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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

TURKIYE’DE EKMEK SANAYi VE EKMEK T__I"JKETjM EGILIMLERI:
EDIRNE iLi MERKEZ iLCE ORNEGI

Senem YURDATAPAN

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstittusu
Tarim Ekonomisi Anabilim Dali

Danisman: Yrd.Dog.Dr. Giinay GUNGOR

Ekmek tiim diinyada insanlarin en temel besin kaynagidir. Besleyici ve doyurucu olmasi, ucuz
olmasi ve kolay temin edilebilmesi gibi etkenler, ekmegin Ozellikle gelismekte olan iilkelerde
karbonhidrat ve protein kaynagi olarak insan beslenmesinde ¢ok dnemli bir yere sahip olmasina neden
olmustur. Son yillarda tiiketicilerin saglikli beslenme konusunda bilinglenmesi, ekmek sanayinde de
gesitliligin hizli bir biliylime trendine girmesine yol a¢mustir. Giiniimiizde tiiketiciler besin degeri
diisiik ekmek c¢esitleri yerine dogal ve katkisiz, besin degeri yiiksek iriinleri tiikketmeye Ozen
gostermektedir. Ekmek sektoriinde her gegen giin artan cesitlilik ve {iriin talebi dogrultusunda
Tirkiye’de ekmek sektorii alisilagelmis tercihlerin disindaki ¢esitlerin liretimine yonelmistir.

Bu arastirma, Tiirkiye’de ekmek sanayinin genel durumunu ortaya koymak ve Edirne Merkez
Ilge 6rnegi ele aliarak ekmek tiiketim egilimlerini arastirmak amaciyla yapilnustir. Bunun icin Edirne
ili kentsel alanda yasayan 170 tiiketici ile yiiz yiize anket ¢alismasi yapilarak orjinal veriler elde
edilmistir. Edirne ilindeki hane halklarimin ekmek tiiketim davramiglarinin yani sira, ailelerin sosyo-
eckonomik oOzellikleri de incelenmistir. Arastirma alanindaki tiiketicilerin %42,0’sinin hane basina
giinde ortalama 1 ekmek, %38,0’inin 2 ekmek ve %11,1’inin 5 ekmek tiikettigi belirlenmistir. Edirne
Ili merkez ilgede tiiketilen giinliik ekmek miktar1 hane basina 2,6 adet, kisi basmna 0,7 adet ve 175
gram civarindadir. Sosyal smiflar itibariyle incelendiginde ise ekmek tiiketimi en yiiksek gelir
grubunda hane basina 1,6 adet ve kisi basina 0,5 adet en diisiik gelir grubunda ise; hane basina 3,7 adet
ve kisi basma 0,9 adet ekmek olarak belirlenmistir.

Tiiketiciler genellikle birden fazla ekmek c¢esitlerini tercih etmektedirler. Beyaz ekmek %40,8
orantyla birinci sirada tercih edilirken, tam bugday ekmegini tercih edenler %17,5 ile ikinci sirada yer
almaktadir. Tiiketicilerin gelirleri ve egitim diizeyleri arttikca tiiketilen giinliik ekmek miktarinda da
azalma belirlenmistir. Tiiketicilerden en fazla ekmek tiiketen yas grubu giinliik 2,2 ekmek/hane ile 36-
45 yas grubudur. Ekmek tiiketim egilimlerinin yani sira tiiketicilerin ekmek tiiketimi ile ilgili yargilari
da degerlendirilmistir. Tiketicilerden, “Ekmek tiiketmek kilo” yapar yargisina 160 tiiketici
“katiliyorum” cevabi vermistir. Bununla beraber ankette genel yargi olarak; ekmek tiiketmemenin
sagliksiz oldugu, kahvaltida ekmek yemenin gerekli oldugu, tam bugday ekmeginin saglikli oldugu ve
beyaz ekmegin sagliksiz olmadigi konusunda da ortak bir yargi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Ekmek, Tirkiye’de Ekmek Sanayi, Tiiketici Egilimleri.
2014 , 78 sayfa



ABSTRACT
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BREAD INDUSTRY AND CONSUMPTION TRENDS IN TURKEY: CENTRAL
DISTRICT SAMPLE IN EDIRNE
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Bread is the main food source of people all over the world. Bread has become a very important
issue in human nutrition as a source of carbohydrate and protein especially in developing countries
because it is nutritious, hearty and also can be provided easily. In recent years, consumers have
become conscious about healty eating therefore, diversity in the bread industry has increased and
entered a rapid growth trend. Today, consumers take care to consume products with high nutritional
value and natural and pure foods instead of bread types having low nutritional value. The bread
industry has been directed to the production of different varieties in line with a growing demand for
products and increasing diversity everyday in bread industry.

This study has been conducted to reveal the general condution of the berad industry in Turkey
and to investigate bread consumption trends in Edirne. Original data has been obtained by making a
face to face survey of 170 consumers living in urban areas of Edirne province. Families’ socio-
economic characteristics have also been investigated as well as bread consumption trends of
households in Edirne. It is determined that 42,0 percent of consumers in research field consume 1
bread, 38,0 percent of them consume 2 bread and 11,1 percent of them consume 5 bread per household
on average in a day. In the central district of Edirne, the amount of bread consumed daily is 2,6 pieces
per household, 0,7 pieces per person and 175 gram. When analyzed in terms of socialclasses, it is
determined that bread consumption is 1,6 per household, 0,5 per person in the highest income group
and 3,7 per household, 0,9 bread per person in the lowest income group.

Consumers often prefer more than one type of bread. White bread is the most preferred bread
with the percentage of 40,8 while the whole grained bread is in the second place with the percentage
of 17,5. It is determined that there has been a reduction in daily amont of bread consumed depending
on the increase in consumers’ income and their educaiton levels. The age group consuming more
bread is 36-45 age group with the rate of 2,2 bread/household.In addition to consumers’ bread
consumpiton trends, their judgments concerning bread consumpiton have also been evaluated. 160
consumers have responded by saying “I agree” about the judgment of “Consuming bread causes to be
fatter.” Besides, in jurisdiction of the survey, there is a common vision of “Consuming bread is

unhealty”, “It is necessary to eat bread for breakfast”, “Whole wheat bread is healty” and “White
bread is not unhealty”.

Keywords : Bread, Bread Industry in Turkey, Consumer Trends

2014 , 78 pages
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1. GIRIS

Ekmek tiim diinyada insanlarin en temel besin kaynagi, Tiirk toplumunun da kutsal
degerlerinden birisi sayilmaktadir. Ekmek halk i¢in alin terini, dayanismayi, ¢alisma hayatini
ve hayatta kalmay: icinde barindiran bir simge niteligindedir. Yeryiiziinde en fazla ekmek
tiilketen toplumlarin basinda Tiirkiye gelmektedir. Ornegin Almanya’da kisi basina giinde
ortalama 170, Fransa’da 160, Danimarka’da 195 ve Italya’da 186 gram ekmek tiiketilirken bu
miktar ilkemizde 330 gr olarak ifade edilmektedir (Anonim,2006). Son arastirmalar bu
miktarm 319 gr civarinda oldugunu gdstermektedir. Karbonhidrat ve protein kaynagi olan
ekmek, 6zellikle tahila dayali bir beslenmenin yaygin oldugu iilkemizde, beslenme agisindan
¢ok biiyiik bir dneme sahiptir. Insan beslenmesinde asla vazgecilemeyen gidalar grubunu
olusturan un ve unlu mamuller ticari ve ekonomik acidan oldugu kadar, kaliteli ve toplumun

ithtiyacina cevap verecek ¢esit ve nitelikte mamul elde etme agisindan da 6nemlidir.

Son yillarda tiiketicilerin saglikli beslenme konusunda bilinglenmesi ve bu dogrultuda
saglikli ekmege yonelmesi, ekmek sanayinde cesitliligin hizli bir biiylime trendine girmesine
sebep olmustur. Giiniimiizde tiiketiciler besin degeri diisiik ekmek ¢esitleri yerine dogal ve
katkisiz, besin degeri yiiksek {iiriinleri tiiketmeye 6zen gostermektedir. Ayrica tiiketicilerin
hijyen konusunda daha bilingli davranmasi, kaliteli ve gida giivenligi saglanmuis {iriinlere olan

talebin artmasiyla ambalajli ekmek tiiketimi artmakta ve pazar biiytimektedir.

Besleyici ve doyurucu olmasi, ucuz olmasi ve kolay temin edilmesi bu gidanin
ozellikle gelismekte olan {lkelerde karbonhidrat ve protein kaynagi olarak insan

beslenmesinde 6nemini artirmaktadir ( Aksuner,1994).

Ekmek sektoriinde her gegen giin artan cesitlilik ve triin talebi dogrultusunda
Tiirkiye’de ekmek sektorii alisilagelmis tercihlerin disinda artis gostermektedir. Sektorde
yasanan cesitlilik ve paketli ekmek satisina yonelik atilimlarin hiz kazanmasi ile birlikte
sektoriin onlimiizdeki donemlerde biiyliyecegi diisiiniilmektedir. Sektdrde yasanan rekabet,

pazarin giderek biiylimesine yol agmaktadir.

Arastirma temel olarak dokuz boliimden olusmaktadir. “Giris” kisminda, arastirmanin
onemi ve amaci ortaya konulmustur. “Konu ile Ilgili Calismalar” da, arastirma konusu ile
ilgili olarak yurtdisinda ve yurtiginde yapilan diger caligmalar ve arastirmalar hakkinda 6zet
bilgiler verilmistir. “Materyal ve Yontem” boliimiinde; arastirmada kullanilan materyallerin

nereden ve nasil toplandig1 ve derlendigi belirtilmis, aragtirmada kullanilan yontemler ayrintili



olarak verilmistir. 4. boliimde “Ekmek iiretim teknolojisi”’; ekmegin bilesimi, besin degeri,
tarihgesi ve pisirilmesi ile ilgili bilgiler agisindan genel olarak incelenmistir. “Diinya’da
ekmek sanayi, iiretim ve tiiketim” 5. Bolimde ortaya konulmus, bu bolimde elde edilen
veriler Tiirkiye ve Diinya verileri ile kargilastirilmistir. “Tiirkiye’de ekmek sanayi, tiretim, ve
tilketim” 6. Boliimde, “Arastirma Bulgular1” 7. Bolimde incelenmis, arastirmanin son

boliimiinde ise, saptanan sorunlara getirilen ¢oziim 6nerileri ayrintili olarak verilmistir.

Bu arastirma Tiirkiye’de ekmek sektoriinii incelemek; tiiketicilerin ekmek tiiketim
egilimlerini belirlemek ve ekmek sanayinin gida sektorii igerisinde artan Onemini ortaya
koymak amaciyla yapilmistir. Edirne ili merkez ilgede hane halklarmin ekmek tiiketim
tercihleri, sosyo-ekonomik 6zelliklerine gore tercihlerinin belirlenmesinin yani sira sektoriin

giincel durumunu ortaya koymakta; diger amaglardir.

Arastirma bulgulari, sektoriin gelecegine iliskin alinacak kararlar ve olusturulacak
stratejiler i¢in bir kaynak olusturmaktadir. EKkmek sektorii {izerine yapilan arastirmanin
ozellikle sektorde faaliyet gosteren firmalarin pazarlama stratejileri ve hedef tiiketici
kitlelerinin belirlenmesinde O6nemli katkilar saglayacagi diisliniilmektedir. Arastirmanin
sonuglar1 arasinda ekmek tiiketiminde goze ¢arpan sorunlara da yer verilmistir. Arastirma ile

beraber Tiirkiye’de ekmek israfinin boyutlar1, ekmek sanayinin sorunlar1 da ele alinmistir.



2. KONU ILE ILGILI YAPILAN CALISMALAR

AKSUNER, (1994), Yapmis oldugu calismada; ekmegin esas olarak, bugday unu
maya, tuz ve suyun belli oranlarda karistirilip yogrulmasi ve hamurun belli oranlarda bir siire
fermente ettirilip pigirilmesi elde edildigini vurgulamistir. Kendine has ndtr bir aromaya sahip
olmas1 nedeni ile diger gidalar i¢in iyi bir tagiyict 6zellik gosterdigi, bu nedenle asirlardir
insanlarin beslenmesinin temelini olusturdugu belirtilmistir. Ayrica besleyici ve doyurucu
olmasi, ucuz olmasi kolay temin edilmesi gibi nedenlerle bu gidanin 6zellikle gelismekte olan
iilkelerde karbonhidrat ve protein kaynagi olarak insan beslenmesinde Onemli bir yeri

olduguna dikkat ¢ekmistir.

ACAN, (2007), Halk ekmek ile ilgili yaptig1 arastirmada; Halk ekmek olgusunun, son
yillarda hizla yayilmakta ve genislemekte oldugu yerel yonetimlerin halk ekmek {iretimine
giin gectikge daha ok ilgi gdsterdigi ozellikle Istanbul, Ankara gibi biiyiik sehirlerimizdeki
halk ekmek isletmeleri, ekmek iiretiminde son teknolojileri kullanarak ucuz, kaliteli ve
hijyenik olarak biiyiik hacimli {iretim yaptiklarini belirtmektedir. Halk ekmek isletmelerinin,
miisteri kitlesi, {irlin ve {iriin ¢esitliligi acisindan diger ekmek iiretim isletmelerine gore
onemli farkliliklar gosterdigi bu isletmelerin miisteri kitlesinin genellikle gelir diizeyi diisiik

tiikketicilerden olustuguna dikkat ¢ekilmektedir.

Calismada isletmelerin basarili olmalar1 ve hayatlarin1 devam ettirmeleri, biiyiiylip
gelismeleri i¢in miisteri 6zelliklerini tespit ederek bu 6zelliklere gore stratejileri belirlemeleri
ve gelisen sartlara gore stratejilerini diizenlemeleri gerektigi anlatilmaktadir. Ayrica diger
ekmek isletmelerinin de, iiriinlerini satin alanlarin diger bir ifadeyle miisterilerinin profilini,
satin alma tercihlerini ve tiiketim aliskanliklarmi bilmelerinin 6nemi calismada agikca
vurgulanmakta, ekmek tiiketim egilimleri ile ilgili arastrmalara olan gereksinim goze

carpmaktadir.

TANIK, (2006), Ekmek Uretiminde Kalite Uygulamalar1 ve Miisteri Memnuniyet
Dinamiklerinin Belirlenmesi ¢alismasinda; ekmek {iretiminde kalite uygulamalar1 ve miisteri
memnuniyet dinamiklerinin belirlenmesi amaciyla, Tekirdag il merkezindeki firin sahiplerine
ve degisik sosyokiiltiirel yapiya sahip tiiketicilere da uygulamasi yapildig: belirtilmektedir.
Ankette, iireticilere ekmek firmlarmim mevcut durumlari, iiretim ve kalite artirimi i¢in yapmis
olduklar1 faaliyetler; tiiketicilere ise ekmekte kalite, hijyen, fiyat vb. konulardaki

beklentilerini tespit etmeye yonelik sorular yoneltilmis, alinan cevaplar bilgisayar destegiyle



analiz edilmistir. Analiz sonuglarina gore; “Firin sahiplerinin % 66,0 si1, firinda ¢alisanlarin
% 90,0°1 ilkdgretim mezunudur. %75,0’1 kara firin veya tas firin olarak bilinen direkt 1sitmali,
yani kiil, kurum, is, karbondioksit vb. yabanct maddelerle ekmegin ayni ortamda oldugu
firmlardir. Firinlarin %65,0°1 atil kapasite ile calismakta ve %58,0°i kiigiik 6lgekli aile
isletmeleridir. Firinda ¢alisanlarin %39,0’u ¢esitli sebeplerden dolay1 izin kullanmamakta
veya kullanamamaktadir. Firinda calisanlarm %7,0’si asgari {icretten daha az para ile
calistirilmakta, firmda ¢alisanlarin %56 ‘s1 bir yildan az bir siiredir bu iste galigmaktadir.
Firm sahiplerinin tamami, HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari)
uygulamasindan habersizdir. Tiiketicilerin %78,0’i beyaz bugday ekmegini tercih etmektedir.
Tiiketicilerin %38,0’inin satin aldiklar1 ekmekten yabanci madde ¢ikmustir. Tiketicilerin
%36,0’s1 giinliik aldiklar1 ekmegin Y5’ini tiiketemedikleri igin ¢Ope atmakta veya hayvanlara

vermektedir” gibi sonuglar ortaya konmustur.

TURK GIDA KODEKSI- EKMEK VE CESITLERI TEBLIGI, (2012), Tiiketime
sunulan ekmek, ekmek cesitleri, diger ekmek ¢esitleri ve eksi hamur ekmeklerinin teknigine
uygun ve hijyenik sekilde iiretim, muhafaza, tasima ve pazarlanmasmi saglamak {izere bu

iirlinlerin 6zellikleri bu tebligde belirtilmistir.

TUSAF, (2012), Sektor Raporu’nda yeryiiziinde en fazla ekmek tiikketen toplumlarin
basinda Tiirkiye’nin geldigi belirtilmektedir. Rapora gore; iilkemizde kisi basina giinde
ortalama 319 gr ekmek tiiketilmekte, lilkemizde 700 un fabrikasi aktif olarak ¢alismakta,
Diinya’da un fabrikalarimin kapasite kullanim oran1 %65,0 iken bu oranin iilkemizde %45,0

dolaymda oldugu belirlenmistir.

UNAL, (2008), Ekmek Maliyeti Arastirma orneginde; Ulkemizdeki ekonomik
sartlarm yoresel degiskenligi nedeniyle ekmek gramaj ve fiyatlarinda dogal olarak farkh
uygulamalar yasanmadigm ifade etmistir. Tiirkiye genelinde firin sayisinin ihtiyactan fazla
olmasi, atil kapasite/haksiz rekabet sebebiyle zaman zaman belirlenen fiyattan ucuz ekmek
satilmasina neden olmaktadir. Calismaya gore; ekmek iiretiminde maliyeti etkileyen en
onemli etken firm basina iiretilen ekmek miktaridir. Iscilik giderleri yaninda, genel isletme
giderlerinin 6nemli bolimii sabit giderler olup, toplam ekmek miktar1 arttikga, bir ekmek
basma diisen maliyet azalacaktir. Bunu saglayabilmek igin firmn sayisi azaltilmali, tiretim
miktar1 arttirilarak birim ekmek maliyeti dusiiriilmeli, bayi/bakkal kar1 sinirlandirilmalidir,

seklinde sonuglar ortaya konmustur.



BOYACIOGLU, (2013), Diinya’da ve Tiirkiye’de Ekmek ve Tam Bugday Ekmegi
Tiiketimi ile ilgili yaptig1 arastirmasinda; tilkemizde kisi basina tiiketilen enerjinin %56,0’s1
ile proteinin %50,0’sinin ekmekten karsilandigini ve iilkemizde ekmek pazarmmin perakende
satts hacminin 2007 yilinda 10,7 milyon tondan 2012 yilinda 11,6 milyon tona yiikseldigini
tespit etmistir. Ayrica, 2011 yili itibari ile Kuzey Amerika, Avustralya, Orta Dogu, Giiney
Amerika ve Dogu Avrupa’nin gelismekte olan bolgelerinde ambalajsiz ekmek iiretiminin giin

gectikce azaldigi arastirmasida vurgulanmustir.

KOKSAL, (2007) yilindaki ¢calismasinda tas firinlarda tas veya tugla iizerinde pistigi
icin ekmegin lezzetli oldugunu vurgulamaktadir. Arastrmaya gore; ekmek {iretiminin
yapildig1 isletmelerde emege dayali ¢alisma kosullar: ve dolayisiyla kalifiye eleman bulmanin
olduk¢a zor oldugu bir isletme ortam: bulunmaktadir. Yogun bir iiretim sistemine sahip

olundugundan iiretim birimi basina harcanan siire daha fazladir, gibi tespitlerde bulunmustur.

KESEN, (2005), “AB Ulkelerinde Ekmek Sektérii ve Dondurulmus Ekmek
Uygulamalar1” ile ilgili arastirmasinda; pisirilip, tiiketime sunuma hazir hale getirilmis
ekmegin yapilmasinda teknolojik yeniliklerle birlikte kullanilmaya baslanan modern pisirme
ekipmanlarina sahip firmlarin yam sira, geleneksel pisirme yontemlerine sahip firinlarin da
tiretimlerine devam ettikleri ve aralarinda bir rekabetin olustugu bilinmektedir. Son yillarda
tiikketicilerin bilinglenmesi ve tiiketici ihtiyaglarina uyumlu iiretim faaliyetlerine gecis
dogrultusunda, ekmek sektoriinde farkli aktorler ve uygulamalar da ortaya ¢ikmistir. Biiyiik
magazalarin ve siipermarketlerin i¢inde firinlar kurulmasi bu uygulamalardan biridir. Magaza

icinde faaliyet gosteren bu firinlar esnaf firinlarinin 6nemli rekabetgileri haline gelmistir.

SEN, (2013), Baz1 dogal bitkisel katkilarin ekmek hamurunun reolojik 6zellikleri ile
ekmek kalitesi lizerine etkisi adli tez ¢alismasinda; sarap isletmelerinin ve iizim ¢ekirdegi
yag1 iireten isletmelerin atik bir {iriinii olan liziim ¢ekirdeginin, nar suyu iireten fabrikalar ile
nar cekirdegi yagi lireten isletmelerin atik bir iirlinii olan nar ¢ekirdeginin ve kusburnu
meyvesini isleyen gida isletmelerinin atik bir iiriinii olan kusburnu cekirdeginin, ekmek
hamuru ve ekmek Ozellikleri {izerine etkisinin c¢ikarilmasi ve ekmek {iretiminde
kullanilabilirliginin belirlenmesi amaglanmistir. Nar ¢ekirdeginin protein igeriginin ve yag
iceriginin ¢ekirdek unlar1 igerisinde en yiiksek degere sahip oldugu belirlenmistir. Farkli
cesitlerde ve farkli oranlarda ¢ekirdek unlarmin Tip 650 ekmeklik bugday ununa ilave
edilmesiyle ve artan ¢ekirdek unu orani ile beraber ekmek hamurunun reolojik 6zelliklerinin

olumsuz etkilendigi ve ekmeklik kalitelerinin azaldigy, iiretilen ekmeklerin kiiciildiigii, ekmek



ici sertlik degerlerinin ve ekmeklerin toplam diyet lif iceriginin 6nemli derecede arttig1

aragtirma sonucunda tespit edilmistir.

YILDIZ ve AYDIN, (2011), “Sivas ilinde Ekmek Tiiketim Aliskanliklar1 ve Tiiketici
Dinamiklerinin Belirlenmesi” Arastirmada Sivas ilindeki ekmek {iretimi, ekmek tiikketim
aliskanliklari, ekmek israfi ve israfin nedenleri incelenmistir. Bu amagla Sivas il merkezindeki
sosyo-ckonomik diizeyleri birbirinden farkli olan rastgele se¢ilmis 400 tiiketiciye anket
uygulanmistir. Anket calismasinda elde edilen veriler istatistiki analizler kullanilarak analiz
edilmistir. Ankete verilen cevaplar frekans ve yiizdelikler halinde c¢oziimlenmis ve
degiskenler arasindaki iliskiyi test etmek igin X2 teknigi kullanilmistir. Verilerin analizi
neticesinde, bireylerin demografik 6zellikleri ile ekmek tiiketimi ve israfi arasinda onemli
iliskilerin bulundugu tespit edilmistir. Ayrica Sivas ilinde faaliyet gosteren firinlarin
%72,0’sinin ekmek iiretiminde tas firin veya kara firmi (geleneksel Tiirk firini) kullandigy,
%36,0’sinin  beyaz somun ekmegi irettigi ve firinlarin atil kapasite ile ¢alistiklar

belirlenmistir.

EKMEKCI BAL , SAYILI ve GOZENER, ( 2013), “ Tokat Ili Merkez Ilcede Ailelerin
Ekmek Tiiketimleri” arastrrmasmin amaci, Tokat ili Merkez Ilcede ailelerin ekmek tiiketim
durumlarini tespit etmektir. Buna yonelik olarak, 6rnekleme sonucu belirlenen aileler ile anket
calismas1 yapilmistir. Veriler, Kasim-2012 tarihinde 272 adet aile ile anket ¢alismasi sonucu
elde edilmistir. Arastirma bulgularina gore, kisi basma ekmek tiiketim miktar1 291,95 gr olup
bu deger iilke ortalamasindan daha diisiiktiir. Ailelerin en fazla somun ekmegini (%70,6)
tiikkettikleri saptanmistir. Tiiketicilerin ekmekleri en fazla siipermarket (9%80,5) ve firindan
(%25,4) satin aldiklar1 belirlenmistir. Tiiketicilerin yaridan fazlasi piyasada satilan ekmeklerin
kalitesini yetersiz bulmaktadir. Bazi ailelerin satin aldiklar1 ekmekleri giin igerisinde
tilketemedikleri ve bayatlayan ekmeklerin 6nemli bir kismmin tekrar kullanildigi, bir kisminin

ise israf oldugu saptanmustir.



3. MATERYAL ve YONTEM
3.1.Arastirmada Kullanilan Materyal

Bu tez calismasinin ana materyalini, Edirne merkez ilgede yer alan mahallelerde
yasayan kisiler ile yiiz yiize goriismeler yolu ile doldurulan anket formlarindan elde edilen

orijinal veriler olusturmaktadir.

Ikincil veriler ise, Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO), Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK),
Toprak Mahsulleri Ofisi (TMO) , Tiirkiye Ihracatgilar Merkezi (TIM), Tiirkiye Bilimsel ve
Teknolojik Arastrma Kurumu (TUBITAK), Tiirkiye Un Sanayicileri Sanayici Dernegi,
Istanbul Halk Ekmek ile iiretici firmalarin cesitli yaym ve dokiimanlar1 olusturmustur. Ayrica
konu ile ilgili daha Once yaymlanmis arastirma ve inceleme sonuglarindan, gesitli
iiniversitelerce yaymlanmis tez ve makalelerden, konu ile ilgilenen kamu kuruluslari

yetkililerinden alinan bilgilerden, ¢esitli istatistiki verilerden de genis Olgiide yararlanilmustir.
3.2.Arastirmada Kullanilan Yontem

Tiiketici anketlerinde arastrmanin veri kaynagi Edirne ili merkezinin tiim
mahallelerinde yasayan aile birimleridir. Merkez ilge mahalle muhtarlarindan alinan bilgilere
gore; Edirne il merkez niifusunun 144.531 kisi ve hane sayisinin 36.136 oldugu g6z oniine
almirsa tiim hanelere ulasmak mevcut sartlarda olanaksizdir. Bu nedenle Orneklemeye
gidilmistir. Ornekleme alanin1 belirleyebilmek icin il merkezindeki tiim mahallelerin

kapsandigi bir 6rnekleme ¢alismasi yapilmastir.

Ornekleme calismasinda; Edirne ili Merkez ilcede bulunan 24 mahalle arastirma
kapsamina alinmistir. Mahalle muhtarliklardan alinan bilgiler ile her mahalledeki hane ve
niifus sayisi tespit edildikten sonra anket uygulanacak hane sayisi hesaplanmistir. Burada
gerekli olan parametre ve sosyal smiflarin gelir dagilimi hakkinda fikir sahibi olabilmek i¢in
100 ailelik bir pilot 6rnek cekilmis ve hane basma yillik ekmek miktarlarma ait aritmetik
ortalama ve standart sapmalar hesaplanmistir. Bilindigi iizere 6rnek hacminin yeterince biiytlik
(n>30) olmasi durumunda, ornek standart sapmasinin (s) yerinde kullanilabilmektedir

(Sincich,1990) (Cizelge 3.1.).



Cizelge 3.1. Ornekleme Hesaplamalar1

N s t° E° X N
Popiilasyondaki Mahalleler %095 giiven Hatapayr  Aritmetik  Ornek
toplam hane itibariyle konut araligi (%10 alind1) ortalama  hacmi
sayisi sayisini gésteren diizeyindeki
serinin varyanst tablo degeri
36136 1193,5 1,645 22671,3249 1505,7 170

Ornek hacmi asagidaki formiilden yararlanilarak hesaplanmustir. (Civi ve ark. 1993)

_ N.§%t?
(N—1).E2 + (5.t%)

=170

Formiilde;

N: Popiilasyondaki toplam konut sayisi |, S% Mahalleler itibariyle konut sayisini gosteren
serinin varyanst , t?: % 95 olasilik diizeyindeki tablo degerini , E* Hata payini (amag¢ 6rnek
hacmini azaltmaksa, giiven araligin1 daraltip, hata paymi artirmak gerekir (Miran, 2002,) Bu
nedenle giiven araligi %95, hata payr %10 alinmistir. ve n:

Ornek hacmini ifade etmektedir.

Cizelge 3.2°de, Edirne Ili Merkez Il¢eye bagli mahallelerin niifus ve hane halki sayis1
gosterilmistir. Yiizde 95 olasilik ve %10 hata payma gore; yukaridaki formiil uygulandiginda
ankete konu olacak 6rnek sayis1 170 adet olarak bulunmustur. Anket sayilarinin mahallelere
dagiliminda hane sayis1 esas alinmistir. Bununla birlikte tiiketiciler gelir durumlarina gére de
degerlendirilmis ve mabhalleler, buralarda yasayan tiiketicilerin gelirleri g6z Oniinde
bulundurularak sosyal smiflara ayrilmistir. Bu ayirim yapilirken, Tiirkiye ve Istanbul'da
yapilan ve tiiketici egilimlerini 6lgen benzer arastirmalar incelenmistir. Aksoy ve arkadaslari
tarafindan Istanbul'da yapilan bir calismada semtler, diisiik, orta, yiiksek ve cok yiiksek

gelirlere gore sosyal siniflara ayrilmistir.



Cizelge 3.2. Edirne ili Merkez Ilceye Bagl Mahallelerin Niifus ve Hane Halki Sayist

Mahalleler Niifus % Hane  Anket

Sayis1  Sayisinin

Dagilim

Stikriipasa Mahallesi 22554 16,0 5639 26
Fatih Mahallesi 15980 11,0 3995 19
Koca Sinan Mahallesi 12241 8,0 3060 15
Abdurrahman Mahallesi 8060 6,0 2015 9
Barutluk Mahallesi 7914 50 1979 9
Nisanc1 Pasa Mahallesi 6943 5,0 1736 8
1. Murat Mahallesi 5984 4,0 1496 7
Talatpasa Mahallesi 5829 4,0 1457 7
Medrese Ali Bey Mahallesi 5688 4,0 1422 7
Cavugbey Mahallesi 5118 4,0 1280 6
Dilaver Dogan Mabhallesi 4672 3,0 1168 5
Yeniimaret Mahallesi 4345 3,0 1086 5
Yildirim Beyazit Mahallesi 4344 3,0 1086 5
Yancik¢i Sahin Mahallesi 4288 3,0 1072 5
Menzilahir Mahallesi 3838 3,0 960 5
Mithat Pasa Mahallesi 3787 3,0 947 5
Karaagac Mahallesi 3457 2,0 864 4
Babademirtas Mahallesi 3423 2,0 856 4
Meydan Mabhallesi 3418 2,0 855 4
Yildirim Hacisarraf Mah. 3299 2,0 825 4
Saricapasa Mahallesi 2816 2,0 704 3
Istasyon Mabhallesi 2663 2,0 666 3
Umurbey Mahallesi 2551 2,0 638 3
Sabuni Mahallesi 1319 1,0 330 2
Toplam 144531 100,0 36136 170

Bu ¢alismada da benzer bir yol izlenmis ve tiiketicilerin gelir diizeyleri 4.000 TL ve
istii (A Grubu), 3.000-3.999 TL aras1 (B Grubu), 1.000-2.999 TL aras1 (C Grubu) ve 1.000
TL'den az gelire sahip olanlar ise D Grubu seklinde siniflandirilmistir. Sosyal smiflarin
belirlenmesinde ailenin toplam ortalama aylik net geliri, ayni ¢at1 altinda yasayan kisi sayisi

ve oturulan semt gibi gostergeler dikkate alinmustir (Cizelge 3.3).

Tiiketiciler gelir durumlarina gére A Grubu (Cok Yiiksek Gelir), B Grubu (Yiiksek
Gelir), C Grubu (Orta Gelir) ve D Grubu (Diisiik Gelir) olarak smniflandirilmis, 6rnek sayisi
hane sayismin orant goz Oniinde bulundurularak hesaplanmistir. Arastrmanin yapildig:

mahallelerdeki sokak ve haneler ise rastgele secilmistir.



Cizelge 3.3. Sosyal Siniflarmn Ayiriminda Kullanilan Kriterler

Sosyal Siniflar Mabhalleler Gruplara Gore
ve Gelir Diizeyleri Anket Sayisi
A Grubu Fatih, Kocasinan, I.Murat, 67
(4.000 TL ve iistii) Stikriipasa
Abdurrahman,
B Grubu Barutluk, Nisancipasa, 38

(3.000-3.999 TL arasy) Medresealibey,Dilaver Dogan

Yeniimaret, Yancik¢1 Sahin,

C Grubu Mithatpasa, Meydan,Yildirim Hac1 32
(1.000-2.999 TL arasi) Sarraf, Saricapasa, Istasyon
Umurbey
Talatpasa, Cavusbey, Yildirim
D Grubu Beyazit, Menzilahir, Karaagag, 33

(1.000TL'den az) Babademirtas, Sabuni

A grubu ¢ok yiiksek, B grubu yiiksek, C grubu orta ve D grubu da diisiik gelir grubunu
ifade etmektedir. Mahalleler sosyal gruplara gore ayrildiginda; Fatih, Kocasinan, I.Murat ve
Siikriipasa Mahalleleri A grubunda, Abdurrahman, Barutluk, Nisancipasa, Medresealibey ve
Dilaver Dogan Mabhalleleri B grubunda, Yeniimaret, Yancik¢1 Sahin, Mithatpasa, Meydan,
Yildirim Haci Sarraf, Saricapasa, Istasyon ve Umurbey Mahalleleri C grubunda, Talatpasa,
Cavusbey, Yildirim Beyazit, Menzilahir, Karaagag, Babademirtas ve Sabuni Mahalleleri D
Grubunda yer almislardir (Cizelge 3.3.).

Cizelge 3.4. Tiketicilerin Gelir Durumlarma Gore Dagilimi

Gelir Durumu Kisi Sayisi Oran

(%)
A Grubu (Cok Yiiksek Gelir) 56759 39,3
B Grubu (Yiiksek Gelir) 33277 23,0
C Grubu (Orta Gelir) 27167 18,8
D Grubu (Diisiik Gelir) 27328 18,9
Toplam 144531 100,0

Tiiketicilerin  gelir durumlarina gore smiflandirilmasinda; en fazla niifusun
yogunlastig1 gelir grubu A grubu yani ¢ok yiiksek gelir diizeyinin bulundugu kisimdir. Bu
grubu sirastyla B grubu ( ytiksek gelir), D grubu (disiik gelir ) ve C (orta gelir) grubu takip

etmektedir.

Cizelge 3.5'de gelir gruplarina ve mahallelere gore tiiketici anketlerinin dagilimi

ayrintilartyla gosterilmistir. Buna gore A grubundan 67, B grubundan 38, C Grubundan 32 ve
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D Grubundan ise 33 anket gergeklestirilmistir. Mahallelerin ortalama gelirleri bulunurken;
gelir diizeylerine gore gruplandirilan mahallelerin gelirlerinin toplanip yapilan anket sayisina

boliinmesiyle her grubun ortalama gelir oranlar1 hesaplanmustir.

Cizelge 3.5. Gelir Gruplarina ve Mahallelere Gore Tiiketici Anketlerinin Dagilimi

Sosyal Siiflar Mahalleler Ortalama Hane (%) Anket
ve Gelir Sayis1 Sayis1
Gelir Diizeyleri
A Grubu Fatih, Kocasinan, |.Murat, 3,364 14190 39,3 67
Stikriipasa
B Grubu Abdurrahman, Barutluk, 2,092 8320 231 38

Nisancipasa, Mederesealibey,
Dilaver Dogan

C Grubu Mithatpasa, Meydan, Yildirim 1,628 6793 18,8 32
Hacisarraf, Saricapasa,
Istasyon, Umurbey,
Yeniimaret, Yancik¢1 Sahin

D Grubu Talatpasa, Cavusbey, 1,008 6833 19,0 33
Yildirim Beyazit, Menzilahir,
Karaagac, Babademirtas,
Sabuni
Toplam - 36136 100,0 170
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4. EKMEK URETIiM TEKNOLOJISi

Ekmek esas olarak, bugday unu maya, tuz ve suyun belli oranlarda karistirilip
yogrulmasi ve hamurun belli oranlarda bir siire fermente ettirilip pisirilmesi ile elde edilen bir
gidadir. Kendine has notr bir aromaya sahip olmasi nedeni ile diger gidalar i¢in iyi bir tastyici

ozellik gosterir. Bu nedenle asirlardir beslenmemizin temelini olugturur (Aksuner, 1994).

4.1.Ekmegin Bilesimi ve Besin Degeri

Ekmegin  bilesimi  esas  olarak  hazirlandigi  unun  kompozisyonundan
kaynaklanmaktadir. Bugday tanesinde yaklasik %72,0 nisasta, %12,0 protein, %2,0 ham
seliiloz, %2,0 yag, %2,0 kiil ve %10,0 kadar da su bulunmaktadir. Bugday una 6giitiildiigiinde
ise protein %11,0, ham seliiloz %0,5, yag %1,0, kil %0,5 diizeyine indirgenirken, nisasta
miktar1 %75,0 oranina yiikselir (Baysal,1990).

Normal katkili beyaz ekmegin kabaca bilesimi %37,0 su, %8,7 protein, %50,5
karbonhidrat, %3,2 yag, %2,0 kiil olup, 100 gram ekmek yaklasik 270 kalori saglanmaktadir.
Katkisiz bir ekmek (francala) ise 240 kalori saglanmaktadir. Ekmek iyi bir enerji kaynagi
olmasi1 yaninda, kabarmis gézenekli i¢ yapis1 ve su cekme 6zelligi ile iyi bir doyum saglayici
gida maddesi de olmaktadir. Diger doyum saglayici bitkisel gida maddelerinden sebze ve
meyvelere gore, saglanmasi daha kolay ve ucuz olmaktadir. Ekmek iy1 bir enerji kaynagi
olmas1 yaninda, kabarmis gézenekli i¢ yapisi ve su cekme 6zelligi ile 1yi bir doyum saglayici

gida maddesi de olmaktadir (Anonim,2013).
4.2. Ekmegin Tarihcesi

Ekmekgilik tarihi 8 bin yi1l Oncesinden; insanlarin hububati taslar arasinda kirip
ufaladigi, sonra da bunlara su katip elde ettigi hamuru yass1 bir kaya iizerine yayarak ateste
pisirdigi giinlere kadar uzanir. Hicbir gida maddesi ekmek kadar eski bir tarihe sahip degildir.
Yapilan aragtirmalara gore Cilali Tag Devrinde insanlarin, bazi bitkisel tiriinleri ezip suyla
karigtirdiktan sonra elde edilen hamuru, kizgin taslar {izerinde ya da kiil icerisinde pisirerek
yedikleri bilinmektedir. Ekmekgilik Misir’dan Yunanistan’ a buradan da tim Avrupa
iilkelerine dagilmistir. Ekmekgilige tiim toplumlarda biiyiik énem verilmekteydi. Ornegin
Ingiltere’de “Ekmek Mahkemeleri” bile kurulmus, yiizyillar boyunca da ekmegin gramaj ve
fiyatm bu mahkemeler tespit etmistir. Mayali ekmek, ilk kez M.O. 1800 yillarinda Eski

Misirlilar tarafindan tesadiifen bulunmustur. Misirlilarin, ekmegin zenginlestirilmesinden
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haberdar olduklari, ekmege bal, hurma gibi maddeler kattiklar1 tespit edilmistir. Eski Misir’da
hemen her olayda ve torende ekmek, ekonomik katkist agisindan biiyiik nimet olarak kabul
edilmistir (Anonim,2012).

Ekmek yapim sanati Akdeniz iilkelerine Eski Misir’dan yayilmistir. Eski Yunanlilar,
M.O. 8. yiizyilda ekmegi Misirhlardan &grenmislerdir. Daha sonra Romalilar zamanimda
ekmekeilik oldukea gelismis ve biiylik ticari firinlar yapilmistir. Ekmek yapma sanati, Orta
Avrupa’ya ve Avrupa’nin diger iilkelerine ise ¢ok sonralari, giineyden yayilmistir. Ekmek
yapiminda ¢avdar ve diger tahillar da kullanilmaya baslanmistir. Avrupa’da 15. yiizyilda

beyaz ekmek yapimi baglamis, bunu o devirlerde ancak zengin smif yiyebilmistir.

Mikroorganizmalarin ve mayanin kesfinden sonra 19. ylizyilda ticari olarak iiretilmeye
baslanmig ve bu asamadan sonra da ekmek artik bir sanayi dali haline gelmistir
(Anonim,2012). Ekmekgilige verilen 6nem sonucunda bir¢ok toplulukta firmci loncalari
(mesleki teskilat) kurulmaya baglanmistir. Birgok toplumda oldugu gibi ekmek ve ekmekgilik
Tiirkler icinde ¢ok Onemliydi dyle ki; Istanbul’un fethinden sonra Fatih Sultan Mehmet
Istanbul belediye baskanligina tayin ettigi Hizir Bey Celebinin ilk icraat1 ; “ekmekg¢i esnafi
temizlige son derece riayet edecek, hamura asla hile karistirilmayacak, ¢ikarilan ekmekten hig

kimsenin sikdyet etmemesini temin etmek ” olmustur (Anonim, 2012).

Evliya Celebi yasadig1 devirde Galatain has francala ekmegi ile Tophane'deki Isa
celebi adinda bir ekmekg¢inin ¢ikardigi "has beyaz pamuk misali slinger gibi géz géz pismis
gayet lezzetli somunlarmi” éviiyor 6yle ki bu Isa Celebi'nin iinii biitiin diinya'ya yayilmis
Acem sahlarma bu Tophane somunundan gotiiriilmiis, Istanbul'dan Isfahan'a iic ayda
varabildigi halde bozulmamis" demistir. Yeryiiziinde ilk bugday {lretiminin yapildigi
yerlerden birinin bu giinki Gaziantep ve ¢evresi oldugu sanilmaktadir. Firat ve Dicle
nehirlerinin bulundugu Mezopotamya bdlgesinin on binlerce yildan beri diinyanin en bereketli

topraklar1 oldugu bilinmektedir.

Anadolu kadin1 yufka ve tandir ekmegi, peksimet, tava ekmegi, somun, asker taymlar1
gibi ekmek cesitlerini Anadolu'nun degisik yorelerinde ufak tefek farkliliklarla hala
iiretilmektedir. Ekmek hala kiiltiiriimiiziin yasamsal besin kaynagidir. Insanimizin binlerce yil
oncesinden devraldig1 bu ekmek kiiltiirii ile giinlimiizde modern ekmek fabrikalar1 ve firmlar

kurarak diinya insaninin beslenmesine katkida bulunmaktadir (Anonim, 2012).
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Evliya Celebi yasadig1 devirde Galata'nin has francala ekmegi ile Tophane'deki Isa
celebi adinda bir ekmekginin ¢ikardigi "has beyaz pamuk misali siinger gibi goz goz pismis
gayet lezzetli somunlarmi1" &viiyor dyle ki bu Isa Celebi'nin iinii biitiin diinya'ya yayilmis
Acem sahlarina bu Tophane somunundan gotiiriilmiis, Istanbul'dan Isfahan'a ii¢ ayda

varabildigi halde bozulmamis" demistir.

4.3. Ekmek Uretiminde Temel Bilesimler

4.3.1. Un

Bugday, arpa, yulaf vb. hububatin ¢esitli yontemlerle 6giitiilmesi sonucu elde edilmis
tozlaria un denir. Yar1 islenmis bir gidadir. Undaki ana bilesenler: Gliiten, nisasta, seliilozik
icerik, seker (karbonhidrat), yag ve sudur. Ekmekgilikte kullanilan hububat gesitli olmasina
karsilik aksi belirtilmedikge un diye bahsedilen bugday unudur. Bugday unu ilk bakista beyaz
ve homojen gibi goriinse de yapi1 olarak elde edildigi bugday ozelligine bagli olarak
farkliliklar gosterir. Farkli bugdaylardan elde edilen unlardan yapilan ekmeklerde farkli
sonuclar verir. Bu nedenle modern un fabrikalar1 standart un elde edebilmek icin, stirekli

laboratuar arastirmalar1 yapmakta ve istenilen 6zellige uygun unlar1 hazirlamaktadir.

Genellikle elde edilmek istenilen unun kullanim amacma gore farkli nitelikteki
bugdaylar belirli oranlarda karistirilarak bugday pagal elde edilir. Katki maddeli ekmeklik
unlar, katki maddelerinin standart unlara katilmasiyla eclde edilir. Ekmeklik unlar
ogiitiildiikten sonra hemen kullanilmazlar. Yaz aylarinda en az iki hafta, ki aylarinda ise ii¢
hafta kadar depolayarak dinlendirilmeleri gerekir. Bu dinlenme sirasinda un havanin oksijeni
ile temas ederek oksidasyona ugrar. Kuvvetlenir, rengi agarir. Bu siirece olgunlagsma da denir.

Unun olgunlagmasi sonucu hamurun islemesi kolaylasir ( Yilmaztekin, 2011).

Unu depolarken uyulmasi gereken kurallar:

* Sicaklik , nem ve 151k en cok dikkat edilmesi gereken konulardir. Bu nedenle nem 6lger ve
sicaklik dlger ile periyodik kontroller yapilmalidir.

* Cuvallar diizgiin bir sekilde i1zgaralar iizerine istiflenmeli, tahta veya plastik 1zgaralar
kullanilmali ve yerden 10 -15 cm. yiikseklikte olmalidir.

* Sekiz ¢uvaldan fazla iist tiste konulmamali, ve 10-15 giin depoda dinlendirilmis unlar
elenerek kullaniimalidir.

* Genel depo sartlar1 un depolar1 i¢in de gecerlidir.

« [Ik giren ilk gikar kurallarma uyarak varsa ilgili evraklar kullamlmalidir.

14



Rutubetli un istenmeyen 6zelliklere sahip undur. Su 6zellikleriyle taninir:
* Kendine has bir kokusu vardir.
* GOrliniigii piitiirlii gibidir.

* Ele alinip avug i¢inde sikildiginda sekil alir ve aldig1 sekilde bozulmadan kalir.

Bir ekmeklik unda bulunmasi gereken 0&zellikler Gida Kodeksi’nde agikca
belirtilmistir. Cizelge 4.1’de Gida Kodeksi’'nde belirtilen ekmeklik unun 6zellikleri

gosterilmistir.

Cizelge 4.1. Ekmeklik unun 6zellikleri

Tat / Koku Kendine 6zgii tat ve kokuda olmali. Acima,
eksime, kiiflenme, kokusma ve koku
olmamalidir.

Renk / Goriiniis Kendine 6zgii renk ve goriinliste olmali, gozle
goriinen yabancit madde olmamalidir.

Rutubet miktar En ¢ok % 14 olmalidir.

Ambar zararhsi,parca ve 6 cm c¢apindaki bir kagit {izerinde en fazla 70

kalintis1 siyah nokta bulunmali ve bdcek kokenli her
nokta 30 (mikron) dan kiigiik olmalidir.

Agartma islemi Uygulanmamis olmalidir.

43.2. Su

Ekmek yapiminda su, toplam hamur kitlesinin hemen hemen % 40’1n1 olustur. Ekmek
yapimindaki en Onemli bilesiklerdendir. Kullanilan suyun miktar ve bilesimi hamurun

kalitesine dogrudan etki eder.

Ekmek hamurundaki su ile; Unun nisasta tanecikleri siser. Bugday proteinleri suyu
emerek elastik bir yap1 kazanir. Alkol fermantasyonunun baslamasi ve yayilmasi i¢in gerekli
yas ortami su saglar. Enzim ve mayalar da gerekli biyolojik degisimlerini undan suya gecen

ve suyun yapisinda bulunan maddelerle yaparlar.

Ekmek hamurunda kullanilacak su;
> Icilebilir nitelikte olmalidir.
» Temiz olmalidir.
» Mikropsuz olmalidir.
» Orta sertlikte (50-100 ppm) olmalidir. Suyun sertligi denildiginde kastedilen su
icindeki minerallerin miktaridir. Iyi bir ekmek iiretimi i¢in normal sertlik derecesi

olarak kabul edilen 50- 100 ppm sertlik derecesinde su kullanilmahidir. Suda bulunan
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mineral maddeler hem gliiteni kuvvetlendirici etki yapar, hem de maya i¢in besin
kaynagidirlar. Ancak mineral maddelerin asir1 miktarda bulunmasi da istenmeyen bir

durumdur.

Sert sularin ekmek tiretimine etkileri sunlardir:

>

Fazla miktardaki mineraller un gliitenini (6zii) sertlestirerek hamurun islenebilirligini
azaltir,

Sert sularla yapilan hamurun asitligi diisiik oldugundan mayanin normal ¢aligmasini
stirdiirebilmesi i¢in gereken ortam saglanamaz, maya aktivitesi diiser ve fermantasyon
(mayalanma) yavaslar,

Sertlesen hamurda maya i¢in gerekli besin akis1 azaldigindan mayanin hamur i¢indeki
calismasi kisitlanir,

Hamur i¢inde bulunan enzimler de asidik ortamlarda (pH= 4-5) optimum aktivite
gosterirler. Sert sular asitligi diistirdiigiinden enzimlerin faaliyetleri kisitlanir. Bu da

hamurun olgunlagmasi ve fermantasyonunu olumsuz etkiler.

Yumusak sularin ekmek tiretimine etkilerini su sekilde siralayabiliriz:

» Yumusak sularda, un gliitenini (6zii) giiclendiren minerallerin olmamasi veya az
olmas1 nedeniyle hamurda yumusak, yapiskan ve ¢alisilmasi zor bir yap1 olusur.

» Hamur yumusak ve yapiskan oldugu i¢in unun su kaldirma orani diiser ve yaklasik %2
oraninda azalir. Béylece tiretilen ekmek miktarinda azalma olur.

» Hamur zayiftir, gaz tutma kapasitesi diisiik oldugundan ekmekler hacimsiz olur.
Ekmek kabuk rengi soluk kalir.

43.3. Tuz

Pratikte tuz katilmis hamurlarin kolay islendigi bilinmektedir. Tuzun hamur icinde

cesitli fonksiyonlar1 olmakla birlikte en 6nemli etkisi lezzete yonelik olur. Genel tiiketici

yapist tuzsuz ekmegi tercih etmez (Yilmaztekin, 2011).

Tuz, verdigi lezzetin yani sira hamurun fiziksel 6zelliklerini de asagidaki sekillerde

gelistirir:

>
>

Gliiteni gii¢clendirerek yumusamay1 6nler, mayanin ¢alismasi iizerinde etkilidir,

Farkli mikroorganizmalarin fermantasyonunu da kontrol ettiginden istenmeyen

asitlik ve tadin olusmasini engeller.
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» Tuzsuz ekmeklerin kiiflenme siireleri daha kisa olur. Tuz katilmadan yapilan

ekmekler 4. giin; tuzlu ekmekler 7. giinde kiiflenmektedir.

Ekmek yapiminda kullanilan tuzun 6zellikleri sunlardir:
» Topaklagmay1 onleyecek ve ¢oziniirligii kolaylastiracak boyutta olmali,
» Fizik olarak temiz, parlak ve beyaz renkli,

» Nem cekici maddelerden arinmis olmalidir.

Tuzun hamur iizerindeki etkileri sunlardir:

» Gliitenin direng ve elastikiyetini arttirir.
Hamur stabilitesini arttirir.
Hamuru kolay islenir hale getirir.
Daha biiytik ekmek hacmi verir.
Diizgiin ve ince gozenekli i¢yap1 saglar.

Giizel renk verir.

YV V. V V V V

Raf dmriuni uzatir.

4.3.4. Maya

Firincilik triinlerinde kabariklik onemlidir. Kabaran iirtinler biiyiik hacimli, yapisal
olarak elastik bir i¢ yapiya sahip, kesilirken kolay ayrilma ve goriiniise gore hafif olma

ozelligine sahiptir.

Canli bir organizma olan maya fermantasyonu saglayan esas unsurdur. Fermantasyon
sirasinda meydana gelen karbondioksit, hamur icerisinde birikerek unun kabarmasini
meydana gelen alkoller, aldehitler, ketonlar ve organik asitlerde ekmegin istah agici
karakteristik tat ve aromay1 kazanmasini saglar. Ayrica, mayanimn diger bir rolii de hamurun
fiziksel ozelliklerini degistirmesidir. Boylece gliitenin elastikiyeti artmakta ve hamur kiitlesi
icinde biriken karbondioksit gazi basincma daha iyi dayanan ve onu tutan bir yapi

kazanmaktadir.

Higbir islem yapilmadan kendi haline birakilmis bir hamur pargasi bir siire sonra
degisiklige ugrar. Yumusar, her yanindan kabarciklasmalar baslar ve delikler olusur. Belirgin
bir koku salar, tadinda da eksimsi bir lezzet hissedilir. Hamurda goriilen bu degisimlerin

nedeni un, su ve havadan gecen mikroorganizmalardir. Genellikle bakteri tiirtindeki
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mikroorganizmalarm ortaya ¢ikardigi bu durum dogal mayalanmadir. Tadindan dolay1 elde

edilen bu {irline eksi maya da denir (Yilmaztekin, 2011).

Ulkemizde mayanin fabrika ortaminda {iretimini yapan cesitli markalar vardir. Maya
fabrikalarinda modern teknolojiler kullanilarak yas maya, kuru maya, instant maya
iretilmektedir. Diinya’nin g¢esitli iilkelerinde kullanilan ekmek iiretim yOntemleri,

fermantasyon asamasimin uygulanis sekline bagli olarak, asagidaki sekilde siniflandirilabilir:

1. Geleneksel ekmek yapim yontemleri: Maya kullanarak kiitle “bulk” fermantasyonu
1.1. Direkt hamur yontemi “Straight dough”
1.2. Iki asamali hamur yontemi “Sponge and dough”
2. Kiitle fermantasyonu uygulamayan yontemler:
2.1.Sirekli “continuous” ekmek yapim yontemleri (Hamurun mekaniksel olarak
gelistirilmesi)
2.2.Chorleywood (Ingiliz ) yontemi (Hamurun hem kimyasal hem de mekaniksel
olarak gelistirilmesi)
3. Kimyasal hamur gelistirme “Chemical dough development” yontemleri: Yiikseltgen ve

indirgen maddelerin birlikte kullanimi ile hamurun kimyasal olarak gelistirilmesi.

Ulkemizde ekmek iiretiminde belirtilen yontemler i¢inde en yaygm olarak kullanilan

“Direkt Hamur Yo6ntemi” olup uygulamada bolgesel olarak bazi farkliliklar gostermektedir.

Fkmek tiretimi genel olarak alt1 asamadan olusur, bunlar;

1. Hammaddelerin hazirlanmasi ( ekmek iiretiminde kullanilacak maddelerin segimi,
hazirlanmasi ve tartilmasi)

2. Hamur yapimi

3. Hamurun islenmesi ( fermantasyon, kesme-tartma, yuvarlama, sekil verme ve son
fermantasyon)

4. Pisirme
Sogutma ve paketleme

6. Piyasaya arz

Ekmek iiretiminin asamalar1 sematik olarak sekil 4.1.’de gosterilmistir. Asamalar

asagida aciklandigi gibi gerceklesmektedir :
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Hammaddelerin  Hazirlanmasi:  “Tirk Gida Kodeksi-Ekmek ve Cesitleri”
yonetmeliginde iiriinlerin tanilanmasinda agik¢a goriildiigii gibi, gerek Tiirk mevzuatinda
gerekse diinyanin diger iilkelerinde un, su, tuz ve maya ekmek iiretimi i¢in ana bilesenler
olarak kabul edilmekte, bunlarin digsinda ekmegin iiretim formiiliine gerektiginde ilave edilen

maddeler istege bagli bilesenler veya ekmek katki maddeleri olarak ifade edilmektedir.

Ekmek Uretiminin Asamalar J

}

Hammaddelerin hazirlanmasi

v

Hamur yapimi

v

Hamurun islenmesi

v
Pisirme
v

Sogutma ve paketleme

v

Piyasaya arz

Sekil 4.1. Ekmek Uretiminin Asamalar1

Hamur Yapimi: Hamur yapimini veya hamurun olusumunu ve gelisimini saglamak
amactyla yapilan yogurma isleminin iki amaci vardir: Uretimde kullanilan bilesenlerin
diizgiin bir karisim olusturmak iizere esit dagilimi ve Gliiten’in belirli karakteristiklere

(hamurun esnekligi, elastikiyeti, daha fazla su almasi ) sahip olabilmesi icin gelistirilmesi.

Hamurun Islenmesi: Yogrulmus hamur, ideal olarak 35°C sicaklik ve %85 nisbi
rutubet kosullarinda, fermantasyon islemine tabi tutulur. Fermantasyon isleminin {i¢ amaci

vardir. Bunlar;
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e Fermente edilebilir sekerlerden karbondioksit gaz1 liretimi-hamurun kabarmasi,
e Hamurun gliiteninin olgunlagsmasma yardimc1 olmak,
e Alkollerin, asitlerin ve diger lezzet 6n maddelerinin olusumu sonucu lezzet

gelisimine katkida bulunmak.

Ekmek kalitesi lizerine son derece etkili olan bu fermantasyon islemini takiben
hamurlar istenilen ekmek agirhigi dikkate almarak kesilip, tartilirlar. Kesilen hamurlar,
bunlarin olusan CO? gazmni tutabilmesi i¢in piiriizsiiz ve diizgiin bir dis yiizeye sahip olmasi
amaciyla yuvarlama, ¢evirme islemine tabi tutulduktan sonra kesme-tartma ve yuvarlama
islemleri sirasinda hamurun fiziksel 6zelliklerinde olusan tahribat1 onarmak amaciyla yaklasik
10-15 dakika dinlendirilirler. Bu ara dinlendirme isleminden sonra hamurlara istenilen sekil

verilir ve hamur maksimum hacme ulasincaya kadar son fermantasyona birakilir.

Pisirme: Son fermantasyonu takiben hamurlar firin tipi, hamur agirhgi, ekmek cesidi,
vb. faktorlere bagl olarak 225 ile 300 °C arasinda degisen sicakliklarda 20-60 dakika siireyle
pisirilirler. Pisirme sirasinda olusan fiziksel ve kimyasal reaksiyonlar sonucunda pisirme
oncesi ham bir halde olan hamur pargasi 1s1 etkisiyle hafif, gozenekli, kolaylikla sindirilebilen

ve lezzetli bir {liriine doniisiir.

Sogutma, Paketleme ve Saklama: Pisirme sonrasinda ekmekler, ekmek
hastaliklarindan etkilenmemeleri i¢in, direkt hava akimma maruz birakilmadan miimkiin
oldugu kadar hizli bir sekilde ekmek i¢i sicaklig1 yaklasik 25-30 °C olacak sekilde soguturlar.
Sogutma sonrasinda, sert kabuklu ekmekler kagit ve bir ucu acgik veya nem gecirgenligi olan

plastik torbalarda saklanmalidir (Giingér ve Giingor,2001).
4.4. Ekmegin Pisirilmesi ve Pisirilmesi Sirasinda Meydana Gelen Degismeler

Pigirme, son ve en 6nemli safthadir. Firin sicakligi, rutubeti ve pisirme zamani genel
ekmek oOzelliklerini etkileyen baslica faktorlerdir. Ekmegin ortalama pisme sicakligi 221-

243°C ve pigirme siiresi 18-25 dakika olup, ekmek biiytikliigiine gore degismektedir.

Hamur firma konar konmaz, tespit edilen ilk etki, sicaklikla birlikte ince kolayca
genisleyebilen bir yilizey filminin olusmasidir. Firin sigramasi (oven spring); firinda ilk birkag
dakikada hamurun parcasi, progresif olarak hacim artig1 saglamasi olup, burada hamur hacmi,
orijinal biiyiikliigiin 1/3°1 kadar bir artig gostermekte ve sicakligin etkisi ile bir seri reaksiyon

meydana gelmektedir.
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Pisirmenin baslangicinda, sicakligin etkisiyle olusan gaz basinci sabittir. Daha sonra
firim sicakligi; nigasta jelatizasyonunun meydana geldigi noktaya ulastiginda gaz basincinda
onemli miktarda diisme meydana gelmektedir. Ote yandan, gaz hiicrelerindeki basmcin
diismesinin bir diger sebebi de, kiigiik gaz hiicrelerinin birbiriyle birleserek az sayida fakat

daha biiyiik hiicreler olugturmasidir.

Zayif glutenli ve yeteri kadar oksidantla muamele edilmemis unlardan yapilmis
hamurlarda bu tip bir birlesmeye daha ¢ok rastlanmaktadir. Boyle bir ekmek diizgiin olmayan
bir gbozenek yapisina ve biiyiik hava bosluklarma sahip olur. Kuvvetli, oksidantla muamele
edilmis unlarda ise durum bunun tersi olup, gaz hiicreleri birlesmeksizin hiicre i¢i basincini
arttirmakta ve neticede ince gozenek yapisi, ipek gibi bir tekstiire sahip yiiksek hacimli

tirtinler elde edilmektedir. (Elgiin, Ertugay,1992)

Ozet olarak; firinda pismenin ilk devrelerinde, sicakligin etkisiyle gazlarin genlesmesi
suda ¢Oziliniirliigliniin azalmasi sonucu firin sicramast meydana gelmektedir. Olusan su ve
alkol buharlar1 da firin sigramasina yardim etmektedir. Sicaklik yiikseldik¢e enzimler inaktif
hale gelmeye baslamaktadir (75°C). Bu derecelerde nisasta jelatinize olmustur. Dolayist ile
jelatinize olmus nisasta iizerinde enzimlerin etkisi kisa bir siire fakat etkin bicimde devam

etmektedir. Nisastanin jelatinize olmasi ile birlikte ekmek i¢i striiktiirii olugsmaya baglamistir.

Ekmek yiizeyinde sicaklik 130°C’ ye ulastiginda sekerler ve proteinler reaksiyona
girerek Karamelizasyon ve Maillard reaksiyonlarma ugrarlar. Ekmek i¢inin sicakligi hic¢bir

zaman 100°C’yi gegmez.
4.5. Ekmegin Tat ve Aromasinm1 Etkileyen Faktorler

Hamurun fermentasyonu ve ekmegin pisirilmesi sirasinda olusan karbonil bilesiklerin
ekmegin aromasimi teskil etmesi yaninda, olusacak bu aroma bir ¢ok faktor tarafindan da

etkilenmektedir. Bu faktorler soyle siralanabilir:

Bugdayin tabii ozellikleri: Unun elde edildigi bugdaylarmm ekolojik kosullardan
kaynaklanan tabii o6zellikleri ekmek aromasm etkilemektedir. Oyle ki sicak iklim
kosullarinda  yetistirilen bugdaylara ait ekmekler mutedil ve rutubetli kosullarda

yetistirilenlerden aromaca daha fakir bulunmustur.

Unlarin kalitatif ozellikleri: Kaliteli ve fermantasyon tdleransi yiiksek olan unlara ait

ekmekler daha iistiin bir aromaya sahiptir.
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Un Randimani: Digik randimanli unlardan yapilan ekmekler, yiiksek randimanli
unlardan yapilan ekmeklere gore daha listiin bir aromaya sahip olup, una karisan kepek ve
embriyo pargaciklarmin aromay1 olumsuz yonde etkiledigi kepek ve embriyo pargaciklariin
aromayl olumsuz yonde etkiledigi kepek ve embriyo nispeti yiiksek unlardan yapilan

ekmeklerin hissedilir derecede farkli aromaya sahip oldugu ortaya konmustur.

Katki Maddeleri: Un kalitesini gelistirmek i¢in una ve hamura ilave edilen katki

maddeleri ¢ogu kere olumlu yonde olmak tlizere ekmek aromasini etkilemektedir.

Hamurun fermantasyon kosullari: lyi bir fermantasyon tdleransma sahip unlardan
yapilan hamurlarin uygun kosullarda fermantasyonu ve ana fermantasyondan ziyade son
fermantasyon siiresinin uzunlugu ile ekmek aromasi gelistirmektedir. Asir1 veya yetersiz

hamur olgunlagsmasina gétiiren yanlis fermantasyon kosullar1 aromay1 olumsuz yonde etkiler.

Ekmek yapma yontemleri: Indirekt mayalama yontemi kullanilarak uzun
fermantasyon islemleriyle yapilan ekmekler, kendilerine has, ayirici ve hissedilir bir aromaya
sahiptir. Indirekt yontemle iiretilen ekmekler kisa fermantasyon siireli digerlerine gore

muayyen bir asit tadina sahiptir.

Ekmegin kabuk orani: Ekmek aromasmin olusmasinda, baslica rolii iistlenen
Karamelizasyon ve Maillard tipi, kahverengilesme reaksiyonlari, ekmek kabuk kisminda
meydana geldiginden aromay1 olusturan bilesikler kabukta meydana gelmekte ve buradan
ekmek icine niifuz etmektedir. Yani ekmegin kabugu, i¢ kisimlarindan aromaca daha
zengindir. Bu nedenle dogrudan firmna siiriilen ve kabuk nispeti fazla olan ekmeklerin, tava

ekmeklerinden aromaca daha zengin oldugu kabul edilmektedir.

Ekmegin biiyiikliigii: Yuvarlak ve kiigiik ekmekler, biiylik ekmeklerden daha iistiin bir

aromaya sahiptir.

Ambalajlama: Kutulanarak muhafaza edilen ekmeklerde, muhafaza miiddetine bagl

olarak renk tesekkiilii artmakta dondurularak muhafaza ile aroma daha iyi korunmaktadir.

Bayatlama: Taze ekmek her zaman bayat ekmege tercih edilir. Ancak firindan heniiz
¢ikmis ekmegin aromasi ideal degildir. Bir miiddet sonra uygun aromay1 kazanir. Ideal
kosullarda muhafaza edilen ekmegin kullanilabilirligi artar. Zira ideal muhafaza sartlarinda

aroma maddelerinin kayb1 asgariye indirilmistir. Ekmegin bayatlamasi ve kabukta karbonil
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bilesiklerin kaybolmasi paralellik gosterdiginden bayatlama sonucu, ideal olan ekmek aromas1

kaybolur.

Firin yakit maddesi: Odun yakilan firinlarda, regineli maddelerin varligma bagh

olarak aroma etkilenmektedir.

Iscilik: Ekmek aromasmnm olusumunda etkili olan birgok faktdrlerin  kontrol
edilmesinde ve kaliteli, iistiin aromali ekmegin iiretilmesinde, ekmek yapim islemlerinin
biitiin sathalarinin ustaca idare edilmesinde, birinci derecede fonksiyonel olan baslica unsur

firmcidir (Elgiin, Ertugay,1992).

4.6. En Cok Bilinen Ekmek Cesitleri

4.6.1. Francala

Orijinal francala ekmegi yavan formiilasyon kullanilarak 6n hamur (eksi hamur)
sistemi ile iiretilmektedir. Bu sistem Once az miktarda 6n hamur hazirlanmasini gerektirir ki
bu olgunlastiginda yaklasik orijinal 6n hamurun 2 kati kadar hamur formiilasyonu ile
karstirilir. Boylece belirli zaman araliklariyla 6n hamur her yogurmada birka¢ defa
katlanarak yeniden yogrulur ve istenilen hamur biiyiikliigii ve olgunlugu elde edilene kadar
devam edilir. Francala tipi ekmekler genellikle kalin, sert kabuklu ve karakteristik aromaya
sahip olup, giiniimiizde kaliteli francala ekmegi ya direkt hamur ya sivi ferment veya 6n

hamur metodu ile uretilmektedir.

Gilinlimiizde francala ekmegi, otomatik ekmek yapim makineleri kullanilarak
iiretilmekte, normal yogurucularin yaninda farkli sekil ve tipler i¢in 6zel yogurucular da
kullanilmaktadir. Makine ile isleme ile elle isleme arasinda baslica fark, hamur
gelismesindedir. Hamur isleme makine ile yapilacaksa, hamur yogurma sirasinda tam

gelistirilmis ve el ile islemeye gore biraz daha fermente ettirilmis olmahdir.

Francala ekmek yapiminda kullanilan esas islemler hemen hemen diger ekmeklerle
aymdir. Istenilen gramajda kesilen hamurlar, yuvarlak yapilir, iiniform bir sekil verilmesini
saglamak iizere yeterli bir siire ara fermantasyona birakilir, sekil verilir, son fermantasyonu

miiteakip ¢izilerek firma atilir.
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4.6.2. Cavdar Ekmegi

Cavdar ununun bilesimine baglh olarak daha ¢ok diyetetik amaglarla {iretilen ¢cavdar
ekmeginin islenmesi, formiilasyonu ve iiretim teknigi diger ekmeklerden farklidir. Cavdar unu
gluten teskil etmedigi icin, % 100 ¢avdar unundan ekmek yapmak miimkiin degildir. Bu
amagla bugday unuyla belirli nispetlerde cavdar unu karistirmak suretiyle ve ilave bazi katki

maddeleri kullanilmak suretiyle cavdar ekmegi tiretimi gergeklestirilmistir.

Cavdar ekmegi, 6n hamur ve likit ferment yontemleri kullanilarak {iretilmektedir.
Cavdar ekmeklerinde hamur yapiskanligi ve yayilmasinin Onlenmesi i¢in hamurun su

absorbsiyonu, normal ekmeklerden daha diisiik tutularak daha siki bir hamur hazirlanir.
4.6.3. Tam Un Ekmegi

Tam un ekmegi esmer ekmek tipi olup, geleneksel ekmek cesitlerimizdendir. Maya
katkis1 daha diigiiktiir. Son fermantasyon da biraz kisa kesilerek bigak atilmadan firina

verilirler. Pisirilme teknigi francala tip ekmeklere benzemektedir (Elgiin ve Ertugay, 1992).
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5. DUNYA’DA EKMEK SANAYI, URETIM ve TUKETIM

5.1. Diinya’da Ekmek Sanayi

Tim diinyada temel gida maddesi olan ekmek, herhangi bir gida kaynaginin
icerebilecegi besin Ogelerinden daha fazlasini saglamaktadir. Cesitli kaynaklarda {ilkelerin
yarisindan c¢ogunun kalori aliminin 6nemli bir boliimini ekmekten sagladigi ifade
edilmektedir. Ornegin; Bat1 Avrupa iilkelerinde, tiiketilen ekmek, Karbonhidratlarm yarisinim,
proteinlerin 1/3 ‘“liniin, B vitaminlerinin %>50,0’sinden ve E vitamininin %75,0’inden
fazlasmin kaynagidir. Ulkemizde ise kisi basma tiiketilen enerjinin %56,0’s1 ve proteinin
%50°si ekmekten karsilanmaktadir. Firmalar degisen begeni ve tercihleri karsilamak amaciyla
calismakta ve bu sayede sektorde siirekli olarak yeni iirlin akisi olmaktadir. Sirketler, diger
sanayi paydaslar1 iizerinden rekabet ve pazar pay1 agisindan mesafe alip miicadeleci olabilmek
icin, degisen tiiketici zevkleri ve tercihlerini 6ngorerek yeni ve gelistirilmis tatlar ortaya

¢ikarmak zorunda kalmaktadirlar (Anonim,2010)

Diinya’da unlu mamuller ve siit iiriinleri, kiiresel ambalajli gidalar, perakende satis
degerinin yiizde 40"indan fazlasini olusturmaktadir. Ozellikle ABD ve Avrupa'da olmak iizere
stiregelen kiiresel ekonomik belirsizlige karsm, kiiresel ekmek perakende satiglarinin 220
milyar dolar civarinda gergeklestigi cesitli kaynaklarda belirtilmektedir. Bu deger gergek
anlamda 2010 yilinda yillik ytizde 2'lik bir artis1 temsil etmektedir (Boyacioglu,2011).

Cizelge 5.1’den de anlasildig1 gibi, Diinya’da 2011 yilinda, kiiresel perakende ekmek
satislar1 deger olarak %70,0 ambalajsiz ve %30,0 ambalajli formatta gerceklesmistir. 2006-
2011 arasinda, ambalajli ekmeklerin kiiresel perakende satis degeri %5,0 oraninda biiyiirken,

ambalajsiz ekmek i¢in biiylime oran1 %2,0’den az olmustur.

Cizelge 5.1. Kiiresel Ambalajli Gidalarin Perakende Satis Hacmindeki Degigimi

Yil Satis Hacmi (Milyar Dolar) Onceki yila gore % Degisim
2010 196 -
2011 220 2,0
Kaynak : Boyacioglu, 2013, http://www.gidateknolojisi.com.tr/haber/2013/03/ekmek-pazarinin-

buyuklugu-303-milyar-liraya-ulasti,.
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Kiiresel ambalajli gidalarin perakende satis hacminin 2011 yilindan sonra artmaya
devam edecegi ve 560 milyon tonu asacagi kiiresel perakende ekmek satiginin ise 125 milyon

tonun iizerine ¢ikacagini beklenmektedir.

Global Sanayi Analistleri A.S.’nin raporuna gore; diinya unlu mamuller pazarinin
biyiikligi 2010 yilinda 407 milyar dolar seviyesine ulasmistir. Diinya genelinde firmcilik
sanayi yeni tatlar ve {iriin ¢esitlerini ortaya ¢ikarmaya devam ederken firmalar da degisen
begeni ve tercihleri karsilamak amaciyla ¢alismakta ve bu sayede sektorde siirekli olarak yeni
iriin ve yenilik akis1 olmaktadir. Sirketler, degisen tiiketici zevkleri ve tercihlerini 6ngorerek
yeni ve gelistirilmis tatlar ortaya cikarmak zorunda kalmaktadirlar. Firmcilik {iriinleri
piyasasinin en biiyiik tiriin grubu %48,2 pay ile (220 milyar dolar) ekmek ve benzeri iiriinler
grubu olmustur (Anonim, 2007).

Bu gelisme siirecinde biiyiik firmlar birgok verimsiz pastaneyi ele ge¢cirmenin yaninda
otomasyon, maliyet kontrolii ve marka gelistirme konularina biiyiik yatirimlar yapmislardir.
Diger yandan verimli firinlar daha biiyiikk firmalarin birlesmelerinden faydalanarak kendi

kii¢iik pazarlarmi olusturmus ve orgiitlenmistir.

Fonksiyonel yiyeceklere yonelik yiikselen trend, iireticileri gelismis iilkelerde katma
degerli iiriinleri gelistirme egilimine yonlendirmistir. Ornegin; Kuzey Amerika’da, ¢oziiniir
diyet lifi iceren firincilik iirtinlerine olan talep satislar1 artirirken, bu grup sandvi¢ ekmegi,
kepekli ekmek ve yulaf ezmeli kurabiyeden olusmaktadir. Coziiniir diyet lifinin koroner kalp
rahatsizligma ve bazi kanser ¢esitlerine yakalanma riskini azaltma yetenegine sahip olduguna
inanildigindan bu tarz triinlerdeki gelismeler de pazarlama stratejilerindeki degisiklikleri
beraberinde getirmistir. Diinya’da son yillarda, tiiketicilerin gida kalemlerindeki
harcamalarinda degisiklik yasanmaya baslanmis ve tiiketiciler eve teslim (fast-food cesitleri),

et ve paketli firin iirlinlerine oranla daha fazla miktarda harcama yapmaya baslamislardir.

Daha once de belirtildigi gibi 2006-2011 arasinda, ambalajli ekmeklerin kiiresel
perakende satis degeri yilizde 5 oraninda biiyiirken, ambalajsiz ekmek icin biiylime orani
%2,0'den az olmustur. Ornegin Kuzey Amerika ve Avustralya'da, Giiney Amerika ve Dogu
Avrupa'nin gelismekte olan bolgelerinde, ambalajli ekmek, ambalajsiz ekmegi geride

brrakmustir.

Diinya’da kolaylik, raf 6mrii, gida hijyeni ve giivenligi, saglik beyanlar1 baslica

biiyiime dinamikleri olmaya devam etmis ve ambalajli ekmek tiiketiminde saglik belirleyici
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unsur olmustur. Boylece Tirkiye’de oldugu gibi diinyada da niteliksel olarak ekmek
iireticilerinin, sunduklar1 {riinlerin ¢ekiciligini artirmak icin ekmek c¢esitlerine ilave
fonksiyonellik ekleyerek saglik egilimlerine odaklandigi goriilmektedir. Ozellikle Kalp ve
beyin sagligi, seker hastaliklari, sindirim ve bagisiklik gibi etkenlerin, yeni {iriin gelistirmede

ekmek sektoriiniin tizerinde durdugu aktif alanlar oldugu dikkati ¢eken unsurlardandir.

"Tam tahil" adi altinda piyasaya siiriilen yeni iriin sayist 2000 yilindan bugiine
belirgin bir sekilde artis gostermis "2011'de, piyasaya diinya genelinde, 2000 yilinda olandan
hemen hemen 20 kat fazla yeni tam tahil {irlinleri siiriilmiistiir. 2000'de 164 iiriin iken 2010
yilinda bu rakam 3 bin 378'e yiikselmistir. Bu artis, saglikli tiiketime olan ilgiyle dogru
orantili" seklinde yorumlanmaktadir. Ornegin; tam tahil ekmeklerin tiiketimi 2009'dan 2010'a
%37,0 yiikselmis ve demirce zenginlestirilmis, yiiksek lifli ve kabuksuz ekmek gibi katma
degerli ekmeklerin tiiketimi % 28 oraninda artmustir. (Boyacioglu ,2011).

Tiim diinya’da egilim, tam tahilli, yiiksek kaliteli, artizan ekmek gibi yerel kaynakli,
basit, kolaylikla anlasilabilir katki1 maddeleri listesinin bulundugu etiketli ekmeklere yonelme

seklinde olup, "Saglikl profilli ekmekler’e ilgi artmaktadir.

5.2.Diinya’da Uretim ve Tiiketim

Diinyadaki ekmegin c¢ogu bugdaydan yapilmakla beraber bazi iilkelerde degisik
tahillardan da yapilanlar vardir. Meksika’da musir ekmegi “tortilla”, Iskogya’da arpa veya
yulaf ekmegi “bannock” olarak bilinir. Tiirklerin en yaygin ekmeklerinden biri olan pideyi,
“pitta” adiyla diinyanin bir¢ok yerinde Yunanlilardan Pakistanlilara kadar tiiketilmektedir.
Birgok ¢esit ekmek iireten Isve¢’te cavdar ekmegi de iinliidiir. En az 500 farkli gesit ekmek

iireten Almanya, firincilikta Diinya’da birincidir.

Cizelge 5.2.Almanya’da Ekmek Uretimi

Firin Sayisi Toplam Ekmek Tiirk Ekmegi %
Uretimi Uretimi
18 bin 5.000.000 500.000 Ton 10,0

Kaynak : www.bread.org/hunger/global.2013

Avrupa’da yilda 25 milyon ton ekmek iiretildigi bilinmekte olup, bunda Almanya ve

Ingiltere’nin pay1 %60,0’tir. Almanya’da yaklagik 18 bin firm bulunmaktadir. Almanya’daki
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Tiirk ekmegi tiretimi yillik 500 bin ton olup Almanya’nin ekmek iiretiminin %10,0’una

tekabiil etmektedir.

Sekil 5.1°de kiiresel ekmek pazari boyutu ve perakende satis hacmi gosterilmistir.
Sekil’e gore 2006 ile 2011 yillar1 arasinda Diinya’da kiiresel ekmek pazarmin boyutu
incelendiginde 2006 yilinda 121.000.000 tonun iizerinde ekmek satis1 yapilirken, 2010 yilina
kadar satiglar siirekli artis gostermis ve bu rakam 125.000.000 tonun iizerine g¢ikmuistir.
Bununla beraber 2011 yilinda artig goriilmeyip, 6nemli 6lgiide bir azalma gostererek satis
miktart 2009-2010 yillarmin gerisinde kalmistir. Bazi ¢cevreler bu azalmanin baslica nedenini,
insanlarm sagliklarmi1 dislinerek ekmek tiiketiminde daha dikkatli davranmalarindan
kaynaklanabilecegi seklinde agiklamaktadirlar. 2011 yili itibariyle Diinya toplam perakende
ekmek satis hacmi ise 125.041.800 ton dur.

|
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119000 120000 121000 122000 123000 124000 125000 126000

Kaynak: Euromonitor International,2011

Sekil 5.1. Kiiresel Ekmek Pazar1 Boyutu, Perakende Satis Hacmi (1000 Ton)

Sekil 5.1.de 2011 yilinda satis miktarinda goriilen diismeye karsin, elde edilen
gelirlerde herhangi bir azalma goriilmemektedir. Demek ki 2011 yilinda satis miktarinda
azalma olmasma ragmen, elde edilen gelirlerde daha fazla artis oldugundan herhangi bir mali
kayip yasanmamustir. Bagka bir ifade ile ekmek fiyatlarinda artis géze carpmaktadir. 2011
yil1 kiiresel ekmek pazari, perakende satis degeri diinya toplamimda 220.589.100.000 US $’a
ulagmigtir. Bu oran 2012 yili i¢in 218 milyar USS$ olarak tespit edilmistir (Anonim,2012).

2011 yilinda Diinya’da ekmek endiistrisindeki gelisime paralel olarak, satilan ekmek
miktar1 dismesine ragmen fiyatlar yiikselmis, bununla beraber elde edilen karlar 6nemli
Olglide artmistir. Bunda ekmek sanayindeki geligsmelerle birlikte iiriin farklilagtirmas: (farkl

fiyatlardan farkli ekmek tiplerinin piyasaya siiriilmesi), fiyatlarin artmasina, ekmek tiikketimi
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ile ilgili medyada yer alan saglik programlari, obezite sorunu ve insanlarin sagliklarina daha
ilgili davranmalar1 gibi nedenler tiiketilen ekmek miktarmin bir miktar diigmesine yol

acmigtir.

2006 #

0 50000 100000 150000 200000 250000 300000

Kaynak: Euromonitor International,2011

Sekil 5.2. Kiiresel Ekmek Pazar1 Boyutu, Perakende Satis Degeri, Milyon US $

Sekil 5.2. ise kiiresel ekmek pazar1 boyutunu ve perakende satis degerini milyon us $

olarak gdstermektedir.

Ulkelerin tiikettigi ekmek gesitleri incelendiginde, ¢izelgeden de goriilecegi iizere gesit
olarak en ¢ok tiiketim Tiirkiye’de goriilmektedir. Ulkemizi cesitlilik agisindan Tiirkiye’yi
Almanya takip etmektedir.

Diinya’da kisi basma diisen ekmek tiiketimi incelendiginde ¢esit olarak birinci sirada
yer alan tilkemiz kisi bast glinliik 319 gr/giin ekmek tiiketimiyle de yine birinci sirada yer
almaktadir. Tirkiye’yi 195 gr/giin tiiketimle Danimarka takip etmektedir. Finlandiya 140
gr/giin ve Ingiltere 89 gr/giin ekmek tiiketen iilkelerdir. En az gesit ekmek tiiketen iilkeler ise

Danimarka ve Finlandiya’dir (Cizelge 5.3).).
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Cizelge 5.3. Ulkelerin Kisi Bas1 Ekmek Tiiketim Miktarlar1 ve Ekmek Cesitleri

) Ekmek
Ulkeler Ekmek Tercihleri Tiiketimi
(Gr/Giin)
Tiirkiye Somun ekmek, tam bugday ekmegi, kepekli ekmek, 319
cavdar ekmegi, misir ekmegi
Almanya Cavdar ekmegi, kepekli ekmek, beyaz ekmek, 170
soganli ekmek
Fransa Taze baget ekmek, gevrek kruvasan 160
Ispanya Cavdar ekmegi, domatesli ekmek, zeytinli ekmek 160
Italya Ev yapimi kii¢iik ekmekler, soganli ekmek, beyaz 186
ekmek
Danimarka Cavdar ekmegi 195
Finlandiya Cavdar ekmegi 140
Hollanda Cavdar ekmegi, beyaz ekmek 160
Ingiltere 89
Kaynak : http://www.kamusen.org.tr/haber_goster.php?1d=1106
Ekmek tiiketimi
350 -
300 -
250 -+
200 -~
150 A
100 - B Ekmek tiiketimi (gr/glin)
50 -
O 1 1 1 1 1 1 1 1 1
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Sekil 5.3. Ulkelerin Giinliik Ekmek Tiiketimi
Ulkelerin giinliik ekmek tiiketimleri sekil 5.3 te grafik olarak gdsterilmistir.

5.3.Diinya’da Ekmek Israfi

Yilda 870 milyon insanin (Diinya niifusunun %12,5°1) yetersiz beslendigi, yaklagik 10

milyon insanin ise aglik ve yetersiz beslenmeden 6ldiigii diinyamizda, yillik 1,3 milyar ton
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gidanin israf edildigi tahmin edilmektedir. Bu israfin ekonomik degeri ise 1 trilyon ABD $’na

karsilik gelmektedir (Anonim 2013).

Diinya Gida Orgiitii (2013) verilerine gore israf edilen veya kayba ugrayan miktar,
diinya gida iretiminin iicte birini olusturmaktadir. Yapilan ¢esitli hesaplamalara gore;
Diinyada ki gida kaybi1 ve israfinin dortte birinin onlenmesiyle bile yetersiz beslenen 870
milyon insanimn gida ihtiyaci kargilanabilmektedir. Avrupa ve Kuzey Amerika iilkelerinde kisi
bas1 gida israfi yillik 95-115 kg, Sahra Alt1 Afrika’s1 ve Giliney-Giiney Dogu Asya’da ise 6-11

kg arasmdadir.

Cizelge 5.4. Diinya’da Ulkeler Itibariyle Gida Israfinin Boyutlari

Ulkeler Israf Edilen Gidanin Israf Edilen Gida Miktan Israf Edilen
Cinsi Gidanin Parasal
Degeri
Kanada Muhtelif Toplam gida iiretiminin 27 milyar $
%40,0’1
AB Muhtelif 89 milyon ton 11,4 milyar €
(kisi bas1 176 kg)
Ekmek 9,5 milyon ton %30,0 -
Ingiltere Unlu Mamuller 680.000 ton 1,1 milyar pound
Mubhtelif 8,3 milyon ton -
Avusturya | Ekmek 70.000 ton (%10,0) -
Almanya Muhtelif gida 11 milyon ton -
Italya Unlu Mamuller Uretimin %40,0’1 -

Kaynak: http://www.ekmekisrafetme.com/Pages/GenelBilgiler/Dunyadalsraf.aspx

Cesitli tilkelerdeki gida israfinin boyutlar1 agagida gosterilmistir:

o Kanada’da tarladan sofraya kadar uzanan gida zincirinde kayba ugrayan veya israf edilen
gida miktarinin ekonomik karsiligi 27 milyar ABD $’dir. Bu deger toplam gida
iiretiminin yaklasik %40,0’1na, Kanada Gayr1 Safi Yurt I¢i Hasilasi’nm (GSYIH) ise
%2’sine denk gelmektedir. Bu deger, aym zamanda en fakir 32 iilkenin GSYIH
toplamindan fazladir.

e Avrupa Birliginde her yil 89 milyon ton gida (kisi bas1 176 kg) israfi yapilmakta olup
bunun ekonomik karsiligi 11,4 milyar €’dur. Bu miktarin 2025 yilina kadar %50,0
oraninda azaltilmas: hedeflenmektedir. Tiim gida israfinin %42,0’si evlerde, %39,0’u
iretim safhasinda, %14,0°l yiyecek/icecek hizmeti sektoriinde, %5,0’1 toptanci veya

perakendeciler tarafindan yapilmaktadir.
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AB Komisyonunun 2010 yili bulgularina gore; AB’nin yillik ekmek iiretimi 32 milyon
ton civarinda olup toplam tiikketim 22,5 milyon tondur (kisi bas1 ortalama tiikketim 50 kg).
Bu veriler 15131nda AB’de iiretilen ekmegin yaklasik %30,0’u israf edilmektedir. Ingiltere
Cevre Gida ve Kirsal Isler Bakanligi (DEFRA) tarafindan yayimlanan 27 Temmuz 2010
tarihli rapora gore; 2008 yilinda satin alinan tiim gida ve i¢eceklerin %15,0, ekmegin ise
%32,0 oraninda israf edildigi belirtilmektedir.

Ingiltere Atik ve Kaynaklar Eylem Programi (WRAP) verilerine gore yillik unlu
mamuller israfinin 680.000 ton, maliyetinin ise 1,1 milyar Pound (yaklasik 1,8 milyar
ABDS) oldugu hesaplanmstir. Ingiltere’de toplam gida ve icecek israfi ve kaybi1 8,3
milyon tondur. Bu miktarin 5,3 milyon tonu onlenebilir diizeydedir. Avusturya’da bir
yilda tiretilen ekmegin %10,0’u (yillik 70 bin ton) israf edilmekte olup bu israf 1 milyon
Avusturyalinm yillik tiiketimine karsilik gelmektedir.

Alman Tarim Bakanhigi verilerine gore Almanya’da her yil 11 milyon ton gida israf
edilmektedir. Israfin %60,0’1 hane halki, %20,0’si satis yerleri, %17,0’si ise restoran ve
kafelerde gergeklesmektedir. Her yil kisi basina yaklasik 81,6 kg gida israf edilmekte
olup bunun 53 kg 6nlenebilir israftir.

Italya’da hububat iiriinleri iiretimi kisi bas1 yillik 158 kg, fiili tiikketim ise 94 kg olarak
gerceklesmektedir. Yani tretimin yaklasik %40,0°1 israf edilmekte veya kayba
ugramaktadir. Gelismis iilkelerde c¢ope atilan gidalarin %40,0', aslinda yenebilecek
durumdadir. Gelismis iilkeler yilda yaklasik 222 milyon ton yenebilir iirinii heba
etmektedir. Gelismekte olan lilkelerde yiyeceklerin ziyan olmasmin nedenleri ise daha
farklidir. Fakir iilkelerde, tasimacilik ve depolama alanindaki yetersizlikler nedeniyle
hasatin % 40,01 daha tarladan tiiketiciye ulastirilirken ziyan olmaktadir. Ayrica tiriinlerin

islenmesi ve paketlenmesi asamasinda da kayiplar meydana gelmektedir (Anonim 2013)
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6. TURKIYE’DE EKMEK SANAYI, URETIM ve TUKETIM
6.1.Tiirkiye’de Ekmek Sanayi

Diinyada son on yilda yasanan ekonomik gelismeler sonucunda satin alma giiciiniin
diismesi, insanlar1 ihtiyaglarini gidermede ucuz olani almaya yonlendirmis; fiyat1 daha ucuz
olan {iriinleri cazip hale getirmistir. Ozellikle kolayda mallar pazarinda miisteriler, genel
olarak hem kendi ikametlerine daha yakin hem de daha ucuz ve kaliteli iirlin satan
isletmelerden ihtiyaglarmi karsilamay1 tercih etmektedirler. Boylece ihtiyaclarini giderirken
ayni zamanda aile biit¢esine de katki yapmis olmaktadirlar.

Kolayda mallarin en 6nemlilerinden biri, satin alma siklig1 yiiksek tiiketim mali olan
ekmektir.! Ekmek iiretimi toplumun genelini ilgilendiren temel bir konudur. Bu agidan,
ekmek tiretiminde hijyenik (saglikli, sihhi), kaliteli ve ucuz iiretimin standart haline gelmesi
onemlidir. Tiirkiye’de ekmek, hemen her 6gilinde tiiketilen ve temel gida niteligi tasidigindan,
fiyat esnekligi de diislik bir iiriin olarak kabul edilmektedir. Bu nedenle enflasyon veya diger
ekonomik problemlerden genel olarak etkilenmemekte, aksine satislar kriz donemlerinde artis

gostermektedir.

Yerel yonetimler, faaliyetlerinde ¢ok fazla kar amaci giitmeyen kuruluglardir. Yerel
yonetimler, alt yap1 ve iist yap1 hizmetleri disinda, bazi temel ihtiyaglar1 kar amaci giitmeden,
kaliteli ve uygun bir fiyatla pazara sunmakta, boylece, pazarda asir1 fiyat artislarini onleyerek,
denge olusturmaktadirlar. Bu kapsamda temel gida maddelerinden en 6nemlisi olan ekmek,

yerel yonetimler tarafindan halk ekmek ismi ile iiretilerek halka sunulmaktadir.

Halk ekmek olgusu, son yillarda hizla yayilmakta ve genislemektedir. Yurdumuzda
yerel yonetimler halk ekmek iiretimine giin gectikge daha cok ilgi gostermektedir. Ozellikle
Istanbul, Ankara gibi bilyiik sehirlerimizdeki halk ekmek isletmeleri, ekmek iiretiminde son

teknolojileri kullanarak ucuz, kaliteli ve hijyenik olarak biiyiik hacimli tiretim yapmaktadirlar.

Halk ekmek isletmeleri, miisteri kitlesi, {iriin ve iirlin ¢esitliligi acisindan diger ekmek
tretim igletmelerine goére onemli farkliliklar gostermektedir. Bu isletmelerin miisteri kitlesinin
genellikle gelir diizeyi diisiik tiiketicilerden olustugu bilinmektedir. Ancak, isletmelerin, kamu
kurum, kuruluglarmin ve yerel yonetimlerin, halka arz ettikleri mal ve hizmetleri

satabilmeleri, Uiriin ve hizmetlerini gelistirebilmeleri, miisterilerinin profili hakkinda bilgi

! Kolayda mallar: ihtiyag duyulan anda her yerde iiretilen kolayca ulasilabilen mallardir. Ekmek, su vb.
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sahibi olmalarma, miisterilerinin ihtiyaglarmi tanmimalarina bagldir. Isletmelerin basarili
olmalar1 ve hayatlarin1 devam ettirmeleri, biiyliylip gelismeleri, miisteri 6zelliklerini tespit
ederek bu ozelliklere gore stratejileri belirleyerek tatbik etmeleri ve gelisen sartlara gore

stratejilerini diizenlemeleri ile miimkiindiir.

Kolayda mal iireten ekmek isletmelerinin de, iirlinlerini satin alanlarin diger bir
ifadeyle miisterilerinin profilini, satin alma tercihlerini ve tiiketim aligkanliklarini bilmeleri

onemlidir (A¢an,2007).

6.1.1.Ekmek Isletme Tipleri

Insanoglunun giinliik beslenme gereksiniminin en temel 6gelerinden birisi olan
ekmegin iiretimi ¢ok cesitli yontemlerle yapilmaktadir. Uretimdeki bu gesitlilikler, iilkeler ve
kiiltiirler aras1 farkliliklar gosterebilecegi gibi bolgeler arasi farkliliklar da gosterebilmektedir

(Anonim 2013).

Pisirilip, tiiketime sunuma hazir hale getirilmis ekmegin yapilmasinda teknolojik
yeniliklerle birlikte kullanilmaya baslanan modern pisirme ekipmanlarina sahip firinlarin yani
sira, geleneksel pisirme yontemlerine sahip firinlarin da tiretimlerine devam ettikleri ve

aralarinda bir rekabetin olustugu bilinmektedir.

Son vyillarda tiiketicilerin bilinglenmesi ve tiiketici ihtiyaclarma uyumlu iiretim
faaliyetlerine gecis dogrultusunda, ekmek sektoriinde farkli aktorler ve uygulamalar da ortaya
cikmistir. Biiyllk magazalarin  ve siipermarketlerin i¢inde firinlar kurulmasi bu
uygulamalardan biridir. Magaza iginde faaliyet gosteren bu firinlar esnaf firinlarinin 6nemli

rekabetcileri haline gelmistir (Kesen,2005).

Ekmek imalatinda kullanilan pisirici ekipmanlar, is yerlerinin kapasitesine, isletme
sahibinin finansman giicline, miisteri talebine ve yakit tiirliniin kullanilma miktarma gore
kendi aralarinda ¢esitlendirilmektedirler. Isletme sahibinin ekmek iiretiminde gereken
etkinligi saglayabilmesi, atil kapasite ile ¢alismamasi ve bulundugu bdlge icin en uygun

makine tiiriinii ya da bunlarin uygun bir bileskesini segmesi gerekmektedir ( Anonim, 1998 ).
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Ekmek tiretimi yapan isletmeleri 3 grupta toplanabilir;
1. Sadece ekmek iireten geleneksel firinlar

Eski tanimlamayla tag firinlar olarak da bilinirler. Bu firnlarda hamur, makine ile
yogrulmasima ragmen kesme, tartma ve sekil verme islemleri genellikle el ile yapilir. Seri
iiretim saglanamaz, ¢iinkii li¢ kez pisirme yapildiktan sonra pisirme 1s1s1 diisen firinin
tekrar 1sitilmasi gerekir.

Firmin biiyiikligi tretilmek istenilen ekmek adedine gore belirlenir. Ekmegin
biiyiikliigiine gore 100-150 adet ekmek bir defada pisirilebilir. Tas firmlarda ekmek tas veya

tugla iizerinde pistigi i¢in daha lezzetlidir.

Emege dayali calisma kosullarinin ve dolayisiyla kalifiyeli eleman bulmanin oldukga
zor oldugu bir isletme ortammna sahiptir. Emek-yogun bir {iretim sistemine sahip
olundugundan iiretim birimi basma harcanan siire daha fazladir. Yakit olarak genellikle odun

ve komiir kullanilir. Bu tiir firinlara Isparta yoresinde daha fazla rastlanilmaktadir.

Pisirme sicakligt  180-200 °C olup, 1s1 kontrolii olduk¢a =zor sartlarda
dengelenebilmektedir ve uzman kisi bilgisine gereksinim duyulmaktadir. Bu nedenle seri

iiretim neredeyse imkansizdir (Koksal,2007).

2. Patiseri seklinde ¢alisan ekmekle birlikte ¢cok sayida pasta, simit, agma vb iireten
firinlar
Bu tiir firinlara 6rnek olarak pastaneleri ve biiyiik marketler igerisinde yer alan unlu

mamul reyonlarini verebiliriz.
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3. Halk ekmek fabrikalar

Istanbul, Ankara, Izmir gibi biiyiiksehirlerde yiiksek kapasiteli bircok ( ornegin
Istanbul Halk Ekmek Fabrikasi, Ankara Halk Ekmek Fabrikasi, Antalya Halk Ekmek
Fabrikasi, Karecksan AS ve Besas Halk Ekmek Fabrikasi ) halk ekmek fabrikasi bulundugu
gibi bazi ufak kentlerde hatta biiyilk ilgelerde bile kurulu halk ekmek firmlarina
rastlanabilmektedir. Ornegin; yakim bir tarihte Uzunkdprii Belediyesi’nin dnciiliigiinde bir
halk ekmek firmi kurulmus ancak ilgede faaliyet gosteren firincilarin tepkilerinin ardindan bir

siire sonra faaliyetine son verilmistir.

6.1.2. Firin Sayilar1 ve Kurulu Kapasiteleri

Tiirkiye Firincilar Federasyonu’nun yaptigi aciklamalara gore, Tiirkiye‘de su an
yaklagik olarak 25.000 firin aktif olarak caligmaktadir. Fakat iiretim planlamasi yapilmadan
rastgele firm agilmasi firmlarin genellikle kapasitenin altinda ¢alismasma neden oldugu
belirtilmektedir.

Cizelge 6.1’de Tirkiye’de bazi biiyiik olgekli firin isletmelerine iliskin bilgiler
verilmistir. Cizelgeden de anlasilacagi gibi biiyiik Olgekli firmlarm bir¢ogu kamu
miilkiyetindeki isletmelerdir. En fazla kapasiteye sahip firin ¢izelgeden de goriildiigii gibi
giinde 1.500.000 adet ekmek cikartma kapasitesine sahip olan Ankara Halk ekmektir. Ikinci

sirada Istanbul, iiiincii sirada ise Konya Halk ekmek gelmektedir.

Cizelge 6.1. Tiirkiye’de Baz1 Biiyiik Olgekli Firin Isletmelerine Iliskin Bilgiler

Il Ticari Adi Kapasite adet/giin Miilkiyeti
ISTANBUL  Halk Ekmek 1.200.000 Kamu
ANKARA Halk Ekmek 1.500.000 Kamu
IZMIiR Kareksan 250.000 Ozel

[zmir B.B. Kent Ekmek 150.000 Kamu
KONYA Halk Ekmek 650.000 Kamu

Karatay B. Halk Ekmek 100.000 Kamu
BURSA Besas 250.000 Kamu
BALIKESIR Beksan 80.000 Ozel
SAMSUN [Ikadim Halk Ekmek 216.000 Kamu

Kaynak: http://www.halkekmek.com/haberler.html#2, www.ankhalkekmek.com.tr
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Cizelge 6.2°de 2001 yilinda yapilan bir aragtrmada Trakya Bolgesinde Firmnlardaki
Ekmek Uretim maliyetlerinin oransal dagilimi, Cizelge 6.3’te ise Istanbul’da giinde 5000
ekmek tireten Karafirin’da ortalama ekmek fiyatini olusturan kalemler gosterilmektedir. Her
iki ¢izelgede de goriildiigii gibi hammadde, katki maddeleri, su ve yakit ekmek maliyeti

icerisinde en onemli gider unsurlarini olusturmaktadir.

Arastirma bolgesinde de en biiyiik harcama kalemi hammadde, katki maddeleri, su
vb. olarak belirlenmistir. Bununla beraber oranlarin farkliligi oldukca dikkat cekicidir.
Ornegin Trakya Bolgesindeki arastirmaya gore harcama kalemi hammadde, katki
maddeleri,su vb.’nin maliyetler i¢indeki payr %86,74 iken arastirma bolgesinde bu oran
%57,5 olarak belirlenmistir. Siiphesiz, firmin bulundugu il ve il i¢cindeki lokasyon (kdy, sehir
merkezi vb), firmin tiri (elektrikli firin, odun firmi vb.), hesaplama yili, maliyet unsurlarinin
fiyatlarindaki degisimler maliyetlerdeki oransal dagilimi da etkilemektedir. Ancak ekmegin
fiyatim1 etkileyen sadece maliyetler degildir. Toptanci ve perakendecilerin (firncilar ve
bayilerin) razi olduklar1 kar marj1 da ekmegin fiyatmi dogrudan etkilemektedir. Normal
kosullarda Ekmek toptan satis fiyatinin en az Maliyet + %20,0 Kar Orani ile satilmasi
sektoriin ortak goriisii olarak ©ne ¢ikmakla birlikte, kar orami %20,0-45,0 arasinda

degisebilmektedir.

Cizelge 6.2. Trakya Bolgesindeki Firmlarda Ekmek Uretim Maliyetleri

Uretim Maliyetinin unsurlan %
Hammadde,katk1 maddeleri,su ve yakit 86,7
Iscilik Giderleri 1,2
Genel uiretim Giderleri 6,9
Pazarlama, Satis ve Dagitim Giderleri 0,6
Genel Yonetim Giderleri 1,7
Finansman Giderleri 3,0
Toplam 100,0

Kaynak : Giingér, H. , Giingér, G, 2001, Trakya Bolgesi Un Sanayi Sektor Analizi
» T. U. Arastirma Fonu Projesi, Proje No. 301,s.126.

Cizelge 6.3’te Istanbul Firincilar Odasina gore; isciligin payr %24,0, dagitim masrafi
%38,0, firin ve bakkal kar1 %37,0 bu durumda 100 olan fiyatin 69°u, is¢ilik iicreti (24), dagitim
gideri (8), firm ve bakkal karindan (37) olusmaktadir. Boylece iscilik gideri diisiik, dagitim
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yapmayan, az kara razi firmlarin, 250 grlik ekmegi 50 krg’a zarar etmeden satmalarinin da

olas1 oldugu anlagilmaktadir.

Cizelge 6.3. istanbul Karafirin’da Ekmek Uretim Maliyetleri

Unsurlar %

Firin ve Bakkal Kar1 37,0
Un 26,0
Iscilik 24,0
Dagitim 8,0
Yakit 3,0
\ergi 0,8
Maya 0,7
Su 0,4
Tuz 0,1
Toplam ekmek fiyati 100,0

Kaynak: Uras, Glingér, http://ekonomi.milliyet.com.tr/25.02.2013

6.1.3. Orgiit Yapisi

Tiim diinyada 19. yiizyildan itibaren ekmek sanayi kavrami gelisme gostermistir. Tarih
oncesinde birgok toplumda firinci1 loncalar1 kurulmus, ekmek sanayinde sivil orgilitlenme

olgusu olusmustur.2

Ulkemizde ekmek iireticileri (firmcilar) yavas yavas orgiitlii hale gelmislerdir. Birgok
il ve ilgelerde firincilar oda ya da dernekleri kurulmus, herhangi bir talepleri s6z konusu
oldugunda ekmek fireticileri bu odalar ya da dernekleri araciligiyla hak aramaya, sorunlarini

ve taleplerini dile getirmeye baslamislardir.

Ulkemizde ekmek sanayinde ki orgiitlenmeye &rnek olarak “Tiirkiye Firincilar

Federasyonu” ve ¢esitli illerde bulunan “Firincilar Odalari1 ve Dernekleri” ni gosterilebilir.

Tiirkiye Firmcilar Federasyonu, Sanayi ve Ticaret Bakanligi’nin 11.10.1997 tarih ve
28 sayili onay1 ile kurulmus, Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar Konfederasyonu igerisinde yer alan
13 federasyonundan birisidir. Tiirkiye Firincilar Federasyonu, 2006 yilinda Diinya Firincilar
Federasyonu’na iiye olarak “uluslar aras1” projelerde de aktif olarak yer almaya baslamustir.
Gida’nm tek elde toplanmasi yoniinde yapilan ¢aligmalara fiili olarak katki saglayan Tiirkiye

Firincilar Federasyonu, “Tiirkiye Firincilar Milli Takimr”n1 kurmustur. Milli Takimla, Tiirk

? Lonca: ayn1 bolgede ki esnafin orgiitlenerek kurdugu meslek organizasyonlaridir.
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Ekmegini uluslar arasi arenaya ¢ikaran Tiirkiye Firincilar Federasyonu, bolge se¢melerinde
Dogu Avrupa Birinciligini kazanmis ve iilkemizi Paris’te gergeklestirilen “Diinya Firincilar

Sampiyonasi”nda basariyla temsil etmistir.

Ulkemizde, sosyal sorumluluk anlayisindan hareketle, israfin onlenmesine yonelik,
“ekmek israfin1 Onlemede limitsizsiniz” ana temali proje baglatilmis, bu cercevede akil
adamlarin goriislerine yer verilen afisler hazirlatilarak, tiim Tiirkiye’deki firinlarda
kamuoyuna sunulmustur. Yine ayni ¢cergevede, Federasyonca katilim saglanan fuarlarda, israf
konusu panellerle halkin bilgisine sunulmus; yazili ve gorsel basinda israfin 6nlenmesine

yonelik ¢6zliim 6nerileri toplumun ¢esitli kesimleriyle paylasilmistir (Anonim, 2012).
6.2. Tiirkiye’de Uretim ve Tiiketim

Diinyanin en fazla bugday iireten iilkelerinden birisi olan Tiirkiye, ayn1 zamanda fazla
miktarda ekmek tiiketen iilke konumundadir. Ekmege atfedilen biitiin kutsal degerlere
ragmen, gerek diinyada gerekse iilkemizde en fazla israf edilen gida Uriiniiniin de ekmek
oldugu bilinmektedir. Tahillar, iilkemizde toplumun temel besin grubu olup vitaminler,
mineraller, karbonhidratlar, lif ve diger besin 6gelerini igermeleri nedeniyle saglik acisindan

da oldukga 6nemlidir.

2010 yilinda 19,7 milyon ton olan bugday iiretimi 2012 yilinda 20.100.000 tona
yiikselmistir. 2010 yilinda 16.210.000 ton olan ekmeklik bugday iiretimi TUIK verilerine gdre
2011 yilinda tahmini olarak 17.950.000 tondur. Ulkemizde 700 un fabrikasi aktif olarak
caligmaktadir. Diinya’da kapasite kullanim orani1 %65,0 iken bu oran ililkemizde %45,0’tir.
Bugday ithalatimiz 2010 yilinda “2.554.189 ton-655 milyon dolar” olarak gergeklesmistir.
[hracatimiz ise “1.156.696 ton-198,5 milyon dolar” olarak gerceklesmistir (Anonim,2011). Bu
oran ithalatta 2011 yilinda 4.729.257 ton dur. (Un Sanayi Sektor Raporu,2012) 2012 (Ocak-
Eyliil) bugday unu ihracati ise 1.548.806 tondur. (Anonim, 2012)

Cizelge 6.4. Tiirkiye’de Ekmek Uretimi

Ton/giin Ton/y1l Adet/giin Adet/y1l

25.295 9.2 milyon 101 milyon 37 milyar

Kaynak:TMO Israf Arastirmas1 Subat 2013

Ulkemizde; giinde 25.295 ton, yilda 9,2 milyon ton ekmek iiretilmektedir. Bu oran
ginde 101 milyon, yilda 37 milyar adet ekmege denk gelmektedir. Tiirkiye’de ekmek
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pazarinin boyutu ve perakende satig hacmi, ¢izelge 6.5.’te miktarsal olarak ¢izelge 6.6°da ise

TL cinsinden gosterilmistir.

Cizelge 6.5. Tiirkiye’de Ekmek Pazarinin Boyutu, Perakende Satis Hacmi, 1000 ton

ey e Biiyiime (%)
Ekmek Cesitleri 2007 2012 07/12 | 12/17*
Paketli/Endiistriyel ekmek 29,0 43,3 | 49,4 69,9
Paketlenmemis/ Butik ekmek | 10.658,9 | 11.520,4 8,1 0,5
Ekmek toplam 10.687,9 | 11.563,7 | 8,2 )
Ekmek ikameleri 2,1 29| 389
Kaynak: Euromonitor International,2013
*Tahmin

2007 yilinda 10 milyon 690 bin ton olan toplam ekmek satislarmin, 2012 yilinda 11,6
milyon tona yiikseldigi goriilmektedir. Bagka bir degisle, ekmek satiglar1 2007-2012 yillar1
arasinda %8,2 artis géstermistir. 2007 yilinda paketli/endiistriyel ekmek satisi ise 29,0 bin ton

iken bu rakam 2012 yilinda ciddi artis gostererek 43,3 bin ton seviyesine ¢ikmistir.

2007 yilinda iilkemizde iiretilen ekmegin 10.658.900 tonunu paketlenmemis/butik
ekmek olustururken, 2012 yilinda bu tiretim 11.520.400 ton olarak gergeklesmistir.

Cizelge 6.6’da 2007 yilinda deger olarak 21.572.300.000 TL boyutundaki toplam
ekmek satiglari, 2007-2012 yillar1 arasmda %39,6 oraninda bir biiyiime gostererek 2012
yilinda 30.118.700.000 TL’ye ulagsmistir. Tiirkiye'de paketlenmemis/butik ekmek satisi
21.434.000.000 TL iken bu satig 2012 yilinda 29.908.400.000 TL’ye erismistir.
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Cizelge 6.6. Tiirkiye’de Ekmek Pazarinin Boyutu, Perakende Satis Degeri, Milyon TL

Biiyiime (%)
Ekmek Cesitleri 2007 2012 07/12 12/17
(Ongorii)
Paketli/Endiistriyel ekmek 116,0 178,2 53,6 36,5
Paketlenmemis/ Butik ekmek  21,434,0 29.908,4 39,5 -17,1
Ekmek toplam 21,550,0 30,086,6 39,6 -
Ekmek ikameleri 22,3 32,2 44,1 2,6

Kaynak: Euromonitor International,2013

Cizelge 6.7°de Genel olarak paketli / endiistriyel ekmek pazarmda ekmek tiplerine
bakildiginda; 2007 yilinda beyaz ekmek satiglar1 %41,2 dolaylarinda seyrederken bu oran
2012 yilinda %3,0 lik bir diistisle %40,0 seviyelerine inmistir. Bu durum son yillarda artan
saglik Onlemleriyle birlikte beyaz ekmek tiiketiminin azaldigi seklinde yorumlanabilir.
Tablodan da anlasilacagi gibi beyaz ekmekte diisiis olmakla birlikte, tam tahil ve ¢avdar
grubu ekmek tiiketimlerinde ise artis goriilmektedir. Oniimiizdeki yillarda da &zellikle
medyada yer alan saglik programlari, gazete ve dergilerdeki yaymlarin da etkisiyle tahil grubu

ekmeklerin tiiketiminin artacagi yiiksek bir olasilik olarak goriilmektedir.

Cizelge 6.7. Paketli/Endiistriyel Ekmek Pazarinin Ekmek Tipine Gore Dagilimi, %

Ekmek Cesitleri 2007 2012 Biiyiime (%0)
07/12

Beyaz 41,2 40,0 -3,0

Tam tahil 19,3 20,0 3,5

Cavdar 9,1 10,0 9,0

Diger 30,4 30,0 -1,3

Kaynak: Euromonitor International,2013
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Sekil 6.1. Tiirkiye’de Paketli/Endiistriyel Ekmek Pazarimin
Ekmek Tipine Gore Dagilimi (2012)

Sekil 6.1°de Tiirkiye’de paketli/endiistriyel ekmek pazarmmin ekmek tipine gore

dagilimi verilmistir. %40,0 oran ile beyaz ekmek ilk sirada yer almaktadir.

Cizelge 6.8’de, ¢esitli illerde hane basina ekmek tiiketimi ile ilgili yapilmis bazi
calisma sonuglar1 yer almaktadir. Cizelgeye gore iller itibariyle kisi basma giinliik ekmek
tiikketimi olduk¢a &nemli farkliliklar gdstermektedir. Ornegin Tokat ili Merkez Ilge’de 2013
yilinda kisi bagina giinliik ekmek tiikketimi 291,95 gr iken, Edirne’de 171,42 gr olarak
belirlenmesi arastirmanin 6nemli bulgularindandir. Cizelgeden de anlasildig1 gibi Tiirkiye’de
giinliik ekmek tiiketimi 1980’11 yillardan itibaren ortalama 300 gramin altina diismemektedir.
2012 yilinda TMO tarafindan yapilan arastirmaya gore ise Tiirkiye’de kisi basma giinlik

ekmek tiiketimi 319 gram olarak belirlenmistir.

Cizelge 6.8.Cesitli Illerde Hane Basma Ekmek Tiiketimi Ile Ilgili Yapilan Calisma Sonuglari

Cahsmanin Tarih Kaynak Hane basina
yapildig yer ekmek tiitketimi
Ankara 2001 Anonim 327,00 gr
Adana 2003 Giil A Isik H Bal Tand Ozer S 233,46 gr

Van 2011 Ko¢ B 377,50 gr
Tokat 2013 Ekmekci Bal, Z., Sayil1 M., Gozener B. 291,95 gr
Sivas 2011 Aydm F., Yildiz S. 222,0 gr

Ankara 1974 Tiirkiye Beslenme Saglik Arastirmasi 502,0 gr
Ankara 1984 Tiirkiye Beslenme Saglik Arastirmasi, 360,0 gr
Ankara 2008 TMO Tiirkiye’de Ekmek Israfi Arastirmasi 331,0 gr
Ankara 2012 TMO Tiirkiye’de Ekmek Israfi Arastirmast, 319,0 gr
Edirne 2013 Arastirma Bulgusu 175,0 gr
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Tokat ili merkez ilgede yapilan bir arastirmaya gore Tokat’ta aile basina 1080,23 gr
(250 gr ekmek karsilig1 4,32 adet) ve kisi basina ise 291,95 gr (250 gr ekmek karsiligi 1,17
adet) oldugu hesaplanmistir. Bu degerler incelendiginde, arastirma bdlgesindeki ekmek
tilketiminin tlilke geneline gore bir miktar diisiik oldugu sdylenebilir. Daha 6nce yapilmis
arastirma sonugclari incelendiginde, ekmek tiiketim miktarlar1 farklilik gostermektedir. Kisi
bagina giinlik ekmek tiiketim miktari; Ankara ilinde 327 gr (Anonim, 2001), Adana ilinde
233,46 gr (Giil ve ark., 2003) ve Van ilinde 1,51 adet (Kog, 2011) , Sivas ilinde 222 gr olarak
saptanmustir.( Aydmn F., Yildiz $,2011 )

6.3. Tiirkiye’de Ekmek Mevzuati

04.01.2012 tarih ve 28163 sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak yiirtirliige giren "Tiirk
Gida Kodeksi-Ekmek ve Cesitleri Tebliginde (Teblig No: 2012/2) ekmekle ilgili bazi
tanimlamalar asagidaki sekilde yapilmaktadir:

e Ekmek: Bugday ununa; su, tuz, maya gerektiginde seker, enzimler, enzim kaynagi
olarak malt unu, vital gliiten ve izin verilen katki1 maddeleri ilave edilip bu karigimin
teknigine uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmasi ve
pisirilmesi ile yapilan {irtindiir.

o Kepekli ekmek: Bugday ununa en az %10,0 en fazla %30,0 oraninda kepek ilave
edilip teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esidi,

e Tam bugday ekmegi: Tam bugday unundan teknigine uygun olarak {iretilen ekmek
cesidi,

e Tam bugday unlu ekmek: Bugday ununa en az %60,0 oraninda tam bugday unu ilave
edilip teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esidi,

e (Cavdarl ekmek: Bugday ununa en az %30,0 oraninda ¢avdar unu, cavdar kirmasi,
cavdar kir1g1, cavdar ezmesi veya bunlarin karisimi ilave edilip teknigine uygun olarak
iiretilen ekmek ¢esidi,

e Yulafli ekmek: Bugday ununa en az %15,0 oraninda yulaf unu, yulaf kirmasi, yulaf
kirig1, yulaf ezmesi veya bunlarm karisimi ilave edilip teknigine uygun olarak iiretilen
ekmek cesidi,

e Misirli ekmek: Bugday ununa en az %20,0 misir unu ve/veya musir irmigi ilave edilip

teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esidi, olarak tanimlanmaistir.
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e Diger ekmek ¢esitleri: Bir veya birden fazla tahil unu, tahil ezmesi, tahil tanesi, tahil
kirmasi, tahil irmigi, soya unu, baklagil unlari, kepek, bitkisel yag, siit ve/veya siit
driinleri, bitkisel lif veya diger ¢esni maddelerinden bir veya birkagmin ilave

edilmesinden sonra teknigine uygun olarak tiretilen ekmegi, ifade etmektedir.

Tebligin amaci, tikketime sunulan ekmek, ekmek cesitleri, diger ekmek gesitleri ve eksi
hamur ekmeklerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde iiretim, muhafaza, tasima ve

pazarlanmasini saglamak {izere bu tirlinlerin 6zelliklerini belirlemektir.

Teblig ile ekmegin kalite 6zelliklerinde baz1 degisiklikler yapilmistir. Getirilen degisik
ile ekmekteki azami tuz orani yiizde 1,5'¢ indirilmis, 100 gram ekmegin i¢erdigi tuz miktari,

eski uygulamadaki sinir degeri olan 1,75 gramdan 1,5 grama disiiriilmiistiir.

Ekmegin gramajinda da yapilan diigiis ile birlikte tuz miktarinda yaklagik %30,0
oranda bir azalma olmas1 Ongoriilmiistiir. Tebligdeki bir diger degisiklik ise kepek oranin
arttirilmasidir. Teblige gore; ekmek, Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebliginde yer alan tip
650 ve daha yiiksek kepek igceren ekmeklik bugday unlarindan yapilacak. Yine ayni teblige
gore; ekmegin gramajinda da degisiklik olmus ve ekmegin, en az 250 gram agirliktan

baslayarak 50’ser gram arttirilmak suretiyle piyasaya arz edilebilecegi belirtilmistir.

Tebligde yapilan son degisikliklere gore; “zorunlu etiket bilgilerine ilave olarak
iirlinlin net miktarmin yer aldig etiketin alicinin rahatlikla gorebilecegi biiyiikliikte yer almasi

zorunludur” ibaresi eklenmistir.

Cizelge 6.9’da baslica ekmek cesitleri ve Ozellikleri gosterilmistir. Cizelgeden de
anlasilacagi gibi Tiirk Gida Kodeksine gore yapilan tanimlar1 ekmek tiplerine gore farkliliklar

gostermektedir.
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Cizelge 6.9. 2012/2 nolu Ekmek ve Cesitleri Tebliginde Yer Alan Ekmeklerin Kimyasal

Ozellikleri
Rutubet En Kiil (M/M)(Kuru Tuz En Cok
Uriin Cok Maddede) (Kuru
Maddede)

% (M/M) Enaz En ¢cok % (M/M)
Ekmek 38 0,65 11 15
Tam Bugday Ekmegi 42 1,2 2,9 15
Tam Bugday Unlu Ekmek 42 1,1 2,5 15
Kepekli Ekmek 43 1,2 2,5 1,5
Yulafli Ekmek 43 0,7 15 15
Misirli Ekmek 42 1,1 2,0 15
Cavdarli Ekmek 43 0,7 2,5 1,5

Kaynak: www.mevzuat.basbakanlik.gov.tr

2012/2 nolu Ekmek ve Cesitleri Tebliginde ayrica Teblig kapsaminda yer alan iirlinleri
tikketiciye arz eden yerlerin tam bugday ekmegi ve/veya tam bugday unlu ekmek ve/veya

kepekli ekmek bulundurmasi zorunlu hale getirilmistir (Anonim,2012).

Cizelge 6.10. Ekmek Cesitleri ve Ozellikleri

Bugday unu, tam bugday unu veya bunlarin karigimina, her birinden

Kansik tahilh ekmek en az %5,0 oraninda olmak iizere; misir, arpa, yulaf, cavdar, piring,
dari, tritikale unlar1, kirmalari, kirik taneleri veya ezmelerinden en az
iicti ilave edilip teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esididir.

Bugday ununa en az %10,0, en fazla %30,0 oraninda, kepek ilave

Kepekli ekmek edilip teknigine uygun olarak tiretilen ekmek cesididir.

Bugday ununa, en az %20,0 misir unu ve/veya musir irmigi ilave

Misirh ekmek 2 o : ididi
ISt ekme edilip teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esididir.

Bugday ununa en az %30,0 oraninda ¢avdar unu, ¢avdar kirmasi,
cavdar kirigi, ¢avdar ezmesi veya bunlarin karisimi ilave edilip
teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esididir.

Cavdarh ekmek

Bugday ununa en az %15,0 oraninda yulaf unu, yulaf kirmasi, yulaf
kirig1, yulaf ezmesi veya bunlarm karisimi ilave edilip teknigine
uygun olarak iiretilen ekmek cesididir.

Yulafh ekmek

Bugday ununa en az %60,0 oraninda tam bugday unu ilave edilip
Tam bugday unlu ekmek teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esidini ifade etmektedir.

Tam bugday unundan teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esidini

Tam bugday ekmegi
S - ifade eder.

Kaynak :www.mevzuat.basbakanlik.gov.tr

6.4. Tiirkiye’de Ekmek israfi

Tiirkiye'deki perakende ekmek satist TMO verilerine gore; "2006'da 10,5 milyon ton
civarinda iken, 2011 yilinda 11,5 milyon ton seviyelerine ulastigi tahmin edilmektedir.

Paketlenmemis ekmek pazari 2006'dan 2011'e kadar yiizde 9,3, paketli endiistriyel ekmek
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satiglar1 ise yiizde 25 civarinda biiylimiistiir. Paketli ekmek satis1 ise gegen yil 33,6 milyon ton
olarak gerceklesti. Endiistriyel ekmek pazarinda 6nemli potansiyeli barindiran Tiirkiye'de

onlimiizdeki yillarda daha fazla bliylime beklenmektedir.

Ulkemizde giinde 1.486 ton, yilda 542 bin ton ekmegin israf edildigi kolaylikla
hesaplanabilmektedir. 250 gr’lik ekmek baz alindiginda adet cinsinden ifade edilecek
olunursa giinliik neredeyse 6 milyon, yillik ise 2 milyar adetten fazla ekmek israf edildigi ileri
stiriilebilir (TMO,2013).

Ulkemizdeki tahil tiiketiminin baginda ekmek gelmektedir. Giinliik enerjinin %44,0’ii
sadece ekmekten saglanmaktadir. 2008 yilinda tilkemizde kisi basina giinde yaklagik olarak
330 gr ekmek tiiketilmekte iken, bu oran 2012 yilinda kisi bast 319 gr olarak bulunmustur
2008 yilindaki arastirmaya gore iilkemizde kisi basina giinliikk 17,4 gr olarak belirlenen ekmek
israfi, 2012 yili arastirmasinda 19,9 gr olarak tespit edilmistir. Kisi basina ekmek tiiketimi
azalirken, israf artmustir. Arastirmada Tirkiye’de, tiretilen her 10 ekmegin 1’inin israf edildigi

belirtilmigtir.

Cizelge 6.11. Tiirkiye’de Ekmek Tiiketimi ve Israfina Iliskin Baz1 Gostergeler

2008 2012
Giinliik Ekmek Uretimi (adet/giin) 98 231 304 101 181 223
Giinliik Ekmek Israfi (adet/giin) 4911 832 5944 708
Yilik Ekmek israfi Tutar1 (TL) (0,70 TL) 1245 973 056 1518 872 894
Ulke Geneli Ekmek Israf Oram (%) 5,0 5,9
Kisi Bas1 Giinliik Ekmek Tiiketimi (adet) 1,32 1,28
Kisi Bas1 Giinliik Ekmek Tiiketimi (g) 331 319
Kisi Bas1 Giinliik Ekmek israfi (adet) 17,4 19,9

Kaynak : http://www.ekmekisrafetme.comTiirkiye’de ekmek israfi aragtirmasi, TMO Subat,2013

Toprak Mahsulleri Ofisinin yapmis oldugu “Tiirkiye’de Ekmek Israfi Arastirmasi”na
gore; giinde 101 milyon adet ekmek tiiketilirken, 6 milyon adet ekmek israf edilmektedir.
Ulkemizde bir yilda ¢dpe atilan 2,1 milyar adet ekmegin parasal degeri 1,5 milyar TL’dir
(Anonim,2013).
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7.  ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

7.1. Edirne’de Ekmek Sanayi ve Maliyeti ile Tlgili Bulgular

Cizelge 7.1°de Tiirkiye’de yillar itibariyle ekmek gramajinda ki degismeler ve fiyat
hareketleri verilmistir. Cizelgede goze ¢arpan en dnemli sonug ise 1950 yilindan giiniimiize
gelene kadar ekmek gramajlarinda ve fiyatlarinda degismeler goriilmektedir. Yillar gectikce
azalan gramaja oranla fiyatta artislarda s6z konusudur. Ekmek gramajlarindaki siirekli
disiisiin nedeni artan egitim ve gelir diizeyiyle birlikte ekmek tiiketiminde azalmaya

gidilmesi seklinde yorumlanabilir.

Cizelge 7.1. Tiirkiye’de Yallar Itibariyle Ekmek Gramaji ve Fiyatlar1

Yillar | Gramaj Fiyat Yillar | Gramaj Fiyat Yillar Gramaj Fiyat
1950 900 30,0 krs 1974 680 200,0 krs 1994 300 11.250,0 TL
1956 700 30,0 krs 1975 570 250,0 krs 1995 300 28.000,0 TL
1957 570 30,0 krs 1979 555 40TL 1997 200 28.000,0 TL
1959 950 70,0 krs 1980 480 75TL 1998 200 60.000,0 TL
1960 860 60,0 krs 1981 515 95TL 2000 200 | 100.000,0 TL
1962 650 60,0 krs 1982 435 12,6 TL 2001 200 | 150.000,0 TL
1963 710 70,0 krs 1984 420 27,3TL 2002 200 | 250.000,0 TL
1965 620 70,0 krs 1985 390 58,5TL 2004 200 | 300.000,0 TL
1968 625 75,0 krs 1987 400 80,0 TL 2006 200 35,0 krs
1970 620 80,0 krs 1988 400 200,0 TL 2008 200 37,5 krs
1971 590 | 100,0krs | 1991 400 1,250 TL 2009 200 40,0 krs
1973 950 | 200,0 krs 1992 400 2,500 TL 2010 200 40,0 krs
1974 830 | 200,0 krs 1993 400 3,750 TL 2011 300 80,0 krs

2012 300 85,5 krs

2013 250-300 gr arahg 90 krs-1 TL arahg

Kaynak: http://galeri.haberturk.com/ekonomi/galeri/424434-63-yilda-ekmek-fiyati-ne-oldu

Edirne’de Esnaf ve Sanatkarlar Odasi’na baglh 50 adet firin ve patiseri seklinde ¢alisan
isletme bulunmaktadir. Edirne Ticaret ve Sanayi Odasma Bagh firin ve patiseri seklinde

calisan isletmeler ise; 26 adettir.

Cizelge 7.2. Edirne ili Merkez Ilcede Ekmek Uretimi Yapilan Isletmeler

Bagh Bulundugu Firinlar Patiseri vb. Toplam
Kurulus Say1 % Say1 % Say1 %
Esnaf-Sanatkarlar Odasina 26 74,2 24 58,5 50 52
Bagl Isletmeler
Ticaret ve Sanayi Odasma 9 25,8 17 41,5 26 48
Bagl Isletmeler
Toplam 35 100,0 41 100,0 76 100,0

Kaynak: http://www.etso.org.tr/tr/bilgi-bankasi.html, Edirne Esnaf ve Sanatkarlar Odasi
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Cizelge 7.3’te Tirkiye’de ekmekteki maliyet unsurlar1 ve maliyet igindeki paylari
gosterilmistir. Cizelgeden de anlasildigi gibi; en biiyiik maliyet unsuru maliyetin %50-60’1n1
olusturan hammadde yani un bedelidir. ikinci siradaki maliyet unsuru %20-35 araligindaki

genel imalat giderleridir.

Genel imalat giderleri; un nakliyesi ve hamaliyesi, tuz, maya, ekmek katki maddesi,
firn yakit1 (motorin/fuel oil/elektrik/kdmiir v.d), ekmek dagitim araci yakit1 (benzin/motorin),
su, elektrik, tozluk un, tava yagi ( doner tabanl firinlarda ), firn kirasi, bina vergisi, genel
giderler (temizlik, boya-badana, telefon, poset, kagit, basili evrak, kirtasiye, yazar kasa,
mesrubat), firmdaki makinelerin bakimi, onarim, yedek parga ve isgilik giderleri, ekmek
dagitim aracmin bakim, onarimm, yedek par¢a ve is¢ilik giderleri, firindaki makine ve

ekipmanlarin amortismani, muhasebeci ticreti, is elbisesi gibi unsurlardan olusmaktadir.

Cizelge 7.3. Ekmekte Maliyet Unsurlar1 ve Maliyet i¢indeki Paylar1

Ekmekte Maliyet Unsurlarn Maliyet Oram ( %)
Un Fiyat1 50-60
Genel Imalat Giderleri 20-35
Iscilik ve Yasal Yan Odemeler 15-25
Imalatc1 Kar1 10-25
Bayi Kar1 10-20
Katma Deger Vergisi 1

Kaynak: Unal, S, Ege Uni. Miih. Fak. Gida Miih. Béliimii “Ekmekte Maliyet Unsurlar1” (2007)

Edirne Merkez Ilcedeki firmlarda ekmek iiretim maliyetleri incelendiginde, is¢ilik ve
yakit giderlerinin oldukca yiiksek oranlarda ortaya ¢iktigi, bununla beraber yine de firnci
karinin %40,0 ve bayi karmin ise %13,0 civarinda gerceklestigi anlagilmaktadir. Bu oranin

serbest piyasa kosullarinda calisan isletmeler agisindan oldukg¢a yiiksek bir karlilik orani

oldugu soylenebilir (Canbaz, 2012).

Edirne Ili merkez ilgedeki firmlarda ekmek iiretim maliyetleri (adet/krs) cizelge 7.4’te
oransal olarak verilmis ve buna gore 1 adet ekmek fiyat: i¢indeki maliyet unsurlar1 krs
cinsinden hesaplanmistir. Buradan da anlagilacag: gibi fiyat1 75 krs olan bir ekmegin 20,1
kurusu (%57,5), hammadde, katki maddeleri,su vb., 6,9 kurusu (%19,8) is¢ilik ve 3,3 kurusu
yakit maliyetini olusturmakta kisaca 250 gramlik bir beyaz ekmek 35 kurusa maledilmektedir.
Bu maliyete 30 kurus (%40) firinc1 kar1 ve 10 kurus (%13,3) bayi kar1 eklendiginde ekmek

tiikketiciye 75 kurusa ulasabilmektedir. Veriler daha once yapilmis ¢esitli arastirmalardan elde
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edilen sonuglarla uyumlu goriillmekte ve en biiyiilk maliyet unsurunu hammadde yani un

bedelinin olusturdugu goriilmektedir.

Cizelge 7.4.Edirne Merkez Ilgedeki Firmlarda Ekmek Uretim Maliyetleri (Adet/krs)

Maliyet ve Gelir Unsurlan % Krs
Hammadde, katki maddeleri,su vb. 57,5 20,1
Iscilik 19,8 6,9
Yakit 9,5 3,3
Genel idare Giderleri 6,0 2,1
KDV 1,0 0,4
Pazarlama giderleri 6,2 2,2
Toplam Maliyet 100,0 35,0
Firinci kari 40,0 30,0
Bayi kar1 13,3 10,0
Toplam Fiyat 75,0

Cizelge 7.5’te ki maliyetler; Edirne’de, 10 is¢i calistiran ve giinliik 4000 ekmek iireten
bir firina ait ortalama maliyetlerdir. Yapilan arastirma da; 50 kg.lik 1 ¢uval una, 1250 gram
maya ve 350 gram tuz katildig1 tespit edilmistir. Uretilen ekmegin %25,0’i firmda, %75,0i de

anlasmali bayi ve marketlerde satilmaktadir.

Arastirma tarihi itibariyle 1 ekmek satis fiyat1 75 kurustur. “Diger” olarak adlandirilan
masraf unsurlari i¢inde; bir giine denk eden market ve bayi karlari, dagitim gideri (akaryakait),
gelir vergisi, muhasebe ve kira bedeli gibi masraflar bulunmaktadir. Isci sigorta ve muhtasar
bedelleri ise, giinliik 370 Lira is¢ilik fiyatinin i¢indedir. Satilmayan ekmek adedinin giin
itibariyle degiskenlik gdsterdigi belirtilmis ve bu nedenle kesin bir bilgi verilmemistir. Giin
icinde satilmayan ekmeklerin; maliyeti ve dolayisiyla da firm sahibinin karin1 etkileyebilecegi
diisiiniilse de, adet itibariyle dnemli Olclide bir rakam teskil etmedigi, bunlarin bir sekilde
degerlendirildikleri, netice olarak herhangi bir zararin olmadig: ifade edilmistir (Ozbizim

Firini, 2014)
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Cizelge 7.5. Edirne ili Merkez ilgesinde Giinliik 4000 Ekmek Ureten Bir Ornek Isletmede
Maliyet Unsurlari, Gelir ve Net Gelir

Masraf Unsurlan Miktar Maliyet (Lira) Gelir Net Gelir
Un Bedeli (50 kg.hik ¢uval) 20 adet 1200
Maya 25 kg 130
Katki Maddesi 7 kg 4
Odun 250 kg 105
Elektrik 50 kw 26
Su 2 m3 10 4000*0,75
Iscilik (isci) 10 kisi 370
Diger (Dagitim gideri,Vergi - 770
vs.)
TOPLAM MALIYET 2,615TL | 3,000 TL | 385 TL/giin

7.2. Tiiketim Egilimleri ile ilgili Bulgular

Edirne ilinde bulunan 24 mahallede tesadiifi 6rnekleme yoluyla belirlenen 170 hane ile
ekmek tiiketim aligkanliklarinin analizine yonelik yapilan ¢calismada hane halklarmin yapisina
iliskin yas, medeni hal, egitim ve gelir diizeyi gibi demografik kriterler Cizelge 7.6’da

ayrintili olarak verilmistir.

Cizelge 7.6°da anket yapilan tiiketicilerin cinsiyetleri ve medeni durumlar1 itibariyle
dagilimi goriilmektedir. 90’1 bayan ve 80’1 erkek olmak iizere toplam 170 kisi ile
goriisiilmiistiir.  Anket yapilan bireylerin  %53,0’t bayan ve %46,9’u erkeklerden
olusmaktadir. Medeni durumlarma gore katilimcilarin %76,0’s1 evli, 17,0’si bekar ve 7,0’si
duldur.

Cizelge 7.6. Tiketicilerin Cinsiyetlerine ve Medeni Durumlarina Gore Dagilimi

Cinsiyet Say1 %  Medeni Durum Say1 %

Erkek 80 46,9 Evli 129 76,0
Bayan 90 53,0 Bekar 29 17,0
Dul 12 7,0

Cizelge 7.7°de anket yapilan tiiketicilerin hanede yasayan kisi sayisma gore dagilimi
goriilmektedir. Arastrma alanindaki hanelerin %34.,8’1 3 kisilik ailelerden olusmaktadir.

Ikinci sirada %21,2 oraniyla 4 ve 5 kisilik aileler yer almaktadr.
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Cizelge 7.7. Tiiketicilerin Hanede Yasayan Kisi Sayis1

Aile Birey Sayis1 Hane Sayis1 = %

1 9 53
2 30 17,4
3 59 34,8
4 36 21,2
52 36 21,2

Cizelge 7.8°de farkli egitim gruplarinin ve gelir gruplarmin 6rnege dahil edilmesi i¢in
ozen gosterilmistir. Calismaya katilan hane halklarinin egitim diizeyleri incelendiginde anket
yapilan bireylerin %33,4’l lise mezunlar1 olurken, bunu sirasiyla %32,6 ile ilkokul mezunlari,

%30,3 ile tiniversite mezunlar1 ve %3,7 ile yiiksek lisans mezunlar1 izlemistir.

Cizelge 7.8. Tiiketicilerin Egitim Diizeyleri ve Yas Gruplarma Gore Dagilimi

Egitim Gruplan Say1 % | Yas Gruplan Say1 %
ilkiigretim 55 32,6 | 16-25 26 151
Lise 57 33,4 | 26-35 39 22,8
Universite 52 30,3 | 36-45 31 18,2
Lisansiistii 6 3,7 | 46-55 43 25,0

56> 32 19,0

Cizelge 7.8°de bireylerin yas gruplart itibariyle dagilimma bakildiginda ilk sirada %39
oran 26-35 yas grubu yer almaktadir. %15,1 ile 16-25 yas grubu son sirada yer almaktadir.

Cizelge 7.9’da goriilecegi gibi; giinliik ekmek tiiketim sikligina bakildiginda, ilk sirada
%42,0 oran ile giinlik 1 ekmek, bunu sirasiyla %38,0 oran ile giinlik 2 ekmek ve t¢iincii
olarak %11,0 oran ile giinliik 5 ekmek tiiketildigi tespit edilmistir. En az orani ise %3,0 ile

giinliik 4 ekmek tliketimi goriilmektedir.

Cizelge 7.9. Tiiketicilerin Glinliikk Satin Aldiklar1 Ekmek Miktar1 (Hane/Adet)

Ekmek Adedi Hane Sayisi %
1 129 42,0
2 116 38,0
3 34 11,0
4 9 3,0
52 17 6,0
Toplam 305* 100,0

*Baz tiiketiciler birden fazla segenek belirtmislerdir.
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Cizelge 7.10’da sosyal smiflar ve gelir diizeylerine gore tiiketilen ekmek miktar1 ve
tercih edilen gesitler smiflandirilmistir. A grubu ¢ok yiiksek, B grubu yiiksek, C grubu orta ve
D grubu da diisiik gelir gru000bunu ifade etmektedir. Cizelge 3.3’te gelir gruplarmma gore
mahallelerin siniflandirilmasi yapilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi arastirma bolgesi
olan Edirne Ili Merkez ilgedeki tiiketicilerin giinliik ekmek tiiketim miktarlar hane basma 2,6
(650 gr) ve kisi bagma 0,7 (175 gr) adet olarak belirlenistir.

Cizelge 7.10°da  gelir diizeyi en yiiksek olan A grubunda bulunan mahallelerin
tiikettikleri ekmek miktar1 giinliik 1,6 ekmek olup en ¢ok tercih edilen ekmek cesitleri ise;
cavdar, beyaz, tam bugday, kepekli, tost ekmegi, misir ekmegi ,siitlii ekmektir. B grubu yani
yliksek gelir diizeyine sahip mahallelerin tiikettikleri ekmek miktar1 giinlikk olarak 2,0
ekmektir. D grubunda bulunan mahallelerin tercih ettikleri ekmek c¢esitleri ise; beyaz, koy
ekmegi, pide, tandir ekmegidir.

Cizelge 7.10. Sosyal Smiflar ve Gelir Diizeylerine Gore Tiiketilen Ekmek Miktari ve Tercih
Edilen Cesitler

Sosyal Giinliik
Smiflar Hanede Tiiketilen Ekmek
ve Ortalama | Yasayan Miktar Anket Tiiketilen Ekmek
Gelir Gelir Ortalama Hane Kisi Sayis1 Cesidi
Diizeyleri Kisi Basina Basina
Sayisi (Adet) (Adet)
A cavdar,beyaz,tam bugday,
Grubu 3.364 3,0 1,6 0,5 67 |kepekli,tost ekmegi,misir
ekmegi, siitlii ekmek
B trabzon,beyaz, tam
Grubu 2.092 3,6 2,0 0,6 38 |bugday, kepekli, tahull,
sandvic
C 1628 3.3 3,0 0.9 30 pide,lavag,beyaz,kepek,
Grubu tava
D beyaz,koy
Grubu 1.008 4,3 3,7 0,9 33 |ekmegi,pide,tandir
ekmegi
Genel 2,6 0,7
ort. i S (650 gr) | (175gr) .

Cizelge 7.10°da gelir ile ekmek tiiketimi ters oranti bulunmaktadir. Gelir azaldikc¢a

tiiketilen giinliikk ekmek miktarmin arttig1 goriilmektedir. Ornegin A grubunda ortalama gelir
3.364 TL ve hane basina ekmek tiiketimi 1,6 olarak belirlenmistir. Oysa diisiik gelir grubu

olan D grubunda ortalama gelir 1.008 civarinda olup giinde tiiketilen ekmek sayis1 3,7
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hane/adet ve 0,9 kisi/adet’tir. Hanede yasayan kisi sayisi ile tiiketilen ekmek arasinda da ters
orant1 oldugu géze carpmaktadir. Ancak kisi sayisi fazla olmasina ragmen aragtirma bolgesine
kisi basma tiiketilen ekmek miktar1t C ve D grubunda aynidir. Bu durum D grubu gelir

diizeyine sahip olan hanelerdeki ¢ocuk sayisinin fazla olmasiyla agiklanabilir.

Cizelge 7.11°de egitim diizeyine gore tliketilen ekmek miktar1 ve tercih edilen gesitler
verilmigtir. Cizelgeye gore en ¢ok ekmek tiikketen egitim grubu smifi “ilkokul” mezunlari
olmustur. En az ekmek tiiketen sinif ise “Lisansiistii” mezun sinift oldugu anlasilmaktadir. Bu
cizelgeden cikarilacak en Onemli yargi; egitim diizeyi arttikca ekmek tiikketim orani
diismektedir. Bir baska ¢ikarilacak sonug¢ ise yine egitim diizeyi arttikga tiiketilen ekmek
cesidinin de arttigi goriilmektedir. Egitim diizeyi yiliksek olan kisiler her tiirlii yeniligi
denemekte ve piyasaya ¢ikan her c¢esit ekmegi tiiketebilmektedirler. Bununla beraber

cogunlukla geleneksel beyaz ve tam bugday ekmegi talep gormektedir.

Cizelge 7.11.Egitim Diizeyine Gore Tiiketilen Ekmek Miktar1 ve Tercih Edilen Cesitler

Hanelerde
Egitim Tiiketilen Anket Sayisi Agirhikh Olarak Tiiketilen
Gruplan Giinliik Ekmek Cesitleri
Ekmek Miktan
Ilkégretim Beyaz, pide, kepekli, koy, tava, tandir,
3,5 55
Trabzon.
Lise 29 57 Kepekli,cavdar,beyaz,tahilli,lavas,koy,tava,
' sandvig,misir
Universite Beyaz, tam bugday cavdar,
1,6 52 .
kepek,tost,misir, sandvi¢
Lisansiistii 10 6 Tam bugday, beyaz ekmek, tam
' tahilli,cavdar, tost,sandvig.

Cizelge 7.12°de yas gruplarina gore tiiketilen ekmek miktar1 ve tercih edilen gesitler
gosterilmistir. Cizelgeye gore en fazla ekmek tiiketen yas grubu giinliik 2,2 ekmek ile 36-45
yas grubudur. 36- 45 yas grubunun tiikettigi ekmek cesitleri ise; tam bugday, beyaz, pide,
kepekli, koy, tava, tandir, trabzon, tahilli ekmek ¢esitleridir.
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Cizelge 7.12.Yas Gruplarma Gore Tiiketilen Ekmek Miktar1 ve Tercih Edilen Cesitler

Yas Tiiketilen Yapilan Anket Tiiketilen Ekmek
Gruplan Giinliik Sayisi Cesidi
Ekmek
Miktan
16-25 1,3 26 | beyaz,tam bugday,kepekli
26-35 1,2 39 | kepekli,cavdar,beyaz,tahilli,
lavag,kOy,tava,sandvig,misir
36-45 2,2 31 | tam bugday,beyaz,pide,kepekli,
koy,tava,tandir, trabzon,tahilli
46-55 2,1 43 | tam bugday, beyaz ekmek,
trabzon
56> 1,8 32 | kepekli,tam bugday,koy ekmegi

Tiiketicilerin en fazla ekmek tiikettikleri yaslarin 36-55 yas arasindaki orta yas grubu

(2,2 ile 2,1 adet/hane) oldugu, 25 yasin altindaki gencler ile 56 yasm iizerindeki bireylerin

ekmek tiiketiminde hassas olduklar1 (1,3 ile 1,8 adet/hane) ve daha az tiiketmeye gayret

ettikleri anlasilmaktadir.

Cizelge 7.13’te ankete katilan tiiketicilerin gida harcamalarmin toplam gelir i¢indeki

payma gore dagilimlari

goriilmektedir. Ankete katilan tiiketicilerin

%20,4’1 gida

harcamalarma toplam gelirlerinin %40,0’ 1 ayirdigini belirterek ilk sirada yer alirken; gida

harcamalarina %50,0’lik pay ayiran %18,2’°lik kesim ikinci, %30,0’luk pay ayiran %16,0°lik

kesim ise iiglincii sirada yer almaktadir. Son sirada yer alanlar ise %65,0’lik pay ayiran

%2,0’lik kesimdir.

Cizelge 7.13. Tiiketicilerin Gida Harcamalarinin Toplam Gelir i¢indeki Paylarma Gore

Dagilimi
Gida Payi(%) | Kisi Sayis1 | Oran (%) Gida Kisi Sayis1 | Oran (%)
Pay1(%)

10 1 0,75 50 31 18,2
15 9 5,30 55 1 0,75
20 18 11,0 60 10 6,07
25 9 5,30 65 3 2,0
30 27 16,0 70 8 4,5
35 5 3,04 75 1 0,75
40 35 20,4 80 6 3,8
45 4 2,28 Toplam 170 100
47 1 0,75
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Cizelge 7.14’te, anket yapilan tiiketicilerin tercih ettikleri ekmek g¢esitleri yer
almaktadir. Toplamda 170 kisi ile yapilan ankette tiiketiciler birden fazla ekmek ¢esitlerini
tercih etmislerdir. Toplam tercih miktarma bakildiginda; %41,0 oraniyla beyaz ekmek birinci
sirada yer alirken, tam bugday ekmegini tercih edenler %17,6 ile ikinci sirada yer almaktadir.
En son sirada ise %0,4 oraniyla sandvig, tandir, odun ekmegi, siitlii, ruseymli ve lavas
cesitleri yer almaktadir. En ¢ok tercih edilen ekmek ¢esidinin beyaz ekmek olmasi

tilketicilerin geleneksel lezzetlerden vazgegmediklerinin sonucunu ortaya koymaktadir.

Cizelge 7.14. Tiiketicilerin Hanelerde Tiikettikleri Ekmek Cesitleri

Ekmek Cesitleri Adet %
Beyaz 93 41,0
Tam bugday 40 17,6
Kepekli 36 15,8
Cavdarh 23 10,1
Tahilh 6 2,7
Koy ekmegi 6 2,7
Misir 5 2,2
Trabzon 4 1,8
Pide 4 1,8
Tava 3 1,3
Tost 2 0,9
Sandvic¢ 1 0,4
Tandir 1 0,4
Odun 1 0,4
Siitlii 1 0,4
Ruseymli 1 0,4
Lavas 1 0,4
TOPLAM 228* 100,0

* Baz tiiketiciler birden fazla secenek belirtmislerdir.

Cizelge 7.15°te, tiiketicilerin tercih ettikleri ekmek ¢esitlerini tercih nedenleri yer
almaktadir. Tiiketicilerin %27,1°lik kism1 ekmekte lezzet kriterini segmeyi tercih etmislerdir.
Tiiketicilerden %20,2’si “saglik” kriterini birinci tercih nedeni olarak belirtmislerdir.
“Doyurucu olmasi, tok tutmasi” kriteri %19,1 oranla ikinci sirada tercih edilmistir. Ankete

katilan tiiketicilerden %8,1’i herhangi bir tercihte bulunmamiglardir.
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Cizelge 7.15. Tiiketicilerin Tiikettikleri Ekmek Cesitlerini Tercih Nedenleri

Tercih Nedeni Adet %
Lezzet 58 27,1
Saghk 44 20,2
Doyurucu olmasi ,tok tutmasi 42 19,1
Cevap yok 19 8,1
Ahskanhk 14 6,5
Fiyat 7 3,3
Kilo sorunum nedeni ile 6 2,8
Kolay bulunmasi 5 2,3
Koku 4 1,9
Sindirimi kolay 4 1,9
Yumusak olmasi 4 1,9
Tazelik, sicakhk 3 1,4
TV yaymlan 1 0,5
Besleyici 1 0,5
Tam tahil olmasi 1 0,5
Uzun siireli dayanma 1 0,5
TOPLAM 214* 100,0

*Bazi tiketiciler birden fazla secenek belirtmislerdir.

Cizelge 7.16°da, tiiketicilerin ekmek satin almayi tercih ettikleri yerler yer
almaktadir. Anket yapilan tiiketicilerin %54,6’lik biiyik ¢ogunlugu ekmegini firindan
almay1 tercih ederken; %29,6’s1 ise ekmegini marketten almay1 tercih etmislerdir. Ankete
katilanlar arasinda, ekmegini bakkallardan tedarik edenler de, %15,1’lik bir oranla ti¢iincii

sirada yer almaktadirlar.

Tiketicilerin ekmeklerini firmlardan satin almalarinda ki en biiyiik pay1r ulagimin
yakin olmasi, ekmegin tazelik ve sicakligi gibi kriterler géze carpmaktadir. Ekmek satin
alma sikliginm firinlardan olmasi da tiiketicilerin geleneksel degerlere 6nem verdiklerinin

bir gostergesi olmaktadir.
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Cizelge 7.16. Tiiketicilerin Ekmek Satin Almay1 Tercih Ettigi Yerler

Satin Alinan Yer Adet %
Firin 137 54,6
Market 74 29,6
Bakkal 38 15,1
Diger 1 0,6
TOPLAM 250* 100,0

*Bazi tiiketiciler birden fazla secenek belirtmisglerdir.

Cizelge 7.17°de, tiiketicilerin 'ekmek ambalajlar’' hakkindaki fikirleri yer almaktadir.
Tiiketicilerden %39,2’si kapali ambalajli ekmek alimini tercih ederken, %20,3°1 ise, ‘fark
etmez' segenegini tercih ederek ikinci sirada yer almislardir. En diisiik oranla yani; %1,4’lik

oranla 3 tiiketici de 'hijyenik' se¢cenegini tercih olarak belirtilmistir.

Cizelge 7.17.Tiiketicilerin Ekmek Ambalaj Tercihleri

Ambalaj Cesidi Adet %
Kapah 98 39,2
Fark etmez 51 20,3
Posetli 35 14,0
Kagida sarilmah 23 9,1
Seffaf torba 17 7,0
Kese kagidi 16 6,3
Acik 7 2,8
Hijyenik 3 1,4
TOPLAM 250* 100,0

*Bazi tiiketiciler birden fazla se¢enek belirtmislerdir.

Cizelge 7.18’de, anket yapilan tiiketicilerin ekmek i¢in yaptiklar1 giinliik harcama
araliklar1 verilmistir. Buna gore; tliketicilerin yaptiklar1 harcamalara bakildiginda, en biiyiik
oranda toplam 66 kisinin %38,6 oranla ortalama 1,01-2,00 TL arasinda harcama yaptiklari
gorilmiistiir. Bunu, 50 kisi %29,5 oranla ortalama 0,50-1,00 TL arasinda harcama yaparak
takip etmektedir. %8,3’liik bir oranla katilimcilarin en azini teskil eden ve son sirada yer alan

14 kisilik grubun ise, giinliik harcamasi1 4,04-8,00 TL arasindadir.
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Cizelge 7.18. Tiiketicilerin Ekmek Igin Yaptiklar1 Harcama Miktar: (Giinliik)

Yapilan harcama Kisi %
0,50-1,00 50 29,5
1,01-2,00 66 38,6
2,01-4,00 40 23,5
4,01-8,00 14 8,3
TOPLAM 170 100,0

Cizelge 7.19°da goriilecegi gibi, tiiketicilerin ekmek diginda da bazi unlu mamulleri
tercih ettikleri tespit edilmistir. Ekmek disinda en ¢ok tercih edilen unlu mamul %33,0’lik bir
oranla simit'tir. Ankete katilanlardan 94 kisi ekmek disinda en ¢ok simit tiikettiklerini beyan
etmislerdir. Bunu, %20,0’lik oranla pogaga takip etmektedir. Yine ankete katilanlardan 58

kisinin de ekmek disinda ki tercihleri pogaca olmustur.

Kruvasan ekmek disinda en az tercih edilen {iriin olmustur. Ankete katilanlarin sadece

%1,0’1 ekmek disindaki tercihinin kruvasan oldugunu beyan etmistir.

unlu mamul cesitleri

100
80
60
40
20

Sekil 7.1. Ekmek Disinda Satin Alinan Unlu Mamuller

Sekil 7.1°de Ekmek diginda satin alinan unlu mamuller grafik seklinde gosterilmistir.

Tiiketicilerin ekmek disinda en ¢ok tercih ettikleri ¢esitler sirasiyla simit, pogaca ve borektir.
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Cizelge 7.19.Tiiketicilerin Ekmek Diginda Satin Almay1 Tercih Ettikleri Unlu Mamuller

Unlu Mamuller Adet %
Simit 94 33,0
Pogaca 58 20,0
Borek 41 14,0
Pasta 20 7,0
A¢ma 17 6,0
Hicbir sey 14 5,0
Kurupasta 11 4,0
Kurabiye 9 3,0
Kek 8 3,0
Yufka 7 2,0
Galeta 5 2,0
Kruvasan 3 1,0
TOPLAM 287* 100,0

*Bazi tiiketiciler birden fazla secenek belirtmislerdir.

Cizelge 7.20’de dikkat edilen hususlarda ilk {i¢ siralamay1 baz alirsak, cizelgede de
goriilecegi gibi kisi sayilar1 ve oranlar1 hesaplanmistir. Ankete katilan 170 kisiden 63’1
“Odun firinmda pigmis olmas1” hususunu %37,0°1ik oranla birinci siraya koyarken, ikinci ve

ticlincii siraya koyan kisi sayisi da sirastyla 19 ve 13 tiir.

Kisilerin dikkat ettikleri bir diger kriter olan “Fiyat™ 30 kisi tarafindan ilk kriter olarak
tercih edilmistir. Fiyat kriterini ikinci ve Ui¢iincili siraya koyan kisi sayisi sirasiyla, 15 ve 33
‘tiir. Bir bagka kriter olan “Diger” segenegi ise birinci ve ikinci tercih siralamasinda yer

almazken; 4 kisi tarafindan %2,3’liik oranla {igiincii siralamada yer almaktadir.
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Cizelge 7.20. Tiiketicilerin Ekmek Alirken En Cok Dikkat Ettikleri Hususlar

DIKKAT EDILEN HUSUSLAR 1.Tercih 2.Tercih 3.Tercih

Kisi Oran Kisi Oran Kisi Oran

(%) (%0) (%0)

Odun firiminda pismis olmasi 63 37,0 19 11,4 13 7,5
Uzun 6miirlii olmasi 17 9,9 35 20,5 17 9,8
Uzun omiirlii olmamasi 3 1,5 9 53 8 45
Dilimli olmasi 17 9,8 26 15,2 28 16,6
Kokusu 21 12,1 43 25,0 19 11,4
Rengi 9 5,3 17 9,8 27 16,0
Fiyat1 30 17,4 15 9,1 33 19,7
Ambalaji 12 6,8 6 3,7 21 12,1
Diger 0 0,0 0 0,0 4 2,3
TOPLAM 170 100,0 170 100,0 170 100,0

Ekmek Ureticilerinden beklentilere bakildiginda, ¢izelge 7.21°de goriildiigii gibi ilk

siray1 "Temizlik" konusu almaktadir.

Ankete katilanlarin %88,0’lik oranini teskil eden 150 kisinin ireticiden temizlik

bekledigi goriilmiistir. Bunu %213,0’lik oranla Fiyatin disiiriilmesini isteyenler Kriterini

tercih edenler takip etmektedirler. %0,5’lik oranlarla da son sirayr esit olarak, ambalajli

tretim, fabrikasyon {iretimi,

paylagsmaktadirlar.
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Cizelge 7.21. Tiiketicilerin Ekmek Uretilirken Dikkat Edilmesini Istedikleri Unsurlar

Unsurlar Adet %
Temizlik 150 60,0
Fiyatin Diisiiriilmesi 31 13,0
Hilesiz Uretim Yapilmasi 13 5,0
Gramin Arttirilmasi 10 4,0
Cevap Yok 10 4,0
Kaliteli Un Kullanimi 8 3,0
Satislarda Eldiven Kullanimi 8 3,0
Giiler Yiizlii Olmalar: 7 3,0
Katki Maddelerini Azaltmalar 4 2,0
Kepek Ununun Arttirilmasi 3 1,0
Cesitlerin Arttirilmasi 1 0,5
Tuzu Azaltmalar 1 0,5
Fabrikasyon Uretim 1 0,5
Ambalajh Uretim 1 0,5
TOPLAM 248* 100,0

*Bazi tiiketiciler birden fazla secenek belirtmiglerdir.

Cizelge 7.22’de miisteri memnuniyeti agisindan beklentilere baktigimizda; ankete
katilanlardan %36,9’luk bir oranda 92 kisinin, ilk sirada firinin temizligine 6zen gosterdikleri,
ikinci sirada, %35,3’liik bir oranda 88 kisinin de hijyene 6nem verdigi goriilmektedir. En son
sirada ise, %0,4’lik orani teskil eden 1 kisinin saklama kosullarina dikkat edilmesine itina

gosterdigi tespit edilmistir.

Cizelge 7.22. Tiketicilerin Ekmek Satis Yerlerinden Beklentileri

Beklentiler Adet %
Satis Yerinin Temizligi 92 36,9
Hijyen 88 353
Giiler Yiizlii Olmalan 20 8,0
Satis Gorevlisinin Temizligi 15 6,0
Cevap Yok 9 3,6
Standarda Uygun Uretim 7 28
Satislarda Eldiven Kullanimi 5 2,0
Fiyatin Uygun Olmasi 4 1,6
Posette Ekmek Satisi 4 1,6
Ekmegin Tazeligi 2 0,8
Ambalajh Uretim 2 08
Saklama Kosullarina Dikkat Edilmesi 1 0,4

TOPLAM 250* 100,0
*Baz tiiketiciler birden fazla se¢enek belirtmislerdir.
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Cizelge 7.23’te, mahallelerde bulunan ekmek satis yerlerinin yeterliligi hakkinda bilgi
verilmistir. %93,9’luk bir orani teskil eden 160 kisinin, ekmek satis yerlerini yeterli
bulduklar1 goriilirken, %3’liikk oranda 5 kisi ise, ekmek satig yerlerini yeterli bulmadigini

beyan etmistir. Yine ayni oranda 5 kiside, bu sorumuza cevap vermemistir.

Cizelge 7.23. Mahallelerde Bulunan Ekmek Satis Yerlerinin Yeterliligi

Kisi Sayism  Oran (%)

Yeterli 160 93,9
Yeterli Degil 5 3,0
Cevap Yok 5) 3,0
TOPLAM 170 100,0

Cizelge 7.24’te katilanlarin %69,7°lik oranin1 teskil eden 118 kisi Ekmek Satig
Yerlerine Ulasimi kolay bulurken, %25’lik bir orani teskil eden 43 kisi, bu sorumuzu cevapsiz

birakmistir. Ulagimi Zor bulanlar ise %5,3’liikk bir orani teskil eden 9 kisidir.

Cizelge 7.24. Ekmek Satis Yerlerine Ulasim

Kisi Sayim  Oran (%)

Ulasimi Kolay 118 69,7
Ulasinmm Zor 9 53
Cevap yok 43 25,0
TOPLAM 170 100,0

ekmek satis yerlerinin yeterliligi

cevap yok 5
yeterli degil 5 m ekmek satis yerlerinin
eterliligi
yeterli 160 y g

0 50 100 150 200

Sekil.7.2. Mahallelerde Bulunan Ekmek Satis Yerlerinin Yeterliligi

Sekil 7.2°de mahallelerde bulunan ekmek satig yerlerinin yeterliligi ile ilgili grafik

gosterilmigtir.
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7.3. Ekmek Tiiketimi ile Tlgili Tiiketici Yargilan

Ekmek tiiketim egilimleri ile birlikte yiiriitiilen bir baska calismada tiiketicilerin anket
sirasinda sorduklar1 sorular ve ilettikleri dneriler dogrultusunda ¢izelge 7.25 hazirlanmustir.
Cizelgede 7.25’te 170 kisi ile yapilan yiiz yiize yapilan goriismelerde ortaya ¢ikan tiiketici
yargilar1 ve tiiketicilerin verdikleri cevaplar yer almaktadir. “Ekmek tiiketmek kilo” yapar
yargisina 160 tiiketici “katiliyorum” cevabi vermistir. Ankette genel yargi olarak; ekmek
tilketmemenin sagliksiz oldugu, kahvaltida ekmek yemenin gerekli oldugunu, tam bugday
ekmeginin saglikli oldugu ve beyaz ekmegin sagliksiz olmadigi konusunda ortak bir goriis

vardrr.

Cizelge 7.25. Ekmek Tiiketimi Ile Ilgili Tiiketici Yargilar1 (say1)

T Kismen

Tiiketici Yargilarn Katihyorum Katilmiyorum Katliyorum Toplam
Ekmek tiiketmek kilo yapar 52 71 47 170
Ekmegi fazla tiikketmek kilo 160 i 10 170
yapar
Beyaz ekmek saghksizdir 32 132 6 170
Tam bugday ekmegi saghkhdir 165 1 4 170
Kahvgltlda ekmek yemek 170 i i 170
gerekir
ng.ek.mek tiikketmemek saghkh 169 1 i 170
degildir
Ekmek enerji kaynagidir 99 29 42 170
Ekmek tiiketmek tok tutar 121 15 34 170
Ekmel_( t_iiketmek obezite 66 17 87 170
nedenidir
Firmnlarda hijyenik kosullar iyi 57 77 a1 170

degildir

63



Cizelge 7.26’da ekmek tiketimi ile ilgili tiiketici yargilarint oransal olarak
gostermektedir. Cizelgeye gore tiiketicilerin %94,0’ti “Ekmegi fazla tiiketmek kilo yapar”
seklinde bir yargiya sahiptir. Tiiketicilerin biiyilk ¢ogunlugu ekmek tiikketmenin gerekli
oldugunu savunmaktadir.  Ankete katilanlarin %77,6’s1 beyaz ekmegin sagliksiz olmadigi
gorlisiine katilmakta olup; %97,1°1 de tam bugday ekmeginin daha saglikli oldugu goriisiinde

hem fikir olmuslardir.

Ankette dikkat ¢eken bir baska sonug ise tiketicilerin 6nemli bir bolimii firinlarda

iretilen ekmegin hijyenik kosullarda {iretilmedigi konusunda yargiya sahiptirler.

Cizelge 7.26. Ekmek Tiiketimi ile Ilgili Tiiketici Yargilar1 (%)

Tiiketici Yargilan Katihyorum Katilmiyorum Kismen
Katihyorum

Ekmek tiiketmek kilo yapar

30,6 41,8 27,6
Ekmegi fazla tiiketmek kilo yapar

94,1 0,0 59
Beyaz ekmek saghksizdir

18,8 77,6 3,5
Tam bugday ekmegi daha saghkhdir

97,1 0,6 2,4
Kahvaltida ekmek yemek gerekir

100,0 0,0 0,0

Hic¢ ekmek tiiketmemek saghkh degildir

99,4 0,6 0,0
Ekmek enerji kaynagidir

58,2 17,1 24,7
Ekmek tiiketmek tok tutar

71,2 8,8 20,0
Ekmek tiiketmek obezite nedenidir

38,8 10,0 51,2
Firinlarda hijyenik kosullar iyi degildir

30,6 45,2 24,2
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8.1.

SONUC ve ONERILER
Ekmek Sanayi ile Tlgili Bulgular

Arastirma sirasinda ekmek sanayi ile ilgili bulgular asagida siralanmis ve sorunlara

cesitli Oneriler getirilmistir:

2011 yilt itibariyle Diinya toplam perakende ekmek satig hacmi ise 125.041.800 ton dur.
Diinya’da 2011 yilinda, kiiresel perakende ekmek satiglar1 deger olarak %70,0
ambalajsiz ve %30,0 ambalajli formatta gergeklesmistir. 2006-2011 arasinda, ambalajl
ekmeklerin kiiresel perakende satis degeri %5,0 oraninda biiyiirken, ambalajsiz ekmek
icin biiylime orani %2,0’den az olmustur.

Firincilik tirtinleri piyasasmin en biiyiik tirtin grubu Diinyada %48,2 pay ile (220 milyar
dolar) ekmek ve benzeri iiriinler grubu olmustur En az 500 farkli ¢esit ekmek iireten
Almanya, firincilikta Diinya’da birincidir.

Tirkiye’de DTP verilerine gére imalat sanayisi i¢inde gida Sanayi, iiretim degeri olarak
%18-20’lik paya sahiptir. Gida sektorii icerisinde un ve unlu iriinler sanayi %56,0
dolaymda bir oranla en biiyiikk payr almaktadir. Toplam unlu mamuller biitgesinin 9
milyar dolar civarinda oldugu belirtilmektedir.

16.210.000 ton olan ekmeklik bugday iiretimi TUIK verilerine gdre 2011 yilinda
tahmini olarak 17.950.000 tondur. Ulkemizde 700 un fabrikas1 aktif olarak
calismaktadir.

2007 yilinda 10 milyon 690 bin ton olan toplam ekmek satiglarinin, 2012 yilinda 11,6
milyon tona yiikseldigi goriilmektedir. Baska bir degisle, ekmek satiglar1 2007-2012
yillar1 arasinda %8,2 artig gostermistir. 2007 yilinda paketli/endiistriyel ekmek satis1 ise
29,0 bin ton iken bu rakam 2012 yilinda ciddi artis gostererek 43,3 bin ton seviyesine
¢cikmustir.

2007 yilinda ilkemizde fretilen ekmegin 10.658.900 tonunu paketlenmemis/butik
ekmek olustururken, 2012 yilinda bu tiretim 11.520.400 ton olarak gergeklesmistir.
Tiirkiye‘de su an yaklasik olarak 25.000 firin aktif olarak caligsmaktadwr. En fazla
kapasiteye sahip firin ¢izelgeden de goriildiigi gibi giinde 1.500.000 adet ekmek
¢ikartma kapasitesine sahip olan Ankara Halk ekmektir. Ikinci sirada Istanbul, iigiincii

sirada ise Konya Halk ekmek gelmektedir.
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Ulkemizde 60-70 adet yar1 otomatik tiinel, 20-25 bin adet klasik ekmek firin1 mevcuttur.
Istihdam kapasitesi 75-80 bin isgiicii civaridadir. Biskiivi tipi firmn {iriinlerinde ise 2500
isyeri, 18-20 bin is¢i istihdam kapasitesi s6z konusudur.

Toplam ekmek satiglari, 2007-2012 yillar1 arasinda %39,6 oraninda bir biiyiime
gostererek 2012  yilinda  30.118.700.000 TL’ye  ulasmustir.  Tirkiye'de
paketlenmemis/butik ekmek satisi  21.434.000.000 TL iken bu satis 2012 yilinda
29.908.400.000 TL’ye erigmistir.

Tiirkiye’de paketli/endiistriyel ekmek pazarinin ekmek tipine gére dagilimi verilmistir.
%40,0 oran ile beyaz ekmek ilk sirada yer almaktadir.

Hammadde, firm {iriinlerinde maliyetlerin %70-85’in1 olusturmaktadir. Bu nedenle,
basta hammaddenin yeterli miktarda, istenen kalitede ve maliyetinin diisiik olmas1 son
derece onemlidir.

Ulkemiz unlu mamul isletmelerinin %95,0’i kiiciik isletmelerdir.

Toprak Mahsulleri Ofisinin yapmis oldugu “Tiirkiye’de Ekmek Israfi Arastirmasi”na
gore; ginde 101 milyon adet ekmek tiiketilirken, 6 milyon adet ekmek israf
edilmektedir. Ulkemizde bir yilda ¢ope atilan 2,1 milyar adet ekmegin parasal degeri 1,5
milyar TL dir.

Normal kosullarda Ekmek toptan satis fiyatinin en az Maliyet + %20,0 Kar Orani ile
satilmasi1 sektdriin ortak goriisii olarak 6ne ¢ikmakla birlikte, kar oran1 %20-45 arasinda
degise Tiurkiye’de ekmekteki maliyet unsurlar1 ve maliyet i¢indeki paylar1
incelendiginde en biiyiik maliyet unsuru maliyetin %50-60’1n1 olusturan hammadde yani
un bedelidir. Ikinci siradaki maliyet unsuru 9%20-35 araligindaki genel imalat
giderleridir.

Tirkiye’de yillar itibariyle ekmek gramajinda ki degismeler ve fiyat hareketleri
verilmistir. Cizelgede goze ¢arpan en dnemli sonug ise 1950 yilindan giiniimiize gelene
kadar ekmek gramajlarinda ve fiyatlarinda degismeler goriilmektedir. Yillar gectikce
azalan gramaja oranla fiyatta artiglarda s6z konusudur.

Edirne’de Esnaf ve Sanatkarlar Odasi’na bagli 50 adet firin ve patiseri seklinde ¢alisan
isletme bulunmaktadir. Edirne Ticaret ve Sanayi Odasmna Bagli firin ve patiseri seklinde
calisan isletmeler ise; 26 adettir.

Aragtirma bdlgesinde en biiylik harcama kalemi hammadde, katki maddeleri, su vb.

(%57,5) olarak belirlenmistir.
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e Edirne Merkez Ilgedeki firmlarda ekmek iiretim maliyetleri incelendiginde, iscilik ve
yakit giderlerinin oldukga yiliksek oranlarda ortaya ¢iktigi, bununla beraber yine de
firinct karmin %40,0 ve bayi karmin ise %13,0 civarinda gerceklestigi anlasilmaktadir.

e Edirne Ili merkez ilgedeki firmlarda iiretilen ve fiyat1 75 krs olan bir ekmegin 20,1
kurusu (%57,5), hammadde, katki maddeleri,su vb., 6,9 kurusu (%19,8) is¢ilik ve 3,3
kurusu yakit maliyetini olusturmakta kisaca 250 gramlik bir beyaz ekmek 35 kurusa
maledilmektedir. Bu maliyete 30 kurus (%40,0) firinc1 kar1 ve 10 kurus (%13,3) bayi
kar1 eklendiginde ekmek tiiketiciye 75 kurusa ulasabilmektedir. Veriler daha 6nce
yapilmis c¢esitli aragtirmalardan elde edilen sonuglarla uyumlu gériilmekte ve en biiyiik
maliyet unsurunu hammadde yani un bedelinin olusturdugu goriilmektedir.

e Edirne’de, 10 is¢i calistiran ve giinliik 4000 ekmek iireten bir firma ait ortalama
maliyetlerden hareket edildigine 50 kg.lik 1 cuval una, 1250 gram maya ve 350 gram tuz
katildig1 tespit edilmistir. Uretilen ekmegin %25’i firinda, %75’i de anlasmali bayi ve

marketlerde satilmaktadir.

8.2. Tiiketim Egilimleri ile ilgili Bulgular

Bu calismada Tiirkiye’nin mevcut ekmek sanayinin yapismin yani sira, tiiketicilerin
tercihleri gelir, egitim ve yas gibi demografik 6zellikler itibariyle de incelenmistir. Edirne ili
Merkez Ilgesinde tiiketicilerin ekmek talebinin, tiikketim egiliminin ve ekmek satis yerler ile
ilgili konularin incelendigi bir anket ¢aligmasi gerceklestirilmistir. Ankete katilan tiiketicilerle

yapilan goriismeler sonucu elde edilen arastirma bulgular1 asagida 6zetlenmistir:

-Hane halki adina anket yapilan bireylerin %53,0°l bayan ve %47,0’s1 erkeklerden
olugmaktadir. Anketlerin uygulanmasinda farkl egitim gruplarinin ve gelir gruplarmin 6rnege
dahil edilmesi i¢in 6zen gosterilmistir. Calismaya katilan hane halklarinin egitim diizeyleri
incelendiginde anket yapilan bireylerin %33,3’li lise mezunlar1 olurken, bunu sirasiyla %32,6
ile ilkokul mezunlari, %30,3 ile iiniversite mezunlar1 ve %3,7 ile yiiksek lisans mezunlar1

izlemistir.

-Anket yapilan tiiketicilerin hanede yasayan kisi sayisina gore ve aylik gelir gruplarina
dagiliminda en yiiksek oran %34,8 ile 3 kisilik ailelerde bulunmustur. Ikinci sirada %21,2

orantyla 4 ve 5 kisilik aileler yer almaktadir.
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-Tiiketicilerin egitim diizeyleri ve yas gruplarina gore dagilimi itibariyle; bireylerin
%30,3’1 lniversite mezunuyken, bunu sirasiyla %33,3 ile lise mezunlart ve %32,6 ile
ilkogretim mezunlar1 takip etmektedir. Ankete katilan bireylerin yas gruplar1 itibariyle
dagilimina bakildiginda ilk sirada %39,0 oran 26-35 yas grubu yer almaktadir. %15,1 ile 16-

25 yas grubu son sirada yer almaktadir.

-Arastirma bolgesi olan Edirne 11i Merkez ilgedeki tiiketicilerin giinliik ekmek tiiketim
miktarlar hane basma 2,6 (650 gr) ve kisi basma 0,7 (175 gr) adet olarak belirlenistir.
Arastirma sirasinda ¢esitli illerde kisi basina ekmek tiiketimi ile ilgili yapilmis bazi ¢alisma
sonuglar1 da incelenmis ve arastirma yoresinde elde edilen sonuglarla karsilagtirilmistir.
Calismalara gore iller itibariyle kisi basma giinliik ekmek tiiketimi olduk¢a 6nemli farkliliklar
gostermektedir. Ornegin Tokat Ili Merkez Ilge’de 2013 yilinda kisi basma giinliik ekmek
tilketimi 291,9 gr, Ankara ilinde (2001) 327,0 gr Adana ilinde (2003) 233,5 gr ve 2011yil1
itibariyle Van ilinde 375,0 gr, Sivas ilinde ise 222 gr olarak saptanmistir. 2012 yilinda TMO
tarafindan yapilan arastirmaya gore ise Tirkiye’de kisi bagina giinlilk ekmek tiiketimi 319
gram olarak belirlenmistir. Bu degerler incelendiginde, arastirma bolgesindeki ekmek

tiiketiminin lilke geneline gore diisiik oldugu anlasilmaktadir.

-Allelerin gelir durumlarina gore ekmek tiiketim miktarlar1 incelendiginde; gelir ile
ekmek tiiketiminin ters orantili oldugu goriilmektedir. Gelir azaldikca tiiketilen giinliik ekmek
miktarmin artt1ig1 goriilmektedir. Ornegin A grubunda ortalama gelir 3.364 TL ve hane basina
ekmek tliketimi 1,6 adet olarak belirlenmistir. Oysa diisiik gelir grubu olan D grubunda
ortalama gelir 1.008 civarinda olup gilinde tiiketilen ekmek sayis1 3,7 hane/adet ve 0,9

kisi/adet’tir.

-Egitim diizeyine gore tiiketilen ekmek miktar1 ve tercih edilen ¢esitler incelendiginde
en ¢ok ekmek tiiketen egitim grubu “ilkokul” mezunlar1 olmustur (3,5 adet/hane). En az
ekmek tiiketen smif ise “Lisansiistii” mezun sinifi oldugu anlagilmistir (1 adet/hane). Kisaca
egitim diizeyi arttikca ekmek tiiketim orani diigmektedir. Cogunlukla geleneksel beyaz ve
tam bugday ekmegi tiiketilmekle birlikte egitim ve gelir diizeyi arttikga tiiketilen ekmek
cesidinin de arttig1 goriilmektedir. Egitim ve gelir diizeyi yiiksek olan kisiler her tiirlii yeniligi

denemekte ve piyasaya ¢ikan her ¢esit ekmegi tiikketebilmektedirler.

-Tiiketicilerin en fazla ekmek tiikettikleri yaglari 36-55 yas arasindaki orta yas grubu
(2,2 ile 2,1 adet/hane) oldugu, 25 yasin altindaki gengler ile 56 yasin lizerindeki bireylerin
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ekmek tliketiminde hassas olduklar1 (1,3 ile 1,8 adet/hane) ve daha az tiilketmeye gayret
ettikleri anlasilmaktadir.

-Tiiketicilerin ekmek ¢esitlerini tercihleri incelendiginde; %41 oraniyla beyaz ekmek
birinci sirada, tam bugday ekmegini tercih edenler ise %17,6 ile ikinci sirada yer almaktadir.
En son sirada ise %0,44 oraniyla sandvig, tandir, odun ekmegi, siitlii, ruseymli ve lavas
cesitler yer almaktadir. En ¢ok tercih edilen ekmek ¢esidinin beyaz ekmek olmasi tiiketicilerin

geleneksel lezzetlerden vazgegmediklerinin sonucunu ortaya koymaktadir.

-Ankete katilan tiiketicilerin gida harcamalarmin toplam gelir igindeki payma gore
dagilimlarinda tiiketicilerin %20,5°1 gida harcamalarmna toplam gelirlerinin %40’ 1n1 ayirdigini
belirterek ilk sirada yer alirken; gida harcamalarma %350’lik pay ayiran %18,2°lik kesim
ikinci, %30’luk pay ayiran %15,9’luk kesim ise ii¢lincii sirada yer almaktadir. Son sirada yer

alanlar ise %65°’lik pay ayran %1,5’lik kesimdir.

-Tiiketicilerin tercih ettikleri ekmek ¢esitlerini tercih nedenleri incelendiginde
%27,1’lik kism1 ekmegin tiiketim tercihi olarak “lezzet” kriterini segmislerdir. Tiiketicilerden
%20,2’s1 “saglik” kriterini birinci tercih nedeni olarak belirtmislerdir. “Doyurucu olmasi, tok
tutmas1” kriteri %19,1 oranla ikinci sirada tercih edilmistir. Ankete katilan tiiketicilerden

%38,1°1 herhangi bir tercihte bulunmamaiglardir

-Anket yapilan tiiketicilerin %54,0’lik biiylik cogunlugu ekmegini firindan almay1
tercih ederken; %29,6’s1 ise ekmegini marketten almay1 tercih etmislerdir. Ankete katilanlar
arasinda, ekmegini bakkallardan tedarik edenler de, %15,1°lik bir oranla {igiincii sirada yer

almaktadirlar.

-Anket yapilan tiiketicilerin ekmek i¢in yaptiklar1 giinliik harcama araliklari
verilmigtir. Buna gore; tiiketicilerin yaptiklar1 harcamalara bakildiginda, en biiylik oranda
toplam 66 kisinin %38,6 oranla ortalama 1,01-2,00 TL arasinda harcama yaptiklari
goriilmiistiir. Bunu, 50 kisi %29,5 oranla ortalama 0,50-1,00 TL arasinda harcama yaparak
takip etmektedir. %8,3’lik bir oranla katilimcilarin en azini teskil eden ve son sirada yer alan

14 kisilik grubun ise, gilinliik harcamas1 4,04-8,00 TL arasindadir.

-Tiiketicilerin ekmek disinda da bazi unlu mamulleri tercih ettikleri tespit edilmistir.
Ekmek disinda en ¢ok tercih edilen unlu mamul %33,0’likk bir oranla simit'tir. Ankete

katilanlardan 94 kisi ekmek disinda en g¢ok simit tiikettiklerini beyan etmiglerdir. Bunu,
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%20,0’1lik oranla pogaca takip etmektedir. Kruvasan, ekmek disinda en az tercih edilen iiriin
olmustur. Ankete katilanlarin sadece %1°’1 ekmek disindaki tercihinin kruvasan oldugunu
beyan etmistir. Goriildiigi gibi tiiketiciler i¢in ekmek kadar simit+pogaca tiikketimi de 6nemli

bir unsur olarak ortaya ¢ikmaktadir.

-Ekmek alirken dikkat edilen hususlar incelendiginde, “Odun firmimda pismis olmas1”
%37,0’lik oranla birinci sirada ve “Fiyat” ise ikinci sirada yer almistir. Miisteri memnuniyeti
acisindan beklentilere bakildiginda; ankete katilanlardan %36,8’lik bir oran i¢in ilk sirada
firmin temizligine 6zen gosterme, ikinci sirada (%35,3) hijyen ve en son sirada ise (% 0,5)

saklama kosullarina dikkat edilmesinin 6nemli oldugu anlasilmistir.

-Mabhallelerde bulunan ekmek satis yerlerinin yeterliligi hakkinda %93,9’luk bir oran
ekmek satis yerlerini yeterli bulurken, %3,03’lik oran ise, ekmek satis yerlerini yeterli

bulmadigmni beyan etmistir.

-Ekmek Ureticilerinden beklentilere bakildiginda, ilk sirayr "Temizlik" konusu
almaktadir. Ankete katilanlarin %88,0’1ik oranin1 teskil eden 150 kisinin lireticiden 6ncelikle
temizlik kriterine dikkat edilmesini bekledigi belirlenmistir. Bunu %13’liik oranla Fiyatin
diistiriilmesini isteyenler takip etmektedirler. 9%0,5’lik oranlarla da son siray1 esit olarak,
Ambalajli Uretim, Fabrikasyon Uretimi, Tuzun Azaltilmasini, Cesitlerin arttirilmasini

isteyenler paylagsmaktadirlar.

-Ankete gore; katilanlarin %69,7’lik oranin1 teskil eden 118 kisi ekmek satis yerlerine
ulasimi kolay bulurken, %25°lik bir oran1 teskil eden 43 kisi, bu soruyu cevapsiz birakmistir.

Ulasmmu zor bulanlar ise %5,3’liik bir orani teskil eden 9 kisidir.

- Yiiz yiize yapilan goriismelerde ortaya c¢ikan tiiketici yargilar1 ve tiiketicilerin
verdikleri cevaplara gore; “Ekmek tiiketmek kilo” yapar yargisia 160 tiiketici “katiliyorum”
cevabt vermistir. Ankette genel yargi olarak; ekmek tiikketmemenin sagliksiz oldugu,
kahvaltida ekmek yemenin gerekli oldugunu, tam bugday ekmeginin saglikli oldugu ve ancak

beyaz ekmegin de sagliksiz olmadigi konusunda ortak bir goriis vardir.

70



8.3. Sorunlar ve Coziim Onerileri

Firin iriinlerinde s6z konusu olan baslica sorunlar ve getirilen ¢6ziim Onerileri,

asagidaki gibi 6zetlenebilir:

e Hammade Durumu

e Teknoloji Kullanimi

e lsletme Yonetimi

e Finansman Durumu

e Mevzuat ve Kontrol Organizasyonlar1

e Yetigsmis Personel

e %95 inin kiiclik ve kar marj1 diisiik isletmelerden olusmasi
e FEkmek israfi

e Ulusal ve uluslararas: standartlara uygun hammadde temini tiim gida triinleri tiretiminde
oldugu gibi kaliteli ekmek tiretimi agisindan da 6nemlidir. Bu nedenle ekmeklik kaliteli un
iiretimi desteklenmeli ve buna uygun tarim politikalar tiretilmelidir.

e Teknoloji kullaniminimn yetersiz oldugu pek ¢ok kaynakta belirtilmektedir. Ulkemizde insan
saglhigim birinci derecede etkileyebilecek Ol¢iide dnemli olan ekmegin saglikli kosullarda
iretimi i¢in ileri teknolojiyi 6zendirici desteklerin uygulamaya konmasi ve denetimlerin
artirilmasi zorunlu goriilmektedir.

e Frrmlarin 6nemli bir bolimii geleneksel yapida oldugundan, isletme yonetimi de patron
yoneticiler tarafindan gergeklestirilmektedir. Profesyonel yoneticilerin ise genellikle halk
ekmek fabrikalarinda bulundugu goriilmektedir. Geleneksel isletmelerde belgeleri bulunan
iiretim miihendislerinin etkinligi aragtirilmalidir.

e Finans konusu da isletmecilikte Onemli bir faktordiir. Prodiiktif bir isletmecilik
uygulanmadig takdirde dis finansman, finans kaynaklarini besler. Kar marjinin disiikligi,
finans maliyetini gok dnemli kilmaktadir. Ozellikle firmcilikta 6z sermaye dis1 destekler,
karlilig1 6nemli diizeyde diistiriir.

e Tim gida isletmelerinde oldugu gibi, unlu mamul ve firin {irlinleri sektoriinde de, iyi
yetigmis, bilgili ve tecriibeli personele ihtiyact vardir. Ancak, hacim diisiikligii sebebiyle
bunlarin tiretim kontrolleri, diploma sistemiyle yiiriitiilmektedir. Verimli ve rekabet giicii
yiksek bir isletmecilik i¢in 1iyi egitilmis, bilgili ve tecriibeli elemanlara ihtiyag
duyulmaktadir. Kalite, sanitasyon ve verimlilik bakimimdan biiyiik kayiplarin minimuma

indirilebilmesi i¢in iyi yetismis kalifiye eleman istihdami 6zendirilmelidir.
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e isletmelerde; 1. idari elemanlar, 2. Ara elemanlar, 3. Isciler olmak iizere ii¢ grup
personelden bahsedilebilir. /dari Elemanlarn iiniversal egitimden gegmis, idari ve teknik
Ozelliklere sahip olmalar1 gerekir. Bunlarin, meslek i¢ci egitime tabi tutulup, bilgi ve
gorgiilerinin gelistirilmesine ve yenilenmelerine ihtiya¢ vardir. Uluslararasi1 gelisme ve
uygulamalar1 tanimalar1 agisindan yurt i¢i ve dis1 fuarlar ve geziler ile takviye edilmeleri
isletmenin rekabet glicii ve gelisimi agisindan son derece onemlidir.

e Kar marj diisiikligiinden bu tiir isletmelerde istihdam imkanlar1 da kisithdir. Aslinda
oldukca yiiksek istihdam kapasitesine sahip olailecek bu sektordeki en biiyiik
problemlerden birisi is¢i ve iscilik kalitesi olarak belirlenmistir. Zira ekmek firinlarinda
oldukca deneyimsiz ve tahsil durumu son derece yetersiz iscilik uygulanmaktadir. Gece
is¢iligi, bu siirecin en 6nemli nedeni olarak gdosterilmekte ve devamini saglamaktadir.
ISKUR’un, meslek edindirme ve istihdam calismalari, kar marji diisiikliigii, acimasiz
rekabet ve iicret politikalar1 sebebiyle bu sektoriin ihtiyacini karsilamada yeterli olmadigi
isletmeler tarafindan dile getirilmektedir.

e Ara elemen yetistirme hususunda devletin daha destekleyici olmasi isletmeler tarafindan
beklenmektedir. Almanya’da Detmold, Amerika’da AIB (American Institute of Baking)
uygulamalar1 buna iyi birer &rnektir. Ulke icinde oldugu gibi, uluslararasi egitim
calismalar1 ile biiyiik bir ihtiyaca cevap vermektedirler. Ulkemizin ekmek ve biskiivi
firmlarin1 imal ve ihrag¢ edebildigi gliniimiiz sartlarinda, bu tiir egitim kurumlari,
uluslararas1 arenada da hizmet verebilecektir. Bu konuda Meslek Odalarma, Koruma
Kontrol Genel Miidiirliigiine ve Universitelere &nemli gorevler diismektedir. Lise
mezunlarina meslek edindirme kapsaminda egitim-6gretim ¢alismalar1 yiritilebilir. Bu
kapsamda mevcut ¢alisan elemanlara kisa kurslar diizenlenebilir.

e Ekmekgilik sektoriinde en biiyiik problemlerden biride israftir. Tiirkiye’de giinde 120
milyon ekmegin %10’unun yani 12 milyon ekmegin ¢ope atildigi gesitli arastirmalarda
belirtilmektedir. Her yil ekmege 7 milyar dolar 6denmektedir. Bu durumda israf edilen
ekmegin ekonomik biiyiikliigli yillik 700 milyon dolar1 bulmaktadir.

e Ekmek israfi sadece bugiiniin sorunu olmayip, ge¢misten giiniimiize devam etmektedir.
Ekmek israfin1 Onlemek icin ufak Onlemler dahi iilke ekonomisine katkilar
saglayabilecektir. Ornegin, ihtiyactan fazla ekmek alinmamasi, ekmeklerin dilimlenerek
tiikketilmesi israfi azaltacaktir. Bayatlamis ve kurumus ekmekler; firinda, ekmek kizartma
makinesinde veya kaynamakta olan tencerenin iizerindeki siizgece yerlestirilerek tiiketime

uygun hale getirilebilir. Bayat ekmekler, galeta unu veya kurutulmus ekmek ici seklinde,
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uygun yemeklerde kullanilabilir. Biitiin bunlarin gerceklestirilebilmesi ise tiiketicilerin
bilinglenmesi sonucunda gerceklesebilecektir. Israfin 6nlenmesinin basinda ilkdgretim
diizeyinde olan ¢ocuklarin bilin¢lendirilmesi gibi faaliyetler gelecek nesiller i¢cinde israfin
Oniine gegilebilir.

Yerel yonetimler, faaliyetlerinde ¢ok fazla kar amaci glitmeyen kuruluslardir. Yerel
yonetimler, alt yap1 ve iist yapi hizmetleri diginda, bazi temel ihtiyaglar1 kar amaci
giitmeden, kaliteli ve uygun bir fiyatla pazara sunmakta, boylece, pazarda asir1 fiyat
artiglarin1 6nleyerek, denge olusturabilmektedir. Bu kapsamda temel gida maddelerinden
en onemlisi olan ekmek, yerel yonetimler tarafindan halk ekmek ismi ile iiretilerek halka
sunulmaktadir.

Gerek uygun fiyath ve kaliteli ekmek iiretiminin saglanmasi ve gerekse israfin minimuma
indirilmesinde Halk ekmek olgusu dnemli bir ¢6ziim olabileceginden desteklenmelidir.
Yurdumuzda yerel yonetimler halk ekmek {tretimine giin gectikce daha cok ilgi
gostermektedir. Ozellikle Istanbul, Ankara gibi biiyiikk sehirlerimizdeki halk ekmek
isletmeleri, ekmek iiretiminde son teknolojileri kullanarak ucuz, kaliteli ve hijyenik olarak
biiyiilk hacimli tretim yapmaktadirlar. Bu tiir biiyiikk isletmeler ayn1 zamanda piyasa
fiyatlarmin  asir1  ylkselmesini  de Onleyerek tiiketicilerin  lehine bir denge
olusturmaktadirlar.

Halk ekmek isletmeleri, miisteri kitlesi, {iriin ve iiriin ¢esitliligi agisindan diger ekmek
iretim isletmelerine gore Onemli farkliliklar gostermektedir. Bu isletmelerin miisteri
kitlesinin genellikle gelir diizeyi diisiik tiiketicilerden olustugu bilinmektedir. Ancak,
isletmelerin basarili olmalar1 ve hayatlarin1 devam ettirmeleri, biiyiiyiip gelismeleri,
miisteri 6zelliklerini tespit ederek bu 6zelliklere gore stratejileri belirleyerek tatbik etmeleri

ve gelisen sartlara gore stratejilerini diizenlemeleri ile miimkiindjir.
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