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Genel Bilgi ve Giriş: 

Çalışmanın ismi:  

Bu çalışmanın başlığı farklı anlamların oluşmaması, 

şehrin imajına zarar vermemesi, üreticilere karşı 

negatif algı oluşmaması, kalite ifadesinin soyut olması 

ve kişilere, toplumlara göre değişkenlik göstermesi, 

gerek şehir içinde ve gerekse şehirlerarası düzeyde 

yapıcı rekabetinde oluşturulabilmesi için "Türkiye'de 

En İyi Ekmek Gaziantep’te Yapılır" (Kısaltma: TEGAY) 

olarak belirlenmiştir.  

 

Ekmek ve Gaziantep: 

Türkiye, dünyada kişi başına en fazla ekmeğin tüketildiği bir ülkedir (yıllık kişi başına 250 

kg üzeri). Bu sebeple, ülke için hayati ve temel bir üründür. Pek çok aile için öğünlerde 

doyurucu olarak bilinen ekmek bu sebeple hassas bir üründür. Ekmeğin bu özelliğinden 

dolayı spekülasyonlardan uzak bir şekilde değerlendirilmesi gerekmektedir.  

Gaziantep özelinde piyasada en çok mahalle fırınlarında yapılan tırnaklı pide, kübban, açık 

ekmek, lahmacun gibi ekmekler yapılırken, endüstriyel anlamda da francala (beyaz, 

esmer, kepekli, çeşnili, tam buğday unu vs.) en yaygın ekmek türüdür. Son zamanlarda, 

şehirde Suriye Ekmeği’de yaygın olarak üretilen ve tüketilen bir ekmek haline gelmiştir.  

Şehirde, meslek odalarının verilerine göre yaklaşık 1600 pide fırını ve 115 francala fırını 

bulunmaktadır.  

Pide, Türkiye'nin her bölgesinde farklı çeşitte ve işleme şekline sahip değişkenlik arz eden 

bir üründür. Bu sebeple, Gıda Kodeksi/tebliğinde de her bölgede farklı bir çeşidi olan bu 

ürünün standart bir un ve teknikle üretilmesine yönelik bir belirleme bulunmamaktadır. 

Bu sebeple, bu tür yerel ürünlerin yerelde standartlarının belirlenmesi gerekmektedir. 

Buna karşılık francala ekmek türü Gıda Kodeksinde yer alan bir ürün olduğu için, bu 

ekmeğe ait düzenleme ulusal bazdadır.  
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Gaziantep: 

Gaziantep, sanayi şehri olması sebebi ile özellikle Türkiye'nin doğu 

illerinden göç almakla beraber son yıllarda Suriye'den de göç 

almaya başlamıştır. Şehre her göç ister istemez o kültüründe 

yemek ve ekmek kültürünü, kalite algısını da şehre taşımaktadır. 

Bu bağlamda, bu çalışmada her gelir grubuna, her kültüre göre 

ortak karşılığı olacak ekmek ve ekmek kalitesinin 

değerlendirilmesi amaçlanmıştır. Ayrıca, şehirde farklı gelir 

gruplarının bulunması ve tüketici gruplarının ekmekten beklentilerinin farklı olması da ayrı 

bir konudur. Özellikle, sağlık ve kilo konusunda hassas olan bölgelerde ekmek tüketimi 

düşük olmakla beraber, ekmekten beklentiler daha kepekli, daha küçük, daha doğal ve 

çeşit ekmek üzerine yoğunlaşmaktadır. Bu grupta, aileler daha çekirdek aile düzeyinde ve 

günlük ekmek tüketimleri daha azdır (aile başına günde 1-3 ekmek).  

Buna karşılık, daha çok gelir seviyesi düşük olan bölgeler de ise ekmek temel beslenme 

aracı olduğu için bu bölgelerdeki aileler kalabalık olmakta ve ekmek tüketimleri günlük 10 

ekmeğe kadar çıkmaktadır. Bu grup tüketici için ekmeğin ucuz, kabarık/büyük, beyaz 

olması temel talep olarak gözlenmektedir. Ayrıca, temel bir yanılgı olarak, çok kabarık 

ekmek (aynı gramajda olsa bile) toplumda büyük ekmek olarak algılanmaktadır.  

 

Kalite: Kalite her kültür, gelir ve eğitim seviyesine göre değişkenlik gösteren, soyut bir 

kavramdır. Bir kişiye göre kalite beyaz ekmek iken, diğer tüketiciye göre esmer ekmek 

daha kaliteli olarak değerlendirilmektedir. Bu bağlamda, kalite herkese göre değişen bir 

değerdir. Tek bir kalite birimi bulunmamaktadır.  
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Mevcut Durum ve Sorunlar: 

Kamu yönetimi tarafı: 

Gaziantep Kent Konseyi nezdinde, Gaziantep özelinde mevcut pide ekmeklerinin çabuk 

bayatlama, hızlı su kaybı, tam pişmeme, tatta değişkenlik, çabuk kırılma, çabuk sertleşme 

gibi problemlerin olduğu belirtilmiştir. Bu projenin çıkış kaynağı mevcut bu sorunlar ve 

taleplerdir.  

Aynı şekilde, normal francala ekmekte de beyaz ekmek konusunda tüketicilerin bir 

kısmında farklı ekmek taleplerinin olduğu belirtilmiştir.  

Tüketici tarafı: 

Yukarıda da belirtildiği üzere pide ve francala tüketici grubu homojen olmayıp, farklı 

alışkanlıklar, tüketim kültürü ve talepler olması sebebi ile farklı sorunlar ortaya 

konulmaktadır. Bazı tüketici grupları ekmekte beyazlık isterken, bazı tüketici grupları daha 

esmer ve sağlıklı ekmek talep etmektedir. Buna karşılık, ortak sorun, pidenin hızlı 

bayatlaması, tatta değişkenlik, tam pişmeme, hijyen gibi sorunlar müşterek sorunlar 

olduğu görülmüştür.  

Francala için ortak sorun belirlenmemiş olup, daha çok farklı tüketici gruplarının farklı 

taleplerinin/sorunlarının olduğu görülmüştür. Örneğin, bazı tüketiciler iyi bir ekmeğin 

beyaz, büyük/şişkin olması gerektiğini belirtirken, diğer bir grup iyi ekmek olarak çeşnili, 

kepekli, taş fırın ekmeklerini tarif etmektedir.  

Üretici tarafı: 

Üretici tarafındaki temel sorunlar, haksız rekabet, hijyen olmak üzere, sektörde rekabeti 

kötü yönde etkileyen ve ülkenin kaynaklarının heba edilmesine sebep olan aşırı sayıda ve 

plansız olarak fırınların açılması gösterilmektedir. Bununla beraber, ekmek sektöründe 

kalifiye insan gücünün yetersiz olması, sigortasız eleman çalıştırılması, ekmek ve unu 

tanıyan/bilen nitelikli personel sorunları diğer sorunlar olarak belirtilmektedir.  

Buna ek olarak, ekmek sektörünün geçmişten gelen tecrübelerine dayanarak özellikle 

francala ekmekte şehirdeki imarlı ve imarsız bölgeler de (farklı müşteri beklentileri) farklı 

tip francala beklentisinin olduğu belirtilmiştir. Özellikle esmer, çeşnili, taş fırın ekmeğin 

imarlı bölgelerde istenen bir ekmek olmasına karşı tüketimin (bu bölgelerdeki tüketicilerin 

az ekmek tüketmesi sebebi ile) az olması kendileri için ekonomik risk yarattığı, fizibiliteye 

bağlı olarak tek tip francala üretilmesi ile “balon ekmek” olarak belirtilen, fazla kabarmış 

beyaz ekmeğin, tüketicisinin çok olması sebebi ile üretimin ve şehre dağıtımının bu şekilde 

yapıldığı belirlenmiştir.  
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Çalışma Süreci 

Çalışma kapsamında aşağıda belirtilen süreçler takip edilerek, sorunların çözümlerine 

yönelik ekte isimleri ve imzaları bulunan kurumlar adına kurum temsilcileri ile yürütülen 

çalışma tamamlanmıştır.  

1- Açılış toplantısı 

Sorunun tarafı olan kamu, akademi, STK, üreticilerin bir araya geldiği açılış 

toplantısı yapılmıştır. Açılış toplantısında, izlenecek olan süreç, genel prensipler ve 

çalışma esasları belirlenmiştir. Sonraki aşama olan “Seri Toplantılar” için tarafların 

görüşlerinin alınmasına yönelik “Bilgi ve Görüş Tarama” sürecine karar verilmiştir. 

2- Bilgi ve Görüş Tarama 

Taraflardan ön bilgi, görüş ve tecrübelerinin derlenebilmesi için EK-1 formu 

kullanılmış, bu görüşler bir araya getirilerek “ön değerlendirme sunumu” 

yapılmıştır. 

 

3- Ön Değerlendirme Sunumu 

Tüm tarafların hazır bulunduğu çalışmada, taraflardan gelen öneri ve bilgiler 

paylaşılarak bilgi alışverişinde bulunulmuş, seri toplantılara geçilmeden önce 

sorunun tespit edilmesi ve çözümler için alternatiflerinde belirlenmesi 

gerçekleştirilmiştir. 

 

4- Seri Toplantılar 

Belirlenen aralıklarla tüm tarafların katıldığı seri toplantılar yapılmıştır. Bu seri 

toplantılarda sorunların çözümü konusunda tüm tarafların görüşleri alınmış ve 

tüm tarafların onay verdiği ara kararlar alınmıştır. 

 

5- Deneme Ekmek Üretimleri 

Seri toplantılar sürecinde pide ve francala ekmek konusunda deneme üretimleri 

yaptırılmış bu ürünler bir sonraki toplantılarda incelenerek çözümler konusunda 

aşama kat edilmiştir. 

 

6- Çevre İllerden Ekmek Numunelerinin Toplanması: 

Çevre illerde yapılan ekmekler getirtilerek, bu ekmeklerin özellikleri ve durumları 

incelenmiştir. 

 

7- Analizler 

Daha iyi ekmek için un ve ekmeklerde kaliteye yönelik teknik ve bilimsel analizler 

yapılmıştır. 
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8- Dünya üzerinde ekmek konusunda araştırmalar 

Dünya genelinde, ekmekle ilgili kaliteyi artırmaya yönelik ne tür çalışmaların 

yapıldığı ve tür sonuçların elde edildiğine yönelik araştırmalar yapılmıştır. 

 

9- Yerinde inceleme 

Tarafların yer aldığı komisyonlar ekmek üretimi yapılan yerlerde yerinde 

incelemeler yapmış, mevcut durum ve çözümler konusunda çalışmalar yapmıştır. 

 

10- Karar ve Raporlama 

Yukarıda gerçekleşen aşamalar neticesinde nihai rapor hazırlanarak, tüm tarafların 

görüşüne ve onayına/imzasına hazır hale getirilmiştir. İmza aşamasından sonra, 

proje/çalışma ilgili kurum/kuruluşlara gönderilmek üzere hazır hale getirilmiştir. 
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Çözüm Önerileri ve Sonuç: 

1- Pide Ekmeği: 

a) Un: Pidelik ekmekte kullanılacak olan un Gıda 

Kodeksinde özel amaçlı un olarak sınıflandırılması 

sebebi ile belirli bir kriter bulunmamaktadır. 

Halen sektörde düşük kül değerine (kepek) sahip 

un kullanılmaktadır. Bu tip unlarda, kepek seviyesi 

düşük olduğu için gerek sağlık ve gerekse hızlı 

bayatlama konusunda sorunlar 

yaşanabilmektedir. Bu bağlamda, komisyon 

tarafında gerek yerinde incelemelerde ve gerekse 

deneme üretimleri sonucunda; “Pidelik, lahmacun hamurlarında, Gıda 

Kodeksinde Buğday Unu Tebliğinde yer alan ve francala üretiminde de 

kullanılan Buğday Ununun kullanılmasına karar verilmiştir.”  

 

Gerekçe: Yapılacak bu düzenleme sayesinde ekmekteki protein ve kül (kepek) 

miktarı artırılmış olacak ve ürünün tat, görüntü, müşteri talepleri konusunda 

her hangi bir negatif etki yapmaksızın standart hale getirilmiş bir pide üretimi 

sağlanmış olacaktır. 

 

b) Pide ekmeği ve gramaj: Üretilecek olan Pide Ekmeklerin gramajlarının en az 

175 gr olmasına karar verilmiştir. 

 

Gerekçe: Pide ekmeğinde görsel olarak belli bir açılma/büyüklük talebi 

bulunmaktadır. Fırınlarda, bu çapta ekmek yapıldığında ister istemez pide 

kalınlığı düşmekte ve pidenin yüzey alanı genişlemektedir. Yüzey alanının 

genişlemesi ve pidenin kalınlığının düşmesinden dolayı pide pişme sonrasında 

hızlı şekilde su kaybetmekte ve kurumaktadır. Teknik olarak ekmekten su 

kaybının fazla olması sebebi ile ekmek dürüm yapılırken kırılmakta ve su 

kaybına bağlı olarak ta ekmek hızlı bir şekilde bayatlama göstermektedir. Bu 

sebeple halen 150 gr olan pidenin, 175 gr yapılması ile bu sorun nispeten 

çözümlenmiş olacaktır. 
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c) Pide Fırınları: Yeni açılacak pide fırınlarına, İş Yeri Açma ve Çalıştırma Ruhsatı 

verilmesi için pide fırınlarının alanlarının en az 250 metrekare olmasına ve 

bağlamda ilgili kamu kurum ve kuruluşlarının gerekli düzenlemeleri yapmasına 

karar verilmiştir. 

 

Gerekçe: Sektörde çok fazla ihtiyacın üzerinde fırın bulunması ve bu fırınların 

kullanım alanlarının küçük olmasından dolayı un depolama, hamur hazırlama, 

personel WC, dolapları, depo, satış alanı gibi yerlerde gerekli imkan 

sağlanamamaktadır. Özellikle, gıdanın/ekmeğin hammaddelerinin 

muhafazasında, personelin kullanım alanlarında yeterli alanlar bulunmadığı 

için çapraz bulaşma riskleri yaşanmaktadır. Modern, hijyenik, kanuni, teknik ve 

tüketici ihtiyaçlarının karşılanabilmesi için yeni yerlerde bu metrajın 

sağlanması alt yapıya dayalı sorunların çözümlenmesini sağlayacaktır. 

 

2- Francala Ekmek: 

a) Francala ekmek halen Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığının ulusal bazda 

uyguladığı Gıda Kodeksinin Un (EK-2) ve Ekmek (EK-3) Tebliğine tabi 

üründür. Bu bağlamda, mevcut tebliğin uygulanmasına devam edilmesi 

kanuni bir zorunluluk durumundadır. 

b) Farklı tüketici gruplarının taleplerinin karşılanmasına yönelik olarak ve 

özellikle yurtdışı başarılı uygulamalar da göz önünde tutularak tüketici 

bölgelerine bu talepleri karşılayacak şekilde “çeşit ekmek” tiplerinin de 

sunulmasında yarar olacaktır. Bu bağlamda, özellikle yurtdışı uygulamalar 

göz önünde tutularak “Butik Ekmek” fırınları ve/veya satış yerlerinin teşvik 

edilmesinde yarar olacaktır. 

3- Genel: 

a) Eğitim: Genel olarak pide ve francala ekmek fırınlarında çalışan personelin 

“hijyen”, “iyi ekmek yapma tekniği” ve “müşteri davranışı”  konusunda bilgi 

eksikliği bulunmaktadır. Bu bağlamda, ilgili kamu kurumları tarafından bu 

tür eğitimlerin yapılmasında ve eğitime katılan çalışanların 

sertifikalandırılmasında yarar bulunmaktadır. Ek olarak, “iyi ekmek yapma” 

konusunda uygulamalı eğitim verilecek bir merkezinde şehirde kurulması 

hem sektörün gelişmesinde, hem de kaliteli ve kabul edilebilir ekmek 

yapma konusundaki insan kaynağının oluşturulmasına katkısı büyük 

olacaktır. Bu bağlamda “Türkiye’de En İyi Ekmek Gaziantep’te Yapılır” 

motto/sloganına da katkı sağlayacaktır. 

b) Hijyen: Ekmek fırın ve satış yerlerinde gerekli hijyenin sağlanması 

konusunda ilgili yetkili kurumların gerekli denetim ve düzenleyici/düzeltici 
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faaliyetleri yapması önem arz etmektedir. Bu çerçeve de fırın ve satış 

yerlerinin de gerekli ön çalışmaları yapmaları gerekmektedir.  

c) Coğrafi İşaret: Özellikle, tırnaklı ekmek, kübban gibi yerel ekmek tiplerinin 

tescillenmesi ve korunması, ileriki süreçte bu kültürel mirasın bozulmaması 

için Gaziantep Ticaret Borsası tarafından Coğrafi İşaretleme ile ilgili 

çalışmalar yapılacaktır. 

d) İyi Ekmek Yapma Rekabeti: Sektörde daha iyinin yakalanması, Gaziantep 

gibi Gastronomi Turizminin yüksek olduğu bir şehirde ekmeğinde gerekli 

yerini alabilmesi için iyi ekmek yapma rekabetinin oluşturulması 

gerekmektedir. Bu bağlamda, Gaziantep’te “Ekmek Bayramı” adı altında 

yılda bir yapılacak festival/bayram sayesinde, fırınlar en iyi ekmeği yapmak 

için bir araya gelebilecektir.  

e) Tanıtım ve Kamuoyu oluşturma: İyi ekmek için gerek tüketicinin ve gerekse 

üreticilerin bilinçlendirilmesi ve karşılıklı otokontrolün sağlanması için 

şehirde kamu spotu, reklam ve tanıtıcı broşürlerin yapılması önem arz 

etmektedir. 

f) Ekmek satışında saklama koşulları: Pide ve francala ekmekte bayatlamanın 

engellenmesi, hijyenin sağlanması için fırın ve satış yerlerinde gerekli 

tedbirlerin alınması gerekmektedir. 

g) Çalışmalarda, TUSAF tarafından daha önce TÜBİTAK’a analizler yaptırılmış ve bu 

çalışmalar kapsamında, düşük kül (kepek) ve Türk Gıda Kodeksi Buğday Unu 

Kodeksine uygun un arasındaki farklar değerlendirilerek, kullanılmıştır.  

h) Not: Çalışmalara ait yapılan bazı analizlerin Raporları EK-4’de verilmiştir. 
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G.T.B. YÖNETİM KURULU 

BŞK. 
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İmza 

Prof. Dr. Mustafa BAYRAM 

MÜHENDİSLİK FAKÜLTESİ 

DEKANI 
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İmza 

Mehmet KARAYILAN 

GIDA TARIM VE HAYV. İL 

MÜDÜRÜ 

 

 

İmza 

Bilal YAZICI 

İL TİCARET MÜDÜRÜ 

 

 

İmza 

Mustafa TANRIVERDİ 

İL HALK SAĞLIĞI MDR. 
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G.T.B. GENEL SEKRETER V.  

 

 

İmza 
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BŞK. 
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GIDA YEM ŞUBE MDR. 

 

 

İmza 

Kutbettin AKPINAR 

ÇEVRE SAĞLIĞI ŞUBE MDR. 

 

İmza 

Hüseyin GÜNEŞ 

ŞAHİNBEY BELEDİYESİ 

RUHSAT VE ZABITA MDR. 

 

 

İmza 

Nevzat OLGUN 

GUSAD GENEL SEKRETERİ 

 

 

İmza 

Mehmet SEVİMLİ 

FIRINCILAR ODASI BŞK. 

 

 

İmza 

Abdullah SARI 

PİDECİLER SİMİTÇİLER VE 

YUFKACILAR ODASI BŞK. 

 

 

İmza 

Harun BOZKURT 

PİDECİLER SİMİTÇİLER VE 

YUFKACILAR ODASI DEN. 

 

İmza 

Mustafa ÖZMERMER 

ÖZMERMER UN GENEL 

MÜDÜRÜ 

 

 

İmza 

Ali ÖZMERMER 

HAS ÇUVAL GENEL MÜDÜRÜ 

 

 

İmza 

Ali İhsan AYDINGÜLER 

YENİGÜLER YÖN.KRL.ÜYESİ 
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