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ONSOz

Diinyanin en ¢ok tahil tiiketen tilkeleri, Uzakdogu bolgelerindedir ve Tiirkiye bu
tilkelerden biridir. Ortadogu tilkeleriyle Tiirk halkinim tiikettigi tahil ve tahil firinleri iginde
bugday, bugday unu ve undan yapilms yiyecekler biiyiikk yer tutmaktadir. Bugday unu
tiiketimi genellikle ekmek seklindedir. Evlerde ve toplu beslenme yapilan kurumlarda ise
ekmek cok fazla miktarlarda israf edilmektedir.

Diinyada aghk g¢eken fiilkelerin sayis1 giin gegtikce artarken, gida israfinin
onlenmesi ¢ahsmalarinin yapilmasina da daha fazla 6nem verilmesi gerekmektedir. Bu
¢alismada toplu beslenme yapilan kurumlarda yapilan ekmek israfi ve nedenleri
aragtirilmaya caligilmigtir. Gida israfi konusunda yapilan bu ¢aligmanin, bundan sonra

yapilacak aragtirmalara 151k tutacagma inaniyorum.

Calismamda benden yardimlarmi esirgemeyen degerli hocam Prof. Dr. Orhan

Demireli’ye tesekkiir ederim.

Aysun KILICARSLAN
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L BOLUM
GIRIS
Uretim teknolojisinin basit, diger besin maddelerine gore daha ucuz ve kolay
saglanabilir olmasi, kolay saklanabilmesi gibi oOzellikleri nedeniyle giinliik besin
tiketimimiz igerisinde ekmek 6nemli bir yer tutmaktadir.

Ekmek, tahil unlarina su, tuz ve mayamn ilavesiyle, arzu edildiginde diger katk
maddelerinin katilmasi, hamurun yogrularak uygun bir sekilde fermente edilmesi ve daha
sonra pisirilmesiyle elde edilir. En ¢ok tiiketilen ekmek bugday unu ile yapilmis olamdir.
Ayrnica gavdar ve musir unlarindan da ekmek yapilmaktadir (Gineyli, 1974)

Turkiye’deki ekmek tarleri konusunda yapllan bir aragtirmada en g¢ok tiiketilen
ckmek tirlerinin sirasiyla, beyaz ckmek, esmer ekmek, yufka ve bazlama oldugu
saptanmigtir (Bulduk, 1994).

Ekmek tiiketimi ile ilgili yapilan bir aragtirmada kisi bagina digen ortalama giinlitkk
ckmek tiiketimi miktan kentlerde 386 gr, koylerde 558 gramdir. Buna gore Tirkiye de kisi
basina digen ekmek tilketim miktan yaklagik olarak giinde 547 gram olarak bulunmustur
(Sacir, 1974).

Ekmek tiiketimi, insanlarin yasadiklan yere, mesleklerine, gelir diizeylerine,
yaslarina, aligkanliklarina bagh olarak degigmektedir. Cesitli aragtirmalar sonucunda
ekmek atiminin 6zellikle hastane, lokanta, yurt, yatili okullar gibi toplu beslenme yapilan
kurumlarda daha ¢ok oldugu sonucuna vanlmistir (Giineyli, 1974).

Yapilan bir aragtirmada kurum yemekhanelerinde verilen ekmegin @ % 28.4 imniin
atildigs tespit edilmigtir (Birer, 1982).

Gorildigu gibi, beslenmemizde bu kadar 6nemli bir yeri olan ekmek, 6zellikle
toplu beslenme yapilan yerlerde gok fazla atilmaktadir. Bu da biiyiik bir ekonomik kayba
yol agmaktadir.

Diinyada aghk ceken iilkelerin sayisimin giin gegtikge artmasi, gida israfimn

6nlenmesi gahiymalarimin yapilmasinin gerekliligini ortaya koymaktadir.

Bilingsizce yapilan bu ekmek israfimi Onlemek maksadiyla yapilacak olan
¢alismalara katkida bulunmak ulusal kalkinmamiz igin de biiyiik bir dnem tagimaktadir.



Problem

Konya’da toplu beslenme yapilan kurumlarda ekmek tiiketimi, israfi ve israfin

nedenlerini etkileyen faktorler nelerdir ?

Amag

Bu aragtirmanin genel amaci, Konya’da toplu beslenme yapilan kurumlardaki

ekmek tiketimi, israfi ve israfin nedenlerini belirleyebilmektir.

Yukanida tespit edilen genel amaca ulagabilmek igin asafidaki alt amaglar

belirlenmistir:

midir?

Alt Amaclar

1. Ekmegin sunulug bigimi ekmegin tikketimini etkilemekte midir?

2. Ogiinlerde verilen yemek gegitleri ile ekmek israfi arasinda bir iliski var midu?
2.1-Yemek gesitleri ekmek israfim etkilemekte midir?

2.1.1. Izgara kebap ile ekmek israfi arasinda bir iligki var madir?

2.1.2. Etli sebze yemegi ile ekmek israfi arasinda bir iligki var midir?

2.1.3. Kuru baklagil yemekleri ile ekmek israfi arasinda bir iliski var midir?
2.1.4. Pilav makarna ve hamur isi ile ekmek israfi arasinda bir iliski var midir?
2.1.5. Sulu et yemekleri ile ekmek israfi arasinda bir iligki var midir?

2.1.6. Sebze yemekleri ile ekmek israfi arasinda bir iligki var midir?

2.2. Oginlerde verilen yemek miktan ekmek titketimini etkilemekte midir?

3. Bireysel 6zellikler ekmek tiiketimini ve israfim etkilemekte midir?

3.1. Bireylerin yagi ekmek tiikketimini ve israfim etkilemekte midir?

3.2. Bireylerin cinsiyeti ekmek titketimini etkilemekte midir?

3.3. Bireylerin cinsiyeti ekmek israfint etkilemekte midir?

3.4. Bireylerin egitim durumlan ekmek tiketimini ve israfim etkilemekte midir?

3.5. Bireylerin sosyo-ckonomik durumlar: ekmek titkketimini ve israfim etkilemekte



3.6. Bireylerin meslekleri ekmek tiikketimini ve israfin: etkilemekte midir?

4. Kuruma gelen ekmek miktariyla ekmek israfi arasinda bir iligki var midir?

Onem

Beslenmemizde onemli bir yeri olan ekmek, 6zellikle toplu beslenme yapilan
yerlerde ¢ok fazla miktarda satin ahnmaktadir. Bu da tilkemiz ekonomisinde biiyiik bir
kayba yol agmaktadir. Hizla artan diinya niifusu, sanayilesme, sehirlesme gibi nedenlerle
tarimsal alanlar giderek azalmaya baglamigtir. Bunun sonucu olarak da diinya ciddi bir
beslenme problemiyle karsi karsiyadir. Calismamiz o6zellikle tlkemizde oldugu gibi
beslenmede temel besin maddesi olan ekmegin israfinin nedenlerini ve bunun
ekonomimize verdigi kayb: ortaya koyarak ekmek israfim 6nlemeye yonelik yontemlere
dikkat ¢ekip bunlan tartigarak giindeme oturtmak ve gereken onlemleri almak agisindan

onemlidir.

Varsayumlar

1-Aragtirmada kullanilan tarama ydntemlerinin problemin ¢6ziimii agisindan uygun
yontemler oldugu dugtiniilmektedir.

2-Omeklemin evreni temsil ettigi kabul edilmektedir.

3-Aragtirma konusu ile ilgili olarak Tirkge-Ingilizce kaynak ve belgelerde elde
edilen bilgilerin dogru ve yeterli oldugu kabul edilmektedir.

4-Anketteki sorulara kurumlarda yemek yiyen kigilerin verdikleri cevaplarin
giivenilir oldugu kabul edilmektedir.

5-Arastirma siiresince bilgilerine bagvurulan uzmanlardan alinan bilgilerin dogru
olacag: kabul edilmektedir.

Siirhihklar

1-Aragtirma Konya il merkezinde bulunan toplu beslenme yapilan kurumlan ve bu

kurumlarin yemekhanelerinden yararlanan kigileri kapsamaktadir.

2-Aragtirma s6z konusu kurumlarda israf edilen ekmegin tespiti ile sinirhidar.



3-Aragtirma kurumlarin bir ¢ogunda tek ofiin yemek verildidi igin ogle

yemekleriyle simrlidir.

4-Aragtirma i¢in Onceden planlanan, fakat sonradan boyle bir galigmaya izin
vermeyen kurumlarda galigma yapilamamgtir.

5-Aragtirma, okullar ve iggi-memur galigtiran kurumlan kapsadifindan 8 yagstan
kuglk ve 65 yastan buytk kisiler calisma kapsam diginda birakilacaktir.

6-Aragtirma alanla ilgili literatir taramas1 ve konu ile ilgili uzmanlarla goriigmeler
sonucu geligtirilen anket sorularina s6z konusu kurumlarin yemekhanelerinden yararlanan

kigilerin verdikleri cevaplarla smirhdir.

Tanimlar

Fermantasyon: Mikroorganizmalarin karbonhidrat ve buna  benzer maddelerde

oksijensiz ortamda enzimatik faaliyetleri.



1. ILGILI YAYIN VE ARASTIRMALAR
1.1. Tahil

Hububat Graminae familyasindan bugday, ¢avdar, yulaf, arpa, piring vs gibi taneli
bitkilere denir. Hububat ve tiriinleri giiniimiizde en 6nemli insan gidasidir. Diinyada toplam
alanin % 3.7 sinde tahl uretilmektedir. Bu alanin ise yaklagik % 38’i bugdaya, % 19’u
celtige, % 17’si musira, % 11°i arpaya, % 9°u yulafa, % 6’s1 ise ¢avdara aynlmigtir. (Elgiin
ve Ergutay, 1992)

En ¢ok kullanilan talillar bugday, misir ve piringtir. Bu tahillardan hazirlanan
unlardan yiizlerce gesit yeni iiriin elde edilmektedir. (Bulduk, 1995)

Tahillar, insan beslenmesinde 6nemli yer tutar. Ancak, énem derecesi toplumlar
arasinda degisiklik gosterir. Ulkemizde halk gogunlugunun diyetindeki enerji ve proteinin
% 70-80°i tahillardan kargilanir. Bunun yaninda Avustralya’da, tahillarin giinlik enerjiye
katkis1 % 25-30 arasindadir. Genellikle Asya, Afrika, Giiney ve Orta Amerika ve
Okyanusya’da tretilen talllarin ¢ogu hayvan yemi olarak kullamilir. Genellikle, Tirkiye
ve Orta Dogu ilkelerinde bugday, Giney ve dofu Asya’da piring, Orta ve Giiney
Amerika’da musir en ¢ok kullamilan tahil gesididir. Ulkemizde, misir daha ¢ok Karadeniz
bolgesinde iiretilir ve tiketilir. Besin tiketim aragtirmalanina gére, tilkemizde giinde
ortalama kisi bagima 300-600 gr arasinda ekmek, 10-100 gr arasinda bulgur, 50-80 gr
arasinda un ve undan yapilan besinler ile 6-40 gr arasinda piring tilkketilmektedir. Cavdar
cogunlukla dag koylerinde kullanihr. (Baysal, 1997)

Insan beslenmesinde, bitkisel iiriinler hayvansal tiriinlere gore gok daha kolay ve
ucuza saglanabilmektedir. Bu gruba giren tahil gesitleri ise diger bitkisel trtinlere gore baz
stinliklere sahiptir.

Bunlar;

a~ Kesif, ucuz ve kolayca saglanabilir 6zelliktedirler.

b- Enerji kaynagidirlar.

¢- Doyurucu dzellige sahiptirler.

d- Aromatik yonden notrdirler. Diger aromatik gida maddelerinin tikketiminde iyi
bir tagiyicidirlar. (Ergutay ve Kurt, 1994)



1.1.1. Ekmeklik Bugday

Kaliteli ekmek tiiketimini etkileyen pek ¢ok unsur vardir. Kullanilan unun ve
bugdayin kalitesi ilk sirada yer alir. Temiz, dolgun ve homojen tanelerin ince kabuk ve
yiizeysel karin gizgisine sahip, diigiik rutubet iceren bugdaylarin temizlenerek tavlandiktan
sonra 6gitalmesiyle yitksek verimde un elde edilir. (Unver, 1994)

Ekmeklik bugdaylar beyaz ve kirmizi, sert ve yumusak taneli olanlardir. (TSE,
1978)

Dimyanin birgok yerinde bugdayin ekonomik degerinin belirlenmesinde temel
kriter protein miktaridir. Protein miktart % 10’un altindaki yumugak bugdaylar biskiivi,
kek yapiminda % 10-12 arasindakiler ekmeklik, % 12°den fazla proteinli olanlar
makarnalik olarak degerlendirilebilir. Protein kalitesi 6zellikle ekmeklik gruba giren
bugdaylar igin 6nem arz eder. Proteinlerden 6zellikle gluten (6z) fonksiyonunun miktar ve
kalitesi kalite takdirinde yaygin olarak kullamlir. Gluten ekmek hamurunun yogrulma,
islenme ve g6z tutma kapasitesine bagh viskoelastik yapinin olusmasinda hakim rol oynar
(Elgtn ve Ergutay, 1992).

1.1.2. Un

Tahil tiiketimi baglica un seklinde olur. Un denilince bugday unu anlagilir, diger
unlar elde edildikleri tahilin adiyla amilirlar. Un degirmen veya fabrikalarda tahil
tanelerinin 6gutilmesiyle elde edilir. Basit degirmenlerde, altta sabit, tistte donen iki tas
arasindan gegirilerek bir defada un yapilir. Bu una “tam bugday unu” denir. Koylerde

genellikle bu un kullanilir.
Modern degirmencilikte un su sekilde elde edilir:

Ogutillecek bugday veya benzeri once, toz, toprak, tag, yabani tohum vb.” den
uygun aspiratorler, sallanan kalburlar, miknatis ve triyorlerden gegirilmek suretiyle
temizlendikten sonra yikanir ve santrifiijlenerek kurutulur. Bu sekilde temizlenmis bugday,
son nemi % 15-16 olacak sekilde su ile tavlanir ve yeterli sertlik elde edilinceye degin
kendi haline birakilir. Bu sirada endosperm de en uygun yumusaklhiga getirilmis olur.
Bundan sonra kirma, eleme, ayiklama ve inceltme islemleri esas 6gtitme asamalar olup, bu

islemler sonunda saf endosperm ince un haline getirilir.



Bugdaydan teorik olarak % 84 un elde edilmesi gerekir. Ancak pratikte higbir
zaman bu teorik verime erisilememektedir. Higbir unkepek ve embriyodan tamamiyla
antimig degildir, fakat diigikk randimanl: unlarda bunlarin miktarlan ¢ok azdir. Ogatiirken
elemenin derecesine gore, yiiz kg bugdaydan elde edilen un miktarina 6giitme derecesi

“verim” veya “randiman adi verilir.

Besin tliziiglimiize gore, bugday unu randimanlan dérde ayrilmaktadir.

1-Ekstra-ekstra un, 71°e kadar randimanh, kuru malzemede de kiil % 0.65° den az.
2-Ekstra un, 74-76 randimanl, kiil % 0.77° den az.

3-Birinci nevi un, 79-81 randimanly, kiil % 0.90° dan az.

4-ikinci nevi un, 84-86 randimanli un, kiil % 1,15 den az.

Kl oranlarina gére un tipleri soyledir.(%)

%050 |Tip 1
% 0.60 |Tip 2
% 0.65 |Tip 2
%088 |Tip4
%1.20 |Tip5
%2.00 |Tip6

Tip 1 ve Tip 2 de kuru gluten % 9, digerlerinde % 8.5 ve altindadir.
Unlar durmakla acilagir ve acilagma once kepek kisminda bagladigindan, yiksek
randimanh (kepegi fazla) unlar daha ¢abuk acir ve bozulurlar. Acilagma olayinda nem

derecesinin rolii biyiiktiir. Unun nemi % 13.5” den fazla olmamalidir.

Kepek tabakasimin ve embriyonun vitamin, mineral ve protein kapsamm
endosperminkinden fazla oldugundan fabrikalarda 6giitiilen unlar degirmende 6iitilenlere
gore bu ogelerden fakirdirler. Ozellikle % 60-70 randimanh unlar bu niteliktedirler
(Baysal, 1997).

1.2. Ekmek

Ekmek, bugday ununa igme suyu, tuz, maya, gerektiginde enzim, tahil unlan, soya
unu, patates, siit tozu, peynir alti suyu, bitkisel yag, sakkaroz, glikoz surubu, bugday
kepegi, kuru gluten ve benzeri maddeler ile Tirk Gida Kodeksinde izin verilen katki



maddeleri katilarak bazirlanan kangimin teknife uygun bir gekilde yogrulup,
fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan ariindir ( Tirk Gida Mevzuati, 1999).

Insan beslenmesinde birinci derecede oneme sahip, vazgegilmez bir g1da olan
ekmegin Onemli Ozellikleri; kendine has noétr karakterde bir aromaya sahip olusu
dolayistyla diger gidalar igin iyi bir tastyic1 ozellik arz etmesi, diger gidalara gore daha
ucuz ve kolay saglanabilir olmasi, besleyici ve doyurucu 6zellikler igermesidir. Asirlardir
stiregelen aligkanliklarin ve milli kilttiriin etkisiyle, karbonhidrat ve protein kaynag olarak

insan beslenmesinde yiiksek bir 6neme sahiptir.

Ulkemizde tahila dayali beslenme hakim olup, fert bagina tiiketilen enerjinin %
66’s1 tahillardan, bununda % 56’lik kismu yalmz bagina ekmekten, proteinin ise % 50’si
ekmekten karsilanmaktadir. Farkli bolge, gelir ve yas gruplarina gore degisen ekmek
tiketimi ilkemizde giinde 100-800 gram arasinda olup ortalama 400 gramdir (Elgiin ve
Ergutay, 1992).

1.2.1. Ekmegin Tarihgesi

Ekmek, bugdayin Orta Asya’da bulunup undan imal edilmeye bagladig: giinden

beri insanlarin baglica gidasi olmustur.

Arkeolojik kazilarin ortaya koydugu veriler insanoglunun avcilifina ait izlerin
500000 yil, bunun yam sira ilk tahil tiretme izlerinin ise 75000 yil 6nceye dayandigim
ortaya koymaktadir. Titkketimi ve kultiirii agisindan 5000 yil énce Cin’de yetistirilen en
o6nemli Griinlerden birinin bugday oldugu bilinmektedir. 2000 yil Oncesi, hatta daha
oncelerinde eski Misir mezarlarinda o yillara ait “kek™ tirinden finn irinlerine
rastlanmgtir. S6z konusu tiriin tahil orijinli olmayip, mese palamudundan yapilmus bir gesit
ckmek olup, halen giiniimiizde Hint yerlileri tarafindan ilkel metotlarla fretilip
tikketilmektedir. Antik gehir Kalde (Chaltea)’de MO. 4000 yillarina ait kabaca kinlmig
tanelerden yapilmis bir gesit kek tiriine ve bunun pigirildigi tas finn kalintilarina
rastlanmigtir. MO. 200 yillarinda en yaygin sekilde bugday ziraatine giren ve mayah beyaz
ekmegi Ureten Misirhilar olmustur. Hintlilerin mayasiz ve tuzsuz olarak bugday
kirmasindan tirettikleri chapati denilen yasst ekmeklerinin tarihi daha eskilere gitmektedir
(Elgiin ve Ergutay, 1992).



Isa 6ncesi 25. Yiizyilda ekmek yapmak ve difer besinleri pisirmek igin basit, tandir
benzeri finmn kullamilmis oldugu bildirilmektedir. Sumer’lerin beslenmesinde arpa
ekmeginin 6nemli bir yer tuttufu bilinmektedir. Giney Dogu Anadolu’da insamin ilk
yerlesik yasama gegtifi yer olarak belirlenen Catalhdyik’te ekmek pigsirilen finn
kalintilarina rastlanmigtir (Baysal, 1994).

Romalilar devrinde bugday tarimi diger tahillara gére hakim duruma gegmistir. Bu
nedenle Roma’ya “Bugday Imparatorlugu”da denir (Elgiin ve Ergutay, 1992).

Romalilar pismis bugday sistemini uzun siire koruduktan sonra MO. 600 yillarinda
Yunanlilardan ekmek yapmay: 6grenmiglerdir. 19. yy’da Hollanda’da bugday temeline
dayanan maya bulunmus ve kullanilmaya baglamlmistir (Baysal, 1994).

Ozellikle ABD’de baglayan makinelesme giderek geligmis ve diger tilkelerde bunu
izlemiglerdir. Bir yandan da ekmek tadimn ayrntilarina girildigi, boylece titketiciye bol
gesit sunulmaya baslandifi goriilmektedir. Ulkemizde de diinyadaki bu gelisime 1980’1
yillarda kulak verilmis ve Istanbul bagta olmak tizere biiyiik illerimizde gesitli tipte ekmek
iiretimine baglanilmigtir (Baysal, 1994).

1.2.2. Ekmek Uretim Teknolojisi (Asamalari)

Ekmek yapimindaki basann her seyden once unun ekmeklik kalitesine baglidir
(Ozkaya ve Turker, 1991).

Ekmeklik kalitesi iyi (kuvvetli) unlar % 70-75 randimanly, protein miktar: en diitk
% 11, yag gluten miktan en digitk % 27 olan unlardir. Tip II ve Tip III en uygun ekmeklik
unlardir (Elgiin ve Ergutay, 1992).

Ekmek yapiminda una katilacak su miktari ve hamurun yogrulma siiresi iyi
ayarlanamadid1 takdirde de kaliteli ekmek yapilamaz. Bu bakimdan her ne kadar ekmegin
kalitesini tayin eden en onemli faktér unun ekmeklik kalitesi ise de, orta veya zayif bir
undan bilingli bir teknoloji ile yapilan ekmegin kalitesi, kuvvetli bir undan bilingsizce
yapilacak ekmegin kalitesinden daha iyi olur. Ekmek kalitesi iizerine etkili dier bir
faktérde maya, tuz ve katilan diger katki maddeleridir (geker, yag, malt unu ve kimyasal
katkilar) (Ozkaya ve Turker. 1991).



Ekmek yapimi, yogurma, fermentasyon sekillendirme ve pisirme olmak tizere dort

temel islemi igine alr.

1.2.2.1. Yogurma

Hamur unsurlariin kangtinlip, fermentasyon igin uygun visko-elastik yapimin
saglanmasimi temin eden fiziki olgunlasgtirma islemidir. Hamur yiizeyi piiriizsiiz bir hal
alincaya kadar sirdurilir. Normal yogurma isleminde 30 ile 70 d/dak. Hizla galigan
yogurucular kullanilir. Yogurma sirasinda hamur sicakhigiin 27 °C *1 agmamas: arzu
edilir. Ozellikle lmzh yogurucularin kullanilmas: sirasinda gerekirse sogutma iglemine bag
vurulur. Su ve tuz katkisi arttikga olgunlagma gecikir. Kuvvetli unlarin olgunlagma siiresi
daha uzundur (Ergutay ve Gokalp, 1994).

1.2.2.2. Fermentasyon

Ekmek yapiminda ikinci etmen gaz olusumudur. Mayali ekmeklerde gaz,
“Saccharomyces cerevisia” adli bir mayanin galigmas: ile saglanir. Bu maya, undaki mono
ve disakkaritleri enerji gereksinmesi i¢in metabolize eder. Metabolizma sonucu, enerji

yaninda karbondioksit ve etil alkol olugur. Bu olaya “fermentasyon” denir (Baysal, 1997).

Diinyada degisik yontemler uygulanarak iiretilen pek c¢ok ckmek gesidi
bulunmaktadir. Maya kullanmadan ve fermentasyon yaptirilmadan iretilen ekmek gesitleri
de bulunmakta ise de, yaygin olan ticari ekmek tipinde fermentasyon islemi {retimin en
onemli asamasini olugturmaktadir. Ciinkii fermentasyon sirasinda meydana gelen kimyasal
bilesikler, bir yandan hamurun olgunlagmasim ve kabarmasim saglarken &te yandan ekmek

tad ve aromasinda biiyiik rol oynarlar.

Fermentasyon sirasinda hamurda olugan en 6nemli olay, mayanin sekerlerden
karbondioksit ve alkol meydana getirmesidir. Bu arada, amilolitik enzimlerin nigastayi
pargalayarak sekerlere donigtirmesi, maya ve bakteri faaliyeti sonucu olusan diger
bilesiklerin glutenin kolloidal yapisim degistirerek karbondioksit gazini tutmaya uygun
hale getirmesi de ekmek kalitesi agisindan son derece 6nem arz etmektedir. Ayrica bu
asamada olusan alkoller, aldehitler, ketonlar ve organik asitler gibi pek gok bilesigin
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ckmek tadim ve aromasmm sagladifi da diginiilecek olursa, fermentasyonun ekmek
kalitesinde vazgegilmez bir islem oldugu anlagilir (Ozkaya, 1995).

Hafif uygun tekstirel ozellikler kazanmig, afizda kolay ¢ignenebilen, sakizlagip
topaklagmaksizin yumusak kalabilen ve kolay hazmedilen, iyi bir tat ve aromaya sahip
pigirilmis finn Grinleri, ancak hamur fermentasyonu (mayalandirma) sonucu
tretilebilmektedir (Elgiin ve Ergutay, 1992).

Mayali ekmek, ancak bugday ve gavdar unlarindan yapihir. Ekmek yapiminda iki
etmenden biri gluten, digeri ise gaz olusumudur. Gluten, bugday ve ¢avdar ununa su
eklenildifi zaman, proteinlerden glutelin ve prolaminin diger ogclerle bir araya

gelmesinden olusur. Bu oluguma “gluten kompleksi” denir (Baysal, 1997).

Bu kompleksin % 75-85°1 protein, % 5-10"u lipid, % 6’s1 nisasta, % 0,7’si kiildiir.
Bugday ununda % 8 oraninda bulunan gluten yapigkan 6zellifinden mayalanma sirasinda
meydana gelen karbondioksidi hamurda tutarak ekmegin delikli ve kabank olmasini saglar.

Ekmegin % 57’sini karbonhidratlar olusturur. Ekmekteki karbonhidratlarin bir
kismim, kepek miktarina bagli olarak sindirilemeyen karbonhidratlar olugturur. Diger
unlarda gluten ve glutelin esit oranlarda olmadigindan gavdar ve yulaf ununda zayif, misir
ve piring ununda ise gluten kompleksi hi¢ olusgamamaktadir (Bulduk ve Kiigiikkkomiirler,
1995).

Gluten, elastik 6zelliginden dolay, igerisine gaz verilince genisleyip, hamurda gazi
tutan duvar gorevi yapar. Hamura eklenen askorbik asit siilfit baglanm okside ederek

glutenin dayaniklilifini artirir.

Fermantasyon ilerledikge hamurun hacmi stirekli artar. Hamur hafif siingerimsi bir
yapiya kavusur. Unda ve mayada bulunan proteolitik enzimler ve etil alkol yardim ile
glutenin elastikiyeti artmakta kolloidal yapis1 degismektedir. Mayalanma igin ideal ortam
26-32 °C arasmdadir (Bulduk ve Kiigiikkomiirler, 1995).

Hamurun Y% -3 saat arasinda fermentasyonu s6z konusu olabilir. Sicaklik, mekanik
olgunlagtirma, enzimatik katkilama ve L-sistein gibi indirgen ajanlarin kullanim

fermentasyon stiresini kisaltir.
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Fermentasyon sirasinda yapilan havalandirma-yogurma islemi, maya aktivitesini ve
olgunlagmasinin homojenitesini artirir. Hamur toplam gerekli fermentasyonun yaklagik
2/3’tnti tamamlayinca, kesilip sekil verilerek yaklagik 30-60 dakikalik son fermentasyona
tabi tutularak firna atilir (Ergutay ve ark,. 1994).

Eger hamurlar uygun stirede ve sartlarda fermente edilmezse, bir bagka ifadeyle
agir1 veya yetersiz mayalanmaya maruz birakilirsa, bu takdirde olusan tiriiniin kalitesi de
onemli 6lgade disecektir (Talay, 1993).

Yeterince olgunlagmamis hamur tam elastikiyetine kavusmamstir. Gaz iyi
tutamaz. Hacimsiz, koyu renkli, ¢gabuk bayatlayan ekmek elde edilir. Asin fermente
edilmis hamur agin yumusak ve yapigkandir. Bu gibi hamurlardan da kiigiik hacimli soluk
renkli, cabuk bayatlayan eksi tatta ekmek elde edilir (Ozkaya, 1993).

1.2.2.3. Sekillendirme

Sekillendirme islemi hamurun kesilip tartiimasiyla baglamaktadir. Daha sonra
hamura yuvarlak sekil verilerek, hamur yiizeyinin piiriizsiiz, diizgiin bir hal almasi saglanir.
Hemen ardindan ara dinlendirme, bu genellikle 5-15 dakika arasinda degismektedir.
Hamurun makinalarda islenebilme kabiliyeti gelistirilmis olmaktadir. Sekillendirme ig
asamada yapihr. Once hamur agilir, daha sonra yuvarlanarak silindir haline getirilir.
Uretim bigimi ve ekmek gesidine gore, pisirilecegi tava veya yere mayalandirilmak iizere
yerlestirilir (Simbiil, 1995).

1.2.2.4. Pisirme

Pisirme son ve en 6nemli sathadir. Isi, etkisi ile tadi hos olmayan hamur kiitlesinin,
lezzetli istah agic1, stingerimsi ve hazmi kolay bir maddeye doniismesine neden olur. Bu
sirada hamur i¢indeki mikroorganizmalar ve enzimler tahrip olur. Nisasta ve glutenin

ozelligi degisir.
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Pigirmede kullanilan 1s1 az olursa, hacim artar, i¢i piiriizlii, gézenek cidarlan ve
kabugu kalin olur. Eger 1s1 fazla olursa hacim azdir. Kabuk hemen olugur. Kabuk rengi
koyu olur. Genellikle 200-250 °C firinda pigirilmelidir. (Bulduk ve Kiigiikkomiirler, 1995)

Ekmek yapiminda; hammaddelerden ve islemlerden kaynaklanan kusurlan
gidermek, ekmek niteliklerini iyilestirmek, zaman, yer ve is giicii tasarrufu saglamak
amactyla ¢esitli katki maddelerinin kullanimi giin gegtikge yayginlagmaktadir (Anon.
1990).

1.3, Ekmegin Beslenmedeki Yeri ve Onemi

Tum dinya tlkelerinde ve tlkemizde eskiden oldugu gibi giniimiizde de tahil
trtnleri ve Ozellikle de ekmek beslenmede 6n siradaki yerini korumaktadir (Ozkaya,
1992).

Halkimizin beslenmesinde vazgegilmez bir konumda olan ekmek, un ve unlu

mamuller igerisinde titkketimi en yaygin olan ve her giin tiikettifimiz bir gida maddesidir.

Tiuketimi, ekonomik ve sosyal kosullara bagh olarak degisim gosterse de ekmegin

gelecekte de 6nemini siirdiirecegi kugkusuzdur.

Yeryiiziinin Tann tarafindan kutsanmig besini olarak tamimlanan ekmek, dinya
insaninin en Onemli enerji kaynagidir. Tark kultirinde ekmek kutsaldir. Ulkelerin
gelismiglik diizeyine ve bireylerin sosyo-ekonomik yapisina bagl olarak tiiketilen ekmek
miktari degisiklik gosterse de ginlik alinan enerjinin biyilkk bir bélimi ekmekten
saglanmaktadir (Baysal, 1994).

Bugiin diinya tlkelerinin % 53’iinde ekmek, alinan toplam kalorinin % 50’sini, %
87’sinde ise alnan kalorinin % 30’undan fazlasim saglamaktadir. Ekmegin oldukga az
tiketildigi iddia edilen Bati Avrupa ilkelerinde bile alinan proteinin % 307y,
karbonhidratlarin % 50°si, B grubu vitaminlerin % 50°si, E vitamininin % 75’1 ekmekten
saglanmaktadir. Avrupa’nin giney ve dogu ilkelerinde (italya, Yunanistan, Romanya,
Bulgaristan, Macaristan, Yugoslavya) ekmek tiiketimi daha fazladir.

Meksika, $ili, Peru ve Veneziiella gibi Amerika iilkelerinde ginlikk besin
gereksinmesinin % 50’sini, Asya iilkelerinde, 6zellikle de Uzakdogu ve Yakindogu
tlkelerinde de alinan toplam gidanin % 75’ini ekmek teskil etmektedir.
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Ekmek tiiketimi bakimindan Afrika tlkeleri arasinda biiyik farkliliklar vardir.
Kitada toplam gidanin 2/3’Q olarak ekmek, Misir, bazi Kuzey Afrika, Bat1 Afrika ve
Giney Afrika iilkelerinde tiketilmektedir.

Kuzey Avrupa ulkeleri, Amerika ve Kanada gibi iilkelerde ekmek tiiketimi genelde
daha azdir. Avustralya ve Yeni Zelanda gibi ilkelerde ise toplam ahnan kalorinin 1/3
kadan ekmekten saglanir.

Diinyada insan beslenmesinde kullamlan bugdayin degerinin dinyada tretilen
demir ve geligin degerinden birkag kat yiiksek oldugu belirtilmektedir.

Ulkemizde ise hem beslenme aligkanliklari hem de ekonomik yapi nedeniyle
ckmegin diyetteki onemi ileri Ulkelere kiyasla daha fazladir. Bu giin ginlik kalorinin
yansindan fazlasim, proteininde 2/3’tnin tahil ve uriinlerinden saglandigi tahmin
edilmektedir (Ozkaya, 1995).

Beden ¢alismasi ¢ok olanlann, fazla enerji barcadiklarindan ekmek titketimleri de
beden ¢aligmasi az olanlardan daha yiiksektir. Yine enerji gereksinmeleri az oldugunda
kadmlar erkeklerden daha az ekmek tiketirler. Ozellikle yaz aylarinda ingaat islerinde
galisanlar pigsmis yemek yerine ekmek-meyve, ekmek-sebze, ekmek-peynir, ekmek-zeytin,
ekmek-helva, ekmek-et irinleri, ekmek-yumurta gibi kangimlar olusturur. Cagimizda
buna “sandvig beslenmesi”de denebilir. Ayak ustii beslenme (Fast Food) sisteminde ekmek
onemli yer tutar. Yine sulu yemekler ekmek tikketimini artirirken, susuz yemeKkler ile pilav,
makarna, borek, tath gibi yemeklerin meniide yer almast ekmek tiikketimini azaltir. Genel
olarak beden galigmasi az ve degisik besin gruplarindan yeme imkam olan yetiskin
erkeklere giinde 150-300, kadinlara 100-150 gram ekmek yeterliyken, beden galismas: gok
olanlarda bu miktarlar birkag katina gikmaktadir (Baysal, 1994).

Goriliyor ki dinyada ekmegin 6nemi eski ¢aglarda oldugu gibi gimimiizde de
sirmektedir. Yasam diizeyinin artigimin aksine ekmek tiiketiminde bir azalma olsa da
ekmegin yerini alacak bir gida olmadifindan 6nemi gelecekte de devam edecektir.

1.3.1. Ekmegin Besin Degeri
Ekmegin hammaddesi bugday unudur. Bugdayda bulunan biitin besin 6geleri

ekmekte de vardir. Ancak yeterli ve dengeli beslenme igin gerekli olan vitaminler ve
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mineraller daha ¢ok bugdayin 6ziinde (embriyosu) ve dis kabugunda bulundugundan,
ogutilurken saflaghrma durumuna goére undaki miktari azalmaktadir. Bunun yanminda
mayalandirma ile bazi vitaminlerin miktarinda artis olmakta, minerallerin viicuda
yararliliklar artmaktadur.

Ekmekte A ve C vitamini digindaki vitamin ve mineraller, enerji ve protein
icerigine oranli olarak bulunmaktadir. Yetiskin kadin ve erkegin ortalama ginlik
gereksinmeleri dagiiniildiginde; 300 gr ekmek; enerjinin % 30-36’s11, demirin % 12-
48’ini proteinin % 39-42’sini, kalsiyumun %9-57’sini, B1 vitamininin % 27-63’{in{;, B2
vitaminin % 12-30’unu, niasinin % 15-27’sini karsilamaktadir.

Protein gereksinmesinin saptanmasinda enerjinin proteinden gelen orani ile besinin
protein kalitesi de 6nemlidir. Ekmegin proteinden gelen enerji oram % 13 ile 15 arasinda
degismektedir. Bilindifi gibi ekmek proteininde insan viicudunda diger azotlu
maddelerden yapilamayan lizin amino asidi sinirli oranda bulunmaktadir. Bu durum alinan
proteinin vicuda yararhihfm azaltir. Bu nedenle ekmegin protein degerinin amino asit
igerigine gore diizeltilmesi gerekir. Bu dizeltme yapildiginda, ekmegin biiriit protein
degeri % 9,1 iken, net protein degeri % 4,2’ye, protein/enerji oram ise % 6,7’ye
diismektedir. Bu deger, alinan enerji yeteﬂi oldugunda, yetiskin insanin en az protein
gereksinmesini saglayabilmektedir. Bagka bir deyisle, yetigskin insan ekmekten yeterli
diizeyde enerji aldifinda, protein gereksinmesini de karsilayabilmektedir (Baysal. 1994).

1.4. Ekmegin Saghk Yoniinden Onemi

Son yillarda yapilan aragtirmalar, bitkilerin destek dokusunu olusturan posamn
insan saghfi ig¢in biyik Onemi oldugunu isaretlemektedir. Esas yapisi selliloz,
hemisellilloz ve pektin gibi polisakkaritler ile, lignin gibi fenilpropan olan posa, sindirim
aygitinda enzimler tarafindan sindirilmez ve bagirsaklarda belirli hacimler olusturarak
hareketi saglar. Boylece besinlerden ve viicudun kendi salgilarindan olusan artik maddeler
zararh maddelere déniigmeden viicuttan atilir. Nitekim, posasi yiiksek diyetlerle beslenen
topluluklarda kalin bagirsak hastaliklan (kanser, divertikiil vb.) ender goriiliirken, posasi
dusuk diyetlerle beslenen bati toplumlarinda 6énemli saglik sorununu olusturmaktadir.
Posanin en iyi kaynags tahillarn kepek kisimlan ile kuru baklagillerdir. Bu nedenle,
ozellikle Bati uilkelerinde kepekli ekmek tiikketiminin arttirilmas: onerilmektedir.
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Posast yiksek kepekli ekmek ve kuru baklagillerin, yetigkinlerdeki seker
hastalifinin denetiminde de yarar sagladig bildirilmigtir. Giiniimiizde seker hastalarnin
diyetinde ekmek sinirlanmamakta, kepekli ekmegin, yulaf ekmeginin istenilen miktarda

yenmesi 6nerilmektedir.

Posanmin, ozellikle bugday kepefinin kan lipitlerinin yikselmesini de onledigi
belirtilmektedir. Kan lipidlerinin yliksekligi koroner kalp hastaliklari igin 6nemli risk
faktéria sayildifindan bu gibi durumu olanlara kepekli ekmek, yulaf ve ¢avdar ekmegi

yemeleri 6nerilmektedir.

Kepekli ekmegin enerji degeri digiktiir ve insana doygunluk verir. Bu nedenle de
kilo almak istemeyenlerin, zayiflamak isteyenlerin beyaz ekmek yerine kepekli ekmek ve
cavdar ekmegi yemesi onerilir. Kepekli ekmek aym zamanda peklikten yakinanlar iginde
uygun bir besindir.

Kepegin baz1 sakincah yonleri de vardir. Kepek viicut igin gerekli ¢inko, demir ve
kalsiyum gibi mineralleri baglayarak biyo-yararliliklarim1 azaltir. Ancak, yapilan
caligmalarda mayalanma sirasinda kepegin igindeki fitatlar pargalandiginda, mineralleri
baglayic1 etkisinin azaldifr gosterilmistir. Giinde ti¢ kez bu ekmeklerden yiyen kisgilerin
kan mineral diizeyleri normal bulunmustur. Yine bir bagka aragtirmada kepekli mayali
ckmekte minerallerden viicudun yeterince yararlandigi goriilmigtiir (Baysal, 1994).

Esmer ekmekte fitatin cariostatic (dig ¢liriimesini 6nleme etkisi) oldugu tahmin
edilmektedir. Cinkii in vitro’da fitat dis minesindeki kalsifikasyonu 6nlemistir. Bu konuda
yapilan bir aragtirmada yiiksek glutenli igtah agici, taze ekmegin bayat ve digik glutenli
ekmekten daha az dis ¢iiriimesi yaptif1 iddia edilmigtir.

Ekmegin ¢ogu kisi tarafindan az bilinen 6zelliklerinden biriside insamin mental ve
fiziksel performansina olan etkisidir. Okul gocuklan ve fabrika ig¢ileri iizerine yapilan bir
aragtirmada ekmek ve meyve ile beslenen kisilerde giniin ilerleyen saatlerinde
performansta diigme gorilmemistir. Ekmegin kan gekeri ve aglik hissi iizerindeki
aragtirmalarda ise ekmek kabugunun performans lzerine olan etkisinin igten daha iyi
oldugu ve kandaki geker diizeyini daha uzun siire devam ettirdigi anlasilmig fakat sebepleri
agiklanamamigtir. Buna ragmen kabugu bol ekmekler hem fiziksel efor sarf edenlere, hem
de zihnen ¢aliganlara tavsiye edilmektedir (Ozkaya, 1992).

16



1.5. Ekmek Israfi
Ekmek israfi genelde ii¢ sathada degerlendirilebilir.

a-Evde yapilan israf,

b-Ekmek fabrikalarinda gereksinimden fazla tretilerek satilmayip ve ¢ope atilan
ekmekler.

c-Toplu tikketim yerlerinde de israf edilen ekmekler.

Evlerde yapilan israf, tilkemizde bir yilda israf edilen ekmegin % 30’unu olusturur.
Cunkii ekmek daha gok isgi kesiminin, dar gelirli kiigiik esnafin, is¢i emeklisinin yerlesim
bolgesinde titketilmektedir ve bu kesimde ¢ope atilan ekmek yok denecek kadar azdir.
Zaten bu yerlesim bolgesinde oturan hane halki, giinlik besinin % 75’ini ekmekten
almaktadir. Ekonomik giicti yiiksek, yasam diizeyi iyi olan halkin oturdugu semtlerde ¢ope
atilan ekmek ¢ok goriiliir.

Ulkemizin il ve ilgelerinde mevcut ekmek finn ve fabrikalanmn ginlik iiretim
kapasitelerinin o il ve ilge niiffusunun bir katin1 daha besleyecek kapasitede oluslan firnci
esnafimn birbiriyle rekabet etmesine neden olmaktadir. Goriildagii gibi bu atil kapasite,
ekmekeilik sektorinde firinci esnafim rekabete siiriiklemekte, bu rekabet daha da
hizlanarak haksiz rekabete doniigtip ekmegin kalitesini bozmakta kalitesi bozulan ekmek
daha kisa siirede bayatlamaktadir. Aym zamanda bu rekabetle giinlitk ekmek imalattmizin
miktan tahmin edilememekte, ihtiyagtan fazla iiretim yapilmaktadir. Bakkallar ve ekmek
bayileri ellerinde kalan ekmekleri hicbir sekilde olumlu olarak degerlendirememektedir
(Ayyavuz, 1986).

Halen ilkemizde iiretilen ekmegin azimsanamayacak bir kismm iiretim fazlast ve
tiketim artif1 olarak israf edilmektedir. Ekmeklerin bilyiik olusu ve izl bayatlamalan
tilkketim artifinin baglica nedenleri arasinda yer almaktadir. Batil iilkelerde uzun zamandan

beni yaygin olan kiigiik ekmek iiretimi son yillarda iilkemizde de 6nem kazanmaya

baslamugtir (Orer ve Altan, 1995).

Tirkiye’de ekmek giinliik olarak tretilir, dagitilir ve tiiketilir. Bu taze tiiketim
ahskanh$, yapim teknikleri nedeniyle c¢abuk bayatlama nitelifinde olan ekmegin
muhafazasi yoniinden birgok sorunlarini beraberinde getirmektedir.
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Ulkemizde kisi bagina yilhk 180-210 kg ekmek tiketilmekle birlikte, uretilen
ckmeklerin % 10’unun bayatlayarak israf oldugu bildirilmektedir. Bayatlamadan
kaynaklanan bu israfin 6niine gegmek igin yeni yontemler gelistirilmektedir (Anon, 1990).

Gunamiizde birgok gida maddesi, pigirilmeye hazir halde soputularak veya
dondurularak muhafaza edilmektedir. Ekmek israfim 6nlemek, tiketicilere her an taze
ekmek sunabilmek, isletmelere ckonomik ve zaman agisindan avantaj saglamak gibi
amaglarla, birgok iilkede ekmek hamurlarinin dondurularak muhafazasi lizerine galismalar
yapilmg ve Avrupa’nin birgok iilkesinde uygulama alam bulmustur. Ulkemizde de baz
unlu mamuller dondurularak muhafaza edilmesine kargin, ekmek hamurlan igin boyle bir
uygulama gok yenidir (Talay ve Bostan, 1995).

1.5.1. Ekmek Tiiketimi ve Israfi ile flgili Yapilan Arastirmalar

Ankara’da ekmek tiiketimi ve zayiati aragtirmasinda kisi bagina ekmek tikketiminin
597.6 gr oldugu belirlenmistir. Deneklerin artan ekmekleri degerlendirme gekillerinin;
kofte ve gorbalarda kullanma (%55.1), hayvan yemi olarak kullanma (% 33.2), fakire
verme (% 6.9), ¢ope atma (% 3.1) ve satma (% 1.7) oldugu aragtirma bulgulan arasindadir
(Orer, 1975).

Ankara-Cubuk ilge merkezi koylerinde ailelerin beslenme durumlarini saptamada
uygulanan defisik aragtirma yontemlerinin degerlendirilmesi konusunda yapilan bir
aragtirmada, ekmek tiiketiminin tiketici Unite bagina giinde ortalama 534.5 gr oldugu
belirlenmistir (Giineyli. 1977).

1974 yilinda gida tiiketimi konusunda yapilan bir aragtirmada Turkiye geneli igin
tiketici Ginite bagina ginlik ekmek tiketiminin 502 gr oldugu tespit edilmigtir (Koksal.
1977).

Ankara Ortabereket koytinde yapilan bir aragtirmada ailelerin tiiketici iinite bagina
giinde ortalama ekmek tiiketiminin 390 gr oldugu belirlenmistir (Kogoglu, 1978).

Toplu beslenme yapan kurumlardaki ekmek israfim tespit etmek amaciyla yapilan
bir galigmada; Gi¢ 6in yemek veren gesitli yetistirme yurtlar ve yatih okullarda ekmegin
ortalama % 16,69’unun yenilmeyip atildig1, bu atilmanin birey basina verilen giinlik 600
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gr ckmegin ozellikle kiz oOgrencilere fazla gelmesi nedeniyle yenilememesinden
kaynaklandig: bildirilmigtir. Aragtinc: giinde bir 68in yemek veren ve yetiskinlerin
calistif1 bazi kurumlarda ise birey bagina 100-250 gr ekmek verildigini, bunun ortalama %
28, 4’tntin yenilmeyip atldifim, atilma nedeninin de verilen ekmegin fazla gelmesi
oldugunu tespit etmistir (Birer, 1982).

Izmir’in Bornova ilgesinde sosyo-ekonomik ve kiltiirel diizeyleri farkli 400 ailenin
ekmek tiketimi, ekmek atimi ve artan ekmeklerin degerlendirilme sekilleri iizerinde
yapilan bir aragtirmada, ailelerin timiiniin ekmegini gargidan aldiBi, bircy bagina alinan
ortalama ekmek miktannn ise disiik gelirli ailelerde 421 gr, orta gelirli ailelerde 373 gr,
yiiksek gelirli ailelerde 374 gr oldugu belirlenmigtir. Atilan ortalama ekmek miktarlarini da
ayn sirayla 28, 39 ve 49 gram olarak saptanmigtir. Ailelerin satin aldiklar ekmekte dikkat
ettikleri ilk ozellik “tazelik™ olarak belirtilmis ve ekmegin naylon torbada satilmasimn
daha uygun olacag soylenmistir. Geliri az olan ailelerde artan ekmeklerin papara, ekmek
tathis1 eklinde degerlendirildigi, gelir diizeyi yiiksek olan ailelerde ise ekmegi, ¢ope atma,
hayvan yemi olarak kullanma egilimierinin oldugu aym arastirmayla saptanmgtir (Yilmaz,
1983).

Tiirkiye 1984 gida tiikketimi ve beslenme aragtirmasinda, Tiirkiye’de tiketici iinite
bagina diigen ortalama giinliikk ekmek tiiketiminin kirsal kesimde 523 gr, kentsel kesimde
ise 462 gr oldugu, tikketimin aynica ki mevsiminde 455 gr, yaz mevsiminde ise 493 gr
oldugu bildirilmigtir (Téniik ve Giiltiirk, 1987).

1977 yilinda Toprak Mahsulleri Ofisi’nce yapilan bir ¢aligmada kisi bagina 4.1 kg
bugday karsilig1 ekmegin gesitli nedenlerle israf edildigi tespit edilerek, ekmek israfinda en
biiyikk hisse paylarimn bayatlama ve ekmegin kalitesi oldugu bildirilmektedir (TMO,
1987).

Ankara’da yasayan diisiik, orta ve yiiksek sosyo-ekonomik diizeylerde bulunan 270
ailenin ekmek tiiketimi, artan ekmek durumu, artanlann titketim sekilleri, ekmek israfim
tespit etmek igin bir aragtirma yapilmigtir. Ailelerde giinde tiiketici iinite bagina ortalama
ekmek tiiketimi, sosyo-ekonomik diizeyi digiik olanlarda 675+20 gr, orta dizeydekilerde
36315 gr, yiiksek diizeydekilerde 319+20 gram olarak belirlenmigtir. Giinde birey bagina
ekmek tiiketimi sosyo-ekonomik diizeyi diigiik olanlarda 461420 gr, orta diizeydekilerde
260+12 gr, yiiksek diizeydekilerde 196.4+9.3 gr olarak saptanmigtir (Aktas 1988).
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ABD’de yapilan bir aragtirmada giinlik diyetteki tahil Giriinleri arasinda ekmegin 6n
siray1 aldid, titketimin erkeklerde 15-17 yasta, kadinlarda 14 yasta en fazla oldugu tespit
edilmistir. ABD’de kisi bagina erkekler 135 gr, kadinlar 90 gr kadar ekmek tiiketmektedir.
Amerikan ailesinde ginlik enerjinin% 24.3-28.0, proteinin % 15.2-18.4, yagin %13.5-
16.7, karbonhidratin % 38.4-46.0, kalsiyumun % 15-23, demirin % 22.6-33, tiaminin %
27.2-35, riboflavinin de % 16-20 arasinda ckmekten saflandigi tespit edilmistir.
Ingiltere’de ise ekmek ginlitk kalorinin % 29°unu ve proteininde % 22’sini saglamaktadir
(Ozkaya, 1992).

Ulusal besin tiiketimi verilerine gore ortalama birey bagina giinlik 402 gr ekmek
tiketilmektedir. Bu deger 1984 Aragtirmasinda ortalama birey bagina 360 gr olarak
bulunmugtur. Kéylerde ve kentlerin sosyo-ekonomik diizeyi diisiik olan ailelerde ekmek
titketimi, kentlerde oturan ve sosyo-ekonomik diizeyi iyi olan ailelerden daha yiksektir. Ug
6gin ve ogle, aksam ticer kap, sabah gay, peynir (zeytin), yag, regel seklinde menii
uygulanan orta iistii diizeyde beden galigmasi olan erkek iggilerde giinlik ekmek titketimi
ortalama 450 gr olarak bulunmustur. Bunun yaninda yemek servisi olmayan ingaat isgileri
giinde 768 gr, kiigiikk sanayide galisan ¢iraklar 663 gr ekmek tiketmektedirler. Kasabada
yasayan ailelerden % 14’iinde birey bagina ekmek tiiketimi giinlitkk 507 gr ve iistindeyken,
%51’inde 364 gr ve daha azdir. Ofrenim diizeyi diisiik olan ailelerde ekmek titkketimi daha
yiiksektir. Meslek gruplan arasinda ekmek titketimi yoniinden bir farkhilik bulunmazken,
kalabalik ailelerde birey bagina disen ekmek miktan daha yiiksektir. Ankara’da ise
ailelerde giinliikk birey bagina titketilen ekmek miktarinin 107 ile 576 gr arasinda degistigi,
ortalama 327 gr oldugu bildirilmigtir. Bu deger 1974 Arastirmasindaki buiyiik kentler igin
bulunan 374 gramin ve 1984 Aragtirmasimn Ankara kentsel kesimi i¢in bulunan 340
gramin biraz altindadir (Baysal, 1994).

Ankara ilinde yapilan bir galigmada firin ve bakkal-bayilerde meydana gelen ekmek
kayiplarini, israf ve kayiplarin nedenlerini aragtirmak amaci ile 39 finn, 201 bakkal-bayi,
174 apartman aragtirma kapsamina alinmustir. Arastirma sonuglarina gére finn bagina
giinde ortalama 40.6 adet, bakkal-bayilerde 3.2 adet, her apartman igin ise 1.1 adet ekmek
kullanilmayarak israf edilmektedir (Gineyli, 1982).
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1.6. Cesitli Ulkelerde Ekmek Tiiketimiyle Ilgili Yapilan Cahsmalar

Gunimiizde birgok ulkede, kepekli ekmek tiikketiminin saghk acgisindan 6nemi
anlagilmigtir. Finncilann satilanna bakildiginda kepekli ekmek satiglarimin arttidi, beyaz
ekmek satiglarinin ise azaldifi gozlenmigtir (Gregory, 1987).

Gida endistrisinde yapilan caligmalarda amag, yemek tiiketiminin yaninda ekmek
tiketimini de artirmaktir. Meselenin ¢6ziimiyle ilgili yapilan onerilerde, titkketimi arttirmak
i¢in yeni formillerin gelistirilebilecegi, bunu yaparken de halkin lezzet anlayisinin g6z
oniinde bulundurulmas: gerektii belirtilmistir. Tiketimi arttirmak amaciyla bugday
ckmegini zenginlestirmenin yaninda, biskiivi ve kek gibi bilesimlerde de ¢oklu doymamug
yag oraminin artinhp, tuz orammin biyik olgiide diginilmesi gerekmektedir (Fisher,
1985).

Ekmek tiiketiminde cinsiyet, yas, uyruk ve is aktivitesi 6nemli rol oynamaktadir.
Diinya ¢apinda yapilan Arastirmalara gore ekmek titketiminin en fazla Arap iilkelerinde ve
Iran’da oldugu gozlenmistir.

Aragtirmalarda giinlitk demir ve tiamin ihtiyacinin yaklagik olarak % 29-33’@iniin,
protein ve niasin ihtiyacimn ise % 40-50’sinin ekmekten kargilandign goériilmiistir. Buna
bagh olarak da, yakin gelecekte bugday ununa olan ihtiyacin iki kat daha artacag: ileri
stirilmugtir (Eid ve Bourisly, 1986).

Bati Almanya’da yapilan aragtirmalar sonucunda, diyette ekmek tiiketimine 6nemli

olgiide yer verildigi gézlenmigtir (Seibel ve Stephan , 1978).

Menchester Universitesinde 1972-1973 yillani arasinda yapilan bir ¢alismada esmer
ekmek tiketimi ve hastaliklarla iligkisi incelenmistir. Esmer ekmegin kolon kanseri

tedavisinde iyi sonug verdigi gézlenmigtir (Kattering. 1974).

Bat1 Almanya’da ekmek titketimi istikrarl: bir egilim gostermekte, kisi bagina yilda
ortalama 70-80 kg ekmek diusmektedir. Almanlar segimlerini ¢avdar ekmeginden yana
kullanmaktadirlar. Ozel ekmekleri arasinda, keten tohumlu ekmek en basta gelmektedir.
Ekmek tiketimi artarken, yemek tiiketimi azalmgtir. Ekmek titketimi 6zellikle ¢alisma
saatlerinde artig gostermektedir (Staller, 1971).
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Hindistan’da yapilan bir aragtirmaya gore, insanlarin ¢ofu dayanma siiresi uzun
olan ekmegi tikketmektedirler. Marketlerdeki toplam ekmek satiginin ortalama % 20,4 tinii
isci smifl, % 44,8’ini orta gelirli simf, % 35’ini yiiksek gelirli simf tikketmektedir. Ekmek
titketimi daha ¢ok sehir merkezlerinde odaklagmigtir (Nicholson, 1970).

Giinliik toplam enerjinin ortalama % 15-20’si ekmekten saglanmaktadir. Fiyatinin
diger gidalara gére diigik olmasina ragmen ekmek, protein, tiamin, nikotinikasit, Ca ve
demirinde iyi kaynagidir (Anon, 1970).

Diinya bugday tiretimi ve tiketimi, ekmek ve saghik tizerine yapilan bir aragtirmada
ekmegin protein ve demir yoniinden zengin oldugu gozlenmigtir. (Dodds C. Moron J.
1969)

Perhiz yemegi olarak kullamlan kepekli ekmek, ozellikle lifli yapisimn kalin
bagirsag ¢alistiric1 ve kabizlik goziicii etkisinden dolay: insanlarin kolon sagliklarinin
korunmasinda tercih edilmelidir (Johhansen ve Glitso, 1997).

Cin’de ekmekteki kusurlar ve tikketim orani ile ilgili yapilan bir incelemede dort tip
ekmek segilmigtir. Sekerli ekmek, ¢ayll ekmek, esmer ekmek ve yagh ekmek. Yapilan
analizler sonucu ekmeklerde birgok kusur gozlenmigtir. Ozellikle mikrobiyel ve textiirel
bozukluklara rastlamilmistir. Ekmeklerde yetersiz kalite kontrol nedeniyle, sofuma,
dagitim ve depolama sirasinda biiyiik oranda kontaminasyon g6zlenmigtir. Tiketici ve
firincilar ekmeklerin hijyeni ve emniyeti hususunda fazla bilgili olmadiklar i¢in 6zellikle
mikrobiyel etkiler gozlenmektedir. Uygunsuz imalat nedeniyle ekmeklerin mikrobiyel
yiikli artmaktadir (Kuhn, 1995).

Son yillarda yeni diinya ilkelerinde titketilen ekmek miktarinda artig gozlenmigtir.
Ozellikle ekmek yapiminda kullanilan bugday ununa Hint irmigi, bitki ve Hindistan cevizi
eklenerek zenginlesmesi saglanmigtir. Zenginlesme sonucu besin degeri artan ekmek
tiketicinin de ilgisini ¢gekmistir (Dukes ve Toma, 1995).

Ekmek tiiketimi ile ilgili yapilan birgok aragtirma, tiiketici davramiglarim da ortaya
koymaktadir. Uretimde temizlik ve hijyen kaliteyi belirlemede ilk sirada yer almaktadr.
Bu da finincilarin en biyiik sorunlan arasinda yer almaktadir (Anon. 1985).
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Son yillarda Ingiltere’de ekmek titketimi ile ilgili yapilan aragtirmalar sonucunda
esmer ekmek ve makarna tiiketiminde artig gozlenirken, beyaz ekmege olan ilginin de
azaldifn g6zlenmigtir (Werren, 1984).

Ekmek tiketimi ile ilgili yapilan bir arastirmada, Norvegli tiiketicilerin
aligkanhiklan incelenmistir. Ailelerin, ekonomik durumlarimin elverigli oldugu halde
ekmeklerini evlerinde yaptiklan ve kepekli unu tercih ettikleri gozlenmistir (Rognerud ve
ark., 1983).

Japonya’da ekmek tiiketiminin azlif1 Gizerine yapilan bir aragtirma gostermistir ki,
ekmek endustrisinin en blyiik problemi Japon hikiimetinin siirdiirmekte oldugu devlet
politikasidir. Burada halk beyaz ekmek tiketimine degil de, piring titketimine
yonlendirilmigtir. Piring tikketimi devletinde destegi ile diger gidalarla sirekli bir rekabet
igerisindedir. Bu durum ekmege olan ilgiyi azaltmigtir (Uchida, 1979).

Avustralya’da ve Yeni Zelanda’da verilen konferansta gegmiste ve gelecekte
ekmek dagitim ile ilgili tiiketici istekleri goriigiilmugtiir.

Tuketiciler ambalajsiz un dagitimina karg: olduklan gibi, elle hamur yogrulmasina
da karsilar. Hamurun gelismis makinelerle yogrulmasimi istiyorlar. Ayrica pigen
ckmeklerin kontrollii, hijyenik ortamlarda sogutulmasim arzu etmektedirler (Cowley,
1969).

Avustralya’nin Sidney sehrindeki kadin tiketicilerin ginlik ekmek tiketimi
aragtinlmigtir. Dort buyiik aligveris merkezinde yapilan incelemelerde ginlik ekmek
tikketiminin ortalama tg dilim oldugu ve gruplar arasinda farklilhigin olmadigs gozlenmigtir.
Ekmek titketimi gehir merkezleri digindaki yerlesim alanlarinda ise farklilik géstermektedir
(Heyvord, 1979).

Nijeryah tiketicilerce kabul edilen iig tip ekmegin bilesimi soyledir:

Bugday + yerfistif1 + nigasta,
Bugday + yerfistig1 + musir unu
Bugday + yerfistig1 + dan unu seklindedir.

1099 tiiketiciyle yapilan goriismelerde aligkanliklarin ekmek titketimi {izerinde
etkili oldugu g6zlenmistir (Nout, 1979).
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Kiymetli gidamiz olan ekmek tek bagina sismanlik unsuru olmadiga gibi, birgok
hastalifinda ana kaynag degildir. Ekmek demirinde iyi bir kaynagidir (Spencer, 1979).

Ekmek {iizerine yapilan bir ¢aligmada bira mayasimin ekmek igindeki iglevselligi
izerinde durulmustur. Bira mayasinin unun protein ve esansiyel amino asit seviyesini % 5-
15 oraminda artirdiy ve hamur gelisimine katkida bulundugu gézlenmigtir (Appolonia ve
Rentice, 1978).

Guntimiizde gogu tlkede ozellikle tost ekmedi yapiminda, yikksek protein igerigi
dolayisiyla kepekli un tercih edilmektedir. Tost ekmeginin hamuru dier ekmeklere gore
daha serttir ve uzun siire saklanabilmektedir. Aligilmig siradan ekmeklere gore daha geg
kiiflenir. Bu ekmek kaynagimi potansiyel olarak jel formunda emilemeyen karbonhidrattan
aldig igin terapotik diyet dzelligindedir (Apling ve Leeds, 1977).

1974-1976 yillarinda yapilan aragtirmalara gére, beyaz ekmek titkketiminde diisiis
gozlenirken, kek yapiminda, domuz pastirmasi yapiminda, burger yapiminda bugday unu
kullaniminin arttif1 gézlenmistir (Martinsen CS ve Mccullough J, 1977).

Son yillarda ekmek tikketiminde gézle goriliir bir artig gézlenmistir. Giiniimiizde
ekmegin terapotik degeri bilinmektedir. Ozellikle koroner kalp hastaliklarmin
miicadelesinde, tavsiye edildigi bildirilmigstir (Bradley WB, 1973).
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I BOLUM

Yontem

Bu bolimde Arastirmanin modeli, evren ve Omeklemi, veri toplama araglarn,
verilerin toplanmasi, verilerin ¢ozimii ve yorumlanmasi, siire ve maliyeti iUzerinde
durulmugtur.

Arastirma Modeli

Aragtirma, tarama (survey) modelinde yapilmistir. Bu ¢aligmada tarama modelinin;
bem iligkisel hem de tekil tarama teknigi uygulanmgtir.

Evren ve Orneklem

Bu Aragtirmanin evrenini Konya ilinde toplu beslenme yapilan kurumlar
olusturmugtur. Aragtirmanin 6reklemi random yolla segilmigtir.

Aragtirmanin orneklemini ise ogrenci kurumu olarak Konya Sosyal Hizmetler
Erkek Yetistirme Yurdu Midirliigii ve Cetinkaya Kiz Yetigtirme Yurdu yemekhaneleri,
is¢i kurumu olarak Koy Hizmetleri Il Midiirliigi ve Medas yemekhaneleri, memur kurumu
olarak da S.U. Tip Fakiltesi Hastanesi personel yemekhanesi ve Konya Defterdarhifi
yemekhanesi olmak iizere toplam 6 kurumun yemekhanesi ve bu yemekhanelerde yemek
yiyen 507 kisiden olugturmustur.

Veri Toplama Araclari

Bu aragtirmada gerekli bilgileri toplamak i¢in Ekmek tiiketim anketi ve Ekmek

olgme gozlem formu kullanilmgtir.

1. Ekmek Tiiketim Anketi: Toplam ondért sorudan olugmaktadir. Bu sorular alt

amaglarda belirlenen hedeflere uygun olarak hazirlanmistir.
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Anket konuyla ilgili uzmanlarin rehberliinde geligtirilerek, gesitli kurumlardan
secilmis on kigiye 6n anket olarak uygulanmigtir. Uygulama sonuglan degerlendirildikten
sonra anketteki aksakliklar diizeltilmigtir.

2. Ekmek olgme ve gozlem formu: Orneklem kurumlara ayn ayrt uygulanmigtir.
Tartim tarihi, kuruma giren ekmek miktan, kullamlmayan ekmek miktari, artik ekmek
miktan bagliklarindan olugmaktadir.

Veriler ve Toplanmasi

Aragtirmada konunun uzmanlantyla goriisillerek gerekli bilgiler alinmigtir. Konuyla
ilgili literatiir taramasi yapilmgtir.

Her kurum yemekhanesinde, dort hafta siireyle ( 20 ig ginil) 68le yemeklerinde
alinan giinlik ekmek miktarlan tespit edilmistir. Kuruma gelen ekmek miktan1 ve bir
oginde kisi bagina diigen ekmek artif1 miktarlan ile ekmegin sunulug bigimi (ince, kalin
dilim, francala ) saptanmigtir. Bunun yam stra 6giin sonrasi mutfakta kalan ekmek miktan
tespit edilmis ve bu ekmegin daha sonra kullanilip kullamlmadig aragtiriimgtir. Bu gekilde

israf edilen ekmek ayrica degerlendirmeye alinmigtir.

Konuyla ilgili uzmanlarin rehberliinde gelistirilen anket ¢esitli kurumlardan
se¢ilmis on kisiye uygulanmigtir. Uygulama sonuglari degerlendirildikten sonra anketteki
aksakliklar ve cevaplara gore olusturulan kontrol ve sinama sorulan gibi yéntem ve igerik
konusunda gerekli goriilen gelismeler yapilarak ankete son sekil verilmistir. Takiben anket
cesitli kurum yemekhanelerinden yararlanan kigilere bir hafta i¢inde uygulanmig ve
toplanmugtir.

Verilerin Coziimii ve Yorumlanmasi

Aragtirmada elde edilen veriler frekans dagilimi ve yiizdeler, X2 ve Korelasyon
seklinde 6zetlenerek tablolar haline doniistiridmiigtiir.

Kurumlarda yapilan ekmek israfi tespiti galigmas1 ve uygulanan anket sonucunda

elde edilen bulgular tek bagina ve birbirleriyle iliskileri g6z 6niine alinarak ¢6ziimlenmistir.
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Kurum yemekhanelerinde yemek yiyen kisilere uygulanan anket sonucunda
ekmegin neden israf edildigi bulunmaya galisilmigtir. Ekmek israf eden kisilerin anket
sorularina verdikleri cevaplara gore, israfin yas, cinsiyet, sosyo-ckonomik ve kiltiirel
farklihk, yemek yeme aligkanliklan ve ekmegin sunulus bigimiyle iligkili olup olmadig
aragtinlmgtir,

Aynica o6gtnlerdeki yemek cinsleri ve miktarlart da tespit edilerek verilen yemek
miktan ve cinsiyle ekmek tiiketimi ve israfi arasinda iliski olup olmadig aragtirilmastir.

Eldeki veriler bilgisayara aktarilarak istatistiksel degerlendirmeler Excel, SPSS
programlarinda yapilmustir.

Aragtirmanin alt problemlerini test etmek igin uygulanan anket ve 6l¢im
islemlerinden elde edilen veriler tizerinde gok yonli istatistiksel teknikler kullamlmgtir.
Ankete verilen cevaplar frekans ve yuzdelikler halinde ¢6ziimlenmis daha sonra
degiskenler arasindaki iligkileri test etmek igin X* tekniginden yararlamlmistir. Kurum
yemekhanelerindeki ekmek artiklan ve kisi bagina diige artik oralan tizerinde Varyans
analizi (F testi) ve t testi teknikleri kullamlmigtir. Elde edilen bulgular tablolar halinde
sunulmusgtur.
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BULGULAR VE TARTISMA

BULGULAR
Bu ¢ahiyma “Konya’da ki toplu beslenme yapilan kurumlarda ekmek tiiketimi, israfi ve
israfinin nedenleri” nin aragtirilmasi amaciyla yapilmagtir.
(Calismada amaglarda belirlenen sorulara alinan cevaplann x? ile degerlendirilmesi

yapilmis olup bulgular asagida agiklanmugtir.

1.Ekmegin sunulus bicimi ile ekmegin tiiketimi arasindaki iligki

Tablo 1
Ekmegin Sunulug Sekli fle Tiketim Arasindaki Tligki
YEMEK TERCIHI
EKMEK ARTIGI HAYIR |[EVET [TOPLAM
BIRAKMA
EVET 80 58 138
%58,00] %42,00] %100,00
HAYIR 123 120 243
%50,60{ %49,40, %100,00
BAZEN 64 55 119
%53,80| %46,20] %100,00
TOPLAM 267 233 500
%53,40| %46,60] %100,00
X2 = 108,79 P=0,000

Ekmegin sunulug bigimi ile tiiketimi arasindaki iliskiler X” teknigi ile test edilmistir.
Hesaplanan X* degeri 108, 79 bulunmustur. Bu sonuca gore iki degisken arasinda anlamli bir
iligki vardir (P<0,01). {ligkinin kaynag: detaylh olarak analiz edildiginde ekmek ince ve kalin
olarak dilimlendiginde tiiketimi artarken, sandvig halinde verildiginde tikketimi azalmaktadir.
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2. Ogiinlerde verilen yemek cesitleri ile ekmek tiiketimi arasindaki iliskiler

2.1-Yemek ¢esitleri ile ekmek israfi arasindaki iligkiler
2.1.1. Izgara kebap ile ekmek arasindaki iligki

Tablo 2
Yemek Tiirt (Izgara-Kebap) Ile Ekmek Artiga Birakip Birakmama Arasindaki [ligki
. YEMEK TURUNO TERCIH ETME
EKMEK ARTIGI [HAYIR EVET TOPLAM
BIRAKMA
DURUMU
EVET 52 86 138
%37,70]  %62,30] %100,00
HAYIR 165 78 243
%67,90]  %32,10, %100,00
BAZEN 72 47 119
%60,50{  %39,50] %100,00
TOPLAM 289 211 500
%57,80]  %42,20] %100,00
X*=33,42 P=0,000

Izgara-kebap yemekleri ile ekmek art1f1 birakma arasinda 0,01 manidarlik diizeyinde
anlaml bir iligki vardir. Bu yemek tiirinde ekmek art11 birakma oranimin kismen fazla oldugu
goérilmektedir.

2.1.2. Etli sebze yemegi ile ekmek israfi arasindaki iliski

Tablo 3
Etli Sebze Yemegi Ile Ekmek Artig1 Birakip Birakmama Arasindaki Iliski
YEMEK TERCIHI
EKMEK ARTIGIHAYIR EVET TOPLAM
BIRAKMA
EVET 80 58 138
%58,00] %42,00 %100,00
HAYIR 123 120 243
%50,60] %49,40 % 100,00
BAZEN 64 55 119
%53,80] %46,20 %100,00
267 233 500
%53,40] %46,60 %100,00
X*=1.92 P=0,38

Etli sebze yemekleri ile ekmek artif1 birakma arasinda 0,05 manidarlik diizeyinde anlamh bir
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iligki bulunamamistir. Bu yemekte ekmek artifi birakma durumu ile birakmama arasinda
anlaml bir farklilik yoktur.

2.1.3. Kuru baklagil yemekleri ile ekmek israfi arasindaki iligki
Tablo 4
Kuru Baklagil Yemekleri Ile Ekmek Artig1 Birakip Birakmama Arasindaki iligki

YEMEK TERCIHi
EKMEK ARTIGI |HAYIR [EVET TOPLAM
BIRAKMA
EVET 97 41 138
%70,30 %29,70] %100,00
HAYIR 164 79 243
%67,50 %32,50| %100,00
BAZEN 85 34 119
%71,40 %28,60| %100,00
TOPLAM 346 154 500
%69,20| . %30,80| %100,00
X?=0,68 P=0,709

Kuru baklagil yemekleri ile ekmek artig1 birakma arasinda 0,05 manidarlik diizeyinde
anlaml: bir iligki bulunamamistir. Bu yemekte ekmek artifn birakma durumu ile birakmama
arasinda anlaml bir farklilik yoktur.

2.1.4. Pilav makarna ve hamur isi ile ekmek israfi arasindaki iligki

Tablo 5
Pilav, Makarna, Hamur Isi fle Ekmek Artign Birakip Birakmama Arasindaki Iligki
YEMEK TERCIHI
EKMEK ARTIGI HAYIR EVET TOPLAM
BIRAKMA
EVET 64 74 138
%46,40 %53,60 %100,00
HAYIR 176 67 243
%72,40 %27,60 %100,00
BAZEN 94 25 119
%79,00 %21,00 %100,00
TOPLAM 334 166 500
%66,80 %33,20 %100,00

X*=3740 P=0,000
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Pilav, makarna ve hamur isi yemekleri ile ekmek artifi birakma arasinda 0,01
manidarlik diizeyinde anlamli bir iligki vardir. Bu yemek tirinde ekmek artifn birakma
oraninin oldukga fazla oldugu gérulmektedir.

2.1.5. Sulu et yemekleri ile ekmek israfi arasindaki iligki

Tablo 6
Sulu Et Yemekleri Ekmek Artigi Birakip Birakmama Arasindaki fliski
YEMEK TERCIHI
EKMEK ARTIGI[HAYIR EVET |TOPLAM
BIRAKMA
EVET 91 47 138
%65,90| %34,10 %100,00
HAYIR 152 91 243
%62,60] %37,40 %100,00
BAZEN 70 49 119
%58,80| %41,20 %100,00
TOPLAM 313 187 500
%62,60; %37,40 %100,00
X?=1,38 0,50

Sulu et yemekleri ile ekmek artify birakma arasinda 0,05 manidarhik diizeyinde anlamh
bir iligki bulunamamistir. Bu yemekte ekmek artign birakma durumu ile birakmama arasinda
anlamli bir farkliik bulunamamagtr.

2.1.6. Sebze yemekleri ile ekmek israfi arasindaki iligki

Tablo 7
Sebze Yemekleri fle Ekmek Artig1 Birakip Birakmama Arasindaki Iligki
YEMEK TERCIHi
EKMEK ARTIGI [HAYIR [EVET [TOPLAM
BIRAKMA .
EVET 98 40 138
%71,00] %29,00 %100,00
HAYIR 126 117 243
%51,90| %48,10 %100,00
BAZEN 62 57 119
%52,10[ %47,90 %100,00
TOPLAM 286 . 214 500
%57,20] %42,80 %100,00

X% =14,86 0, 001
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Sebze yemekleri ile ekmek artify birakma arasinda 0,01 manidarlik diizeyinde anlamh
bir iligki vardir. Bu yemek tiriinde ekmek artifi birakma orammn olduk¢a az oldugu
goriilmektedir.

2.2. Ogiinlerde verilen yemek miktar ile ekmek tiiketimi arasidaki iligki

Tablo

8

Ogtnlerde verilen yemek miktart ekmek titketimi arasindaki iligki

TUKETILEN EKMEK MIKTARI

Bir dilim|iki dilim |Ceyrek [Yarhm |Bltin  |Diger TOPLAM
Yemek Miktan ekmek |Ekmek |ekmek
Yeterli 18 54 79 184 39 5 379
%4,80| %14,20| %20,80| %48,50| %10,30} %1,30| %100,00
Yetersiz 8 18 25 35 14 5 105
%7,60| %17,10| %23,80| %33,30| %13,30{ %4,80 %100,00
Fazla 4 2 7 6 3 22
%18,20| %9,10| %31,80 %27,30 %13,60{ %100,00
Toplam 30 74 111 225 53 13 506
%5,90| %14,60| %21,90| %44,50| %10,50| %2,60| %100,00
X*=33.97 P=0,001

Ogunlerde sunulan yemegin yeterlilii ile ekmek tikketimi arasinda hesaplanan X’
degeri 33,97 bulunmustur. Iki degisken arasinda 0,01 manidarlik dizeyinde anlamh bir iligki
vardir. Tim kurumlarda sunulan yemekler 6rneklem tarafindan yeterli bulunurken; yemegin
yetersizligi durumlarinda kismen ekmek titketimi artmaktadir.
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3. Bireysel dzellikler ile ekmek tiiketimi ve israfi arasindaki iligki
3.1. Bireylerin yasi ile ekmek tiiketimi ve israfi arasindaki iliski

Tablo 9
Yas ile Bir Ogiinde Tiiketilen Ekmek Miktan Arasindaki iliski

TUKETILEN EKMEK MIKTARI

YAS Bir dilim |iki dilim |Ceyrek |Yarm |Bltin |Diger
GRUPLARI ekmek |ekmek [ekmek TOPLAM
10-19 2 28 20 59 2 1 112
%1,80] %25,00] %17,90] %52,70] %1,80] %0,90| %100,00
20-29 14 26 50 50 15 8 163
%8,60] %16,00| %30,70| %30,70] %9,20| %4,90| %100,00
30-39 10 19 37 o8 31 4 199
%5,00] %9,50| %18,60] %49,20| %15,60 %2,00[ %100,00
40-Uzeri 3 2 5 18 6 34
%8,80{ %4,80] %14,70! %52,90[ %17,60 %100,00
TOPLAM 29 75 112 225 54 13| - 508
%5,70] %14,80] %22,00] %44,30{ %10,60{ %2,60| %100,00
X =17437 P=0,000

Yas ile bir 6gtinde tiketilen ekmek miktar konusunda 10-19 yaginda olan bireylerden
%1,81 (2 kisi) bir dilim, %251 (28 kisi) iki dilim, %17,9’u (20 kisi) ¢ceyrek ekmek, %52,7’si
(59 kist) yarim ekmek, %1,8’1 (2 kisi) bitiin ekmek ve %0,9u (1 kisi) farkli miktarda ekmek
yediklerini ifade etmiglerdir. 20-29 yaginda olan bireylerden %8,6°si (14 kisi) bir dilim,
%16’s1 (26 kisi) iki dilim, %30,7’si (50 kisi) ceyrek ekmek, %30,7’si (50 kisi) yarim ekmek,
%9,2°s1 (15 kisi) bitiin ekmek ve %4,9’u (8 kigi) farkh miktarda ekmek yediklerini ifade
etmislerdir. 30-39 yasinda olan bireylerden %51 (10 kisi) bir dilim, %9,5°i (19 kisi) iki dilim,
%18,6’si (37 kisi) geyrek ekmek, %49,2’si (98 kisi) yarim ekmek, %15,6°si (31 kigi) biitiin
ekmek ve %2’si (4 kisi) farkli miktarda ekmek yediklerini ifade etmislerdir. 40 ve iizeri yasta
olan bireylerden %8,8’i (3 kisi) bir dilim, %4,8’1 (2 kisi) iki dilim, %14,7’si (5 kisi) geyrek
ckmek, %52,9’u (18 kisi) yarim ekmek, %17,6’si (6 kisi) biitiin ekmek yediklerini ifade
etmiglerdir.

Yas ile bir 6ginde tiketilen ekmek miktan arasinda hesaplanan X* degeri 74,37
bulunmugtur. Gengler daha gok yarim ve uzerinde ekmek tiiketirken; orta yagh ve biiyiikler
ceyrek ile yarim ekmek segeneginde yogunlagmaktadir.
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Tablo 10
Yas ile ekmek artif1 birakip birakmama arasindaki iligki

EKMEK ARTIGI BIRAKMA

YAS GRUBU Evet Hayir |Bazen |TOPLAM
10-19 62 32 15 109
%56,90| %29,40| %13,80 %100,00
20-29 33 77 52 162
%20,40| %47,50| %32,10{ %100,00
30-39 34 120 42 196
%17,30{ %61,20| %21,40] %100,00
40-Uzeri 9 14 10 33
%27,30| %42,40| %30,30] %100,00
TOPLAM 138 243 119 500
%27,60| %48,60| %23,80] %100,00
X*=69,77 P=0,000

Yas ile ekmek artig1 birakip birakmama konusunda 10-19 yasinda olan bireylerden
%56,9'u (62 kisi) ekmek artifn biraktiklanm, %2946 (32 kisi) ckmek artifi
birakmadiklarini, %13,8°1 (15 kisi) ekmek artigim bazen biraktiklarimi ifade etmiglerdir. 20-29
yasanda olan bireylerden %20,4’i (33 kisi) ekmek artigi biraktiklanini, %47,5°1i (77 kisi)
ekmek artifn birakmadiklarm, %32,1°1 (52 kisi) ekmek artigim bazen biraktiklarimi ifade
etmislerdir. 30-39 yasanda olan bireylerden %17,3’t (34 kisi) ekmek artigi biraktiklarin,
%61,2°s1 (120 kisi) ekmek artifn birakmadiklanim, %21,4°t (42 kisi) ekmek artifini bazen
biraktiklarim ifade etmiglerdir. 40-lizeri yasta olan bireylerden %27,3’1 (9 kisi) ekmek artig
biraktiklarimi, %42,4°1 (14 kisi) ekmek artipn birakmadiklarim, %30,3°t (10 kigi) ekmek
artigim bazen biraktiklanim ifade etmiglerdir.

Yas ile ekmek artig1 birakma arasinda hesaplanan X2 degeri 69,77 bulunmustur. Iki
degisken arasinda 0,01 manidarlik diizeyinde anlamli bir iligki vardir. Ayrintili analizler
yapildiginda o6zellikle geng bireylerin oldukga yiksek miktarda ekmek artin biraktiklar
gorilmektedir. .
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Tablo 11
Yas Ile Ekmek Artik Birakma Nedenleri

TUKETILEN EKMEK MIKTARI
YAS Bir dilim [iki dilim |Ceyrek |Yanm |Bitin  |Diger TOPLAM
GRUPLARI ekmek [ekmek |ekmek
10-19 2 28 20 59 2 1 112
%1,80| %25,00| %17,90] %52,70| %1,80] %0,90| %100,00
20-29 14 26 50 50 15 8 163
%8,60! %16,00| %30,70| %30,70| %9,20| %4,90| %100,00
30-39 10 19 37 98 31 4 199
%5,00]  %9,50| %18,60| %49,20| %15,60| %2,00 %100,00
40-Ozeri 3 2 5 18 6 34
%8,80] %4,80| %14,70| %52,90| %17,60 %100,00
TOPLAM © 29 75 112 225 54 13 508
%5,70| %14,80| %22,00] %44,30{ %10,60] %2,60| %100,00
X2 =358 P=0,02

Yas ile ekmek artin birakma nedenleri konusunda 10-19 yasinda olan bireylerden
%33’ (30 kigi) bayat oldugu i¢in, %29,7°si (27 kisi) uygun biiyiiklikkte dilimlenmedigi igin,
%18,7’s1 (17 kisi) ekmegin bazi kisimlanm tiketmediim igin, %15,4’a (14 kisi) kilo
kazandirdif1 igin ve %33’ (3 kisi) difer bazs nedenlerden dolay1 ekmek artifn
birakmaktadirlar. 20-29 yasinda olan bireylerden %20’si (19 kisi) bayat oldugu igin, %8,4°1 (8
kisi) yeterince pismemis oldugu igin, %38,9’u (37 kisi) uygun bityiiklikkte dilimlenmedigi igin,
%10,5°1 (10 kisi) ekmegin bazi kisimlanm tiketmedigim igin, %10,5’i (10 kisi) kilo
kazandirdifr i¢in ve %11,6°si (11 kisi) diger bazs nedenlerden dolayr ekmek artifi
birakmaktadirlar. 30-39 yasinda olan bireylerden %12,5°i (12 kisi) bayat oldugu i¢gin, %3,1°i
(3 kisi) yeterince pismemis oldugu igin, %31,3"i (30 kisi) uygun biiyiiklikte dilimlenmedigi
icin, %20,8’1 (20 kisi) ekmegin bazi kisimlanm tiketmedigim igin, %17,7°si (17 kisi) kilo
kazandirdifn i¢in ve %14,6’si (14 kisi) diger bazi nedenlerden dolayr ekmek artifi
birakmaktadirlar. 40 ve Uizeri yasta olan bireylerden %18,2°si (4 kisi) bayat oldugu igin,
%9,1’1 (2 kisi) yeterince pismemis oldufu igin, %27,3’t (6 kisi) uygun biayiklikte
dilimlenmedigi igin, %31,8’1 (7 kisi) ekmegin bazi kisimlarim tiiketmedigim igin, %9,1°1 (2
kigi) kilo kazandirdir igin ve %4,5’i (1 kisi) diger bazi nedenlerden dolay1 ekmek artipx
birakmaktadirlar.
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Yas ile ekmek artifn birakma nedenleri arasinda hesaplanan X> degeri 35,58
bulunmusgtur. Iki degisken arasinda 0,05 manidarlik diizeyinde anlaml bir iligki vardir. Geng
bireyler bayat olmasindan dolay1 digerlerinin ise uygun biyiikliikkte dilimlenmemesinden
dolayr ekmek artig1 biraktiklan gériilmektedir.

3.2. Bireylerin cinsiyeti ile ekmek tiiketimi arasindaki iligki

Tablo 12
Cinsiyet fle Bir Ogtinde Tiiketilen Ekmek Miktar1 Arasindaki iligki

BiR OGUNDE TUKETILEN EKMEK MiKTARI

Bir dilim |iki dilim |Ceyrek |Yarim Biatin  |Diger TOPLAM

ekmek |Ekmek ekmek
Kadin 16 54 52 36 9 4 171
%9,40| %31,60| %30,40] %21,10] %5,30{ %2,30] %100,00
Erkek 13 20 60 190 45 9 337
%3,90{ %5,90| %17,80; %56,40| %13,40| %2,70| %100,00
29 74 112 226 54 13 508

TOPLAM

%5,70] %14,60 %22,00f %44,50| %10,60| %2,60| %100,00

X? = 104,36 P=0,000

Yapilan aragtirmaya katilmig olan kadin bireylerden %9,4’0 (16 kisi) bir dilim,
%31,6’s1 (54 kisi) iki dilim, %30,4’d (52 kigi) geyrek ekmek, %21,1°1 (36 kisi) yarim ekmek,
%5,3"1 (9 kisi) butin ekmek ve %2,3’1 (4 kisi) ise bir ekmekten daha fazla tiketim
yaptiklarim ifade etmiglerdir. Yapilan arastirmaya katilmig olan erkek bireylerden %3,9°u (13
kisi) bir dilim, %5,9’u (20 kisi) iki dilim, %17,8’1 (60 kisi) ¢ceyrek ekmek, %56,4°1 (190 kisi)
yarim ekmek, %13,4°11 (45 kisi) biitiin ekmek ve %2,7’si (9 kisi) ise bir ekmekten daha fazla
titkketim yaptiklarim ifade etmislerdir.

Cinsiyet ile tiketilen ekmek miktan arasinda hesaplanan X° degeri 104,36
bulunmugtur. Ik1 degisken arasinda 0,01 manidarlik diizeyinde anlamli bir iligki vardir. Ekmek
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miktar1 olarak aragtirma kapsamindaki bireylerin biyik ¢ogunlufu yarinm ekmek
tilkketmektedirler. Bu oranin erkeklerde bayanlara oranla daha ytiksek oldugu gorilmektedir.
3.3. Bireylerin cinsiyeti ile ekmek israfi arasmdaki iligki

Tablo 13
Cinsiyet Ile Ekmek Artign Birakip Birakmama Arasindaki iligki

EKMEK ARTIGI BIRAKMA

Evet Hayir |Bazen Toplam

Kadin 50 61 59 170
%29,40| %35,90, %34,70/%100,00

Erkek 88 182 60 330
%26,70, %55,20] %18,20|%100,00

TOPLAM 138 243 119 500
%27,60] %48,60 %23,80(%100,00

X*=21,75 P=0,000

Aragtirmaya katilan kadin bireylerden yemek yerken ekmek artig1 birakip birakmama
konusunda %29,4’u (50 kisi) evet, %35,9’u (61 kisi), %34,7’si (59 kisi) bazen cevabim
vermiglerdir. Aragtirmaya katilan erkek bireylerden yemek yerken ekmek artigi birakip
birakmama konusunda %226,7’si (88 kisi) evet, %55,2’si (182 kigi) hayir, %18,2’si (60 kisi)
bazen cevabim vermiglerdir.

Cinsiyet ile ekmek artifi birakma durumu arasinda hesaplanan X° degeri 21,75
bulunmustur. ki degisken arasinda 0,01 manidarlik diizeyinde anlamli bir iligki vardir. Genel
olarak ¢meklemin biiyiik ¢oguniugunda ekmek artik birakma aligkanlifi vardir. Bu oranin
erkeklerde kismen daha yiiksek oldugu gorilmektedir.
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Tablo 14
Cinsiyet Ile Ekmek Artig1 Birakma Nedenleri Arasindaki Iligki

EKMEK ARTIGI BIRAKMANIN NEDENLERI
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Kadin 41 3 34 13 17 10 118
%34,70] %2,50|  %28,80| %11,00| %14,40| %8,50| %100
Erkek 24 10 66 41 26 19 186
%12,90| %5,40|  %35,50| %22,00| %14,00| %10,20| %100
TOPLAM 65 13 100 54 43 29 304
%21,40]  %4,30]  %32,90| %17,80| %14,10| %9,50| %100

X*=12362 P=0,000

Ankete cevap veren kisiler arasindan kadin bireylerin ekmek artig1 birakma konusunda
%34,7’s1 (41 kisgi) bayat oldugu igin, %2,5°1 (3 kisi) yeterince pismemis oldugu igin, %28,8’1
(34 kisi) uygun bayiikliukte dilimlenmedigi igin, %11°i (13 kigi) ekmegin baz1 kisimlanm
tiketmedigi igin, %14,4’4 (17 kisi) kilo kazandirdifi igin, %8,5°i (10 kisi) diger bazi
sebeplerle ekmek artifi biraktiklann belirtmiglerdir. Aym sekilde erkek bireylerin ekmek
art1f1 birakma konusunda %12,9’u (24 kisi) bayat oldugu igin, %5,4’t (10 kisi) yeterince
pismemis oldugu i¢in, %35,5°1 (66 kisi) uygun biyiklikte dilimlenmedigi igin, %22’si (41
kisi) ekmegin bazs kisimlarim tiketmedigi i¢in, %14’ (26 kisi) kilo kazandirdigi igin,
%10,2’s1 (19 kisi) diger baz1 sebeplerle ekmek artig1 biraktiklarim belirtmislerdir.

Cinsiyet ile ekmek art1i1 birakma durumunun nedenleri arasinda hesaplanan X* degeri
23,62 bulunmugstur. ki degisken arasinda 0,01 manidarlik diizeyinde anlamh bir iligki vardur.
Anketi cevaplayanlarin bityiik gogunlugu ekmegin uygun biytiklikkte dilimlenmedigi igin artik
biraktiklanm ifade etmiglerdir. Bayanlar daha gok ekmek bayat oldufu icin, erkekler ise
uygun bityiikliikte dilimlenmedigi i¢in artik biraktiklanim ifade etmiglerdir.
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3.4. Bireylerin egitim durumlan ile ekmek tiiketimi ve israfi arasindaki iliski

Tablo 15
Egitim Durumu Ile Bir Ogtinde Tiketilen Ekmek Miktan1 Arasindaki Iligki

TUKETILEN EKMEK MIKTARI

EGITIM  |Birdilim |lkidilim [Geyrek |Yarm |[Bitin |Diger |TOPLAM
DURUMU Ekmek |Ekmek |Ekmek
Okur- 3 2 29 13 1 48
yazar
%86,30 %4,20 %60,40| %27,10{ %2,10] %100,00
fikégretim 3 18 23 57 19 2 122
%2,50] %14,80] %18,90| %46,70| %15,60] %1,60| %100,00
Lise 8 25 45 96 10 3 187
%4,30]  %13,40| %24,10| %51,30] %5,30] %1,60| %100,00
Yiksekokul 15 30 43 41 9 7 145
%10,30] %20,70] %29,70| %28,30] %6,20] %4,80] %100,00
TOPLAM 29 75 111 223 51 13 502
%5,80, %14,90 %22,10] %44,40) %10,20] %2,60{ %100,00
X?=8291 P=0,000

Yapilan ankette egitim durumu ile bir 6ginde tiketilen ekmek miktan konusunda
ankete katilan bireylerden okur yazar olanlanin %6,3'it (3 kisi) bir dilim, %4,2'si (2 kisi) iki
dilim, %60,4'1 (29 kisi) yanm ekmek, %27,1'i (13 kigi) biitiin ekmek ve %2,1' (1 kisi) daha
fazla tiketim yaptiklanini ifade etmislerdir. Ilkogretimde olanlarin %2,5'% (3 kisi) bir dilim,
%14,8' (18 kisi) iki dilim, %18,9'u (23)geyrek ekmek, %46,7'si (57 kisi) yanm ekmek,
%15,6's1 (19 kigi) bitin ekmek ve %1,6'st (2 kisi) daha fazla tikketim yaptiklanm ifade
etmiglerdir. Lisede olanlarin %4,3'ti (8 kigi) bir dilim, %13,4'a (25 kisi) iki dilim, %24,1'i (45
kisi) ¢ceyrek ekmek, %51,3'i (96 kisi) yannm ekmek, %5,3't (10 kisi) biitin ekmek ve %1,6's1
(3 kisi) daha fazla tiketim yaptiklarimi ifade etmiglerdir. Yiiksekokulda olanlarin %10,3'i (15
kisi) bir dilim, %20,7'si (30 kisi) iki dilim, %29,7'si (43 kisi) ¢eyrek ekmek, %28,3"0 (41 kisi)
yanm ekmek, %6,2'si (9 kisi) bitiin ekmek ve %4,8' (7 kisi) daha fazla tiketim yaptiklarim
ifade etmislerdir.

Egitim durumu ile tiketilen ekmek miktar1 arasinda hesaplanan X° degeri 82,91
bulunmustur. Iki degisken arasinda 0,01 manidarlik diizeyinde anlamli bir iligki vardir. Egitim
diizeyi diigiik olan bireylerin yarim ve daha fazla ekmek tikettikleri goriilirken; tiniversite
mezunu bireylerin yanm ve altinda ekmek tiikettikleri gézlenmisgtir.
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Tablo 16
Egitim Durumu Ile Ekmek Atigh Birakip Birakmama Arasindaki Iliski

EKMEK ARTIGI BIRAKMA
EGITIM Evet |Hayir [Bazen |TOPLAM
DURUMU
Okur- yazar 2 43 3 48
%4,20| %89,60] %86,30 %100,00
lkégretim 33 68 20 121
%27,30| %56,20] %16,50 %100,00
Lise . 81 62 37 180
%45,00| %34,40] %20,60 %100,00
YUksekokul 19 67 59 145
%13,10| %46,20| %40,70 %100,00
TOPLAM 135 240 119 494
%27,30| %48,60 %24,10 %100,00
X?=93 08 P=0,000

Egitim durumu ile ekmek artifn birakip birakmama konusunda bireylerden okur yazar
olanlarin %4,2’si (2 kisi) ekmek artifn biraktigim, %89,6’s1 (43 kisi) ekmek artify
birakmadigim, %6,3°11 (3 kisi) bazen ekmek artif1 biraktifim ifade etmiglerdir. likogretimde
olanlarin %27,3’a (33 kisi) ekmek artifi biraktifini, %56,2°si (68 kisi) ekmek artif
birakmadigini, %16,5%1 (20 kisi) bazen ekmek artify biraktigim ifade etmislerdir. Lisede
olanlanin %45°1 (81 kisi) ekmek artifi biraktifimi, %34,4’a (62 kisi) ekmek artifn
birakmadigini, %20,6’s1 (37 kisi) bazen ekmek artifn biraktifim ifade etmigslerdir.
Yiiksekokulda olanlann %13,1°1 (19 kisi) ekmek artifn biraktigim, %46,2si (67 kisi) ekmek
artif1 birakmadigini, %40,7’si (59 kisi) bazen ekmek arti1 birakmadigimi ifade etmiglerdir.

Egitim durumu ile ekmek artig1 birakma durumu arasinda hesaplanan X degeri 93,08
bulunmugtur. Iki degisken arasinda 0,01 manidarlik diizeyinde anlamli bir iligki vardir.
ko gretim mezunu bireyler gok az artik birakirken; lise ve tiniversite mezunu bireylerin daha
yiiksek miktarda artik biraktiklar gorilmiigtiir.
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Tablo 17
Egitim Durumu Ile Ekmek Artig1 Birakma Nedenleri Arasmdaki fliski
EKMEK ARTIGI BIRAKMA NEDENLERI
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Okur- yazar 2 2 1 5
%40,00, %40,00 %20,00 %100,00
|Ik6§retim 15 6 21 13 6 6 67
%22,40] %9,00| %31,30| %19,40 %9,00] %9,00 %100,00
Lise 41 4 30 26 23 11 135
%30,40] %3,00| %22,20| %19,30 %17,00; %8,10 %100,00
Yiksekokul 9 2 45 1 13 12 92
%9,80] %2,20| %48,90] %12,00] %14,10] %13,00 %100,00
TOPLAM 65 12 98 52 43 29 299
%21,70] %4,00| %32,80] %17,40 %14,40, %9,70 % 100,00
X2 = 36,74 P=0,000

Egitim durumu ile ekmek artifi birakma nedenleri konusunda okur yazar olan
bireylerin %40°1 (2 kisi) uygun buyiiklikte dilimlenmedigi i¢in, %40°1 (2 kisi) ekmegin baz1
kisimlanm titketmedigi i¢in, %20’si (1 kisi) kilo kazandirdig: i¢in ekmek artif1 biraktiklanm
ileri siirmiiglerdir. Ilkogretimde olan bireylerin %22,4°i1 (15 kisi) bayat oldugu i¢in, %9’u (6
kisi) yeterince pismemis oldugu igin, %31,3%1 (21 kisi) uygun biiyiiklikte dilimlenmedigi igin,
%19,4’1 (13 kisi) ekmegin baz: kistmlanim tikketmedigi igin, %9’u (6 kisi) kilo kazandirdig
icin ve %9’u (6 kisi) diger bazi nedenlerden dolayr ekmek artign biraktiklanimi ileri
stirmiiglerdir. Lisede olan bireylerin %30,4’t (41 kisi) bayat oldugu igin, %3’ (4 kisi)
yeterince pismemis oldugu igin, %22,2°si (30 kisi) uygun biiytikliikte dilimlenmedigi igin,
%19,3711 (26 kisi) ekmegin baz1 kisimlarim tikketmedigi igin, %17’si (23 kisi) kilo kazandirdign
igin ve %8,1’i (11 kisi) diger baz1 nedenlerden dolaym ekmek artifin biraktiklarimi ileri
stirmiiglerdir. Yiksekokulda olan bireylerin %9,8°1 (9 kisi) bayat oldugu igin, %2,2’si (2 kisi)
yeterince pigmemis oldugu igin, %48,9’u (45 kisi) uygun biyiiklikkte dilimlenmedigi igin,
%12’s1 (11 kisi) ekmegin bazi kisimlanm tiketmedigi igin, %14,1%i (13 kisi) kilo kazandirdigi
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icin ve %13°0 (12 kisi) diger baza nedenlerden dolayr ekmek artifn biraktiklanni ileri
strmiglerdir.

Egitim durumu ile ekmek artig1 birakma nedenleri arasinda hesaplanan X? degeri 36,74
bulunmugtur. ki degisken arasinda 0,01 manidarhk diizeyinde anlamh bir iligki vardir.
[Ikogretim mezunlari bu soruya yeterli cevap vermezken; lise mezunlarmin ekmegin bayat
olmasindan dolay1; Universite mezunlarinin ise uygun bitytkliikte dilimlenmemesinden dolay1
artik biraktiklan gorilmugtiir.

3.5. Bireylerin sosyo-ekonomik durumlari ile ekmek tiiketimi ve israfi arasindaki
iligki

Tablo 18
Ortalama Aylik Gelir Ile Bir Ogiinde Yenen Ekmek Miktar: Arasindaki Iliski

BiR OGUNDE TUKETILEN EKMEK MIKTARI

212 By lox |zx z
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50-100 13 13 22 20 8 3 79
Milyon

%16,50| %16,50| %27,80| %25,30 %10,10{ %3,80! %100,00

101-200 4 16 38 30 9 1 98
Milyon

%4,10] %16,30| %38,80| %30,60 %9,20| %1,00] %100,00
201-300 8 7 18 66 16 4 119
Milyon

%6,70] %5,90| %15,10| %55,50 %13,40/ %3,40] %100,00
301-500 4 8 11 38 16 1 78
Milyon

%5,10| %10,30] %14,10; %48,70 %20,50| %1,30{ %100,00
501 ve 1 1 5 4 2 3 16
tzeri

%6,30{ %6,30| %31,30| %25,00 %12,50; %18,80 %100,00
TOPLAM 30 45 94 158 51 12 390

%7,70] %11,50] %24,10 %40,50] %13,10| %3,10| %100,00

X*=17331 P=0,000

Ortalama aylik gelir ile bir 6giinde yenen ekmek miktar1 konusunda 50-100 milyon
aylik gelire sahip olan kisilerden %16,5’1 (13 kisi) bir dilim, %16,5°1 (13 kisi) iki dilim,
%27,8°1 (22 kisi) ¢eyrek ekmek, %25,3’1 (20 kigi) yannm ekmek, %10,1°1 (8 kisi) biitiin
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ekmek, %3,8’1 (3 kisi) diger oranlarda ekmek yediklerini belirtmiglerdir. 101-200 milyon aylik
gelire sahip olan kigilerden %4,1°1 (4 kisi) bir dilim, %16,3”i1 (16 kisi) iki dilim, %38,8’1 (38
kigi) geyrek ekmek, %30,6s1 (30 kisi) yarim ekmek, %9,2’si (9 kisi) butin ekmek, %1,1%1 (1
kisi) diger oranlarda ekmek yediklerini belirtmiglerdir. 201-300 milyon aylik gelire sahip olan
kisilerden %6,7’si (8 kisi) bir dilim, %5,9’u (7 kisi) iki dilim, %15,1°i (18 kisi) ¢eyrek ekmek,
%55,5’1 (66 kisi) yarim ekmek, %13,411 (16 kigi) biitiin ekmek, %3,4°1 (4 kisi) diger oranlarda
ekmek yediklerini belirtmiglerdir. 301-500 milyon aylik gelire sahip olan kisilerden %5,2’i (4
kigi) bir dilim, %10,3”i (8 kisi) iki dilim, %14,1°1 (11 kisi) ¢eyrek ekmek, %48,7’si (38 kisi)
yanm ekmek, %20,5’i (16 kigi) bitin ekmek, %1,3’t (1 kisi) difer oranlarda ekmek
yediklerini belirtmiglerdir. 50-100 milyon aylik gelire sahip olan kisilerden %16,5°1 (13 kisi)
bir dilim, %16,5”1 (13 kisi) iki dilim, %27,8’1 (22 kisi) ¢eyrek ekmek, %25,3’1 (20 kigi) yarim
ekmek, %10,1°1 (8 kisi) butin ekmek, %3,8°i (3 kisi) diger oranlarda ekmek yediklerini
belirtmislerdir. 500 ve tizeri milyon aylik gelire sahip olan kisilerden %6,3i1 (1 kisi) bir dilim,
%6,311 (1 kisi) iki dilim, %31,3’a (5 kisi) ceyrek ekmek, %251 (4 kigi) yannm ekmek, %12,5%1
(2 kisi) bitiin ekmek, %18,8’1 (3 kisi) diger oranlarda ekmek yediklerini belirtmiglerdir.
Ortalama ayhik gelir ile bir 6giinde tiketilen ekmek miktar arasinda hesaplanan X degeri
73,31 bulunmugtur. Aylik geliri bes yiiz milyon liranin {izerinde olanlanin daha g¢ok g¢eyrek
ekmek tikettikleri goriiliirken diger gelir gruplanindaki bireylerin yarim ekmek segeneginde
yogunlastiklar gorilmektedir.

Tablo 19
Ortalama Aylik Gelir fle Ekmek Artik Birakip Birakmama Arasindaki Iliski

EKMEK ARTIGI BIRAKMA

AYLIK GELIR |Evet Hayir |Bazen | TOPLAM
50-100 Milyon 9 39 32 80
%11,30] %48,80, %40,00, %100,00
101-200 Milyon 23 50 24 97
%23,70] %51,50| %24,70 %100,00
201-300 Milyon 32 59 24 115
%27,80] %51,30] %20,90| %100,00
301-500 Milyon 5 59 14 78
%6,40| %75,60| %17,90| %100,00
501 ve Gzeri 6 3 6 15
%40,00! %20,00, %40,00] %100,00
TOPLAM 75 210 100 385
%19,50] %54,50| %26,00 %100,00

X*=38,72 P=0,000
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Ortalama aylik gelir ile ekmek artig1 birakip birakmama konusunda 50-
100 milyon aylik gelire sahip olan bireylerden %11,3’# (9 kisi) ekmek artif:
biraktiklarini, %48,8°1 (39 kisi) ekmek art11 birakmadiklarini, %40°1 (32 kisi)
arada sirada ekmek artif1 biraktiklarini belirtmiglerdir. 101-200 milyon aylik
gelire sahip olan bireylerden %23,7°si (23 kisi) ekmek artif1 biraktiklarimi,
%51,5’1 (50 kisi) ekmek artif1 birakmadiklarini, %21,7°si (24 kisi) arada
sirada ekmek artig1 biraktiklarini belirtmislerdir. 201-300 milyon aylik gelire
sahip olan bireylerden %27,8’i (32kisi) ekmek artigi biraktiklarini, %51,3’0
(59 kisi) ekmek artig1 birakmadiklarini, %20,9’u (24 kisi) arada sirada ekmek
artif1 biraktiklarini belirtmislerdir. 301-500 milyon aylik gelire sahip olan
bireylerden %6.,4’a (5 kisi) ekmek artifi biraktiklarini, %75,6°s1 (59 kisi)
ekmek artif1 birakmadiklarimi, %17,9’u (14 kisi) arada sirada ekmek artif:
biraktiklarint belirtmiglerdir. 500 ve iizeri milyon aylik gelire sahip olan
bireylerden %40°1 (6 kisi) ekmek arti1 biraktiklarini, %20’si (3 kigi) ekmek
art1§1 birakmadiklarini, %40°1 (6 kigi) arada sirada ekmek artig1 biraktiklarini
belirtmislerdir.

Aylik gelir ile ekmek artigi birakma arasinda hesaplanan X? degeri
38,72 bulunmugtur. Iki degisken arasinda 0,01 manidarlik diizeyinde anlamli
bir iligki vardir. Diiguk gelirli bireyler ¢ok az ekmek artig1 birakirken; yiksek
gelirli  bireylerin olduk¢a fazla miktarda ekmek artig1 biraktiklan

gozlenmigtir.



Tablo 20
Ortalama Ayhk Gelir fle Ekmek Artik Birakma Nedenleri Arasindaki iligki

EKMEK ARTIGI BIRAKMA NEDENLERI
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50-100 14 3 11 5 6 ) 48
Milyon
%29,20| %6,30] %22,90| %10,40| %12,50| %18,80, %100,00
101-200 10 5 16 12 9 6 58
Milyon
%17,20] %8,60| %27,60| %20,70| %15,50, %10,30, %100,00
201-300 6 4 24 19 7 8 68
Milyon
%8,80| %5,90| %35,30| %27,90| %10,30, %11,80 %100,00
301-500 2 12 2 3 2 21
Milyon
%9,50 %57,10| %9,50| %14,30] 9%9,50] %100,00
501 ve 3 1 4 1 2 1 12
Uzeri
%25,00] %8,30] %33,30] %8,30| %16,70| %8,30, %100,00
TOPLAM 35 13 67 39 27 26 207
%16,90| %6,30| %32,40| %18,80| %13,00| %12,60 %100,00
X>=3872 P=0,000

Ortalama aylik gelir ile ekmek artig1 birakma nedeni konusunda 50-100 milyon aylik
gelire sahip olan bireylerden %29,2’si (14 kisi) bayat oldugu igin, %6,3’t (3 kisi) yeterince
pismemis oldugu igin, %22,9”u (11 kisi) uygun buytklikte dilimlenmedigi i¢in, %10,470 (5
kisi) ekmegin baza kisimlarim tikketmedigim igin, %12,5’i (6 kisi) kilo kazandirdif igin,
%18,8’1 (9 kisi) diger baz1 nedenlerden dolayr ekmek artigs biraktiklarim ileri stirmektedirler.
101-200 milyon aylik gelire sahip olan bireylerden %17,2’si (10 kisi) bayat oldugu igin,
%8,6’s1 (5 kisi) yeterince pismemis olduBu igin, %27,6’s1 (16 kisi) uygun buytklikte
dilimlenmedigi igin, %20,7’si (12 kigi) ekmegin baz1 kisimlanm tiketmedigim igin, %15,5’1
(9 kisi) kilo kazandirdiga i¢in, %10,3’4 (6 kisi) diger bazi nedenlerden dolayr ekmek arti1
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biraktiklarim ileri sirmektedirler. 201-300 milyon aylik gelire sahip olan bireylerden %8,8’i
(6 kisi) bayat oldugu igin, %5,9°u (4 kisi) yeterince pigmemis oldugu igin, %35,3’0 (24 kisi)
uygun biyiiklikte dilimlenmedigi igin, %27,9’u (19 kisi) ekmegin bazn kisimlarim
tiketmedigim igin, %10,3’a (7 kisi) kilo kazandirdigz icin, %11,8’i (8 kisi) dier baz
nedenlerden dolayr ekmek artif1 biraktiklanm ileri stirmektedirler. 301-500 milyon ayhk
gelire sahip olan bireylerden %9,5°1 (2 kisi) bayat oldugu igin, %57,1°i (12 kisi) uygun
buytiklikte dilimlenmedigi igin, %9,5’1 (2 kisi) ekmegin bazi kisimlarim tiikketmedigim igin,
%14,3™1 (3 kisi) kilo kazandirdifn igin, %9,5°1 (2 kisi) diger bazi nedenlerden dolay: ekmek
artifx biraktiklarim ileri stirmektedirler. 500 ve tizeri milyon aylik gelire sahip olan bireylerden
%25°1 (3 kisi) bayat oldugu igin, %8,3’1 (1 kisi) yeterince pismemis oldugu igin, %33,3’1 (4
kigi) uygun biyiiklikte dilimlenmedifi igin, %8,3’G (1 kisi) ekmegin bazi kisimlarim
tiketmedigim igin, %16,7’si (2 kisi) kilo kazandirdign igin, %83’ (1 kisi) dier baz
nedenlerden dolay1 ekmek artif1 biraktiklarim ileri sirmektedirler.

Aylik gelir ile ekmek artifn birakma nedenleri arasinda hesaplanan X? degeri 40,02
bulunmugtur. Iki degisken arasinda 0,01 manidarhk diizeyinde anlamh bir iligki vardir. Digik
gelirli bireyler ekmegin bayat olmasindan dolay1 artik biraktiklanm ifade ederken; yiiksek
gelirli bireyler hem bayat hem de uygun biytklikte dilimlenmedigi i¢in ekmek artif
biraktiklan gézlenmigtir.

3.6. Bireylerin meslekleri ile ekmek tiiketimi ve israfi arasindaki iligki

Tablo 21
Bireylerin Meslekleri ile Bir Ogiinde Tiikettikleri Ekmek Miktan Arasindaki Iliski
TUKETILEN EKMEK MIKTARI
MESLEKLER |Bir dilim |lki dilim  |Ceyrek |Yarm |Batin  |Diger TOPLAM
ekmek |ekmek |ekmek
Isci 8 9 16 82 34 7 156
%5,10 %5,80| %10,30 %52,60, %21,80] %4,50 %100
Memur 20 34 68 77 16 5 220
%9,10]  %15,50| %30,90 %35  %7,30] %2,30 %100
Ogrenci 1 30 19 61 2 1 114
%0,90] %26,30| %16,70| %53,50, %1,80, %0,90 %100
CEVAPSIZ 1 1
%100,00 %100
TOPLAM 29 73 104 220 52 13 491
%5,90]  %14,90| %21,20] %44,80, %10,60] %2,60 %100
X*=9414 P=0,000
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Bireylerin meslekleri ile bir 6ginde tikketilen ekmek miktar1 konusunda isgi olan
bireylerden %5,1°1 (8 kisi) bir dilim, %5,8°1 (9 kisi) iki dilim, %10,3’i (16 kisi) ¢eyrek ekmek,
%52,6’s1 (82 kigi) yarim ekmek, %21,8°i (34 kisi) bitin ekmek ve %4,5°i (7 kisi) bu
miktarlarin disinda bir miktarda tukettiklerini belirtmislerdir. Memur olan bireylerden %9,1°i
(20 kisi) bir dilim, %15,5°i (34 kisi) iki dilim, %30,9°u (68 kisi) geyrek ekmek, %35’ (77 kisi)
yanm ekmek, %7,3’3 (16 kisi) butin ekmek ve %2,3’t (5 kigi) bu miktarlarin disinda bir
miktarda tikettiklerini belirtmiglerdir. Ogrenci olan bireylerden %0,9’u (1 kisi) bir dilim,
%26,3°1 (30 kisi) iki dilim, %16,7’si (19 kisi) ¢eyrek ekmek, %53,5’i (61 kisi) yarim ekmek,
%1,8’1 (2 kisi) butin ekmek ve %0,9’u (1 kisi) bu miktarlarin diginda bir miktarda
tiikettiklerini belirtmiglerdir.

Bireylerin Meslekleri ile titketilen ekmek miktar arasinda hesaplanan X* degeri 94,14
bulunmugtur. Iki degisken arasnda 0,01 manidarlik dizeyinde anlamli bir iliski vardir,
Ogrenci ve iggiler yanm ve daha fazla ekmek tiketirken; memurlarin daha az ekmek
tikettikleri géralmigtiir.

Tablo 22
Bireylerin Meslekleri Ile Ekmek Artif1 Birakip Birakmama Arasindaki Tligki
EKMEK ARTIGI BIRAKMA

MESLEKLER |Evet Hayir |Bazen |TOPLAM
Isci 23 108 24 155
%14,80, %69,70| %15,50 %100
Memur 47 96 73 216
%21,80| %44,40! %33,80 %100
Ogrenci 64 30 17 111
%57,70, %27,00] %15,30 %100
CEVAPSIZ 1 1
%100,00 %100
TOPLAM 134 234 115 483
%27,70| %48,40] %23,80 %100

X* =93,66 P=0,000

Bireylerin meslekleri ile ekmek artik birakip birakmama konusunda is¢i olan
bireylerden %14,8°1 (23 kisi) ekmek artifs biraktiklarim, %69,7°si (108 kigi) ekmek artig
birakmadiklanm, %15,5%i (24 kisi) ekmek artiklarini bazen biraktiklanini ifade etmiglerdir.
Memur olan bireylerden %21,8%i (47 kisi) ekmek artigs biraktiklanini, %44,4’1 (96 kisi) ekmek
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artifi birakmadiklannm, %33,8’1 (73 kisi) ekmek artiklannm bazen biraktiklanim ifade
etmiglerdir. Ogrenci olan bireylerden %57,7’si (64 kisi) ekmek artig1 biraktiklanm, %27’si (30
kigi) ekmek artifn birakmadiklanin, %15,3°t (17 kisi) ekmek artiklarim bazen biraktiklarim
ifade etmislerdir.

Bireylerin meslekleri ile ekmek artik birakip birakmama konusunda isgi olan
bireylerden %14,8’1 (23 kisi) ekmek artifi biraktiklarim, %69,7’si (108 kisi) ekmek artiga
birakmadiklarimi, %15,5°1 (24 kisi) ekmek artiklarimi bazen biraktiklarimi ifade etmiglerdir.
Memur olan bireylerden %21,8i (47 kisi) ekmek artig1 biraktiklarim, %44,4°1 (96 kisi) ekmek
arifn birakmadiklanim, %33,8’i (73 kisi) ekmek artiklarim bazen biraktiklarim ifade
etmiglerdir. Ogrenci olan bireylerden %57,7’si (64 kisi) ekmek artign biraktiklanni, %27’si (30
kigi) ekmek artigi birakmadiklarim, %15,3’t (17 kisi) ekmek artiklarim bazen biraktiklarim
ifade etmiglerdir.

Meslekler ile ekmek artix birakma arasinda hesaplanan X? degeri 93,66 bulunmustur.
Iki degigken arasinda 0,01 manidarlik diizeyinde anlamh bir iligki vardir. Is¢i ve memurlar gok
az ekmek artifx birakirken 6grenciler gok fazla miktarda artik birakmaktadirlar.

Tablo 23

Bireylerin Meslekleri ile Ekmek Artik Birakma Nedenleri Arasindaki ligki
EKMEK ARTIGI BIRAKMA NEDENLERI
c
c g .9 g o g
& g (3= e 2
= & |E©® |§ g | B
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=y DD | = z B X R b= O
MESLEKLER m >0% |DF s 4 a =
Isci 11 4 17 12 7 5 56
%19,60] %7,10| %30,40| %21,40| %12,50, %38,90/%100,00
Memur- 24 8 48 25 18 19 142
%16,90| %5,60| %33,80| %17,60] %12,70| %13,40/%100,00
Ogrenci 29 1 29 16 16 4 85
%30,50] %1,10| %30,50, %16,80, %16,80 %4,20/%100,00
CEVAPSIZ 1 1
%100,00 %100,00
TOPLAM 64 13 95 53 41 28 294
%21,80] %4,40| %32,30] %18,00] %13,90 %9,50/%100,00
X*=17,53 P=0,22
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Meslekler ile ekmek artigi birakma nedenleri konusunda is¢i olan
bireylerden %19,6’s1 (11 kisi) bayat oldugu igin, %7,1°i (4 kisi) yeterince
pismemis oldugu igin, %30,4’u (17 kisi) uygun biytklikte dilimlenmedigi
igin, %21,4°6 (12 kisi) ekmegin baz: kisimlarini tiketmedigi igin, %12,5’i (7
kigi) kilo kazandirdig igin ve %8,9’u (5 kisi) diger bazi nedenlerden dolay:
ekmek artif1 birakmaktadirlar. Memur olan bireylerden %16,9’u (24 kisi)
bayat oldugu igin, %5,6’s1 (8 kisi) yeterince pismemis oldugu i¢in, %33,8’i
(48 kisi) uygun buayuklukte dilimlenmedigi igin, %17,6%s1 (25 kisi) ekmegin
baz1 kisimlarimi tiketmedigi igin, %12,7’si (18 kisi) kilo kazandirdig: igin ve
%13,4’0 (19 kisi) diger bazi nedenlerden dolayr ekmek artig:
birakmaktadirlar. Ogrenci olan bireylerden %30,5°i (29 kisi) bayat oldugu
igin, %1,1’i (1 kisi) yeterince pismemis oldugu igin, %30,5’i (29 kisi) uygun
buytklikte dilimlenmedigi igin, %16,8’i (16 kisi) ekmegin bazi kisimlarini
tiketmedigi i¢in, %16,8”1 (16 kisi) kilo kazandirdig1 igin ve %4,2’si (4 kisi)
diger baz1 nedenlerden dolay: ekmek artig1 birakmaktadirlar.

Meslekler ile ekmek artipi birakma nedenleri arasinda hesaplanan X*
degeri 17,53 bulunmustur. Iki degisken arasinda 0,05 manidarlhik dizeyinde
anlamh bir iligki yoktur. Arastirma kapsamindaki tim meslek mensuplar
benzer nedenlerden dolay: ekmek arti§i birakmaktadir. Bununla birlikte bitiin
meslek gruplarindaki bireyler uygun buyiklikte dilimlenmedigi igin ekmek
art1g1 biraktiklarin: ifade etmektedirler

4. Kuruma gelen ekmek miktariyla ekmek israfi arasindaki iliski

Tablo 24
Kuruma Gelen Ekmek Miktan Ile Ekmek Tiiketimi Arasindaki Iliski

Aile C Arasindaki
Korelasyon Katsayisi
S.Sapma (gr) |Ortalama (gr) -r- P
A)Kuruma Gelen 22458,77 33074,08 0,20 0,027
Ekmek Miktar (gr)
B)Kigi Bagina Diigen 39,68 57,49
Tuketim Orant (gr)
C)Kisi Bagina Disen 7,38 10,78
Artik Orani (gr)
P<0,05
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Konya’da toplu beslenme yapan 6 kurumda ekmek tiikketimi, israfi ve nedenlerini tespit
etmek amaciyla 507 kisi arasinda yapilan bu galigmada 20 giiniin ortalamas1 olarak kurumlara
gelen ekmek 33074,08 gram; giinliik kisi bagina diigen ekmek tiikketim miktan ise 57,49 gram
bulunmustur. Aym siire igerisinde kigi bagina ortaya ¢ikan ekmek arify yada israfinin
ortalamasi 10,78 gramdir. Kurumlara gelen ekmek miktan ile kigi bagina diisen arttk miktar
arasinda hesaplanan korelasyon katsayis1 0,20 bulunmustur. Kuruma gelen ekmek miktarn ile
ekmek israfi arasinda 0,05 manidarlik diizeyinde dogru yénlii bir iligki vardir. Gelen ekmek
miktarinin artmasi paralelinde ekmek israfin1 da giindeme getirmektedir.
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TARTISMA

Aragtirmanin bu boliimiinde 6rneklemi olugturan gruplara ait sonuglar tartigthmg ve
yorumlanmigtir. Aragtirmayla ilgili bulgulann tartisiima ve yorumlanmas: da alt amaglara

uygun olarak yapiimgtir.
“Ekmegin sunulug biciminin tiiketime etkileri”

Tablo 1’de goruldagi gibi ekmegin sunulug bigimiyle tilketimi arasindaki iligki
manidardir. Kurumlarda ekmek biyiik oranda kalin dilimler halinde titketime sunulmaktadir.
Ekmek kalin olarak dilimlendiginde tiketimi artarken, sandvi¢ seklinde sunuldugunda
tiketimi azalmaktadir.

Sandvig ekmek seklinde tiketime sunulan kurumlardaki ekmek israfimn diger kalin
dilimler halinde tiiketime sunulan kurumlardaki ekmek israfina oranla daba az oldugu

belirlenmigti.

Konuyla ilgili yapilan bazi aragtrmalarda benzer sonuglann elde edildigi
goériilmektedir.

Toplu beslenme yapilan kurumlardaki ekmek israfim tespit etmek amaciyla yapilan bir
calismada; ekmegin atilma sebebinin fazla miktarda ekmek verilmesi oldugu anlagilmigtir
(Birer, 1982).

Istanbul, Izmir ve Ankara’da 1015 aile ve toplu beslenme yapan 188 kurumda ekmek
israfin tespit etmek amaciyla yapilan bir galigmada giinde ekmek atimimin Istanbul’da 23141
kg oldugu belirlenmigtir. Ekmek atilma nedenleri olarak gramajinin fazla olmasi,i¢ kismimn

hamur, kabugunun yanik olmasi ve temiz olmamasi gosterilmigtir (Anon, 1969).

Halen iilkemizde tretilen ekmegin azimsanamayacak bir kismu iiretim fazlasi ve
tiketim artify olarak israf edilmektedir. Ekmeklerin biiyiik olusu ve ¢abuk bayatlamalan
tiketim artiginin baglica nedenleri arasinda yer almaktadir (Orer ve Altan, 1995).

Kurum yemekhanelerinde yemek yiyen bireylerin ihtiyaglann dogrultusunda
ekmeklerin gramajinin ayarlanarak sandvig ekmek halinde sunulmasi gereginden fazla ekmek

tiketimini engelleyecektir.
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“Qgiinlerde verilen yemek cesitlerinin ekmek tiiketimine etkileri”

Tablo 2, 3, 4, 5, 6, 7°de gériildiigi gibi yemek gesitleri ekmek titketimini ve israfini
etkilemektedir.

Izgara-kebap yemekleri tiriinde ekmek artifi birakma orami kismen fazladir. Bu da
ekmek tiketiminin orta diizeyde oldugunu gosterir. Kuru baklagil ve sulu et yemeklerinde
ekmek artify birakma durumu ile birakmama arasinda anlamh bir farklihik bulunamamugtir.
Sebze yemeklerinde ekmek artifi birakma oranimin oldukga az oldugu gorilmektedir. Ancak
pilav, makarna, hamur igi yemekleri ile ekmek artif1 birakma oraninin oldukga fazla oldugu
goriilmektedir.

Konuyla ilgili yapilan bagka bir aragtirmada benzer sonuglara rastlanmigtir.

Ekmek ve ekmek atimi ile ilgili olarak; meniide pilav, makarna, bérek, tath bulunmasi
ekmegin daha az yenmesine neden olmaktadir (Giineyli, 1974).

Mentide ekmegin yerini alabilecek tiirde yemekler bulunmasi halinde bireylere daha az

ekmek sunularak ekmek israfinin en aza indirgenmesi saglanabilecektir.
“Qgiinlerde verilen yemek miktarnm ekmek tiiketimine etkisi”

Tablo 8°de goruldiuga gibi tim kurumlarda sunulan yemekler 6rneklem tarafindan
yeterli bulunurken; yemegin yetersizligi durumlarinda kismen ekmek titketimi artmaktadir.

O halde kisi bagina sunulan yemegin yeterli miktarda olmasiyla ekmek tilkketimi ve
israfinin azalacag) varsayilmaktadir.

“Bireylerin yasmin ekmek tiiketimi ve israfina etkisi”

Tablo 9’da gorildiigii gibi gengler daha ¢ok yarim ve {izerinde ekmek tiiketirken, orta
yag ve lizerindekiler ¢eyrek ve yanm ekmek segeneginde yogunlagmaktadiriar. Bunun yam
sira Tablo 10°da; geng bireylerin orta yaghlar ve biiytklere oranla oldukga yiiksek miktarda
ckmek artig1 biraktiklan goriilmektedir.

Konuyla ilgili yapilan diger aragtirmalar da bulgulanmizi destekler niteliktedir.
Ekmek tiikketimi , insanlarin yasadiklan yerlere, mesleklerine, gelir diizeylerine,
yaslarina, aligkanliklarina bagli olarak degismektedir. Farkli aragtirmalarda ekmek atmanin
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ozellikle hastane, lokanta, yurt, yatili okullar gibi toplu beslenme yapan kurumlarda daha ¢ok
oldugu sonucuna varilmigtir (Gineyli 1974).

Ekmek tiiketiminde cinsiyet, yas, uyruk ve i§ aktivitesi nin de 6nemli bir rol oynadig1
gorilmektedir (Eid ve Bourisly 1986).

Geng yagtaki bireyler yaglannin geredi olarak daha fazla enerji harcadiklan
bilinmektedir. Buna bagli olarakta yiiksek miktarda ekmek titketmektedirler. Bunun yam sira
orta yag ve lizerindeki bireylerin daha az ekmek tikettikleri anlasilmaktadir. Orta yas
grubundaki bireylerin daha az ekmek titketmelerinin bagka bir sebebinin de ileri yaglarda
saglik sorunlarimin artmasiyla birlikte yasla dogru orantili olarak daha bilingli ekmek
tiketimine yonelmeleri oldugu tahmin edilmektedir. Genglerin diger yas gruplarna oranla
yikksek miktarlarda ekmek artifn birakmalarimn sebebinin, bu yastaki bireylerin ekmek
tiketiminde belli bir bilince ulagamamalari, maddi kaygilannmin biyiklere oranla daha az
olmas: ve biiyiiklerin etik degerlere daha fazla sahip ¢tkmasi oldugu disiiniilmektedir.

“Bireylerin yasinin ekmek artifi birakma nedenlerine etkisi”

Tablo 11°de genglerin ekmek artifi birakma sebebi olarak ekmegin bayat olmasi,
digerlerinde ise uygun biiyiiklikte dilimlenmemesi gosterilmigtir.

Bu durumda &zellikle geng bireylerin yemek yedigi yemekhanelerde higbir sekilde
bayat ekmek sunulmamasi, orta yas ve lizerindeki bireylerin yemek yedigi yemekhanelerde

ise sunulan ekmegin uygun bityiiklikte dilimlenmesinin gerekliligi diigiiniilmektedir.
“Bireylerin cinsiyetinin ekmek tiiketimi ve israfina etkisi”

Tablo 12’de yapilan aragtirmaya katilan bireylerin biiyiik gogunlugunun yarim ekmek
tikettikleri gérilmektedir. Ancak bu oramn erkeklerde bayanlara oranla daha yiiksek oldugu
belirlenmigtir. Tablo 13’te ise genel olarak kurumlarda yemek yiyen bireylerin biiyik
cogunlugunda ekmek artifn birakma aligkanhigi oldugu, bu oranin erkeklerde kismen daha
yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu sonuglardan cinsiyetin ekmek tilkketimi miktani agisindan
ayirici bir 6zellik oldugu anlagilmaktadir.
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“Bireylerin cinsiyetinin ekmek artif1 birakma nedenlerine etkisi”

Tablo 14’te; anketi cevaplayanlarin biyiikk ¢ogunlugu, ekmek artifn birakma sebebi
olarak ekmegin uygun biyiiklikte dilimlenmemesi se¢eneginde yogunlagmaktadir. Bayanlar
daha gok ekmek bayat oldugu igin; erkekler ise uygun biytklikte dilimlenmedigi i¢in artik
biraktiklarini ifade etmiglerdir.

Eid ve Bourisly (1986) nin konu ile ilgili yaptif1 aragtirma bizim bulgularimiz:
destekler niteliktedir.

“Bireylerin egitim durumlarmin ekmek tiiketimi ve israfina etkisi”

Tablo 15°te; egitim diizeyi digik olan bireylerin yarnm ve daha fazla ekmek
tikettikleri gortlirken; Universite mezunu bireylerin yanm ve altinda ekmek tikettikleri
goriilmigtir. Egitim diizeyi yikseldik¢e ekmek tiketiminde bir azalma gorulmektedir.

Izmir’de ekmek pazarlamasi ve maliyet yapisimin incelenmesi ile ilgili bir aragtirmada,
hane reisinin egitim diizeyi yikseldikge, ekmek tiketiminde diizenli bir sekilde azalma
gorildaga belirtilmistir (Basma ve Sarcan, 1989).

Bunun yam sira ilk 6gretim mezunu bireyler ¢ok az ekmek artif1 birakirken; lise ve

tiniversite mezunu bireylerin daha yitksek miktarda artik biraktiklar: gorialmuigtir.

Egitim durumu ile ekonomik gelirin dogru orantii oldugu kabul edildiginde, egitim
diizeyinin diigik olmasi bu tir kurumlarda caligan bireylerin ekonomik durumlarim da
olumsuz yonde etkilemektedir. Boylece yeterli gesitlilikte yiyecek alamayan bireyler de dogal
olarak daha ucuz beslenme saglayan ekmege dogru bir yonelim gostermektedir. Bu durumun
fazla ekmek titketiminin de temel sebebi oldugu diigiiniilmektedir. Aym zamanda egitim
diizeyinin diigitk oldugu durumlarda daha az ekmek artifi birakilmasi da yine bu bireylerin

ekonomik seviyelerinin diigik olmasina baglanabilir.
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“Bireylerin egitim durumlarmm ekmek artifi birakma nedenlerine etkileri”

Tablo 17°de gérildugi gibi ilk 6gretim mezunlan bu soruya yeterli cevap veremezken,
lise mezunlarinin ekmegin bayat olmasindan dolayi; tniversite mezunlannin ise uygun
biyiklikte dilimlenmemesinden dolay: artik biraktiklan gériillmugtir.

“Bireylerin sosyo-ekonomik durumlarinin ekmek tiiketimi ve israfina etkileri”

Tablo 18°de; aylik geliri besyiiz milyon liranin iizerinde olan bireylerin daha gok
geyrek ekmek titkettikleri gorilirken, difer gelir gruplarindaki bireylerin yarim ekmek
segeneginde yogunlastiklan belirlenmistir. Tablo 19°da; disiik gelirli bireyler gok az ekmek
artifyr birakirken; yiiksek gelirli bireylerin oldukga fazla miktarda ekmek artifi biraktiklan

belirlenmigtir.
Bu konuyla ilgili yapilan bazi aragtirmalarda bulgularimizi destekler niteliktedir.

Izmir ili Bornova ilgesinin sosyo-ekonomik ve kiiltiirel diizeyleri farkh ti¢ bolgesinden
segilen 400 ailenin ekmek tikketimi, atimi ve artan ekmeklerin degerlendirme sekilleri
saptanmigtir. Digiik, orta, yitksek gelirli ailelerde satin alinan ekmek miktan 421, 373, 374
gr., tiketilen ekmek 393, 334, 329 gr., atilan ekmek 28, 39, 49 gr. olarak belirlenmigtir
(Yilmaz, 1983).

Ankara’da yasayan diigiik, orta ve yiiksek sosyo-ekonomik diizeylerde bulunan 270
ailenin ekmek tiketimi, artan ekmek durumu, artanlann titkketim sekilleri, ekmek israfim tespit
etmek igin bir aragtirma yapilmistir. Ailelerde giinde birey bagina ekmek tilkketimi, sosyo-
ekonomik dizeyi disiik olanlarda 461+ 20 gr, orta dizeydekilerde 260+ 12 gr, yiiksek
diizeydekilerde 196.4+9.3 gr olarak saptanmugtir (Aktag, 1988).

Sosyo-ckonomik diizeyi yliksek olan bireylerin, ¢ok yonlii beslenme imkanina sahip
olmalarinin  ekmek tiketimlerini azaltifn ve satin alinan ekmefin maliyetini
onemsememelerinden dolayr sosyo-ekonomik diizeyi digiik olanlara oranla daha fazla ekmek
art1if1 biraktiklan tahmin edilmektedir.

55



“Bireylerin mesleklerinin ekmek tiiketimi ve israfina etkileri”

Tablo 21°de; dgrenci ve isgiler yannm ve daha fazla ekmek titketirken, memurlarnn
daha az ekmek tikettikleri bulunmustur.

Konuyla ilgili Ege Universitesince yapilan bir galismada hane reislerinin mesleklerine
gore ekmek tiketim miktarlan incelendiginde; tanm ig¢isi ve giftgilerin gelirlerindeki artiga
ragmen ckmek tiketiminde bir digts gorilmemistir. Diger meslek gruplanmn tiketim
tizerindeki etkisi azalan yonde olmugtur (Basma ve Sarcan, 1989).

Tablo 22°de; is¢i ve memurlar gok az ekmek artifi birakirken, 6grenciler ¢ok fazla
miktarda artik biraktig1 gorillmektedir.

Anlagilan odur ki fiziki giice dayal: i§ gruplarinda gelir diizeyi ne kadar artarsa artsin,
beslenme aligkanlif eskiye dayali olarak ekmek tiketimi iizerinde devam etmektedir. Masa
bas1 ig¢iligi-memurlar vb. gibi calisma alanlarinda sarfedilen efor daha gok zihinsel aktiviteye
dayandig i¢in ekmek titketimi de dtigiik oranda olmaktadir. O halde fiziki giice dayal: is giicii
dogal olarak daba gok beslenmeyi, zihinsel aktiviteye dayali is giicii ise daha gok psikolojik
doyumu zorunlu hale getirmektedir. Is¢i ve memurlarin 6grencilere oranla daha az ekmek
artift birakmalan ise Ogrencilerin yaglarinin gen¢ olmasma ve tikketim bilinglerinin

gelismemis olmasina baglanabilir.

“Bireylerin mesleklerinin ekmek artig1 birakma nedenlerine etkileri”

Tablo 23’te; aragtirma kapsamindaki tiim meslek mensuplarinin benzer nedenlerden
(ckmegin bayat olmasi, uygun bilyiiklikte dilimlenmemesi) dolay1 ekmek artig1 biraktiklart
gorilmektedir.

Bu durumda meslek farklilig1 gozetmeksizin kurumlarda bireylere sunulan ekmeklerin
mutlak surette taze olmasi, uygun biyiklikte dilimlenmis olmasi ve eger miimkiinse sandvig
ekmek seklinde sunulmasinin kurumlardaki ekmek israfim onleyecegi disiniilmektedir.
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“Kuruma gelen ekmek miktarmin ekmek israfina etkisi”

Konya’da toplu beslenme yapan 6 kurumda ekmek tiketimi, israfi ve nedenlerini
tespit etmek amaciyla 507 kisi arasinda yapilan bu galigmada 20 giiniin ortalamasi olarak
kurumlara gelen ekmek 33074,08 gram; ginlik kisi bagina diigen ekmek tiikketim miktan ise
57,49 gram bulunmustu. Aym siire igerisinde kisi bagina ortaya gikan ekmek art131 ortalamasi
da 10,78 gramdi. Bu sonuca gore sunulan ekmeklerin yaklagik olarak % 16’simn israf
edildigi tespit edilmistir.

Bu israfi onlemenin yolu kurumlarda sunulan ekmek miktarinin, yemek yiyen
kisilerin ihtiyaglarina goére diizenlenmesi olarak dugtniilmektedir. Bunun sonucu olarak da
ihtiyag dig1 tiketimin ve israfin 6nlenebilecegi tahmin edilmektedir.
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IV. BOLUM
SONUC VE ONERILER

Sonuglar
Aragtirmanin verilerine dayah olarak asagidaki sonuglar elde edilmistir:

1. Ekmegin sunulug bigimi ile tiketimi arasinda anlaml bir iliski vardir. Kurumlarda biyik
oranda ekmek kalin dilimler halinde titketime sunulmaktadir. Ekmek ince ve kalin olarak
dilimlendiginde tiikketimi artarken, sandvig halinde verildiginde tiiketimi azalmaktadir.

2. Ogiindeki yemegin tirii ile ekmek artif1 birakma arasinda anlamh bir iligki vardir. Izgara-
kebap, kuru baklagil, sulu et yemeklérinde, salata ve tatlilarda anlamli diizeyde ekmek
arhf ortaya ¢ikmazken; pilav, makarna, hamur i§i ve sebze yemekleri yemeklerinin
bulundugu Ogiinlerde ekmek artifi birakma alisgkanh@imin oldukga yiksek oldugu
gortlmigtir. Gunlik yenen 65iin sayisi ile ekmek artign birakma arasinda oldukea yiiksek
bir iligki vardir. Ozellikle ti¢ 6Bin yemek vyiyenlerin daha az artik biraktiklar
gorilmektedir.

3. Yemegin yeterli olmas ile ekmek artift birakma durumu arasinda dogru yonli bir iliski
gorilmektedir. Tiim kurumlarda sunulan yemekler yemek yiyen kisiler tarafindan yeterli
bulunurken, yemegin yetersizlifi durumlannda kismen ekmek titkketiminin arttif
gorilmektedir.

4. Bireysel ozelliklerle ekmek titketimi ve israfi arasinda gok yonli iliskiler vardir.
® Yas ile bir 6gtinde tiketilen ekmek miktan arasinda anlamh bir iligki vardir Gengler
daha ¢ok yarim ve tizerinde ekmek tiiketirken; orta yash ve bityiikler geyrek ile yarim
ckmek segenefinde yoBunlagmaktadir. Yas ile ekmek artifi birakma arasinda
diizeyinde anlamh bir iligki vardir. Ozellikle geng bireylerin oldukga yiksek miktarda
ekmek artifn biraktiklan goérilmektedir. Yas ile ekmek artifi birakma nedenleri
arasinda anlamli bir iligki vardir. Geng bireyler bayat olmasindan dolayr digerlerinin
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ise uygun biyiiklikte dilimlenmemesinden dolayr ekmek artifi biraktiklan
gorilmektedir.

Cinsiyet ile titkketilen ekmek miktan arasinda anlamli bir iligki vardir. Ekmek miktan
olarak aragtirma kapsamindaki bireylerin biiyik g¢ofunlugu yarim ekmek
tiketmektedirler. Bu oramin erkeklerde bayanlara oranla daha yiksek oldugu
goriilmektedir. Aragtirmamn uygulandif bireylerin biyiik ¢oguniugunda ekmek artik
birakma aligkanlifs vardir. Bu oramin erkeklerde kismen daha yiksek oldugu
goriilmektedir. Cinsiyet ile ekmek artify birakma durumunun nedenleri arasinda
anlamli bir iligki vardir. Anketi cevaplayanlann biyiikk ¢ogunlufu ekmegin uygun
buyikliikte dilimlenmedigi igin artik biraktiklanini ifade etmiglerdir. Bayanlar daha ¢ok
ekmek bayat oldugu igin; erkekler ise uygun biylkliukte dilimlenmedigi igin artik
biraktiklarimi ifade etmiglerdir.

Egitim durumu ile tiketilen ekmek miktan arasinda anlamh bir iligki vardir. Egitim
dizeyi digik olan bireylerin yanm ve daha fazla ekmek tikettikleri goriliwken;
Gniversite mezunu bireylerin yanm ve altinda ekmek tikettikleri gézlenmigtir. Egitim
durumu ile ekmek art1i1 birakma durumu arasmda anlaml bir iligki vardir. Ilkogretim
mezunu bireyler ¢ok az artik birakirken; lise ve iiniversite mezunu bireylerin daha
yiksek miktarda artik biraktiklann goriilmustir. Egitim durumu ile ekmek artig
birakma nedenleri arasinda anlamh bir iligki vardir. Ilkogretim mezunlar bu soruya
yeterli cevap vermezken; lise mezunlanmn ekmegin bayat olmasindan dolay;
tiniversite mezunlannin ise uygun bayiklikte dilimlenmemesinden dolayr artik
biraktiklan gorilmigtiir.

Sosyo-ckonomik durum ile bir dgiinde tikketilen ekmek miktan arasinda anlamli bir
iligki vardir. Aylik geliri beg yiiz milyon liramin iizerinde olanlann daha g¢ok ¢eyrek
ekmek tikettikleri goriilirken diger gelir gruplanindaki bireylerin yarim ekmek
segeneginde yogunlagtiklart gortilmektedir. Aylik gelir ile ekmek artifi birakma
arasinda anlamh bir iligki vardir. Diiiik gelirli bireyler ¢ok az ekmek artig1 birakirken;
yuksek gelirli bireylerin oldukg¢a fazla miktarda ekmek artig1 biraktiklan gozlenmisgtir.
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Aylik gelir ile ekmek artii birakma nedenleri arasinda anlamh bir iligki vardir. Dugik
gelirli bireyler ekmegin bayat olmasindan dolayr artik biraktiklanm ifade ederken;
yiiksek gelirli bireyler hem bayat hem de uygun bityiiklitkte dilimlenmedigi i¢in ekmek
artif biraktiklan gozlenmigtir.

e Bireylerin Meslekleri ile tiketilen ekmek miktan arasinda bir iliski vardir. Ogrenci ve
is¢iler yarim ve daha fazla ekmek tiiketirken, memurlarin daha az ekmek tikettikleri
gorilmistir. Meslekler ile ekmek artifn birakma arasinda bir iligki vardir. Isgi ve
memurlar ¢ok az ekmek artifn birakirken o6grenciler ¢ok fazla miktarda artik
birakmaktadirlar. Meslekler ile ekmek artigi birakma nedenleri arasinda anlamli bir
iligki yoktur. Aragtirma kapsamindaki tim meslek mensuplari benzer nedenlerden
dolay1 ekmek artif1 birakmaktadar.

5. Kurumlara gelen ekmek miktan ile ekmek israfi arasinda anlamhl iligki bulunmugtur. Bu
iligkinin ters orantili oldugu gorilmektedir. Ekmek miktan arttik¢a israfi da artmaktadir.

3.

Oneriler

. Ekmegin sunulug bigimi tiiketimi ve israfi etkilemektedir. Kalin dilimler halinde tiiketime

sunulan ekmekler daha fazla tiketilmis ancak ekmek israfimn ¢ok olmasina neden
olmugtur. Sandvi¢ halinde tiikketime sunulan ekmekler daha az tiketilmis ve israf
edilmigtir. Bu nedenle tilketime sunulan ekmegin sandvig¢ ekmek olarak sunulmasi

saglanmalidir.

Kurum yemekhanelerinde meniiye gére ve Onceki giinlerdeki gozlemlere dayamlarak
yenebilecek miktardaki ekmegin siparis edilmesi gerekmektedir.

Kurum yemekhanelerinde yemek yiyen bireylerin yaglan ekmek tikketimini etkilemektedir.

Gengler daha fazla, orta yagh ve biiyiikkler daha az ekmek titkketmektedirler. Bu nedenle

bireylerin yaslan dikkate alinarak ekmegin satin alinmasi onerilebilir.
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. Bireylerin yaglann ekmek israfim1 etkilemektedir. Gengler daba fazla ekmek artifi
birakirken orta yagh ve biytikler daha az ekmek artif1 birakmaktadirlar. Genglerin ekmegi
israf etmelerini 6nlemek igin basin ve yaym araglan kullamlarak toplumun konuya
dikkatleri gekilmeli ve iilke ekonomisini olumsuz yonde etkilediBi bildirilmelidir.

. Kurum yemekhanelerinde yemek yiyen bireylerin cinsiyeti ekmek tiiketimini
etkilemektedir. Erkeklerin bayanlara oranla daha yiiksek oranda ekmek tiikettikleri
gorilmektedir. Yemekhanelere ekmek alimlarinda bireylerin cinsiyetinin de géz 6niinde
bulundurulmas: saglanmalidar.

. Kurum yemekhanelerinde yemek yiyen bireylerden egitim diizeyi diigitk olan bireyler daha
fazla ekmek tiiketirken imiversite mezunu bireylerin egitim diizeyi digiik olanlara oranla
daha az ekmek tiikettikleri gérilmistir. Kurum igin yapilacak ekmek alimlannda
yemekhanede yemek yiyen bireylerin egitim durumlan da géz éniinde bulundurulmahdir.

. Kurum igin yapilacak ekmek alimlarinda kurumlarda yemek yiyen bireylerin sosyo-
ekonomik durumlan da dikkate alinmasi saglanmalhidir.

. Bireylerin meslek farkliliklan ekmek titketimini etkilemektedir. Ogrenci ve isgiler daha
fazla ekmek titketirken memurlar daha az ekmek tiikketmektedirler. Is¢i ve memurlar ¢ok az
ekmek artign birakirken ogrenciler ¢ok fazla miktarda ekmek artifn birakmaktadirlar.
Kurum igin yapilacak ekmek alimlarinda bireylerin meslek farkliliklarinin da géz 6ntinde
bulundurulmasi saglanmalidir.

. Sunulan ekmek miktan artikga israfi da artmaktadir. Bu nedenle kurum igin yapilacak
ekmek alimlarinda, gereginden fazla ekmek siparisinin 6nlenmesi saglanmalidir.

10. Kurum yemekhanelerinde artan ekmeklerin saklama kosullarimin yetersiz olmasi da

ekmegin bayatlamasina ve atilmasina neden olmaktadir. Kurum yemekhanelerinde ekmek
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saklama kosullaninin uygun hale getirilmesi ve yeni gelen ekmegin servise ¢ikana kadar
bayatlamadan saklanabilecegi depolarin bulundurulmasi saglanmalidir.

11. Kurum yemekhanelerinde artan ekmeklerin uygun sekillerde degerlendirilmesi konusunda
calismalar yapilmas: saglanmalhidir. Ornegin; kalan ekmegin robotta gekilip buzdolabinda
saklanilip, k6fte yapilacagi zaman kullanilmasinin yam sira papara, ¢ilbir, ekmek tatlisi ve
benzeri yiyecekler yapilarak degerlendirilmesi saglanmalidur.

12, Aragtirmanin kapsamindaki kurumlarda israf edilen ekmek ve yemekler ihale usuli ile
satilmakta ve hayvan yemi olarak kullamlmaktadir. Her ne kadar ekmek insanlar igin
firetilmis olsa da bu yolla artik ekmek ve yemeklerin ¢ope gitmesi 6nlenmektedir. Ekmek
ve yemek artifinin degerlendirilmesi konusunda tlke genelinde bulunan kurum
yemekhanelerinde de bu sekilde davranmasi saglanarak iilke ekonomisine katkida
bulunmalarn saglanmalidir.
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OZET

Bu Aragtirmada Konya’da toplu beslenme yapilan kurumlarda ekmek tiikketimi, israfi
ve israfin nedenlerini etkileyen faktdrler incelenmistir. Bu genel amaca ulagabilmek igin
Konya il merkezinde bulunan toplu beslenme yapilan kurumlarda élgtimler yapilmig ve bu
kurumlarin yemekhanelerinden yararlanan kisilere de anketler uygulanmigtir.

Aragtirma, tarama (survey) modelinde yapilmistir. Bu Aragtirmanin evrenini Konya
ilinde toplu beslenme yapilan kurumlar olugturmugstur. Aragtirmamn érneklemi random yolla
secilmistir. Aragtirmanin Orneklemini ise ofrenci kurumu olarak Konya Erkek ve Kiz
Yetistirme yurtlan yemekhaneleri, ig¢i kurumu olarak K6y Hizmetleri Il Mudarligi ve Medas
yemekhaneleri, memur kurumu olarak da S.U. Tip Fakiiltesi Hastanesi personel yemekhanesi
ve Konya Defterdarhi yemekhanesi olmak iizere toplam altt kurumun yemekhanesi ve bu
yemekhanelerde yemek yiyen kisiler olugturmustur.

Aragtirmamn alt problemlerini test etmek igin uygulanan anket ve 6lgtim islemlerinden
elde edilen veriler iizerinde gok yonlii istatistiksel teknikler kullamilmigtir. Ankete verilen
cevaplar frekans ve yiizdelikler balinde ¢oziimlenmis daha sonra degigkenler arasindaki
iligkileri test etmek igin X? tekniginden yararlamlmistir. Kurum yemekhanelerindeki ekmek
artiklan ve kisi bagina diisen artik oranlan arasinda korelasyon teknigi kullamlmigtir. Verilerin
analizi sonunda: ekmegin sunulug bigimi ile tiketimi, 6gindeki yemegin tiri ile ekmek
tiketimi ve artifi; bireysel ozelliklerle ekmek tiikketimi ve israfi; kurumlara gelen ekmek
miktan ile ekmek israfi arasinda anlamh ve gok yonli iligkiler bulunmusgtur.
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SUMMARY

This study was carried out to determine amount of bread consumtion and waste and the
possible reasons effecting the bread waste in the associations serving foods in large dining
rooms. To reach this general purpose the measurements were carried out in the dinning rooms
of the associations in Konya and an inquiry was done to the people who were using these

dinning rooms.

The researchwas done in survey model. The iiniverse of the study consisted of the
associations having large dinning rooms in Konya. The samples of the research was selected
randomly. The samples of the research is both the large dinning rooms of the six associations
that were the Konya Male and Female Dormitor dinning rooms as student associations, village
services, Medas Dinning rooms as worker associations, SU Faculty of Medicine personnel
dinning room and Ministry of Finance dinning room as officer dinning rooms and the people

having meal in these dinning rooms.

A few statistical methods were used on the data obtained From theinquir and the
measurments which were obtained to test the subproblems of the research. The answers
givento the questions in the inquiry were analysed by the frequency andpercentaze rate, than
the relations of the data were analysed by the x* technique. Correlation technique was used on
the bread waste per person.

After theanalysis of data there was a significant relation between the supply and the
consumption of the bread; the kind of food in the meal and the consumption and the waste of
bread; personnel characteristics and bread consumption and waste; amount of bread brought to

association and the waste of bread.
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EK 1:ANKET FORMU
Bu anket, ekmek titketimi ve israfinin tespiti i¢in hazirlanmigtir. Verdiginiz bilgiler
aragtirmamiza 151k tutacaktir. Katkilaninizdan dolay: tesekkiir ederiz.

Calhstigamz Kurum:

2, Cinsiyetiniz:
a)kadin  b)Erkek

3. Egitim durumunuz:
a)Okur-yazar b)ilkégretim  ¢)Lise  d)Yiiksek okul

4. Mesleginiz:
a)lsci b)Memur c)Ogrenci

5. Ortalama aylik geliriniz:
a)50-100 milyon b)101-200 milyon ¢)201-300 milyon
d)301-500 milyon €)501 ve Gizeri

6. Gunlik yediginiz ara 65in sayisi:
a) Gunde bir ara 6giin b) Giinde iki ara 6giin
¢) Giinde ii¢ ara 65iin d)Diger (belirtiniz) ...........ccccooveeveeveiirnee,

7. Bir 6giinde ne kadar ekmek yersiniz?
a)Bir dilim b)iki dilim c)Ceyrek ekmek d)Yanm ekmek
¢)Biitiin ekmek DDiger(belirtiniz)............ccccveeveieeiiieeccecieeeeeeeea

8. Ekmekle birlikte siklikla tikettiginiz yiyecek gruplarim belirtiniz. (birden fazla

igaretleyebilirsiniz)

a)lzgaralar, kebaplar b)Etli sebze yemekleri ¢)Kuru baklagil yemekleri
d)Pilav, makarna, hamur igleri ~ ¢)Tathlar f)Sulu et yemekleri
g)Sebze yemekleri h)Corbalar 1)Salatalar
JIDiger(belirtiniz)..........c.ccoevereerereereiererereeeeeeee.

9. Kurumunuzda verilen yemeklerin miktar sizce;
a)Yeterli b)Yetersiz b)Fazla

10. Yemeginizin miktan yeterli degilse ekmek tiikketiminiz artar mi?
a)Evet b)Hay1r

11. Kurumunuzda tiikettiginiz ekmegin size sunulug sekli asagidakilerden hangisidir?

a)ince dilim b)Kalin dilim
¢)Sandvi¢ ekmek -d)Diger(belirtimiz)................cooeeevrreeenriecrnnnee

12. Kurumunuzda yemeklerde titkketime sunulan kigi bagina diigen ekmek miktan sizce;
a)Yeteli b)Yetersiz c)Fazla
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13. Yemek yerken ekmek artifa birakiyor musunuz?
a)Evet b)Hay1r c)Bazen

14. Ekmek arti1 birakiyorsaniz nedenleri nelerdir?
a)Bayat oldugu igin b)Yeterince pismemis oldugu igin
¢)Uygun biyiiklikte dilimlenmedigi i¢in
d)Ekmegin bazi kisimlarim tikketmedigim igin (Kabuk-i¢) e)Kilo kazandirdig igin
DDIFEr(DEHTINIZ). ... ..coveereircieiciet e ceetete et ees e s s ve st be s s b s sesenees
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