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Erzincan ilinde Tulum Peynirinin imalat Maliyeti ve Pazarlama Marjinin

Belirlenmesi Uzerine Bir Arastirma
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Ozet: Bu arastirmada, Erzincan ilinde bir kg tulum peynirinin imalat maliyeti ve pazarlama marji hesaplanmistir. Aragtirma icin gerekli
olan veriler, 17 tulum peyniri imalatgisina tam sayim yéntemi uygulanarak anketlerle elde edilmistir. Bir kg peynirin imalat maliyeti
ortalama 485 962.8 TL olarak hesaplanmistir. imalat maliyetine nakliye ve depolama masraflari da eklenerek pazar maliyeti 492
983.7 TL bulunmustur. Tuketicinin 1 kg tulum peynirine 6dedigi fiyatin % 47.8' ciftciye, %12.6's1 diger giderlere, %1,1'i gelir
vergisine, %21.0'i imalatgtya, %17.5'i ise toptanci ve perakendeciye gitmistir.

A Study on the Determination of the Marketing Margin and Manufacturing Cost of Tulum
Cheese in Erzincan City

Abstract: In this study, the marketing margin and production cost of 1 kg tulum cheese in Erzincan city were calculated. The data
necessary for the study were obtained from a questionnaire filled in by 17 tulum cheese producers. Cheese manufacturing cost per
kg was calculated as 485 962.8 TL on average. Market cost which was calculated by adding storage and transfer costs to the
manufacturing cost was found to be 492 983.7 TL. 47.8%, 12.6%, 1.1%, 21.0%, and 17.5% of the cost paid by the consumer
for 1 Kg tulum cheese went to the farmer, other expenditures, income tax, the producer and whole and retail salesmen respectively.

Giris

Turkiye, takriben 6 milyon sagilabilir inek ve 25
milyon Kogaltl koyun varligiyla yilda 35-40 milyon ton sut
Uretim potansiyeline sahip bir Ulkedir. Ancak hayvan
varliimizin genetik yetersizligi, elverissiz bakim-besleme
ve yanlis politikalar nedeniyle bu potansiyelin ancak
%20.0 - 25.0 dizeyinde bir bolimu gergeklestirilebilir
durumdadir (1).

Turkiye'de Bati ve sahil kesimleri hari¢, sit arzi,
genellikle daginik yapida kiguk aile isletmelerinde dusik
verimli yerli irk hayvanlari ile yayla mer’a sigirciligina ve
koyunculuguna dayanmaktadir (2). Ayrica mer’aya bagli
hayvancilikta doga kosullari, llkbahar ve Yaz aylarinda
Uretimin diger mevsimlere nazaran daha fazla olmasinda
baslica etken olmaktadir. Dogumlarin yil igerisine
dagilmayip ilkbahara rastlamasi da mevsimlik Uretim
farkliliklarinin diger bir sebebidir (3).

1990 yili istatistiklerine gore Turkiye'de toplam st
Uretiminin 9683.0°U inek, %12.0'si koyun, 9%3.0'0 Kkegci
ve %2.0’'si mandadan elde edilmektedir. Koyun ve kegide
genellikle laktasyon doénemi ¢ok kisadir ve ineklere gére
verimleri de dusUktur. Buna ragmen Tiurkiye sit
Uretiminin 9%15.0’inin koyun ve Keci sutinden olustugu
gorilmektedir (4).

Turkiye’'de sanayii Urlnleri digindaki pazarlama
yontemleriyle arz edilen sit ve st Urunleriyle ilgili miktar

ve degerleri tahmin etmek imkansizdir. Ancak sanayiinin
alip isledigi sut miktarina goére yapilan hesaplamalar,
Uretilen sitln 9:20.0'den azinin Kayitll ekonomiden
gectigini géstermektedir (1). Uretilen ¢ig sitin dagiimi
incelendiginde sutun buyuk bir Kisminin teknolgjik islem
goérmedigi anlasiimaktadir. Uretim yerinden ¢ikan cig
sutln 9%:25.0'i Uretim biriminde tiketilmekte, %10.0'u
hayvanlara emzirilmekte, 9%05.0'i zayi olmakta, boylece
toplam sutln ancak 9%60.0'1 pazarlanabilmektedir; Bu
9%60.0'1n %40.0'1 islem gérmeden tiiketiciye ulasmakta,
9%10.0'u modern isletmelerde islenmekte, 9%50.0 gibi
o6nemli bir kismi mandira denilen basit ve Kkulglk
isletmelerde degerlendirilmektedir. Gelismis Ulkelerde
isletmede tlketilen, hayvanlara emzirilen ve zayi olan stt
miktari %2.0 - 3.0 olup, pazarlanan ¢ig sut miktari
9%97.0 - 98.0 oranindadir; bu %97.0 - 98.0 in islem
gormeden tlketiciye ulasan kismi 900.5 - 0.6°dir. Modern
isletmelerde islenen sut miktar1 9699.5'tir (5).

Turkiye'de Uretilen sitln yaklasik %23.0'0 peynir
yapiminda  kullanilmaktadir.  Uretilen  peynirlerin
%85.0'den fazlasini sirasiyla beyaz, kasar ve tulum
peyniri olusturmaktadir (6).

Tulum peynirleri dénceden yoresel olarak ve Kiguk
capta Uretilmekte iken, zamanla her kesim tiketicinin
bedenisini kazanmasi sonucu daha ¢ok miktarlarda
Uretilen, tereyadi fiyatina yakin degerde satilan ve ihracati
yapilan peynirler arasinda yer almaya baslamistir (7).
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Colak (8), Munzur daglarinda 3 bin metredeki yaylalarda
Uretilen ve bin yillik ge¢misi olan tulum peynirinin
ambalajlanip ABD'’ye ihrag edildigini bildirmektedir.

Kasar peyniri Uretiminin yapilmadidi, beyaz peynir
Uretiminin ise ekonomik olmadigt ve naklinin gl¢ oldugu
yorelerde, diger peynirlere gére daha az bilgi ve
imkanlarla uretilmekte olan tulum peyniri; Dogu Anadolu
Bolgesi'nde Bingdl, Elazig, Erzincan, Erzurum ve Tunceli
illerinde Uretilmektedir. Erzincan iliyle 6zdeslesmis olan
tulum peyniri ¢ogu zaman “Erzincan tulum peyniri” olarak
ifade edilmektedir (9). Ulkemizin diger bolgelerinde de
Uretimi yayginlasan tulum peyniri, genellikle kiclk aile
isletmelerinde ve ilkel mandiralarda Uretilmektedir (10).
Bu ilkel mandiralarda hijyenik olmayan sartlarda ve ilkel
usullerle dretilen tulum peynirleri hem tuketici sagligi
bakimindan risk tagimakta hem de Kalitesi dusik ve
standart olmayan Urlnler ortaya ¢tkmaktadir (11).

Tulum peyniri, ismini ambalaj malzemesinden
(tulumdan*) almis olmasina ragmen, bugin piyasada
satisa sunulan tulum peynirlerinin blyUk bir ¢ogunlugu
plastik bidonlar icerisindedir. Tulumda muhafaza, eskiden
teneke ve diger ambalaj malzemeleri bulunmadigindan
tercih edilmistir. Ayrica, yapilan arastirmalarda plastik
bidonlardaki peynirlerin, Kkeci derisinden yapilmig
tulumdakilerden gérinim, tat, koku ve yapi bakimindan
daha Ustin oldugu belirtilmistir (11).

Tulum peyniri; ham peynirin ufalanip, tuzlandiktan
sonra tulumlara basiimasi ve belli bir slre olgunlagmasi
sonucu elde edilen peynir olarak tanimlanmaktadir (12).
Bagka bir tanim da; beyaz ve krem renkte, kuru madde ve
yag orani yuksek, kolay dagilmayan (plastik 6zellikte),
agza alindiginda eriyerek kendine has tereyadi aromasi
kolaylikla hissedilen, yari sert, homagjen tekstirde ve
belirgin asitik tat da olan bir peynir ¢esididir (10).

Tulum peyniri yapim teknigi, ilden ile hatta bir
imalathaneden digerine onemli farkhliklar
gostermektedir. Tulum peynirinin geleneksel olarak
yapilisinda, genel olarak koyun sutt Kkullaniimaktadir.
Sutlerin yagi alinmamakta ve her aile kendi sltinu
islediginden topluca herhangi bir kontrol
yapilmamaktadir. Sagimi muteakip sutler suzilip
herhangi bir 1s1 islemi veya pastérizasyon uygulanmadan,
hemen mayalanmaktadir. Sutlerin mayalanma sicakligi
(+28) — (+30) oC arasinda degismekte, pihtilasma ise
maya kuvvetine ve miktarina bagl olarak 1.5 - 4 saat
arasinda tamamlanmaktadir (10).

Turkiye'de sut ve sut urdnleri sektoérd, uretici, isleyici,
pazarlayici ve tiketiciler icin énemli ve karmasik bir yapi

* Tulum, daha dayanikli oldudu icin, Keci derisinden yapilan bir tir
ambalajdir.
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gostermektedir. Bu sektérde Uretim yodntemi, Uretim
Oncesi ve sonrasl saglik sartlarina uygunluk, standart
Urun icin otokontrol ve kullanilan ekipmanin temizligine
geregi gibi dikkat edilmemektedir (13).

Erzincan ilinin mer'a hayvancilik bdlgesi olmasi ve
ekonomisinin 6nemli ©6l¢lide hayvancilia dayanmasi,
Uretilen hayvansal Urlnlerin ekonomik bir gekilde
degerlendirilmesini 6nemli kilmaktadir. [I'de dretilen
hayvansal Urunler icerisinde 6nemli bir yer tutan tulum
peynirinin, ekonomik yéni ve pazarlanma bigiminin
arastiriimasinin gerekliligi ortaya ¢cikmaktadir.

Materyal ve Metot
Materyal

Aragtirmanin ana materyalini, 1997 yili kayitlarina
gore, Erzincan Tarim Il MGdrligi Koruma ve Kontrol
Subesi denetiminde bulunan 17 adet tulum peyniri
imalatgisinin - tamami ile yapilan anket sonuglari
olusturmaktadir (14). Arastirma, imalathanelerin 1997
yili faaliyet dénemini kapsamaktadir.

Metot

Bu arastirmada, ¢ig koyun sitinin ciftciler tarafindan
mayalanip, pihtilastirildiktan sonra taze peynir* olarak
satin alinmasindan sonraki kismi dikkate alinmistir. Yani
tulum peyniri imalatcilart ¢i§g sit alip islememekte,
ciftcilerin isledigi kalip halindeki taze peyniri satin almakta
ve ameliyeye tabi tutmaktadirlar.

Arastirmada verileri elde etmek icin anketler
hazirlanmis ve imalathanelerde tam sayim metoduyla 13-
16 Ocak 1998 tarihlerinde doldurulmustur.

Verilerin elde edilmesinde hazirlanan anket
formlarinin giderlerle ilgili kismi hazirlanirken, Ling'in
(15) Kkooperatif imalathanelerinde peynir imalat
maliyetleri tablosundan yararlanilmig, ayrica 6n calismalar
esnasinda ankete alinan imalatgilardan elde edilen bilgiler
dogrultusunda dizenlemeler yapimistir.

Erzincan tulum peynirinin masraf Kkalemleri;
hammadde, Urun toplama, iscilik, elektrik, su, sigorta,
tasit-arac-gere¢, bakim-onarim, ambalaj, Kira, diger

imalat  giderleri (tuz, yiyecek, temizlik vs.), reel faiz
orani (%6.7) ve genel idare giderlerinden (%3.0)
olugmaktadir.

Bir kg tulum peynirinin ka¢ kg taze peynirden elde
edildigi (yani taze peynirin % ka¢ fire verdigi) tartili
ortalama yontemi kullanilarak hesaplanmig, ortalama taze

* Taze peynir; Ureticilerin ¢ig siite maya atip pihtilagtirdiklari tuzsuz
beyaz peynir olup, tulum peynirinin hammaddesini olusturmaktadir.



peynir alis fiyati ise anketlerle belirlenmistir. Hammadde
gideri, bir kg tulum peyniri Uretebilmek icin gerekli taze
peynir miktarinin ortalama taze peynir alig fiyati ile
carpilmasi sonucunda bulunmustur.

Urtin toplama, iscilik, elektrik, su, sigorta, tasit-arac-
gere¢, bakim-onarim, ambalaj, kira, ve diJer imalat
giderleri (yiyecek-tuz-temizlik vs.) hesaplanirken, her
masraf unsuru toplaminin elde edilen toplam Urin
miktarina bolinmesi ile bir kg Urtne digen ortalama
masraf bulunmus, daha sonra her bir masraf unsurunun
tartili ortalamasi hesaplanmistir.

Arastirmada kullanilan reel faiz orani, enflasyon
oraninin mevduat faiz oranindan c¢ikarilmasiyla elde
edilmistir. 1997 yili mevduat faiz orani %92.4* (16),
tlketici fiyatlarina gére enflasyon orani ise %85.7 olarak
gerceklesmistir (17). Bunlara gore reel faiz orani %6.7
tespit edilmistir. Genel idare giderleri imalathanenin
yénetimi ile ilgili giderleri kapsamakta olup, masraflar
toplaminin 9%3.0'0 alinarak hesaplanmustir.

Imalathane olarak Kullanilan binalar kiralandigi ve
tulum peyniri imalatinda amortismana tabii olacak aletler
kullanilmadigi i¢in imalat masraflart igerisinde amortisman
gideri gosterilmemistir.

Yukarida belirtilen esaslar dogrultusunda bir kg tulum
peynirinin imalat maliyeti, imalatta kullanilan ortalama
masraf kalemleri toplanarak hesaplanmistir.

Pazar maliyeti; imalat maliyeti, nakliye, depolama,
satis ve pazarlama ile ilgili diger giderler toplamindan elde
edilmektedir. Imalatgilarla yapilan gérismelerde satis ve
pazarlama ile ilgili giderlerin 6nemli bir orani
olusturmadigi belirlenmis, bundan dolayl pazar maliyeti
hesabinda imalat maliyeti, depolama ve nakliye gideri
dikkate alinmigtir.

Anketlerle elde edilen tulum peyniri toptan ve
perakende satis fiyatlarinin  tartili  ortalamalari
hesaplanmistir. Bir kg tulum peynirinden imalat¢inin elde
ettigi  vergilendirilmemis gelir asagidaki sekilde
hesaplanmigtir;

Vergilendiriimemis gelir: Ortalama toptan satis fiyat -
pazar maliyeti

Imalatginin bir kg tulum peyniri icin 6dedigi gelir
vergisinin, vergilendirilmemis gelirden c¢ikariimasiyla
imalatgi net geliri bulunmugtur.

Pazarlama marji; tuketicinin herhangi bir Grintn bir
Kg'1 icin 6dedigi fiyat ile bir kg Urune esdeger olan ilk Grin
icin ciftcinin eline gecen fiyat arasindaki farktir (18).

V. DAGDEMIR

Diger bir tanimda pazarlama marji, tiketicinin herhangi
bir Grinlin bir kg'l icin 6dedigi fiyatin gida pazarlama
firmalarina giden kismi olarak tanimlanmaktadir. Bu, gida
icin tlketicinin 6dedigi fiyat ile ciftcinin eline gecen fiyat
arasindaki farktir (19).

Erzincan tulum peynirinde pazarlama marji;
Tuiketicinin bir kg peynire 6dedidi fiyat ile ¢iftginin bir kg
peynire esdeger taze peynir icin elde ettidi fiyat arasindaki
farktir. Bu fark, taze peyniri toplayip, cesitli masraflarda
bulunarak bunu tulum peynirine déntstiren ve tiketim
merkezlerinde tuketici arzusuna uygun Urtn haline
getiren, diger bir deyisle pazarlama fonksiyonlarini yerine
getiren aracilara intikal etmektedir.

Bulgular ve Tartisma

Anketlerle elde edilen bilgilerin degerlendirilmesi
sonucu, tulum peyniri imalatgilarinin ortalama olarak 30
yildir bu isle ugrastiklari ve 83 ciftciden taze peynir satin
aldiklart belirlenmistir. Imalatcilarin yillara dayanan iliski
ile dnceden avans vermek suretiyle ciftcilerle baglanti
kurup taze peynir aldiklari tespit edilmistir.

Imalatgilarin taze peynir alimlarina, 4. ayin (Nisan)
15'inde baslayip 8. ayin (Agustos) 15'inde bitirdikleri ve
yilda ortalama olarak 114.4 glin alim yaptiklari
hesaplanmistir (Erzincan yoresinde Akkaraman ve
Morkaraman irki koyunlar bulunmaktadir. Yaprak ve ark.
(20) yaptiklari arastirmada, bu irk koyunlarin laktasyon
surelerini 144.37+8.21 gun olarak belirlemislerdir).

Imalathanelerin ortalama kapasiteleri 4 280 kg/gun,
alim déneminde isledikleri taze peynir ise 1 408.3 kg/gin
hesaplanmistir. Buna gore imalathanelerin Kkapasite
kullanim oranlari ortalama olarak %32.9 bulunmustur.

Tulum peyniri imalatcilarinin Grdnlerini satmak icin
kendi aralarinda herhangi bir birlik olusturmadiklari,
alicilarla 6nceden baglanti kurmadiklari, genellikle yillara
dayanan tanidik ve daimi musterilerine satislarini
yaptiklari tespit edilmistir.

Tulum peyniri pazarlamasinda mevcut bes tir kanal
belirlenmistir. Bunlar;

1. Ciftci - Imalatg (isleme) — Tiketici
2. Ciftci » Imalatgl — Perakendeci — Tiiketici

3. Ciftci - Imalatg - Biyik Marketler
(Hipermarketler) — Tuketici

4. Ciftci — Imalatgi — Toptanci — Perakendeci —
Tiketici

* 1997 yili mevduat faiz oranindan (%105) %12'lik vergi dustldukten sonraki faiz oranidir
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5. Ciftci— Imalatgl — Ihracatgl — Tuketici

Tulum peyniri imalatcilari, tim faaliyetlerinde
karsilagtiklari en 6nemli problemlerine cevap olarak;

- Ciftcilerin taze peyniri hemen getirip sattiklari, bir
gln bekletildiginde suyunun daha fazla suzilecedi,
bekletme olmadigi i¢in firenin daha fazla oldugunu.

- Tim Turkiye'de imal edilen tulum peynirlerinin
“Erzincan tulum peyniri” ismi ile satildigi, bunun da
gercek “Erzincan tulum peyniri” hakkindaki kanaatlari
olumsuz y6nde etkiledigini.

- Ciftcilerin koyun sutind sagdiktan hemen sonra
kaynatmadan mayaladiklari, bunun da gida kontrollerinde
sorun olusturdugunu ifade etmislerdir.

Giftcilerin imalathaneye getirdikleri taze peynirin firesi
ortalama % 42.4 olarak hesaplanmistir. Bu orana gore bir
Kg tulum peynirinin ka¢ kg taze peynirden imal edildigini
hesaplayacak olursak;

1 kg taze peynirden (1-0.424) 0.576 kg tulum
peyniri imal edilmektedir.

0.576 x taze peynir miktari(kg) = 1 kg tulum peyniri
Taze peynir miktarr (kg) = 1/ 0.576 O 1.736 kg
olarak hesaplanmistir. Buna gére 1 kg tulum peyniri
1.736 kg taze peynirden imal edilmektedir. Tulum

peynirindeki randiman veya hammadde verimliligi* ise
57.6 olarak belirlenmistir.

1 Kg taze peynirin ortalama olarak alis fiyati =
224 682.8 TL

Hammadde gideri [01.736 kg x 224 682.8 TL 0390
049.3 TL olarak hesaplanmistir.

Tablo 1. Bir Kg Tulum Peynirinin Imalat Masraflari (ortalama olarak)

Gider Kalemleri Tutar Yizde

(TL) (%)
Hammadde gideri 390 049.3 80.3
Uriin toplama gideri 11 262.9 23
Iscilik gideri 8564.5 1.8
Elektrik gideri 2475.0 0.5
Su gideri 12429 0.3
Sigorta gideri 5488.0 1.1
Taslt-arag-gere¢ gideri 5891.4 1.2
Bakim-onarim gideri 3861.6 0.8
Ambalaj gideri 51241 1.0
Kira gideri 4 856.8 1.0
Diger imalat giderleri (tuz, yiyecek, temizlik vs) 4176.0 0.9
Masraflar toplami 442 992.5 91.2
Masraflar toplamina reel faiz oraninin uygulanmasi (%6.7) 29 680.5 6.1
Genel idare giderleri (%3.0) 13 289.8 2.7

Imalat masraflari toplami 485 962.8 100.0

* 100 kg hammadeden elde edilen trin miktaridir (21).
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Bir kg tulum peyniri imal edildikten sonra, depolama
gideri 6 425.8 TL, nakliye gideri ise 595.1 TL olarak
belirlenmistir. Satisa sunulan bir kg tulum peynirinin
pazar maliyeti 492 983.7 TLdir.

Arastirma bolgesinde bir kg tulum peynirinin ortalama
toptan ve perakende satis fiyatlari sirasiyla 673 397.4 TL
ve 816 409.8 TL olarak hesaplanmigtir.

Tulum peynirinin bir kg'ini elde edebilmek icin yapilan
hammadde gideri, ciftcilerin gelirini olusturmaktadir.
Hammadde gideri diginda yapilan diger giderler ise tulum
peynirinin satisa hazir hale getirilmesi icin yapilan
harcamalardir (isleme, depolama, nakliye vs). Bu
giderlerin toplami ile pazar maliyeti elde edilmektedir.
Toptan satis fiyati ile pazar maliyeti arasindaki fark
imalatcinin vergilendirilmemis gelirini, vergilendirilmemis
gelir ile 6denen gelir vergisi arasindaki fark ise imalatgimnin
net gelirini meydana getirmektedir. Perakende satis fiyati
ile toptan satig fiyati arasindaki fark ise toptanci ve
perakendecilerin gelirini olusturmaktadir.

Imalatginin vergilendirilmemis geliri : 673 397.4 -

492 983.7 =180 413.7 TL.

Tablo 2. Tuketicinin Bir Kg Tulum Peynirine Odedigi Fiyatin Dagilimi

Dagilim Yerleri Miktar (TL) Yizde (%)
Ciftci geliril") 390 0493 478
Diger giderler®) 102 934.4 126
Gelir vergisine ﬁdenen(3) 8626.7 1.1
Imalatgt marj|(4) 171 787.0 21.0
Toptanci ve perakendeci marji>) 143 012.4 175
Tiiketicinin dedigi fiyat®) 816 409.8 100.0

(1) Imalatginin bir kg tulum peyniri imal etmek icin yaptigi hammadde gideridir.

(2) Hammadde gideri diginda pazar maliyetini olusturan giderlerdir (Diger giderler - pazar
maliyeti - hammadde gideri)

(3) Imalatginin ¢demis oldugu gelir vergisidir (Anketlerle tespit edilmistir).

(4) Imalatginin ddemis oldugu gelir vergisinin, vergilendirilmemis gelirden ¢ikariimastyla

bulunmustur.
(5) Perakende satis fiyati ile toptan satis fiyati farkidir.

(6) Perakende satis fiyatidir.

Tuketicinin bir kg tulum peynirine 6dedigi fiyatin %
47.8 ciftciye, %12.6's1 diger giderlere, %1.1'1 gelir
vergisine, %21.0'i imalatglya, %17.5'1 ise toptanci ve
perakendeciye gitmektedir (Tablo 2). Bu sonuglara gore
tulum peynirinde en o6nemli aracilar imalatcilar
olmaktadir.
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