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ÖZET: Kültürel al›flkanl›klara ve kullan›lan teknolojilere ba¤l› olarak dünyan›n birçok ülkesinde çok farkl› tipte ekmek
yap›lmaktad›r. Dünya genelinde oldu¤u gibi ülkemizde de çok say›da ve farkl› tipte ekmek tüketimi söz konusudur. Tüketilen
ekmeklerin büyük bölümünü francala tip ekmekler oluflturmas›na karfl›n yöresel ekmeklerin tüketimi de oldukça fazlad›r.
Bunlar aras›nda yer alan düz ekmekler, ülkemizin yan› s›ra birçok Orta Do¤u ve Kuzey Afrika ülkelerinde yayg›n olarak
tüketilmektedir. Düz ekmekler bat› tipi ekmekler de denilen yüksek hacimli tava ekmeklerinden farkl› özelliklere sahiptir. Düz
ekmekler içerisinde yer alan “t›rnakl› ve aç›k ekmekler” de fianl›urfa ve yöresinde yayg›n flekilde tüketilmektedir. Bu
çal›flmada; fianl›urfa ve yöresine özgü t›rnakl› ve aç›k ekmeklerin geleneksel üretim yöntemleri ve tüketimleri hakk›nda
bilgiler özetlenmifltir.

Anahtar kelimeler: Ekmek, t›rnakl› ekmek, aç›k ekmek, düz ekmek

ABSTRACT: Today, various types of bread are being made around the globe, depending upon different Technologies. As

with in the world, different types of bread are consumed in Turkey. The loaf bread is a common type but the consumption of

local breads are also fairly common. Flat breads are widely consumed in the Middle East and North Africa as well as in our

country. Flat breads differ from pan bread called western- type bread having high spesific volume. T›rnakl› and Ac›k ekmek

are recognized as a flat type bread and widely consumed in Sanliurfa province. In this study, recent information about

traditional production methods of T›rnakl› and Ac›k ekmek were summarized.
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G‹R‹fi
‹nsan yaflayabilmesi ve sosyal fonksiyonlar›n› sürdürebilmesi için gerekli besin maddelerini bitkisel ve

hayvansal kaynakl› g›da maddelerinden sa¤lamaktad›r. ‹nsan›n dengeli beslenebilmesi, bu iki grup g›da

maddesinin yeterli ve dengeli miktarlarda al›nmas›na ba¤l›d›r (1). 

Bitkisel kaynakl› g›dalar hayvansal olanlara göre yetifltirilmeleri, sa¤lanmalar›, tafl›nmalar›, saklanmalar› ve

ifllenmeleri daha kolay ve ucuz olmalar›ndan ötürü daha yüksek miktarda tüketilmektedir. 

Ülkemizde bitkisel g›da maddelerinin ve tah›l ürünlerinin hem kalori hem de protein sa¤lama bak›m›ndan

paylar› oldukça yüksektir (2).

Dünyan›n ço¤u ülkesinde oldu¤u gibi Türkiye’de de günlük al›nmas› gereken kalorinin büyük bir k›sm› hububat

ve ürünlerinden sa¤lanmaktad›r. Kifli bafl›na y›ll›k ekmek tüketimi; Avustralya’da 44 kg, M›s›r’da 180 kg, ‹ran’da

150 kg, ‹talya’da 73 kg, Kuveyt’te 98 kg, Suriye’de 130 kg, A.B.D. de 34 kg iken Türkiye’de bu de¤er 180-210

kg düzeylerindedir (3). 

Birçok ülkede say›lamayacak kadar çok tipte ekmek yap›lmakta ve baz› ülkeler kendine özgü ekmekleriyle

an›lmaktad›rlar. Ekmekler spesifik ekmek hacmi de¤erleri (hacim/a¤›rl›k) dikkate al›nd›¤›nda 3 farkl› grupta

s›n›fland›r›labilmektedirler: 
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1. Yüksek spesifik hacimli ekmekler, örne¤in tava ekmekleri,

2. Orta düzeyde spesifik hacimli ekmekler, French ve rye breads,

3. Düflük spesifik hacimli ekmekler, Orta Do¤u ve Hindistan bölgesi ülkelerinin düz ekmekleri (4).

Düz ekmekler bat› tipi ekmekler de denilen yüksek hacimli tava ekmeklerinden oldukça farkl› özelliklere

sahiptir. Bu özelliklerden birkaç› düflük spesifik hacimli, yüksek kabuk ve düflük ekmek içi oranlar›na sahip

olmalar› ve ayr›ca yenilirken a¤›zda b›rakt›klar› yap›flkan›ms› yap›n›n hissedilmesi olarak say›labilir. Bu

farkl›l›klar›n as›l nedeni düz ekmeklerin bat› tipi tava ekmeklerine göre daha k›sa fermantasyon süresine sahip

olmas› ve daha yüksek piflirme s›cakl›¤› ile oluflan farkl› üretim koflullar›d›r (3; 4).

Üretim yöntemlerine ve sahip olduklar› özelliklere göre düz ekmekler tek katl› ve çift katl› düz ekmekler olmak

üzere iki ana grup alt›nda toplanmaktad›r. Çizelge 1’de çeflitli tek ve çift katl› düz ekmekler ve bu ekmeklerin

yayg›n olarak üretildikleri ülkeler verilmifltir. Çizelgeden de görüldü¤ü üzere düz ekmekler genellikle do¤u

ülkelerinde tüketilmektedir. Çift katl› ekmekler mayalanm›fl ekmeklerdir. Buna karfl›n tek katl› ekmekler hem

mayal› hem de mayas›z olarak yap›lmaktad›r (5). fiekil 1.’de düz ekmeklerin genel s›n›fland›r›lmas›

gösterilmifltir. fiekilde tek katl› ekmekler grubunda yer alan Lavafl ekme¤i özellikle Türkiye ve ‹ran’da yo¤un bir

flekilde tüketilmektedir. 

Çizelge 1. Baz› Geleneksel Düz Ekmekler (9)

Ekmek 

Tipi 

Ülke Ekme in Tanımı 

Balady 

(Baladi) 

Mısır Çift katlı, dairesel ekilli, yakla ık 150 g., yüksek 

sıcaklıkta çok kısa sürede pi irilmektedir. 

Barbari ran Kalın, oval ekilli, yakla ık 700 g., 220 ˚C’de 8-12 

dakika pi irme i lemi uygulanmaktadır. 

Bazlama Türkiye 200-250 hamur parçaları, ince açılmakta kızgın sac 

üzerinde pi irilmektedir. 

Chapati 

(Roti) 

(Çapati) 

Pakistan, Hindistan, Çin Genellikle yüksek su kaldırabilen unlar kullanılır, 

bazlamaya benzer özelliklere sahip olup kızgın sac 

üzerinde pi irilmektedir. 

Gömme Türkiye Sert hamurdan yapılır, pi irme esnasında kızgın çakıl 

ta ları kullanılır, hamurun üzerine ince sac kapatılır ve 

üzeri küllenerek pi irilir. 

Lavosh 

(Lava ) 

ran, Türkiye Oldukça ince, oval ekilli, yakla ık 225 g. 

a ırlı ındadır. Bazı bölgelerde tandır denilen özel 

olarak yapılmı  fırınlarda pi irilmektedir. 

Sangak ran Ek i hamurdan hazırlanır, üzerine susam veya ha ha  

serpilerek, 250 ˚C’de 3-5 dakika pi irilir, yakla ık 400 

g.’dır. 

Shamey, 

White 

arabic or 

Pita (arap 

ekme i, 

pita veya 

kubban, 

kobbit) 

Mısır, Suriye, Lübnan, 

Türkiye, Ürdün, ABD, 

Kanada, 

Suudi Arabistan 

Çift katlı, disk ekillidir. Karakteristik özelli i ekmek 

katmanlarının birbirinden tamamen ayrılmı  olmasıdır. 

Yüksek sıcaklıkta çok kısa sürede pi irilmektedir. 

Yakla ık olarak 120 g.’dır. 

Tannouri 

(Tandır 

ekme i) 

Türkiye, 

Suudi Arabistan 

Çapatiye benzer ekilde hazırlanır, tandır denilen özel 

olarak yapılmı  fırınlarda pi irilmektedir. 

Yufka Türkiye Oldukça ince, 40-50 cm çapındadır. Kızgın sac 

üzerinde suyunun büyük bir kısmını kaybedinceye 

kadar pi irilir.  

 



fianl›urfa ve yöresinde tüketimi oldukça yüksek düzeylerde olan “t›rnakl› ve aç›k ekmekler” de düz ekmekler

içerisinde yer almaktad›r. T›rnakl› ekmek, mayalanm›fl tek katl› düz ekmekler içerisinde yer al›rken; aç›k ekmek

mayalanm›fl ve mayalanmam›fl tek katl› düz ekmekler içerisinde yer alabilmektedir.

T›rnakl› ve Aç›k Ekmeklerin Üretimi

Genel olarak, bu ekmeklerin üretiminde ço¤unlukla tip 650 un kullan›lmas›na karfl›n yer yer baz› f›r›nlarda tip

550 un da kullan›lmaktad›r.

T›rnakl› Ekmek Üretimi

Temel bileflenler (un, su, maya, tuz) yaklafl›k 10 dakika yo¤rulur. Hamur, farinografdaki su absorbsiyon

de¤erinin birkaç puan üzerinde su verilmek flart›yla oldukça c›v›k haz›rlanmaktad›r (6). Ortalama %2-3 maya

ve %1 tuz kullan›larak yo¤rulan hamur 30-40 dakika fermantasyona b›rak›l›r. Bu fermantasyon yo¤urma

teknesinde kitle halinde gerçeklefltirilir. Fermente olmufl hamurdan 260 g. tart›l›r ve yumak flekline getirilir.

Yo¤urma ifllemi yo¤urma makinesinde yap›l›rken di¤er tüm ifllemler elle yap›l›r. Yumak fleklindeki hamur 5-10

dakika ikinci bir dinlendirmeye b›rak›l›r. Dinlendirilen hamur önce merdaneyle düzlefltirilir. Düzlefltirilen hamur

üzerine, ayr› bir kapta haz›rlanm›fl olan un+su kar›fl›m›ndan oluflan bulamaçtan ince bir tabaka halinde sürülür.

Daha sonra t›rnaklama ifllemiyle hamur flekillendirilir. Piflirme ifllemi odunla ›s›t›lan ve yaklafl›k 350-400°C
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Un+Su+Maya+Tuz                                     

 

Yo urma (~10 dakika) 

 

Kitle fermantasyonu (~30 dakika) 

 

Kesme-tartma (260 g. yumak eklinde) 

 

2. fermantasyon (5-10 dakika) 

 

ekillendirme 

(un+su karı ımından olu an bulamaç sürme, tırnaklama) 

 

Pi irme (350-400 C, 3-4 dakika) 

 

fiekil 2. T›rnakl› ekmek üretim aflamalar›
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s›cakl›ktaki tafl f›r›nda yap›l›r. Piflirme ifllemi yaklafl›k 3-4 dakika sürer. Elde edilen ekmek, ortalama 40-45 cm

uzunlu¤unda, 20-25 cm eninde elips fleklindedir. T›rnaklanmayan kenar k›s›mlar› daha kal›n (1.5-2 cm) olan

ekmeklerin t›rnakl› yerleri ortalama 0.5-0.75 cm kal›nl›¤›ndad›r. Piflen ekmekler set üzerinde üzeri bezle örtülü

flekilde bekletilmek üzere sat›fla sunulur. fiekil 2’de t›rnakl› ekmek üretim aflamalar› verilmifltir.

Aç›k Ekmek Üretimi

Aç›k ekmek hamuru da t›rnakl› ekmek hamuru gibi haz›rlan›r. Fark, maya miktar› ve iflleme fleklindedir. Aç›k

ekmekte kullan›lan maya miktar› t›rnakl› hamuruna kat›lan›n yar›s› kadard›r. 30-40 dakika kitle

fermantasyonunu tamamlayan hamurdan 180 g. tart›l›r ve yumak flekline getirilir. Yumak fleklindeki hamur 5-

10 dakika ikinci bir dinlendirmeye b›rak›l›r. Dinlendirilen hamur önce merdaneyle düzlefltirilir. Düzlefltirilen

hamur üzerine, ayr› bir kapta haz›rlanm›fl olan un+su kar›fl›m›ndan oluflan bulamaçtan yaklafl›k 80 g. sürülür.

Ekmeklere son flekil f›r›n küre¤i üzerine konulurken verilir. Bu aflamada, un+su bulamac›yla oldukça ›slak ve

hafif yap›flkan hale gelmifl hamur elle uçlar›ndan çekilmek suretiyle uzat›l›r ve f›r›n küre¤ine yerlefltirilir. Piflirme

ifllemi 1.5-2 dakika sürer. Piflen ekmekler ortalama 60-100 cm uzunlu¤unda, 25-30 cm eninde ve 1-3 mm

kal›nl›¤›ndad›r. Set üzerinde üzeri bezle örtülü flekilde bekletilmek üzere ekmekler sat›fla sunulur. fiekil 3’de

aç›k ekmek üretim aflamalar› verilmifltir.

Un+Su+Maya +Tuz 

(Maya tırnaklı ekmektekinin yarısı kadar konur) 

 

Yo urma (~10 dakika) 

 

Kitle fermantasyonu (~30 dakika) 

 

Kesme-tartma (180 g. yumak eklinde) 

 

2. fermantasyonu (5-10 dakika) 

 

ekillendirme  

(Hamur yuma ını düz oval ekle getirme, un+su karı ımından olu an bulamaç sürme~80 g.) 

 

Pi irme (350-400 C, 1.5-2 dakika) 

 

fiekil 3. Aç›k ekmek üretim aflamalar›



T›rnakl› ve Aç›k Ekmeklerin Tüketimi

fianl›urfa merkezde yaklafl›k 640 adet t›rnakl› ve aç›k ekmek üreten f›r›n bulunmaktad›r (7). F›r›nc›l›k küçük aile

iflletmeleri fleklinde yap›lmaktad›r. Bu f›r›nlarda üretilen ekmeklerin 2/3 sini t›rnakl› ekmek, 1/3 ini aç›k ekmek

oluflturmaktad›r (8). F›r›nlarda yaln›zca ekmek üretimi yap›lmamakta, biber ve patl›can közlemenin yan› s›ra

her tür sebze ve de¤iflik kebap çeflitleri tepsilerde haz›rlanarak f›r›nlarda piflirilmektedir. Ayr›ca taze Urfa peyniri

ile t›rnakl› hamurundan yap›lan biberli ya da flekerli pide flekilleri de vard›r. Ekmek tüketimini teflvik etmesi

nedeniyle f›r›nc›lar ayr›ca piflirim paras› almamaktad›rlar. Ekmekler halk taraf›ndan ö¤ünlük olarak sat›n al›n›p

tüketilmektedir. Lokanta ve restoran gibi yerlerde aç›k ekmek tüketimi t›rnakl›ya göre biraz daha fazlad›r.

Ekmekler özellikle yaz aylar›nda közlenmifl patl›can, biber ve patl›can kebab› gibi yemeklerle dürüm yap›larak

tüketilmektedir.

SONUÇ ve TARTIfiMA
Dünya nüfusundaki h›zl› art›fl, g›da üretiminin art›r›lmas›n›n yan› s›ra kaynaklar›n do¤ru kullan›lmas›

gereklili¤ini de ortaya koymufltur. Verimle birlikte son zamanlarda kaliteye yönelik çal›flmalar, tüketici bilincinin

geliflmesi ve teknoloji alan›ndaki ilerlemeler, g›da güvenli¤i, otomasyon ve standardizasyona olan gereksinimi

de art›rm›flt›r. Yasal düzenlemeler de bu sürecin h›zlanmas›nda etkili olmufltur. Emek yo¤un baz› yöresel

ürünlerin sa¤l›kl› bir otomasyon zinciriyle tüketiciye ulaflt›r›lmas› g›da güvenli¤i ve standardizasyon aç›s›ndan

oldu¤u kadar, kültürel varl›klar›n korunmas› nedeniyle de önem kazanm›flt›r. Yap›lan bu çal›flmayla da

fianl›urfa ve yöresine özgü ve oldukça fazla miktarda tüketilen t›rnakl› ve aç›k ekmeklerin yap›m teknikleri ve

kullan›m alanlar›yla tan›t›lmas› amaçlanm›flt›r. ‹flleme tekni¤inden kaynaklanan farkl›l›klar› gidermek, standart

bir son ürün elde etmek ve g›da güvenli¤i ele al›nd›¤›nda bu tip ekmeklerin üretiminde otomasyona

geçilmesinin önemi oldukça artm›fl bulunmaktad›r. Ayr›ca, hemen tüketilmedi¤inde çabuk bayatlamas›yla

neden oldu¤u israf› engellemek için bu konuda yap›lacak baz› araflt›rmalar› gündeme getirmesi aç›s›ndan da

önemlidir. Bu nedenle bu çal›flma, daha sonraki çal›flmalara da kaynak olacakt›r.
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