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ERZURUM'DA LAVAS (ACEM EKMEGH)

Lavag (Persian Bread) in Erzurum

Ata BAYOGLU'

Ozet

Erzurum, cografi konumu itibariyle,
Anadolu’yu Kafkasya ve Ortadogu’ya baglayan
onemli yollarm kavsak noktasinda olmasi
sebebiyle kokli, zengin bir mutfak ve sofra
kiltiirine sahiptir. Bu kiiltirin en 6nemli
unsurlarinim  baginda  hi¢ siiphesiz  ekmek
gelmektedir. Modern firmlarin yaygin olmadig:

donemlerde  ekmek ihtiyaci  geleneksel
yontemlerle kargilanmistir. Dogu Anadolu
bolgesinin iklim sartlarma uygun ekmek

uretim yontemlerinin baginda ise tandirda

pisirme yontemi gelmektedir. Gegmisten
giiniimiize tandirlar Erzurum ve gevresinde
hem 1smmak hem de ekmek pisirmek icin
kullamlmaktadir. 150-200 yildan beri bilhassa
Erzurum kiiltiiriiyle 6zdeslesen, lavas (acem
ekmegi) bu tandirlarda  iiretilmektedir.
Kullamlan malzeme yéniiyle tandir ekmegine
benzeyen ancak meslek olma ve tiiketim
ortam bakimindan kendine has bir kiiltira
bulunan lavas ekmegi yoreye ait 6zel bir
ekmek ¢esididir. Lavas firmlarinda usta ¢irak
iliskisiyle yetisen ustalarm zor sartlara ragmen
bu isi meslek olarak devam ettirmeleri
onemlidir. ince ve uzun yapili olusuy, tazeligini
uzun siire koruyabilmesi gibi ézelliklerinden
dolayr diger ekmeklerden farkh olan lavas,
genellikle et yemekleri, c¢ig kofte ve
kahvaltilarda yine yére kiiltiiriine has peynir

gesitleriyle tiiketilmektedir. Lavas kelimesinin

Abstract

Erzurum due to its location at the
crossroads of Anatolia to the Caucasus and
Middle East has a deep-rooted and rich cuisine
and table culture. Beyond any doubt bread is
a major component of this culture and in the
times when there were no modern bakeries
the
conventional production methods. Up to the
climate of East Anatolia the bread was baked
in floor-furnaces (Tandir). From past to

demand for bread was met by

present floor furnaces have been used as a
means to bake bread and a source for heating
in Erzurum and its environment. The Lavas
bread (Persian bread) is produced in these
furnaces and has become a typical product of
the Erzurum culture for about 150-200 years.
On the basis of its ingredients this bread
bread but the

production of this bread has become a

resembles  floor-furnace
professional occupation and its consumption
too has become a kind of culture among
people in Erzurum. It is important that the
masters of this bread baking who were trained
as apprentices carry on this occupation
against all the odds. Because it is thin and long
and can be preserved for a long time this
bread that is different from the other types is
generally preferred with meat dish, breakfasts
and the cheeses peculiar to this region’s
culture. From the etymology of the word
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tarihi  kokenine bakildiginda bu
eskiden beri Tiirkler arasinda ve ozellikle de
yaygm
goriilmektedir. Erzurum yemek kiiltiiriiniin

ekm egin

Erzurum ve ydresinde oldugu
ayrilmaz bir parcasi olan lavas, hazirlamgindan
meslek olma bigcimine kadar kendine has
ozellikleri olan lavas, tiirkiilere dahi konu

olmustur.

“Lavag” it is clear that this bread type is
widespread among the Turks and especially
the people in Erzurum from of old. Lavas, with
its preparation procedure and consumption
has become an inseparable part of Erzurum
culture and more it has even made its way
into folk songs.
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Girig

Ekmek, insanoglunun uygarhk seriiveni iginde binlerce yildir, vazgegemedigi
bir temel besin kaynag: olarak yer almaktadir. Ekmek, bu siireg igerisinde degisik
toplumlarda meydana getirdigi kiltiirle giinliik hayatimizda var olmaya devam
etmektedir. Temel besin kaynagi olma ozelligi diginda folklorumuzdan,
edebiyatimiza; batil inamslarimizdan kutsal kitaplardaki metinlere; sarkilardan
tirkiilere kadar insanoglunun olusturdugu tim kiltiirlerin nerede ise her
noktasinda ekmek vardir. Ekmegin tarihine goz attigimmzda medeniyetlerin tarihi
kadar eski oldugunu goriiriiz. Eski Misir'da, Mezopotamya uygarhklarinda, Asya
ve On Asya da toplumlarin gesitli tahillart kullanarak, degisik pisirme yontemleriyle
ekmek tirettiklerini gormekteyiz'. Orta Asya, Anadolu, Pakistan, Hindistan, fran ve
Arap iilkelerinde kullamilan tandir, genellikle ekmek pisirme ve 1sinma isleviyle
kullamlmaktadir®. Bityiik ve zengin bir medeniyete sahip olan her toplumda oldugu
gibi, Turk kiltirinde de ekmegin onemli ve degerli bir besin irtinti oldugu
muhakkaktir.?

Ekmek, Tirk yemek kiiltiriinde yiyeceklerin baginda gelen ve ¢okea
tiiketilen temel bir gida maddesidir. Bu yiizden, yoresel farkhhklarin oldugu ekmek
pisirme metotlar, Anadolu’da ¢ok zengin bir ekmek ve tandir kiltirinin

dogmasina yol agmistir. Nitekim ekmek, pisirilis bigimlerine gore farkh isimler

' Murat Kuter, “ insan ve Ekmek” Besas Dergisi, Bursa, 2013, s. 41.

2 Kuter, “insan ve Ekmek” s. 41.

3 Anadolu Selguklular déneminde Anadolu’da Ekmek iiretimi ve Tandir'in kullamhgi hakkinda
detayli bilgi igin bkz. Osman G. Ozgiidenli-Omer Uzunagag, “Sel¢uklu Anadolusu'nda Ekmek”,
Marmara Tiirkiyat Arastirmalarr Dergisi, Cilt: 1, Say:: 1, Bahar 2014, s. 44-72.
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almaktadir * . Turk kiltirt hakkinda sayisiz ¢ahgmalar bulunan Turk kiltar
tarihgisi Bahaeddin C")ge], Tirklerdeki ekmek cesitlerini un bakimindan, arpa,
bugday ve dar ekmekleri; pisirilme bakimindan da firinda, kiilde, korda ve sacda
pisenler diye gruplandirmaktadir®.

Anadolu’'nun cografi yonden catisimi olusturan Erzurum ve gevresi, ekmek
pisirme yontemleri bakimindan da ¢ok cesitlilik gostermemektedir. Ozellikle iklim
kosullar1 ekmegin pisirme ortamlarm simirlandirmistir ®. Mesela  Anadolu'nun
bir¢ok yoresinde ekmek pisirmek i¢in ocaklar, 1zgara firinlar ve genelde dis avluda
yapilan pisirme ocaklarm kullamilirken Erzurum ve gevresinde ise tandirlar tercih
edilmigtir’. Ciinkii tandir hem ekmegin ve agin pisirilme yeri hem de aile fertlerinin
1simma ortarmdir. Bunun sonucu olarak tandirevi ve ocak kiiltiirii olugmustur. Bu
kiiltiir, Erzurum ve gevresinde yogun olarak yapilan ve tandirbagi diye adlandimlan
mekamn, aym zamanda aile fertlerinin toplandig, sohbet ettigi, yemek yedigi ve
aile meclisinin  olusturuldugu geleneksel yasam evlerinin olugmasmi da
saglammstir®. Sozlii gelenegin hala devam ettirildigi Erzurum’da bu alan, tandirbag
sohbetleri, (halk hikayelerinin anlatildigi, manilerin okundugu, destanlarm
soylendigi halk kiltiiriiniin) icra mekam olmustur®. Kisaca tandir ve ekmek yeni
bir meslek alaninin dogmasina zemin hazirlamistir.

Lavas ekmegi (Acem [Ecem]ekmegi)” bu ortam da gelismistir. Halkin ekmek
ihtiyact modern firmlarin kurulmas: siirecine kadar tandirlarda pisirilen ekmekle
saglanmistir. Bu yiizden de lavag ekmegi Erzurum kiiltiriinde her daim sofralara
konulan ve ¢okga tiiketilen temel besin kaynagi olmustur. Bu derece 6nemli
olmasma ragmen, bugiine kadar miistakil bir aragstirmaya konu edilmemistir. Bu

aragtirmamizda, degisik kaynaklardan hareketle, lavag ekmegini, Erzurum ekmek

4 Mahmut Tezcan, “Tirk Mutfak Kiiltiirinde Ekmekler ve Hamur isi Yemekler”, Tiirk Mutfak
Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar Geleneksel Ekmekeilik Hamurisi Yemekler, Tiirk Halk Kiiltiiriini
Arastirma ve Tanitma Vakfi Yaymlam, No: 14, Ankara, 1994, s. 82.

5 Bahaeddin Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, Cilt 1V, Kiiltiir ve Turizm Bakanhg Yayinlari, Ankara
1985, s. 44. .

® Nusret Koca-Hakki Yazici, “Cografi Faktérlerin Tiirkiye Ekmek Kiiltiirii Uzerine Etkileri”, Turkish
Studies International Periodical For The Languages, Literature and History of Turkish or
Turkic, Volume 9/8 Summer 2014, p. 39.

7 M. Kése, “Tandw”, Tiirk Folklar Arastirmalarr Dergisi, Y1116, Cilt: 9, 1965, s. 3716.

8 Hagim Karpuz, Tiirk islam Mesken Mimarisinde Erzurum Evleri, Ankara, 1993, s. 46-47; Zerrin
Kosklii-Serife Tali, “Geleneksel Erzurum Evlerinde Tandirevi (Mutfak) ve Mimarisi”, Atatiirk
Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Sanat Dergisi, Say:: 11, Erzurum 2007, s. 95.

9 Koésklii-Tali, “Geleneksel Erzurum Evlerinde Tandirevi”, s. 98.

10 Acem kelimesi, Erzurum agzinda “Ecem” seklinde ifade edilmektedir.
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killtirti icerisinde ele almaya calistik. Lavas ekmeginin hazirlanmasindan
tiketimine kadar gegirdigi bitiin safhalarn lavas firm isleten ustalardan
gozlemledigimiz ve derledigimiz bilgilerle ortaya koyduk. Lavagin Erzurum ve
cevresinde olusturdugu titketim kiltirting, kiltir igerisindeki yerini, lavas
kelimesinin kiiltiirel alt yapisim ve lavas ekmeginin bolge ekonomisine katkisim
taranan cesitli kaynaklardan, internet ortammindan ve kendi derlemlerimizden yola

cikarak ortaya koymaya cahstik.

1. Lavag Kelimesinin Kdkeni ve Yayildiga Cografya

Lavas kelimesi Azerbaycan Tiirkgesinde; ince ekmek, yufka ekmek manasma
gelmektedir. Lavagla ilgili tiiretilen diger kelimeler ise Lavasgi: Lavas pisirip satan
kimse; Lavasgihg: Lavas yapip satan kimsenin isi; Lavaglamag: Lavas ekmegi icine
koyup bitkmek gibi kelimelerdir". Erzurum ve yoresinde kullamilan lavas
kelimesinin hem Azerbaycan Tiirk¢esinde hem de Erzurum agzinda yer almas,
Tirkgenin her iki cografyada ortak kullamlmasindan kaynaklanmaktadir. Lavas
kelimesinin etimolojisi tizerine 6nemli tespitlerde bulunan Osman Fikri Sertkaya
kelimenin ashinin “liv ag” oldugunu yiizyllar icerisinde ses degisiklikleriyle
Levase ile Lavag sekillerini  aldigim  ve diger dillere Tiirkgeden gectigini
belirtmektedir”.

Unlii seyyah Evliya Celebi, Seyahatnamesinde lavasi ve lavagin yapilmakta
oldugu Tiirk ve islam cografyalarimi tafsilath bir sekilde anlatmaktadir. Yukarida
ahntilama yaptiginmz bilgileri Evliya Celebi dogrulamaktadir. Ayrica eserde
Anadolu’daki yaygin bir ekmek inamgindan bahsedilmektedir. Anadolu’da miibarek
bir nimet kabul edilen ekmege ve hammaddesi bugdaya halk biiyiik bir sayg:
gostermektedir. Halkin ekmege gosterdigi bu saygi, bu inams Evliya Celebi'nin
eserinde de bahsettigi ekmegin cennetten geldigine dair goristen
kaynaklanmaktadir. Evliya Celebi bu inams1 soyle kaydetmektedir:

"Cebra’il aleyhi's-selam Hazret-i Adem'e cennetde musihabet eden mela’ike-
i mukarrebinlerden hedaya getirdi. Evvel ol helva ve cefne ve tike ve sed idi. Amma
Cibril-i Emin'in hedayas: yufka levage ekmegi ve bugday idi.”” Evliya Celebiye gore

bu hediye ekmek “levasa ekmegi” olarak adlandirlan lavag ekmegidir

Y Karsilastirmal Tiirk Lehgeleri Séozligii 1, Kiiltiir Bakanhg Yayinlari, Ankara 1991, s. 813.

2 Osman Fikri Sertkaya, “Kelime Dagarcigimizdan: Lavas Sézii Nereden Geliyor?” Tiirk Dili, Sayr:
703, Temmuz 2010, s. 41.

® Evliya Celebi Seyahatnimesi, 1. Kitap. (haz. Robert Dankoff, Seyit Ali Kahraman, Yiicel Dagh),
Yapi Kredi Yaymnlar, istanbul 1997, s. 230.
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Evliya Celebi aymi eserinde istanbul esnafindan bahsederken “Esnaf-
habbazan (ekmekgiler)” bolimiinde ekmek cesitlerini sayar ve yapilan ekmekler
arasinda “lavasa yufka” ekmeklerinin de oldugunu séyleyerek su kaydi diiser;

“Ve dahi diikkanlarinda nige gtine beydz Ramazan pideleri ve somunlar ve
lavasa yufka ekmekler ediip mezkar biiyiik ekmeklerin bir kagin Alaykéskii dibinde
padisah huztrunda yagma etdirirler.”*

Anadolu'nun ¢esitli sehir ve kasabalarimi gezip bilingli bir sekilde
gozlemleyen Evliya Celebi lavas ekmeginin yaygin bir ekmek cesidi oldugunu
eserinin ilgili bolimlerinde soyle ifade etmektedir:

Sebinkarahisar'in “lavagse yufka” ekmeginden mevsuf-1 cihin-drd olarak
bahsedilmistir.

“Bu sehr i¢re nige ibret-niimélar vardir. Amma miisaferetimiz hasebiyle bu
kadar 1ttla“ hasil etdik. Ab [u] hevasi gayet latif oldugundan dilberani memdthdur.
Ve ayvasi dahi meshtirdur. Ve lavage yufka ekmegi mevstf-1 cihan-aradir”®

Evliya Celebi, Payas sehrinde (Adana yakiminda) lavasa yufka ekmeginin
meshur oldugunu séylemektedir.

“Ve me’ktlat[ii] mesribatimn memdthatindan beyaz ve has ekmegi ve
yaylasinda pisi lavasa yufka ekmegi ve tiziimii ve inciri ve turuncu memddhdur
amma yaylalarinda kisa karib bir iiziimii olur, bir diydra mahsts degildir.”"

Urfa'da “yufka beyaz ekmegi” ve “beyaz lavasa ekmegi” yapildig
gecmektedir.

“Ve has ve beyaz lavasa ekmegi ve sacda pisen giil pembe varag: gibi yufka
beyaz ekmegi ve tenniir kebabi ve helvasi ve dud sardbi ve hariri gayet meshtir-
afakdir.””

Kayserinin meshur yiyecekleri tamtihirken “lavasa yufkasi'na da yer
verilmistir.

“Evvela hass u beyaz ekmegi ve lavasa yufkasi ve katmer ¢oregi ve mutabbak
baharh boregi ve lahm-1 kadid namiyle sohret bulan kimyonlu ve baharh sigir
pasdirmasi ve miimessek et sucugu rub‘-1 meskiinda yokdur. Padisahlara hedaya

8

gider.

"“ Evliva Celebi Seyahatnimesi, 1. Kitap. s. 250.

5 Evliya Celebi Seyahatnimesi, 2. Kitap. (haz. Zekeriya Kursun, Seyit Ali Kahraman, Yiicel Dagh),
s. 190.

' Evliya Celebi Seyahatnimesi, 3. Kitap. (haz. Seyit Ali Kahraman, Yiicel Dagh), s. 31.

7 Evliva Celebi Seyahatnimesi, 3. Kitap. (haz. Seyit Ali Kahraman, Yiicel Dagh), s. 88.

® Evliya Celebi Seyahatnimesi, 3. Kitap. (haz. Seyit Ali Kahraman, Yiicel Dagh), s. 103.
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Bitlis'in meshur olan yiyecekleri arasinda “beyaz lavasa yufkasi’m da
saymaktadir.

“Evvela beyaz ekmegi ve beyaz lavasa yufkasi ve beyaz giil-pembe-misal ¢akil
ekmegi ve kahik halka ¢oregi ve katmer Geref ¢coregi ve mahicesi ve baklavasi ve
keklik béregi ve 1skim ve mastaba ¢obrasi ve cacihh ve kizili peyniri ve kaymagi ve
gomeg bali ve keklik kebabi ve lavasah keklik yahnisi ve keklik pilavi meshtr
ta‘amlardir.”®

Van'da yapilan “yufka lavasasi”nin unu beyaz giile, ekmegi ise pembe giile
benzetilmis ve hi¢bir yerde benzerinin olmadigi séylenmistir.

“Evvelad ¢orek otlu ve raziyane sulu ve anisonlu has ve beyaz somunu bir
diyarda yokdur illa Amasiyye Ladik'inde ve izmit kurbiinde Sabanca'da ve
islambol'da Tophane'nin isad Celebi ekmegi ola ve beyaz giil-i penbe-misal yufka
lavagasi ve katmer ¢oregi ve keklik boregi ve mastaba agi ve karath agi ve
tuffahiyesi ve karanfilli sefercesi bir diyarda yokdur.”*

iran’m imadiye vilayetinde, imariye ham kethiidasma verdigi hediyeler
arasinda “lavag ekmegi” vardir

“Hamd-i Huda imadiyye ziyaretlerin miimkin oldugu mertebe ediip ve
sehrin nige giin seyr i temasasin ediip kantin u ka‘ide-i Ekradi ve ayin-i divan-
Al-i Abbasiyan' ve nige ibret-niima asarlari im‘an-1 nazar ile temasa ediip gicemiz
leyle-i kadr #i rizumuz riz-1 1yd-1 nevriiz-1 Harzemsahi olup dhir-1 kir sene 1066
mah-1 (—) giinii imadiyye hamindan Murteza Pasa kethudasi refikimiz bes kise
harcirah ve bes kitheylan esb-i siydh yeri agkar siicdh ve bir katar-1 katir me’kélat
nan-1 lavag ve omas ve nige gline zi-kiymet tuhef G avani harir kumasg verdi.””

Siirt'in oviilen yiyecekleri arasinda “lavasa yufkasi” vardir.

“Evvela beyaz nam ve lavasa nam yufkasi ve koftesi meshurdur.”*
Ala’iyye kalesinde “yufka ag ekmekleri” yapilmaktadir.”?

“Lavag etmegi”, Ermenak vilayetinin meshur yiyecekleri arasindadir.

" Eviiya Celebi Seyahatnimesi, 4. Kitap. (haz. Yiicel Dagh, Seyit Ali Kahraman), s. 77-78.

** Evliya Celebi Seyahatnimesi, 4. Kitap. (haz. Yiicel Dagh, Seyit Ali Kahraman), s. 117.

? Evliya Celebi Seyahatnamesi, 4. Kitap. (haz. Yiicel Dagl, Seyit Ali Kahraman), 297.

2 Evliya Celebi Seyahatnamesi, 5. Kitap. (haz. Yiicel Dagh, Seyit Ali Kahraman, ibrahim
Sezgin), s. 6.

B Eviiya Celebi Seyahatnamesi, 9. Kitap. (haz. Yiicel Dagh, Seyit Ali Kahraman, Robert Dankoff),

s. 142.
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“Ve memdahatindan Ermenak bezi ve nar ve beyaz lavas etmegi ve kalasi
meghdardur.”**

17. yiizyithn 6nemli bir gezgini olan ve eserine gezdigi yerlerin ¢esitli kiiltiirel
ozelliklerini alan Evliya Celebi, Anadolu’da yaygin olarak tiiketilen lavastan siklikla
bahsetmektedir. Gezdigi bolgelerin meshur yemeklerinin yaminda lavas ekmegini
almas1 bir tesadif degildir. Buna gore Celebinin eserinde zikrettigi sehirlerde
yaygin bir lavag ekmegi pisirme ve titketme kiltirinin oldugu muhakkaktir.
Erzurum ve gevresinde lavag ekmegi Evliya Celebi'nin kayitlarinda gegmese de aym
bolge de yer alan Van, Bitlis, Siirt sehirlerinde lavag ekmeginin pisirilip titketilmesi
bu kiiltiirin ¢ok eski désnemlerden beri var oldugunu gostermektedir.

Erzurum ipekyolu iizerinde kurulmus ortacagin en onemli ticaret
merkezlerinden birisidir. Gegis yollar tizerinde olmasi nedeniyle yemek kiltiiri
agisindan  da  zenginlik gostermektedir. Kervanlarm  konakladigi  hanlarda,
kervansaraylarda misafirlere verilen yemeklerin yaminda tandir ekmegi, lavas
ekmegi sunulmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda, lavas ekmekgiligi zamanla bir
meslek® haline gelmistir. Toplumun giinlitk ekmek tiiketimindeki yerini almasiyla
birlikte bu meslek, tandir ekmeginin ticari amagla doniismesi sonucu
yayginlastigim gormekteyiz. Tandirlarda hizh bir sekilde pisirilen lavas ekmegi,
sekil olarak tandir ekmeginden daha kiigiik bir yapiya sahiptir. “Erzurum, Erzincan,
Kars ve Sivas'ta ise 15-20 cm genislik 30-40 cm uzunlugunda yufka gibi agilan
lavaslar yine tandirda pisirilmektedir.”° Uzun siire bozulmadan saklanabilen bu
ekmek cesidi, Azerbaycan’da iiretilen lavas ekmegine sekil ve yapihs yoniiyle

benzedigi i¢in Erzurum’da halen “Acem ekmegi” ismiyle de amilmaktadir *.
2. Lavagin Erzurum Yemek Kiiltiiriindeki Yeri

Erzurum, ekmegin hammaddesi olan bugdayn yetistirilme ortamima miisait
bir tamm kentidir. Halk, kendisinin yetistirmis oldugu bugdayr degirmenler
sayesinde una déntstiiriip kendi ekmegini kolaylikla pisirebilmektedir. Elde edilen

bu unlardan yore insam gesitli hamur tirtinleri yapmaktadir. Bu hamur tirtinlerinin

** Evliya Celebi Seyahatnimesi, 9. Kitap. (haz. Yiicel Dagh, Seyit Ali Kahraman, Robert Dankoff),
s. 145.

% Bilgehan Pamuk, XVl Yiizyilda Bir Serhad Sehri Erzurum, istanbul, 2006, s. 328.

* Koca-Yazici, “Cografi Faktorlerin Tiirkiye Ekmek Kiiltiirii Uzerine Etkileri”, p. 42.

7 Erzurum ve cevresinde Anadolu digindaki Tiirklere 6zellikle iran ve Azerbaycan Tiirklerine acem
denilmektedir.
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yam sira tandir, firm ve ocaklarda pisirilen ekmek, Erzurum mutfak kilttriiniin
de 6nemli bir par¢asim olusturmustur.

Yukarida zikredildigi gibi Azerbaycan Tiirkgesinde bir tiir ekmek igin
kullamlan lavas kelimesi Erzurum’da da benzer sekilde kullamldigi goriilmektedir.*®
Hatta Erzurum ve cevresinde lavas ekmegi yerine “acem ekmegi”, “Hasankale
lavag”” gibi yeni isimlendirmeler de yapilmistir. Bu isimlendirmeden sunu
anlayabiliriz: Oncelikle ekmegin tdretilis sekli, tiretim araglam, lezzeti, bazen de
esinlenilen veya 6rmek alman bir toplulugun adi ekmegin adinin konmasinda
belirleyici olmaktadir. Azerbaycan yoresinde tiretilen bir ekmek ¢esidi olan lavas
ekmegi, bu nedenlerden dolayr Erzurum’da belli bir donem sonra acem ekmegi
terimi ile ifadesini bulabilmektedir.

Bagka bir deyigle Erzurum’da sik¢a kullanilan acem ekmegi ismi; Anadolu
Tiirklerinin  “Acem” olarak nitelendirdigi *® Azerbaycan ve &zellikle iran'n
gineyindeki Azeri Turklerinin trettigi ekmege benzerligiyle ortaya ¢kmistir.
Birbirine yakin cografyamn kardes milletlerinde yiyecek, icecek ve daha bir¢ok
kiiltiirel 6genin ortak ve benzer olmasi, isimlerinin aym olmasi gayet tabidir. By,
ortak kiltiriin farkh cografyalardaki tezahiiridiir.

Modern firmlarin yaygm olmadigi donemlerde Erzurum sehir merkezinde
ve ozellikle kéylerde ekmekler yaygin olarak tandirlarda pisirilmekteydi ve herkes
kendi ekmegini kendisi tiretmekteydi. Bu firnlarda pisirilen ekmege de tandir
ekmegi denilmektedir. Temel besin kaynagi olan tandir ekmegi, ytizyillardan beri
hem kirsalda hem de sehir merkezinde geleneksel yontemlerle tandirlarda
tretilmektedir®. Ekmek, o donemlerde ¢argidan, pazardan satin alinmiyordu.
Niifusun artmasi, koyden kente gog, gunliik titketim maddesi olan ekmegi de

degerli kilmaktadir. Bu ihtiyaci kargilamak ig¢in kurulan ekmek firnlar ise

8 Lavas, Anadolu Selguklulari dénemi Tarikat kiiltiiriinde de 6nemli bir besin kaynag oldugu
anlagilmaktadir. Mesela 13. Yiizyl tarikat erbabindan olan Baba ilyas Horasani,
“Halvetndme”sinde miiritlerinin lavagi ikiye ayirarak yarisim sabah, diger yarisimi ise aksam et
ile yediklerini belirtmis, bunun kendi tarikatlam iginde uygulanan bir gelenek oldugunu
vurgulamistir. Hatta Horasani eserinde bu durumu su beyitlerle anlatmaktadir: “ Pesandan bir
lavas etmek gerekdiir/iki pare am itmek gerekdiir. Lavag'm misfim yisiin etile/Yarism cakla yisiin
lezzetile.” Bkz. Kemal Erarslan, “Baba ilyas-i Horasani'ye Ait Halvetle ilgili Manzdm Bir Risale”,
Jstanbul Universitesi Tiirkiyat Arastirmalari Enstitiisti Tiirkiyat Mecmuasi, Y11: 1997, Cilt: 20, s.
135, 149.

* Ali Arslan, “Osmanllar’da Cografi Terim Olarak "Acem" Kelimesinin Manasi ve Osmanh-
Tiirkistan Baglantismdaki Onemi (XV-XVIN. Yizyillar)”, Ankara Universitesi Osmanh Tarihi
Arastirma ve Uygulama Merkezi Dergisi (OTAM), Sayr: 8, 1997, s. 17.

3 Lavas Ustast iThami Aksakal ile 28.11.2014 tarihinde yapilan miilakat.
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genellikle tandir ekmegi tiretiyordu. Kahn bir yaprya ve ¢abuk kuruma ozelligine
sahip olan tandir ekmegi yerini aym finnlarda pisirilen, daha kiigiik, daha lezzetli,
pisirmesi kolay ve daha uzun siire saklanabilen lavag ekmeklerine birakmistir®.
Tandir ekmegine gore daha yumusak ve ince olan bu ekmek halk tarafindan tercih
edilmeye baslanmis ve arz-talep dongiisiiyle birlikte lavas firmlarinin sayisinda
artis olmustur. Bununla beraber lavas firnlarda usta-girak iligkisine bagh olarak
bir gelenek ortaya gikmistir. Bu gelenekle yetisen lavascilar, yeni firnlar, is yerleri
agmaya basglarms ve lavas ekmegini ticari meta olarak tiiketim ekonomisine
kazandirmiglardir.

Tirkiler sozli halk kiltiirintiin en 6nemli ifade sekillerindendir. Toplumun
acilar, sevingleri, kahramanhklam bazen de yemek kiiltiirlerini tirkiler de
bulabiliriz. Lavag ekmegi de diger yemek tiirleri gibi Erzurum ve yéresi tiirkiilerine
konu olmustur®.

Gole yoresine ait bir halay turkiisiinde lavas soyle gegmektedir:

“Erzurum yapilari

Tirhigtan kapilari

Yine burnuma esti

Lavagin kokularr™

3. Lavas Ekmeginin (Acem [Ecem] Ekmegi) Yapiligi

Lavagin yapihginda ii¢ madde; un, tuz ve su kullamlir. Mayasi, eksi hamur
denen bir dnceki hamurdan kalma pargadir. Usta veya kalfalar tarafindan geceleyin
yogrulan hamur sabaha kadar dinlenmesi igin bekletilir. Sabah erkenden lavas
fimmina gelen kalfa ve giraklar bu hamurlam belli gramajdaki kint** (kiigiik top
seklindeki hamur)lere dontistiirerek pasa (kiintlerin konuldugu tahta diizenek)lara
dizer ve yufka (ince hamur) halini almasi i¢in merdane ustasina ulagtinir. Eger
yufka makinesi varsa makinenin yammna birakihr. Genellikle 40-50 cm
uzunlugundaki yufkalar kalfa tarafindan ustaya verilir ve usta bu yufkay: rapatayla
tandirm duvarma yapistirir. Tandirin sicakhigima bagh olarak (100-120°) 3-5 saniye

sonra bu yufkalar hafif kabararak piser ve lavag ekmegi halini ahrlar. Usta hemen

¥ Mine Arh-Nermin Isik, “Tiirk Mutfagindaki Geleneksel Ekmek Cesitleri”, Tiirk Mutfak Kiiltiirii
Uzerine Arastirmalar, Geleneksel Ekmekgilik Hamurisi Yemekler, Tirk Halk Kiltiiriini
Arastirma ve Tanmitma Vakfi Yayinlari, Ankara, 1994, s.12.

3 Zekiye Comakh, “Mani ve Tiirkiillerde Erzurum Yére Mutfagi”, Erzurum Sevdasi, Sayi: 4,
Kasim/Aralik 2013, s. 11.

3 www.turkuyurdu.com/yoreler/gole-yoresi-turkuleri.htm 1. (Son Erisim: 28 Aralik 2014).

34 Kiint: 250 gramhk top hamur anlamimda kullanilmaktadir.
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el cabukluguyla pisen lavaglam tandirdan ¢ikarir ve sogumasi i¢in kendisine ayrilan
yere birakir. Alinan sipariglere gore paketlenerek hazir hale getirilen bu lavaglar
hem toptan hem de perakende olarak alicrya sunulur. Sehir i¢i ve sehirlerarasi
siparis usuliiyle tiretim yapan lavas firmlarm da vardir®. Yaptigimiz aragtirmaya
gore bu firmlarin sayisimin pek fazla olmadigi goriilmektedir. Bunun sonucu olarak
tandir ekmegi artik sadece evlerde yapilmamakta aym zamanda lavas pisirilen
tandirlarda veya firnlarda tiretilerek miisteriye sunulmaktadir.

Lavas ustalari, bu meslegi gelenek igerisinde usta-girak iliskisiyle
ogrendikleri i¢in baz1 uygulamalar hala devam ettirmektedirler. Goriisme yapma
imkam buldugumuz bir¢ok lavas ustasi, firmini, sabahin bereketine inandiklar igin
genelde sabah namazindan hemen sonra agmaktadir. Aksamdan hazirlanan hamur
“gerde” adi verilen tandimin arkasindaki bolimde ¢iraklar tarafindan kigiik top
sekline getirilirken usta veya kalfa da tandinm yakar. Kalfa bu kiintleri merdane veya
yufka makinesinin yardimiyla ince hamur haline getirmeye ¢ahgir. Hazirlanan bu
yufkalar kalfa besmeleyle ustasmma uzatir. Ustasi da besmeleyle lavagi tandira
yapistinr. O giinkii pisirilmesi gereken hamurun son yufkasina gelince kalfa
“bereket” diyerek bu son yufkayr ustasma uzatir. Usta da ona kargihk olarak “eline

koluna saghk” der ve ¢iragm yevmiyesini almnm teri kurumadan éder®.

4. Lavag Firmlarinda Kullamlan Malzemeler

Bugiin halen Erzurum ve gevresinde kolayca yapilabilen tandirlar yore halk,
ozellikle lavasgilar ve kirsal kesim tarafindan, ekmek pisirmek igin tercih edilen
aractir. Yapilmasi biiyiik bir emek isteyen tandirlarin eski donemlerde kiremitgiler
ve tandiraillar tarafindan yapildigi bilinmektedir. Bu iki meslek giinimiizde
kaybolmaya yiiz tutmus olsa da ozellikle tandircihk meslegi halk arasinda
geleneksel yontemlerle yasatilmaya cahsilmaktadir®. Lavas firmi igleten ustalar
kendi tandirlamm kendileri yapabilecek yetenektedirler. Erzurum'da goériisme
yaptigim birgok lavas ustasi tandir yapabildigini ifade etmektedir. Bu arada
Erzurum ve ¢evresinde iklim kosullarina uygun olarak hem 1smma hem de ekmek
pisirme amacryla yaygm bir bigim de kullamilan tandir, giiniimiizde sehirle ulagim

problemi olmayan, sehirden giinlilk somun ekmegini alabilen koylerde ekmek

3% Lavas ustasi Necati Usta ile 30.1.2014 tarihinde yapilan miilakat.

36 Lavas ustas1 Enver Polat ile yapilan 17.12.2014 tarihindeki miilakat.

37 Zerrin Koskli, “Eski Erzurum Mutfaginda Tandir: Yapilisi, Kullanimi ve Dogu Anadolu’daki yeri
Uzerine”, Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, Eskisehir, Cilt: 5, No. 2, 2005, s.156.
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pisirme o6zelligini yavas yavas kaybetmektedir. Sehirde ise sadece lavag ekmegini
pisirilmesinde kullanilmaktadir®®.

Tandimn hammaddesi Erzurum ve gevresinde “gav” adi verilen bir ¢esit killi
topraktir®®. Su katilarak ¢camur haline getirilen bu topragin igerisine kegi kih veya
at kili, kendir ipi kamstirlir, sonra ustalar tarafindan iyice yogrulan bu ¢amur
macun kivamma getirilir. Bu camurlar usta eller ile alti genis, tstii gittikge daralan
kesik koni seklindeki silindir kiipe dontstirilir. Yiksekligi tandirm konulacag:
yere gore 150-170 cm civarmdadir. Agiz genisligi 50 ya da 60 cm genisligindedir.
Eski Erzurum evlerinin tandirevinde (mutfak) tandirbagi denilen platformun
ortasina evin biytikligiine ve ailenin ekonomik durumuna gore bir, iki veya ii¢
tandir gomiilerek yerlestirilmistir. Lavas firnlarinda ise tandirlar imalathanenin i¢
kisminda orta bir yere konulur. Tandirn oniinde usta ayakta caligir. Ustanin igini
kolaylagtirmak i¢in yapilan tandirlar, 45 derecelik bir egime sahiptir. Lavas
tandirlar genellikle zeminden 70-80 cm yiikseklikte yer alir.

Lavas firnlarinda kullamlan malzemeler hamurun tandirla bulugsmasma
vesile olan onemli araglardir. Bu arag-geregler firmlarin kurulusundan giintimiize
baz1 teknolojik degisimlere ugrasa da genelde 6ziinii korumaktadir. Makinelesme
her alanda oldugu gibi bu meslek igerisinde de yerini almig bulunmaktadir. Hamur
yogurma ve yufka agma makinesi bunlarin en baginda yer almaktadir. Genellikle
hizh bir sekilde lavas iireten, trettigi lavas ekmegini zamaninda lokantalara veya
sehir digina gonderen lavas firnlam tarafindan tercih edilen bu makineler, isi
kolaylagtirdigi gibi maliyeti de azaltmaktadir. Geleneksel yontemle lavas yapan ve
lezzetten, dogallhiktan 6diin vermeyen yani hamurunu elle yoguran, yufkasim
merdane ile acan lavas firmlarma az da olsa rastlamaktayiz*’. Bunlarin diginda
lavag firmlarinda kullamilan birgok malzeme el yapim denilecek tiirdendir.
Gortigme yaptigimiz lavag ustalarinin firnlarinda kullandigi ortak malzemeler
sunlardir:

Gelberi: Tandirin kiilinii gekmeye yarayan bir ¢esit kiirek.

3 Koca-Yazici, “Cografi Faktorlerin Tiirkiye Ekmek Kiiltiirii Uzerine Etkileri,” , p. 42.

39Koskli, “Eski Erzurum Mutfaginda Tandir’, s. 157; Sebahat Uzun, “Erzurum Yéresinde Tandir
Yapimi Ve Yore Meskenlerindeki Tandirevinin Cografi Yonden incelenmesi”, Akademik Agi 1,
Samsun, 1996, s.113-125.

4% Lavas ekmegi yapimindaki bu déniisiim, sehirlerdeki niifusun artmasi, ekonomik gesitlilikler ve
insan ihtiyaglarindaki cesitlenmenin bir sonucudur. Eskiden kirsalda bir tandir kiltiri
meydana getiren lavas yapim, giiniimiizde modern firinlarda, mekanik yollarla tiiketimi
kargilamaya yarayan bir cesit gida sektérii haline gelmistir [Y.N].
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Merdane: Hamuru yufka haline doniistiiren silindir seklinde bir arag.

Rapata: Tandira ekmek yapistirmak igin kullamilan alti hasir, tizeri bezle
kaph bir arac.

Egis (Sis): Tandim kamstirmak ve tandirdan ekmegi almaya yarayan bir tarafi
cengelli alet.

Cerdek: Lavas firnlarinda ekmegi tandir duvarmdan almaya yarayan alet.

Kiilve (Kiivle) Deligi: Tandirin altinda tandimin hava almasm saglayan boru
seklinde delik®.

Gerde: Hamurun yufka haline getirildigi yer.

Tekne: Hamurun yogruldugu agagtan yapilmis hazne.

Salhan (Pasa): Kiigiik top halindeki (kiint) hamurlarin konuldugu uzun
tahtadan yapilmis bir diizenek.

Testav (Test-ab): Su kovasi.

Tiye (Tig): Hamur kazima isinde kullanilan alet.

Tandirmah: Tandirin duvarlarmi temizlemek igin kullamlan bez pargas:.

Hetircek (Hatirgak): Tandirin iizerine konulan sabit veya hareketli demir
1zgara.

Zambira: Tandirm 1sistii yan tarafa gegiren soba borusu genisligindeki
kisim. Tandirin st sag kisminda yer alan bu béliimde, genellikle su isitilir veya
yemek pisirilir.

Tandirda kullamlan yakacaklar da Erzurum yoresine has ozellik
gostermektedir. Eski donemlerde lavag tandirlarinda, tezek veya odun kullanmilirken,
ginimiizde odun talagi ya da dogal gaz yakacak olarak kullamlmaktadir®.

Guntimiiz sartlarinda hizmet veren modern lavas firmlar genellikle 50 ile
100 m” lik bir alana sahiptir. Bu firinlarda, lavas firminin giinlitk ekmek tiretimine
gore en az bir usta ile birlikte iki kalfa ve iki ¢irak ¢alismaktadir. Kullamlan
teknolojik makineler kalfa ve ¢irak sayisim degistirebilmektedir. Bu firnlarin
sahipleri veya isletmecileri genellikle lavas ustalarindan olugsmaktadir. Usta-girak
yontemiyle yetisen bu ustalar, yetenekli eleman bulmada sikintilar
yasamaktadirlar®. Gériisme imkédm buldugumuz lavas ustalammin firmlarinda

genellikle kendi ogullam veya kardesleri cahsmaktadir. Bizim tespitlerimize gore

4 Liitfi Sezen, Erzurum Folkloru, Erzurum, 2007, s. 319-322; Késklii, “Eski Erzurum Mutfaginda
Tandir”, s. 161.

42 Koca-Yazici, “Cografi Faktorlerin Tiirkiye Ekmek Kiiltiirii Uzerine Etkileri”, p. 35-45,

43 Lavas Ustast Ahmet Toga ile 17.12.2014 tarihinde yapilan miilakat.
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Erzurum’da lavagailik yapan ustalarin biiyiik bir ¢ogunlugu her ne kadar bu
meslegin az para kazandirdigim diistinseler bile bu meslegi ¢ocuklariyla devam

ettirmeye gayret ettirmektedirler.

5. Lavag Ekmeginin (Acem [Ecem] Ekmegi) Tiiketildigi Ortamlar ve Meslek
Olma Bigimi

Gunimiizde lavas ekmeginin titketim alanlarm giderek yayginlagmaktadir.
Eskiden 6zel yemeklerde yeni]en ve 6zel misafirlere ikram edilen Acem ekmegi,
son donemlerde 6zellikle meniisiinde et bulunan lokantalarda, evlerde, pikniklerde
tiiketilmektedir. Bilhassa cag kebap yapilan lokantalarda, cag kebabi ile birlikte,
kahvalti salonlarinda patates haglamas1 ve kiiflii peynir (civil peynir) ile yaygn
olarak tiiketilmektedir. Ayrica son 20 yildir Erzurum’da hizla yayginlagan ¢ig
koftenin yenmesinde ozellikle lavag ekmegi tercih edilmektedir.

Meslek olma bigimi: Erzurum’da lavas firnlam, (lavasgilar) Esnaf Sanatkarlar
Odasmi Firmailar Dernegine bagh olarak ¢ahsmaktadirlar. Dernegin kayitlarna
ve bizim tespitlerimize gore 33 adet lavas firmi Erzurum merkezde faaliyet
gostermektedir*®. Bu say1 yeni agilan veya kapanan firmlara gore degisebilmektedir.
Yaptigimiz aragtirmalara goére bu meslek Erzurum’'da  150-200 yildir
stirdirilmektedir. Erzurum’un en eski lavas ustalarindan biri olan 1954 dogumlu
Ahmet Toga bu meslegi babasindan &grendigini, babasimin da dedesinden
ogrendigini belirtmektedir.

Lavaggilik meslegi Erzurum’da usta-c¢irak gelenegi ile devam ettirilmektedir.
Ancak meslegin ekonomik anlamda fazla para kazandirmamas: bu alanda yeterli
sayida g¢irak yetigmesini engellemektedir. Yetigmis eleman ve yeterli sayida ¢irak
bulamamaktan sikdyet eden ustalar aile bireyleri ile bu isi ytiriitmektedirler.
Bundan dolay: lavascilik gelenegi Erzurum ve gevresinde genellikle babadan ogula
devam ettirilmektedir.

Tespitlerimize gore bu meslegin 6nemli ustalar iki koldan yetismektedirler.
Gériigme yaptigimiz lavas ustalar Ahmet Toga, iThami Aksakal, Nevzat Kili¢ ve
Enver Polat'm verdikleri bilgiye gore, Erzurum’da kokeni ¢ok eskilere dayanan
lavasgilik diger meslek dallarinda oldugu gibi usta-girak iliskisi igerisinde varhgim

stirdiirmiis ve glinimiize kadar aym gelenekle ulagmistir.

44 Lavas Firinlar Esnaf Temsilcisi Mehmet Cémert ile 11.1.2014 tarihli miilakat.
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Yukarida zikredilen bu iki gelenegin ustalam ve yetistirdikleri ¢iraklarin

isimleri sunlardir:*

1. Kol:

Murtaza Ust

Kotan Usta (Aksaka) ek Aksakal

Fover ol | | | | |
Bl Al | Ikl | R || ol || Ml || 24Ty |
|

|
’ At Segn H Fetulh Akmese | Ferhat Cimen Musiafa Tag

2. Kol*®

Ahmet Usta (Vezir)

Zekeriyya (Toga) Mehmet Toga

Mahmut Toga
[ Ahmet Toga H ErdemToga l
| Mehmet Toga | I Mustafa Toga |
[ I I I I ]
[ Necati Polat ” Nevzat Kilig “ Baki Deger || Turan Saydam ” Celil Toga H Harun Toga I

Serkan Polat Safak Saydam

AlayKilg || Hanifi Kihig

4 Bu kollar bizim tespitlerimize gore diizenlenmistir. Her iki kolun ustalarindan da meslegi
ogrenen cirak ve kalfalar vardir.

4 Ahmet Toga'min verdigi bilgiye gore Vezir lakapl dedesi Ahmet Usta 1908 yilinda Erzurum il
merkezideki Erzincankapi semtinde lavas firm isletmekteydi.
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Bunlarin digmda bagimsiz olan bir kol daha vardir. O da su sekildedir*:

[ Colak Osman |

Siddik Cakmak
| Mehmet Comert |

SONUC

Sonug olarak eski ¢aglardan giiniimiize kadar insanlarm temel besin
maddesini olusturan ekmek ve onun tiretim bigimleri kiiltiirlere cografyalara gore
degisik bigimler almistir. Bu bakimdan Tirk mutfak kiltirinin énemli bir
parcasim olusturan ekmek ¢ok kiymetli yere sahiptir. Tarih boyunca Anadolu ve
Kafkaslar i¢in jeopolitik ve jeostratejik bakimdan biiyiik bir deger tagiyan Erzurum
sehri de ekmegin tiretimi ve titketiminde ¢ok zengin bir kiiltiirel gegmise sahip
olmus ve ozellikle kendine has tirettigi lavas ve tandir ekmegi ile Tirk mutfak
kiltirtiniin ayrlmaz bir yoresel lezzetini ortaya ¢ikarmigtir. Eski dénemlerde
sehirde ve kirsalda iiretilen tandir ekmegi, modern firinlarin kurulmasiyla birlikte
kentlerde yerini somun ekmegine birakirken lavas firmlarm bir gelenek olarak
sehirlerde lavag tiretmeye devam etmiglerdir. Lavagin yapisi ve pisirme ozelligi
yoniinden diger ekmeklerden farkh olmasi hem iiretim hem de tiiketim kiltiri
icerisinde yerini almasm kolaylagstirmistir. Yenilesmeyle birlikte para kazandiran
farkh meslek dallammin artmasina, sosyal ve ekonomik sikintilarm olusmasmma
ragmen, oziinde usta-girak iligkisini barindirmasi ve bu iligkiyi devam ettirmesi
bakimidan da ¢ok kiymetlidir.

Kokeni ¢ok eski donemlere dayanan lavas ekmegi ve bunun sonucunda
olusmus lavasgihk, Erzurum’da bugiin hala devam ettirilen mesleklerden birisidir.
Lavas ekmegi tarihi siireg igerisinde Erzurum yemek kiiltiiriiniin vazgegilmez bir
unsuru olmustur. Yapihgindan tiiketilmesine kadar kendine has bir kiiltira ve
gelenegi olan bu meslek, yasayan ve somut olmayan kiiltiiriin bir parcasidir.

Yukarda bahsedildigi gibi tarihi ve kiltiirel kokleri itibariyle lavas ekmegi
(Acem ekmegi) Tiirk ve islam orijinli bir besin maddesidir. Tiirkiilerimize bile

konu olan lavag ekmegi Erzurum halkimin toplumsal hafizasinda yerini almistir.

47 Colak Osman’m ustas tespit edilememistir.



178 s 53 Ata BAYOGLU

Erzurum diginda 6zellikle Ankara, istanbul, Samsun, Gaziantep gibi biiyiik kentlere
gonderilmekte olan lavag, Anadolu'nun bir¢ok kentinde bilinmekte ve
tiiketilmektedir. Dolayistyla lavas kiiltiiriiniin yagamasi ve yasatilmas1 Tiirk mutfak

kiltiiriniin zenginligi agisindan son derece onemlidir.
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KAYNAK KiSiLER

1. Ahmet Toga: 1954 Erzurum (merkez) dogumlu, 6n lisans mezunu, 56 yildir bu
meslekte, kendi lavas firminda, oglu ve kardesiyle ¢cahgmaktadir.

2. Mehmet Cémert: 1954 Erzurum (merkez) dogumlu, ilkokul mezunu, 55 yildir
bu meslekte ¢ahsiyor. Kendi lavas firninda oglu meslegi devam ettirmektedir.

3. Nevzat Kilig: 1955 Erzurum (merkez) dogumlu, ilkokul mezunu, 45 yildir bu isi
yapmaktadir. Kendi lavas finrminda usta olarak ¢ahgmaktadir.

4. Enver Polat: 1958 Erzurum (merkez) dogumlu, ilkokul mezunu, 44 yildir bu
meslegin icindedir. Kendi lavas fimminda usta olarak ¢ahgmaktadir

5. Necati Polat: 1959 Erzurum (merkez) dogumlu, ilkokul mezunu, 44 yildan beri
bu isi yapmaktadir. Kendi lavas firminda usta olarak ¢ahsmaktadir.

6. ilhami Aksakal: 1966 Erzurum (merkez) dogumluy, ilkokul mezunu, 38 yildir
baba meslegini devam ettirmektedir. Kendi lavas firninda usta olarak
caligmaktadir.

7. Bilal Aksakal: 1975 Erzurum (merkez) dogumly, ilkokul mezunu, ustasi merhum
Selami Aksakal’dan 6grendigi bu meslegi devam ettirmektedir.

8. Fetullah Akmese: 1976 Erzurum (merkez) dogumlu, ilkokul mezunu, ustasi
Enver Polat ile birlikte bu meslegi devam ettirmektedir.

9. Ahmet Coémert: 1981 Erzurum (merkez) dogumlu, ilkokul mezunu, 28 yildir
babasi Mehmet Comert ile birlikte kendi firmlarinda bu meslegi
stirdiirmektedir.

10. Mehmet Tas: 1986 Erzurum (merkez) dogumlu, ilkokul mezunu, 17 yildan

buyana kendi fimminda baba meslegini devam ettiriyor.
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RESIMLER

Resim 1: Lavag hamurunun kiint seklinde hazirlams:

Resim 2: Pasa igerisindeki kiintler
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Resim 4: Kiintlerin hamur agma makinesiyle yufka haline getirilmesi
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Resim 6: Lavagin tandirda pisirilmesi
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Resim 8: Lavagin paketlenmesi
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Resim 9: Lavagin paketlenmesi



