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“iddia ediyoruz ki Antalya’da simdiye kadar boyle lezzetli ekmek yemediniz.
Ciinkii bizde her sey dogal. Biz burada hig¢bir katki maddesi kullanmadan
ekmek iiretiyoruz. Inantyorum ki Antalyalilar halk ekmegi yedikten sonra,
ekmegimiz; Antalya halkinin vazgecemeyecegi bir lezzet olacaktir. Ciinkii
her seyden once c¢ok lezzetli, hijyenik ve ¢ok ekonomik.

Antalya Blyliksehir Belediyesi’ne
ait Ekdag A.S’nin isletme hakkini alan
Aktif Group, Antalya halk: icin ucuz ve
saglikli ekmek Uretebilmek amaciyla,
modern donammli bir ekmek fabrikas
kurdu. Tamamen otomatik sistemlerle
calisan fabrikada, ekmekler el degmeden
uretiliyor. Istanbul ve Ankara’daki
benzerlerinden sonra, Turkiye’nin en
hijyenik, en son teknolojisine sahip en
biyiik ekmek fabrikasi olan bu tesis,
Antalya’linin ekmek ihtiyacim
karsilamakla kalmayacak, ekmegin saglikli
ve hijyenik kosullarda uretilmesini
saglayacak. Halk ekmek, lezzetiyle
sofralan sisleyecek, fiyatiyla da Antalya
halkimin yliziini guldirecek.

Antalya Blylksehir Belediyesi’'ne ait
Ekdag Ekmek Fabrikasi’ni, yapilan ihaleyle
alan Aktif Group, Antalya halki icin
saglikli, hijyenik, lezzetli ve ekonomik
ekmekler Uretiyor. Ciddi bir biitceyle
kurulan tesisin Yonetim Kurulu Ikinci
Baskani Mehmet Niikte ile halk ekmek
tizerine konustuk.

Bize Kisaca Aktif Group’tan bahseder
misiniz?

Aktif Group olarak, Insaat,
Petrol(akaryakit), Gida(unlu mamuller),
Turizm sektorlerinde hizmet veriyoruz.
Ankara kokenli bir aile sirketiyiz.

Halk ekmegin Antalya’ya gelisini anlatir
misimiz?

istanbul’da ve Ankara’da halk ekmek artik
olmazsa olmazlardan biridir. Bursa,




Ankara, Adana, izmir gibi biiyiik sehirlerin disinda da halk ekmek
var.

Antalya’da da halk ekmek daha oncede varmis. Ama codu kisi
bilmedigi icin tercih edilmiyormus. Bu nedenle Antalya Buyiiksehir
Belediyesi, Halk Ekmek’in islevini yerine getirmedigini goruyor
ve Halk Ekmek, iki yil Ust Uste ihaleye cikiyor. Ama ilginctir, hi¢
kimse talip olmuyor. Daha sonra iclincu ihaleye biz katildik ve
ihale bizde kaldi.

Fabrikanin olusmasi icin ne kadar yatirim yaptiniz?

Biz Bilyiiksehir Ekdag Ekmek Fabrikasi’mi kiraladik. Baktik ki
getirecegimiz techizatin boyutlarina fabrikanin ne eni ne de boyu
uygun. Bu durumda kendimize yeni bir yer yaparak, ekmeklerimizi
hem Ekdag’in eski yerinde hem de burada Uretmeye karar verdik.

Sozlesme geregi Blyiiksehir Belediyesi’ne bagh oldugumuz
konular var. Hijyen, saglik, fiyat, gramaj, biife kontrolleri, biife
yerleri gibi konular kapsayan her sey onlarin inisiyatifinde.
Kontroll elden birakmadan, bu sekilde bir calismayla uretiyoruz
ekmeklerimizi.

Ancak istedigimiz kalite ve kosullarda, Antalya’lilara
daha iyi Urlin sunabilmek adina 11 milyon Euro’luk bir yatirim
gerceklestirdik. Butln bu fabrikay1 7 ay icerisinde tamamladik.

Ekmegin kalitesi hakkinda bize biraz bilgi verir misiniz?

Kaliteli ekmek lretmek icin kullandigimz maddeler cok 6nemlidir.
Bunlar un, maya, su, tuz olarak siralanabilir. Bizim fabrikamiza
girmeden once bu hammaddelerin biitiin analizleri yapiliyor. Ornek
vermek gerekirse, unu aliyoruz, Un gelir gelmez kamyondan
indirilmiyor. Clinkl 6nce laboratuvarda testleri yapiliyor, ardindan
sonuglara bakiliyor. Labaratuvar sonuclarimiz uygundur raporu
verirse depolanimiza dyle giriyor. Bu islem diger trlin alimlanmizda
da aym sekilde uygulaniyor. Ornegin maya cok cabuk bozulan bir
urtinddr. Mayalarn saklamak icin 6zel depolarimiz var. Mayayi soguk
depoda muhafaza etmezseniz cabuk bozulur. Bozulunca da bakteri
uretmeye baslar. Biz bu tir konularda cok hassas davraniyoruz ve
tiketicinin goniil rahatlig1 ile ekmegini yiyebilmesini istiyoruz.
Fabrikamizda, kullandi@imiz gida maddeleriyle hijyenik bir sekilde
lezzetli ekmekler Uretiyoruz. Yaptigimiz iste iddialiyiz. Ayrica
Antalya’da Uretilen ekmek 150 gram ama bizim trettigimiz ekmek
200 gram. Gramaj ve fiyat olarak diger ekmeklerden farkliyiz.
Bllylksehir Belediye Baskam Menderes Tiirel, “Antalya halkimin

saglig benim icin cok Gnemli” diyor. Bizler de onun bu sézlerini
hakkiyla uygulamaya calisiyoruz. Tabii ki burada Antalya halkimn
kazanci cok bilyiik. Bu durumda Antalya halki, ekmegimizin hem
tadiyla hem de fiyatiyla cok énemli bir kazanc saglayacak ve
tamamen hijyenik kosullarda liretilen ekmek yemenin de keyfine
Halk Ekmekle varacak. Halk ekmegin ucuz olmasi tamamen kar
marjinin disiik olmasindan kaynaklaniyor. Iddia ediyoruz ki
Antalya’da simdiye kadar bdyle lezzetli ekmek yemediniz. Clnki
bizde her sey dogal. Biz burada katki maddesi kullanmadan ekmek
iretiyoruz. Inanyorum ki Antalya’lilar bizim ekmegimizi yedikten
sonra, ekmegimiz Antalya halkimin vazgecemeyecegi bir lezzet
olacaktir. Cunkl her seyden énce cok saglikli, lezzetli ve cok
ekonomik. Piyasadaki ekmekler 150 gram. Yani 150 gram ekmegi
25 kurusa satiyorlar. Biz ise 200 gram ekmegi 25 kurusa satiyoruz.
Bizim ilk basta fiyat olmak lizere her konuda cok farkimiz var.

Halk Ekmek Hem Ucuz, Hem Saglikli. Peki Bunu Nasil Basaryorsunuz?

Antalya’da 200 gram ekmek satiliyordu ve para kazaniliyordu.
Simdi %35 - %40 oranminda fiyati distirerek 25 kurusa satiliyor ve
yine para kazaniyorlar. Demek ki bunu biz 20-22 kurusa kadar
ceksek de para kazanilacak. Biz kaliteden odiin vermeden kar
marjin disurerek ucuz ekmek lretiyoruz. Ucuz ekmek kétii olacak
diye bir sey yok. Ciinkii kar marjinizdan fedakarlik yapiyorsunuz.
Cok pahali ekmek de cok kaliteli diyemeyiz. Blyiksehir
Belediyesi’nin bize verdigi fiyat politikasi su: Minimize edilmis
karlarla calisacaksimz. “Halk Ekmek’i Antalya’lilar icin kurdurttum”
diyor Menderes Tiirel, biz de Sayin Baskan’in istekleri dogrultusunda
hareket edecegiz ve minimize edilmis fiyatlarla Antalya halkina
hem ucuz, hem saglikli hem de cok lezzetli ekmekler Uretecegiz.

Ekmeklerin biifelere tasinmasi da tamamen saglikli ve hijyenik
kosullarda yapiliyor. Araclarimizla, Antalya’nin belirli noktalarindaki
biifelerimize her saat basi tasima yapiyoruz. Buradaki amacimiz;
Antalyalimin biifelerde her zaman ekmek bulabilmesini saglamak
ve yine Antalya halkina giiniin her saatinde en taze ekmegi
sunabilmek.

Fabrikamz hakkinda bilgi verir misiniz?

Biz, ihalesini aldiktan sonra fabrikayi yedi ayda bitirdik. Hijyenin
saglanmasi icin cok ciddi bir biitceyle son teknoloji laboratuvar
kurduk. Hammaddelerimizin tiimii laboratuvarimizda en ince
detayina kadar inceleniyor, kontrol ediliyor, sonuclara gére mal
alim yapiliyor. Bunlar yapmaktaki amacimiz halkin gonil
rahatligiyla ekmegini yiyebilmesi. Tam otomatik, akilli makine




Aynt fiyata daha fazla lezzet!

dedigimiz yani tam otomasyonlu bir sisteme sahibiz. Tesisimizde,
ekmekler hic el degmeden uretiliyor.

Uretimde kullamlan makinenin boyu 110 metre. Yapim
asamasinda, un sifir metreden giriyor, hic el degmeden 110.
metreden ekmek olarak ¢ikiyor. Dolayisiyla ekmek o kadar hijyenik
bir ortamda uretilmis oluyor ki el degmeden, tamamen kendi
dogal ortaminda hazir hale geliyor. Bir defada yani 1 saat 15
dakikada 5500 ekmek Uretiyoruz.

Calisma ortamimzin kosullar yine cok hijyenik. Burada
calisan insanlar bir noktadan girip, bir noktadan cikiyorlar.
Calisanlar sabahleyin evinden isine geldiklerinde; kahvaltisin
ediyor, dusunu aliyor ve hijyenik ortamda temizleniyor. Daha
sonra bizim hijyen odas1 dedigimiz “sterilizasyon” odasina girerek
taramyor. Odadaki alicilar tarafindan incelenen personel, eger
temiz degilse fabrikanin kapisi acilmiyor ve ekmek retilen bélime
giremiyor. Boyle bir ortamda calisiyoruz. Yani temizlenmeden,
hijyenik odanin, Uretim odasinin kapisi acilmiyor. Clinki fabrikamn
en hassas bolgesi orasi. Bizim fabrikamizda, liretim alanimiza
isletme mudurimiziin izni olmadan ve hijyen kurallarim yerine
getirmeden hic kimse giremez.

Uretim kapasitesi ve satislar hakkinda bilgi verir misiniz?

Su anda giinliik 100 bin kapasitesi var, yani giinde 100 bin ekmek
uretiyoruz. Bu da cok iyi bir liretim miktar1 demek. Biyiiksehir
Belediyesi’nin istekleri dogrultusunda yaptigimz biifelerde giinlilk
satislarimiz artarak devam etmektedir. Su an Antalya’nin 100
noktasinda biifemiz var. Biifelerin yapilmasinda bastan sona cok
biylik bir titizlikle calistik. Blylksehir Belediye Baskan Menderes
Tirel biifelerin yapimiyla birebir ilgilendi. Renk secimiyle,
tasarimiyla, malzeme secimiyle tamamen ozel bir calisma yaptik.
Biifelerin genel tasarimindaki amacimiz tamamen hijyenik ve
saglikli ortamda iretilen ekmegin, sunumunu da halka yakisir bir
sekilde yapmak. Biifelerimizin hijyeni ifade etmesine ozen
gosterdik. 3000 YTL’ ye de biife vardi ama biz yaklasik 11.000
YTL'ye yaptik biifelerimizi. Biifelerin bulundugu noktalar yine
belediye birimlerince belirleniyor. Bundan sonra, halktan gelen
taleplere ve yaptigirmz arastirmalara bakarak biifelerin yerlerini
degistirebiliriz. Sonucta, ekmek tiretmekteki amacimiz, bu ekmegi

Antalya Bilyiiksehir Belediyesi Halk Ekmek Fabrikasi,
halkimiza ekmedin en hesaplisini, en lezzetlisini sunmak icin acildi!

150 gr'lik piyasa ekmediyle ayn fiyata satilan 200 gr'uk
halk ekmegi, lezzeti ve saglLifiyla sofralarimizin vazgecilmezi olacak.

ANTALYA BUYUKSEHIR BELEDIYESi

halka en iyi sekilde ulastirmay da kapsiyor. Bu ylizden de biifelerin,
halkin en kolay ulasabilecegi yerlerde yani dogru noktalarda
olmasi gerekiyor.

Su anda, cok yeni oldugumuz icin “normal ve kepekli”
olmak lizere, iki cesit ekmegimiz var. Besin degerleri ve lezzetleriyle
sofralarimizin vazgecilmez tatlan olan bu iki ekmek cesidiyle
lretime baslamay1 uygun gordiik. En kisa zamanda dogal kdy
ekmegimiz de liretim bandindaki yerini alacak. Yakin tarihte,
programli bir sekilde calisarak, lretecegimiz farkli ekmek
cesitleriyle Antalya sofralarini siislemeyi planliyoruz.

Tesis kac kisiye istihdam sagliyor?
15 bin m? kapali alana sahip tesisimizle, fabrika icerisinde 40,

Antalya’min 100 farkli noktasinda bulunan biifelerimizde de 100
olmak lizere, toplam 140 kisiye istihdam saglamis oluyoruz.

www.antalyahalkekmek.com
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