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Onsoz

Insan beslenmesinin en temel unsurlarindan olan ve toplumumuzda kutsal
olarak kabul edilen ekmek, ¢cok miktarda iiretilip tiiketilmekte ve ne yazik
ki biiyiik bir oranda da israf edilmektedir.

Israf edilen her ekmekle ciftcinin alin teri, emegi, cabasi ve milli servetimiz
heba olmaktadir.

Diinyada ac¢ uyuyan ve aclik sebebiyle hayatin1 kaybeden yiiz milyonlarca
insan varken, ekmegin dikkatsizce israf edilmesi iiziintii vericidir.

Diinya iilkeleri arasinda yiikselen bir deger olmaya baslayan ve bu yoldaki
yiriiyiisiine kararlihkla devam eden Tiirkiyenin, bu trendi korumak ve
gelistirmek icin ekonomik degerlerini oOl¢iilii kullanmasi1 gerekmektedir.
Ancak, un ihracatinda diinyada birinci siraya ylikselen iilkemizde, ne yazik
ki bir y1lda israf edilen ekmegin degeri, bir y1lda ihrac ettigimiz undan elde
edilen doviz geliri ile aym diizeydedir. Ulkemizde giinde yaklasik 6 milyon
adet ekmek israf edilmektedir.

Bu kitapctk, TMO'nun baslatmis oldugu Ekmek Israfimi Onleme
Kampanyasinin bir uzantisi olarak Tiirkiye Ascilar Federasyonu Baskani
Zeki ACIKOZiin katkilariyla hazirlanmis olup, tazeligini kaybetmis
ekmekleri ¢cope atmak yerine, onlardan lezzetli yiyeceklerin yapimu ile ilgili
tarifler icermektedir.

Ekmek berekettir israf etmeyiniz...

Mesut KOSE
TMO Genel Miudiru



TMO'nun 2012 Yilinda Yaptirdigs Tiirkiye'de Fkmek Israfi Arastirmast Ozeti

Fkmek tiketimi ve ckmek israfinin Onlenmesi; Gida,
Tarm ve Hayvancilk Bakanlgmnin yakindan takip cttigi
konularin basinda gelmektedir. Dakanlgm ilgili kurulusu
Toprak Mahsulleri Ofisi tarafindan ilki 2008 yilinda
gereeklestirilen ve alaninda  bir ik olma  Szellig
tastyan galisma, ckmek tiketimi ve israfiyla ilgili
ayrntili ve givenilic bilgiler sunmustur. Tkincisi 2012
yilinda tamamlanan, kisa adi “Tiirkiye'de Fkmek Israfi
Arastirmast” olan bu caligma ile yine ilk defa ckmek
tiketimi trendi ve ckmek israfinda meydana gelen
degisim izlencbilmistir.

Isral' konusunun olabildigince genis kapsamda cle
alndigs her iki alismada da ckmek israfinin boyutlart
ve israfa ctki eden faktorlerin yaninda; iilkemizdeki
ckmek tiiketim miktart, israfin bigimi, olustugu yer ve
olusma nedenleri ile halkimzin ckmege bakis agist,
tercihleri ve ayrica ckmek tiketimiyle ilgili tutum ve
davranis bigimleri ortaya konulmaya calistimste. Bu

baglamda ckmegin iiretildigi ve tiketildigi mekénlar
arastirma kapsamina alinmistir.

2012 yilinda gergeklestirilen “Tiirkiye'de Tkmek Israfi
Arastirmast” kapsaminda, Tiirkiye genelinde 252 firm,
53 personcl yemekhanesi, 53 6grenci yemekhanesi, 611
lokanta ve otel yetkilileri ile kurumlarda yemek yiyen
552 kisiyle goriisiilmiis, ayrica 1.589 hanede toplam
5.062 aile bircyinin Sgiinlerini nerede yedikleri ve
ckmek tiiketimi hakkinda bilgi toplanmistir. Goriilecegi
iizere, ckmek tiketimiyle ilgili tim kesimlerin tutum
ve goriigleri  arastirma  kapsamina almarak  konu
biitiin agtlardan incelenmistir. Flde edilen sonuglar;
ckmek iiretim ve tiketim verileri ile israf miktart ve
israf bigimlerini ortaya koymakla birlikte toplumun
farkli kesimlerinin ckmekle ilgili tutum, davrang ve
goriiglerine de stk tutmaktadir.



Aragtirma  sonuglarina  gore tim  kesimlerin - ortak
kanaati; temel gida olan ckmegin ¢Ope  atilmasiin
cn kotii davranslardan biri olarak goriilmesidir. Bu
bakimdan ckmek israfinn kotii niyetten ziyade ihmal ve
bilgjsizlikten kaynaklandigr soylenebilir.

Fkmegin sagliklt bir sckilde muhafazast ve bayatlamss
ckmeklerin - uygun  yontemlerle  degerlendirilmesi
hususlarinda hanclere ve kurumlara bilgi verilmesi
gereklidir. Firmlardaki asirt iirctimin Gniine gegilmesi
de aynt derecede oOnemlidir. Burada sonuglarint
sundugumuz  “Tiirkiye'de  Fkmek Israfi  Arastirmasi”
sadece bir kamuoyu arastirmast olarak degil; Gida, Tarim
ve Hayvancilik Bakanligs ile Toprak Mahsulleri Ofisinin
bir sosyal sorumluluk projesi olarak goriilmelidir.

Bu arastirmayla; iilkemizde tiiketilen ckmek tiplerinin
biiyiiklik ve ozellikleri tespit edilicken Mart 2008'de
yapilan arastirmadan bu yana Snemli degisimler meydana

it

geldigi sonucuna ulastimstir. Haziran 2008'de Ekmek
ve Fkmek Cesitleri Tebliginde yapilan degisiklikle
asgari gramaj 300 gr olarak belirlenirken 2012 yilt
basinda 250 gr'a indirilmistir. Aradan gegen dort
yilda asgari gramajin 300 gr olarak kalmast, firmlarin
Snemli bir bolimiinin normal ckmek yanmda ikili ckmek
iirctmemelerine neden olmustur.

Ulke genclinde firmlarda  satdan ckmeklerin adet
cinsinden % 75'inin somun tipi normal ckmek (genel
ortalama 260 gr) oldugu goriilmektedir. Tkili ckmek satist
onemsiz diizeye inerken, biiyik ckmekler (Trabzon
ckmegi ve benzerleri) ile yasst ckmekler (pide ve
digerleri) % 5 civarindaki pazar paymni korumustur.
2008 yilindan bu yana satis adetleri icindeki payt
en ok artan ckmek tipi rol ckmek olup bu ckmegin
toplam satis igindeki orant on kata kadar artarak %
Tye ulasmistir. Farklt tip ve un tiirleriyle yapilan gesit
ckmeklerin toplam satis icindeki payt da ilk defa %



10 seviyesine gtkmustir. Bu yiikseliste ozellikle kepekli
ve/veya tam bugday ckmegi tiketiminin artmasmimn
biiyik rolii oldugu gozlemlenmistir.

Arastirma verilerine gore 2012 yili itibartyla iilkemizde;
ginde 25295 ton, ylda 9.2 milyon ton ckmek
iirctilmektedir. Bu miktar, standart 250 gr ckmek baz
almarak adete doniistiiriildiginde, iiretilen ckmek
miktars; giinlik 101 mityon, yilik 37 milyar adede karsilik
gelmektedir. Uretilen ckmegin bir  bolimii  heniiz
firnlarda satdmadan, bir bolimi de satn alindiktan
sonra titketilemeyerek israf edilmektedir.

Fkmegin amact disinda kullanidmast, yani insan gidast
olarak tiketilmemesi veya ¢ope atilmast, israf olarak
tanimlanmaktadir. Dolayisiyla insan  gicast  olarak
kullandamaytp hayvanlara verilen ckmeklerin de israf
cdildigi kabul edilmektedir. Zira ckmegin insan gidast
olarak tiiketilmesi icin un ve ckmek iiretimi siirecinde
yapilan islemler; emek, maliyet ve zaman kaybina
neden olmaktadir. Bu yiizden, dogrudan hayvan yemi
olarak kullanilabilecek tahil iiriinleri yerine ckmegin
kullanilmast ckonomik agtdan israf olarak diisiinilmelidir.

Ekmegi ¢Ope atmanin sadece ckonomik agtdan degil
her actdan isral oldugu toplumun tim kesimlerince
zaten bilinmektedir, ancak uygun saklama ve tiketme
yontemleri  komusunda  bir  bilgilendirme  ihtiyact
bulundugu da belirtilmelidir.

Hesaplanan israf oranlar, toplu yemek yenen
kuruma / haneye alman veya toplu yemek yenen kurum
icinde iiretilen ckmek miktart ile tiketilen veya satilan
ckmek miktart arasindlaki farktan (yani artan ckmek
miktarindan), ¢esitli yontemlerle degerlendirildikten
sonra tiiketilen ckmek miktarmm  gkardmast  ve
bu miktarm toplam ckmek iretin / alm miktarina
bolinmesiyle elde edilmistir. Bir baska deyisle, toplu
yemek yenen bir kuruma veya haneye giinlik alman
ve tiketilen ckmek miktart arasmndaki farktan (artan
ckmek), giinlik olarak degerlendirilen (Srnegin kofte
harct olarak kullandan) ckmek miktart gkaridmis, geri
kalan ckmegin, beyan edilmese dahi, israf edilecegi
varsaylmstir. Gerek hanclerde gerekse toplu yemek
yenen kurumlarda hayvan yemi olarak degerlendirilen
ckmek miktart agtkga ifade edilicken ¢ope atilan ckmek
miktarinin umumiyetle beyan edilmedigi gdzlenmistir.



Israfin boyutu, ckmek iirctimi ve tikSmi arasindaki
farktan okunabilmektedir. 2012 yilt itibaryla tilkemizde
giinlik 23.809 ton, yillk isc 8,7 milyon ton ckmek
tiketilmektedir. 250 gr standart ckmek iizerinden
hesaplanacak olursa  giinlik 95 milyon, yida isc 35
milyar adet ckmek tiiketilmektedir. Kisi bast ckmek
tiketimimiz giinlik 319 gr olarak bulunmustur. 4 yil dnce
331 gr olarak tespit edilen bu miktardan da goriileccgi
iizere kisi bast ckmek tiiketimimiz az da olsa diigmiistir.
Ekonomik olarak gelisen ve zenginlesen bir iilkede
bu durum beklenen bir sonugtur. Yine ckonomik ve
sosyal olarak gelisen bir iilkeden beklenilecegi tizere
firmlarmezda cesit ckmek tiretimi yaygmlasmistir.

Ne yazik ki aynt donemde kisi bast ckmek israfi da
oran ve miktar olarak artmstir. Bu durum ckonomik
ve sosyal degisimin olumsuz yonlerini gostermektedir.
Daha onceki arastirmaya gore iilkemizde kisi basina
giinliik 17,4 gr olarak belirlenen ckmek israft, 2012 yili
arastirmasinda 19,9 gr olarak tespit cdilmistir. Kisi
basma ckmek tiketimi azalirken, israfl artmistir. Kisi
bast giinliik isral miktart ik bakista az gibi gozikse de
basit bir hesaplama ile iilkemizde giinde 1.486 ton,

yida 542 bin ton ckmegin israf edil'llc]#igi bulunabilir.
250 gr'lik ckmegi baz alarak adet 'q'nsindcn ifade
cdecek olursak giinlik neredeyse 6 rrﬁlyon, yillik ise
2 milyar adetten fazla ckmek israf edilimcktedir. Tsrafin
iilkemize ckonomik yiikii isc ckmegin kg fiyatmdan
(280 TL) harcketle yillk 1546 milyar TL'ye denk
gelmektedir.

Hem 2008 hem de 2012 yilt arastirmalart ile ckmek
israft sadece biitiin olarak degil; firmlar, toplu yemek
yenen kurumlar ve haneler ayrimmda tespit edilmistir.
Hanclere alnan ckmegin yaklasik % 3'ii israf edilirken,
isral orant 2008 yilndan bu yana ¢ok az bir diisiis
gostermistir.

Firtnlarda isc 2008 yilt arastirmast ile karsilastiriddiginda,
isral oranmnda ciddi bir artis s6z konusudur. 2008
yilinda firmlarda tiretilen ckmegin % 2si israf edilirken,
2012 yilinda bu oran % 3.1 olarak tespit cdilmistir.
Aynt donemde daha fazla sayida firm ckmek iadesi
almaya baslamsstir. Bu bulgular, firmlar arasmda artan
rekabetin ihtiyag fazlast ckmek iiretimine yol agtigini
gostermektedir. Arastirmamezin bulgularma gére her
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giin 3 milyon adet ckmek, daha tiiketiciye ulagmadan
firmlarca atdarak veya hayvan yemi olarak kullandmak
surctiyle israf edilmektedir.

Toplu yemek yenen kurumlardaki toplam israf orant
da 2008'den 2012 yilina kadar biiyik Slciide sabit
kalmigtir. Ancak toplu yemek yenen kurumlarda, kurumsal
israf ile bireysel parga ckmek israft arasinda bir ayrima
gidilmistir. Kurumsal israf, miisterilerce  tiketilmeyen
ckmeklerin biitin olarak israf edilmesidir. Bireysel
parca ckmek israft isc miisterilere servis edilen ancak
miisteri tarafindan timiyle tiketilmeyen ve parga
birakilan ckmeklerden olusmaktadir. Bireysel parga
ckmek israfi, genellikle kurum yetkilileri tarafindan
beyan edilen tiketilmeyen ckmek miktart icinde

sayllmadigindan ayrica hesaplanmast gerekmektedir.

Kurumsal ~ israf  oran; lokanta ve otellerde
% 1.8; personel yemekhanclerinde % O.7; dgrenci
yemekhanelerinde ise % 14 olarak tespit edilmistir.
Saytlan ii¢ kurum tipi i¢inde personel yemekhaneleri
goreceli olarak en sabit miisteri kitlesine  sahip
yerlerdir. Bu agidan israf oranlarmnm kurumlar arasmdaki
siralamast sastrtict degildir.

Bireysel parca ckmek israft personel yemekhanelerinde
% 8.1 dgrenci yemekhanelerinde ise % 14.1 olarak
bulunmustur. Lokanta ve otellerdeki parga ckmek
israfinn  personel yemekhaneleri ile aynt oldugu
varsaytlmistir.



Artan parga ckmegin bir kismi ilgili kurumlarca yeniden
degerlendirilmektedir.  Parca  ckmegin  yeniden
degerlendirilmeyen kisme ile kurumsal isral oranlart
toplandiginda  kurumlardaki toplam israfl rakamlarmna
ulagtlmaktadhr.

Israf  oranlarma bakildiginda,  halihazirda  alinan
ckmegin % 3.1'i lokanta, otel ve benzeri yerlerde,
% 2.Tsi kurum yemekhanclerinde, % 7.1t isc Ogrenci
yemekhanelerinde israf edilmektedir.

Kurumlarda yemek yiyenlerle yapilan goriismelerde,
hi¢ ckmek yemedigini beyan eden kisilerin orani hem
personel hem de Ggrenci kitlesine yonelik olarak
2008'den bu yana artis gdstermistir. Aynt donemde

¢ok sayida yeni firinin agilmis olmast ve/veya birgok
unlu mamuller firinmm aynt zamanda ckmek de tiretmeye
baslamast firmlardaki ckmek isral oranmdaki artisin
scbepleri arasinda sayilabilir. Kurumsal israf oranmda
isc son yillarda azalma gozlenmistir.

11
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Yemekhanclerin artan ekmekleri 6zellikle “galeta unu
yapmak, uncuya satmak, kofte harcina katmak veya ckmek
tatlist yapmak” gibi yontemlerle degerlendirmeye
basladiklart gdzlenmistir. Ote yandan aynt dénemde
parca ckmek israfina yol agan bireysel israfin artmis
oldugu tespit ecdilmistir. Kurumlarda yemek yiyen
kisilerin yiyebileceklerinden daha fazla ckmegi sofraya
aldiklart veya kendilerine ihtiyaglarindan fazla ckmek
scrvis edildigi gorilmektedir.

Yemekhanclerde siklikla tercih edilen “rol ckmegin”,
iistii agtk veya ambalajsiz olarak sunulmast da israf
nedenlerindendir. Nem orant zaten diisiik olan bu tip
ckmeklerin gabucak kuruyarak sertlesmesi veya bir
kismt koparilan ckmegin geri kalanmm tiketilemeyip
atilmast israfi artirmaktadir. Ote yandan ckmegin ince
dilimlenerek (yasst ckmek-pide Srneginde isc ince
kesilmig) sunulmast tiiketilecck ckmek miktarmin tam
olarak ayarlanabilmesine ve geri kalan dilimlerin diger

miisteriler tarafindan  da tiiketilebilmesine  olanak
saglamaktadir.

Rol ckmek drneginde; verilen ekmek yeterince kiigiik
boyutta degilse kismen tiiketilmekte, artan kisim isc
genellikle degerlendirilmeden israf edilmektedir. Hane
bireyleri, firmctlar ve diger kurumlar, hem ckmegin nasil
muhafaza edilmesi gerektigi hem de bayatlayan ckmegin
enuygun sckilde nasil degerlendirilebilecegine yonelik
bilgi verilmesini arzuladiklarmi, bu konuda yetkililer
tarafindan yapilacak bilgilendirici kampanyalara agik
olduklarint beyan ctmislerdir. Arastirma kapsaminda
goriisiilen farkls kitlelerin temsilcileri, ckmek israfinn
ana nedenleri arasinda ckmegin evlere / kurumlara
ihtiyagtan ~ fazla almmasmt  gostermislerdir.  Yine
arastirma kapsaminda firmeidarin dortte birinden fazlast
firmlarda gergeklestirilen fazla iiretimin ckmek israfina
yol agtigint belirtmistir.



Belittilen israf nedenleri arasmnda bayat ckmegin
degerlendiriime  yontemleri  hakkinda  bilgi  sahibi
olunmamast da yer almaktadir. Toplu yemek
yenen  kurumlarin  ve hane  bireylerinin - ckmegin
dogru yontemlerle muhafaza edilmesi ve her seye
ragmen  bayatlams ckmeklerin  en uygun  sckilde
degerlendirilmesi  konusunda  bilgilendirilmeleri
gerckmektedir. Meveut halde uygulanan yontemlerin
basinda; bayatlayan ckmekleri sitpp yeniden servis
ctmek, ihtiyact olanlara iicretsiz  vermek, baska
yemeklerin igine katmak, kofte haret olarak kullanmak
ve ckmek tathist yapmak gelmektedir.

Bayatlayan ckmekleri uygun degerlendirme yontemleri
olarak; lokanta ve otellerde ihtiyact olanlara iicretsiz
vermek, personel ve 6grenci yemekhanelerinde kofte
harct olarak kullanmak, hamura katmak veya benzeri
sckillerde baska yemeklerin icinde degerlendirmek
sayllabilir. Firmlarda israfa konu olmayan en yaygm

J
yontem bayatlayan ckmekleri ihtiyacf' olanlara diisiik
fiyatla veya iicretsiz olarak vermektir.

Hanelerde isc ssitip kizartmann yant sira, tost yapmak,
corbaya katmak, kofte harct olarak kullanmak, ckmek
tathist yapmak gibi yontemler 6z konusu olup hanclerin
biiyik gogunlugu sayilan yontemlerin bir veya birkagnt
evinde uygulamaktadir.

Alinan tedbirlere ragmen bayatlayan ckmegin hayvan
yemi olarak kullaniimast, elbette ki ¢Spe atilmasindan
gok daha iyidir. Ortaya ¢tkan aragtirma sonucuna gore
ckmek israfinn  Snlenmesi igin  dncelikle  firmlarda
ihtiyactan ~ fazla ckmek iirctiminin - engellenmesi
gerckmektedir.  Tkinci olarak toplu yemek yenen
kurumlara ve ailelere, ckmegin dogru bir bigimde
muhafazast ilc artan veya bayatlayan ckmeklerin uygun
sckilde degerlendirilmesi konularinda, pratik ve kolay
anlasilir bilgilerin drnekleri ile birlikte aktaridmast yararlt
olacaktur.
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FKMEGIN BESIN DEGERI

Temel besin maddesi olan tahdlar; bugday, arpa, piring, mistr, cavdar ve yulaf gibi taneli bitkiler ve tohumlarindan
olugmaktadir. Bu iiriinlerden de un, ckmek, bulgur, yarma, gevrek ve benzeri iiriinler imal edilmektedir. Tahdlarda A
ve C vitamini hemen hemen hig yoktur. Ancak tahilar, B12 vitamini hari¢ viicudun enerji metabolizmasinda gérevli olan,
yetersizliginde sinir ve sindirim sistemi bozukluklarma neden olan Bl (tiamin) vitamininin baslica kaynagdir ve diger
B grubu vitaminler bakimmdan da zengindir. Antioksidan 6zelligi olan I vitamini, tahi tanclerinin yag iceren kisminda
bulunur. E vitamininin kalp hastaliklart, sindirim sistemi bozukluklart ile prostat ve akciger kanserine yakalanma riskini
azalttig arastirmalarla desteklenmektedir. Ozellikle tam tahi iiriinii igeren besinler zengin birer posa kaynagidir ve
posa; bagirsak harcketlerini artirarak kabuzligi nler, kan kolesteroliniin azaltdmasmna katkida bulunur ve bagirsak
kanserine karst koruyucudhur. Ayrica kan sckerini diizenleyerek tokluk hissi olusturdugundan obezite ile miicadelede
de onemlidir. Giinlitk tahil grubu tiiketimi bireylerin 6zelliklerine, aliskanliklarma, yasam ve calisma bigimlerine ve
diyetlerinin bilesimine gore degismektedir. Yetiskin kadin ve erkegin giinliik ortalama gercksinmeleri diisiiniildiiginde
300 gr ekmek; giinliik almmast gereken enerjinin % 30-36'stnt, demirin % 12-48'ini, proteinin % 39-42'sini, kalsiyumun
% 9-5T'sini, Bl vitamininin % 27-63"tinii, B2 vitamininin % 12-30"unu ve niasinin % 15-27'sini karstlamaktadir.
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Protein Enerji -
(kalori) Karbonhidrat W
56,4

Boyaz Ekanck 31,8 9] 276 07 009 006 08
Cavdar Ekmegi

(1/3 Cavdor, 2/3 Buday) 35,5 9] w51 04 TS 16 018 00 14
Tom Buday 34,0 91 e 31 11w 24 03 04 12

Ekmegi (Kepekli)
Yetiskin bireylerin giinlik gereksinimlerini karsilama durumu (%) (erkek ve kadin ortalamasi)
13-14 10-12 3-9 3-19 4-16 9-21 4-10 5-9

Not: 100 gramumin besin degeridir.
Kaynak:http://www.turkishcuisine.org/pages.php?Parent]D =56 TirstLevel =766 SecondLevel =139)

Tahi grubunun sagliga olan yararlarmin yant sira, Tirk Obezite Dernegj tarafindan yapilan “Tiirkiye’de Beslenme
Aliskanliklart ve Fiziksel Harcketlilik Diizeyi Saptama Arastirmast” sonuglarina gore, Tirk toplumunun tiim besin
gruplart igerisinde en ¢ok ckmek tiikettigi ve bireylerin ¢ogunun ckmek tiketiminde bilingli tercih yapmadigs
goriilmektedir. Oysaki tam tahi grubundan olan ckmegin saglik iizerindeki faydalarmdan yararlanabilmek icin diyette
dogru ckmegin yeterli miktarda tiketilmesi gerckmektedir.

Herkese saglikli giinler dileriz.



EV ICIN FKMFK ALIRKFN NELERE DIKKAT ETMEK GEREKIR?

Ekmek almadan nce; tiketecek kisi sayisi, tiketilecek yemek ve evde bulunan ckmek miktart gibi unsurlar
dikkate almarak tam olarak ne kadar ckmege ihtiyag duyuldugu tespit edilmelidir.

Ekmek; Gida, Tarim ve Hayvancilik Dakanligmdan tiretim izni alan yerlerden almmalidir.

Aynt giin tiketilemeyecek isc ambalajli ckmek satin alinmast tercih edilmeli, ckmek ambalajsiz isc saklama

kosullarma dikkat edilmelidir.
Alisveris yaparken ckmegin ezilmemesine dikkat edilmeli, ayrt bir posctte ve alnan diger iiriinlerin iizerine

konarak tasmmalidir.
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FKMEK EVDE NASIL SAKLANMALIDIR?

Birkag giin icinde tiiketilecck ckmegin buzdolabmda saklanmast ckmegin kiiflenmesini Snler. Ekmek dondurucuda
cok daha uzun siire saklanabilir. Dondurucudan ¢ikarildiktan sonra ¢oziinen ckmekler, dondurulmadan saklanan
ckmeklere gore daha yumusak ve tiketilebilir dzelliktedir. Ekmek buzdolabmda veya dondurucuda kilitli
buzdolabt posctlerinde saklanmalidir.

Giin igerisinde tiiketilecek olan ckmek, taze ve yumusak kalabilmesi igin, kapakli bir ckmek kutusunda, gida
dolabinda posct iginde, serin, karanlik ve kuru bir ortamda saklanmalidir.

Ekmek stcak iken posete konuldugunda nemlenir. Bu da ckmegin kiiflenmesine neden ofur. Bu yiizden sicak
ckmek sogutulduktan sonra fazla kurumadan posgete konularak saklanmaliclir.

Stcak havalarda ckmegin kiiflenmesini dnlemek icin buzdolabmda saklanmast tercih edilebilir. Fakat kullanmadan
bir saat kadar énce ckmek, buzdolabindan ¢ikarilarak oda kosullarma getirilmeli ve az da olsa yumugamast
saglanmalidir.

Ambalajlt ckmeklerden birkag dilim alindiktan sonra kalan dilimlerin ambalajt tekrar kapatiarak saklanmastna
dikkat edilmelidir.

Gereginden [azla satmn alinan ekmekler bayatlamamalart igin tercihen alindigs giin dondurucuya konulmalidir.
Donmus ckmekler lezzet kaybma ugramamast icin 3 ay iginde tiiketilmelidir.



|
Ekmegin muhafaza edildigj kutumn veya gida dolabmmn diizenli olarak temizlenmesi 5erekmeliktedir.
Cesitli nedenlerle ckmegin igerdigi suyun buharlasarak saklandigt poset igerisinde birikmesi kiiflenmeyi
hizlandirabilir. Bu durumda ckmegin saklandigi posct degistirilmeli ya da ckmek temiz bir kagt haviuya
sarilarak saklanmalidir.

EKMFK ISRAFINI ONLEMEK iCIN EVDE NELER YADPILABILIR?

Ihtiyagtan fazla ckmek alinmamalidir.

Ekmegin dilimlenerek tiketilmesi israfin azaltimasimt saglayacaktir.

Kurumug ckmekler; firtnda, ekmek kizartma makinesinde veya kaynamakta olan tencerenin iizerindeki siizgece
yerlestirilerek tiketime uygun hale getirilebilir.

Bayat ckmekler, galeta unu veya kurutulmus ckmek ici scklinde, uygun yemeklerde kullandabilir.
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FIRINDA KIZARTILMIS EKMEK CESITLER /

MALZEMELER (4 KISILIK)

250 gr (10 dilim) ckmek

50 gr (1 fincan) zeytinyags

4 gr (2 dis) ¢ok ince dogranmis sarimsak
Dul biber, kekik, kirmizt toz biber

YADILISI

*  Bir tencerenin igine su koyulup kaynatilir. Su kaynamaya baslaymnca suyun iizerine degmeyecck sckilde tel
siizgeg koyulur.

* Tel siizgecin icine bayat ckmekler koyularak iizeri kapatilip yaklastk 10 dakika ckmeklerin yumusamast igin
beklenilir.

*  Yumusayan bayat ckmeklerin yarist kiip seklinde diger yarist da ince uzun sckilde dograntr.

*  TFkmekler sarimsak, zeytinyagt ve baharatlar ile harmanlantp firmda yaklagik 10 dakika pisirilir.

*  Hazrlanan ckmekler, ¢orba ve salatalarm yaninda servise sunulur.
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TUZLU YOGURTLU EKME ORUGU CORBASI W

MALZEMELER (4 KISILIK) 1,

|
7 gr (1 fincan) ince bulgur ‘l"
7 gr (3 dilim) bayat ckmek
50 gr doviilmiis et
1 adet yumurta
70 gr (1 orta boy) patates
1 su bardag tuzlu yogurt (siizme yogurt da olabilir)
20 gr (2 yemek kasgy) tereyads
Ycterince su
Kuru nane, kirmizi pul biber, kimyon, tuz

YADILISI

* lnce bulgur ve bayat ckmek ik su ile islatiip kimyon, doviilmiis et ve yumurta cklenerck kdfte harer elde
edilir.

*  Datates haslanarak piire haline getirilir, maydanoz ve baharatlarla lezzetlendirilir.

*  Hazrlanan kofte harct yuvarlak sekilde oyularak icine patates harct eklenip kapatilir.

*  IZeytinyag ile firmda kezartilir.

*  Corbast igin tuzlu yogurt, su ile ayristirilarak (et veya tavuk suyu olabilir) kaynatilir.

*  Tirnda pismis kofteler ilave edilerek kaynatilir.

*  Scvis Oncesi tereyadl, kuru nane ve pul biber yakilarak servis edilir.
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HETTOS

MALZEMELER (4 KIiSILIK)

160 gr (1 bag) semiz otu

50 gr (2 dilim) bayat ckmek
240 gr (2 adet) domates

80 gr (1 kiigiik) kuru sogan
10 gr (1 tatlt kasig) sirke

20 gr (2 tatlt kasigr) zeytinyags
10 gr (1 tatlt kasigy) limon suyu

Tuz

YADILISI

Semizotlart yaprak yaprak ayiklanir.

Ince dogranan sogan ve kiiiik bolinmiis ckmekler, sirkeyle kartstirilir.

Kiigiik dogranmis domatesler ve biitiin olarak birakilmis semizotu yapraklart harmanlanir.
Leytinyagy, tuz ve limon suyu ilave edilip servis tabagma alinir.
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KIZARMIS CITIR EKMEKLI SALATA

MALZFMFLFR (4 Ki$ILIK)

125 gr (5 dilim) bayat ckmek
240 gr (2 adet) domates
120 gr (1 adet) salatalik

25 gr (1 adet) sivri biber

30 gr (2 adet) yesil sogan
20 gr (1 adet) limon suyu

10 gr (2 tatlt kasigr) nar cksisi
10 gr (2 tatlt kasigr) zeytinyags
Tuz

YADILISI

*  DBayat ckmek buharda biraz yumusatiir. Daha sonra kiip scklinde dogranarak icine zeytinyags ilave edilip
firinda 10 dakika kizartilir.

*  Domates, salatalik, sivri biber ve sogan dogranip kezartilmis ckmekler ile karistirilir.
*  Scrvisc sunarken iizerine nar cksisi, zeytinyagt ve limon suyu ilave edilir.
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BAYAT FKMFKLI TARATOR

MALZEMELER (4 KISILIK)

500 gr siizme yogurt

125 gr (5 dilim) bayat ckmek rendesi
4 gr (2 dis) sarmsak

100 gr (1 cay bardagy) zeytinyags
Tuz

YADILISI

*  Dayat ckmekler rendelendikten sonra tavada zeytinyagt ve sarimsak ile sote edilir.
*  Hazrlanan bu karisim soguduktan sonra yogurt ile karistiriir.
*  Uzeri, rendelenmis bayat ckmekler ve dereotu ile dekore edilip servise sunulur.
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CEVIZLI EKMEK EZMEST

MALZEMFLER (4 KISILIK)

100 gr (1 fincan) biber salgast
120 gr (1 adet) kuru sogan

300 gr (1 su bardag) ceviz igi
125 gr (5 dilim) bayat ckmek

10 gr (1 yemek kasigi) nar cksisi
30 gr (4 yemek kasigr) zeytinyags
Kimyon, tuz

YADILISI

* 5 dilim bayat ckmek suda sslatdip biber salcasina cklenir.
*  Daha sonra ceviz ici, kuru sogan, tuz ve kimyon da cklenerek karstiricida piire haline getirilir.
*  Son olarak zeytinyagl ve nar cksisi cklenerek Karistirlir.
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CERKEZ TAVUG

MALZEMELFR (4 Ki$iLIK) |

250 gr tavuk gogsii '11JI
120 gr (1 adet) kuru sogan ' "
100 gr (1 fincan) déviilmis ceviz igi |

4 gr (2 dis) sarmsak
125 gr (5 dilim) bayat ckmek
Kirmizibiber, tuz

YADILISI

* Tavuk ctleri sogan ile birlikte haslantr. (Arzu edilirse igine lezzetini ve besin degerini artirmak igin havug,
kabak, kereviz sapt, defne yapragt vb. ilaveler yapilabilir.)

*  Haslanmiy tavuk siiziliir, soguduktan sonra lif lif aytklanir.

*  TEkmekler, ayrilan tavuk suyuna daldirilip ¢ikartilarak yumusamalari saglanir. (Geri kalan tavuk suyu ile ¢orba
ya da pilav yapilabilir.)

*  Robotta ¢ekilmis ya da doviilmiis ceviz ici ile slatdmis ckmekler, ezilmis sarimsak ve kirmezibiber karstirilip
yarim saat bekletilir.

e Sonra bir tilbent igine almp sikilir, gikan ceviz yagy isc ayrilir.

* Tilbentte kalan cevizli karsm ile tavuklar karistirlir.

*  Tuz cklenir, kivamt gok katt olursa 1-2 ¢orba kasigs tavuk suyu ile inceltilir.

*  Cerkez tavugu servis tabagina alinir, ayrilan ceviz yagyla azick kirmizt toz biber karistirilip iizerine dokiliir,
cevizlerle siislenerek soguk olarak scrvis yapilir.
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YUMURTALI EKMEK \};

MALZEMELER (4 KiSILIK) V

200 gr (8 dilim) bayat ckmek
110 gr (2 adet) yumurta

60 gr (1 fincan) siit

20 gr (2 yemek kasigi) sivt yag

Tuz, karabiber

YADILISI

*  Yumurtalar kirdip tuz, karabiber ve siit ile girpilir.

*  Ekmeklerin kuruyan dis kesimleri bigak yardimiyla alinir.

* Dilimlenen ckmek, yumurtalt karigima her taraft esit sckilde bulanir.
*  Tavada her tarali esit sckilde kizartlir.

Kizaran yumurtali ckmeklerimiz regel veya bal ile servise sunulur.

NOT
Bu tarif halk arastnda yumurtali ckmek yerine ckmek balgt veya papurtlama diye de adlandirlir.
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YUMURTALI DEYNIRLI EKMEK

MALZEMELER (4 KISILIK)

250 gr (10 dilim) bayat ckmek (kiip scklinde dogranmis)
220 gr (4 adet) yumurta

10 gr (1 tatlt kasigr) stvi yag

5 gr (1 cay kasgy) tuz karabiber

50 gr taze beyaz peynir

100 gr (#2 bag) maydanoz

YADILISI

*  Tiim malzemeler karistirdip yaglanmus firn tepsisine koyulur.
* 180 derece firinda yaklagik 10 dakika pisirilir.
*  Regel, marmelat veya bal ile servise sunulur.
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EKMEK ORUGU (ICLI KOFTE)

MALZEMELER (4 KISILIK)

100 gr (1 su bardagy) koftelik bulgur
125 gr (5 dilim) bayat ckmek

60 gr (1/2 adet) kuru sogan

20 gr (1 yemek kasigr) un

Kimyon, kirmezt pul biber, tuz
Kizartma icin 1 bardak aygigegi yagt

YADILISI

*  Bulgur su ile iyice sslatilir ve igine bayat ckmekler eklenerek 1 saat kadar bekletilir.
*  Soganlar ince ince dogranarak tiim baharatlarla birlikte ckmek ve bulgura eklenir.

* Flde edilen karsim et makinesinde 2 defa ¢ekilir.

Ceviz biiyiikligiinde parqalara ayrdarak avug icinde yasstlastirilir ve yagda kezartdir.
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KIZARMIS SEBZITER | | m \

MALZEMELER (4 KISILIK) i

2 adet patlican .\ﬂ
2 adet sogan |
2 adct kabak Y
1 adet havug

10 adet fasulye

Kizartma igin sivi yag

Kizartma Sosu Icin

1 bardak bayat ckmek unu
1 sise soda

1 yumurta

1 cay kastg1 salca

1 dis sarimsak

Tuz, karabiber
YADILI@I

*  Scbzeler ykandiktan sonra arzuya gore sckil verilerek dogranir.
*  Kizartma sosu igin belirtilen biitiin malzemeler karigtirilarak piiriizsiiz bir sos elde edilir.
*  Sebzeler sosa batirilarak kizgin yagda kzartilir.
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BAYAT EKMFK KOFTESI \

MALZEMELER (4 KISILIK)

100 gr (4 dilim) bayat ckmek
200 gr kiyma

120 gr (1 adet) sogan rendesi
5 gr (1 adet) yumurta

50 gr (¥4) maydanoz

Kimyon, kofte baharatt, tuz

YADILISI

Bayat ckmekler kabuklart alindiktan sonra ik su ile wslatilir.

Ik su ile slatilan ckmekler clle stkilarak suyu siiziildiikten sonra bir kaba alir.

Kiyma, sogan rendesi, kimyon, tuz, kofte baharati ve maydanoz sslatilmis ve siiziilmiis ckmek icleriyle
yogrulup kofte seklinde parcalara ayrlir.

Kofteler kizgin yagda kezartilip scrvise sunulur.
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i
BAYAT FKMEK RENDESI ILE KADLANMIS TAVUK COGSU \9

MALZFMFLFR (4 Ki$ILIK)

4 adet tavuk gogsii

5 gr (1 adet) yumurta

100 gr (1 cay bardagy) siit

200 gr (1 su bardagt st yag-kizartmak icin)
50 gr (5 ¢orba kasigr) un

50 gr (5 gorba kasigi) bayat ckmek rendesi
Tuz, karabiber, kirmizt pul biber

YADILISI

Tavuk ctleri biraz dovilip inceltilerek seritler halinde kesilir.

Yumurta ve siit bir kabm iginde ¢irpilir.

Tavuk ctleri bu karigimda 10 dakika dinlendirilir.

Kizartilacagi zaman yumurtalt siithii karisimdan ¢ikartilip siiziiliir.

Bir kabm iginde karistirilan un, bayat ckmek rendesi ve baharatl kartstma bulanarak kizdirilmis svi yagda
3-4 dakika kadar kezartilir.
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YOGURTLU KEBAP

MALZEMELER (4 KISiLiK) N

200 gr kuzu but, kusbast

200 gr bayat ckmek koftesi (kitaptaki tarife gore)
50 gr (2 dilim) bayat ckmek

20 ml (3 yemek kasigr) zeytinyagt

20 gr (2 yemek kasigi) tereyags

1 adet domates, rendelenmis

50 gr (1 su bardagr) yogurt

Tuz, karabiber, pul biber, kekik

1 adet sivri biber

1 adet kiraz domates

YADILISI

*  Dayat ckmekler zeytinyag ile iyice kizartilarak sotclenir.

* It ve kofte, tuz ve karabiber ile lezzetlendirilip zgarada pisirilir.

*  Daha sonra domates rendesi cklenir, baharatlarla lezzetlendirilic ve birkag dakika daha sotelenir.
* Tabaga alman ckmeklerin iistiine yogurt dokiiliir ve iistiine ctler dizilir.

*  Domates, biber tzgarada pisirilip ctin iizerine konulur.

*  In son pul biberli, kekikli tereyag gezdirilip taze baharat ile servis edilir.
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TAVUKLU PAPARA SOT

MALZEMFLER (4 KISILIK)

4 adet tavuk gogsii

10 gr (orta boy) sogan
1 gr (1 dis) sarimsak \
30 gr (2 adet) yesil biber

20 gr (1 adet) kirmizibiber

10 gr (4 adet) mantar

160 gr (2 adet) domates

35 gr (4 adet) kornison tursu

100 gr (5 dilim) bayat ckmek

5 gr (1 gorba kastgr) zeytinyags

2 gr (1 qay kastg) feslegen

25 gr (1 fincan) taze kasar

Tuz, karabiber, kirmizt pul biber

YADILISI

*  Bayat ckmekler kiip scklinde dogranarak zeytinyagt ve feslegen ile harmanlanir ve firnda kizartilir.

e Tavuk gogsii, sogan, sarmsak, yesil ve kirmizibiber, mantar ve domatesler kusbast dogranip sote edilir.

*  Kornison tursu da dogranip suyu sikdarak bu sote karismina ilave edilir, baharatlarla lezzetlendirilip
pisirilir.

*  Tirn tepsimize Once feslegenli kizarms ckmekler konulur, sonra tavuk sote karisime ile iistii kapatiir ve
iizeri kasar rendesi ile Srtiildiikten sonra firmda kizartir.
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KURU EKMEKLI UZUMLU VE CIKOIATALI PUDING

MALZFMFLER (4 Ki$ILIK)

250 gr (10 dilim) bayat ckmek
250 gr (1 su bardag) siit

50 gr (5 yemek kasigi) scker
10 gr (1 yemek kasigi) kakao
20 gr (2 yemek kastgr) nisasta
25 gr (1 fincan) kuru tiziim

YADILISI

Siit, scker ve kakao ocakta kaynatilir.

Nisasta su ile agilarak siiziilip kaynayan kartgtma ilave edilir.

Fkmekler kasclerin igerisine koyulur.

Hazirladigimiz karisim, ckmeklerin iizerine sicak olarak ilave edilir.
Servise sunarken iizerine damla gikolata ve kuru iiziim serpilerck sunulur.
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KURUTULMUS SFEBITLENMIS FKMEK UZFRINDE M 9;'

MAIZEMELER (4 KiSiLK) I

125 gr (5 dilim) bayat ckmek ‘l“'
250 gr (1 su bardag) siit '
40 gr (4 yemek kastg1) scker \f
10 gr (1 yemek kasigi) nisasta

Serbet Icin

50 gr (1 su bardak) scker
200 cc (5 su bardagi) su
Y4 limon

YADILISI

*  Su, scker ve limon ocakta kaynatilip serbet yapilir.

*  Fkmekler kip scklinde dograntp 200 derece firnda 5 dakika kurutulur.

*  Tirndan ¢ikan ekmeklerin tizerine ik serbet ilave edilip tepsiye dizilir.

*  Siit ve scker ocakta karstirilarak kaynatiir.

* Nisasta su ile karsstirip siizilerck ocakta kaynayan siit ve scker karistmma ilave edilir.

*  Koyu bir kivam elde edene kadar karistirdlarak pisirilir.

*  Hazrlanan bu karigim ckmeklerin iizerine dokiiliir.

*  Kuru ckmekler galeta unu yapilip ince tel siizgecten gegirilerek kahve ile karistirlip tatlnm iizerine serpilir.
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3 ¢orba kasig1 tereyagt (kiip seklinde dogranmis)
2 su bardag; siit

2 su bardag krema

1 kése kuru iiziim

2 gorba kasigi damla gikolata

Vanilya Sosu Icin

2 su bardag siit

1 yemek kasigt nisasta
3 yemek kasigt scker
1 paket vanilya

YADILISI

[ ‘! . ¥ . G 1 “ . il -
I
10 dilim ckmek (bayat ke vasafipsimit, pogaca da kullandabilir)
4 adet yumurta
1 su bardagi scker
1 paket vanilya
1 gay kasig targin

®  Vanilyali Sos: 8iit, scker, vanilya kaynatdir, kaynayan karisima, siitle actlms nisasta hezlica dokiilir ve karsstirilir,

kivamlaninca ocaktan alinir.
*  Tkmekler firm tepsisinde bir siire kizartiir.

*  Kzartidan ckmekler bir kaba almarak, iistlerine tereyagt parqalart koyulur, iiziim ve damla gikolata scrpilir.

®  Baska bir yerde, yumurta, scker, vanilya, siit ve krema kartstirlir.
*  Karigim, ckmeklerin iizerine dokiiliir. Fkmekler sosa iyice batirilir ve firinda pisirilir.

®  Cikmasma yakm, bir corba kasigs scker, targm ile karsstirdarak tathnm iistine serpilir, vanilya sosu ile scrvis edilir.
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MOYZAIK DASTA

MALZFMELER (4 KiSILIK) \

350 gr (2 su bardagr) bayat ckmek unu

100 gr (1 su bardagy) iri kiyilmis ceviz ici

2 adet yumurta

100 gr (6 yemek kasigr) tereyagt

100 gr (10 yemek kasigi) toz scker

80 gr (kare cikolata) eritilmis bitter cikolata
50 gr (5 yemek kasig1) kakao

50 ml (1 fincan) siit

YADILISI

*  Once ya§ ve cikolata eritilir.

*  Daska bir kapta ¢irpilan yumurta yaga katilarak, yag diymcaya kadar karistirilir.

*  Srastyla toz scker, kakao ve siit ilave edilip seker eriyene kadar tekrar kartstirdir.
*  Fkmek unu, cevizlerle birlikte sosa ilave edilir ve karistirilir.

*  Dasta kargtmmna folyo araciligiyla istenilen sekil verilir.

*  Sikica sarilip buzlukta 2-3 saat kadar bekletilir ve servis edilir.
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Y
:

FRAMBUAZLI EKMEK

MALZEMELER (4 KISIL

250 gr (1 su bardag) siit
250 gr (1 su bardag) keema

100 gr (1/2 su bardagy) scker

100 gr (1 su bardagf) dogranmis frambuaz
200 gr (7 dilim) dogranmis bayat ckmek
2 adet yumurta

50 gr (3 yemek kagid) tereyad y

YADILISI

*  Siit, krema, scker ¢irpilip yumurta ilave edilir,

*  TFkmekler kip scklinde dograntp firnda kurutulur,

*  Tirndan ¢ikan ekmekler kaplara koyulur,

*  “Dogranan frambuazlar ve hazirlanan siit, krema, scker ve yumurta karistmi, ckmeklerin iizerine dokiiliip
firnda benmari usulii 30 dakika pisirilic (firnmn st 180-200 derece arasinda olacaktir).

Benmari Usulii Disirme

Gidanm bulindugu kabin, ocak iizerindeki veya firm igerisindeki sicak su dolu bir bagka kabn iizerine oturtularak
gdanm pisirilmesi veya eritilmesi islemidir.

NOT

Bu tarifimizde frambuaz kullandmistir. Frambuaz yerine degisik meyve ve iiriinleri koyulup ckmek tatlist gesitleri
yaptlabilir. Ornegin; visncli ckmek tatlst, cilekli ckmek tatlst, peckmezli ckmek tatlsi, kayisilt ckmek tatlist,
iiziimlii ckmek tatlist gibi. ..
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Bayat Ekmek Projesi igin Destek Verenler:

Tiirkiye Asgilar Federasyonu Onderliginde

Leki Agikdz — Tiirkiye Ascilar Federasyonu Bagkant — Ankara Sheraton Hotel Asgtbast

Koray Tiirk — Bagkent Ascilar ve Turizm Birligi Derncgi Bagkan Yardimerst — Ankara Sheraton Hotel Sous Sefi

Ramazan Akaln — Ankara Sheraton Hotel Dastane $efi

Esra Cat — Tiirkiye Asgilar Federasyonu Projeler Koordinatorii — Baskent Ascilar ve Turizm Birligi Derncgj Yonetim Kurulu Uyesi
Elif Denizci — Baskent Ascilar ve Turizm Birligi Dernegi Baskan Yardimeist — Bilkent Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi Bolimi, Ogretim Gorevlisi
Fda Agillt — Proje Diyctisyeni

Galye Cingin — Hatay Asqilar ve Turizm Birligi Derncgi Baskant ve Crik Crak Cafe Sahibi

Feriz Tirkmenogln — Hatay Ascilar ve Turizm Birligi Derncgi Genel Sckreteri — Savon Otel Ascibast

Veli Begen — Crik Crak Cafe Dastane $efi

Mchmet Celikel — Hatay Asgilar ve Turizm Birligi Dernegi Yonctim Kurutu Uycsi — Sveyka Restaurant Scfi

Siireyya Yildirim — Hatay Ascilar ve Turizm Birligi Dernegi Sayman — Sultan Sofrast Asct

Siiheyl Budak — “Antakya Mutfag” Kitabr Yazart

Meltem Tansal — Hatay Ascilar ve Turizm Birligi Dernegi Yonetim Kurulu Uyesi — Sultan Sofrast Islctmecisi

Biilent Tamgii¢ — Fotografct, Siyah Beyaz Color

Biilent Kaya — Ekmek Tsrafi Onleme Kampanyast Agilis Organizasyonu, SD$ Organizasyon
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