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MAKALE BILGISI 0z

Aragtirma Makalesi Cografi konumu itibariyle bir gecis yolu konumunda bulunan Anadolu, go¢, iklim ¢esitliligi ve
farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmasi sebebiyle genis bir mutfak kiiltiirii ¢esitliligine sahiptir.

Makale Siireci: Mutfak kiiltiiriindeki gesitlilik ve zenginligin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi {iriin

tariflerinin ve regetelerinin bozulmamas ile iligkilidir. Cografi isaretleme ile Tiirk Patent

ggrzlgﬁglr: gg ii;}it ;8;8 Kurumu tarafindan tescillenen iriinler koruma altina alinmaktadir. Koruma altina alinan bu
Kabul . 30 Aralik 2020 iirtinlerden bazilar1 da ekmek ¢esitleridir. Tiirkiye’de Cografi isaret alarak tescillenmis 10 adet
Yayimlanma . 31 Aralik 2020 ekmek cesidi bulunmaktadir. Bunlar Antep Tirnakli Pidesi (Gaziantep Tirnakli Pidesi, Antep

Pidesi), Bolu Patatesli Ekmegi, Giimiishane Ekmegi, Kalecik Ekmegi, Kizilcahamam Bazlamasi,
Kiirtiin Arakdy Ekmegi, Rize Baston Ekmegi, Sanliurfa A¢ik Ekmegi (Urfa Acik Ekmegi),
Sanlwrfa Tirnakli Ekmegi, Vakfikebir Ekmegi adli ekmeklerdir. Bu c¢aligmada Tiirkiye’de

Anahtar Kelimeler:

Ekmek cografi igaret alarak tescillenmis ekmeklerin tanitilmasi amaglanmugtir.
Cografi Isaret
Gaftrono?ni Avrasya Turizm Arastirmalari Dergisi yaymeci Bayram KANCA tarafindan CC BY-NC-SA 4.0 @O0
ile lisanslanmustir.
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1. GIRIS

Insanoglunun anne karninda bir cenin halinde iken baslayan beslenme seriiveni, &liimiine kadar devam eden
bir faaliyet olarak yasaminin her aninda eksiksiz olarak yerine getirmesi gereken bir zorunluluktur. Insan yasaminin
saglikli bir sekilde devam ettirilmesi dengeli, yeterli ve diizenli beslenmeye baglidir (Demirci, 2009). Yeterli, dengeli
ve diizenli beslenmek amaciyla tarihte toplumlar avcilik ve toplayicilik faaliyetiyle basladiklar1 besin elde etme
girisimlerini daha sonra hayvanlari evcillestirerek ve bitkilerin tarimini yaparak siirdiirmiislerdir. Bu siirecte atesin
icad1 ile birlikte yiyeceklerde kimyasal degisimler meydana gelmeye baslamus, farkli tat ve lezzete sahip yiyecekler
insanlar tarafindan tiiketilmeye baslanmistir (Gérkem ve Sevim, 2016). Beslenme amaciyla insanlar M.O. 10 binde
tahillan taglar yardimiyla ezerek 6giitmiis ve un elde etmis (Demirci, 2009), daha sonra bu undan ates yardimiyla
ekmek tiretmislerdir. Ekmek, yillar boyu bir¢ok din ve toplumda ¢ok dnemli bir yere konumlandirilmistir. Ekmek,
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Hristiyanlik inancindaki Eucharist téreninde Hz. Isa’nin etini temsil etmistir. Ekmekleri mayalanmadan Misir’dan
kagmak zorunda kalan Yahudiler i¢in hamursuz bayraminda tiiketilen mayasiz ekmek kolelikten kurtulusun
semboliidiir. Biiyiik sikintilar igerisinde islam dinini yaymaya ¢alisan Ebu Talha’nin evinde Hz. Muhammed
tarafindan edilen dua ile hig bitmeyen ekmegin inananlara dagitildig: rivayet edilmektedir. Osmanl Imparatorlugu
doneminde Hz. Adem firincilarin piri sayilmis, cennetten kovulduktan sonra da ekmek yapmayi1 Cebrail’den
ogrendigine inanilmigtir. Anadolu kiiltiiriinde yemin etmek amaciyla “ekmek ¢arpsin”, dua etmek amaciyla “torun
ekmegi yiyesin”, beddua etmek amaciyla “ekmek atli, sen yaya olasin” gibi sdylemler halkin dilinde dolagmaktadir
(Karaoglu, 2017). Tiirk mutfak kiiltlirinde hamur isleri 6nde gelen yemek cesitlerinden bir tanesi olmakla birlikte
ana yiyecek maddesi olarak ekmek kullanilmaktadir (Ongel, 2015). Ekmege bu kadar énemin verildigi ve bugday
yetistirme alanlar1 bakimindan genis bir cografyaya sahip Tiirkiye’de ¢ok farkli ekmek cesitleri iiretilmektedir. Cogu
geleneksel yolla iiretilen bu ekmekler, iiretildikleri yoreden elde edilen hammadde, pisirim yontemi, ustalik becerisi,
pisirimde kullanilan ekipmanlar gibi farkli 6zellikler bakimindan iiretilen yoreye 6zel olmuslardir. Yoreye 6zel olan
ekmeklerin resmi anlamda o yoreye ait oldugunu tescillemek bakimindan cografi isaret almasi gerekmektedir. Bu
calismada Tirkiye’de iiretilen ve cografi isaret alarak tescillenmis ekmek cesitlerinin neler oldugu, liretim
yontemleri, bilesen ve tariflerinden bahsedilerek bu {iriinlerin iilke turizmine ve yerel turizme katki sunmasi
bakimindan 6neriler getirilmistir.

2. COGRAFI iSARET

“Belirgin bir niteligi, iinii veya diger ozellikleri bakimindan kokenin bulundugu yére, alan, bolge veya iilke ile
ozdeslesmis tiriinii gosteren isaret” olarak tanimlanan cografi igaret, tescil altina alinan iiriinii Tiirkiye’de 6769 say1lt
Sinai Miilkiyet Kanunu ile korumaktadir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na yapilan basvurular ve bu kurumun
incelemeleri sonucunda istenilen iiriin cografi isaret almaya hak kazanmaktadir. Cografi isaret tesciline gida, tarim,
maden, el sanatlar1 ve sanayi tiriinleri konu olmaktadir. 2019 yili sonu itibariyle toplam 619 iiriin cografi isaret alarak
tescillenmis olup 675 {irliniin tescil edilme siireci devam etmektedir. Ekmegin de dahil oldugu iiriin grubu olan
“firtncilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar” grubunda ayni tarihte 94 {iriin tescillenmis olup bu say1
toplam tescil sayisinin %15.2’sine denk gelmektedir. Bagvuru sahipleri yoniinden incelendiginde 160 basvuru
belediyeler tarafindan 260 tescil ise il veya ilge ticaret/sanayi odalar1 ve ticaret borsalari tarafindan yapilmistir.
Hammadde, iiretim ve isleme asamalarinin bulundugu yore ile baglantisina gore cografi isaret tescili “mense adi”
veya “mahreg isareti” olarak yapilmaktadir. Bir {irlinlin iiretimi, islenmesi ve diger tiim islemleri belirlenmis bir
cografi alanin sinirlari igerisinde ger¢eklesmesi lirliniin “mense adi”, hammadde veya iiretim asamalarindan herhangi
bir tanesinin anilan yorede gergeklesmesi tirtiniin “mahreg isareti” ile tescillenmesini saglamaktadir. Mahreg isareti
ile tescillenen bir {irliniin hammadde veya iiretim asamalarindan en az bir tanesi ilgili yorede gerceklesiyorsa geri
kalan islemlerin yore disinda gerceklesmesine mani bir durum séz konusu degildir (Cografi isaret (CI), 2020).

Cografi Isaret diinyada ilk 20 yy. baslarinda Fransa’da kullanilmaya baslanmustir. ilk kanuni diizenleme
Avrupa Birligi’nde 1992 yilinda, Tiirkiye’de ise 1995 yilinda ¢ikartilan 555 sayili kanun hiikkmiinde kararname
(KHK) ile baglamistir (Esen, 2016; Ozkan 2019). Bu siirecten sonra Tiirkiye’de cografi isaret alan ilk iiriin ““/ " tescil
numarasi ile 21 Haziran 1996 tarihinde basvurusu yapilan ve 14 Kasim 1997 tarihinde tescillenen Hereke Ipek Halist
olmustur. Tirkiye’nin cografi isaretli ilk gastronomik triinii ise 25 Aralik 1996 tarihinde bagvurusu yapilan ve 14
Kasim 1997 tarihinde tescillenen Tiirk Rakis1’dir (Pektas, Kahraman ve Alkan, 2018; CI, 2020). Tiirkiye’nin Avrupa
Birligi’nde cografi isaret alarak tescil ettirdigi ilk triinii ise 2013 yilinda Gaziantep baklavasidir. Bunu 2016 yilinda
Aydin inciri ve 2017 yilinda ise Malatya kayisisi takip etmistir (Demir, 2020).

Yerel degerler, turistlerin destinasyon se¢iminde dnemli oldugu gibi cografi isaretler de {iriinlerin ekonomik
degerini arttirmaktadir. Bu sebepten o6tiirii yerel tarimsal {irlinler veya zanaatkarlik gerektiren yoresel iiriinlerin
turistler igin cazibe unsuru olmasi diisiiniilerek yerel cografi isarete sahip tiriinlerinde 6ne ¢ikmasi destinasyonlardaki
cekiciligi daha da arttirmaktadir (Polat, 2017). Cografi igaret alan bir {iriin haksiz rekabete maruz kalma anlaminda
korunmakla birlikte markalagsma yolunda 6nemli bir asamay1 ge¢gmis olmaktadir (Pektas vd. 2018).

3. TURKIYE’DE EKMEK

Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’nde ekmek, “Bugday ununa, su, tuz, maya
(Saccharomyces cerevisiae) gerektiginde seker, enzimler, enzim kaynag: olarak malt unu, vital gluten ve izin verilen
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katki maddeleri ilave edilip bu karisimin teknigine uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermantasyona
birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan tiriin” seklinde tanimlanmaktadir (Tiirk Gida Kodeksi, 2020). Tiirk Standartlart
Enstitiisii TS 5000 standartina gore ise “Elenmis bugday ununa , su, tuz ve maya katilmasi ile hazirlanan kiitlenin,
teknigine uygun bir sekilde islenip fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan bir mamuldiir” seklinde
standart1 belirlenmistir (TS 5000, 2010). Ekmek yapimi en temel manada yogurma, fermantasyon ve hamurun
pisirilmesi iglemlerini kapsamaktadir. Yogurma asamasi tiim bilesenlerin karistirilip, fermantasyon igin visko-elastik
bir yapinin saglandigi asamadir. Bu islem hamur yiizeyi piiriizsiiz olana kadar siirdiiriilmektedir. Daha sonraki asama
olan fermantasyon asamasinda hamur igerisindeki mikrobiyal ve biyokimyasal aktiviteler meydana gelmekte ve
ekmekte tat, aroma gibi lezzet unsurlart gelismektedir. Pigirme asamasinda ise maillard ve karamelizasyon olaylari
meydana gelmekte, ekmek esmerlesmekte geriye kalan tat ve lezzet unsurlar1 olusmaktadir (Ertugay, Kurt, Elgiin ve
Gokalp, 1994). Ekmegin fermantasyonunu saglayan eksi mayanin kesfi M.O. 1800 yilina tarihlendirilmektedir.
Ortaya ¢ikisi ise bir parga hamurun pisirilmesini unutan bir kadinin daha sonra hazirladigi hamurun icerisine bu
parcay1 katmasi ve kabarmasina sahit olmasi1 seklinde rivayet edilmektedir. Ekmek fermantasyonu islemi Misir ve
Israil’in igerisinde bulundugu bélgelerde yaygimlastigi bilinmektedir. Ticari anlamda firmnlarin yapmmi ise M.O.
besinci yiizyila tarihlenmektedir (Kalkisim, Ozdemir ve Bayram, 2012).

Anadolu’da ekmek Neolitik Devirde yapilmaya baglanmigtir. Orta Asya’dan gelen Tiirk topluluklar1 ve gogler
Anadolu’da ekmegin ¢esitlilik kazanmasina sebebiyet vermistir (Kabak, 2013). Tarihte Tiirkler tarafindan ekmege
verilen isimlerden bazilar1 yufka, bazlama, biiskeg, sin¢ii, ¢ukmin, pidedir (Kuter, 2013; Sahin, 2016; Alyakut ve
Kiiciikkomiirler, 2018). Ekmege Uygurlar “6tmek” ve “etmek”, Harzemsahlar “6tmek”, Kipcak Tiirkleri ve
Memliikliller “etmek” ismini vermislerdir. Osmanli ve Ozbek Tiirk¢esinde “nan” kelimesi ekmek anlaminda
kullanilmistir (Alyakut ve Kiigiikkomiirler, 2018).

Anadolu’da yerlesik olan Hitiler bir ekmek imparatorlugu olarak anilmiglardir. Hititlerin 180 ile 200 civari
arasinda bir sayida ekmek cesidi oldugu belirtilmektedir. Ekmeklerini dogadaki nesnelere benzeterek hawiyassi
(kuzu seklinde ekmek), sahsa ninda (domuz seklinde ekmek), ninda libbu (kalp seklinde ekmek), ninda rittu (el
seklinde ekmek) isimlerini vermislerdir. Iceriklerine gore ise balli ekmek, zeytinli ekmek, bezelyeli ekmek, baharatli
ekmek cesitleri de bulunmaktadir (Simsek, 2019)

Ekmek yapimi i¢in gesitli pisirme metotlart bulunmaktadir. Anadolu’da topraga acilan ¢ukurda tandir adi
verilen yapilarin dibinde yakilan atesin 1sisiyla duvara yapistirilan hamuru pisirmesi sonucu elde edilen ekmege
tandir ekmegi ad1 verilmektedir. Atesin {izerine yerlestirilen sacin lizerine koyulan hamurun pisirilmesi ile ekmek
yapilmaktadir. Giiveg kaplarma koyulan hamurun kiile gdmiilmesi ve kiiliin sicaklifinda pismesi ile ekmek elde
edilmektedir. Tastan yapilan pileki adi verilen i¢ biikey yapilarin icerisine koyularak kapatilan hamurun kiil veya
atese gomiilmesiyle bazi yorelerde ekmek iiretilmektedir (Ogel, 1991; Oguz, 2002; Uzun ve Uzun, 2008).

4, TURKIYE’DE URETILEN COGRAFI ISARETLI EKMEKLER

Bu ¢alismanin yapildigi 2020 Ekim ayinda Tiirk Patent Kurumu verileri incelendiginde Tiirkiye’de tamami
mahreg isareti kapsaminda cografi isaret alarak tescillenmis 10 adet ekmek bulunmaktadir. Bu ekmekler Antep
Tirnakli Pidesi (Gaziantep Tirnakli Pidesi, Antep Pidesi), Bolu Patatesli Ekmegi, Giimiishane Ekmegi, Kalecik
Ekmegi, Kizilcahamam Bazlamasi, Kiirtiin Arakdy Ekmegi, Rize Baston Ekmegi, Sanliurfa Agik Ekmegi (Urfa Agik
Ekmegi), Sanlurfa Tirnakli Ekmegi, Vakfikebir Ekmegi adli ekmeklerdir (CI, 2020).

Antep Tirnakli Pidesi (Gaziantep Tirnaklr Pidesi, Antep Pidesi); Gaziantep Ticaret Borsasi tarafindan 25 Ocak
2017 tarihinden itibaren korunmak tizere 31 EKim 2017 tarihinde tescil ettirilmis bir ekmek cesididir. Gaziantep
smirlan igerisinde, evlerde degil de yalnizca mahalle firinlarinda ve 6zel siparis iizerine yapilan Antep Tirnakli
Pidesi, sehirde yemek 6giinlerinde ekmek olarak tiiketildigi gibi beyran ve tava gibi yemeklerin recetesinde bulunan,
diirtimciiler tarafindan kebap gibi yemekleri diiriim yaparak sunmak i¢in temin edilen bir iiriindiir. Bu pide tiiketiciler
tarafindan genelde sicak olarak tiiketilmektedir. Bundan dolay1 her 6giin i¢in ayr olarak satin alinmaktadir. Ayirt
edici Ozelliklerinden bir tanesi bu triiniin pigiriminde tas firmlarm kullanilmasidir. Tas firinin bir kdsesinde yanan
odun atesi ekmek ile temas etmeden pisirimi saglamaktadir. Regetesi, 10 kg ekmeklik bugday unu veya tam bugday
unu, 6 litre su, 100 gram yas hamur mayasi ve bir miktar tuz seklindedir. Ustalik becerisiyle hamur yogrulup istenen
kivami aldiktan sonra, 20 dakika siireyle fermantasyon isleminin gergeklesmesi beklenir. Daha sonra yumak seklinde
koparilan hamurlar 5-10 dakika dinlendirilir, merdaneyle agilir ve un ile su karisimindan olusan bir bulamag, agilan
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hamurun {izerine stiriiliip tirnaklama islemi yapilir. Tirnaklama isleminin ardindan 3-4 dk civarinda pisirilir. Yaklagik
20 cm en, 39 cm boy, 1 cm kalinlik ve 1,35 x 1,40 cm ebatlarinda tirnak araliklart bulunan pidenin raf émrii 3 — 4
saat arasindadir. Tirnaklamanin iiriine ayirt edici 6zellik olan rengini kazandirmasi yiizey alaninin artmasiyla
alakalidir. Bu pidenin {ist kismu hafif kizarik, taban kismu ise iistiine gére daha az kizarmis olmalidir (CI, 2020).
Eskiden “cekgeki” ad1 verilen Antep Tirnakli Pidesi, nohut diiriim ve kavurma gibi yemeklerin diiriim yapilmasinda
da kullanilmaktadir (Kenan, 2007; Sahin, Islek ve Bingél, 2018).

Sekil 1. Antep Tirnakli Pidesi (Ci, 2020)

Bolu Patatesli Ekmegi; Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 26 Nisan 2019 tarihinden itibaren korunmak
tizere 22 Eyliil 2020 tarihinde tescil ettirilmis bir ekmek c¢esididir. Bugday unu, tuz, haglanmig ve piire haline
getirilmis Bolu patatesi, eksi maya ve istege gore ticari yas maya kullanilarak elde edilen hamur 20-25 dakika kadar
yogrulur. Yogrulan hamur oda sicakliginda, ilizerine bugday unu serpilip arzuya gore bir miktar da aygicek yagi
stiriilerek mayalanmaya birakilir. Sicaklik sebebiyle yaz mevsiminde 1 saatte meydana gelen mayalanma kis
mevsiminde daha uzun siirede olmaktadir. i¢erisinde ezilmis patates bulunmasindan &tiirii hamura sekil vermek diger
ekmek hamurlarina gére daha zor olmaktadir. 220-250 °C 1s1ya sahip firinlarda kabuk olusumu gergeklestikten sonra
151 180-200 °C’ye diistiriiliir ve bu sicaklikta 50-60 dakika pisirilir. Firindan ¢ikan ekmege el ile vuruldugunda tok
bir ses ¢ikmasi arzu edilen diizeyde pistiginin gdstergesi olmaktadir. Raf omrii oda sicakliginda 15 giine kadar
cikabilen Bolu patatesli ekmeginin buzdolabinda muhafazasi 25 giin civarindadir. Arzu edilen tat ve aromay1
saglamasi amaciyla eksi maya kullanilmasi, tag zeminli firinlarda pisirilmesi ve hamuruna Bolu patatesinin katilmasi
{iriiniin ay1rt edici &zellikleridir (CI, 2020).

Sekil 2. Bolu Patatesli Ekmegi (CI, 2020)

Giimiishane Ekmegi; Giimiishane 11 Ozel idaresi tarafindan 21 Mart 2014 tarihinden itibaren korunmak iizere
27 Ekim 2017 tarihinde tescil ettirilmis bir ekmek ¢esididir. Bugday unu, eksi maya, yas ekmek mayasi ve su
kullanilarak elde edilen hamur yogrulur ve 3-4 saat kitle halinde fermantasyona birakilir. Pisirilecek biiyikliikte
kopartilan hamur pargalari kubbeli tas firinlarda cam, kdknar, mese gibi agaglardan elde edilen kdzler yardimiyla
pisirilmektedir. 4-5 kg boyutunda hamur parcalar1 kullanilmasi nedeni ile i¢ nemini atmasi igin 2-4 saat gibi uzun
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stire pisirim uygulanmaktadir. 5-10 mm gibi kalin bir kabuga sahip olmasi iiriiniin ge¢ bayatlamasina sebep
olmaktadir. Kalin kabuk Giimiishane ekmeginin i¢ kisminda bulunan tat ve aroma bilesenlerinin uzun siire
muhafazasim saglamaktadir (CI, 2020). Giimiishane Ekmegi, Giimiishane halki tarafindan en ¢ok bilinen
gastronomik tiriinlerden bir tanesidir (Akyiirek ve Zeybek, 2018).

Sekil 3. Giimiishane Ekmegi (Ci, 2020)

Kalecik Ekmegi; Kalecik Belediyesi tarafindan 13 Mayis 2020 tarihinden itibaren korunmak iizere 6 EKim
2020 tarihinde tescil ettirilmis bir ekmek ¢esididir. Eskiden sadece Kalecik halkinin ekmek ihtiyacini kargilamak
amaciyla yorede iiretilen Kalecik Ekmegi, giiniimiizde ticari amacli olarak da kullanilmaya baslanmistir. Bugday unu
(37,5 kg), eksi maya (1 kg), yas maya (75 g), tuz (500 g) ve su (30 1) kullanilarak elde edilen hamur 10-15 dakika
civarinda yogrulur ve 5 dakika dinlendirilir. Daha sonra 5 dakika daha yogrulan hamur 1 saat 20 dakika civarinda
tekrar dinlendirilir. Bu durum tiriiniin karakteristik 6zelliklerini kazanmasina sebebiyet vermektedir. Dinlendirme
sonunda bir giin sonrasi ig¢in kullanilmak iizere hamurdan eksi maya ayrilmaktadir. Mayalanip dinlendirilen
hamurdan yaklasik 1 kg civarinda parcalar alinarak sekil verilir ve tas firina pisirilmek amaciyla koyulur. Ik asamada
10 dakika civarinda firmin kapagi kapali olarak pisirim gerceklestirilir ve hamurun iizeri pembelesmeye baglayinca
kapak acilarak 1 saate yakin siire pisirim yapilir. Pisme, ekmek kabugunun kitir bir hal almasiyla ve ekmege alttan
vuruldugunda tok bir ses gelmesiyle son bulur. Pisirim islemi esnasinda kapagi agmanin amaci ani 1s1 kayb1 meydana
getirerek ekmegin icinin gekmesini saglamaktir (Ci, 2020).

$“\_Ec-|K EKM&@‘/.

Sekil 4. Kalecik Ekmegi (CI, 2020)

Kizilcahamam Bazlamasi; Kizilcahamam Belediye Baskanligi tarafindan 9 Aralik 2016 tarihinden itibaren
korunmak iizere 14 Aralik 2018 tarihinde tescil ettirilmis bir ekmek ¢esididir. Esnek ve yumusak dokuya sahip olup
bu 6zelligini uzun siire koruyan Kizilcahamam Bazlamasi’nin raf émrii 7 giindiir. 25-28 cm ¢ap ve 3-4 cm kalinlikta
olan bu fiiriin anisina Kizilcahamam ilge girisinde bir bazlama heykeli bulunmaktadir. Un, maya ve tuz iizerine
yavasga 1lik suyun dokiilmesi ile yogrulan hamurun ele yapigsmayacak kadar sert olmasi saglanir. Hamurun fazla sert
olmasi pisirim esnasinda kabarmay1 engelleyecektir. Hamurdan, oda sicakliginda 1,5 saat dinlendirilmesinin
ardindan 480 gram agirhiginda bezeler alinir, 15 dakika dinlendirilir ve sacin iizerine koyularak el ile inceltilir.
Yiizeyde kabarma olusmasimin ardindan ters gevrilerek diger ylizeyin de pismesi saglanmaktadir. 500 adet
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Kizilcahamam Bazlamasi yapmak i¢in 139 kg bugday unu, 1390 gram tuz, 361 gram maya ve yeterince su
kullanilmaktadir (Ci, 2020).

Sekil 5. Kizilcahamam Bazlamasi (Cl, 2020)

Kiirtiin Arakéy Ekmegi; Gimiishane Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 14 Mart 2018 tarihinden itibaren
korunmak {tizere 4 Eyliil 2019 tarihinde tescil ettirilmis bir ekmek cesididir. Giimiishane’nin Kiirtiin ilgesinde
yiizyillardir iiretilen Kiirtiin Arakdy Ekmegi 3,5-5 kg agirhiginda, 13-18 cm kalinhigindadir. Uretiminde tas firmn
kullaniliyor olmasi 7-9 mm kalinliginda taban kalinlig1 olmasina sebebiyet vermektedir. Maya olarak yalmizca eksi
mayanin kullanilmasi ve gerceklestirilen fermantasyon, ekmegin igerisinde hava bosluklarinin olusmasina sebebiyet
vermektedir. Bu hava bosluklari Kiirtiin Arakdy Ekmegi’nin ayirt edici 6zellikleri arasinda bulunmaktadir. Eksi maya
direk hamura katilmaz. Bir 6nceki giinden ayrilan eksi hamur bugday unu ve 1lik su ile karistirilarak ¢ogaltilir.
Cogaltilan bu hamur, yeni yapilacak hamurun yaklasik %15°1 kadar olmalidir. 100 kg bugday unu ve 61 kg su
karigtirilir. Bu karigima ¢ogaltilan hamurun 24 kg’si ve tuz katilarak yogurma islemi gergeklestirilir. 4 saat
fermantasyona tabi tutulan hamur 5-6 kg boyutlarinda pargalara ayrilarak yuvarlak sekil verilir. Daha sonra odun
atesiyle 200-230 °C sicakliga ulagmis firinin icerisindeki kozler kenara gekilir ve ekmekler kepekli firin kiiregiyle
firina hi¢ bosluk kalmayacak sekilde yerlestirilir. Firin kapatilir ve firinin 6niine kozler yerlestirilir. 4 saatte pisen
ekmek firmin, firin evi adli kisminda dinlendirilmeye alinir. Kiirtiin Arakdy Ekmegi’nin raf 6mrii taze olarak 2 ay,
donmus olarak ise 6 aydir (CI, 2020).

Sekil 6. Kiirtiin Arakdy Ekmegi (CI, 2020)

Rize Baston Ekmegi,; Rize Belediyesi tarafindan 26 Mart 2018 tarihinden itibaren korunmak iizere 26 Haziran
2019 tarihinde tescil ettirilmis bir ekmek ¢esididir. 50 kg. ekmeklik bugday unu, 750 g. yas maya, 25 1. Su ve yeterince
tuz kullanilarak elde edilen hamur, yogrulmasinin ardindan 1,5 saat fermantasyona birakilmaktadir. Ardindan el ile
iic veya dort tanesi birlesik olan uzun rulo seklinde kesilerek cam veya kestane agacindan yapili “pasa” ad1 verilen
firmer kiirekleriyle 170 °C sicaklikta yaklasik 75 dakika pisirilmektedir (CI, 2020).
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Sekil 7. Rize Baston Ekmegi (Ci, 2020)

Sanlwirfa Acitk Ekmegi (Urfa A¢ik Ekmegi); Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 16 Agustos 2017
tarihinden itibaren korunmak tizere 20 Aralik 2017 tarihinde tescil ettirilmis bir ekmek ¢esididir. Sanliurfa’da tiretilen
ekmeklik bugday unu, su, eksi maya ve yeteri kadar tuzun 10-15 dakika civarinda yogrulup 20-30 dk
dinlendirilmesinin ardindan ustalar tarafindan el ile sekil verilen yumaklar tekrardan yarim saat dinlendirilir ve
sonrasinda yuvarlak ve uzun olarak acgilir. Agilan hamura un ve su karigimindan elde edilen bulamag iiriiniin
parlatmak amaciyla siiriiliir ve tirnak agma iglemi gerceklestirilir. Tirnak agama isleminde ekmegin boyu 1 metreye
kadar uzatilabilmektedir. Tirnak agma, ekmegin kabarmasinin 6nlenmesi amaciyla yapilmaktadir. Odun atesinin
bulundugu tas firma koyulan ekmek ortalama 30 saniye icerisinde pismektedir (Ci, 2020).

Sekil 8. Sanliurfa A¢ik Ekmegi (CI, 2020)

Sanlwrfa Tirnakli Ekmegi; Sanhurfa Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 13 Nisan 2016 tarihinden itibaren
korunmak tizere 20 Mart 2018 tarihinde tescil ettirilmis bir ekmek cesididir. Un, su, tuz ve eksi mayanin 10 dakika
boyunca yorulmasiyla elde edilen civik hamur 30-40 dakika civarinda fermantasyona birakilmaktadir. Bu hamurdan
bezeler yapilir ve bu bezeler 5-10 dk civarinda tekrar bir fermantasyona birakilir ve ardindan iizeri diizlestirilir. Un
ve kaynar suyun karigtirllmasiyla elde edilen bulamag, agilan hamurun iizerine siiriilmesinin ardindan bu hamura
tirnakg tarafindan tirnaklama islemi uygulanir ve tas firina yerlestirilir. 350-400 °C sicaklikta 2-3 dakika siireyle
pisen Sanlwrfa Tirnakli Ekmegi’nin boyu 40-45 cm, eni ise 20-25 cm uzunlugundadir (CI, 2020).

Sekil 9. Sanlurfa Tirnakli Ekmegi (CI, 2020)
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Vakfikebir Ekmegi; Vakfikebir Belediye Baskanlig: tarafindan 30 Kasim 2017 tarihinden itibaren korunmak
tizere 3 Agustos 2018 tarihinde tescil ettirilmis bir ekmek ¢esididir. Trabzon ve civarinda yayla kiltiirii gelismis
olmasindan o6tiirii ulasimin yaya olarak saglandigi donemlerde, 2-3 giin siiren yayla yolculuklarinda bayatlamayan
bir ekmege duyulan ihtiyag¢ sonucu ortaya ¢ikmis bir ekmektir. Eksi hamur mayasi kullanilmasi, kalin kabuk ve iri
gozenekler Vakfikebir ekmegine kendine 6zgii lezzet ve aromay1 saglamaktadir. Bugday unu, eksi maya, su ve tuz
kullanilarak tretilen hamur 15-20 dk civarinda yogrulmasinin ardindan 1 saat boyunca yogurma kazanlarinda
fermantasyona birakilmaktadir. Arzu edilen boyutta kesilen hamur plastik legenlere koyularak iizeri bez ile ortiilii
halde yaklagik 1 saat mayalandirilir. Daha 6nce kazandan alinan hamura bir miktar un katilarak daha sert bir hamur
elde edilir ve bu hamurdan yaklagik 1 cm kalinlik ve 20 cm uzunlukta seritler (fitiller) yapilir. Bu seritler hamurun
iizerine yerlestirilir. Vakfikebir Ekmegi’'nin boyutu biiylik oldugundan bu seritler fazla kabarmay1r ve hamurun
patlamasini onlerler. Fitilleme igleminin ardindan un ve su karigimindan elde edilen bulamag siiriilerek mese,
kizilagag ve giirgen kullanilarak yakilan firina ekmekler yerlestirilir. Sicakligin diismemesi amaciyla bu islem hizlica
yapilmalidir. Farkli ebatta olmalarindan 6tiirii 1-1,5 saat gibi bir siirede pisen ekmekler disar1 alinir ve bulamag
stirilerek parlamasi saglanir. Satiga kadar tahta dolaplarda dinlendirilir. Vakfikebir Ekmegi’nin raf émrii oda
sicakliginda ve rutubetsiz ortamda 5-10 giin, buzdolabinda ise poset igerisinde 10-15 giin kadardir (CI, 2020).
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Sekil 10. Vakfikebir Ekmegi (CI, 2020)

5. SONUC

Cografi isaret kavram Tiirkiye’de 1995 yilinda ortaya ¢ikmis ve 6zellikle yerel iireticiler tarafindan oldukcga
fazla ragbet gormistiir. Firincilik tirlinleri 6zelinde bakildiginda cografi isaret ile tescillenmis iiriin orani toplam tescil
almus {irtinler igerisinde %15.2°dir. Bu sonu¢ Tiirk mutfaginda firincilik iirtiinlerinin 6nemli bir yerinin oldugunun
gostergesidir.

Cografi isaretli ekmeklerin pisirim ekipmanlari incelendiginde Kizilcahamam bazlamasi hari¢ tiim ekmeklerin
kubbeli firmlarda pisiriliyor olmas1 Tiirk mutfak kiiltiiriinde firin imalatinin ve firinda iiriin pisirme geleneginin
yaygin oldugu ve Anadolu’nun hemen her yerinde kullanilan bir yontem oldugu sonucunu ortaya ¢ikartmaktadir.
Geleneksel bir pisirme ekipmani veya mutfak eklentisi olan firm kullanilarak yerel halkin gastronomi turizmi
baglaminda bulunduklar ydreyi bir destinasyon haline getirmesinin miimkiin olabilecegi diisiiniilmektedir.

Raf 6mrii, buzdolab: sicakliginda 1 aya kadar ¢ikabilen cografi isaret tescilli ekmekler tescil aldig1 yorede
iiretilerek soguk zincirin korunmasi sartiyla biiyiiksehirlerde veya insan niifusunun daha yogun oldugu sehirlerde
titketilebilir. Kooperatiflesme ile birlikte kurulacak olan geleneksel ekmek iiretim tesislerinin yore halkinin ekonomik
kalkinmasina katki saglayacag: diisiiniilmektedir. Bu durum ayrica memleket hasreti ¢geken ve gurbette yasayan halk
icin bir motivasyon unsuru olabilecektir.

Tiirkiye’nin bir tahil {ilkesi oldugu diisiiniildiigiinde, Orta Asya’dan gelen veya farkli medeniyetlere sahip
olmasi sonucu elde ettigi bircok ekmek c¢esidi olmasina ragmen ¢alismanin yapildigr donemde sadece 10 adet
ekmegin tescillenmis olmas: diisiik bir say1 olarak degerlendirilmektedir. Ozellikle {iniversitelerin gastronomi ve
mutfak sanatlar1 boliimlerinde goérevli akademisyenlerin saha c¢alismalart yaparak farkli pisirim metodu veya
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ekipmaniyla {iretilen ekmekleri literatiire kazandirmasi ve cografi isaret tescil almalari konusunda 6n ayak

olmalarinin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.

Tescil almis ekmeklerin incelenmesi sonucu sadece bugday unundan yapilmis ekmeklerin oldugu
goriilmektedir. Misir, yulaf, arpa gibi tahillardan yapilan ekmeklerin de kiiltlirlimiizde 6nemli bir yeri oldugundan
hareketle bunlardan tiretilen ekmeklerin de tescillenmesi amaciyla ¢alismalar yapilmalidir.

Tiirk mutfaginda ekmek pisirme ekipmani yalnizca kubbeli firnlar degildir. Pileki, tandir ve sac gibi pisirme
ekipmanlarinda pisirilen ekmeklerin de cografi isaret tescili baglaminda incelenmesinin dogru olacagi
diistiniilmektedir.

TESEKKUR

Bu arastirma, hig¢bir kamu, ticari veya kar amaci giitmeyen kurum ya da kurulustan herhangi bir finansman
destegi almamustir.

MENFAAT UYUSMAZLIGI

Yazarin/yazarlarin, herhangi bir kurum ya da kurulus ile finansal ¢ikar igeren bir iligkisi ya da katilimi (hibe;
egitim burslari; konusmaci biirolarina katilim; iiyelik, istihdam, danigmanliklar, hisse senedi sahipligi veya diger 6z
0zkaynak paylar;; ve uzman tanikligi veya patent lisans diizenlemeleri); bu caligmada tartisilan konu veya
materyallerle ilgili mali olmayan ¢ikarlar1 (kisisel veya mesleki iliskiler, baglantilar, kanaatler veya inanclar gibi)
bulunmamaktadir.

YAZARLARIN KATKILARI

M.A.S.: Kavramsallagtirma, Yontem, Veri Toplama, Yazma - orijinal taslak hazirlama, Yazma - gozden
gecirme ve diizenleme, Yazin taramasi, Analiz ve yorumlama, Finansman saglama, Proje Yonetimi, Danismanlik,
Nihai onayn verilmesi.; E.E.: Kavramsallagtirma, Y6ntem, Veri Toplama, Yazma - orijinal taslak hazirlama, Yazma
- gozden gecirme ve diizenleme, Yazin taramasi, Analiz ve yorumlama, Finansman saglama, Proje Yonetimi,
Danigmanlik, Nihai onayin verilmesi.
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