














Firincilarin miisterilerin tutumlarina
dair goriisleri ile hanelerde goriisii-
len kisilerin ifadeleri benzerlik gos-
termektedir.

Hanelerde yapilan goriismelerde
elde edilen bulgulara gore, kisiler
ekmek alirken en ¢ok (%53,58) ek-
megin hijyenik sartlarda {iretilmesi
ve (%50,11) satilmasina 6nem ver-
diklerini ifade etmislerdir. Bu durum
firincilarin miisterilerin tutumlari ile
ilgili goriislerini dogrular niteliktedir.
Ekmegin katkisiz olmast (%37,96),
iyi pismis olmasi (%30,80) ve sicak/
taze olmasi (%23,86) da ekmek alir-

ken hane halk: tarafindan en fazla
dikkat edilen unsurlar arasinda yer
almaktadir (bkz. Tablo 28).
Hanelerde yapilan gériismelere gore
hangi durumlarda ekmegin tiiketi-
lemeyecek kadar bayatlamis olarak
kabul edildigi Tablo 29’da yer al-
maktadir. Buna gore, hane halki en
fazla kiiflenme (%86,55) ve tadin
degismesi (%58,57) durumlarinda
ekmegin tiiketilemeyecek kadar ba-
yatlamis oldugunu diisiinmektedir.
Ekmegin sertlesip kolayca ufalan-
mast (%36,44) ve gOrlntiisiiniin
bozulmasi (%25,60) soz konusu ol-
dugunda da pek cok kisi tarafindan,
bayatlama olarak kabul edilmektedir.
Ekmegin alindig1 giin tliketilmemesi
(%5,21) ve sogumasi (%1,30) ise ol-
dukea az kisi tarafindan ‘bayatlama’
olarak algilanmaktadir.

Hanelerde vyapilan go6riismelerde
hangi durumlarda ekmegin tiiketile-
meyecegine dair hane halki goriisleri
Tablo 30’da yer almaktadir. Tadinin
bozuk olmasi (%96,96) ve icinden
yabanci bir cisim ¢ikmasi (%96,09)
durumlarinda tiiketicilerin biiyiik
cogunlugu ekmegi tilketmemeyi ter-
cih etmektedir. Icinin iyi pismemesi
ve hamurumsu olmasi durumunda
tiiketicilerin %77,65’i, yanik olmasi
durumda ise %64,64’{i ekmegi tiiket-



meyeceklerini belirtmistir. Diger du-
rumlarda ise tiiketicilerin %50’den
fazlas1 ekmegi tiiketeceklerini beyan
etmislerdir.

Arastirma kapsaminda, firincilar ve
hanehalkinin yani sira yemekhane-
lerde yemek yiyen &grenci ve perso-
nele de ekmek tiiketiminde dikkat
edilen unsurlarin neler oldugu sorul-
mustur. Tablo 31’de yemekhanede
yemek yiyen &grenci ve personelin
ekmek tiiketirken dikkat -ettikleri
unsurlara dair elde edilen bulgular
yer almaktadir. Firincilar ve hane-
halkinin goriislerine paralel olarak
yemekhanede yemek yiyenler de ek-
mek tiiketiminde en ¢ok ekmegin hij-
yenik sartlarda tiretilmesi (%24,05),
satilmasi (%20,05) ve katkisiz olma-
s1 (%21,52) unsurlarina 6nem ver-
mektedir.

Yemekhanelerde yemek yiyen perso-
nel ve 6grencilerin hangi durumlarda
ekmegin bayatlamis olduguna dair
goriisleri Tablo 32’de 6zetlenmekte-
dir. Buna gore en ¢ok ekmegin tadi
degismisse (%86,71) tiiketilemeye-

cek kadar bayatlamis oldugu diisii-
niilmektedir. Ayrica katilimcilarin
neredeyse yaris1 ekmek kiiflenmisse
(%49,37), sertlesmis ve kolayca ufa-
laniyorsa (%52,53), ve goriintiisii
bozulmussa (%43,04) ekmegin ba-
yatlamis oldugunu ifade etmektedir.

Uretildigi giin tiiketilmeyen (%6,96)
ve soguyan (%11,39) ekmekler ise
en diislik oranla ekmegin bayatlamis
oldugunun bir gostergesi olarak ka-
bul edilmistir.

Yemekhanelerde bayat ekmek ve-
rildiginde personel ve Ogrencilerin
verdikleri tepkiler Tablo 33’te yer
almaktadir. Arastirmaya katilanlarin



%19,62’si yemekhanelerde hicbir za-
man bayat ekmek servis edilmedigini
ifade etmistir. Bayat ekmek verilmesi
durumunda yemedigini belirten kati-
limcilarin orani toplam %37,97 iken
bir miktar ya da tamamen yiyebilece-
gini sdyleyenlerin orani ise 42,4’tiir.

2.3. Ekmegin Muhafaza ve Sunum Bigimleri ile
Ekmek Muhafazasi Hakkinda Bilgi Diizeyi

Israfa neden olan en énemli faktor-
lerden biri ekmegin yanlis muhafaza
edilmesi sonucu tiiketilmeden bo-
zulmasidir. Bu nedenle ekmegin na-
sil muhafaza edilecegi ile ilgili bilgi
eksikligi veya yanlislarini gidermek,
ekmek israfinin 6nlenmesi i¢in yapi-
labileceklerin basinda gelmektedir.
Arastirma kapsaminda hem kurum-
larda hem de hanelerde ekmegin mu-
hafaza edilmesine dair katilimcilarin
bilgi ve kanaatleri sorulmustur.

Yemekhanelerde, lokanta ve otel-
lerde yapilan goriismelerde kurum
yetkililerin ekmegin muhafazasina
dair bilgi seviyesini 6l¢gmek amaciy-
la sorular yoneltilmis ve elde edilen
veriler Tablo 34’te Ozetlenmistir. En
¢ok bilinen 8 saklama yonteminin
dogruluguna dair kanaatleri asagida-
ki gibidir.

Lokanta ve otellerde yapilan goriis-
melerde yetkililer, ekmegi ahsap
ekmek kutusunda (%59,63), buzdo-
labinda posette (%55,28), derin don-
durucuda ya da buzlukta (%50,93)
ve kagit posette (%60,25) saklamay1
%50’yi asan oranlarda dogru buldu-
gunu ifade etmistir. Personel ve 6g-
renci yemekhanelerinde ise ekmegin
muhafazasi konusunda %80’i asan
oranda ahsap ekmek kutusunda sak-
lama yontemi dogru bulunmustur.
Ekmegin metal ve plastik saklama
kabinda muhafaza edilmesi ise tiim
kurum yetkilileri tarafindan en yanlis
bulunan yontem olarak goriilmektedir.

Hanelerde yapilan goriismelerde ka-
tilimcilara ekmegi nasil muhafaza
ettiklerini dair sorular yoneltilmis
ve elde edilen veriler Tablo 35’te
Ozetlenmistir. Buna gore hanelerde
ekmek saklama yontemi olarak en
fazla plastik poset (%57,27) kullanil-
maktadir. Buzdolabinda poset icinde
(%28,42), plastik saklama kabinda
(%23,86) ve ahsap ekmek kutusunda
(%19,52) saklamak ise ekmegin mu-
hafaza edilmesi konusunda en ¢ok
tercih edilen yontemlerdendir.



2.4, Tam Bugday Ekmegi ile ilgili Kanaatler
Saglik  Bakanlig'nin  yayimladig:
Tiirkiye Beslenme Rehberi'ne (2015)
gore tahil grubunda yer alan besin-
lerin tam tahilli veya tam bugdayli
tlrevleri daha fazla miktarda posa,
vitamin ve mineral sagladiklari icin
oglinlerde tercih edilmelidir.

Giinliik tahil iirtinleri tiiketiminin en
az yarisi tam tahil veya tam bugday

gal ve katkisizdir”, “Tam bugday ekme-
gi saghkl ve besleyicidir”, “Tam bugday
ekmegi ge¢ bayatlar” ifadelerine katilip
katilmadiklar1 sorulmustur. Genel
sonuglara gore katilimcilarin 6nemli
bir kismi bu ifadelere katildiklarini
beyan etmislerdir.
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iceren iiriinlerden saglanmasi gerek- o= w2 B

tigi yine ayni rehberde belirtilmekte-

dir. Ancak gercekte durum bundan e

farklidir. Yine Saglik Bakanligi'min

2019 yilinda yaptigi Tiirkiye Bes- s

lenme ve Saglik Arastirmasi (TBSA) -

gostermektedir ki 15 ve {izeri yas e

Katkisizdir besleyicidir

bireylerin %57,4’i igerisinde tam
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bugday ekmeginin de oldugu tam
tahilli ekmekleri, cavdar ekmegini ve
kepekli ekmegi hi¢ tiikketmemektedir.
Tam tahil, ¢avdar ve kepekli ekmek
grubundaki ekmekleri her giin tiike-
tenler ise sadece %15 seviyesindedir.
Bu durumun temel sebebi illere gore
degismekle birlikte tam tahilli ek-
mek cesitlerinin fiyatlarinin normal
beyaz ekmek fiyatinin 2 katina yakin
olmasidir.

Arastirma kapsaminda anket yapilan
tim birimlere “Tam bugday ekmegi do-

Katilimcr gruplarina gore bakildigin-
da evde ekmek tiiketenlerin &nemli
bir kismi yukaridaki ifadelere katildi-
gin1 beyan etmistir. Hanelerin %601
tam bugday ekmeginin dogal ve kat-
kisiz oldugunu, %75’i ise saglikli ve
besleyici oldugunu diisiinmektedir.
Katilimcilarin yaridan fazlasi ise tam
bugday ekmeginin normal beyaz ek-
mege gore daha gec¢ bayatladigini
ifade etmistir. Hanelerin haricinde
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yemekhanelerde ve lokantalarda ek-
mek tiiketen katilimcilar da benzer
oranlarda yukaridaki ifadelere katil-
diklarini séylemislerdir.

*—o—*

Tam bugday ekmeg dogal ve

Tam bugday ekmeg saglikli ve
katkisizdir besleyicidir

Tam bugday ekmegi geg bayatlar

Pek Katilmiyorum  m Hig Katilmiyorum

Lokanta ve yemekhane yetkilileri ya-
pilan anket sonucu ise ekmegi tiike-
tenlere benzemekle birlikte katilim
oranlar1 beklenenden diisiik olmus-
tur. Tam bugday ekmeginin dogal
ve katkisiz oldugunu diisiinenlerin
orani %54’te kalmistir. Tam bugday
ekmeginin saglikli ve besleyici oldu-
gunu disilinenler ise katilimcilarin

%68’ini olusturmaktadir.

Tam bugday ekmei sagiikiive  Tam bugday ekmegi geg bayatlar
besleyicidir
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katkisizdir

Pek Katilmiyorum W Hig Katilmiyorum

Tam bugday ekmegini tiiketen ve
tiiketime sunan paydaslardan sonra
ilgili diger anket katilimcilar1 olan
ekmek ireticileri yani firinlara da
ayni sorular yoneltilmistir. Tam bug-

day ile ilgili en olumlu goriise sahip
olanlar firin sahipleridir. Katilimci-
larin %781 tam bugday ekmeginin
dogal ve katkisiz oldugunu, %91’i
ise saglikli ve besleyici oldugunu dii-
stinmektedir.

Tam bugday ekmegi ile ilgili goriis-
lere bakildiginda tiim paydaslarin
olumlu bir tutuma sahip oldugu or-
taya ¢ikmaktadir. Dikkat ¢eken bir
husus sudur ki tim gruplarda tam
bugday ekmeginin dogal ve katkisiz
oldugunu diistinenlerin orani saglikli
ve besleyici oldugunu diisiinenlerin
oranindan disiiktlr. Bu farkin genel
olarak ekmeklerin icerisine katilan
katki maddelerine duyulan giivensiz-
likten kaynaklandig: diisiiniilmekte-
dir.

2.5. Tam Bugday Ekmegi ile ilgili Kanaatler
Ekmek israfi ile ilgili ilk ve belki en
o6nemli konu ekmek israfi denildigin-
de ne kastedildigidir. Ekmek tiiketi-
mi ile ilgili hangi davranislarin israf
kapsaminda degerlendirildigi israfin
boyutunu da belirlemektedir. Ekmek
seklinde piyasaya sunulan nihai {irii-
niin insan gidasi olmasi haricindeki
her tiirlii tiiketimi ve tiiketilemeden
¢cope atilmasi israf olarak kabul edil-
mektedir. Ekmek satin alan insan-
larin birtakim nedenlerden o&tiirii
tiiketemedikleri ekmekleri hayvan
gidas1 olarak degerlendirdikleri ya da
hayvan gidas1 olarak degerlendirecek
kisilere/kurumlara bu ekmekleri tes-
lim ettikleri bilinmektedir. TMO’nun
yaptigl arastirma goOstermektedir
ki bunun nedeni ekmek {iretimi ve
tliiketimindeki paydaslarin hayvan
gidas: olarak tiiketilen ekmegi israf
olarak degerlendirmemeleridir.
Arastirma baglaminda sorgulanma-
s1 gereken bir diger 6nemli konu da
toplum tarafindan hangi davranis-
larin ekmek israfi olarak degerlen-



dirildigidir. Bilindigi gibi konunun
uzmanlari, Uretilen ekmegin insan
gidas1 disindaki her tiirlii tiiketimini
veya tiliketilemeden ¢Ope atilmasini
“israf” olarak kabul etmektedirler.
Ancak toplumun israf konusunda
algis1 bu teknik tanimdan farklilasa-

bilmektedir. Bu nedenle toplumdaki =

farkli kesimlerin israf konusundaki

goriislerinin alinmasinda fayda go- =

riilmiistiir. Ornegin hanelere ekmek  * .

boyutunun israf ile iliskisi soruldu- . i | 1-A

gunda kiiclik boy ekmeklerin biiyiik ~ °
boy ekmeklere gore daha az israf
edildigi bilgisi edinilmistir.

bir agirliga sahip olmali seklinde go-
riis bildirmistir.

Bir Kurumda Yemek Yiyen Kisiler Finn Kurum-isletme

m Kilgiik boy ekmekler daha azisraf ediliyor m Bilyilk boy ekmeKler daha azisraf ediliyor

Ekmek tiiketimi ve iiretimi ile ilgili
hanelerin haricindeki diger paydaslar
da ekmegin boyutu ve israf edilme

durumu arasinda hanelere benzer bir
tutuma sahiptir. Bir kurumda yemek
yiyen kisilerin, ekmegi iireten firin-
larin ve verdigi yemegin yaninda ek-
mek servis eden kurum isletmelerin
her birinin %80’den fazlasi kiiciik

Kesinlikle Katilyorum ~ Katiliyorum Kismen Katliyorum  Pek Katilmiyorum  Hig Katilmiyorum

ekmeklerin daha az israf edildigini
diistinmektedir. S6z konusu paydas-

m Kiiclik boy ekmekler daha azisraf ediliyor m Biiyiik boy ekmekler daha az israf ediliyor

Ekmegin boyutu ile israf arasinda-
ki iliski sorgulandiginda hanelerin
tutum ve davraniglarinin benzerlik
tasimadigl gorilmiistlir. Ekmek bo-
yutu bilytidiigiinde israfin artacagini
soyleyen katilimcilar bu ydnde bir
adim atilmasi ile ilgili soru soruldu-
gunda ise tam tersi yonde hareket
edilmesi gerektigini belirtmislerdir.
Ekmegin mevcut 200 gramlik boyutu
ile ilgili ne yapilmali sorusuna ankete
katilan 461 hanenin %43’ti ekmegin
mevcut agirliginda kalmasi gerektigi-
ni %25’i ise mevcut boyuttan biraz
daha kii¢iik olmasi gerektigini belirt-
mistir. Sadece %20 oranindaki kati-
limcilar mevcut ekmegin yarisi kadar

lardan tersini diislinenler ise toplam-
larinin %15’ini gegmemektedir.

2.6. Ekmek Israfinin Boyutu

Bu arastirma ile Konya ili merkez
ilcelerde ekmek israfinin nedenle-
ri ile boyutlarinin tespiti ve israfin
Oonlenmesi i¢in ¢6ziim Onerilerinin
ortaya konmasi hedeflenmistir. Bu
kapsamda oncelikle ekmegin sofraya
gelmeden oOnce firinlardaki {retim
asamasinda ve tiiketime hazir hale
geldikten sonra hanelerde ve kurum/
isletme gibi ekmek servis edilen yer-
lerde nasil ve ne kadar israf edildigi
ortaya konmustur.

Israfin boyutunu genel olarak ele al-
digimizda Konya ili merkez ilgelerin-
de ankete katilan 68 adet firin glinde
toplam 415 bin adet ekmek iiretimi



gerceklestirmektedir. Bu firinlarin
sadece %38’ine denk gelen 26 tane-
si iade kabul etmektedir. Tade edilen
glinliik ekmek miktar1 ise yaklasik
olarak 6800 adettir ve toplam {ire-
timin giinliik %1,6’sina tekabiil et-
mektedir.

lade alinan 6800 ekmegin ekmek
tlirtine gore dagilimina baktigimiz-
da ise ekmegin boyutunun iade ve
israf ile iliskisi bir kez daha ortaya
cikmaktadir. Iade orani en fazla olan
ekmek tiirti %4,5 ile biiylik ekmek
(Trabzon, Vakfikebir, Isparta ekme-
gi) olmustur. Ekmegin boyutu kii¢til-
diikce de iade orani azalmistir.

Firinlara “Satilmayan ekmekleri ne
yapiyorsunuz?” diye soruldugunda
ise dnemli bir kismi ihtiyag sahiple-
rine ticretsiz verdiklerini (%38) veya
normal fiyatindan daha diisiik bir
fiyata sattiklarini (%35) belirtmis-
lerdir. Iade alan firinlarin %27’si ise
hayvan yemi olarak degerlendirdikle-
rini belirtmislerdir. Iade alan firinlar
ekmegi asla ¢ope atmadiklarini ve
galeta unu vb. seklinde insan gidasi
olarak kullanmadiklarini beyan et-
mislerdir.

Ekmek ile ilgili bir diger 6nemli pay-
das ise kurum ve isletmelerdir. Bu
yerlerde calisan ya da siirekli olarak
konaklayan kisilere toplu yemekler
verilmekte ve bu yemeklerle birlik-
te ekmek servis edilmektedir. Genel
olarak bakildiginda yemek ile bir-
likte ekmek servis edilen mekanlar
(lokanta ya da yemekhane) giinliik
yaklasik 38500 adet ekmek satin
almaktadir. Bu ekmekler %4,4’{ine
denk gelen yaklasik 1700 adedi israf
edilmektedir.

Kurum/isletme anketinin daha ay-
rintili incelendigi durumda kurumla-
rin ekmek ile ilgili kendine has 6zel-
liklerinin ve israf oranlarinin oldugu
goriilmektedir. Ornegin hastane ye-
mekhanelerinde rol ekmek tiiketil-
mektedir. Lokantalarda ise rol ekmek



ile birlikte agirlikli olarak pide, agik
ekmek, lavas ve bazlama tiiri ek-
meklerin yer aldig1 yass1 ekmek ter-
cih edilmektedir. Otel yemekhaneleri
ise yemeklerle birlikte 6zellikle nor-
mal ekmek servis etmektedir. Kurum
Ozelinde israf oranlarina bakildigin-
da ise en ¢ok israf oraninin otellerde
ve 6grenci yemekhanelerinde oldugu
gorilmistiir.

Ekmek tiiketiminin ve baglantili ola-
rak israfinin ¢ok biiyiik bir kismi ha-
neler tarafindan yapilmaktadir. An-
ket calismasina katilan 461 hanenin
giinliik toplam tiiketim miktar1 1523
adettir. Glinlik ekmek tiiketimi
ise toplam satin alinan ekmeklerin
%84,4’tine denk gelmektedir. Kalan
%15,6’lik kisim ise giinliik olarak tii-
ketilmeden evde muhafaza edilen ek-
mekleri olusturmaktadir. Israfa konu
olan ekmekler bu kisimdir.

Tablo 29’da hanelerin hangi durum-
larda ekmegi bayatlamis sayacag: yer
almaktadir. Bu tutum 1s18inda gilin-
liikk olarak evde bayatlayan ekmek
orani ise %12 olarak gerceklesmistir.
Bayatlayan ekmeklerin kag¢ giin 6n-
cesinden kalmis olacagi ise ekmegin
muhafaza sekliyle dogrudan ilgilidir.
Giinliik kiiflenen ekmek orani ise
%2,19 olarak gerceklesmistir.
Anketin gerceklestirildigi 2020 yili
Adrese Dayali Niifus Kayit Siste-
mi'ne gore Konya’da 647032 adet
hane bulunmaktadir. Ankete katilan

hanelerin Konya ilini temsil ettigi
varsayildiginda ve anket verileri top-
lam hane sayisina gore oranlandigin-
da il genelinde giinliik satin alinan
ekmek miktarinin yaklasik 1,5 mil-
yon adet oldugu kabul edilmektedir.
Bu ekmeklerin yaklasik 230000’i
aynt glin tiketilmemektedir. Ti-
ketilmeyen ekmekler ise muhafaza
sekline gore tazeligini korumaktadir.
Buna ek olarak Konya genelinde giin-
liikk bayatlayan ekmek adedi yaklasik
184000 olarak tespit edilmistir. Giin-
liik kiiflenen ekmek adedi ise 33600
adettir.

Bu calisma Konya'nin ekmek israf
haritasini ve israfin boyutlarinin 6l-
¢lilmesini amaclamaktadir. Arastir-
mada Konya ilinde Selguklu, Karatay
ve Meram ilcelerinde 461 hane, 191
kurum yemekhanesi ve kurumlarda
yemek yiyen 158 kisi, 10 un fabrikasi
ve 68 firin ile anket yapilmistir. S6z
konusu anketler 2019 yili sonunda
diinyada bas gosteren Covid-19 sal-
gin1 hentiz Tiirkiye’de etkisini gos-
termemisken 2020 yilinin Ocak-Su-
bat aylarinda yapilmistir. Dolayisiyla
arastirma sonuglari kiiresel bir sal-
ginin kokiinden degistirdigi tiiketim
aligkanliklarinin pandemi 6ncesi son
halini gostermektedir.

Ankete katilan paydaslar acgisindan
ekmegin temel gida maddesi olma
kabulii devam etmekte olup ekme-
gin, saglikli ve ucuz bir besin kayna-
g1 oldugu disliniilmektedir. Bu ka-
naatlerin dogal sonucu olarak ekmek
israfi cok kotli bir davranis olarak
degerlendirilmektedir. Bu yiizden de
arastirma sonuglarina gore tiiketiciler
ekmek satin alirken oncelikle sagliga
uygun sartlarda iretilip satilmasina,
sicak ve taze olmasina ve iyi pismis
olmasina dikkat etmektedirler. Bu



davranis ile paralel olarak firincilara
misteriler hangi durumlarda ekme-
gin bayatladigini diisliniip satin al-
madig1 soruldugunda %51,47’lik bir
oranla “Sertlesmisse, ufalaniyorsa”
seklinde cevap alinmustir.

Ekmek israfinda ¢ok 6nemli bir role
sahip bir diger husus ise ekmegin
evde ve kurumlarda/lokantalarda
saklanma seklidir. Kurumlarda (lo-
kanta ve otel, personel yemekhane-
leri ve 6grenci yemekhaneleri) yapi-
lan anketlerin sonuglari farklilik arz
edebilmektedir. Lokanta ve oteller
ekmegi kagit posette saklamanin
dogru oldugunu (%60,25) diistiniir-
ken personel ve Ogrenci yemekha-
neleri bu davranisin sirasiyla %60
ve %70 oraninda yanlis oldugunu
diisiinmektedirler. Ahsap ekmek ku-
tusunda ekmegin saklanmasi konu-
sunda ise tiim kurumlar ayni olumlu
diisiinceye sahiptir. Lokantalar %59,
otel yemekhaneleri %85 ve &grenci
yemekhaneleri %80 ile bu davrani-
sin dogru oldugunu diisiinmektedir.
Hanelerin ekmegin muhafazasi ile
ilgili tutum ve davranislarina gelince
ekmek israfi ile ilgili bilgi diizeyinin
yeterli oldugu soylenebilmektedir.
Coklu cevap verilebilen “ekmegi ge-
nellikle nasil muhafaza edersiniz?”
sorusuna %57,27 ile plastik posette
cevabi verilmistir. Buzdolabinda po-
sette cevabi veren %28,42’lik kismi
da ekleyince ekmegin hanelerde ge-
nellikle plastik posette hava almadan
saklandig1 goriilmektedir. Bu iki ce-
vabi sirasiyla %23,86 ile plastik sak-
lama kab1 ve %19,52 ile ahsap sakla-
ma kutusu izlemektedir.

Israfin miktari ile ilgili sorularda ise
genellikle ekmegin ayni glin hizlica
tlketildigi Ogrenilmektedir. Ancak
niifusun ¢oklugu ve ekmegin temel
gida maddesi olusundan 6tiirii oran

diisiik olsa da parasal deger agisinda
israf edilen ekmeklerin ekonomiye
olan yiikii kiiglimsenemeyecek kadar
fazladir. Adrese Dayali Niifus Kayit
Sistemi’'nden alinan verilere gore
yapilan genellemelerde Konya ilinde
2020 yilinda giinliik olarak israf edi-
len ekmegin parasal degeri o giinkii
ekmek fiyat1 goz oniinde bulundu-
rularak 303000 TL olarak hesaplan-
mistir. Kurumlar da eklendiginde bu
miktar yaklasik 306000 TL olmakta-
dir. 2022 y1l1 fiyatlar ile hesaplandi-
ginda bu miktarin ¢ok iistiinde bir
saylya ulasilabilmektedir.

2020 yili fiyatlariyla giinlitk 306000
TLnin ¢ope atilmasinin Oniine geg-
mek i¢in arastirmaya katilan tiim
paydaslarin ortak goriisleri dogrul-
tusunda ekmegin gramajinin diisii-
riilmesi temel ¢oziim olarak ortaya
¢ikmaktadir.

Anket bulgularina goére ekmegin
mubhafazasi ile ilgili bilgi seviyesinin
yeterli oldugu diistiniilmektedir. An-
cak satin alma davranisi konusunda
temel bir degisiklige ihtiya¢ duyul-
dugu ortadadir. Hanelerin sadece
%68,76’s1 ilgili soruya tam giinliik
ihtiyacimiz kadar ekmek alirz sek-
linde cevap vermistir. %26,25’lik ki-
sim ise giinliik ihtiyacimizdan biraz
fazla aliriz demistir. Hanelerin ek-
mek satin alma davranisinda temel
bir degisiklik meydana getirilerek
fazla ekmek alinmasinin 6niine ge-
cilmesi gerekmektedir.

Covid-19’un, kisitlama sartlarinda
bunun tam tersi etki yapmasi bek-
leneceginden c¢alismanin pandemi
sonrasi etkiyi de kapsamasi igin tek-
rarlanmasi diistiniilmektedir.
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Arastirmanin temel hedefi Konya ili
merkezinde ekmek tiiketimini ve israfini
belirlemektir. Hem hane halklarinin ve
ekmek tiiketiminin gerceklestigi bir diger
birim olan kurumlarin; ekmek tiiketimine
iliskin tutum ve davraniglarinin, ekmegin
muhafaza edilmesine yonelik bilgi
diizeyini, bayatlamig ekmeklerin deger-
lendirilme ydntemlerinin belirlenmesi
arastirmanin odak noktasini olugturmak-
tadir. Bunlara ek olarak aragtirmada
israfin hangi birimlerde ve ne sebeplerle
ortaya ¢iktigi da irdelenmistir.
Aragtirmadaki bir diger amag Toprak
Mahsulleri Ofisi Genel Midurligi'nin
gerceklestirdigi “Tiirkiye’de Ekmek Israfi
Aragtirmasi’ni bugdayin ana yetistiricile-
rinden biri olan Konya ¢zelinde uygulan-
mas! ve karsilagtirimasidir.
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