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Yiyeceklerle ilgili tartismalarda genellikle gidaya erisimi sinirli oldugu igin
saghiksiz bicimde zayif olan insanlarla asiri kalorili gidalari sikga tiiketen obez insanlarin
durumu kiyaslanir.

Oysa bu konudaki en biiyiik ironi,

dogal kaynak sikintisi ile cevre kirliligi gibi sorunlarin giderek biiyiidiigii
ve bir milyar insanin acghk ile savastigi bir cagda,

evrensel olarak iiretilen gidanin iicte birini tilkketmeden atmamiz.
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tdalarn tiiketilmeden atilmast, tretim-

leri swrasinda kullanilan suyun, topra-

Jdin, enerjinin ve diger pek ¢ok girdi ile

beraber emedimizin de bosa gitmesi

anlamwmna geliyor. Ayrica bu gidalarin
uretim sureclerinde ¢evreye yayilan sera gazinin cevre
kirliliginde énemli bir payt var. Gida, sadece tabagimiz-
da somut olarak goérdiigimiizden ¢ok daha fazlast. Bu-
nun farkinda olmaynt, dolayisiyla gidanin ve tretimindeki
emedin dederini bilmeyi ve bunlara saygt géstermeyi 6g-
renmemiz gerekiyor.
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Diinyada tliketilmeden ¢Ope atillan gida miktart yilda
yaklasik 1,3 milyar ton. Agulik olarak bu miktar tiim diin-
yada retilen yillik toplam tahilin yarisindan fazla. Cope
atilan bu kadar gidayt tireten tek bir tilke olsa dogaya sa-
linan sera gazi miktart (3.49 Gt CO,e) bakumindan Ameri-
ka Birlesik Devletleri (ABD) ve Cin’den sonra diinyadaki
en bllylk tg¢linct tlke olurdu. Ekonomik a¢idan ise bu
miktarda gida kaybt neredeyse 1 trilyon ABD dolarina
esit. Nifus artisina oranla 2050 yilinda bugiin irettigi-
miz gida miktarini %60 artirmamiz gerektigi dastnalir-
se gida atiklarint azaltmanin énemi daha iyi anlasilabilir.



Gida atik miktarini belirlemek neden zor?

Gida atiklarinin miktarint belirlemek, bu alanda objektif
veriler sunmak ve bilimsel calismalar yapmak oldukca
zor. Bu zorluk oncelikle tanimlamadan kaynaklantyor.
Tlketilmeden atilan gidalar temel olarak iki sekilde ta-
numlanyor: “gida kaybi” ve “gida atigr”. “Gida kayb”, gida
uretim zincirinde uretici ile tedarik¢i arasindaki stirecte
gerceklesen zayiatt tanumliyor. Uygun olmayan hasat, de-
polama, paketleme kosullart ve nakliye sirasinda olusabi-
lecek sorunlar bu gruba giriyor. Ornedin, iyi bakilmadt-
g1 icin hastalanan hayvan, isleme teknigindeki hatadan
dolayt pastOrizasyon hattinda bozulan stit veya uygun
yerlestirilmedigi icin nakliye sirasinda ezilen domatesler
gida kaybt olarak tanimlantyor. “Gida atigi” ise, yenilebilir
Ozellikteki gidanin daha ziyade tiiketici veya perakendeci
tarafindan ¢ope atilmasint tanimliyor. Ornedin, kabugu
kahverengilestigi icin atilan olgun muzlar ve ¢dpe doktii-
gumiiz yemek artiklart bu grupta degerlendiriliyor. Yine
de bu tanimlar 6zellikle yenilebilir ve yenilemez atiklarin
niteligi ve stniflandirilmast bakimindan tlkelere, kiiltlir-
lere ve yasalara gore degiskenlik gosterebiliyor.

Bir diger zorluk ise atilan ve kaybedilen gida miktarinin
objektif olarak Ol¢tilmesi. Konuya iliskin veri toplamak
icin ¢ok sayida farkli metot izleniyor. Bunlardan bazilart
tiiketicilerden gida giinliigil tutmalarint istemek ve an-
ket, roportaj veya kamuoyu yoklamast yapmak gibi daha
ziyade beyana dayanan metotlar oldugundan bilimsel
acidan guvenilirlikleri sinirl. Veri toplamak icin ayrica la-
boratuvar deneyleri, haritalama teknikleri, buzdolabt ve
¢Op kontrolii ile gerektiginde Uiretim hattt ve depolama
kosullarinin kontroli ile durum tespiti gibi daha nesnel
sayllabilecek metotlar da kullaniliyor.
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Gida atiklarinin iklim degisikligi ile ne ilgisi var?

Bilindigi gibi kiiresel sicaklik artisinda sera gazi salumi-
nin 6nemli bir payt var. En bilinen sera gazlari karbon di-
oksit (CO,), metan (CH,) ve nitroz oksit (N,0)’tir. Tum gt-
dalar, tretim surecleri boyunca s6z konusu sera gazlart-
nin gesitli seviyelerde salinmasina sebep olurlar. Bir gida
urintnin karbon ayak izi, yasam dongusu boyunca sa-
linmasina neden oldugu sera gazlarinin toplamunt ifade
eder ve kg bagina ortaya ¢tkan CO, esdederi ile gosterilir.

Karbon ayak izi hesaplanirken, iretimde kullanilan tim
tarumsal girdiler (kullanilan toprak, makineler, canlt hay-
van) ve diger tretim stirecleri (isleme, hazirlama, ulasum,
dagitim ve imha etme) g6z 6niinde bulundurularak sa-
linan sera gazlarinin miktart hesaplanir. Dolayisiyla gida
atiklarinin sera gazi salinmasindaki payt, sadece katt attk
depolama tesislerinden ya da basit¢e ¢opliikten salinan
sera gazlarindan ibaret degildir. Ornegin, et iiretiminde,
canlt hayvanin kendisinin trettigi metan gazi ve hay-
van besleme icin kullanilan yemlerin uretimi boyunca
yayllan sera gazlart da yapilan bu hesaba dahil edilir.

58

Hesaplamalarda bitkisel tiretimde kullanilan giibre mik-
tart ve icerigi, gida tiretim-dagitum zincirinin ¢ap1 ve kul-
lanilan araclarin niteligi, gida hazirlama, depolama ve
isleme suireclerinde kullanilan enerji kaynaklart gibi pek
¢ok faktor goz ontinde bulundurulur ve her birinin sera
gazi salumina katkist toplanir.

Gida tretim zincirinin tim asamalar disiintldiginde,
satin aldigumiz bir hamburgerin dogaya maliyeti tahmi-
nimizin cok tizerindedir. Ustelik iiretilen gidalar tiiketil-
meden ¢ope atildiginda, kullanilan tiim bu kaynaklar in-
san ya da hayvan beslenmesi karsiliginda degil tamamen
bosuna harcanmuis oluyor. Evrensel gida kayip ve atikla-
rinin yaydidt sera gazt miktarinin yukarida ag¢iklanan he-
saba goOre toplam 4,4 GtCO, (4,4 x 10° ton = 4,4 milyar ton)
esdederi oldugu tahmin ediliyor. Bu miktar, diinyada ka-
rayolu ulasumt nedeniyle salinan sera gazlart toplaminin
%87’sine denk (http://www.fao.org/3/a-bbl44e.pdf).



Gidalarimizi neden ¢ope atiyoruz?

En cok ¢ope atilan gida grubu %45’lik oranla meyve ve
sebzeler. Bu orant strastyla %35 ile balik ve diger su Griin-
leri, %30 ile tahil ve unlu mamiiller, %20 ile siit ve stit
urtnleri ve %20 ile et ve et Urtinleri takip ediyor. Arastur-
malar, endustrilesmis tlkeler ile gelismekte olan tlkele-
rin gida atik miktarlart arasinda ¢ok buytik bir fark olma-
digint gosteriyor (strastyla 670 ve 630 milyon ton). Ancak
endustrilesmis tlkelerde gidalar daha ¢ok perakende ve
tiketici dizeyinde atilirken, gelismekte olan ulkelerde
kayip ve atiklar genellikle hasat sonrast ve isleme diize-
yinde gerceklesiyor. Gelismekte olan tilkelerde hasat, de-
polama ve isleme tekniklerinin gelistirilmesi, altyapinin
iyilestirilmesi, sogutma sistemlerinin yayginlastirilmast,
nakliye kosullarinin ve ambalajlama endustrisinin gelis-
tirilmesi ile gida kaybt sorununa buytk Ol¢iide ¢o6ziim
bulunabilir. Endustrilesmis ulkelerde ise tiketicilerin
bilin¢lendirilmesi ¢6zim adina ¢ok daha buytk rol oy-
nayacaktir.

Tlketicilerin gidaile iliskilerini etkileyen ¢ok sayida faktor
mevcut. Kabaca sosyo-ekonomik durum, kilttrel ve kisi-
selaliskanliklar,duygusal durum, biling¢ dlizeyi gibi 6zetle-
nen olgular, aslinda icerisinde ¢ok sayida faktori barindi-
riyor. Bununla birlikte, genel olarak diistik-orta gelir gru-
bundaki tiiketiciler, daha fazla miktarda, daha dsuk kali-
teli irtin satin alyorlar ve daha fazla gidayt ¢Ope atiyorlar.

Hem perakende hem de tlketici diizeyinde kozmetik
standartlar diye anilan ve gida Urunlerinin gorunusu-
nl tantmlayan 6zelliklerin son yillarda geredinden fazla
Onemsenmesi gidalarin ¢ope atilmasinin 6nemli bir se-
bebi. Tuketiciler artik kurtlu ya da yarali-bereli elmalarti,
olgunlasmis/kahverengilesmis muzlari, parlak veya diiz-
gun sekilde olmayan meyve-sebzeleri, yumusamis ¢iko-
latalart bozuk tirlin ile esdeder tutarak tiiketmiyorlar ve
bu urtinler de sonunda ¢ope gidiyor.
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Birlesmis Milletler Gida ve Tarum Orgiiti’'niin verilerine
gore ev ic¢i atik gida miktar toplam uretimin %33-38’ini
olusturuyor. ihtiyac fazlast alisveris, evde yemek hazirla-
mak icin gerekli vaktin azligy, fazla miktarda pisirme ve
biyuk porsiyonlama gibi faktorler ev diizeyinde atik gida
olusum sebeplerinden sadece birkact. Bunun yaninda tu-
keticilerin 6zellikle islenmis trtinlerin muhafaza kriterle-
rine uygun davranmamast da ev tipi gida atiginin 6nemili
bir sebebi. Ornedin, UHT siitleri hi¢ actlmamisken oda
sticakliginda depolayabilirsiniz. Ancak acildiktan sonra
tran steril 6zelligini kaybeder ve artik mutlaka buzdola-
bt sartlaritnda muhafaza edilmesi gerekir. A¢ilmis ve mut-
fak masasinda birakilmis bir UHT stt, 6zellikle de hava
sicak ise kisa surede bozulur ve ¢Ope atilmast gerekir.

Ayrica, bu konuda yurutulen calismalarda pek cok tu-
keticinin buzdolabt ve dondurucu sicakliklarinin olma-
st gereken seviyede (yeteri kadar soguk) olmadigt tes-
pit edildi. Bundan baska, gida ambalaji boyutlarina da
deginilmesi gerek. Ornedin, dogrudan siit tiiketmeyen
ve sadece kahvesine eklemek i¢in stit satin alan bir ti-
keticinin 1 L yerine daha kii¢iik ambalajlarda bulunan
sutl satin almayt tercih etmesi, bekleyen stitiin bozul-
masini, dolayistyla atilmasint 6nleyecektir. Arastirmalar
tiketicilerin artin etiketlerini okumak ve yorumlamak
konusunda da ¢ok bilincli olmadigunm gésteriyor. Orne-
gin “son kullanma tarihi” veya “son tiiketim tarihi” bir
gidanin guivenli bir sekilde tiiketilebilecedi zaman arali-
gt tanimliyor. Bu tanum 6zellikle mikrobiyolojik olarak
bozulma riski yuksek et ve stit Grtinlerinde bulunur ve
son derece kritik bir deder tasiyabilir. Bu tarihten sonra
s6z konusu gidayt tiiketmek gida giivenligi a¢isindan
tehlike arz edebilir. Yasal a¢idan da son kullanma tarihi
ge¢mis urin bulundurmak ve satmanin cezai sonuglart
vardir. Ancak “tavsiye edilen tiikketim tarihi” (best before)
ifadesi, gidanin s6z konusu tarihe kadar en iyi durumda
(tazelik, tat, aroma, kivam, renk vb. bakimlardan) oldugu
anlamina gelir. Ancak gida bu tarihten sonra da hala gu-
venli bir sekilde tiiketilebilir durumda olabilir ve nitekim
cogunlukla da éyledir. Ornegin, gida tiriinti gevrekligini
kaybetmis, rengi kismen degismis veya kristallenmis ola-
bilir ancak tiiketimi hala giivenlidir. Tiiketici diizeyinde-
ki gida atiklarinin énemli bir bolimuni, “tavsiye edilen
tuketim tarihi” ibaresinin “son tuketim tarihi” olarak
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algllanmast sebebiyle paketi hi¢ a¢ilmadan ¢ope atilan
gidalar olusturuyor. Dolayistyla, 0zellikle bu ibareye sa-
hip trtnlerin s6z konusu tarihten sonra da tiketilebilir
oldugu bilincinin gelistirilmesi gerekiyor. Nitekim Turk
Gida Kodeksi'ne gobre, soyma, dograma vb. islemlerden
gecirilmemis meyve ve sebzeler; hacmen %10 veya daha
fazla alkol iceren icecekler; dogast geredi Giretiminden iti-
baren 24 saat i¢inde tiiketilen bazt unlu mamdiller; sirke,
tuz, kat1 formdaki seker ve bazi sekerlemelerle sakizlar
icin “tavsiye edilen tiiketim tarihi” ibaresinin dahi bu-
lunmast zorunlu degildir. (http://www.resmigazete.gov.tr/
eskiler/2017/01/20170126M1-6.htm).

Enddstriyel dlizeyde ise dogrudan gida olarak tuketil-
meyen her seyin hayvan yemi olarak degerlendirilmesi;
gidayt ve icerigindeki maddeleri tanima, yeniden isleme
ve degerlendirme konusundaki bilgi ve istegimizin ne
kadar az oldugunu a¢ikliyor. Oysa bircok gida yan trtini
veya endiistriyel gida atigi vitamin, lif, aroma maddesi,
boya maddesi, diyet lif vb. pek ¢cok maddenin Uretimi
icin zengin bir hammadde niteligi tastyor.



Gida kayip ve atiklarini onlemek icin neler yapihiyor?

Birlesmis Milletler (BM), Surdurulebilir Gelisim Ajanda-
stnda, 2030 yilina kadar gida atik miktarinin yartya in-
dirilmesini hedefledigini duyurdu. Akademik ve 6rgiitsel
duzeyde konuya iliskin veri, metodoloji ve ¢ozim uret-
mek amactiyla ¢ok sayida proje ve girisim baslatildi (Me-
rak edenler “Refresh” “Fusion”, “SaveFood”, “WRAP”, “Ru-
ral Renaissance” isimleriyle tarama yapabilir). Calismala-
rin ana amacl, Uretimden tiiketime ve hatta geri donusu-
me kadar gida zincirinin tim asamalarinda Onlenebilir
atik ve kayip miktarint azaltmak. Bu amacla teknolojik,
sosyal, Orgutsel, idari ve kurumsal diizeyde alinabilecek
tim onlemler tartisihiyor. Bunun i¢in oncelikle atik ve ka-
yiplarin tlke ve bolge diizeyinde nerelerde ve hangi se-
beplerle olustugunun belirlenmesi oldukc¢a énemli. Gida
atik ve kayiplarint azaltmak icin gelistirilecek stratejilerin
aynt zamanda gida kalitesi, gida giivenligi ve stirdurtile-
bilirliginden 6din vermeyecek nitelikte olmast gerekiyor.

Konuya dikkat ¢cekmek icin diinyanin pek cok yerinde
gida atiklar, ortaya ¢ikis sebepleri ve sorunu ¢dzmeye
yonelik Onerilere iliskin ¢esitli bilin¢lendirme kampanya-
lart, kurslar ve editimler diizenleniyor. Son yillarda tiike-
timi fazla olan gidalarin tretimi sirasinda harcanan do-
gal kaynaklar ve salitnan sera gazit miktart hesaplanarak
yayinlanmaya baslandt. Fazla ve tuketilebilir durumdaki
gidalarin ¢ope atilmak yerine ihtiya¢ sahiplerine ulastirt-
labilmesi adina “gida bankast” gibi ¢esitli organizasyonlar
ortaya ¢ikiyor. Avrupa Komisyonunun konuya iliskin res-
mi bir diizenlemesi mevcut (https://ec.europa.eu/food/si-
tes/food/files/safety/docs/fw_eu-actions_food-donation_
eu-guidelines_en.pdf). Bu diizenleme gida bagist ile ilgili
temel ahlaki, yasal ve hijyenik ilkelerin cercevesini ¢iziyor.

Bolgesel ve yerel duizeyde ise ¢ok yaratict girisimler mev-
cut. Bunlardan biri Ispanya’daki“Ugly Foods” (cirkin gida-
lar) girisimi. Bu kapsamda, ytiksek kozmetik standartlar-
dan dolay tarlada hasat edilmeden birakilan Grunler sa-
hiplerinden izin alinarak toplantyor ve tilkenin unli sefle-
rinin ¢alistigt bir tesiste islenerek tirtine dontstlriliyor.
Ornedin, o giin tesise erik geldiyse bu hammadde islene-
rek marmelada donusturiluyor. Bu tesiste islenen tim
urtnler “Imperfect” (kusursuz olmayan) markastyla tilke-
nin sipermarket zincirlerindeki raflarda yerlerini aliyor.

Ulkemizde de hala tiiketilebilir durumdaki gidalarin ba-
Jgislanmasina, geri doniistiirilmesine veya satilmasina
olanak saglayan “Fazla Gida” platformu mevcut (https:/
www.fazlagida.com/). Yine de tlke olarak gida kayip ve
atiklarina iliskin veri ve ¢dézum sunabilecek girisimler,
calismalar ve politikalar konusunda katetmemiz gereken
epey yol var. &
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