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Ekmek, diinya sofralarinin baslica besin kaynagidir. Ekmegin insan beslenmesinde
onemli yere sahip olmasinda, karbonhidrat ve protein kaynagi olmasiyla birlikte besleyici, ucuz
ve kolay temin edilebilirligi de 6nemli bir etkendir. Son yillarda tiiketiciler dogal ve katkisiz,
besin degeri yiiksek triinleri talep etmektedir. Tiiketicilerin bu yonde bilinglenerek saglikli
beslenmeye Onem vermesi, ekmek sanayinde de c¢esitliligin artmasina yol a¢mistir. Bu
arastirma, Tiirkiye’de ekmek tiiketiminin genel durumunu ortaya koymak ve Tekirdag Ili
Siileymanpasa Ilge 6rnegi ele alinarak sosyo-ekonomik ve kiiltiirel diizeyleri farkli olan
ailelerde ekmek tiiketim durumunu aragtirmak amaciyla yapilmistir. Bunun i¢in Tekirdag ili
Siileymanpasa ilgesinde yasayan 270 tiiketici ile yliz yiize anket ¢alismas1 yapilarak orijinal
veriler elde edilmistir. Tim bu bilgiler ile birlikte halkin ekmek tiiketimi ve muhafaza
yontemleri ile ilgili duyarliligini arttirici onlemler alinmasi ve bilinglendirici kampanyalar

yapilmas1 ekmek israfi konusunda iilke ekonomisine biiyiik katkilar saglayacaktir.
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ABSTRACT

M.Sc. Thesis

“BREAD CONSUMPTION STATUS IN FAMILIES WiTH DIFFERENT SOCIO-
ECONOMIC AND CULTURAL LEVELS: THE CASE OF SULEYMANPASA DISTRICT
IN TEKIRDAG PROVINCE”
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Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
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Bread is the main food source of the world table. Bread is an important factor in human
nutrition, it is a source of carbohydrate and protein, nutritious, cheap and easy availability is an
important factor. In recent years, consumers demand products with high nutritional value. The
importance of consumers in this direction and giving importance to healthy nutrition has led to
an increase in diversity in the bread industry. This research reveals the overall state of bread
consumption in Turkey and by taking samples of Tekirdag Province Siileymanpasa District
socio-economic and cultural level of bread consumption was conducted to investigate the cases,
the family is different. For this purpose, face to face survey study was carried out with 270
consumers living in Siileymanpasa district of Tekirdag province and original data were
obtained. Along with all this information, taking measures to increase the awareness of the
people about bread consumption and preservation methods and making awareness campaigns

will make great contributions to the national economy in terms of bread waste.
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1. GIRIS

Sofralarimizin vazgegilmez tadi olan ekmek, ucuz ve kolay erisilebilir bir iiretim
teknolojisi olmasinin yani sira besleyici ve tatmin edici olmasi nedeniyle halkimizin temel gida

kaynagi olarak kabul edilmektedir.

Ekmek, bugday unu, maya, tuz ve suyun ana bilesen olarak belirli bir tarif lizerinde
karistirilmas1 ve yogrulmasiyla iiretilen temel bir gida maddesidir. Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligine gore ekmek tanimi; ekmek yapimi i¢in {iretilen bugday ununa temiz su, maya,
tuz ve gerekli durumlarda gida yonetmeligine uygun katki maddeleri eklenerek {iretilen ve
Tarim ve Orman Bakanlig1 tarafindan izni alinmis olan enzim, seker gibi maddeleri kapsayan
ve teknige uygun sekilde yogurularak farkli bigimlerde fermente edilmesi ve pisirilmesi sonucu

olusan temel gida tirtinidiir (Anonim 2017).

Normal sartlarda iiretilen kaliteli ekmekte sekil ovaldir ve kalinlig1 tiim pargalarda
standarttir, renk agik kahverengi, yiizey piiriizsiiz, i¢ci yumusak ve beyaz renkte olmalidir. Ek
olarak, ekmegin sindirimi kolay olmalidir. Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Tebligine gore
ekmek 1yi pisirilmeli ve kabartilmalidir. Goriiniimiinde, kokusunda ve kabuk rengi dagiliminda
olabildigince homojen olmalidir. Diizlestirilmemeli ve yakilmamali, i¢i siingerimsi olmali ve
gozenekleri olabildigince homojen olmalidir. Biiyiikk hava cepleri bulunmamalidir. Ekmek
tiirlerinin i¢ 6zellikleri; Hamur ve yapiskan olmamali ve karistirilmamais un, tuz, katki maddeleri
ve yabanci maddeler olmamalidir. Kendi tadi ve kokusu olmali, yabanci tadi ve kokusu

olmamalidir (Anonim 2017).

Ekmek iiretim teknolojisi, insanlar tarafindan kullanilan en eski teknolojilerden biridir.
Babil, Eski Misir, Eski Yunanistan ve Roma'da ekmek, insan beslenmesinin 6nemli bir pargasi

olarak bilinmektedir. Anadolu'da yaklasik 8 bin yildir iiretilen ekmek, bugiine kadar gelmistir.

Ekmek, un ve unlu mamullerde en ¢ok tiiketilen besin maddesidir. Ekmek tliketimi
ekonomik ve sosyo-kiiltiirel kosullara bagli olarak degismekle birlikte, sofralarda hala 6nemli
bir yeri vardir. Ekmek tiiketimi cinsiyete, yasa, meslege, gelir seviyesine ve bireylerin

aligkanliklarina bagli olarak degigmektedir.

Ekmek yapiminda kullanilan un tiiriine gére ekmek ¢esitlerini gruplamak miimkiindiir.
Ekmek, sandvi¢ ekmegi ve beyaz somun ekmek gibi diinyanin en ¢ok tiiketilen ekmek ¢esidi

ve bazlama, yufka, gogmen ekmegi ve pide gibi lilkemize ait kiiltiirel ekmek ¢esitleridir. EK



olarak, misir ve ¢avdar unu gibi unlar kullanilarak da ekmek yapilabilir. Genel olarak somun
ekmek disindaki ekmek cesitleri, ekmegin yapildig: tahillarin adini alir. Misir ekmegi, ¢avdar
ekmegi, yulaf ekmegi, arpa ekmegi gibi on taki kullanilir.

Ulkemizin farkli bélgelerinde yerel, bdlgesel ve ulusal olarak iiretilen ve tiiketilen
birgok ekmek tiirli vardir. Bunlar arasinda tandir ekmegi, ceviz, susam, hashas tohumlu ve odun
atesinde pigmis ekmek, pide, misir ekmegi ve lavas hem iiretim hem de icerik bakimindan farkl
olan ekmekler sayilabilir. Bugdaydan un elde edilmesi sirasinda ayrilan kepek, besin degeri
acisindan oldukga zengindir. Bu sebeple, farkli gesitlerde ekmeklerin tiiketilmeside beslenme
acisindan faydali olmaktadir. Tiiketicinin bilinglenmesi ile son yillarda, dogal katkilarin ve lifli
tirtinlerin gida sanayinde kullanimi artis gostermistir. Bunlara ek olarak, ekmegin kalitesini
artirmak ve bayatlamayr geciktirmek icin katki maddelerinin kullanimi giin gegtikce

artmaktadir.

Bu caligmada ekmegin genel yapisini, tarihgesini incelemek; tiiketicilerin Diinya’da ve
Tiirkiye’de ekmek tiiketim durumlarini analiz etmek ve temel besin maddesi olan ekmegin
insan beslenmesindeki dnemini ortaya koymak amaclanmistir. Bunlara ek olarak Tekirdag ili
Siileymanpasa ilgesindeki tiiketicilerin sosyo-ekonomik ve kiiltliirel farklililari ile ekmek
tilketim durumlari arasindaki giincel ve anlaml1 degisiklikleri ortaya ¢ikarmak da diger amaglar

arasindadir.



2. KONUYLA ILGILI CALISMALAR

Kesen (2005) tarafindan yapilan aragtirmaya gore, Avrupa Birligi tilkelerinde gelisen ve
biiyiiyen market sektoriinde siipermarketler actiklar1 firin reyonlart ile geleneksel firinlara da
rakip olmaya basladigin1 belirlemistir. Hizla ilerleyen teknoloji ile ekmekler daha modern
pisirme yontemleri ile pisirilmekte ve tiiketiciler bilinglenerek ihtiyaglarina daha uygun

ekmekleri satin almaya bagladiklar1 sonucuna varilmistir.

Dogan (2006) tarafindan yapilan aragtirmada, {ilkemizin her bolgesinde farkli damak
tatlarina sahip olan insanlarin bulunmasi nedeniyle yoresel, bolgesel ve ulusal olarak iiretilen
ve tiiketilen birgok ekmek ¢esidi bulunmaktadir. Bunlar arasinda pide, lavas, tandir ekmegi,
cevizli, susamli ve haghasl ekmekler, odun atesinde pisirilen Vakfikebir ekmegi, sa¢c ekmekleri,
misir ekmegi, cavdar ekmegi, kepekli ekmek, farkli boyut ve sekilde, yapilis ve igerik itibariyle
farkliliklar gosteren ekmekler oldugunu belirtmistir.

Koksal (2007) tarafindan yapilan arastirmaya gore, ekmek iiretimi yapilan
isletmelerdeki is giiciiniin el emegine dayanmasi ve kosullarin zorlu olmasi nedeniyle eleman
bulmak konusunda sikintilar meydana getirdigini tespit etmistir. Ayrica tas firinlarda pisen

ekmeginde daha lezzetli oldugu belirtilmistir.

Toprak Mahsulleri Ofisi’nin (2008) Tirkiye’deki 12 il merkezinde yapmis oldugu
“Ekmek Tiiketimi ile Ilgili Tutum ve Davranislar ile Ekmek Israfi ve Israf Uzerinde Etkili Olan
Faktorler” arastirmasi sonug raporuna gore; Tiirkiye’de kisi bagina ortalama ekmek tiiketiminin

yaklasik 333 g oldugu tespit edilmistir.

TUSAF (2012) 'min raporunda, ekmek sektoriiniin en 6nde gelen toplumlarin basinda
Tiirkiye'nin geldigini bildirmistir. Rapora gére; Ulkemizde giinliik kisi bas1 ortalama 319 gr
ekmek tiiketilmektedir. Ulkemizde 700 un fabrikasi aktif ve un fabrikalarmin kapasite kullanim

orant % 65 civarinda oldugu tespit edilmistir.

Tirk Gida Kodeksine Gore Ekmek ve Cesitleri Tebligi (2012), ekmegin, ekmek
cesitlerinin ve eksi hamur ekmeklerinin teknige uygun olarak {iretilmesini, korunmasini,
taginmasint ve pazarlanmasini saglamak amactyla bu dirtinlerin ozellikleri ve hijyenik

ozellikleri belirlenmistir.

Boyacioglu (2013) tarafindan yapilan aragtirmaya gore, iilkemizdeki bireylerin giin

icerisinde tiikettigi toplam enerjinin %50’si ekmekten karsilanmaktadir. Ayrica iilkemizde



satig1 yapilan toplam ekmek miktar1 2007 yilinda 10,7 milyon ton iken 2012 yilinda bu rakam
11,6 milyon tona yiikselmistir. Kuzey Amerika, Gliney Amerika, Avustralya, Dogu Avrupa ve
Orta Dogu gibi bolgelerde 2011 yilindan bu yana ambalajli ekmek {iretiminin arttigi

saptanmistir.

Ekmekci Bal, Sayili ve Gozener, (2013), Tokat ilinin Merkez Ilgesi'nde ailelerin ekmek
tilketim durumunu belirtmek amagli yapilan ¢alismada, Kasim 2012'de 272 aileye anket
uygulanmistir. Arastirma bulgularina gore, kisi bagina diisen ekmek tiiketimi iilke
ortalamasindan diisiik olup 291,95 g'dir. Ailelerin en ¢ok somun ekmek tiikettikleri tespit
edilmistir (%70.6). Tiiketicilerin en ¢ok stipermarket ve firinlardan ekmek aldig1 ve tiiketicilerin
yarisindan fazlasinin pazarda satilan ekmek kalitesini yetersiz buldugu tespit edilmistir. Bazi
ailelerin giin i¢cinde aldiklar1 ekmegi tilketemedigi ve eski ekmegin 6nemli bir béliimiiniin tekrar
kullanildig1, bazilarmin bosa harcandig tespit edilmistir. Uretilen ekmeklerin kalitesinin ve
iiretim ve satis asamalarindaki hijyen kosullariin iyilestirilmesine 6zel dikkat gosterilmelisi

gerektigi tespit edilmistir.

Inan (2013) tarafindan yapilan arastirmada, Karaman ilindeki ekmek iiretimi, ekmek
tilketim aligkanliklari, ekmek israfi ve israfin nedenleri incelenmistir. Bu amacla Karaman il
merkezindeki firin sahiplerine ve sosyo-ekonomik diizeyleri birbirinden farkli olan rastgele
secilmis 327 tiiketiciye anketler uygulanmistir. Ankette tiiketicilerin ekmek tiiketim
miktarlarini, ne tiir ekmek tiikettiklerini, ekmek tercihinde onem verdikleri noktalari, ekmek
israfinin nedenlerini ve bayat ekmegi degerlendirme yontemlerini belirlemeye yonelik sorular
yoneltilmistir. Ankete katilanlarin %15'inin disaridan ekmek almadigini ve kendi ekmeklerini
tiikettigi belirtmistir. Ote yandan, ekmek alanlarin %92,6's1 en yakin marketten ekmek almustir.
Ayrica ekmegin ozellikle sicak ve taze oldugunu, hijyenik kosullarda satildigi, iyi pisirildigi ve
goriiniimiiniin 1yi oldugu belirtilmistir. Tiketicilerin % 78,8’1 ekmek yapiminda katki
maddesinin kullanimimin saglik acisindan zararli oldugu ve fazla ekmek tiiketiminin kilo,
tansiyon, diyabet, ¢dlyak ve mide rahatsizliklarina sebep oldugunu belirtmislerdir. Tiiketiciler
bayatlayan ekmeklerin %13’iinii ¢ope attiklarini, %33’ linii yemek yaptiklarini ve %54’ inii ise
hayvanlara verdiklerini belirtmislerdir. Karaman ili i¢in tiiketici kaynakli ekmek israfi yillik
yaklasik olarak 810.030 TL olarak hesaplanmustir. Ureticilerden alinan rakamlar dogrultusunda
Karaman’da 51.700 adet ekmegin giinliik iiretildigi ve il disindan gelen ekmek ile bu miktarin
yaklasik 60.000 adet oldugu belirtilmistir. Ureticilerin firin tezgdhinda sattiklar1 ve perakende
sati yerlerine gonderdikleri ekmeklerden geri gelenlerin yillik maliyeti yaklasik 171.550 TL yi

bulmaktadir. Ureticilerin sikayetleri arastirildiginda %26’s1 il disindan ekmek gelmesinin pazar



hacimlerini daralttigindan ve %74’ ise ucuz-kalitesiz iiretimden sikayetgi olduklari tespit

edilmistir.

Yurdatapan (2014) tarafindan yapilan aragtirma, Tiirkiye'deki ekmek endiistrisinin
genel durumunu ortaya koymaktadir. Edirne Merkez Bolgesi ele alinarak ekmek tiiketiminin
egilimleri aragtirllmistir. Bu amagla, Edirne ilinin kentsel alaninda yasayan 170 tiiketici ile
anket yapilarak ildeki hanelerin ekmek tiikketim davraniglari incelenmistir. Edirne ilindeki
hanelerin ekmek tiikketim davranislarina ek olarak, ailelerin sosyo-ekonomik &zellikleri de
incelenmistir. Arastirma alanindaki tiiketicilerin %42'sinin hane bagina giinde 1 ekmek,
%38'inin 3 ekmek ve %11,1'inin 5 ekmek tiikettigi tespit edilmistir. Edirne'nin merkez ilgesinde
giinliik tiiketilen ekmek miktar1 hane basina 2,6 adet ve 175 gramdir. Sosyal siniflar agisindan
incelendiginde, ekmek tiiketimi hane basina 1,6 adet, gelir diizeyi yiiksek hanelerde ise 0,5
adettir. Diisiik gelirli kesimde hane basina 3,7 adet, kisi basina 0,9 adet olarak belirlenmistir.



3. TEKIiRDAG iLi iLE iLGIiLi BILGILER

Tekirdag, Tiirkiye'nin en kalabalik yirmi {iglincii kentidir. 2018 yili itibariyle niifusu
1.005.463'tiir. Marmara Bolgesi'nin Trakya tarafinda yer almaktadir. Istanbul'un dogusunda,
giineyde Marmara Denizi ve Canakkale, batida Edirne, kuzeyde Kirklareli ve kuzeydoguda
Karadeniz’e sinir1 bulunmaktadir. Ayni zamanda Tiirkiye’de 30.03.2014 tarihinde yapilan yerel
secimlerden sonra resmen biiyiiksehir belediyesi tarafindan yonetilmeye baslanmistir. Hizmet

alan1 6313 kilometrekaredir. Toplam ilge sayist on ikidir (Anonim 2016).

Kirklareli

Hayrabolu

Canakkale

Sekil 3.1: Tekirdag il Haritas
3.1. Ekonomik Durumu

Tekirdag bolgesi birinci sinif tarim arazisidir. Tarim i¢in uygun ¢ok verimli ovalar
vardir. Tirkiye'nin yagli tohum aygigegi ve bugday iiretiminin biiylik bir bdliimiini
karsilamaktadir. Tekirdag ilinin batisindaki Malkara ve Hayrabolu ilgelerinde tarimin ve
hayvanciligin ekonomik degeri ¢ok yiiksektir. Siileymanpasa, Corlu, Ergene, Cerkezkoy ve
Kapakli ilgelerinde sanayi ve tarimin ekonomideki pay1 ¢ok yiiksektir. Ozellikle Corlu, Ergene,
Cerkezkoy ve Kapakli ilgeleri bolgedeki onlarca fabrika nedeniyle bir¢ok gogmen almaktadir.

Tiirkiye’de 1975'ten bu yana son 40 yilda hizli sanayilesme ve niifus artis hiziyla en

hizl1 biiyiiyen il konumundadir.



Tekirdag merkez ilgesi Siileymanpasa’da iiretilen baglica tarim iriinleri aygigegi ve
bugdaydir. Buna paralel olarak, un ve petrol endiistrisi gelismistir. Diger 6nemli tarim {iriinleri
kiraz olup, merkez ilgede 2500 kiraz agaci bulunmaktadir. Ilde iiretilen soganlarin %60

merkez ilgede tiretilmektedir (Anonim 2016).
3.2. Kiiltiirel Durumu

Tekirdag'da goriilmeye deger cok sayida eser vardir. Gezilebilecek ilging yerler arasinda
Macaristan'in 17. yiizyildaki Tirk evi, Avusturya'ya karst miicadelenin kahramani Frenc
Rakoczi'nin Osmanli imparatorlugu'na s1gindig1 1720-1735 déneminde kaldig1 evdir. Ev bugiin
bir miize olarak Macar hiikiimetinin miilkiyetinin kimligini tagimakta ve Macarlar tarafindan
siklikla ziyaret edilmektedir. Ayrica, Namik Kemal'in dogum yeri olan ve adina diizenlenmis
olan Namik Kemal Evi de miizeye donistiiriilmistiir. Her yil haziran ayinda Tekirdag Kiraz
Festivali adi altinda bir hafta boyunca etkinlikler diizenlenmektedir. 1962 yilinda Kiraz
Ciimbiisii adiyla baglayan festival, sehir merkezi i¢in énemli bir turizm etkinligi olmaktadir

(Anonim 2016).
3.3. idari Durumu

28489 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan 6 Aralik 2012 tarihli ve 6360 sayili
Biiyiiksehir Belediyesi ile Yirmi Alt1 Semt ve Bazi Kanun ve Kanun Hiikmiinde Kararnameye
uygun olarak 6360 sayillt Kanun wuyarinca biiyiiksehir belediyesi olmustur. Ayrica,
Siileymanpasa, Ergene ve Kapakli ilgeleri ayni yasa altinda kurulmustur. Ilk yerel ydnetim

secimlerinden sonra, yasada meydana gelen degisiklikler uygulanmaya baslanmigtir.

Stileymanpasa'daki mahalleler; 100. Y1l, Aydogdu, Cinarli, Degirmenalti, Ertugrul, Eski
Cami, Giindogdu, Hiirriyet, Karadeniz, Orta Cami, Turgut, Yavuz ve Zafer mahalleleri. Ayrica,

Tekirdag'in merkezine bagli toplam 4 belde vardir (Anonim 2016).



4. EKMEK iLE iGiLIi KAVRAMSAL BIiLGILER

4.1. Ekmegin Tarihcesi

Ekmegin tarihi medeniyetler tarih kadar eskidir. Ekmek, insan toplulugunun en eski ve
en temel gida iirliniidiir. Tarihin en iyi bilinen hikayesine gore, atesin kesfedilmesinden sonra,
ilk insanlar suya batirilmis bugday kirmtisinda gézeneklerin olustugunu gérmiis ve gozenekli

kiitleyi sicak taslarin lizerine koyarak lezzetli bir {iriin oldugunu bulmuslardir.

Ekmegin tarihi ilk defa yabani bugday ve arpa kullanim ile baslar. Son yillarda diinya
niifusunun yilizde 35'inin ge¢im kaynagi bugdaydir. Ayrica, Neolitik dncesi yiyecek arayanlarin
yabani tahil1 toplayan bolgelerinde 6giitme taslari, ocaklar ve hatta yiyecek depolama gukurlar

bulundugundan bahsedilmektedir.

Ekmekle ilgili tarih 6ncesi ¢aglara ulagsmak i¢in giiniimiizden yaklasik 2,5 milyon yil
oncesine gidecek olursak, bu c¢aglarin siniflandirilmasinda Tas Devri’nin 2,5 milyon yil
oncesinden, M.O. 5500 yilina kadar siirdiigii goriiniir. Ayrica Tas Devri, Yontma Tas devri diye
isimlendirilmis Eski Tas Cag1 genel adi ile bilinen Paleolitik Cag’dir. Bu dénem M.0.12000
yil Oncesine kadar uzanir. Doganin gii¢ kosullarinda yasamaya ¢alisan insanoglu, ilk olarak
etobur bir yasam siirmiistiir. Temel besin kaynaklari avecilik yaparak bulduklar1 yabani
hayvanlardir. Avcilik yapamadiklar1 zamanlarda ise meyve ve bitki kokleri ile beslenmislerdir.
Paleolitik cagin sonlarina dogru, diinya iklimi yumusamis buzlar erimeye baglamistir. Aveciligin
yaninda balik¢ilik da cesitlenmeye baslamistir. Bazi bolgelerde yabani bugday ve arpanin
olusumunu iyilesen iklim kosullar1 saglamistir. Bat1 Asya, Yukari Mezopotamya, iran, Bati
Asya ve Afrika’nin dogusu gibi bolgelerde de iklim kosullarinin yumusamasiyla avcilik sikinti

yaratmaya baglamistir.

Siire¢ devam ederken, hayvancilik M.O. 9000-5500 yillarin1 kapsayan Neolitik Cag,
ayn1 zamanda tarimin ilk adimlarinin da atildig1 ¢cagdir. Yabani bugday M.O. 9000 y1l ncesine
kadar kiigiikk kirmizi bugday ve gemik, ehlilestirilecek sekilde, Jordan Ceriko'da ve Sam
vadisinde hemen Sam Anit ilgesinin giineydogusunda hasat edilmeye baslandi. Bu, tarim
ekonomisinin ortaya ¢ikmasinin temelini olusturmustur. Artun Unsal, Nimet Geldi Ekine adl1
kitabinda, 6zellikle Anadolu'da, Diyarbakir Cayironii, Konya Catalhdyiik ve Burdur Hacilar

kazilarinda karbonatl bugday taneleri bulunmustur.



Ayrica cilal tag cagindaki kestane ve mese palamudu gibi baz1 bitkisel iirlinlerin ezilmis
ve suyla karigtirllmis oldugu ve elde edilen hamurun sicak taglar lizerinde veya kiil i¢inde

pisirildigi bilinmektedir.

MO 4000 yilindaki arastirmalardan elde edilen bilgilere gére, Babiller 6zel firmlarda
nasil ekmek pisirilecegini bilmektedir. Yine M.O. 4300 yilinda degirmencilik ve firmcilik
sanatinin yapildig1 kazilarla elde edilen buluntulardan anlasilmaktadir. MO 2600'de Eski
Misirlilar, ekmegin bugday unu ve su karigimindan hamurlara maya eklediklerinde daha
yumusak olduklarini fark etmislerdir. Mayanin tesadiifen bulunmasindan sonra, beyaz ekmek
soylularin ve sarayin sembolii haline gelmistir. Zenginler ve soylular tarafindan aranan bu maya
ekmekleri o kadar deger kazanmigtir ki, eski Misir'da bu ekmekler para yerine kullanilmaya
baslanmustir. Profesér Ayse Baysal ve Uzman Diyetisyen Nuriye Over'e gore; Misir'da bulunan
fosillerin dis yapilari, bu insanlarin kalin kabuklu ekmegi ¢ignemis olduklarini gostermektedir.
1991'deki Misir'daki Giza Piramidi kazilarinda, MO 2575-2134 tarihlerinde piramit yapiminda
calisan is¢ilerin kullandig firinlar bulunmustur. Bunun disinda ekmek, Misirlilarin mezar

armaganlarindan biri olarak goriilmektedir.

Sekil 4.1: M.O. Roma’da Ekmek Pisiren Insanlar



Tiirklerde genellikle ekmek gogebe doneminde ekmek yapilmis ve yanan saglarda
mayasiz ekmek olarak ve yufka veya lavas olarak adlandirilmistir. Bunlar uzun Omiirlii

ekmeklerdi.

Tiirklerde ekmek konusunu Bahaeddin Ogel, Kiiltiir Bakanli§i'nin yayin organi olan

Tirk Kiiltiir Tarihine Giris adli kitabinda soyle 6zetlemektedir:

“Bir ekmegin yapilmasi icin, kalin olsa bile, en azindan bigiminde olmasi gerekir.
Bdéyle bir capak yapmak icin, ekmek ince veya kalin olmalidir. Tiirk ekmegi gibi bazlama,

bazalz, singii, pide, ekmek gibi cesitleridir”

Sula Bozis'in Istanbul Lezzeti adl1 kitabinda, tarihg¢i Cyril Mango Bizans dénemine

dayanarak ekmegi sOyle aktartyor:

“Trakya'daki bugdayin Konstantinopolis'in ihtiyaclarint karsilayamadigi gercegi,
Biiyiik Konstantin, Konstantinopolis (306-337) saltanatindan bu yana, baskentin halkin
Miswr'dan gelen bugdayla beslendigini gostermektedir. Misir'n yillik bugday iiretimi
Iskenderiye'nin bugday depolarinda depolanmis ve mutlu dogurgan kargo deniz yoluyla
Tenedos'a getirilmis ve oradaki depolara bosaltilmistir. Miswr'dan gelen bugday yetersiz
oldugunda, yénetim insanlarin acliktan olmesini énlemek icin énlemler almak zorunda
kaldi. Un sikantist bazen kanli ayaklanmalarin temelini attigindan, imparatorlar halkin

giinliik ekmegini karsilamaya oncelik verdiler.”

Osmanli sarayinda, saray ekmegi karma ekmek olarak bilinir ve firinlarda
pisirilmektedir. 19. yiizyilda, Hollanda'da bugday bazli maya bulunmus ve kullanilmaya
baslanmistir. Avrupalilar bugdaydan 6nce ¢avdar gibi diger tahil iirtinleri kullanilmaktaydi,
ancak 15. yiizyilda bugdaydan beyaz ekmek yapilmaya baslanmistir. Mikroorganizmalar ve
mayadaki aktif bilgilerden sonra ekmek iiretimi endiistriyel olarak iiretilmeye baglanmistir.
Yiizyilin ikinci yarisina yaklasirken, ekmek yapiminda modern tekniklerin ortaya ¢iktigi ve
mekanizasyonun basladig1 gériilmektedir. Ozellikle ABD'de baslayan mekanizma yavas yavas
gelismis ve diger iilkelerde bunu takip etmeye baslamistir. Bir yandan ekmek tadi detaylarina

girildigi ve boylece tiiketiciye genis bir yelpazede sunuldugu goriilmektedir.

Ulkemizde bu gelismeye 1975'ten sonra biiyiik énem verilmis ve Istanbul, Ankara,
Eskisehir, izmir, Bursa ve Antalya'da cesitli ekmek tiirlerinin iiretilmesine baslanmistir.
Gliniimiizde mekanize isletmelerin giderek arttigi ve modern teknikler kullanilarak ekmek

iretiminin yapildig1 goriilmektedir (Kuter 2011).

10



4.2. Ekmek Uretimi

Sektoriin bu derece biiyiik oldugu ekmegin iiretimi, karmasik prosesler gerektiren diger
gida maddelerinin imalatinin aksine, dort basit temel bilesenin oldukca sade etkilesimi
vasitastyla yapilmaktadir: Un, su, tuz ve maya. Bugday, arpa, cavdar yulaf gibi tahillarin
ogitiilmesiyle elde edilen unun c¢esitleri arasinda ekmek tiretiminde kullanilan genel olarak

bugday unu olmaktadir.

Tipik bir ekmek tiretiminde her ne kadar hamurun hazirlanis ve yogurma bigiminde baz1
farkliliklar olsa da iiretim asamalar1 genel olarak aynidir. Oncelikle bilesenler karistirilir ve
yogurulur ve bunu fermentasyon, kesme, tartma, sekil verme ve pisirme gibi diger adimlar takip
etmektedir. Hamur yogurma metodundaki farklilik ise ya temel bilesenlerin sirayla belirli
yogurma siirelerini takiben eklenmesi veya tiim temel bilesenlerin ayni1 anda atilip bunu takiben
bir yogurma siireciyle yapilmasindan ileri gelmektedir. Bilesenlerin ayni anda atildig1 dogrudan
yogurma islemi, yogurma siireci 15 dakika siirmekte olup spiral kollu yogurucularda
yapilmaktadir. Diger yontem olan indirekt yogurma yonteminde ise dnce un ve su eklenip ¢atal
mikserle 35 dakika yogurulur, daha sonrasinda tuz ve maya aralarinda 5 dakika yogurma araligi

olacak sekilde ilave edilmektedir.

Yogurma iglemini takiben, ekmek hamuru 1slankaya, yani ilk fermantasyon islemine
alinmaktadir. Bu islem aslinda basit¢e herhangi bir arag-gere¢ kullanilmadan hamurun uygun
stire ve sicaklikta dinlendirilmesidir. Fermentasyon siiresince, hamur toparlanirken, hamur
bilesenindeki basit sekerler maya hiicreleri tarafindan fermente edilip, ortama karbondioksit
(COy), etil alkol ve enerji salinimi yapmaktadir. Ortamdaki CO> ise bugday ununda bulunan
gluten proteini sayesinde tutularak hamurun kabarmasini saglamaktadir. Boylece hamurun
fiziki  Ozellikleri yavas yavas degismekte olup hamurda silingerimsi olusumlar
gozlemlenmektedir. Islanka asamasindan sonra, hamurun igindeki gaz, hamura basitge
bastirilarak hamurun homojenlesmesi saglanir ve hamur uygun gramajda makine veya el ile
kesilmektedir. Kesme, gaz alma ve tartma islemleri boyunca fiziksel baskiya maruz kalan
hamur pasaya yani ara dinlendirmeye alinmaktadir. Pasa islemi sirasinda ayni 1slankadaki gibi
hamurun toparlanmas: saglanmaktadir. Bu islemi takiben dinlendirilen hamurlara el veya
makine vasitasiyla sekil wverilir ve sekil verilmis hamurlar yag siiriilmiis tepsilere
yerlestirilmektedir. Bu yerlestirme islemine ise tavlama adi verilmektedir. Daha sonra bu
hamurlar sicakligin 25-30 °C oldugu % 70 - % 80 neme sahip buhar odalarinda bekletilmek

suretiyle son fermentasyon islemine tabi tutulmaktadir. Bu evre dahilinde biiyliyen mayalarin
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aktivitesi sonucunda yedigimiz ekmegin gozenekli yapisi olusmaktadir. Son fermentasyondan
¢ikan ekmek hamurlar pisirme firinlarina alinmadan 6nce hamurlarin iizerine bigakla dikey
olarak ¢izgi ¢ekilmektedir. Buradaki amag¢ pisme esnasinda genlesip biiyliyen karbondioksit
gazinin digariya ¢ikabilecegi yollar yaratip hamurun istenmeyen bir bi¢imde yarilmasi ve
catlamasin1 Onlemektir. Biitiin bu asamalardan sonra, pek ¢ok asamadan gegen hamurun
ekmege doniistiigii ana asama olan pisirme evresine gegilmektedir. Pisirme islemi nem dengesi
1yl saglanmis firinlarda gerceklestirilmektedir. Pisirme esnasinda ekmek hamurunda bir¢ok
kimyasal reaksiyon meydana gelmektedir. Proteinler dogal yapisim1 kaybeder, sekerler
karamelize olur, sicaklik etkisiyle karbondioksit genlesir ve ekmek somunu kabartilmaktadir.
Ekmegin dis ylizeyindeki nem kaybi ve indirgen sekerlerin proteinlerin yapisini olusturan
aminoasitlerle tepkimesiyle ekmek kabugu olusmaktadir. Pisirmenin gergeklesmesi firin igi
sicakliginin 200 — 220 °C civarinda olmasi gerekmektedir. Pisirmeyi takiben tiikketime hazir

ekmekler sogutulup ambalajlanmaktadir.

Gilinlimiizde gelismis ekmek sektoriinde, ekmekteki 4 temel bilesenin yaninda pek ¢ok
yardimci katki maddesi kullanilabilmektedir. Bu maddeler besin degerini artirmak, kiiflenmeyi
geciktirmek ve raf Omriinii uzatmak, ekmek goriinlimiini iyilestirmek gibi fonksiyonlara
sahiptir. Cesitli emulgatorler, koruyucular, tatlandiricilar, antioksidanlar, aroma ve hacim
artticilar bu tip maddelere 6rnek verilebilir. Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan yayimlanan
“Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi” ve “Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki
Maddeleri Yonetmeligine” gore ambalajsiz satilan ekmek ¢esitlerinde katki maddesi kullanimi
yasak olup, ambalajli olarak piyasaya siriilen iriinlerde de ekmek c¢esidine gore

kullanilabilecek katki maddeleri sinirlandirilmistir.

Ekmek imalatinda, tiretimin tek tiplilik prensibi i¢erisinde belirli bir plan ve programa
gore yapilmasina ve uygun kalitede seri tiretime olanak saglanmasina ek olarak tiiketicinin de
saglikl driinler tiketerek, fiyat ve kalite yoniinden aldanmalarini 6nlemek amaciyla gesitli

kurum ve kuruluslar tarafindan galismalar yapilmaktadir (Kurt 2013).
4.3. Ekmegin Besin Degeri ve Beslenmedeki Onemi

Ekmegin hammaddesi bugday unudur. Bugdayda bulunan tiim besin maddeleri
ekmeklerde de bulunur. Bununla birlikte, yeterli ve dengeli beslenmek icin gereken vitamin ve
mineraller ¢ogunlukla bugdayin 6ziinde ve dis kabugunda bulundugundan, undaki un miktari
saflagtirma durumuna gore azalir. Ek olarak, fermantasyonlu bazi vitaminlerin miktarinda bir

artis vardir ve minerallerin viicuda yararlar artar.
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Tam bugday unu vitaminleri ve mineral igerikleri beyaz ekmege gore ¢ok daha
yiiksektir. Aynm1 zamanda, viicutta enzimler tarafindan sindirilemeyen karbonhidratlarin
olusturdugu hamur miktari, rafine edilmemis undan yapilan ekmeklerde de yiiksektir. Ayrica,

kepekli ve cavdar ekmeginin enerji degeri beyaz ekmegin altindadir.

Cizelge 4.1: Tam bugday unu ile beyaz unun besin degeri acisindan karsilastiriimasi
(Anonim 2010)

Besin Degeri Tam Bugday Unu Beyaz Bugday Unu
Enerji (kkal) 339 364
Posa (gr) 12,2 2,7
Mineraller
Kalsiyum (mg) 34 15
Demir (mg) 3,9 1,2
Magnezyum (mg) 138 22
Fosfor (mg) 346 1,8
Potasyum (mg) 405 1,7
Cinko (mg) 2,9 0,7
Selenyum (mg) 70,7 33,9

Bugday ve diger tahillar, insan beslenmesi igin gerekli olan tiamin - B1, riboflavin-B2,
niasin-B3, pantotenik asit ve E vitamini gibi énemli vitamin kaynaklaridir. Bu vitaminler,
kabuk ve embriyo gibi yiiksek tahil tanelerinde bulunurken, endosperm gibi tanelerin orta

kisminda diistiktiir.

Kepekli tahillar ve kepekli ekmek tiiketerek bu vitamin ve mineral kullanimi
arttirilmaktadir. Bunun bir sonucu olarak, ekmegin besin degeri arttirilmis ve daha fazla tahil
kepegi igerecek sekilde ekmek unu bilesiminin degistirilmesinin bir sonucu olarak glisemik
indeks hafifce diismistiir. Glisemik indeksi diisiik karbonhidratlar, beyne orta derecede ama
sirekli bir glikoz gecisi saglar. Boylece beynin enerji ihtiyact siirekli olarak karsilanir. Sonug
olarak, bireyin dikkatini, algisim1 arttirir ve daha enerjik hissetmeye devam etmesini

saglamaktadir.

Cocuklarin biiylimek i¢in daha fazla enerjiye ihtiyaci vardir. Enerjiyi karsilayacak en

temel yiyecek ekmektir. Proteinlerin biiylime ve ¢ocuklarda yeni doku iiretiminde kullanilmasi
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icin Oncelikle karbonhidratlarla enerji gereksinimlerinin karsilanmasi gerekir. Ortamda yeterli
karbonhidrat yoksa, enerji vermek i¢in protein kullanilacak, bu nedenle hem maliyet yiiksek
olacak, hem de proteinler biiyiime i¢in kullanilamayacaktir. Karbonhidratlar antokojeniktir,
yani viicuttaki yaglarin ve proteinlerin bir enerji kaynagi olarak yanmasini onlerler. Yeterince
karbonhidrat alinmazsa, viicuda enerji vermek i¢in yaglar yakilir, keton cisimleri ortaya cikar

ve viicudun ¢alisma dengesini bozmaktadir.

Posa, sindirim sistemindeki enzimler tarafindan sindirilmez ve bagirsaklarda belirli bir
hacim olusturarak hareket saglamaktadir. Boylece besinler ve viicudun artik madde salgilari
zararli maddeler olmadan viicuttan atilmaktadir. Posa viicudun ¢6pii olarak bilinmektedir.
Biiyiik bagirsak hastaliklar1 yiiksek diyetle beslenen popiilasyonlarda nadir goriiliirken,
seliilozu diistik diyetlerle beslenen bati toplumlarinda bu 6nemli bir saglik sorunudur. Posa'nin
en iyi kaynagi tahil ve kuru baklagillerdir. Bu nedenle, 6zellikle Bat1 iilkelerinde, tam bugday

ekmegi ve tam tahil tiiketiminin artirtlmasi 6nerilmektedir.

Ayrica, bagirsakta su bir hacim olusturup, siskinlik saglamaktadir. Bu, doygunluk
merkezini, doygunluk hissini hissetmek i¢in uyarmaktadir. Tam tahilli ve kepekli ekmekler
¢oziinmez elyaf bakimindan zengindir. Coziinmeyen kagit hamuru sindirim olmadan
atilmaktadir ve enerjisi daha diistiktiir. Tahillar sindirim sisteminin diizenli ¢alismasinda etkili
oldugu i¢in, kabizliga, hemoroit ve kolon kanserine karsi da koruyuculardir. Ayni1 zamanda kan
sekeri diizenlenmesine ve kan lipit seviyelerinin dengelenmesine yardimci olur, ¢linkii yavas
sindirilmektedir. Kiiltiiriimiizde ve beslenmemizde 6nemli yeri olan ekmegin degeri bilinmeli

ve bosa harcanmamalidir (Ozenoglu ve Kavasoglu 2014).

Gida giivenligi, bireylerin saglikli ve iiretken yasamlarini siirdiirmede yeterli ve dengeli
beslenmenin en temel kosullarindan biridir (Baysal 2011). Biiyiiyen diinya niifusu, yeterli,
saglikli ve giivenilir gida kaynaklarma ulasma riski giderek artmaktadir. Ac¢hik ve gida
giivensizligi kiiresel bir sorun olmaktadir (Ozgigek Délekoglu 2003). Viicudun enerji ihtiyacini
karsilayan en ucuz gidalardan biri olan ekmek, acligin giderilmesinde insanligin ortak
besinlerinden biridir. Saglikli beslenme i¢in en ¢ok tiiketilmesi 6nerilen gida gruplar: arasinda
tahillar ilk sirada yer almaktadir. Hububat, tim diinyada tiiketilen en temel besin grubudur
(Baysal 2011). Kitalarin diinyadaki cografyasina gore, tiiketilen {i¢ ana hububat tiirii piring,
musir ve bugdaydir (Eker 2012). Genel olarak, Tiirkiye ve Orta Dogu iilkelerinde bugday,
Giiney Dogu Asya’da piring, misir ise en ¢ok Orta ve Giiney Amerika'da kullanilir. Tiirkiye'de
temel gida ekmek ve diger tahil iirlinleridir, bugday ekmek yapiminda kullanilan baglica
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tahildir. (Baysal 2011). Ekmegin temel bir besin maddesi olmasi, yapiminda kullanilan
malzemelerin kolay elde edilmesi, dogru tutulmasi, nétr tada ve aromaya sahip olmasi ve birgok

gida ile tiiketilmesi gibi faktorlerdir (Elgiin ve Ertugay 2002).

Diinyanin birgok tilkesindeki resmi kurumlar tarafindan yayinlanan beslenme kurallari,
saglikli ve dengeli bir beslenmenin ana unsuru olarak kepekli tahillarin 6nemini
vurgulamaktadir. Bu rehberlerde, tam tahilli tirtinlerin tiiketimine ve glinde en az ii¢ porsiyon
veya giinde tiiketilen tahil {irlinlerinin en az yarisinin kepekli tahillar olmasina daha fazla 6nem
verilmektedir. Amerika Birlesik Devletleri'nde besin piramidi (Sekil 4.2) ve besin tabag1 (Sekil
4.3) besin gruplar ile daha orantilidir (Anonim 2010).

MyPyramid

Sekil 4.2: Besin Piramidi (Anonim 2010)
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Sekil 4.3: Besin Tabagi (Anonim 2010)

Cizelge 4.2: Beyaz Ekmek ve Tam Bugday Ekmeginin Enerji ve Baz1 Besin Ogeleri
Degerler (Anonim 2010)

Enerji ve Besin Ogeleri Beyaz Ekmek (30 g) Tam Bugdag)Ekmegl (30
Enerji (kkal) 76.7 63.7
CHO (9) 15.9 12.4
Protein (g) 2.4 2.3
Yag (g) 0.3 0.4
Posa(g) 1.0 1.9
Coklu Doymamis Yag A. () 0.1 0.2
E Vitamini (mg) 0.1 0.4
B6 Vitamini (mg) 0 0.1
Kalsiyum (mg) 5.4 9
Magnezyum (mg) 3.9 27.3
Fosfor (mg) 31.2 75
Demir (mg) 0.4 0.8
Cinko (mg) 0.3 0.6
Iyot (ng) 0.2 0.8
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4.4, Ekmek Tiiketimi ve Tiiketicilerin Ekmek Secimi

Tiirkiye’de ekmek beslenme aligkanliklar ve kiiltiiriinde 6zel bir yere sahiptir. Ekmek,
et ve trtinleri (doner, kofte, balik, sosis vb.), siit ve iiriinleri (peynir, siit, yogurt vb.), sebzeler
(domates, sogan, yesil sebzeler vb.), meyve (karpuz vb.), yaglar (tereyagi, margarin vb.) ve
tatlilar (helva vb.) ile beraber tiiketilmektedir. Ozellikle yaz aylarinda, tarim ve insaat iscileri,
ekmek-meyve, ekmek-sebze, ekmek-peynir, ekmek-yumurta ve zeytin-ekmek gibi besinleri

pisirmek igin vakit bulamadiklarindan tiiketmektedirler (Baysal ve Over 1994).

Tiirkiye'de 1974 yilinda ulusal gida tiikketim verilerine gore, kisi basina gilinliik 402 g /
giin, 1984 yilinda 360 g/ giin, 2010 yilinda ise 185 g/ giin ekmek tiikketimi oldugu bildirilmistir.
Ulkemizde yillara gore tiiketilen ekmek miktarindaki diisiise ragmen, diinyada kisi basina diisen
tiketim 199.6 kg olan Guinness diinya rekorundan daha fazla ekmek tiiketmeye baslamistir.
Beslenme modelleri ve aligkanliklari, ekmek tiiketiminin artmasi, kahvalt1 gevrekleri, fast food,
disarida yenen yemeklerin sayisi, sosyo-demografik oOzelliklerin ve yasam tarzinin
degistirilmesi, medyadaki yanlis bilgilendirme ve inanglarin 6nemli bir roli vardir. Bu
baglamda, ekmek hakkindaki popiiler efsane ve yanlis inang, zayiflama diyetlerinden, ekmegin
cikarilmasi veya smirlandirilmast gibi durumlar ortaya c¢ikmaktadir. Aksine, ekmek

tiikketmemek yetersiz, dengesiz beslenme ve enerji alimi ile sonuglanacaktir (Baysal ve Over

1994).

Cizelge 4.3: Ekmegin Enerji ve Besin Ogelerini Karsilayacak Giinliik Yaklasik Tiiketim
Miktarlar1 (G/Giin) (Baysal ve Over 1994)

Yas Ekmek Miktar (g/ giin)
0-1 20
1-3 50
Cocuklar
4-6 100
7-9 200
Erkek 10-18 350
Kadin 10-18 300
19-65 300
Yetiskin Erkek
65+ 200
19-50 250
Yetisken Kadin 51-65 150
65+ 125
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Cizelge 4.3, farkli yas gruplarindaki ve cinsiyetlerdeki bireylerinin enerji ve besinlerini
karsilamak i¢in ekmek tiiketim miktarin1 gostermektedir. Diyet Kilavuzlarinda Tiirkiye'deki
tiim yas gruplarindaki bireyler icin ekmek tiiketimi Onerilmektedir. Diinya Saglik Orgiitii,
giiniin degisik 6glinlerinde ekmegin tiiketilmesi gerektigini vurgularken, Avrupa'da giinde 250

g / glin ekmek tiiketilmesi tavsiye edilmektedir.

Pazarda giin gectikge artan ekmek cesitleri arasinda tiiketiciler se¢im siirecinde gesitli
faktorlerin etkisinde kalmaktadir. Yiyecek se¢iminde, lezzetli, saglikli, besleyici, taze, giivenli,
egzotik, dogal, organik ve kolay oldugu kadar fiyat, doygunluk, keyif, kullanilabilirlik ve
bollugun da etkili faktorler oldugu bildirilmektedir.

Bazi ¢alismalarda ekmekte saglik, uygunluk, zindelik, siirdiiriilebilirlik, egzotiklik, etik
ve fiyat gibi faktorler arasinda saglik, rahatlik ve zindelik faktdrlerinin 6ne ¢iktigi bildirilmistir.
Bu konuda yapilan bir baska calismada, lezzet, tazelik, renk, yapi, ¢igneme Ozellikleri ve

saglikli olma, ekmek se¢imini belirleyen kriterlerdir (Baysal ve Over 1994).
4.5. Ekmek Israfi

Tarih boyunca insanoglunun en ¢ok {iirettigi ve tiikettigi gida liriinii ekmek, temel gida
kaynaklarindan biridir. Tatmin edici ve ekonomik olmasi nedeniyle viicudumuzun ihtiyag
duydugu giinliik besin degerlerinin ¢ogu ekmekten karsilanmaktadir. Ornegin, giinliik
enerjimizin ortalama % 44'i yalnizca ekmeklerden, % 58'i ekmek ve diger tahil iiriinlerinden

saglanmaktadir.

Uretilen ekmegin énemli bir kism1 maalesef yiyecek olarak kullanilmamakta ve atik ya

da hayvan yemi olarak kullanilmaktadir.

Aclik ve yetersiz beslenme, niifusu 6 milyar1 asan, diinyanin en biiyiik sorunlarindan
biridir. 1,5 milyar insanin yetersiz beslendigi ve yaklasik 8 milyon insanin aghk ve yetersiz
beslenmeden dolay1 hayatini kaybettigi diinyamizda yemek atiklar1 ciddi seviyelere ulagsmugtir.
Bir yilda diinyada yapilan arastirmalara gore; 1 trilyon ABD dolarina karsilik gelen 1,3 milyar
ton gida israfi olmaktadir. Diinyanin gida kaybinin ve israfinin dortte biri engellenirse,
beslenmemis bir buguk milyar insanin gida ihtiyaci karsilanabilir. ABD ve Kanada gibi gelismis

tilkelerde, ekmegin yaklasik % 40'1 ve AB'de iiretilen ekmegin % 30'u israf edilir.
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45.1. Israfin Ortaya Ciktigx Yerler

Ekmek ati1g1, iiretim veya tiikketim islemlerinin herhangi bir agamasinda ortaya ¢ikabilir.
Uretilen 3 milyon ekmegin firmlarda (% 51,4), 2,3 milyonunun hanelerde (% 37,9), 0,6
milyonunun personel ve 6grenci yurt, restoran ve otellerinde (% 10,7) israf edildigi ortaya
cikmustir.

4.5.2. Ekmek israfiyla Ortaya Cikan Diger Israflar

Ekmek israfi ile birlikte; toprak, su, giibre, ilag, tohum, enerji, emek ve zaman bosa
harcanmaktadir. Harcanan her ekmek, her yil kiiresel 1sinmaya ve milyarlarca litre su israfina

neden olan sera gazi emisyonlarina neden olmaktadir.

Aslinda, Aralik 2010'da UNESCO Su Egitimi Enstitiisii'niin raporuna gore; Tiirkiye'de
1 kg ekmek icin 1608 litre su tiikketilmektedir. Her yil 235 bin hektar araziye 570 bin ton
ekmeklik bugday bosuna israf edilerek islenmektedir. Yine her yil ekmek israfi ile; 8130 ton

tuz, 21 bin ton yakit ve 1,2 milyar metrekiip su israf edilmektedir.
4.5.3. lIsrafin Ekonomik Boyutu

Kisi bast giinlilk arastirmalara gore ekmek atiklari 20 gr’dir. Bu miktar kiigiik
goriinmekle birlikte, iilke niifusu dikkate alindiginda, atigin yillik ekonomik biiytikligi 2,80
TL olan ekmegin birim fiyat1 iizerinden 1,5 milyar TL'dir. Bu rakam tilkemiz i¢in ¢ok 6nemli
bir kayip olup, nitekim her yil 1,5 milyar TL ile 500 okul, 80 hastane veya 500 km bdliinmiis

yol inga edilebilir. Bu rakam, diinyadaki ilk 140 {ilkeye un ihracatindan elde edilen gelire esittir.
4.5.4. Ekmek israfin1 Onlemek icin Yapilmasi Gerekenler

e Talep dogrultusunda iiretim planlanmali, raf omrii ve daha uzun kaliteli ekmek
tiretilmelidir.

e Ekmekler firinda veya satin alindig1 yerde uygun kosullarda saklanmalidir.

e Ekmek pisirme ve satma arasindaki siire en aza indirilmelidir.

o Ekmek kiigiik agirlikta tiretilmelidir.

e Toplu tiiketim alanlarinda ekmek dilimlenmis veya kiigiik yuvarlak olmalidir.

e Meniiye gore, ekmek toplu tiiketim yerlerinde siparis edilmeli; Tlerleyen giinlerde artan

ekmek kullanimini saglayacak meniiler diizenlenmelidir.
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e Sagliksiz ekmeklerin firinlar tarafindan ekmek kirintilar1 ve kuru ekmek gibi diger gida
maddelerinin iiretiminde kullanildigindan emin olunmalidir.

e Orta derecede eski ekmeklerin diisiik bir fiyata satilmasi saglanmalidir.

e Tiiketici, ekmeginin bayat oldugunu varsaymamalidir.

e Evlere ekmek ihtiyactan fazla alinmamalidir.

e Bayat eckmegin degerlendirilmesi konusunda ev hanimlar1 bilgilendirilmeli ve tesvik
edilmelidir (Soylu ve Kesici 2008).

4.6. Tiirkiye’de Ekmek Sektorii

Ekmek, tiim insanligin temel besin kaynagidir. Giinlik ekmek tiiketimi, bireylerin

ozelliklerine, aligkanliklarina, yagsamlarina ve ¢alisma diizenlerine gore degisir.

Tiirkiye'de kisi basina diisen giinliikk ekmek tiiketiminin yaklasik 400 g civarinda oldugu
tahmin edilmektedir. Bu oran bazi bélgelerde daha yiiksek, bazi bolgelerde daha diisiik olabilir.

Bilindigi gibi ekmegin hammaddesi bugday unudur. Bugdayda bulunan tiim besin
degerleri ekmeklerde de bulunur. Tam bugday unu ekmegin vitaminleri ve mineral igerikleri
beyaz ekmege gore ¢ok daha yiiksektir. Bu nedenle en ¢ok onerilen kepekli ekmek ve cavdar
ekmegidir. Ancak, piyasada satilan ekmege ¢ok az giiven duyulmaktadir. 2012 y1h igerisinde
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’nde yapilan diizenlemeyle ekmek yapiminda kullanilan tuz
orant bir miktar disirilmiis (%1,5 m/m) ve unun randimanm (650) yiikseltilmistir. Bu
diizenlemeler ile unun igeriginde bulunan vitamin ve mineral zenginliginin korunmasi, insan
saghigina daha faydalh bir hale gelmesi hedeflenmistir. Ancak sunun da belirtilmesi gerekir ki
kamuoyunda siirekli giindeme gelen esmer ekmek iiretiminin yapilabilmesi igin unun
randimaninin 800 civarinda olmasi gereklidir. Bu tip un dretimi biyik un sanayicileri
tarafindan su an yapilamamaktadir. Firinlarin biiyiik bir boliimii esmer ekmek iiretebilmek igin
bir kag unu karigtirmak suretiyle (beyaz un igerisine ¢avdar veya kepek Kkaristirarak) tiretim
yapmaktadir. Katki maddeleriyle ilgili de kamuoyu yanls bilgilendirilmekte ve firincinin hileli
ekmek irettigi iddia edilmektedir. Bilinmelidir ki hem maya, hem de bir¢ok katki maddesi
ekmek iiretiminde ¢ok 6nemli ve fayda saglayan etkenlerdir. Sanildig: gibi tiim katki maddeleri
insan saglig1 agisindan zarar verici nitelikte degildir. Nitekim gida piyasasinda kullanilan tiim
hammadde Tarim ve Orman Bakanlhig: tarafindan gerekli kontrol ve incelemeler yapildiktan

sonra iireticiye sunulmaktadir. Diger taraftan iiretici olarak gereksiz ve insan sagligina zarar
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verebilecek katkilarin kullanimindan dogacak ve tiiketiciyi magdur edecek bir tiretim anlayisina
sahip olunmasi1 miimkiin degildir (Akbas 2015).

4.6.1. Ekmek Sektoriiniin Diger Sektorlere Gore Tiirkiye’deki Yeri

Her sektorde oldugu tizere Ekmekgilik sektoriinde de gelismeler kaydedilmis tiretim ve
pazarlamasinda belli standartlarin olusturulmasi igin ¢alismalar baslatiimistir. Ancak yasalarin
hazirlanmas: asamasinda, uzmanlarin saha g¢alismalarindaki analiz ve incelemelerindeki
yetersizligi, Sivil Toplum Kuruluslariyla diyaloglarin eksikligi, goriislerin alinmadan yasa ve
yonetmeliklerin alelacele ¢ikarilmasi ve stirekli degisiklikler yapilmak suretiyle yasalarda
olusan agiklarin kapatilmaya caligilmasi, standart bir iiretim olugmasina engel olmakta ve

sektoriin karmasa icerisinde olmasina zemin olusturmaktadir.

Sektoriin diger sektorlerden ayrilan en 6nemli farkliligi, is¢isinden igverenine kadar
yilin 365 giinii bayramlar da dahil olmak tizere siirekli faaliyet gostermek zorunda olmasidir,
Halkin en 6nemli besin kaynagini liretmek ve bdyle bir ihtiyaca karsilik verebilmek elbette
giiclii, disiplinli ve siireklilik arz eden bir ¢alismay1 beraberinde getirmektedir. Bu yogun is
temposuna ragmen Ekmek {ireticileri ne yazik ki bu ¢alismalarmin karsiliginda hak ettigi
saygiyr ve kazanci elde edememektedir. Bunun yaninda bir¢ok sektorde kalifiye is¢i bulma
sikintist yoktur. Oysa ekmek sektdriinde kalifiye eleman bulmak oldukga giictiir. Izin
yapilamadigi ve calismaya gece saatlerinde baslandigi igin ¢ok da cazip bir is olarak
goriilmemektedir. Is¢ci bulma ve kalifiye eleman yetistirmek giinden giine zorlasmaktadir

(Anonim 2017).
4.6.2. Sektoriin Gelisimi

Tiirk halkinin ekmek konusunda daha bilingli bir hale gelmesi aslinda gelisimin en fayda
saglayan sebeplerinden biridir. Ekmegin renginden tutun da sunumuna kadar her kriterine
dikkat edilmesi, insanlarin saglikli yasam siirmesi i¢in en uygun olani tercih etme istegi, degisik
tatlara yonelmeleri, diyet programlar1 gibi birgok sebep, beraberinde gelisimi ve degisimi
getirmistir. Uzmanlarin konuyla ilgili caligmalar1 ve kamuoyu agiklamalari ile aslinda ¢ok daha
once yapilmas: gerekenler giiniimiizde uygulanmaya c¢alisilmaktadir. Hatta gegmisten

giiniimiize kadar gelen yanlis bilgiler bile daha yeni yeni diizeltilmektedir.
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Sektorde faaliyet gosteren birgok ireticinin ve saticinin, yasa ve mevzuatlarin
uygulanmasinda gostermis oldugu hassasiyete ragmen, yasadisi iretim ve satig yapan

isletmelerin sektore biiyiik darbe vurduklar1 gergegiyle karsi karsiya kalinmaktadir.

Insan saghgi agisindan onem teskil eden ekmek iiretimi, yasal diizenlemelerin
uygulanamamasi, denetim yetersizliginin olusturdugu acgiklar sebebiyle yasadisi faaliyet
gdsteren merdiven alt1 isletmeleri cazip hale getirmistir. Sadece Istanbul’da ruhsatsiz ve iiretim
izni almadan faaliyette bulunan 800 civarinda isletme bulunmaktadir. Tiirkiye geneli
diistintildiigiinde bu sayi binlerin istiine ¢gikmaktadir. Yasadis1 bu faaliyetler sonucunda ekmek
tiretimindeki kalite istenilen diizeye ulasmadigi gibi, durum insan sagligi agisindan da biiyiik
bir tehdit unsuru niteligindedir. Bu sikintilarin bir an 6nce ¢oziime ulasmasi, sektoriin gelisimi
aciSindan oncelikli olarak yasa ve yonetmeliklerin isleyise uygun hale gelmesi ve denetimlerin

yeterli diizeye ¢ikartilmasi 6nemli adim olmaktadir.

Ote yandan sektor icin sevindirici olan gelismelerde gerceklesmektedir. Bunlardan biri,
markalasmadir. Ekmek Sektoriinde de bu tip c¢alismalara son derece Onem verilmeye
baslanmuistir. Birgok firin isletmesi markalasma girisimlerini layikiyla yerine getirmektedir.
Cesit ekmekler, unlu mamul gesitleri ve hatta kendi isimleriyle patentini aldiklar: tirtinler dahi
tiretmekte ve piyasaya arz etmektedirler. Son 10 yildir, bu markalasan ve yiikselisine devam
eden bir¢ok isletme halkin olumlu tepkisi ve taleplerdeki yiikselis ile devamliligin

stirdiirmektedir. Sektore ivme kazandirmasi agisindan biiyiik 6nem teskil etmektedir.

Sektorii tim sikintilara ragmen hizmet konusunda miimkiin oldugunca hizli gelisim
gosterilmektedir. Bu gelismelerin basinda ekmegin kagit ambalajda satilmaya baslanmasi
gosterilmektedir. Kagit ambalajli satis Istanbul’da bircok pilot ilcede uygulanmaya devam
etmekte halkin giiveninin kazanilmas:t ve urunun kimliginin takip edilebilmesi, ekmegin
bayatlamasini geciktirmesi, hijyenik kosullarda saklanabilmesi ve elle temasin en aza

indirilmesi acisindan da ¢ok biiyiik Gnem tagimaktadir.

Toplumsal olarak israfin Oniine gecilebilmesi i¢in de kagit ambalaj gerekli bir
durumdur. Diinyada yasanilan acglik hepimizin gézlemledigi en 6nemli sorunlarin basinda
gelmektedir. Ulkemizin bu konuda verimli bir topraga sahip olmasi bizim i¢in ayricaliktir. Bunu
israf ederek harcamamak ise en biiyiik sorumluluktur. Bugday giinden giine maliyeti yiikselen
bir tahil olmasina ragmen ekmek ¢ok uygun fiyatlarda satisa sunulmaktadir. Bu durum
tiiketicinin goziinde bazen farkli bir alginin olusmasina sebep olmakta ve alinan ekmekler ucuz

oldugu diisiincesiyle bayatlayinca degerlendirilmeyerek ¢ope atilmaktadir. Biiyiik bir israfin
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olusmamas: ig¢in halkin yeterli miktarda ekmek almasi, ekmegi dilimleyerek kullanmasi,
ambalajli olarak saklamasi, bu konularda daha bilingli bir hale gelmesi ve hassasiyet gostermesi

gerekmektedir. Ulke olarak yasanilan her kayip ve israf gelecek icin dnemlidir (Anonim 2017).
4.6.3. Ekmek Sektoriiniin Giincel Problemleri

En temel gida maddesi olarak firetilen ekmegin fiyati bircok sebepten dolay1 istikrarini
koruyamamakta ve maliyetinin altinda satis yapilarak zarar edilmektedir. Dolayisiyla birgok

firin kepenk kapatmaktadir.

Sorunlarin basinda ruhsatsiz faaliyetlerine devam eden isletmeler gelmektedir. Yasadisi
calisan isletmeler giin gegtikce fazlalasarak firin enflasyonunu beraberinde getirmektedir
(Anonim 2017).

4.7. Diinyada Ekmek Sektorii

Diinya genelinde ekmek ve firincilik iirlinleri pazarinin yapist iilkeden iilkeye ciddi
degisim gostermektedir. Kiiltiirel agidan bakildiginda ekmek, Avrupa’da giiglii bir ekonomik
sektorii temsil etmektedir. Avrupa Firmcilik sektdrii, 190 binin {izerinde KOBI’den ve 2 bin
200 biiytik sirketten olugsmaktadir. Avrupa Birligi’nde 2 milyondan fazla kisi bu sektorde
istihdam edilmektedir.

AB’yi olusturan 27 iilkede ekmek pazart 32 milyon ton civarindadir. Ekmek tiiketimi
aliskanliklar1 AB i¢inde oldukg¢a farklidir. Ancak cogu iilkede yilda kisi basi ortalama 50
kilogram ekmek tiiketilmektedir. En yiiksek tiiketim seviyeleri Bulgaristan’da (yaklasik 95
kilogram), en diisiik tiiketim ise Ingiltere’dedir (yaklasik 32 kilogram). Pazar yapist Avrupa
capinda degisiklik gostermektedir. Ingiltere’de sanayi sektorii iginde, iiretimin yiizde 80’ini

temsil etmektedir; Almanya’da yiizde 40, Fransa’da yiizde 35 ve Ispanya’da yiizde 19°dur.

The Gira European bakery Company Panaroma verilerine gére Avrupa'da tiiketilen unlu
mamuller pazarinin %79'u ekmektir. Taze iiriinler pazar hacminin %68'ine hakimdir. Ambalajli
tiriinlerde biiyiime, tuzlu pastacilik {irlinlerinin yani sira sektdrdeki bilylimenin en O6nemli
kismidir. Diinyada tiiketilen iirlin tlirlerine gore kisi basina ekmek tiiketiminde Tirkiye,

Ustiinliigiinii korumaktadir.

Ulkemizde oldugu gibi, Avrupa iilkelerinde de ekmek tiiketimi saglikli ve dengeli

beslenmede vazgecilmez bir rol oynamaktadir. Saglikli ve dengeli bir diyet, iyi yasamin
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temelidir. Son yillarda, Avrupa'daki ekmek tiiketimindeki azalmanin en 6nemli nedeni, yemek
yeme ve yasam aligkanliklarindaki degisikliklerden kaynaklanmaktadir. Bununla birlikte,

ekmek saglikli yeni yasam tarzlariin ayrilmaz bir parcasi olarak kalacaktir.

Technavio/Bakery and Snacks verilerine gore 2015 yilinda 187,1 milyar dolara ulasan
global ekmek ve sandvi¢ ekmegi pazarmin 2020 yilinda 215,8 milyar dolara ulagmasi
beklenmektedir. Ozellikle 2020 yilinda olusacak 215,8 milyar dolarlik pazarimn yiizde 53,6 sinin
Avrupa iilkelerinden kaynaklanacagi, Amerika’nin pazardan yiizde 28,6 oraninda pay alacagi
tahmin edilmektedir. Orta Dogu ve Afrika’y1 olusturan (MEA) iilkelerinin pazardan yiizde 6,9
ile en az pay almasi beklenirken, Asya Pasifik iilkelerinin pazardan 10,9 oraninda pay almasi
hedeflenmektedir. ABD, Avrupa, Orta Dogu-Afrika ve Asya-Pasifik iilkelerini igeren tiim
global arastirmalarin en 6nemli ortak sonucu, unlu mamuller sektdriiniin tiim dinamikleri ile
blyliylip degistigi dikkat ¢ekmektedir. Firincilik trilinleri piyasasinda Avrupa’nin baskin

durumda oldugu su gotiirmez bir gerceklik olarak kargimiza ¢ikmaktadir.

Tiiketici egilimleri ve degisen tiiketim aliskanliklari sektordeki degisimin itici gii¢lerini
olusturmaktadir. Sektordeki degisimde biiyliksehir yasami, hizli ve yerinde tiiketim, taze
tilketim talebi, saglikli beslenme egilimi, dagitim kanallarindaki degisiklikler ve geleneksel

tirtinler 6ncii rol oynamaktadir.

Ozellikle metropol hayat;, yogun trafik ve sehir kalabaligi, diinyadaki tiiketim
aligkanliklarin1 ~ yonlendirmeye devam etmektedir. Bu degisimden iilkemizde hizla
etkilenmektedir. Bu nedenle hizli ve yerinde tiiketim, fastfood zincirleri ve atistirmalik unlu
mamuller popiilerdir. Tiirkiye'de kiiltiir transferi ve bat1 yeme aligkanliklart hamburger, pizza
ve benzerleriyle iiretici sayis1 6nemli 6l¢lide artmistir. Metropol hayat1 gibi faktorler, ¢alisan
kadinlarin yiizdesini artirarak ev disinda tiiketime yol agmaktadir. Restoran zincirleri, paket
servis aglarini ve tesis i¢i sunumlari genisletmektedir. Hizli tiiketime uygunlugu nedeniyle, bu

durum unlu mamuller sektériiniin gogunu etkilemektedir (Anonim 2017).

4.7.1. Saghkh Beslenme ile Gelen Degisim

Saglikli beslenme egilimi, sektordeki degisimin 6nde gelen faktdrlerinden biridir.
Bilingli tiiketiciler, saglikli beslenme i¢in yasal uygulamalar ve medya yonlendirmeleri resmi
olarak aligkanliklar1 degistirmektedir. Yiiksek tahil igerikli ekmek, tam bugday ekmegi,
gliitensiz, tuzsuz, trans yagsiz, sodyum azaltilmis unlu mamuller, antioksidan igerikli

zenginlestirilmis Omega 3 icerikli ekmekler giderek daha popiiler hale gelmektedir. Saglikli
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beslenmenin etkisiyle tam bugday ekmegi diinyanin en ¢ok tiiketilen beyaz ekmegini gegmistir.
Beyaz ekmek tiiketimi lilkemizde halen ilk olmasina ragmen, son donemde kepekli ekmek

tuketimi hizla artmaktadir.

Kiiresel unlu mamuller sektori {iriin, iiretim yontemi ve satis ve dagitim kanali bazinda
tanimlanmaktadir. Uriin bazinda, iiriin yelpazesi ekmek, kruvasan, pasta, tuzlu pasta, biskiivi,
tahil karisimlari, kraker ve gofret olarak goriilmektedir. Uriin teknolojisi agisindan taze,
paketlenmis firmlanmis, paketlenmis mat ve yar1 mat seklindedir. Uretim yontemi temelinde
firinlarda, marketlerde ve siipermarket firmnlarinda taze olarak ftretilir ve satilir. Endiistriyel
iretim, uzun raf paketli iirlin iireticileri, zincir fastfood iireticileri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Satig
ve dagitim kanallar1 temelinde, perakende satis / dagitim kanali, firinlar, modern perakende

zincirleri, zincir firmlar ve catering tirtinleri 6ne ¢ikmaktadir.

“Sektoriin son 5 yili satis kanallar1 ve dagitim noktalar1 agisindan incelendiginde,
Artizan puanlarmin payi diiserken, siipermarket ve benzeri modern zincir satis noktalarinin
paylar1 artmaktadir. Artizan ekmekler, firinlarda taze tiretilen ve satilan ekmekler olarak tarif
edilirken, endiistriyel ekmekler ise paketli, uzun raf 6miirlii, donuk ve paketli yar1 pigsmis olarak

bilinmektedir.

Dagitim kanalina gore Avrupa ortalamasi yiizde 34 artizan, yiizde 66 endiistriyel olarak
sekillenmektedir. Tiirkiye’de bu durum tam tersidir. Ulkemizde son yillarda her ne kadar
endiistriyel ekmek tiiketimine dogru bir yonelme olsa da artizan ekmek tiiketimi yiizde 60’larin
tizerinde seyretmekte, hatta Tiirkiye Avrupa ortalamasini artizan yoniinde yukari tasiyan

tilkelerin en basinda gelmektedir (Anonim 2015).
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5. MATERYAL VE METOT

5.1. Materyal

Calismada, birincil veri olarak Tekirdag ili Siilleymanpasa il¢esinde yasayan

tiikketicilerden elde edilen veriler kullanilmistir.

Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK), Toprak Mahsulleri
Ofisi (TMO), Tirkiye Un Sanayicileri Sanayici Dernegi, Tiirkiye Firincilar Federasyonu,
Istanbul Halk Ekmek ile iiretici firmalarin gesitli yayin ve dokiimanlarindan olusturmustur.
Ayrica konu ile ilgili daha 6nce yaymlanmis arastirma ve inceleme sonuglarindan, gesitli
liniversitelerce yaymlanmis tez ve makalelerden, konu ile ilgilenen kamu kuruluslar

yetkililerinden alinan bilgilerden, ¢esitli istatistiki verilerden de genis 6lcilide yararlanilmistir.
5.2. Yontem
5.2.1. Verilerin Toplanmasi Sirasinda izlenen Ornekleme Yoéntemi

Tekirdag ili Siileymanpasa il¢esindeki hane halklarinin ekmek tiikketim egilimlerinin
belirlenmesine yonelik saha calismasinda 6rnek hacmi asagida formiilii verilen oranlar igin
sinirli ana kitle formiiliinden yararlanilarak hesaplanmistir (Miran 2002). Tekirdag ili
Siileymanpasa ilgesinde 48000 hane bulunmaktadir. Formiilde %90 giiven araligi, %35 hata pay1

ve maksimum 6rnek hacmine ulasabilmek i¢in p=q=0,5 olarak alinmstir.

N.pg

p=——
(N-Dg,*pg

n= 6rnek hacmi,

N= ana kitle hacmi (48.000),
p=(0.5),
q=1-p,

2
05 = oran varyansi (0.001502)
Ornekleme sonucunda Tekirdag ilinde tesadiifi olarak secilen 270 farkli haneyi temsil
eden tiiketiciler ile yiiz yiize anket uygulamasi yapilmistir. Ornege dahil edilen hanelerin

mabhallelerin hane halki sayilarina gore orantili olmasina dikkat edilmistir.
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5.2.2. Verilerin Analizinde Kullanilan Yontem

Anket ¢alismasi ile saglanan veriler bilgisayar paket programinda degerlendirilmis ve

elde edilen veriler ¢izelgeler halinde diizenlenmistir.

Arastirmada tiiketicilerin ekmek tliketimi konusundaki tutumlarini belirlemek amaciyla
bazi sorular 5’1i Likert 6l¢egi seklinde sorulmustur. Besli Likert dlgeginde degerler; 1- Hig
Katilmiyorum 2-Katiliyorum 3-Fikrim Yok 4-Katiliyorum 5-Tamamen Katiliyorum seklinde
kodlanmigtir.  Likert Olgekli sorulara verilen cevaplara ise faktdr analizi uygulanmus,

yorumlanmis ve 0zet hale getirilmistir.
5.2.3. Analiz Yontemleri
5.2.3.1. Faktor Analizi

Faktor analizi birbiri ile iligkili ¢ok sayidaki degiskeni az sayida, anlamli ve birbirinden
bagimsiz faktorler haline getiren ve yaygin olarak kullanilan ¢ok degiskenli istatistik

tekniklerinden biridir (Kleinbaum ve ark. 1998).

Faktor analizinin ilk asamasinda analize girecek olan degiskenlerin korelasyon yapist
analiz edilir. Korelasyon katsayilarinin 6énemli bir kisminin makul diizeylerde (en az % 10
diizeyinde) istatistiksel olarak anlamli olmasi, verilerin faktor analizi i¢in uygun oldugunu

gostermektedir (Polat 2011).

Degiskenler her zaman faktor analizi uygulamaya elverisli olmayabilir. Degiskenlerin
faktor analizine uygunlugu bazi testlerle olgiilebilmektedir. Veri setinin faktor aanalizi igin
uygun olup olmadigini degerlendirmek amaciyla 3 yotem kullanilir. Bunlar korelasyon

matrisinin olusturulmasi, Barlett testi ve Kaiser-Mayer-Olkin (KMO) testleridir.

Analizde kullanilan tiim degiskenler i¢in korelasyon matrisinin olusturulmasi:
Degiskenler arasinda yiiksek korelasyonlarin varligi, degiskenlerin ortak faktorlerin degisik
bigimlerdeki 6l¢timleri oldugunu gosterir. Degiskenler arasinda diisiik korelasyonlarin varligi

ise, degiskenlerin ortak faktorler olusturmayacaklarinin isaretidir.

1. Bartlett Testi: Korelasyon matrisinde degiskenlerin en azindan bir kismi arasinda
yiiksek oranli korelasyonlar oldugu olasiligini test eder. Evrende bulunan degiskenler

arasinda iligkinin olmadig hipotezinin test edilmesidir (Sen 2007).
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2. Kaiser- Mayer-Olkin (KMO) orneklem yeterliligi 6lgiitii: Orneklem yeterliligini
belirlemek i¢in gelistirilen yontemler arasinda, yaygin olarak kullanilan Kaiser-Meyer-
Olkin (KMO) olcitiidiir. Bu 6lg¢iit, gézlenen korelasyon katsayilar1 biiyiikliikleri ile
kismi korelasyon katsayilarinin biiytikliiklerini karsilastiran bir indekstir (Khalaf 2007).
KMO oraninin (0,5)’in iizerinde olmas1 gerekir. Oran ne kadar yiiksek olursa veri seti

faktor analizi yapmak icin o kadar iyi denilebilir (Sharma 1996).

Faktor analizi, birbirleriyle orta diizeyli ya da oldukga iligkili degiskenleri birlestirerek
az sayida ancak bagimsiz degisken kiimeleri elde etmede ampirik bir temel saglayan bir teknik
oldugu i¢in bir¢ok degiskenin birkag kiime ya da boyuta indirgenmesi miimkiin olmaktadir. Bu
boyut ya da kiimelerden her birine faktor adi verilir. Faktor yiikleri degiskenlerle faktor
arsindaki orta ya da {ist diizeydeki iligkileri gosterir (Balc1 2010). Faktor yiik degeri, maddelerin
faktorlerle olan iliskisini agiklayan bir katsayidir. Maddelerin yer aldiklar1 faktordeki yiik
degerlerinin yiiksek olmasi beklenir. Bir faktorle yiiksek diizeyde iliski veren maddelerin
olusturdugu bir kiime varsa bu bulgu, o maddelerin s6z konusu yapiy1 6l¢tiigii anlamina gelir
(Cokluk ve ark. 2010). Faktor analizince acgiklanan toplam varyansin her bir faktorce agiklanan

kismini ise agiklanan varyans gostermektedir (Altunisik ve ark. 2007).
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6. BULGULAR VE TARTISMA

6.1. Tiiketicilerin Demografik Yapisi

Tekirdag ili Siileymanpasa ilgesinde 17 mahallede tesadiifi 6rnekleme yoluyla
belirlenen 270 hane ile sosyo-ekonomik ve kiiltiirel diizeyleri farkli olan ailelerde ekmek
tikketim durumunun analizine yonelik yapilan ¢alismada tiiketicilerin yas, medeni hal, egitim,

gelir diizeyi gibi demografik kriterleri Cizelge 6.1’de gosterilmektedir.

Cizelge 6.1: Tekirdag ili Siileymanpasa Ilgesindeki Tiiketicilerin Demografik Ozellikleri

Say1 Oran (%) Say1 Oran (%)
Cinsiyet Aylik Gelir (TL)
Bayan 168 62.2 750den az 4 1.5
Erkek 102 37.8 750-1500 38 14.1
1501-3000 148 54.8
Yas Gruplan 3001-5000 61 22.6
19-28 73 27 5000 tistii 19 7
29-38 68 25.2
39-48 70 25.9 Aile Tipi
49-58 43 15.9 Cekirdek 256 94.8
59-68 12 4.4 Genis 14 5.2
69 ve lizeri 4 15
Meslek Grubu
Egitim Gruplar Memur 65 24.1
Ilkokul 29 10.7 Isci 98 36.3
Ortaokul 23 8.5 Emekli 27 10
Lise 104 38.5 Serbest 36 13.3
Meslek
Lisans 95 35.2 Ev Hanimi 34 12.6
Lisansiistii 19 7 Ogrenci 10 3.7

Anket yapilan 270 tiiketicinin, %62.2’si kadin, %37.8°1 erkektir. Tiiketicilerin, %27’si
19-28 yas araliginda, %25.2’si 29-38 yas araliginda, %15.9°u 49-58 yas araliginda, %4.4’i 59-
68 yas araliginda ve %1.5’1 69 yas ve iizerindedir. Egitim durumlarina baktigimizda ise,
tikketicilerin %10.7’si ilkokul, %38.5’1 ortaokul, %38.5’u lise, %35.2’si lisans ve %7’si

lisansiistii egitime sahiptir.

Arastirmaya katilanlarin % 73’1 evli, % 24.4°1 bekar, % 1.1°1 bosanmis ve % 1.5’inin

esi vefat etmistir. Tiketicilerin % 94.8’lik bir cogunlugu ¢ekirdek ailedir. Tiirkiye genelinde bu
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oran % 64,8’dir. Cekirdek aile sayisinin fazla olmasinin en 6nemli nedenleri; gocler, teknolojik

geligsmeler, yoksulluk ve kadinin ¢alisma hayatina girmesidir (Yavuz ve Yiicesahin 2012)

8 ve lizeri
6-7 Kisi |
3-5Kisi [ .

0-2 Kisi F

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

Sekil 6.1: Tiiketicilerin hane halk: sayist

Arastirma sonuglarina gore tiiketicilerin hane halki sayilari: %79 ( 3-5) kisi, %16’s1 (0-
2) kisi, %41 (6-7) kisi ve %1°1 (8 ve tizeri) araliginda oldugu saptanmistir. Yukaridaki Sekil
6.1°de tiiketicilerin hane halki sayisina gore dagilimi verilmistir. Bu dagilimda tiiketicilerin

hane halki en fazla 3-5 kisiden olustugu goriilmektedir.
6.2. Tiiketicilerin Tercih Ettikleri Ekmek Tiirlerine iliskin Bulgular

Tiiketicilerin tercih ettikleri ekmek tiirleri, ekmegin bulunabilirligi, fiyat1 ve tadi gibi
sebeplerle degisiklikler gostermektedir. Bu degisikliklere bagli olarak Tekirdag ili
Siileymanpasa ilgesi i¢in tercih edilen ekmek tiirlerinin yiizdelik dagilimlar1 Sekil 6.2 deki
gibidir.
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Sekil 6.2: Tiiketicilerin Tercih Ettikleri Ekmek Tiirleri

Arastirmaya katilan tiiketicilerin %27.6’s1 standart beyaz ekmek tiiketmektedir. Bu

tilketiciler standart beyaz ekmegin yaninda diger ekmek tiirlerinden de tiikettiklerini

belirtmiglerdir. Diger ekmek tiiketimi tercihlerinde ise ankete katilanlarin yiizdeleri su

sekildedir; %13.6 ikili ekmek, %10.6 pide, %9.90 kara firin ekmek, %9.13 tost ekmegi, %8.9
sandvi¢ ekmek, %7.9 Trabzon ekmek, %7.3 ¢igcek ekmek, %5.3 hamburger ekmektir.

Cizelge 6.2: Tiiketicilerin Gelir Diizeylerine Gore Tiikettikleri Ekmek Tiirleri

Ekmek Gelir Diizeyi
Tﬁ'r‘:sri 750°den Az 750-1500 _ 1501-3000 __ 3001-5000  5000iistii
Oran (%) Oran (%) Oran (%) Oran (%) Oran (%)
Beyaz Evet 75 92.1 94.6 91.8 91.1
Hayir 25 7.9 5.4 8.2 8.9
Sandvi¢ Evet 25 34.2 30.4 31.1 15.8
Hayir 75 65.8 69.6 68.9 84.2
Trabzon Evet 25 39.5 23.6 27.9 21.1
Hayir 75 60.5 76.4 72.1 78.9
Cigek Evet 0 42.1 23 23 15.8
Hayir 100 57.9 77 77 84.2
ikili Evet 25 36.8 50 42.6 474
Hayir 75 63.2 50 57.4 52.6
Kara Firin Evet 0 21.1 35.8 36.1 36.8
Hayir 100 78.9 64.2 63.9 63.2
Hamburger  Evet 0 31.6 18.9 13.1 53
Hayir 100 68.4 81.1 86.9 94.7
Pide Evet 25 52.6 35.8 31.1 21.1
Hayir 75 47.4 64.2 68.9 78.9
Tost Ekmegi Evet 50 28.9 29.7 34.4 26.3
Hayir 50 71.1 70.3 65.6 73.7
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Gelir durumlarina gore ekmek tercihlerine baktigimizda; beyaz ekmegi en ¢ok tercih eden
gelir grubu 1501-3000 TL arasi, sandvi¢ ekmegini en ¢ok tercih eden gelir grubu 750-1500 TL
arasi, Trabzon ekmegini en ¢ok tercih eden gelir grubu 750-1500 TL arasi, ¢igek ekmegini en
cok tercih eden gelir grubu 750-1500 TL arasu, ikili ekmegi en ¢ok tercih eden gelir grubu 1501-
3000 TL arasi, kara firin ekmegini en ¢ok tercih eden gelir grubu 5000 TL iistii, hamburger
ekmegini en ¢ok tercih eden gelir grubu 750-1500 TL arasi, tost ekmegini en gok tercih eden
gelir grubu 3001-5000 TL arasidir. Gelirlere gore farklilik gosteren ekmek gesitliligindeki
oranlar 750-1500 TL ve 1501-3000 TL arasi gelir grubunda yiiksek olmakla birlikte gelirin
ekmek satin almada cesitlige sebebiyet verdigi goriilmektedir. Diisiik ve orta gelirli olarak tabir

edilebilecek gelir gruplarinda ekmek satin alma, gelirle birlikte ¢esitlenmektedir.
6.3. Tiiketicilerin Ekmek Satin Alma Yerlerini Tercih Etme Nedenleri

Yapilan anket sonuglarinda tiiketicilerin ekmek satin aldiklari yeri tercih etme nedenleri
incelendiginde, %26,6’sinin isletme temiz oldugu i¢in, %23,7’sinin ekmek kaliteli oldugu igin,
%19,7’sinin evine yakin oldugu igin, %17.5’inin ekmek taze oldugu i¢in, %9.7’sinin ekmek
cesitlerinin bir ¢cogunu bir arada buldugu icin ve %2.6’sinin de ekmek ucuz oldugu igin bu

yerleri tercih ettigi belirlenmistir.

%30,0

%26.6
%25,0 %23.8

2019.8
%20,0 %175

%15,0

%9.7
%10,0

95,0 %2.7

90,0 =

Yakin Temiz Taze ve Ucuz Kaliteli Cesit
Sicak

Sekil 6.3: Tiiketicilerin Ekmegini Aldig1 Yeri Tercih Etme Nedenleri

Sekil 6.3 de tiiketicilerin ekmeklerini satin aldiklar1 yerleri tercih etme nedenlerine

iliskin dagilim verilmistir. Tiiketicilerin %26.62’sinin ekmegini satin aldiklar1 yeri tercih etme
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nedeni olarak “temiz oldugundan” segenegini isaretlemistir. Bu sonugla birlikte tiiketicilerin
ekmek satin almada ilk olarak temizlige 6nem verdigi belirlenmistir. Ayrica ekmegin fiyatinin

satin alma da ¢ok dnemli bir neden olmadig1 goriilmiistiir.
6.4. Tiiketicilerin Ekmek Cesitlerini Tercih Etme Durumu

Arastirma sonuglarinda ankete katilan tiliketicilerin ekmek g¢esitlerini tercih etme
durumu incelendiginde, %80 oranla en ¢ok tercih edilen ve neredeyse her giin satin alinan
standart beyaz ekmek ilk siradadir. Tiiketicilerin siklikla tercih ettigi diger ekmek cesitleri ise
strast ile %33 bugday ekmegi ve %20 kdy ekmegi seklinde goriilmektedir. Tiketicilerin
%85°1ik oranla bugday ekmegini haftada bir tercih ettigi belirlenmistir.

Cizelge 6.3: Tiiketicilerin Ekmek Cesitlerini Tercih Etme Siklig1 (%)

Giinde Haftada 15 Giinde Ayda Yilda

Fhmek Cesidi Flig Bir Bir Bir Bir | Birkac Defa
Beyaz 9.3 80 7 1.9 0.7 11
Sar1 Bugday 68.1 4.1 4.8 3.7 6.3 13
Kepek 48.5 7 21.9 4.4 7.4 10.7
Tandir 72.2 1.1 2.2 2.2 7.8 14.4
Bugday 38.9 12.2 315 5.2 5.2 7
Koy 42.2 7.4 211 7 9.3 13
Ruseymli 74.1 0.4 1.5 1.9 0.7 215
Susamh 69.6 3.3 5.2 3.3 3 15.6
Tahil 66.7 5.2 9.3 2.6 3.3 13
Cavdar 64.1 4.8 9.3 3.3 3.7 14.8
Misir 68.9 0.4 3.3 2.6 4.8 20

Ankete katilan tiiketicilerin en az tercih ettigi ekmek ¢esidi %58 rugseymli ekmek olarak

belirlenmistir. Ruseymli ekmegi sirastyla, %72,2 tandir ekmegi, %69,6 susamli ekmek, %68,9
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misir ekmegi, %68,1 sar1 bugday ekmegi, %66,7 tahil ekmegi ve %64,1 ile cavdar ekmegi takip

etmektedir.
6.5. Tiiketicilerin Giinliik Evlerine Aldiklar1 Ekmek Miktari

Tiiketicilere gilinliik evlerine aldiklar1 ekmek miktar1 sorulmus ve alinan cevaplara gore

Cizelge 6.4 olusturulmustur.

Cizelge 6.4: Tiiketicilerin Giinliik Evlerine Aldiklart Ekmek Sayisi1 (Hane/Adet)

Ekmek Adedi Hane Sayisi Oran(%o)
0-2 154 57
3-4 97 36
5 ve iizeri 19 7
Toplam 270 100

Cizelge 6.4’te gorilldigi gibi giinlik satin alinan ekmek miktarina bakildiginda,
tuketicilerin %57 sinin 0-2 ekmek, %36’smin 3-4 ekmek, %7’sinin 5 ve Uzeri ekmek satin

aldig1 goriilmektedir.

Edirne ilinde yapilan bir ¢alismada da tiiketicilerin %80 ile 0-2 ekmek satin aldig,
%14’liniin 3-4 ekmek satin aldig1 %6’smin ise 8 ve lizeri ekmek satin aldig1 tespit edilmistir

(Yurdatapan 2014).

Ankete katilan tiiketicilerin gelir diizeylerine gore satin aldiklari ekmek miktarlarina ait

say1/yilizde dagilimi Cizelge 6.5’de yer almaktadir.

Cizelge 6.5: Tiiketicilerin Gelir Diizeylerine Gore Giinliik Satin Aldiklart Ekmek Miktar

Alman Ekmek Sayis1 (%) Toplam
Gelir 0-2 Adet 3-4 Adet 5 adet ve
iizeri
750°den az 50 25 25 100
750-1500 60.5 34.2 5.3 100
1501-3000 52 38.5 9.5 100
3001-5000 57.4 39.3 3.3 100
5000iistii 89.5 10.5 0 100
Toplam 57 35.9 7 100

Tiiketicilerin gelir diizeyleri ile giinliik evlerine satin aldiklar1 ekmek sayis1 arasindaki

iliskiyi belirlemek i¢in yapilan ¢apraz tablo sonuglarina gore, 750 TL’den az gelire sahip olan
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tiketicilerin %50°si 0-2 adet ekmek, %25°1 3-4 adet ekmek, %25°1 5 adet ve lizeri ekmek satin
aldiklarini belirtmislerdir. 750-1500 TL aras1 gelire sahip olan tiiketicilerin %60.5’1 0-2 adet
ekmek, %34.2°si 3-4 adet ekmek, %5.3’i 5 adet ve iizeri ekmek satin aldiklarmi ifade
etmislerdir. 1501-3000 TL aras1 gelire sahip olan tiiketicilerin %52’si 0-2 adet ekmek, %38.5’1
3-4 adet ekmek, %9.5’1 5 adet ve lizeri ekmek satin aldiklarini belirtmiglerdir. 3001-5000 TL
aras1 gelire sahip olan tiiketicilerin %57.4’1 0-2 adet ekmek, %39.3°1 3-4 adet ekmek, %3.3’1
5 adet ve iizeri ekmek satin aldigimi belirtmislerdir. 5000 TL ve iizeri gelire sahip olan

tiiketicilerin ise %89.5’1 0-2 adet ekmek, %10.5’1 3-4 adet ekmek tiikettiklerini belirtmislerdir.
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%6050 9657 .40
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25%
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Sekil 6.4: Gelir Diizeylerine Bagli Olarak Giinliik Satin Aldiklar1t Ekmek Oranindaki Degisim

5000 TL ve iizeri gelire sahip olan tiiketicilerin 5 adet ve {lizeri ekmek sayisina
ulagsmadiklari, gelir diizeyinin azalmasina paralel olarak ekmek tiiketiminin arttig1 gozlenmistir.
Tekirdag ili Siilleymanpasa ilgesi gz Oniine alinarak yapilan ¢alismada diisiik gelire sahip
tiiketicilerin ekmek tliketiminin, yiiksek gelirli tiiketicilere gore daha fazla oldugu sonucuna

vartlmistir (Sekil 6.4).
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6.6. Ailedeki Kisi Sayis1 ile Giinliik Evlerine Satin Aldiklar1 Ekmek Sayis1 Arasindaki
Miski

Anket calismasi sonucunda elde edilen verilerin analizi ile olusturulan ailedeki kisi
sayisina gore glinliik olarak tiiketicilerin evlerine aldiklari ekmek sayisinin dagilimi Cizelge

6.6’de yer almaktadir.

Cizelge 6.6: Ailedeki kisi sayisi ile giinliik evlerine satin aldiklari ekmek sayis1 arasindaki
iliski (%)

Ailedeki Kisi Ekmek Miktari (%0)
- _ Toplam
Sayis1 Hic Bir Iki Ug Dort | Bes ve iizeri
1-3 Adet 0 31.1 41.8 18 6.6 2.5 100
4-6 Adet 0.7 19.7 246 | 296 @ 155 9.9 100
7 adet ve iizeri 0 16.7 0 16.7 = 33.3 33.3 100
Toplam 0.4 24.8 319 241 119 7 100

Ailedeki kisi sayist ile eve alinan giinlik ekmek sayist arasindaki iliskiyi
inceledigimizde, hane say1si 1-3 Kisi olan tiiketicilerin giinliik olarak %31.1°1 bir ekmek alirken,
%41.8°1 1ki ekmek, %18’1 ic ekmek, %6.6’s1 dort ekmek ve %2.5’inin bes ve iizeri ekmek
aldig1 belirlenmistir. Hane sayis1 4-6 Kisi olan tiiketicilerin gilinliik olarak %19.7’si bir ekmek,
%24.6’s1 iki ekmek, %29.6°s1 li¢ ekmek, %15.5°1 dort ekmek ve %9.9°’unun bes ve lizerinde
ekmek aldig1 belirlenmistir. Hane sayis1 7 kisi ve iizeri olan tiiketicilerin giinliik olarak %16.7’s1
bir ekmek alirken, %16.7’si ti¢ ekmek, %33.3’1i dort ekmek ve %33.3°{i bes ve tizerinde ekmek
aldig1 belirlenmistir. Ailedeki kisi sayisi ile giinliik eve alinan ekmek sayis1 arasinda anlamli
bir iligkinin oldugu saptanmistir. Ailedeki birey sayisinin artigina paralel olarak giinliik alinan

ekmek sayisinda da artis olmaktadir.

Hane sayis1 7 Kisi ve tizerinde olan ailelerin biiylik gogunlugu dort ekmek ve tizerinde

ekmek alirken, 1-3 Kisilik ailelerin biiyiik kism1 bir ya da iki ekmek almaktadir.
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6.7. Tiiketicilerin Bir Ogiinde Tiikettikleri Ekmek Miktar1

Arastirma sonuglarina gore tiiketicilerin %32.2’si bir 6giinde ii¢ dilim ekmek tiiketirken,
%30’u iki dilim ekmek, %15.2si bir dilim ekmek, %13°1 dort dilim ekmek, %9.6’s1 da bes
dilim ve {izeri ekmek tiikettigini belirtmistir. Asagida yer alan Sekil 6.5’de tiiketicilerin bir

ogiinde tiikettikleri ekmek miktarlarini gosteren dagilim verilmistir.

5 Dilim ve tizeri 9,6
4 Dilim 13
3 Dilim 32,2
2 Dilim 30
1 Dilim 15,2
(I) é 1I0 1I5 2I0 2I5 3I0 35

Sekil 6.5: Tiiketicilerin Bir Ogiinde Tiikettikleri Ekmek Miktar

Tiiketicilerin biiyiik bir kismi bir 6glinde 2 dilim ile 3 dilim arasinda ekmek tiikettigini
belirtmistir. Ekmek tiiketimi kisinin kilosuna, cinsiyetine veya giinlilk hayattaki temposuna
gore degiskenlik gostermektedir. Saglikli bir insanin glinde 6-8 dilim tliketmesi gerekir ki bu
da 6gilin bagina 2-3 dilime es deger gelmektedir. Saglik uzmanlarina gore de giinde 2-3 dilim
ekmek tiiketmek saglik agisindan ¢ok onemlidir. Ekmek kan sekerini dengeledigi gibi sinir

sistemi igin de gerekli olan vitaminlerin alinmasina katkida bulunur (Ipek 2018).

6.8. Tiiketicilerin Cinsiyetleri ile Bir Ogiinde Tiikettikleri Ekmek Miktar1 Arasindaki
Tliski

Ankete katilan tiiketicilerin cinsiyetleri ile bir Ogiinde tiikettikleri ekmek miktari
arasindaki iliski incelendiginde, kadinlarin %16.7’si bir dilim ekmek, %33’ iki dilim ekmek,
%32.4’1 li¢ dilim ekmek, %11.3’1 dort dilim ekmek, %6.5°1 ise bes dilim ve iizeri ekmek
tiikkettigini belirtmistir. Erkeklerin %12.7’si bir dilim ekmek, %25.5°1 iki dilim ekmek, %31.4’1
ti¢c dilim ekmek, %15.7’s1 dort dilim ekmek, %14.7 bes dilim ve lizeri ekmek tiikettigi

37



goriilmiistiir. Sekil 6.6°de tiiketicilerin cinsiyetleri ile bir 6glinde tiikettikleri ekmek miktari

arasindaki iliski verilmistir.

%35,0 933,00 263240

%30,0
%25,0
%20,0

%16,70 %15,70 %14.70

%15,0
%10,0
25,0
20,0
1 Dilim 2 Dilim 3 Dilim 4 Dilim 5 Dilim ve
Uzeri

m Erkek ®mKadm

Sekil 6.6: Tiiketicilerin Cinsiyetleri ile Bir Ogiinde Tiikettikleri Ekmek Miktar1 Arasimdaki
Miski

3 dilime kadar olan ekmek tiikketiminde kadinlar 3 dilim {izeri ekmek tiiketiminde
erkekler daha 6nde gelmektedir. Bu sonuglar cinsiyetin, bir 6giinde tiiketilen ekmek miktarinda
etkili oldugunu gdstermektedir. Bunun en oOnemli sebepleri olarak da erkeklerin
metabolizmasinin daha fazla ¢alismasi, kadinlarin fiziklerine daha fazla dikkat etmesi ve saglik

konularini erkeklerden daha fazla takip etmesi goriilebilir.

6.9. Tiiketicilerin Egitim Diizeyleri ile Bir Ogiinde Tiikettikleri Ekmek Miktar
Arasindaki Tliski

Tiiketicilerin egitim diizeyleri arttikca saglikli beslenme konusundaki bilinglenme
diizeylerinde de artislar olmus ve bu durum ekmek tiiketimlerine de yansimistir. Fazla ekmek
tiiketiminin obezite ile birlikte bircok saglik problemine yol actigin1 sdyleyen ¢ok sayida yaym
bulunmakta ve egitim diizeyiyle dogru orantili olarak bu yayinlar1 okuma sayis1 da artmaktadir

(Aydin ve Yildiz 2013).
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Cizelge 6.7: Tiiketicilerin Egitim Diizeyleri ile Bir Ogiinde Tiikettikleri Ekmek Miktari
Arasindaki Iliski (%)

Bir Ogiinde Tiiketilen Ekmek Miktar1 (%)

N TOPLA
Ogrenim Durumu 5 Dilim
1 Dilim = 2 Dilim | 3 Dilim | 4 Dilim
ve lzeri
Ilkokul 20.7 17.2 34,5 17.2 10.3 100
Ortaokul 17.4 8.7 65.2 8.7 0 100
Lise 9.6 375 34.6 11.5 6.7 100
Universite 16.8 32.6 23.2 12.6 14.7 100
Lisansiistii 26.3 21.1 211 211 10.5 100
TOPLAM 15.2 30 32.2 13 9.6 100

Ankete katilan tiiketicilerin egitim diizeyleri ile bir 6giinde tiikettikleri ekmek miktari
arasindaki iligski incelendiginde, ilkokul mezunu tiiketicilerin %20.7’si bir dilim ekmek,
%17.2’s1 iki dilim ekmek, %34.5°1 li¢ dilim ekmek, %17.2’si dort dilim ekmek, %10.3’i bes
dilim ve tizeri ekmek tiikettigini belirtmistir. Ortaokul mezunu tiiketicilerin %17.4’1 bir dilim
ekmek, %8.7’si iki dilim ekmek, %65.2’si li¢ dilim ekmek, %8.7’si dort dilim ekmek tiikettigini
belirtmistir. Lise mezunu tiiketicilerin %9.6’s1 bir dilim ekmek, %37.5°1 iki dilim ekmek,
%34.6’s1 ti¢ dilim ekmek, %11.5’1 dort dilim ekmek, %6.7’si  bes dilim ve iizeri ekmek
tiikkettigini belirtmistir. Universite mezunu tiiketicilerin %16.8’i bir dilim ekmek, %32.6’s1 iki
dilim ekmek, %23.2’si li¢ dilim ekmek, %12.6°s1 dort dilim ekmek, %14.7’si bes dilim ve tizeri
ekmek tiikettigini belirtmistir. Lisansiistii mezunu tiiketicilerin %26.3’1 bir dilim ekmek,
%21.1°1 1ki dilim ekmek, %21.1°1 li¢ dilim ekmek, %21.1’1 dort dilim ekmek, %10.5°1 bes dilim
ve lizeri ekmek tiikettigini belirtmistir. Tiiketicilerin egitim diizeyleri ile bir 6glinde tiikettikleri

ekmek miktar1 arasindaki iliski Cizelge 6.7°de gosterilmistir.
6.10. Tiiketicilerin Evlerine Ekmek Satin Alma Sikhigi

Arastirma sonuglarina gore tiiketicilerin %71.9’u evlerine giinde bir kez ekmek satin
almaktadir. Geriye kalan tiiketicilerin ise, %131 her 6&lin i¢in, %131 birkag giinde bir, %2.2’s1

ise haftada bir siklikla evlerine ekmek satin almaktadir.
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Sekil 6.7: Tiiketicilerin Evlerine Ekmek Satin Alma Siklig

Her giin ekmek alinmasinin baslica sebebi olarak, Tiirk toplumunun temel ve kiiltiirel

besin maddesi olan ekmegi her 6glinde sofrasinda taze olarak gérmek istemesi gosterilebilir
(Ikikat Tiimer ve ark. 2019).

Tiirkiye genelinde yapilan bir calismada da tiiketicilerin toplamda % 93’1 her giin en az

bir kere, dortte biri ise giinde en az iki kere ekmek aldigini belirtilmektedir (Anonim 2013).

Tiirk halkinin temel besin maddelerinden olan ekmegin her giin satin alinma orani
%78,9°dur. 2017 yilinda yapilan ¢alismada her giin ekmek alan tiiketicilerin oran1 %65,9 olarak
belirlenmistir (Anonim 2013)

6.11. Tiiketicilerin Gelir Diizeyleri ile Evlerine Ekmek Satin Alma Sikhig1 Arasindaki
Tiski

Ankete katilan tiiketicilerin gelir diizeyleri ile evlerine ekmek satin alma sikliklari
incelendiginde, geliri 750 TL’den az olan tiiketicilerin %50’si her 6giinde, %25°1 giinde bir,
%251 birkag giinde bir ekmek satin almaktadir. Geliri 750-1500 TL arasi olan tiiketicilerin
%23.7’si her 6giinde, %55.3’1 glinde bir, %18.4’1 birkag giinde bir, %2.6’s1 haftada bir ekmek
satin almaktadir. Geliri 1501-3000 TL arasi olan tiiketicilerin %13.5’i her 6giinde, %77’si
giinde bir, %8.1°1 birkag giinde bir, %1.4’{ haftada bir ekmek satin almaktadir. Geliri 3001-
5000 TL arast olan tiiketicilerin %4.9’u her 6giinde, %80.3’1i giinde bir, %11.5’1 birkag glinde
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bir, %3.3’1 haftada bir ekmek satin almaktadir. Geliri 5000 ve iistii olan tiiketicilerin %5.3’1
her 6gilinde, %47.4°1 giinde bir, %42.1°1 birkag giinde bir, %5.3’ii haftada bir ekmek satin
almaktadir. Tiiketicilerin gelir diizeyleri ile evlerine ekmek satin alma siklig1 arasindaki iliski

asagidaki Cizelge 6.8’de daha acik bir sekilde gézlemlenmektedir.

Cizelge 6.8: Tiiketicilerin Gelir Diizeyleri ile Evlerine Ekmek Satin Alma Siklig1 Arasindaki
Miski (%)

) Ekmek Satin Alma Sikhgi (%0)
Gelir _ : Toplam
Her Ogiin | Giinde Bir | Birka¢ Giinde Bir | Haftada Bir

750’den az 50 25 25 0 100
750-1500 23,7 55,3 18,4 2,6 100
1501-3000 13,5 77 8,1 1,4 100
3001-5000 4,9 80,3 11,5 3,3 100
5000 iistii 53 47,4 42,1 5,3 100
Toplam 13 71,9 13 2,2 100

Anketimize katilan tiiketicilerin gelir diizeylerine gore ekmek satin alma sikliklari
incelendiginde, yiiksek gelirli tiiketicilerin ¢ok sik ekmek satin almadigi, orta ve diisiik gelirli

tiiketicilerin ise giinde bir ve her 6glin ekmek satin aldig1 goriilmektedir.
6.12. Tiiketicilerin Evlerine Ekmek Satin Aldiklar: Yerler

Tiiketicilerin en ¢ok market ve ekmek firinlarmi tercih etmesinin en Onemli
sebeplerinden birisi, sehirlerde neredeyse her mahallede market ve ekmek firmlarinin
bulunmasidir. Tiiketicilerin giiniin yorgunlugu ile farkli bir arayisa girmeyerek i ve ev
giizargahlarindaki en uygun ekmek satin alma yerlerini tercih etmeleri de bir bagka sebep olarak

gosterilebilir (Ikikat Tiimer ve ark. 2019).
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Sekil 6.8: Tiiketicilerin Evlerine Ekmek Satin Aldiklar1 Yerler

Arastirma sonuclarina gore tiiketicilerin %43’ marketlerden, %35’1 ekmek
firinlarindan, % 15’1 bakkallardan, %8,5’1 unlu diger ekmek bayilerinden ekmek satin

almaktadir.

Yurdatapan (2014) Edirne ilinde yaptig1 ¢alismasinda, tiiketicilerin ekmek satin almay1
tercih ettikleri yerler incelendiginde; anket yapilan tiiketicilerin %54,6’s1 ekmegini firindan
almay1 tercih ederken, %29,6’s1 ise ekmegini marketten almay1 tercih etmislerdir. Ankete
katilan diger tiiketiciler arasinda, ekmegini bakkallardan alanlar %15,1 gibi bir oranla iigiinci

sirada yer almaktadir.

Tekirdag ili Siileymanpasa ilgesinin tiiketicilerinin neredeyse yarisinin ekmegi
marketlerden almay1 tercih ettigi, Edirne ilindeki tiiketicilerin ise yaridan fazlasinin ekmegi
firinlardan almayi tercih ettigi goriilmektedir. Her iki ilin ikinci tercihleri incelendiginde;
Tekirdag ili tiiketicilerinin %35’inin firmmlar, Edirne ili tliketicilerinin ise %29,6’sinin
marketleri tercih ettigi goriilmiis olup her iki ilde de tiiketicilerin en ¢ok market ve firinlardan

ekmek almayi tercih ettigi sonucuna ulasilmaktadir.
6.13. Tiiketicilerin Ekmek Alirken En Cok Dikkat Ettigi Hususlar

Tiiketicilerin son yillarda degisen beslenme aligkanliklari ile ekmek tiiketimleri ve
tercihlerinde de degisiklikler olmustur. Bu degisikliklerde genelde damak tadi 6n plana ¢iksa
da ekmegin saglikli kosullarda iiretilip tiretilmemesi de ¢ok biiyiik rol oynamistir. Uzmanlara

gore ise damak tadinin yerini hijyenik kosullar ve ekmegin saglik iizerindeki etkileri almigtir.
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Bir¢ok uzman ekmegin el degmeden tamamen steril ortamlarda iiretilmesi ayrica igerik

bakimindan da insan sagligina faydali olmasi gerektigini vurgulamistir (Tas¢1 2017).

Cizelge 6.9: Tiiketicilerin Ekmek Alirken En Cok Dikkat Ettigi Hususlar

AMBALAJI

FIYATI

RENGI

KOKUSU

DILIMLENMIS OLMASI

UZUN OMURLU OLMAMASI
UZUN OMURLU OLMASI

ODUN FIRININDA PISMIS OLMASI

Cizelge 6.9’da goriildigi gibi Tekirdag ili Siileymanpasa ilgesindeki tiiketicilerin
ekmek alirken en ¢ok odun firininda pismesine (%24), kokusuna (%19,6), uzun Omiirli
olmasima (%16,3) dikkat ettiklerini belirtmislerdir. Bunu rengi (%15,5), dilimlenmis olmasi
(%7,8), ambalaj1 (%7,5) izlemektedir. En az dikkat ettikleri konular ise iiriiniin uzun omiirlii

olmamasi (%2,2), fiyat1 (%6,9) oldugu goériilmektedir.

Yurdatapan (2014) Edirne ilinde yaptig1 ¢alismasinda dikkat edilen konularda ilk tig
siraya bakildiginda; Ankete katilan 170 kisiden 63’1 “Odun firmninda pismis olmasi1” %37’lik
oranla birinci sirada yer alirken, 19 kisi ikinci, 13 kisi ise ti¢lincii sirada yer almistir. Kisilerin
dikkat ettikleri bir diger kriter olan “fiyat”, 30 kisi tarafindan ilk kriter olarak tercih edilmistir.
Fiyat kriterini ikinci ve {ligiincii siraya koyan kisi sayisi sirastyla, 15 ve 33’tiir. Bir bagka kriter
olan “diger” secenegi ise birinci ve ikinci tercih siralamasinda yer almazken 4 kisi tarafindan

%2,3’liik oranla {iglincii sirada yer almaktadir.
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6.14. Tiiketicilerin Ekmek Satin Alirken Dikkat Ettigi Hususlar

Tiiketicilere ekmek satin alirken nelere dikkat ettikleri sorulmus ve alinan cevaplara

gore Cizelge 6.10 olusturulmustur.

Cizelge 6.10: Tiiketicilerin Ekmek Satin Alirken Dikkat Ettigi Hususlar

Arkadas/yakin tavsiyesi

Son kullanma tarihi
Beslenme uzmanlarinin 6nerileri
Markanin taninmiglik diizeyi
Ureten firma yada kisi
Uriiniin icerigi

Uriin kalitesi belgesi
Gortiniim

Lezzet, tad

Sunuldugu ambalaj

Tazelik

Markaya olan giiven

Uriiniin fiyati

Cizelge 6.10°da tiiketiciler ekmek satin alirken en ¢ok tazeligine, lezzetine ve son
kullanim tarihine dikkat ettiklerini belirtmislerdir (4,45 — 4,34 — 4,13). Bunu gériiniim (4,06),
iriiniin igerigi (3,96), markaya olan giiven (3,87) izlemektedir. En az dikkat ettikleri konular

ise Uriiniin fiyat1 (3,03), arkadas tavsiyesi (3,09) oldugu goriilmektedir.
6.15. Tiiketicilerin Satin Aldiklar1 Ekmegin Tamamim Tiiketip Tiiketmeme Durumlari

Ankete katilan tiiketicilere satin aldiklar1 ekmegin tamamini tiiketip tiiketmedikleri
soruldugunda; %24,1°i genellikle tamamin tiikettiklerini, %55,6’s1 tamamin tiikettiklerini,
%20,4’1 ise tamamini tiiketemediklerini bildirmislerdir (Sekil 6.9).
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Sekil 6.9: Tiiketicilerin Satin Aldiklar1 Ekmegin Tamamini Tiiketip Tiikketmeme Durumlari

Cikan bu sonuglarla beraber tiiketicilerin sadece dortte birinin kesin olarak satin

aldiklar1 ekmegin tamamini tiikkettigi ve ekmek israfi yapmadigi sdylenebilir.
6.16. Tiiketicilerin Ekmek Tiiketmeyi Tercih Ettigi Ogiinler

Ankete katilan tiiketicilere en ¢ok hangi 6giinde ekmek tiikettikleri sorulmus ve alinan

cevaplara gore Sekil 6.10 olusturulmustur.

0 10 20 30 40 50

Sekil 6.10: Tiiketicilerin Ekmek Tiiketmeyi Tercih Ettigi Ogiinler

Tiiketicilerin, %45,2’si aksam, %32,6’s1 sabah, %22,2’s1 6glen 6giiniinde en ¢ok ekmek
tilketmeyi tercih ettigini belirtmistir (Sekil 6.10). Saglikli beslenme agisindan en az aksam
oglininde ekmek tliketmesi gerekirken, tiiketicilerin yartya yakini en ¢ok aksam yemeginde

ekmek tiketmektedir.

Tiirkiye’de yapilan ekmek israfi arastirmasinda tiiketiciler, ekmegin %40,3 {inii aksam
ogiiniinde yemeginde, %35,5’ini kahvaltida tiiketmektedir. Ogle 6giinlerinde ise ev disi

tilketimin fazla olmasi nedeniyle ekmek tiiketimi az oldugu goriilmektedir (Anonim 2013).
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Cizelge 6.11: Meslek gruplarina gore tiiketicilerin ekmek tiiketmeyi tercih ettigi 6gtinler (%)

Ogiinler (%0)
Meslek _ TOPLAM
Sabah Ogle Aksam

Memur 32,3 21,5 46,2 100
isci 26,5 235 50 100
Emekli 40,7 29,6 29,6 100
Serbest Meslek 36,1 19,4 44,4 100
Ev Hanim 41,2 23,5 35,3 100
Ogrenci 30 0 70 100
TOPLAM 32,6 22,2 45,2 100

Tiiketicilerin meslek dagilimlar1 goz Online alindiginda calisan ve evde vakit
gecirmeyen meslek grubunda yer alan tiiketicilerin ¢ogunlukla sabah ve aksam 6giiniinde
ekmek tiiketmeyi tercih ettikleri, calismayan ve evde vakit geciren meslek grubunda ise
tiketilen ekmek miktarinin 6giinlere dengeli bir bicimde dagildig1 gozlemlenmistir (Cizelge
6.11). Bu sonuglar géz oniine alindiginda, tiiketicilerin ekmek tiiketim egilimlerinin daha ¢ok
evde bulunduklar 6giinlerde arttigini, disarida bulunduklarinda ise ¢ok fazla ekmek tiiketmeyi

tercih etmediklerini sdyleyebiliriz.
6.17. Tiiketicilerin Evlerindeki Ekmeklerin Bayatlama Sebepleri

Ekmek, iy1 sekilde muhafaza edilmedigi siirece bayatlar ve israf olur. Uzmanlara gore
ekmek birka¢ giin icerisinde tiiketilecek ise buzdolabinda kendi ambalajinda saklanmasi,
tilketim siiresi birkag giinii gececek ise ekmegin derin dondurucuda saklanmasi tazeligini
korumasin1 saglayacaktir. Ekmegi, sicak ortamlarda iireyebilen mikroorganizmalardan ve
devaminda olusan kiiflenmeden korumak icin serin yerde tutmak gerekmektedir. Ayrica ekmek
naylon posetlerde degil bez ya da kagit havlu gibi materyallere sarilarak saklanmalidir (Anonim
2013).
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Sekil 6.11: Tiiketicilerin Evlerindeki Ekmeklerin Bayatlama Sebepleri

Ankete katilan tiiketicilere evlerindeki ekmeklerin bayatlama sebepleri soruldugunda;
tiiketicilerin %32’si ihtiyagtan fazla ekmek satin aldigini, %24’ satin alinan 6giinde ekmegin
tamamini tiiketemediklerini, %231 6giinden artan ekmekleri 1yt muhafaza edemedigini, %8,8’1
tiretilen bazi ekmeklerin kalitesiz oldugunu ve bundan dolay1 ¢abuk bayatladigini, %8,22’si
ekmegi bayatlamadan tiikettigini, %3,98’1 ise ekmegin sofray1 sunulus bigiminden dolay1

tamamini tiikketemeyip bayatladigini belirtmistir (Sekil 6.11).
6.18. Tiiketicilerin Bayatlayan Ekmegi Degerlendirme Bicimleri

Tiiketiciler bayatlayan ekmekleri yeniden degerlendirmeyi tercih etmektedir. Bu
degerlendirme yontemleri ise genel anlamda 1sitip, kizartip ya da farkli bir yemegin icerisinde
degerlendirmektir. Bunlarin disinda tiiketiciler yasadiklari cografyalara gore bayatlayan

ekmekleri hayvan beslenmesinde de kullanabilmektedir.
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Cizelge 6.12: Tiiketicilerin Bayatlayan Ekmegi Degerlendirme Bigimleri

Degerlendirme Bicimleri Hane Sayisi %
Isitip/kizartip yeniden tiiketirim 85 31,45
Hayvanlara veririm 82 30,20
Farkli yemeklerde

degerlendiririm o3 23,20
Bayat tiiketirim 28 9,95
Ihtiyaci1 olana veririm 6 2,60
Cope atarim 6 2,60
Toplam 270 100

*Birden fazla secenege cevap verilmistir.

Tekirdag ili Siileymanpasa ilgesindeki tiiketicilerin bayatlayan ekmekleri degerlendirme
sekilleri incelendiginde anketimizi cevaplandiran tiiketicilerin bazilar1 birden fazla secenege
evet demistir. Bu nedenle tiiketici tercihlerinin total bazda ytlizde(%) olarak verilmesi uygun
goriilmustiir. Buna bagli olarak tiiketicilerin %31,45’1i bayatlayan ekmegi 1sitarak ya da
kizartarak tiikettigini, %30,2’si hayvanlara verdigini, %23,20°si farkli yemeklerde
degerlendirdigini, %9,95°1 bayat olarak tiikettigini, %2,6’s1 ihtiyaci olana verdigini, %2,6’s1 ise
¢ope attigini bildirmislerdir (Cizelge 6.12).

6.19. Tiiketicilerin Satin Aldiklar1 Ekmekleri Muhafaza Etme Sekilleri

Uzmanlara gore tiiketiciler satin aldiklar1 ekmekleri, kullanma siirelerine gore kilitli
buzdolabi posetleri ile buzdolabinda ya da derin dondurucuda, giin i¢indeki kullanimlarda ise

kuru, serin ve karanlik ortamlarda muhafaza etmelidirler (Anonim 2013).
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Sekil 6.12: Tiiketicilerin Satin Aldiklar1 Ekmekleri Muhafaza Etme Sekilleri

Ankete katilan tiiketicilerin satin aldiklar1 ekmekleri; %39,95°1 oda sicakliginda naylon
poset i¢inde, %25,53’1i ahsap ekmek kutusunda, %14,68’1 buzdolabinda naylon poset i¢inde,
%12,52’si herhangi bir muhafaza kullanmadan, %7,32’si derin dondurucuda muhafaza

ettiklerini belirtmislerdir.
6.20. Tiiketicilerin Ekmek israf Edip Etmeme Durumlari

Ankete katilan tiiketicilerin kendi iradeleri disinda ekmek israf edip etmeme durumlari
incelendiginde; tiiketicilerin %30,4’tiniin ekmek israf ettigi, %51,9’unun zaman zaman ekmek

israf ettigi, %17,8’1 ise ekmegi kesinlikle israf etmedikleri goriilmiistiir (Sekil 6.13).
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Sekil 6.13: Tiiketicilerin Ekmek Israf Edip Etmeme Durumlart

Anketten ¢ikan bu sonuglar ile ciddi bir ekmek israfi oldugu gézlemlenmektedir.
Tiiketicilerin %82,3’1 bilingli ya da bilingsiz, zaman zaman ya da siirekli olarak ekmek israf

etmektedir.
6.21. Artan Ekmek Fiyatlarinin Israf Uzerindeki Etkilerine Yénelik Tiiketici Goriisleri

Aragtirmaya katilan tiiketicilere artan ekmek fiyatlarinin israf tizerindeki etkileri
soruldugunda; tiiketicilerin %59,3’1i artan ekmek fiyatlarinin ekmek israfini etkilemeyecegi,

%40,7’si israfi azaltacagi yoniinde goriis belirtmistir (Sekil 6.14).
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i = Tiketici Goriisleri
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Sekil 6.14: Artan Ekmek Fiyatlarinin Israf Uzerindeki Etkilerine Yénelik Tiiketici Goriisleri
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6.22. Tiiketicilere Gore Ekmek Israfinin Temel Sebepleri

Uzmanlara gore ekmek israfinin temel sebepleri: ekmegin ihtiyagtan fazla alinmasi,
yemekhane ve restoranlarda ekmegin ambalajsiz sunulmasi, ihtiyagtan fazla ekmek tiretilmesi,
ekmegi uygun olmayan sartlarda muhafaza edilmesi ve bayat ekmegi degerlendirme yontemleri
hakkinda bilgi sahibi olunmamasidir. Bu israfi 6nlemek ise ihtiyactan fazla ekmek tiretimini ve
satin almimii engellemek, ekmegin sofralara sunulug, muhafaza ve bayatladiktan sonra
degerlendirme sekilleri hakkinda tiiketicilere egitim vermek gibi basit Onlemler ile

saglanabilmektedir (Anonim 2013).

Fikrim Yok & %1.47
Ogiinden Artan Ekmekler %15.83
Ihtiyagtan Fazla Uretilmesi
Uygun Muhafaza Edilmemesi

%39.7

Ihtiyagtan Fazla Alinmasi

Sekil 6.15: Tiiketicilere Gore Ekmek Israfinin Temel Sebepleri

Ankete katilan tiiketicilerin %39,7’s1 ekmegin ihtiyagtan fazla alinmasimi, %24’
ekmegin uygun sartlarda muhafaza edilmemesini, %19°u ekmegin ihtiyagtan fazla iiretilmesini,
%15,83”1i ekmegin hepsinin 6giinlerde tiiketilmeyip artmasini ekmek israfinin temel sebepleri
arasinda oldugunu belirtmistir. Tiketicilerin %1,47’s1 ise ekmek israfinin temel sebepleri ile

ilgili bir fikri olmadigini belirtmistir ( Sekil 6.15).
6.23. Faktor Analizi Sonuclar:

Tiiketicilerin ekmek satin almada dikkat ettikleri 6zellikler icin, 5°1i Likert Olgegine
gore sorulan sorulari degerlendirmeleri istenmistir. Likert 6l¢eginde, “Hi¢ katilmiyorum”,
“Katiliyorum”, “Fikrim yok”, “Katiliyorum” ve “Tamamen katiliyorum” seklinde kodlanmustir.
Tiiketicilerin, ekmek ile ilgili diisiincelerini incelemek amaciyla sorulan degiskenlerin belirli

bir faktor altinda toplanip toplanmadigini test etmek amaciyla Faktor Analizi uygulanmistir.

Faktor analizi sonucunda ortaklik unsuru yiiksek olan 11 degiskenin olusturdugu 4

faktor elde edilmistir. Oncelikle Faktdr Analizi sonuglarmin yararli ve kullanilabilir olup
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olmadigin1 ve verilerin Faktor Analizi uygulamak icin elverisli olup olmadigim test etmek

amaciyla Kasiser Meyer Olkin (KMO) ve Bartlett Sphericity testleri uygulanmaistir.

Cizelge da ekmek satin alma olgegine iliskin KMO ve Bartlett sonuglar1 verilmistir.
Cizelge 6.13te goriildiigt tizere, 270 kisiden olusan 6rneklemin biiyiikliik acisindan faktor
analizi i¢in veri yapisinin uygunlugunu degerlendirmek amaciyla KMO degeri bulunmaktadir.
Bu degerin 0,673 goriilmektedir ve dolayisiyla veri yapisinin faktdr analizi yapabilmek i¢in

yeterli oldugu degerlendirilmesi yapilmistir.

Cizelge 6.13. Ekmek satin alma 6lgegine iliskin KMO ve Bartlett Kiiresellik Testi

KMO and Bartlett's Test

Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy. ,673
Bartlett's Test of Sphericity Approx. Chi-Square 745,021
df 55
Sig. ,000

Faktor analizinin elde edilmesine kadar birgok farkli se¢enekler denenmis ve toplam 22
degiskenle baglanilan faktdr analizi sonucunda ortaklik unsuru yiiksek 11 degiskenin
olusturdugu 4 faktor elde edilmistir.

Analize alinan 11 degiskenin 6z degeri 1’den biiyiik olan dort faktor altinda toplandigt
goriilmektedir. Buna gore, toplam varyansin %24,669’u birinci faktorii, %16,662’si ikinci
faktorii, % 15,251°i tgiincii faktori ve % 9,518’1 dordiincii ve son faktorii agiklamaktadir.
Birikimli varyans yiizdelerine bakildiginda toplam varyansin % 65,691’inin ilk dort faktor
tarafindan agiklandigi goriilmektedir. Yani toplam varyansin % 65,691°inin  bu faktorler

tarafindan agiklanmaktadir.

Cizelge 6.14. Ekmek tiiketim davranislar1 Olgegi Varyans Agiklama

Faktor | Baslangi¢c Ozdegerleri Toplam Faktor Yiikleri(Dondiiriilmiis)
Toplam | Aciklanan Birikimli Toplam Aciklanan Birikimli
Varyans % Varyans %
1 2,793 25,391 25,391 2,669 24,260 24,260
2 2,015 18,323 43,714 1,833 16,662 40,922
3 1,409 12,813 56,527 1,678 15,251 56,173
4 1,008 9,164 65,691 1,047 9,518 65,691

Cizelgede 6.14°te degiskenlerin ortak varyans degerleri gosterilmektedir. Degiskenlerin
ortak varyanslar1 % 0,575 ile %0,840 arasinda degismektedir. Bu da kullanilan degiskenlerin

faktor analizi i¢in uygulanabilir oldugunu gostermektedir.
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Cizelge 6.15. Faktor Analizi Rotasyon Coziimii

Faktorler Yiikleri
Faktorler ve Faktorii Olusturan Degiskenler

F1 F2 [ F3 [ F4

Faktor 1 Bilingli tiiketim
Ekmek bagisiklik sistemini gii¢lendirir ,840
Ekmek sindirim sistemini diizenler ,827
Saglik agisindan ekmek tiiketilmelidir , 7192
Ekmek enerji kaynagidir , 746
Faktor 2 Saghkh tiiketim
Beyaz ekmek sagliksizdir 197
Tam bugday ekmegi daha sagliklidir ,692
Fkmek tiikketmek obezite nedenidir 575
Faktor 3 Dogal iiriin ve katki maddesi kullanimm
Ekmeklerde belli oranda katki maddesi vardir. ,890
Ekmeklerin dogal olmadigini diistiniiyorum. ,856
Faktor 4 Uzman goriisii ve farkindahk
Beslenme uzmanlarinin tavsiye ettigi ekmek cesitleri 712
sagliklidir.
Ekmegi fazla tiiketmek kilo yapar ,662

Faktor 1: “Ekmek bagisiklik sistemini giiclendirir, Ekmek sindirim sistemini diizenler,
Saglik agisindan ekmek tiiketilmelidir, Ekmek enerji kaynagidir” bir grup olusturur ve tek bir
faktor olarak kabul edilir. Faktor 1 “Bilingli Tiiketim” olarak isimlendirilmistir ve varyansin
%24,260’1n1 agiklamaktadir. Birinci faktor diger faktorlerden daha fazla agirliga sahiptir. Bu
durum, arastirmaya katilan tiiketicilerin, oncelikle ekmek tiiketimi konusunda bilingli

olduklarimi gostermektedir.

Faktor 2: “Beyaz eckmek sagliksizdir, Tam bugday ekmegi daha sagliklidir, Ekmek
tilkketmek obezite nedenidir” bir grup olusturur ve tek bir faktor olarak kabul edilir. Faktor 2

“Saglikli Tiiketim” faktoriidiir ve varyansin %16,662’unu agiklamaktadir.

Faktor 3: “Ekmeklerde belli oranda katki maddesi vardir, Ekmeklerin dogal olmadigini
diisiiniiyorum” bir grup olusturur ve tek bir faktor olarak kabul edilir. Faktor 3 “dogal {iriin ve

katki maddesi kullanimi1” faktoriidiir ve varyansin %15,251’ini agiklamaktadir.

Faktor 4: “Beslenme uzmanlarinin tavsiye ettigi ekmek gesitleri sagliklidir, Ekmegi
fazla tiikketmek kilo yapar” bir grup olusturur ve tek bir faktor olarak kabul edilir. Faktor 4

“Uzman goriisii ve farkindalik” faktoriidiir ve varyansin % 9,518’ini agiklamaktadir.
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7. SONUC VE ONERILER

Ekmek, un ve unlu mamullerde en ¢ok tiiketilen besin maddesidir. Ekmek tiiketimi
ekonomik ve sosyo-kiiltiirel kosullara bagli olarak degismekle birlikte, sofralarda hala 6nemli
bir yeri vardir. Ekmek tiiketimi cinsiyete, yasa, meslege, gelir seviyesine ve bireylerin

aligkanliklarina bagli olarak degismektedir.

Ekmek yapiminda kullanilan un tiiriine gére ekmek ¢esitlerini gruplamak miimkiindiir.
Ekmek, sandvi¢ ekmegi ve beyaz somun ekmek gibi diinyanin en ¢ok tiiketilen ekmek ¢esidi
ve bazlama, yufka, go¢men ekmegi ve pide gibi iilkemize ait kiiltiirel ekmek ¢esitleridir. Ek
olarak, misir ve ¢avdar unu gibi unlar kullanilarak da ekmek yapilabilir. Genel olarak somun
ekmek disindaki ekmek ¢esitleri, ekmegin yapildig: tahillarin adini alir. Misir ekmegi, cavdar

ekmegi, yulaf ekmegi, arpa ekmegi gibi 6n taki kullanilir.

Ulkemizin farkli bolgelerinde yerel, bolgesel ve ulusal olarak iiretilen ve tiiketilen
bir¢ok ekmek tiirii vardir. Bunlar arasinda tandir ekmegi, ceviz, susam, hashas tohumlu ve odun
atesinde pigmis ekmek, pide, misir ekmegi ve lavas hem iiretim hem de i¢erik bakimindan farkl
olan ekmekler sayilabilir. Bugdaydan un elde edilmesi sirasinda ayrilan kepek, besin degeri
acisindan oldukga zengindir. Bu sebeple, farkli ¢esitlerde ekmeklerin tiiketilmeside beslenme
acisindan faydali olmaktadir. Tiiketicinin bilinglenmesi ile son yillarda, dogal katkilarin ve lifli
tiriinlerin gida sanayinde kullanimi artis gostermistir. Bunlara ek olarak, ekmegin kalitesini
arttirmak ve bayatlamayr geciktirmek i¢in katki maddelerinin kullanimi giin gectikge

artmaktadir.

Arastirmaya katilan 270 tiiketicinin, %62,2’s1 kadin, %37,8’1 erkektir. Ayrica ankete
katilan tiiketicilerin, %27’si 19-28 yas aralifinda, %25,2’si 29-38 yas araliginda, %15,9’u 49-
58 yas araliginda, %4,4’i 59-68 yas araliginda ve %1,5’i 69 yas ve iizerindedir. Egitim
durumlarina baktigimizda ise, tiiketicilerin %10,7’si ilkokul, %8,5’1 ortaokul, %38,51 lise
mezunudur. %35,2’si lisans ve %7’si lisansiistii egitime sahiptir. Anket sorularini cevaplayan
tiikketicilerin %731 evli, %24,4°1 bekar, %1,1°1 bosanmis ve %1,5’inin esi vefat etmistir. Ayni
arastirmada aile tipleri incelenen tiiketicilerin ise %94,8’lik bir ¢cogunlugu ¢ekirdek aileyi,
%S5,2’lik bir kism1 ise genis aileyi temsil etmektedir. Tiiketicilerin hane halki sayilar1 : %79 3-
5 kisi, %16°s1 0-2 kisi, %4’ 6-7 kisi ve %1°1 8 ve lizeri araliginda oldugu goriilmiistiir. Bu
dagilimda tiiketicilerin en ¢ok 3-5 kisilik hanelerden olustugu belirlenmistir.
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Tiiketicilerin Oncelikli olarak tercih ettigi ekmek tiirli beyaz somun ekmegidir. Bunu
takip eden ekmek tiirii ise ikili ekmek tiiriidiir. Tiiketicilerin ekmek satin aldiklar1 yeri tercih
etmelerinin temel nedeni soruldugunda ise genel olarak ekmegin kaliteli ve isletmenin temiz
olmas1 cevaplar1 alinmistir. Besin degeri ve saglik agisindan daha faydali olan tam bugday
ekmegi ve cavdar ekmeginin tiiketiciler tarafindan fazla tercih edilmedigi goriilmiistiir.
Tiiketicilerin daha saglikli beslenebilmesi i¢in tam bugday ekmegi, cavdar ekmegi gibi saglik
acisindan daha faydali olan ekmekler hakkinda ilgili kurumlar tarafindan yapilacak olan

bilgilendirmeler ile birlikte toplum, ekmek tiiketiminde daha bilingli davranacaktir.

Tiiketicilerin giinliik satin aldig1 ekmek miktarlari ile gelirleri arasinda anlamli bir iligki
oldugu goriilmektedir. Yiiksek gelirli tiiketicilerin ¢ok fazla ekmek tiiketmedikleri, gelir
diizeyinin azalmasina paralel olarak ekmek tiiketiminin arttigi gozlenmistir. Tekirdag ili
Siileymanpasa ilgesi gdz Oniine alinarak yapilan c¢aligmada orta gelir diizeyli tiiketicilerin

ekmek tiiketiminin yliksek gelirli tiiketicilere gore daha fazla oldugu sonucuna varilmaistir.

Ailedeki kisi sayis1 ile eve alinan giinlik ekmek sayist arasindaki iliskiyi
inceledigimizde, ailedeki kisi sayisi ile giinliik eve alinan ekmek sayis1 arasinda anlamli bir
iliskinin oldugu saptanmistir. Ailedeki birey sayisinin artisina paralel olarak gilinliik alinan

ekmek sayisinda da artis olmaktadir.

Tiiketicilerin biiylik bir kisminin bir 6giinde 2 dilim ile 3 dilim arasinda ekmek tiikettigi
belirlenmistir. Tiiketicilerin bir 6gilinde tiikettigi ekmek miktarinin cinsiyetlere gore biiyiik bir
degisim gostermedigi ve tiiketicilerin 6nemli bir kisminin 2-3 dilim araliginda ekmek tiikettigi
belirlenmistir. Gelir durumlar ile bir 6giinde tiikettikleri ekmek miktarlar1 incelendiginde,
tiikketicilerin gelirleri arttikca 6gilinde tiikettikleri ekmek miktarlarinda azalma gozlemlenmistir.
Bireylerin gelirleri ile bir 6glinde tilikettikleri ekmek miktarlar1 arasinda anlamli bir iligki

bulunmaktadir.

Yukarida belirtilen incelemeler sonucunda; tiiketicilerin ekmek tiiketimlerinde
demografik 6zelliklerin etkili oldugu goriilmistiir. Tiiketicilerin bilingli olarak beslenebilmeleri

i¢in egitilmeleri, ekmek israfinin azaltilmasinda biiyiik katki saglayacaktir.

Tiiketicilerin biiyiik bir ¢ogunlugunun evlerine giinde bir kez ekmek satin aldig
goriilmektedir. Tiiketicilerin gelir diizeylerine gore ekmek satin alma sikliklari incelendiginde,
yiiksek gelirli tiiketicilerin ¢ok sik ekmek satin almadigi, orta ve diislik gelirli tiiketicilerin

cogunun ise glinde bir ve her 6giin ekmek satin aldigi goriilmektedir. Her giin ekmek
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alinmasinin baglica sebebi olarak, Tiirk toplumunun temel ve kiiltiirel besin maddesi olan

ekmegi her 6giinde sofrasinda taze olarak gérmek istemesi gosterilebilir.

Tiiketicilerin ¢ogu giiniin yorgunlugu ile farkl bir arayis igerisine girmeyerek ekmegini
mahallesinde veya evinin giizargahinda olan marketlerden ve firinlarindan almayi tercih
etmektedir. Bunlarin disinda ekmegi bakkallardan, unlu mamullerden, halk ekmek bayilerinden
satin almayi tercih eden tiiketiciler oldugu da goriilmektedir. Ayrica tiiketicilerin ekmegini
giivendigi, kaliteli oldugunu diislindiigli ve hijyen kosullarina uyan saglikli ekmek iireten

yerlerden almayi tercih ettigi de goriilmektedir.

Tiiketicilere ekmek alirken 6nem verdikleri noktalar soruldugunda, ekmegin kokusu,
uzun Omiirlii olmasi, rengi ve odun firin1 ekmegi olmasina énem verdiklerini belirtmislerdir.
Tiiketicilerin yaridan fazlasinin odun firin1 ekmegine yoneldigi ve bunun yaninda rengine,
kokusuna ve uzun omiirlii olmasina dikkat ettigi goriilmektedir. Cevaplar arasinda yer alan
ekmegin dilimlenmis olmasi, fiyatinin uygun olmasi ve ambalaj i¢cinde bulunup bulunmamasi
secenekleri tiiketicilerin ekmekte aradiklari ilk dort nitelik arasinda yer almamaktadir.
Toplumun damak zevkine vermis oldugu 6nemi buradan da gorebiliriz. Halkin taze ekmek alma
aliskanligr ambalajli ekmege olan talebi azaltmaktadir. Acgikta satilan ekmeklerin standart bir
ambalaja konulmamasi tiiketici saghigin1 agik¢a tehdit etmektedir. Salgin hastaliklarin

dokunarak yayildig1 goz oniinde bulundurulunca ambalajin 6nemi daha da anlasilmaktadir.

Tiiketicilerin sadece dortte birinin kesin olarak satin aldiklar1 ekmegin tamamini
tiikettigi ve ekmek israfi yapmadig1 sOylenebilir. Ankete katilan tiiketicilerin beste birinin ise
satin aldiklar1 ekmegin tamamini tiikketemediklerini belirterek ekmek israfi yaptiklarini
ongorebiliriz. Elde edilen bu sonuglarla tiiketicilerin ekmek israfi yapma nedenleri arasinda

ihtiyactan fazla ekmek satin almasinin 6nemli oldugu gézlemlenmektedir.

Ankete katilan tiiketicilerin biiyiik bir gogunlugunun sabah ve aksam 6gliniinde ekmek
tiiketmeyi tercih ettigi gozlemlenmektedir. Meslek dagilimlari goz niine alindiginda ise ¢alisan
ve evde vakit ge¢irmeyen meslek grubunda yer alan tiiketicilerin cogunlukla sabah ve aksam
ogiiniinde ekmek tiiketmeyi tercih ettikleri, calismayan ve evde vakit geciren meslek grubunda
ise tiikketilen ekmek miktarinin 6giinlere dengeli bir bigimde dagildig1 gozlenmistir. Bu sonuglar
g0z Oniine alindiginda, tiiketicilerin ekmek tiiketim egilimlerinin daha ¢ok evde bulunduklari
Ogilinlerde arttigini, disarida bulunduklarinda ise ¢ok fazla ekmek tiikketmeyi tercih etmediklerini

sOyleyebiliriz.
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Tiiketicilere evlerindeki ekmeklerin bayatlama sebepleri soruldugunda; ihtiyactan fazla
ekmek satin aldiklarini, satin alinan 6giinde ekmegin tamamini tiiketemediklerini, 6giinden
artan ekmekleri iyi muhafaza edemediklerini, iiretilen baz1 ekmeklerin kalitesiz oldugunu ve
bundan dolay1 ¢abuk bayatladigini, ekmegi bayatlamadan tiikettigini ve ekmegin sofray1

sunulug bigiminden dolay1 tamamini tilketemeyip bayatladigini belirtmislerdir.

Ekmek, iyi sekilde muhafaza edilmedigi siirece bayatlar ve israf olur. Uzmanlara gore
ekmek birkag giin igerisinde tiiketilecek ise buzdolabinda kendi ambalajinda saklanmasi,
tilketim siiresi birka¢ giinii gececek ise ekmegin derin dondurucuda saklanmasi tazeligini
korumasini saglayacaktir. Ekmegi, sicak ortamlarda iireyebilen mikroorganizmalardan ve
devaminda olusan kiiflenmeden korumak i¢in serin yerde tutmak gerekmektedir. Ayrica ekmek

naylon posetlerde degil bez ya da kagit havlu gibi materyallere sarilarak saklanmalidir.

Tiiketiciler, bayatlayan ekmegi i1sitarak ya da kizartarak tiikettigini, hayvanlara
verdigini, farkli yemeklerde degerlendirdigini, bayat olarak tiikettigini, ihtiyaci olana verdigini
veya ¢ope attigini belirtmistir. Ekmegi ¢cope atmak yerine hayvanlara vermek her ne kadar israf
degilmis gibi gelse de, insan beslenmesi icin iiretilen ekmegin hayvan beslenmesinde
kullanilmas: ekmek israfi olarak degerlendirilmektedir. Bayat ekmekten galeta unu yapimi ya
da derin dondurucuda muhafaza edilmesi gibi yontemler ¢ok az tiiketici tarafindan tercih
edilmektedir. Bayat ekmeklerin degerlendirilmesi igin basin yaym organlari araciligiyla veya
birebir gerceklestirilecek bilinglendirme ¢alismalari, ekmek israfinin biiylik Sl¢iide Oniine

gecilebilmesine ve meydana gelen milli gelir kaybinin azalmasina katki saglayacaktir.

Tiiketicilerin satin aldiklar1 ekmekleri: oda sicakliginda naylon poset icerisinde, ahsap
ekmek kutusunda, buzdolabinda naylon poset icerisinde, herhangi bir muhafaza kullanmadan
veya derin dondurucuda muhafaza ettiklerini belirtmislerdir. Anket sorulari detayli
incelendiginde tiiketicilerin ekmek muhafaza etme sekilleri ile ekmek israf etme oranlar
arasinda bir dogru orant1 oldugu da fark edilmektedir. Aragtirma sonuglaria gore tilkemizdeki
ekmek israfinin %53 linilin ekmegin bayatlamasindan kaynaklandig: belirtilmektedir. Ekmegin
bayatlamas1 tiiketilebilirligini azaltmaktadir. Tiiketicilerin giin icerisinde tliketemedikleri
ekmegin saklama Omriinii uzatabilmek i¢in buzdolabinda naylon poset icerisinde, uzun siire
tilketilemeyecek ekmeklerin de buzdolabinda derin dondurucuda saklanmasi israfin

azaltilmasina 6nemli etki saglayacaktir.

Anketten ¢ikan bir baska sonug ise ciddi bir ekmek israfi oldugudur. Tiiketiciler, bilingli

ya da bilingsiz, zaman zaman ya da siirekli olarak ekmek israf etmektedir. Ayrica tiiketicilere
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artan ekmek fiyatlarinin israf iizerindeki etkileri soruldugunda tiiketiciler, artan ekmek

fiyatlarinin ekmek israfini etkilemeyecegi yoniinde goriis bildirmislerdir.

Yapilan arastirmalar sonucunda, egitim diizeyinin artmasi ile ekmek israfi artig1 arasinda
paralellik gozlenmistir. Bununla birlikte diisen egitim diizeyi ile gelirin de azaldigi
gozlemlenmis ve sosyo-ekonomik diizeyi diisiik olan ailelerin ekmegin doyurucu 6zelligini

kullanarak ekmegi israf etmeden tiikettigi ortaya ¢ikmaistir.

Tiim bu bilgiler ile birlikte halkin ekmek tiiketimi ve muhafaza yontemleri ile ilgili
duyarliligini arttirict dnlemler alinmasi ve bilinglendirici kampanyalar yapilmasi ekmek israfi

konusunda iilke ekonomisine biiyiik katkilar saglayacaktir.
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EKLER

Ekmek Tiketim Durumu Anket Sorular

Kisisel Bilgiler
1. Yas
2.Cinsiyet Bayan | | Erkek | \
3.0turdugu Mabhalle
4.08renim Durumu | [ilkokul |[JOrtaokul | [JLise | Universite L Universite Ustii
5.Medeni Durumu L1 Evli L1 Bekar Bosanmis | L1 Esi vefat etmis
6.Ailedeki kisi sayisi
T-Avhik (%F’I'_‘)r dizeyl  [750'denaz [1750-1500 [11501-3000 [J3001-5000 |3 5000 isti
8.Cocuk sayisi Kiz Erkek
. Cekirdek C
9.Aile tipi Aile Genis Aile
10.Mesleginiz

11) Asagidaki ekmek tiirlerinden hangisini/hangilerini tiikketiyorsunuz?

Ekmekler

Evet

Hayir

1)Standart (Beyaz) Tiirk Ekmegi

2)Sandvi¢

3)Trabzon

4)Cicek

5)ikili

6)Karafirin

7)Hamburger

8)Pide

9)Tost Ekmegi

10)Diger

12) Ekmek aldiginiz yeri tercih etmede en 6nemli sebebiniz nedir?

1)Yakin oldugundan

5)Kaliteli ekmek {irettigi i¢in

2)Temiz oldugundan

6)Ekmek ¢esitlerini bir arada bulabildigim i¢in

3)Taze ve sicak oldugundan

7)Diger

4)Ucuz oldugundan

13) Asagidaki ekmek cesitlerini ne siklikla tiiketiyorsunuz?

Giinde

Ekmekler Bir

Bir

Haftada

15 Giinde Bir

Ayda
Bir

Yilda Birkag¢ Defa

1)Standart Beyaz
Ekmek

2)Sar1 Bugday Ekmegi

3)Kepek Ekmegi

4)Tandir Ekmegi

5)Bugday Ekmegi

6)Koy Ekmegi

7)Ruseymli Ekmek

8)Susamh Ekmek

9)Tahil Ekmegi

10)Cavdar Ekmegi
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11)Miasir Ekmegi
12)Diger

14) Evinize giinde kac¢ ekmek aliyorsunuz? ( ) Bir ( ) Iki ( ) Ug ( ) Dért ( ) Bes ve iizeri

15) Bir 6giinde kag dilim ekmek tiiketiyorsunuz? ( ) Bir ( )1ki ( ) U¢ ( ) Dért () Bes ve

uzeri

16) Evinize hangi siklikla ekmek aliyorsunuz? () Her 6giin i¢in ( ) Giinde 1 kez ( ) Birkag
giinde bir ( ) Haftada bir ( ) Diger

17) Ekmeginizi nereden aliyorsunuz? ( ) Bakkal ( ) Market ( ) Ekmek Firinlar1 ( ) Halk
Ekmek () Unlu Mamiilleri ( ) Diger

18) Ekmek satin alirken tercih ettiginiz isletmeleri hangi nedenden dolay1 tercih ediyorsunuz?

(Birden fazla tercih yapabilirsiniz)

1) Cok fazla cesit oldugu i¢in

2) Fiyat

3) Tadin/kokusunu/aromasini seviyorum
4) Saghkl oldugunu diisiiniiyorum

5) Giivenilir oldugunu diisiiniiyorum

6) Kaliteli

7) Daha once denedigim icin

8) Tavsiye

19) Ekmek alirken en ¢ok nelere dikkat edersiniz?

Odun firinda pigsmis olmasi

Uzun 6miirli olmasi
Uzun 6miirlii olmamast
Dilimlenmis olmasi
Kokusu

Rengi

Fiyati

Ambalaji

Diger

20) Ekmek satin alirken, tliriiniin agsagida belirtilen 6zellikleri sizin i¢in ne derece 6nemlidir?

Hie . Onemli Fikrim - . | Cok
Onemli . Onemli | A .

<. Degil Yok Onemli
Degil

1.Uriiniin fiyat
2.Markaya olan giiven
3.Tazelik
4.Sunuldugu ambalaj
5.Lezzet, tad
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6.Goriiniim

7.Uriin Kalitesi belgesi

8.Uriiniin icerigi

9.Ureten firma yada kisi
10.Markanin taninmishk diizeyi
11.Beslenme uzmanlarinin onerileri
12.Son kullanma tarihi
13.Arkadas/yakin tavsiyesi

21) Aldiginiz ekmegin tamamini tiiketir misiniz? ( )Evet ( )Hayir ( )Genellikle

22) Satin aldiginiz ekmegi en fazla kag giin tiiketiyorsunuz? ( )Bir ( )iki ( )Ug¢ ( )Dért (

)Bes iizeri
23) Ekmegi en ¢ok hangi 6giinde tiiketirsiniz? ( )Sabah ( )Ogle ( )Aksam ( )Diger
24) Su an ki ekmek fiyatini nasil buluyorsunuz? ( )Pahali ( )Normal ( )Ucuz

25)Evinizde ekmegin bayatlamasinin en 6nemli 3 sebebi nedir?

Genellikle ekmek bayatlamaz. Ogiinde tiiketilmemesi

lyi saklanamamasi Kaliteli ve uzun 6miirlii olmamasi

Ihtiyactan fazla alinmis olmasi Ekmegin sofraya sunulus bi¢imi

Diger

26) Bayatlayan ekmekleri nasil degerlendiriyorsunuz ?

Bayat tiikketirim Farkli yemeklerde degerlendiririm

Hayvanlara veririm

Isitip/kizartip yeniden tiiketirim

Ihtiyaci olana veririm

Cope atarim

Diger

27) Eve alinan ekmegi nasil muhafaza edersiniz ? (Birden fazla segenek isaretleyebilirsiniz.)

Ahsap ekmek kutusunda

Derin dondurucuda

Oda sicakliginda naylon posette

Buzdolabinda poset iginde

Herhangi bir muhafaza kullanmam

Diger

28) Istemeden de olsa ekmek israf ettiginizi diisiiniiyor musunuz? ( ) Evet ( ) Hayir ( )

Zaman zaman

29) Sizce ekmek fiyatindaki artis ekmek israfini etkiler mi? ( ) Israfi azaltir () Israfi

etkilemez () Israfi arttirir

30) Sizce ekmek israfinin temel sebebi nedir ? (Birden fazla secenek isaretleyebilirsiniz.)

Ihtiyagtan fazla ekmek iiretimi Ekmegin uygun sartlarda muhafaza edilmeyip bayatlamasi

Ihtiyagtan fazla ekmek alinmasi Fikrim yok
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| Ogiinde artan ekmek olmasi | | Diger

31) Asagidaki yargilara ne derece katildiginizi isaretleyiniz.

YARGILAR Hig

Katilmiyorum

Katilmiyorum

Katiliyorum

Tamamen
katiliyorum

1.Saglik acisindan ekmek
tiiketilmelidir.

2.Ekmegin lezzeti 6nemlidir.
3.Ekmeklerde belli oranda
katki maddesi vardir.
4.Ekmeklerin dogal olmadigim
diigiiniiyorum.

5.Yeni ¢ikan ekmek cesitlerini
denerim.

6.Beslenme uzmanlarinin
tavsiye ettigi ekmek cesitleri
saghkhdir.

7.Kadinlar erkeklerden daha
fazla ekmek tiiketir.
8.Erkekler kadinlardan daha
fazla ekmek tiiketir.

9.Satin alinan ekmekler giin
icinde tiiketilmelidir.
10.Ekmek bagisiklik sistemini
giiclendirir.

11.Ekmek sindirim sistemini
diizenler.

12.Ekmek tiiketmek kilo
yapar.

13.Ekmegi fazla tiiketmek kilo
yapar.

14.Beyaz ekmek saghksizdir.
15.Tam bugday ekmegi daha
saghkhdir.

16.Kahvaltida ekmek yemek
gerekir.

17.Hi¢ ekmek tiiketmemek
saghkh degildir.

18.Ekmek enerji kaynagidir.
19.Ekmek tiiketmek tok tutar.
20.Ekmek tiiketmek obezite
nedenidir.

21.Firinlarda iiretim insan
saghgi acisindan zararhdir.
22.Ekmegin raf 6mrii
uzadikea icine katilan katki
maddesinin arttigim
diigiiniiyorum.

Ankete katildiginiz i¢in tesekkiir ederiz.
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