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Bu ¢alisma, gastronomi sektoriindeki profesyonel mutfak seflerinin sifir atik (zero waste) mutfak yaklagimina
iliskin algilarini, deneyimlerini ve bu uygulamalari benimseme siireclerini incelemeyi amaglamaktadiv. Bu
dogrultuda aragtirmanin temel sorusu, “Profesyonel mutfak sefleri sifir atik mutfak yaklagimini nasil algilamakta,
bu uygulamalar: benimseme siireclerini hangi faktorler etkilemektedir?” seklinde belirlenmistir. Nitel arastirma
deseniyle kurgulanan c¢alismada, 20 profesyonel mutfak c¢alisani ile yari yapudandirilmis gériismeler
gerceklestirilmistir. Arastirmanin kuramsal ¢ergevesi, Planli Davranis Teorisi ve Yeniliklerin Yayilimi Teorisi
tizerine yapuandiridmistir.  Bulgular, seflerin sifir atik yaklasimina yénelik olduk¢a olumlu bir tutum
sergilediklerini; bu kavrami sadece gida israfinin onlenmesi degil, ayni zamanda enerji ve su tasarrufunu
kapsayan biitiinciil bir siirdiiriilebilirlik unsuru olarak gordiiklerini ortaya koymaktadir. Sefler, bu yaklagimin
maliyet yonetimi ve kurumsal itibar agisindan dnemli bir "géreceli iistiinliik"” sundugunu belirtmektedir. Ancak,
yogun servis temposu, personel yetersizligi ve iist yonetim desteginin eksikligi gibi faktorlerin "algilanan
davranigsal kontrolii” zayiflatarak wygulamayr zorlastirdigi saptanmistiv. Sonu¢ olarak, sifir atik mutfak
anlayisimin sektorde kalict bir standart haline gelmesi igin bireysel ¢cabalarin kurumsal politikalar ve sektérel
egitimlerle desteklenmesi gerektigi vurgulanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Sifir Atik, Gastronomi, Profesyonel Sefler, Planli Davrams Teorisi, Yeniliklerin Yayilimi
Teorisi

Abstract

This study aims to examine the perceptions, experiences, and adoption processes of professional chefs in the
gastronomy sector regarding the zero waste kitchen approach. In this context, the main research question is
formulated as: “How do professional chefs perceive the zero waste kitchen approach, and which factors influence
their adoption of these practices?” Designed as a qualitative study, semi-structured interviews were conducted
with 20 professional kitchen staff. The theoretical framework of the research is based on the Theory of Planned
Behavior and the Diffusion of Innovations Theory. The findings reveal that chefs exhibit a highly positive attitude
toward the zero waste approach, perceiving it not only as a means of preventing food waste but also as a holistic
sustainability practice encompassing energy and water conservation. Chefs emphasize that this approach provides
a significant “relative advantage” in terms of cost management and corporate reputation. However, factors such
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as intense service pace, lack of staff, and insufficient top management support weaken the “perceived behavioral
control,” making implementation more challenging. In conclusion, it is emphasized that for the zero waste kitchen
approach to become a permanent standard in the sector, individual efforts should be supported by institutional
policies and sectoral training.

Key Words: Zero Waste, Gastronomy, Professional Chefs, Theory of Planned Behavior, Diffusion of Innovations
Theory.

1. Giris

Giliniimiiz toplumlarimin mevcut gereksinimlerini karsilarken gelecek nesillerin ihtiyaclarim tehlikeye
atmama ilkesine dayanan biitiinciil yaklasim “siirdiiriilebilirlik” olarak ele agiklanmaktadir (Brown,
Hanson, Liverman ve Merideth, 1987). Kiiresel 6l¢ekte yasanan niifus artisi, hizli kentlesme ve dogal
kaynaklar tizerindeki artan baski, siirdiiriilebilirlik anlayisinin yalnizca ¢evresel bir sorumluluk degil;
ayn1 zamanda ekonomik ve toplumsal bir gereklilik olarak degerlendirilmesini zorunlu kilmaktadir. Bu
gereklilik, tarim ve gida sistemlerinden gastronomi ve yiyecek—igecek sektoriine kadar pek ¢ok alanda
stirdiiriilebilir uygulamalarin benimsenmesini kaginilmaz héle getirmektedir (Minuzzo ve Santos, 2024).
Bu dogrultuda, Birlesmis Milletler tarafindan belirlenen 17 Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefi arasinda yer
alan “Sorumlu Tiiketim ve Uretim”, “Sifir A¢lik” ve “Saglikl Bireyler” hedefleri, gidanin iiretiminden
tiketimine kadar uzanan tiim siireclerde g¢evreye duyarli uygulamalar ve etkili atik yonetimi
yaklagimlarini tesvik etmektedir (Birlesmis Milletler, t.y.).

Gida atig1 ve israfi, siirdiiriilebilirlik baglaminda ele alinmasi gereken en kritik sorunlardan biridir.
Arastirmalar, hasattan tiiketiciye uzanan gida tedarik zincirinin gesitli asamalarinda iiretimin yaklasik
ticte birinin kaybedildigini veya israf edildigini ortaya koymaktadir (Lemaire ve Limbourg, 2019).
Restoranlar, gida tedarik zincirinin en son noktasinda yer alarak hem ekonomik hem de ¢evresel boyutta
bliyiik bir sorumluluk {istlenir (Lins,Puppin Zandonadi, Raposo ve Ginani, 2021). Atik azaltici
stratejiler, yesil tedarik yonetimi ve yerel-mevsimsel {irlinlerin kullanimi1 gibi yaklasimlar, restoranlarin
siirdiiriilebilir mentiler olusturmasina ve tiiketicilerin ¢evre bilincini artirmasina katki saglamaktadir
(Higgins-Desbiolles ve Wijesinghe, 2019). Bu noktada, 6zellikle mutfagin yonetiminden sorumlu olan
seflerin kanaat onderligi rolli 6ne ¢ikar. Sefler, mutfak i¢i uygulamalar1 yonlendirmenin yani sira,
calisanlar ve tiiketiciler lizerinde de siirdiiriilebilirlik bilinci gelistirme potansiyeline sahiptir (Jang,
Zheng ve Bosselman, 2017).

Son donemde “sifir atik” (zero waste) felsefesinin, gida atiklarimi tamamen Onlemeyi hedefleyen
biitiinciil bir yaklagim oldugu anlagilmaktadir (Zaman, 2015). Bu yaklasim, yalnizca atiklart minimuma
indirmeyi degil, aynt zamanda iretilen atigin yeni f{riinlere ya da besin dongiisiine yeniden
kazandirilmasimi 6ngérmektedir (Bogusz, Matysik-Pejas, Krasnodebski ve Dziekanski, 2021). Boylece
hem ¢evresel hem de ckonomik agidan isletmelere avantajlar sunan siirdiiriilebilir mutfak
uygulamalariyla uyumlu bir ¢er¢eve olusur (Awogbemi, Kallon ve Bello, 2022; Pietzsch ve ark., 2017).
Restoran sektoriinde, menii planlamasi ve porsiyon kontroliinden tiiketici iligkilerine dek uzanan genis
yelpazedeki yenilikgi tedbirlerin  hayata gegirilmesi, sifir atik hedeflerine ulasilmasini
kolaylastirmaktadir (Papargyropoulou, Wright, Lozano, Steinberger, Padfield ve Ujang 2016). Bu
cercevede, gastronomi ve yiyecek—icecek sektoriinde gorev yapan profesyonel seflerin, mesleki calisma
hayatlarinda sifir atik yaklagimlarmi ne ol¢lide benimsedikleri ve bu yaklasimlar1 nasil algiladiklari,
sirdiriilebilir gastronomi pratiginin basarisi1 agisindan kritik bir arastirma alan1 olarak
degerlendirilmektedir (Smerecnik ve Andersen, 2011). Ozellikle mutfak ydnetimi, menii planlama, satin
alma ve lretim siiregleri gibi birgok asamada karar verici konumda bulunan profesyonel sefler, sahip
olduklar1 mesleki deneyim, kurumsal sorumluluklar ve liderlik rolleri dogrultusunda yenilik¢i ve ¢evre
dostu uygulamalarin sektdre entegre edilmesinde belirleyici bir role sahiptir (Chen ve Tung, 2014;
Cheng ve Cho, 2021).Bu baglamda, Everett M. Rogers’in Yeniliklerin Yayilimi (Diffusion of
Innovations, DOI) teorisi; profesyonel seflerin sifir atik mutfak uygulamalarini benimseme siirecini
sekillendiren dinamikleri, goreceli stinlik, uyumluluk, karmasiklik, deneme imkani ve
gozlemlenebilirlik boyutlar cergevesinde kavramsal olarak ele alma olanagi sunmaktadir (Rogers,
2003).

Dolayisiyla bu ¢alisma, nitel ve kesifsel bir aragtirma tasarimi ¢ergevesinde, gastronomi ve yiyecek—
icecek sektoriinde aktif olarak gérev yapan profesyonel seflerle gerceklestirilecek yar1 yapilandirilmis
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goriismeler araciligiyla, katilimcilarin Zero Waste Kitchen yaklagimina iliskin mesleki deneyimlerini,
algilari ve beklentilerini derinlemesine ortaya koymay1 amaglamaktadir. Arastirma kapsaminda elde
edilecek bulgularin, sektor calisanlarinin sifir atik uygulamalarimi operasyonel, ekonomik ve sosyal
boyutlariyla nasil degerlendirdiklerini ortaya koymasi ve bu yaklasimin giinliik mutfak pratikleri,
maliyet yonetimi ve kurumsal siirdiiriilebilirlik stratejileri iizerindeki etkilerinin anlasilmasina katki
saglamas1 beklenmektedir. Calisma sonuglarinin ise gastronomi ve yiyecek—igecek sektdriinde gida
atigmin azaltilmasina yonelik politika ve uygulamalarm gelistirilmesine, isletmelerde kaynak
verimliliginin artirilmasina ve genel olarak siirdiiriilebilir gastronomi anlayisinin sektorel diizeyde
yayginlagtirtlmasina yol gdsterici nitelik tagimasi ongoriilmektedir.

2. Kavramsal Cerceve
2.1. Gida AtiZ1 Sorunu ve Siirdiiriilebilirlik Perspektifi

Siirdiiriilebilirlik, insan yasaminin diinya iizerinde uzun vadeli olarak devamini saglamak amaciyla
cesitli unsurlarin bir araya getirildigi cok boyutlu bir kavramdir. Bu kapsamda, biyolojik kaynaklarin
stoklarimin korunmasi, tarimsal sistemlerin verimlili§inin siirdiiriilmesi, cevresel ve ekosistem
kalitesinin devam ettirilmesi, niifusun dengede tutulmas1 ve kiiciik 6l¢ekli, kendi kendine yeten yagsam
modellerinin tesvik edilmesi temel bilesenler arasinda yer almaktadir. Belirli bir cografi ve zamansal
baglamda ele alinan siirdiiriilebilirlik, hem dogal sistemlerin isleyisini hem de toplumsal ve ekonomik
yapilart dikkate alarak, insanlarin temel ihtiyaglarini karsilarken gelecek nesillerin yagam olanaklarini
tehlikeye atmayan bir yaklasim sunmaktadir (Brown vd., 1987). Birlesmis Milletlerin belirledigi
Stirdiirtilebilir Kalkinma Hedefleri gergevesinde belirlenen 17 hedefin (Birlesmis Milletler, t.y.) sifir
aclik, her yasta saglikli yasami ve refahi garanti altina almak ve sorumlu tiiketim ve {iretim hedefleri
gida iiretimi, atitk yonetimi ve saglikli beslenme aligkanliklar1 {izerinde restoranlar ve gastronomi
sektoriinde siirdiiriilebilirlik agisindan dogrudan etkiye sahiptir (Minuzzo ve Santos, 2024).

Ozellikle bu ¢alisma kapsaminda gidalardaki atik yonetimi siirdiiriilebilirlik ¢ercevesinde onemli bir
unsur olarak yer almaktadir. Gida atiklar1 ekonomik, ¢evresel ve sosyal boyutlartyla siirdiiriilebilirlik
acisindan derin etkileri olan 6nemli bir kiiresel sorundur. Gida atig1, hasat sonrasi kayiplar (gida kaybi)
ve dogru kosullarda korunmasina ragmen insan tiiketimine sunulmayan fazla gidalar (artik gida) dahil
olmak {izere, cesitli nedenlerle insan tiiketimine sunulamayan tiim yenilebilir gidalar1 kapsar (Lins ve
ark., 2021). Gida tedarik zinciri siirecinde (iiretim, hasat, depolama, tasima, isleme ve tiiketim sirasinda)
ortalama iiretilen gidanin {igte biri kaybolan veya ziyan edilen gidanin ekonomik, gevresel sonuglari
bulunmaktadir (Lemaire ve Limbourg, 2019). Yapilan ¢alismalar gida atiginin olusumu siirecinin gida
tedarik siirecinde, yiyecek iiretimi noktasinda yenilenemeyen enerji kullanimi, personel giderleri, gida
hijyeni i¢in kullanilan iriinler ile birlikte finansal ag¢idan daha zararli bir noktada durdugunu
gostermektedir (Lins ve ark., 2021). Gida tedarik zincirinin son noktasina en yakin konumda bulunan
restoranlarin siirdiiriilebilirlik konusunda en 6nemli bir konumda bulunmaktadir. Cevresel, sosyal,
ekonomik etkileri ile birlikte siirdiiriilebilir bir diinya igin restoranlar énemli bir paydas olarak yer
almaktadir; restoranlar siirdiiriilebilir meniiler ile birlikte siirdiiriilebilir {iretim davraniglariyla (yerel ve
mevsimsel triinler kullanmak) tiiketicilerin siirdiiriilebilir davranmslar gostermesinde etkiye sahiptir
(Higgins-Desbiolles ve Wijesinghe, 2019). Restoranlar yesil tedarikeileri se¢gmek, atik azaltici stratejiler
gelistirmek, enerji verimliligine sahip ekipmanlar kullanmak gibi ¢evreci davraniglarda bulunarak
cevresel etkilerini azaltabilmektedir (Madanaguli, Dhir,Kaur, Srivastava ve Singh, 2022). Son dénemde
seflerin daha 6n planda olmas1 ve kanaat 6nderi olarak konumlanmalar1 liderlik ve yonetimsel olarak
restoran paydaslarinin daha ¢evreci, siirdiiriilebilir bir tutuma yoneltme konusunda etkiye sahiptir (Jang
ve ark., 2017). Siirdiiriilebilir Kalkinma Amagclar1 kapsaminda belirlenen Amag 11, sehirleri kapsayici,
giivenli, dayanikli ve siirdiiriilebilir kilmay1 hedeflemektedir. Bu kapsamda restoranlar, yerel mutfak
kiltiirtinii koruyup gelistirerek kiiltiirel siirdiiriilebilirlige katki saglamaktadir. Bogota’daki Mini-Mal
restorani, yerel malzemeleri ve geleneksel tarifleri kullanarak hem yerel kimligi giiglendirir hem de
stirdiiriilebilir bir sehir yasamina katkida bulunmaktadir (Garzon, 2024).

2.1.1. Sifir Atik Uygulamalari

Sifir atik, tiim kaynaklar1 korumak amaciyla sorumlu iiretim, tiiketim, yeniden kullanim ve geri doniisiim
ilkelerini esas alarak atik olusumunu tamamen onlenmesini hedefleyen bir yaklasimdir (Zaman, 2015).
Uretim siirecinde kullanilan tiim malzemenin geri kazanilmasi ve yeniden kullaniimasinin 6nemini
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vurgulayan bu akim, atilan malzemelerin baskalar1 i¢in bir kaynak haline geldigi dogal dongiileri taklit
etmektedir. ve ark. (2021) bu siireci, orman ekosistemlerinde agaclardan dokiilen yapraklarin topraga
karigsarak ayrigmasi ve yeniden bitkilere besin olarak donmesi seklinde ifade etmektedir. Cevresel
stirdiiriilebilirlik, dogal kaynaklarin korunmasi noktalarinda sifir atik 6nemli bir temel fayda unsurudur.
Sifir Atik stratejileri, kirliligin azaltilmasi ve dogal kaynaklarin korunmasi yoluyla cevresel
stirdiriilebilirlige katki saglarken; ekonomik agidan maliyetlerin disiiriilmesi, isttihdam olanaklarinin
artirllmasi ve yerel kalkinmaya katki gibi avantajlar sunmakta; ayni zamanda topluluk katilimimn tegvik
ederek paydaslarin siirdiiriilebilir uygulamalar1 benimsemesini desteklemektedir ( Pietzsch, Ribeiro ve
De Medeiros , 2017; Awogbemi ve ark., 2022) .

Restoranlarin sifir atik yaklagimina yonelik tutumlari; maliyetleri diisiirme, kurumsal sorumluluk
sergileme, tiiketici taleplerini karsilama ve marka itibarini1 koruma gibi pek ¢ok i¢ ve dis faktérden
etkilenmektedir (Betz, Buchli, Gobel veb Miiller, 2015); Papargyropoulou ve ark., 2016). Mutfakta
olusan fazla iiretim ve yanlis porsiyonlama gibi siiregleri iyilestirmek, gida atigimi 6nemli Olgiide
azaltirken isletmelerin kar marjlarini da olumlu etkileyebilmektedir (Heikkilé, Reinikainen, Katajajuuri,
Silvennoinen ve Hartikainen, 2016). Benzer sekilde, miisterilere daha kiiciik porsiyonlar sunma veya
kalan yemekleri paketleme hizmeti verme gibi uygulamalar, miisteri kaynakl atiklar1 diisiirmede etkili
stratejiler olarak one ¢ikmaktadir (Eriksson, Persson Osowski, Malefors, Bjorkman ve Eriksson, 2017);
(Sirieix, Lala ve Kocmanov4,2017). Bununla birlikte, arastirmalar Akdeniz {ilkeleri gibi baz1 bolgelerde
kalan yemeklerin paketlenmesi kiiltiirliniin heniiz yayginlasmadigini; toplumsal normlar, isletme
yOneticilerinin tutumlar1 ve tliketicinin bu uygulamayi benimsememesi gibi unsurlarin gida atii
miktarm artirabildigini gostermektedir (Pirani ve Arafat, 2016).Ote yandan, yoneticilerin sifir atik
uygulamalarinin ekonomik avantajlarina ikna olmasi ve bu yonde stratejik kararlar almasi, atik
olusumunu azaltmada kritik bir rol oynamaktadir (Principato, Pratesi ve Secondi, 2018). Dolayisiyla
restoranlarin sifir atik politikalarina yonelik tutumlari, hem i¢ yonetimsel faktorlerin (kaynak
planlamasi, envanter kontrolii, dogru porsiyonlama) hem de dissal faktorlerin (toplumsal beklentiler,
kiiltiirel normlar, yasal diizenlemeler) birlesimi olarak goriilmelidir (Betz ve ark., 2015;
Papargyropoulou ve ark., 2016). Bu ¢ok boyutlu yapist nedeniyle, restoranlarda gida israfin1 dnlemek
ve sifir atik hedefine yaklagmak icin kapsamli egitim, teknolojik iyilestirme ve toplumsal farkindalik
kampanyalarmin birlikte ele alinmasi 6nem tagimaktadir (Heikkila ve ark., 2016).

2.1.2. Planh Davrams Teorisi

Planli Davranig Teorisi, bireylerin belirli bir davranisi sergileme niyetlerinin, sz konusu davranisa
yonelik tutum, 6znel normlar ve algilanan davranigsal kontrol olmak {izere {i¢ temel bilesen tarafindan
belirlendigini ileri siirmektedir (Ajzen, 1991). Bu teori, 6zellikle gevresel davraniglarin ve siirdiiriilebilir
uygulamalarin agiklanmasinda yaygin bi¢imde kullanilmaktadir. Profesyonel mutfak seflerinin sifir atik
uygulamalarini benimseme siirecinde, Planli Davranig Teorisi gii¢lii bir agiklayici ¢cer¢eve sunmaktadir.
Bu baglamda, seflerin sifir atitk mutfak uygulamalarina yonelik tutumlari, s6z konusu uygulamalarin
cevresel faydalari, maliyet azaltici etkileri ve mesleki prestije katkisi gibi degerlendirmeler {izerinden
sekillenmektedir. Olumlu tutumlarin, sifir atik uygulamalarimi hayata gegirme niyetini giiclendirdigi
ifade edilmektedir (Chen ve Tung, 2014). Oznel normlar, profesyonel seflerin icinde bulunduklari sosyal
ve kurumsal ¢evrenin beklentilerini yansitmaktadir. Isletme sahipleri, iist diizey yoneticiler, meslektaslar
ve sektor lideri sefler tarafindan siirdiiriilebilir uygulamalarin tesvik edilmesi, seflerin sifir atik
yaklagimlarim benimseme egilimlerini artirmaktadir (Yuzhanin ve Fisher, 2016). Bu durum, gastronomi
sektdriinde mesleki normlarin ve rol modellerin davranigsal niyet iizerindeki belirleyici etkisini ortaya
koymaktadir. Algilanan davramigsal kontrol ise seflerin sifir atik uygulamalarin1 hayata gegirme
konusunda kendilerini ne 6lgiide yetkin ve donanimli hissettiklerini ifade etmektedir. Zaman kisitlari,
maliyet baskilari, personel yetersizligi ve altyapr eksiklikleri gibi faktorler, algilanan kontrolii
sinirlayabilmektedir. Buna karsilik, yeterli egitim, yonetim destegi ve uygun mutfak altyapist, sifir atik
uygulamalarinin uygulanabilirligini artirmaktadir (Ajzen, 2020). Bu yoniiyle Planli Davranig Teorisi,
profesyonel seflerin sifir atik davranislarini yalnmizca bireysel niyetler {izerinden degil, ayn1 zamanda
yapisal kosullar baglaminda ele alma imkan1 sunmaktadir.
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2.1.3. Yeniliklerin Yayilimi Teorisi

Yeniliklerin yayilimi teorisi, yeni bir fikir, uygulama ya da teknolojinin belirli bir sosyal sistem i¢inde
zaman igerisinde nasil benimsendigini aciklamay1 amaglamaktadir (Rogers, 2003).

Teoriye gore bireylerin bir yeniligi benimseme silireci; goreceli stlinliikk, uyumluluk,
karmasiklik, denenebilirlik ve gézlemlenebilirlik olmak  {izere bes temel 6zellik tarafindan
sekillenmektedir. Sifir atik mutfak uygulamalari, gastronomi ve yiyecek—igecek sektoriinde gevresel
stirdiiriilebilirligi onceleyen yenilik¢i bir yaklasim olarak degerlendirilmektedir. Bu uygulamalarin
profesyonel sefler tarafindan benimsenmesinde, goreceli iistiinliik algis1 6nemli bir rol oynamaktadir.
Gida maliyetlerinin diisiiriilmesi, stok yonetiminin iyilestirilmesi ve isletme imajinin giiclendirilmesi
gibi avantajlar, sifir atik uygulamalarinin goreceli tistiinliiglinii artirmaktadir (Filimonau ve De Coteau,
2019). Uyumluluk boyutu, sifir atik uygulamalarinin mevcut mutfak kiiltiirii, operasyonel siirecler ve
profesyonel degerlerle ne dlgiide oOrtiistiigiinii ifade etmektedir. Seflerin mevcut is akislarini radikal
bicimde degistirmeden uygulayabildikleri sifir atik stratejileri, daha hizli kabul gormektedir (Cheng ve
Cho, 2021). Karmasiklik algisi ise uygulamalarin ne derece zor ve zaman alici olarak
degerlendirildigiyle iliskilidir. Sifir atik uygulamalarinin karmasik ve ek is yiikii yaratan siiregler olarak
algilanmasi, benimsenme hizin1 yavaslatabilmektedir. Buna karsin, egitim ve deneyim yoluyla
karmagiklik algisinin azalmasi, uygulamalarin yayginlagmasini desteklemektedir (Rogers, 2003).
Denenebilirlik ve gozlemlenebilirlik boyutlar1 da profesyonel mutfaklarda kritik 6neme sahiptir. Sifir
atik uygulamalarinin kiiglik 6lgekli pilot denemelerle test edilebilmesi ve elde edilen olumlu sonuglarin
diger sefler tarafindan gézlemlenebilmesi, yayilim siirecini hizlandirmaktadir. Bu durum, sektor iginde
iyl uygulama 6rneklerinin ve rol model isletmelerin 6nemini ortaya koymaktadir.

Planli Davranis Teorisi (PDT) ve Yeniliklerin Yayilimi1 Teorisi (YYT) birlikte ele alindiginda,
profesyonel seflerin sifir atik uygulamalarina yonelik tutumlarini, niyetlerini ve davraniglarini hem
bireysel hem de orgiitsel/ sektorel diizeyde agiklamak miimkiin olmaktadir. PDT, bireysel davranig
niyetlerini tutum, subjektif normlar ve algilanan davranigsal kontrol iizerinden ortaya koyarken, YYT,
sifir atik uygulamasinin goreceli iistiinliik, uyumluluk, karmasiklik ve gézlemlenebilirlik gibi algilanan
ozelliklerini dikkate alarak yeniligin mesleki baglamda yayilmasimi agiklamaktadir. Bu iki teorinin
entegre kullanimi, sifir atitk mutfak uygulamalarinin benimsenmesini yalnizca bireysel psikolojik
belirleyiciler tlizerinden degil, ayn1 zamanda yeniligin profesyonel ve sektorel diizeyde algilanisi ve
yayilim siireci iizerinden de degerlendirmeye olanak saglamaktadir. Dolayisiyla, ¢caligma, gastronomi
literatiiriinde  siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarinin benimsenmesini agiklamada teoriler arasi
biitlinlesik bir ¢ergeve sunmasi agisindan 6zgiin bir katk: saglamaktadir.

Sekil 1.Planh Davranis Teorisi ve Yeniliklerin Yayilim Teorisi Cercevesinde Sifir Atik Mutfak
Uygulamalarimin Benimsenmesine Yonelik Biitiinlesik Model

Planli Davranis Teorisi (PDT) Yeniliklerin Yayilim: Teorisi

» Tutum ‘ « Goreceli Ustiinliik
« Subjektif Norm

| Uyumluluk
« Algilanan Kontrol |« Karmagsiklik
* Gozlemlenebilirlik

Sifir Atik Uygulama

Benimseme:
Niyet & Davranig

Bireysel + Orgiitsel / Sektdrel Diizey

Bu model, Planli1 Davranis Teorisi (PDT) ve Yeniliklerin Yayilim1 Teorisi (YYT) entegre edilerek sifir
atik mutfak uygulamalarmin benimsenme siirecini agiklamay1 amaglamaktadir. Sol kutuda PDT
bilesenleri (tutum, subjektif norm, algilanan kontrol) bireysel davranis niyetlerini sekillendirirken; sag
kutuda YYT bilesenleri (goreceli iistiinlik, uyumluluk, karmasiklik, gdzlemlenebilirlik) yeniligin
profesyonel baglamda algilanigini ve sektorel yayilimini ortaya koymaktadir. Ortadaki kutu, iki teorinin
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etkilerini birlestirerek “Sifir Atik Uygulama Benimseme: Niyet ve Davranis” siirecini gostermektedir.
Alt kutu, bu siirecin hem bireysel hem de orgiitsel/sektorel diizeyde gerceklestigini vurgulamaktadir.

3. Yontem
3.1. Arastirma Deseni

Bu calisma, nitel arastirma yaklasimi cergevesinde fenomenolojik (olgubilimsel) bir desenle
tasarlanmigtir. Fenomenolojik yaklasim, bireylerin belirli bir olguya iliskin deneyimlerini ve bu
deneyimlere yiikledikleri anlamlar1 derinlemesine incelemeyi amagladigindan, profesyonel mutfak
seflerinin sifir atitk mutfak uygulamalarina yonelik algi, deneyim ve degerlendirmelerini anlamak
acisindan uygun bir yontemsel zemin sunmaktadir (Moustakas,1994). Bu baglamda arastirma,
katilimcilarin sifir atik mutfak yaklagimin yalnizca kavramsal diizeyde nasil tanimladiklarini degil, aym
zamanda bu yaklagimi giinliik mesleki pratikleri, operasyonel siirecleri ve karar alma mekanizmalari
icerisinde nasil anlamlandirdiklarini ortaya koymayi hedeflemektedir. Boylece, sifir atik mutfak
uygulamalarinin profesyonel mutfak baglamindaki ¢ok katmanli yapisi, katilime1 deneyimleri iizerinden
biitiinciil bir bigcimde analiz edilmistir.

3.2. Arastirma Amaci ve Arastirma Sorulari

Bu arasgtirmanin temel amaci, gastronomi ve yiyecek—icecek sektoriinde faaliyet gosteren profesyonel
mutfak seflerinin sifir atik mutfak yaklagimina yonelik algilarini, bu uygulamalara iligkin tutumlarini ve
benimseme niyetlerini derinlemesine incelemektir. Calisma, seflerin sifir atik uygulamalarini nasil
anlamlandirdiklarini, bu uygulamalar giinliik mesleki pratiklerine ne dl¢lide entegre edebildiklerini ve
bu siireci etkileyen bireysel, sosyal ve kurumsal faktorleri ortaya koymay1 hedeflemektedir.

Bu kapsamda arastirma, sifir atik mutfak uygulamalarinin profesyonel mutfaklarda benimsenme
siirecini, Planl1 Davranig Teorisi ¢ercevesinde bireysel niyetler ve davranigsal belirleyiciler {izerinden;
Yeniliklerin Yayilimi Teorisi ¢ergevesinde ise bu uygulamalarin bir yenilik olarak algilanma ve yayilma
dinamikleri iizerinden analiz etmeyi amaglamaktadir. Boylece galigsma, sifir atik mutfak yaklagiminin
yalnizca bireysel tercihlerle degil, ayn1 zamanda sektorel ve yapisal kosullarla sekillenen ¢ok boyutlu
bir siire¢ oldugunu ortaya koymayi hedeflemektedir. Bu arastirma kapsaminda, profesyonel mutfak
seflerinin sifir atik mutfak yaklasimina yonelik deneyimlerini, algilarini ve bu uygulamalari benimseme
siireglerini etkileyen faktorleri derinlemesine incelemek amaciyla asagidaki aragtirma sorularina yanit
aranmigtir:

1. Profesyonel mutfak sefleri sifir atitk mutfak yaklagimini nasil tanimlamakta ve bu yaklagimi
mesleki degerleri ile stirdiiriilebilirlik anlayislar ¢ergevesinde nasil anlamlandirmaktadir?

2. Seflerin egitim ve mesleki gelisim siire¢lerinde edindikleri bilgi ve deneyimler, sifir atik mutfak
uygulamalarina yonelik tutum ve benimseme niyetlerini nasil etkilemektedir?

3. Profesyonel mutfak ortamlarinda edinilen uygulama deneyimleri, sifir atik yaklagimiin
benimsenmesi ve i¢sellestirilmesi siirecini nasil sekillendirmektedir?

4. Seflerin sifir atitk mutfak uygulamalarini hayata gecirme konusundaki niyetlerini etkileyen
bireysel faktorler (tutumlar, algilanan kontrol, mesleki motivasyon vb.) nelerdir?

5. Sosyal ¢evre, mesleki aglar ve sektordeki diger profesyonellerin uygulamalari, seflerin sifir atik
yaklagimina yonelik algi ve davraniglarini nasil etkilemektedir?

6. Sifir atik mutfak uygulamalarinin profesyonel mutfaklarda benimsenmesini kolaylastiran veya
zorlastiran kurumsal ve yapisal faktorler nelerdir?

7. Sefler giinliikk mutfak pratiklerinde (menii planlama, tedarik, {iretim siiregleri vb.) sifir atik veya
atik azaltma stratejilerini ne Ol¢iide uygulayabilmektedir ve bu siirecte ne tiir zorluklarla
karsilasmaktadir?

8. Sifir atitk mutfak uygulamalari, sefler tarafindan bir yenilik olarak nasil algilanmakta ve bu
uygulamalarin goreceli iistiinliik, uyumluluk, karmagiklik, denenebilirlik ve gozlemlenebilirlik
ozellikleri nasil degerlendirilmektedir?
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3.3. Kuramsal Cerceve ve Analitik Konumlandirma

Arastirma, Planli Davranig Teorisi ve Yeniliklerin Yayilimi Teorisi temelinde kurgulanmis olup, bu
teoriler caligmada yalmizca kavramsal bir arka plan olarak degil, veri toplama ve analiz siireclerini
yonlendiren analitik araglar olarak kullanilmistir. Planli Davranig Teorisi, katilimeilarin sifir atik mutfak
uygulamalarina yonelik tutumlarini, algiladiklar1 sosyal baskilar1 ve davraniglari {izerindeki kontrol
algilarini incelemek amaciyla kullanilirken; Yeniliklerin Yayilimi Teorisi, bu uygulamalarin bir yenilik
olarak nasil algilandigini ve hangi kosullar altinda benimsendigini anlamlandirmak i¢in analize dahil
edilmistir. Bu dogrultuda sifir atitk mutfak yaklasimi, goreceli iistiinliik, uyumluluk, karmasiklik,
denenebilirlik ve gozlemlenebilirlik boyutlar1 iizerinden degerlendirilmistir. Iki teorinin birlikte
kullanimi, bireysel niyetler ile sektdrel yayilim dinamiklerini ayn1 analitik diizlemde ele almay1 miimkiin
kilmig ve boylece ¢alismaya ¢ok boyutlu bir agiklama giicii kazandirmistir.

3.4. Arastirma Grubu ve Ornekleme Stratejisi

Arastirmanin ¢aligma grubunu, gastronomi ve yiyecek—igecek sektoriinde aktif olarak gorev yapan
toplam 20 profesyonel mutfak ¢alisani olusturmaktadir. Katilimcilar, amagli 6rnekleme yontemlerinden
maksimum g¢esitlilik 6rneklemesi kullanilarak belirlenmistir. Bu ornekleme yaklasimi, farkli yas
gruplarina, mesleki deneyim diizeylerine ve pozisyonlara sahip katilimcilarin aragtirmaya dahil
edilmesini saglayarak incelenen olgunun farkli boyutlarinin ortaya konulmasina katki saglamaktadir.
Katilimcilarin 11’inin erkek, 9’unun kadin olmasi ve yaglarinin 24 ile 56 arasinda degismesi, veri setinin
demografik cesitliligini artirirken; tiim katilimcilarin en az ii¢ yillik profesyonel mutfak deneyimine
sahip olmasi, elde edilen verilerin sektorel gercekligi yansitma giiciinii artirmaktadir. Arastirmada
orneklem biiylikligli, veri doygunlugu ilkesi dogrultusunda belirlenmis olup, yapilan goriismeler
sonucunda yeni tema veya anlamli kodlarin tekrar etmeye baslamasi iizerine veri toplama siireci
sonlandirilmistir. Bu durum, veri setinin analitik agidan yeterli derinlige ulastigini gdstermektedir.

3.5. Veri Toplama Siireci

Arastirmada veri toplama yontemi olarak yari yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Bu
yontem, katilimcilarin deneyimlerini kendi baglamlari icinde ifade etmelerine olanak tanirken, ayni
zamanda aragtirma sorulart dogrultusunda sistematik ve karsilastirilabilir veri elde edilmesini
saglamaktadir. Gorlisme formu, arastirmanin kuramsal ¢ercevesi dogrultusunda gelistirilmis ve her bir
soru belirli bir teorik boyutu yansitacak sekilde yapilandirilmistir. Bu sayede veri toplama siireci ile
teorik analiz arasinda dogrudan bir iligki kurulmustur. Goériismeler, Ekim 2025 ile Aralik 2025 tarihleri
arasinda Istanbul’'un Beyoglu, Kadikdy ve Besiktas ilcelerinde faaliyet gosteren farkli segment
restoranlarda ¢aligan mutfak profesyonelleri ile yiiz yiize gerceklestirilmistir. Her bir gériisme ortalama
25-35 dakika slirmiis, goriismeler sirasinda katilimcilarin deneyimlerini ayrintili bigimde ifade
edebilmeleri i¢in esnek bir goriigme ortam1 saglanmustir.

3.6. Veri Analizi

Arastirma kapsaminda elde edilen nitel veriler, Braun ve Clarke (2006) tarafindan gelistirilen tematik
analiz yontemi kullanilarak analiz edilmistir. Analiz siireci, veriye asinalik kazanma asamasiyla
baglamis, bu kapsamda tiim goriisme kayitlari birebir desifre edilerek defalarca okunmustur. Bu siiregte
dikkat ¢ceken ifadeler ve 6n analiz notlar1 olusturulmustur. Ardindan, arastirma sorulart ile iliskili anlamh
veri birimleri agik kodlama yontemiyle kodlanmis ve her bir veri pargasi igerdigi temel anlami yansitan
kisa ifadelerle tanimlanmigtir. Kodlama siirecinin ilerleyen asamalarinda benzer ve iliskili kodlar bir
araya getirilerek daha {ist diizey kategoriler olusturulmus ve bu kategoriler temalar altinda toplanmaistir.
Temalarin olusturulmasi siirecinde hem veriden tiireyen anlam Oriintiileri hem de kuramsal gergeve
dikkate alinmis, boylece analizde hibrit (timevarimsal ve tiimdengelimsel) bir yaklagim benimsenmistir.
Olusturulan temalar, tiim veri seti 1518inda yeniden gozden gecirilmis, kapsamlari ve ayirt
edilebilirlikleri degerlendirilmis ve gerekli goriilen durumlarda yeniden yapilandirilmistir. Analiz siireci
Microsoft Excel programi kullanilarak yiiriitiilmiis olup veri setinin yonetilebilir biiyiikliikte olmasi
nedeniyle manuel kodlama yeterli goriilmiistiir.

3.7. Gecgerlik ve Giivenirlik

Arastirmanin metodolojik saglamligin1 artirmak amaciyla gegerlik ve gilivenirlik siiregleri sistematik
bigimde ele almmustir. Bu kapsamda, arastirmanin inandiriciligimi artirmak igin katilimer ifadeleri
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dogrudan alintilarla desteklenmis ve veriler baglami i¢cinde yorumlanmistir. Arastirma baglami ve
katilimer 6zellikleri ayrintili bigimde tanimlanarak bulgularin aktarilabilirligi gliclendirilmistir. Analiz
siirecinin tiim asamalarinin agik bi¢imde raporlanmasi, ¢aligmanin tutarliligini desteklerken; kodlama
ve tema olusturma siirecinin ikinci bir aragtirmaci tarafindan ¢apraz kontrol edilmesi, bulgularin
dogrulanabilirligini artirmistir. Bu siirecte ortaya ¢ikan yorum farkliliklar tartigilarak ortak bir uzlasiya
varilmigtir. Béylece arastirmaci 6znelliginin etkisi sinirlandirilmaya calisilmistir.

3.8. Etik ilkeler

Arastirma siirecinde etik ilkelere titizlikle uyulmustur. Katilimcilarin aragtirmaya katilimi goniilliilik
esasina dayali olarak gerceklestirilmis, goriisme Oncesinde soOzlii onam alinmistir. Goriismeler
katilimcilarin izni dogrultusunda ses kaydi ile kayit altina alinmis ve elde edilen tiim veriler
anonimlestirilerek analiz edilmistir. Katilimc1 kimlik bilgileri gizli tutulmus ve veriler yalnizca bilimsel
amaglarla kullanilmistr.

3.9. Yontemsel Simirhhiklar

Bu calismada veri analizi siirecinde nitel veri analiz yazilimlarinin kullanilmamasi ve bunun yerine
Microsoft Excel programi ile manuel kodlama yapilmast ydntemsel bir sinirlilik olarak
degerlendirilebilir. Bununla birlikte, veri setinin hacminin yonetilebilir diizeyde olmasi ve analiz
stirecinin sistematik bir bigimde yiiriitiilmesi, bu sinirliligin bulgularin giivenilirligi izerinde belirleyici
bir etki yaratmadigini gostermektedir.

Elde edilen bulgular, c¢alismanin kuramsal c¢ercevesi dogrultusunda biitiinciil bir yaklagimla
yorumlanmigtir. Bu baglamda, katilimcilarin sifir atik mutfak uygulamalarina yénelik tutumlart,
algiladiklari sosyal etkiler ve davraniglarini gergeklestirme konusundaki kontrol algilari Planli Davranig
Teorisi ¢ergevesinde ele alinmigtir. Bununla birlikte, sifir atik uygulamalariin bir yenilik olarak nasil
algilandig1 ve profesyonel mutfaklarda nasil yayildigi, Yeniliklerin Yayilimi Teorisi’nin temel boyutlari
tizerinden degerlendirilmistir. Bu ¢ift yonlii analitik yaklagim, sifir attk mutfak uygulamalarinin
benimsenmesini yalnizca bireysel niyetlerle agiklamak yerine, ayn1 zamanda sektorel, kurumsal ve
sosyal dinamikler ¢ergevesinde ele alarak ¢aligmaya daha derinlikli bir agiklama giicii kazandirmistir.

4. Bulgular

Arastirmaya katilan profesyonel mutfak calisanlarmin demografik profili, ¢alismanin bulgularinin
yorumlanmasinda baglamsal bir temel olusturmaktadir. Caligmaya toplam 20 katilime1 dahil edilmistir;
bunlar sef, sous-chef, asc1 ve mutfak sorumlusu gibi farkli pozisyonlarda gorev yapmaktadir.
Katilimcilarin 11°1 erkek, 9’u kadin olup yaslar1 24 ile 56 arasinda degismektedir ve tiim katilimcilar en
az ii¢ yillik profesyonel mutfak deneyimine sahiptir. Katilimcilar, Istanbul’un Beyoglu, Kadikdy ve
Besiktas il¢elerinde, farkli segment restoranlarda gérev yapmaktadir. Bu g¢esitlilik hem bireysel
deneyimlerin hem de farkli mutfak tiirlerinde uygulanan sifir atik pratiklerinin analizine olanak
saglamaktadir.

Tablo 1. Katihmecilarin Demografik Profili

Katihmer Cinsiyet Yas | Is Deneyimi Pozisyon Calistign Tlce
Kodu (y1)
Kl Erkek 34 110 Sef Beyoglu
K2 Kadin 29 |6 Sous-Chef Kadikoy
K3 Erkek 41 18 Sef Besiktas
K4 Kadin 27 |4 Asgl Beyoglu
K5 Erkek 38 | 12 Mutfak Kadikoy
Sorumlusu
K6 Kadin 32 |8 Sous-Chef Besiktas
K7 Erkek 45 |20 Sef Beyoglu
K8 Kadin 26 |3 Asci Kadikoy
K9 Erkek 36 |11 Sous-Chef Besiktas
K10 Kadin 33 19 Mutfak Beyoglu
Sorumlusu
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K11 Erkek 40 |15 Sef Kadikoy
K12 Kadin 35 10 Sous-Chef Besiktas
K13 Erkek 48 | 22 Sef Beyoglu
K14 Kadin 31 7 Asci Kadikoy
K15 Erkek 39 |13 Mutfak Besiktag
Sorumlusu
K16 Kadin 28 |5 Sous-Chef Beyoglu
K17 Erkek 42 |17 Sef Kadikoy
K18 Kadin 24 |3 Asct Besiktas
K19 Erkek 56 |30 Sef Beyoglu
K20 Kadin 37 112 Sous-Chef Kadikody

Katilimcilarin demografik ve mesleki 6zellikleri Tablo 1°de 6zetlenmistir. Bu bilgiler, tematik analiz
stirecinde elde edilen bulgularin yorumlanmasinda kritik bir baglam sunmaktadir. Katilimcilarin yas,
cinsiyet, deneyim yili ve pozisyon ag¢isindan cesitliligi, sifir atik mutfak uygulamalarina iligskin algi,
tutum ve davranislarin farkli diizeylerde ve gesitli mesleki kosullarda nasil sekillendigini anlamaya
yardimci olmaktadir.

Tematik analiz sonuglari goéz oniine alindiginda, profesyonel mutfak seflerinin sifir attk mutfak
yaklagimina iligkin goriiglerinin “Kavramsal Algilar” temasi altinda yogunlastig1 belirlenmistir. Bu
tema, katilimcilarin sifir atik mutfak kavramini nasil tanimladiklarini, mesleki pratikleri ¢ergevesinde
bu yaklasima nasil anlam yiiklediklerini ve sifir atik uygulamalarim1 hangi boyutlariyla
degerlendirdiklerini ortaya koymaktadir. Goriismelere katilan seflerin biiyiik cogunlugu, sifir atik
mutfak yaklasimini “profesyonel mutfaklarda israfin en aza indirilmesi” seklinde tanimlamistir.
Katilimcilara gore bu yaklasim; hammaddelerin biitiinciil bicimde degerlendirilmesi, atik olarak
goriilebilecek iirlinlerin alternatif kullanim yollarinin gelistirilmesi ve geri doniistiiriilemeyen atik
miktariin azaltilmasini kapsamaktadir. Bir katilimei, sifir atik mutfak yaklasimini sdyle ifade etmistir:
“Sifir atik mutfak demek, mutfakta miimkiin oldugunca az ¢dp ¢ikmasi demek. Uriiniin tamamim
kullanmaya galisiyorsunuz; kabuk, sap, kemik ne varsa degerlendirmeye giriyor” (K5).

Bazi sefler ise sifir atik mutfak anlayisini yalnizca gida atiklariyla sinirli gérmeyerek enerji ve su
kullanimi gibi operasyonel siiregleri de bu yaklasimin énemli bir pargasi olarak degerlendirmistir. Bir
katilme1, sifir atik yaklagimini profesyonel mutfak baglaminda daha genis bir siirdiiriilebilirlik
cercevesinde soyle aciklamistir: “Sifir atik sadece tabaga gelenle bitmiyor. Mutfakta gereksiz su
kullanmamak, enerji tiikketimini kontrol etmek, tek kullanimlik {irlinlerden kaginmak da bunun i¢inde”
(K7). Bu bulgular, Planli Davranig Teorisi agisindan degerlendirildiginde, profesyonel seflerin sifir atik
mutfak uygulamalarina yonelik olumlu tutumlar gelistirdiklerini ortaya koymaktadir. Ajzen’e (1991)
gore bireylerin bir davranisi sergileme niyetleri, o davranisa iliskin degerlendirmeleri ve tutumlar ile
yakindan iligkilidir. Seflerin sifir atik mutfak uygulamalarint hem ¢evresel hem de mesleki agidan
faydal1 bir yaklagim olarak tanimlamalari, bu uygulamalar1 benimseme yoniindeki niyetlerinin giiglii
oldugunu diisiindiirmektedir.

Dikkat ¢eken bir diger bulgu, bazi profesyonel seflerin sifir atik mutfak yaklagimini geleneksel mutfak
pratikleriyle iligkilendirmesidir. Katilimcilar, gegmiste mutfaklarda “hi¢bir seyin ziyan edilmemesi”
anlayisinin hakim oldugunu vurgulamis ve sifir atik yaklagiminin yeni bir kavramdan ziyade, var olan
degerlerin giincel bir yorumu oldugunu belirtmiglerdir (K2, K4, K6). Bir katilimei, sifir atik mutfak
yaklagimini geleneksel mutfak uygulamalartyla iligkilendirerek soyle ifade etmistir: “Eskiden mutfakta
bir sey ¢Ope atilmazdi. Artan ekmekten baska yemek yapilirdi, kemiklerden mutlaka stok kaynardi.
Aslinda sifir attk mutfak bizim mutfak kiiltlirimiiziin bir pargasi” (K3). Bu bulgular, Yeniliklerin
Yayilimi Teorisi ¢ercevesinde uyumluluk boyutuyla ortiismektedir; ¢iinkii profesyonel sefler, sifir atik
yaklasimimi mevcut mutfak degerleri ve gegmis deneyimleriyle uyumlu bir yenilik olarak
algilamaktadir. Rogers’a (2003) gore bir yeniligin mevcut degerler ve gegmis deneyimlerle uyumlu
algilanmasi, benimsenme siirecini kolaylastirmaktadir. Profesyonel seflerin sifir atik mutfak yaklagimin
kendi mutfak kiltiirleriyle uyumlu gérmeleri, bu yeniligin sektorde kabul gérme potansiyelinin yiiksek
oldugunu gostermektedir.
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Profesyonel seflerin kavramsal algilari, sifir attk mutfak uygulamalarinin sagladigi ¢evresel ve
ekonomik faydalar iizerinden de sekillenmektedir. Katilimeilar, atik miktarinin azaltilmasinin yalnizca
cevresel sorumluluk degil, ayn1 zamanda maliyet yonetimi agisindan da 6nemli bir avantaj sagladigin
ifade etmistir. Bir katilimci, sifir atik yaklagiminin ekonomik faydasini vurgulayarak sunlari belirtmistir:
“Restoran mutfaginda attiginiz her iiriin aslinda maliyet demek. Atig1 azalttiginizda kar otomatik olarak
artiyor” (K8). Bu degerlendirmeler, sifir atik yaklagiminin isletmeler acisindan sagladigi ekonomik
fayday1r ve goreceli Ustlinliigiinii ortaya koymakta olup, Yeniliklerin Yayilimi1 Teorisi’nde yer
alan goreceli iistiinliik kavramiyla ortiismektedir. Rogers’a (2003) gore bir yeniligin agik ve somut
faydalar sunmasi, benimsenme hizini artiran temel faktorlerden biridir. Ayn1 zamanda bu algi, Planh
Davranis Teorisi baglaminda profesyonel seflerin sifir atik uygulamalarina yonelik davranigsal
niyetlerini giliclendiren 6nemli bir unsur olarak degerlendirilebilmektedir. Profesyonel mutfak seflerinin
sifir atik mutfak yaklasimina iliskin kavramsal algilari; olumlu tutumlar, kiiltiirel uyumluluk algis1 ve
belirgin ¢evresel ve ekonomik fayda beklentileri lizerinden sekillenmektedir. Bu bulgular, Planh
Davranis Teorisi ve Yeniliklerin Yayilimi Teorisi’nin birlikte ele alinmasinin, sifir atik mutfak
uygulamalarinin profesyonel mutfaklarda benimsenme siireglerini anlamada giiclii bir analitik ¢erceve
sundugunu ortaya koymaktadir.

Diger taraftan, profesyonel mutfak seflerinin mesleki egitim siiregleri, calisma yasamlar1 boyunca sifir
atik ve siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarina ne 6lgiide maruz kaldiklar1 ve bu uygulamalar1 hangi
kaynaklardan 6grendikleri ele alinmaktadir. Goriismelerden elde edilen bulgular, seflerin biiyiik bir
kisminin sifir atik mutfak yaklagimini formel bir egitim siirecinden ziyade, mesleki deneyim, usta-¢irak
iligkisi, kisisel merak ve sektor i¢i etkilesimler yoluyla edindiklerini ortaya koymustur. Katilimei seflerin
cogu, aldiklar1 ascilik ya da gastronomi egitimlerinde siirdiiriilebilirlik ve atik yoOnetimi
konularmin sistematik ve uygulamali bi¢imde ele alinmadigini, bu kavramlarla daha ¢ok meslegin
ilerleyen asamalarinda karsilastiklarini ifade etmistir. Bir katilimci, sifir atik yaklasimini deneyim
temelli 6grenme baglaminda soyle aciklamistir: “Okulda bize daha ¢ok recete ve teknik dgretildi. Atik
azaltma ya da sifir atik gibi konular o zamanlar giindemde degildi; mutfaga girince, maliyet baskisini
ve israfi goriince 6grenmeye basladik™ (K9). Bu ifade, seflerin sifir atik uygulamalarini deneyim yoluyla
ve mesleki pratikler cercevesinde Ogrendiklerini gostermektedir. Bazi katilimcilar ise son yillarda
katildiklar1 mesleki seminerler, workshop’lar, siirdiiriilebilirlik temal1 gastronomi etkinlikleri ve sosyal
medya icerikleri sayesinde sifir atik mutfak konusunda farkindalik kazandiklarini ifade etmistir. Bir
katilimel, bu deneyimini séyle aktarmistir: “Bir calistayda atik sebzelerden yeni menii kalemleri
olusturuldugunu gdérdiim. O giin, mutfakta ¢ope giden seylere bakisim degisti” (K12). Bu ifade, mesleki
ogrenme ortamlarimin seflerin davramig degisikligi iizerindeki etkisini ortaya koymaktadir. Bu
durum, yeniligin gozlemlenebilir olmas1 agisindan 6nemlidir; zira Rogers’a (2003) gore bir yeniligin
somut Orneklerle goriilmesi ve sonuglarinin gozlemlenmesi, benimsenme olasiligini artirmaktadir.
Seflerin egitimsel deneyimlerinin biiyiik Ol¢lide gayri resmi 6grenme siireclerine dayanmasi, Planl
Davranis Teorisi baglaminda degerlendirildiginde 6zellikle algilanan davranigsal kontrol boyutuyla
iligkilendirilebilir. TPB’ye gore bireylerin bir davranisi gergeklestirmeye yonelik niyetleri, o davranisi
yapabileceklerine dair algilariyla yakindan iliskilidir (Ajzen, 1991). Goriigmelerde bazi katilimcilar, sifir
atik uygulamalarini prensip olarak benimsediklerini, ancak yogun mutfak temposu, personel yetersizligi
ve zaman baskisi gibi faktorler nedeniyle her zaman hayata gegiremediklerini ifade etmistir. Bir bagka
katilimei, ayn1 durumu soyle dile getirmistir: “Ne yapilmasi gerektigini biliyorum ama servis yogunken
her atig1 dontistiirmek kolay olmuyor” (K14). Bu ifade, seflerin algiladiklar1 davranigsal kontroliin sifir
atik uygulamalarinin pratige doniismesinde belirleyici rol oynadigini gdstermektedir.

Diger yandan, mutfaklarinda sifir atik uygulamalarimi kademeli olarak hayata geciren sefler, bu siirecin
zamanla bir rutine doniistiigiinii ve ekibin de siirece adapte oldugunu vurgulamistir. Bu durum,
Rogers’in denenebilirlik kavrami ile ortiismektedir. Katilimeilar, sifir atik uygulamalarii kiigiik ve
asamali adimlarla (6rnegin yalnizca sebze atiklarini degerlendirme veya porsiyon kontrolii yapma)
denediklerinde, bu yeniligi benimsemenin daha kolay hale geldigini belirtmislerdir (K16). Bu
bulgu, Yeniliklerin Yayilimi Teorisi’ndeki denenebilirlik boyutu ile dogrudan iliskilidir. Yeniligin diisiik
riskli ve agamali bigimde uygulanabilmesi, benimsenme siirecini hizlandiran 6nemli bir faktor olarak
one ¢ikmaktadir. Sonug¢ olarak, profesyonel seflerin egitimsel deneyimleri, sifir atitk mutfak
yaklagiminin biiyiik 6l¢iide is basinda dgrenilen, deneyimle pekisen ve sosyal etkilesim yoluyla yayilan
bir yenilik oldugunu ortaya koymaktadir.
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Planli Davranis Teorisi acgisindan bakildiginda, seflerin bu yaklasimi uygulama niyetleri; olumlu
tutumlar gelistirmelerine ragmen, algilanan davranigsal kontrol ve sektorel kosullar tarafindan
sekillenmektedir. Yeniliklerin Yayilimi Teorisi perspektifinden ise, sifir atik mutfak uygulamalarinin
sefler arasinda yayilmasinda gézlemlenebilir basart 6rnekleri, meslek ici etkilesimler ve uygulamaya
dayali 6grenme kritik rol oynamaktadir. Bu baglamda, sektére yonelik uygulamali egitimler, iyi
orneklerin goriiniir kilinmas1 ve mesleki paylagimlarin artirilmasi, sifir atik mutfak yaklagiminin
profesyonel mutfaklarda benimsenmesini giiclendirecek temel stratejiler olarak
degerlendirilebilmektedir.

Pratik uygulamalar acisindan bulgular, profesyonel mutfak seflerinin sifir atik prensiplerini giinliik
mutfak pratiklerinde ne oOl¢iide uyguladiklarini ve bu siirecte karsilastiklar1 kolaylagtiricilar ile
sinirliliklart kapsamaktadir. Goriismeler, bazi seflerin bireysel inisiyatifle gida atiklarin1 azaltmaya
yonelik uygulamalar benimsedigini gostermektedir. Ozellikle sebze-meyve firelerinin stok, sos veya yan
tiriinlere doniistiiriilmesi, porsiyon kontrolii ve artan yemeklerin yeniden degerlendirilmesi en sik dile
getirilen pratikler arasinda yer almaktadir. Bununla birlikte, sefler sifir atik uygulamalarinin profesyonel
mutfak ortaminda her zaman siirdiiriilebilir olmadigint da vurgulamistir. Yogun servis temposu, zaman
baskist, ekip aliskanliklari ve igletme politikalar1, bu uygulamalarin kapsamini sinirlayan temel faktorler
olarak oOne c¢ikmaktadir. Bu durum, Planli Davramig Teorisi agisindan degerlendirildiginde
Ozellikle algilanan davranissal kontrol boyutuna isaret etmektedir. Sefler sifir atik yaklasimina yonelik
olumlu tutumlara sahip olsalar da mutfak kosullar1 ve operasyonel kisitlar davranisin siirekliligini
zorlastirabilmektedir. Ote yandan, uygulamayi kiiciik adimlarla hayata gecirebilen sefler, bu siirecin
zamanla ekibin geneline yayildigimi ifade etmistir. Diger yandan, bulgular Yeniliklerin Yayilimi
Teorisi baglaminda denenebilirlik ve gozlemlenebilirlik kavramlariyla — ortiismektedir.  Sifir  atik
uygulamalarinin somut ¢iktilarinin (maliyet diigiisii, daha diizenli mutfak, olumlu miisteri geri
bildirimleri) goriilmesi hem seflerin motivasyonunu artirmakta hem de ekip iiyelerinin bu yeniligi
benimsemesini kolaylastirmaktadir. Kisaca, seflerin pratik uygulamalari; olumlu tutumlara ragmen
algilanan kontrol diizeyi ve operasyonel karmasiklik tarafindan sekillenmektedir. Ancak uygulanabilir
ve gozlemlenebilir 6rnekler arttikga, sifir atik mutfak yaklagimi profesyonel mutfaklarda daha kolay
benimsenen bir yenilik haline gelmektedir.

Sosyal etki diizeyi, katilimcilarin sifir atik mutfak yaklasgimima yonelik tutum ve davraniglarinin, i¢inde
bulunduklar1 sosyal g¢evre tarafindan nasil sekillendirildigini ortaya koymaktadir. Goriismeler, aile,
arkadas cevresi, egitmenler ve sektdr profesyonellerinin, katilimcilarin farkindalik ve motivasyon
diizeylerinde belirleyici oldugunu géstermektedir. Ozellikle cocukluk déneminde israf karsit1 degerlerle
yetisen katilimcilarin, sifir atik yaklasimina daha dogal ve olumlu bir tutum gelistirdikleri
goriilmektedir. Buna karsilik, bu bilincin olmadig1 sosyal ¢evrelerden gelen katilimcilar i¢in {iniversite
egitimi ve sosyal 6grenme siirecleri telafi edici bir rol iistlenmektedir. Bu bulgular, Planli Davranig
Teorisi ¢ercevesinde ele alindiginda, sosyal ¢evrenin 6znel normlar iizerindeki etkisini acgik¢a ortaya
koymaktadir. Katilimcilar, ¢evrelerinde 6nem verdikleri kisilerin (aile iiyeleri, arkadaslar, egitmenler
veya mutfaktaki st diizey sefler) tutumlarina bagli olarak sifir atik davraniglarini ya desteklemekte ya
da bu davraniglar siirdiirmekte zorlanmaktadir. Sosyal destek algisimin giiglii oldugu durumlarda, sifir
atik uygulamalarina yonelik niyetin de giiclendigi goriilmektedir. Ote yandan, katilimcilar aras1 yatay
etkilesimler, Yeniliklerin Yayilimi Teorisi baglaminda yeniligin sosyal sistem i¢inde dolagima girdigini
gostermektedir. Arkadaglar aras1 bilgi paylasimi, rol model olan bireyler ve sosyal medya tizerinden
gozlemlenen iyi uygulamalar, sifir atik yaklasiminin gézlemlenebilirlik ve iletisim kanallar1 boyutlarini
giiclendirmektedir. Buna karsin, lider konumdaki kisilerin (6rnegin staj yapilan mutfaklardaki seflerin)
ilgisiz veya olumsuz tutumu, yeniligin yayilimini yavaslatan énemli bir engel olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Sonug olarak, sosyal etki diizeyi temasi, sifir atik mutfak yaklasgiminin bireysel bir tercih olmanin
Otesinde, gii¢lii bicimde sosyal normlar, rol modeller ve liderlik pratikleri tarafindan sekillendigini
gostermektedir. Hem Planli Davranis Teorisi hem de Yeniliklerin Yayilimi Teorisi agisindan
degerlendirildiginde, destekleyici sosyal ¢evrelerin ve goriiniir iyi uygulamalarin, bu yaklasgimin
benimsenmesini belirgin bi¢cimde kolaylastirdig1 anlagilmaktadir.

Gelecege yonelimler agisindan bulgular incelendiginde ise, profesyonel mutfak seflerinin ve sektor
calisanlarinin kariyer planlarinda sifir atitk mutfak yaklagimina verdikleri yeri ve gelecege yonelik
ongoriilerini ortaya konulmaktadir. Goriismeler, katilimeilarin biiyiik cogunlugunun ilerleyen kariyer
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asamalarinda gorev alacaklar1 ya da yonetecekleri mutfaklarda atik yonetimine daha sistematik bi¢cimde
yer vermeyi hedeflediklerini gostermektedir. Sefler, sifir atik yaklasimini gegici bir egilimden ziyade
meslegin gelecegini sekillendirecek kalici bir gereklilik olarak degerlendirmektedir. “Yetki sahibi
oldugumda mutfakta atik takibi ve porsiyon kontroliinii standart hale getirmek isterim” ya da “Kendi
isletmem olursa sifir atifa yakin bir mutfak kurgulamak 6nceligim olur” gibi ifadeler, bu yaklagimin
mesleki vizyonun bir parcasi haline geldigini gostermektedir. Katilimcilarin gelecek perspektiflerinde
yenilik¢ilik ve girisimcilik boyutu da dikkat ¢cekmektedir. Baz1 sefler, atik azaltiminit merkeze alan yeni
is modelleri (6l¢iilii tiretim sistemleri, dijital atik takip uygulamalari, siirdiiriilebilir menii planlama
yazilimlar1) gelistirme fikrinden s6z etmistir. Bu durum, sifir atik mutfagin yalnizca operasyonel bir
uygulama degil, ayn1 zamanda rekabet avantaji yaratabilecek bir inovasyon alani olarak goriildiigiine
isaret etmektedir. Yeniliklerin Yayilimi Teorisi a¢isindan bakildiginda, bu yaklasimin 6zellikle erken
benimseyen ve vizyoner isletmeler tarafindan sektdre tasinacagi, basarili orneklerin goriiniir hale
gelmesiyle daha genis bir kesim tarafindan benimsenebilecegi 6ngdriilmektedir.

Bununla birlikte, profesyoneller gelecek konusunda temkinli bir iyimserlik sergilemektedir.
Katilimcilar, sifir atik uygulamalarini hayata gegirme niyetlerinin gii¢lii oldugunu belirtmekle birlikte,
bu niyetin pratige doniisebilmesi i¢cin kurumsal destek, {ist yonetim onay1 ve ekonomik fizibilitenin
belirleyici olduguna dikkat ¢cekmektedir. “Ben istesem de isletme sahibi desteklemezse bunu tek bagima
siirdiiremem” ya da “Kisa vadeli kar baskis1 varken bazi isletmeler bu doniisiime mesafeli kalabiliyor”
gibi ifadeler, organizasyonel kosullarin 6nemini vurgulamaktadir. Bu bulgular, Planli Davranig
Teorisi ¢gercevesinde  degerlendirildiginde, seflerin  davranis niyetlerinin  giicli  olmasina
karsin, algilanan davranigsal kontroliin (yetki, kaynak ve destek) sinirli olmasmin uygulamayi
zorlagtirabildigini gostermektedir.

Seflerin gelecek Ongoriileri, doniisiimiin ani degil kademeli olacagi yoniindedir. Katilimcilar, artan
cevresel baskilar, yasal diizenlemeler ve tiiketici taleplerinin orta vadede sifir atik uygulamalarim
sektorel bir standart haline getirecegini diisiinmektedir. Bu siirecte 6ncii isletmelerin ve lider seflerin rol
model olacagi, onlarin uygulamalariin diger isletmeler tarafindan taklit edilerek yayginlasacagi ifade
edilmektedir. Bu durum, YYT’de vurgulanan kritik kiitle ve sosyal sistem iginde yayilim kavramlariyla
ortiismektedir. Genel olarak “Gelecege Yonelimler” temasi, profesyonel mutfak seflerinin sifir atik
mutfak yaklagimini mesleki geleceklerinin ayrilmaz bir pargasi olarak gordiiklerini ortaya koymaktadir.
Bununla birlikte, sefler bu doniisiimiin yalnizca bireysel niyetlere degil, ayn1 zamanda kurumsal ve
yapisal kosullara da bagli oldugunu belirtmektedir. Seflerin bu bilingli ve gercekei yaklagim, sifir atik
mutfak uygulamalarinin sektérde uzun vadede yayginlasma potansiyeline sahip olduguna isaret
etmektedir. Tablo 2. ¢aligma bulgularini1 6zetlemektedir.

Tablo 2. Bulgular ve Teorik Cerceve iliskilendirme Tablosu

Arastirma Miilakatlardan Cikan Teorik Karsihk Akademik Yorum

Odag Temel Sonu¢ (Bulgu) (PDT & YYT)

Igsel At181 "israf ve giinah" olarak | Tutum (PDT) Kiiltiirel miras, seflerde giiclii bir

Motivasyon gOrme, vicdani rahatsizlik. cevresel tutum olugturmaktadir.

Ekonomik "Cope giden her {iriin, Goreceli Ustiinliik | Sifir atik, sefler i¢in bir cevrecilikten

Algi dogrudan kérdan gider." XYYT) ziyade "ekonomik verimlilik" aracidir.

Sektorel Modern ve prestijli sef Subjektif Normlar | Sosyal medya ve mesleki aglar,

Kimlik olmanin bir geregi olarak (PDT) uygulamay1 sosyal bir statii simgesine
goOrme. doniigtiirmiistiir.

Geleneklerle Eski usul mutfak disiplini ile | Uyumluluk Yenilik, seflerin usta-¢irak gegmisiyle

Bag sifir atigin %100 ortligmesi. XYYT) uyumlu oldugu i¢in direncle

kargilagmiyor.

Uygulama "Mutfak ¢ok yogun, Davranigsal Niyet yiiksek olsa da operasyonel

Bariyeri yetisemiyoruz; personel Kontrol (PDT) faktorler kontrolii zayiflatip eylemi
ilgisiz." engelliyor.

Y 6netimsel Isletmecinin ekipman Karmagiklik Ust yonetim destegi olmadiginda sifir

Engel almamasi ve kisa vadeli kar (YYT) atik sistemi "zor ve karmasik" olarak
baskisi. kodlaniyor.
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Goriismeler sonucunda elde edilen veriler, seflerin bilissel diizeyde (tutum ve uyumluluk) sifir atiga tam
destek verdigini ancak operasyonel engeller (zaman ve personel) nedeniyle bu niyetin tam kapasiteli bir
eyleme doniisemedigini gostermektedir.

5. Sonug ve Tartisma

Bu aragtirmanin bulgulari, profesyonel mutfak seflerinin sifir atik mutfak yaklasimina yonelik algi,
tutum ve deneyimlerinin biiyiilk Ol¢lide olumlu oldugunu ortaya koymaktadir. Benzer bigimde,
literatiirde sifir atik ve siirdiiriilebilir uygulamalarin profesyonel mutfaklarda ¢evresel ve ekonomik
faydalar sagladigma iliskin bulgular bulunmaktadir. Restoran ve yiyecek hizmetlerinde gida atig
stratejilerini sistematik olarak inceleyen caligmalar, isletmelerin siirdiiriilebilirlik uygulamalarinin
ekonomik ve ¢evresel performansi iyilestirdigini bildirmektedir (Kaman vd., 2024). Bununla birlikte,
mevcut ¢alismalarin ¢ogu kavramsal degerlendirmeler veya nicel dlgeklemeler iizerine yogunlagsmakta
olup, seflerin sifir atik uygulamalarina yonelik derinlemesine nitel deneyimlerini ortaya koyan
caligmalar sinirhdir. Bu baglamda, ¢aligmamizin tematik analiz yontemiyle yliriitiilmesi, profesyonel
mutfak calisanlarinin algilarinin, sosyal etkilesimlerinin ve operasyonel kosullarmmin sifir atik
uygulamalarina etkisinin biitiinciil bir sekilde anlagilmasini saglamaktadir.

Bulgular, Yeniliklerin Yayilimi Teorisi (Rogers, 2003) ¢ercevesinde goreceli Uistiinlikk ve uyumluluk
boyutlarmin, seflerin sifir atik yaklagimini benimsemelerinde belirleyici oldugunu gostermektedir. Bu
sonug, stirdiiriilebilir uygulamalarin ekonomik fayda ve kurum i¢i uyumla iliskili oldugunu ortaya koyan
nitel calismalarla paralellik gostermektedir; Filimonau, Sezerel ve arkadaslarinin (2024) profesyonel
mutfak sefleri {izerinde yiriittiigli arastirma, seflerin deneyimsel 6grenme siiregleri ve ekonomik fayda
algismin benimsemeyi kolaylastirdigini belirtmektedir. Ote yandan, yogun calisma temposu, yonetim
desteginin siirliligi ve kaynak eksikligi gibi faktorler, bu ¢aligmada 6ne ¢ikan engeller olarak
belirlenmistir. Bu bulgular, o6zellikle hizmet sektoriinde siirdiiriilebilir uygulamalarin 6niindeki
operasyonel kisitlarin énemini vurgulayan mevcut literatiirle de uyumludur (Zivali Bilgin ve Ozen,
2021).

Planli Davranig Teorisi perspektifinden bakildiginda, seflerin olumlu tutum ve giiglii niyetlerine ragmen,
algilanan davramigsal kontroliin sinirlilign uygulamanin siirekliligini etkileyebilmektedir. Bu bulgu,
TPB’nin 6ngordiigii gibi davranigsal niyet ile ger¢cek davranis arasinda bireylerin kontrol algisinin kritik
bir rol oynadigini desteklemektedir (Ajzen, 1991). Literatiirde genellikle bireysel farkindalik ve tutum
odakli ¢aligmalara rastlanirken, bu ¢alismanin sagladigi katki, bireysel motivasyon ile operasyonel ve
kurumsal faktorlerin etkilesimini nitel verilerle ortaya koymasidir.

Ayrica, c¢alisma sosyal etkilerin ve mesleki 6grenmenin sifir atik yaklasimiin benimsenmesinde
belirleyici oldugunu gostermektedir. Katilimcilar, meslektaslar, list diizey sefler ve sektorel 6rneklerden
edindikleri gozlemlerle uygulamalari daha kolay benimsemektedir. Bu durum, Yeniliklerin Yayilimi
Teorisi baglaminda gozlemlenebilirlik ve sosyal sistem icindeki rol modellerin Snemini
somutlagtirmaktadir; bu tiir nitel veri odakli sosyal etki analizleri, alanyazinda heniiz sinirli 6rnekle ele
almmustir (Filimonau vd., 2024).

Sonug olarak, bu ¢alisma literatiire ii¢ temel katki sunmaktadir:

1. Sifir atik mutfak uygulamalarinin profesyonel seflerin deneyimleri ve sosyal etkilesimleriyle
nasil sekillendigini nitel olarak ortaya koymasi,

2. Bireysel tutum ve niyetlerin algilanan davranissal kontrol ile operasyonel kisitlar arasindaki
etkilesimi gostermesi,

3. Yeniliklerin Yayilimi Teorisi ile Planli Davranis Teorisi’ni birlestirerek sifir atik mutfak
uygulamalarinin profesyonel baglamda benimsenme siireglerine biitiinciil bir analitik
gergeve sunmasi.

Bu bulgular, profesyonel mutfaklarda sifir atik uygulamalarinin yalnizca bireysel farkindalik ve niyetle
sinirli  olmadigini; kurumsal destek, operasyonel kolaylik ve sosyal etkilesimlerle birlikte
degerlendirilmesi gerektigini gostermesi agisindan alan yazindaki boslugu doldurmaktadir.
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Extended Abstract

Sustainability is defined as a holistic approach based on the principle of meeting the needs of current
generations without compromising the ability of future generations to meet their own. In today's world,
global population growth, rapid urbanization, and increasing pressure on natural resources have made
sustainability not just an environmental responsibility but also an economic and social necessity. This
necessity has made it inevitable to adopt sustainable practices in many fields, from agricultural and food
systems to the gastronomy and food-beverage sector. One of the most critical challenges in this context
is food waste and loss. Research indicates that approximately one-third of the food produced globally
for human consumption is lost or wasted across the supply chain. Restaurants and professional kitchens,
positioned at the final stage of this chain, carry a significant responsibility in waste management. In this
framework, the "Zero Waste" philosophy emerges as a comprehensive strategy aiming to prevent waste
entirely through responsible production, consumption, and the reintegration of materials into the nutrient
cycle. Professional chefs, as decision-makers and opinion leaders in the kitchen, play a central role in
this transition.

This study aims to investigate the perceptions, experiences, and adoption processes of professional
kitchen chefs regarding zero-waste practices through the lenses of the Theory of Planned Behaviour
(TPB) and the Diffusion of Innovations (DOI) Theory. The research was designed as a qualitative study
to gain an in-depth understanding of the underlying motivations and barriers. Semi-structured interviews
were conducted with 20 professional kitchen employees, including executive chefs, sous-chefs, and
kitchen supervisors, with varying levels of experience. The data collected from these interviews were
analyzed using thematic analysis to identify the conceptual, professional, and organizational dimensions
of zero-waste adoption in the culinary industry.

The findings of the study indicate that professional chefs have a strong and positive conceptual
understanding of zero-waste practices. Most participants define a zero-waste kitchen as an operational
model where waste is minimized by utilizing every part of an ingredient—such as skins, bones, and
stems—and by finding creative ways to repurpose what is typically discarded. Beyond food
management, many chefs also view sustainability as a broader concept that includes the conservation of
energy and water. From the perspective of the Diffusion of Innovations Theory, the zero-waste approach
demonstrates a high level of "compatibility" with traditional culinary values. Chefs often refer to
historical practices where nothing was wasted out of necessity, suggesting that modern zero-waste
initiatives are a professional evolution of these cultural roots. Furthermore, the economic benefits of
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such practices, particularly in terms of cost reduction and improved profit margins, provide a clear
"relative advantage" that motivates chefs to implement these strategies.

Regarding the educational background of the participants, the research highlights a significant gap
between formal culinary training and professional practice. Most chefs noted that while they received
technical training in cooking methods, systematic waste management was rarely a focal point of their
formal education. Instead, knowledge about zero-waste practices is largely acquired through experience-
based learning, master-apprentice relationships, and individual curiosity. In recent years, professional
seminars, workshops, and social media have also become influential platforms for spreading awareness.
The "observability" of successful zero-waste models in the industry encourages other professionals to
experiment with similar techniques. The Theory of Planned Behaviour suggests that these external
influences shape the "subjective norms" of the culinary community, creating a social environment where
sustainability is increasingly valued.

However, the transition from intention to consistent behaviour is often hindered by various
organizational and practical barriers. While chefs express a high intention to adopt zero-waste practices,
their "perceived behavioural control" is frequently undermined by the realities of a professional kitchen.
The intense pace of service, time constraints, and the lack of trained personnel are cited as the most
significant obstacles. Additionally, the absence of strong support from senior management or business
owners can prevent individual efforts from becoming permanent kitchen policies. Many chefs
mentioned that even when they are personally committed to reducing waste, the lack of infrastructure—
such as proper composting facilities or waste-tracking technology—makes full implementation difficult.
Despite these challenges, many participants have found success through "trialability," starting with
small, manageable changes like repurposing vegetable scraps into stocks or implementing stricter
portion controls before moving to more complex systems.

The social and cultural background of the chefs also plays a vital role in their professional attitudes.
Many participants mentioned that being raised in households where wasting food was culturally or
religiously discouraged provided a natural foundation for their professional sustainability efforts. This
internal motivation is reinforced by the professional desire to be seen as an innovative and responsible
leader in the field. The study concludes that while individual motivation among chefs is high, the
widespread adoption of zero-waste practices requires a systemic shift. It is not enough for a chef to be
committed; the entire organizational culture must align with these values.

In conclusion, professional chefs are ready and willing to lead the zero-waste movement, recognizing
its environmental, ethical, and economic importance. To bridge the gap between intention and action,
the study recommends several key interventions. First, zero-waste management should be integrated
into formal culinary curricula to provide future chefs with a theoretical and practical foundation. Second,
businesses must move beyond seeing zero-waste as an individual effort and instead institutionalize it
through standardized operating procedures and investment in necessary infrastructure. Finally, sectoral
recognition and certification programs can provide the external validation needed to encourage more
businesses to support their chefs in these initiatives. By combining individual expertise with
organizational support, the gastronomy sector can make a significant contribution to global
sustainability goals. This study emphasizes that zero-waste is not just a passing trend but a necessary
evolution for the future of the professional culinary world.
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