b\z‘*‘mi"y Op)
/ : GIDA Derleme / Review

THE JOURNAL OF FOOD GIDA (2022) 47 (6) 1153-1167
E-ISSN 1309-6273, ISSN 1300-3070 doi: 10.15237/gida.GD22118

AKSARAY GUZELYURT GELVERI EKMEGI VE YASSI EKMEK URETIMI

Deniz KOCAN*
Aksaray Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Béliimii, Aksaray, Ttrkiye

Gelis/Recerved: 24.10.2022; Kabul/ Accepted- 09.12.2022; Online baski/ Published online: 12.12.2022

Kocan, D. (2022). Aksaray Giizelyurt Gelveri Ekmegi ve yasst ekmek tretimi. GIDA (2022) 47 (6) 1153-
1167 doi: 10.15237/gida. GD22118

Kogan, D. (2022). Aksaray Giizelyurt’s Gelveri Bread and production of flat bread. GIDA (2022) 47 (6) 1153-1167
doi: 10.15237/ 9ida. GD22118

oz

Gelveri Ekmegi hicbir katki kullanilmadan; tam bugday unu, maya, tuz ve sudan tretilmektedir. Gelveri
Ekmeginde mayalama eksi hamurla saglanmaktadir. Eksi hamur kiltiirtinde bulunan Lactobacillus spp. ¢ok
miktarda laktik asit ve asetik asit Gretmektedir. Bu da eksi hamur ekmegine kendine 6zgii lezzet vermektedir.
Gelveri Ekmegi cografi isaret ile tescillenmistir. Giizelyurt Kapadokya Bolgesinin karakteristik cizgilerini
tastr. Bunun en 6nemli belirtisi ise kaya olusumlari ile dolu olmasidir. Kayalardan yapilmus firinlarda asirlardir
yapilan Gelveri Ekmegi yore halkinin hala devam ettirdigi geleneklerden biridir. Giizelyurt ve cevre ilcelerde
de taninan Gelveri Ekmegi dayanikliligs ile bilinmektedir.

Anahtar kelimeler: Gelveri Ekmegi, Aksaray Guizelyurt (Gelveri), yasst ekmek, tam bugday unu, eksi
hamur, tol

AKSARAY GUZELYURT’S GELVERI BREAD AND PRODUCTION OF FLAT
BREAD

ABSTRACT

Gelveri bread is produced without the use of any additives; produced from whole wheat flour, yeast,
salt, and water. The fermentation process in Gelveri bread is provided by sourdough. Lactobacillus
spp. in the sourdough culture produces a large amount of lactic acid and acetic acid. This also gives
a specific taste to sourdough bread. Gelveri bread has been registered with geographical indication.
Gizelyurt has the characteristic lines of Kapadokya Region. The most important sign of this is the
formation of rocks. Making Gelveri bread in ovens which are made of rocks is a tradition that local
people are continuing for centuries. Gelveri bread known in Giizelyurt and near towns is also known
for its stability.
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GIRIS
Dinyadaki atkeolojik kazilardan elde edilen
bulgular 1s131nda, baslangict binlerce yil 6ncesine
dayanan ekmek, insanin vazgecilmez bir gidasidur.
Gobeklitepe’de Alman arkeolog Klaus Schmidt’in
yaptigt  kazt  calismalart  bugday tariminin
ginimiizden 12 bin yil 6ncesine dayandigin
gostermektedir. Bugdayin biyolojik gelisimi ise
¢ok daha 6nceki zamanlara dayanmaktadir. Son
dénemde yapilan aragtirmalar ilk defa tarima
alinan bugdayin ana vataninin Urfa ve Diyarbakir
arasinda, Gobeklitepe yakinlarindaki Karacadag
oldugunu ortaya koymaktadir. Tirkiye bugdayin
anavatant yani gen merkezidir (Bengisu, 2020;
Karag6z 2021). Yapilan ¢alismalardan elde edilen
sonuglar tarihin yeniden yazidmasina neden
olmaktadir. Nature dergisinde yayinlanan ve
Alman paleoantropolog Jean-Jacques Hublin
tarafindan yuritilen calisma, ilk insanin bundan
300 ile 350 bin yil 6ncesinde yasadigini, giintimiiz
insan kafatasi anatomisiyle nerdeyse aymt
oldugunu ve atesi kullanan, tastan aletler yapan
modern insanlar oldugunu ortaya c¢ikarmistir
(Hublin, vd., 2017).

Anadolu’nun kadim kiltiirii icerisinde bugday ve
ckmegin yeri ¢ok 6nemli olup aymi zamanda
bereket simgesidir. Kiltir, o toplumda yagayan
insanlarin maddi ve manevi degerlerini kapsar.
Diinya tizerinde pek ¢ok farkli gesidi olan ekmek
UNESCO tarafindan insanligin somut olmayan
(manevi) kiltiirel miras1 temsili listesine alinmugtir.
“Ince Ekmek Yapmmi ve Paylasimi Gelenegi”
olarak 2016 yilinda lavas, katrima, jupka, yufka
gibi drinler cok wuluslu (Azerbaycan, Iran,
Kazakistan, Kirgizistan ve Tirkiye) olarak listeye
kaydedilmistir (UNESCO, 2022). Bugin diinya
tlkelerinin  %53inde alinan toplam kalorinin
%50’si ekmekten saglanmaktadir. Ekmegin az
tiketildigi Bati Avrupa dtlkelerinde bile alinan
proteinin %30’u, karbonhidratlarin ve B grubu
vitaminlerin ise %50’si ekmekten saglanmaktadir.
(Karaoglu 2007). Turklerde ekmek kultird ve
cesitliligi dinyanin bircok tlkesine gbre daha
zengin olsa da geleneksel ekmekler ve unlu
mamullere dair bilgiler yazili bir kaynak olmadan
astrlardir aileden ¢ocuklara aktarilmaktadir. Ayrica
1950’lerden sonra kirsal hayattan sehir hayatina
gecis ile geleneksel ekmek tretim ve tiketim

aliskanliklart  hizla degismeye baslamistir. Bu
kiltir zenginligimizin, korunmast ve gelecek
nesillere aktarilmast gerekmektedir. Bu amacla
kiltirel ve cografi kimlige sahip olan Gelveri
Ekmegi gibi geleneksel urtunlerimiz kayit altina
alinmaktadir (Aycin vd. 2010). Gelveri Ekmegi,
"Guzelyurt Kaymakamligt tarafindan 6769 sayili
Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda 1 Aralik 2021
tarth ve 114 Sayili Resmi Cografi Isaret ve
Geleneksel Uriin Adi Biilteni'nde yayinlanarak
Turk Patent ve Marka Kurumu'nca cografi isaret
alarak tescillenmistir. Cografi Isaret; belirgin bir
niteligi, tnl veya diger 6zellikleri itibariyla cograti
kaynaginin bulundugu bolge, cografi sinirlar
belirlenmis 6zel yore veya istisnai durumlarda tilke
adi ile 6zdeslesmis bir iriinii gdsteren mense adint
ve mahreg isaretini ifade eder (Patent ve Marka
Kurumu, 2021).

Aksaray ayni zamanda asil adi Hamid Hamideddin
(1331-1412) olan, halkin Somuncu Baba ismini
verdigi, manevi kisiligi ve bilge yoniiyle géntlleri
fethetmis Seyh Hamid-i Veli’nin de bir stre
yasadig1 topraklardir. Somuncu Baba’nin Bursa’da
yaptp halka dagittigs ekmekler lezzeti ile biyik
begeni kazanmustir. Zamanin ilmi  derin
ulemalarindan olan Somuncu Baba Bursa’dan
sonra Aksaray gibi cesitli sehirlerde yasamis ve
ogrenci yetistirmeye devam etmistir.
Ogrencilerinden Hact Bayram Veli’yi (1352-1430)
Aksaray’da yetistirmis ve vazifesi icin Ankara’ya
gondermistir. Somuncu Baba aynt zamanda bu
topraklarda tahil tarimiyla ugrasmuis ve halka
hizmet dolu bir hayat yasamustir (Ates, 2012).

Tirkiye'nin ikinci buyik géli olan Tuz Goli’nin
gineydogu sinirinda yer alan Aksaray; kuzeyde
Ankara, giineydoguda Nigde, doguda Nevsehir,
batida Konya ve kuzeydoguda Kirsehir illeri ile
cevrilidir (Yiukseltirk, 2017). Aksaray’in bir ilgesi
olan Giizelyurt, Hasan Dag (3268m) eteklerine
kurulmus, tarihi dokusu korunmus ve dogal
gizelligi ile taninmustir. Deniz seviyesinden
1485m yiikseklikte olan ilcede tam bir yayla havast
hikkim sirmektedir. Eski adi Gelveri olan
Gizelyurt, Kapadokya Bolgesi’nin karakteristik
cizgilerini tasir. Bunun en 6nemli belirtisi ise kaya
olusumlart ile dolu olmasidir. Kapadokya
Bolgesi'ne 6zgli kayalardan yapilmis tas firinlarda
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astrlardir yapilan Gelveri Ekmegi y6re halkinin
hala devam ettirdigi geleneklerden biridir. Tarihi
Rum evlerinin bahgelerinde bulunan bu tas firinlar
yore halki tarafindan ortaklasa kullanimaktadir
(Binan, 1994; Sahin, 2014; 1l Kiltir ve Turizm
Mudurlagi, 2022). Yore halki firn yakiddigs
zaman, bir ka¢ ayltkk ekmek ihtiyaclarini
karsilayacak  sekilde c¢ok miktarda ckmek
yapmakta ve sonra bu ekmekleri derin
dondurucuda muhafaza  etmektedir. Ilcede
komsular bir araya gelerek, birka¢ evin ekmek
ihtiyacinin karsilandig1 Gretimler de yapilmaktadir.

Son yillarda  Giizelyurt ilgesinde  ekmek
finnlarinda  da  Gelveri Ekmegi tretilmeye
baslanmis ve Uretime bir standardizasyon

getirilmistir. Ekmek yapiminda unun kalitesi kadar
firin tipi ve kullamilan ekmek mayast da ekmek
kalitesini etkilemektedit Eksi hamur
fermantasyonu  tahil  Urlnlerinin = beslenme
degerini de artirmaktadir. Guzelyurt ve cevre
lgelerde de taninan Gelveri Ekmegi, lezzeti ve
uzun slre tazeligini korumasi ile bilinmektedir
(Kogan ve Yapicy, 2012).

GUZELYURT (GELVERI)

Giizelyurt (Gelveri) ilgesi konum itibari ile I¢
Anadolu Bélgesinde, Aksaray Iline bagl tarihi ve
dogal dokusu korunmus bir ilgedir. Aksaray,
Osmanli zamaninda Konya Vilayetine bagli Nigde
Sancagi’min bir kazast iken 1920 yilinda il olmus ve
1933 yilinda yeniden Nigde’ye bagh bir ilce
olmustur. 1989 yilinda Aksaray’in il olmasiyla
Giizelyurt da il¢e olmustur. Aksaray iline 40 km,
Nigde iline 80 km ve Nevschir iline 70 km
mesafededir. Kapadokya'nin gliney girisinde yer
alan Guizelyurt, tarih, doga ve inang turizminin bir
arada bulundugu, III. Derece Arkeolojik Sit Alam
olan turistik bir yerdir (Erbas, 2022).

Giizelyurt tarihin baglangicindan beri cok degisik
kiiltiir ve dinlere sahne olmustur. Tlce 6nemli bir
Neolitik Dénem (M.O  6500-5000) yerlesim
merkezi tzerine kurulmustur. Bu bélge Hitit,
Pers, Kapadokya Kralligi, Eski Yunan, Roma,
Bizans, Selcuklu ve Osmanli Medeniyetlerine
besiklik yapmistir. Glizelyurtlu din bilgini Aziz
Gregoris Teologosun ortaya koydugu fikirlerle
zaman icinde Ortodoks Mezhebi kurulmus ve
manastir hayatt ilk olarak 4.yy’da Gilizelyurt'ta

baslamistir. Gegmiste adlart Karballa (Roma,
Bizans), Gelveri (Selguklu ve Osmanls) olup 1965
yilinda Gilizelyurt olarak degistirilmistir. Osmanlt
ve Cumbhuriyetin ilk yillarinda "Gelveri" ismiyle
anilmistir.  Daha  6nceki  doénemlerde  ise
“Karbala”, "Karballa" veya "Karvala" olarak
bilinmekte olan Giizelyurt Paleolitik Cagdan beri
insanlara yurt olmustur. Bolgenin yasht insanlar
Gelveri isminin Rumcada giizel su anlamina gelen
Kale Nori'den déniiserek geldigini séylemektedir.
(Erbas, 2022). Tice Asagt Mahalle, Yukart Mahalle
ve Yeni Mahalle olmak Uzere u¢ mahalleden
olusmaktadir. Thlara Vadisi, Selime Katedrali,
Manastir Vadisi, Yuksek Kilise, Yeraltt sehri,
Cami kilise, Belisirma gibi tarihi ve turistik pek
cok yer Guzelyurt ilgesinde bulunmaktadir
(Kogan ve Yapict 2012; Erbag, 2022).

1923 tarihinde imzalanan Lozan Antlasmast
kararlarindan biri de Tirkiye'deki Hiristiyan
halkin Yunanistan'a, Yunanistan'daki Musliman
halkin da Tturkiye'ye gb¢ etmesi seklinde niifus
degisimi  yapilmasidir. Guzelyurt'tan  giderek
Kavala'ya yetlesen halk, yetlestikleri bélgeye Nea
Karvali ismini vermislerdir. ~Glizelyurt’taki
Hristiyan niifus, Lozan antlasmasina kadar
Misliman nifustan fazla olmustur. Hristiyan
Rum halkla Musliman Tirk halk mubadeleye
kadar bolgede baris icinde beraber yasamustir.
1924 yilinda gergeklesen buyitk miibadelede her
iki taraftan yaklasik 1.7 milyon insan yasadiklart
yerleri terk ederek hi¢ tammadiklari ve
bilmedikleri topraklara yerlestirilmistir.
Yunanistan’in Kastorya, Kozan, Kavala, Selanik,
Kesiyre ve Manastir koylerinden gelen Ttrkler
Guzelyurt ilgesine yerlestirilmistir.  Bolgeye
yerlesen Tiurk halki Rumlardan kalan evlerin
bahgelerinde ya da sokak tzerinde bulunan tas
firnlarda 100 yili agkin stiredir Gelveri Ekmegi
yapmakta ve cocuklarina da 6gretmektedir. Tlcede
yasayan Rumlar ise Yunanistan’in Kavala sehrine
bagli Nea Karvali yani Yeni Gelveri ismini
verdikleri kasabaya yerlestirilmistir. Yunanistan’da
kurulan bu yerlesim alant tamamen Tirkce
konusmakta ve her yil diizenlenen Turk-Yunan
Dostluk Festivaline katilarak ata topraklarini
ziyaret etmektedir (Islek, 2009; Erbas, 2022).
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Giizelyurt Kapadokya Bolgesi’nin karakteristik
kaya olusumlarini tasir. Ilicede ve Manastir
Vadisinde yart kayaya oyma, 6n cepheleri islemel,
catilart kemer sistemli, giris kapilarinda evin yapim
tarihi yazan ve yaslar1 100-200 arasinda degisen
Rum evleri Kapadokya mimarisinin en glizel
Orneklerini tegkil etmektedir. Giizelyurtun ilk
yerlesim yeri Asagi Mahalledeki Aya Gregorius
Theologos kilisesi ¢evresindeki kaya mekanlardi.
Kaya konutlarin 6n kismina tonoz ortl sistemiyle
yapilar eklenmigtir. 19 ve 20. yuzyillarda ise Yukart
Mahallede kaya oymalarina konutlar insa
edilmigtir  (Glizelyurt Kaymakamligi, 2022).
Guizelyurt’ta konut mimarisi olan kaya oyma, kaya
oyma-+yigma sistemi gibi tag firinlar da bu kaya
oyma teknigi ile yapidmus ve asirlardir yore halkina
hizmet etmektedir. Kayalardan yapilmis bu
firinlara, mimaride tol adi verilmektedir. Egimli
arazilerde yer alan tollarin bir uglart topraga
g6miili, bir uglari ise dogaya acik tutulur. Tollarin
yuzeyleri icte ve dista stvasiz olarak birakilir. Kalin
ceperleri nedeniyle yaz sicagini gecirmezler (Binan
1994; Sahin, 2014; Erbas, 2022). Gelveri Ekmegi
de bu kayadan oyma tas firinlarda bir asirdir
yapimakta ve gintmiize kadar devam eden bir
gelenek  Ozelligi  tastmaktadir. Bu  firinlarda
yakacak olarak en ¢ok mese odunu ve sa¢ma
(parcalanmis tezek) kullanilmaktadir (KKocan ve
Yapict 2012).

GELVERI EKMEGI URETIMINDE
KULLANILAN BILESENLER

Tirk Patent ve Marka Kurumu’nun Cografi Isaret
ve Geleneksel Uriin Biilteni (2021) Gelveri
Ekmegini; “Sekli yuvarlak, i¢ci yumusak ve Aksaray
ili Giizelyurt Ilgesi cografi sinirina 6zgii bir
ekmektit” seklinde tanimlamaktadir.  Gelveri
Ekmegi hicbir katki maddesi kullanilmadan;
Aksaray’da yetistirilen bugdaydan elde edilen un,
su, tuz ve mayadan Uretilmekte olup mayali, yassi
(diiz) ve serbest tip ekmekler sinifinda yer
almaktadir (Patent ve Marka Kurumu, 2021).
Yasst (diiz) ekmekler tava ekmeklerinden farklh
olarak daha distik hacimli ve geleneksel
yontemlerle yoresel ve az miktarda Uretilen
ekmeklerdir. Serbest tip ekmekler ise diz bir
yuzeyde fermente edilip serbest halde pisitilen
ekmekleri  tanimlamaktadir  (Coskuner — ve
Karababa, 2021). Ayrica yasst ekmekler

kendilerine 6zgli dustik hacim, yiksek kabuk
/ekmek i¢i oranina sahip olup yuksek sicaklikta
daha hizli pismektedir. Yasst ekmekler Tirk,
Balkan, Orta Dogu kiltiitlerinde yer aldigi gibi
Orta Amerika ve Meksika kiltirinde de yaygin
olarak bulunmaktadir. Yasst ekmekler genellikle
mayalt hamurdan Uretilmekle bitlikte tortilla
(Meksika, Orta Amerika ve Kanada), arepa
(Guney Afrika), yufka (Turkiye) gibi mayasiz
tretilenleri de bulunmaktadir. Diinyada geleneksel
olarak uretilen, farkli isimlerle anilan cok cesitli
yasst ekmekler bulunmaktadir. Ornegin; pita,
gobit, arap ekmegi (Misir, Suriye, Libnan,
Tirkiye, Kanada), capati roti (Pakistan, Hindistan,
Cin), focaccia (Italya) bazlama (Tirkiye), lavas
(iran ve Tirkiye), sangak (Iran), baladi (Mistr),
tandir ekmegi (Turkiye, Suudi Arabistan), barbari
(iran), pide (Tirkiye), Ramazan pidesi (Tirkiye)
(Coskuner vd, 1999; Coskuner ve Karababa,
2021).

Tiurk Gida Kodeksi Ekmek Tebligine gore
Ekmek; bugday (17iticun) ununa; su, tuz, maya
(Saccharomyces  cerevisiae)  gerektiginde  seker,
enzimler, enzim kaynagi olarak malt unu, vital
gluten ve izin verilen katki maddeleri ilave edilip
bu karisimin teknigine uygun olarak yogrulmasi,
sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmast ve
pisitilmesi ile yapilan bir gidadir. Diger ekmek
cesitleri ise; bir veya birden fazla tahil unu, tahil
ezmesi, tahil tanesi, tahil kirmasi, tahil irmigi, soya
unu, baklagil unlari, kepek, bitkisel yag, siit
ve/veya st Urtinleri, bitkisel lif veya diger cesni
maddelerinden  bir  veya  birkagiun  ilave
edilmesinden sonra teknigine uygun olarak
tretilen ekmegi tanimlar (Anonymous, 2012).

Bugday Unu: Ekmekgilikte sert taneli, kirmizi ve
beyaz renkli ekmeklik bugday (T7iticum aestivum)
cesitlerinin unlar1 tercih edilir. Unun protein
miktar1 da 6nemli bir kriter olup mayali ekmek
tretiminde protein orant en az %11 olmalidir.
Hamurun gaz tutma kapasitesi unun protein
kalitesine  (gluten kalitesi) baghdir. Unun
bilesiminde dogal olarak bulunan amilaz enzimi
fermantasyon sirasinda COz olusumunda ve
ekmegin kabarmasinda etkilidir (Ozkaya, 2021).
Gelveri Ekmeginin  dretiminde  Aksaray’da
yetistirilen bugdaydan elde edilen tam bugday unu
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tercih edilmektedir. Yasst ekmek dretiminde
kullanilan tam bugday unlart yogurma siresini
uzatmaktadir. Bu nedenle son zamanlarda beyaz
un olarak da bilinen rafine un kullanimi da s6z
konusudur (Kog¢an ve Yapict 2012; Coskuner ve
Karababa, 2021). Ogiitme asamasinda bugdayin,
besin degeri ylksek riseym ve fonksiyonel
ozelliklere sahip kepek kisimlart ayrildigr icin
Ozellikle rafine undan tretilen ekmek ve benzeri
firin drinlerinde besin degerinin 6nemli derecede
duastiiga belirtilmistir (Meral ve Karaoglu, 2019).

Turkiye kualtird yapilan bugday tirleri ve bu
tirlerin atast durumunda olan yabani tiitlerin gen
ve gesitlilik merkezidir. Yabani ve kiiltirt yapilan
bugday Aegilops ve Triticum olmak tzere iki cinste
ve diploid, tetraploid ve hekzaploid olmak tizere
t¢ farkll genetik grupta degerlendirilir. Diploid
bugdaylar Siyez (Triticum monococcums) Kavilca,
Gernik (1. dicoccon) olup (2n=14), Tetraploid
bugdaylar Durum (Triticum durum) ve Emmer
(Triticnm dicocenm) olup (2n=28) ve Hekzaploid
bugdaylar (Triticum aestivum) ekmeklik bugdaylar
olup (2n= 42) seklindedir. Turkiye’nin 6nemli
ckmeklik ve makarnalik yerel bugday cesitleri
dogal seleksiyon ile glinimiize kadar ulasmis ve T.
durum ve T. aestivum titlerine ait bircok cesit
kiltire alinmistr. Islah calismalart ile bugday,
kendi cinsi icinden yakin veya uzak akrabalari ile
normal yoldan melezlenip onlarda bulunan yararl
genler bugdaya transfer edilmeye calistlmaktadir
(Ozberk, vd., 2016; Karagdéz, 2019). Son
zamanlarda bugdayin genetik yapisinin degismis
olduguna dair endiseler nedeniyle ata bugdayimna
olan talep artmustir. Ancak bugdayin kendine
dollenen bir bitki olmasi ve teknik zorluklar
nedeniyle diinyanin hi¢bir yerinde ticari anlamda
genetidi ile oynanmis bugday yetistirilmemektedir.
Dolayisiyla  dinyada modern  biyoteknoloji
kullanilarak elde edilmis yeni bir genetik materyal
kombinasyonuna sahip olan (GDO) bugday cesidi
yoktur. Bugday treticileri 1slah metotlari ile yiiksek
verimli, kaliteli ve ayrica biyotik/abiyotik streslere
dayanikli  bugday cesitlerini yetistirmektedir
(Kéksel, vd., 2016; Ozberk, vd., 2016; Karagdz,
2021).

Hububat taneleri genel olarak endosperm, riiseym
yani embriyo ve bunlart cevreleyen kepek
tabakalarindan olusmaktadir. Tam bugday unu,

kepek tabakasinda yogunlasan ve bugday
riseyminde bulunan lifler (beta-glukan ve
arabinoksilan), fitokimyasal maddeler (fenolik
bilesenler, sterollet, tokoller), vitaminler (A, C, D,
E, folik asit) ve mineral maddeler (selenyum,
fosfor, sodyum, ¢inko, kalsiyum ve demir) icerir
(Elgiin ve Ertugay 2002; Sakandar, vd., 2019;
Elmacioglu ve Emiroglu, 2021). Tam bugday unu
ile  beslenmenin kan glukoz  seviyesinin
kontroliini sagladigy, kolesterol seviyesini olumlu
yonde etkiledigi ve kan basincit distrdigi
yoniinde gozlemler bulunmaktadir. Tam tahil
trtinleri iyi bir besinsel lif kaynagidir. Besinsel lif
iceren gidalarla beslenme ile kardiyovaskiiler
hastaliklar, diyabet, obezite, hipertansiyon,
hiperlipidemi ve gastrointestinal ~hastaliklarin
olusma riski dusmektedir. Ginlik hayatimizda
hareketsiz yasam ile birlikte besinsel lif icerigi
distik gidalar ile beslenme ve agir1 gida tiketimi
sonucu kalp-damar hastaliklari, sindirim sistemi
hastaliklari, obezite ve diyabet gibi bazt
rahatsizliklarin orant artis géstermistir. Amerikan
Tip Enstitiisit Gida ve Beslenme Kurulu (IOM;
Food and Nutrition Board of the Institue of
Medicine) koroner kalp hastaligina karsi en biiyik
korumayt saglayan besinsel lif alim miktarini geng
erkekler ve kadinlar (31-50 yas) icin sirasiyla
38g/giin ve 25 g/gln olarak belitlemistir. Tam
bugday ekmegi yaklagtk 7g/100g gida lifi
icermektedir (Acar vd., 2021; Elmacioglu ve
Emiroglu, 2021).

Bugday gluten proteinleri, gliadin ve glutenin
proteinlerinden  olugsmaktadir.  Gunimiizde
glutensiz beslenme akimi da 6zellikle zayiflamak,
saglikli beslenmek, bazi hastaliklara yakalanma
riskini azaltmak isteyen kisiler tarafindan tercih
edilir olmustur. Ancak gluten sadece ¢6lyak,
bugday alerjisi ve aletjik nedenli olmayan ¢6lyak
dist gluten duyarliligi olan hastalar tarafindan
kullanilmasi  sakincali bir proteindir. Colyak
hastalarinda gluten proteini, gastrik ve pankreatik
sindirim enzimleri ile par¢alanamadigt i¢in immiin
tepkiler olusturmakta ya da enflamatuar yanitin
6nct molekillerini olusturarak ince bagirsaklarda
emilimi  saglayan  villus denilen yapilarin
bozulmasina ve emilim problemlerine neden
olmaktadir. Hastalik gluten peptidlerine karst
olusan bir otoimmin tepkidir (Al¢ay ve
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Ahmetoglu, 2020; Basman ve Ozbas 2021; Koksel
ve Shewry, 2021). Glutene karst herhangi bir
entaropatisi  bulunmayan bireylerin  gereksiz
olarak  glutensiz  gidalar ile  beslenmeleri
sonucunda basta B grup vitaminler olmak tzere
A, E ve D vitaminleri ile demir, ¢inko ve
magnezyum gibi mineral madde eksiklikleri
yasanabilmektedir. Ayrica glutensiz beslenme ile
bagirsak mikrobiyotasinda bozulmalar olusmakta
ve probiyotik bakteri ¢esitliligi ile sayist azalirken
patojen  bakterilerde  artis  olabilmektedir.
Glutensiz beslenen insanlarda gériilen diger bir
bulgu ise viicutlarinda agir metal oranlarinda artis
olmasidir. Ozellikle civa, kursun, kadmiyum ve
arsenik gibi agir metal seviyelerinde artislarin
olmast 6nemli saglik sorunlarina neden olabilir
(Kigiik ve Yibar 2021).

Un, farkls irilikteki partikilleri icermesi nedeniyle
partikiil boyutu bakimindan homojen degildir.
Partikiil boyutu <20 pm olan kii¢ik nisasta ve
zedelenmis nisasta taneciklerinden; 20-35 pm
olanlar ¢ok az proteinin yapistk oldugu nisasta
partikiillerinden ve >35 um olanlar ise daha ¢ok
proteinin yapisik oldugu nisasta partikiillerinden
olusur. Bu partikiil boyut farki her unun su tutma
kapasitesinin de farkli olmasina neden olur. Unun
partikiil boyutunun kiicitk olmast ve iyi dagilimz
yassi ekmek tiretiminde 6nemli bir kalite kriteridir.
Ayrica unun su tutma kapasitesi olarak bilinen su
absorpsiyonu da ekmek tretiminde 6nemlidir ve
yitksek olmast istenir. Absorpsiyonu artiran en
onemli faktor gluten miktandir. Kuru gluten
oraninin yaklastk 2.8 kati kadar su tutabilir. Ince
partikilli unun su tutma miktar1 da artar. Un
partikiillerinin boyutu kii¢tldikee spesifik ylizey
alant artacagi i¢in su tutma miktart da artar. Ayrica
undaki zedelenmis nisasta orant da unun su
absorpsiyonu ve enzim aktivitest ile iligkili olarak
hamurun gaz olusturma kabiliyeti ile unun
ekmeklik performansinda 6nemli rol oynar. Arap
ekmegi olarak bilinen pita yasst ekmegi, durum
bugday unundan yapilmaktadir. Ogiitme ile
zedelenmis nisasta orani ekmeklik bugdaya gére
daha fazla artan unun su absorbsiyonu da
artmakta ve sonucta daha yumusak tekstlrde
ekmek elde edilmektedir. Yassi ekmek tGretiminde,
su absorbsiyonu ylksek olan unlar pisirmedeki
olumlu katkilari nedeniyle tercih edilmektedir

(Ozkaya, 2021; Coskuner ve Karababa, 2021).
Gelveri Ekmegi yapiminda Aksaray’da yetistitilen
bugdaydan elde edilen un, eleklerden gegirilerek
tekne icinde mimkiin oldugunca ince partikilli
dagilmasi saglanmaktadi.

Su: Hamuru olusturan bilesenlerin  homojen
dagilimi ve gluten olusumunu saglayan su,
mikrobiyolojik  (fermantasyon), enzimatik ve
kimyasal faaliyetler icin uygun ortam saglar.
Ekmek tretiminde kullanilan suyun i¢me suyu
kalitesinde ve orta sertlikte (50-100ppm) olmast
yanunda igerisinde gluten 6zelliklerini iyilestirecek
ve maya icin gelisim fakt6ri olabilecek mineral
maddelerin bulunmast istenir. Sert sular gluteni
sertlestirir ve fermantasyonu geciktirir. Bu
nedenle maya kullamim orant arttirilabilir.
Yumusak sular ise yapiskan ve yumusak bir
hamura neden olacagi icin su orant dustrilebilir.
Ayrica  yumusak  sularin fermantasyonu
hizlandirmast nedeniyle fermantasyon siiresi
kisalabilir. Suyun pH derecesi de hamurun
fermantasyonunda  etkilidir.  Alkali  sular
fermantasyonu yavaslattp mayalanma siiresini
uzatir (Ozkaya, 2021). Gelveri Ekmegi yapiminda
Giizelyurtun yeraltt kaynak sulari
kullamlmaktadir. Giizelyurt yeralti kaynak suyu,
analiz sonuglarina gére orta sertlikte ve 6.7-7.0 pH
derecesinde bir su olup ekmek tretimine uygun
bir sudur (Yikseltirk, 2017). Ayrica kullanilan
suyun sicakligt da fermantasyon acisindan
6nemlidir. Yazin soguk su, kisin ilik su tercih
edilmektedir (K6ksel ve Sanlier 2021).

Tuz: Ekmek tretiminde kullanilan tuz miimkiin
oldugunca saf olmali ve yag oksidasyonunu tesvik
eden bakir ya da demir gibi mineralleri
icermemelidir. Bu amacla sofra tuzu olarak bilinen
NaCl kullanildigt gibi deniz tuzu ya da kaya tuzu
da kullanidabilir. Tuz ekmege tat vermesinin
yaninda hamurun fiziksel 6zellikleri tzerinde de
cesitli etkileri vardir. Tuz, gluteni giiclendirerek
yumusamayt Onler, mayanmn calismast tzerinde
etkili olup farkli  mikroorganizmalarin
fermantasyonunu kontrol ederek istenmeyen
asitlik ve tadin olusmasini engeller. Tuz oramt
%2den fazla olmast maya hiicresi uzerinde
ozmotik etki nedeniyle fermantasyonu yavaslatir
ve gaz iiretim glicindi disiiriir (Ozkaya, 2021).
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Maya: Fermantasyonu saglayan ekmek mayasi,
maya formunda olan bir mikroorganizmadir.
Ekmek Mayast; Okaryot, Fungi aleminde yer alan
Saccharomyces  cinsine ait, oval, tek hicreli
filamentsiz bir mikrofungus olan Saccharomyces
cerevisiae mayastdir  (Halkman, 2019). Ekmek
uretiminde genellikle endiistriyel ekmek mayast
olan Saccharomyces cerevisiae mayast
kullanilmaktadir. Bu maya hamurda bulunan basit
sekerleri fermantasyona ugratarak, fermantasyon
sonucu olusan CO; gazt ile hamurun kabarmasini,
fermantasyon Urtnd diger maddelerle ve
bilesiminde  bulunan  enzimlerle hamurun
olgunlagmasini ve aroma sentezini saglar (Ozer,
vd., 2020).

Gelencksel ekmek tretiminde starter kiltiir olarak
eksi hamur tercih edilmektedir. Eksi hamur, un ve
su karisiminin laktik asit bakterileri ve maya
tarafindan fermente edilmesiyle elde edilen starter
kiiltirdiir. Un tipine bagl olarak genellikle 5-7 giin
icinde olgunluga erisir (Bakirct ve Kose 2017,
Sagdic, vd., 2021). Eksi hamur Saccharomyces spp.
mayalar ile laktik asit bakterilerinin (LAB)
simbiyotik olarak etkilesim i¢inde olduklari bir
kaltirdir. Eksi hamurda baskin flora olarak
Saccharomyces ve Lactobacillus cinsleri bulunurken
daha seyrek olarak ise Lewuconostoc, Pediococens,
Lactococcos, Enterococcus, Streptococens ve Weisella cinsi
laktik asit bakterileri bulunmaktadir. Eksi
hamurdaki mikroorganizmalar sayesinde organik

asitler, CO,, diasetil ve alkol olusmaktadir
(Bartkiene, vd., 2022). Gelveri Ekmeginde
mayalama  geleneksel olarak eksi hamurla

saglanmaktadir (Kocan ve Yapici, 2012). TGK
Ekmek Tebligi'ne gore Eksi hamur ekmekleri
tanimy; tahil unlarina su, tuz, maya, geleneksel
veya endustriyel yontemlerle elde edilen eksi veya
eksi hamur ilavesiyle hazirlanan hamurun
teknigine uygun olarak yogrulmast,
sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmast ve
pisirilmesi ile Giretilen ekmek ve ekmek cesitlerini
tanimlar, seklindedir (Anonymous, 2012). Gelveri
Ekmegi tretiminde kullanilan eksi maya tretimi
i¢in; yaklasik bes litre suya, iki kg bugday unu ve
on gram tuz eklenip yogrularak on saat bekletilir.
Daha sonra bu karisim ortalama on giin boyunca
her giin karistirlarak eksi maya elde edilir (Ttrk
Patent ve Marka Kurumu, 2021).

Eksi hamur starter killtiiriinde bulunan probiyotik
Ozellikteki Lactobacillus spp. cok miktarda laktik ve
asetik asit uretmektedir. Bu da eksi hamur
ekmegine kendine 6zgl lezzet vermektedir. Eksi

hamurda yer alan laktik asit bakterileri
antimikrobiyel, antifungal, bagisiklik sistemini ve
gastrointestinal mikrobiyotay1 diizenleyici

Ozelliktedir. (Bartkiene, vd., 2022). Eksi hamurun
icerdigi LAB ile diger mikrobiyotanin metabolik
aktiviteleri sonucu hamur reolojisi ve ekmegin
tekstiirel 6zellikleri degismektedir. Eksi hamur ile
uriniin - spesifik hacmi artmakta, ekmek ici
gbzenek yapist kiiclik ve c¢ok sayida olmakta,
ckmek lezzeti artarak ekmek kabuk rengi gibi
Ozellikler gelismekte ve ekmegin raf O6mri
uzamaktadir. Eksi hamur fermantasyonunda
mayalar ve laktik asit bakterilerinin stirdurdiikleri
simbiyotik yasam sonucunda mayalar ve
heterofermantatif laktik asit bakterileri hamurun
kabarmasindan olurken,
homofermentatif laktik asit bakterileri ekmegin
elastikiyetini, asitligini ve lezzetini etkilemektedir.
Bu starter kaltur ile fermantasyon suresi
kisalmakta, hamur daha hizli olgunlasmakta, gaz
olusturma giici ve asitlik artmaktadir. Buna
ilaveten son yillarda yapilan calismalara gore, eksi
hamur fermantasyonu tahil Grtinlerinin beslenme
degerini de artirmaktadir (Ataman, 2014; Bakirct
ve Kése, 2017; Cakir vd., 2020; Sagdig, vd. 2021
Bartkiene, vd., 2022).

sorumlu

Gelveri Ekmegi yapiminda starter olarak
geleneksel eksi hamur tercih edilmekle bitlikte son
yillarda instant ekmek mayasinin kolay ulasilabilir
olmast nedeniyle kullanildigi  gbrilmektedir.
Instant ekmek mayast denilen starter kiiltiir sadece
Saccharomyces  cerevisiae mayasini  icermektedir.
Instant maya yitksek derecede ama kisa siirede
kurutuldugu icin kurutma sirasinda maya
aktivitesini yitirmeden aktif kalmaktadir. Kullanim
sirasinda instant maya acikta kalirsa, uzun stre
oksijen ile temas ettigi icin hizli bir sekilde nem
cekerek  aktivitesini  yitirebilecegi i¢in  tek
kullanimlik paketler tercih edilmektedir (Kogan ve
Yapici, 2012; Ozkaya, 2021).

Olgunlasmis hamurda laktik asit bakterileri 6-9 log
kob/g, mayalar ise 5-8 log kob/g dizeyindedir.
Tiurkiye’de kullanilan eksi hamurlarda bulunan
baskin LAB’leri son taksonomi ¢alismalarina gore
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yeni isimleriyle; Lactobacillus  plantarum subsp.
plantarnm  (Lactiplantibacillus — plantarnm  subsp.
plantarnm), Lactobacillus pentosus (Lactiplantibacillus
pentosus), Lactobacillus brevis (Levilactobacillus brevis),
Pediococens  acidilactici, Lactobacillus  sanfranciscensis
(Fructilactobacillus — sanfranciscensis), — Lenconostoc
psendomesenteroides ve Weissella cibaria seklindedir
(Arsoy, vd., 2022). Turkiye’de farkli bolgelerden
toplanan eksi hamur flora incelemeleri sonucunda
baskin tlr olarak Saccharomyces cerevisiae bulunurken
Pichia  kudriavzevii, — Kinyveromyces — marxianus,
Kazachstania servazzii, K. humilis, Wickerbamonmyces
anomalus, Torulaspora delbrueckii de diger maya
tirleri olarak belirlenmistir. (Sevgili, vd., 2021;
Aydin, vd., 2022).

Gelveri Ekmegi yapiminda kullandan  eksi
hamurun mikrobiyel florasinin incelendigi bir
arastirma sonucunda 9.46 log kob/g Lactobacillus
spp- ve 8.45 log kob/g mayadan olustugu ve bu
mayalar icinde baskin grubun  Sacharomyces
cerevisiae ve  Pichia  kudriavzevii  mayalarindan
olustugu belirlenmistir (Aydin vd., 2022). Pichia
kudriavzevii  probiyotik Ozellikte bir  mayadir
(Dengiz, 2021). Yapilan c¢aligmalarda eksi
hamurdan izole edilip tanimlanmis olan bazi
Saccharomyces  cerevisiae suslarinin da  probiyotik

Ozellikte olduklart belirlenmistir (Solak, 2020).

Bitlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO)
ve Diinya Saglik Orgiitii'niin (WHO) tanimina

gére  probiyotikler,  "yeterli ~ miktarlarda
uygulandiginda konakeiya saglik yarari saglayan
canli mikroorganizmalardit". Probiyotik

bakteriler, viicudun mukoz membranlarinda ve
sindirim  bélgelerinde kolonize olarak saglik
tzerinde olumlu etkiler olusturur. Probiyotikler,

dizenli  olarak  ve  yeterli  miktarda
tiketildiklerinde, bagirsak florasina yerleserek
bagirsak  mikrobiyal = florasint  dizenletler.

Bagirsakta bulunan mikroorganizma ¢esitliligine
bagirsak mikrobiyotast denilmektedir. Bagirsak
mikrobiyotast parmak izi gibi olup, her insanin
kendine 6zgli igerigi ve dagilimi mevcuttur.
Mikrobiyota; cografi kéken, genetik, dogum sekli,
yas, yasam tarzi, beslenme, antibiyotik kullanimi
ve gecirilen hastaliklar gibi kisinin yasamt boyunca
degisen endojen ve ekzojen faktérlere bagl olarak
degisiklik gosterir (Hill,vd., 2014; Kara ve Coskun
2014).

Ekmek iretiminde pisirme sicakligi nedeniyle
probiyotik  mikroorganizmalar  canliliklarin
yitirmektedir ancak inaktif probiyotik hiicreler
olan para-probiyotiklerin de konake¢t saghgt
tzerinde olumlu etkileri mevcuttur. Bu etkiler
mikrobiyel metabolitlere ve kompleks molekdillere
baglidir. Bu maddeler dogustan gelen bagisiklik
sistemini uyarmakta, bazi patojenleri inhibe
etmekte ve kolesterol diizenleyici etkide
bulunmaktadir (Vallejo-Cordoba vd., 2020).

Eksi hamur fermantasyonu strasinda olusan
ekzopolisakkaritler (EPS) hamurun viskoelastik
Ozelliklerini  ve tekstriirind  olumlu  yonde
etkileyerek raf Omriini  uzatmaktadir. EPS
mikroorganizmanin hicre iginde olabilecegi gibi
hiicre digina sentezledigi maddeler olup bazilari da
hiicre duvari yapisinda yer alan uzun zincirli
homopolisakkarit veya heteropolisakkaritlerdir.

EPS’ler probiyotikler tarafindan iretilmekle
birlikte prebiyotik etkileri sayesinde
probiyotiklerin  kolonizasyonunu da  tesvik

etmektedir (Muninathan, 2021). Maya hicre
duvarinda yer alan -glukan da bir EPS’dir. (-
glukan’in  bagirsakta  bulunan  probiyotik
mikroorganizmalar tarafindan kullanilan  bir
prebiyotik olmast nedeniyle bagirsak ortamin
iyilestirebilecegi, dogustan gelen ve edinilmis
bagisikligt  uyardigi, mikotoksinleri adsorbe
edebilecegi, yara iyilesmesini destekleyebilecegi,
kanseri 6nleyebilecegi ve antioksidan aktiviteye
sahip oldugu calismalarla gosterilmistic (Dengiz
2021).

Probiyotiklerin ~ gelismesini  stimiile  eden,
gastrointestinal ~ sistemin  dst  boélumlerinde
sindirime ugramadan (ince bagirsakta

sindirilmeden) kolona gecebilen, kalin bagirsakta
fermente olabilen ve patojen bakterilerin sayisini
sinirlayan ~ oligosakkaritler  (kisa  zincitli
karbonhidratlar) prebiyotiklerdir. Tam tahilar
fruktooligosakkarit grubu dogal prebiyotiklerdir.
Ayrica eksi hamurda bulunan LAB ve mayalar
sayesinde olusan EPS de prebiyotik 6zelliktedir.
Prebiyotik  6zellikteki  besinsel lifler  kolon
mikrobiyotas:  tarafindan fermente edilerek
kolonda sivi hacmini artirir, bagirsaktan gecis
zamanini kisaltr ve digki hacim ile agihginin
artisini saglayarak kabizlik, divertikilit ve kanser
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gibi kalin bagirsak rahatsizliklarinin 6nlenmesinde
katkida bulunur (Dengiz, 2021; Acar, vd., 2021).
Ekmekte bulunan fermente edilebilir
oligosakkaritler, disakkaritler, monosakkaritler ve
polioller (FODMAP) bazt insanlarda sindirim
sisteminde problemlere neden olmaktadir. Ancak
eksi hamur ekmeginde bulunan mayalar ve LAB
sayesinde FODMAP’ler parcalanabilir ve bagirsak
mikrobiyotast tzerinde olumlu etkiler olusabilir
(Sakandar, vd., 2019).

EPS'den tretilen kisa zincitli yag asitleri (IKZYA)
gibi postbiyotikler, saghk icin faydalt 6zellikler
sergiler ve gidanin fonksiyonel 6zelliklerini
yikseltir. Postbiyotikler, fermantasyon sirasinda
bagirsak  bakterileri  tarafindan  dretilen,
immiinolojik ve nérolojik fonksiyonlari iyilestiren
biyojenik metabolitlerdir. EPS, bagirsak epitel
hiicrelerinin bariyer fonksiyonunu artiran bitirik
asit, propiyonik asit gibi KZYA’nin tretimi igin
fermente  edilebilir  karbonhidrat  kaynagi
olustururlar (Muninathan, 2021).

Yemek sonrast kan glukoz seviyesindeki artigt
ifade eden glisemik indeks degeri eksi hamur
mayast ile Uretilen ekmeklerde dismektedir.
Klinik arastirmalar eksi hamur ile dretilen
ckmeklerin glisemik indeks degetlerinin orta
seviyeye (56-69) cekildigini gostermektedir. Eksi
hamur fermantasyonu, gida lif kaynagi tam tahill
un ile birlikte kullanddiginda ekmegin glisemik
indeksi 55’in altina diigmektedir. Glisemik indeksi
55’den az olan gidalar dusik glisemik indeksli
olarak siuflandirilmaktadir. Ayrica eksi hamur
fermantasyonu ile gelisen asitlik, unda bulunan
protezlarin asit ile aktivasyonu ve laktik asit
bakterilerinin proteolitik aktivitesi ile gluten agint
sindirim enzimlerine daha duyarlt hale getirerek in
vitro sindirimi artirabilir. Tahillarda bulunan fitik
asit, mineralleri baglayarak emilimini 6nler. Eksi
hamur fitaz enzimi aktivitesi gosteren laktik asit
bakterileri ve mayalar sayesinde tam tahills
gidalarin mineral biyoyarathhigini da artirabilir
(Sagdig, vd., 2021).
GELVERI EKMEGI URETIM
TEKNOLOJisi

Geleneksel bir ekmek olan Gelveri Ekmegi tiretim
asamalart hammaddelerin (un, eksi hamut, tuz ve
su) karistirtlmasi, yogurma, fermantasyon, hamur

isleme (kiclik pargalara ayirip sekil verme ve ara
fermantasyon),  pisirme  ve  sogutmadan
olusmaktadir.

Gelveri Ekmeginin tretim akis semast sekil 1°de
verilmistir.

Yogurma: Ekmek dretiminde ik asama
yogurmadir. Yogurma ile una kaldirabilecegi
kadar su ilave edilip karstirilarak homojen bir kitle
elde edilir. Bu agsamada gluten olusumu saglanarak
gluten proteinlerinin viskoelastik yapi ile su tutma
Ozellikleri en Ustin diizeye wulagir. Yassi
ekmeklerin iiretiminde yitksek gluten miktart ve
kalitesine ihtiya¢ duyulmamaktadir. Yogurma hizt
ve siresi de hamurun gelismesinde Gnemli
kriterlerdir. Yogurma strasinda gluten t¢ boyutlu
stirekli bir sisteme doniiserek nisasta grantillerinin
etrafina yayilir ve yiizeyi kaplar (Ozkaya 2021).
Tamamen geleneksel yontemlerle yapilmakta olan
Gelveri Ekmegi yapiminda elekten gegirilen 50 kg
ckmeklik bugday ununa bir gece Onceden
hazirlanan 3 kg eksi maya, 700g tuz ve ~30 L su
ilave edilerek bilesenlerin karismasi saglanir (Ttirk
Patent ve Marka Kurumu, 2021). Geleneksel
olarak tretilen yasst ekmeklerin ¢ogunda oldugu
gibi Gelveri Ekmegi tiretiminde de yogurma el ile
yaptlmakta ve yaklagik 30-35 dakika stirmektedir.
Yogurma baslangicinda, suyun tamamen absorbe
olmamast nedeniyle homojen olmayan hamur
kitlesi puriizli, 1slak ve yapiskandir. Yogurma
ilerledik¢ce gluten gelismeye ve ortamdaki suyu
tutmaya baglar. Ilerleyen asamalarda hamur
kendisini daha cok topatlayarak gluten optimum
su tutma Ozelligi kazanir. Yogurmanin son
asamasinda hamurun elastikiyet ve uzama
kabiliyeti kazandig1 goriliir. Elle acilan hamurun
yirtilmadigy, diizgiin ve ipeksi bir yapida oldugu ve
yapiskanligt ortadan kalktigi zaman yogurma
islemine son wverilir. Endustriyel tretimlerde
farinograf, miksograf gibi cihazlar sayesinde
hamurun optimum yogurma siiresi ve katilacak su
miktart objektif olarak belirlenebilmektedir.
Ayrica endiistriyel iretimde yogurma makinest ile
bu islem gerceklesmektedir. Protein orani fazla ve
gluteni kuvvetli olan unlarin yogurma stiresi daha
uzundur. Yogurma siiresi hamurun fermantasyon
stresini de etkiler. Yogurma ihtiyact fazla olan
hamurlarin fermantasyon stireleri de uzundur.
Yasst ekmek tretiminde genellikle gluten kalitesi
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zayif unlar tercih edilmekle birlikte eger yiksek
kalitede ise yogurma siresi uzatilarak gluten
yapistnin ~ mekanik  olarak  parcalanmast
gerekmektedir.  Tuz  yogurmanin ilerleyen
asamalarinda ilave edilirse yogurma siiresi biraz
kisalir.  Yogurma sirasinda  havanin  oksijeni
hamura dahil edilmesiyle hamurun uzama
kabiliyeti azalir ve uzamaya karst direnci artar.

Hamurun gelismesini  saglayan bu etkilerin
yaninda oksijen, SH gruplarini okside ederek
serbest yag asitleri ile reaksiyona girmesini saglar
ve hamur tizerinde dizeltici etki yapar. Hamur
sicakligt  da fermantasyon sirasinda maya
faaliyetini ve ekmek kalitesini etkilemektedir
(Ozer vd., 2020; Ozkaya, 2021; Kéksel, 2021).

Sekil 1. Gelveri Ekmegi Gretim akis semast gorseli
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Fermantasyon: Yogurmadan sonra hamur
optimum sicaklik ve nem oraninda bir siire
dinlendirilerek maya ve enzimlerin faaliyete
gecmesi saglanir. Gelveri Ekmeginin  hamuru
yogurma islemi sonrast 1-1.5 saat kadar ortam
sicaklik ve neminde bekleterek fermantasyon
saglanmaktadir. Yasst ekmeklerin fermantasyon
streleri diger ekmeklere gére daha kisadir.
Kullanilan mayaya bagli olarak bu asamada
hamurda bol miktarda CO; olusur ve hamur bu
gaz1 tutabilecek yapiya kavusur. Buna hamurun
olgunlasmast denir. Canli bir organizma olan
maya, fermantasyonu saglayan esas unsurdur.
Fermantasyon agamasinda hamurun fiziksel
Ozelliklerinin degismesi sonucu uzama kabiliyeti
artan, yumusak ve elastik bir yapida hamur elde
edilir. Boylece glutenin elastikiyeti artmakta ve
hamur kiitlesi iginde biriken karbondioksit gazi
basincina daha iyi dayanan ve onu tutan bir yapt
kazanmaktadir. Ayrica bu asamada ekmegin tat ve
lezzetinden sorumlu  Dbilesikler de olusur.
Fermantasyon strasimndaki  bu  degisimlerden,
olusan alkoller, aldehitler, ketonlar, organik asitler
ile proteolitik ve amilolitik enzimler sorumludur.
Hamur sicakligi hamurda olusacak laktik asit ve
asetik asit miktarint dolayisiyla tad:t ve fiziksel
Ozellikleri etkiler. Fermantasyon sicakligt ~27°C
olmast idealdir. Sicaklik digerse fermantasyon
yavaglar ve siire Sicaklik  yiikselirse
fermantasyon hizt da artar ancak yabani maya,
laktik asit ve asetik asit bakterileri ile sporlu
bakteriler, rop sporu ile kiif gelisme olasiligy artar.
Maya gelisimi i¢in optimum pH4.7 olup
fermantasyon siirecinde pH 4-6 arasidir (Ozer vd.,
2020; Ozkaya, 2021; Koksel, 2021). Gelveri
Ekmegi yapiminda starter kultir olarak geleneksel
eksi maya kullanilmakla birlikte bazen yore halks
instant eckmek mayast da kullanmaktadir. Eksi
mayada bol miktarda laktik asit ve asetik asit
bakterileri bulunur. Laktik asit bakterilerinin
olusturdugu laktik asit ile hamur pH’st duser.
Asetik asit bakterileri ise ortamdaki alkolii asetik
aside cevirir ama asetik asit miktart az olup hamur
pH’sint laktik asit kadar diigirmez. Asetik asit
aromatik olarak cok etkilidir (KKogan ve Yapict
2012; Ozkaya, 2021).

uzar.

Hamur Isleme: Fermantasyon asamasindan
pisirme asamasina kadar uygulanan hamur isleme

asamast kesme, havalandirma, ara fermantasyon,
sekil verme ve son fermantasyon gibi islemlerden
olusmaktadir. Hamur isleme asamasinda fermente
olmus hamur istenilen ekmek agithgina gore
kesilerek  yuvarlanmast  ve igindeki CO»
tutabilecek diizgiin bir ylizey olusturmasi saglanir
(Ozer vd., 2020; Ozkaya, 2021; Koksel, 2021).
Genel olarak yassi ekmeklerin dinlenme siiresi
tava ekmeklerine gore daha kisadir. Lavag gibi ince
ekmeklerin dretiminde hamurun yassiastirilmast
ve actlmast yapidaki gazlarin  uzaklagmast
actisindan da 6nemli bir asamadir (Coskuner ve
Karababa, 2021). Geleneksel  Uretimde,
fermantasyon sonunda hamurdan kii¢ik pargalar
(beze) koparilarak (yaklastk 380 g) yuvarlanir ve
un serpilmis tezgih ya da bezlerin tzerine
dizilerek hamurun toparlanmas: icin bekletilir.
Yaklagik  30-35  dakika siren bu ara
fermantasyonda hamurun icinde bir miktar gaz
birikmesi de gergeklesir. Bu asamada hamurun
kurumamast icin tUzerleri bir bez ile Ortilir.
Gelveri Ekmegi elle acilarak sekil verilen bir
ckmek tiridir. Bu nedenle ara fermantasyon
sonunda bezeler parmak uclart ile acilarak sekil
verilir. Hamurlar, daha énce yiizeyi unlanmus,
ahsap tasima dizeneklerinin {tzerine dizilir.
Pisinceye kadar devam eden ve son fermantasyon
denilen bu asamada hamurun ortasina elle
bastirilarak 1-2 cm ¢apinda kigik bir aciklik
olusturulur. Béylece pisitme sirasinda olusan
gazin disart ¢itkmast saglanarak homojen olarak
kabaran bir ekmek elde edilir.

Pisirme: Hamur isleme sonrast pisirme islemi
sicaklik, stre ve firtn nemi itibariyle ekmek
kalitesini etkileyen 6nemli bir asamadir. Pisirme
isleminin bagslangicinda, sicaklikla maya faaliyeti
artty gostermekle birlikte bir stire sonra maya
gelisimi  durmakta, enzimler inaktif hale
gelmektedir. Nisastanin ¢irislendigi, proteinlerin
koagtile oldugu ve hamurdaki kolloidal sistemin
stabil  hale geldigi pisirmenin  iletleyen
asamalarinda  karamelizasyon =~ ve  maillard
reaksiyonu sonucu ekmekte kabuk olusumu ve
aroma bilesikleri meydana gelmektedir. Pisirme
isleminin ilk dakikalarinda sicaklik etkisi ile hamur
icindeki gazlarin genlesmesi sonucu hamur
hacminde tgte bir oraninda artis olusur. Hacim
artis1 olan hamurdaki gazlarin genlesmesi sonucu
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komsu hiicreler arasindaki hticre duvart incelir.
Gluten kalitesi zayif olan hamurdaki hiicre
duvarlart bu basinca dayanamaz ve hicreler

birleserek ekmek icinde buyik gbézenek
olustururlar.  Kuvvetli glutene  sahip, iyi
olgunlasmis  hamurdan yapilan ekmeklerin

gbzenek boyutlart kiiciktir. Pisirme sirasinda
sicaklik 50 °C’yi gecince nisasta suyu absorbe
ederek siser ve su glutenden nigasta fazina geger.
Sicaklik artigina baglt olarak gecen stre icinde B-

amilaz ve a-amilaz jelatinize nisastay1 parcalayarak
inaktive olur. Ekmegin rengi ve kendine has nétr
karakterde, duyulart yormayan aromast pisirme
sirasinda olusur (Ozer vd., 2020; Kéksel, 2021;
Ozkaya, 2021).

Pisirme sirasinda firin sicakligs da Snemli bir
kriterdir. Yassi ekmek tretiminde pisirme islemi
icin yuksek sicakliklara ve 6zel firmnlara ihtiyag
duyulmaktadir. Firindaki yiiksek sicaklik pisme
suresini kisaltarak nem igerigi yiiksek ve yumusak
tekstiirde bir ekmek tiretimini miimkiin kilar. Firin
sicakligi yeterli degilse ekmegin rengi actk, kalin
kabuklu, gézenek duvarlari kalin ve i¢ kismi
puriizli ekmekler elde edilir. Pisirme sicaklik ve
suresi ckmek buyikligine goére degismekle
birlikte tava ekmeginde genellikle 220-245 °C’de
18-25 dakikadir. Yasst ekmeklerde pisirme sicaklik
ve siiresi, ekmek tiiriine gére degismekler beraber
350-550 °C’de saniyeler veya 4-5 dakika gibi cok
kisa siireler seklindedir. Firin sicakligi ytksek ve
kisa streli uygulamalarda digik hacimli, koyu
renkli, yass1 gézenekli ekmekler elde edilir. Uzun
pisirme stiresi ve diistik sicaklik yasst ekmegin
icinin sert ve kuru olmasina neden olmaktadir.
Firin nem orant da ekmegin hacmi ve kabuk
Ozelliklerinde etkilidir. Eger firin buhari yetersiz
ise, kalin kabuklu ve dizgtn kabuk olusturmayan
hatta kabugu kalkan ckmekler elde edilir. Firin
buhart yitksek oldugu durumlarda da ekmek
hacmi artar ama yiizeyde derimsi ve dayaniklt bir
kabuk olusur (Ozer vd., 2020; Coskuner ve
Karababa, 2021; Ozkaya, 2021; Kéksel, 2021).

Kapadokya Bolgesi'ne 6zgl kayalardan yapilmis
tas firinlar  300-400 °C’ye dayanikli olmast
nedeniyle asitlardir  y6re halkina  hizmet
etmektedir. Tarthi Rum evlerinin bahcelerinde
bulunan bu tas firmnlar mibadele sonrasi buraya

yetlesen  Turk halki tarafindan  ortaklasa
kullanilagelmistir. Gelveri Ekmegi gibi yassi
ekmekler daha ytiksek firin sicakliklarinda ve 6zel
firinlarda  pisirilmektedir.  Ekmek  hamuru
fermente olurken yakilan tas firinin ici 1slak bez ile
silinir ve siyah firin tast beyaz renk alana kadar
firinin 1sinmast saglanir. Firin tast beyaz renk
aldiginda  firin  sicakliginin - yaklastk 300 °C
dereceye yaklastigt ve pisitmeye hazir oldugu
anlastlmaktadir. Pisirme islemi sirasinda firin
stcakligt yaklagtk 350°C’ye ulagsmaktadir. Ekmek
hamuru bu tas firnlara ahsap kiireklerle
strtilmekte ve pisen ekmekler yine temiz bir bez
tizerinde dinlendirilerek sogumast saglanmaktadir
(Kogan ve Yapic1 2012).

Ekmekte  bayatlama mekanizmast  olduke¢a
karmasik olup hala tam manasiyla ¢6zillememistir.
Bayatlamada etkili olan faktorlerin basinda nisasta
retrogradasyonu, nisasta-gluten ¢apraz baglarinin
olusumu ve ckmek icinden kabuguna nem
gociniin - geldigi  belirtilmistir. Bayatlama ile
ckmek duyusal kalite kriterlerini kaybetmektedir.
Eksi hamur mayast ile yapilan ekmekler uzun siire
bayatlamadan  tazeligini korumaktadir. Eksi
hamur nigasta retrogradasyon hizini azaltarak
bayatlamay1 geciktirir (Gergekaslan ve Kotancilar,
2007; Coskuner ve Karababa, 2021). Laktik asit
bakterilerinin olusturdugu antifungal dipeptitler
ile asetik asit, propiyonik asit, formik asit ve
butirik asit nedeniyle eksi hamur ile dretilen
ekmeklerde kif gelisimi nispeten
Onlenebilmektedir (Sagdic vd. 2021). Ayrica eksi
hamurla gerceklesen laktik asit fermantasyonu
rope (sinme) yapan Bacillus subtilis bakterisini de
kontrol altina alabilmekte ve gidanin biyolojik
yararhhgini gelistirebilmektedir (Karaoglu, 2007).

Ekmegin bayatlamasint  geciktirmek ve raf
Omrint artirmak icin dondurarak depolama
uygun bir yontemdir. Ozellikle 4 haftadan uzun
sire ekmegin depolanmasinda mikroorganizma
gelisimini ve bozulmayt 6nlemek i¢in dondurma
islemi tercih edilmektedir (Coskuner ve Karababa,
2021). Eksi hamurda EPS treten suslarin varlig
depolama sirasinda ekmegin daha yiiksek hacim
ve nem iceriginde olmasint saglarken mekanik
Ozelliklerinin de daha iyi olmasint saglamaktadir
(Muninathan, 2021). Gtzelyurt halki buytk
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Olcekte urettikleri ekmekleri daha uzun sire
muhafaza edebilmek amaciyla derin dondurucuda
saklamaktadir. ~ Soguyan  ekmekler  derin
dondurucuda bayatlamadan 2-3 ay
depolanabilmektedir. Thtiyac duyuldugu zaman
ckmekler  derin  dondurucudan  cikarilarak
isittlmakta ve ilk giinkd tazeliginde ekmek elde
edilmektedir (Kogan ve Yapici, 2012).

CIKAR CATISMASI
Yazarin bu makale ile ilgili olarak ¢ikar catismast
yoktut.

TESEKKUR

Gelveri Ekmegi Uretimine gézlemci olarak
katlmama izin veren butin Giuzelyurt halkina
tesekkiir ediyorum.
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