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OZET

AFYONKARAHISAR PATATESLI EKMEGIi, EKMEGIN KOYDE VE YEREL
ISLETMELERDE URETIMIi iLE YEREL PiYASADA SATILAN
EKMEKLERIN BAZI DUYUSAL OZELLIKLERININ INCELENMESI

Baris KAYACAN
AFYONKOCATEPE UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALI
Ekim, 2022
Damsman: Dr. Ogr. Uyesi Bilge AKDENIZ

Bu arastirma Afyonkarahisar yoresinde geleneksel olarak iiretimi yapilan ve cografi
tescilli bir lirtin olan Afyonkarahisar patatesli ekmeginin, tiretim siirecini 6grenmek,
iiretim stirecinin iireticiden iireticiye ne gibi farklilik icerdigini anlamak ayrica piyasada
satilan cesitli lireticiler tarafindan iiretilmis patatesli ekmeklerin duyusal 6zelliklerinde
farkliliklarinin bulunup bulunmadigini incelemek amaciyla gergeklestirilmistir.

Arastirmada ilk boliim literatiir taramasi ile eksi mayali ekmekler ve Afyonkarahisar
patatesli ekmeginin iiretim bilgisinden olugmaktadir. Caligmanin ikinci boliimiinii
Afyonkarahisar patatesli ekmeginin {retimi ile ilgili miilakat ve duyusal analiz
caligmalar olusturmaktadir. Bu bdliimiin ilk agamasinda hane halki igin iiretim yapan
‘kOy usulil iiretim’ ile merkez ilgede yerel igletmelerde ticari olarak ‘yerel iiretim” yapan
iki gruba yar1 yapilandirilmis miilakat uygulanmigtir. “Koy usulii iiretim” sekli i¢in
orneklem grubu olarak Sandikli kasabasindan 10 ev hanimi “yerel iiretim” igin
Afyonkarahisar merkez ilgedeki muhtelif kapasitede 10 yerel firin seg¢ilmistir.
Gergeklestirilen miilakatlar sonucunda elde edilen demografik veri ve bilgi sorular
yamtlar1 frekans (f) ve yiizde (%) degerleri hesaplanip degerlendirilmistir. Ikinci asama
olarak piyasada satisa sunulan patatesli ekmek Ornekleri duyusal 6zellikleri olusturulan
“referans profil degerlendirme sablonu” na gore incelenmistir. Goriiniis, koku, parmak
hissi dokusu, agiz hissi dokusu, tat ve genel begeni duyusal o6zellikleri 6zellikleri
puanlama testi uygulanilarak besli unipolar skala kullanilarak degerlendirilmistir. Ayrica
orneklerin gorsel duyusal 6zellikleri somun ve dilimlerin fotograflanmasi ile de kayit
altina alinmigtir.

Sonug olarak Afyonkarahisar patatesli ekmegi beslenme islevi ve yerel 6zgiinliigi ile
kargimiza ¢ikmistir. Bunun yaninda, kdylerde geleneksel yapinin bir pargasi oldugu tespit
edilmistir. Gida iiriinii olarak da kdy usulii metotla sehirde mahalle firmlar1 ve yerel
firmmlarda da iiretilmekte oldugu goriilmiistiir. Piyasaya siiriilen {iriinlerin iiretildigi firinin
ozelliklerine ve {iiretim sekline gore gore nispi farkliliklar gosterebildigi konulari
tartisilmigtir. Afyonkarahisar patatesli ekmeginin aranilan ve deger goren bir {iriin oldugu
esas itibariyle somut olmayan kiiltiirel mirasimizin bir unsuru olarak korunmaya ve
gelecek nesillere aktarilmaya layik ayni zamanda cografi isaret tescili almis sevilen
begenilen ve aranilan 6nemli bir gastronomik unsur oldugu belirtilmistir.

Anahtar Kelimeler: Afyonkarahisar, patatesli ekmek, eksi maya, duyusal analiz



ABSTRACT

AFYONKARAHISAR POTATO BREAD, PRODUCTION OF BREAD IN
VILLAGES AND LOCAL BUSINESSES, AND INVESTIGATION OF SOME
SENSORY CHARACTERISTICS OF BREADS SOLD IN THE LOCAL
MARKETS

Barns KAYACAN
AFYONKOCATEPE UNIVERSITY
INSTITUTE OF SOCIAL SCIENCES
DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
October, 2022
Advisor: Asst. Prof. Dr. Bilge AKDENIZ

This research was carried out in order to learn the production process of Afyonkarahisar
potato bread, which is a geographically registered product traditionally produced in the
Afyonkarahisar region, to understand what kind of differences the production process
includes from producer to producer, and to examine whether there are differences in the
sensory properties of potato bread produced by various producers sold in the market.

The first part of the research consists of literature review and production information of
sourdough breads and Afyonkarahisar potato bread. The second part of the study consists
of interview and sensory analysis studies on the production of Afyonkarahisar potato
bread. In the first stage of this section, semi-structured interviews were conducted with
two groups that produce 'village-style production' for households and commercially local
production in local businesses in the central district. For the "village production" method,
10 housewives from the town of Sandikli were selected as the sample group, for "local
production”, 10 local bakeries of various capacities in the central district of
Afyonkarahisar were selected. Frequency (f) and percentage (%) values of demographic
data and answers to information questions obtained as a result of the interviews were
calculated and evaluated. As a second step, the potato bread samples offered for sale in
the market were examined according to the "reference profile evaluation template" for
which their sensory properties were created. Appearance, smell, finger feel texture, mouth
feel texture, taste and general taste sensory properties were evaluated using a five-point
unipolar scale by applying the scoring test. In addition, the visual and sensory properties
of the samples were recorded by photographing the loaves and slices.

As a result, Afyonkarahisar potato bread has emerged with its nutritional function and
local originality. In addition, it has been determined that it is a part of the traditional
structure in the villages. As a food product, it has been seen that it is also produced in
neighborhood bakeries and local bakeries in the city with the village method. It has been
discussed that the products put on the market can show relative differences according to
the characteristics of the furnace in which they are produced and the way of production.
It has been stated that Afyonkarahisar potato bread is a sought-after and valued product,
and it is an important gastronomic element that deserves to be preserved and transferred
to future generations as an element of our intangible cultural heritage, as well as a
geographical indication registered, loved and sought after.

Keywords: Afyonkarahisar, potato bread, sourdough, sensory analysis
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ON SOz

“Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi, Ekmegin Kdyde ve Yerel Isletmelerde Uretimi
ile Yerel Piyasada Satilan Ekmeklerin Bazi Duyusal Ozelliklerinin incelenmesi” isimli
tez ¢alismamin yazim asamasinda bana yol gdsteren saygideger damigmanim Dr. Ogr.
Uyesi Bilge AKDENIZ’e, lisans ve yiiksek lisans egitimim boyunca bilgilerini benimle
paylasan hocalarim; Prof. Dr. Ahmet BAYTOK, Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI, Dog. Dr.
Ali AVAN, Dr. Ogr. Uyesi Asuman PEKYAMAN, Dr. Ogr. Uyesi Sabri CELIK’e
tesekkiirlerimi sunarim. Caligmanin uygulama kismi basta olmak iizere her tiirlii yardimi
yapmaktan ¢ekinmeyen ¢ok kiymetli dostum Mine Biisra CATAK ve ailesine, bu siiregte
her ihtiya¢ duydugumda beni motive eden degerli ev arkadasim Mustafa GUNUSEN’e,
tez yazim siireci basta olmak iizere akademik hayatim boyunca beni destekleyen
zorluklara benimle birlikte katlanan ¢ok sevgili aileme, 6rneklem grubunu olusturan
sevgili Akharim kasabasi sakinlerine ve Afyonkarahisar merkezdeki firin ¢alisanlarina
katkilarindan dolay1 tesekkiir ederim. Son olarak bu yolda benimle yiiriiyen kiymetli
meslektaslarima, eslikleri i¢in arkadaglarima, 6giitleri icin biiyiiklerime, egitimimde pay1
olan tiim hocalarima sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Baris KAYACAN
2022, Afyonkarahisar
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GIRIS
Ekmek diinya niifusunu besleyen 6nemli bir karbonhidrat kaynagidir. Ayrica
ekonomik ve diger pek ¢ok agidan ulasilabilir bir gidadir. Insan diyetinde nemli bir enerji

kaynag1 sayilmasi ile bilhassa gelismekte olan iilkelerde cokga tercih edilmektedir.

(Yurdatapan, 2014).

Ekmek besleyici degerinin yani sira, iiretim siireci ve tiiketim aligkanliklart ile
birlikte geleneksel mutfak yemeklerinin gibi kiiltiirel agidan da 6n plana ¢ikmaktadir.
Kismen her yorenin kendi yontemleri ile hazirladig1 pisirdigi ve isim verdigi ¢cok genis
bir ekmek recetesi mevcuttur. Ekmekler iretildikleri yoreler ile oOzdeslestigi icin
neredeyse ait oldugu ydrenin parmak izi olarak gorev yapmaktadir. Nitekim musir iiriinleri
ile hazirlanmig bir ekmegin ¢ok¢a misir yetisen Karadeniz bolgesinde, patates katkisi ile
hazirlanmis ekmegin ise Afyonkarahisar gibi patates tiretimi yapilan yorelerde iiretilip
tiiketilmesi bunun en énemli 6rnegi olarak gosterilebilir. Bu sebeple ¢cok uzun yillardir
geleneksel yontemlerle hazirlanan Afyonkarahisar patatesli ekmeginin arastirilmasi,
dretim ve tiiketim aligkanliklarinin bilinmesi, Afyonkarahisar bolge kiiltiiriiniin

anlagilmasinda énemlidir.

Insanlik sosyal yasam siiren bir varliktir. Sosyal yasam kaginilmaz olarak diinya
diizenine birtakim etkiler ve degerler birakmaktadir. Sosyallesmenin sayisiz etkilerinden
birisi de siliphesiz kiiltiirel unsurlardir Bunlardan bazilar1 ¢esitli medeniyetlere ait kiiltiirel
olgulardir. Kiiltiirel degerler baslig1 altinda yer alan ¢esitli olgulardan birisi de mutfak
kiiltiirtidiir. Mutfak kiiltiirii, toplumun ve bireyin kimligini yansitmasi yoniiyle dnemli bir

bilgi kaynagi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Uluslararas bir orgiit olarak UNESCO, tiim diinya tizerinde kiiltiirel degerlerin
korunmasi ve yasatilmasi icin ¢calismalar yapmaktadir. Maddesel olan kiiltiirel degerlerin
stire olarak ¢ok daha genis zamandir bilinmesine karsin UNESCO onciiliigiinde 2003 y1l1
itibariyle somut olmayan kiiltiirel miras kavrami altinda, yapiya dayali olmayan kiiltiirel
unsurlar da giin yliziine ¢ikmaya baslamistir (Asatekin, 2004). UNESCO temelli somut
olmayan kiiltiirel miras kavrami; tek bir geleneksel {irlinlin dahi 6nemli bir deger
olusturmasi, rliniin lretiminin ve tiketiminin biiyiik degisikliklere ugramadan ve
orijjinalini bozmadan gergeklestirilmesi gerekliligini dogurmaktadir. Bu amag

dogrultusunda, geleneksel mutfak yemeklerinin hazirlanis ve sunulus bicimleri,



ritliellerde ve toplanmalarda kullanimlar gibi kiiltiirel miras 6gelerinin ¢esitli yonlerden

ele alinmasi ve arastirilmasi gerekir.

Afyonkarahisar patatesli ekmegi de cagin gereklilikleri ve niifusun artmasi, is
kollarindaki dengelerin degismesi gibi sebeplerden, modern ve yerel ¢esitli sekillerde
iiretime konu olarak satis1 yapilan ticari bir mal olarak giincellenmistir. Her ticari malda
oldugu gibi bir rekabet ortamina maruz kalmig, bu sebeple patatesli ekmegin iiretim

stirecinin ve bu siiregteki degisikliklerin arastirilip ortaya konulmasi énemli bir konudur.

Literatiirde Afyonkarahisar patatesli ekmegi hakkinda etraflica bir ¢aligmanin
bulunmamasi arasgtirmanin ana motivasyon kaynagint olusturmaktadir. Bu amag
dogrultusunda; ¢alismanin birinci boliimiinde Afyonkarahisar patatesli ekmegi ve benzer
ekmekler hakkinda bilgilere yer verilmektedir. Ikinci boliimde ise miilakat ve duyusal

analiz yontemlerinden elde edilen bulgular yer almaktadir.



BIRINCi BOLUM
URUN OLARAK EKMEK
1.1. EKMEGE GENEL BAKIS

Ekmek hemen hemen her toplumda yemeklerin, ¢corbalarin yaninda eslik¢i olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Tarih boyunca oldugu gibi giinlimiizde de ekmekler ¢ok ¢esitli
hammaddeler ve pisirme teknikleriyle ve farkli malzeme kombinasyonlariyla
hazirlanmaktadir. Temelinde, uygun olan tahil ya da bakliyatin &giitiillerek, su ile
karistirilip pisirilmesi esasina dayanir (Sahin, 2012). Zamanla icerigi zenginlesmis, tirlin
olarak cesitlenmis ve kesiflerin de yardimiyla mayalandirma kullanilarak tek hiicreli
faaliyetlerinden yararlanilmistir. Ekmek sekline, rengine veya kullanilan unun
icerigindeki hammaddesine gore farkli isimler almaktadir. Bunlara 6rnek yuvarlak
ekmek, baget ekmek somun ekmek veya ¢avdarli ekmek, kepekli ekmek, esmer ekmek

verilebilmektedir (Giirsoy, 2016).
1.2. ANADOLU’DA EKMEGIN TARIHI

Insanlik tarihinde ilk besin kaynaklarinin yabani bitkiler ve meyvelerden olustugu
bunun da vahsi hayvanlarin gozlenmesi yolu ile 6grenildigi diisiiniilmektedir. Ardindan
bitki Ortiisiniin degigmesi ve yeni tiirlerin ortaya ¢ikmasiyla nihayet ilkel ve yabani
tahillar kullanilmaya baslanmistir. insanligin, bitki tohumlar1 olan tahillari nasil kesfettigi
bilinmemekle birlikte bu yeni kesfin dogrultusunda birtakim ekipmanlara ihtiyag
duyduklar1 ve neticede ilkel yontemlerle tastan tarim aletleri ve mutfak esyalar1 yaptiklar
bilinmektedir. Ilkel aletlerin kullanimina &rnek olarak; tahillar1 bigmek igin tastan oraklar

ve 0giitmek i¢in kullanilan tas degirmenler verilebilir (Tansel, 2014).

Mezolitik ¢agda yabani tahillar ilkel olarak 6giitiilmiis su ile birlestirilerek
giiniimiizde bilinen ekmek ilk formunu almis ve yanan atesin kenarlarindaki taslarda
pisirilerek tiiketilmistir. Tahillarin yaninda farkli olarak bakliyatlardan elde edilen unlar
da aynm islev i¢in kullanilmigtir. Giiniimiizde dahi Hindistan’da yasayan yerli halk
bugdayin yaninda mercimek ve nohut gibi bakliyatlarin unlarint da kullanmakta ve ilk

caglardaki gibi ekmegi mayasiz olarak hazirlamaktadirlar (Giirsoy, 2016).

Insanoglunun tarim uygulamalarina baslamas tarihte énemli bir gelisme olarak
kaydedilmektedir. Bugday tiirleri kiiltiire alinmadan 6nce, tohum basaklarinin riizgarda
ucmasini ve kendi basma iiremesini saglayan yapilar barindiriyorken, insan eliyle

yetistirilmesi ve hasat edilmesi daha kolay olan tiir kombinasyonlari tiretilmesi ile tarimin



gelismesine biiyiik katki saglanmigtir. Bunu gerceklestirebilmek i¢in on dort kromozoma
sahip Einkorn ve yabani yulaf (Adegelops speltoldes) melezlenerek yirmi sekiz
kromozoma sahip Emmer tretilmistir. Emmer ise farkli bir yulaf tiirii olan Squarossa ile
melezlenerek kirk iki kromozomdan olusan ve giiniimiizde de ekmegin hammaddesi

olarak kullanilan iri taneli Triticum aestivum tUretilmistir (Glirsoy, 2014).

Neolitik doénemde ise tahil O6nemli bir ekonomik ugras olarak karsimiza
cikmaktadir. Bugday bitkisinin kokeni varsayilan Einkorn ile Emmer tiirleri bu dénemde
yetistirilmeye ve kullanilmaya baslanmistir. Buna ek olarak doneme ait kayitlar da bu
tiirlerin kullanildigini ispatlamaktadir. Neolitik donemde insan yagamina mutfak alani da
dahil olmus, ¢ok sayida mutfak ekipmani icat edilmis ve kullanilmistir. Ekonomik ugrasi
avcilik ve toplayicilik olan insanoglu bu dénemde i¢inde bulundugu cevrede arnan
hayvan tiirlerini de evcillestirmistir. Mezolitik cagdaki aver toplayict konumundan
neolitik cagdaki iiretici konumuna gecisteki bu dnemli degisiklikler uzun yillar siiren bir
degisim ile gergeklesmistir (Comert ve Giiner, 2020). Geg neolitik doneme gelindiginde
ise gercek anlamda tahil iiretimi ve depolanmas1 uygulamalarina baslandig1 bilinmektedir

(Giirsoy, 2016).

Tun¢ Cagma ait kaynaklar incelendiginde Hitit Medeniyetinde 180’den fazla
ekmek ve tlirevi unlu mamullerin tiiketildigi goriilmektedir. Ekmek ¢esitlerine
bakildiginda mayali, tatli, bezelyeli balli, hayvansal ve bitkisel yagl, peynirli, kiilli,
fistikli ekmekler hazirlanmistir. Bazi ekmekler ocagin ¢evresinde tost gibi pisirilirken,
bazilar1 pismis etleri ekmek arasi yapmak ya da iistiinde tiiketmek icin kullanilmigtir
(Merdol, 2012). Besin kaynagi olarak tiiketilmesi disinda dini térenlerde de ekmegin
kullanildig1 boylelikle ekmegin ibadet bakimimndan da 6nem kazandig1 ve ekmege yerel
adiyla “ninda” denildigi ¢ivi yazistyla hazirlanmis tabletlerden 6grenilmistir (Keskin vd.,
2020). Bununla birlikte yapilan arkeolojik kazilarda Hitit Medeniyetinin kullandig1 ¢cok
bliylik ve sistemli hava gecirmez tahil ambarlarina rastlanmistir. Bu depolarin 300 tona
kadar tahil alabildigi, yalnizca gida maddesi olarak degil tohumluk olarak ve gerekli
durumlarda 6deme yapmak i¢in de kullanildig1 tahmin edilmektedir (Seeher, 2015).

Tahillar ile hazirlanan yemekler Mezopotamya topraklarinda da beslenmenin
temelini olusturmaktaydi. Tahillar biitiin taneli olarak veya ekmek yapmak i¢in un
formunda tliketilmekteydi. Biitiin olarak tiiketildiginde kizartma ya da kavurma
yontemleri uygulanabilirken, diger bir yontem olarak bugday tanelerinin haslanip giineste

kurutularak bulgur biciminde kullanilmasi idi. Bdylelikle iirlin az pigmis olarak



bekletiliyor, yag, et, sebze ya da corba ile kullanilacagi zaman biraz su ve 1s1l islem ile

ogiine hazir hale gelmekteydi (Ellison, 1984).

Tahil tiretiminde ilk sirada arpanin daha sonra bugdayin geldigi, bilhassa arpanin
ekmek yapimina ek olarak bira yapiminda da fazlaca kullanildig: bilinmektedir. Bununla
birlikte arpa para yerine aligverislerde ve hayvan yemi olarak da degerlendirilmistir.
Giliniimiizde kullanilan kubbeli firmmlarin temelleri de ekmek pisirmek maksadiyla
Mezopotamya topraklarinda atilmistir. (Metli, 2020). Bu goélgede ekmegin ¢ok degerli
oldugu ve bircok c¢esitli alanda yer aldigi bilinmektedir. Ekmek, is¢i iicretlerinin
O0denmesinden dini ritiiellerde adak olarak kullanilmasina, cesitli So6zli edebiyat
unsurlarindan biiyli ve tedavilerde kullanimina kadar genis bir alana sahiptir (Metli ve

Ulutiirk, 2020).

Antik Misir topraklarinda ise bugday “boter” diye anilmaktaydi. Her yi1l Nil
nehrinin tagsma ve ¢ekilmesiyle birlikte tarim arazileri yalnizca ihtiyaci olan suya
kavusmuyor ayni zamanda suyun beraberinde getirdigi zengin aliivyonlarla ekin igin
uygun elementler de kazanilmis oluyordu. Bugday bugiin bildigimiz gibi dip kismindan
degil yalnizca tohumlarin oldugu bas kisimlarindan bigilerek hasat edilmekteydi.
Herodot’a gdére Misirhilar diger medeniyetlerin aksine tahillar1 farkli bir bigimde
degerlendirmis, mayali ekmekler yapmiglardir. Bu durum doneme cok biiyiik katkilar
saglamistir. Diger toplumlar elde ettikleri ekmek hamurlarinin bozulmasindan endise
duyarken, Misirlilar ekmek hamurlarini bir kenara alarak bozulmalarini beklemislerdir.
Aslinda bu durum bugiin bildigimiz adiyla fermantasyon siirecidir. Elde edilen bu yeni
irini kor tiizerinde degil, tepeye dogru daralan kil firinlar1 icat ederek firinda
pisirmiglerdir. Firina girmeden bir kase icerisinde mayalandirdiklar1 ekmek hamurlarim
pisirmeden One bir kepce yardimiyla yaydirarak yassi bir form kazandirmaktaydilar

(Jacop, 2007).

Ekmek ve biraya 6nem veren Antik Misir medeniyeti, matematik problemlerini
ifade ederken tahildan ekmek ve bira yapimi 6rneklerini kullanmaktaydi. Ayni1 zamanda
tibbi recetelerdeki formiillerde de ekmege ve biraya yer verildigi goriilmiistiir (Price,
2016). Bolgede yasayan Yahudi halkin Misir’dan siirgiinii sirasinda 1ss1z ¢6llerdeki uzun
siiren acliklarini manna, yani kudret helvast ad1 verilen bir ¢esit ekmek ile gecistirdikleri
kutsal kitaplar dahil bir¢cok kaynakta belirtilmektedir (Morgovan, 2014). Ekmegin tarih
oncesi c¢aglardan siire geldigini, yalnizca bir besin degil bundan fazlas1 oldugu inanclar

ve sanat gibi bir¢cok alanda yer aldig1 goriilmektedir.



Ekmek yapma kiiltiirii Antik Misir Medeniyetinden Yunan sitelerine de yayilmis,
Yunanlilar ekmek yapmayr Misirhilar araciligt ile 6grenip, siklikla kullanmiglardir.
Arkeolojik kayitlarda Helenistik Cag’a ait seksen farkli ekmegin iiretildigi ve satildig
belirtilmektedir. Donemin isimlerinden Platon ile Aristofanes eserlerinde ismi Theanos
olan firinciy1 olduk¢a methetmektedir. Halkin ekmege dnem verdigi sehirlere gore farkli
tipik ekmeklerin iiretilmesinden anlasilabilmektedir. Ornek vermek gerekirse Efes
kentinde ay seklinde pisen ¢orekler meshurken, Rodos bdlgesinde gemi miirettebati igin
ozel iiretilen uzun siire bayatlamayan peksimetler bilinmekteydi (Giirsoy, 2016). Antik
Yunan’da 6nemli Olclide zeytin {iretimi de yapilmakta, yetersiz tarim arazilerinden ve
yiizey sekillerinden dolay1 bugday Karadeniz bolgesinden temin edilmekte idi (Isin,
2018).

Yunan, Roma ekmeklerinin sert dokulu oldugu ve bunun sebebi olarak eski
zamanlardan beri iyi makarna i¢in kullanilan, gliiten orani yiiksek, sert bugday olan
durum bugdayinin kullanildig1 yapilan kapsamli incelemeler neticesinde kesfedilmistir
(Bober, 1999: 167). Roma mutfag: bir¢cok farkl kiiltiirden etkilenmis ve Antik Yunan,
Etriisk kiiltiirlerinin devami bigiminde olusmustur (Dilek, 2017).

Roma Doénemi’nde mutfak alaninda da gosterise biiyiilk dnem verilmis, mayali
ekmekler ¢ok cesitli ve desenli toprak kaplarda, koz tizerinde pisirilmistir. Toprak kaplar,
ilk olarak bu donemde goriilen Terra Sigillata teknigi ile kaplanarak kullanilmistir. Tahil
islemek i¢in kurulan degirmenler, ticari iiretim yapan ekmek firinlaria un saglamaktaydi
(Aytepe ve Karakurt, 2018). Arkeolojik kalintilar neticesinde, giiniimiizde de kullanilan
farkl1 desen ve sekildeki ekmek mayalandirma sepetleri, pisirme kaplarmin Antik
bulunmasi politik bir giic gostergesi idi. Bilhassa Kapadokya ve Anadolu kokenli
firincilar Roma devleti i¢in olduk¢a Onemliydi. Bu durum Anadolu’daki firincilik

kiiltiirinlin Roma’y1 etkilemesi ve degistirmesi ile sonug¢lanmistir (Albustanlioglu, 2019).

Bizans tarihinde ise IV. ve V. asirda baskentte biiyiik bir niifus artis1 oldugu ve
yaklagik ii¢ yiiz bin kisinin beslenmesini karsilamak amaciyla Misir’dan bugday ithal
edildigi goriilmektedir. Diger sinir komsularinda ve kendi topraklarinda yapilan zirai
iretimin yetersiz olmasi sebebiyle bdyle bir yola gidildigi tahmin edilmektedir.
Bizans’tan onceki donemde Roma uygarliginda oldugu gibi annona isminde iicretsiz

ekmek dagitim sitemi uygulandigi, bunun i¢in de her yil diizenli olarak on eyliil tarihini



gecmeden Misir ile olan bugday ithalatin1 gergeklestirdigi dikkat ¢ekmektedir (Mango,
2008).

Bizans Uygarligi ayni donem i¢inde yasamis olan sinir komsular1 ve diger
medeniyetler ile karsilikli etkilesim i¢inde bulunmus, mutfak kiiltiirii degiserek
gelismistir. Benzer bicimde komsu iligkisi i¢inde bulundugu Tiirkler de Bizans
mutfagindan etkilenmis ve zenginlesmistir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Tarih seriiveninde
Tiirk Mutfaginm etkileyen pek fazla dinamik bulunmaktadir. Orta Asya’da benimsenen
gocebe yasam sekli, hareket halinde olmaya uygun beslenme bi¢imini beraberinde
getirmistir. Bununla birlikte gocebe siiregte karsilasilan diger kiiltiirlerden de beslenmis,

degisen cografyaya gore mutfak da yenilenmistir.

Tiirklerin Anadolu’ya girdigi donemden sonra ise ayni cografyayr paylasan
Bizans ve Selcuklu devletleri karsilikli siginmalarin, davetlerin, yardimlagmalarin ve
ziyafetlerin neticesinde kiiltiirel bir etkilesime maruz kalmislardir (Ozdemir, 2020).
Selguklu donemine ait beslenme aliskanliklartyla ilgili kaynaklar smirli olsa da
gosteristen uzak bir beslenme tipini tercih ettikleri, ekmek ve pastacilik iiriinlerine
mutfakta yer verdikleri yazili kaynaklardan anlagilmaktadir. Mevlana’nin mesnevisinden
anlasildig1 iizere etli ekmek, yufka, tandir ekmegi, ¢orekler ve borekler Selcuklu
mutfaginda yerini almistir. Bu kaynakta cocuklar i¢in hayvan bi¢imli ¢oreklerin
hazirlandig1r ve cocuklarin bu ¢orekleri pek severek tiikettikleri de bahsedilmektedir

(Giirsoy, 2016).

Anadolu Selguklu déneminde cesitli tarim iirlinleri ve bugday tiirleri ve arpa
iiretilmekte, tiretilen bugdaylar islem gordiikten sonra doviilerek herise (keskek) veya
bulgur yapilabildigi gibi degirmenlerde Ogiitiilerek un haline de getirilmekteydi. Un
formuna doniisen arpa ve bugday ekmek yapiminda kullanilmis olup siire¢ icinde etli
ekmegin ortaya ¢ikisinin temeli olmustur. Ayni un ile kavut isminde bir ¢esit un helvasi

da yapilmakta, bunun i¢in un kavrulup i¢ine seker eklenmekte idi (Sarugik,2013).

Bu donemde 6ne ¢ikan tasavvuf ve Mevlevilik inaniglarina gére ekmek tanrinin
nimeti kabul edilir ve kutsal sayilir. Ekmek i¢in Mevlana’nin sdyledigi sofrada durdugu
slire i¢in cansiz ama insan biinyesine girdikten sonra mutlu ruh kesilir s6zleri giiniimiize
kadar ulagmistir. Bu szleriyle ekmegin insan biinyesindeki degisimi anlatilmaktadir. Bir
nevi tasavvufi egitim merkezi, okul sayilan tekkelerde insanlarin bir araya geldikleri vakit
sofralarmi ¢orek ve boreklerin siisledigini yine Mevlana’nin eserlerinden bilmekteyiz

(Soysal, 2007). Anlasildig1 iizere tarih Oncesi medeniyetlerde oldugu gibi Selcuklu



Anadolu’sunda ve Tiirk kiiltiiriinde de ekmege dini bir anlam yiiklenmis ve kutsal

say1lmistir.

Tiirk Toplumu Orta Asya’da sahip oldugu yaygin ekmek kiiltiiriinii Anadolu’ya
da tasimis, gelistirerek yasatmaya devam etmistir (Kabak, 2013). Sel¢uklu devletinin
devami olan Osmanl1 devletinde ise tiiketilen ekmek, edebi metinlerden anlagildig iizere
yufka, tandir ekmegi, bazlama, somun, ¢avdar ekmegi gibi ¢esitlerden olugsmaktaydi
(Giirbtiiz, 2019).

Tiirk toplumunda ekmek, etmek, 6tmek gibi farkli isimlerle anilmis belirli bir siire
icin Farsca olan nan kelimesi de kullanilmistir. Giiniimiizde de Ozbek Tiirk¢esinde nan
sOzcligliniin genis bir kullanimi mevcuttur. Osmanli doneminde ise ekmegi yliceltmek
amaci ile nan-1 aziz tabiri kullanilmistir. Buradan anlasildigi iizere ekmek kutsal sayilmis,
ayni sozciikten gecimini saglayan kisi veya kuruma, yanlhs karsilik veren anlaminda
nankér (nankiir) sdzciigii tiiremistir. Ote yandan bu donemde Arapcadan gecmis hubz

kelimesi de ekmek anlaminda kullanilmistir (Ziilfikar, 2022).

I. Diinya savas1 yillaria gelindiginde tiim diinyay1 mesgul eden sayisiz zorluk ve
sikintinin arasinda ekmek kitligr da bulunmaktaydi. Bu donemde tarih 6ncesi ¢aglardan
beri insan besininin vazgeg¢ilmez bir parcasi olan ekmegin ne kadar oénemli oldugu
anlasilmistir. Osmanli’da oldugu gibi Cumhuriyet Doénemi Tiirkiye’sinde de halkin
beslenmesi devlet tarafindan takip edilmis bilhassa ekmek iiretim siireci denetlenmistir.
Ekmegin tarladan sofraya kadar olan seriiveni nizamname, ferman ve genelgeler ile
kontrol altina alinmstir (Isbil, 2019). 19. Yiizyildan itibaren bat1 etkisi sonucu déneme
ait yemek kitaplarindan da anlasildig1 tizere Tiirk Mutfaginda 6nemli degisiklikler
yapilmis, ekipman ve kullanilan iiriinlerde alafranga ve alaturka sentezi yasanmistir

(Samanci, 2014).

Glinlimiizde diinya niifusunun en yliksek noktaya ulagmasi ile toplumlarin
beslenme ihtiyaclar1 ve ekmek tiiketimleri olduk¢a yiikselmistir. Teknoloji ve internetin
hayatimiza girmesi ile uluslararasi ve iilke i¢i etkilesim hayli artmis, bolgelere, tilkelere
gore farklilasan yoresel ekmekler de diger toplumlar tarafindan bilinen, iiretilen ve
tiiketilen bir hal almistir. Buna ek olarak gastronomi turizmi faaliyetleri, biiylik market
zincirlerinin pazarlama stratejileri de yadsinamaz. Ornegin bugiin bir Italyan aperatifi
olan bruschetta yapmak icin biiyiik bir marketten Italyan baget ekmegi bulmak oldukga
kolaydir. Aym1 ekmegi evde yapmak i¢in gerekli detaylar ise herhangi bir dijital
platformdan kolaylikla 6grenilebilmektedir.



Gastronomi alanindaki yeniliklerin ve bu alana artan ilgi sonucunda geleneksel
tariflerin otesinde farkli ve daha yeni ekmek cesitleri de hayatimiza girmistir. Bazen
saglik bazen ise ilgi cekme faktorii olarak ¢esitli tarifler gelistirilmistir. Buna 6rnek olarak
mor ekmek, aktif karbon ile boyanan siyah ekmekler verilebilir. Gastronomi alani stirekli
degisim ve yenilik igerisinde oldugundan, ekmek tarihi seriiveninin gliniimiiz ile sinirl
kalmayip ilerleyen yillarda farkli trendler ile degismeye devam edecegi ©n

goriilebilmektedir.
1.3. INSANLIK ICIN EKMEGIN ONEMI

Tiim canlilar yasamsal fonksiyonlarini siirdiirebilmek i¢in temel ihtiyaglarini
kargilamak durumundadirlar. Dogru ve dengeli beslenme de bu ihtiyaglardan birisi olarak
goriilmektedir. Yagsanan ekonomik, siyasi ve iklimsel degiskenlere dayali sorunlar
neticesinde tarih boyunca donem donem besin kitliklar1 yasanmis, bu kithiklar
azimsanamayacak kitlelerin 6liimleriyle sonuglanmistir. Tarihte oldugu gibi glinlimiizde
de devam eden besin kitlig1 sorunlarmin etkilerini gozlemleyerek dogru ve dengeli

beslenmenin insan yagamindaki 6nemi kolaylikla anlagilabilmektedir.

Ekmek, besin icerigi bakimindan degerlendirildigi gibi {iiretim ve tiiketim
kolaylig1 olarak da onemli bir iiriindiir. Ik caglarda maya kesfedilene degin temel iki
madde ile hazirlanmis, imkanlar dahilinde kolayca pisirilerek tiiketilmistir. Ekmegin ilk
halini yapmak i¢in yalnizca 6giitiilmiis, un formunda kullanilabilen bakliyat ya da tahil
tiirii ve su yeterli olmustur. Pisirmek i¢in ise karmasik firin yapilarinin iiretilmesinden
once basit bicimde, yanan ates etrafinda 1sinan taglar kullanilmistir. Ekmek tiretimi kolay
ve diisiik maliyetli bir iirlin olarak tarih boyunca oldugu gibi gliniimiizde de dgiinlerde

yerini almigtir.
1.3.1. Anadolu’da Ekmegin Onemi

Anadolu insaninin beslenmesinde ekmek Onemli bir yere sahiptir. Ekmek,
Anadolu halki i¢in uzun yillarca yemek sofralarinin vazgegilmezi olmustur. Bu sebeple
Anadolu topraklarinda ¢ok ¢esitli ekmek tiirleri ve farkli pisirme teknikleri mevcuttur.
Ekmege verilen deger halk edebiyatinda da kendine bir yer edinmis, bircok deyim ve
atasdziine konu olmustur. Ornegin para kazandiran is yerine ekmek teknesi
denilmektedir. Diger bir 6rnek olarak yasam zorlugu ve ekonomik giigliikleri ifade etmek
maksadiyla ekmek aslanin agzinda tabirinin kullanilmasi sayilabilmektedir. Sozli

edebiyatta ekmek hakkinda buna benzer pek ¢ok drnege rastlamak miimkiindiir.



Anadolu, tarihte kiiltlir tariminin basladig ilk nokta olmasi sebebiyle 6nemli bir
yere sahiptir. Iyi bir ekmek iiretebilmek, ekmegin ana maddesi olan bugday iyi bicimde
yetistirebilmekten ge¢mektedir. Bu sebeple ekmek Anadolu insaninin kimligi ile
ozdeslesmistir. Varlikl1 da yoksul da olsa birey yemege ekmekle baslamaktadir (Unsal,
2011). Bununla birlikte Anadolu topraklarinda ekmek kutsal sayilmaktadir. Ekmek
lizerine yemin etme davranisi veya yere diismiis olan ekmegi Opiip alima koyarak

kaldirmak, ekmege verilen degeri gostermektedir (Besirli, 2010).

Ekmek iiretmek i¢in Onemli olan bir diger husus ise eksi maya olarak
bilinmektedir. Ticari liretiminin yani sira ev ortaminda da hazirlanabilen eksi maya
ekmege hos bir aroma katmaktadir. Anadolu insani tarafindan eksi mayaya biiyiik bir
deger atfedilmektedir. Ekmek yapilacagi vakit hazirda eksi maya bulunmamasi
durumunda komsulardan eksi maya istenebilmektedir. Anadolu’nun bazi kesimlerinde
ise eksi maya istenecek komsunun gegimsiz, huzur bozan kisilerden olmamasina dikkat
edilmektedir. Bu davranig, mahalleye huzur vermeyen, ge¢imsiz insanlarin mayasi iyi

sonug¢ vermez inancindan ileri gelmektedir (Altinkaya, 2022).

Yaklagik yiiz sene oncesine kadar Anadolu topraklarinda her ekmegin eksi maya
ile hazirlandig1 bilinmektedir. Bu durum 1980 yili dolaylarinda endiistriyel mayanin
piyasaya siiriilmesi ile degismistir. Gelismenin ardindan eksi mayali ekmek {iretimi ve
satis1 sekteye ugramustir. Son yillarda artizan (el yapimi) ekmege olan biiytik ilgi
neticesinde eskiye doniis akimi baslamis ve eksi mayali ekmekler tekrar {in kazanmastir.
Anadolu’da ¢ok cesitli maya hazirlama metotlar1 kullanilmaktadir. Bunlar arasinda;
Vakfikebir eksi mayasi, nohut mayasi, yogurt mayali kdy ekmegi, Glimiishane eksi
hamur mayasi, Rize ayran mayasi, Trabzon zembek mayasi, Istanbul cicek mayas,

patates mayasi sayilabilmektedir (Ataman, 2020).

Anadolu’da eksi maya kullananlar mayaya evin bir iiyesi gibi muamele
etmektedirler. Her mayanin kendine has bir huyu oldugu inanci hakimdir. Ekmek
mayasina isim verenler de goriilmektedir. Maya canli olmasi sebebiyle bir Anadolu inanci
olarak yasamasi i¢in isimlendirilmektedir. Mayanin zaman igerisinde aldig1 sekil
gozlemlenmekte buna gore besleme sikligr belirlenmektedir. Eksi mayanin beslenmesi

tabiri mayaya un ve su katilmasi olarak ifade edilebilir (Ovalioglu, 2021).

Anadolu’daki maya ile ilgili uygulamalardan bir digeri ise hi¢ siiphesiz Hidrellez
mayasidir. Hidrellez bayrami eski yillardan giiniimiize degin siire gelen bir Tiirk bayrami

olarak bilinmektedir. 6 Mayis tarihinde yazin gelisi miijde ile karsilanmakta ve 8 Kasim
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tarihinde bu siire tamamlanmaktadir (Erol, 2014). Bir¢ok gelenek ve inanisin arasinda
Hidrellez’de maya kullanmadan ekmek ve siit mayalamak da bulunmaktadir. 6 Mayis
giinii sabah erken saatlerde otlarin ve yapraklarin iizerindeki ¢igler toplanarak siite ve
hamura katilmaktadir. Bu sayede eksi maya kullanmadan hamur mayalanabilmektedir.
Ayn1 hamurdan elde edilen ekmegin daha lezzetli ve sifali oldugu inanis1 da yaygindir

(Onal, 2007).

Hidrellez zamani maya ile ilgili inaniglardan bir digeri ise varlik ve yokluk mayasi
uygulamalaridir. Inanisa gore Hidrellez gecesi iki ayr1 hamur yogurulmakta, birine varlik
digerine ise yokluk adi verilmektedir. Hamurlardan birisine nohut biiyiikligiinde maya
eklenirken digerine hi¢ maya eklenmemektedir. Bu iki hamurdan birisi se¢ilmekte, sabah
secilen hamur kabarmis ise ayni sene o ailenin varlikli olacagina inanilmaktadir (Artun,

2017).
1.3.2. Besin Degeri ve Icerik

Temel prensipte ekmek iiretimi i¢in tahil veya bakliyat unlar1 igerisine belirlenen
miktarda su katilarak, tuz eklenerek mayali ya da mayasiz ekmek hamuru elde
edilmektedir. Elde edilen hamur ekmegin tiirline gore sekil verilerek tavada, firinda ya da
tandirda pisirilmektedir. Hamurda kullanilan iiriin igerigine gore besin degeri degisiklik
gostermektedir. Giiniimiizde yaygin olarak iiretimi ve satis1 yapilmakta olan ekmek beyaz
somun ekmek olarak bilinmektedir ve igeriginde beyaz bugday unu, su, tuz ve katkilar ile

ekmek mayasi bulunmaktadir.

Diinya iizerindeki tarim faaliyeti gegeklestiren arazilerin yarisi tahil tiretmek
amaciyla kullanilmakta, insan beslenmesinde giinliik enerji ihtiyacinin %60°tan fazlasi
bugday, piring ve misirdan karsilanmaktadir. Tahil grubu igerisinde iiretim ve tiiketim
iirlinti olarak bugday daha fazla tercih edilmektedir (Durlu vd., 2015). Tahillarin g¢esitli
tiiketim metotlart mevcut olup bunlardan bir digeri de un formunda pastacilik iiriinlerinde

kullanim1 olmaktadir.

Tahillardan ekmeklik bugday besin degeri olarak 100 g; 71 g karbonhidrat, 12,6
g protein, 1,9 g yag, 12,2 g lif, 3,2 g demir barindirmaktadir. Karbonhidrat ¢cogunlukla
nigasta olarak, protein ise gliiten olarak bulunmaktadir. Gliiten ayrica ekmegin kabarmasi
ve iyi bir ekmek olusumu i¢in de kilit rol oynamaktadir (Mizrak, 2018). Bugdayin
islenmesi agamasinda bir takim besin kayiplar1 olusmakta, disaridan besin takviyesi ile

bu kayiplarin Oniine gecilebilmektedir. Kayiplar olusmasa dahi bugday, bazi besinler
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bakimindan yetersizdir. Bu durumun Oniine ge¢mek maksadi ile iilkeler toplumun
beslenme aligkanliklarin1 degistirmeye ¢alisarak ya da ekmegin besin igerigini arttirarak
tedbirler almaktadirlar. Ilk yontem zorlu oldugundan birgok iilke ekme@in besin
degerlerini takviyeler ile arttirma yoluna gitmektedir (Ozkaya, 1986). Gida iiriinlerinde
kullanilan katki maddelerinin Tiirk Gida Kodeksi sartlarina uygun olmasi gerekmektedir.
Bu sayede saglik bakimindan olusabilecek riskler de diisiik seviyede tutulabilmektedir.
Standart ekmekler i¢in katki maddeleri askorbik asit, malt unu, fungal amilaz ile sinirl

tutulmustur (Gtiltekin vd., 2019).

Ekmek elde etmek i¢in kullanilan temel iiriin tahillardan saglanan un olup, un tam
tahildan elde edilebildigi gibi kepekten ve riiseymden ayrilmis tahil unlar1 da
kullanilabilmektedir. Bu sekilde elde edilen rafine unlar yap1 bakimindan biiyiik
farkliliklar gostermektedir (Giiltekin vd., 2019). Tiiketiciler tarafindan daha fazla talep
edilen beyaz ekmegin elde edilmesi i¢in uygulanan islemler ekmekte bazi besin
kayiplaria sebep olmaktadir. 20. yy. da gelismeye baslayan 6gilitme teknolojileri, tam
bugday taneleri islenirken Endosperm tabakasini ayirmay1 amaglamaktadir. Endosperm,
kepek ve diger maddeler hamurun biinyesinde bulunan gliiten agina dahil olarak reolojik
ozellikleri, gaz tutma kapasitesini ve kabarmay1 olumsuz olarak etkilemektedir (Tasc1 vd.,
2017). Bu sebeple iiretilecek ekmek ¢esidi ve ekmekte istenilen 6zellikler dogrultusunda

hububat veya tahil tercihi olduk¢a dnemli goriilmektedir.

Bugday, ekmek mayalanirken giiclii bir hamur olusumuna olanak saglayan yiiksek
gliiten igerigi ile, hububat tiirleri icerisinde en kiymetli olanidir. Toplamda 3 bin bugday
tirti bilinmekte olup, en c¢ok yetistirilen, ekmek iiretiminde de yaygin olarak
kullanilmakta olan Triticum aestivumdur (Kalkisim vd., 2012). Bugday tanesinin besin
degeri homojen bir dagilim gostermemekte, protein orani tane merkezinde daha az iken
disariya gittikce artmaktadir. Kiil (mineral maddeler) oran1 da hemen hemen benzer bir
durum gdstermektedir (Durlu vd., 2015). Bu sebeple besin icerigi bakimindan kullanilan
tim unlar standart 6zellik gostermeyip, islenme agamasinda tanenin kullanilan kismina

veya ayristirilan kisimlaria gore degisiklik gostermektedir.

Ekmege eklenen gida katki maddeleri ekmegin, besin degerini yiikseltmek, yap1
ve goriinlimiinii iyilestirmek, bayatlama siiresini uzatmak ve bozulmasinin 6niine gegmek
amaci ile kullanilmaktadirlar. Kaliteli bir ekmek elde etmek i¢in dncelikli olarak bugday
1slah1 caligmalar1 6nem tegkil etmekte ikincil olarak ise istenen 6zelliklerin takviyeler ile

karsilanmasi yoluna gidilmelidir (Go¢men, 1993).
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Besin takviyeleri ile birlikte ekmegin giinliik 200 g tiiketilmesi halinde, bireyin
ihtiya¢ duydugu ortalama giinliik enerji gereksiniminin %35’1, proteinin %25°1, %66
oraninda B vitamini, %55 lif ihtiyaci karsilanirken magnezyum, potasyum, sodyum, A,
E, B>, B¢ vitaminleri ve niasin, bakir, ¢inko, demir, fosfat gibi elementler de

kazanilmaktadir (TUSAF, 2022).

Firinlarda ekmegin pisme derecesinin 250 °C olmasina karsin su igeriginin fazla
olmasi ile ekmek sicakligr 100 °C ‘1 gegmemektedir. Mayali ekmek hamuru igerigindeki
alkol, karbon gazi ve su pigme esnasinda bir miktar atilmakta, bunun sonucunda ekmek
hafiflemekte ve gézenekli bir yap1 kazanmaktadir. Ekmegin kalitesini kullanilan un ve
pisme siiresi onemli oranda etkilemekte, %74-76 randimanli undan francala, %78-80
randimanli undan beyaz ekmek ve randimani daha yiiksek (kepekli) undan kara ekmek
iiretilmektedir. Ekmegin kolay sindirilebilmesi i¢in firindan ¢ikisini takriben 6 saat

bekletilmesi gerekmektedir (Kuter, 2011).

Ekmek, besin icerigi olarak onemli degerler barindirsa da yanlis ve fazla
tiiketilmesi bir takim saglik sorunlarina sebep olabilmektedir. Karbonhidrat orani yiiksek
olan ekmegin fazla tiiketilmesinin sismanliga sebep oldugu bilinmektedir. Bu durumun
online gegmek i¢in ekmegin haddinde tiiketilmesi ve bilhassa kepekli ekmek tercihine
gidilmesi tavsiye edilmektedir. Bagirsak rahatsizliklari bakimidan degerlendirildiginde
ise kepekli veya tam tahilli ekmegin posa bakimindan zengin olmasi sebebiyle bazi
bagirsak rahatsizliklarini 6nledigi sdylenebilmektedir. Ancak kepekli iiriinlerin fazlaca

tiiketilmesi de diyareye neden olabilmektedir (Kotancilar vd., 1995).

Uretim asamasinda hile amagli maddelerin ekmege eklenmesi de tiiketim
sonucunda saglik riskleri barindirabilmektedir. Satis1 yapilan ekmegin hamuruna
karigtirmak maksadiyla ¢esitli bakliyat, patates unlari, yemek sodasi, agirlasmasi igin
barit siilfat, kemik unu, alg1, kil vb. eklenmesi kabarticilarin, bozuk unlarin, 1slah etmek
icin bakir, ¢inko, siilfat, sap katilmasi ve tam pismemis olmasi yasaktir ve isletmenin ceza

almasina sebep olmaktadir (Kuter, 2011).

Bazi hastalik durumlarinda ekmek tiiketilmemesi Onerilmektedir. Genellikle
hastalik durumunda sakinilan ekmek degil ekmegin i¢erdigi gliiten proteinidir. Asil olarak
gliiten, iyi ve kabarik bir ekmek elde etmek icin olduk¢a Onemli goriilmektedir.
Mayalanma siirecinde olusan gazi tutmakta, ekmegin kabarik ve yumusak olmasini
saglamaktadir. Fakat ¢olyak hastalig, irritabl bagirsak sendromu, otizm, romatoid artrit,

sizofreni atopi, fibromiyalji, endrometriozis, kronik pelvik agri gibi durumlarda bireylerin

13



diyetlerinden gliiten igeren iirlinleri ¢ikarmalari istenmektedir (Ulusoy, 2019). Ekmegin
firindan ¢iktiktan hemen sonra tiiketilmesi halinde sindirim zorlugu goriilmekte olup,

tavsiye edilen firindan ¢iktiktan 6 saat sonra dinlenmis olarak tiiketilmesidir (Kuter,

2011).

Hastalik durumlarina ek olarak son zamanlarda yapilan ¢alismalar ve toplumlarin
ilgileri dahilinde gliitensiz beslenme trendleri olustugu bilinmektedir. Bu durum daha az
veya hig gliiten icermeyen unlarin {iretilmesine zemin hazirlamaktadir. Zaruri durumlar
ya da bireyin tercihi dahilinde uygulanan gliitensiz diyetler i¢in karabugday, amarant,

kinoa alternatif olarak kullanilabilmektedir (Baykut, 2021).

Ekmek elde etmek i¢in kullanilan tahilin ve unun cinsine, eklenen katki
maddelerinin ¢esidine gore ekmegin besin degeri farklilik gostermekte olup Tiirkiye’de
mayali ekmek tiretmek i¢in ¢ogunlukla beyaz bugday unu tercih edilmektedir. Diger
tahillarin unlar1 mayali ekmek tiretiminde fazla verim saglamasa da beyaz bugday ununa
karistirilarak ekmek iiretiminde kullanilabilmektedirler. Beyaz bugday unundan sonra

ekmek iiretimi i¢in en fazla ¢cavdar unu tercih edilmektedir (Baysal ve Kiiglikaslan, 2009).
1.3.3. Ekmek Mayasi

Ekmek iiretiminde su ve undan sonra maya kullanimi da 6nemli bir yer
tutmaktadir. Maya olmadan yumusak dokulu, sindirimi kolay ve hacimli ekmek elde
etmek zor olabilmektedir. Mayalanma temel olarak mikroorganizma faaliyetlerinden
yararlanma prensibine dayanmakta ve ekmek hamurunda dogru sicaklik ve nem
ortaminda ¢cogalan mayalarin {irettigi gazlar akibetinde olusan hava bosluklar ile ekmek
daha yumusak ve hacimli bir hal almaktadir. Ticari olarak piyasada bulunmasiyla birlikte
ev ortaminda eksi maya olarak da iiretilebilmektedir. Un ve su ile hazirlanan eksi hamur
mayalanma sonucunda olusmakta ve c¢ok Onemli bir mayalanma teknigi olarak
bilinmektedir. Cavdar ve bugdaymn tretim i¢in kullanildig1 ¢ok eski zamanlara kadar

tarithlenmektedir (Gogmen, 2001).

Mikroorganizma ve 1s1 etkisi ile bir {irlinlin kdpiirmesi ve kimyasal bakimdan
clirlimesi durumuna fermantasyon ad1 verilmektedir. En eskiye dayanan fermente bir {iriin
olarak ekmek teknolojisi de mikroorganizma faaliyetlerini igcermektedir. Un
mikroflorasinda barman mikroorganizmalar fermantasyon siirecini baslatmaktadir
(Erginkaya ve Kabak, 2010). Bu fermantasyon siirecinde karbondioksit iiretilmekte

boylelikle hamurun hacmi artmaktadir. Mayalanmanin ardindan olusmus diger
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maddelerle birlikte hamurun karakteristik 6zellikleri olusmus olur. Sonug olarak olusan

aroma maddeleri hamurun tadi ve lezzeti lizerine olumlu etkiler gostermektedir (Canbas,

1995).

Dogal olarak mayalanma siirecini tamamlayan hamur biinyesinde maya, laktik
asit, asetik asit bakterisini de barindirmakta ve ortaya ¢ikan T{riin eksi bir tat
olusturdugundan eksi hamur ismini almaktadir (Tamerler, 1986). Bu hamur diinya
genelinde birgok farkl1 {iriin i¢in kullanilmaktadir (Kalkisim vd., 2012). Temel prensipte
eksi hamur, standart kiiltiir mayas1 beraberinde bulasma yoluyla ortamdan iirline dahil
olan yabani maya, laktik asit ve asetik asit mikroorganizmalarinin aktif oldugu hamurun
bir kisminin daha sonra {iretimde maya olarak kullanilmasina dayanmaktadir (Elgiin ve

Ertugay, 2002).

Ekmek mayast, unun biinyesinde bulunan, mayalanma siirecinde agiga ¢ikan basit
sekeri tiiketir ve bunun sonucunda gaz tiretilir. Maya faaliyetleri hamurdaki basit seker
tiikenene kadar ve hamurun i¢ sicakligi 59°C’ 1 bulana kadar devam etmektedir. Maya
faaliyetleri icin optimum sicaklik degeri 24-26 °C’dir Bu degerlerin altina inilmesi ve

iistiine ¢ikilmasi maya hiicresinin verimine olumsuz etki etmektedir (Anonim, 2015).

Eksi hamurdan firetilen ekmeklerin daha hacimli ve daha gec¢ bayatlayan bir
yapiya sahip olmasinda hamur florasinin maya ve bakterileri bulundurmasi ve bunlarin
beraber ¢aligmasi etkili olmakta ve bu yiizden talep gormektedir (Gogmen, 2001). Dogru
teknik ile iiretilen eksi hamur iiriinlere yapisal olarak ve lezzet faktorleri bakimindan
olumlu etki ederken istenmeyen bakterilere ve kiiflenmeye karsi da engelleyici gorev
yapmaktadir (De Vuyst, 2014). Bilhassa toplumda gelisen organik bicimde iiretilmis
iiriinler yoniinde beslenme ile ilgili degisiklerin yasanmasi da geleneksel yontemlerle
iiretilen eksi hamur iirlinlerine olan talebin artmasinda etkili olmustur (Behera ve Ray,

2015).

Cesitli  drlinlerde tercih edilen eksi hamur, kullanildig1 {irline gore
farklilagmaktadir. Ornegin italyan mutfaginda pastacilik iiriinlerinin yiizde otuzunda eksi
hamur tercih edilirken iki yiiz kadar farkli ekmek iiretilmekte, pizza ve tathlar

yapilmaktadir (Corsetti ve Settanni, 2007).

Tarih 6ncesi ¢aglardan siire gelen ekmek ve bira yapiminda kullanilan eksi maya
giinimiizde  Saccharomyces cerevisiae olarak Dbilinmektedir. Saccharomyces

cerevisiae 'nin birgok fakli tlirii bulunmus ve genetik 6zellikleri heniliz tam anlamiyla

15



coziilememistir (Nagano vd., 2018). Saccharomyces cerevisiae uygun kosullarda hizli
bicimde iireme kapasitesine sahip tek hiicreli bir organizmadir. Her bir hiicre
tomurcuklanarak ¢ogalmakta ve tomurcuklar biliyliyerek hiicre dongiisiine devam

etmektedir (Hartwell, 1974).

Saccharomyces cerevisiae binlerce yildir yiyecek ve igeceklerin fermantasyon
siirecinde yer almistir. Bira, sarap, elma sarabi, sake ve ekmek gibi tirtinlerde kullanilmis,
insanlarin klinik izolasyonuna kadar toprak ve agaglardan izole edilmistir. Bu ortamlarin
her biri S. cerevisiae’nin uyum saglamasi gereken essiz bir secilim baskisi
olusturmaktadir. Ornegin ekmek hamurunda moltozu etkili bir bigimde kullanmak i¢in S.
cerevisiae, hamurun yar1 kat1 formuna bagli olan ozmotik basinci tolere edebilmekte,
yiiksek seker, tuz igerigine ve dondurma/kurutma islemlerine uyum saglayip, hamura

istenen aromay1 verebilmektedir (Legras vd., 2007).

Glinlimiizde ticari amagli iiretilmekte olan ekmek mayasi i¢cin Fleischmann
markas1 dnemli bir yere sahiptir. Louis Pasteur’iin, tek hiicreli canlilar1 kesfetmesinin
ardindan ticari amaghi mayay1 paketli olarak iireten ve ilk maya fabrikasini kuranin
Charles Fleischmann oldugu bilinmektedir. Mayanin bu bigimde iiretilmesine “Viyana
maya Uretimi” denilmekte ve ayni isimle glinlimiiz endiistriyel iiretiminde de
kullanilmaktadir. Firinc1 mayast olarak da bilinen mayanin, 10 giinde 40 ton kapasiteye
ulagabiliyor olmasi ticari degerini arttirmaktadir. 1890 dolaylarinda Amerika bolgesinde
maya fabrikalar1 kurulmus, mayali ekmek ¢esitliligi boylelikle artmigtir. 1905 tarihinde
12 maya fabrikasi icin bin kisinin istihdam edildigi, 30 000 firin ve 225 000 bakkala
hizmet sunuldugu bilinmektedir (Sahin, 2012).

Amerika’daki birtakim firinlarda kullanilan 250 yillik ev mayalar1 uzak iilkelere
dahi ihra¢ edilmektedir. Koken olarak bu mayalar 1500 yili dolaylarinda Amerika
kitasina gé¢ eden Avrupalilarin yaninda tagidigi mayalar olarak bilinmektedir. Yolculuk
esnasindan ekmek mayasinin ¢alinmamasi ve soguktan etkilenmemesi i¢in yolcularin
tasidiklar1 maya ile uyuduklar1 sdylenmektedir. Glinlimiizde Amerika’da Avrupa asilli
pek ¢ok firin bulunmakta, bunlardan biri olan Boudin Bakery sahibi Louise Boudin, 1849
yili ve sonrasinda kullandig1 eksi mayayi1 biiylik San Francisco depreminden dahi sag
cikarttigini belirtmektedir (Kuter, 2011). Avrupali halk i¢in firincilik faaliyetleri 6nem
arz ettigi ve kullandiklar1 ekmek mayasinda devamlilifi goézettikleri anlagilmaktadir.

Oyle ki ekmek mayalarinin deniz asir1 kitalara dahi tasinmalariyla sonuglanmistir.
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Mayanin ¢ok fazla tiirii bulunmakla beraber ekmek hamuru icin aktif olarak
kullanilan iki tiir bilinmektedir. Bu tiirlerden ilki S. cerevisiae, ikinci tir ise Candida
milleri olarak taninmaktadir. S. cerevisiae laboratuvar ortaminda izole edilerek kontrollii
bir bicimde {iretimi yapilan sanayi tipi mayadir ve firetimde {i¢ farkli bicimde

bulunmaktadir. Bunlar aktif kuru maya, instant maya ve yas mayadir (Anonim, 2015).
1.4. ICERIGINE GORE EKMEK TURLERI

Firinlarda ticari amacli ya da ev ortaminda ev halki i¢in iiretilen ekmekleri ¢esitli
gruplara tabi tutmak miimkiindiir. Tarihi slirecinde glinlimiize kadar farkli amaglar ve
sartlar dogrultusunda cok cesitli ekmekler tiretildigi bilinmektedir. Gerek damak zevki
icin gerekse cografi kisitlar neticesinde farkli bakliyatlardan elde edilmis un ¢esitleri ile
yeni ekmek tiirleri ortaya ¢ikarildigi goriilmektedir. Bir bolgenin cografi 6zellikleri
elbette ki tarimsal faaliyetleri sekillendirmektedir. Bolge iklimine ve diger cografi
degiskenlere bagli olarak iiretilen mahsuller o bdlgede kullanilan un c¢esidini
etkileyebilmektedir. Fakat giiniimiiziin kiiresel ticaret imkanlar1 neticesinde ekmek i¢in
kullanilan un ¢esitleri dogrudan bolge cografyasina bagimli olmamaktadir. Artan iirlin
cesitliligi ve seri iiretim kolaylig1 tliketiciye yiyecegi ekmegi se¢cme imkani sunmaktadir.
Bunun sonucunda igerigine gore tiiketiciye tam bugday ekmegi, kepekli, karisik tahill,
musirh ve yulafli ekmek secenekleri sunulabilmektedir. Tiiketici talebine bagli olarak

daha fazla ekmek ¢esidi bulunabilmektedir.
1.4.1. Kanisik Tahillh Ekmek

Misir, arpa, yulaf, ¢avdar, piring ve Triticale unlarindan, kirmalarindan ya da
ezmelerinden en az {i¢ tiir, her biri %5 oraninda beyaz bugday ununa eklenerek
hazirlanmaktadir. Bu karigimin hamurda kullanildigi ekmekler karigik tahilli ekmek
olarak bilinmektedir (Kuter, 2011). Tek tip tahil taneleri veya unu kullanilarak hazirlanan
ekmeklere kiyasla birden fazla tahil grubu kullanilarak hazirlanan ekmekler besin degeri

bakimindan daha zengin bir igerige sahip olmaktadir.
1.4.2. Kepekli Ekmek

Kepek ekmegi olarak satis1 yapilan ekmekler, kepekten arindirilmis beyaz bugday
ununa %10 ile %30 oranlarinda kepek ilavesi ile hazirlanmaktadir. Bagirsak
hareketliligine bagli olusan kabizlik sorunlarinda, seker hastaligi ve yiiksek kolesterol

durumlarinda beyaz ekmek yerine tiiketilmesi tavsiye edilmektedir (Kuter, 2011). Saglik
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bakimindan faydalar1 olmasina karsin ekmek hamurunda kepegin bulunmasi gliiten agina

olumsuz yonde etki edebilmekte ve kabarmay1 azaltabilmektedir (Tasc1 vd., 2017).
1.4.3. Misirh Ekmek

Misir unu, %8,9 protein, %4 yag, %72 karbonhidrat, %1,2 ham seliiloz, %]l
mineral igerir ancak misirdaki proteinin yiiksek oranda zein igermesi sebebiyle biyolojik
degerinin diisiik olmasi, misir ekmeginin de besin degeri bakimindan zayif kaldigini
gostermektedir. Iceriginde gliiten proteinin bulunmamasi, maya kullanilmayan basik

ekmeklerin yapiminda kullanilmasini gerekli kilmaktadir (MEB, 2013).

Yiizde yirmi ile yiizde elli oranlarinda misir irmigi veya misir ununun beyaz
bugday ununa ilavesi ile hazirlanan ekmeklerdir. Kalp ve damar sagligi, damar sertligi ve
kolesteroliin diizenlenmesi i¢in olumlu yonde etkileri oldugunu agiklayan caligmalar
bulunmaktadir. A vitamini yoniinden zengin olup, goz ve dis sagligina katkilari, idrar

yollarini temizleyici ve idrar soktiiriicli faydalar bilinmektedir (Kuter, 2011).

Misir ekmegi ise yiizde yetmis oraninda misir unu ve yiizde yirmi bes bugday unu,
ylizde li¢ buguk maya ve yaklasik olarak yilizde bir buguk tuz ile hazirlanmaktadir.
Genellikle misir iretiminin fazla oldugu bolgelerde iiretimi yapilmaktadir. Yassi ve
yuvarlak formda kalin kabuklu ve i¢i yogun bir ekmek ¢esididir (MEB, 2013). Misirh

ekmek ile ayrimini icerigindeki misir orani belirlemektedir.
1.4.4. Yulafli Ekmek

Yulaf, bazi1 B vitaminleri, E vitamini, magnezyum, kalsiyum, potasyum,
selenyum, bakir, ¢inko, demir, manganez, beta glukan 3, avenanthramides, ¢0zilinebilir
ve ¢oziilemez lifleri icermektedir. Coziinemeyen lifler sindirim sistemine fayda saglarken
cozlinebilir lifler kolesterol sonucu tikanan arterleri temizleyerek kalp hastaliklarini
onlemede katki saglayabilmektedir (Kuter, 2011). Yulafli ekmek, beyaz bugday ununa
en az %15 oraninda yulaf unu, yulaf kirmasi, yulaf ezmesinden biri veya karigimi
eklenerek, teknige uygun bicimde iiretilen ekmek cesidine denilmektedir (Ozkaya vd.,
2015).

1.4.5. Tam Bugday Ekmegi

Tam tahil bugday, piring, misir, ¢avdar ve yulaf tanelerinin kabuk ve 6ziiniinden
ayrilmamis bi¢imidir. Cogunlukla islenme asamasinda bazi kisimlari ayrilan tahil

tanelerinin besin degeri diismektedir. Tam tahil yiiksek posa icerigi ile islenmis tahillara
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gore daha doyurucudur ve fazla kilo alimina engel olup obeziteye bagli kanser
hastaliklarmni 6nleyebilmektedir. igerigindeki antioksidan maddeler ile de kansere karsi
korudugu diisiiniilmektedir. Diyabet riski ve insiilin ihtiyacin1 da azalttig1 sylenebilir
(Kuter, 2011). Tam bugday ekmegi icin kullanilacak un, tam bugday unudur fakat tam
bugday unlu ekmek ibaresi, ekmek i¢in kullanilan unun %60 oraninda tam bugday unu

oldugunu ifade etmektedir (Ozkaya vd., 2015).
1.5. AFYONKARAHISAR PATATESLI EKMEGI

Afyonkarahisar yoresinde mutfak kiiltiirii iizerinde, yoOreye 0zgli tarimsal
iiriinlerin oldukga etkilidir. Yore, patates, hashas, manda kaymagi, sucuk, pastirma gibi
iriinlerle taninmakta ve mutfaginda da bu {iriinlere siklikla rastlanmaktadir. Patatesli
ekmek de ayn1 bicimde yorede yetisen patates ve bugday ile hazirlanan geleneksel bir
iiriindiir. Uzun yillardir halk tarafindan bilinen, severek tiiketilen bir ekmek tiirtidiir. Eksi
maya, durum bugday unu, patates ve tuzla hazirlanan hamur tas firinda pisirilmektedir.
Ev tipi tiretimi oldugu gibi ticari firinlarda da iiretimi ve satig1 yapilabilmektedir. Yani
yerel halk tarafindan evlerde daha geleneksel metotlarla ya da endiistriyel sistemlerle de

uretilebilmektedir.

Bu ydresel iiriin, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu dahilinde 30 Temmuz 2018
tarihinde Afyonkarahisar Belediye Baskanligi tarafindan Melek Aktan Cetin
onciiligiinde tescil almistir (TPE, 2022a). Geleneksel iiriinlerin tescil ile koruma altina
alinmasi olduk¢a Onemlidir. Zaman igerisinde 6nemini kaybedip unutulmasi riskine
karsin diger toplumlar ve milletler tarafindan taninmasi ayrica geleneksel tiriinlerin yazil

kaynaklara ge¢mesi ve iizerine aragtirmalar yapilmasi da kaliciligini arttirmaktadar.

Resmi otoriteler geleneksel degerlerin korunabilmesi igin iirlinlere cografi isaret,
menge veya mahreg isareti vermektedirler. Cografi isaret tiiketiciler i¢in iiriiniin kaynagin
karakteristik 6zelliklerini ve tirlinlin s6z konusu karakteristik 6zellikleri ile cografi alan
arasindaki baglantiy1 gosteren ve garanti eden kalite igaretidir. Cografi isaret tescili ile
kalitesi, gelenekselligi, yoreden elde edilen hammaddesi ile yerel niteliklere bagli olarak
belli bir tine kavusmus {irlinlerin korunmasi saglanir. 6769 sayili Sinai Miilkiyet
Kanununun 34. Maddesine gore cografi isaret; belirli bir niteligi, {inii veya diger
ozellikleri bakimidan kdkenin bulundugu yore, alan, bolge veya {ilke ile 6zdeslesmis
iriinii gosteren isarettir. Cografi isaretler mense adi veya mahre¢ isareti olarak

tescillenmektedirler (TPE, 2022b).
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Mense adi, tiim veya esas nitelikleri belirli bir cografi alana ait dogal ve beseri
unsurlardan kaynaklantyorsa bu durumdaki cografi isaretlere "mense adi" denilmektedir.
Uriiniin {iretimi, islenmesi ve diger islemlerinin tiimiiniin belirlenen cografi alanin
sinirlart igcinde gerceklesmesi gerekmektedir. Bu ¢cergevede mense ad1 olarak tescil edilen
cografi isaretlerin kaynaklandiklar1 yore ile baglar1 cok kuvvetli olmaktadir (Pektas vd.,
2018). Mahreg isareti ise Belirgin bir niteligi, linii veya diger 6zellikleri itibartyla belirli
bir cografi alan ile 6zdeslesmis olan; iiretim, isleme ya da diger islemlerinden en az birinin
belirlenmis cografi alan i¢inde gerceklesmesi gereken iirlinlerin konu oldugu cografi
isaretlere denilmektedir. Hammaddesi veya {liretim isleme asamalarindan bir tanesi
yorede gerceklestirilen bir {lirlin mahreg isareti olarak tescillendiginde diger iiretim ve
isleme asamalari, kdkeni olan yore disinda da gergeklestirilebilmektedir (Gilindogdu,

20006).
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Tablo 1. Firincilik ve Pastacilik Mamulleri Grubunda Cografi Isaret Almis Uriinler

Cografi Isaretin Basvuru Tescil Tiirii i1 Basvuru yapan Durum
Ad1 Tarihi Tarihi u
Afyonkarahisar 29.01.2018 30.07.2018 Mense Adi Afyonkarahi | Afyonkarahisar Tescilli
Patatesli Ekmegi sar Belediyesi
Alagehir Ekmegi 11.04.2021 23.05.2022 Mabhreg Manisa Alagehir Ticaret Tescilli
Isareti ve Sanayi Odas1
Antep Kiibban 21.10.2021 7.03.2022 Mahreg Gaziantep Gaziantep Ticaret | Tescilli
Ekmegi Isareti Borsast
Bartin Céven 6.07.2021 10.03.2022 Mabhreg Bartin Bartin Belediyesi | Tescilli
Ekmegi Isareti
Bolu Patatesli 26.04.2019 22.09.2020 Mabhreg Bolu Bolu Ticaret ve Tescilli
Ekmegi Isareti Sanayi Odast
Cihanbeyli Mahreg Konya Konya ?ihanbeyli Bagvuru
, .. 16.12.2020 e Halk Egitim
Gomeg Ekmegi Isareti Merkezi ve
Aksam Sanat
Okulu
Cihanbeyli Mabhreg Konya Cihanbeyli Bagvuru
Gomeg Ekmegi 20.01.2022 Isareti Kaymakamhgi
Daday Etli 9.11.2017 15.08.2018 Mahreg Kastamonu Daday Belediyesi | Tescilli
Ekmegi Isareti
Elazig 1l Tarim ve
Orman
Miidiirligi, Firat
Elazig Tath 26.03.2018 Mahreg Elazig Kalkima Ajansi, Basvuru
Peynirli Ekmegi Isareti Elazig Ticaret
Borsasi, Firat
Universitesi,
Elazig Ticaret ve
Sanayi Odast,
Elazig Belediyesi
Elazig Tas 28.04.2022 Geleneksel Elazig Ticaret ve Bagvuru
Ekmegi Uriin Ad1 Sanayi Odast
Erzurum Lavasg 21.12.2021 Mabhreg Erzurum Erzurum Ticaret Bagvuru
(Ecem-Acem) Isareti Borsasi
Ekmegi
Gelveri Ekmegi 8.03.2021 7.03.2022 Mahreg Aksaray Giizelyurt Tescilli
Isareti Kaymakamhigi
Glimiighane 21.03.2014 27.10.2017 Mabhreg Giimiishane | Giimiishane I Tescilli
Ekmegi Isareti Ozel Idaresi
Hopa Hamsili 25.03.2019 24.09.2021 Mahreg Artvin Hopa Ticaret ve Tescilli
Ekmegi Isareti Sanayi Odast
Kalecik Ekmegi 13.05.2020 6.10.2020 Mahreg Ankara Kalecik Tescilli
Isareti Belediyesi
Kiirtiin Arakdy 14.03.2018 4.09.2019 Mense Adi Glimiishane | Giimiishane Tescilli
Ekmegi Ticaret ve Sanayi
Odast
Malatya Bilik 8.06.2021 27.05.2022 Mahreg Malatya Yesilyurt Tescilli
Ekmegi Isareti Belediyesi
Malatya Pidesi/ 17.02.2022 Mahreg Malatya Yesilyurt Bagvuru
Malatya Acik Isareti Belediyesi
Ekmegi
Malatya Tandir 1.03.2021 25.10.2021 Mahreg Malatya Yesilyurt Tescilli
Ekmegi Isareti Belediyesi
Malatya Yaglh 24.02.2022 Mahreg Malatya Yesilyurt Bagvuru
Ekmegi Isareti Belediyesi
Malatya Yutka 6.01.2022 Mahreg Malatya Yesilyurt Bagvuru
Ekmegi Isareti Belediyesi
Mamak 7.01.2021 6.08.2021 Mabhreg Ankara Mamak Tescilli
Kutludiigiin Eksi Isareti Belediyesi
Maya Ekmegi
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Tablol. (Devam) Firincilik ve Pastacilik Mamulleri Grubunda Cografi Isaret Almis

Uriinler
Mesudiye Kuru 21.10.2021 Mabhreg Ordu Ordu Bagvuru
Ekmegi (Golit) Isareti Biiyiiksehir
Belediyesi
Midyat Tandir 4.11.2019 5.05.2022 Mahreg Mardin | Midyat Tescilli
Ekmegi Isareti Belediyesi
Nallthan Yoresel 27.04.2022 Mabhreg Ankara Nallihan Bilal Basvuru
Ekmegi Isareti Giingdr Fen
Lisesi
Patatesli Somun 22.09.2021 Mabhreg Bolu Dortdivan Bagvuru
Ekmegi Isareti Belediyesi
Siirt Kuru Ekmegi 29.11.2021 Mabhreg Siirt Siirt il Tarim ve | Basvuru
(igbeys Keek) Isareti Orman
Miidiirligi
Soke Tath Maya 19.11.2020 9.08.2021 Mabhreg Aydin Soke Ticaret Tescilli
Ekmegi Isareti Odast
.. 4.05.2021 17.09.2021 Mabhre Tokat Tokat Esnaf ve Tescilli
Tokat Ekmegi Isareti ¥ Sanatkarlar
Odalar Birligi
Urfa (Sanlwrfa) 2.05.2013 29.05.2018 Mabhreg S.Urfa Sanlurfa Tescilli
Lahmacunu Isareti Ticaret ve
(Krymali1 Ekmegi) Sanayi Odasi
Vakfikebir Ekmegi | 30.11.2017 3.08.2018 Mahreg Trabzon | Vakfikebir Tescilli
Isareti Belediyesi
Van Tandir Ekmegi | 28.09.2021 Mabhreg Van Van Ticaret ve Bagvuru
Isareti Sanayi Odas1
Van Taptapa 28.09.2021 Mahreg Van Van Ticaret ve Bagvuru
Ekmegi Isareti Sanayi Odast
Zara Sac Ekmegi 25.11.2020 9.12.2021 Mahreg Sivas Zara Ziraat Tescilli
Isareti Odasi
Cavuslu Ekmegi 20.04.2018 9.12.2020 Mabhreg Giresun | Gorele Tescilli
Isareti Belediyesi
Odemis Nohut 20.04.2021 Mahreg [zmir Odemis Ticaret | Bagvuru
Ekmegi Isareti Odast
Sanlrfa Agik 16.08.2017 20.12.2017 Mabhreg S.urfa Sanlurfa Tescilli
Ekmegi (Urfa Agik Isareti Ticaret ve
Ekmegi) Sanayi Odas1
Sanlrfa Tirnaklu 13.04.2016 20.03.2018 Mabhreg S.urfa Sanlurfa Tescilli
Ekmegi Isareti Ticaret ve
Sanayi Odas1
Malatya Eksili 6.01.2022 Mabhreg Malatya | Yesilyurt Bagvuru
Ekmek Isareti Belediyesi
Rize Baston Ekmek | 26.03.2018 26.06.2019 Mahreg Rize Rize Belediyesi | Tescilli
Isareti
Cankir1 Yoka (Ince) | 14.08.2017 3.03.2020 Mabhreg Cankart Cankart Tescilli
Ekmek Muskas1 Isareti Belediyesi
Cankar1 Ince Ekmek | 30.12.2020 Mabhreg Cankart Cankart Basvuru
Isareti Belediyesi

Kaynak: https://ci.turkpatent.gov.tr/sayfa/cografi-saret-nedir

Tablo 1’de firincilik ve pastacilik mamulleri grubunda yer alan isaret almig
uriinler gosterilmektedir. Tabloda goriildiigii tizere Tiirkiye’ye ait bolgelere gore yoresel
ekmekler cok cesitli olmaktadir. Tablo 1’de yer alan iirlinler yerel otoriteler tarafindan
tescil edilmis olup, sartlarin yerine getirilmesi ve talep olusturulmasi durumunda

uluslararasi kabul goren tescil almak da miimkiindiir.
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Tablo 2. AB Nezdinde Cografi Isaret Tescili Almis Tiirkiye Menseli "Bread, Pastry,
Cakes, Confectionery, Biscuits And Other Baker's Wares" Kategorisindeki

Uriinler
Uriin Cesidi Isim Basvuru Tiir Ulke Statii
Tiirii
Gida Antep Baklavasi / Tescil Korunan Cografi Isaret (PGI) | Tiirkiye Tescilli
Gaziantep Baklavasi
Gida Maras Coregi Tescil Korunan Cografi Isaret (PGI) | Tiirkye Bagvuru
Gida Maras Tarhanas1 Tescil Korunan Cografi Isaret (PGI) | Tiirkiye Bagvuru
Gida Erzurum Su Boéregi Tescil Korunan Cografi Isaret (PGI) | Tiirkiye Bagvuru
Gida Antep Fistik Ezmesi Tescil Korunan Cografi Isaret (PGI) | Tiirkiye Bagvuru
Gida Bursa Kestane Sekeri | Tescil Korunan Cografi Isaret (PGI) | Tiirkiye Bagvuru
Gida Hopa Hamsili Ekmegi | Tescil Korunan Cografi Isaret (PGI) | Tiirkiye Bagvuru

Kaynak: https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/food-safety-and-
quality/certification/quality-labels/geographical-indications-register/

Sinai miilkiyet haklar1 korumasi diinyanin her yerinde tescil gergeklestirilen
iilkelerde gegerli olmaktadir. Bu baglamda, sinai miilkiyet haklar1 kapsaminda olan
cografi isaretlerin iilkemizde gerceklestirilen tescilleri de yalnizca Tiirkiye sinirlari iginde
gecerli olmaktadir. Farkli iilkelerde koruma saglanmasi maksadiyla iilkelerin mevzuati
cercevesinde tescil bagvurusunda bulunmak ya da uluslararasi koruma saglayan sistemler
kapsaminda bagvuru yapmak gerekmektedir (Hakan, 2022). Bu yollardan biri de Avrupa
Birligi iilkelerinin tamaminda koruma saglayan 2012/1151 sayili Tarim Uriinleri ve Gida
Maddeleri Hakkinda Kalite Tasaris1 isimli Avrupa Konseyi Tiiziigii ¢ercevesinde Avrupa
Komisyonuna bagvuru yapmaktir. Avrupa Komisyonuna yalnizca tarim tiirlinleri ve gida
maddeleri ile ilgili cografi igaretler i¢in bagvuru yapilabilmektedir. AB nezdinde bagvuru
yapmak i¢in dncelikle Tiirk Patent Kurumu’na bagvuru yapilarak iilkemizde cografi isaret
tescilinin gergeklestirilmesi gerekmektedir. Bagvurular tescil ettiren kurum veya Tiirk
Patent ve Marka Kurumu aracilig1 ile Avrupa Komisyonuna gonderilmektedir (Anonim,

2022).

Avrupa Komisyonunca incelenerek tescil edilmis cografi isaretler ile inceleme
asamasindaki bagvurular E-Ambrosia veri tabaninda yer almaktadir. eAmbrosia, AB
genelinde kayith ve korunan tarim iiriinleri ve gida maddeleri, sarap ve alkollii igecek
adlarmin yasal bir kaydi olarak bilinmektedir. Yasal koruma araglari ve {iriin
spesifikasyonlart dahil olmak iizere tiim tescilli cografi isaretler hakkindaki bilgilere
dogrudan erisim saglamaktadir. Ote yandan, cografi isaretler tescil edilmeden 6nce

basvurular ve yayinlar i¢cin 6nemli tarihler ve baglantilar da goriintiilenebilmektedir
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(Anonim, 2022). Tablo 2’de Avrupa Komisyonu tarafindan onay almis uluslararasi olarak

cografi igaretli lirlinler gosterilmektedir.
1.5.1. Koy Usulii Uretim

Sanayi devrimi sonrasi neredeyse her alanda makinelesmeye gecilmesi gida
sektoriinii de etkilemektedir. Herhangi bir yemegi ya da gida {iriiniinii ev ortaminda kendi
imkani ile iireten iiretici ve tiiketici, makinelesme ile bu siireci fabrikalara ya da modern
ekipmanlara birakmistir. Makineye kiyasla kas giicti ile yapilan geleneksel tiretim daha
mesakkatli ve zaman isteyen bir siiregtir. Makinelesme hayatimizin her alaninda bize
kolayliklar sagliyor ve hizla artan niifusa yetisebiliyor olsa da son yillarda beslenme

kaynakli sagliga artan biiytik ilgi, geleneksel iiretim siirecini yeniden canlandirmistir.

Glinlimiizde bireyler hizli bir bigimde, biiyiik dlgekli iiretilen ve uzun siire
bozulmayan {irlinlerin saglhigini olumsuz etkiledigini diigiinebilmektedir. Buna sebep
olarak bireyler tarafindan genellikle iiriinlerin uzun siire bozulmamasmi saglayan
koruyucular, yiiksek gelir elde etmek i¢in gida tiriinlerindeki tagsis ve taklit uygulamalari

One surilmektedir.

Koruyucular ve katki maddeleri her ne kadar toplum tarafindan sagliksiz olarak
bilinseler de dogru ve 6l¢iilii kullanildiklarinda iiretim ve satig siirecinde olusabilecek
gida risklerini azaltabilmektedirler. Bununla birlikte iiretim siirecinde kaybolan veya hali
hazirda eksikligi hissedilen besin dgelerini de tamamlayabilmektedirler. Elbette ki bu

siire¢ Uireticinin is ahlakiyla ve kanuni diizenlemelerle de oldukga ilgilidir.

Afyonkarahisar patatesli ekmegi de geleneksel olarak hane halki tarafindan
bireysel tiiketim i¢in hazirlanirken, is yiikiiniin artmas1 ve bireylerin daha fazla ig hayatina
girmesi, teknolojik gelismeler gibi sebepler neticesinde endiistriyel olarak iiretimi ve
satisi yapilmaya baslanmigtir. Ticari amaghi {iretimi tamamen makinelesme ile
yapilabildigi gibi yar1 makinelesme ile de yapilabilmektedir. Afyonkarahisar yoresinde
yalnizca ekmek yogurma makinesi kullanarak geleneksel iiretim yapan firmlar da

mevcuttur.

Genellikle, koylerde hane halkinin tliketimi igin yapilan iiretim tamamen
gelenekseldir ve kadinlar tarafindan dretilir. Erkekler patatesli ekmek iiretimine dahil
olmamaktadirlar. Hemen hemen her hanede bulunan veya komsudan istenen aci (eksi)
maya, ekmek yapimindan bir giin nce aktif hale gelecegi bir sicakliga alinir, i¢ine un ve

su eklenerek ¢ogaltilir. Eksi mayanin bu bigimde ¢ogaltilmasi islemine kdylerde “maya
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tiredme” denilmektedir. Halk tarafindan ekmek yapimi anlatilirken “O6nce aksamdan

mayay1 tirediriz” ifadesi kullanilmaktadir.

Cogaltilan maya genellikle siire tutulmaksizin, aksamdan sabaha, ekmek
yapilacak zamana kadar sicak bir alanda olgunlagmaya birakilir. Mevsime gore sobanin
yanina lizeri Ortiilii olarak birakilirken daha sicak mevsimlerde ise olgunlagma siireci oda
sicakliginda tamamlanmaktadir. On hazirlik siirecinde yapilan diger bir islem ise ekmek
icin kullanilacak patatesin haslanmasi ve o6giitiilmesi islemidir. Genellikle haslanmig
patatesler rende yardimiyla rendelenerek kullanilmaktadir. Afyonkarahisar agzinda
patates kumpir, rendeleme islemi ise “slirtmek” olarak ifade edilir. Yapilan bu islem i¢in

yore halki “kumpiri siirderiz” ifadesini kullanmaktadir.

Hazirlanan ekmek hamuru mahalle halki tarafindan ortak kullanilan firinda
pisirildiginden birey kendi pisirme saatine gore ekmek hamurunu hazirlamaya
baslamaktadir. Bu siire¢ takriben pigsme saatinden iki saat onceye tekabiil etmektedir.
Hamurun yogurulmasi yaklagik olarak bir saat siirerken, mayalanmasi i¢in de tekrar bir
saat siire verilmektedir. Hamuru yogurmak ic¢in dort kulplu adi verilen ahsap biiyiik
tekneler kullanilmaktadir. Bu tekneler dort tarafi ve tabani tahta ile kapali uzun
dikdortgen biciminde, dort tarafinda tutmak icin uzun kulplar1 bulunan yogurma

ekipmanlaridir.

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021

Dort kuplular, halkin ifadesine gore ortalama elli kilo un alabilmekte, fazla sayida
ekmek tiretilecegi taktirde tercih edilmektedirler. Dolu hali tek kisinin tagimasi i¢in fazla
agir oldugundan bu kulplar eklenmistir. Daha sik ekmek yapan ya da hane halki az olan

bireyler i¢in dort kulplunun yarist kadar hamur kapasitesine sahip “egsinti” adinda
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tekneler de bulunmaktadir. Bu ismin “eksik olan eksinti, eksilti” soziinden tiiredigi
diisiiniilebilir. Egsintilerin kulplar1 bulunmaz, ortalama olarak dolu hali tek bir kisinin

tastyabilecegi agirliktadir.

Uretilecek ekmek miktarina gére segilen tekneye, istenen dlciide un elenir, unun
iizerine tuz katilir ve un teknenin bir kenarina ¢ekildikten sonra kalan bosluga
rendelenmis patates eklenir. Tuz miktar1 genellikle avug Olgiisii ile belirlenir ve avug
Olciisiine yore halki tarafindan “hapaz” denilmektedir. Patates miktar1 kisiden kisiye
degisiklik gostermekle birlikte unun %50’sinden az olmasi tercih edilir. Ilik su katildiktan
sonra tekne icindeki undan, kisim kisim patatesli bolime un eklenerek yogurulur.
Ardindan eksi maya eklenir ve ayn1 bigimde un asamali olarak su ile birlikte hamura
eklenir. Un tamamen bitip hamur uygun kivama gelinceye dek yogurma islemi devam

eder.

Bu asamada yerel halk, hamuru iki el ve iki parmakla tutup yukariya dogru
cektikten sonra, tutulan kismi kendine dogru gelecek bicimde hamura yedirmektedir.
Hamurun ¢ekilmesi ve tekrar hamura dahil edilmesi siirecinde arada kalan bosluga hava
girer, hamur iyi yogurulmus ise gliiten ag1 bu havay: tutar ve yogurma islemi devam
ederken sikisma sonucu ses ¢ikarir. Bu duruma yerel dilde “hamurun saklamasi”
denilmektedir. Cikan sese sakirdama benzetmesi yapildigi i¢in bu ifadeyi
kullanmaktadirlar. Cok iyi hamur yoguran kisiler i¢in "hamurun sakirtist sokaktan
duyulurdu” sdylemi kullananlar dahi mevcuttur. Hamur yogurulmaya baslandiginda ilk
olarak ele yapisan bir kivamda olur, yogurma siirecinin sonlarina dogru ele yapisma
durumu kalmamaktadir. Yerel halk tarafindan bu ayrim ile de hamurun yeterli kivama

geldigi anlasilabilmektedir.
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Sekil 2. Patatesin Uretime Dahil Edilmesi

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021

Sekil 3. Patatesin Uretime Dahil Edilmesi

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021

Sekil 4. Ekmek Hamurunun Yogurulmast

7 © N b4l ¢

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021

27



Hamur yeteri kadar yogurulmasinin akabinde iizerine un serpilir ve kumas bir bez
ortiilerek mayalanmaya birakilir. Yoresel agizda unlama islemine “ugralamak™ {izerine
ortiilen bezlere ise mendil denilmektedir. Mevsime gore degismekle birlikte ortalama bir
saat tizeri Ortiilii olarak mayalandirilan hamur mahalle firinina gétiiriiliir. Hamurun yeteri
kadar mayalandigini, {izerine hafif¢e el basilmasinin ardindan olusan izin kaybolup
hamurun eski haline gelmesinden anlasilabilecegini anlatan kaynaklar mevcuttur

(Anonim, 2018).

Hamurun teknede firina tasinmasinin ardindan hamur senidin iizerinde bezelere
ayrilir. Senit, ahsap dograma tahtasina benzeyen bir ekipmandir ve hamura sekil verilmesi
asamasinda kullanilir. Bununla birlikte ekmek pisirilmeden 6nce hazirlanan ve firina
konulan lokul, biikme, katmer, pide gibi hamur islerini hazirlamak i¢in de senit
kullanilmaktadir. Ekmek haricinde hazirlanan bu iriinler i¢in ayni ekmek hamuru
kullanilir, ekstra bir hamur yogurulmaz. Pisirildikten sonra bu iiriinler firinda ekmegini
pisirmek i¢in bekleyen komsular ve firinci ile paylasilir ve pisen ekmekle birlikte eve
gotiriliip tiiketilir.

Sekil 5. Hamurun Bezelere Ayrilmast
= | . @

R )

Kaynak: Yzara ait fotograf arsiv, 21

Hamurun bezelenmesi islemine yerel agizda “dokmek” denilmektedir. “Hamuru

ne kadar istiyorsan o kadar dokersin” tabiri bezelerin istenilen biiyiikliikte
hazirlanabilecegini ifade etmektedir. Hamuru senidin iizerine dokerken kullanilan elsiran
bir ¢esit metal govde ve saptan olusan hamur kaziyicidir. “El styiran™ sozciiglinden
tiredigi disiiniilebilir. Bezelenen hamur, seki adi verilen yerden yiliksek masa benzeri
yapinin iizerinde ikinci mayalanma i¢in birakilir. Sekinin {izerinde eski temiz kilimler,

mendil serilidir ve iizerinde gezilebilecek kadar genis bir alandan olugmaktadir.
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Ikinci mayalanmasini sekinin iizerinde tamamlayan ekmek bezelerinin yiizeyinde
elsiran veya parmak yardimi ile bosluklar olusturulur. Bu islemin yapilmasina gerekce
olarak bir kesim, ekmeklerin bir baskasinin ekmegi ile karismamasi istegini, diger bir
kesim ise ekmegin iyi pismesi ve kabuk atmamasi istegini 6ne siirmektedir. Elzem bir
detay olmadigini savunanlar da bulunmaktadir. Sonrasinda ekmek bezeleri unlanmis
ahsap firin kiiregine ters cevrilerek konur. Kiiregin iizerinde hazir hale gelen ekmek

bezeleri 6nceden 1sitilmig ve hazirlanmis tas firinin igine birakilir.

Sekil 6. Ekmek Bezelerine

Elsiran ile Kesik Atilmasi
7] 2V N

i

; 2 ,," V1 N
Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021
Tas ekmek firini, sahsa 6zel degildir genellikle mahalle firin1 olarak ortak bigimde
kullanilmaktadir. Ekmeklerin konuldugu kisim ve onun altinda atesin yakildigi kisim
olarak iki bdlmeden olusur. Bu iki bdlme birbirine daire bigimindeki bosluk ile
baglanmaktadir. Altta agir agir yanan ates ekmeklerin konuldugu tas1 1sitmakta ve bu

sirada 1sman hava {ist kisma dogru yiikselmektedir. Ekmegin ¢ok yiiksek bir sicaklikla,

siddetli bir atesle karsilagmasi istenmez.

Yore halkinin tabiri ile ekmegin “singil singil” pismesi istenir. Bu sdylemle
kastedilen ekmegin agir agir pismesidir. Genellikle ekmegi pisirecek bireyin kendi
kullanimt i¢in getirdigi yakit tercih edilir. Bu yakit; tezek, ¢ali-¢irp1, dal pargalari, odun,
talas olabilmektedir. Ekmek pisirmek icin daglardan toplanan gali-cirpiya yore halki

“kim¢1 ” veya “davsanak’™ demektedir.

Firmmin hazirlanmasi icin, ekmegin sahibi tarafindan getirilen yakitin yakilip
firinin 1sitilmasinin ardindan, ekmek pisecek yiizey songe yardimi ile temizlenir. S6nge,
ucuna bez baglanmis bir sopadan olugmakta, firin silinecegi zaman bu bez su dolu kovaya

daldirilip firint silmek i¢in kullanilmaktadir. Yapilan bu isleme yore halki tarafindan
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“songelemek” denilmektedir. Firinin hazirlanmasi islemi mahalle firincist tarafindan
gerceklestirilir. Yanacak yakiti ve pisirecegi ekmek hamurunu kendisi getiren mahalleli,
pisirme iglemi icin firinciya ticret ddemektedir. Genellikle pisirilen ekmek basina iicret

alinabildigi gibi 6deme pisen ekmek somunlarindan pay verilerek de yapilabilmektedir.

Firin hazir hale getirildikten sonra, ates yanan bolmenin agzi kapatilir. Seki
iizerinde ikinci mayalanma siirecini tamamlayan ekmek bezeleri senit yardimi ile
unlanmis kiiregin {lizerine, ardindan firina birakilir. Mayalanma siiresince hava ile temas

eden ylizey kurumakta ve bu ylizey altta kalacak bigimde bezeler firina konulmaktadir.

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021

Bezeler firina girdikten sonra, ekmegin konuldugu bdlmenin de agzi bir metal
levha yardimu ile kapatilir. Pisme siiresince firinin i¢inde daha sicak boéliimde bulunan
ekmekler ile daha az sicak olan boliimdeki ekmekler yer degistirilir. Bu degistirme

islemine yore halki tarafindan “debertme “denilmektedir. Pisme siireci tamamlandiginda
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ekmekler cikarilir, altta kalan diiz kisma elle veya parmaklar ile vurularak, ekmegin
agirhigma bakilarak yeteri kadar pistiklerinden emin olunur. Ekmek olmasi gerektigi
kadar hafiflememis ise ya da yoredeki tabiri ile “tingil tingil" ses ¢ikarmiyorsa bir siire

daha pismesi i¢in firinin i¢ine geri birakilir.

Yeteri kadar pismis bir bicimde firindan ¢ikan ekmekler, gotiiriilecegi yer yakin
ise bir bezin lizerine dizilir ve bez ile birlikte hamurun yoguruldugu tekneye konur. Ancak
bu tasima yontemi uzun mesafe i¢in uygun degildir. Yeni pismis ekmeklerin birbiri
tizerinde sikisik bir bigimde durmasi ekmeklerde ¢okmeye sebep olabilmektedir. Bu
tekne ile eve taginmasinin ardindan ekmekler, evin bir kdsesine serilen bezin {izerine

arlarinda bosluk birakilarak dizilir.

Sekil 9. Songe Bezinin Suya Daldirilarak Hazirlanmasi

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021

Sekil 10. Sénge Yardimi ile Firin Icinin Temizlenmesi

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021
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Sekil 11. Ekmek Bezelerinin Firin Icerisindeki Ilk Hali

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021

Sekil 12. Ekmek Bezelerinin Firin Icerisindeki Son Hali

\bh“ < - i 7
Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi 2021

Sekil 13. Pismis Ekmeklerin Evde Dinlendirilmesi

g T ————

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021
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1.5.2. Yerel Uretim

Makineler, iiretim siirecinin bircok alaninda yerini almig bulunmaktadir. Cok
cesitli lirlinler makineler yardimu ile biiytik 6l¢ekte ve hizli bir bigimde iiretilebilmektedir.
Gida alaninda da yardimina bagvurulan makineler, biiyiik niifuslara hizl bir bigcimde gida
isleyebilmektedir. Isleyisin denetlenmesi ve kontrollii bir bicimde iiretim yapilabilmesi

bakimindan artilar1 bulunmaktadir.

Sehirlesmenin hizlanmasi ve biiyiik niifus artiglar1 ekmek ihtiyacini da arttirmistir.
Bu sebeple ekmegi iireten sektor de biiylimiis ve gelismistir. Bu alandaki gelismeler,
teknolojik ve kalite alanindaki gelismeler haricinde isletmelerin sayisinin artmasi olarak

da goriilmektedir (Tasc1 vd., 2017).

Afyonkarahisar bolgesinde de ekmek iiretimi yapan firinlar, halkin ekmek talebini
karsilamaktadir. Cok cesitli ekmekler, unlu mamuller iiretilmekle birlikte geleneksel bir
lezzet olan Afyonkarahisar patatesli ekmegi de bu firmlar biinyesinde iiretilmektedir.
Geleneksel iiretim siirecindeki ekipmanlarin yerini modern ekipmanlar almakta, kas
giiclinii ise kisman makineler devralmaktadir. Kalabalik bir haneye yetecek ekmekten ¢cok
daha fazlasi1 dretildiginden hamur yogurma islemi i¢in yogurma kazanlari

kullanilmaktadir.

Sekil 14. Hamur Yogurma Kazani

" Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021
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Sekil 15. Ekmek Uretimi I¢in Patates Hazirligi

7 = —
e . ‘,é!
- A

Diger ekmek tiirleri i¢in paketli fabrikasyon mayalar tercih edilirken, geleneksel
iiretim siirecinde oldugu gibi patatesli ekmek mayasi olarak firincilar kendi tirettikleri
mayalar1 tercih etmektedirler. Bu mayalar bir dnceki eksi mayali ekmek hamurundan
ayrilan ve kullanilacagi zaman igerisine su ve un eklenerek, olgunlagsmasi igin
bekletilerek tekrar kullanilan ev tipi mayalardir. Kullanilacak patates haglanmig ve
islenmis olarak hazir aliabildigi gibi, liretim siirecinde firin ¢alisanlar tarafindan da
hazirlanabilmektedir. Patates ve un orani firindan firina degisiklik gostermekte, genel

olarak kesin bir oran bulunmamaktadir.

Afyonkarahisar patatesli ekmegini yapmak i¢in firincilar sert bugday ununu tercih
etmektedir. Bu un genellikle makarnalik bugday (77iticum durum) unudur. Ekmeklik una
gore rengi biraz daha koyu ve sarimtirak olmaktadir. Cuvallardaki un, direkt elenmeden
yogurma kazanina dokiilerek kullanilmaktadir. Tiiketici talebine gore, makarnalik
bugday unuyla birlikte ekmeklik beyaz unu da kullanan iireticiler mevcuttur. Genellikle

Afyonkarahisar merkezli fabrikalarin iirettikleri unlar tercih edilmektedir.

Bir kesim i¢in maliyet durumuna gore patates ve un orani degisken olabilirken,
diger bir kesim kendi uygun gordiigii veya 6grendigi patates/un oranini uygulamaktadir.
Un, su, patates, eksi maya ve tuz yogurma kazaninda istenen dogru kivama geldikten
sonra mayalanma boliimiine alinir ve ilk mayalanma siirecini tamamlar. Ilk mayalanma
stireci tamamlandiktan sonra ekmek hamuru standart olan agirlikta bezelere boliiniir ve
ikinci mayalanma i¢in pasalara konur. Pasa, farkli malzemelerden iiretilebildigi gibi
plastik tiirevi malzemelerden iiretilmis olanlar tercih edilmektedir. Portatiftir, ikinci

mayalanma siirecini tamamlayan hamur bezelerini pisirme alanina tagimay1 kolaylastirir.
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Hamur bezelerinin agirhig1 firin igin standart olmakla birlikte firindan firina
degisiklik gosterebilmektedir. Pisirme islemi i¢in dogalgazli tas firin veya odun ile yanan
tag firinlar tercih edilebilmektedir. Pigmis olan ekmeklerin yeterince pistigini anlamak
maksadiyla hamurun ¢ig ve pigmis agirliklar tartilir. Yeterince agirlik kaybi olmus ise
ekmek iyi pismistir. Pisen ekmegi el ile agirlik ve ses kontrolii yaparak pistigini belirleyen

firincilar da bulunmaktadir.

Sekil 16. Hamur Kesme ve Tartma Makinesi

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021

Pismis ekmeklerin, tiiketici talebine gore dilimlenerek veya dilimlenmeden,
ambalajli ya da ambalajsiz olarak satisi yapilmaktadir. Bu durumu tiiketici talebi
belirlemektedir. Bir kesim tiiketici ambalajli ekmek bayat ve eski ekmek cagrisim
yaptigindan ambalajsiz tercih etmekte, diger bir kesim daha hijyenik oldugunu
diisiindligii icin bilhassa ambalajli ekmek talebinde bulunmaktadir. Son tiiketiciye satis1

yapilabildigi gibi toptan satigi da bulunmaktadir.
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Sekil 17. Dilimlenerek Satis1 Yapilan Patatesli Ekmek

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021

Sekil 18. Dogalgazli Tas Firin
S e /“/"f’/ 4

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021 |

Sekil 19. Ekmek Dinlendirme Boliimii

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021
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IKiNCi BOLUM
AFYONKARAHISAR PATATESLi EKMEGININ URETIM SEKLI iLE

PIYASADA SATISA KONAN EKMEKLERIN DUYUSAL OZELLIKLERI
KONUSUNDA ARASTIRMA

2.1. ARASTIRMANIN YONTEMI
2.1.1. Veri Toplama Yontemi

Calismanin ikinci boliimii iki asamali bir arastirma caligsmasidir. Cok uzun
yillardir iiretilen Afyonkarahisar patatesli ekmeginin {liretim siirecini 6grenmek ve var ise
stirecte treticiden ireticiye ne gibi farkliliklarin bulundugunu anlamak maksadiyla ilk
asamada iiretici miilakat1 gerceklestirilmistir. Ikinci asamada gesitli iireticiler tarafindan
iretilmis, piyasada satisa konan patatesli ekmeklerin duyusal 6zelliklerin ortaya konmasi
varsa farkliliklarin goériilmesi maksadiyla duyusal analiz uygulanmstir.

[k asamada, iiretici miilakatinda hane halk i¢in iiretim yapan ‘kdy usulii iiretim’
ile merkez ilgede yerel isletmelerde ticari olarak iiretimi yapan ‘yerel liretim’ iki ayr1 grup
biciminde incelenmistir. Bu gruplara yar1 yapilandirilmis miilakat yontemi uygulanmistir.
Bu dogrultuda iki grup i¢in ayr1 miilakat sorular1 hazirlanmis, gériisme esnasinda sorular
detaylandirilmistir. “Koy usulii diretim” sekli icin orneklem grubu olarak Sandikli
Akharim kasabasinda yasayan ve uzun yillardir hane halki i¢in geleneksel olarak patatesli
ekmek iiretimi yapan ev hanmimlari miilakat grubunun birincisini olusturmaktadir.
Akharim kasabasindan 10 ev hanimi se¢ilmistir. “Yerel iiretim” igin ise ticari kar elde
etmek icin toplu firetim yapan ekmek firinlar1 miilakat grubunun ikincisini
olusturmaktadir. Afyonkarahisar merkez ilgedeki muhtelif kapasitede 10 yerel firin
secilmistir. Bu iireticiler i¢in kullanilan yar1 yapilandirilmis miilakat formlar sirasi ile Ek
1 ve Ek 2’ de verilmistir. K&y usulii ve yerel iiretim yapan {ireticilerin yiiz yiize olarak
gerceklestirilen miilakatlart sonucunda elde edilen demografik veri ve bilgi sorular
istatistik paket programi kullanilarak frekans (f), ve ylizde (%) degerleri hesaplanmis
tablolar halinde verilmistir.

Ikinci asama piyasada satiga sunulan patatesli ekmeklerin duyusal 6zellikleri
degerlendirilmesidir. Bu amagla 6ncelikle bir referans profil degerlendirme sablonu
olusturulmustur. Bu sablonda patatesli ekmegin profil unsurlar1 olarak test edilme sirasina
gore goriiniis, koku, ekmegin dokusu (parmak hissi), ekmegin dokusu (agiz hissi), tat ve
genel begeni Ozellikleri alinmistir. Degerlendirme puanmi olarak begli unipolar

degerlendirme skalasi; Miikemmel (5 puan), Iyi (4 puan), Orta (3 puan), Zayif (2 puan)
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ve Cok zayif (1 puan) seklinde kullanilmistir. Panelde kullanilacak panelistler bu sablona
gore egitilmistir. Bu sablona gore bir puanlama testi olusturulmustur. Referans
degerlendirme sablonu ve puanlama testi sirasi ile Ek 3 ve Ek 4’ de verilmistir. Merkez
ilcede satis yapan 16 muhtelif satis noktasindan taze olarak alinan ikiser 6rnek, duyusal
panel ¢aligmasimin yapildig1 ortama ivedilikle getirilmig, burada 8 egitimli panelist
tarafindan belirlenen referans profil degerlendirme sablonu uyarinca olusturulmus
puanlama testine gore iki paralel olarak degerlendirilmistir. Degerlendirme agamasinda
bir biitlin ekmek numunesi 6nce ikiye daha sonra dikine olacak bi¢imde tekrar ikiye
boliinerek ¢eyrek parca halinde goriiniis 6zellikleri bakimindan degerlendirilmis ve
fotograflanmistir. Daha sonraki etapta bu c¢eyrek pargalardan 2 cm kalinliginda kesitler
alinarak kesitler fotograflanmis, duyusal 6zellikleri bakimindan panelistler tarafindan

degerlendirilmistir.

Uretim sekillerinin incelenmesi igin lokasyonlarin ve iiretici sayilarmin tespitinde
cevre beldelerden Akharim kasabasi sakinlerinin bu ¢alismaya katilmay1 kabul etmesi ve
iiretim sirasinda ekmek yapimina dahil olmaya ve fotograflamaya izin vermesi etkili
olmustur. Yine ticari olarak {iretimi yapan yerel firinlarin ve duyusal analiz 6rneklerinin
toplanacagi satis noktalarinin merkez ilge olarak belirlenmesinde; ulasim ve ekonomik
sebepler, calismaya katilmay1 ve fotograflamayr kabul etme, toplanan iiriiniin duyusal
panele taze olarak ulastirilmasi geregi etkili olmustur. Covid 19 Salgini siirecindeki kisith

imkanlar da bir 6nemli darbogaz olarak etkili olmustur.

Afyon merkez ilgede yerel iiretim yapan firinlar arasinda modern isletmeler
oldugu kadar kdy usulii imece iiretim yapan mahalle firinlar1 da bulunmaktadir. Bu
sebeple duyusal analizlerde duyusal degerlendirme laboratuvarina kdyler gibi uzak ve
iiretim zamani belli olmayan yerlerden 6rnek getirilmemistir. Bunun yerine merkez ilgede
hem koy usulii tiretimi hem de yerel isletmeleri temsil eden mahalle firmlart ve yerel
firmlara ait satig noktalar1 da bulundugu i¢in 6rnekler buralardan ivedilikle taze olarak

toplanip laboratuvarda duyusal degerlendirmeye alinmistir.
2.1.2. Arastirma Evreni ve Orneklemi

Patatesli ekmek Afyonkarahisar ile 6zdeslesmis bir {iriindiir. Bu sebeple aragtirma
evreni i¢in Afyonkarahisar sehri tercih edilmistir. Evrenin tamamina ulagma giicliigii
sebebiyle kiiciik bir bolge orneklem grubu igin uygun bulunmustur. Afyonkarahisar
merkezdeki sehirlesme tiim mahallenin ekmek iiretimine imkan saglayan mahalle firinlar

icin uygun olmadigindan ilgelere gidilmesi yoniinde tercih yapilmistir. Diger bir sebep
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olarak iireticilerin merkezde odun atesi ile 1sinan tag firin i¢in yasal izin almada giicliikler
yasamasi olmustur. Covid 19 pandemisi kisitlar1 neticesinde Sandikli ilgesinin Akharim
kasabas1 uygun bulunmustur. Bélge disina ekmek satis1 yapmasi ile taninan ve Akharim
kasabasina komsu olan Tasoluk kdyii arastirma siirecinde karantinaya alinmistir. Bu
sebeple en uygun ikinci segenek olarak Akharim kasabasi tercih edilmistir. Bolgenin
secilmesinde diger bir etken halkin ¢alismaya yardimci olmay1 kabul etmesi ve iiretim

sirecinin tamamina interaktif olarak katilabilme imkani1 sunmasi olmustur.

Ekmek tiretimi yapan on katilimci ile goriisme saglanmis, 6nceden hazirlanan
referans sorular uyarinca bilgi toplanmistir. Goriisme demografik bilgiler, ekmek yapim
asamalari, yerel adlandirmalar ve ekmek yapmayr 6grenme kanali gibi bdliimlerden
olusmaktadir. Katilimecilarin farkliligin1 ortaya koymak ve profillerini belirlemek
maksadiyla demografik bilgilere yer verilmistir. Ekmek yapma bilgisinin devamliliginm
irdelemek icin dgreticinin kim oldugu sorulmustur. Uretim asamasindaki farkliliklar:
ortaya koymak maksadi ile ekmek yapiminda izlenen siralama katilimcilardan
Ogrenilmistir. Patatesli ekmek yerel ve geleneksel bir {irlin olarak tescil aldigindan
kullanilan ekipmanlarin yerel adlar1 ve yapim asamalariin yerel adlandirilmast 6nemli
bir detaydir. Bu sebeple iiretim agamalarinin yerel adlar1 ve ekipmanlarin yerel isimleri
tiketicilerden Ogrenilmistir. Miilakata ekmek {iretimi yapan on kadin katilimcr dahil
edilmistir. Koy niifusu ve ekmek iiretimi yapan kesim az sayida oldugundan on kiside
karar kilinmigtir. Diger bir sebep olarak yari yapilandirilmig miilakat ydnteminde
aragtirmanin  gorlisme esnasinda sekillenmesi ve daha fazla veri saglamasi

gosterilebilmektedir.

Diger bir 6rneklem grubunu ekmegin iiretimini ve satigin1 yapan ekmek firim
calisanlar1 olusturmaktadir. Ekmegin satist yogunluklu olarak merkezdeki firinlardan
yapilmaktadir. Bu sebeple Afyonkarahisar merkezdeki firinlar goriisme igin tercih
edilmistir. Orneklem igerisinde gelencksel ve modern iiretim yapan katilimcilar
bulunmaktadir. Kdyde gergeklestirilen iiretim ile farkliliklarin ortaya koyulabilmesi igin
merkezdeki firincilara da ekmek yapim asamalar1 sorulmustur. Toplamda on firinci ile
gorilistilmiistiir. Diger 6rneklem grubunda oldugu gibi aragtirmanin goriisme esnasinda
sekillenmesi detayli ve daha fazla veri saglamasi sebepleriyle on katilimcida karar

kilinmastir.

Patatesli ekmegin duyusal 6zellikler bakimindan degerlendirilmesi i¢in duyusal

analiz yontemi uygulanmistir. Bu dogrultuda egitimli sekiz panelist referans sablon
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uyarinca numuneleri duyusal Ozellikleri bakimindan degerlendirmistir. Egitimli
panelistlerden yardim alinmasi sebebi ile sekiz katilimci yeterli goriilmiistiir. Numuneler,
iiretim sonrasinda kisa siire icerisinde panelistler tarafindan teste tabi tutulabilmesi igin
Afyonkarahisar merkezdeki ekmek firmlarindan toplanmistir. Bu dogrultuda 16 ekmek
firmindan ikiser adet ekmek numunesi alinarak toplam 32 numuneye duyusal analiz

uygulanmaistir.
2.1.3. Veri Analiz Yontemi

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler istatistik analiz paket program1 yardimi
ile ¢oziimlenmistir. 10 ev hanimi ile yiiz ylize olarak gerceklestirilen miilakat sonucunda
elde edilen demografik ve bilgi sorularina alinan yanitlarin frekans (f) ve ytizde (%)
degerleri analiz edilmis, sonuclar ¢aligmaya objektif bir bi¢imde dahil edilmistir. Ayni
bicimde diger bir miilakat grubunu olusturan ticari firin ¢alisanlarina yonelik bulgular f

ve % degerleri ¢oziimlenerek calismaya dahil edilmistir.

Calisma konusu olan Afyonkarahisar patatesli ekmegi duyusal o6zellikleri
bakimindan incelenmistir. Bu hususta Afyonkarahisar merkezdeki 16 firindan alinan
toplam 32 numune 8 panelist tarafindan degerlendirilmistir. Bunun sonucunda elde edilen
bulgular ¢ézlimlenerek calismaya dahil edilmistir. Degerlendirme: goriiniis, parmak hissi,
agiz hissi, tat ve koku puanlar1 béliimlerinden olusmaktadir. Duyusal analiz bulgularinin
coziimlenmesinde istatistik paket programindan faydalanilmistir. Bulgular tablo ve
oriimecek ag1 diyagrami bigiminde ¢alismaya dahil edilmistir. Degerlendirme agamasinda
bir biitiin ekmek numunesi once ikiye daha sonra dikine olacak bi¢imde tekrar ikiye
boliinerek ¢eyrek parca halinde goriiniis 6zellikleri bakimindan degerlendirilmis ve
fotograflanmustir. ikinci asamada ise bu ceyrek parcalardan 2 cm kalinhiginda kesitler
alinarak kesitler fotograflanmis, numune fotograflari da ¢alismaya dahil edilmistir. Aynm
firmdan alinan ikinci numuneler de benzer uygulamaya tabi tutularak, firinlara ait
numuneler 1: ¢ok zayif ve 5: miikemmel 6l¢egi uyarinca puanlanmis, genel begeni
puanlar1 hesaplanmistir. Tiim degerler bir arada goriilebildiginden ve mukayese kolayligi
saglamas1 sebebiyle tablo ile birlikte orlimcek ag1 diyagrami biciminde ifade

edilmektedir.
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2.2. ARASTIRMANIN BULGULARI
2.2.1. Koy usulii iiretim yapan Ev Hanimlari ile Gergeklestirilen Miilakat Bulgular:

Afyonkarahisar patatesli ekmegini tlireten Akharim Kasabast sakini 10 kadin
katilimciya yart yapilandirilmis miilakat teknigi uygulanmistir. Gorligmede elde edilen
verilerin analiz paket programi kullanilarak frekans (f), ve yiizde (%) degerleri
hesaplanmis tablolar halinde verilmistir. Katilimcilarin isimlerini belirtmek etik
olmadigindan “K” harfi ile kodlanmistir. Buna gore; katilimcilar 1°den 10’a kadar, K1-

K10 bi¢iminde gosterilmektedir.

Tablo 3. Katilimci Ekmek Uretim Tecriibesi Bulgular

Katihme1 | Katihmer Yas1 | Evlilik Yas1 | Baslama Yas1 Tecriibe/Y1l
K1 56 18 18 38
K2 48 15 15 33
K3 64 14 12 52
K4 46 18 18 28
K5 67 14 11 56
K6 66 15 15 51
K7 31 15 15 16
K8 53 25 25 10
K9 62 18 18 44

K10 62 14 13 49

Tablo 3 goriisme yapilan kadin katilimcilarin kendi yaglar ile birlikte evlilik,
iiretime baslama yas1 ve ekmek yapma tecriibelerini y1l olarak gostermektedir. Buna gore;
katilimcilar arasinda en yash ve tecriibesi en fazla olan K6 olarak goriilmektedir.
Katilimeilar arasinda tecriibesi en az olan K8 olarak goriilmektedir. K7 yas kriteri
bakimindan en gen¢ katilimer olarak goriilmektedir. K8 yas1 en genc¢ katilimci
olmamasina karsin tecriibe siiresi bakimindan en diisiik degere sahiptir. Bu durum K8’in
Afyonkarahisar’in yerlisi olmamas1 ve bu bdlgeye yerlesmesinin ardindan patatesli
ekmek tiretimine baglamasi ile aciklanabilmektedir. Diger bir sebep ise katilimcinin

iretimi on yilin ardindan birakmas1 olmustur.

Katilimeilarin %70°1 ekmek yapmaya baslama yasi olarak medeni durumlarinin
degistigi kalan %30’ u da bu zamana 1 yas yakin bir donemi vermektedir. Bunun sebebi
ise, bekarlik doneminde ekmek yapma gorevini bir baskasi tistlenirken kendilerinin diger
islerle ilgilenmis olmalaridir. Evlendikten sonra ise genellikle ekmek yapma isi yeni
geline bigilmis bir gérev olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ayni sebeple katilimci yasindan

daha ziyade katilimcinin evlendigi yas, tecriibe siiresini etkilemektedir. Buna gore: K9 ve
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K10 kiyaslamasi 6rnek olarak kullanilabilmektedir. K9 ve K10 ayni yasta olmalarina
karsin K10 iiretim yapma siiresi olarak daha fazla deneyime sahiptir. Bu kiyas tek sebep
olarak gosterilememekle birlikte 6rneklem grubunda biiyiik oranda karsilasilan bir durum
olmustur. Afyonkarahisar patatesli ekmegi tiretiminin evlilik gibi geleneksel bir eylemle

de iligkili oldugu goriilmektedir.

Tablo 4. Akharim Kasabas: Miilakat Bulgular

ifadeler Gruplar f % ifadeler Gruplar f %

. 3000 alt1 9 90,0 Cocuklarin Aligkanlhik 4 40,0

Aylik Gelir Diizensiz 1 10,0 Tercihindeki | Lezzet 5 1500

1-3 4 40,0 Sebep Ulagim Zorlugu 1 [100

. 4-6 4 40,0 Patatesli Ekmek 7 70,0

Hane Niifusu 79 1 10,0 Torunlarn — 7e Pl mesi 1| 10,0

10+ 1 10,0 Elmel Tercihi =0 o ok 2 200

Anne 5 50,0 Aligkanlik 1 10,0

%kfnek. Yalgmaiyl Kaymvalide | 3| 30,0 Torunlarm | Lezzet 5 50,0

gremm Banatt Komsu 1 10,0 Ekmek Tercih | Fark Etmiyor 2 200

Nine 1 10,0 Sebebi Merak 1 10,0

Hangi Ekmek Daha Eitmat“h 10 | 100,0 Fikrim Yok b 100
- ek

Saglikhdir Carst 0 0 Un-Su-Tuz-Patates- 7 70,0

Ekmegi Ekmek Hamuru Maya
Hanei Ekinek Daha | P2tesli 10 | 100,0 gaziﬂama Un-Su-Tuz- Patates ve | 1| 10,0
angt ek ahd | Ermek fralamast Maya Birlikte

Lezzetlidir Cars: 0 |0 Hepsi Ayni Anda 2 [ 200

Ekmegi
Cocuklarimz ~ Hangi Eitmatesh 0 90,0
. . ek
Ekmegi Tercih Eder Carst 1 10.0

Ekmegi

Gorlisme yapilan katilimeilarin profillerini daha iyi anlayabilmek maksadi ile
demografik bilgileri sorulmaktadir. Katilimcilarin demografik bilgileri ve miilakata
yonelik verdikleri yanitlar tablo 4’te gosterilmektedir. Katilimcilar, aylik gelirleri
bakimindan biiylik oranda benzerlik gostermektedir. Hane halki sayis1 bakimindan ise

ufak farkliliklar géze carpmaktadir.

Akharim kasabasinda ikamet eden ve patatesli ekmek {iretimi yapan 10
katilimcinin ekmek yapmay1 6grenim kanallar1 irdelenmistir. Elde edilen bulgular su
yondedir: %50 anne, %30 kayinvalide, %10 komsu %10. Katilimcilar 6grenme faaliyetini

gozlem yoluyla veya dogrudan 6gretici cabasi ile gergeklestirdiklerini agiklamiglardir.

Hane sayisina yonelik bulgular: 1-3 kisi %40, 4-6 kisi %40, 7-9 kisi %10, 10 kisi
ve lizeri %10 biciminde goriilmektedir. Elde edilen bulgular yasi1 daha biiyiik olan
katilimcilarin hane sayisinin daha az oldugu yoniindedir. Bu durum, daha geng aile
tiyelerinin sehir degistirmesi veya farkli bir hanede ikamet etmesi etkenlerinden
kaynaklanmaktadir. Hane halki sayisinin direkt olarak patatesli ekmek iiretim sikligini ve

miktarini etkiledigi elde edilen diger bulgular arasindadir. Hane halk: sayis1 diisiik olan
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katilimcilarin, tiim aile tiyelerinin bir araya geldigi donemlerde patatesli ekmek yapma

motivasyonlar1 ve sikliklari artig gostermektedir.

Patatesli ekmek tiretimi yapan katilimcilara “patatesli ekmek mi daha sagliklidir
marketten/ firindan alinan ekmek mi?” Sorusu yoneltilmistir. Elde edilen bulgular tablo
4’te gortldiugl iizere %100 oraninda patatesli ekmek yoniindedir. Katilimcilarin evde
tiretimini gerceklestirdigi tek tip ekmek patatesli ekmek oldugundan ev ekmegi tabiri ile
patatesli ekmek kastedilmektedir. Tiiketime hazir olarak satin alinan her tiirlii ekmek i¢in
ise “carst ekmegi” tabirini kullanmaktadirlar. Katilimcilarin ekmek tercih sebepleri
irdelenmistir. Buna gore: K2 ve K8 kendi iiretimim olan ekmek daha sagliklidir, K8 evde
yapilan ekmek daha hijyenik olmaktadir, K5 “cars1 ekmegi 6zde durmaz” tok tutmaz

ifadelerine yer vermistir. Diger katilimcilar konu hakkinda fikir beyan etmemistir.

Katilimeilarin tamami disaridan hazir olarak satin aliman ekmege kiyasla evde
yapilan patatesli ekmegin daha lezzetli oldugu kanisindadir. Bu durum; K7 “hazir maya
olan ekmekte lezzet olmuyor”, K5 “cars1i ekmegi kaliz (i¢i bos) gibi oluyor”, K8 “patatesli
ve kendi iiretimim olmasi sebebiyle daha lezzetlidir.”, K9 “alisik oldugum lezzet.”

Ifadeleri ile agiklanmaktadir.

Katilimeilara “cocuklarmiz hangi ekmegi tiiketme egilimindedir?” Sorusu
yoneltilmis, katilimecilarin fikirlerine danisilmigtir. Tablo 4’e gdre; cocuklarim da
Afyonkarahisar patatesli ekmegini tercih eder %90, cars1 ekmegini tercih ederler %10

olarak goriilmektedir.

Katilimcilarin kendi ¢ocuklarinda ekmek tercihini etkileyen unsurlar; %40
aliskanlik, %50 lezzet, %10 ulasim zorlugu olarak ortaya konmaktadir. K10: “cocuklarim
Istanbul’da yastyor, bulamadiklar1 icin patatesli ev ekmegi yiyemiyorlar.” Agiklamasin
yapmaktadir. Elde edilen bulgular neticesinde katilimcilarin tamami ¢ocuklarinin
Afyonkarahisar patatesli ekmegini sevip tiikettiklerini, ancak zaruri durumlarda ekmege

ulagimlar1 olmadigi i¢in diger alternatiflere yoneldiklerini ifade etmektedirler.

Tablo 4’e gore katilimcilarin torunlaria ait ekmek tercihi; patatesli ekmek %70,
cars1 ekmegi %10, fikrim yok %20 bi¢imindedir. Fikrim yok yanit1 alinan katilimeilar,

cocuklar1 ayr1 hanede yasadigi i¢in net bir bilgi sahibi olmadiklarini ifade etmektedirler.

Katilimcilara yoneltilen soru icin alinan doniitler irdelendiginde tablo 4’ e ait
frekans (f) ve ylizde (%) degerlerine gore: %10 aliskanlik, %50 lezzet, %20 fark etmiyor,

%10 merak, %10 bilmiyorum sonuglarmna ulasilmaktadir. Ornekleme dahil edilen
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katilimcilarin - biiylik  ¢ogunlugu lezzet unsurunu sebep olarak gostermektedir.
Katilimeilarin, ¢ocuklarina ve torunlaria yonelik kanilara, gelen doniitler neticesinde mi
yalnizca kendi tahminleri ile mi vardiklar1 kesin olarak bilinmemektedir. Bu durum da
g0z Oniine alindiginda, Afyonkarahisar patatesli ekmeginin yoresel bir deger unsuru
olmasi1 bakimindan sonraki kusaga da olumlu etkiler birakarak devam ettigi yalnizca 6n

goriilebilmektedir.

Ayni soruya aligkanlik ve fark etmiyor yanitlarini veren katilimcilar, torunlarin
tilketim aligkanliklar1 ailesi tarafindan belirlenmektedir ifadelerini kullanmiglardir.
Lezzet yanitin1 veren K2 ise torunlarinin ekmegi kizarmis, tereyagi siiriilmiis olarak
tilketirken patatesli ekmekten daha cok lezzet aldiklarini agiklamaktadir. Ayni yaniti
veren diger katilimcilar yalnizca “lezzetli oldugu icin tercih ediyorlar” agiklamasini
yapmaktadir. Merak yanitin1 veren K4 ise torunlarmin ¢ars1 ekmegini farkl gordiikleri
icin heves ettiklerini ve carst ekmegi ile yapilan tostu sevdikleri i¢in ¢ars1 ekmegi

istediklerini agiklamaktadir.

Uretim asamasinda katilimcilarin patatesli ekmegi ¢ogunlukla birbirlerinden
gorerek benzer sekilde hazirladiklari, buna karsin ufak farkliliklarin oldugu
gozlemlenmektedir. Uretim asamasinda %70; un, su, tuz, patates ve maya %10; un, su,
tuz, patates ve maya birlikte %?20; sira gozetmeksizin hepsi aym1 anda olarak
sonuglanmistir. K6 ayn1 zamanda ekmek pisirilen mahalle firinin firinciligimi yapmakta
ve eksi mayay1 olgunlagsmasi i¢in bekletirken igine pismis patatesleri de eklemektedir. Bu
durumda ekmek hamuruna eklenen eksi maya, haslanmis patates ile birlikte

olgunlagmakta ve biitiin olarak hamura dahil edilmektedir.

Sira gozetmeksizin hepsini ayni anda siirece dahil eden, K1, K8 {iretimde
bulunurken hamur hazirlama agamasinda 6nemli bir detay olmadigini, hepsini ayni anda
ekleyip yogurma islemini bitirdiklerini ifade etmistir. Genel olarak bakildiginda, ekmek

iretiminin yalnizca hamur yogurma asamasinda ufak niianslar bulunmaktadir.

Katilimeilarin tamami eksi mayay1 aksamdan ¢ogaltarak sabaha kadar uygun bir
sicaklikta olgunlagsmasi i¢in bekletmekte, hamur hazirlandiktan sonra tekrar bir saat
mayalanmasi i¢in bekletmektedirler. Hamurun firina tasinmasinin ardindan bezelere
ayirarak tekrar dinlendirmektedirler. Katilimcilarin tamami bezelere ayrilmigs hamuru
firma koymadan once havayla temas eden yiizeyi alta ¢cevirmektedir. Pigme esnasinda
kabuk olusumunun ekmek yeterince kabarmadan gerceklesmemesi maksadiyla elsiran

(keski) veya parmak ile ekmegin yiizeyinde yariklar veya delikler olusturmaktadirlar.
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Katilimeilar uygun ortam oldugu taktirde ekmekten 6nce ayni hamurdan hazirladiklar
baska hamur islerini -biikkme, lokul, pide, katmer- de pisirmektedirler. Pisirilen hamur
isleri tiretim siirecinde firminda bulunan komsular ile birlikte yenmekte ve eve gotiiriiliip
hane halki ile tiiketilmektedir. Bu davranig Afyonkarahisar patatesli ekmeginin tiikketim
irtinii olmasinin yansira, komsular arasinda etkilesimi arttirmakta ve paylasim duygusunu
beslemekte oldugunu da gostermektedir. Beslenme faaliyetleri etrafinda gergeklesen bu
gibi etkinlikler araciligtyla gastronomi biliminin yalnizca beslenme degil, somut olmayan
kiiltiir varliginin yasatilmasi, gelismesi ve yayilmasi konulariyla da iligkili oldugu

anlagilmaktadir.

Ekmek pisirmek i¢in tiim mahallenin ortak kullanimina agik mahalle firinlar
bulunmaktadir. Mahalle firminda ekmek pisirmek maksadiyla mahallenin firincisina
onceki giinden haber verilmektedir. Uygun bosluk bulunmadigi durumlarda bir sonraki
miisait giine randevu alinmaktadir. Bu planlama i¢in komsular kendi arasinda
haberleserek ekmek pisirme zamanini ve giinlinii belirlemektedirler. Genellikle tercih
edilen, ekmek yapan komsu ile ayn1 giin ekmek yapmak, koy halkinin tabiri ile “6nlii
arkali ekmek etmek” tir. Buna sebep olarak ekmek yapma eyleminin mesakkatli bir is
olmasi, bir bagkasinin yardimina ihtiya¢ duyulabilmesi gosterilmektedir. Diger sebepler
arasinda, sohbet esliginde ve dayanisma ile yapilan isin daha keyifli devam etmesi ve firin
oncesinde yakildiginda yeterince 1siacagi icin siradaki bireyin daha az yakit ile ekmek
pisirme eylemini devam ettirebilecek olmasi sayilabilmektedir. Ekmegi pisirmek igin
kullanilacak yakiti (odun, ¢ali, tezek) iiretimde bulunan kisi saglamaktadir. Ekmek
hamurunu hazir hale getirip bezeledikten sonra pisirme islemini firinci yapmakta bunun
icin de firinctya bir miktar {icret 6denmektedir. Baz1 durumlarda iicret yerine pisirilen
ekmeklerden firinciya pay verilmekte, buna firinct hakkr denilmektedir. Kag adet ekmek

verilecegi ise anlagsmaya ve yapilan isin biiylikliigiine gore degismektedir.
2.2.2. Yerel Uretici ile Ger¢eklestirilen Miilakat Bulgulari

Ticari yerel firmlarda ¢alisan katilimcilara yar1 yapilandirilmis miilakat teknigi
uygulanmistir. Elde edilen veriler istatistik paket programi kullanilarak frekans (f), ve
yiizde (%) analizlerine tabi tutulmustur. Analiz sonuglari tablo bigiminde ¢alismaya dahil
edilmistir. Katilimcilarin isimlerinin kullanilmasi etik degerlere uygun olmadigindan “K”
harfi ile kodlanmistir. Buna gore; birinci katilimcidan onuncu katilimeiya kadar K11, K12
biciminde devam etmektedir. Diger miilakat grubu ile karisikligi dnlemek maksadiyla

K11 bi¢iminde siralama baglatilmaktadir.
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Tablo 5. Yerel Firin Miilakati Demografik Bilgiler

ifadeler Gruplar f % ifadeler Gruplar f %
. Kadin 2 20,0 .. Ilkogretim 9 90,0
Cinsiyet Erkek g | so0 | Feitim On Lisans 1 10,0
18-25 2 20,0 . 1500-3000 5 50,0
Yas 2633 4 | a0o | GelirDurumu F365175000 5 50,0
34-41 2 20,0 . Merkez 6 60,0
50+ 2 [ 200 |lkamet flce 2 20,0
Medeni Hal Evli 10 100,0 Merkeze Bagh Koy 2 20,0
Bekar 0 0

Tablo 5 katilimcilarin demografik bilgilerini gdstermektedir. Ifadelerden yas
degiskeni; 18-25 yas %20, 26-33 yas %40, 34-41 yas %20, 50 yas ve {lizeri %20 bigiminde
goriilmektedir. Yas araliginin belirlenmesinde katilimcilarin profili etkili olmaktadir.
Buna gore katilimcilar arasinda alt sinirda K19 (24 yas), list sinirda ise K18 (59 yas)
bulunmaktadir. Tablo verilerine dayanilarak ticari firin c¢alisanlarinin 26-33 yas

araliginda yogunlagtigini sdylemek miimkiindiir.

Miilakata dahil edilen katilimeilar %80 erkek, %20 kadin oldugu goriilmektedir.
Toplam olarak caligmaya 10 katilimer dahil edilmistir. Elde edilen verilerin 1s18inda
iireticilerin erkek yogunlukta oldugu gézlemlenmektedir. Oranlar kiyaslandiginda %80°e
%20 bir fark oldugu agikca goriilmektedir. Tablo 5’te de belirtildigi iizere ticari firin

miilakat1 katilimcilarinin tamami i¢in medeni durumu evli olarak kaydedilmistir.

Yerel firmnlar ile yapilan goriisme sonucuna goére katilimcilarin egitim durumu
tablo 5’te goriilmektedir. Buna gore; %90 ilk ve ortaokul, %10 6n lisans bigimindedir.
Tablo 5 degerlendirildiginde yerel ekmek firinlarinda ¢alisan katilimeilarin en az ilkokul

mezunu oldugu goriilmektedir.

Yerel firinlarda ticari amagli ekmek iiretimi yapan 10 katilimcinin aylik gelir
durumu tablo 5’te gosterilmektedir. Aylik gelir alt limiti ve aylik gelir Uist limiti katilime1
doniitleri dikkate alinarak belirlenmistir. Buna gore; alt sinirda K18 (1500 TL), {ist sinirda
ise K12 ve K20 (5000 TL) bulunmaktadir.

Calismaya katilan yerel firin c¢alisanlarinin  ikamet bilgileri tablo 5°te
gosterilmektedir. Buna gore; Afyonkarahisar merkezde ikamet eden katilimer sayist 6,
Afyonkarahisar ilgelerinde ikamet eden katilimei sayis1 2, merkeze bagli kdylerde ikamet

eden katilimci sayis1 2 olarak goriilmektedir.
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Tablo 6. Ticari Yerel Firin Ekmek Uretim ve Satis Bulgular

ifadeler Gruplar f %
e e . 30-100 5 50,0
Glinliik Uretim Adedi 101-300 4 0.0
501-700 1 10,0
. . . Her Giin 7 70,0
Firinlarin Patatesli Ekmek Uretim Giinleri Pazar Giinii Haric Her Gin ) 20,0
Uriin Bittikce 1 10,0
. Evet 4 40,0
Patatesli Ekmek Toptan Satis1 Hayir 3 60.0
Kendisi Gotiiren 6 20,0
Sehir Digina Patatesli Ekmek Satigt Kendisi Gotiiren veya Kargo 2 20,0
Satis1 Yok 2 20,0
. . Eksi Maya 10 100,0
Patatesli Ekmek I¢in Kullanilan Maya Diger 0 0
Cevaplanmadi 1 10,0
Patatesli Ekmek I¢in Kullanilan Patates Birinci Kalite 3 30,0
Fark Etmez 4 40,0
Kullanima Hazir 2 20,0
Un Tedarik Tercihi 11 .Ifilndekl Yerel Un Fabrikasi 10 100,0
Diger 0 0
. . Yar1 Geleneksel 3 30,0
Uretim Ekipmant Modern 7 70.0
.. S Evet 10 100,0
Diizenli Miisteri Hayir 0 0
.. Odun Talasi 3 30,0
Firin Igin Kullanilan Yakit Odun/Cali 4 0.0
Dogalgaz 3 30,0
Evet 0 0
Unu Eleyerek Kullanmak Hayr 10 100.0

Yerel firmlarin ekmek iiretimine yonelik bulgular1 tablo 6’da goriilmektedir.
Firinlarin gilinliik tiretimi; 30-100 adet %50, 101-300 adet %40 ve 501-700 adet %10
bigimindedir. Giinliik {iretim adedi 100 ve altinda yogunlagmaktadir. ikinci sirada 101-
300 adet iiretim bulunmaktadir. Giinliik patatesli ekmek iiretimi en yiiksek olan K12, bu
durumun diger subeler i¢in toplu patatesli ekmek iiretimi yapmasindan ileri geldigini, her
subede patatesli ekmek iiretilmedigini ifade etmektedir. Giinliik 501-700 adet iiretim
araliginda yer alan K12, net bir say1 belirtmeyip ortalama olarak bir yanit vermistir. Genel
anlamda higbir katilimci kesin say1 belirtmemis, iiretimin giinden giine ve yogunluk
durumuna degiskenlik gosterebilecegini ifade etmistir. Giinliik iiretimi en diisiik olan
K13, yarim ¢uval undan iiretim yaptigini, rekabeti yliksek bir iiriin oldugu i¢in ¢ok fazla

satis yapamadigini ifade etmektedir.

Yerel ticari firinlarin Afyonkarahisar patatesli ekmegi i¢in liretim yaptig1 glinler
irdelendiginde farkli sonuglar elde edilmektedir. Buna gore; her giin %70, pazar giinleri
harig her giin %20, iiriin bittikce %10 oranindadir. Ureticilerin tamami, ekmek iiretiminde
talep yogunlugunun belirleyici oldugunu ifade etmektedir. Uretilen ekmek sonraki giine

kaliyorsa, sonraki giin daha az iiretim yapilmakta veya hig liretim yapilmamaktadir.
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Yerel firinlarin toptan ekmek satig bigimleri tablo 6’da gosterilmektedir. Buna
gore; %60 hayir, %40 evet yanit1 elde edilmistir. Toptan satis yapmayan katilimcilar,
buna gerek goérmediklerini ve daha fazla ekmek iiretimine yetismekte zorlanacaklarini
ifade etmektedir. Katilimcilarin bir kismi sehir disina satis yapmaktadir. Buna gore: satig
yapan %80, satis yapmayan %20 bi¢imindedir. Sehir disina satis yapan katilimcilar
arasinda %60 kendisi gotiiren %20 kendisi gotiiren ve kargo ile bigimindedir. Sehir digina
satig yapmayan %20’lik kesim ise kiigiik 6lgekte iiretim yaptigini ve boyle bir talebi

kargilama imkan1 bulunmadigini bildirmektedir.

Gorlisme yapilan 10 yerel firnin tamaminda Afyonkarahisar patatesli ekmegi
iretmek i¢in ev tipi eksi maya kullanilmaktadir. Katilimeilar diger mayali iiriinler ve
beyaz somun ekmek i¢in paketli sanayi iiretimi maya kullanmaktadir. Katilimcilarin
tamami1 ev mayasi haricindeki bir maya ile Afyonkarahisar patatesli ekmeginin giizel
olmayacagi1 konusunda hemfikir olmus, eksi mayay1 nasil hazirladiklar1 soruldugunda ise
yine ortak bir yamit verilmistir. Icerisinde eksi maya bulunan patatesli ekmek hamurundan
bir parga ayrilmakta, bir sonraki yogurma islemine kadar olgunlagmasi igin
bekletilmektedir. Mayanin olgunlagsma siiresi ile ilgili tiim katilimcilar net bir bilgi
vermemekle birlikte; K11 16 saat, K17 10-12 saat, K18 6 saat ifadelerine yer vermektedir.

K20 ayrica thlamur suyu veya nohut piiresinden de maya tirettigini ifade etmektedir.

Tablo 7. Yerel Firinlar Biinyesinde Ekmek Uretim ve Hammadde Kullanmim Bulgular:

Giinliik K11 K12 K13 K14 | K15 | K16 | K17 | K18 | K19 | K20
Toplam Ekmek Belirsiz 770 | 930 66 150 | 120 | 300 | 90 350 | 800
(Adet)

Patatesli Ekmek 100-200 70 30 66 150 | 120 | 300 | 90 100 | 100
(Adet)

Un (kg) Belirsiz 100 | Belirsiz | 100 | 175 | 125 | 100 | 150 | 100 | 100
Patates (kg) Belirsiz 45 Belirsiz | 20 100 | 35 16 20 20 20

Firinlarin ekmek tiretimine ve hammadde kullanimina y6nelik bulgular tablo 7°de
goriilmektedir. Katilimcilara giinlik ekmek ve patatesli ekmek iiretim miktarlart
sorulmugtur. Buna gore; K11 100-200, K12 720, K13 930, K14 66, K15 150, K16 120,
K17 300, K18 90, K19 350, K20 800 adet patatesli ekmek tiretmektedir. Ticari amagh
ekmek iiretimi yapan katilimcilarin, Afyonkarahisar patatesli ekmegini yapmak i¢in
kullandiklar1 un ve patates miktarlari tablo 7’de goriilmektedir. Kullanilan patates miktari
icin bir standart mevcut degildir. Katilimcilarin biiytik bir kismi farkli miktarlarda patates
kullanmaktadirlar. K12 ayrica kullanilan unun markasina ve mevsim sartlarina gore su
miktarinin belirlendigini, patatesin piyasa degerine gore hamur igerisindeki miktarinin

degistigini ifade etmektedir.
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Katilimeilarin patatesli ekmek iiretiminde kullandiklar1 patatesin kalitesine
yonelik bulgular tablo 6’da goriilmektedir. Buna gore bulgular; %10 belirsiz, %30 birinci
kalite, %40 fark etmez, %20 kullanima hazir bigimindedir. Katilimcilarin tamamu ilk
etapta Afyonkarahisar’da yaygin yetistiriciligi yapilan cipslik bir patates ¢esidi olan 6zgii
“agria patatesi” kullanmanin daha uygun oldugu konusunda hemfikirdir. Birinci kalite
patates kullanimini uygun goren K14, K15, K20 agria patatesini yillik veya sezonluk
olarak stok halinde aldiklarini boylelikle ayn1 sezona ait patatesten ayni kalitede ekmek

elde ettiklerini ifade etmektedir.

“Ekmek yapiminda kullanilan patatesin kalitesi ¢ok onemli degildir” yanitini
veren K16, K17, K18, K19 oncelikli olarak birinci kalite agria patatesini tercih ederken
gerekli durumlarda maliyet, iiriin tedarik problemi gibi sebeplerden farkl kalite ve tiirde
patatesleri de kullanmakta sakinca gormedikleri ve bu durumun iiriin kalitesini olumsuz

yonde etkilemeyecegi sdyleminde bulunmuslardir.

Kullanima hazir patates tercih eden K11 ve K12, Afyonkarahisar’in kdylerinde
hususi olarak bu isi yapan ev hanimlarindan soyulmus ve haglamis olarak patates
aldiklarini, bu sekilde is giiclinden ve zamandan tasarruf ettiklerini ifade etmislerdir.
Patatesi kendisi islemeyi tercih eden diger katilimcilar ise patates haslama islemini
kazanlarla aksamdan firima birakarak gece boyu diisiikk 1sida pisirdiklerini dile

getirmislerdir.

Yerel iireticilere patatesli ekmek yapiminda kullandiklar1 unu tedarik etmek i¢in
degirmenlerden, sehir icerisindeki yerel un fabrikalarindan veya sehir disindaki yerel un
fabrikalarindan hangisini tercih ettikleri sorulmustur. %100 il i¢indeki yerel un
fabrikalar1 yaniti alinmistir. Yalmzca K12 gerekli olursa Ankara ve Konya’daki un
fabrikalarindan da tedarik ettigini ifade etmis K14 alt bayiden K19 ise toptanci araciligi

ile un ihtiyacini karsiladigini agiklamistir.

Miilakat gergeklestirilen lireticilerin tamami Afyonkarahisar patatesli ekmegini
yapmak icin kismen sari makarnalik durum bugday unu kullandiklarmi ifade ederken
yalnizca K14 durum bugday unu ile yar1 yariya beyaz un kullandigini ifade etmektedir.
K14 ile yapilan miilakat sonucunda ekmek tiretimindeki bu alisilmadik tercihin miisteri
memnuniyeti temelli oldugu 6grenilmistir. K14’iin kendi miisterileri tamamen durum
bugday unu ile yapilan ekmekleri begenmemis, bu bicimde hazirlanan ekmegin i¢

renginin bekleme siiresince daha da koyulagtigini bildirmislerdir.
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Tablo 6’da ifade edildigi gibi ekmek iiretimi yapan yerel firinlar yar1 geleneksel
veya tamamen modern ekipman kullanmaktadirlar. Yar1 geleneksel ekipman kullanan
iireticilerin oran1 %30, tamamen modern ekipman kullanan tireticilerin oran1 %70 olarak
goriilmektedir. Yar1 geleneksel ekipman kullanan direticiler ekmek hamurunu
bezeledikten sonra tipki kdylerde ekmek iiretilirken yapildig1 gibi bezeleri senit lizerinde
dinlendirmektedirler. Hamurlar1 bezelemek icin keski veya modern bir alet yerine
koylerde de kullanilan elsiran, firmin igini temizlemek i¢in songe tercih etmektedirler.
Ekmegin yapim asamalarmi ise 6l¢iilii ve modern tekniklerle degil géz karar ile,
bezelerin mayalanma siiresini el izi alma denilen usule gore veya goz karart ile, ekmegin
piserken icinde bosluk kalmamasi, gilizel ve yeterince kabarmast ve dogru bir kabuk
olusumu i¢in ise yine koylerdeki gibi keski yardimi ile kesik atma yapmaktadirlar. El izi
alma sOylemiyle kastedilen, hamurun mayalanma siiresini tamamladiginda iizerindeki el
izlerinin kaybolmasi, diiz bir yiizeye sahip olmas1 ve el ile kontrol edildiginde olusan

cokmenin kisa siire sonra eski haline gelmesidir.

Ticari amach ekmek iiretimi yapan firinlara diizenli olarak sizi tercih eden
miisterileriniz var m1 sorusu yoneltildiginde %100 oraninda evet var yanit1 alinmistir.
Bununla birlikte K14 sehir disina ¢iktigim zamanlarda bazi miisterilerim baska yerden
ekmek almaz benim donmemi bekler agiklamasini yapmis K18 ise diger semtlerden dahi

benim yaptigim ekmegi almaya gelenler oluyor seklinde ifade etmistir.

Firincilara patatesli ekmegi pisirmek i¢in kullandiklar1 yakit soruldugunda %30
odun talas1, %40 odun ve cali-¢irp1, %30 ise dogalgaz tercih ettigini ifade etmektedir.
Patatesli ekmegin koylerdeki geleneksel iiretiminde yakit olarak kullanilan hayvan
tezegini tercih etmeme sebepleri irdelendiginde K14 ve K18 miisterilerim tercih etmiyor,
tezek kokusunun emege gectigini sdyliiyorlar bigiminde agiklama yapmislardir. K18
ayrica denetimde zabitalarin tezek kullanimina miisaade etmediklerini ifade etmektedir.
Yakit olarak dogalgazi tercih eden firincilara bunun sebebi soruldugunda ise K13, K16

ve K20 dogalgaz kullanmanin daha temiz bir liretim sagladigini ifade etmektedir.

Ticari liretim yapan firinlar ile yapilan s6zIlii miilakat esnasinda “patatesli ekmek
dretimi i¢in kullandiginmiz unu elekten gegirerek mi kullanirsiniz?” Sorusuna
katilimcilarin tamami1 hayir yanitin1 vermistir. Hane halki i¢in ev tipi patatesli ekmek
iiretimi yapan ev hanimlart ile gergeklestirilen miilakat neticesinde bireylerin hazir alinan

ekmek hakkindaki ¢ekincelerinden birisi olan unun elenmeden kullanilmasi sebebine
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istinaden, firincilar ile gerceklestirilen miilakat siiresince bu durum sorgulanmis ve

bulgulardan bu ¢ekincenin hakli oldugu anlasilmistir.
2.2.3. Duyusal Analiz Bulgular

Uriinlere ait duyusal faktorler tiiketicilerin begenisini olumlu ya da olumsuz
yonde etkilemekte, iiriinle ilgili begeninin artmasi ve tirlinle ilgili 6nemli gostergeler
duyusal analiz yardimiyla ¢o6ziilmektedir. Begeniyi etkileyen diger sebepler olarak;
tiiketici beslenme aligkanliklari, damak zevki, liriiniin igerigi sayilabilmektedir (Sanchez-
Monge vd., 1992). Kihlberg ve digerlerine gore ekmek duyusal 6zellikleri bakimidan
bes baslikta incelenebilmektedir. Bunlar; Gorlinlim, Koku, doku, tat ve i¢ yap1 olarak

siralanmaktadir.

Gortinlim  6zellikleri bakimindan ekmek i¢inin rengi tercih edilen una gore
degiskenlik gostermektedir. Ornek olarak misir unu tercih edildiginden sar1, cavdar unu
tercih edildiginde gri tonlarinin hakim oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte farkli tahil
tercih edilmeyen ekmeklerde de unun randimanina goére 6rnegin; diisiik randimanli unda
beyaz yiiksek randimanli unda koyu renklerin baskin olmasi, giiriinim degiskenlik
gosterebilmektedir (Ziegler vd., 1971). Ekmeklerde bilhassa dis kabuk renginin ise pisme
esnasinda gerceklesen Maillard reaksiyonundan kaynaklandigi bilinmektedir (Callejo

vd., 2011).

Koku faktoriiniin duyusal algiya dahil olmasi iriinlerin biinyesindeki ugucu
bilesenlerin burun yoluyla yakalanmasi sonucunda gerceklesmektedir (Altug, 1993;
Lawrence, 2009). Koku faktorii, agizda hissedilen tadin koku reseptorlerini uyarmasi
sebebiyle tat faktoriiyle de iliskilidir (Meilgaard vd., 1999). Iki farkli duyu igin de ekmege
ait kokuyu odorant adi verilen maddeler saglamaktadir. Cesitli ¢caligmalar neticesinde
ekmege ait 540’1n lizerinde odorant belirlenmistir (Czerny vd., 2002, Quilez vd., 2006).
Cogunlukla aldehit, alkol, keton, ester, asit, pirazin, pirrolin maddelerinden olusmaktadir.
Ekmek iirliniine ait koku, hamurun hazirlanmasindan pigmesine kadar olan siiregte
asamali olarak kazamlmaktadir. Ornegin yogurma asamasinda enzim reaksiyonlari,
fermantasyon siirecinde maya, laktobasil faaliyetleri, pigme asamasinda ise maillard ile
karamelizasyon reaksiyonlar1 etkili olmaktadir (Martinez-Anaya, 1996, Grosch &

Schieberle, 1997, Belitz vd., 2004, Rehman vd., 2006, Pozo-Bayon vd., 2006).

Tiiketicinin bir diger dikkat ettii unsur olan doku ozellikleri baglica ekmegin

sertlik ve yumusaklik durumu olarak nitelendirilebilir (Gambaro vd., 2002). Ekmegin
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sertligi ekmegin dokusundaki yumusaklik kaybi olarak degerlendirilmektedir.
Yumusakligin bir sebebi ekmek i¢indeki nem kaybi, diger bir sebep ise biinyesinde
bulunan nisastanin retrograsyonudur (Cauvain, 2004). Farkli eksi hamur katkilarinin
ekmek biinyesindeki yumusakliga etkilerinin calisildigi arastirmalarda yalnizca eksi
hamurdan kaynaklanan fermantasyonun nigasta retrogradasyonunu geciktirdigi, bunun
asitlesme derecesine ve LAB tiirline bagli oldugu goriilmiistiir (Corsetti vd., 2000).
Ekmek dokusunda bir diger belirleyici unsur gliiten olarak bilinmektedir. Pigmeden sonra
gecen siire de karbonhidratlarin yapisal bozulmasinda bdylelikle sertligin artmasinda
onemli bir etkendir (Callejo vd., 1999). Tim bu sebeplerden, bayatlamanin
belirlenmesinde sertlik de onemli bir kriterdir. Doku 6zellikleri genelde iki bicimde
anlasilmakta bunlardan elastikiyet dokunma ile ¢ignenebilirlik ve yumusaklik agiz

hissiyle olmaktadir (Callejo vd., 2011).

Gida tirlinlerinde 6nemli bir belirleyici olan tat 6zellikleri ise koku reseptorleri ile
senkronize calisan bir diger duyudur (Lawless & Heymann, 1999). Bu o6zellikte
belirleyici olanlar acilik, eksilik, tuzluluktur. Bu 6zellikler eksi hamurun fermantasyonu
siiresinde kazamlmaktadir. Ornegin ekmek kabugundaki eksi ve aci tat pisme esnasindaki
yliksek molekiil agirlikli sekerin karamelizasyonu ile gerceklesmektedir (Martinez-
Anaya, 1996, Poza-Bayon vd., 2006). Son kriter olarak ekmegin i¢ yapisi1 gézeneklilige
gore degerlendirilmektedir. Gozenek biiyiikliigii, homojenligi ve yogunlugu ekmegin
yapisal 6zelliklerinde 6nem arz etmektedir. Fermantasyon ve gliiten igerigi de i¢ yapinin
durumunu etkileyen bir diger unsurdur. Ekmegin esnekligi ve ¢ignenebirligi de gézenek
yapisindan etkilenmektedir. ince duvarly, kiigiik ve homojen gézenekler yumusak ekmegi

olusturmaktadir (Salmenkallio-Martilla vd., 2004).

Caligmanin bu kisminda veri toplamak maksadiyla Afyonkarahisar sehir
merkezinde bulunan ve ticari amagh patatesli ekmek iiretimi yapan 16 firindan ikiser
numune alinarak degerlendirilmis, duyusal analize tabi tutulmustur. Elde edilen veriler
tablolar biciminde gosterilmistir. Sekiz egitimli panelistin dahil edildigi ¢aligmada,
panelistlere onceden yapilandirilmis analiz sablonu uyarinca ekmek numunelerinin
gorilinlis, koku, doku parmak hissi, doku agiz hissi, tat, genel intiba bakimindan
degerlendirmeleri ve birden bese kadar puanlamalar1 istenmistir. Caligsmaya dahil edilen
firmn isletmelerinin isimlerini paylagmak etik degerlere uymadigindan firinlar birden on

altiya kadar numaralandirilmis ve F harfi ile kodlanmistir.
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Sekil 20. Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi Duyusal Analizi Fotograflart

Firm 1. Ceyrek Dilim

Firm 1.1 Ceyrek Ekmek

B

Firin 1. Dilim

b il

Firm 2. Ceyrek Dilim Firm 2.2. Ceyrek Dilim

Firin 2. Dilim Firin 2.2. Dilim
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Sekil 20. (Devam) Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi Duyusal Analizi Fotograflar

Firin 3.3. Ceyrek Dilim

Firin 3. Ceyrek Dilim

Firin 3. Dilim Firin 3.3. Dilim

Firm 4. Ceyrek Dilim

Firin 4. Dilim Firm 4.4, Dilim

54



Sekil 20. (Devam) Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi Duyusal Analizi Fotograflar

Firm 5. Ceyrek Dilim

Firm 5.5. Ceyrek Dilim

Firin 5. Dilim

Firin 5.5. Dilim

Firm 6. Ceyrek Dilim

Firm 6.6. Ceyrek Dilim

Firmn 6. Dilim

Firin 6.6. Dilim
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Sekil 20. (Devam) Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi Duyusal Analizi Fotograflar

Firm 7. Ceyrek Dilim Firm 7.7. Ceyrek Dilim

Firin 7. Dilim Firin 7.7. Dilim

Firm 8. Ceyrek Dilim Firm 8.8. Ceyrek Dilim

Firin 8. Dilim Firin 8.8. Dilim

Firm 9. Ceyrek Dilim
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Sekil 20. (Devam) Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi Duyusal Analizi Fotograflar

Firin 9. Dilim Firin 9.9. Dilim

Firm 10. Ceyrek Dilim Firm 10.10. Ceyrek Dilim

Firin 10. Dilim Firin 10.10. Dilim

Firm 11. Ceyrek Dilim
‘ @

Firin 11.11. Dilim
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Sekil 20. (Devam) Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi Duyusal Analizi Fotograflart

Firin 1 12. Dilim

Firin 12. Dilim

Firmn 13. Ceyrek Dilim Firm 13.13. Ceyrek Dilim
a \ it % i
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Sekil 20. (Devam) Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi Duyusal Analizi Fotograflar

Firin 13. Dilim Firin 13.13. Dilim

Firm 14. Ceyrek Dilim

Firm 14.14. Ceyrek Dilim

Firin 14. Dilim Firin 14.14. Dilim
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Sekil 20. (Devam) Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi Duyusal Analizi Fotograflar
Firm 15.15. Ceyrek Dilim

Firin 15. Ceyrek Dilim
e e ¢ : v

Firin 15. Dilim Firin 15.15. Dilim

Firmn 16. Ceyrek Dilim Firm 16.16. Ceyrek Dilim

Firin 16. Dilim Firin 16.16. Dilim
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Sekil 20’de duyusal analiz i¢in 16 ayn firindan ikiser adet toplanmis olan ekmek
numunelerinin fotograflari goriilmektedir. Toplam 32 numune ¢eyrek dilim ve ince dilim

olarak fotograflanmigtir. Fotograflardan ekmek numunelerinin i¢ gozeneklilik yapis1 ve

kabuk 6zellikleri gorsel olarak ortaya konulmaktadir.

Tablo 8. Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi Duyusal Analiz Sonuglar

Griiniis | p, ,lz :::li{ . | Doku Agiz lfe,“el.
Firin Puan Puam 1851 Hissi Puani Tat Puam Koku Puam Peug::ll
F1 3 4 3,5 3 4 4
F2 1,5 2 2.5 2.5 2 3
F3 4 3,5 5 4 4.5 5
F4 2.5 3 4 3 3 4
F5 2.5 2 3 3 4 3
Fo6 3,5 3,5 4 5 4 4
F7 3,5 5 4 3,5 3 4
F8 2.5 3 4 4 3 4
F9 2.5 3 3,5 3 3 4
F10 3,5 2 2.5 4 2.5 3
F11 4 2,5 3 3,5 4 4
F12 3,5 4 3 3,5 4 4
F13 2.5 2 4 4 4 4
F14 3,5 3 4 3,5 4 4
F15 4 3,5 3,5 4 4 4
Fl16 4 4.5 4 4.5 3,5 4

Tablo 8’de numunelere ait duyusal analiz puanlar1 ortalama degerleri verilmistir.
Toplamda 16 firindan iki paralel 6rnek alinarak degerlendirilmistir. Buna gore; goriiniis
puani itibariyle en diisiik puani 1,5 ile F2 alirken en yiiksek puani 4 puan ile F3, F11, F15
ve F16 almigtir. Ekmek dokusu parmak hissi puani degerlendirme sonuglarina gore ise;
en diislik puani 2 ortalama ile F2, F5, F10 ve F13 alirken, en yiiksek puani 4,5 ortalama
ile F16 almistir. Doku agiz hissi puani sonuglarina gore en yiiksek puani 5 ortalama ile
F3, en diisiik puan1 2,5 ortalama ile F2 almistir. Tat puant sonuglar1 degerlendirildiginde
ise en yiiksek puani 5 ortalama ile F6’nin en diisiikk puani 2,5 ile F2’nin aldig1
goriilmektedir. Diger bir duyusal nitelik olan koku puani sonuglarima goére koku
bakimindan en fazla begeniyi alan 4,5 ile F3 olurken, en az begeniyi alan 2 ortalama ile
F2 olmugtur. Tiim verilerin degerlendirilmesi neticesinde ortalama puanlar alinmis ve bu
sonuclara gore en yiiksek puani 5 ortalama ile F3, en diisiik puan1 3 ortalama ile F2

almistir.
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Sekil 21. Duyusal Analiz Oriimcek Agi Diyagrami

Goriinis
puant
—e— firinl
—— firm?2
Ekmegin firm3
Ge:nel. dokusu firm4
begen Pk fins
puant —@— firin6
=t firin7
firin8
firin9
firn10
Ekmegin —m— firinl1
Koku doliusu e firin12
puant zl:gsg firn13
puant firn14
finn15
firn16
Tat puam

Sekil 21°de duyusal analizde elde edilen verilerin driimcek ag1 diyagrami olarak
gosterimi bulunmaktadir. Her ekmek 6rnegine ait renkler kullanarak ve digaridan igeriye
dogru 5, mitkkemmel; 1, ¢cok kotii olarak derecelendirilmis ortalama puanlar bir puantaj
ag1 seklinde gorsel olarak ifade edilmistir. Gorsel olarak daha kolay bir anlatim saglamasi
ve tlim sonuglarin birbirleri ile kiyaslanabilmesi kolayligindan diyagram bi¢iminde

gosterime bagvurulmustur. Ayni veriler ¢alismaya tablo biciminde de sunulmustur.

Ekmeklerin duyusal 6zellikleri bakimindan degerlendirilmesinde bazi firinlarin
numuneleri arasinda goriiniis, doku parmak hissi, doku agiz hissi, tat, koku 6zellikleri
bakimindan bazi farkliliklarin oldugu goriilmektedir. Goriintis 6zellikleri bakimindan
firin 3, firin 11, firn 15 ve firm 16 ayn 6zellikleri tagirken; firin 1, firin 2, firin 13 farkl
ozellikler tagimaktadir. Ekmek dokusu parmak hissi puanina gore firin 2, fir 10, firin
13 aymi Ozellikleri tasirken; firin 7, firin 11, firin 12, firn 14, firm 15, firin 16 farkh
ozellikler tagimaktadir. Ekmegin dokusu agiz hissi puanina gore firin 4, firm 6, firin 7,
firin 13 firin 14, firin 16, ayn1 6zellikleri tagirken; firin 3, firin 4, firin 15, firin 12, firin 2
farkli ozellikler tasimaktadir. Tat puanina gore firm 1, firin 4, firn 5, firm 9 aym
ozellikleri tasirken, firin 1, firin 3, firin 6 farkl 6zellikler tagimaktadir. Koku puanina
gore firin 1, firin 5, firn 6, firn 11, firm 12, firin 13, firin 14, firn 15 aym 6zellikleri

tagirken, firin 1, firn 2, firin 4 farkli 6zellikler tasimaktadir.
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Buna gore; firin 2 tiim duyusal 6zellikleri bakimidan 3 puanin altinda kalmis
yalnizca genel puan degeri bakimindan 3 puani saglayabilmistir. Bununla birlikte doku
ve agiz hissi puani olarak 5 puani yalnizca firin 3 alirken, tat puan1 bakimindan tam puani
yalnizca firm 12, doku parmak hissi puani bakimindan firmm 7, tam puan alabilmistir.

Genel begeni degerlendirmesine istinaden yalnizca firin 3 tam puan alabilmistir.
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TARTISMA VE SONUC

Afyonkarahisar patatesli ekmegi ev hanimlari tarafindan geleneksel metotlar ile
uzun yillardir oldugu gibi iiretilmektedir. Ekmek, bireylerin bagli olduklari bir denetim
mekanizmasi olmasa da kusaktan kusaga sozlii yolla aktarilmasindan kaynakli yoresel
olarak neredeyse ayni metotlar ile iiretilmektedir. Nitekim Akharim kasabasindaki koy
usulii iiretim miilakatinda ekmek yapim agamalar1 sorulmus, katilimcilar ufak farkliliklar
ile ayni siireci anlatmiglardir. Kalabalik sehir merkezlerine kiyasla kirsal kesimin
imkanlar yoniinden daha kisitli olmasi, Afyonkarahisar patatesli ekmeginin ana
malzemelerinin tiim kdy halki tarafindan 6zdes iriinler olarak tercih edilmesini
saglamistir. Ekmek i¢in kullanilan un guval olarak toplu satin alinmakta ve kirsal kesimde
cok genis bir iiriin yelpazesi bulunmadigindan ekmegi yapan hemen hemen herkes ayni
marka ve tiirde unu kullanmaktadir. Koyde tarimsal iiretim de gerceklestirilmekte ve
ekmek icin kullanilan patates ve un bazi donemlerde ayni bolgede yetisen mahsulden

tercih edilmektedir.

Ekmek i¢in ev tipi eksi maya kullanilmakta, bireyler her giin iiretim yapmadiklari
icin ihtiyac halinde komsularindan maya tedarik etmektedirler. Bu durumda laboratuvar
testlerine bagvurmadan kesin konusmak miimkiin olmasa da anlasildig1 tlizere kdyiin
kullandig1 maya tek bir ana mayadan yayilmis ayn1 mikrobiyal yapiya sahip ev mayasi
oldugu diistinilmektedir. Sicaklik, nem gibi iklimsel faktorlerden de etkilenen eksi
mayali ekmek, kdy yerleskesi kiiciik bir alanda yayildigindan her evde benzer fiziksel
etkilere maruz kalmaktadir. Bunun sonucunda ortaya ¢ikan ekmekler de benzer 6zellikler

barindirmaktadir.

Koy usulii liretim yapan iireticilerin ekmek yapmaya baslama yasi evlilik sonrasi
donem olarak goriinmektedir. Evlerde ekmek yapma isinin geline bicilmis bir gorev
oldugu bu sebeple evdeki bekarlarin ve diger sakinlerin evdeki diger islerle ilgilendigi
goriilmektedir. Patatesli ekmek tiretim sikligin1 ve miktarin1 hane halki sayisiin direkt
olarak etkiledigi hatta hane halki sayis1 diislik olan katilimcilarin, tiim aile {iyelerinin bir
araya geldigi donemlerde patatesli ekmek yapma isteklerinin ve sikliklarimin arttig1 ifade
edilmektedir. Patatesli ekmek market/firin ekmegi ile kiyaslandiginda “¢ars1 ekmegi 6zde

% ¢¢

durmaz (tok tutmaz)” “hazir maya olan ekmekte lezzet olmuyor”, “cars1 ekmegi kaliz
(slinger gibi, i¢i bos) gibi oluyor”, “i¢inde patates oldugu ve kendim yaptigim i¢in daha
lezzetli geliyor.” “Aligkanlik oldugu i¢in lezzetli geliyor” gibi ifadelerle katilimcilarin

tamami ¢ocuklarin Afyonkarahisar patatesli ekmegini sevip tiikettiklerini belirtmislerdir.
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Ancak zaruri durumlarda ekmege ulasimlar1 olmadigi zaman i¢in diger alternatiflere
yoneldiklerini ifade etmislerdir. Bu durum goz Oniine alindiginda, patatesli ekmek
iretiminin ayn1 zamanda aile bireylerini bir araya toplayan bir sosyal bir etkinlik
olusturdugu sonucu ortaya c¢ikmaktadir. Afyonkarahisar patatesli ekmegi iiretiminin
yoresel bir deger olarak sonraki kusaga da olumlu etkiler birakarak devam ettigi

diistiniilmektedir.

Ekmek yapiminda yalnizca hamur yogurma asamasinda onemli farkliliklar
bulunmaktadir. Ornegin un, su, tuz, patates ve mayanm ayni anda eklenmesi, sirayla
eklenmesi, pismis patatesle birlikte mayay1 hazirlayarak hamura sonradan eklenmesi ya
da eksi mayay1 olgunlagmasi i¢in bekletirken igine pismis patatesleri ekleme, hamura
eklenen eksi maya ve haglanmig patates karistminin birlikte olgunlastirilmast gibi
farkliliklar goriilmektedir. Katilimcilarin hepsi eksi mayay1 aksamdan ¢ogaltarak sabaha
kadar uygun bir sicaklikta olgunlagmasi i¢in bekletmekte ve hamur hazirlandiktan sonra
bir saat mayalanmasi i¢in bekletmektedirler. Firmna gotiirdiiklerinde hamuru bezeleyip
tekrar dinlendirmektedirler. Katilimcilarin hepsi bezelenmis hamuru firina verirken ters
diiz etmekte ve kabuk olusumunun ekmek yeterince kabarmadan ger¢eklesmemesi igin
elsiran (keski) veya parmak ile ekmegin yiizeyinde yariklar veya delikler

olusturmaktadirlar.

Genellikle tercih edilen ekmek yapan komsu ile ayni giin ekmek yapmak, koy
halkinin tabiri ile “Onlii arkali ekmek etmek” tir. Buna sebep olarak ekmek yapma
eyleminin mesakkatli bir is olmasindan kaynakli bir baskasinin yardimina ihtiyag
duyulabilmesi, sohbet esliginde ve dayanigma ile yapilan isin daha keyifli devam etmesi
ve firin bir kisi i¢in yakildiginda yeterince 1sinacagi i¢in siradaki bireyin daha az yakat ile
ekmek pisirme eylemini devam ettirebilecek olmasi gosterilebilmektedir. Ekmegi
pisirmek icin kullanilacak yakit1 (odun, cali, tezek) ekmegi yapacak kisi getirmektedir.
Ekmek hamurunu hazir hale getirip bezeledikten sonra pisirme islemini firinc1 yapmakta
bunun i¢in de firinciya bir miktar iicret 6denmektedir. Baz1 zamanlarda anlagmaya baglh
olarak pisirilen ekmeklerden firinciya iicret yerine ekmek verilmekte, buna firinct hakki
denilmektedir. Kag adet ekmek verilecegi ise anlasmaya ve yapilan igin biiyiikliigiine gore

degismektedir.

Katilimeilar uygun ortam buldugunda ayni hamurdan ekmegi pisirmeden once
baska hamur isleri (biikkme, lokul, pide vb) de yapmaktadirlar. Hazirlanan bu hamur isleri,

mabhalle firmminda o anda bulunan diger komsular ile paylasilip birlikte yenmekte ve eve
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gotiiriiliip aile ile tiiketilmektedir. Bu davranis ile Afyonkarahisar patatesli ekmeginin
beslenme disinda, bir araya gelme, paylasim, komsular ile etkilesim ve yakinlagsma
ihtiyaglarin1 da karsiladigi anlagilmaktadir. Beslenme faaliyetleri etrafinda gergeklesen
bunun gibi etkinlikler ile ekmek pisirmenin yalnizca beslenme ile degil bununla birlikte
somut olmayan kiiltiir varliginin yasatilmasi, gelismesi ve yayilmasi ile de ilgili oldugu

anlagilabilmektedir.

Yerel {ireticiler hakkinda sonuclar1 incelemeden 6nce yerel firin ve mahalle
firmlar1 konusu hakkinda su bilgilerin verilmesi konuya daha anlasilir hale getirebilir.
Ulkemizde firincilik is kolu iizerine ¢alismakta olan yerel firmlardan bazilari ekmek
firmlart olarak Tarim ve Orman Bakanligi’nin Gida Giivenligi Bilgi Sisteminde gida
isletmeleri sinifinda ekmek firinlar1 olarak kayitlidir. Bazilar1 ise imece usulii ¢alisan

mabhalle firinlari olarak islev yapmakta ve bu sistemde bulunmamaktadir.

Gida Giivenligi Bilgi Sisteminde iilkemizde gida iiretimi, depolanmasi ve satisi
yapan firmalar, isletmeler, resmi kontroller, analiz sonuglari, ihracat ve ithalat bilgilerinin
kayitlar1 tutulmaktadir. Bu sistem internet ag1 tabanli resmi bir yazilim sistemidir. Bu
sistemde ekmek firmlar1 kendilerine kod olarak verilmis “Isletme Kayit Numaras1”

uzerinden resmi kontrole tabidir.

Mabhalle firinlar ise Anadolu’da kdylerimizde de gordiiglimiiz yiizlerce yillik bir
gelenek olan imece usulil liretim yapan yapiya sahiptir. Haftanin belirli giinleri i¢in sira
alan kdy ve mahalle sakinleri, beraberlerinde getirdikleri yakacaklar ile firim1 yakarak
sirastyla ekmeklerini pigsirmektedir. Daha sonra ekmekleri kendileri tiiketeceklerse el
arabasina yiikleyerek evlerine gotiirmekte ya da belediyeden izin verilmis seyyar satis
yerlerinde ya da yerel satis yapan marketlerde satma imkani bulmaktadirlar. Imece
usuliinde birbirlerine yardimci olan vatandaglar, aile ve komsu ortami sicakliginda
kaynagsma ve sosyallesme imkani bulmaktadir. Sonugta bu firinlar; iirlin iretilecekse
caligan, Urlinli iretecek her bir ireticinin ekmek yapiminda kullandigr iscilik alet
malzeme hijyen ve sanitasyon islerini kendi tedarik ettigi degisken yapilardir. Gida
isletmelerinde oldugu gibi bu firinlar sabit bir gida isletmecisi, sabit bir teknik alt yapa,
uzman personel varligi ve isletme diizenine sahip olmadigi ve siirdiiriilebilir gida
giivenirligi sunamadigi i¢in Tarim ve Orman Bakanlig1 Gida Giivenligi Bilgi Sistemine
dahil edilememislerdir. Bu yapilar ayn1 zamanda iilkemizin somut olmayan kiiltlirel miras
unsurlarindan biri oldugu i¢in olduk¢a 6nemli ve korunmasi gereklidir. Modernleserek

bir gida isletmesine doniismeleri onlarin temsil ettigi yiizlerce yillik gelenegin ve mirasin
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yok olmasina sebep olmaktadir. Bu sebeple mahalle firinlarinin durumu yerel yonetimlere
birakilmigtir. Belediyelerin izni ile ¢aligmalarina izin verilen, hijyen ve saglik kontrolleri
zabita denetimine tabi bir yapida geleneksel ve butik islevlerini korumalarina izin

verilmistir.

Bu 0Ozellikleri bildigimizde yerel firinlarin patatesli ekmek iiretim miktarlar
giinden gline ve yogunluk durumuna gore degismekle birlikte giinliik 30-700 adet

civarinda seyretmektedir. Uretim miktarlarinin gesitli oldugunu gérmekteyiz.

Firinlarin tamami diger mayali iiriinler ve beyaz somun ekmek iiretiyorlarsa
paketli sanayi iiretimi maya kullanmalarina ragmen Afyonkarahisar patatesli ekmegi
iretmek icin ev tipi eksi maya kullanilmaktadir. Katilimcilarin tamami ev mayasi
haricindeki bir maya ile Afyonkarahisar patatesli ekmeginin giizel olmayacagi konusunda
hemfikir olmus, eksi mayay1 nasil hazirladiklar1 soruldugunda ise yine ortak bir yanit
alimmigtir. Kisaca igerisinde eksi maya bulunan patatesli ekmek hamurundan bir parga
ayrilarak, bir sonraki yogurma islemine kadar olgunlasmasi i¢in bekletilmektedir.
Thlamur suyu veya nohut piiresinden de maya iirettigini ifade eden katilimci olmustur.

Mayanin olgunlasma siiresi 6-16 saat arasinda degiskenlik gostermektedir.

Yine yerel firinlarda iiretim yapan iireticiler mevsime gore ve kullanilan unun
markasina gére su miktarinin da degisebilecegini ifade etmektedir. Uretimde bir bilesen
olan patatesin piyasa degerine gore hamur icerisindeki miktarinin azaltilip

cogaltilabilecegini belirtmislerdir.

Kullanilan patatesin kalitesi ile ilgili %40 6nemli degildir cevabi alinirken patatesi
kendisi islemeyi tercih eden diger katilimcilar patates haglama islemini kazanlarla
aksamdan firma birakarak gece boyu diisiik 1sida pisirerek gerceklestirdiklerini dile
getirmislerdir. Patatesin hazir soyulmus haslanmis olarak satin alma seklinde de temin
edilebildigi goriilmiistiir. Katilmeilar bu sekilde is giiciinden ve zamandan tasarruf
ettiklerini ifade etmislerdir. Cesit olarak ilk etapta Afyonkarahisar’da yaygin
yetistiriciligi yapilan cipslik bir patates ¢esidi olan “Agria” patatesini y1llik veya sezonluk
olarak stok halinde aldiklarini boylelikle ayn1 sezona ait patatesten ayni kalitede ekmek
elde ettiklerini ifade etmislerdir. Ancak maliyet, {iriin tedarik problemi gibi sebeplerden
farkli kalite ve tlirde patatesleri de kullanmakta sakinca gérmedikleri ve bu durumun {iriin

kalitesini olumsuz etkilemeyecegi sdyleminde bulunmuslardir.
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Yerel iireticiler patatesli ekmek yapiminda kullandiklar1 unu %100 oraninda il
icindeki yerel un fabrikalarindan tedarik ettikleri cevabini vermislerdir. Gerekli olursa
Ankara ve Konya illerinden de alinabilecegi ifade edilmistir. Miilakat gergeklestirilen
ireticiler Afyonkarahisar patatesli ekmegini yapmak i¢in kismen sar1 makarnalik durum
bugday unu kullandiklarini ifade ederken yalnizca biri durum bugday unu ile yar1 yariya
beyaz un kullandigin1 agiklamistir. Bu tercihinin miisteri memnuniyeti temelli oldugu
ogrenilmistir. Durum bugday unu ile yapilan ekmegin i¢ renginin bekleme siiresince daha

da koyulastig1 i¢in begenilmedigi ifade etmistir.

Ticari ekmek iiretimi yapan yerel firinlarin %30’u yar1 geleneksel digerleri
modern ekipman kullanmaktadirlar. Yar1 geleneksel ekipman kullanan iireticiler mahalle
firm1 tipi Uretim yapmaktadirlar tipki kdy usuliinde oldugu gibi ekmek hamurunu
bezelemek, “senit” lizerinde dinlendirmek ve “songe” ile firinin i¢ini temizlemek islerini
yapmaktadirlar. Ekmegin yapim asamalarinda ise, bezelerin mayalanma siiresini g6z
karari ile belirleyen geleneksel bir metot olan “el izi alma” usulii ekmegin piserken i¢inde
bosluk kalmamasi, giizel ve yeterince kabarmasi ve dogru bir kabuk olusumu i¢in ise yine

koylerdeki gibi “elsiran” yardimu ile kesik atma usulii kullanmaktadirlar.

Ticari amach yerel ekmek iiretimi yapan firmlar %100 oraninda diizenli olarak
kendilerini tercih eden miisterilerinin oldugunu ifade etmistir. Hatta sehir disindan gelen

talepleri de kendi imkanlari ile karsiladigini ifade eden {ireticiler goriilmiistiir.

Ticari amagl yerel ekmek iiretimi yapan firlarin yakit olarak %60 odun talasi,
%40 odun ve ¢ali-¢irp1 ile dogalgaz tercih ettigi goriilmektedir. Firinlardaki modernlesme
durumuna gore yani mahalle firin1 ya da gida isletmesi sinifinda olma durumuna gore bu
degismektedir. Ornegin iireticiler ekmegin koylerdeki geleneksel iiretiminde yakit olarak
kullanilan hayvan tezeginin miisterinin tercih etmemesi, kokusunun ekmege ge¢mesi ve
denetimde zabitalarin tezek kullanimma miisaade etmemesi sebebiyle sehirde
kullanmadiklarin1 ifade etmistir. Yakit olarak dogalgazi tercih edenler dogalgaz

kullanmanin daha temiz bir iiretim sagladigini ifade etmislerdir.

Ticari iretim yapan yerel {ireticiler ile miilakat sirasinda alinan enteresan
sonuclardan biri de patatesli ekmek iiretimi i¢in kullanilan unu elemeden kullandiklar
sonucunun ortaya ¢ikmasidir. Halbuki kdy usulii patatesli ekmek iiretimi yapan ev
hanimlar1 ile gergeklestirilen miilakat neticesinde bireylerin hazir alman ekmek

hakkindaki c¢ekincelerinden birisi unun elenmeden kullanilmasidir. Firincilar ile
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gergeklestirilen miilakat siiresince bu durum sorgulanmis ve bulgulardan bu ¢ekincenin

hakli oldugu anlagilmistir.

Peki bu durum nasil ortaya ¢cikmistir? Ticari tiretimde gida igletmesi sinifinda
Tarim ve Orman Bakanligi’nca resmi kontrole tabi yani gida isletmesi smifindaki
firinlarda eleme makina ve ekipmanlari liretim geregi zorunlu tutulmaktadir. Bu durum
5996 sayili1 Veteriner Hizmetleri, Bitki sagligi Gida ve Yem kanununa dayali hijyen
gereklilikleri sebebiyledir. Nitekim bu isletmelerde iiretilen Afyonkarahisar patatesli
ekmegi kendine 6zgii bir iiretim hatt1 i¢cinde un eleme, hamur mayalama, dinlendirme ve
pisirme asamalar1 gegirerek kendine 6zgili 6zellikleri korunarak iiretilmektedir. Ancak
belediye zabita denetimleri Umumi Hifzissihha kanunundan gelen eski kabullere gore
yapilmaktadir. Belediyelerce yapilan zabita denetlemelerinin hijyen ve sanitasyon
gerekliliklerinin isletmenin nev’ine gore gliniimiize revize edilmesine ihtiya¢ vardir.
Burada un eleme ile ilgili bir zorunluluk bulunmamaktadir. Bu iki farkli denetim sekli
mabhalle firinlarinda kiiciik capli ev tipi iiretimde sikint1 olusturmazken (kanunda yazmasa
da koydeki tiretici geleneksel olarak ve unu temizlemek icin elemektedir) ticari tiretim
s6z konusu oldugunda sorun olusturmaktadir. Ureticiler talebi karsilamak maksadiyla
kiictik bir alanda kapasitenin iizerinde {iretim yapabilmektedir. Bu durumda iiretici yer
azlig1 sebebi ile is karigikligi ve ilave masraf olmamasi i¢in denetlenmesine imkan
olmayan bir asamay1 atlayarak unu elemeden kullanabilmektedir. Bu sebeple duyusal
analiz boliimiindeki gorsellerden de goriildiigii lizere piyasada nispeten farkli goriiniim

ve yapida Afyonkarahisar patatesli ekmegi bulunabilmektedir.

Miilakat sonucunda; Afyonkarahisar sehir merkezinde patatesli ekmegin
iretimini ve satisini yapan yerel ireticilerle firinlarda gergeklestirilen {iretime
makinelesmenin dahil oldugu, 6rnegin hamurun makinede yoguruldugu, iireticinin
tercihine gore dogalgazli firinda veya odun atesinde pisirildigi goriilmiistiir. Un ¢uvaldan

kazana dokiilerek siirece dahil olmakta, elenmeden kullanilmaktadir.

Kullanilan regete firindan firina farklilik gostermekle birlikte, firin biinyesinde
belirli bir standardi bulunmaktadir. Hazirlanan hamur ¢ig ve pismis olarak tartilmakta,
belirlenen agirlikta tek tip tiretilmektedir. Pisme stiresi ve kullanilan malzemeler i¢in yine
Olgiilii olarak hareket edilmektedir. Patates sezonluk olarak toplu bigcimde saticidan
alinmaktadir. Boylelikle sezon boyunca iiretilen ekmeklerde standardizasyonu

yakalamak ve patatesi daha ucuza mal etmek amaglanmaktadir. Baz1 durumlarda patates
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kullanima hazir bicimde disaridan is giicii satin alinarak siirece dahil edilmektedir. Patates

ekmek hamuruna eklenmeden 6nce makine yardimu ile dgiitiilerek kullanilmaktadir.

Ekmegini kendisi lireten ev hamimlar1 ile yapilan gorlismede, ticari yerel
firmlardan satin alinan Afyonkarahisar patatesli ekmeginin ev tipi maya kullanilmadan,
katkit maddeleri ile tiretildigi 6ne siiriilmiistiir. Ekmegi ticari olarak iireten yerel firmn
calisanlar1 ile gerceklestirilen goriismelerde ise iiretimin g¢esitli yonlerden geleneksel
metotlara uygun olarak yapildigi, ev tipi maya ve patatesli ekmek i¢in uygun olan un ile
birlikte hazirlandig1 yani firinda iiretilen diger ticari tip diger ekmeklerden farkl sekilde
iiretildigi anlasilmistir. Geleneksel iiretimde tercih edilen malzemeler yerel firinlar
tarafindan ayni bicimde kullanilmakta, ekonomik kaygilar ve miisteri talebi yoniinde
ekmek igindeki oranlar1 degismektedir. Ornegin patates ve un fiyatlarinin artis durumuna
gore, patates miktart azaltilip arttirilabilmektedir. Miisterilerden alinan doniitler
neticesinde tercih edilen un ve yakit degistirilebilmektedir. Yerel firinlarda hamur
hazirlama mayalama bezeleme dinlendirme pisirmede modern ekipmanlardan

faydalanilmakta oldugu goézlemlenmistir.

Duyusal degerlendirmede Afyonkarahisar patatesli ekmeklerinde gordiigimiiz
gorsel, doku tat ve genel begeni puanlarmin farkli farkli olmasinda Afyonkarahisar’da
yerel firinlarin firin isletmesi ya da ve mahalle firin1 bi¢ciminde farkli sekillerde tiretim
yapmalarinin etkisinin olabilecegi soylenebilir. Genel olarak tiim firinlar irettikleri
ekmekler bakimindan biiyiik farkliliklar ile tamamen birbirinden ayrilmaktadir ifadesini
kullanmak dogru olmasa da bazi firinlarin sektdrdeki rakiplerine gore, thlamur ile
hazirlanan maya 6rneginde oldugu gibi, daha farkli 6zelliklerde ekmekler tiretmektedir.

Genele bakildiginda iireticiler arasinda tutarlilik mevcuttur.

Sonug olarak Afyonkarahisar patatesli ekmegi hala geleneksel metotlar ile kdy
usulii ya da gida isletmelerinde modern metotlarla da iiretilmektedir. igerigi ise kisilerin
damak zevkine gore nispi farkliliklar gosterse de genel anlamda ayni iiriin elde
edilmektedir. Afyonkarahisar patatesli ekmegi kdylerde ve mahalle firinlarinda komsular
ile imece usulii pisirilmektedir. Ekmek yapim agamalar1 zorlu oldugundan komsular bu
stireci tek bagina gecirmekten ziyade diger komsulari ile birlikte ise dahil olma egilimde
olup, birbirleriyle haberleserek genellikle ayni1 giinde tiretim yapmakta ve ekmegi sirayla
pisirmektedirler. Uretimin komsularla birlikte yapilmas: da iiretim asamalarinin benzer
olmasi ile sonuglanmaktadir. Kdylerdeki imece usulii liretimde dayanigma yardimlagma

ve karsilikli etkilesimden dogan duyusal tatmin de olmaktadir. Dolayis1 ile
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Afyonkarahisar patatesli ekmegi kdy ve mahalle sosyal ve kiiltiirel hayatinin bir unsuru
olarak da karsimiza c¢ikmaktadir. Marketten tiiketime hazir olarak satin alinan
Afyonkarahisar patatesli ekmegi yalnizca beslenme islevi ve yerel ozgiinligii ile
kargimiza ¢ikiyor gibi goriiniiyorken, esas itibariyle somut olmayan kiiltlirel mirasimizin
bir unsuru olarak korunmaya ve gelecek nesillere aktarilmaya layik ayni zamanda cografi

isaret tescili almig sevilen begenilen ve aranilan 6nemli bir gastronomik unsurdur.
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EKLER
Ek 1: Akharim Kasabasi1 Miilakat Sorulari

DEMOGRAFIK BILGILER
Yas:
Medeni durum:
Egitim durumu:
Gelir durumu:
Ikamet:

MRS

GENEL IFADELER

Patatesli ekmegi yapmay1 kimden 6grendiniz
Kag yildir patatesli ekmek yapiyorsunuz?
Un tedarikini nasil sagliyorsunuz?
Hane halki kag kisidir?
Patatesli ekmek mi bakkal ekmegi mi daha sagliklidir?
Patatesli ekmek mi bakkal ekmegi mi daha lezzetlidir?
Sizin ¢ocuklariniz patatesli ekmegi mi bakkal ekmegini mi tercih eder?
Sizce sebebi nedir?
8. Sizin torunlariniz patatesli ekmegi mi bakkal ekmegini mi tercih eder?

Sizce sebebi nedir?
9. Afyon patatesli ekmeginin yapilisin1 anlatir misiniz?
10. Kullanilan yerel alet ve edevatin yerel adlarini ve ne ise yaradigim anlatir misiniz?
11. Ekmegi yaparken yapilis asamalarin yerel bir adlandirmasi var ise agiklar misiniz?

NownhA W=
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Ek 2: Yerel Firin Miilakat Sorular:

DEMOGRAFIK BILGILER
Yas:
Cinsiyet:
Medeni durum:
Egitim durumu:
Gelir durumu:
Ikamet:

GENEL IFADELER

Kag yildir bu isi yapiyor?
Giinliik tiretilen ekmek miktar1 nedir?
Haftanin hangi giinleri iiretim yapiliyor?
Uretilen ekmekler nasil, nerede, ne kadar siire muhafaza ediliyor?
Toplu tiikketim yerlerine satig oran1 %
Perakendecilere satig oran1 %
Son tiiketiciye satis oran1 %
Sehir digina satis yapiliyor mu? Nasil?
Uretilen baska ekmek gesitleri var m1? Var ise Afyonkarahisar patatesli ekmeginin
bunlar igindeki oran1 (%)
Ekmek mayasi1 olarak ne kullaniliyor?
Patates kullanim orani nedir?
Kullanilan patateslerin 6zelligi nedir? (1. Kalite- elek alti)
Maya nasil hazirlantyor?
Bugday unu nereden tedarik ediliyor?
- Ulke iginde biiyiik un fabrikasi
- 1ligi yerli un fabrikalar
- K&y degirmenleri
- Uretimde geleneksel ekipman m1 modern ekipman mu tercih ediliyor?
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Ek 3: Referans Profil Degerlendirme Sablonu

REFERANS PROFIL DEGERLENDIRME SABLONU
Degerlen Goriiniis Doku Doku Koku Tat Genel
dirme parmak | Agz hissi begeni
puani hissi
Ekmek kabugu ipeksi, | Sikistirmada | Kendine 6zgii Kendine
kendine 6zgii yumusak | nsonraeski | giiglii, belirgin, | 0zgii giicli,
esmerlikte ve ve halini alma, keskin mayali belirgin,
Miikemm kalinlikta elastik. esneklik, patatesli ekmek keskin Miik
el Ekmek ici clastikiyet, kokusu. firmlanmis v Tmm
(5) gozenekler dilim nem. mayal ¢
boyunca esit ve patatesli
tekdiize dagilmis ekmek tad.
gozenek duvariin
kalinlig: tutarl
Ekmek kabugu yumusak | Sikistirmada kendine 6zgii kendine
Ekmek i¢i gozenek | piirlizsiiz | n sonra eski dengeli koku. Ozgl
o boyutu tek tip, , gevrek. | halini alma, Dengeli tat. fyi
Iyi gozenekler esit, stingeri Biraz
“) gozenek duvarlari msi esneklik,
kalinlig1 diizensiz biraz
elastikiyet.
bir Sikistirmada | dengesiz yer yer kendine
miktar n sonra eski kendine 6zgii 0zgli tat
Ekmek kabugu yumusak halini mayali patatesli varlig1.
kehribardan daha lik alamama, ekmek kokusu
Orta koyu yer yler unlu | peveut. Biraz varlig1.
pargalar neklik
@) Ekmek i¢i gdzenek eeiaslsteikiye:t Ortalama
boyutunda kaybt
diizensizlikler eksikligi,
biraz
kuruluk
mevcut.
putiirlii, | Sikistirmada Kendine 6zgi Dilim
Ekmek kabugunda | kabave | nsonra eski dengesiz ve boyunca yer
yer yer yaniklar ufalanan halini hafif eksimeye | yer diizensiz
diizensiz renk . alamama baglamis maya mayall
Zayif dagilim Esneklik elastikiyet ve patates ekmek tadi o
) yok kaybi, kokusu kil
Ekmek i¢i Tutarsiz angd?
hiicre ve gdzenek kurulugu
boyutu kaba patates hissi.dilimin
parcalar1 varhigt ufalanmas,
belirgin
kuruluk.
Ekmek kabugu piitiirlii
yanik diizensiz renk | kaygan Sert, ok
dagilimi parcalar kuru,
?kmek ici bityilik varligi yapiskan ve Cok diiz, zayif, Cok diiz,
gozenekler, tutarsiz bu camurumsu. K dii ! zay1f, yavan
Cok zay1f = k bovutu lar < GOk duzensiz. tat. Hafif
gozenek boyus parca Agizda Eksimis mava L o
1) dagilimt, kaba da yapiskan § Y$ Yy cksilik kaba | Cok kotii
gbzenek duvari ve dilimde patates pat\all ies i‘:ll;su maya ve
gbzenek diizgiin pargalari patates tad1
duvarlarmin olmayan | varligindan
diizensiz kalinlhig1 kuru gelen
iri ve yapiskan kaba olumsuz his
patates pargalari yap1
varlift
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Ek 4: Duyusal Analiz Puanlama testi

Panelistin ad1 soyadi:

PUANLAMA TESTi

Tarih:

imza:

Size verilen 6rnekleri referans profil degerlendirme sablonuna gore soldan saga dogru sira ile

degerlendiriniz.

Her bir 6rnegin degerlendirilmesine baslamadan once bir ka¢ yudum su ile agzimiz1 ¢alkalayip

temizleyiniz.

Tesekkiirler.

) Goriintis
Ornek no (1-5
puan)

Koku
(1-5
puan)

Ekmegin dokusu
Parmak hissi
(1-5 puan)

Ekmegin
dokusu Agiz
hissi
(1-5 puan)

Tat
(1-5
puan)

Genel
begeni
(1-5
puan)

FIRIN 1

FIRIN 2

FIRIN 3

FIRIN 4

FIRIN 5

FIRIN 6

FIRIN 7

FIRIN 8

FIRIN 9

FIRIN 10

FIRIN 11

FIRIN 12

FIRIN 13

FIRIN 14

FIRIN 15

FIRIN 16
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