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SONUGC RAPORU

rastirmanin temel hedefi
AKonya ili merkezinde ekmek

tliketimini ve israfin1 belir-
lemektir. Hem hane halklarinin ve
ekmek tliketiminin gerceklestigi bir
diger birim olan kurumlarin; ekmek
tiiketimine iliskin tutum ve davra-
niglarinin, ekmegin muhafaza edil-
mesine yonelik bilgi diizeyini, bayat-
lamis ekmeklerin degerlendirilme
yontemlerinin belirlenmesi arastir-
manin odak noktasini olusturmak-
tadir. Bunlara ek olarak arastirmada
israfin hangi birimlerde ve ne sebep-
lerle ortaya ¢iktig1 da irdelenmistir.
Arastirmadaki bir diger amag Toprak
Mahsulleri Ofisi Genel Miudiirliigii
(TMO)’niin  gerceklestirdigi “Ttir-
kiye’de Ekmek Israfi Arastirmasi”ni
bugdayin ana yetistiricilerinden biri
olan Konya 6zelinde uygulanmasi ve
karsilastirilmasidir.
Arastirma Konya iline ait {i¢ biiyiik
ilce (Selguklu/Karatay/Meram) kap-
saminda; ekmegin temel hammad-
desinin iretildigi un fabrikalar1 ve
degirmenlerde, firinlarda, ekmek

tiketiminin ¢ogunu olusturan ha-
nelerde ve lokantalarda gergekles-
tirilmistir. Siire¢ ve biitce kisit1 se-
bebi ve kirsal alanlarda ev yapimi
ekmek tliketiminin yayginlig1 sebe-
bi ile yazinda gerceklestirilen diger
calismalarda oldugu gibi arastirma
sehir merkezi ile sinirli tutulmus-
tur (TMO,2013; Ertiirk, Arslantas
ve Demircan, 2015; Bal, Sayili, Go-
zener, 2013) Arastirma Ocak 2020-
Subat 2020 tarihleri arasinda ger-
ceklestirilmistir.

Konya’'nin niifus¢a en biiytik g il-
cesinde (Selguklu/Karatay/Meram)
yiriitiilen arastirma kapsaminda
hane halkini temsil eden ve tiim
hane halki hakkinda bilgi verebile-
cek olan kisilerle, firin sahipleri ile
yemek yenen kurumlarin yetkilileri
ve yemek yiyen Kkisiler ile bunlarin
yani sira un fabrikalarinin yonetici-
leri ile goriismeler yapilmistir.

Ekmegin iiretim asamasini olus-
turan firinlarda dretilen miktarin
tespiti israfin boyutunu belirle-



mek acisindan Onciil bir gostergedir.
Aragtirma kapsaminda 68 adet firin ile
gorlisme yapilmistir. Firinlar iizerin-
de yiirtitiilecek herhangi bir arastir-
ma icinde zorluklar barindiracaktir
(TMO,2013). Bu durumun birinci
nedeni Orneklem cercevesinin elde
edilememesidir. Konya’daki firin
sayist ve adres bilgileri net tespit
edilmedigi i¢in gerekli 6rneklem bii-
yiikligii hesaplanamamistir. Fakat
yapilan KMO testi sonucunda &rnek-
lemin yeterli oldugu sonucuna varil-
mistir.

Diger bir sorun firin adi altinda ger-
ceklestirilen bircok faaliyetin olma-
sidir. Bu nedenle hangi tiir iiretim
yapan firinlarin arastirmaya dahil
edecegi 6nem arz etmektedir. Aras-
tirma kapsaminin gereksiz genis-
lememesi ve arastirmanin temelini
ekmek israfi olusturdugu i¢in ekmek
tiretimi liretmeyen fakat simit, bo-
rek vb. lirinleri tireten firinlar aras-
tirma kapsami disinda birakilmistir.
Normal ekmek firinlar1 (tas firinlar
ve doner firinlar), tiinel firinlar ve
bunlarin yani sira hem unlu mamul
tireten hem ekmek iireten firinlar
arastirma kapsami icerisindedir.
Arastirmanin gerceklestirildigi saha
¢alismasinda hane goriismelerinin
gerceklestirildigi mahallelerdeki fi-
rinlar secilmeye calisilmistir. Bu kap-
samda tablo 1’de goriisiilen firinlarin
ilgelere gore dagilimlarina yer veril-
mistir.

Tablo 1: ilcelere Gére Gériisme Yapilan Firinlar

iLCELER SAYI (%)
Selguklu 46 67,6
Meram 11 16,2
Karatay 11 16,2
Toplam 68 100

Tablo 1’de yer verilen bilgilere gére
goritisilen firinlarin  %67,6’s1  Sel-
cuklu ilcesinde, %16,2’si Meram,
%16,2’si Karatay’da faaliyet goster-
mektedir. Ilgelerdeki niifus yogunlugu
ile ilgelerde goriistilen firin sayisi benzer
oralar gostermektedir.

1.1.2. Kurum Orneklemi

Ekmegin hanelerden sonra en ¢ok
tiiketildigi yer olan ve topluca yemek
yenen kurumlar ¢alismanin bir diger
birimidir. Hanelerde ekmegi alan, tii-
keten, muhafaza eden, bayat olanlar1
degerlendiren ve israfi gerceklestiren
ayn1 kisidir. Fakat insanlarin toplu-
ca yemek yedigi kurumlarda ekmegi
alma-tiiketme-muhafaza etme-israf
siireclerini gerceklestiren farkli kisi-
lerdir. Bu sebeple toplu yemek yenen
kurumlarda israf davranisinin dina-
mikleri farklilik gosterebilmektedir.
Onceki arastirmalarda da s6z konu-
su kurumlarda ekmek israfina iliskin
temel davraniglarin hane ve firin bi-
rimlerinden farkli oldugu sonucuna



varilmistir (TMO,2013). Lokantalar,
ogrenci yemekhaneleri, otel yemek-
haneleri, kamu kurumu yemekhane-
si, hastane yemekhanesi arastirma
kapsaminda toplu yemek yenen yer-
ler olarak tespit edilmistir. Personel
yemek haneleri kurum yemek hanesi
icerisinde degerlendirilmistir.
Arastirmanin saha calismasi kismin-
da goriisiilecek kurumlarin segimi,
firinlarin se¢iminde oldugu gibi ben-
zer zorluklar icermektedir.

TUIK, odalar, meslek orgtitleri vb.
baska kurumlar icerinde otel, lokan-
ta veya yemekhane Orneklemi igin
kullanilabilecek bir 6rneklem cerce-
vesi mevcut degildir.

Firin 6rnekleminde oldugu gibi toplanan
anketlerin yeterli olup olmadigi KMO
testi ile kontrol edilmistir. Bu kap-
samda toplamda 191 kurum ile go-
ristilmiistiir. Goriisiilen kurumlarin
faaliyet alanlarina gore dagilimi tablo
2’deki gibidir.

Tablo 2: Kurumlarin Faaliyet Alanlarina Gore

Dagilimi
FAALIYET ALANI SAYI | (%)
Lokanta 151 79,1
Ogrenci yemekhaneleri 10 5,2
Otel yemekhanesi 10 5,2
Kamu kurumu yemekhanesi 10 5,2
Hastane yemekhanesi 10 5,2
TOPLAM 191 100

Goriisiilen kurumlarin faaliyet alan-
larina baktigimiz zaman 151 lokanta,
10 6grenci yemekhanesi, 10 otel ye-
mekhanesi, 10 kamu kurumu yemek-
hanesi ve 10 hastane yemek hanesi
ile goriisiilmiistiir. Lokanta sayisi ile
diger kurumlar arasindaki fark, diger
kurumlarin anakiitle bakimindan da
daha az olmasi ve buradaki katilimci-
larin bilgi paylasimina agik olmama-
lar1 sebebi ile olusmustur.

Aragtirma kapsaminda goriisiilen
kurumlar Sel¢uklu, Meram, Kara-
tay ilgelerinde faaliyet gostermek-
tedirler. Diger ilcelerdeki kurumlar
calisma kapsami icerisinde deger-
lendirilmemistir. Her bir kurumda
bir yetkili ile goériisme yapilmistir.
Calismada goriisiilen kurum yoneti-
cilerine; kurumda iiretilen veya satin
alinan ve ayni giin igerisinde tiike-
tilmeyen ekmekler ile ilgili bilgiler,
nasil muhafaza edilmesi gerektigine
iliskin diisiinceleri ve ekmek ile ilgili
tutumlarin neler olduguna yonelik
sorular sorulmustur.

Kurum 6rnekleminin bir deger olus-
turucularn ilgili kurumlarda yemek
yiyenlerdir. Tablo 3’de kurumlarda
yemek yiyen ile yapilan goriismelerin
dagilimi yer almaktadir.



Arastirma kapsaminda 146 lokanta-
da yemek yiyen 12 kurum/yurt ye-
mekhanesinde yemek yiyen kisi ile
gortislilmiistiir. Kurumlarda yemek
yiyen katilimcilara; ekmek tiiketir-
ken hangi unsurlarin énemli oldugu,
ekmegin neye gore bayatladigini dii-
siindiikleri, yemekhanede bayat ek-
mek verildigini diisiindiiklerinde ne
yaptiklari ve ekmege iliskin tutum ve
davranislar1 sorulmustur.

Ekmek tiiketiminin biiyiik c¢ogun-
lugu hanelerde gerceklesmektedir
(TMO, 2014). Cogu hanenin gida
sepetinde bulunan ve besleyicilik y6-
niinden biiylik 6nem tasiyan ekmek,
ayni degerde tiiketilmemekte ve mu-
hafaza edilmemektedir (Délekoglu,
Giray ve Sahin, 2014). Bu nedenle
hanelerdeki tiiketim, israfi belirle-
mek i¢cin 6nemli bir birimdir.

TUIK 2019 verilerine gore Konya
ilinde toplamda 630.850 hane bulun-
maktadir. Arastirmanin anakiitlesini
630.850 hane olusturmaktadir. Aras-
tirmada orneklemin biiylikligi yani
anketin ka¢ haneye yapilacagr asagi-
daki formiil ile hesaplanmistir (Bas,
2013: 263).

N.t%.p.q
n= ————
d*(N-1)+t%p.q

orneklem sayisi (\éapllacak anket say1st)
Hedef kitledeki birey sayisi (630.850
hane)

Incelenen olayin gerceklesme olasilig
(0,50),

Incelenen olayin gerceklesmeme olasili-
g1 (0,50),

t = Standart normal dagilim degeri (1,65),

Ornekleme hatas: (0,05)’dur.

a o 75
Tl

Ornek hacminin tespitinde %90 gii-
ven sinirlar1 icerisinde ve %5 hata
pay! ile calisilmistir. Yapilan hesap-
lamada 6rneklem hacmi 272 olarak
bulunmustur.

Istatistikcilerin genel goriisiine gore,
100.000 ve {izeri anakiitle (hedef
kitle) biiytkliikleri icin, 384 ornek
biiyiikliigli yeterli goriilmektedir
(Cigek, 2006). Fakat genelleyebilme
yeteneginin artmasi i¢in toplam 461
hane ile goriistilmiistiir. Hanenin ye-
tiskin bir tiyesi ile goriismeler ger-
ceklesmistir.

Arastirma kapsamina, ekmek tiiket-
meyen veya tiikettigi ekmegi evde
kendi tireten haneler dihil edilme-
mistir.

Arastirma tiikettigi ekmegin timii-
nli veya bir kismini disardan alan
haneler tizerinde gerceklestirilmis-
tir. Hane Halki anketi ile hanelerin
glinliik ekmek tiiketimleri, ekmekleri
nasil muhafaza ettikleri, artan veya
bayatlayan ekmekleri nasil degerlen-
dirdikleri ve alma-tiiketme siirecinde
ne kadar ekmek israf edildigine yone-
lik bilgileri, yasayan biitlin bireylerin
yemek yeme ve tiiketme davranislari,
goriislilen kisinin ekmek ile ilgili tu-
tumlar1 ve goriisleri sorulmustur.

Ekmek tiretim siirecinin ilk halkasi,
ekmegin hammaddesini olusturan
unun retilmesidir. Bu sebeple un
fabrikalari/degirmenler  arastirma
kapsamina dahil edilmistir. Konya’da
kag¢ tane un fabrikasi/degirmen bu-
lunduguna ve bunlarin nasil dagilim
gosterdigine iliskin bir veri buluna-
mamaktadir. Orneklem cercevesi net
olmadig1 icin un fabrikalari/degir-
menlerin adreslerinin bulundugu bir
listeden secilmesi miimkiin olma-
maktadir.



Bu kapsamda 10 adet un fabrikasi/
degirmene ulasilmis ticaret odasi ve
sanayi odasimna ile kurulan temasla
Selguklu, Meram ve Karatay ilgele-
rinde faaliyet gosteren un fabrikala-
r1/degirmenler ile goriisilmiistiir.
1.2. Aragtirma Kapsaminda Gériigiilen Kisi ve
Kurumlarin Ozellikleri

Arastirmada dort tiir ekmek firini ile
gortislilmiistiir. Gorisiilen firinla-
rin tiirleri Tablo 4’te yer almaktadir.
Calismaya katilan firinlar1 %35,2’si
unlu mamul imalathanesidir. S6z
konusu imalathaneler cesitli unlu
mamulleri tiretmekle birlikte ekmek
tretimi de gergeklestirmektedirler.
%32,4’1 ise normal ekmek firinidir.
Bu firinlarda sadece ekmek tiirevleri
tretilmektedir.

Orneklemin %27,9’unu pide firmi/
lavas firini olustururken %4,4 kiictik
katilim orani ile ekmek fabrikalari
(tlinel firin) olusturmaktadir. Bu fi-
rinlar tiinel firin sistemi ile seri {ire-
tim yapan ekmek fabrikalaridir.

Tablo 5’de adet cinsine gore ekmek
tretim miktarlarina yer verilmis-
tir. Orneklemdeki firinlarin {iretim
miktarlar1 10 adet ile 50.000 adet
arasinda degiskenlik gostermektedir.
Konya’da firinlarin ortalama ekmek
tretim adedi 6.107, ortanca iiretim
adedi 2.600’diir. TMO’nun 2013 y1-
linda gerceklestirdigi calismada Tiir-
kiye ortalamasi 2.675 olarak bulun-
mustur. Bu deger ile Konya ili 2019




verisi karsilastirildiginda ortalama-
nin ¢ok iistlinde yer almaktadir.

Tablo 5’deki firin tiirlerine gore iire-
tim miktarina bakacak olursak nor-
mal ekmek firinlar1 ortalama 9,305
adet, unlu mamuller imalathanesi
6.715 adet, ekmek fabrikasi 15.000
adet ve pide/lavas firmn1 231 adet
ekmek tretmektedir. TMO’nun soz
konusu c¢alismas: ile kiyaslayacak
olursak Tiirkiye’deki ekmek fabri-
kalarinin ortalama iiretim miktari
8.243, normal firin 2.467, unlu ma-
muller imalathanesi 2587, pide/la-
vas firin 1.109’dur. Yillar arasindaki
fark ve calismanin Konya ilini kap-
sadig1 gbz oniine alinacak olsa dahi
ortalama degerlerdeki yiiksek farklar
dikkat cekmektedir.

Arastirma kapsaminda hem kurum
yoneticileri ile hem de kurumlarda
yemek yiyen kisiler ile goriisiilmis-
tlir. Tablo 6’da arastirmanin gercek-
lestirildigi kurumlarda yemek yiyen
kisi adedi yer almaktadir. Tabloda ye-
mek yiyen kisi sayilar1 6giin adediyle
carpilarak toplam yemek yiyen kisi
sayis1 hesaplanmistir.

Tablo 6 incelendigi zaman, kurum
tlirlerine gbére minimum ve maksi-
mum degerler arasinda biiyiik farkli-
liklar oldugu goriilmektedir.
Ortalama degerlere bakildigi zaman
en fazla yemek yiyen sayisina sahip
kurumun 716 kisi ile hastane ye-
mekhaneleri oldugu goriilmektedir.
ikinci sirada ise ortalama 498 kisi ile
lokantalar yer almaktadir. En diistik
ortalamaya otel yemekhaneleri sa-
hiptir.




Goriistilen kurumlarin hangi 6glin-
lerde yemek servisi yaptiklari iligkin
sonuglara Tablo 7’de yer verilmistir.

Tablo 7’de goriildiigii ve beklenildigi
lizere lokanta ve hastane yemekha-
neleri {i¢ 6glin yemek vermektedir.
Lokantalarda 6gle ve aksam yemek-
leri yogunluk gosterirken hastane-
lerde esit dagilim sergilemektedir.
Tabloda dikkat ¢eken nokta dgrenci
yemekhanelerinde sabah 6giiniiniin
oglen ve aksamdan fazla olmasidir.
Otel yemekhanelerinin tamamina
yakini sadece sabah 06glin vermek-
tedir. Kamu kurumlarina bakilacak
olunursa kurumlarin ¢ogu sadece
Oglen yemek vermekte bir kismi ise
sabah 6giiniinii de vermektedir.
Kurumlar 6rnekleminin bir deger bi-
rimi olan kurumda yemek yiyen ki-
silere yonelik demografik 6zelliklere
tablo 8’de yer verilmistir.




Tablo 8’de yer verilen bilgilere gor
kurumda yemek yiyen kisilerin bii-
yiikk ¢ogunlugunu erkekler olustur-
maktadir. Katilimcilarin egitim du-
rumu incelendiginde ¢ogunlugunun
lise ve iiniversite mezunu oldugu
goriilmektedir. Bir diger demografik
ozellik olan yasa baktigimizda 25-34
yas aralig1 cogunlugu olusturmakta-
dir.

Arastirma kapsaminda toplam 461
hane ile anket yapilmistir. Gorlisme
gerceklestirilen hanelerde toplam
1.813 hane {iiyesi yasamaktadir. Bu
verilerle hesaplanan ortalama hane
biiyiikliigti 3,93 diir. S6z konusu de-
ger TUIK’in 2018 yilinda acikladig1
ortalama hane biiytikligi 3,4’de ya-
kindir. Arastirma kapsamina hanede
siirekli yasayanlar dahil edilmistir.
Tablo 9’da hane bireylerine yonelik
temel demografik ozelliklere yer ve-
rilmistir.

Tablo 9’da goriildiigl iizere ¢alisma-
nin gerceklestirildigi hanelerde cin-
siyet dagilim1 birbirine ¢ok yakindir.
Hanelerdeki kisilerin ¢ogunlugu ca-
lisma ¢agindadir. Calisma ¢agini si-
rast ile tiniversite ¢agl, lise ¢agi, okul
oncesi cag1 ve emeklilik ¢agr takip
etmektedir.



Tablo 10’da hane halki iyelerinin
yas gruplarina gore Ogiinlerini evde
yeme oranlari verilmistir.

Ilgili tabloda ongoriildiigii iizere okul
oncesi ¢agindaki ve emeklilik cagindaki
bireyler genel olarak {i¢ 6giiniinii de evde

yemektedir.
Tablo 10: Yas Gruplarina Gore Hane Bireylerinin
Ogiinlerini Evde Yeme Durumlari
YAS GRUPLARI Sabah | Oglen | Aksam | TOPLAM
- z | 141 112 167 420
Okul 6ncesi ¢agl (0-5) -
X 33,6 26,7 39,8 100
o z | 159 100 192 451
lIkogretim cagi (6-13) - ) B )
X 35,3 22,2 42,6 100
- =z | 118 39 166 323
Lise cagl (14-17) - o .
xR 36,5 12,1 51,4 100
S z | 211 111 302 624
Universite ¢agi (18-24) -
xR 33,8 17,8 48,4 100
cal 5 (25-59) = 702 417 862 1981
alisma ¢agi (25-
IR | 354 | 210 | 435 100
- =z | 122 38 124 334
Emeklilik cagi (60+) . o .
X 36,5 26,3 37,1 100

Tablo 10’a gore hane okul 6ncesi ¢a-
gindaki hane bireylerinin %33,6’s1
sabah 6giliniinii evde, %26,7’si 6gle
ogliniinti evde %39,8’i aksam 6giinii-
nii evde yemektedir. {lkdgretim ca-
gindaki hane bireylerinin ise %35,3’
sabah 6giinlinii, %22,2’si 6glen 6gii-
niinii, %42,6’s1 aksam 6giinlind evde
yemektedir. Lise ¢aginda ise %36,5’i
sabah 6giiniinii, %12,1’1 6glen 6gii-
niind, %51,4’1 aksam 6glintinii evde
yemektedir. Universite ¢agindaki
hane bireyleri de lise ¢cagindaki hane
bireyleri ile benzer sekilde %33,8 ‘i
sabah, %17,8’i 6glen, %48,4't ak-
sam Ogiinlinii evde yemektedir. Ca-
lisma ¢agindaki hane bireylerinin de
evde yemek yeme agirliklar1 sabah
ve aksam Oglinlerinde toplanmistir.
Calisma cagindaki hane bireylerinin
%35,4’ sabah, %211 6glen, %43,5’i
aksam Ogiliniini evde yemektedir.
Emeklilik cagindaki hane bireyleri-
nin %36,5’i sabah 6glintini, %26,3’1
6glen 6gliniinii, %37,1’i aksam 06g-
niinii evde yemektedir.

Ilkokul, lise, tniversite ve calisma
cagindaki hane bireylerinde ise evde
yemek yedikleri 6giin agirliklari aksam
ve sabah dgiinlerinde toplanmis ve 6glen
6glinlinde azalmustir. Sekil 1°de 6glinlere
gore evde yemek yeme agirliklart
verilmistir.




AKSAM
%44

%21

Sekil 1’de gorildiigii tizere hane
bireyleri ¢ogunlukla aksam ve sabahlari
evde yemek yemektedir. Tablo 10 ve
Sekil 1°de dikkat ¢eken nokta hane
bireylerinin 6gilinlerinin en az birini
veya ikisini evde yedikleridir. Bu du-
rum ekmek israfinin azaltilmasi igin
hanedeki tiiketimin 6nemli bir cikis
noktasi oldugunu gostermektedir.

Arastirma kapsaminda, un {ireten
farkli biiyiikliiklere sahip toplam 10
fabrika ve degirmen ile goriisiilmiis-
tlir. Gorlisme firmadaki yetkili kim-
selerce gerceklestirilmistir. Ilgili fab-
rika ve degirmenlerde ekmeklik un,
kepekli ekmek unu, tam bugday unu,
pasta-boreklik un iiretilmektedir.

Saha calismasinda yapilan ankette;
yufka unu, hamburger ekmek unu,
simit unu, tandir unu, cavdar unu,
musir unu, ekmeklik kepek ve diger
(yulaf unu, kadayiflik un, irmik unu,
riiseym unu vs.) un cesitleri de yer
almistir. Fakat goriisiilen un fabri-
kalarinda ve degirmenlerinde bu un
cesitleri iiretilmedigi icin arastirma
kapsami disinda birakilmistir. Tablo

11’de un fabrikalari/degirmenlerde
iretilen un cesitleri ve miktarlarina
yer verilmistir.

Tablo 11 incelendigi zaman, arastir-
maya katilan degirmen ve fabrikala-
rin %91’i ekmeklik un tiretmektedir.
Degirmenlerin toplam {iiretimlerinin
%66’sin1 ekmeklik un olusturmakta-
dir.

Diger bir 6nemli oran kepekli ek-
mek unudur. Tlgili degirmen ve fab-
rikalarin %45’i kepekli ekmek unu
tiretirken iretimlerinin  %24’iini
kepekli ekmek unu olusturmaktadir.
TMO’nun 2013 yilinda gercekles-
tirdigi calismada fabrikalarin %28’
kepekli un iiretmekte ve fabrikalarin
iretimlerinin %7,61’ini olusturmak-
taydl. Kepekli ekmegin tiiketiminin
daha saglikli olmasi ve giiniimiizde
bu yiizden insanlarin kepekli ekmege
yonelmeleri degirmenlerdeki bu arti-
s1 agiklayabilir.

2. Aragtirma Sonuglari

2.1. Ekmek Uretimi ve Tiiketimi

Arastirmanin firinlarla ilgili boyu-
tunda odaklanilan temel konulari ek-
mek tiirlerinin yani sira satis, tiretim
ve israf miktarlar1 olusturmaktadir.
Firinlara sorulan sorular arasinda
tirettikleri her bir ekmek tiiriinde ne
kadar (adet ve gramaj olarak) iiretim



yaptiklari ve ne kadarini sattiklari ile
ilgili sorular yer almaktadir.

Bazi firinlar, tim ekmek tiirlerini
tiretmeyip bazilarini baska firinlar-
dan temin ederek satisa sunarken ba-
zilari ise direttigi farkl tip ekmekleri
dogrudan satisa sunmayarak baska
firinlara vermektedir. Ancak bu se-
kilde satis1 yapilan ekmekler hesap-
lamalara d4hil edilmemistir.
Firinlarda tretilen ekmek tirleri;
normal ekmek, tek yemeklik kiictik
ekmek, ikili ekmek, biiylik ekmek,
yass1 ekmek ve diger tlirdeki ekmek-
ler olmak tiizere 6 baslikta toplan-
mustir. Her bir ekmek tiirii i¢in rast-
lanilan gramaj bilgileri, ilgili ekmegi
tireten firinlarin oranlar1 ve satilan
ekmekleri oranlari ile ilgili bilgiler
Tablo 12’de yer almaktadir.
Yufkacilar aragtirma kapsamina dhil
edilmediginden yassi ekmek katego-
risinde yer alan tiretim miktarlarinin
gercekte oldugundan daha disiik dii-
zeyde olmasi ihtimal déhilindedir.
Somun ekmek olarak da adlandirilan
normal ekmek tiirdi firinlarin direttigi
temel irlin olma ozelligi tasimakta
ve ortalama 200 gr agirliginda Gretil-
mektedir. Aragtirmaya katilan firinla-
rin %70,58’i normal ekmek {iirettik-
lerini ifade etmistir. Normal ekmek
tlriliniin toplam ekmek satis1 iginde-
ki pay1 ise %58,57 olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Toplam ekmek tiretimi
icinde tretildigi giin satilmayan so-
mun ekmeklerin payi ise %1,4’tiir.
Ekmek israfinin azaltilmas: bagla-
minda bir ¢dziim olarak 6nerilen rol
ekmeklerin ortalama gramajinin 85
gr oldugu goriilmektedir. Firinla-
rin %41,17’si rol ekmek {iiretirken,
toplam ekmek satisi igindeki pay1
%7,1’dir. Toplam ekmek {retimi
icinde tiretildigi giin satilmayan rol

ekmeklerin pay1 ise %0,66’d1r.

Ciftli ve ata ekmek isimleriyle de
bilinen ikili ekmekler, ortalama 420
gram agirliginda tretilmektedir. Fi-
rinlarin - %19,11’inin  ikili ekmek
tirettigi ve ikili ekmeklerin toplam
ekmek satisindaki payinin %0,67 ol-
dugu goriilmektedir. Toplam ekmek
iretimi icinde iiretildigi glin satilma-
yan ikili ekmeklerin pay1r %2,15’tir.
Trabzon, Vakfikebir ve Isparta ek-
megi olarak iiretilen ve genel olarak
biiyitk ekmek olarak adlandirilan
ekmeklerin ise ortalama gramajinin
975 gram oldugu goriilmektedir. Fi-
rinlarin %5,88’i tarafindan {retilen
biiyiik ekmek tiirlerinin satilan top-
lam ekmek adedi igindeki pay1 ise
%0,05’tir. Toplam ekmek {retimi
icinde iiretildigi giin satilmayan bii-
yiik ekmeklerin payi ise %4,48’dir.







Pide, acik ekmek, lavas ve bazlama-
dan olusan yassi ekmeklerin ortala-
ma gramaji 157 gram olup, bu ek-
mek tiiriini ireten firinlarin orant
%39,7°dir. Yass1 ekmeklerin, satilan
toplam ekmek adedi icindeki pay1
%2,79 iken toplam ekmek tretimi
icinde iiretildigi glin satilmayan yas-
s1 ekmeklerin pay1 %1,58’dir. Sand-
vig, doner, yengen ekmegi, cicek/
papatya, baget, baton, tost, tava, ke-
pekli, tam bugday, kdy ekmegi, dogal
ekmek, cavdar, misir, yulaf, tuzsuz,
susamli ve cesnili ekmek gibi de-
gisken boyutlu ve farkli tiirdeki ek-
mekler, firinlarin %50’si tarafindan
iiretilmektedir. Toplam ekmek iiretimi
icinde tiretildigi giin satilmayan degisken
boyutlu ve farkli tiirdeki ekmeklerin pay1
%1,58 iken toplam ekmek satis1 igindeki
pay1 %13,18tiir.

Tablo 13’de goriildiigii tizere, calis-
ma kapsaminda gorisiilen firinlarin
%38,23’1i sattiklar1 ekmekleri iade
almaktadir. Tade alman ekmeklerin
ise toplam satisin %1,63’t kadar ol-
dugu goriilmektedir.

Tablo 14; lokanta ve oteller, kamu
kurumu ve O&grenci yemekhaneleri
gibi kurumlarin tiikettikleri ekmek-
leri nereden temin ettiklerine dair
bulgular1 géstermektedir. Buna gore,
ogrenci yemekhaneleri ile lokanta ve
otellerde dogrudan ekmek firini veya
fabrikalarindan yapilan alimlar, genel
alimlar i¢inde en yliksek orana sahip-
tir. Kamu kurumu yemekhanelerinde
ise en fazla halk ekmek biifelerinden



alim yapilmaktadir (%60). Otel ve
lokantalarin %13,4’ti miisterilerine
sundugu ekmegi kismen veya tii-
miyle kendisi iretmektedir.

Tablo 15 ise kurumlarin giinliik ola-
rak satin aldig1 veya irettikleri ek-
mek gruplari, adet ve yiizdeleri ile
glin icinde tiiketilmeyen ekmeklerin
oranlarini icermektedir. Buna gore;
lokanta ve otellerin en fazla tercih
ettigi ekmek tiiri %43,7 orani ile la-
vas-pide gibi yassi ekmeklerdir. Or-
talama gramaji 112,13 gr olan bu ek-
meklerin %4,2’si tiiketilmemektedir.
Lokanta ve otellerde en ¢ok tercih
edilen ikinci ekmek tiirii rol ekmek
(%26,38) iken, ticlincii ekmek tiirii
ise somun ekmektir (%16,26).
Ortalama gramaji 94,86 gram olan
rol ekmegin %0,11’i tliketilmezken,
ortalama gramaji 172,14 olan somun
ekmegin %5,52’si  tiiketilmemek-
tedir. Ikili ekmek ve biiyiik ekmek
satin alimi yok denecek kadar azken
(%0,11 ve %0,12); sandvig, kepekli,
tam bugday, kdy ekmegi gibi diger
ekmek tiirlerinin toplam satin alim
icindeki pay1 %13, 22°dir.

Arastirma sonucu elde edilen bulgu-
lara gore, personel yemekhanelerin-
de en cok tercih edilen ekmek tiir
%87,47 oranyla rol ekmektir. Ilgili

ekmek tiiriinde tiiketilmeyen ekmek
orani ise %5,76’d1r. Personel yemek-
hanelerinde yemek yiyenlere sunu-
lan ekmeklerin yalmzca %6,95’ini

somun ekmek, %5,56’sin1 ise diger
ekmek tiirleri olusturmaktadir. Diger
ekmek tiirlerinin tamamu tiiketilirken
somun ekmegin %9’unun tiiketilmi-
yor olmasi ise dikkat ¢ekmektedir.
Ote yandan 6grenci yemekhanelerin-
de en cok tercih edilen ekmek tiirii
%57,26 oraniyla somun ekmektir.
flgili ekmek tiiriinde tiiketilmeyen
ekmek orani ise %11,04 tiir. Ogrenci
yemekhanelerinde yemek yiyenlere
sunulan ekmeklerin %26,49’unu rol
ekmek, %11,96’sin1 ise yassi ekmek
olusturmaktadir. Diger ekmek tiirleri
yalnizca %4,27 oraninda tercih edilir-
ken tamamui tiiketilmektedir. Ancak
yasst ekmegin %28,57’si ve somun
ekmegin %11,04’tiniin tiiketilmiyor
olmasi Ogrenci yemekhanelerindeki
israf oranini ortaya koymaktadir.
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Hanelerin ekmek alimi ve tiiketi-
miyle ilgili bilgiler, Tablo 16’da yer
almaktadir. Arastirmaya gore hane
basina giinde 3,32 adet ekmek alin-
dig1 tespit edilmistir. Kisi bas1 ekmek
alimui ise bir adet ekmegin altindadir
(0,84 adet).

Giinliik alinan ekmeklerin ortalama
%2,86’s1 ayn1 giin tiiketilemeyerek
artmakta %0,39’u bayatlamakta ve
%0,64’1i ise tiiketilemeyerek kiiflen-
mektedir.

Tablo 16: Hanelere Alinan ve israf Edilen
Ekmek Miktari

Adet Hanedeki | Gunliik ekmek
kigi basina | alimiigindeki
adet oran (%)

Hanelere glnlik ortalama ekmek alimi 3,32 0,84 100
Gun icinde 6glnlerde tiketilen toplam ekmek 2,86 0,71 84,35
Artan ekmek adedi 0,5 0,13 15,51
GUn bagina beyan edilen bayatlayan ekmek adedi 0,39 0,1 12,14
GUn basina beyan edilen kiflenen ekmek adedi 0,64 0,02 0,28

Hanelerin giinliikk ekmek alim mik-
tarlarina gore dagilimi Tablo 17’de
yer almaktadir. Buna gore, giinliik
alinan ekmek adedi %44,25 oraninda
1-2 adet olarak belirtilmistir ancak
hanelerin tigte birinden fazlasi giinde
3-4 adet ekmek almaktadir.

Tablo 17: Hanelerin Gunlik Ekmek Alim Adetleri

Sayi (%)
1-2 adet 200 | 44,25
3-4 adet 158 | 34,96
5-6 adet 59 13,05
7-8 adet 16 3,54
9-10 adet 11 2,43
11 ve daha fazla adet 8 1,77

Firinlarin -~ %75,53’4 miisterilere
dogrudan firinda satis yapmaktadir.
%41,18’1 bakkal ve marketler araci-
lig1yla satis yaparken %8,82’i lokanta




ve otellere ve ayni oranda catering
firmalarina satilmaktadir.

Tablo 18: Firinlar Urettikleri Ekmegi
Nereye Satiyor?

Bir glinde iirettiginiz ekmegi daha ¢ok kimlere/
nerelere satiyorsunuz? (Coklu yanit %)

w
w

2
S

Firinda dogrudan musteriye (Tezgahta) 73

arketlere 41,18

Bakkal ve m

Lokanta ve otel gibi yerlere 8,82

Catering firmalarina/Yemek fabrikalarina | 8,82

Cok sayida eleman galistiran isyerlerine | 2,94
Diger 2,94

Tablo 19’da goriildiigii gibi, firinlarin
%34,24’1i iade ekmek alirken, kalani
iade ekmek almamaktadir.

Tablo 19: Firinlarin Urettikleri Ekmekleri
iade Alma Durumu

Sattiginiz ekmekleri iade olarak aldiginiz oluyor
mu?

Sayi (%)
Evet 26 38,24
Hayir 42 61,76

Bolim 2.1.2°de kurumlarin ekmek
temin ettikleri yerler ve satin aldikla-
r1 ya da trettikleri miktarlar ele alin-
misti. Bu bolimde ise ekmek alma
davranisi haneler bazinda degerlen-
dirilecektir.

Hanelerin %92,6’s1 her giin en az bir
kez ekmek satin alirken %45,1’i en
az iki kez ekmek aldigini ifade etmis-
tir (bkz. Tablo 20).

Ulkemizde neredeyse her mahallede
bir firinin bulunmasinin nedeni, ek-
megin siklikla alinan bir {iriin olmasi
sebebiyle en yakin satis kanallarin-
dan temin edilmek istenmesidir.

Tablo 20: Hanelerde Eve Ekmek Alma Sikligi

Evinize hangi siklikta ekmek Sayi (%)
alirsiniz?

Her 6gun 22 4,77
Gunde bir kez sabahlari 42 9,11
GUnde bir kez aksamlari 99 21,48
Glnde iki kez 186 40,35
Birkag glinde bir 25 5,42
Glnde bir 6gleden sonra, 6glen 78 16,92
Diger 9 1,95
Toplam 461 | 100,00

Hanelerin ekmek satin alma davra-
niglar1 incelendigindeyse Tablo 21°de
yer alan bulgular elde edilmistir. Tam
ihtiyac1 kadar ekmek alan hanelerin
orant %68,76 ve ihtiyacindan daha
azint alan hanelerin orani %1,08
olup, hanelerin biiyiik bir kisminda
ekmek israfindan kaginildig1 goril-
mektedir. Giinliik ihtiyaglarindan



biraz fazlasini alan hanelerin oram
%26,25 iken giinliik ihtiyacindan ¢ok
daha fazlasimi satin alan hanelerin
orani %2,6’dur.

Tablo 22’de hanelerin giinliik ekmek
ihtiyacini belirlerken dikkat ettikleri
unsurlar yer almaktadir. Buna gore
hanelerin %36,66’s1 icin, ekmek alir-
ken dikkat edilen unsurlar arasinda
ilk sirada %36,66 oraniyla hanede
yasayan kisi sayisi yer almaktadir.
Ekmek ihtiyacini belirlemede en
onemli unsurun evdeki ekmegin du-
rumu oldugunu ifade edenlerin orani
ise %30,59’dur.

Hanelerin %14,75’i ekmek aliminda
en 6nemli belirleyicinin yapilan ye-
mek oldugunu belirtirken %10,41’i
eve gelen misafire gore ekmek ali-
minin belirlendigini ifade etmistir.
Hanelerin %14,53’1 ise evlerine al-
diklar1 giinliik ekmek miktarinin de-
gismedigini beyan etmistir.

Hanelerle yapilan goriismelerde kisi-
lere, mevcut ekmek gramajlarindan
memnun olup olmadiklari ve tercih-
leri sorulmus ve Tablo 23’te yer alan
sonuglar elde edilmistir. Buna gore
hanelerin %42,95’i mevcut ekmek
gramajindan memnun oldugunu
belirtirken, hanelerden memnun ol-
mayan %34,06 oranindaki grup gra-
majin daha biiylik olmas gerektigini,
%10,63 oranindaki grup ise daha kii-
ciik olmas1 gerektigini diisiinmekte-
dir.

Kalite ve israf agisindan ekmegin
boyutu hakkindaki goriisleri sorul-
dugunda ise hanelerin %42,73’tiniin
mevcut ekmek gramajindan mem-
nun oldugu goriilmektedir. Grama-
jin mevcut ekmekten biiyiik olma-
s1 gerektigini ifade edenlerin orani
%25,82 iken mevcut ekmekten daha



kiiciik olmasi gerektigini diisiinenle-
rin oran1 %24,51°dir.

Hanelerde ekmek tiiketiminin en ¢ok
hangi o6glinde gerceklestigine dair
verilen cevaplara ise Tablo 25’te yer
verilmistir. Buna gbre hanelerin ya-
risindan fazlasi (%51,84) ekmegi en
¢ok aksam yemeginde, %33,41’i ise
sabah kahvaltida tiiketmektedir.

2.2. Ekmek Aliminda Dikkat Edilen Hususlar

Arastirma kapsaminda firincilarla
yapilan goriismelerde miisterilerin
ekmek alirken dikkat ettigi unsurlar
sorulmustur. Firin yetkililerine gore
miisterilerin en ¢ok dikkat ettigi un-
surlara Tablo 26’da yer verilmistir.
Firincilara gore miisteriler ekmek
satin alirken en ¢ok ekmegin hijye-
nik sartlarda iiretilip tiretilmedigine
(%55,88) ve hijyenik sartlarda sati-

lip satilmadigina (%54,41) dikkat
etmektedir.

Ekmegin sicak ve taze olmasi (%48,
53) veya iyi pismis olmas1 (%41,18)
da miisterilerin ekmek alirken dik-
kat ettikleri en 6nemli faktorlerden-
dir. Ekmegin markas1 ve kalitesinin
(%45,59) yani sira katkisiz olmasi
(%39,71) da misteriler tarafindan
6nemsenmektedir.

Firincilarin bayat ekmekle ilgili miis-
teri tutumlar1 hakkindaki goriisle-
rine ise Tablo 27’de yer verilmistir.
Buna gore firincilar, en ¢ok sertles-
mis ve ufalanan (%51,47) ve kabugu
gevrekligini kaybetmis (%22,06) ek-
meklerin miisteriler tarafindan bayat
bulundugunu ve satin alinmadigini
belirtmistir. Firincilarin %30,88’1 ise
tirettikleri ekmeklerin tamamini sat-
tiklarini beyan etmistir.









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.

S e e e

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

=Kesinlikle Katiliyorum  wKatiliyorum = Kismen Katdiyorum = Pek Katdmiyorum m Hig Katilmiyorum

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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