










Tablo 27: Fırıncılara Göre Müşteriler Hangi 
Durumlarda Ekmeğin Bayatladığını Düşünüyorlar?

Müşteriler hangi durumlarda ekmeğin bayatla-
dığını düşünüp satın almıyor? 
(çoklu yanıt %)
Sertleşmişse, ufalanıyorsa 51,47
Soğumuşsa 16,18
Kabuk gevrekliğini kaybetmişse 22,06
Kabarmamışsa 17,65
Hepsini satıyoruz 30,88
Diğer 4,41

2.2.2. Hane Halkının Ekmek Alırken Dikkat 
Ettiği Hususlar
Fırıncıların müşterilerin tutumlarına 
dair görüşleri ile hanelerde görüşü-
len kişilerin ifadeleri benzerlik gös-
termektedir.

Tablo 28: Hanelerin Ekmek Alırken 
Dikkat Ettikleri Özellikler

Ekmek alırken en çok nelere dikkat edersiniz? 
(önem derecesi)
Sıcak ve taze olması 23,86
Hijyenik şartlarda üretilip üretilmediği 53,58
Hijyenik şartlarda satılıp satılmadığı 50,11
İyi pişmiş olması 30,80
Görünümü 17,57
Ucuz olması 7,59
Markası ve kalitesi 20,61
Katkısız olması 37,96
Tam buğday ekmeği olması 17,14
Besleyici olması 19,74
Beyaz ekmek olması 5,64
Kepekli ekmek olması 6,72

Hanelerde yapılan görüşmelerde 
elde edilen bulgulara göre, kişiler 
ekmek alırken en çok (%53,58) ek-
meğin hijyenik şartlarda üretilmesi 
ve (%50,11) satılmasına önem ver-
diklerini ifade etmişlerdir. Bu durum 
fırıncıların müşterilerin tutumları ile 
ilgili görüşlerini doğrular niteliktedir. 
Ekmeğin katkısız olması (%37,96), 
iyi pişmiş olması (%30,80) ve sıcak/
taze olması (%23,86) da ekmek alır-

ken hane halkı tarafından en fazla 
dikkat edilen unsurlar arasında yer 
almaktadır (bkz. Tablo 28).
Hanelerde yapılan görüşmelere göre 
hangi durumlarda ekmeğin tüketi-
lemeyecek kadar bayatlamış olarak 
kabul edildiği Tablo 29’da yer al-
maktadır. Buna göre, hane halkı en 
fazla küflenme (%86,55) ve tadın 
değişmesi (%58,57) durumlarında 
ekmeğin tüketilemeyecek kadar ba-
yatlamış olduğunu düşünmektedir. 
Ekmeğin sertleşip kolayca ufalan-
ması (%36,44) ve görüntüsünün 
bozulması (%25,60) söz konusu ol-
duğunda da pek çok kişi tarafından, 
bayatlama olarak kabul edilmektedir. 
Ekmeğin alındığı gün tüketilmemesi 
(%5,21) ve soğuması (%1,30) ise ol-
dukça az kişi tarafından ‘bayatlama’ 
olarak algılanmaktadır.

Tablo 29: Haneler Hangi Durumlarda Ekmeğin 
Tüketilemeyecek Kadar Bayatladığını Düşünüyor?

Aşağıdaki durumlardan hangilerinin olması ha-
linde ekmeğin tüketilemeyecek kadar bayatla-
dığını düşünürsünüz? (çoklu yanıt %)
Küflenmişse 86,55
Tadı değişmişse 58,57
Sertleşmiş ve kolayca ufalanıyorsa 36,44
Görüntüsü bozulmuşsa 25,60
Alındığı gün tüketilmemişse 5,21
Soğumuşsa 1,30

Hanelerde yapılan görüşmelerde 
hangi durumlarda ekmeğin tüketile-
meyeceğine dair hane halkı görüşleri 
Tablo 30’da yer almaktadır. Tadının 
bozuk olması (%96,96) ve içinden 
yabancı bir cisim çıkması (%96,09) 
durumlarında tüketicilerin büyük 
çoğunluğu ekmeği tüketmemeyi ter-
cih etmektedir. İçinin iyi pişmemesi 
ve hamurumsu olması durumunda 
tüketicilerin %77,65’i, yanık olması 
durumda ise %64,64’ü ekmeği tüket-



meyeceklerini belirtmiştir. Diğer du-
rumlarda ise tüketicilerin %50’den 
fazlası ekmeği tüketeceklerini beyan 
etmişlerdir.

Tablo 30: Hane Üyelerinin Ekmekte Rastlamış 
Oldukları Bozukluklar Karşısında Davranışları

Aşağıdaki olumsuzluklarla karşılaşmanız duru-
munda ekmeği tüketir misiniz? (%)

Tüketirim Tüketmem
Şekil bozukluğu 78,74 21,25
İçinin iyi pişmemesi ve 
hamurumsu olması

22,34 77,65

Yanık olması 35,35 64,64
İçinden yabancı cisim 
çıkması 

3,90 96,09

Tadının bozuk olması 3,03 96,96
İçinde büyük gözenek-
ler olması

55,09 44,90

Kabarmamış olması 51,40 48,59

2.2.3. Yemekhanelerden Yararlanan Personel 
ve Öğrencilerin Ekmekle İlgili Dikkat Ettiği 
Hususlar
Araştırma kapsamında, fırıncılar ve 
hanehalkının yanı sıra yemekhane-
lerde yemek yiyen öğrenci ve perso-
nele de ekmek tüketiminde dikkat 
edilen unsurların neler olduğu sorul-
muştur. Tablo 31’de yemekhanede 
yemek yiyen öğrenci ve personelin 
ekmek tüketirken dikkat ettikleri 
unsurlara dair elde edilen bulgular 
yer almaktadır. Fırıncılar ve hane-
halkının görüşlerine paralel olarak 
yemekhanede yemek yiyenler de ek-
mek tüketiminde en çok ekmeğin hij-
yenik şartlarda üretilmesi (%24,05), 
satılması (%20,05) ve katkısız olma-
sı (%21,52) unsurlarına önem ver-
mektedir.
Yemekhanelerde yemek yiyen perso-
nel ve öğrencilerin hangi durumlarda 
ekmeğin bayatlamış olduğuna dair 
görüşleri Tablo 32’de özetlenmekte-
dir. Buna göre en çok ekmeğin tadı 
değişmişse (%86,71) tüketilemeye-

cek kadar bayatlamış olduğu düşü-
nülmektedir. Ayrıca katılımcıların 
neredeyse yarısı ekmek küflenmişse 
(%49,37), sertleşmiş ve kolayca ufa-
lanıyorsa (%52,53), ve görüntüsü 
bozulmuşsa (%43,04) ekmeğin ba-
yatlamış olduğunu ifade etmektedir. 

Tablo 31: Yemek Yiyenlere Göre Ekmek 
Tüketirken Dikkat Edilen Özellikler

Ekmek tüketirken en çok nelere dikkat edersi-
niz? (önem derecesi)
Sıcak ve taze olması 12,03
Hijyenik şartlarda üretilip üretilmediği 24,05
Hijyenik şartlarda satılıp satılmadığı 20,25
İyi pişmiş olması 11,39
Görünümü 7,59
Ucuz olması 6,33
Markası ve kalitesi 6,96
Katkısız olması 21,52
Tam buğday ekmeği olması 10,13
Besleyici olması 9,49
Beyaz ekmek olması 0,63
Kepekli ekmek olması 5,06

Üretildiği gün tüketilmeyen (%6,96) 
ve soğuyan (%11,39) ekmekler ise 
en düşük oranla ekmeğin bayatlamış 
olduğunun bir göstergesi olarak ka-
bul edilmiştir.

Tablo 32: Kurumlarda Yemek Yiyenler Hangi Du-
rumda Ekmeğin Bayatladığını Düşünüyorlar?

Sizce hangi durumda ekmek tüketilemeyecek 
kadar bayatlamış olur? 
(çoklu yanıt %)
Küflenmişse 49,37
Tadı değişmişse 86,71
Sertleşmiş ve kolayca ufalanıyorsa 52,53
Görüntüsü bozulmuşsa 43,04
Üretildiği/Alındığı gün tüketilmemişse 6,96
Soğumuşsa 11,39

Yemekhanelerde bayat ekmek ve-
rildiğinde personel ve öğrencilerin 
verdikleri tepkiler Tablo 33’te yer 
almaktadır. Araştırmaya katılanların 



%19,62’si yemekhanelerde hiçbir za-
man bayat ekmek servis edilmediğini 
ifade etmiştir. Bayat ekmek verilmesi 
durumunda yemediğini belirten katı-
lımcıların oranı toplam %37,97 iken 
bir miktar ya da tamamen yiyebilece-
ğini söyleyenlerin oranı ise 42,4’tür.

Tablo 33: Yemekhanede Bayat Ekmek Verilmesi 
Durumunda Yemek Yiyenlerin Tepkisi

Bu yemekhanede bayat olduğunu düşündüğü-
nüz ekmek verildiğinde ne yapıyorsunuz? (%)

Personel
Hiçbir zaman bayat ekmek verilmiyor 19,62
Yemiyorum 15,19
Karnımı doyurmak için bir miktar yi-
yorum 32,91
Sulu yemeklerle birlikte olursa yerim 9,49
Taze ekmek isterim/alırım 22,78

2.3. Ekmeğin Muhafaza ve Sunum Biçimleri ile 
Ekmek Muhafazası Hakkında Bilgi Düzeyi
İsrafa neden olan en önemli faktör-
lerden biri ekmeğin yanlış muhafaza 
edilmesi sonucu tüketilmeden bo-
zulmasıdır. Bu nedenle ekmeğin na-
sıl muhafaza edileceği ile ilgili bilgi 
eksikliği veya yanlışlarını gidermek, 
ekmek israfının önlenmesi için yapı-
labileceklerin başında gelmektedir. 
Araştırma kapsamında hem kurum-
larda hem de hanelerde ekmeğin mu-
hafaza edilmesine dair katılımcıların 
bilgi ve kanaatleri sorulmuştur.
2.3.1. Kurumlarda Ekmeğin Muhafaza Edilmesi
Yemekhanelerde, lokanta ve otel-
lerde yapılan görüşmelerde kurum 
yetkililerin ekmeğin muhafazasına 
dair bilgi seviyesini ölçmek amacıy-
la sorular yöneltilmiş ve elde edilen 
veriler Tablo 34’te özetlenmiştir. En 
çok bilinen 8 saklama yönteminin 
doğruluğuna dair kanaatleri aşağıda-
ki gibidir.

Lokanta ve otellerde yapılan görüş-
melerde yetkililer, ekmeği ahşap 
ekmek kutusunda (%59,63), buzdo-
labında poşette (%55,28), derin don-
durucuda ya da buzlukta (%50,93) 
ve kâğıt poşette (%60,25) saklamayı 
%50’yi aşan oranlarda doğru buldu-
ğunu ifade etmiştir. Personel ve öğ-
renci yemekhanelerinde ise ekmeğin 
muhafazası konusunda %80’i aşan 
oranda ahşap ekmek kutusunda sak-
lama yöntemi doğru bulunmuştur. 
Ekmeğin metal ve plastik saklama 
kabında muhafaza edilmesi ise tüm 
kurum yetkilileri tarafından en yanlış 
bulunan yöntem olarak görülmektedir. 
2.3.2. Hanelerde Ekmeğin Muhafaza Edilmesi
Hanelerde yapılan görüşmelerde ka-
tılımcılara ekmeği nasıl muhafaza 
ettiklerini dair sorular yöneltilmiş 
ve elde edilen veriler Tablo 35’te 
özetlenmiştir. Buna göre hanelerde 
ekmek saklama yöntemi olarak en 
fazla plastik poşet (%57,27) kullanıl-
maktadır. Buzdolabında poşet içinde 
(%28,42), plastik saklama kabında 
(%23,86) ve ahşap ekmek kutusunda 
(%19,52) saklamak ise ekmeğin mu-
hafaza edilmesi konusunda en çok 
tercih edilen yöntemlerdendir.

Tablo 35: Hanelerde Ekmeğin Muhafazası

Eve alınan ekmeği genellikle nasıl muhafaza 
edersiniz?
  Sayı %
Ahşap ekmek kutusunda 90 19,52
Buzdolabında poşet içinde 131 28,42
Derin dondurucuda/Buzlukta 53 11,50
Plastik saklama kabında 110 23,86
Metal saklama kabında 8 1,74
Plastik poşette 264 57,27
Kâğıt poşette 22 4,77
Sofra bezine/ bez torbaya 
sararak

23 4,99

Saklamıyor-Anında tüketim 18 3,90
Diğer 4 0,87



2.4. Tam Buğday Ekmeği ile İlgili Kanaatler
Sağlık Bakanlığı’nın yayımladığı 
Türkiye Beslenme Rehberi’ne (2015) 
göre tahıl grubunda yer alan besin-
lerin tam tahıllı veya tam buğdaylı 
türevleri daha fazla miktarda posa, 
vitamin ve mineral sağladıkları için 
öğünlerde tercih edilmelidir.
Günlük tahıl ürünleri tüketiminin en 
az yarısı tam tahıl veya tam buğday 
içeren ürünlerden sağlanması gerek-
tiği yine aynı rehberde belirtilmekte-
dir. Ancak gerçekte durum bundan 
farklıdır. Yine Sağlık Bakanlığı’nın 
2019 yılında yaptığı Türkiye Bes-
lenme ve Sağlık Araştırması (TBSA) 
göstermektedir ki 15 ve üzeri yaş 
bireylerin %57,4’ü içerisinde tam 
buğday ekmeğinin de olduğu tam 
tahıllı ekmekleri, çavdar ekmeğini ve 
kepekli ekmeği hiç tüketmemektedir. 
Tam tahıl, çavdar ve kepekli ekmek 
grubundaki ekmekleri her gün tüke-
tenler ise sadece %15 seviyesindedir. 
Bu durumun temel sebebi illere göre 
değişmekle birlikte tam tahıllı ek-
mek çeşitlerinin fiyatlarının normal 
beyaz ekmek fiyatının 2 katına yakın 
olmasıdır.
Araştırma kapsamında anket yapılan 
tüm birimlere “Tam buğday ekmeği do-

ğal ve katkısızdır”, “Tam buğday ekme-
ği sağlıklı ve besleyicidir”, “Tam buğday 
ekmeği geç bayatlar” ifadelerine katılıp 
katılmadıkları sorulmuştur. Genel 
sonuçlara göre katılımcıların önemli 
bir kısmı bu ifadelere katıldıklarını 
beyan etmişlerdir.

Şekil 2: Hanelerin Tam Buğday Ekmeği ile 
İlgili Görüşleri

Katılımcı gruplarına göre bakıldığın-
da evde ekmek tüketenlerin önemli 
bir kısmı yukarıdaki ifadelere katıldı-
ğını beyan etmiştir. Hanelerin %60’ı 
tam buğday ekmeğinin doğal ve kat-
kısız olduğunu, %75’i ise sağlıklı ve 
besleyici olduğunu düşünmektedir. 
Katılımcıların yarıdan fazlası ise tam 
buğday ekmeğinin normal beyaz ek-
meğe göre daha geç bayatladığını 
ifade etmiştir. Hanelerin haricinde 

Tablo 34: Kurum Yetkililerine Göre Ekmeğin Muhafaza Edilme Yöntemleriyle İlgili Kanaatler

Ekmeği aşağıda belirtilen konum ve şekillerde saklamak doğru mudur? (%)

Lokanta ve Oteller Personel Yemek 
haneleri 

Öğrenci Yemek 
haneleri

DOĞRU YANLIŞ DOĞRU YANLIŞ DOĞRU YANLIŞ
Ahşap ekmek kutusunda 59,63 40,37 85 15 80 20
Buzdolabında poşet içinde 55,28 44,72 55 45 10 90
Derin donrurucuda/Buzlukta 50,93 49,07 45 55 50 50
Plastik saklama kabında 34,16 65,84 15 85 20 80
Metal saklama kabında 24,84 75,16 10 90 0 100
Plastik poşette 45,34 54,66 35 65 60 40
Kağıt poşette 60,25 39,75 40 60 30 70
Sofra bezine/Bez torbaya sararak 47,83 52,17 30 70 60 40







yemekhanelerde ve lokantalarda ek-
mek tüketen katılımcılar da benzer 
oranlarda yukarıdaki ifadelere katıl-
dıklarını söylemişlerdir.

Şekil 3: Kurumların (Lokanta/Yemekhane) 
Tam Buğday Ekmeği ile İlgili Görüşleri

Lokanta ve yemekhane yetkilileri ya-
pılan anket sonucu ise ekmeği tüke-
tenlere benzemekle birlikte katılım 
oranları beklenenden düşük olmuş-
tur. Tam buğday ekmeğinin doğal 
ve katkısız olduğunu düşünenlerin 
oranı %54’te kalmıştır. Tam buğday 
ekmeğinin sağlıklı ve besleyici oldu-
ğunu düşünenler ise katılımcıların 
%68’ini oluşturmaktadır.

Şekil 4: Fırınların Tam Buğday Ekmeği ile 
İlgili Görüşleri

Tam buğday ekmeğini tüketen ve 
tüketime sunan paydaşlardan sonra 
ilgili diğer anket katılımcıları olan 
ekmek üreticileri yani fırınlara da 
aynı sorular yöneltilmiştir. Tam buğ-

day ile ilgili en olumlu görüşe sahip 
olanlar fırın sahipleridir. Katılımcı-
ların %78’i tam buğday ekmeğinin 
doğal ve katkısız olduğunu, %91’i 
ise sağlıklı ve besleyici olduğunu dü-
şünmektedir.
Tam buğday ekmeği ile ilgili görüş-
lere bakıldığında tüm paydaşların 
olumlu bir tutuma sahip olduğu or-
taya çıkmaktadır. Dikkat çeken bir 
husus şudur ki tüm gruplarda tam 
buğday ekmeğinin doğal ve katkısız 
olduğunu düşünenlerin oranı sağlıklı 
ve besleyici olduğunu düşünenlerin 
oranından düşüktür. Bu farkın genel 
olarak ekmeklerin içerisine katılan 
katkı maddelerine duyulan güvensiz-
likten kaynaklandığı düşünülmekte-
dir.
2.5. Tam Buğday Ekmeği ile İlgili Kanaatler
Ekmek israfı ile ilgili ilk ve belki en 
önemli konu ekmek israfı denildiğin-
de ne kastedildiğidir. Ekmek tüketi-
mi ile ilgili hangi davranışların israf 
kapsamında değerlendirildiği israfın 
boyutunu da belirlemektedir. Ekmek 
şeklinde piyasaya sunulan nihai ürü-
nün insan gıdası olması haricindeki 
her türlü tüketimi ve tüketilemeden 
çöpe atılması israf olarak kabul edil-
mektedir. Ekmek satın alan insan-
ların birtakım nedenlerden ötürü 
tüketemedikleri ekmekleri hayvan 
gıdası olarak değerlendirdikleri ya da 
hayvan gıdası olarak değerlendirecek 
kişilere/kurumlara bu ekmekleri tes-
lim ettikleri bilinmektedir. TMO’nun 
yaptığı araştırma göstermektedir 
ki bunun nedeni ekmek üretimi ve 
tüketimindeki paydaşların hayvan 
gıdası olarak tüketilen ekmeği israf 
olarak değerlendirmemeleridir. 
Araştırma bağlamında sorgulanma-
sı gereken bir diğer önemli konu da 
toplum tarafından hangi davranış-
ların ekmek israfı olarak değerlen-



dirildiğidir. Bilindiği gibi konunun 
uzmanları, üretilen ekmeğin insan 
gıdası dışındaki her türlü tüketimini 
veya tüketilemeden çöpe atılmasını 
“israf” olarak kabul etmektedirler. 
Ancak toplumun israf konusunda 
algısı bu teknik tanımdan farklılaşa-
bilmektedir. Bu nedenle toplumdaki 
farklı kesimlerin israf konusundaki 
görüşlerinin alınmasında fayda gö-
rülmüştür. Örneğin hanelere ekmek 
boyutunun israf ile ilişkisi soruldu-
ğunda küçük boy ekmeklerin büyük 
boy ekmeklere göre daha az israf 
edildiği bilgisi edinilmiştir.

Şekil 5: Hanelere göre İsraf ile 
Ekmek Boyutu İlişkisi

Ekmeğin boyutu ile israf arasında-
ki ilişki sorgulandığında hanelerin 
tutum ve davranışlarının benzerlik 
taşımadığı görülmüştür. Ekmek bo-
yutu büyüdüğünde israfın artacağını 
söyleyen katılımcılar bu yönde bir 
adım atılması ile ilgili soru soruldu-
ğunda ise tam tersi yönde hareket 
edilmesi gerektiğini belirtmişlerdir. 
Ekmeğin mevcut 200 gramlık boyutu 
ile ilgili ne yapılmalı sorusuna ankete 
katılan 461 hanenin %43’ü ekmeğin 
mevcut ağırlığında kalması gerektiği-
ni %25’i ise mevcut boyuttan biraz 
daha küçük olması gerektiğini belirt-
miştir. Sadece %20 oranındaki katı-
lımcılar mevcut ekmeğin yarısı kadar 

bir ağırlığa sahip olmalı şeklinde gö-
rüş bildirmiştir.

Şekil 6: Diğer Paydaşlara göre İsraf ile Ekmek 
Boyutu İlişkisi

Ekmek tüketimi ve üretimi ile ilgili 
hanelerin haricindeki diğer paydaşlar 
da ekmeğin boyutu ve israf edilme 
durumu arasında hanelere benzer bir 
tutuma sahiptir. Bir kurumda yemek 
yiyen kişilerin, ekmeği üreten fırın-
ların ve verdiği yemeğin yanında ek-
mek servis eden kurum işletmelerin 
her birinin %80’den fazlası küçük 
ekmeklerin daha az israf edildiğini 
düşünmektedir. Söz konusu paydaş-
lardan tersini düşünenler ise toplam-
larının %15’ini geçmemektedir. 
2.6. Ekmek İsrafının Boyutu
Bu araştırma ile Konya ili merkez 
ilçelerde ekmek israfının nedenle-
ri ile boyutlarının tespiti ve israfın 
önlenmesi için çözüm önerilerinin 
ortaya konması hedeflenmiştir. Bu 
kapsamda öncelikle ekmeğin sofraya 
gelmeden önce fırınlardaki üretim 
aşamasında ve tüketime hazır hale 
geldikten sonra hanelerde ve kurum/
işletme gibi ekmek servis edilen yer-
lerde nasıl ve ne kadar israf edildiği 
ortaya konmuştur.
İsrafın boyutunu genel olarak ele al-
dığımızda Konya ili merkez ilçelerin-
de ankete katılan 68 adet fırın günde 
toplam 415 bin adet ekmek üretimi 



gerçekleştirmektedir. Bu fırınların 
sadece %38’ine denk gelen 26 tane-
si iade kabul etmektedir. İade edilen 
günlük ekmek miktarı ise yaklaşık 
olarak 6800 adettir ve toplam üre-
timin günlük %1,6’sına tekabül et-
mektedir. 
İade alınan 6800 ekmeğin ekmek 
türüne göre dağılımına baktığımız-
da ise ekmeğin boyutunun iade ve 
israf ile ilişkisi bir kez daha ortaya 
çıkmaktadır. İade oranı en fazla olan 
ekmek türü %4,5 ile büyük ekmek 
(Trabzon, Vakfıkebir, Isparta ekme-
ği) olmuştur. Ekmeğin boyutu küçül-
dükçe de iade oranı azalmıştır.

Tablo 36: Ekmek Türüne göre İsraf/İade Oranı

Ekmek Türü

İsraf/
İade 

Oranı
Normal ekmek (Somun) 1.4
Tek yemeklik küçük ekmek (Rol ekmek) 0.2
İkili ekmek (İkili, Çiftli, Ata ekmek) 2.2
Büyük ekmek (Trabzon, Vakfıkebir, 
Isparta ekmeği)

4.5

Yassı ekmek (Pide, Açık ekmek, Lavaş, 
Bazlama)

1.6

Değişken boyutlu ve/veya farklı türde-
ki ekmekler (Sandviç, Döner, Yengen 
ekmeği, Çiçek/ Papatya, Baget, Baton, 
Tost, Tava, Kepekli, Tam buğday, Köy 
ekmeği)

0.7

Fırınlara “Satılmayan ekmekleri ne 
yapıyorsunuz?” diye sorulduğunda 
ise önemli bir kısmı ihtiyaç sahiple-
rine ücretsiz verdiklerini (%38) veya 
normal fiyatından daha düşük bir 
fiyata sattıklarını (%35) belirtmiş-
lerdir. İade alan fırınların %27’si ise 
hayvan yemi olarak değerlendirdikle-
rini belirtmişlerdir. İade alan fırınlar 
ekmeği asla çöpe atmadıklarını ve 
galeta unu vb. şeklinde insan gıdası 
olarak kullanmadıklarını beyan et-
mişlerdir.

Tablo 37: İade Alınan Ekmeklerin 
Değerlendirilmesi

Satılmayan ekmekleri 
ne yapıyorsunuz? Oran
Çöpe atıyoruz 0
Hayvan yemi yapıyoruz 27
İhtiyaç sahiplerine ücretsiz veriyoruz 38
Düşük fiyatla satıyoruz 35
İnsan gıdası olarak değerlendiriyoruz 
(Galeta unu vb.)

0

Diğer 0

Ekmek ile ilgili bir diğer önemli pay-
daş ise kurum ve işletmelerdir. Bu 
yerlerde çalışan ya da sürekli olarak 
konaklayan kişilere toplu yemekler 
verilmekte ve bu yemeklerle birlik-
te ekmek servis edilmektedir. Genel 
olarak bakıldığında yemek ile bir-
likte ekmek servis edilen mekânlar 
(lokanta ya da yemekhane) günlük 
yaklaşık 38500 adet ekmek satın 
almaktadır. Bu ekmekler %4,4’üne 
denk gelen yaklaşık 1700 adedi israf 
edilmektedir.

Tablo 38: Ekmek Türüne göre İsraf Oranı

Ekmek Türü İsraf 
Oranı

Normal ekmek (Somun) 6.1
Tek yemeklik küçük ekmek (Rol ekmek) 4.5
İkili ekmek (İkili, Çiftli, Ata ekmek) 0.0
Büyük ekmek (Trabzon, Vakfıkebir, Ispar-
ta ekmeği)

0.0

Yassı ekmek (Pide, Açık ekmek, Lavaş, 
Bazlama)

4.2

Değişken boyutlu ve/veya farklı türdeki 
ekmekler (Sandviç, Döner, Yengen ek-
meği, Çiçek/ Papatya, Baget, Baton, Tost, 
Tava, Kepekli, Tam buğday, Köy ekmeği)

2.9

Kurum/İşletme anketinin daha ay-
rıntılı incelendiği durumda kurumla-
rın ekmek ile ilgili kendine has özel-
liklerinin ve israf oranlarının olduğu 
görülmektedir. Örneğin hastane ye-
mekhanelerinde rol ekmek tüketil-
mektedir. Lokantalarda ise rol ekmek 



ile birlikte ağırlıklı olarak pide, açık 
ekmek, lavaş ve bazlama türü ek-
meklerin yer aldığı yassı ekmek ter-
cih edilmektedir. Otel yemekhaneleri 
ise yemeklerle birlikte özellikle nor-
mal ekmek servis etmektedir. Kurum 
özelinde israf oranlarına bakıldığın-
da ise en çok israf oranının otellerde 
ve öğrenci yemekhanelerinde olduğu 
görülmüştür.

Tablo 39: Kurum Türüne göre İsraf Oranı

Kurum Türü İsraf 
Oranı

Hastane yemekhaneleri 7.1
Kamu kurumu yemekhaneleri 5.4
Lokantalar 3.9
Otel yemekhaneleri 17.1
Öğrenci yemekhaneleri 15.2

Ekmek tüketiminin ve bağlantılı ola-
rak israfının çok büyük bir kısmı ha-
neler tarafından yapılmaktadır. An-
ket çalışmasına katılan 461 hanenin 
günlük toplam tüketim miktarı 1523 
adettir. Günlük ekmek tüketimi 
ise toplam satın alınan ekmeklerin 
%84,4’üne denk gelmektedir. Kalan 
%15,6’lık kısım ise günlük olarak tü-
ketilmeden evde muhafaza edilen ek-
mekleri oluşturmaktadır. İsrafa konu 
olan ekmekler bu kısımdır. 
Tablo 29’da hanelerin hangi durum-
larda ekmeği bayatlamış sayacağı yer 
almaktadır. Bu tutum ışığında gün-
lük olarak evde bayatlayan ekmek 
oranı ise %12 olarak gerçekleşmiştir. 
Bayatlayan ekmeklerin kaç gün ön-
cesinden kalmış olacağı ise ekmeğin 
muhafaza şekliyle doğrudan ilgilidir. 
Günlük küflenen ekmek oranı ise 
%2,19 olarak gerçekleşmiştir. 
Anketin gerçekleştirildiği 2020 yılı 
Adrese Dayalı Nüfus Kayıt Siste-
mi’ne göre Konya’da 647032 adet 
hane bulunmaktadır. Ankete katılan 

hanelerin Konya ilini temsil ettiği 
varsayıldığında ve anket verileri top-
lam hane sayısına göre oranlandığın-
da il genelinde günlük satın alınan 
ekmek miktarının yaklaşık 1,5 mil-
yon adet olduğu kabul edilmektedir. 
Bu ekmeklerin yaklaşık 230000’i 
aynı gün tüketilmemektedir. Tü-
ketilmeyen ekmekler ise muhafaza 
şekline göre tazeliğini korumaktadır. 
Buna ek olarak Konya genelinde gün-
lük bayatlayan ekmek adedi yaklaşık 
184000 olarak tespit edilmiştir. Gün-
lük küflenen ekmek adedi ise 33600 
adettir. 
3. Sonuç ve Değerlendirme
Bu çalışma Konya’nın ekmek israf 
haritasını ve israfın boyutlarının öl-
çülmesini amaçlamaktadır. Araştır-
mada Konya ilinde Selçuklu, Karatay 
ve Meram ilçelerinde 461 hane, 191 
kurum yemekhanesi ve kurumlarda 
yemek yiyen 158 kişi, 10 un fabrikası 
ve 68 fırın ile anket yapılmıştır. Söz 
konusu anketler 2019 yılı sonunda 
dünyada baş gösteren Covid-19 sal-
gını henüz Türkiye’de etkisini gös-
termemişken 2020 yılının Ocak-Şu-
bat aylarında yapılmıştır. Dolayısıyla 
araştırma sonuçları küresel bir sal-
gının kökünden değiştirdiği tüketim 
alışkanlıklarının pandemi öncesi son 
halini göstermektedir. 
Ankete katılan paydaşlar açısından 
ekmeğin temel gıda maddesi olma 
kabulü devam etmekte olup ekme-
ğin, sağlıklı ve ucuz bir besin kayna-
ğı olduğu düşünülmektedir. Bu ka-
naatlerin doğal sonucu olarak ekmek 
israfı çok kötü bir davranış olarak 
değerlendirilmektedir. Bu yüzden de 
araştırma sonuçlarına göre tüketiciler 
ekmek satın alırken öncelikle sağlığa 
uygun şartlarda üretilip satılmasına, 
sıcak ve taze olmasına ve iyi pişmiş 
olmasına dikkat etmektedirler. Bu 



davranış ile paralel olarak fırıncılara 
müşteriler hangi durumlarda ekme-
ğin bayatladığını düşünüp satın al-
madığı sorulduğunda %51,47’lik bir 
oranla “Sertleşmişse, ufalanıyorsa” 
şeklinde cevap alınmıştır. 
Ekmek israfında çok önemli bir role 
sahip bir diğer husus ise ekmeğin 
evde ve kurumlarda/lokantalarda 
saklanma şeklidir. Kurumlarda (lo-
kanta ve otel, personel yemekhane-
leri ve öğrenci yemekhaneleri) yapı-
lan anketlerin sonuçları farklılık arz 
edebilmektedir. Lokanta ve oteller 
ekmeği kâğıt poşette saklamanın 
doğru olduğunu (%60,25) düşünür-
ken personel ve öğrenci yemekha-
neleri bu davranışın sırasıyla %60 
ve %70 oranında yanlış olduğunu 
düşünmektedirler. Ahşap ekmek ku-
tusunda ekmeğin saklanması konu-
sunda ise tüm kurumlar aynı olumlu 
düşünceye sahiptir. Lokantalar %59, 
otel yemekhaneleri %85 ve öğrenci 
yemekhaneleri %80 ile bu davranı-
şın doğru olduğunu düşünmektedir. 
Hanelerin ekmeğin muhafazası ile 
ilgili tutum ve davranışlarına gelince 
ekmek israfı ile ilgili bilgi düzeyinin 
yeterli olduğu söylenebilmektedir. 
Çoklu cevap verilebilen “ekmeği ge-
nellikle nasıl muhafaza edersiniz?” 
sorusuna %57,27 ile plastik poşette 
cevabı verilmiştir. Buzdolabında po-
şette cevabı veren %28,42’lik kısmı 
da ekleyince ekmeğin hanelerde ge-
nellikle plastik poşette hava almadan 
saklandığı görülmektedir. Bu iki ce-
vabı sırasıyla %23,86 ile plastik sak-
lama kabı ve %19,52 ile ahşap sakla-
ma kutusu izlemektedir. 
İsrafın miktarı ile ilgili sorularda ise 
genellikle ekmeğin aynı gün hızlıca 
tüketildiği öğrenilmektedir. Ancak 
nüfusun çokluğu ve ekmeğin temel 
gıda maddesi oluşundan ötürü oran 

düşük olsa da parasal değer açısında 
israf edilen ekmeklerin ekonomiye 
olan yükü küçümsenemeyecek kadar 
fazladır. Adrese Dayalı Nüfus Kayıt 
Sistemi’nden alınan verilere göre 
yapılan genellemelerde Konya ilinde 
2020 yılında günlük olarak israf edi-
len ekmeğin parasal değeri o günkü 
ekmek fiyatı göz önünde bulundu-
rularak 303000 TL olarak hesaplan-
mıştır. Kurumlar da eklendiğinde bu 
miktar yaklaşık 306000 TL olmakta-
dır. 2022 yılı fiyatları ile hesaplandı-
ğında bu miktarın çok üstünde bir 
sayıya ulaşılabilmektedir.
2020 yılı fiyatlarıyla günlük 306000 
TL’nin çöpe atılmasının önüne geç-
mek için araştırmaya katılan tüm 
paydaşların ortak görüşleri doğrul-
tusunda ekmeğin gramajının düşü-
rülmesi temel çözüm olarak ortaya 
çıkmaktadır. 
Anket bulgularına göre ekmeğin 
muhafazası ile ilgili bilgi seviyesinin 
yeterli olduğu düşünülmektedir. An-
cak satın alma davranışı konusunda 
temel bir değişikliğe ihtiyaç duyul-
duğu ortadadır. Hanelerin sadece 
%68,76’sı ilgili soruya tam günlük 
ihtiyacımız kadar ekmek alırız şek-
linde cevap vermiştir. %26,25’lik kı-
sım ise günlük ihtiyacımızdan biraz 
fazla alırız demiştir. Hanelerin ek-
mek satın alma davranışında temel 
bir değişiklik meydana getirilerek 
fazla ekmek alınmasının önüne ge-
çilmesi gerekmektedir. 
Covid-19’un, kısıtlama şartlarında 
bunun tam tersi etki yapması bek-
leneceğinden çalışmanın pandemi 
sonrası etkiyi de kapsaması için tek-
rarlanması düşünülmektedir.



KAYNAKÇA

BAL, Z. E., Sayılı, M., & Gözener, B. (2013). Tokat İli Merkez İlçede Ailelerin 
Ekmek Tüketimleri Üzerine Bir Araştırma. Gaziosmanpaşa Üniversitesi 
Ziraat Fakültesi Dergisi, 30(1), 61-69.

BAŞ, T (2013). Anket Nasıl Hazırlanır, Uygulanır, Değerlendirilir? Seçkin Yayıncı-
lık, Genişletilmiş 6. Baskı, Ankara.

ÇIÇEK, H. (2006). Psikolojik ve Sosyal Yönden Yükümlülerin Vergiye Karşı Tutum ve 
Tepkileri (İstanbul İli Anket Çalışması). İstanbul Serbest Muhasebeci Mali 
Müşavirler Odası. 

DÖLEKOĞLU, C.Ö., Giray, F.H. &Şahin, A. (2014). Mutfaktan Çöpe Ekmek: 
Tüketim ve Değerlendirme. Akademik Bakış Uluslararası Hakemli Sosyal 
Bilimler Dergisi, (44).

ERTÜRK, A., Arslantaş, N., Sarıca, D., & Demircan, V. (2015). Isparta İli 
Kentsel Alanda Ailelerin Ekmek Tüketimi ve İsrafı. Akademik Gıda, 
13(4), 291-298

PEKCAN, G., Şanlıer, N., Baş, M., Başoğlu, S., & Acar Tek, N. (2016). Türkiye 
Beslenme Rehberi 2015 (TÜBER). Ankara: Sağlık Bakanlığı.

Sağlık Bakanlığı & Hacettepe Üniversitesi. (2019). Türkiye Beslenme ve Sağ-
lık Araştırması (TBSA). Beslenme Durumu ve Alışkanlıklarının Değerlendi-
rilmesi Sonuç Raporu. Sağlık Bakanlığı Yayın, (931).

TMO (2013). Türkiye’de Ekmek İsrafı Araştırması, Toprak Mahsulleri Ofisi Ge-
nel Müdürlüğü

TÜİK, (2019). İllere ve hanehalkı tiplerine göre hanehalkı sayısı. 22 Kasım 
2020, https://data.tuik.gov.tr/Kategori/GetKategori?p=nufus-ve-de-
mografi-109&dil=1










