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Geleneksel Kapak Ekmegi Uretimi
Nuran ERDEM® Mustafa KARAKAYA?

OZET: Ekmek iiretim teknolojisi, insanoglu tarafindan bilinen en eski gida iiretim teknolojilerinden
birisidir. Tarihi ¢ok eskilere dayanan Kapak ekmegi, Aksaray iline bagli Kapadokya bolgesinde yer alan
Giizelyurt (Gelveri) ilgesinin kiiltiirel dokusu igerisinde gegmisten giiniimiize varligini tasiyabilmis
geleneksel gidalarimizdan biridir. 1900’li yillarda Giizelyurt’a gelen Selanik gogmenleri yoreye ayak
bastiginda beslenmek amaciyla ilk olarak bu ekmegi yapmislardir. Daha sonra Giizelyurt’ta yasayan
yore halki da yapimini 6grenmis ve yoreye 6zgii bir ekmek ¢esidi haline gelmistir. ‘‘Kapak ekmegi’’
ismini, kiil ile kaplanmis ve pisirme sicakligmma kadar isitilmis 6zel kulplu sac kapagin altinda
pisirilmesinden almistir. Pigirme islemine baglanmadan once kapagin iizerine kiil siiriilmekte ve bu
kapak yanan atesin iizerine yerlestirilmektedir. Ekmek, tepsinin tizerindeki kapak ile k6z halindeki atesin
tizerinde pisirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kapak ekmegi, geleneksel gida, tiretim teknolojisi, Giizelyurt
Traditional Lid Bread Production

ABSTRACT: Bread production technology is one of the oldest food production technologies known to
human beings. Lid bread, which dates back to ancient times, is one of the traditional foods that have
survived from the past to the present within the cultural fabric of Giizelyurt (Gelveri) district in the
Cappadocia region of Aksaray province. When the migrants of Thesaloniki came to Giizelyurt in the
1900s, they made this bread for the first time. Later, local people living in Gilizelyurt learned to make
and became a bread specific to the region. ‘“Lid bread *’ takes its name from the cooking under the lid
with special handles covered with ash and heated to cooking temperature. Before starting the cooking
process, ash is applied to the lid and this lid is placed on the burning fire. The bread is baked on the fire
in the form of embers with the lid on the tray.
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GIRIS

Ekin anlamina da gelen Kiiltiir terimi, bir topluma ait olan orf, adet, gelenek gibi her tiirlii maddi
ve manevi bir birikim ve yasam tarzini ifade eder. Her toplumun kendine 6zgii beslenme kiiltiirii
bulunmakta olup yasam sekline de baglidir. Toplumlara ve yorelere gore farkliliklar igermektedir
(Comert, 2014). Insan ve toplum hayati icin beslenme ihtiyaci yasamsal 6zellige sahiptir. Yasanilan
bolgeye 0zgli damak tadini gosteren ve 0 bolgenin beslenmesinde 6nemli bir yer tutan pek ¢ok
geleneksel gida maddesi vardir (Tangiiler ve Erten, 2009). Geleneksel gidalar, tarih boyunca
sosyokiiltiirel ve ekolojik degerlerin birbirlerini etkilemeleri, topluluk halinde yasayanlara ait yoresel
yemek kiiltiiriiniin olugsmasi (Sahin ve Avsar, 2004), yasanilan bolgenin hava sartlari, beslenme
aliskanliklari, yetistirilen tarim {rtinlerinin bilesimleri, ¢alisma kosullar1 ve inang gibi etkenlerle
sekillenen gidalardir (Cayot, 2007).

Tiiketicilerden gelen talep artisin1 zamaninda karsilayabilen imalat, tanitim ve satis yontemlerinin
ortaya ¢ikmast ile tiretiminde de geleneksel tekniklerin kullanildigi geleneksel gidalar unutulmaya ve
kaybolmaya baslamistir (Coksoyler, 2009). Ancak ekonomik gelismenin siirekliliginin saglanmasinda
kiiltir siirekliliginin saglanmasinin da 6nemi biyiiktiir (Albayrak ve ark., 2010). Diinya ticaretinde
yasanan kiiresellesme ile biiylik miktarlarda ve cesitli {irlinlerin liretiminin 6nii agilmig, olmasi
gerekenden fazla kar saglanmak istenmesi ile de gelencksel gidalarin yerine muhteviyati modifiye
edilmis gidalarin iiretimi artmistir. Sagligr tehdit etmeye baslayan bu durum karsisinda, tiiketiciler
yorelerine ait geleneksel gidalara daha fazla ilgi gostermeye baslamislardir (Sahin ve Meral, 2012).

Ekmek iiretim teknolojisi, tarihte gida iiretiminde kullanilan teknolojiler arasinda ilk siralarda yer
almaktadir (Erdem ve ark., 2017). Ekmek iiretiminde hammadde olarak kullanilan tahil tanelerinin, eski
tarinlerde ezilerek direkt tiiketimi saglanirken, daha sonraki zamanlarda tas degirmenler araciligiyla tam
tahil unlart tiretilmeye baslanmistir (Elgiin ve Ertugay, 1997). Ekmegin enerji saglayan gida maddeleri
arasinda yer almasi, bilesiminin yiiksek oranda karbonhidrat icermesi nedeniyledir. Ayrica ekmegin
bilesimindeki yag oranmin diisiik olusu, biinyesinde protein, mineral maddeler ve vitaminleri
bulundurmasi, beslenmede dnemini artirmaktadir (Koten ve Unsal, 2006). Temel gida maddesi olma
ozelligi ile ekmek, iilkemizde giinliik kalori ihtiyacinin %44°liik, proteinin ise yaklasik %50°’lik bir
boliimiini kargilamaktadir (Karaoglu ve Kotancilar, 2001). 04 Ocak 2012 Tarih ve 28163 Sayili Resmi
Gazetede yayinlanan Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlhigr Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek
Cesitleri Tebligi’'nde Ama¢ Madde 1°de ‘‘Tiiketime sunulan ekmek, ekmek c¢esitleri, diger
ekmek cesitleri ve eksi hamur ekmeklerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde {iretim, muhafaza,
tasima ve pazarlanmasini saglamak iizere bu tirtinlerin 6zelliklerini belirlemektir’” seklinde yazilmistir
(TGK, 2012). Uretim islemlerinin kayit altia alinmasi, yayginlastirilmasi, ekmek iiretim teknolojisinin
gelistirilmesi, yorelere ait geleneksel ekmeklerin unutulmasinin 6nlenmesi, farkli yapr ve duyusal
ozellikteki ekmeklerin iiretimi ile birbirinden farkli ozellikteki ekmek sayisinin artmasi iilke
ekonomisine de katkida bulunacaktir (Erdem ve ark., 2017).

Ekmeklerin istenen hacimde olmasini saglayan en 6nemli faktdr ekmek mayasi olarak bilinen
Saccharomyces cerevisiae’nin glikozu fermente etmesi sonucu ortaya ¢ikan CO2 gazidir (Turantas,
1999; Elgiin ve Ertugay, 2003). Mayali ekmekler una maya, su ve tuz Katilarak yogrulan hamurun
mayalandirilmasi ve sekil verilerek ¢esitli firinlarda/ortamlarda pisirilmesiyle elde edilen ekmeklerdir
(Coskuner ve Karababa, 2009). Ekmek yapiminda Saccharomyces cerevisiae ticari mayasinin yani sira
geleneksel tatli ve eksi dogal mayalar da kullanilmaktadir (Ozer ve ark., 2009).

Diinyanin bir¢ok yerinde yapilan kazi ¢alismalari, ekmek yapiminin yazili tarihin baginda hatta
daha oncesinde var oldugunu gostermektedir (Clarke ve Arendt, 2005). Diger iilkelerde oldugu gibi
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iilkemizde de beslenme denildiginde ekmek, ilk sirada yer alan gida maddesidir. Karbonhidrat ve protein
kaynag1 olan ekmek, besleyici ve doyurucu olmasi, kolay temin edilmesi, notr tada ve aromaya sahip
olmasi nedeniyle bir¢ok yiyecege katik olabilmesi, ucuz olmasi ve bir¢cok ¢esidinin evlerde de
yapilabilmesi ile o6zellikle tahila dayali bir beslenmenin yaygin oldugu iilkemizde vazgegilemeyen
gidalar arasinda yer almaktadir. Uriin talebi, {ilkemizin farkli bdlgelerinde yapilan geleneksel ekmekler
lizerine artan aragtirmalar dogrultusunda bu ekmeklerin sektore kazandirilmasi ile ekmek sektoriinde her
gecgen giin artan ¢esitlilik ve sektérde yasanan rekabet sonucu pazar giderek biiylimektedir.

Birgok tilkede sayilamayacak kadar farkli tipte ekmek yapildig: ve bazi iilkelerin kendilerine 6zgii
ekmekleriyle anildiklar: bilinmektedir. Diger tilkelerde oldugu gibi Tiirkiye’de de ¢ok sayida farkli tip
ekmek {iiretimi s6z konusu (Kéten ve Unsal, 2004) olup yéresel ve geleneksel ekmeklerden birisi tandir
ekmegidir. Tandir ekmegi Hatay, Malatya ve Mardin gibi bir¢ok ilde ebatlar1 ve iiretim yontemleri
birbirlerinden farkli sekillerde tiretilmektedir (Dizlek ve ark., 2009). Eksi hamur yontemiyle yapilan
Trabzon Vakfikebir Ekmegi kahn sert kabuklu, iri gozenekli, islem siiresi uzun ve isleme tolerans:
yiiksek, direkt metotla iiretilen ekmeklere kiyasla aromasi, hacmi ve raf 6mrii daha iyi olan geleneksel
bir ekmek c¢esididir (Kotancilar ve ark., 1998). Bir mayalama sekli olarak eksi hamur kullanimi gida
tiretimindeki en eski biyoteknolojik islemlerden birisidir (Clarke ve Arendt, 2005). Bayatladiginda ilk
once sert bir yap1 kazanmakta ve ufalanabilirligi artmakta olan ekmekteki bu sikilasmanin baslica
nedeninin nisasta retrogradasyonu oldugu belirlenmistir (Chen ve ark., 1997; Del ve ark., 2003; Ribotta
ve ark., 2004). Kocaeli iline bagli Gebze ilgesinin kdylerinde iiretilen eksi mayali ekmek, Anadolu’nun
farkli yorelerinde yapilan koy ekmeklerine temelde benzerlik gostermektedir. Katki maddesi
kullanilmamasi, eksi maya kullanilmasi, gézeneklerinin sik ve homojen olmasindan &tiirli aromasinin,
endiistriyel firinlarda pisirilen ekmeklere gore daha fazla begenildigi tespit edilmistir (Sen, 2018).
Erzurum kiltiiriiyle 6zdeslesen lavas (acem ekmegi) tandirlarda iiretilen yoreye ait 6zel bir ekmek
cesididir. Erzurum disinda ozellikle Ankara, Istanbul, Samsun, Gaziantep gibi biiyiik kentlere
gonderilmekte, Anadolu’nun birgok kentinde bilinmekte ve tiiketilmektedir (Bayoglu, 2014).
Sanliurfa’da tiretilen tirnakli ekmegin temel bilesenleri un, su, maya ve tuz olup agik ekmek hamuru da
tirnakli ekmek hamuru gibi hazirlanmaktadir. Fark, maya miktar1 ve isleme seklindedir (K&ten ve Unsal,
2007). Misir’da tiretilen ve 150 g agirhginda olan Balady, ¢ift katli, dairesel sekilli ve yiiksek sicaklikta
ok kisa siirede pisirilmektedir. iran’in eksi hamurdan hazirlanan Sangak ekmegi 400 g agirligidadir.
Uzerine hashas ve susam serpilerek 250°C’de 3-5 dak siirede pisirilmektedir. Pakistan, Hindistan ve
Cin’de iiretilen Chapati (Roti, Capati) bazlamaya benzer 6zellikte bir ekmek olup tiretiminde genellikle
yiiksek su kaldirabilen unlar kullanilmakta ve kizgin sac tizerinde pisirilmektedir (Faridi, 1988).

Zaman igerisinde beslenme aligkanliklarinin degismesi ve artan rekabet kosullarinin sagliksiz gida
tiretimini tesvik etmesine paralel olarak daha az katki iceren ve daha az islenmis sagliga uygun gida
iriinlerinin ¢esitlendirilmesi ¢alismalar1 yogunluk kazanmistir. Bu iirlinler igerisinde unlu mamuller
grubu ve bu grup icerisinde geleneksel ekmeklere olan ilgi artmistir. Tiirkiye, kiiltiirel varlig1 ve tarihi
gecmisi ile bircok geleneksel gidanin iiretilmesine imkan saglayan biiyiik bir zenginlige sahiptir.
Bulundugu bolgenin ismiyle 6zdeslesen, iilke ve bolge ekonomisine katki saglayan pek ¢ok geleneksel
tirlin vardir. Bu geleneksel iiriinlerden biri de Giizelyurt’un Kapak ekmegidir. Gida iiretim teknolojileri
icerisindeki en eski ve kapsamli olan1 ekmek tiretim teknolojisidir. Her ekmek ustas1 ekmek tliretiminde
kendi bilgi ve deneyimlerine dayali iiretim ger¢eklestirmekte ve kendindeki bu 6zellikleri ustadan ¢iraga
gecirerek gelecege aktarmaktadir. Ayrica Giizelyurt'ta yasayan halk, ekmek gereksinimini kendi
cabalariyla gidermekte ve aile bireyleri arasindaki yasi ilerlemis bireyler, ekmek iiretim islemlerini
gerceklestirmektedir. Kapak ekmegi konusunda sinirli sayida ¢alisma bulunmaktadir. Bu derlemenin
amaci; yore sakinleriyle gerceklestirilen goriismeler ve bilgi aligverisi yoluyla, Aksaray ilinin tarihi
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yoniiyle turistleri ¢eken ilgesi olan Glizelyurt'un (Gelveri) geleneksel Kapak ekmeginin ortaya ¢ikisi,
bilesiminde kullanilan hammaddeler ve tiretim prosesi konularinda bilgi vermektir.

Kapak Ekmegi Uretim Teknolojisi ve Uretim Akis Semasi

Kapak ekmeginin tarihgesi ¢ok eskilere dayanmaktadir. 1900’lii yillarda Glizelyurt’a gelen Selanik
goemenlerinin yoreye ayak bastiginda beslenmek amaciyla ilk olarak bu ekmegi yaptigi, daha sonra
Giizelyurt’ta yasayan yore halkinin da ekmegin yapimimi 6grendigi ve yoreye 6zgi bir ekmek haline
geldigi bildirilmistir (Yalgin, 2019a). Geleneksel Kapak ekmegi ismini, kiil ile kaplanmis ve pisirme
sicakligina kadar 1sitilmig 6zel kulplu sac kapagmn altinda pisirilmesinden almistir. Ekmek, tepsinin
tizerindeki kapak ile koz halindeki atesin {izerinde pisirilmektedir. Pisirme islemine baslamadan 6nce
kapag@n tizerine kiil siiriilmekte ve bu kapak ekmegin pisebilecegi sicakliga ulasmasi igin yanan atesin
tizerine (Sekil 1) yerlestirilmektedir (Gedik, 2017; Gok, 2017a; Gok, 2017b; Gozmen, 2017a; Gézmen,
2017b; Giin, 2017; Ozmel, 2017a; Ozmel, 2017b; Tetik, 2017a; Tetik, 2017b; Tetik, 2017c; Tetik,
2017d; Yikmaz, 2017a; Yikmaz, 2017b; EKin, 2018a; Ekin, 2018b; Giin, 2018; Karaoglan, 2018; Balcan,
2019).

Sekil 1 a. Uzerine kiil siiriilmemis 6zel kulplu sac kapak, b. Uzerine kiil siiriilmiis 6zel kulplu sac kapak, c. Uzerine kiil
stiriilmiils sac kapagin ates iizerinde pigsirme sicakligina kadar 1sitilmasi

Kapak ekmegi tepsisi ve kapagi, ekmegin lezzetli ve kaliteli olmasindaki en biiyiik etkendir.
Kullanilacak kapagin kalin ve agir olmasi ekmegin daha giizel kabarmasini saglamaktadir (Balkir, 2019;
Bidav, 2019; Koyuncu, 2019b; Salman, 2019; Vurgun, 2019; Yal¢in, 2019b). Kapagin iizerine kiil
stirilmesinin nedeni, ekmegin pisirilmesi esnasinda kapagmn 1siy1 daha uzun siire muhafaza etmesi
icindir. Kapagin iizerinde bulunan kiiliin ekmegin iizerine dokiilmesini onlemek amaciyla kapagin
kenarina yaklasik 2 cm genisliginde sacak yapilmistir (Gedik, 2017; Balcan, 2019; Gok, 2017b;
Gozmen, 2017a, Gézmen, 2017b; Giin, 2017; Ozmel, 2017a; Ozmel, 2017b; Yikmaz, 2017b). Hamurun
fermente edilmesi ile elde edilen geleneksel bir ekmek ¢esidi olan Kapak ekmegi, pisirme yontemi ve
pisirme parametrelerindeki farkliliga bagli olarak diger ekmek g¢esitlerinden ayrilmaktadir. Kapak
ekmegi iiretim akis semast Sekil.2’de goriilmektedir.

““Kapak ekmegi tepsisinin altinda bulunan k6z ve istiinde bulunan sicak kiillii kapak arasinda
pisirilmesi’’ seklinde uygulanan pisirme yontemi, geleneksel ekmegi diger ekmeklerden ayiran en
onemli o6zelligidir. Yore halki tarafindan iigayak olarak adlandirilan, ticayakli liggen veya cember
bicimindeki ve demirden yapilan sacayagi, yakilan atesin lizerine konulmaktadir. Sacayaginin
bulunmadigr durumda yerine tas kullanilabilmektedir. Ates, karsilikli sekilde yerlestirilen iki tas
arasinda yakilmaktadir. Ekmegin pisirilmesinde, tezek (kurutulmus hayvan giibresi), nohut samani ve
bag cubugu gibi malzemelerden biri veya birkaginin yakit olarak kullanilmasi, benzerlerinden ayiran
diger onemli 6zelligini olusturmaktadir. Kullanilacak kapagin kalin ve agir olmas1 ekmegin daha fazla
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kabarmasini saglamaktadir. Geleneksel ekmegin alt ve iist kisminin iyi pismesi i¢in tepsinin altindaki
kdz ve kapagin 1s1sinin ¢ok iyi ayarlanmasi gereklidir (Gok, 2017a; Gok, 2017b; Ozmel, 2017a; Ozmel,
2017b; Yikmaz, 2017a; Yikmaz, 2017b; Balcan, 2019). Kapak ekmeginin iiretim asamalar1 Sekil 3.’de
goriilmektedir.

Un ve Diger Malzemelerin

Kapak Uzerinin Kiil ile Kaplanmasi

Miktarlarimin Ayarlanmasi

|

|

Atesin yakilmasi

Mayanin Hazirlanmasi

l Kapagin Atesin Uzerinde Isitilmasi
Yogurma (20 dak) l

l Kiile Dénen Atesin Uzerine Ug Ayagin
Koyulmasi

On Fermantasyon i¢in Dinlendirme
(25-30°C / 1 saat)

Tepside Mayalanan Ekmegin Ug

Tepsinin Yaglanmasi ve Hamurun Ayagin Uzerine Koyulmasi
Tepsiye Alinarak Yayilmasi

Sicak Kiillii Kapak ile Koz Arasinda
Ekmegin Pisirilmesi (25-30 dak)

“Son Fermantasyon I¢in Dinlendirme
(10 dak)

Pisen Ekmegin Atesten Alinip
Sogutulmasi (5 dak)

Ustiiniin Ortii ile Ortiilerek
Dinlendirildikten Sonra Servis Yapilmast

b

Sekil 2. Kapak ekmegi tiretim akis semasi (a. Hamurun hazirlanmasi, b. Ekmek pisirme agamalari)
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Sekil 3. Kapak ekmeginin tiretim asamalari

Kapak ekmeginin yapiminda kullanilan hammaddeler ve ekipmanlar asagida verilmistir;
e 1200 g Bugday unu,

e 15¢ (3 ¢ay kasig) tuz,

e 1600 ml (8 su bardagi) 1lik su,

e 50 g kuru maya veya 100 g (2.5 kiigiik paket) yas maya.

e 89 (I tath kas181) seker

e Kapak (¢ap1 70 cm)

o Kapak tepsisi (¢ap1 48 cm)

Hamur i¢in kullanilacak un derin bir kaba alinir. Yas maya kullanimi tercih edilmesi durumunda
direkt una ilave edilerek kullanilmaktadir. Kuru maya kullanimi durumunda ise 100 ml ilik suda
¢oziindiriilmekte ve tizerine 8 g seker ilave edilerek 5 dak dinlenmeye birakilmaktadir. Un {izerine 1600
ml 1lik su ilave edilir ve karistirilir. Yaklasik 20 dak boyunca tiim malzemeler 6zlesinceye kadar
yogrulur. Yore halki tarafindan hamurun yogrulma siiresi i¢in ‘‘kulak memesinden biraz daha yumusak
hal alana kadar yogurma’’ ifadesi kullanilmaktadir. Yiizeyine bir tutam un serpilen ve iizerine bez
ortiilen hamur, 6n fermantasyon/mayalama igin yaklasik 25-30°C sicaklikta 1 saat dinlenmeye birakilir.
Yogurma kabina sarilan bezin kalinlig1, hava sicakligina gore ayarlanmak suretiyle fermantasyon siiresi
boyunca gerekli olan fermantasyon sicakligi elde edilmektedir. Hamur mayalandiktan sonra kapak
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tepsisi margarin ile yaglanir ve iizerine mayalanmis hamur dékiiliir. Uzerine bezle 6rtiilen hamur 10 dak
daha mayalanmaya birakilir. Tepsiye dokiilen hamurun son fermantasyon siireci esnasinda, pisirmede
kullanilacak kapagin tizeri kiille kaplanir ve ates yakilir. Kapagin kiil ile kaplanmasi islemi, ekmegin tist
tarafinin pisirilmesi ve kapagin soguma hizinin yavaslatilmasi amaciyla yapilmaktadir. Yanan atesin
tizerine konulan kapak, pisirme sicakligina ulagincaya kadar 1sitilir. Kapagin ekmegi pisirme sicakligina
ulastiginin kontrolii i¢in iki yontem kullanilmaktadir. Birinci yontemde, ates kiile donmeye basladiktan
sonra kapak kulpuna birkag damla su dokiilmektedir. Su, sicak ylizeye temas ettiginde ses ¢ikartiyor ve
hizlica kaynayarak buharlasiyor ise kapagm, pisirme sicakligma ulastigi anlasilmaktadir. Ikinci
yontemde ise tizeri kiillenmis olan kapaga siirtiilen 15-20 cm uzunlugundaki bag ¢ubugundan duman
cikis1 gézleniyorsa, gerekli olan sicakliga ulasildigi anlasilmaktadir (Karaoglan, 2018; Kog, 2018; Abay,
2019; Balkir, 2019; Bayoglu, 2019; Bidav, 2019; Geng, 2019; Koyuncu, 2019a; Koyuncu, 2019b;
Salman, 2019; Vurgun, 2019; Yalgin, 2019a; Yal¢in, 2019b; Yalvag, 2019; Yasav, 2019). Ekmek
pisirilen firinin gerekli sicakliga ulagtiginin tespiti i¢in iki farkli yontem kullanilan bir ¢alismada, birinci
yontemde firmin tabanina un serpilmektedir. Un hemen yaniyorsa, suya batirilmis firin palasi ile tabani
silinerek yiiksek olan firin sicakligi diigtiriilmektedir. Un yanmiyorsa pisirme islemi baglatilmaktadir.
Ikinci yontemde ise firin tavaninda bulunan tuglalarin renginin beyazlasmaya baslamasiyla firinin
pisirme sicakligina ulastig1 anlagilmaktadir (Sen, 2018).

Icerisinde mayalanmis ekmek hamurunun bulundugu tepsi, iicayak veya yanan atesin iki kenarma
yerlestirilen taglarin tizerine konulur. Pigsirme sicakligina kadar isitilmis olan kiillii kapak, tepsinin
tizerine kapatilarak 10 dak boyunca a¢ilmaz. Kabarma ve iist kisminin pisme kontrolleri nedeniyle birkag
kez agilan kapak, alt kisminin biraz daha pismesi i¢in tekrar kapatilir. 5-10 dak sonra ekmek tepsisi ates
tizerinden alinir. Ekmegin pisme islemi yaklasik 25-30 dak stirmektedir. Sogumasi amaciyla bos bir
alana koyulan tepsinin {izeri 1liklasincaya kadar temiz bir bez ortii ile ortiiliir (Sekil 2 ve Sekil 3).
Iliklastiktan sonra servis edilir (Karaoglan, 2018; Kog, 2018; Abay, 2019; Balkir, 2019; Bayoglu, 2019;
Bidav, 2019; Geng, 2019; Koyuncu, 2019a; Koyuncu, 2019b; Salman, 2019; Vurgun, 2019; Yal¢in,
2019a; Yalgin, 2019b; Yalvag, 2019; Yasav, 2019).

Kapak ekmegi ile ilgili olduk¢a sinirli sayida galisma bulunmaktadir. Kapak ekmegi, diger
geleneksel ekmeklere gore bazi farkli ozelliklere sahiptir. Fermente hamurun, killi kapak ile koz
arasinda pisirilmesinin Kapak ekmegine kattigi aromanin yore halki tarafindan begeni seviyesinin
oldukga yiiksek oldugu tespit edilmistir. Gebze’de iiretilen geleneksel bir ekmek olan eksi mayal
ekmegin pisirme isleminde, yoresel ad1 ‘‘Piner’’ olan bir ¢ali kullanilmaktadir. Eksi maya kullaniminin
ekmege kazandirdig1 aroma ve pisirme esnasinda firin duvarlarina sinen piner ¢alist duman kokusunun
ekmege kattigi is aromasi insanlarin begenisini kazanmistir (Sen, 2018). Sanlurfa’da tiiketimi oldukga
yiiksek miktarlarda olan “tirnakli ve agik ekmekler” un, su, tuz ve mayadan olusan hamurun fermente
edilmesi ve odunla isitilan yaklasik 350-400°C sicakliktaki tas firinlarda pisirilmesi ile elde edilmektedir
(Koten ve Unsal, 2007). Aksaray’in Giizelyurt ilgesinin Gelveri ekmegi, mayali hamurdan 320-330 g
olacak sekilde bezeler yapilarak, Tarihi Rum evlerinin bahgesinde yer alan tas firinlarda, 350°C sicakliga
ulastiginda pisirilmektedir (Erdem ve ark., 2017). Iran’da iiretilen 700 g agirhiginda, kalin ve oval sekilli
bir ekmek olan Barbari, 220°C’de 8-12 dak siirede pisirilmektedir (Faridi, 1988).

SONUC VE ONERILER

Giizelyurt’un sahip oldugu, kiiltiirel kimlik igerisinde hayat bulmus ve geleneksel yontemlerle
hazirlanan Kapak ekmegi fermente hamurdan hazirlanmakta, altta koz ve tiste kiil stirtilmiis sicak kapak
arasinda pisirilmektedir. 1924 yilinda yapilan miibadelede yoreye gelen gocmenler tarafindan hazirlanan
bir ekmek ¢esidi oldugu, etkilesim sonucu daha sonralar1 yorenin yerli halki tarafindan da dgrenilerek
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yapilmaya baslandig1 tespit edilmistir. Y 6rede, giiniimiizde tiretimine devam edilen gok 6zel geleneksel
bir ekmek ¢esidi olan Kapak ekmeginin ticari olarak satisa sunulmadigi goézlenmistir. Yorede
yasayanlarin gelencksel ekmegin tiretimini genellikle anne, babaanne ve anneanne gibi aile bireyleri
igerisindeki yasi ilerlemis biiyliklerinden 6grendikleri, kiigiik yaslardan itibaren tiiketimini stirdiirmekte
olduklar1 belirlenmistir. Geleneksel iiriinlerin kendi yoresinde geleneksel yontemlerle iiretilmesine
devam edilmesi zamanla kaybolmasina yol acabilmektedir. Orijinal 6zellikleri muhafaza edilerek
endistriyel iiretime aktarilmasi ile daha genis kitleler tarafindan taninmasinin miimkiin olacagi, ayrica
yoredeki istihdam ve gelirin artmasina yardimci olacagi diistintilmektedir. Kapak ekmegi gibi geleneksel
ekmeklerin diigiik maliyet, uzun raf émrii, saglikli ve gida giivenligine uyumlu tiretim gibi niteliklerinin
gelistirilerek endiistriyel boyutta iiretime gecilmesi, kendi yoresi disinda ulusal ve uluslararasi
pazarlarda yerini alabilmesi amaciyla yapilan ¢alismalar (makale, tez, proje vb.) biiyiikk 6neme sahiptir.
Bu tip triinlerin taklitleri ile karistirilmamasi ve haksiz rekabetin 6nlenmesi i¢in yasalarla korunmasi
gerekmektedir. Bu amagla yorede iirlin i¢in cografi isaret talebinde bulunuldugu tespit edilmistir.
Ulkemizde, raf dmrii smirli ekmek iiretim hacminin yiiksek olmasi ve bilingsiz tiikketim gibi nedenlerden
dolay1 ekmek israfi her gecen giin artmaktadir. Raf 6mrii uzun ekmekler arasinda yer alan Kapak ekmegi
gibi ekmeklerin iiretim ve tiiketiminin artirtlmast ile ekmek israfinin azalmasina katki saglanacagi
disiiniilmektedir.
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