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Ankara ilinde Ekmek Firmlarmim Uretim Yapis1 ve Ekmek Israfi

Rahmi TASCI'  Seving KARABAK? Merve BOLAT? Aliye PEHLIVAN?
Turgay SANAL?  Oguz ACAR? Seda KULEN? Erdogan GUNES?
Mevhibe ALBAYRAK?®

Oz

Bu ¢aligmada; Ankara ilinde, ekmek firinlarinin iiretim yapisi, firinlarin un tercihleri ve firinlardan kaynakli
ekmek israfinin arastirilmasi amaglanmistir. Arastirmada Ankara ilinde faaliyet gosteren 180 adet ekmek
firm1 ile Tam Sayim Yontemi kullanilarak, 2015 yili icinde gerceklestirilen anket verilerinden
faydalanilmistir. Aragtirma sonuglarina gore; Ankara’da giinliik yaklasik 6 milyon ekmek iiretildigi, bir firinin
ortalama ekmek iiretiminin yaklagik 3500 adet/giin oldugu tespit edilmis ve firetilen toplam ekmegin
%81.8’inin geleneksel beyaz ekmek, %11.5’inin tam bugday ekmegi oldugu belirlenmistir. Ekmek firinlar
ile bayi ve bakkallar arasindaki “ekmek iadesi” 6nemli bir problem olarak tespit edilmistir. Firinlar tarafindan
giinliik ekmek tiretim miktar1 ayarlanamadigindan tiretilen ekmegin tamaminin satilamadigt ve bu ekmeklerin
iade olarak firinlara geri gonderildigi belirlenmistir. Bayi ve bakkallardan firinlara geri donen ekmeklerin fire
oraninin, giinliik {iretilen ekmegin %5.6’s1n1 olusturdugu tespit edilmistir. Bu fire ile birlikte giinde 336000
adet ekmegin, firinlar tarafindan hayvan beslenmesinde kullanilmak {izere ¢ok diisiik fiyatlarla satiginin
yapildig1 belirlenirken, insan gidasi olarak degerlendirilemeyen bu ekmeklerin bugday karsiligi 86.5 ton/giin
olarak hesaplanmustir.

Anahtar kelimeler: Ankara, Ekmek, Firin, Israf, Bugday

The Production Structure of Bakery and Bread Wastage in Ankara Province
Abstract

In this study, it is aimed to investigate the production structure and flour preferences of bakery and also bread
wastage originated from bakery in Ankara Province. Survey data which was obtained by using the complete
counting method with 180 bakery operating in Ankara Province in 2015 was used. According to the results of
the research; the average daily bread production of a bakery is estimated to be 3500 pieces / day, where about
6 million pieces of bread are produced daily in Ankara. It is also determined that 81.8% of the total bread
produced is traditional white bread and 11.5% is whole wheat bread. The “bread return” between bakery,
dealers and groceries is determined to be a significant problem, and since the amount of daily bread production
by the bakery could not be adjusted, it is determined that the whole of the produced bread could not be sold
and these breads were returned to the bakery. The ratio of the bread return from dealers and groceries to bakery
is estimated 5.6% of the daily bread production. With this wastage, 336000 pieces of bread per day were sold
at very low prices for use in animal feed by bakers, while the amount of these breads, which cannot be
considered as human food, was calculated as 86.5 tons / day.

Key words: Ankara, Bread, Bakery, Waste, Wheat
JEL: Q020-0130
Gelis Tarihi (Received): 10.03.2017 Kabul Tarihi (Accepted): 08.06.2017

! Sorumlu yazar (Corresponding author), Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Enstitiisii, Ankara, rahmi.tasci@tarim.gov.tr

2 Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Enstitiisii, Ankara,

3 Prof. Dr., Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Tarim Ekonomisi Béliimii

Bu calismada Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar Genel Miidiirliigii tarafindan
desteklenen TAGEM / TEAD /14/ A15/ P02/ 001 numarah “Ankara ilinde Bugday Cesitlerinin Un Sanayisinde Kullanim
Durumu, Ekmek Firinlarimin Un Tercihi ve Ekmekte Tiiketici Istekleri” isimli projeden elde edilen verilerden
yararlanilmigtir.



1. Giris

Ekmek; her 1rk, kiiltiir ve dindeki insanin ortak
olarak tiikettigi tek gida maddesi olup, insan
bedeninin en &nemli ve en ekonomik enerji
kaynaklarindan  birisidir.  Kisilerin
durumlarina, aligkanliklara, saglik sartlarina
ve calisma sekillerine gore; tiiketim miktar1 ve
ekmek cesidi olarak degisiklik gostermektedir.

Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligine (Teblig no:2012/2 04.01.2012) gore
ekmek; “bugday ununa su, tuz, maya,
(Saccharomyces cerevisiae) gerektiginde seker,
enzimler, enzim kaynagi olarak malt unu, vital
gliiten ve izin verilen katki maddeleri ilave edilip
bu karisimin teknigine uygun olarak yogrulmast,
sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmasi ve

Ozel

E3]

pisirilmesi  ile
tanimlanmaktadir.

yapilan  {irlin seklinde
Ekmek cesitleri ise ekmek
taniminda gegen bilesenlere ilave olarak tahil
iiriinlerini ve istenildiginde ¢esni maddelerini de
iceren ve teknigine uygun olarak {iretilen
ekmekleri ifade etmektedir.

Hizli sehirlesmenin sonucu ekmek, biiyiik
metropollerde profesyonelce olusturulan ekmek
firinlarinda imal edilmeye baglanmistir. Biiyiik

teknolojik
seri  ekmek

firmlarda, alet ve

ekipmanlar  ile

otomatik
tretimi
gerceklesmektedir.

Paketli endiistriyel ekmeklerin, 6zellikle hijyen
degeri anlaminda, giivenli gida olarak kabul
edilerek, kaliteli {iriin olarak pazar payin
artirmasi s6z konusudur. Bu durum, tiiketicinin
bilinglenmesi, Ar-Ge sonucu saglikli, besleyici
fonksiyonel yeni iriinlerin gelistirilmesi gibi
Serbest  piyasa
diizeninde, ekmek iretimini tiiketici istekleri
yonlendirmektedir. Ayni1 zamanda tretimdeki

etkenleri artirmaktadir.

yeniliklerin tiiketiciye tanitimi, yeni tiriinlere
ilginin  artirilmast  ve  yaygmlastiriimasi

sonucunda, iiretimde tiikketimi tesvik etmektedir.

Hububat iiriinleri, sanayilesen {ilkelerde, giinliik
enerji ihtiyacinin yaklasik %30’unu karsilarken,
gelismekte olan {ilkelerde bu oran %60’a
ulagmaktadir. Tiiketicilerin daha ¢ok tercih ettigi
beyaz ckmek elde etmek i¢in uygulanan
yontemler, ekmegin besleyici 6zelligini dnemli

Olgiide  diisiirmektedir. Yirminci yiizyilin
baglarindan itibaren gelisme gosteren Ogiitme
teknolojisi, bugday una islenirken, dis tabakalari
endospermden  miimkiin
oldugunca aymrmayr amaclamaktadir. lyi
kabarmig, hacimli ekmek ve diger firincilik
riinleri elde edebilmek icin bu dis kisimlarin
ayrilmasi gereklidir, ¢iinkii kepek ve diger

unu  olusturan

maddeler gliiten ag yapisina girerek hamurun
reolojik 6zelliklerini, gaz tutma kapasitesini ve
kabarmasint olumsuz yonde etkilemektedir.
Ancak kepegin ayrilmasi, beslenme ve saglik
yoniinden bazi sorunlar olusturmaktadir. Bu
nedenlerle; tiiketilecek hububat {riinlerinin
se¢imi sirasinda bazi hususlarda daha bilingli
davranilmasi gerekmektedir.

Firincilik driinleri  (ekmek, pasta, kek vb.)
arasinda en biiylik paya sahip olan ekmek,
Tiirkiye’de diyetin en 6nemli besin maddesidir.
Tiirkiye’de giinde 101 milyon, yilda 37 milyar
adet ekmek {retilirken; giinde 95 milyon, yilda
ise 35 milyar adet ekmek tiiketilmektedir. Giinde
6 milyon adet, yilda ise 2.1 milyar adet ekmek
israf edilmektedir, yani iiretilen ekmegin %5.9’u
israf edilmektedir (250 gr. standart ekmek
tizerinden hesaplanmistir), (TMO, 2013).
Ekonomik deger itibariyle 1 kilo bugdaym, 1
kilo ekmek oldugunu dikkate aldigimizda,

450000-500000 ton bugday her yil ¢oOpe
atilmaktadir.
Ekmege olan talep, niifus artisi ve hizhi

kentlesmeye paralel siirekli artmig, buna bagh
olarak ekmek firetim sektorii de biiyiliyerek
gelisme gostermistir. Bu gelisme, teknoloji ve
kaliteden ziyade isletme sayisinda artis seklinde
olmustur.

Diinyada son 10 yilda, ekmek teknolojisini
etkileyen temel faktorler saglik ve zindeliktir.
Bagka bir ifade ile artik ekmegin insanlarin
saglik ve zindeligini nasil etkileyecegi onem
kazanmaktadir. Bu durum genel toplum tiiketimi
ve diyetlerdeki egilimler yoniiyle tiiketimi iki
farkl acidan etkilemektedir (6rnegin
karbonhidrat diyetinin toplumda One ¢ikmig
olmasi, ekmek tiikketimini azaltabilmektedir).



Tiirkiye’de ekmek tiiketimindeki egilimlere
iligkin goriis, ekmek satiglarinin niifus artigina
paralel olarak artis gdsterdigidir (2007/08-
%1.23). Ekmek satislari, enflasyon ve diger
ekonomik problemlerden etkilenmemekte, kriz
donemlerinde artig goriilebilmektedir. Beyaz
ekmek en cok tiiketilen ekmek tipi olmakla
birlikte, zenginlestirilmis ekmek, organik ekmek
ve ekmek ikameleri gibi yeni ¢esitler piyasada
yer almaktadir. Paketli/endiistriyel ekmek
iireticilerinin reklamlar1 ve piyasaya sundugu
yeni iriinler nedeniyle paketlenmemis/butik
ekmegin pazar paymin diisiik miktarda da olsa
azalmasi da beklenilmektedir.

Konu ile ilgili daha 6nce yapilan arastirmalarda;
Erzurum ilinde 7 ekmek firin1 ile yapilan
calismada; maliyet avantajlarina sahip biiyiik
isletmelerde ekmek maliyeti bayi ve firinct kari
da dahil olmak iizere 250 gr ekmegin satis
fiyatin1 59,19 krs ve 220 gr ekmegin satis fiyati
52,09 krs olarak belirlenmistir. Toplam masrafin
%53,94’linii olusturan hammadde ve malzeme
masraflart  en  biiyik masraf kalemini
olustururken, isgiicii masraflarinin ise toplam
masraflarin %37,76’sm1 olusturdugu
belirlenmistir. Isletmelerin daha fazla maliyet
avantajina sahip olmasi icin kapasite kullanim
oranlarin1 artirmalarinin  gerekliligini ortaya
konulmustur (Uzundumlu, 1996). Samsun
Merkez ilgede yapilan caligmada, incelenen
isletmelerin %96.9’unun 30 ¢uval/glinden daha
az, %3.1’inin ise 30 ¢uval/giinden daha fazla un
isledigi belirlenmis, isletmelerin bir guval undan,
unun kalite Ozelliklerine gore degismekle
birlikte, 250 gr’lik ortalama 262 adet ekmek elde
edilebildigi
kapasitesine gore ortalama 2.607 adet/glin
ekmek tiretilmekte, tam kapasite ile ¢aligiimasi

hesaplanirken, mevcut isleme

durumunda ise, bu saymin 6.995 adet/giline
¢ikabilecegi  bildirilmistir.  Bu  durumda,
isletmelerin kapasitelerinin ancak %37.3’iinil
kullanabildikleri, bu oranin Tiirkiye genelindeki
firinlarin kapasite kullanim oranindan (%46.8)
daha diisik oldugu ve isletmelerin kapasite
kullaniminin ¢ok diisiik olmasinin, iiretilen
ekmek basina sabit masraflarin yiiksek olmasi
sonucunu  dogurdugu ortaya konulmustur
(Cinemre ve Bozoglu, 1997). Tekirdag ilindeki

ekmek firmlarinin durumunun incelendigi bir
calismada ise, ekmek firinlarinin mevcut fiziki

altyapi, hijyen durumu, kapasite, tretim,
pazarlama ve Tirk Gida  Kodeksi’ne
uygunluklar1  arastirilmis  olup, firincilarin

%354’iiniin herhangi bir gida egitimi almadigi,
lise veya yiiksekokulda gida egitimi almis higbir
personellerinin bulunmadigi, ¢alisanlarin sadece
%37’sinin asgari hijyen kurallar1 hakkinda bilgi
sahibi oldugu ortaya konulmustur (‘Yaman,
1999). Iran’da yapilan bir arastirmada halkin,
ekmegi temel ve vazgecgilmez besin maddesi
olarak gordiigii, giinliik kisi bagina 300 gr ekmek
titketildigi, firmlarin %75’inin dogrudan 1sitmali
odun veya fuel-oil firmi kullanildig1 ve ancak
%24.2°sinde Avrupa standartlarinda kabul
edilebilir hijyen sunuldugu, ekmekte kullanilan
sodaya bagli olarak ekmegin raf dmriintin %30
azaldig, kalitesiz bugday, 6giitme ve depolama
sartlarinin yetersizliginden dolayr ¢ok miktarda
mineral ve vitamin kaybinin oldugunu tespit
etmislerdir (Malakootian ve Dowlatshahi, 2005).
Agr1 ilinde ozelliklerinin
degerlendirilmesi {izerine yapilan arastirmada

firinlarin  bazi

isletmelerin  %20’sinin ekmegi ambalajlamay1
gerekli ~ gorurken, %80’i ise, ekmegin
hamurlasmasina neden olmasi gerekgesiyle
gereksiz gordiiklerini belirlemislerdir. Isletme
sahiplerinin %76.7’si ekmegin ambalajlanmasi
konusunda  musterilerden  higbir  talebin
gelmedigini  bildirirken, ekmek kalitesine
yonelik sikayetleri ise musterilerin %36.7’si
ekmegin sicak olmamasi, %23.3’t ekmegin
yeterince pismemesi ve kabarmamasi ve %30’u
ekmegin sert ve kalin kabuklu olmas: seklinde
vurgulamislardir (Yigit ve Dogan, 2010). Bati
Akdeniz Bolgesinde (Antalya, Isparta ve
Burdur) ekmek iiretim isletme sahiplerinin
profilleri ve sektore yonelik tutumlart tizerine
yapilan bagka bir aragtirmada; isletmelerin
sayisinin ~ ¢oklugunun  sektdrdeki  rekabeti
arttirdigini, igletmelerin karliliklarini azaltarak
isletme sahiplerinin ~ gelecege umutla
bakmalarin1 engelledigini belirlemistir. Bundan
dolay1 isletme sahiplerinin %47’sinin sektortin
gelecegini olumsuz  gordiiglinii  tespit
etmislerdir.  Isletme sahiplerinin =~ %83.5’i
sektorlin calisma sartlarindaki zorluklar, sosyal
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hayatin kisitlanmasi ve isletme sayisinin ¢ok
fazla olmasi gibi nedenlerden dolay1 is goren
devir hizimin yiiksek oldugunu ve sektore
yeterince Onem verilmemesi gibi nedenlerden
dolay1  yaptiklar1  isten = memnuniyetsiz
olduklarin1 vurgulamistir (Akin, 2010). Toprak
Mahsulleri Ofisi’nin 2012 yilinda
gerceklestirdigi “Ekmek Israfi ve Tiiketici
Aligkanliklar1” aragtirmast ile Tirkiye’deki
ekmek iiretimi, tiiketimi ve israfinin sayisal
boyutlarinin yani sira bu degerlerdeki degisim de
tespit edilmistir. 2012 yili itibariyle temel israf
nedeni olarak ekmegin firinlarda fazla tiretilmesi
olarak belirlenmis, iilke ¢apinda giinliik olarak
iretilen 25.295 ton ekmegin 1.486 tonunun
hayvan yemi olarak kullanildigi veya c¢ope
atildigi belirlenmistir. 2012 yilinda toplam israf
orani lokanta, otel ve benzeri yerlerde %3.1,
personel yemekhanelerinde %2.7, ogrenci
yemekhanelerinde ise %7,1 olarak tespit
edilmistir (TMO, 2013). Adana, Mersin ve
Antalya illerinde ekmek tiiketimine, israfina ve
bayat ekmeklerin degerlendirilmesine ydnelik
tiikketici aliskanliklarini belirlemek {izere 2011
yilinda 20 yas ve iizeri kadinlarla yaptiklar
anket ¢alismasinda, tiiketicilerin %85’inin beyaz
ekmek tiikettiklerini ve kisi bagina beyaz ekmek
tiilketiminin 273.38 g oldugunu belirlemislerdir.
Yapilan ¢alismada alinan ekmegin %38.2’sinin
israf edildigi, her giin kisi basina 2 dilim
ekmegin israf edildigi ve bu israfin yillik
ekonomik kaybmin 107 TL/kisi oldugunu
bildirmislerdir (Dolekoglu ve ark., 2014). Bu
arastirmalarin  disinda  ekmek firrm, unlu
mamiiller tretimi ve tiiketimi ile ilgili olarak
yapilan c¢aligmalar incelenmis olup (Kilkis,Y
(1997); Armero and Collart (1998); Giil ve ark.
(2003); Sahin ve Ozer (2006); Tanik (2006);
Amid (2007); Yilmaz ve Ozkan (2007); Koksal
(2007); Bektas ve Davran (2009); Cop ve Dogan
(2009); Aydin ve Yildiz (2011); Kog (2011);
Demir ve Kartal (2012); DEFRA (2012);
Ozdemir,S,M., ve Gocuklu,G., (2012); Bal ve
ark. (2013); Demiraslan (2013) ; Giindiiz ve
ark.(2013); Kizilaslan ve Adigilizel (2013);
Yurdatapan (2014); Ertiirk ve ark. (2015); Gl

ve ark. (2015); Capone et al. (2016); Brancoli et
al. (2017)) Ankara ilinde ekmek firinlarinin
tretim ve pazarlama yapilarinin yaninda,
pazarlamadan kaynaklanan israf ve mevzuata
uyum  konularinda  giincel  calismalara
rastlanilmamistir.  Bu c¢alisma ile diger
arastirmalardan farkli olarak ekmek firinlarinin
tiretim yapisi, un tercihleri, ekmek israfi, degisen

yasal mevzuata iliskin farkindaliklart  ve
pazarlama kanallarinin arastirtlmasi
amaglanmustir.

2. Materyal ve Yontem

Ankara Gida Hayvancilik 11
Midirligi’nden alman veriler esas olmak
iizere, Ankara ilinde ekmek ve ekmek cesitleri
ireten firinlar ile anket caligsmasi
gerceklestirilmistir. Ekmek firmlarinin bir kismi
tek baslarina miistakil olarak faaliyette
bulunurken, bir kismi endiistriyel boyutta ve
marketler seklinde faaliyet
gostermektedir. Zincir firinlarin sadece yonetim
birimleri ile goriisiilerek tiim subeler hakkinda
bilgi alinmigtir. Diger miistakil firinlarin tamami

Tarim ve

zincir

ile Tam Sayim Yontemi’ne gore yliz yiize
goriistilerek, 2015 wyili igerisinde anketler
tamamlanmustir. Isletmelerin yasal olarak bagh
oldugu kurum ve meslek odalarindan 6rnekleme
yapmak  amaciyla  yeterli elde
edilemediginden tam sayim yontemine gidilmig

veri

ve 180 adet ekmek firmi ile goriistilmiistir.
Dolayisiyla, toplamda 180 adet firin sayisi
sadece goriisiilen firin sayisin1 vermekle beraber,
Ankara ilinde ruhsatl tiim firinlarla Tam Sayim
Esasina uygun olarak goristilmiistiir. Anket
calismas1 yapilan ilgeler ve goriisilen firin
sayilar1 Tablo 1’de gosterilmistir. Firin sayisi,
merkez ilgelerden en fazla Kegioren (%12.2) ve
Yenimahalle’de  (%12.2) bulunurken, dis
ilgelerde en fazla ekmek firin1 Polatl (%6.7) ve
Golbasi’nda (%5.6) bulunmaktadir.

Proje kapsaminda yiiriitilen bu arastirmada
firincilara yonelik sonuglar frekans dagilimi, %

oranlar olarak tanimlayici istatistiklerle ifade
edilmistir.



Tablo 1. Anket ¢aligmasi yapilan ilgeler ve firin sayilar

Sira Tige Adi Adet % Sira  Ilge Adi Adet %
1 Kegioren 22 12.2 13 Sincan 6 3.3
2 Yenimahalle 22 12.2 14 Elmadag 5 2.8
3 Cankaya 21 11.7 15 Pursaklar 5 2.8
4 Mamak 13 7.2 16 Sereflikoghisar 5 2.8
5 Polath 12 6.7 17 Kizilcahamam 4 2.2
6 Golbast 10 5.6 18 Cubuk 3 1.7
7 Altindag 9 5.0 19 Haymana 3 1.7
8 Nallihan 7 3.9 20 Kalecik 3 1.7
9 Akyurt 6 3.3 21 Camlidere 2 1.1
10 Beypazari 6 3.3 22 Gudul 2 1.1
11 Etimesgut 6 3.3 23 Ayas 1 0.6
12 Kazan 6 3.3 24 Evren 1 0.6
Toplam 180 100.0

3. Arastirma Bulgulan

Ekmek firinciligit Ankara’da olduk¢a eski bir
meslek olup, genellikle Rize ve Erzurum’un
Ispir ilcesinden Ankara’ya gd¢ eden ustalar
tarafindan baglatildigi, meslek tecriibesi olarak
en eski 50 yil, en yeni 1 yil olan firin sahibi

isletmecilerin faaliyette bulundugu ve firmeilik
konusunda mesleki deneyimlerinin ortalama 22
yil oldugu belirlenmistir.

Ankara’da faaliyet gosteren ekmek firinlarinda
en fazla sahip olunan firin tipinin %25.2 oraniyla
kara firm oldugu gériilmektedir (Tablo 2).

Tablo 2. Ankara’da faaliyet gosteren ekmek firinlarinda mevcut firin tiplerinin oransal dagilimi

Firin tipi % Firin tipi %
Kara firin 25.2 Robot firin 6.6
Borulu firmn 22.4 Elektrikli firmn 0.6
Doner firm 18.6 Taban firin 0.3
Matador firin 17.7 Tas firn 0.3
Tiinel firm 8.2 Toplam 100.0
Gorisiilen firmn igletmelerinin en eskisinin 1943  ¢ikmasi  nedeniyle firmmlarin  bu  {iretimi
yilinda, en yenisinin 2014 yilinda kuruldugu ve  siirdiirdiikleri ~ belirlenmistir. Tam bugday

firinlarm %6’s1min 2011 yilinda faaliyete gegtigi
belirlenmistir. Firin sahiplerinin  %47.2’sinin
%45.0’inin %6.7’sinin
iiniversite ve %1.1’inin ise yliksekokul mezunu
oldugu gorilmiistir.

ilkogretim, lise,

Ankara’daki firinlarin tirettikleri ekmek cesitleri
incelendiginde; %81.8’inin geleneksel beyaz
ekmekten olustugu goriilmektedir. Tiketiciler
donem donem baska ekmek c¢esitlerinin
tilketimine yonelseler de, yogunluk olarak
geleneksel beyaz ekmegin tercih edilmesi ve
damak tadima uygun ekmek c¢esidi olarak oOne

ekmeginin ise %11.5 orani ile geleneksel beyaz
ekmekten sonra en fazla iiretilen ekmek cesidi
oldugu, tiiketici tercihleri ile dogru orantili
olarak firinlarinda tam bugday ekmegi tiretimine
yoneldigi goriilmektedir (Tablo 3).

Ankara’daki firinlarda retilen ekmeklerin
yaklasik  %59,3’lniin bayi ve bakkallar
tizerinden satildigi, %14,5’inin ise marketler
iizerinden pazarlandigi belirlenirken, ekmeklerin
sadece  %12.2’sinin  {retildigi  firinlarin
tezgahlarinda satildigi belirlenmistir (Tablo 4).



Tablo 3. Firinlarda iiretilen toplam ekmegin ¢esitlere gore oransal dagilimi

Ekmek cesitleri Ekmek cesitleri %
Ekmek (aeleneksel 81.8 Misir ekmegi 0.5
Tam bugday ekmegi 115 Patatesli ekmek 0.1
Diger ekmek cesitleri 3.3 Ozel beslenme amacli 0.04
Cavdarli ekmek 2.1 Arpali ekmek 0.04
Yulafl: ekmek 0.6 Toplam 100.0
Tablo 4. Firinlarin ekmek pazarlama kanallari
Ekmegin Pazarlama Kanallar %
Bayii ve bakkal 59.3
Market 145
Firinda satis 12.2
Restaurant, fast food 75
Kamu ve okul 6.2
Toplam 100.0

Ekmek firinlarina satin alinacak una karar verme
sireci Tablo 5’te
sahiplerinin %50’si un satin almada karar
isletme sahibi oldugunu
Ankara’daki ekmek firimm

gosterilmistir.  Firin

vericinin
bildirmislerdir.

sahiplerinin biiylik bir boliimii ayn1 zamanda
firinct ustasi oldugundan un satin almada tek
yetkili kisi olarak kendilerini gormektedirler.
Isletme sahibi ve ustalarin un satin alimina
birlikte karar verdigi firin orani ise %30.6’dur.

Tablo 5. Ekmek firinlarinda satin alinacak una karar verme mekanizmasi

Un Satin Alma Kararmi Verme Sekli %
Isletme sahibi tek basina karar verir 50.0
Usta ve isletme sahibi birlikte karar verir 30.6
Usta tek basina karar verir 16.7
Teknik sorumlu veya satin alma birimi karar verir 2.2
fhale voluyla alinir 0.6
Toplam 100.0

3.1.Ankara ilinde Pazarlama Probleminden
Kaynakh Ekmek Israfi

Arastirmada bir giinliik en fazla 700000 adet, en
az 100 adet ekmek lireten firin belirlenmistir.
dretim 350000
adet/glindiir. Giinliik ortalama ekmek {iretimi
firin basina 3500 adet oldugu hesaplanmuistir.

ikinci olarak en fazla

Ankara’da faaliyet gosteren ekmek firinlarinda
giinliik {dretilen toplam ekmegin %5.6’simin
pazarlanamayip veya satis noktasindan iade
olarak firmlara geri geldigi belirlenmistir.
Firmnlarin sadece %14’tinde glin bitiminde hi¢
ekmek firesi verilmedigi goriiliirken, glinlik

700000 ekmek iireten Halk Ekmek Fabrikasi’nin
iade almadan pazarlama modeli gergeklestirdigi
goriilmiistiir. Bazi firinlarda giinliik iiretilen
ekmegin %33’linlin iade olarak bakkal veya
bayilerden geri dondiigii belirlenmistir.

Ekmek firmlarinin bayi ve bakkallardan donen
ekmekleri degerlendirme sekilleri Tablo 6’da
gosterilmistir. Firinlarla yapilan goriismelerde
firin sahipleri tarafindan, bakkal ve bayilerden
geri donen ekmeklerin 6nemli bir problem
oldugu vurgulanmistir. Bakkal ve bayilerin
birden fazla firin ile ekmek ticareti yapmalar1 ve
giin icinde bayi ve bakkallarda satilmayan

6



ekmeklerin ayn1 gilinlin aksaminda tekrar
anlagsmali  firinlara geri gonderilmesinden
kaynakli ekmek israfi; Ankara’da ekmek
pazarlama sisteminin ¢oziime kavusturulmasi
gereken 6nemli bir sorun oldugu belirlenmistir.
Bu sistemde bir bayi veya bakkal birden fazla
firin ile anlasarak ekmek almaktadir ve giin
icinde satilmayan ekmekleri tekrar ayni firinlara
iade etmektedir. Firinlara geri gelen ekmeklerin
aksam miimkiin

saatlerinde pazarlanmasi

olmadigindan, iade ekmeklerin %75’i hayvan
beslenmesinde (inek, koyun, kedi, kopek ve
tavuk) kullanilmak  {izere  iicretsiz
dagitilmaktadir. Ekmegin %11.8°1 ise piyasa
satig fiyatindan daha diisiik fiyata, bayat ekmek
titketmek isteyenlere veya diisiik gelirli tiiketici
grubuna satilmaktadir. ade edilen ekmekler igin
bayi veya bakkallara herhangi bir 6deme
yapilmamaktadir. Bayi ve bakkallar sadece
sattiklar1 ekmeklerin bedelini 6demektedir.

Tablo 6. Ekmek firinlarinin bayat ekmegi degerlendirme sekilleri

Firinlarin Bayat Ekmegi Degerlendirme Sekilleri %
Hayvan beslenmesinde kullanilmak iizere iicretsiz dagitiliyor 75.0
Daha diisiik fiyata, tiiketilmek tizere satiliyor 11.8
Bayat ekmek kalmiyor, hepsi satiliyor 4.4
Ogrenci yurtlarma veriliyor 3.3
Galeta ve peksimet yapiminda kullaniliyor 3.3
Cope atiliyor 11
Urettigi ekmekler bayatlamiyor 1.1
Toplam 100.0
Firin  sahiplerinin  ifadeleri ve yapilan oldugu belirlenmistir. Dolayisi ile Ankara’da

gozlemlerde Ozellikle firn sayisinin ihtiyagtan
fazla olmasinin ve bir sokak veya mahallede
birden fazla firin kurulmasinin, mevcut firinlarin
tam kapasite ile calismasina engel oldugu
belirlenmistir. Ekmek {iretim yerlerinin agilmasi
yetkisi tamamen mabhalli idarelerde olup,
14.07.2005 tarih ve 9207 sayil1 “Isyeri Agma ve
Cahsma Ruhsatlarma iliskin Yénetmelik” ile
sartlar belirlenmistir. Bu nedenle; bu konuda
Firincilar Odasinin herhangi bir yaptirimi séz
konusu olmamaktadir.

Firmncilar arasinda ekmek fiyatlari iizerinde bir
rekabet yasandig1, bu rekabetin tiiketicinin aldig1
ekmek miktarini etkiledigi goriilmiistiir. Giinliik
tiketim miktarindan daha fazla satin alinan
ekmeklerin biiylik bir bolimiiniin, insan gidasi
olarak degerlendirilmedigi ve israfa yol actigi
belirlenmistir. Sekil 1’de goriildiigii gibi ¢ogu
zaman eckmek firinlarinin Onlerinde cuvallar
dolusu ekmek birikmektedir.

Ankara ilinde her giin giinliik iiretilen ekmegin
%5.6’siin - “iade ekmekler” sebebiyle israf

ginlik 6  milyon ekmek  iretildigi
diisiiniildigiinde giinliikk 86.5 ton bugday israf
edilmis olmaktadir (un verimi %70, un rutubeti
%14, su absorbsiyonu %60, ekmek rutubeti %38
ve birim ekmek agirhigi 250 g kabulii ile

hesaplanmustir).

Ankara’daki ekmek firinlarindan tiiketicilerin
talep ettikleri ekmek cesitlerindeki degisiklikleri
belirlemek amaciyla, firmm sahiplerine son
yillarda miisterilerin ekmek ¢esitleri hakkinda
gelen taleplerde bir degisiklik olup olmadig1 ve
degisiklik var ise hangi gesitlerin talep edildigi
sorusu yoneltilmistir. Firin sahiplerinin %65’
tiketicilerin  ekmek taleplerinde degisiklik
oldugunu belirtmisler ve bu degisimin ¢esitler
bazinda oranlar1 Tablo 7°de gosterilmistir. Elde
edilen sonuglar talebin daha ¢ok tam bugday
(%36.1) ve esmer ekmege (%12.8) yoneldigini
ortaya koymaktadir. Tiketicilerin %35’inin
halen geleneksel beyaz ekmek tiiketmeye devam
ettigi goriilmektedir.



Sekil 1. Bakkallardan iade olarak geri gelen
ekmekler

Ayni  aragtirmanin  tiiketicilerle  yapilan
calismasinda; tiiketicilerin  %62’sinin, son
donemlerde tiikettigi ekmek c¢esitlerinde bir
degisiklik oldugunu ve degisiklik yapanlarin
%75.7’sinin tam bugday ekmegine gegis
yaptigimi belirlenmistir. Her iki caligmanin
sonucunda da tiiketici talebinin ayni yonde ve
onemli Olgiide degisim gosterdigi ifade
edilebilir. Tiiketiciler tam bugday ekmeginin
daha saglikli oldugunu disiindiikleri ve bu
konuda yazili ve gorsel medyanin da etkili
oldugunu belirtmislerdir.

Tablo 7. Tiiketicilerin ekmek firilarindan talep ettigi ekmek ¢esitlerinin degisiklik orani

Firinlardan Talep Edilen Ekmek

Firinlardan Talep Edilen Ekmek

o e 1 % oy a1 %
Cesitlerindeki Yonelis Cesitlerindeki Yonelis
Tam bugday ekmegi 36.1  Kepekli ekmek 0.6
Geleneksel beyaz ekmege devam 35.0 Koy ekmegi ve tahilli ekmek 0.6
Esmer ekmek 12.8  Muisirli ve gavdarli ekmek 0.6
Kara firin ekmegi ve yoresel koy Zeytinyagli ekmek ve gliitensiz

- 7.8 0.6

ekmegi ekmek
Cesit ekmek 2.8  Tuzsuz 0.6
Katkisiz ekmek 1.1 Ucuzolsun 0.6
Fikrim yok 0.6  Patatesli ekmek 0.6
Toplam 100.0

Firin sahiplerinin %33’ bugday cesidinin un
kalitesine ve dolayisiyla ekmek kalitesine etki
ettigini diigiiniirken, %67’si bu konuda herhangi
bir fikre sahip olmadigi belirlenmistir.

Ekmek firinlarinin %67.2°sinin satin aldiklari
unun analizini yaptirdigi goriilmiistiir. Gida
denetimlerinin siklagsmasi ve bu konuda isyeri
yikiimliiliklerinin artmasiyla birlikte ekmek
firinlarimin satin aldiklar1 unlar1 analiz ettirme
yiikseldigi
Firinlarin satin aldiklar1 unlar1 analiz ettirdikleri
laboratuvarlarin orani Tablo 8’de

oranlarinin gozlemlenmistir.

gosterilmektedir.

Ankara Firincilar Odasi’na ait Demetevler -
Yenimahalle’de bulunan laboratuvara analiz
yaptiran ekmek firim1 oram1 %32.5, un satin
alman fabrikalara analiz yaptiran ekmek
firmlarinin orani ise %27.7°dir.

Firmlarin %17.9’u un satin aldiklar1 fabrika
disinda baska bir un fabrikasina numune

gondermek  suretiyle, capraz  denetim
yaptirmaktadir. Firmcilarin %67.2’sinin
kullandiklar1 ~ unun  kalitesini  belirlemek
amactyla analizler yaptirdiklari ve alinan

cevaplar dogrultusunda un kalitesi hakkinda
bilgi sahibi olduklar1 goriilmiistiir.



Tablo 8. Ekmek firinlarinin un analizi yaptirdigi yerlerin oransal dagilimu

Analiz Yaptirilan Laboratuvar %
Firincilar Odasi’na ait laboratuvar 32.5
Un satin alinan fabrikanin laboratuvari 27.7
Baska un fabrikalarinda ¢apraz analiz 17.9
Hifzissiha ve 6zel laboratuvar 12.2
GTHB 11 Gida Kontrol Laboratuvari 5.7
Ekmek firininin kendi laboratuvari 1.6
Nerede analiz yapildigini bilmiyor 1.6
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi laboratuvari 0.9
Toplam 100.0

Firin sahiplerinin un satin alirken ilk olarak unun
kalitesine 6nem verdikleri goriilmektedir. Bunu
sirastyla; un fiyat1 ve markasi, 6demenin vade ve
stiresi izlemektedir (Tablo 9). Kiriterler genel
olarak degerlendirildiginde; firin sahipleri
tarafindan;

un kalitesinin, fiyatlarinin ve

markasimin aslinda aym1 unda birlestigi ve
kaliteli unun pahali oldugu, belirli markalarda
kalitenin elde edildigi ve bu durumun
kendilerinde marka sadakati yarattigi ifade
edilmistir.

Tablo 9. Ekmek firinlarinin un tercihine etki eden kriterlerin oransal dagilimi (%)

Ekmek Firmlarmin Un Segimine Etki Eden Kriterler 1.Tercih 2.Tercih 3.Tercih
Kalite 82.2 16.5 13.2
Fiyat 9.4 49.5 26.4
Marka 5.6 25.2 43.4
Vade siiresi 11 3.9 5.7
Fabrika sahibinin veya toptancini tanidik olmasi 0.6 4.9 11.3
Nakliye masrafi 0.6 - -
Un alinan yerin uzaklig 0.6 - -
Toplam 100.0 100.0 100.0

Firinlarin pazarlama problemleri Tablo 10°da
stralanmustir. Firin sahiplerinin sadece %18.9’u
ekmek pazarlama konusunda herhangi bir
sorunu olmadigini belirtmistir.

Dagitim ve pazarlama konusunda yasanan en
onemli problem %26.7 oranla Halk Ekmek
Halk

ekmek

fabrikalar1 ile rekabet edilememesidir.
Ekmek fabrikalarinin
iretimlerinin yiikksek ve ekmek fiyatlarinin

giinliik

diisiik olmas1 ve cok sayida bayi agmasi
pazarlamada diger firinlarin rekabet sanslarini
oldukca azaltmaktadir.

Bayi ve bakkallar ile ilgili problemler ise %22.2
oranla ikinci sirada bulunmaktadir. Bu problem;
bayi ve bakkallarin “ondalik pay1” diye tabir

ettikleri kar oranlarmin yiliksek olmasi, bir
bakkal veya bayinin birden fazla firn ile ekmek
aligverisi yapmast ve gilinlik satilamayan
ekmeklerin aksam vaktinde firinlara iade
edilmesidir.

Firmcilarin  kendi aralarinda zaman zaman
baslattiklar1 fiyat rekabeti, sektoriin rekabet
acisindan baglica problemlerinden  biridir.
Ekmek fiyatlarini diistiriip, birden fazla bayi ve
bakkalla anlasarak, bolgedeki ekonomik giicii
daha olan diger firinlarin sektorden

¢ekilmesine sebebiyet veren bu rekabet sistemi,

az

kendi meslektaglarini meslegin digina itme adina
firin sahipleri arasinda, onaylanmayan bir
davranis olarak goriilmektedir.



Ondalik payr olarak adlandirdiklar1 rakam
tamamen bayi, bakkal ve firin arasinda olusan
bir fiyat olup, Firincilar Odasi’nin bu konuda
temel bir fiyat uygulamasi bulunmamaktadir.

Haksiz rekabeti Onleyebilmek icin Firincilar

Ankara’nin  Merkez ilge disindaki yakin
ilcelerine, Ankara merkezden ve diger ilgelerden
ekmek nakliye edilmesi nedeniyle duyulan
rahatsizligin giderek arttig1 belirlenmistir. Ayas,
Akyurt, Cubuk, Golbasi, Kazan, Kalecik gibi

Odasr’nin bu konuda temel fiyat uygulamasi ilgelere, ilge  digindan ek@ek get!.rlljp
Ny . .. .. pazarlanmasina bagl olarak bu ilgelerde kiiclik
yapmast ve gerektiginde yaptirim giiciini ) 5
kullanabilmesi gerekmektedir. olgekli ekmek firinlarimin kapandig
gozlemlenmistir.

Tablo 10. Ekmek firinlarinin pazarlama problemleri
Pazarlama Problemleri %
Halk Ekmek Fabrikalari ile rekabet edilememesi 26.7
Bayi ve bakkallar ile ilgili problemler! 222
Pazarlama sikintis1 bulunmamaktadir 18.9
Ekmek fiyatlarinin diisiik, girdi maliyetlerinin fazla olmasi 11.7
Firincilar arasindaki rekabetin varligi 111
Diger problemler 2.8
Ilgeler arasinda ekmek taginmasi 2.8
Evde ekmek yapimina bagli olarak satislarin azalmasi 2.2
Ekmek iiretim miktarinin ayarlanamamasi 2.2
Ihtiyagtan fazla firm mevcudu 1.1
Toplam 100.0

L geri donen ekmekler, bakkallarin kdr pay, satamayacaklar kadar ekmek alimi, birden fazla firin ile anlasilmasi, iiretimin

ayarlanamamasz

=99

Ayrica ilgelerde “ev ekmegi” ve “bazlama” adi
altinda kayit dist olarak ekmek pazarlamasi
yapildigi, bu iriinlerin mahalle aralarinda ve
tekerlekli  tezgahlarda  satigsa
aktarilmistir.  Aligilagelmis  bu

sunuldugu

sistemin;
firincilarin pazar paymi daralttigi ve genellikle
kontrolstiz ve kayit dist oldugu dile
getirilmektedir (Sekil 2).

Isyeri Agma ve Calisma Ruhsatlarma liskin
Yonetmelikte faaliyet konusu ekmek, sade pide
ve ekmek cesitleri iireten igyerleri ile hamur,
yufka, bazlama, simit, pogaca, kadayif, manti,
pasta, borek ve benzeri unlu mamul iireten
igyerlerinin ruhsatlandirilmasinda farkli sartlar
aranmaktadir. Bu nedenle; yoOnetmelik
hiikkiimlerine  aykirn  davramilmaktadir  ve
belediyelerin denetimlerini siklastirarak gerekli
yaptirimlari

uygulamalarina ihtiyag

bulunmaktadir.

Ekmek firin1 sahiplerinin kendi imalatlar1 igin
ideal un tarifleri birbirinden ¢ok farkli goriisleri

ortaya cikarmistir. Firmncilarm 9%19.4°1 ideal
unun, kaliteli un demek oldugunu ifade ederken,
%12.2’si ise un tebligine uyan unun, %11.7’si
katkisiz unun, %10.6’s1 6zli unun, %7.8°1 ise
gliiteni yiliksek unun kendileri igin ideal un
oldugunu belirtilmistir. Bunun disinda iyi su
alan, enerjisi iyl olan ve iglenmesi kolay olan
unlarin tercih edildigi belirlenmistir.

Tam bugday ekmeginin satis noktalarinda
bulunmasinin zorunlu hale getirilmesini, firin
sahiplerinin yaklagik %36’s1 olumlu
bulmaktadir. Firin sahiplerinin %64’ ise bunun
her yerde uygulanamadigini, bolgenin sosyo-
ekonomik faktérlerine ve miisteri profiline gore
degisiklik gosterdigini ve bu zorunluluktan
kaynakli sikintilar yasandigini belirtmislerdir.
Firin sahiplerinin  %20°si faaliyet gosterdigi
bolgede tam bugday ekmegine talep olmadigini
ifade ederken, %17.8’si bu zorunluluk
getirilmeden Once de tam bugday ekmegini
bulundurduklarini belirtmislerdir. Isletmelerin
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%10.62’si bu zorunlulugun tam bugday ekmegi
satiglarina  bir etkisinin olmadigin1 ifade
etmislerdir. Isletmelerin %4.4’ii tam bugday
ekmegi iretmek icin teknoloji alt yapilarinin
olmadigini ve bu  yiizden
iiretemediklerini, %3.3’1 tirettikleri tam bugday
ekmeklerinin, satilmadigi igin satig
noktalarindan tekrar firinlara geri dondiigiini,

musait

bunun ise kendileri i¢in ekonomik olarak bir yiik
oldugunu belirtmiglerdir. Tam bugday ekmegi
ile ilgili gerek tiiketicilerde gerekse firmlarda bir
bilgi kirliligi yasandigi gozlemlenmistir. Satis
noktalarinda tam  bugday ekmeginin
bulundurulmasinin zorunlu olmasi, tam bugday

Sekil 2. Bazlama ve ¢orek satisi

Isletme sahiplerinin %32.2’si un fabrikalarmin
katki maddelerini kaldirdigin1  diisiiniirken,
%33.9’u ise fabrikalarin enzim adi altinda katki
maddesi kullandigini diigiinmektedirler.
Firmeilarin %16.7’si kendilerinin katki maddesi
kullanmadiklarini,  yaklasik  %15’1  katki
maddelerinin kaldirilip kaldirilmadig
konusunda kesin bir goriise sahip olmadiklarini
ifade etmislerdir. Bu konunun; hem tiiketiciler,
hem ekmek firinlari hem de un sanayicileri
acisindan tam olarak acikliga kavusturulmadigi
goriilmektedir. Ekmek yapiminda kullanilan her
materyalin, s6z konusu bu ii¢ grup icin de
“katk1” olarak adlandirilmasindan kaynakli alg
karmasas1 yasandigr belirlenmistir. Ekmek
Tebligi’'nde (Tebli§ no:2012/2 04.01.2012)

ekmegi tiilketmek isteyen tiiketiciler i¢in olumlu
bir uygulama olarak goriilse de, firmlarin ve
ekmek satis noktalarinin bulundugu cografi
bolgenin sosyo-ekonomik durumuna gore bu
zorunluluk, ¢ogu zaman ekonomik bir yiik
olarak algilanmaktadir. Ciinkii bayi ve satig
noktalari, tam bugday ekmegini zorunlu olarak
bulundursa bile, o ¢evrede tam bugday ekmegi

tilketim aligkanligl olmadigindan, satilamayan
tam bugday ekmekleri firmmlara iade olarak
gelmekte ve diger ekmeklere gore maliyeti fazla
olan bu ekmekler firinlara fazladan bir maliyet
yiiklemektedir.

bugday ununa; gerektiginde seker, enzimler,
enzim kaynagi olarak malt unu, vital gliiten ve
izin verilen katki maddeleri ilave edilebilecegi

belirtilmistir.  Ayrica Teblig’de yer alan
drtinlerde kullanilan katki maddeleri,
29.12.2011 tarihli ve 28157 no’lu Resmi
Gazete’'nin 3 iincli mikerrer sayisinda

yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Gida Katki
Maddeleri Yonetmeligi’nde yer alan hiikiimlere
uygun kullamlabilecegi belirtilmistir. Ilgili
mevzuat incelendiginde unlara askorbik asit
katilabilecegi belirtilmis olup ambalaj iginde
satilan ekmeklerde bazi katki maddelerinin
kullanimina izin verildigi bildirilmistir.

11



Goriismelerde; firin sahiplerinde katki maddeleri
ile enzimlerin ayn1 oldugu algisiin olustugu ve
bir kavram karmagasinin oldugu
gozlemlenmistir. Firmcilarin yaklasik %85°1 bu
konudaki  diisiincelerini  katki  konusunun
kendileri ile ilgili bir durum s6z konusu degilmis
gibi ifade etmislerdir. Firin sahiplerinin sadece
%2.8’1 enzim ve katki kullandiklarini ifade
etmistir. Firin sahiplerinin 9%52.8’1 tiiketicilerin
ekmekte azaltilan tuz miktarini hissetmediklerini
belirtmistir. Unda kiil oraninin arttigini hisseden
firln sahiplerinin oran1 %73.9’dur. Unda kiil

miktarinin artmasiyla daha kaliteli un kullanmak
durumunda kaldiklarindan, degisikligi fark
etmektedirler. Firm sahipleri un fabrikalarindan
gelen unlarin 6ncesine gore daha esmer ve sart
oldugunu iddia ederken, %18.9’u ise herhangi
bir degisiklik hissetmemisglerdir (Tablo 11).

%10.6’sinda  6zel
beslenme amagh diyet ekmegi iiretilmektedir.

Ekmek firmnlarinin sadece

Diyet ekmek iireten firinlarin tamaminda tuzsuz
ekmek iiretilirken, sadece iki firinda gliitensiz
ekmek iiretildigi tespit edilmistir.

Tablo 11. Unda kiil lif ve vitamin miktarlarinin arttirilmasi konusunda ekmek firin sahiplerinin

diistinceleri
Ekmek Firim1 Sahiplerinin Diigiinceleri %
Unda kiil 1if ve vitamin miktarinin arttigini hissedildi 73.9
Unda herhangi bir degisiklik hissedilmedi 18.9
Bu konuda fikrim yok 4.4
Bu uygulama teknik altyapimiza uygun degil 1.7
Unda kiil miktarinin azaltilmas1 gerekir 1.1
Toplam 100.0

Firinlarin  %85.6’s1, unlar1 direkt olarak un
fabrikalarindan satin alirken, %14.4’4 bayi ve
toptancilar araciligiyla tedarik etmektedir.

%20’si

talepleri olmasina ragmen bazi ekmek ¢esitlerini
iiretemediklerini ifade etmislerdir. Misir ekmegi,

Ekmek firinlarimin miisterilerinin

zeytinyagl ekmek, cavdar ekmegi, roll ekmegi
ve gliitensiz ekmegin liretim bdlgelerinde az
talep olmasi ve teknik altyapinin degisimini
gerektirecek yatirnmlara ihtiyag duyulmasi
nedeniyle iiretemediklerini belirtmislerdir.

Ekmek firin1 sahiplerinin %16.1’i en az bir tane
bugday c¢esidi bildigini ifade ederken, %83.9°u
higbir bugday c¢esidini tanimadiklarini beyan
etmislerdir. Bezostaja 1, Esperia, Tosunbey,
Gerek 79, Kate A1, Kiziltan 91 ve Kunduru 1149
firm sahiplerinin bildikleri tescilli bugday
gesitleridir. Firin sahiplerinin bildikleri tescilli
olmayan bugday isimleri ise kirmizi bugday, sari
bugday, ithal bugday, kara bugday, kazak

bugdayi, Rus bugdayi, topbas, kilit, saribas, sert
bugday, sahman, ve zileva’dir.

Firin sahiplerinin %931 kullandiklar1 unlarin

hangi  bugday c¢esitlerinden  yapildiginm
bilmedigini ve bu konuda bir fikir sahibi
olmadiklarini, bildiklerini beyan eden isletme
sahipleri ise; Tosunbey, Esperia, Gerek ve

Bezostaja 1 bugdaylarindan yapilan unlari

kullandiklarin1 ~ beyan  etmiglerdir.  Firin
sahiplerinin  %93.3’{inlin satin aldiklar1 un
fabrikalar1 ile unun kalitesi konusunda

goriismeler yaptigi belirlenmistir.

4. Sonug¢

Ankara’da faaliyet gosteren ekmek firinlarinin
%25.2°si kara firin, %22.4’t4 borulu firin, %
18.6’s1 doner firin, %17.7’si matador firina
sahip olup, %16.1°1 ise tiinel firmn, robot firmn,
elektrikli firin, taban firin ve tas firina sahiptir.
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Ankara’da giinliik ortalama 6 milyon ekmek
tiretilmektedir ve tretilen ekmegin biiyiik bir
bolimii beyaz ekmekten olusmaktadir, Bunu
tam bugday ekmegi izlemektedir.

Ankara’da firinlarin ekmek pazarlamasindaki
onemli problemlerden biri “ekmek iadesi”
konusudur. Bakkal ve bayiler birden fazla firin
ile ekmek ticareti yapmakta ve giin icinde
satilmayan ekmekleri ayni glinliin aksaminda
tekrar anlagmali firinlara geri géndermektedir.
Aksam saatlerinde iade edilen ekmekler
firincilar tarafindan bayi veya bakkallardan
kendi imkanlari ile toplanmaktadir. Firinlara geri
gelen ekmeklerin aksam saatlerinde
pazarlanmasi miimkiin olmadigindan, tamamina
yakini hayvan beslenmesinde kullanilmak iizere
diisiik fiyatlarla satilmaktadir. Az bir kismi ise
ekmegin piyasa satis fiyatindan daha diisiik
fiyata, bayat ekmek tiikketmek isteyenlere veya
diisiik gelirli tiiketici grubuna satilmaktadir.
Cogu zaman bu ekmekler guvallanarak ekmek
firnlarinin ~ onlerinde  bekletilmektedir.  Bir
kamyonun ortalama 20 ton bugday tasidigi
varsayildiginda sadece Ankara’da giinde 4.5
kamyon dolusu bugdayin insan gidasina
doniismeden heba oldugu belirlenmistir.

Bu sekilde ortaya ¢ikan ekmek israfinin
onlenmesi ve ekmek firinlarinin ekmek tiretim
planlarin1 diizgiin yapabilmeleri i¢in; ekmek
pazarlama sistemine miidahale edilmesine ve

bayi/bakkallarin giinliilk aldiklart ekmeklerin

iadesinin  Oniine  gecilecek  yasal  bir
diizenlemenin yapilmasina ihtiyag
duyulmaktadir.

Firmncilar tarafindan mevcut firn  sayisimin
ihtiyactan fazla oldugu, bir sokakta birden fazla
firm bulundugu, bu nedenle tam kapasite ile
calisilamadigl belirtilmisgtir. Her bolgenin
ihtiyacina gore firin ruhsati verilmesi ve bunun
denetim altina alinmastyla firinlarin daha teknik,
hijyenik ve ekonomik kosullarda iiretim
yapmasina olanak saglanacagi ongoriilmektedir.
Isyeri agma izninin tamamen Mahalli Idarelerde
bulunmasi nedeniyle Firincilar  Odasi’nin
herhangi bir yasal yaptirrmi bulunmamaktadir.
Bununla birlikte belediyelerin firin agma ruhsati
verirken Firincilar Odasi ile birlikte hareket

etmesi daha uygun olacaktir. Firincilarin kendi
aralarinda ekmek fiyatlar1 {izerinden rekabete
girmeleri, ekmek piyasasinda kalitesi diisiik
ekmek iiretimine ortam hazirlarken, rekabetten
kaynaklanan ekmek fiyatlarinin diisiisiine baglh
olarak tiiketicilerin de ihtiyactan fazla ekmek
satin almalarina sebebiyet vermektedir. Thtiyag
fazlasi1 ekmekKlerin tiiketilmemesi israfa yol
acmaktadir. Ozellikle tiiketicilerin ekmek israfi
ve ihtiya¢ fazlasi ekmek almamasi konusunda
bilinglendirilmesi gerekmektedir.

Firinlara gelen tiketici talepleri
degerlendirildiginde; tiiketicilerin son yillarda
daha saglikli oldugu diistincesiyle tam bugday
ekmegine yoneldikleri; bu yonelimde gorsel ve
igitsel iletisim kanallarinin da etkili oldugu

gOriilmiistiir.

Firin sahiplerinin biiyiik bir boliimii bugday
¢esidinin unun ve dolayisiyla ekmegin kalitesini
etkileyip etkilemedigi konusunda fikir sahibi
degildir.

Ekmek firmlarmin un tercihinde kalite birinci
kriter olarak yer almaktadir. Bunu fiyat, marka
ve ddemenin vade siiresi takip etmektedir. Firin
sahipleri daha ¢ok kalite ve uygun fiyatin
birlestigi markalar1 tercih etmekte ve belirli
markalarla galismaktadir. Un  konusunda
kendilerinde marka sadakati olustugunu ifade
eden firmcilarm  %85,6’s1  unu  direkt un
fabrikasindan satin alirken; %14,4’1 bayi ve
toptancilardan temin etmektedir.

Firinlarin  pazarlama konusunda yasadiklar
problemlerin basinda halk ekmek ile fiyat,
dagitim ve pazarlama da rekabet konusu
gelmektedir. Bayi ve bakkallar ile ilgili
problemler ise ikinci sirada yer almaktadir. Bayi
ve bakkallarin ondalik payinin yiiksek olmasi,
bayi ve bakkallarin birden fazla firin ile
anlagsmasi, ekmek iadesi nedeniyle {iretim
planlamasi yapilamamasi dnemli problemlerdir.
Akdeniz Bolgesinde yiiriitiilen bir arasgtirmada
da benzer sonuglar elde edilmistir. Yiiksek
miktarlarda tiretilen ekmegin neredeyse biiyiik
bir bolimiiniin  dretim  merkezi  disinda
satilmasimin nakliye maliyetini arttirdign  ve
market, bakkal ve biifelerle anlagsmak icin de
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yiiksek oranda iskonto yapilmas: gerektigi
vurgulanmistir (Koksal 2007).

Firincilarin kendi aralarindaki fiyat rekabeti ise
sektoriin bir baska 6nemli problemidir. Ekmek
fiyatlarim diigiiren firmlar birden fazla bayi ve
bakkalla anlagmakta, bolgedeki ekonomik giicii
diisiik olan firmlar bu rekabete yenik diismekte
ve sektérden ¢ekilmektedir.

Ankara’nin yakin il¢elerine ilge disindan ekmek
getirilip pazarlanmasina bagli olarak bu ilgelerde
kiiciik Olcekli ekmek firmlarimin kapandigi
gozlemlenmistir. Ayrica bu ilgelerde kayit disi
ekmek pazarlamasi yapilmakta, liretilen Uriinler
mahalle aralarinda ve tekerlekli tezgahlarda
satisa sunulmaktadir. Firin sahipleri tarafindan
bu sistemin; diger firinlarin pazar paymi
daralttig1 ifade edilmistir.

Tam bugday ekmeginin, satis noktalarinda
bulundurulmasimin zorunlu hale getirilmesi,
tarafindan  genellikle  olumlu
Ancak s0syo-ekonomik
faktorlere ve miisteri profiline bagli olarak bu
durumun her  yerde uygulanamadigi,
zorunluluktan kaynakli sikintilar yasandigim

firincilar
bulunmaktadir.

belirlenmistir. Ayrica bu zorunlulugun tam
bugday ekmegi satiglarina bir etkisinin olmadig1
gbzlemlenmistir. Baz1 firinlarin teknolojik alt
yapisinin tam bugday ekmegi iiretmek igin
uygun olmadigi, bazilarinin ise iretileni
satamadig1 goriilmiistiir. Diger ekmeklere gore
maliyeti fazla olan bu ekmeklerin israf edilmesi,
firinlara fazladan bir maliyet yiiklemekte ve
ekonomik bir kayip olarak
degerlendirilmektedir. Tam bugday ekmeginin
tiiketici talebine gore tiretilmesi, pazarlanmasi
ve mevzuatin buna gore esnetilmesinin daha
uygun olacagi kanaati olusmustur.

Katki maddelerinin bir boliimiiniin kullaniminin
yasaklanmasi konusunda da yanlis bir alg1 ve
bilgi yetersizligi yasanmakta ve birgok kesim
tarafindan ekmek yapiminda kullanilan her
materyal “katki” olarak adlandirilmaktadir. Ayni
zamanda kavram olarak enzimlerle ayn1 oldugu
disiiniilmektedir. Bu konuda da tiiketici, firm
sahipleri ve un sanayicileri i¢in bilinglendirme

faaliyetlerinin
bulunmaktadir.

yapilmasina ihtiyag

Aragtirma sonucunda firmn sahiplerinin Ekmek
ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ni yeterince
bilmedikleri gozlemlenmistir. Firincilar
Odast’nin en 6nemli gérevlerinden biri iiyelerine
egitim imkani sunmaktir. Eksikligi goriilen
konularda egitim programlar1 hazirlanarak bu
ihtiyaclar giderilebilecektir. Unda kiil miktarinin
arttirllmas1 nedeniyle firin isletmecileri daha
kaliteli un kullanmak durumunda kalmislardir.
Ayrica  ekmegin esmerlestigi
vurgulanmugtir.

renginin

Genel olarak birka¢ firinda beslenme amagh
diyet ekmegi  olarak ekmek
tretilmektedir. Gliitensiz ekmek tireten sadece
iki firina rastlanmustir.

tuzsuz

Firmlar farkli ekmek taleplerini talebin az olmasi
ve teknik alt yapida degisim gerektirmesi
nedeniyle liretememektedir.

Arastirma sonucunda firinlarda calisacak tiim
personele, usta ve firin sahiplerine ekmek
yapimi, ekmek yapiminda kullanilan enzim ve
katki maddeleri, bu konudaki tebligler, hijyen
vb. konularda egitim  programlarinin
diizenlenmesinin 6nemli oldugu goriilmektedir.
Ekmek firincilarinin mevcut yapisi konusunda
yiriitilen diger arasgtirmalarda genel olarak
firmcilarin - ¢ogunlugunun gida mevzuatini
incelemedikleri

Adigiizel 2013).

belirtilmistir  (Kizilaslan ve

Firin ruhsatlarinin bolgenin ihtiyaci géz Oniine
alinarak verilmesi, iade ekmek konusunda kamu
ve Firincilar Odasi tarafindan gerekli 6nlemlerin
alinarak haksiz rekabetin azaltilmasi Onem

tagimaktadir.

Arastirma kapsaminda firinlarin hijyen durumu
ile ilgili  tlketicilere  detayli  sorular
yoneltilmistir. Tiketicilerin tamamina yakini
hijyen ve temizlik kurallarina uygun ekmek
tretilip TUretilmedigini, merak etmektedir ve
tretim yerini gérmek istemektedirler. Bu sonug:
tiketicinin ekmek iiretimine ve hijyene yonelik
endise ve kaygilariin oldugunu géstermektedir.
Bu nedenle; hijyen ve temizlige yonelik
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denetimlerin arttirilarak devam ettirilmesi, daha
saglikli ekmek iiretiminin saglanmasi ve tiiketici
acisindan da giivenilir gida tiikketimi konusunda
kaygi ve endiseleri azaltabilecektir.
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