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Genel Bilgi ve Giris:
Calismanin ismi:

Bu ¢alismanin bashgi farkli anlamlarin olusmamasi,
sehrin imajina zarar vermemesi, (Ureticilere karsi
negatif algl olusmamasi, kalite ifadesinin soyut olmasi
ve kisilere, toplumlara gore degiskenlik gdstermesi,
gerek sehir icinde ve gerekse sehirlerarasi diizeyde
yapici rekabetinde olusturulabilmesi igin "Turkiye'de
En lyi Ekmek Gaziantep’te Yapilir" (Kisaltma: TEGAY)
olarak belirlenmistir.

Ekmek ve Gaziantep:

Turkiye, diinyada kisi basina en fazla ekmegin tuketildigi bir Glkedir (yillik kisi basina 250
kg UGzeri). Bu sebeple, llke igin hayati ve temel bir Grindir. Pek ¢ok aile igin 6glinlerde
doyurucu olarak bilinen ekmek bu sebeple hassas bir trindir. Ekmegin bu 6zelliginden
dolayi spekilasyonlardan uzak bir sekilde degerlendirilmesi gerekmektedir.

Gaziantep 6zelinde piyasada en gok mahalle firinlarinda yapilan tirnakli pide, kiibban, agik
ekmek, lahmacun gibi ekmekler yapilirken, endistriyel anlamda da francala (beyaz,
esmer, kepekli, cesnili, tam bugday unu vs.) en yaygin ekmek tirtdir. Son zamanlarda,
sehirde Suriye Ekmegi’de yaygin olarak Uretilen ve tiiketilen bir ekmek haline gelmistir.

Sehirde, meslek odalarinin verilerine gore yaklasik 1600 pide firini ve 115 francala firini
bulunmaktadir.

Pide, Tlrkiye'nin her bélgesinde farklh ¢esitte ve isleme sekline sahip degiskenlik arz eden
bir Griindir. Bu sebeple, Gida Kodeksi/tebliginde de her bélgede farkl bir ¢esidi olan bu
Uriinlin standart bir un ve teknikle liretilmesine yonelik bir belirleme bulunmamaktadir.
Bu sebeple, bu tir yerel lrlnlerin yerelde standartlarinin belirlenmesi gerekmektedir.
Buna karsilik francala ekmek tirli Gida Kodeksinde yer alan bir Griin oldugu igin, bu
ekmege ait diizenleme ulusal bazdadir.
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Gaziantep:

Gaziantep, sanayi sehri olmasi sebebi ile 6zellikle Tirkiye'nin dogu

illerinden go¢ almakla beraber son vyillarda Suriye'den de gog¢ ! 8
almaya baslamistir. Sehre her gog ister istemez o kiiltirinde 8 $
yemek ve ekmek kiltirind, kalite algisini da sehre tasimaktadir. :
Bu baglamda, bu calismada her gelir grubuna, her kiltiire gore
ortak  karsihgr olacak ekmek ve ekmek kalitesinin
degerlendirilmesi amaclanmistir. Ayrica, sehirde farkl gelir
gruplarinin bulunmasi ve tiiketici gruplarinin ekmekten beklentilerinin farkl olmasi da ayri
bir konudur. Ozellikle, saghk ve kilo konusunda hassas olan bélgelerde ekmek tiiketimi
disik olmakla beraber, ekmekten beklentiler daha kepekli, daha kiiglik, daha dogal ve
cesit ekmek lizerine yogunlasmaktadir. Bu grupta, aileler daha cekirdek aile diizeyinde ve
glnlik ekmek tiiketimleri daha azdir (aile basina giinde 1-3 ekmek).

Buna karsilik, daha ¢ok gelir seviyesi diislik olan bolgeler de ise ekmek temel beslenme
araci oldugu icin bu bolgelerdeki aileler kalabalik olmakta ve ekmek tiiketimleri glinliik 10
ekmege kadar c¢ikmaktadir. Bu grup tiiketici icin ekmegin ucuz, kabarik/blyik, beyaz
olmasi temel talep olarak goézlenmektedir. Ayrica, temel bir yanilgi olarak, ¢cok kabarik
ekmek (ayni gramajda olsa bile) toplumda bliyiik ekmek olarak algilanmaktadir.

Kalite: Kalite her kiltlr, gelir ve egitim seviyesine gore degiskenlik gdsteren, soyut bir
kavramdir. Bir kisiye gore kalite beyaz ekmek iken, diger tiiketiciye gore esmer ekmek
daha kaliteli olarak degerlendirilmektedir. Bu baglamda, kalite herkese gore degisen bir
degerdir. Tek bir kalite birimi bulunmamaktadir.
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Mevcut Durum ve Sorunlar:

Kamu yonetimi tarafi:

Gaziantep Kent Konseyi nezdinde, Gaziantep Ozelinde mevcut pide ekmeklerinin ¢abuk
bayatlama, hizli su kaybi, tam pismeme, tatta degiskenlik, cabuk kirllma, cabuk sertlesme
gibi problemlerin oldugu belirtilmistir. Bu projenin ¢ikis kaynagi mevcut bu sorunlar ve
taleplerdir.

Ayni sekilde, normal francala ekmekte de beyaz ekmek konusunda tiketicilerin bir
kisminda farkl ekmek taleplerinin oldugu belirtilmistir.

Tiiketici tarafi:

Yukarida da belirtildigi Gizere pide ve francala tliketici grubu homojen olmayip, farkl
ahskanliklar, tuketim kiltlrt ve talepler olmasi sebebi ile farkli sorunlar ortaya
konulmaktadir. Bazi tliketici gruplari ekmekte beyazlik isterken, bazi tiiketici gruplari daha
esmer ve saglikh ekmek talep etmektedir. Buna karsilik, ortak sorun, pidenin hizli
bayatlamasi, tatta degiskenlik, tam pismeme, hijyen gibi sorunlar musterek sorunlar
oldugu gorialmustdar.

Francala igin ortak sorun belirlenmemis olup, daha ¢ok farkh tlketici gruplarinin farkh
taleplerinin/sorunlarinin oldugu goérilmustiir. Ornegin, bazi tiiketiciler iyi bir ekmegin
beyaz, blylik/siskin olmasi gerektigini belirtirken, diger bir grup iyi ekmek olarak ¢esnili,
kepekli, tas firin ekmeklerini tarif etmektedir.

Uretici tarafi:

Uretici tarafindaki temel sorunlar, haksiz rekabet, hijyen olmak lizere, sektérde rekabeti
kot yonde etkileyen ve Ulkenin kaynaklarinin heba edilmesine sebep olan asiri sayida ve
plansiz olarak firinlarin agilmasi gosterilmektedir. Bununla beraber, ekmek sektoriinde
kalifiye insan gliclnin yetersiz olmasi, sigortasiz eleman ¢alistiriimasi, ekmek ve unu
taniyan/bilen nitelikli personel sorunlari diger sorunlar olarak belirtilmektedir.

Buna ek olarak, ekmek sektoriiniin gecmisten gelen tecriibelerine dayanarak ozellikle
francala ekmekte sehirdeki imarli ve imarsiz bélgeler de (farkli misteri beklentileri) farkli
tip francala beklentisinin oldugu belirtilmistir. Ozellikle esmer, ¢esnili, tas firin ekmegin
imarli bolgelerde istenen bir ekmek olmasina karsi tiiketimin (bu bolgelerdeki tiiketicilerin
az ekmek tiketmesi sebebi ile) az olmasi kendileri icin ekonomik risk yarattigi, fizibiliteye
bagli olarak tek tip francala Uretilmesi ile “balon ekmek” olarak belirtilen, fazla kabarmis
beyaz ekmegin, tiiketicisinin cok olmasi sebebi ile liretimin ve sehre dagitiminin bu sekilde
yapildig belirlenmistir.
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Calisma Siireci

Calisma kapsaminda asagida belirtilen siregler takip edilerek, sorunlarin ¢éziimlerine
yonelik ekte isimleri ve imzalari bulunan kurumlar adina kurum temsilcileri ile yirutilen
calisma tamamlanmistir.

1- Acihs toplantisi

Sorunun tarafi olan kamu, akademi, STK, Ureticilerin bir araya geldigi acili
toplantisi yapilmistir. Agilis toplantisinda, izlenecek olan slireg, genel prensipler ve
calisma esaslari belirlenmistir. Sonraki asama olan “Seri Toplantilar” icin taraflarin
gorislerinin alinmasina yonelik “Bilgi ve Gorlis Tarama” slirecine karar verilmistir.

2- Bilgi ve Goriis Tarama
Taraflardan 6n bilgi, gorts ve tecribelerinin derlenebilmesi icin EK-1 formu
kullanilmis, bu gorisler bir araya getirilerek “6n degerlendirme sunumu”
yapilmigtir.

3- On Degerlendirme Sunumu
Tum taraflarin hazir bulundugu calismada, taraflardan gelen oneri ve bilgiler
paylasilarak bilgi alisverisinde bulunulmus, seri toplantilara gecgilmeden o6nce
sorunun tespit edilmesi ve c¢6zimler icin alternatiflerinde belirlenmesi
gercgeklestirilmistir.

4- Seri Toplantilar
Belirlenen araliklarla tim taraflarin katildig1 seri toplantilar yapilmistir. Bu seri
toplantilarda sorunlarin ¢6zimi konusunda tim taraflarin gorisleri alinmis ve
tim taraflarin onay verdigi ara kararlar alinmustir.

5- Deneme Ekmek Uretimleri
Seri toplantilar slirecinde pide ve francala ekmek konusunda deneme uretimleri
yaptiriimis bu Urlinler bir sonraki toplantilarda incelenerek ¢6ziimler konusunda
asama kat edilmistir.

6- Cevre illerden Ekmek Numunelerinin Toplanmast:
Cevre illerde yapilan ekmekler getirtilerek, bu ekmeklerin 6zellikleri ve durumlari
incelenmistir.

7- Analizler
Daha iyi ekmek icin un ve ekmeklerde kaliteye yonelik teknik ve bilimsel analizler
yapilmistir.



8- Diinya lizerinde ekmek konusunda arastirmalar
Dinya genelinde, ekmekle ilgili kaliteyi artirmaya yonelik ne tir ¢alismalarin
yapildigi ve tiir sonuglarin elde edildigine yonelik aragtirmalar yapilmistir.

9- Yerinde inceleme
Taraflarin yer aldigi komisyonlar ekmek Uretimi yapilan yerlerde yerinde
incelemeler yapmis, mevcut durum ve ¢oziimler konusunda calismalar yapmistir.

10- Karar ve Raporlama
Yukarida gerceklesen asamalar neticesinde nihai rapor hazirlanarak, tiim taraflarin
gorisiine ve onayina/imzasina hazir hale getirilmistir. imza asamasindan sonra,
proje/calisma ilgili kurum/kuruluslara gonderilmek tzere hazir hale getirilmistir.



C6ziim Onerileri ve Sonug:

1- Pide Ekmegi:

a)

b)

TEGAY

Un:Pidelik ekmekte kullanilacak olan un Gida
Kodeksinde 6zel amagli un olarak siniflandiriimasi
sebebi ile belirli bir kriter bulunmamaktadir.
Halen sektorde distk kil degerine (kepek) sahip
un kullanilmaktadir. Bu tip unlarda, kepek seviyesi
distk oldugu icin gerek saghk ve gerekse hizli
bayatlama konusunda sorunlar
yasanabilmektedir. Bu baglamda, komisyon
tarafinda gerek yerinde incelemelerde ve gerekse
deneme Uretimleri sonucunda; “Pidelik, lahmacun hamurlarinda, Gida
Kodeksinde Bugday Unu Tebliginde yer alan ve francala Uretiminde de
kullanilan Bugday Ununun kullanilmasina karar verilmistir.”

Gerekge: Yapilacak bu diizenleme sayesinde ekmekteki protein ve kil (kepek)
miktari artirilmis olacak ve Urinilin tat, gorintl, misteri talepleri konusunda
her hangi bir negatif etki yapmaksizin standart hale getirilmis bir pide tretimi
saglanmis olacaktir.

Pide ekmegi ve gramaj: Uretilecek olan Pide Ekmeklerin gramajlarinin en az
175 gr olmasina karar verilmistir.

Gerekce: Pide ekmeginde gorsel olarak belli bir agilma/blylklik talebi
bulunmaktadir. Firinlarda, bu capta ekmek yapildiginda ister istemez pide
kalinhgr dismekte ve pidenin ylizey alani genislemektedir. Yiizey alaninin
genislemesi ve pidenin kalinhiginin diismesinden dolayi pide pisme sonrasinda
hizli sekilde su kaybetmekte ve kurumaktadir. Teknik olarak ekmekten su
kaybinin fazla olmasi sebebi ile ekmek dirim yapilirken kirilmakta ve su
kaybina bagh olarak ta ekmek hizl bir sekilde bayatlama gdstermektedir. Bu
sebeple halen 150 gr olan pidenin, 175 gr yapilmasi ile bu sorun nispeten
¢O6zlimlenmis olacaktir.
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c) Pide Firinlari: Yeni acilacak pide firinlarina, is Yeri Acma ve Calistirma Ruhsati
verilmesi i¢in pide firinlarinin alanlarinin en az 250 metrekare olmasina ve
baglamda ilgili kamu kurum ve kuruluslarinin gerekli diizenlemeleri yapmasina
karar verilmistir.

Gerekge: Sektorde ¢ok fazla ihtiyacin Gzerinde firin bulunmasi ve bu firinlarin
kullanim alanlarinin kiiglik olmasindan dolayi un depolama, hamur hazirlama,
personel WC, dolaplari, depo, satis alani gibi yerlerde gerekli imkan
saglanamamaktadir. Ozellikle, gidanin/ekmegin hammaddelerinin
muhafazasinda, personelin kullanim alanlarinda yeterli alanlar bulunmadigi
icin capraz bulasma riskleri yasanmaktadir. Modern, hijyenik, kanuni, teknik ve
tuketici ihtiyaglarinin karsilanabilmesi icin yeni vyerlerde bu metrajin
saglanmasi alt yapiya dayali sorunlarin ¢éziimlenmesini saglayacaktir.

2- Francala Ekmek:

a) Francala ekmek halen Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin ulusal bazda
uyguladigi Gida Kodeksinin Un (EK-2) ve Ekmek (EK-3) Tebligine tabi
Uriindir. Bu baglamda, mevcut tebligin uygulanmasina devam edilmesi
kanuni bir zorunluluk durumundadir.

b) Farkli tiketici gruplarinin taleplerinin kargilanmasina yonelik olarak ve
ozellikle yurtdisi basarili uygulamalar da goz 6nilinde tutularak tiketici
bolgelerine bu talepleri karsilayacak sekilde “cesit ekmek” tiplerinin de
sunulmasinda yarar olacaktir. Bu baglamda, 6zellikle yurtdisi uygulamalar
g6z 6nlnde tutularak “Butik Ekmek” firinlari ve/veya satis yerlerinin tesvik
edilmesinde yarar olacaktir.

3- Genel:

a) Egitim: Genel olarak pide ve francala ekmek firinlarinda ¢alisan personelin
“hijyen”, “iyi ekmek yapma teknigi” ve “muisteri davranisi” konusunda bilgi
eksikligi bulunmaktadir. Bu baglamda, ilgili kamu kurumlari tarafindan bu
tir egitimlerin  yapilmasinda ve egitime katilan ¢alisanlarin
sertifikalandirilmasinda yarar bulunmaktadir. Ek olarak, “iyi ekmek yapma”
konusunda uygulamali egitim verilecek bir merkezinde sehirde kurulmasi
hem sektérin gelismesinde, hem de kaliteli ve kabul edilebilir ekmek
yapma konusundaki insan kaynaginin olusturulmasina katkisi buyik
olacaktir. Bu baglamda “Tirkiye’de En iyi Ekmek Gaziantep’te Yapilir”
motto/sloganina da katki saglayacaktir.

b) Hijyen: Ekmek firin ve satis yerlerinde gerekli hijyenin saglanmasi
konusunda ilgili yetkili kurumlarin gerekli denetim ve diizenleyici/dlzeltici



d)

f)

g)

h)

o

faaliyetleri yapmasi 6nem arz etmektedir. Bu cerceve de firin ve satis
yerlerinin de gerekli 6n calismalari yapmalari gerekmektedir.

Cografi isaret: Ozellikle, tirnakli ekmek, kiibban gibi yerel ekmek tiplerinin
tescillenmesi ve korunmasi, ileriki siirecte bu kiltlrel mirasin bozulmamasi
icin Gaziantep Ticaret Borsasi tarafindan Cografi isaretleme ile ilgili
¢alismalar yapilacaktir.

lyi Ekmek Yapma Rekabeti: Sektérde daha iyinin yakalanmasi, Gaziantep
gibi Gastronomi Turizminin yiksek oldugu bir sehirde ekmeginde gerekli
yerini alabilmesi i¢in iyi ekmek yapma rekabetinin olusturulmasi
gerekmektedir. Bu baglamda, Gaziantep’te “Ekmek Bayrami” adi altinda
yilda bir yapilacak festival/bayram sayesinde, firinlar en iyi ekmegi yapmak
icin bir araya gelebilecektir.

Tanitim ve Kamuoyu olusturma: lyi ekmek icin gerek tiiketicinin ve gerekse
ureticilerin bilinglendirilmesi ve karsilikli otokontroliin saglanmasi igin
sehirde kamu spotu, reklam ve tanitici brosirlerin yapilmasi 6nem arz
etmektedir.

Ekmek satisinda saklama kosullari: Pide ve francala ekmekte bayatlamanin
engellenmesi, hijyenin saglanmasi icin firin ve satis yerlerinde gerekli
tedbirlerin alinmasi gerekmektedir.

Calismalarda, TUSAF tarafindan daha 6nce TUBITAK’a analizler yaptiriimis ve bu
calismalar kapsaminda, dusik kil (kepek) ve Tirk Gida Kodeksi Bugday Unu
Kodeksine uygun un arasindaki farklar degerlendirilerek, kullaniimistir.

Not: Calismalara ait yapilan bazi analizlerin Raporlari EK-4’de verilmistir.



Calismaya katkida bulunan kurumlar
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Calisma siirecinden goriintiiler ve imzalar:
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