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SANLIURFA YORESINE 0ZGU “TIRNAKLI VE ACIK EKMEKLERIN”
GELENEKSEL URETIM YONTEMLERI

TRADITIONAL PRODUCTION METHODS OF SPECIAL SANLIURFA
“TIRNAKLI AND ACIK EKMEK”

Mehmet KOTEN', A. Sabri UNSAL
Harran Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bélimii, Sanliurfa

OZET: Kaltirel aliskanliklara ve kullanilan teknolojilere bagli olarak diinyanin bircok ilkesinde ¢ok farkli tipte ekmek
yapilmaktadir. Diinya genelinde oldugu gibi Glkemizde de ¢ok sayida ve farkli tipte ekmek tiketimi s6z konusudur. Tuketilen
ekmeklerin blylk béliminl francala tip ekmekler olusturmasina karsin yéresel ekmeklerin tiketimi de oldukg¢a fazladir.
Bunlar arasinda yer alan duz ekmekler, lkemizin yani sira birgok Orta Dogu ve Kuzey Afrika ulkelerinde yaygin olarak
tiketilmektedir. DUz ekmekler bati tipi ekmekler de denilen yiksek hacimli tava ekmeklerinden farkh 6zelliklere sahiptir. Diiz
ekmekler igerisinde yer alan “tirnakli ve acik ekmekler” de Sanlurfa ve yéresinde yaygin sekilde tlketiimektedir. Bu
calismada; Sanliurfa ve yoresine 6zgl tirnakli ve agik ekmeklerin geleneksel uretim ydntemleri ve tiketimleri hakkinda
bilgiler 6zetlenmigtir.

Anahtar kelimeler: Ekmek, tirnakli ekmek, agik ekmek, diz 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. Tirnakli and Acik ekmek
are recognized as a flat type bread and widely consumed in Sanliurfa province. In this study, recent information about
traditional production methods of Tirnakli and Acik ekmek were summarized.
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GIRIS

insan yasayabilmesi ve sosyal fonksiyonlarini siirdiirebilmesi icin gerekli besin maddelerini bitkisel ve
hayvansal kaynakli gida maddelerinden saglamaktadir. insanin dengeli beslenebilmesi, bu iki grup gida
maddesinin yeterli ve dengeli miktarlarda alinmasina baghdir (1).

Bitkisel kaynakli gidalar hayvansal olanlara goére yetistiriimeleri, saglanmalari, tasinmalari, saklanmalari ve
islenmeleri daha kolay ve ucuz olmalarindan 6tiri daha yUksek miktarda tiketilmektedir.

Ulkemizde bitkisel gida maddelerinin ve tahil Griinlerinin hem kalori hem de protein saglama bakimindan
paylari oldukca yuksektir (2).

Dinyanin cogu ulkesinde oldugu gibi Turkiye’de de ginlik alinmasi gereken kalorinin biyik bir kismi hububat
ve Urlnlerinden saglanmaktadir. Kisi basina yillik ekmek tiketimi; Avustralya’da 44 kg, Misirda 180 kg, iran’da
150 kg, italya’da 73 kg, Kuveyt'te 98 kg, Suriye’de 130 kg, A.B.D. de 34 kg iken Tiirkiye'de bu deder 180-210
kg dlizeylerindedir (3).

Birgok Ulkede sayllamayacak kadar cok tipte ekmek yapiimakta ve bazi Ulkeler kendine 6zgl ekmekleriyle
aniimaktadirlar. Ekmekler spesifik ekmek hacmi degerleri (hacim/agirlik) dikkate alindiginda 3 farkli grupta
siniflandinlabilmektedirler:
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1. Ylksek spesifik hacimli ekmekler, érnegin tava ekmekleri,

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

3. Duslk spesifik hacimli ekmekler, Orta Dogu ve Hindistan bdlgesi tlkelerinin dliz ekmekleri (4).

Diz ekmekler bati tipi ekmekler de denilen yiksek hacimli tava ekmeklerinden oldukga farkli 6zelliklere
sahiptir. Bu 6zelliklerden birkaci disik spesifik hacimli, ylksek kabuk ve disuk ekmek ici oranlarina sahip
olmalar ve ayrica yenilirken agizda biraktiklari yapiskanimsi yapinin hissedilmesi olarak sayilabilir. Bu
farkliliklarin asil nedeni diiz ekmeklerin bati tipi tava ekmeklerine gére daha kisa fermantasyon suresine sahip
olmasi ve daha yuksek pisirme sicakligi ile olusan farkl Gretim kosullardir (3; 4).

Uretim yéntemlerine ve sahip olduklari 6zelliklere gére diiz ekmekler tek katli ve cift katl diz ekmekler olmak
Uzere iki ana grup altinda toplanmaktadir. Cizelge 1’de cesitli tek ve cift katli diiz ekmekler ve bu ekmeklerin
yaygin olarak Uretildikleri Glkeler verilmistir. Cizelgeden de goéruldiglu Uzere duz ekmekler genellikle dogu
tlkelerinde tuketilmektedir. Cift kath ekmekler mayalanmis ekmeklerdir. Buna karsin tek katli ekmekler hem
mayall hem de mayasiz olarak yapiimaktadir (5). Sekil 1.’de diz ekmeklerin genel siniflandiriimasi
gdsterilmistir. Sekilde tek katli ekmekler grubunda yer alan Lavas ekmegi ézellikle Tiirkiye ve iran’da yogun bir
sekilde tuketilmektedir.

Cizelge 1. Baz1 Geleneksel Diiz Ekmekler (9)

Ekmek Ulke Ekmegin Tanimi

Tipi

Balady Misir Cift katli, dairesel sekilli, yaklasik 150 g., ylksek

(Baladi) sicaklikta cok kisa stirede pisirilmektedir.

Barbari fran Kalin, oval sekilli, yaklasik 700 g., 220 ‘C'de 8-12
dakika pisirme iglemi uygulanmaktadir.

Bazlama Turkiye 200-250 hamur pargalari, ince agilmakta kizgin sac
Ozerinde pisiriimektedir.

Chapati Pakistan, Hindistan, Gin Genellikle yuksek su kaldirabilen unlar kullanilir,

(Roti) bazlamaya benzer &zelliklere sahip olup kizgin sac

(Capati) Uzerinde pisiriimektedir.

Gémme Turkiye Sert hamurdan yapilir, pisirme esnasinda kizgin gakil

taslari kullanihr, hamurun tzerine ince sac kapatilir ve
Uzeri kullenerek pisgirilir.

Lavosh Iran, Tirkiye Oldukga ince, oval sekill, vyaklasik 225 g.
(Lavas) agirhgindadir. Bazi bdlgelerde tandir denilen 6zel
olarak yapilmis firinlarda pisirilmektedir.

Sangak Iran Eksi hamurdan hazirlanir, Uzerine susam veya hashas
serpilerek, 250 ‘C’de 3-5 dakika pisirilir, yaklasik 400
g.’dir.

Shamey, Misir,  Suriye, Lubnan, | Cift kath, disk sekillidir. Karakteristik 6zelligi ekmek

White Turkiye, Urdin, ABD, | katmanlarinin birbirinden tamamen ayriimis olmasidir.

arabic or | Kanada, Yiksek sicaklikta ¢ok kisa surede pisirilmektedir.

Pita (arap | Suudi Arabistan Yaklasik olarak 120 g.’dir.

ekmegi,

pita veya

kubban,

kobbit)

Tannouri Turkiye, Capatiye benzer sekilde hazirlanir, tandir denilen ézel

(Tandir Suudi Arabistan olarak yapilmis firinlarda pisirilmektedir.

ekmegi)

Yufka Turkiye Oldukga ince, 40-50 cm ¢apindadir. Kizgin sac

Uzerinde suyunun bulytk bir kismini kaybedinceye

kadar pisirilir.
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Un+Sut+Maya+Tuz

Yogurma (~10 dakika)

v

Kitle fermantasyonu (~30 dakika)

Kesme-tartma (260 g. yumak seklinde)

v

2. fermantasyon (5-10 dakika)

Sekillendirme

(untsu karigimindan olugan bulamag siirme, tirnaklama)

v

Pisirme (350-400°C, 3-4 dakika)

Sekil 2. Tirnakh ekmek iiretim asamalari

Sanliurfa ve yoéresinde tiketimi oldukga ylksek dizeylerde olan “tirnakli ve agik ekmekler” de diiz ekmekler
icerisinde yer almaktadir. Tirnakli ekmek, mayalanmis tek katl diiz ekmekler icerisinde yer alirken; acik ekmek
mayalanmis ve mayalanmamis tek katli diiz ekmekler igerisinde yer alabilmektedir.

Tirnakh ve Acik Ekmeklerin Uretimi

Genel olarak, bu ekmeklerin Uretiminde gogunlukla tip 650 un kullaniimasina karsin yer yer bazi firinlarda tip
550 un da kullaniimaktadir.

Tirnakli Ekmek Uretimi

Temel bilesenler (un, su, maya, tuz) yaklasik 10 dakika yogrulur. Hamur, farinografdaki su absorbsiyon

degerinin birka¢ puan Uzerinde su verilmek sartiyla oldukca civik hazirlanmaktadir (6). Ortalama %2-3 maya
ve %1 tuz kullanilarak yogrulan hamur 30-40 dakika fermantasyona birakilir. Bu fermantasyon yogurma
teknesinde kitle halinde gerceklestirilir. Fermente olmus hamurdan 260 g. tartiir ve yumak sekline getirilir.
Yogurma islemi yogurma makinesinde yapilirken diger tum islemler elle yapilir. Yumak seklindeki hamur 5-10
dakika ikinci bir dinlendirmeye birakilir. Dinlendirilen hamur énce merdaneyle dizlestirilir. Duzlestirilen hamur
Uzerine, ayri bir kapta hazirlanmis olan un+su karisimindan olusan bulamagtan ince bir tabaka halinde surdlir.
Daha sonra tirnaklama islemiyle hamur sekillendirilir. Pisirme islemi odunla isitilan ve yaklagik 350-400°C
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sicakliktaki tas firinda yapilir. Pisirme iglemi yaklasik 3-4 dakika surer. Elde edilen ekmek, ortalama 40-45 cm
uzunlugunda, 20-25 cm eninde elips seklindedir. Tirnaklanmayan kenar kisimlari daha kalin (1.5-2 cm) olan
ekmeklerin tirnakli yerleri ortalama 0.5-0.75 cm kalinligindadir. Pisen ekmekler set Uizerinde lzeri bezle 6rtili
sekilde bekletiimek Uzere satisa sunulur. Sekil 2'de tirnakli ekmek Uretim asamalari verilmistir.

Acik Ekmek Uretimi

Acik ekmek hamuru da tirnakli ekmek hamuru gibi hazirlanir. Fark, maya miktari ve isleme seklindedir. Agik
ekmekte kullanilan maya miktari tirnakli hamuruna katilanin yarisi kadardir. 30-40 dakika kitle
fermantasyonunu tamamlayan hamurdan 180 g. tartilir ve yumak sekline getirilir. Yumak seklindeki hamur 5-
10 dakika ikinci bir dinlendirmeye birakilir. Dinlendirilen hamur énce merdaneyle dizlestirilir. Dizlestirilen
hamur tzerine, ayn bir kapta hazirlanmis olan un+su karigsimindan olusan bulamagtan yaklasik 80 g. surdldr.
Ekmeklere son sekil firin kiregi Uzerine konulurken verilir. Bu asamada, un+su bulamaciyla oldukga islak ve
hafif yapigkan hale gelmis hamur elle uglarindan ¢ekilmek suretiyle uzatilir ve firin kiiregine yerlestirilir. Pisirme
islemi 1.5-2 dakika surer. Pisen ekmekler ortalama 60-100 cm uzunlugunda, 25-30 cm eninde ve 1-3 mm
kalinhgindadir. Set lzerinde Uzeri bezle 6rtilu sekilde bekletiimek Uzere ekmekler satisa sunulur. Sekil 3'de
acik ekmek Uretim asamalari verilmistir.

Un+Su+Maya +Tuz

(Maya tirnakli ekmektekinin yarisi kadar konur)

v

Yogurma (~10 dakika)

Kitle fermantasyonu (~30 dakika)

Kesme-tartma (180 g. yumak seklinde)

v

2. fermantasyonu (5-10 dakika)

Sekillendirme

(Hamur yumagimni diiz oval sekle getirme, un+su karigimindan olugan bulamag stirme~80 g.)

v

Pigirme (350-400°C, 1.5-2 dakika)

Sekil 3. Acik ekmek iiretim asamalari
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Tirnakh ve Acik Ekmeklerin Tiiketimi

Sanliurfa merkezde yaklasik 640 adet tirnakl ve acik ekmek Ureten firin bulunmaktadir (7). Firincilik kiigik aile
isletmeleri seklinde yapilmaktadir. Bu firinlarda retilen ekmeklerin 2/3 sini tirnakli ekmek, 1/3 ini agik ekmek
olusturmaktadir (8). Firinlarda yalnizca ekmek Uretimi yapilmamakta, biber ve patlican kézlemenin yani sira
her tir sebze ve degisik kebap cesitleri tepsilerde hazirlanarak firinlarda pisirilmektedir. Ayrica taze Urfa peyniri
ile tirnakh hamurundan yapilan biberli ya da sekerli pide sekilleri de vardir. Ekmek tiketimini tegvik etmesi
nedeniyle firincilar ayrica pisirim parasi almamaktadirlar. Ekmekler halk tarafindan 6gunlik olarak satin alinip
tiketilmektedir. Lokanta ve restoran gibi yerlerde agik ekmek tlketimi tirnakliya gére biraz daha fazladir.
Ekmekler 6zellikle yaz aylarinda kdzlenmig patlican, biber ve patlican kebabi gibi yemeklerle dirim yapilarak
tiketilmektedir.

SONUC ve TARTISMA

Dinya nulfusundaki hizli artis, gida Uretiminin artirimasinin yani sira kaynaklarin dogru kullaniimasi
gerekliligini de ortaya koymustur. Verimle birlikte son zamanlarda kaliteye yénelik ¢calismalar, tiketici bilincinin
gelismesi ve teknoloji alanindaki ilerlemeler, gida giivenligi, otomasyon ve standardizasyona olan gereksinimi
de artirmigtir. Yasal duzenlemeler de bu silrecin hizlanmasinda etkili olmustur. Emek yogun bazi yéresel
drtinlerin saglikli bir otomasyon zinciriyle tuketiciye ulastirnimasi gida giivenligi ve standardizasyon agisindan
oldugu kadar, kdltirel varliklarin korunmasi nedeniyle de 6énem kazanmistir. Yapilan bu calismayla da
Sanliurfa ve yéresine 6zgl ve oldukca fazla miktarda tuketilen tirnakh ve agik ekmeklerin yapim teknikleri ve
kullanim alanlariyla tanitiimasi amaglanmistir. isleme tekniginden kaynaklanan farkliliklari gidermek, standart
bir son Urlin elde etmek ve gida guvenligi ele alindiginda bu tip ekmeklerin Uretiminde otomasyona
gecilmesinin énemi olduk¢a artmis bulunmaktadir. Ayrica, hemen tlketiimediginde g¢abuk bayatlamasiyla
neden oldugu israfi engellemek icin bu konuda yapilacak bazi arastirmalari gindeme getirmesi agisindan da
6nemlidir. Bu nedenle bu ¢alisma, daha sonraki ¢alismalara da kaynak olacaktir.
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