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1. PROJENIN ADI
mamullerinin yerli
olusturma ve gelistirme projesi.

Yabanci
teknoloji

orijinli 6zel st
kullanarak Uretimini

PROJENIN KONUSU: Tiirkiye'de sanayi bazinda
yerli imalati olmayan basta Hollanda Goudasi, Alman
Tilsiti, Ingiliz Edami, Iitalyan Mozzarellasi gibi
spesifik peynir cesitleri ile yurt ici ve disinda ylksek
miktarlarda talebi bulunan diger yabanci orijinli siit
mamullerini lireterek i¢ ve dis pazarlara
sunmak..

2. PROJENIN UYGULAMA YERI : Yurdumuzun Orta

Anadolu, Ege, Karadeniz, Akdeniz veya Marmara
Trakya Boélgeleri..
3. PROJENINAMACI: Yabanci orijinli st

mamullerinin sanayi 6lgltlerine uygun ve dinya
standartlarinin da yerli imalatini yaparak 50 milyon
USD ye yaklasan ic talepte projeyi hayata gegirecek
girisimcinin pazara hakim bir pozisyon almasini
sadlamak, koylinin gelir seviyesini ylkselterek
kdyden kentte gogl durdurmak, ayrica s6z konusu
peynir cesitlerine yogun talep olan Orta ve Uzak Dogu
Ulkeleri, Cin ile A.B.D. ve Tirk Cumhuriyetlerine
ihracatini gercgeklestirmek, Ulkemizin kalkinma
hamlesine katkida bulunarak disa bagimhhgi 6nlemek
bu projenin baglica hedefleridir..

PROJENIN GEREKGESI : Ulkemiz son yillarda
hemen - hemen tim dinyanin gbézde turizm
merkezlerinden biri durumuna gelmistir. Yil bazinda
yurdumuza giris yapan yabanci turist sayisi 2004 yil
itibariyle 20 milyon Kkisi sinirini da asmistir.(
T.C. Turizm Bakanhdi verileri ) Misafir ettigimiz bu
insanlarin énemli bir bélimu sosyal statlisi ve gelir
seviyesi yuksek Kkisiler olup, konaklama yaptiklar
yerlerde dodal ve kdlttrel glzelliklerin yani sira
yedikleri ve igtikleri gida maddelerine de ayri bir 6zen
ve dikkat géstermektedirler. Ozellikle bize 6zgii Tirk

tipi peynir gesitleri yabanci turistlerin alistiklari ve
aradiklari damak lezzetlerine uymadigindan,
ulkemizdeki luks tatil koéyleri ve 5 yildizli konaklama
merkezleri musterilerinin memnuniyeti igin zorunluda
olsa yabanci cins sit mamullerini, 6zelliklede peynir
cesitlerini ( Gouda, Tilsit, Edam, Mozzarella v.s. )
bir sekilde menulerin de bulundurmaktadirlar. Ayrica
son yillarda orta ve Ust gelir gurubundaki Tirklerde bu
tip peynirleri yogun miktarda tiketmeye
baslamiglardir. Migros, Gima, Carrefour gibi ulusal
zincir marketlerde bu peynir gesitleri icin 6zel reyonlar
olusturulmakta ve perakende satilmaktadir..

Ek 1. deki T.C. Ihracati Gelistirme
Merkezinin resmi verileri incelendiginde yillar
bazinda giderek artan miktarlarda peynir ithalatinin
oldugu anlasiimaktadi, 2003 vyilinda yaklasik 9
milyon USD olan yabanci cins peynir ithalatimiz 2004
yili sonunda % 190 artisla 17 milyon USD ye
cikmistir, ancak bu resmi rakamlar yurdumuza yapilan
yabanci orijinli peynir ithalatinin gergek miktarini
gostermekten uzaktirn. %% 113 gibi ok yuksek
orandaki ithalat vergisini 6demekten kacinan ithalatgi
firmalar daha az orandaki  ( 6rnedin % 1 vergi alinan
bebek mamasi gibi ) Urtnleri ithal etmis gibi
gumriklerde beyanda bulunarak yabanci cins
peynirleri yurdumuza sokmaktadirlar. Bu durumda da
yil bazinda yurdumuza cesitli yollardan giris yapan
yabanci cins peynir miktarinin toplamda minimum 40
45 milyon USD oldugunu tahnin edilmektedir. Ek. 2
de T.C.Dis Ticaret Miistesarhgi verilerine gore
Tirkiye'nin 1999 2004 yillar arasinda yaptigi peynir
ithalat miktarlari ile bu peynir gesitlerine uygulanan
Gumrik Vergisi oranlari detayli olarak gosterilmistir..
Amacimiz ; Tirkiye'de tamamen yerli teknoloji,
miihendis, is¢i, hammadde kullanarak so6z
konusu bu siit iiriinlerinin de diinya
standartlarinda iiretilebilecegini kanitlamak, ve
her yil artan miktarlarda dovizimizi yurt disina
kagcmasina engel olmaktir.. Bu projeyi
gercgeklestiren kisi veya firmalar yil bazinda 50 milyon
USD ye yaklasan i¢ pazarda en 6nemli yerli Uretici
konumuna sahip olacaklar ve bunun getirdigi
avantajlardan da yararlanacaklardir.

Yurdumuzun Orta Anadolu, Ege, Karadeniz,
Akdeniz ve Marmara Trakya Bolgeleri gerek jeofiziksel
konumlari, gerekse iklim sartlari ile bu tir bir Gretimi
gergeklestirmemiz agisindan g¢ok uygun verileri
Uzerinde barindirmaktadirlar.. Bu boélgelerde Uretilen
Gig inek sltl cogu zaman dederinin altinda fiyatlarla
Ozel sektodre ait sut fabrikalarinca satin alinmakta buda
baskaca gelir kaynadi olmayan yoksul koylu
vatandaslarimizi zor durumda birakarak adeta gbge
zorlamaktadir.



Kurulacak modern sit isleme tesisimiz hayata
gecirildiginde isletmecisine minimum ayhk net
70.000 YTL. gelir getirecek, koylimuazin Urettigi ¢ig
inek sutu dederinden alinacak, koylimuizin elinde
mevcut durumdaki ineklerine veterinerlik hizmeti
verilecek, inek sayillarinin artirmalart konusunda
tesvik edilecek, sonug olarak ta gegim kaynaklar
basamakli olarak iyilestirilecektir.. Isletmemizi
kuracagimiz bélgeden aylik yaklasik 120 ton cig inek
sutld toplanarak, kurulacak modern st isleme
tesislerimizde son teknoloji ile islenecektir. Bu tesis
hayata gegirildiginde hem isletmecisine ciddi gelirler
getirecek, hem de yurdumuzun kalkinma gabalarina
onemli katkilar saglanmis olacaktir.

S6z konusu projemiz Ziraat Muhendisi, Sut
Teknolojisi Uzmani Murat AYGUN o6nderliginde
gergeklestirilecektir. Kendisinin detayli 6zgegmisi Ek.3
de bilgilerinize sunulmustur. S6z konusu Muihendis
Murat AYGUN 1991 1997 yillari arasinda 6zel sektdre
ait sit fabrikalarinda Isletme Sefi, Kalite Kontrol

Mihendisi, Fabrika Mduadura gibi gorevlerde
bulunmustur. Halen Hacettepe Universitesi Gida
Mlhendisligi Boéliminde Mihendis statlisinde

calismaktadir. Gouda, Tilsit, Edam, Cheddar gibi
yabanci orijinli peynir gesitlerinin tim Uretim prosesini
6zel sektor yillarinda bizzat Hollandali bir teknisyenle
birebir calisarak pratik olarak 06grenmis, ayrica
italya'da 3 degisik Mozzarella isletmesinde italyan
ustalarla beraber galisarak Mozzarella peyniri
imalatinda bulunmustur.. Hacettepe Universitesindeki
gorevi sirasinda da Universite literatlrleri, internet ve
diger kaynaklardan s6z konusu peynir cesitlerinin
Uretim proseslerini arastirarak teorik ve bilimsel
yonlerden de saglamlastirma ve konu Uzerinde tam
olarak uzmanlasma imkanini bulmustur. Ayrica su an
tim dinyada isim yapmis ve cok dnemli miktarda
ulusal ve uluslararasi pazara sahip olan 20 ye yakin
degisik yabanci orijinli peynir gesidinin
yurdumuzda dretilmesi konusunda detayl
arastirmalar ve kisisel galismalar yarutmektedir..

4. PROJENIN FINANSMANI : S6z konusu projenin
finansmani 6zel sektoér girisimcileri tarafindan
sadlanabilecedi gibi Avrupa Birliginin Turkiye'ye
O6zellikle “Sosyal Riski Azaltmaya Yonelik
Projelere” sagladigi hibelerden de vyararlanarak
finanse etmek de mimkundur. A.B. kisisel girisimlerde
projenin % 50 sini, kooperatif, dernek, belediye gibi
sosyal hizmet kurumlarin girisimlerine ise projenin %
90 na kadar olan miktan karsiliksiz hibe olarak
vermektedir. Bu projemizde tim 6zellikleri ile A.B.'nin
hibe saglama kriterlerine uymaktadir!..

5. PROJENIN URUN CESITLERIi: Giinliik 4.000 It. (
aylik 120.000 It.) cig inek sutu alindiginda ve bu
hammadde ayin 10'ar glinlik periyotlarinda Gouda ve
Mozzarella, 5'er gunlik periyotlarla da Edam ve
Tilsit gibi peynir cesitlerine islendiginde yaklasik
olarak 30 is giinii sonunda 12.000 kg. yabanci
orijinli peynir Uretmemiz muimkin olacaktir..
Tesisimizi kurup dizayn ederken ileride gtnlik 15 20
ton cig st isleyebilecek ve gerekirse kliglik ilavelerle
yodurt, kasar, ayran, v.b gibi diger sit mamullerinide
Uretebilecek kapasite de olmasi saglanacaktir. Boylece
pazarda pek c¢ok drinle yer almamiz mimkin
olacaktir.Uretilen bu peynir cesitleri 40 giinlik 6n
olgunlastirma devresinden sonra sodguk zincirde

muhafaza edilmek kosulu ile hemen satisa sunulabilir.
( Fresh Mozzarella uretildigi gliin olgunlastirmaya
gerek duyulmadan satilmaktadir. ) Gouda, Tilsit, Edam
gibi sert yapili peynirler dodgru proses ile imal
edildiklerinde 3 4 yil raf dmriine sahip olup, tipki
sarap gibi her gegen sene olgunlastikca daha da
kiymetlenmektedir, 6rnedin su anda taze ( baby )
Gouda Avrupa lUllkelerinde 5 6 Euro/kg iken, 1
yasindaki yari olgun Gouda 10 11 Euro/kg., 2yilve
daha yaslh tam olgun Gouda ise 14 15 Euro/kg. dan
satilmaktadir!

6. PROJENIN UYGULAMA ASAMALARI: Proje
3 asamada uygulanacaktir. Birinci asamada secilen
bélgede Murat AYGUN tarafindan detayli ve modern
bir stt isletmesi igin gerekli fizibilite ettidleri yapilarak
uygun bir isletme projesi hazirlanacak, ardindan
insaat ve c¢evre dlzenleme c¢alismalari hizla
uygulamaya konulacaktir. S6z konusu proje ileriki
yillarda isletmenin kapasitesinin artmasi, Urin
yelpazesinin gesitlenmesi gibi hususlar dikkate
alinarak st proses muhendisligi kriterleri
dogrultusunda hazirlanacaktir. ikinci asamada
makine ekipmanlarin segimi, siparislerinin verilmesi,
montajlarinin ve deneme dUretimlerinin
gercgeklestirilmesi sadlanacak, Ugilincii ve nihai
asamada da sut isletmemiz glnliuk rutin Gretimine
alinarak surekli ve standart dretime baslanacaktir.
Isletmemizde kullanilacak tiim makine ekipmanlarin
teknik olgutleri, miktar ve donanim &zellikleri Murat
AYGUN tarafindan her biri igin ayri ayr olmak lzere
ornek fotograflariyla hazirlanmistir..

7. URUNLERI PAZARLAMA OLANAKLARI S & z
konusu 6zel peynir gesitlerinin Turkiye piyasasinda
boy gostermesi 10 12 yil gibi yakin bir gegmise
dayanmasina ragmen giderek gelisen turizm sektori
ve Tiark insaninin dedisen tlketim aliskanliklar
sayesinde her gegen sene i¢ piyasa talepleri ciddi
oranlarda artis go6stermistir. Yakin bir gelecekte
imzalanacak A.B. uyum protokoli ile Avrupa Ulkelerine
( ozellikle organik st kullanilarak yapacagimiz
peynirlerle ), bu tir peynirlere yogun bir talep olan
Orta ve Uzak Dogu tUlkeleriyle, her gun artan ve
gelisen bir pazara sahip olan Cin'e, peynir kiltirindn
yaygin ve vyerlesik oldugu A.B.D.'ye dlslik peynir
maliyetlerimiz sayesinde ihrag¢ olanaklarimiz
mevcuttur ve gelecekte bu olay daha da énemli bir
ivme kazanacaktir! Zaten Ulkemizdeki zincir
marketler, blylk turisttik tesisler ve tatil kdyleriyle
elgilikler bu peynir gesitlerini dizenli olarak ithalatgi
firmalardan satin almaktadir, bu bakimdan hazir ve
oturmus bir ig talep ve piyasa dinamikleri mevcuttur,
bizim yapmamiz gereken fiyat kalite hizmet
tUcgeninde bu talebi daha da artirmak olacaktir!
Gouda, Edam, Tilsit, Mozzarella gibi peynir cesitleri
100 250 500 gr.lik porsiyonlar halinde perakende
veya istenirse 1 3 5 kg.lik bloklar seklinde toptan
satilabilmektedir.
Her iki segenek igin
de Murat AYGUN
tarafindan ayrn ayn
orijinal ambalajlama
materyalleri tasarla-
narak hazirlanmis-
tir..
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8. PROJENIN GELIR GIDER ANALizZi
GIDERLER:

A. Personel Giderleri:

PersonelinTanimi: Adet: Net Maasi: (YTL.)

Proje Yoneticisi 1 2.000

Sat Teknikeri 1 600
Muhasebe 1 700
Imalat ustasi 1 800
Imalatiscisi 2 800 (400x2)
Pazarlama 2 1.000 (500x2)
TOPLAM : 8 5.900.00 YTL.

( Bu personelin 6denekleri

hesaplanacaktir.)

ayrica S.S.K.

B. Hammadde ve Yardimci Madde Giderleri :

Hammadde : Hammadde olarak kullanacagimiz ¢ig
inek sitiiniin litresini ( %3.5 yadgh, sogutulmus,
fabrika teslimi ) Eylil 2005 ayi Tirkiye ortalamasi olan
4.50 Ykr. dan hesaplarsak, ( 2006 Ekim ayina kadar
bu fiyat gecerlidir ) ayhk ihtiyacimiz olan yaklasik
120.000 It. ¢ig inek sttt igin ;

120.000 It.

x 4.50 Ykr. /It. . 54.000.00 YTL.

Yardimci Maddeler Peynir imalatinda
kullanacagimiz Kalsiyum Klorir, Starter Kiltar, kaya
tuzu, c¢esitli laboratuar kimyasallari, ambalaj
materyali, isGi gizme ve bonesi gibi yardimc girdiler
aylik olarak;

Kalsiyum Klortr 20.00 YTL.
Starter Kaltar 450.00 YTL.
Kaya Tuzu 5.00 YTL.
Laboratuar Kimyasallari: 45.00 YTL.
Isci cizme, is elbisesi v.s.: 40.00 YTL.
Ambalaj Materyali 4.400.00 YTL.

TOPLAM 4.960.00 YTL.

C. Temizlik Giderleri :

Ayda yaklasik 120.000 It. ¢ig st isleyen bir siit
isletmesinin temizlik ve dezenfeksiyonun da
kullanilacak Alkali, Baz ve didger temizlik
malzemelerinin yaklasik sarf miktarlari soyledir ;

Alkali 1.600.00 YTL.
Baz 900.00 YTL.
Diger Tem. 400.00 YTL.

TOPLAM 2.900.00 YTL.

Isletmemizin ihtiyaci olan temiz ve siirekli su acilacak
Ozel artezyen kuyularindan temin edilecedi icin ayrica
giderler hanesinde suigin bir rakam belirtilmemistir.

D. Yakit ve Enerji :

Buhar : Sut igletmemizde ¢ig sutu peynire
donustirmedeki teknolojik islemler sirasinda hemen
her basamakta kullanacagimiz buhar enerjisi baslica
olarak 6 numara fuel-oil den saglanacaktir.

Giinliik Buhar Tiiketimi ;

1. Gugum yikayic 1272 kg.
2. Peynirigin sutln pastérizasyonu 1140 kg.
3. Elle temizleme 138 kg.
4, Pastorizator temizligi 178 kg.

Toplam :528kg.buhar/ giin
Bununla birlikte Uretilen buhar kayiplardan dolayi asla
% 100 kullanilamaz, normal bir siit isletmesinde ancak
Uretilen buharin % 60 70'i kullanilabilir. Bundan dolayi
gunluk dretilmesi gereken buhar ;

528 x100 .
60

880 kg. buhar / giin

Bir kg. fuel oil'in 11.5 kg. buhar Urettigi dustundlirse,
gunlik yakitihtiyacimiz ;

880 -
11.5

77 kg./gin x 30gin _ 2310kg./ ay

1 kg. fuel oil yaklasik 1.30 YTL. ise ( Kasim 2005 fiyati
)

Aylik buhar giderimiz 3.003.00 YTL.
Aylik elektrik giderimiz : 1.550.00 YTL.
Toplam enerji giderleri: 4.553.00 YTL.
GIDERLER TOPLAMI :

Personel 5.900.00 YTL.
Hammadde 54.000.00 YTL.
Yardimci Maddeler 4.960.00 YTL.
Temizlik Giderleri 2.900.00 YTL.
Enerji 4.553.00 YTL.
TOPLAM GIDER 72.313.00 YTL./ay

1 kg. Yabanci Cins Peynirin Maliyeti :

Aylik peynir Gretimimiz 12.000 kg. oldugundan 1 kg.
yabanci cins peynirin bize ( vergiler harig)
maliyeti ;

6.00 YTL./ kg. dir.




Projemizin gerceklesmesi igin kuracagimiz modern st
isleme tesisimize gerekli olan makine ekipman
parkiigin ;

- Laboratuar ekipmanlari,

- St alim Gnitesi, depolama tanklari ve siit sayaci,

- Pastorizator,

- Separatoér,

- Proses Tanki,

- Teleme Presi,

- Teleme On Presi,

- Pastorize Su Tanki,

- Salamura Havuzu,

- Servis Arabalari,

- Peynir Kaliplari,

- Dinlendirme, olgunlastirma raflari, iklimlendirme
Unitesi,

- Paketleme ve ambalajlama Unitesi,

- Kompresor, su klorlama ve yumusatma tnitesi,

- Buhar Gnitesi, buzlu su hatti,

- 1 adet 5 ton kapasiteli, kapal kasa, sogutmali nakil
araci,

-Soguk hava ve peynir olgunlastirma odalari, v.s.
gerekmektedir..

Bu makine ekipmanlarin bedeli ( montaji ve diger
yan girdiler ile insaat maliyeti hari¢ ) yaklasik olarak
140.000 150.000 Euro (+ /- % 10) tutmaktadir.
Tim bu makine ekipmanlarin imalatini Glkemizde
basariile yapan yerli firmalar mevcuttur.

Ancak normal kurulu bir siit isletmesine
“Yabanci Peynirler Unitesi”ni yaklasik 30.000
35.000 Euro luk ek bir yatirrmla kurmamiz
miimkiindiir..

GELIRLER :

A.PEYNIR GELIRLERIi:

Aylhk islenecek  120.000 litre cig sitten
yaklasik olarak 12.000 kg. yabanci cins peynir elde
etmek mimkindir.. Isletmemizde yapacadimiz
Gouda, Tilsit, Mozzarella ve Edam gibi peynirlerin
perakende satis fiyatlari Migros, Gima, Carrefour
gibi ulusal zincir marketlerde su an icin 40.00 YTL
75.00 YTL. / kg. arasinda dedismektedir. S6z konusu
bu peynirlerin Tiirkiye'de sanayi anlaminda yerli
iireticisi olmadigindan yurt ici tiiketim talepleri
tamamen ithalat yoluyla karsilanmaktadir. Bu tip
Peynirlerin Ek. 2 de incelenecedi lizere yillik ortalama
ithalat miktarlari ( taze peynirler harig ) yaklasik
1.500.000 kg/yil civarindadir. Bu peynirlere
odedigimiz toplam miktar ise yilda ( 2004 verilerine
goére ) 17 milyon USD yi asmistir. Bu durumda da
Ozellikle US Dolari ve Euro'nun Turk Lirasi karsisinda
kazandigi dederler de bu peynirlerin de strekli olarak
zamlanmasina ve c¢ogu zaman fahis fiyatlardan
satilmasina sebep olmaktadir..ithalat yoluyla bu
peynirleri yurdumuza getirten bazi firmalarla ve yurt
disindaki peynir fabrikalari ile yapilan kontaklar sonucu
s6zl edilen bu peynirlerin imal edildikleri Glkelerdeki
toptan satis fiyatlarinin 6 8 USD /kg, yurdumuza (
Turk gimriklerine ) mal olus fiyatlarinin ise ( nakliye +
sigorta + Gumruk Vergisi dahil ) 15 17 USD / kg.
civarinda oldugu 6grenilmistir. Bu durumda da ithalatgi
firmalarin yurt ici toptan satis fiyatlar da yaklasik
26 28 YTL. / kg. arasindadir.. Bu fiyatlarin bu kadar
yuksek olmasinda nakliye, navlun, sigorta giderleri ile

Turkiye'nin bu cins siit mamullerine uyguladigi % 111
113 gibi (bakinizEk.2) ylksek GUimrik Vergilerinin
de etkisi goktur..

Bu verilerin 1sidinda Urettigimiz yabanci cins
peynirlerimizi ( bize maliyeti 6.00 YTL/ kg. ) cok rahat
bir sekilde ( ithalatc1 firmalarin toptan satis
fiyatlarindan % 50 - 60 daha ucuza ) ve kiloda 6
YTL. karla enaz 12.00 YTL. / kg. den satabilmemiz
mumkudndur!
12.000kg. x 12.00YTL. . 144.000.00 YTL./ay
B. KREMA GELIRLERI:

Aylik alinan vyaklasik 120.000 It. sutten
yaklasik olarak 400 kg. ham krema elde edebiliriz.
Bunun da toptan satis fiyati 5.00 YTL./ kg. olduguna
gore;

400kg. x 5.00 YTL. _ 2.000.00 YTL./ay

GELIRLER TOPLAMI :
Peynirden 144.000.00 YTL.
Kremadan 2.000.00 YTL.

TOPLAM GELIiR

146.000.00 YTL./ay

ISLETMEMIZIN AYLIK KARI

146.000.00 - 72.313.00 _ 73.687.00 YTL./
ay
( Vergi, amortisman ve benzeri kalemler ayrica

hesaplanmalidir. ) . o . .
9. PROJENIN SURDURULEBILIRLIGINE AIT

DEGERLENDIRMELER
Dayaniksiz tiiketim maddelerinden olan st mamulleri

tim insanhidin temel ve vaz gegilmez besin
kaynaklarindandir.. Bu 6zelligi sayesinde yilin 365
gind sdrimG ve tlketimi olan st mamullerine her
zaman talep mevcuttur.. Isletmemizde lretecedimiz
Ozel peynir gesitleri olan Gouda, Tilsit, Mozzarella,

Edam peynirleri bu giin itibari ile iilkemizde .
sanayi anlaminda iiretilmemektedir. 2003 yilinda -

9 milyon USD olan yabanci cins peynir ithalatimiz
2004 yilisonunda % 190 artisla 17 milyon USD ye
cikmistir  ( bakiniz Ek. 1) gayri resmi yollardan giris
yapan peynirlerle bu rakam 50 milyon USD ye
ulasmaktadir. Oniimizdeki yillar gdz éniine alinarak
uzmanlar tarafindan yapilan hesaplamalara gére 2007

v AKADEMIK GIDA DERGISI



A AKADEMIK GIDA DERGISI

yili igin 60 milyon USD, 2008 ve 2009 yillarinda ise
yaklasik 75 80 milyon USD lik bir ig pazar olusacadi
tahmin edilmektedir. Her gegen yil artan turizm
potansiyelimize ek olarak orta ve Ust gelir grubundaki
Tlrk insaninin da bu 6zel peynirlere karsi tiketim
aliskanhgi kazandigi gozlenmektedir..

Giderek artan bir talep karsisinda gelecek yillarda
gunlik st isleme kapasitemizi 4 ton / glin den - 10 ton
/ gune kadar g¢ikartabilecek, i¢ pazara olan
hakimiyetimiz pekisecek ve dis pazarlara da agilma
imkanina kavusacadiz boylece artan ciromuzla her
gecen sene sadlikhh bir biyime ve gelisme
gergeklestirecediz. Ayrica projemizin finansmanini
A.B. hibelerinden vyaralanarak bu organizasyonu
blylk olglide girisimcilere mali yik getirmeden
gergeklestirebiliriz..

Sonug olarak ; son yillarin en kapsamli ve
gercgekci projelerinden olan yabanci orijinli 6zel siit
mamulleri Gretimi projesi, isletmecisine
saglayacagi aylik net 70.000 YTL. kariile ciddi gelir
getirmesi, cig inek suti Ureticisi koylllerimizin sttlind
eder fiyattan dederlendirerek onu daha fazla inek
beslemeye tesvik etmesi bdylece kdyden kentte olan
gogl azalticl etki yaratmasi, Glkemizde yillar bazinda
giderek artis goOsteren yurt disindan 06zel peynir
ithalatinin  durdurulmasini sadlayarak doévizimizin
disariya kagmasini énlemesi, Tlrkiye'nin peynir ithal
eden dedil aksine ihrag eden ( 6zellikle A.B.D. , Cin ,
Orta ve Uzak Dogu Ulkeleriyle Tirk Cumhuriyetlerine )
bir Glke konumuna getirmesi, modern ve aydinlik
Turkiye'nin Avrupa Birligine Gye Ulkeler seviyesinde ve
kalitesinde bu 6zel peynirleri iretebilecegdini ve bunu
da tamamen Tlrk mihendisi, isgisi, kdyllisinin ortak
calismasi ile basarabildigini tim dinyaya gdstermesi
acisindan dederlendirilmeye layik bir projedir.!,

10. PROJE EKLERI

EK - 1. Tirkiye'nin St Uriinleri ithalat verileri ( IGEM
Kaynaklari)

EK - 2 .T.C. Dis Ticaret Mistesarlidi verilerine gore
Turkiye'nin 1999 2004 yillar arasinda yaptigi peynir
ithalat rakamlari.

EK - 3 . Miihendis E.Murat AYGUN' iin 6zgecmisi..

YABANCI CiINS PEYNIRLER PROJESININ
AVANTAILARI :

- St ve mamulleri insanligin temel
gidalarindan oldugu icin yilin her ayi ve toplumun her
kesimi tarafindan sevilerek duzenli olarak
tiketilmektedir, peynir cesitleride bu kapsamda her
insanin temel ihtiya¢ maddelerindendir, modasinin
gegmesi, kullanim alaninin azalmasi veya yok olmasi
gibi riskleri yoktur,

- Yabanci cins peynirler katagorisinde yer alan
Gouda ( Hollanda ), Tilsit (Almanya ) Mozzarella (
Italya ), Edam ( Ingiltere ) yurdumuzda ve tiim
dinyada yabanci turistler tarafindan en gok tiketilen
peynir gesitleri oldudu icin bu projede 6ncelikli olarak
secilmiglerdir, ancak yapilmasi 6ngoérilen st
isletmemize klglk ilaveler yapilarak diger dinya
Ulkelerinin sevilen ve tliketimleri yodun olan peynir

gesitleri de Uretilebilecektir,

- S6z konusu yabanci cins peynirlerin ithalat
miktarlar yillar bazinda incelendiginde artan turizm
potansiyelimize ve Turk insaninin alim gucindn
ylukselmesine paralel olarak ciddi miktarlarda artis
gorilmektedir. Su an igin yurt iginde yaklasik 40 50
milyon USD lik bir pazardan s6z etmemiz mumkinddr,
bu pazar gegen her sene dogru orantida hizla
blylimektedir ve onumduizdeki yillarda da blylime
egilimine devam edecektir. Bu pazara hitap eden ve
yabanci cins peynirleri tUreten vyerli bir st isletmesi
Ulkemizde yoktur, i¢ pazarin ihtiyaci tamamen ithalat
yoluyla 2 ayri firma tarafindan karsilanmaktadir,

- Gouda, Edam, Tilsit gibi sert yapili peynirler
uygun ve dodgru teknoloji ile uretildiklerinde ve
muhafaza edildiklerinde 3 4 yil raf dmriine sahiptirler,
ayni sarapta oldudu gibi gecen her yil dederlenmekte,
olgunlastikca fiyati artmaktadir,

- Mozzarella 6zellikle lilkemizde ve diinya da
hizla gelisen Pizza endistrisinin  ham maddesi
oldugundan gok ciddi miktarlarda talebi mevcuttur ve
gelecek vyillarda blyldk bir patlama yapmasi
beklenmektedir. S6z konusu bu peynirler yerli girdiler
ile Gretim yapilmasi durumunda Avrupa Ullkelerindeki
fiyatlar baz alindiginda yaklasik % 50 60 daha ucuza
mal olacaktir ki bu da gok 6nemli bir avantajdir,

- Turkiye'nin de icinde bulundugu cografyada
ciddi tuketici potansiyeline sahip (lkeler
bulunmaktadir, pazar yapilari incelendiginde
buralarda s6z konusu peynirlere 6énemli miktarlarda
talep olmasina karsilik fiyatlarin oldukga pahali oldugu
anlasiimaktadir, bunda 6zellikle Ortadogu Ulkelerinde
iklimden kaynaklanan gig sit kalitesizligi ve fiyatlarin
Tuarkiye ile kiyaslandiginda anormal yliksek olusu,
pahali iscilik ve yan girdiler etkili olmaktadir. Bizim
dustk maliyetli ve Avrupa kalitesindeki peynir
cesitlerimiz ile Yakin ve Ortadogu ulkeleri, Tarki
Cumbhuriyetleri ile son yillarda her yénden korkung bir
blylime gergeklestiren ve diinya nifusunun 1 / 3 nl
barindiran Cin'e rahatlikla ihracat yapmamiz
mimkunddar,

- ithalatcl firmalar bu peynirleri yurdumuza
sokarken ciddi oranlarda Gimriik vergisi, KDV, Ozel
Tuketim Vergisi, Navlun, nakliye, sigorta v.s.
O0dediklerinden peynirlerin Tlrkiye'ye mal olus fiyatlari
fahis miktarlara ulasmaktadir, bu bakimdan yerli
imalatla Uretececedimiz peynirlerimizin kalitesi,
fiyatlari ve hizmet anlayisimizla ile rekabet
edebilmeleri imkansizdir,

- S6z konusu sit isletmemize kigluk ek
yatirimlar yaparak yogurt, ayran, kasar, beyaz peynir
Uretimlerini de yapabilmemiz mimkindir, bdylece
pazarda pek cok Urinle bulunmamiz s6z konusu
olacaktir, sut mamulleri isletmemizin ilk kurulum
maliyetlerinin geri dondsim hizi yuksektir, diger
sektorlerle kiyaslandidinda pek ok konuda 6nemli
avantajlara sahip oldugumuz gorilecektir.



ihracati Gelistirme Merkezi Verileri

Tablo 1 - Tiirkiye'nin Siit Uriinleri ithalat:
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18888 12014 29442 13967 93908 68696 114778 |[121920 ||202193 ||197472
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KREMA
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E EDILMIS, | 7216508
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Cl MADDE
ICERENLER

1209354 2620781 [ 5683252 || 5556450 ||8733361 8204102 2066042 1188168 25228819

YAYIKAITI
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PIHTILASMIS
SUT VE
KREMA, 98192 ||148790 |28122 54543 324599 ||337589 ||325110 ||413769 (338125 |502368
YOGURT
KEFIR VS.
(KONSANTR
E EDILMIS)
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TEREYAGI | 3703966 | 6477524 || 1640507 | 2695473 ||3230054 4853811 | 5175685 | 8801906 ||4268681 | 10159756

EE:;N'R VE | 5722026 ;174675 3716691 | 6394396 || 4436373 || 8648862 | 3200596 | 8996152 (5366238 | 16517365

DONDURMA
VE YENILEN
DIGER
BUZLAR

56318 146217 ||473910 1394350 ||527120 11295108 | 231809 ||720355 431065 | 1150031

16 817 ||30630 1623810 ||14 486 ||2425796 | 2146244 || 4010331 ||2282261
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AAKADEMiK GIDA DERGISI

T.C. DIS TICARET MUSTESARLIGI VERILERINE GORE TURKIYE'NIN 1999 — 2004 YILLARI ARASINDA YAPTIGI PEYNIR

ITHALATI

PEYNiRiIN CINSI :

Taze peynir
Rendelenmis, toz haline
getirilmis peynirler

Eritme Peynirler
Rokfor*

Gorgonzola

Mavi Damarh Peynirler
Emmentaler, Bergkase,
Appenzel (Y.0.> %45 )*
Gravyer*

Sbrinz *
Emmentaler(Y.0.<%45)
Cheddar

Edam

Grana Padano,
Parnigiano Reggiano
Danbo, Fontal, Fontina,

Fynbo, Havarti, Maribo, Samso

Gouda

Esrom, Italico, Kernhem,
Saint Paulin, Taleggio
Camembert

Brie

Parmesan*

Diger Peynirler

6 YILLIK TOPLAM ITHALAT ve GUMRUK VERGIS]I :

YILLIK ORTALAMA : ( Kg. ) ( % )
8,854,422 ( 1,475,737 ) 111 - 113
840,480 ( 140,080 ) 111 - 113
534,520 ( 89,087 ) 111 - 113
1,839 (920) 43 - 45
1,904 ( 476 ) 43 - 45
440,732 ( 73,456 ) 43 - 45
19,685 ( 6,561 ) 111 - 113
43,622 ( 14,540 ) 43 - 45
10,347 ( 5,174 ) 43 - 45
180,000 ( 36,000 ) 111 - 113
4,291,916 ( 715,320 ) 43 - 45
241,352 ( 48,271 ) 111 - 113
253,040 ( 42,174 ) 111 - 113
5,143 ( 1,286 ) 111 - 113
336,544 ( 67,309 ) 111 - 113
100,082 ( 20,017 ) 111 - 113
7,661 ( 1,916 ) 111 - 113
26,274 ( 6,569 ) 111 - 113
24,936 ( 8,312 ) 43 - 45
582,085 ( 97,014 ) 111 - 113

* = (g veya daha az yil ithal edilmis peynirler.

~ Dramal IFcip Efendi
Ozel Uretim Zeytinyag! Yapiyor

Dramali Necip Efendi, Urettigi 6zel zeytinyaglarini 6zel mlsterilerine sunuyor.

‘ 1 Ozel zeytin agaclarindan toplanan zeytinlerden iretilen zeytinyaglan klasik

yontemlerle sikilarak kaliteli yaglar Uretiliyor. Zeytinyadi Uretiminde 6zel
yontemler kullandiklarini belirten Dramali Necip Efendi yaglari sahibi Savas
Senay uretimlerilgili su bilgileri verdi, "Ege'nin Akhisar Bélgesindeki Ekim ve
Kasim aylarinda 6zel olarak segilen zeytinlerden elle toplanmis zeytinler 6nce
zeytin havuzunda yikanir, daha sonra tas dedismende ezilip hamur haline
getirilir. Daha sonra buradan alinip yuvarlak lifli kese tornalarin igine konulur.
{ Torbalar baski tablasinda vyerlestirilin. Ayar mekanizmasi ile torbalarin
sayisina gore ylkseltilen baski kolu, baglanan bir agirlik ve bocurgat (cgikrik)
veya el hidroligi(pres) mekanizmasi yardimiyla sikistirilir. Torbalarin icindeki
basingla sikisan zeytin hamurundan , zeytinyadi ve zeytinin kara suyunun
karisimindan olusan sivinin disar slzllerek, baski tablasi ganadina
toplanmasi saglanir. Burada toplanan yag ve karasu karisimi sivi, bir oluktan
bilesik kaplar esasina gore galisan, lic gézli yag ayristirma havuzuna akarak
burada karasuyundan ayrilir, dinlendirilir ve son olarak pamuklu ve bez
filtreleme ydntemiyle sizme islemi yapiir. Daha sonra 6zel saklama
depolarina (krom tanklara) alinir. Son olarak da siselenerek tiketiciye
sunulur. Bu zeytinyadi sikim teknigi ve zeytinyadi sikma metodu eski klasik
bir yontemdir. Bu sekilde elde edilen yag aromasi, yogun Antioksidantlari,
mineralleri, E vitamini bakimindan zengin dogal ve natural bir zeytinyagidir.”
dedi.




