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izmir’e Ozel Ekmek Projesi Sonuglandi

Sebnem BORAN&Gunnur Binici ALTINTAS

Ekmek; sofralarimizin bas taci, halkimizin temel besin
kaynagidir. Beslenmede onemli yer tutan bu Urinun tarihi de
insanlik tarihi kadar eskidir. Diinyanin en eski firminin M.O.
4000 yilina ait oldugu tahmin edilmektedir.

Gunumuzde teknik gelismeler sebebiyle ekmek yapimi

modern firinlara kaymig ve koylerde bile evde ekmek yapimi

azalmistir. Kentlegsme ile bir anlamda firinciik meslegi ortaya &

cikmigtir.

Glinimuzde tlkemiz genelinde firin sayisi 20.000’i agsmis olup, izmirde yaklasik 850
civarinda ekmek firini faaliyet géstermektedir. Ekmek tliketim miktarlari da ekmegin
halkimizin temel gida maddesi oldugunu kanitlamaktadir.

ABD ve Avrupa Birligi ulkelerinde kisi basina ekmek tuketimi yillik 40-50 kilogram
arasinda degismektedir. Ulkemizde ise kisi basina guinlik ekmek tiiketimi ortalama
400 gr. civarindadir. Yillik tuketimimize bakildiginda, bu Ulkelere kiyasla kisi basina
3-4 kat daha fazla ekmek tliketildigi ortaya ¢ikmaktadir. Sektér; 6zellikle son yillarda
onemli gelismeler kaydederek kabuk degistirmistir. Ekmek firinlari; daha modern
cehrelere, daha temiz bir gériinime kavusmustur. Cogu ekmek firini, ¢esit ekmekler
ve unlu mamul dretimini de faaliyetlerine dahil etmiglerdir.

Ancak sektorin halen ¢6zum bekleyen énemli sorunlari bulunmaktadir.

ilimizde firin sayisinin ihtiyacin cok lizerinde olmasi dolayisiyla firinlarin eksik
kapasite ile ¢calismak zorunda kalmasi,

Yasal yuktumlultklerini yerine getirmeyen igletmelerin yarattigi haksiz rekabet,
Pazaryerlerinde agikta ekmek satigi

Bakkallara verilen yuzdeliklerin ylksek olmasi ve Odemelerde yasanan
gecikmeler

sektorun ilk akla gelen sorunlari arasinda yer almaktadir.

Bilindigi gibi Ulkemizde Uretilen ekmeklerin % 90’
beyaz ekmektir. Kalan % 10’luk kismi da yulafli,
kepekli, sutlu, soyali vb. c¢esit ekmekler
olusturmaktadir.

Oysa dinyada pek c¢ok Ulkede onlarca ekmek
cesidiyle karsilasiimaktadir. Her Ulkeye, her
bdlgeye 6zgu ekmek gesitleri bulunmaktadir.
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Sektorin 6neminin bilincinde olan ve sektore farkl bir vizyon kazandirmak isteyen
Odamizca izmir'e 6zgl, izmir ile birlikte marka olabilecek bir ekmek cesidi yaratmak
amaciyla bir proje hazirlanmistir. Bu kapsamda; proje c¢alismalari 2007 yili Mayis
ayinda baslanmistir. Ege Universitesi Mihendislik Fakiltesi Gida Mihendisligi
Boluminden Prof. Dr. Sezgin Unal ve Odamiz 09. (Ekmek ve islenmis Un Urlnleri
Gr.) Meslek Komitesi isbirliginde calisiimistir.izmire 6zgi, kendi ismiyle anilan,
halkimiz tarafindan tercih edilen bir ekmek olusturmak amaciyla bir dizi toplanti
yapilmig ve fikir aligverisinde bulunulmustur.

Proje kapsaminda;

e 10 ornek farkli bilesimde bugday kirmasi ve diger tahillarla,
e 5 0rnek bugday unu ve cgesitli tahillarla,
e 5 Ornek de farkli oranlarda UzUm ve incir pargaciklariyla, bugday unu ve
tahillarla
ekmek cesitleri hazirlanmistir. incelemeler sonucunda tretilen 20 farkl bilesimdeki
ekmeklerden 2 tanesi 6n plana ¢ikmistir.

Tahilli izmir Ekmegi ve Cesnili izmir Ekmegi.

ilk asamada “TAHILLI iZMIR EKMEGI” uretimi
gerceklestiriimistir. 07.01.2009 tarihinde
diizenlenen bir basin toplantisi ile Tahilli izmir
Ekmeginin kamuoyuna tanitimi yapiimistir.

“TAHILLI iZMIR EKMEGI”;
e Doyurucu,
¢ Lif ve mineral acisindan daha besleyici,
o Lezzetl,
¢ Uygun saklama kosullari saglandigi takdirde daha ge¢ bayatlamaktadir.

Ekmek ambalajli olarak tiketime sunulacak olup, ambalajin Uzerinde, Izmir Ticaret
Odasi tarafindan yaptirilan Izmir logosu bulunacaktir.

Tahilli iz_mir Ekmegi Uretmek isteyen Ureticilerimiz ekmek formdlini ve Uretim
teknigini Izmir Ticaret Odasindan alabileceklerdir.




