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OZET

Ekmek israfi genellikle ekmegin bayatlamasi sonucu tiikketilme isteginde meydana
gelen azalma nedeniyle tiikketilmeyip ¢ope atilmasi neticesinde meydana gelen ve biiylik
ekonomik kayiplara sebep olan bir durumdur. Ekmegin ihtiyac kadar iiretilip bayatlamadan
tilketilmesi israfi Onlemede en etkin uygulamadir. Ancak istenmedigi halde bir sekilde
bayatlamis ekmeklerin ¢ope atilmadan degerlendirilmesi miimkiindiir.

Ekmek tiiretim tekniklerini bilme ve uygulama, uygun ambalaj ile ambalajlama, arz ve talep
dengesini gozeterek ekmek {iretimi, ekmek israfini 6nlemede dikkat edilmesi gereken
hususlardir.

Anahtar Kelimeler: Ekmek, Ekmek Israfi, israfi Onleme

ABSTRACT

Bread dissipation is a condition occurred as a result of decreasing demand of
consumption caused by staling which leads to disposal of the bread and also it leads to
enormous economic loss. The most effective applicaton to prevent bread dissipation that
caused by staling is to produce as much as it is needed. But it is possible to put the stale bread
into use. Expertise in bread production techniques and application of these techniques,
packing with proper pack, bread production by considering the supply ad demand equilibrium
are focal points to prevent bread dissipation.

Keywords: Bread, bread dissipation, preventing dissipation

1.GIRIS

Ekmek israfi, genel olarak ekmegin herhangi bir nedenden dolay1 insanlar tarafindan

tiketilememesi anlaminda kullanilmaktadir.
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Hafif nemli ve siinger gibi bir yapiya sahip firin iriinlerinin kaliteleri, kag¢inilmaz
olarak ve yavag yavas bozulmaya ugramaktadir. Bu bozulma ¢ogunlukla bayatlama olarak
adlandirilmaktadir. Ekmegin bayatlamasi, onun bilesimi ve gida degeri ilizerinde etkili
olmamakla birlikte tiiketim degerini azaltmaktadir. Buna ilaveten bayatlamis ekmek istekle

yenmediginden onemli Olglide israfa ve biiyiik ekonomik kayiplara da neden olmaktadir

(Ercan, 1984).

Genellikle ihtiyactan fazla ekmek satin alinip zamaninda taze olarak tiiketilemeyip
bayatlamasina sebep olunmaktadir. Bayatlama insanlarda tliketim istegini azaltan bir

unsurdur. Bayatlayan ekmekler genellikle ¢ope atilarak israf edilmektedir.

Ulkemizde ekmek israfi en ¢ok biiyiik sehirlerimizde goriilmektedir. Bunun baslica
nedenin gereginden fazla ekmek iiretimi ve insanlarin ihtiyacindan fazla ekmek satin alarak

tiikketemeyip bayatlamasina sebep olmalaridir.

Ozellikle toplu yemek tiiketimi yapilan lokanta, 6grenci yemekhaneleri, is¢i ve memur
yemekhaneleri, hotel restoranlarinda yemek yiyen insanlarin ihtiyactan fazla aldiklar1 ekmek
dilimleri ile yarim biraktiklart dilimler ¢ope atilmaktadir. Bu yiizden en fazla ekmek israfi

buralarda olmaktadir.

Ekmek iireten firmlar satabilecekleri ekmek miktarindan hep biraz fazlasini iretirler.
Bu belki daha fazla ekmek satariz beklentisinden ileri gelir. Ama genellikle bu beklenti

gerceklesmez ve satilamayan fazla ekmek genellikle israf edilir.

Bir de geleneksel yontemler ile ekmek iireten firinlarda hamur yogurulurken 6nce
hamur teknesine istenilen kadar un konur. Sonra bu un ilizerine goéz karari su ilave edilir. Bu
su ilavesinde gereginden fazla su verilirse ilave un katilarak hamur kivami tutturulur. Ancak
planlanandan fazla hamur elde edilmis olur ve gereginden fazla ekmek {iretilir. Bu fazlalik da
satilamadig1 zaman israfa sebep olmaktadir. Oysa kullanilan unun su kaldirma orani
laboratuvar ortaminda belirlenebilmektedir. Bu oran kadar su hesaplanip teknedeki un’a
verilse istenilen hamur kivami rahatlikla tutturulabilir. Boylece istenen hamur miktarinin
iizerine c¢ikilmamis olacak ve bu durumdan olusan ekmek israfinin Oniine bir Olglide

gecilebilecektir.
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2. EKMEK ISRAFININ BOYUTU

Toprak Mahsuller Ofisinin yaptirdig1 bilimsel bir arastirmaya gore; 2012 yil1 itibariyle
iilkemizde; giinde 25.295 ton, yilda 9.2 milyon ton ekmek iiretilmektedir.Bu miktar, standart
250 gr ekmek baz alinarak adete dontistiiriildiigiinde, tiretilen ekmek miktar1 glinliik 101

milyon, yillik 37 milyar adete karsilik gelmektedir (Anonim.,2013).

Ekmek israfinda gidalarin topluca tiiketildigi lokanta ve oteller basta olmak iizere,
ogrenci yemekhaneleri ve personel yemekhaneleri én sirada yer almaktadir. Insanlar ag
olduklarinda hep doyamayacaklar1 hissine kapilarak tiiketebileceginden daha fazla ekmek
dilimini servis tabagina alma egilimi gosterirler. Oysa tiiketilebilecek yiyecek miktar1 kisiden
kisiye gore degismekle beraber genellikle yaklasik olarak bellidir. Bu miktarin iizerinde servis
kabma yemek ve ekmek almak israfa davettir. Burada bilingli olmak ve davranislart o anki

aclik psikoloji ile degil de bu bilingle yapmak israfi dnlemede biiylik 6nem arzetmektedir.

Ekmek israfinda basi Istanbul ¢ekmektedir. Bu ilde giinde 2 milyon ekmek israf
edilirken, Ankara ve izmir'de heba olan ekmek say1s1 600 bin. Diisiik gelir gruplarinda ekmek
tilketimi fazla, ancak israf az oluyor. Gelir diizeyi arttik¢a, ekmek tiiketimi azaliyor, ancak

israf artiyor (Anonim, 2010).

Gelir diizeyi arttikca ekmek tiiketiminin azalmasi ancak ekmek israfinin artmasi
psikolojik nedenlere baglanabilir. Insan ekmegi satin alirken agligimi gidermek icin alir.
Ancak diger gidalarla doygunluk seviyesine ulasinca ekmek tiiketimi azalacaktir. Bu da

fazladan satin alinan ekmegin israf olmasina neden olabilmektedir.

Israfin boyutu ekmek iiretimi ve tiiketimi arasindaki farktan okunabilmektedir. 2012
yil1 itibariyle lilkemizde giinliik 23.809 ton, yillik 8.7 milyon ton ekmek tiiketilmektedir. 250
gr standart ekmek tizerinden hesaplanacak olursa giinliik 95 milyon, yilda ise 35 milyar adet
ekmek tiiketilmektedir. Kisi basi ekmek tiikketimimiz giinliik 319 gr olarak bulunmustur.
Ekmek israfi, 2012 yil1 arastirmasinda 19,9 gr olarak tespit edilmistir. Kisi basma ekmek
tilketimi azalirken, israf artmistir. Kisi basi giinliik israf miktar1 ilk bakista az gibi goziikse de
basit bir hesaplama ile lilkemizde giinde 1.486 ton, yilda 542 bin ton ekmegin israf edildigi
bulunabilir. 250 gr’'lik ekmegi baz alarak adet cinsinden ifade edecek olursak giinliik
neredeyse 6 milyon, yillik ise 2 milyar adetten fazla ekmek israf edilmektedir. Israfin
tilkemize ekonomik yiikii ise ekmegin kg fiyatindan (2,80 TL) hareketle yillik 1,546 milyar
TL’ye denk gelmektedir. (Anonim.,2013).
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3.BAZI iLLERIMIiZDEKi EKMEK ISRAFININ BOYUTLARI

Isparta ilini kapsayan bir arastirmada; kisi basina ekmek alimmin 0.43 adet (1 adet
ekmek: 429 g) oldugu tespit edilmistir. Giinlik alinan ekmeklerin ortalama % 13.61°1
gliniinde tiikketilemeyerek arttigi, % 4.73’tiniin bayatladig1 ve % 1.18’inin ise tiiketilemeyerek
kiiflendigi saptanmistir (Ertiirk ve ark., 2015).

Ailelerde birey sayilart arttikga alinan ekmek miktart da dogal olarak artmaktadir.
Ancak ailede yetiskin sayisi, ¢ocuk sayisi, yasli sayisi genellikle ayri ayr1  dikkate
alinmadigindan genel sayr itibariyle ekmek satin alimi gergeklestirilmektedir. Bu da
gereginden fazla ekmek satin alimina sebep olabilmektedir. Boylece alinan fazla ekmekler
israfa neden olabilmektedir. Ailelerde birey sayilarinin ekmek tiiketimi ve dolayisiyla ekmek

israfi lizerinde etkili oldugu degerlendirilmektedir.

Fakat iilkemizde genellikle birey sayisi fazla olan ailelerin gelir seviyeleri diisiik
olmaktadir. Giinliik enerji ihtiyaglarimi biiyiikk oranda ekonomik oldugu i¢in karbonhidrath
gidalardan yani en yaygin olarak ekmekten karsilamak durumunda kalmaktadirlar. Bu da eve
alinan ekmek miktarmin biiyiik oranda tiiketilecegi anlamina gelmektedir. Boyle ailelerde

ekmek israfi genellikle diisiik oranlarda olmaktadir.

Sivas ilini kapsayan bir arastirmada; ailedeki birey sayisi 1-2 kisi arasinda olan
bireylerin %70,6’s1, 3-4 kisi arasinda olan bireylerin %47,7°s1, 5-6 kisi arasinda olan
bireylerin %36,8’1 ve 7 kisi ve lizerinde olan bireylerin %34,5’1 ekmek israfi yaptigini
belirtmistir. Tiiketicilerin ailedeki toplam birey sayisi ile ekmek israfi arasinda anlamli bir
iliskinin bulundugu tespit edilmistir (p<0,05). Ailedeki birey sayis1 arttik¢ca ekmek israfinin
boyutlar1 azalmakta, birey sayis1 azaldik¢a da artmaktadir (Aydin ve ark., 2011).

Ayni sekilde Tokat ilinde yapilan bir arastirmada goriisiilen ailelerin yaklasik yarisi
farkli miktarlarda olmak iizere satin aldiklar1 ekmeklerinin bayatladigini ve bu ekmeklerden
de yaklasik 2/3’tiniin ¢ope attiklarini ya da hayvanlara verdiklerini beyan etmislerdir (Bal ve
ark., 2013).

Ekmeklerin satin alinirken ailedeki birey sayist ve tiiketebilecegi giinlilk ekmek
miktarlarinin  dikkate alinmamasi satin alinan ekmek miktarinin fazla olmasina neden

olmaktadir. Fazla mal goz ¢ikarmaz, artsin eksik kalmasin anlayis1 yaygin oldugundan ekmek
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satin alimlarinda hep biraz fazla satin alma egilimine neden olmaktadir. Dogal olarak bu

durum da ekmek israfina neden olmaktadir.
4. EKMEK ISRAFINI ONLEME YONTEMLERI

Ekmek israfin1 6nlemede uygulanabilecek ilk yontem ihtiya¢ kadar ekmek satin alma
ve tamamini tiiketmeden yeni ekmek satin almamak olabilir. Bunun i¢in; sabah kahvalti, 6gle
ve aksam yemeklerinde ailenin giinliik ekmek tiiketimini bir kag¢ giin ara ile takip edilerek
belirlenir. Burada 6nemli olan, hangi yemek c¢esidinde ekmek tiiketimi fazla oluyor bunun
tespiti daha onemlidir. Ornegin, patlican ve sulu yemeklerde ekmek tiiketimi daha fazla olur.
Bir de, soslu sebze kizartmalarini unutmamak gerek. Giinliikk ekmek alirken, o giin sofraya ne

cikaracaginizi hesap etmemiz gerekir (Anonim., 2010).

Ulkemizde giin igerisinde genellikle ii¢ 6giin yemek tiiketilir. Bu 6giinlerde tiiketilecek
yemek cesitlerinin onceden belirlenmesi ekmek satin aliminda daha uygun bir planlamanin
yapilmasini saglayacaktir. Sulu yemek olarak adlandirilan yemeklerin fazlaliginda ekmek
tiiketimi artacak, kuru madde orani yiiksek 6rnegin makaran, bulgur ve piring pilavlarmin da
bulundugu sofralarda ise ekmek tiikketimi azalacaktir. Yemek cesitlerinin ekmek satin
alimindan 6nce belirlenmesi ekmek satin aliminin daha bilingli yapilmasina ve dolayisiyla

ekmek israfinin azaltilmasina neden olacaktir.

Ekmegin ambalaj icerisinde satisa sunulmasi ekmek israfin1 6nlemede en etkin
yontemlerden biridir (Dindar, 2006). Kullanilacak ambalaj materyalinin se¢imi de ekmegin su
kaybmin onlenmesinde 6nemi biiyliktiir. Uygun ambalaj malzemesi secilmesiyle ekmegin
tazeligi ve raf Omrili uzatilarak israfinin Onlenmesine katki saglanabilecektir. Ekmegin
ambalajda saklanmas1 ekmek iizerinde kiif gelisimini de geciktirebilmektedir. Ancak ekmegin
ambalaja oda sicakligina geldikten sonra girmis olmasi gerekmektedir. Sicak ekmegin
ambalaja girmesi ambalajin i¢ yiizeyinin buhar yapmasina ve dolayisiyla ekmegin yiizeyinin

1slanmasina neden olacaktir. Bu durum da ekmegin bozulma siirecini hizlandiracaktir.

Ekmegin ambalaja oda sicakligina geldikten sonra konmasinin yani sira ambalaja
konulma yonteminin de bozulma siirecine etkisi bulunmaktadir. Ekmek sogutulduktan sonra
iyi dezenfekte edilmemis eller ile tutularak ambalaja konulmas1 biiyiik hatadir. Bu sayede
ellerden ekmek yilizeyine mikroorganizma bulasimi s6z konusu olabilecek ve o6zellikle kiif

gelisimi daha erken baslayabilecektir. Bu durumda ekmek israfina sebep olur.
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Ekmek israfin1 6nlemede biiyiik gramajli ekmeklerin biraz bayatlayinca atilmasimin da
onemli rol oynamaktadir. Ekmegin israf edilmemesi i¢in kiiciik gramajda imal edilmesi, akla
en uygun yollardan biri olarak goriiliirken; Tarim ve Koy Isleri Bakanlhig:, "Ekmek ve Ekmek
Cesitleri Tebligi"nde bir hiikiim getirerek, belli gramajin altinda ekmek yapilmasi
yasaklanmistir. Gelen tepkiler tizerine, ¢ok kisa siire sonra bu tebligde degisiklik yaparak,
otel, lokanta vb. yerlerde, o yerler i¢in 6zel olarak iiretilen ve dogrudan halka satilmayan

ekmeklerdeki sinirlamay1 kaldirmistir.(Samsunlu, 2011).

Kiigiik gramajli ekmek tiretiminin yayginlasmasi, insanlarin ihtiyaci kadar ekmek satin
almalarini daha kolaylasacak ve ekmek israfinin azalmasina da katki saglayacaktir. Ozellikle
toplu yemek tiiketimi yapilan yerlerde kiiciik gramajli ekmeklerin ambalaji iginde servis
edilmeleri ekmek israfinin 6niine gegmede uygulanmaya baslanan en 6nemli uygulamalardan
biri olarak goze carpmaktadir. Bu uygulamalarin tesvik edilmesi ve yayginlastirilmasinin

saglanmasi israfi dnlemede biiylik katki saglayacaktir.

Toplu yemek tiikketimi yapilan yerlerde ve ailelerde sofraya getirilecek ekmeklerin ince
dilimler halinde tiiketime sunulmasi da ¢ok 6nemlidir (Anonim, 2010). Ince dilimlenmis
ekmek dilimlerinin yarim birakilma orani daha az olacagindan israfin da Oniine

gecilebilecektir.

Ekmek genellikle normal sartlarda 36 saat tazeligini korumaktadir. Dort gilin
bekletilmis ekmek bayat olarak kabul edilmektedir (Anonim., 2010). Burada ekmegin bayat
olup olmadigina karar vermek de ©Onemlidir. Insanlar genellikle biraz yumusakligm
kaybetmis ekmegi bayat kabul ediyorlar. Ancak bekleme siiresi uzadik¢a ekmek su
kaybedeceginden dogal olarak yumusakli§i azalacaktir. Bu durumu yenmeyecek oOl¢iide
bayatlama olarak algilamamak gerekir. Ekmegin {iretim tarihinden itibaren en az ii¢ giin

stireyle tiiketilmesi ekmek israfini azaltmaya neden olabilecektir.

Toplu tiiketim yapilan yerlerde, kurum yemekhanelerinde meniiye gore ve Onceki
giinlerdeki gozlemlere dayanilarak yenebilecek miktardaki ekmegin siparis edilmesi
gerekmektedir ( Kilicarslan., 2000). Meniide makarna, bulgur pilavi veya piring pilavi gibi
yemeklerin olmas1 ekmek sipariginin azaltilmasmi gerektirir. Gereksiz yere alinan ekmegin

tuketilememesi israfa neden olabilecektir.

Farkindalik olusturmak ekmek israfinin azalmasina neden olabilmektedir. Yapilan bir

caligmada tiniversite yemekhanesinde yemek yiyen akademik personelin farkindalik
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olusturmak amaciyla olusturulan uyaricilarla, 6grencilere kiyasla daha fazla pozitif yonde
davranig degisikligi gosterdikleri belirlenmistir (Dolekoglu ve ark., 2016). Bu da egitim
diizeyi arttikga ekmek israfinda farkindaligin da arttig1 ve israfi dnlemede kullanilabilecek

yontemlerden biri oldugunu ortaya koymaktadir.

Toplu yemek tiiketimi yapilan yerlerde dikkat ¢ekici gorsellere hazirlamak ve bunlari
herkesin gorebilecegi sekilde asilmasi farkindalik olusumuna katki saglayacaktir. Ozellikle

fotograf ve karikatiirlerden yararlanilmasi dikkat ¢ekme anlaminda 6nemlidir.

Délekoglu ve arkadaslarinin (2014) yaptiklart bir calismada “Insanlarin saglikli
beslenme ile ilgili kaygilariin artmasi, diger ekmek tiirlerinin de tiiketimini artirmaktadir,
Ancak, gida tiiketim aligkanliklariin kisa vadede degiskenlik gostermemesi nedeni ile beyaz
ekmek disindaki tiirlerde artis yavas gergeklesmektedir. En yiiksek tiiketim miktar1 kdy
ekmegi ve ev yapimi ekmeklerdedir. Bunlarda tat, tazelik ve giivenilirligin tiiketimi artirdigi
sOylenebilir. Bunlarin diginda kalan ve “diger” olarak siniflandirilan misir ekmegi tiiketiminde
(% 0,5), tam tahil ekmeginde (% 2.,4), ev yapimi ve diger ekmek tiirlerinin tiiketiminde de ilk
siradadir” tespitinde bulunmaktadirlar. Ekmek tiiketiminde ekmegin ¢esitlendirilmesi sevilen

ve istenen ekmek tiirlerinin daha kolay tiiketilebilecegi degerlendirilmelidir.

Firinlarin, kullandig1 girdilerin ekmege doniistiiriilmesinde etkinlik saglanip saglanmadiginin
amaglandig1 bir arastirmada, isletmelerin ortalama %76 oraninda etkin calistiklari tespit edilmistir
(Giindiiz ve ark., 2014). Isletmelerin etkin calismalar1 planli ekmek iiretimine de zemin

hazirlayacagindan ekmek israfinin bu yonle de 6niine gecilmesine katki saglanacaktir.

5.S0ONUC

Ekmek israfin1 6nlemede en etkin yol egitimdir. Daha kiiciik yaslarda aile ortaminda
verilecek bu egitim kiside hayat boyu siirecek farkindalik olusturacak ve bu sayede ekmek
israfinin biiyiik 6l¢tide onlenmesinde etkili olacaktir. Kisisel, aile igerisinde ve toplu tiikketim
yerlerinde bilingli ve planli ekmek tiiketimi, liretimin de planlanmasina yardimci olacak,
ekmek arz ve talep dengesinin olusumuna biiyiik katki saglayacaktir. Bu durum da ekmek
israfinin  Oniline gecilmesinde dikkate alinmasi gereken en Onemli hususlardan birini

olusturmaktadir.
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Ekmek israfinda kisi basina diisen giinliilk ekmek tiiketiminin iyi tespit edilmesi ¢ok
onemlidir. Boylece yeter Olciide satin alinacak ekmek artmadan tiiketilebilecek ve israfin

Online biiyiik olclide gecilecektir.

Ekmeklerin kii¢iik porsiyonlar halinde iiretiminin tesvik edilmesi ve yayginlastirilmasi
ekmek israfini Onlemede en etkin yontemlerden biri oldugu goriilmektedir. Kiiciik
porsiyonlarin bir de ambalaj igerisinde olmalari tiiketilebilme siirelerini daha uzatacagindan

toplu yemek tiiketimi yapilan yerlerde daha az oranda ekmek israfina neden olacaktir.

Sofraya getirilecek ekmegin ince dilimler halinde olmasi yarim birakilan ekmek

miktarini azaltacagindan tiikketimde israfa yol acilmamis olacaktir.

Evlerde biraz bayatlamis ekmeklerin O6nce sofraya getirilmesi ve ¢orba gibi sulu
yemekler ile tiiketilmesinin saglanmasi ve bundan sonra taze ekmek servisinin yapilmasi yine

ekmek israfinin 6nlenmesinde etkin uygulamalardan biri olarak degerlendirilmelidir.

Ekmeklerin iiretimden sonra oda sicakligina getirildikten sonra uygun ambalaj
materyallerine ¢iplak el ile temas etmeden konulmasi mikroorganizma bul agiminin Oniine
gecilmesinde biiyiik onem tasimaktadir. Bu sayede ambalajindaki ekmeklerin son tiiketim

tarihlerine kadar kiif gelisimi olmadan satiginin ve tiiketiminin saglanmas1 miimkiin olacaktir.

Toplu yemek tiiketilen yerlerde israf farkindaligi olusturmak i¢in dikkat c¢ekici
afislerin hazirlanmasi ve herkes tarafindan goriilebilecek yerlerde sergilenmesi ekmek israfina
dikkat cekmede kullanilacak en etkili yontemlerden biri oldugu goriilmektedir. Bu afislerde
fotograf, karikatiir, grafik vb uygulamalarin ettin kullanimi1 dikkat ¢ekiciligi arttirmaktadir. Bu

da israf konusundaki farkindaligin gelisimine katki saglayacaktir.

Firincilik sektoriinde calisanlarin egitim diizeylerinin arttirilmasi planli ve standart
ekmek tretimine katki saglayacak ve tiiketici tarafindan begenilmeyen, lezzetsiz ekmek

liretiminin Oniine gecilerek hatalardan kaynaklanan ekmek israfinin 6niine gegilebilecektir.

Ekmek {iiretiminde kullanilacak un, su, tuz ve maya gibi hammaddelerin standartlara
uygun olmasi, bu hammaddelerden yapilacak ekmeklerin kalitelerini olumlu yo6nden
etkileyecek ve tliketilme isteklerini arttiracaktir. Unutulmamalidir ki lezzetli ekmekler daha az

israf edilirler.
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Fazladan alinan ekmeklerin uygun saklama kosullarinda saklanmasi da israfi 6nlemede
etkilidir. Fazla alman ekmeklerin buzdolabi kosullarinda saklanmasi tiiketilme siirelerini

uzatacagindan israfi azaltmaktadir.

Israf bilincini olusturmada aglik ceken iilkelerdeki toplumlarin durumlarinin
hatirlanmasi ve hatirlatilmasi gerekmektedir. Bunun sik sik giindemde tutulmasi o insanlara
yardimlarin devamliligini saglarken ekmek israfi noktasinda daha dikkatli davranilmasi

bilincini de olusturmaktadir.

Israfta toplum bilincini olusturmada birey, aile ve devlet’e diisen gorevlerin yeterince

yapilmasi basariy1 yakalamada vazgecilmez etkenlerdir.

Sonug¢ olarak bilingli birey, bilingli aileleri olusturur. Bilingli ailelerde bilingli
toplumlari olusturur. Bilingli toplumlarda basta israf olmak {izere her tiirlii olumsuzluklar

gidermede daha basaril1 olacaklardir.
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