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Oz: Bu calismada, Tiirkiye’de {tiretilen, cografi isaret tescili almis 17 adet eksi mayali ekmegin ozellikleri
incelenmis ve smiflandirilmistir. Tiirkiye’de yaygin olarak geleneksel yontemlerle iiretilen ekmekler dis
goriiniisiine gore yassi ve yiiksek hacimli ekmekler olmak iizere iki grup seklinde olusturulmustur. Bu gruplar;
tandir, bazlama (mayali), lavas, yufka, pide ve tas firin ekmekleri olmak iizere alt1 alt grup yapilmustir. Tiirk
ekmeklerinin pisirildigi firin-ocak tipine gore tas (ve tugla) firin, tandir, sac, kuzine (odun) sobas, kiigiik ocak
ve pileki kullanilarak pisirilen ekmekler olarak alt1 alt grup seklinde gruplandirma yapilmistir. Ayrica, incelenen
ekmeklerin cogunun kalin kabuk ve sert tabanli tas firin ekmegi, digerlerinin lavas ve bazlama tipi oldugu tespit
edilmistir. Bu ekmek cesitlerinin yiiksek enerji veren odunlarla 1sitilan tas firinlarda, nispeten yiiksek hacimli,
uzun siireli mayalanan, asidik, zengin aromali, uzun raf omriine sahip olarak iiretildikleri belirlenmistir.
Ekmeklerin ¢ogunlugunun ana malzemesi bugday unu iken, patates, misir unu, bugday kepegi gibi farkh

malzemelerin kullanildig1 da saptanmastir.
Anahtar Kelimeler: Eksi Maya, Ekmek Cesitleri, Cografi Isaret, Mutfak Kiiltiirii.

&
Abstract: In this study, the characteristics of 17 sourdough breads made in Turkey and registered with
geographical indications were examined and classified., Breads commonly produced using traditional methods
in Turkey are formed into two groups according to their external appearance: flat and high volume breads. These
groups are divided into six subgroups: tandir-tandoori, bazlama-mayali (leavened), lavas-lavash, yufka-phyllo,
pide-pita and stone oven breads. According to the oven-stove type in which Turkish breads are baked, six classes
were formed as stone (and brick) oven, tandoori, sheet, kuzine (wood) stove, small oven and breads baked using
pileki. Also, it was determined that most of the examined breads were thick crusted and hard-based stone oven
breads, while the others were lavash and bazlama types. It was determined that these bread varieties were
produced in stone ovens heated with high energy woods, relatively high volume, long fermentation, acidic, rich
aroma and long shelf life. While the main ingredient of the majority of the breads was wheat flour, it was also

determined that different ingredients were used such as potato, corn flour and wheat bran.
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1. Giris

Kiiltiir, asirlar boyunca toplumlarin biriktirdigi yasanmisliklarin tamamaidir. Toplumun yasam bigimi; her
tiirliit maddi manevi {iriindiir (Cinar, 2021). Insanlar yiizyillar boyunca varligin devam ettirmek igin
beslenme ihtiyact duymuslardir. Ozellikle bir arada yasayan insanlar benzer sekillerde beslenmisler ve
birbirlerini etkilemislerdir. Boylece insanoglu belirli bir kiiltiirel oriintii ile 6grenip ogreterek yeme-igme
kiltiirtinti ortaya ¢ikarmistir. Kiiltiirel farklilasmalar ile birlikte her toplumun beslenmede kullandig:
hammaddelerin gesitliligi ile ortaya ¢ikan iiriinler de cesitlenmistir. Bunlarin basinda tahil {iriinlerinden
elde edilen ekmek ve gesitleri gelmektedir (Ozbek, 2020: 31; Besirli, 2012).

Ekmek, tiim diinyada insanlarin beslenmesi i¢in temel gidalardan birisidir. Giintimiizde insanlarin farkh
damak tatlar1 aramasi, yasam standartlarinin yiikselmesi ve daha ¢ok geleneksel olani tercih etmeleri ile
geleneksel olan ekmek cesitlerine olan ilgi artis gostermistir. Bu ilgi sonucu eksi maya kullanilarak yapilan
ekmeklere tiiketiciler tarafindan egilim artmistir (Giil vd., 2021: 34-45). Eksi mayali ekmek tiiketiminin
insan sagligina olumlu katkisi bulunmaktadir, ayrica bu ekmekler uzun siireli raf dmriine sahip olup
israfin azaltilmasina katk:i saglayabilir. Toprak Mahsulleri Ofisi (TMO) tarafindan yapilan arastirma
sonuglarina gore Tirkiye'de giinde 123 milyon, yilda 44 milyar 895 milyon adet ekmek {iretilmektedir.
Ayrica, her giin 6,14 milyon, yilda yaklasik 2 milyar 200 milyon adet ekmek israf edilmektedir. Israf edilen
ekmegin oran1 %4,99 olarak hesaplanmistir (TMO, 2022: 8). Eksi mayali ekmeklerin saglikli olmasi ve daha
uzun raf omriine sahip olmasi gibi artilar1 6ne ¢ikarilarak tiiketiminin artirilmasi ile israfin 6nlenmesine
olumlu katki saglanabilir.

Cografi isaret “Belirgin bir niteligi, iinii veya diger 6zellikleri bakimindan kékenin bulundugu yore, alan, bolge veya
iilke ile 6zdeslesmis iiriinii gosteren isarettir. Cografi isaretler, mense adi ya da mahreg isareti olarak tescil edilir. Bir
iiriiniin, tiim veya esas nitelikleri belirli bir cografi alana ait dogal ve beseri unsurlardan kaynaklaniyorsa bu
durumdaki cografi isaretlere menge adi denir. Belirgin bir niteligi, iinii veya diger ozellikleri itibariyla belirli bir
cografi alan ile 6zdeglesmis olan; iiretim, isleme ya da diger islemlerinden en az birinin belirlenmis cografi alan icinde
gerceklesmesi gereken iiriinlerin konu oldugu cografi isaretlere mahreg isareti” olarak tanimlanmaktadir (Cografi
Isaretler Portali, 2024).

“Eksi maya” ve “sourdough” anahtar kelimeleri ile literatiir taramas1 yapildiginda, 6zellikle son bes yilda
yapilan calismalarin bir¢ogunun yeni iiriin gelistirmeye yonelik olmasi (Acar, 2022; Caglar, 2020;
Demirbas, 2023; Emirli, 2021; Karapinar Keserli, 2022; Ozdemir, 2023; Yildiran, 2023; Yildiz, 2020; Yildiz
vd., 2021; Yilmaz, 2020), teknolojik etkilesim (Giil vd., 2021; Kotancilar vd., 2022; Oney vd., 2020; Orii ve
Ertop, 2021; Orii ve Ertop, 2023; Yurttas vd., 2023) ya da eksi mayanin mikrobiyolojik yapisi ve saglik
etkisinin tespiti (Babaoglu vd., 2022; Cagind1 vd., 2021; Demir, 2021; Ozer S., 2023; Ozer Y., 2022; Polent,
2019; Sdyler, 2023; Senol vd., 2019; Uggiil, 2022; Yilmaz ve Yiiksel, 2023) iizerine olup gastronomi ve yiyecek
kiiltiiri agisindan degerlendirmelerin (Alkan, 2019; Badem, 2023; Sahin, 2022; Savli, 2019; Sen, 2023)
oldukga az olmasi bu ¢alismanin ve tasnifin planlanmasin gerektirmistir. Gastronomi alaninda, Tiirkiye’de
iirtin bazli olarak cografi isaret tescili alan yiyeceklerin smiflandirilmasina yonelik giincel ¢alismalar da
bulunmaktadir (Denk, 2023a, Denk 2023b; Colak ve Alagoz, 2022; Ercelep ve Akdemir, 2022; Giileg, Simsek
ve Solmaz, 2022; Cakmakgi ve Salik, 2021; Ozbey ve Kosker, 2021; Saygili vd., 2020). Eksi mayali ekmeklerin
sistematik bir smiflandirmasina iligkin bir veriye rastlanmamustir. Eksi mayali ekmeklerinin kapsaminin
¢ok genis olmasi ¢alismada konunun belirli yonlerine odaklanilmasini zorunlu kilmistir. Calisma, Tiirk
Patent ve Marka Kurumu internet sitesi {izerinden elde edilen veriler ile gergeklestirilmis olup web sitesi
en son 01.05.2024 tarihinde kontrol edilerek mahreg isareti almis olan 17 adet eksi mayali ekmek tespit
edilerek incelenmistir (TPE, 2024a). Bu calisma ile Tiirkiye genelinde geleneksel yontemlerle eksi maya
kullanilarak {iretimi yapilan, cografi isaret tescili almis yoresel ekmeklerin ozellikleri ve yapim
farkliliklarini irdelemek amacglanmistir. Calismada, Tiirkiye’de yapilan eksi mayali ekmeklerin birbirleri
ile ilgili benzerlik ve farkliliklari iizerinde de durulmustur. Ekmeklerin kapsaminin sadece (su an) cografi
isaretli olanlar ile sinirli olmadig bilinci ile ileride yapilacak arastirmalara da yon verebilecek bir tasnif
olusturulmasi amaglanmistir.
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2. Kavramsal Cerceve

2.1.Ekmegin Kisa Tarihi

Tahila dayali iirtinlerin sofralarda eski ¢caglardan bu yana yer aldig1 bilinmektedir. Nitekim diinyanin farkl
bolgelerinde yapilan arkeolojik kazilarda da ekmek iiretiminin milattan 6nce ve sonraki donemlerde yer
aldig1 ortaya ¢ikmistir (Clarke ve Arendt, 2005). Tarih boyunca insanligin en 6nemli besin kaynagi olan
ekmegin tarihgesi Neolitik Caga kadar dayanmaktadir. Ekmek yapiminin ilk defa Urdiin’de 14400 yil
oncesinde yapilmis olup tahillarin ezilerek suyla pisirilmesi seklinde oldugu ifade edilmistir (Arranz-
Otaegui vd., 2018). Mayali ekmegin ise ilk defa Misirli bir kadin tarafindan yapildig;; MO 6000 yillarina
dayandig diisiiniilmektedir (Ozkaya, 2019: 503).

Asya’dan Anadolu’ya, Uzakdogu’dan Ortadogu’ya kadar yasamis olan medeniyetlerde kendilerine has
pisirme yontemleriyle ekmek yapilmaktadir (Kuter, 2013: 41). Anadolu’da eski ¢aglarda hiikiim stirmiis
olan Hititler “in iirtinlerine tarimsal {iretimde ¢okca yer verdigi ortaya ¢ikmistir (Cetinkaya, 2020b: 109).
Tiirklerin ana yurdu olan Orta Asya’da tahil olarak en ¢ok bugdayi tercih ettikleri (Cetinkaya, 2020a: 128),
Anadolu’ya ayak bastiktan sonra da bugdaydan yaygin olarak ekmek yapimina baslandig bilinmektedir
(Cetinkaya vd., 2019: 85). Ge¢misten giiniimiize ekmek, bir¢ok medeniyetin sofralarinda yer almis, yeme-
i¢me tiriinlerine eslik etmis olup vazgecilmez bir yere sahiptir. Tiirkler de Anadolu cografyasmin sundugu
zengin bitkisel ve hayvansal yiyecekleri kullanarak ge¢misten gelen zengin kiiltiirle birlikte mutfak kiiltiirii
gelismistir; boylece oldukga cesitli ekmekler ve unlu mamulleri giiniimiize kadar cesitlendirmeyi ve
tiretmeyi basarmistir (Solmaz ve Altiner, 2018).

2.2.Eksi Hamur ve Eksi Mayal1 Ekmekler

Tarihte ilk defa un-su karisiminin unutulmasi ya da bilingli olarak bir yerde bekletilmesi sonucu hamurun
kendi kendine fermente olmasi ile eksi mayali hamur ortaya c¢ikmistir. Giintimiizde kullanilan
fermantasyon yontemi de kendiliginden olan fermente ¢esididir. Bu yontemde kiiltiir mayasinin yan sira
kullanilan hamur bilesenlerinden gelen tabi mikroorganizmalarin asetik, laktik ve sitrik asit bakterilerinin
faaliyet gostermesi ile hamur mayalanmaktadir (Mondal ve Datta, 2008; Elgiin ve Ertugay, 1997). Eksi
hamur yontemi, ilk ¢aglardan bu yana ekmek mayalamak icin kullanulan en eski fermantasyon seklidir
(Behera ve Ray, 2015: 53). Eksi maya, ekmek hamurunu mayalayan, lezzet, tat ve kokusunu degistiren
yabani mayalar ve bakterilerin yer aldig1 un ve su karisimi olarak bilinmektedir. Karisimda yer alan un
laktik asit bakterileri ihtiva etmektedir (Kelly vd., 2014). Eksi hamur ekmegi; “talhil unlarina su, tuz, maya,
geleneksel veya endiistriyel yontemlerle elde edilen eksi veya eksi hamur ilavesiyle hazirlanan hamurun teknigine
uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmas: ve pisirilmesi ile iiretilen ekmek ve ekmek
cesitleri” olarak tanimlanmaktadir (Tiirk Gida Kodeksi Ekmek Ve Ekmek Cesitleri Tebligi, 2012). Eksi
mayali hamur ¢ogaltma yonteminde en ¢ok kullanilan yontem, bir giin dnceden yogurulmus olan
hamurdan bir parca ayrilarak ertesi giin hazirlanacak olan hamurda kullanilmas: ve bu islemin siirekli
tekrar edilmesi teknigidir. Eksi hamur ekmegi yapiminda bakteriler ve mayalar birlikte calistigindan
dolay1 ekmek daha hacimli ve uzun raf 6miirlii olabilmektedir (Akgiin, 2007: 33).

Tiirkiye’de oldugu gibi bir¢ok tilkede eksi maya ile tiretilen hamurdan elde edilen ekmeklerin tercih edilme
nedenleri oldukga gesitlidir. Bunlar; eksi mayanin ekmegin raf 6mriinii uzatmasi, bayatlamanin gecikmesi,
mikrobiyolojik agidan olumsuz degisimlerin azalmasi, hacim artis1 saglamasi, tat ve kokunun degisimi,
teknolojik anlamda hamurun gelismesi ve ayrica besin degeri agisindan zenginlesmesi gibi pek gok
ozelliginin oldugu bilinmektedir (Rehman vd., 2006: 557-560).

Tiirkler tarih boyunca tiikettikleri geleneksel ekmeklerini bugday, arpa ve dart unundan yapmistir. Son
zamanlarda dar1 ununun kullanimi terkedilmis olup yaygin yapilan ekmeklerin hammaddesini agirlikli
olarak bugday unu olusturmustur. Bugday unu ile yapilan ekmekler pisirme agisindan ele alminca ise
tandirda, kiilde, sacda ve firinda pisirilen ekmekler olarak gruplandirilmaktadir (Ogel, 1991). Tiirkiye'nin
farkli yorelerinde iiretimi yapilan birgok gesit ekmek bulunmaktadir (Kéten ve Unsal, 2004). Ekmekler
yapildigr hammadde (6zellikle un), pisirildigi firin ya da ocak, maya kullanim durumu, kullanilan maya
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tirli ve yapildig1 yer gibi bir¢ok kritere gore degisik gruplara ayrilabilmektedir. Bu baglamda, yaygin
iiretilen geleneksel ekmekler; yassi ekmekler (tandir, bazlama - mayals, lavas, yufka, pide) ve yiiksek
hacimli ekmekler (tas firin ekmekleri) olarak iki ana gruba ve alt1 alt gruba ayrilabilir. Tiirkiye’deki
ekmeklerin hacim yoniinden smiflandirmas: Tablo 1'de verilmistir. Bu gruplamaya gore, Tiirkiye'de
yaygin yapilan geleneksel eksi mayali ekmekler ekmegin dis goriiniisii goz oniine alinarak Tablo 2’deki
gibi gruplandirilmasi yapilmistir. Tablo 2’de verilen geleneksel ekmeklerin tamama firinci (ticari) mayasi
piyasaya ¢ikincaya kadar eksi maya ile mayalanarak iiretilmistir. Glintimiizde baz1 ekmeklerin {iretimine
eksi mayali hamur yontemi ile devam edilse de onemli bir grup ekmegin iiretimi firinct mayasi ile
gerceklestirilmektedir. Tiirk ekmeklerinin ¢ok gesitli olmasi nedeniyle Tablo 2’de yapilan siiflandirmadan
baska ekmeklerin pisirildigi firin ve ocaklar ile yakacaklar géz oniine alinarak da siniflandirma yapilabilir.
Geleneksel Tiirk ekmekleri pisirildigi firin-ocak tipine gore tas (ve tugla) firin, tandir, sac, kuzine (odun)
sobasi, kiiciik ocak ve pileki ekmegi olarak alti grupta toplanabilir. Ayrica, ekmek pisirmede yaygin
kullanilan yakacaklar mese, koknar, giirgen, ardig, zeytin agaci odunlari olup yaninca zengin enerji
vermektedirler. Bunun yaninda, kavak, so6giit, elma gibi meyve agaclar1 odunlari ile sap, saman, hayvansal
artiklar ve calilar da zayif enerji veren yakacaklar olarak ekmek iiretiminde tercih edilmektedir (Anadolu
Ajansi, 2024¢; TPE, 2024a; Badem, 2023).

Tablo 1: Tiirkiye’de Yaygin Olarak Geleneksel Yontemlerle Uretilen Ekmeklerin Hacim Yoniinden
Siniflandirmasi

Yassi (Diigiik Hacimli) Ekmekler

e Tandir

e Bazlama (Mayali)
e Lavas

e Yufka

e Pide

Yiiksek Hacimli Ekmekler
e Tas Firn Ekmegi

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 2: Tiirkiye’de Geleneksel Yontemlerle Uretilen Eksi Mayali Ekmeklerin D1s Goriiniisiine Gore
Simiflandirilmasi

Benzedigi Yaygin Ekmek Tipi Ornek Bazi Ekmekler

Yass1 Ekmekler

Tandir Midyat Tandir Ekmegi
Konya Tandir Ekmegi
Elmadag Tandir Ekmegi

Bazlama (Mayal1) Kizilcahamam Bazlamasi
Sabanozii Bazlamasi

Lavas Malatya Tandir Ekmegi
Hasankale Lavasi
Diyarbakir Pasa Lavasi
Erzurum Acem Ekmegi
Sanliurfa A¢ik Ekmegi

Yufka Malatya Yufka Ekmegi
Kuru Yufka

Pide Ramazan Pidesi

Afyonkarahisar Tirnak Pidesi
Gaziantep (Tirnakl) Pidesi

Malatya pidesi

Yiiksek Hacimli Ekmekler

Tas Firin Ekmegi Vakfikebir Ekmegi
Giresun Cavuslu Ekmegi
Isparta Ekmegi

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.
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Cografi isaret, bir yiyecegin artik belirli sartlarda, belirli malzemeleri kullanarak o yoreye 6zgii iiretildigi;
o bolgede yapildig1 anlamimi tagimaktadir. Tiirk mutfaginda oldukga fazla miktarda yiyecegin, yemegin
cografi isaret tescili bulunmaktadir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu 2023 verilerine gore, toplam 1600 tescil
bulunmaktadir. Bunlarin 326 tanesi firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar iiriin grubunda
olup oransal olarak toplamin %?20,38"ini olusturmaktadir. Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri,
tatlilar bashiginda siralanan yiyecekler icerisinde, “ekmek” ve “ekmegi” kelimesi iceren, 43 adet tescilli
ekmek belirlenmis olup bunlardan 17 adedi eksi mayali ekmek statiisiinde ekmeklerdir (Cografi Isaretler
Portali, 2024). Cografi isaret tesciline sahip yiyecek ve icecekler destinasyon tanitimi ve gastronomi turizmi
agisindan olumlu etki gostermektedir (Coskun vd, 2024; Cekic vd. 2023). Bu nedenle, cografi isaret tescilli
trtinlerin sayisinin artirilmasi kiiltiire sahip c¢iktigi gibi gastronomi turizminin agisindan 6nem
tasimaktadir.

Tiirkiye’de eksi maya kullanilarak {iretimi yapilan, Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenmis
17 adet yoresel eksi mayali ekmek ¢esidi bulunmaktadir. Tiirkiye’de tescilli olan cografi isaretli ekmeklere
ait bazi bilgiler Tablo 3’de verilmistir.

Tablo 3: Cografi Isaret Tescilli Eksi Mayali Ekmekler

Ekmek Ad1 Yore Bolge Tescil Ettiren Kurum Tescil Tarihi ve Yaygin

Numarasi Ekmek
Sinifr*

Mamak Kutlu Ankara ic Anadolu Mamak Belediyesi 06/08/2021 - 827 Tas firin

Diigiin Eksi Maya

Ekmegi

Kirtin Arakdy Glimiishane Karadeniz Glimiighane T.S.0. 04/09/2019 - 449 Tas firm

Ekmegi

Kalecik Ekmegi Ankara I¢ Anadolu Kalecik Belediyesi 06/10/82020 - 559 Tas firin

Glimiishane Ekmegi  Gilimiishane Karadeniz Giimiishane 11 Ozel 27/10/2017 - 221 Tas firin

Idaresi

Tokat Ekmegi Tokat Karadeniz Tokat ESOB 17/09/2021 - 896 Tas firin

Vakfikebir Ekmegi  Trabzon Karadeniz Vakfikebir Belediyesi 03/08/2008 - 372 Tas firin

Cavuslu Ekmegi Giresun Karadeniz Gorele Belediyesi 09/12/2020 - 623 Tas firin

Bolu Patates Ekmegi  Bolu Karadeniz Bolu Ticaret ve Sanayi 22/09/2020 - 544 Tas firin

Odasi1

Coven Ekmegi Bartin Karadeniz Bartin Belediyesi 10/03/2022 - 1045 Tas firin

Afyonkarahisar Afyon Ege Afyonkarahisar 08/03/2021- 371 Tas firin

Patates Ekmegi Belediyesi

Alagehir Ekmegi Alagehir | Ege Alasehir T.S.O. 23/05/2022 -1119 Tas firin

Manisa

Cihanbeyli Gome¢ Cihanbeyli / Ig Anadolu Cihanbeyli 17/10/2022 - 1241 Tas firin

Ekmegi Konya Kaymakamlig:

Gelveri Ekmegi Giizelyurt / I¢ Anadolu Giizelyurt 07/03/2022 - 1040 Tandir / Tas

Aksaray Kaymakamlig1 firin

Malatya Bilik Bilik /Malatya Dogu Yesilyurt 27/05/2022 - 1127 Tandir

Ekmegi Anadolu Kaymakamligt

Malatya Eksili Malatya Dogu Yesilyurt Belediyesi 09/01/2023 - 1308 Bazlama

Ekmek Anadolu

Erzurum Hasankale Pasinler /  Dogu Pasinler ~ Ticaret ve 04.02.2022 - 1020 Lavas

Lavasi Erzurum Anadolu Sanayi Odas1

Erzurum Acem Erzurum Dogu Erzurum Ticaret Borsas1  25.05.2023 - 1365 Lavas

Ekmegi Anadolu

Kaynak: TPE, 2024a. *Ekmeklere ait bu siniflandirma Tablo 2°deki tasnife gore yapilmstir.
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Tiirkiye’de yaygin olarak geleneksel yontemlerle {iiretilen ekmek cesitleri tandir, bazlama, yufka, pide,
lavas ve tas firn ekmegi olarak siralanmis olup bu ekmeklerin genel 6zellikleri asagida verilmistir. Yaygin
iiretilen bu ekmeklerin ge¢misten giiniimiize halen eksi maya kullanilarak yapilan cesitleri oldugu gibi ya
kismen ticari maya ve eksi maya karistirilarak ya da sadece ticari maya ile yapilan cesitleri de
bulunmaktadir (Koksel ve Sanlier, 2021; Unsal, 2021).

2.2.1.Tandir Ekmegi

Tandir, ana malzeme olarak kilden ¢camurla yapilmis, 3-6 cm kalinliga sahip, 15-20 cm ¢apinda olan, iki
tarafi agik silindir seklinde hazirlanip genis tabami yere konularak gomiilen bir ocak tiirti olarak
tanimlanmaktadir (Kosklii ve Tali, 2010). Yere kazilarak yapilan bu firinlarin ebati degismekle birlikte
yaygin olarak 130-150 cm derinliginde, 50-60 cm ¢apinda genis olanlar: tercih edilmektedir. Tandir ekmegi
yapiminda un, su, tuz ve maya kullanilmaktadir. Tandir Fars¢a kokenli bir kelime olup “tennur, tenure”
sozciiklerinden geldigi bilinmektedir. Bu kelime Tiirkge “tandir ve ekmek ocag1” anlamina gelmekte olan
“tamdir” kelimesi olarak bilinmesi ile birlikte tandirin eski Tiirkge bir kelime olma olasiligini da artirdigy
iddia edilmektedir (Meral vd. 2023; Ogel, 1991). Tandir ekmekleri bulunduklari yoreye gore bagka isimlerle
de anilmakta olup &rnegin Erzurum’da tandir ekmegine acik ekmek de denilmektedir (Kosklii ve Ozgiil
Findik, 2021). Malatya Tandir Ekmegi, ElImadag Tandir Ekmegi, Midyat Tandir Ekmegi ve Konya Tandir
Ekmegi Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenmis; mahreg isareti belgesi almis tandir ekmegi
cesitlerindendir (TPE, 2024b, 2024c, 2024¢, 2024d), (Sekil 1 ve Sekil 2).

Sekil 1: Malatya Tandir Ekmegi

(@) (b)
Kaynak: a; TPE, 2024c; b; https://www.aa.com.tr/tr/turkiyenin-ekmek-kulturu/malatyanin-tandir-ekmegi-asirlardir-ayni-tatla-sofralarda-yer-

aliyor/2569133

Sekil 2: Elmadag Tandir Ekmegi

Kaynak: a; TPE, 2024¢; b; https://www.anadolugazete.com.tr/ankara/ankaranin-en-ilginc-yiyecegi-sizi-bekliyor-elmadagina-ozgu-

tavsan-olduren-124930h.htm

2.2.2.Lavas Ekmegi

Lavas ekmegi, geleneksel yontemlerle eksi mayali olarak hazirlanan hamurun tandirda veya evlerde
tavada pisirilmesiyle yapilan ortalama 0,5-2 cm kalinliginda yassi ekmek tiiriidiir. Tiirkiye’de genel olarak
lavas ekmegi mayali, yufka ekmegi ise mayasiz yapilmaktadir. Lavas yapiminda un, su, tuz ve maya
kullanilmaktadir. Lavas ekmegi genellikle “tandir” adi verilen kilden ve ¢amurdan yapilan silindir
seklindeki ekmek ocaginda ya da tas firinlarda, yufka ise daha uzun dayanmasi amaciyla odun atesinin
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tizerine konulan “sac” iizerinde pisirilmektedir. Halen Orta Asya’da yasayan bazi insanlar agilan ince
ekmegi koz atesinde de pisirmektedirler (Kiltiir Portali, 2024a). Lavas kelimesinin Farsca oldugu,
Azerbaycan Tiirkge’sinde “ince ekmek, yufka ekmek” anlaminda kullanilmasi ve Tiirk Dil Kurumu
sozligtinde “1. mayali hamurdan tandirda pisirilerek yapilan ve yapildig1 yere gore biiyiikliigii degisen ince ekmek
tiirii, 2. yufka inceliginde agilmig uzun sade pide” anlami verilmesi gibi nedenlerle yufka ve lavas ekmeklerinin
birbirine gegistigi goriilmektedir (TDK, 2024; Bayoglu, 2014). Tiirkiye’de Tiirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan tescillenmis, mahre¢ isareti almis Erzurum Acem ekmegi gibi lavas ekmegi Ornekleri
bulunmaktadir.

2.2.3.Bazlama (Mayal1)

Tiirkiye’de yaygin olarak yapilan ve tiiketilen bazlama genellikle alttan 1sitilmis sac iizerinde pisirilen,
yorelere gore farkl: {iretim sekilleri olan, yufkadan farkli mayali ve daha kiigiik boyutlarda ve kalin olan
bir ekmek ¢esididir (Bulutdag, 2021; Basman ve Koksel, 1999). Bazlama yapiminda un, su, tuz ve maya
kullanilmaktadir (Koksel vd., 2024). Sacda pisirilen bir ekmek tiirii olan bazlama, genellikle yaglanarak
servis edilmekte ve kimi zaman ayran ile birlikte tiiketilmektedir (Karhan, 2024; Ozgﬁdenli ve Uzunagag,
2014, s. 44). Bazlama yapildig1 yoreye gore bazlamag, bezdirme, bazdirma, mayali ve fetil gibi farkli isimler
de almaktadir (Badem, 2023). Cografi isaretli bazlamalardan birisi olan Kizilcahamam Bazlamasi,
Kizilcahamam Belediyesi tarafindan 14.12.2018 tarihinde tescil ettirilerek koruma altina alinmistir. (TPE,
2024e). Ayrica Kizilcahamam haricinde Karaman Mayalis1 ve Cankiri’nin Sabandzii Bazlamas: da
tescillenerek mahreg isareti almistir (TPE, 2024f), (Sekil 3 ve Sekil 4).

Sekil 3: Kizilcahamam Bazlamasi

Kaynak: TPE, 2024e.

Sekil 4: Karaman Mayalis1 ve Sabandzii Bazlamas:

Kaynak: a; Karaman Mayalisi, b; Sabanozii Bazlamasi, TPE, 2024f.
2.2.4.Yufka

Yufka, Tiirkiye'de genis bir cografyada; bircok bolgede yapilan, oklava ya da merdane ile 60-80 cm cap
buyiikliigiine kadar agildiktan sonra sac tizerinde pisirilen bir ekmek tiirtidiir. Genellikle un, su ve tuz ile
mayasiz olarak yapilmaktadir. Tiirkiye’de bazi bolgelerde yapilan yufka ekmekleri; nce ince sac {izerinde
pisirilip ardindan kizarmasi igin koz iizerinde biraz daha pisirilmektedir. Yoreye gore ismi degisen yufka;
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acgik ekmek, kirde, girde ve sepit (sipit) gibi adlarla anilmaktadir (Karhan, 2024; Korkut, 2021: 190, Alyakut
ve Kiigiikkomiirler, 2018; Demirgiil, 2018: 105).

Sebinkarahisar’'da “lavase” yufka ekmegi, Payas’'ta lavasa yufka denildigine deginilmistir. Lavas,
Azerbaycan Tiirkgesinde “yufka ekmek” ve “ince ekmek” anlamlarina gelmektedir (Bayoglu, 2015: 164).
Tiirk Dil Kurumu sozliigiine gore yufka “1. oklava ile agilan ince, yuvarlak hamur yapragi. 2. sacda pisen bir
ekmek tiirii” olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2024). Tiirkiye genelinde geleneksel olarak {iretilen kuru yufka
gibi yufka gesitleri bulunmaktadir (Kiiltiir Portali, 2024b, Unsal, 2021: 139), (Sekil 5).

Sekil 5: Kuru Yufka

Kaynak: Kiiltiir Portali, 2024b.

2.2.5.Tas Firin Ekmekleri

Tas firin, kara firin veya odun firim1 olarak adlandirilan firinlar, ekmek, pizza ve pide gibi hamur
tritinlerinin pisirildigi firinlardir. Bu firinlarda yapilan ekmeklere tas firin ekmegi denilmektedir. Bu
firinlarda yakacak olarak giirgen, mege, ardig gibi enerjisi yiiksek odunlar kullanilmaktadir (Unsal, 2003).
Tiirkiye’de yaygin olarak bulunan bu firinlarda somun ekmekler de pisirilmekte; tas (somun) ekmek olarak
satilmaktadir. Tiirkiye’de, Vakfikebir Ekmegi, Isparta Ekmegi gibi tas firinlarda yapilan onlarca sayida
yliksek hacimli ekmek gesidi bulunmaktadir. Bunlarin biiyiik ¢ogunlugu eksi maya hamur yontemi ile
mayalanmaktadir.

3.Yontem

Bu calismada son yillarda yaygin olarak kullamilan arastirma yontemlerinden nitel arastirma tercih
edilmistir. Nitel arastirma, insanlarin deneyimlerini, davramslarini ve algilarini derinlemesine incelemek
icin kullanulan bir arastirma yontemidir. Arastirmacilar, katilimcilarin bakis agilarmi anlamaya ve
yorumlamaya odaklanirlar. Nitel arastirmalarda dort farkli arastirma yontemi bulunmaktadir. Bunlar; i)
Goriisme: arastirmact ile katilimcr arasinda yapilan yiiz yiize veya telefon goriismesidir. ii) Odak Grup: bir
konuyu arastirmak igin segilen kiiciik bir arastirma grubundan olusur. iii) Gozlem: Katilimcilarin
davranuslarinin dogal ortamlarinda incelenmesi seklinde yapilmaktadir. iv) Dokiiman incelemesi: Mevcut
kaynaklarin, raporlarin ve kayitlarin analiz edilmesi gseklinde yapilmaktadir. Dokiiman incelemesinde
mevcut olan bilgi ve belgelerin sistematik olarak ele alinmasi gerekmektedir (Baltaci, 2019). Bu arastirmada
dokiiman incelemesi yapilmistir. Calisma, Tiirk Patent ve Marka Kurumu internet sitesi en son 01.05.2024
tarihinde kontrol edilerek mahreg isareti almis ve sisteme bilgileri yiliklenmis olan 17 adet eksi mayal
ekmek tespit edilerek gerceklestirilmistir (TPE, 2024a). Ayrica, genel anlamda eksi mayali ekmek grubuna
dahil edilebilecek Soke Tatli Maya Ekmegi ve Odemis Tath Maya Ekmegi gibi tath mayali nohut ekmekleri
de bulunmaktadir. Tiirkiye’de yaygin olarak geleneksel yontemlerle iiretilen eksi mayali ekmeklerde
sikikla bugday unu ve benzeri tahillarin unlari hammadde olarak kullanilmaktadir. Nohut unu
kullanilarak yapilan ekmeklerde nispeten yiiksek oranda nohut kullanilmasi, mayasinin nohudun ezilmesi
ve fermantasyonu sonrasi elde edilen mayada gelisen bakterilerden olugmasi, nohut mayasinin yapismin
eksi mayaya gore icerdigi asit ¢esidi, asit oran1 gibi baz1 farkliliklar gostermesi gibi yonleri eksi mayadan
ayrismasina neden olmaktadir. Bu sebeple, konunun dagitilmadan incelenmesini saglamak amaciyla
makalenin kapsamini da ¢ok genisletmemek adimna tatli mayali nohut ekmekleri calismaya dahil
edilmemistir. Yine, eksi maya ile hazirlanan pide tiirii ekmekler de olup bunlarin bazilar1 i¢ ile hazirlanan
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borek grubundan oldugundan ve Tiirkiye’de bir¢ok cesidinin olmasi nedeniyle ¢alisma maksadini
asacagindan kapsam disinda birakilmistir.

4.Bulgular

Cografi Isaretler Portali'ndan (TPE, 2024a) yapilan aragtirma ve literatiirden elde edilen veriler asagida
derlenerek verilmistir.

4.1.Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi

Afyonkarahisar Belediyesi'nin basvurusu ile Tirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan 30.07.2018
tarihinde tescillenen bu ekmegin yapilisinin her asamasinda kendine has usulleri bulunmaktadir.
Afyonkarahisar'in geleneksel ekmegi olan patatesli ekmek yapiminda ydreye 6zgii olarak hamuruna % 30
oraninda haslanmis patates ezilerek ilave edilmektedir. Ekmek hamuruna patates eklenmesi ile degisik tat
ve aroma olusmasi yaninda ekmegin bayatlamasmin geciktirilmesi gibi ozellikler kazandirilmis eksi
mayali bir ekmek iiretilmektedir. Ekmegin sekli yuvarlak, biiyitk somun seklinde ve {izeri kizarmis sert
tabakadan olusmaktadir. Ekmegin bilesiminde yorede yetistirilen bugday unu, su, tuz ve haslanmis
patates bulunmaktadir. Ekmek tas firinda mese, gilirgen ve kizilaga¢ odun atesinin 1sisiyla uzun siirede
pismektedir. Ekmegin hazirlama stiresi 120 dakika, pisirme siiresi 40 dakikadir (TPE, 2024g), (Sekil 6).

Sekil 6: Afyonkarahisar Patates Ekmegi

Kaynak: TPE, 2024g.
4.2.Bolu Patates Ekmegi

Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi’'nin basvurusu ile Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan Bolu Patates
Ekmegi adiyla 22.09.2020 tarihinde tescillenerek mahreg isareti almistir (TPE, 2020d). Bolu'nun 6nemli bir
gastronomik {iriinii olan patatesli ekmek tam bugday unu ve bolgede yetistirilen ve haglanmig patates ile
geleneksel yontemlerle mayalanarak tas firinlarda 50-60 dakika siirede pisirilmektedir. Ekmegin
yapiminda kullanilan patates mayalanma siiresini kisaltarak ekmegin dayaniklhiligini arttirmaktadir.
Haslanmis patatesler soyularak ezilir. Eksi maya, un, tuz ve 1ilik su ilave edilerek 20-25 dakika siirede
hamur yogurulur. Uzerine bir miktar un serpilen ve &rtiilen hamur bir saat siireyle mayalanmaya birakilir.
Mayalanan hamur bezelere ayrilarak oval sekilde firina siiriilmeden 6nce {izerine yogurt ya da un ve su
bulamaar siiriiliir. Onceden 1sitilmus tas firmlarda 220-250°C arasi sicaklikta kabuk olusumu saglandiktan
sonra sicaklik 180°C’ye diisiiriilerek 50-60 dakika siireyle pisirilir. Bolu Patatesli Ekmegi oda sicakliginda
15 giin, buzdolabinda 25 giin saklanabilir (TPE, 2024h), (Sekil 7).

Sekil 7: Bolu Patates Ekmegi

Firin
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Kaynak: TPE, 2024h.

4.3.Vakfikebir Ekmegi

Vakfikebir Ekmegi, Vakfikebir Belediyesi tarafindan 03.08.2018 tarihinde tescil ettirilmistir. Bu ekmek uzun
stire dayanikli olmasi, kalin kabuklu ve tizerinde kusak olmas: gibi ayirt edici 6zelliklere sahiptir. Temel
malzeme olarak bugday unu, eksi maya, su ve tuz ile hazirlanan hamur, tekne igerisinde tizeri ortiilii halde
bir saat mayalanmasi i¢in bekletilir. Hamurdan yapilan seritler, ekmegin son sekli verildikten sonra iizerine
yerlestirilerek fazla kabarmasi onlenmis olur. Un ve su karisimi olan bulamagtan bir miktar {izerine
stirtiliir. Mese ve glirgen odunuyla 1sitilan tas firinda 60-75 dakika arasi pisirilir. Vakfikebir Ekmegi oda
sicakliginda serin ve rutubetsiz ortamda 5-10 giin arasi, buzdolabinda ise 15 giin kadar raf dmriine sahiptir
(TPE, 20241), (Sekil 8).

Sekil 8: Vakfikebir Ekmegi

Kaynak: TPE, 20241.
4.4.Gelveri (Kapak) Ekmegi

Glizelyurt Kaymakamligi'nin basvurusu ile 07.03.2022 tarihinde tescillenerek mahreg isareti almustir.
Aksaray ilinin Giizelyurt ilgesinde geleneksel yontemlerle yapimi devam eden ve mahreg isareti alarak
tescillenmis olan Gelveri Ekmeginin g¢ok eski tarihlerden beri yorede yapildig1 bilinmektedir.
Cumbhuriyetin ilanindan sonraki dénemde Giizelyurt ilgesine yerlesen Selanik gog¢menlerinin kendi
kiiltiirlerini yansitarak yaptigi bu ekmek daha sonra tiim yore insaninin begenerek tiikettigi ve kendilerinin
de yapmaya devam ettigi geleneksel bir ekmek haline gelmistir (Erdem ve Karakaya, 2020). Bu ekmegin
iiretimini yapan kisiler eksi mayayr 10 giinde yeniden {iretebildikleri gibi bir 6nceki giinden ayrilan
hamuru eksi hamur mayasi olarak kullanarak da ekmek yapmaktadirlar. Bugday unu, tuz ve su karistirilip
yogurularak dinlendirilmekte sonra hamur 1-2 saat araliginda mayalandirilmaktadir. Yuvarlak sekilde
320-350 g aras1 bezelere ayrilarak yuvarlak sekil verilen Gelveri Ekmegi tas firinda kizararak kabuk olusup
pistikten sonra firindan c¢kartilir. Bir saat dinlendirildikten sonra buzdolabinda uzun siire
saklanabilmektedir (TPE, 2024i), (Sekil 9).

Sekil 9: Gelveri Ekmegi

Kaynak: Kiiltiir Portali, 2024c.
4.5.Mamak Kutludiigiin Ekmegi

Mamak Kutludiigiin Ekmegi, dis1 sert kabuk yapisina sahip, i¢i yumusak yoreye 6zgii bir ekmektir. Mamak
ilgesinin Kutludiigiin mahallesinden ortaya ¢ikmis olan bu ekmek; ekmeklik tam bugday unu, tuz, su ve
eksi maya kullanularak yapilir. Bu ekmegin yapiminda 1/3 oraninda eksi maya ve kuru maya
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kullanilmaktadir. Kendine 6zgii bir goriiniimii olan ekmek tas zeminli firnlarda pisirilerek kendine 6zgii
karakteristik 6zelliklerini almaktadir (TPE, 2024;), (Sekil 10).

Sekil 10: Mamak Kutludiigiin Ekmegi

Kaynak: TPE, 2024j.
4.6.Kiirtiin Arakoy Ekmegi

Gilimiishane ili Kiirtiin ilgesine baghh Arakdy’de iiretimi yapilmaktadir. Glimiishane Ticaret ve Sanayi
Odasi’'nin bagvurusu ile 04.09.2019 tarihinde Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenerek
mahre¢ isaret alan bu ekmek bir onceki giin yapilan hamurdan ayrilan eksi maya ile yeniden
iiretilmektedir. Kiirtiin Arakdy Ekmegi bu bolgede tiretilen bugdaydan elde edilen unla yapilmaktadir. Bir
asirlik gecmise sahip oldugu belirlenen Kiirtiin Arakdy Ekmegi ¢am odunlar ile 1sitilan tas firinlarda
pisirilmekte olup kabugu oldukca serttir ve oda sicakliginda 7 giin, buzdolabinda ise 10 giin taze kalma
ozelligine sahiptir (TPE, 2024k), (Sekil 11).

Sekil 11: Kiirtiin Arakdy Ekmegi

Kaynak: Anadolu Ajansi, 2024a.

4.7.Kalecik Ekmegi

Ankara ilinin Kalecik ilgesi sinirlarinda geleneksel olarak tiretimi yapilmakta olan Kalecik ekmegi Kalecik
Belediyesi'nin bagvurusuyla Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan 06.10.2020 tarihinde tescillenerek
kayit altina alinmistir. Bu ekmegin hamurunu hazirlamak icin 37,5 kg un, 1 kg eksi maya, 75 g yas maya,
500 g tuz ve 30 litre 1lik su kullanilmaktadir. Hamur ekmek yapiminin bir giin 6ncesinden kulak memesi
kivamindan daha civik olarak hazirlanmakta ve mayalanmaya birakilmaktadir. Yogrulan hamur daha
sonra hamur teknesine alinarak burada bir saat dinlendirilerek mayalandirilir. Bes dakika dinlendirilip bes
dakika tekrar yogrulmasi bu ekmegin karakteristik Ozelligini verdigi ifade edilmektedir. Ekmegin
pisirildigi tas firinlarin kapag: ilk 10 dakika kapali, sonraki bir saatlik siiregte ise kapak agik birakilarak
pisirilir. Ekmegin kabugu sert ve koyu renkte olunca firindan ¢ikarilir (TPE, 20241), (Sekil 12).
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Sekil 12: Kalecik Ekmegi

Kaynak: Kalecik Belediyesi, 2024.

4.8.Giimiishane Ekmegi

Gilimtiishane Ekmegi, Glimiishane 11 Ozel Idaresi’nin basvurusu ile 27.10.2017 tarihinde Tiirk Patent Marka
Kurumu tarafindan mahreg isareti alarak tescillenmistir. Giimiishane Ekmegi, Giimiigshane halk:
tarafindan en ¢ok tercih edilen ve gastronomik {iriinlerin en 6nemlilerinden sayilan bir ekmektir (Akyiirek
ve Zeybek, 2018). Ekmek icin iiretilmis 6zel bugday unu, %15-30 aras1 eksi maya, su ve yas maya
kullanilarak hamuru hazirlanir. Yogrulan hamur 3—4 saat kiitle fermantasyonu islemi i¢cin bekletilir. Hamur
kiitlesinin fazla olmasindan dolay1 ekmegin pisme siiresi ortalama 2—4 saat arasinda degismektedir. Mese,
c¢am ve koknar odunlariyla 1sitilan tas firinlarda pisirilir. Glimtishane ekmegi yuvarlak sekilde 2-5 kg
arasinda degisen agirlikta iiretilmektedir. Giimiighane Ekmeginin kabugunun kalin ve sert olmasi
nedeniyle uzun siire dayandig1 ve tekrar kurutmak igin firinlanarak peksimet olarak da tiiketildigi
bilinmektedir (TPE, 2024m, Kiiltiir Portali, 2024d), (Sekil 13).

Sekil 13: Giimiishane Ekmegi

Kaynak: a; TPE, 2024m; b; https://cipazar.com/index.php?route=product/category&path=242

4.9.Tokat Ekmegi

Tokat Ekmegi, 17.09.2021 tarihinde Tokat Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi'nin basvurusu ile Tiirk
Patent ve Marka Kurumu tarafindan mahreg isareti verilerek tescillenmistir. Bu ekmek tam bugday unu,
eksi hamur mayasi, su ve tuz kullanilarak elde edilen hamurdan tiretilmektedir. Kullanilan su orta sertlikte
olmas: gerektigi ifade edilmistir. Cografi sinira 6zgii hazirlanan tag firinlarin tabam kaya tuzu ve {izerine
ates tuglasi yerlestirilmistir. Tokat Ekmeginden 110 adet {iretmek igin 100 kg un, 30 litre su, 25 kg eksi
hamur mayas1 ve 1 kg tuz gereklidir. Yogrulan hamur 90 dakika boyunca fermantasyona birakilir.
Sonrasinda hamur 1700-1800 g arasinda bezelenir, en son ekmek sekli verilir. Tokat Ekmegi pelit ve mege
odunu ile 1sitilan tag firinda pisirilmektedir. Onceden 1sitilan tas firmda 90 dakika boyunca pisirilen
ekmegin tat ve kokusu istenilen nitelige ulasmaktadir. Firindan c¢ikarilan ekmekler 20 dakika
dinlendirildikten sonra satisa sunulmaktadir. Ekmegin kabugu sert ve i¢i siingerimsi olup raf omrii
ortalama ti¢ giindiir (TPE, 2024n), (Sekil 14).
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Sekil 14: Tokat Ekmegi

Kaynak: TPE, 2024n.
4.10.Cavuslu Ekmegi

Cavuslu Ekmegi, Giresun ili Gorele Belediyesi tarafindan yapilan basvuru sonucunda Tiirk Patent ve
Marka Kurumu tarafindan 09.12.2020 tarihinde mahreg¢ isareti ile tescillenmistir. Cavuglu beldesi
sinirlarinda geleneksel olarak yapimi devam etmektedir. Ekmeklik bugday unu, su ve eksi hamur mayas:
ile yapilan bu ekmek 100 kg un, 1,5 kg tuz 40-45 1 1lik su ve 10 kg eksi hamur kullanilarak hamuru
hazirlanir. Eksi mayasi bir 6nceki giin hazirlanan hamurdan ayrilan hamur olup her giin bir 6nceki giinden
ayrilan hamurun ¢ogaltilmasi ile ekmek yapilir. Yogrulan hamur 45 dakika dinlendirilerek mayalanir
ardindan hamur 1,5-5 kiloluk bezelere ayrilir. Yuvarlak sekil verildikten sonra uygun kaplarda 30 dakika
bekletilir. Onceden kizilagag odunlar1 yakilarak 1sitilmus tas firinda 70 dakika siireyle firm kapag1 kapali
olarak pisirilir. Kizilaga¢ odunu ekmege has istenilen tat ve aromanin olusmasinda katki saglar. Ekmek
pistikten sonra {izerine 2 1 kaynar suyla karistirilmis 1 kg undan olusan bulamactan bir miktar siiriiliir.
Cavuslu Ekmegi, oda sicakliginda 7-10 giin arasinda saklanabilmektedir (TPE, 20240, Cavuslu Belediyesi,
2024), (Sekil 15).

Sekil 15: Cavuslu Ekmegi

Kaynak: Cavuslu Belediyesi, 2024.
4.11.Malatya Bilik Ekmegi

Malatya ili Yesilyurt Belediyesi'nin bagvurusu tizerine Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan mahreg
isareti alan Malatya Bilik Ekmegi, 27.05.2022 tarihinde tescillenmistir. Bilik Ekmeginin yapiminda bugday
unu, eksi maya, aycicek yagi, tereyagi, su, siit, tuz, ¢Orek otu, susam, dut pekmezi ve yumurta
kullanilmaktadir. Malatya Bilik Ekmegi tandirda pisirilen bir ekmektir. Hamuru 25 kg ekmeklik bugday
unu, 125 g eksi hamur mayasi, 15 g kuru maya, 500 g tereyagi, 500 ml aygicek yagi, 50 g tuz, 2,51 su ve 2,5
I siit kullanilarak hazirlanir. Hamur kazaninin igine elenen un ile birlikte 1lik su, tuz, tereyagy, aycicek yags,
siit, eksi hamur mayasi ve kuru maya 30 dakika boyunca yogurulur. Mevsime gore 2—6 saat mayalanmaya
birakilan hamur 125 g halinde parcalara ayrilarak el ile sekil verilir. Uzerine siirmek igin 500 g susam, 250
g ¢orek otu, 500 g dut pekmezi, 500 ml su ve 10 adet yumurta karisimi hazirlanir. Onceden 1sttilmig
tandirda 15 dakika siirede pisirilmektedir (TPE, 20240), (Sekil 16).
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Sekil 16: Malatya Bilik Ekmegi

F e 2

Kaynak: Anadolu Ajansi, 2024b.

4.12.Alasehir Ekmegi

Manisa ili Alasehir Ticaret ve Sanayi Odasi’min bagvurusu tiizerine Tiirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan 23.05.2022 tarihinde tescillenerek Alasehir Ekmegi adi altinda mahreg isareti almistir. Ekmek
durum bugday1 unu ve {iziim suyundan hazirlanan eksi maya, un ve tuz kullanilarak yapilmaktadir. Eksi
maya 5 kg durum bugday unu, 2500 ml su, 2500 ml iiziim suyunun karisiminin 20-30°C oda sicakliginda
6 gline kadar mayalanmasiyla elde edilir. Bu ekmek igin 100 kg sar1 un (durum bugday1 unu), 65-70 1 su,
3-4 kg arasi eksi maya, 1,5 kg tuz, 15 kg susam kullanilarak elde edilen hamur 20 dakikada hazirlanir. ik
olarak 15-20 dakika dinlendirilir ve ardindan tekrar yogurularak 90 dakika siireyle ikinci fermantasyon
i¢cin mayalanmaya birakilir. Bezeler 700-900 g ya da 1300-1400 g olarak ayrilarak {izerine hasir ad1 verilen
un ve su karisimu siiriilerek susam atilir. Onceden 1sitilmis 210°C sicakliktaki tas firinlarda 30 dakikada
pisirilen bu ekmek oda sicaklifinda 4-6 giin aras: tazeligini koruyarak muhafaza edilmektedir (TPE,
2024p), (Sekil 17).

Sekil 17: Alasehir Ekmegi

Kaynak: a; baton, b; yuvarlak, TPE, 2024p.

4.13.Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi

Cihanbeyli Gomeg¢ Ekmegi, Cihanbeyli Kaymakamligi'nin 20.01.2022 tarihli bagvurusu tizerine Tiirk Patent
ve Marka Kurumu tarafindan 17.10.2022 tarihinde tescillenerek mahreg isareti almistir. Ekmegin hamuru
karabugday ya da tam bugday unu, eksi maya, kaya tuzu ve su ile hazirlanir. Ekmek tiretiminde kullanilan
eksi maya 3-5 giin siirede hazirlanir. Eksi maya, 250 g su ile 250 g un cam kavanozun igerisine konulup
tizeri bir bez ile kapatilarak hazirlanir. Pisirildigi tas firinlar keveke adi verilen tagtan yapilmaktadir. Bu
tasin ozelligi 1s1y1 yavas yaymasi ve uzun siire tutmasidir. Ekmek yapmak icin 25 kg bugday unu, 200 g
eksi maya, 20 g kaya tuzu ile 20 1 sicak su kullanilirsa 200 adet ekmek {iretilir. Yaklasik 45 dakikada
hazirlanan hamur 60-90 dakika aras1 mayalanmaya birakilir. Hamur 200 g olacak sekilde bezelere ayrilarak
onceden sagki ile 1sitilmus firinda ayakl kara sac {izerine konularak 10 dakikada pigirilir. Oda sicakliginda
muhafaza edilirse {i¢ giin tiiketilebilir (TPE, 2024r), (Sekil 18).
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Sekil 18: Cihanbeyli Gomeg Ekmegi

Kaynak: Pusula Haber, 2024.
4.14.Bartin Coven Ekmegi

Bartin C6ven Ekmegi, Bartin Belediyesi'nin 06.07.2021 tarihli bagvurusu ile Tiirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan 10.03.2022 tarihinde tescillenerek mahreg isareti verilmistir. Ekmek bugday unu, misir unu,
bugday kepegi, eksi maya, su ve tuz hammaddeleri kullanilarak yapilmaktadir. Bartin’da ¢dven ad1 verilen
tavalarin iginde odun atesiyle 1sitilan tas firinda pisirilir. Bir kg bugday unu, 10 g misir unu, 10 g bugday
kepegi ve 500 ml su ile 5 adet 250 g'lik ¢coven ekmegi yapilmaktadir. Hamur 5 dakika boyunca karistirilir.
Bir giin 6nceden elde edilen eksi maya ile karistirilarak yumusak bir hamur elde edilir. Hamurun {izeri
nemli bir bez ortiilerek hamurun kabarmasi ve mayalanmasi beklenir. Mayalanan hamur bezeleri sivi yagla
yaglanmis tavalara konularak yaklasik 50 dakika dinlendirilerek onceden isitilmis tas firinlarda 45-50
dakikada pisirilir. Bartin Coven Ekmegi biraz dinlendirildikten sonra tavadan alinarak izgara tezgah
tizerinde satiga sunulur (TPE, 2024s), (Sekil 19).

Sekil 19: Bartin Coven Ekmegi

Kaynak: Anadolu Ajansi, 2024c.

4.15.Erzurum Hasankale Lavasi

Erzurum Hasankale Lavasi, Pasinler Sanayi ve Ticaret Odasi tarafindan 22.10.2019 tarihinde yapilan
basvuru sonucunda, Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan 04.02.2022 tarihinde tescillenmis ve mahreg
isareti verilmistir. Hamurunun hazirlanmasinda un, su, eksi maya ve tuz kullanilmaktadir. Dinlendirilerek
mayalandirilmis hamur kepek serilmis tezgahlarin iizerinde sekillendirilerek tas firinda pisirilmektedir.
Erzurum Hasankale Lavasi ortalama 130-150 cm arasi uzunlugunda, 10-20 cm eninde yapilmaktadir.
Lavas giinliik olarak tiiketilmelidir. Oda sicaklifinda ve rutubet icermeyen ortamda ii¢ gline kadar
tiiketilebilmektedir (TPE, 2024s), (Sekil 20).

Sekil 20: Hasankale Lava
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Kaynak: TPE, 2024s.
4.16.Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi

Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi ad1 altinda Erzurum Ticaret
Borsasi tarafindan 15.08.2022 tarihinde yapilan basvuru ile 1365 say1, 25.05.2023 tarihi itibariyle cografi
isaretlemesi tamamlanmistir. Ekmek yapiminda bugday unu, su, tuz ve maya kullanilmaktadir. Tandirda
odun talas1 atesinde pisirilen bir ekmektir. Uretiminde kullanilan eksi maya, bir giin 6nceden {iretilen
ekmek hamurundan ayrilmaktadir. Yaklasik 1200 adet Erzurum Lavas Ekmegi {iretmek igin 50 kg
ekmeklik bugday unu, 25 1 su, 200 g tuz ve 200 g eksi maya kullanilir (TPE, 2024t), (Sekil 21). Erzurum
Acem Ekmegi tandirda pisirilen lavas tipinde bir ekmektir.

Sekil 21: Erzurum Acem / Ecem Ekmegi

Kaynak: TPE, 2024t.
4.17.Malatya Eksili Ekmek

Malatya Eksili Ekmek, Malatya ili Yesilyurt Belediyesi'nin basvurusu ile 09.01.2023 tarihinde Tiirk Patent
ve Marka Kurumu tarafindan tescillenerek mahreg isareti verilmistir. Ekmegin iiretiminde tam bugday
unu, eksi maya, su, tuz ve normal maya kullanilmaktadir. Eksi maya {iretimi i¢in cam kavanoz igerisine un
ve 1lik su konulup 72 saat bekletilir. Iki kg un, 150 g eksi hamur mayasi, 10 g kuru maya, 111lik su ve 30 g
tuz kullanilarak yogrulan hamur ile 20 adet eksili ekmek yapilmaktadir. Hamuru yazin 3—4 saat, kisin 5-6
saat mayalanmaya birakilir. Bezeler 170 g olarak ayrilarak tahta {izerinde oklava ile 90 cm capinda olana
kadar acilir. Onceden 1sitilmis sacin {izerinde her iki ylzii 4 dakika olacak sekilde toplam 8 dakikada
pisirilir. Oda sicakliginda bir giine buzdolabinda {i¢ giine kadar tiiketilebilir (TPE, 2024u), (Sekil 22).

Sekil 22: Malatya Eksili Ekmek

Kaynak: TPE, 2024u.

5.Eksi Mayal1 Tiirk Ekmeklerinin Degerlendirilmesi

Tiirk mutfagi, Orta Asya’dan itibaren Tiirk toplumunun yasantisina 6zgii olarak sekillenmeye baslamais,
Tiirklerin Anadolu’ya gogii sonrasinda da mutfak gelisimi devam etmistir. Anadolu’da yasayan Hatti, Hitit
gibi kadim devletlerin mutfak kiiltiirii ile zenginlesen mutfakta eksi mayali tirtinlerin cesitliligi de artmistir
(Akurgal, 2019; Unsal, 2021). Eksi mayali iiriinler igerisinde en fazla ekmegin iiretildigi bilinmektedir.
Bunun yani sira borekler, ¢orekler, tarhana ve boza gibi geleneksel iirtinler de eksi maya temelli
mikroorganizmalar1 icermekte ve yaygin olarak bir¢ok ¢esidi iiretilip tiiketilmektedir (Anli ve Sanlibaba,
2019).
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Eksi mayal: iiriinlerin iiretiminin temelinde laktik asit bakterilerin ortama hakim olarak daha dayanikli,
saglikli ve kendine 0zgii bir yiyecege doniistiirmesi yatmaktadir. Eksi maya, un ve suyun karistirilmasi
sonrast hammaddeden ve havadan gelen (spontan) bakteriler ile doniisiim gerceklesmektedir (Chavan ve
Chavan, 2011; Corsetti ve Settanni, 2007). Anadolu’nun neredeyse her yerinde bu geleneksel yontem ile
eksi mayali ekmekler yapilmaktadir (Unsal, 2021). Anadolu’da ekmegin yapildig1 yoreye 6zgii, yakacak,
tas, hammadde ve kiiltiir ile ¢ok farkli ekmekler ortaya ¢ikmistir. Her yorenin kendine has kiiltiirii ile
hamur hazirlama, eksi maya {iretme, hammaddenin ¢esitliligi ve firin ya da ocagin tasi-metali gibi
farkliliklar pisirme yontemlerini ve ortaya ¢ikan ekmegin 6zelligini belirlemistir (Badem, 2023). Ornegin,
I¢ Anadolu ve Dogu Anadolu Bolgesinde daha ciliz bitki ortiisii yakacak olarak kullanilmaktadir. Ayrica,
tas firnlardan ziyade kil ya da topraktan yapilan tandir firminda ya da sac kullanilmasi ile yapilan
ekmekler goze carpmaktadir. Marmara ve Karadeniz Bolgesi gibi giir ormanlarin oldugu yerlerde mege,
¢am ve giirgen gibi agaglarin odunlari yiiksek enerji vermesi nedeniyle tas firinlarda, daha uzun siireli
pisirilen yiiksek hacimli ekmekler daha yaygin yapilmaktadir. Bunun yaninda, Karadeniz Bolgesinde
bugday sinirh olarak yetistiginden, misir {iretiminin yaygin olmasi neticesinde Trabzon gibi yerlerde eksi
mayali ekmek yapiminda da misirin kullanilmasini getirmistir. Ayrica, her yorenin kendine has mutfak
kiiltiirti, kullanilan mutfak gereclerine de yansimis olup kullanilan bu ekipman ekmek {iretiminde de
farklilasmaya neden olmaktadir. Karadeniz Bolgesi'ne 6zgii pileki tasinda ekmek yapmak buna 6rnek
gosterilebilir (Arikan ve Ozkegkek, 2019).

Tiirkiye'de eksi mayali ekmekler, zengin bir tarih ve kiiltiirel mirasi temsil etmektedir. Bu ekmekler, lezzetli
tady, besin degeri ve geleneksel yapim teknikleriyle 6n plana ¢ikmaktadir. Yerel mutfaklarin vazgegilmez
bir pargasi olan eksi mayali ekmekler, Tiirk gastronomisinin 6énemli bir unsurunu olusturmaktadair.
Tiirkiye’de dogudan batiya, giineyden kuzeye her bolgede farkli ekmek cesitleri bulunmaktadir (Badem,
2023). Geleneksel olarak {iretilen bu ekmeklere bolgelerin iklimi, iiretilen tarimsal {iriinlerin cesitliligi,
1sinma ve barinma sekilleri ile aldiklar1 gogler neticesinde etkilendigi bilinmektedir (Massey vd., 2013).
Yorelere gore eksi mayali ekmek yapim teknikleri ve malzemelerin farklilik gostermesi bolgesel lezzet ve
kimlik olusumuna katki saglamaktadur.

Geleneksel iiretilen {iriinlerden olan ekmek (Negizozen ve Yilmaz, 2020), Hatti ve Hitit gibi kadim
devletlerden giiniimiize Anadolu’da oldukca fazla cesitlenmistir. Tiirkiye’de ekmek cesitleri incelenince
tatli mayali ekmeklerden ziyade eksi mayali ekmeklerin ve ticari maya kullanilarak {iretilen ekmeklerin
agirlikta oldugu goriilmektedir. Tatlh mayali ekmeklerin yapiminda nohut ve diger hammadde
kullanilirken, eksi mayali ekmeklerde bugday unu agirlikli tercih edilmekte ve mayalama siirecinde laktik
asit bakterileri ortama hakim olmaktadir (Biber Aksoy ve Bal Onur, 202), Istanbul Biiyiiksehir Belediyesi,
2022, Koksel ve Sanlier, 2021, Unsal 2021).

Cografi isaret tescili ile kayit altina alinan ekmeklerin I¢ Anadolu, Dogu Anadolu, Ege ve Karadeniz
Bolgelerinden oldugu goriilmektedir (Cografi Isaretler Portali, 2024). Tiirkiye’de cografi isaret tescilli eksi
mayali ekmekler agirlikli olarak eksi maya kullanimu ile iiretilmektedir. Incelemede, cografi isaret tescili
alan Mamak Kutludiigiin Ekmegi, Kalecik Ekmegi, Glimiishane Ekmegi, Malatya Bilik Ekmegi ve Malatya
Eksili Ekmek gesitlerinde ekmeklerin mayasina eksi maya yaninda ticari maya da eklendigi belirlenmistir.
Ekmeklerin birgogunun hammaddesini bugday unu, su, tuz ve eksi maya olustururken, bazilarinda patates
gibi ekmegin besin igerigini zenginlestiren ve raf dmriiniin uzamasma yardimci olan hammaddeler de
bulunmaktadir. Ornegin, Malatya Bilik Ekmeginde tereyag:, aycicek yag ve siit gibi aroma verici maddeler
de ilave edilebilmektedir. Bartin C6ven Ekmeginde de bugday unu yani sira misir unu ve bugday kepegi
ile kullaulmakta olup hammadde igerigi agisindan farklilik olarak gbze carpmaktadir. Incelenen
ekmeklerden Malatya Bilik Ekmegi, Malatya Eksili Ekmek ve Erzurum Acem Ekmegi lavas tipi olup geriye
kalan ekmekler yiiksek hacimli ekmekler grubundan tas firin ekmegi tipinde oldugu belirlenmistir. Yiiksek
hacimli ekmeklerin kalin kabuk ve sert tabana sahip ekmekler oldugu goriilmektedir. Malatya tandir
ekmegi lavas tipi ekmek olup tandir firmninda pisirilirken, Malatya Eksili Ekmek bazlama tipi ekmek olup
sac lizerinde, kisa siirede nispeten daha diisiik sicakliklarda pisirilerek yapilmaktadir.
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Ekmeklerin yapildig1 firinlarin tabani da yoreye has taglardan olugsmaktadir. Ornegin, Cihanbeyli gomeg
ekmeginin pisirildigi firinin kekeve tasindan, Bartin firinlarinin tas sacindan, Trabzon Vakfikebir
Ekmeginin samot tasindan yapildig: literatiirden tespit edilmistir (Badem, 2023). Firinlarin 1sitilmasinda
da yoreye 6zgii yakacaklar kullanilmistir. Yiiksek hacimli tas firin ekmeklerini pisirmek icin siklikla orman
agaclar1 olan mese, giirgen, cam ve kdknar gibi agaclarin odunu kullanilmaktadir. Ornegin, eksi mayali
ekmeklerden Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi mese, giirgen ve kizilaga¢ odunu, Vakfikebir Ekmegi mege
ve glirgen odunu, Kiirtiin Arakdy Ekmegi cam odunu, Giimiishane ekmegi mese, cam ve kdknar odunu,
Tokat Ekmegi pelit ve mese odunu, Cavuslu Ekmegi kizilaga¢ odunu ile kendine has tat ve aromaya
kavusmaktadir. Bunun yaninda, Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi sacki (kimyon tozu, talas, hayvan diskis1 vb.
iceren yakit) ve Erzurum Lavas Ekmegi odun talas1 ve zayif nitelikli yakacaklar ile pisirilmektedir. Yiiksek
hacimli ekmeklerin kalin taban ve kabugu uzun siireli tas tabanh firinlarda pisirme ile olusmus olup raf
omriiniin oldukc¢a uzun olmasmi saglamistir. Uzun siireli hamurun islenmesi, belki de bazilarinin
ylizyillardir siiregelen eksi mayasi, kusaklar boyu zengin bir aromali ekmek paylasimini saglamistir.
Ekmek hamurunun uzun siireli spontan; dogal fermantasyonu sonrasi ortamdaki mikroorganizmalar
hammaddeleri doniistiirmekte; organik asitler, aldehitler, ketonlar gibi saghkli bilesenler ortaya
¢ikmaktadir. Ortamda olusan oncelikle laktik asit, ardindan asetik asit ve digerleri ekmeklerin eksi
niteligini ortaya koymaktadir (Garcia-Vaquero, Rocha, 2023).

Tablo 2, ekmeklere farkl bir bakis agis1 olusturmak i¢in hazirlanmistir. Olusturulan siniflandirmada yassi
ekmekler grubunda olan tandir, bazlama, lavas ve pide tiiri ekmekler ile yiiksek hacimli ekmeklerden tas
firinda pisirilen ekmekler Tiirkiye’de yaygin olarak geleneksel yontemlerle tiretilen ekmek gruplaridir. Bu
ekmeklerin 6nemli bir kismmin yapiminda da eksi maya kullanilmaktadir. Badem (2023), Anadolu’da
kullanilan bazi firin ve ocak tiirlerini su sekilde siralamistir: i) tas firin (tag tabanli firin, kara firin, mahalle
firim), ii) tugla firmy, iii) gd¢men firing, iv) tandir firiny, v) kiigiik ocak vi) kuzine (sobasi), vii) odun sobasi,
viii) sac, ix) tas sac1 ve x) pileki (bileki). Sen ve Ekinci (2020)'nin yaptig1 bir arastirmada Tiirk mutfaginda
yiyeceklerin yaygin bir sekilde firinda pisirme seklinde hazirlanmis oldugu ve cografi isaret tescilli eksi
mayali ekmeklerinin bir cogunun da kubbeli firinlarda pisirildigi ifade edilmistir.

Eksi mayali ekmeklerin {iretiminde meydana gelen bilesikler insan sagligina da bir¢ok olumlu etki
saglamaktadir. Uretilen vitamin, mineraller yaninda biyoaktif bilesenler de eksi mayali ekmeklerin
Onemini artirmaktadir (Chavan ve Chavan, 2011; Corsetti ve Settanni, 2007; Demir, 2021; Giiltekin vd.,
2019). Ayrica, tat ve aromasi ile diger endiistriyel iiriinlerden daha ¢ok tercih edilebileceginin de alti
cizilmelidir.

Eksi maya ile hazirlanan ekmeklerin uzun siiren fermantasyonu ve uzun siireli pisirme gibi iiretim
asamalar1 ekmek tat ve aromasinin zenginlesmesini saglamakta ayrica kendine has bir karakteristik olan
eksi tat olusmaktadir. Eksi tattan asil olarak laktik asit sorumlu iken ayrica asetik asit gibi diger organik
asitler de ortaya ¢ikmakta; ekmek tiretiminin yapildigi hammadde, sicak ve siire gibi kriterlere bagh olarak
miktar1 degisim gostermektedir.

Eksi mayanin hazirlanmas: geleneksel yontem ve degisik hammaddeler ile olmas1 ekmekte insan saglig:
agisindan 6nemli maddelerin olusmasini saglamaktadir. Ayrica, daha zengin tat ve aroma ile raf dmriiniin
artmasi ve israfin azaltilmasi gibi olumlu etkileri de bulunmaktadir. Eksi mayali ekmeklerin yapim
giinlerce siiren maya elde edilmesi siirecinden sonra olmaktadir. Bu ekmeklerin yapimi yas maya ile
yapilan ekmeklere gore ¢ok uzun zaman olmasi, geleneksel olarak isleme ve dikkat ile ustalik gerektirmesi
ise olumsuz yonleridir. Geleneksel olarak firinci ve ekmek ustalar1 tarafindan yapilmasi ve birgogunun
smurll miktarda {iretim kapasitesine sahip olmasi nedeniyle daha ¢ok bilen ve uygulayan kisiye ihtiyag
duyulmaktadir.

Cografi isaretli iiriinler icerisinde ekmeklerin 6nemli bir yere sahip oldugu goriilmektedir. Eksi mayali
ekmeklerin birgogunun bugday unu ile hazirlandigi, bunun yaninda misir unu, bugday kepegi ve patates
gibi diger hammaddelerin bilesimde bulundugu goriilmektedir. Son yillarda, cografi isaret tescili alan
yiyeceklerin sayisinda ciddi bir artig gosterdigi goz Oniine alinirsa tescilli eksi mayali ekmek sayisinda da
artis olacagi ve bu ¢alismaya benzer bir kiyaslama yeniden degerlendirme yapilmas: gerektigi asikardir.
Calismanin yapildig: tarih itibariyle, TPE tarafindan 622 adet yiyecegin tescil degerlendirme siirecinin
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devam ettigi, bunlarin 119 adedinin ise firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tathilar grubundan
olan iiriinler oldugu belirlenmistir.

6.Sonug¢

Insanoglunun mutfakta kiiltiirel anlamda iiretip tiikettigi ilk yiyeceklerden olan ekmek, giiniimiizde de
bir¢ok toplumun diyetinde 6nemli bir yere sahiptir. Tiirk mutfaginda da ekmegin 6nemi oldukga fazla
olup eksi mayali ekmeklere bu agidan 6nem verilmesi gereklidir. Milattan 6nceki zamanlardan bu yana
tiiketilen eksi maya, insan saglig i¢in onemli bir etki saglamaktadir. Hem beslenme agisindan zengin bir
bilesime sahip olan hem de tat ve aroma agisindan {istiin olan eksi mayali ekmeklere Tiirk mutfaginda
gereken 0zen gosterilmelidir.

Bu calismada, Tiirk mutfagindaki ekmekler dis goriiniisiine gore yassi ve yiiksek hacimli ekmekler olmak
tizere iki ana gruba ayrilmistir. Bu gruplar; tandir, bazlama (mayali), lavas, yufka, pide ve tas firin
ekmekleri olmak {izere alt1 alt gruba ayrilarak smniflandirilmistir. Ayrica, Tiirk ekmeklerinin ¢ok gesitli
olmast nedeniyle farkli yonleri géz oniine alinarak gruplandirmalar: gerektirdigi de diistiniilmektedir.
Ekmekler, pisirildigi firm ve ocaklar ile pisirilmesinde kullarulan yakacaklar goz oniine alinarak da
gruplandirilabilir. Bu baglamda, Tiirk mutfagina ait ekmekler, pisirildigi firin-ocak tipine gore tas (ve
tugla) firin, tandir, sac, kuzine (odun) sobasi, kiigiik ocak ve pileki kullanilarak pisirilen ekmekler olarak
alt1 gruba ayrilmstir.

Calismada, eksi mayali ekmeklerin ¢ogunun bugday unu ile hazirlandig1 ve yiiksek hacimli ekmekler
grubundan oldugu, tas firinlarda, mege, giirgen, koknar ve cam gibi yiiksek enerjili yakacaklar ile
pisirildigi belirlenmistir. Ekmeklerin bir¢ogunun dis goriiniisii birbirine benzer oldugu algisini olustursa
da kullanilan yakacak tiirii, hammaddenin yoreye 6zgii olusu, hammaddelerinin ¢esitli olusu hepsini
birbirinden ayiran tat, aroma, kabuk ve gozenek gibi 6zellikleri verdigi sonucunu ¢ikarmamizi saglamistir.
Olusturulan yeni simiflandirmaya gore Malatya tandir ekmegi lavas tipi ekmek olup tandir firmninda
pisirilmekte; Malatya Eksili Ekmegi ise bazlama tipi ekmek grubuna girmis olup sac iizerinde pisirilerek
yapilmaktadir.

Cografiisaret tescil belgesi yiyecekler i¢in zorunlu olarak olmasi gereken bir belge olmay1p genellikle kamu
kurumlari, dernekler, iiretici birlikleri ve kooperatifler vb. tarafindan sorumlu olduklar: alanlarda bulunan
yoresel yiyeceklerin kayit altina alinarak korunmaya alinmasi ve tescil edilmesi siireci ile verilen bir
belgedir. Tescil ile yiyeceklerin kayit altina alinmasi, standart {iretiminin saglanmasi, tiiketicinin saglikli
ve dogru beslenmesine aracilik etmesi, yorenin tanitimi amaciyla kullanilmas: ve siirdiiriilebilirlik gibi
amaglar hedeflenmektedir. Baz1 yerlerde kamu kurumlar1 hizli davranirken, bazi bolgelerde basvurusu
yapilmamis veya tescili tamamlanmamis bir¢ok yiyecek oldugu bilinmektedir. Siirecin nispeten uzun
olmasy, isaretleme sonrasi siirekli takibinin yapilmasi ve gerekleri olan bir islemler dizisi olmasi nedeniyle
istek az olabilmektedir. Bu nedenlerle tescili olmayan bir¢ok eksi mayali ekmek olmasi muhtemeldir. Bu
baglamda, Tiirkiye’de yaygin olarak geleneksel yontemlerle {iretilen eksi mayali ekmeklerin sayilan
gerekcelerle ayrintili arastirilmasi gereklidir. Bu ¢alismada sadece ekmekler incelenmis olup neredeyse
Tiirkiye’deki her ile 6zgii var olan igli pidelerin, boreklerin ve ¢oreklerin bu kapsamda degerlendirilmesi
gereklidir.

Eksi mayali ekmek yapimina yonelik geleneksel bilgi ve deneyimlerin kayit altina alinmasi, kiiltiirel
mirasin korunmasi igin cografi isaret ile ekmekleri tescil altina almak nemlidir. Yerel {ireticilere teknik ve
finansal destek saglanarak, eksi mayali ekmek yapiminin gelistirilmesi ve yayginlastirilmas:
hedeflenmelidir. Tiiketicilere yonelik egitim ve tanitim faaliyetleri, eksi mayali ekmek kiiltiiriiniin
yayginlagmasini saglayacaktir. Uretimi ve satisi yayginlasan eksi mayali ekmekler ile beyaz ekmegin
olumsuz etkisinden uzak kalinarak toplum sagligina katkida bulunulacaktir. Geleneksel eksi mayali
ekmeklerin her gecen popiilaritesinin arttig1 bilinmektedir. Eksi mayali ekmeklerin kokusu, lezzeti,
dayaniklilig1 bu ekmeklere olan talebi artirmaktadir.
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Calismada, etkin bir inceleme olmasi i¢in sadece eksi mayali ekmekler ¢alisilmasi sinirhilik olusturmustur.
Konunun 6nemi ve kapsamu ¢ercevesinde gelecekteki aragstirmalar, eksi mayali ekmeklerin farkli yonleri,
ozellikle nohut mayali ekmeklerin oOzellikleri irdelenebilir. Tiiketici eksi mayali ekmek tercihleri,
memnuniyet diizeyleri farkl bir arastirmanin da konusu olabilir. Ayrica Tiirkiye’de eksi mayali pidelerin
yaygin tiiketildigi goriilmekte olup pidelerin smmiflandirilmasi, igerik analizleri ve karsilagtirmalar1 da eksi
mayali yiyeceklerin daha iyi anlasilmasina katki saglayacaktir.
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