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KULTUR ENDUSTRiSi BAGLAMINDA VE GECiS DONEMLERINDE
EKMEK: KUTAHYA ORNEGI

Oz

Temel besin maddesi olarak kabul edilen ekmek, Anadolu’nun her bolgesinde kendine
0zgii bir sekilde var olmus, bu yoniiyle de Anadolu’da belirgin bir kiiltiirel kimlik olusturmustur.
Farkli derece ve formlarda yapilan ekmekler, kendine has firinlarda pigsmektedir. Cografi 257
sartlarin etkisi ile sekillenen ve bolgeden bolgeye degisiklik gosteren bu ekmekler, Anadolu
insanmin kiiltiirel belleginde yer alan nesilden nesile aktardigi kiiltiirii de gostermektedir.
Ekmeklerin kimisi cografi isaret alinarak tescil ettirilirken bir¢ok ekmek cesidi ise herhangi bir
sekilde tescil ettirilmemis sekilde var olmaya devam etmektedir. Ekmek, halk tarafindan kutsal
bir nesne olarak da degerlendirilmektedir ve bu kutsiyet bir¢ok halk inaniginda, yeminde
kendisini gosterirken ekmek, sofra kiiltiiriiniin de bag mimar1 olmaya devam etmektedir. Ayn
zamanda ekmek, diinya iizerindeki bir¢ok toplumda goriildiigii gibi Anadolu halkinin da
dogumundan oliimiine kadar devam eden siirecte insanlarin yasayisina dogrudan etki eden

birgok ritiielinde ve pratiginde yer alan gostergebilimsel bir unsur olarak degerlendirilmektedir.

Kiitahya merkez ve ilgelerinde var olan ekmek cesitliligi kadim Anadolu topraklarinin
farkli bir boyutunu olusturmaktadir. Geleneksel firinlarda pisirilerek varligini devam ettiren bu
ekmekler zamanla kiiltiir endiistrisine de katki sunmaktadir. Bu baglamda calismada Kiitahya
ekmek cesitleri, geleneksel firinlar, gecis donemlerinde ekmegin fonksiyonu gibi bir¢ok konuya
deginildikten sonra geleneksel Kiitahya ekmeklerinin kiiltiir end{istrisine kazandirilmasina dair

yapilabilecekler degerlendirilecektir.

Anahtar Kelimeler: ekmek, firmn, kiiltiir end{istrisi, dogum, evlenme, 6liim

BREAD IN THE CONTEXT OF CULTURAL INDUSTRY AND LIFE-CYCLE
TRANSITIONS: THE CASE OF KUTAHYA
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Bread, regarded as a staple food, has manifested in unique forms across every region of
Anatolia, thereby contributing to the formation of a distinct cultural identity throughout the area.
Breads produced in various shapes and baking styles are prepared in specialized ovens, each
reflecting the geographical conditions of its region. These breads, shaped by local environmental
factors and differing from one region to another, also embody the cultural heritage passed down
through generations in the collective memory of the Anatolian people.While some types of bread
have been officially registered with geographical indications, many others continue to exist
without formal recognition. Bread is also considered a sacred item by the public, and this sanctity
is evident in numerous folk beliefs and oaths. Moreover, bread remains a central element of table
culture. As in many societies around the world, bread in Anatolia functions as a semiotic symbol

embedded in various rituals and practices that influence daily life from birth to death.

The diversity of bread types found in the city center and districts of Kiitahya represents
a unique dimension of the ancient Anatolian landscape. These breads, traditionally baked in local
ovens, have gradually begun to contribute to the cultural industry. Within this context, the study
will explore various aspects such as the types of bread in Kiitahya, traditional baking methods,
and the role of bread in transitional life phases. Finally, the research will assess potential

strategies for integrating traditional Kiitahya breads into the cultural industry.

Keywords: bread, oven, cultural industry, birth, merried, dead

Giris

Ekmek, yiizyillardir insanligin temel besin maddelerinden biri olarak kullanilan bir
iriindiir. Beslenme insanin dogumundan 6nce heniiz anne karnindayken baslayan ve hayatin
son evresi olan Oliime kadar devam eden bir eylemdir ve hayatin her aninda eksiksiz olarak
giderilmesi gereken bir sorumluluktur. Insanin hayat siirecini saghikli bir sekilde devam
ettirmesi saglikli beslenmeye baglhidir. Tarihte toplumlar toplayicilik, avcilik gibi besin elde
etme metotlarini, bitkileri kesfederek ve onlarin tarimini yaparak devam ettirmislerdir. Bu
zamandan sonra atesin bulunmasi ile besinler farkli formlarda pisirilerek tiiketilmistir. Zaman
icerisinde tahillar taglarla 6giitmeyi, un elde etmeyi 6grenen insanlar ekmegin yapimimi da
basarmuglardir. “Bu siirecte atesin icadi ile birlikte yiyeceklerde kimyasal degisimler meydana
gelmeye baslamis, farkli tat ve lezzete sahip yiyecekler insanlar tarafindan tiiketilmeye
baslanmistir.” (Sen ve Ekinci 2016: 978). Zaman icerisinde farkli besin maddeleri bulunabilecek
olsa da temel besin maddesi ekmek ve ekmegi olusturan bugday ve undur. Beslenme amaciyla
insanlar MO 10 binde tahillar1 taslar yardimiyla ezmek suretiyle 6giitmiis ve un elde etmeyi
basarmislardir (Sen ve Ekinci 2020: 32), devaminda ise atesin devreye girmesi ile hamurun
pisirilmesi ile ekmek tiretilmistir. Ekmek sadece Anadolu topraklarinda degil diinyanin farkl
bolgelerinde de hem dini baglamda hem beslenme kiiltiirtinde 6nemli bir yer edinmistir.
Bunun giizel bir 6rnegi Hristiyanlik inanicindaki seklidir. Ekmek “Hristiyanlik inancindaki
‘Eucharist toreni'nde Hz. Isa’nin etini temsil etmigtir. Ekmek, Musevilikte de oldukca
onemlidir. Ekmekleri mayalanmadan Misir'dan kagmak zorunda kalan Yahudiler igin
hamursuz bayraminda tiiketilen mayasiz ekmek, kolelikten kurtulusun semboliidiir” (Sen ve
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Ekinci 2020: 33). Bir diger dini yaklagim Islamiyet'te yer bulmustur. “Biiyiik sikintilar
igerisinde Islam dinini yaymaya calisan Ebu Talha'nin evinde Hz. Muhammed tarafindan
edilen dua ile hi¢ bitmeyen ekmegin inananlara dagitildig: rivayet edilmektedir. Osmanh
imparatorlugu déneminde Hz. Adem firmncilarin piri sayilmis, cennetten kovulduktan sonra
da ekmek yapmay1 Cebrail’den 6grendigine inanilmistir” ($Sen ve Ekinci 2020: 33). Bu
baglamda zaman igerisinde sosyal alanda da kutsallagtirilan ekmek Tiirk mutfak kiiltiirtinde
onemsenmistir. Sadece Tiirk mutfak kiiltiirline girmekle kalmayip biitiin toplumlarda
varligmi kabul ettiren ekmegin ¢ikis siireci sartlar1 kesin bir sekilde bilinmese de tarihi

kaynaklarda ekmegin ortaya cikisi su sekilde gegmektedir:
“Ekmeklik bugday tarih sahnesinde ilk olarak Bati Asya’da MO 7000 yillarinda

karsimiza gikar. Bu donem insanlari tek sirali siyez bugdayini once haslar veya ogiittiikten
sonra mayasiz ekmek yapiminda kullanirdi. Zaman igerisinde gelistirdikleri bugday ile
ekmeklerinin fonksiyonel oOzellikleri de gelisti” (Demir ve Girgin 2020: 200) Yapilan
aragtirmalara gore “MO 4000 yillarinda Babiller ekmegi firinda pisirmeyi biliyorlardi. MO
2600 yillarinda Misirlilar su ve undan elde ettikleri karistma mayay: da eklemisler ve bunun
neticesinde ekmegin mayasiz ekmege gore daha yumusak ve kabarmis oldugunu
gormiislerdir. Mayali ekmek o kadar 6nemli hale geldi ki belirli bir siire ekmek, para yerine
bile kullanild1” (Kuter 2013: 43). Ote yandan Misir'da ekmek tanrilara sunulan kutsal bir
yiyecek olup yapilan kazilarda ekmegin mezarlara koyulan bir yiyecek oldugu goriilmiistiir
(Demir ve Girgin 2020: 200). Ik Anadolu uygarliklarindan olan Hititler, Lidyalilar, Stimerler
gibi uygarliklarda da ekmek; kutsal bir yiyecekti. “Yunanlilar, Misirlilar ve Yahudilerden
ekmek yapimini 6grendiler ve geleneklerini Romalilara aktardilar. Romalilardan sonra Bati
Avrupa’ya yayilan mayali ekmek, hemen hemen tiim uluslarin mutfak kiiltiirtinde yer ald1”
(Kuter 2011: 41). Ekmek yapiminda bu iki temel maya kullanimi yillarca siirse de genelde eksi
hamurdan maya tiretimi 6nemini korumustur (Demir ve Girgin 2020: 200). Eksi maya ile
yapilan ekmek daha ¢ok kirsalda devam ettirilen bir ekmek yapim teknigi iken giiniimiizde
kent yasamaiyla birlikte eksi mayali ekmek, yerini modern firinlarda yapilan katkili ekmeklere

birakmaya baglamistir.

Ekmek temelde ayni besin maddesi olsa da bolgesel olarak farkli isimlerle telaffuz
edilmektedir. Neolitik Devirde yapilmaya baslandig1 diisiiniilen ekmegin Anadolu’da farkh
isimleri de biinyesinde topladig1 bilinmektedir. Orta Asya’dan gelen Tiirkler, yerlestikleri
Anadolu topraklarinda ve zaman igerisinde farkli bolgelerden gelen gogler ile beraber
ekmegin de c¢ok cesitli formlarda {iretilmesini saglamistir. Tarihte diinyarun farkl
bolgelerindeki Tiirkler, ekmege farkli isimler vermislerdir. Ekmege Uygurlar “6tmek” ve
“etmek”, Harzemsahlar “6tmek”, Kipgak Tiirkleri ve Memliikliiler “etmek” ismini
vermislerdir. Osmanli ve Ozbek Tiirkcesinde Fascadan alinan “nan” kelimesi ekmek
kavramina karsilik gelecek sekilde kullanilmistir” (Alyakut ve Kiiglikkomdirler 2018: 383, 384).
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Ekmegin halk inaniglar1 ve mitsel hikayeler icerisinde miihim bir yeri vardir. “XIX.
ylizy1l baglarinda Istanbul diisiincesinde Allah’m bugday: insanlar, arpay1 atlar ve dariy
kuglar igin yarattgma inanilmigtir” (Baykara 2009: 108). Insanlik icin ilk yiyecek
maddelerinden birisi olan bugdayin Anadolu’daki 6nemi ve ekmege nasil doniistiigliniin
anlatildig1 mitik bir anlatida su sekilde aktarilmistir: “Tanr1 énce Adem’le Havva’y yaratti.
Cennetteyken Seytan Havva'min yasak meyveyi yemesini sagladi. Havva yasak meyveyi
Adem’e sundu. Ikisi de bu meyveyi yedikten sonra cennette durmalari miimkiin degildi.
Tanri, Adem ve Havva'yi cezalandird:. Tkisini de diinyanin iki ayri ucuna gonderdi. Adem ile
Havva Tanr1'ya yillarca yalvardiktan ve birbirlerini aradiktan sonra nihayet bir araya geldiler.
Birbirlerini bulunca ilk defa aclik duygusunu hissettiler. Bunun tizerine Tanr1 onlara Cebrail i
gonderdi. Cebrail'in elinde bir bugday tanesi vardi. Ve Cebrail, Adem’e topragi kazmays,
tohumu topraga atmayi, basaklar olgunlasinca bugday: toplamayi, un haline getirmeyi
Ogretti. Bir tasin iizerinde ekmegi yogurdu, pisirdi ve Adem’le Havva'ya verdi” (Kadioglu
1997: 194). Buradan hareketle ilk besin maddesi olan bugdaydan elde edilen ekmek kutsal bir

nesneye doniismiistiir.

Eski Tiirkgede “etmek” seklinde gecen kelime Otiiken Tiirkge Sozliik’te “Tahil
unlarinin su, tuz ve maya ile yogrulduktan sonra firin, sac, tandir gibi yerlerde pisirilmesi ile
elde edilen yiyecek. 2. Insan1 gegindirecek is veya kazang. 3. Hayat1 siirdiirmeye, is gérmeye
yarayan yiyeceklerin sembolii. 4. Yemek, as” (Cagbayir 2007: 1395) seklinde yer alirken Tiirk
Gida Kodeksinin Ekmek ve Ekmek Cesitleri tebliginde yaptig1 tanimda ise ekmek su sekilde
gecmektedir: “Bugday ununa; su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae) gerektiginde seker,
enzimler, enzim kaynagi olarak malt unu, vital gluten ve izin verilen katki maddeleri ilave
edilip bu karisimin teknigine uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermantasyona
birakilmas: ve pisirilmesi ile yapilan iirtin” ($Sen ve Ekinci 2020: 34). Tirk Standartlar:
Enstitiisti TS 5000 standardina gore ise “Elenmis bugday ununa su, tuz ve maya katilmasi ile
hazirlanan kiitlenin, teknigine uygun bir sekilde islenip fermantasyona birakilmasi ve
pisirilmesi ile yapilan bir mamuldiir” seklinde ekmegin standardi belirlenmistir (TS 5000
2010).

Ekmege bu kadar deger verilen, bugday ekim alanlarinin genis yer tuttugu Tiirkiye’de
kiltiirel gesitlilik bakimindan farkli ekmekler iiretilmektedir. Cogunlukla geleneksel
metotlarla tiretilen bu ekmekler yoreden yoreye degisiklik gostermektedir. Bu degisiklikte

pisirme yontemi, ustalik yetenegi, ham madde ve ekipmanlar 6nem arz etmektedir.

Ekmek yapiminda farkli metotlar vardir. Anadolu’nun yedi farkli bolgesinde hatta bu
bolgelerdeki illerde, ilcelerde ve koylerde bile ekmek pisirme ¢ok farkli sekillerde
yapilmaktadir. Toprak igerisine agilan ¢ukurda, tandir ad1 verilen alanda atesin 1sis1yla duvara
yapistirilan hamurun pismesiyle ortaya ¢ikan ekmege “tandir ekmegi” adi verilmektedir.

Atesin tizerine konan sacin 1sinmasi ve iizerine konulan hamurun pisirilmesi ile “yufka
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ekmegi” olugsmaktadir. Ayrica giiveg kaplari igerisinde hamurun kiile gomiilmesi esasiyla da
ekmek yapilmaktadir. Buna ilave olarak tastan yapilan “pileki” adi verilen nesnelerin

igerisinde hamurun kiil veya atese gomiilmesi ile de ekmek yapilmaktadir.

Anadolu topraklarina gelen her medeniyet, bu topraklardan kendi kiiltiiriinden bir iz
birakarak ayrilmistir. Bu izlerden en onemlilerinden biri, ekmek olmustur. Bu baglamda
Anadolu’ya kiiltiirel miras birakanlardan biri de Hititler'dir. Hititler, bir “ekmek
imparatorlugu” olarak da bilinmigslerdir. Bu tinvanin onlara verilmesindeki en biiyiik etken,
180-200 civarinda bir sayida ekmek ¢esitliligine sahip olmalaridar.

Anadolu cografi konum yonii ile diinya tarihinde yer alan 6nemli gecis yollari
glizergahinda bulunmaktadir. Bu nedenle zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Bu gesitlilik
ise tariflerin korunmasi ve unutulmamasi ile ilgilidir. Gelecek nesillere aktarilacak bu tariflerin
giincel halinin korunmas: ise firiinlerin tescillendirilerek kaydedilmesi esasmna
dayanmaktadir. Cografi Isaretleme ve Tiirk Patent Kurumu tarafindan tescil edilen iiriinler
bir nevi iiriinlerin kayit altina alinmasini da saglamaktadir. Bu baglamda bircok iiriiniin
kaydedilmesini saglayan bu kurumlar son déonemde Anadolu’daki bircok ekmek envanterinin
de olusmasim saglamistir. Bunlar igerisinde Antep tirnak pidesi, Bolu patatesli ekmegi,
Glimiishane ekmegi, Kalecik ekmegi, Kizilcahamam bazlamasi, Kiirtiin Arakdy ekmegi,
Vakfikebir ekmegi, Sanliurfa tirnakli ekmegi, Sanliurfa agik ekmegi ve Rize baston Ekmegine
ek olarak Kiitahya eksi mayali Emet Ekmegi de 26.07.2023 tarihinde cografi isaret ile

tescillenmistir.

Deyim, Atasozleri ve Kaliplasmis Sozlerde Ekmek
Insanmn oldugu her yere yiyecek ile ilgili unsur tagimirken bunlarin baginda ekmek
gelmektedir. Ekmek, Tiirk kiiltiiriiniin 6nemli bir temel maddesi olmakla birlikte zenginligin,

kendine yetebilmenin hatta ekonomik giiciin de gostergesi olagelmistir.

Tarim devriminden sonra “insanin sahip oldugu en eski yiyecek unsuru olarak
karsimiza gikan ekmek “inanisa gore atesin bulunusunun ardindan ilk insanlarin suda 1slatip
beklettigi bugday kirmasinda olusan gozenekleri fark edip onu sicak tas {izerinde pisirmesi
sonucunda kesfedilmistir” (Kuter 2013: 41). Temel besin maddesi olmasinin yaninda “nan-1
aziz” olarak nitelendirilen ekmegin {izerine basilmaz ve ekmek bel iistii hizada tutularak ona
hiirmet edilir. Cogu zaman ise iizerine yemin bile edilen bu unsur, Tiirk halkinin ekmek
tizerindeki hassasiyetini gostermesi bakimindan onemlidir. Bu baglamda halkin diline
yerlesen ve darb-1 mesel olan ekmek ile ilgili bir¢ok deyim ve atasozii de kalip sozler olarak
liigatimize yerlesmistir. Omer Asim Aksoy’un yaptig1 calismada ekmek ile ilgili atasozleri:
“Ekmegini ekmekgiye ver, bir ekmek de {iiste ver (yarismi yerde helal olsun); ekmegin
(¢oregin) biiytigii, hamurun (unun) ¢ogundan olur; ekmekle oynayanin ekmegiyle oynanur;
ekmekten kasik olur ama her yogurdun haK.K.ma degil” (1989a: 235) seklinde siralanabilir.
Ayni yazarm Deyimler Sozliigii isimli kitabinda da ekmekle ilgili su deyimler yer almaktadur:
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“Ekmegi biitiin, ekmegi dizinde, ekmegi ile oynamak (birinin), ekmegine kan dogramak
(birinin), ekmegine kog (yigit, yavuz); ekmegine kuru, ayranina duru mu dedik; ekmegine yag
siirmek (birinin), ekmegini eline almak; ekmegini it yer, yakasmu bit; ekmegini kana
dogramak, ekmegini kazanmak, ekmegini tastan ¢ikarmak, ekmek diismani, ekmek elden su
golden; ekmek kapisi, ekmek paras1” (1989: 745-746).

Halk agzinda yayginlasmis olan ekmek ile ilgili yemin, dua ve beddualar da
bulunmaktadir. Bu kalip sozler arasinda “Ekmek carpsin, ekmek Mushaf carpsin” gibi

yeminler kadar dualar, beddualar da bulunmaktadir. Bunlar su sekildedir:

“Ekmegini tastan cikarasin, ekmek sahibi olasm” (Ersoylu 2012: 83). Allah biitiin
ekmekligi versin, Allah biitiin ekmek versin (K.K.3); Gavur kapisinda ekmek dilen insallah
(K.K.5).Tavsan ekmek olsun sen de tazi arkasindan kostur insallah (K.K.1), “Ekmegin asin
zehir ola; ekmegine gozyas: katik olsun; ekmegini it, yakani bit yiye; ekmek ath ola sen ise
yaya, ekmek bulamayip karni doymasin, elin ekmek belin kusak gormesin” (Ersoylu 2012:
216-218).

Yazil1 Kaynaklarda Ekmek

Ekmek, temel besin maddesi olmas1 yonii ile bir¢ok kaynakta yer almaktadir. Bu
kaynaklar Tiirk devletleri dil yadigari eserleri ve Tiirk kiiltiir tarihini iceren eserlerdir. Ekmek
kelimesinin, tiirlerinin, kullanilan maddi kiiltiir unsurlarmin yogun olarak anlatildigr bir
kaynak 11. ylizyilin 6énemli dil ve kiiltiir yadigar: olan Divanu Lugati't- Tiirk’tiir. “Eserde
ekmek kelimesi ‘etmek’ seklinde gegerken benzer bir sOyleyis eski metinlerde de yer
almaktadir. Giintimiizde ise bunun benzer bir sekli olan ‘itmek, etmeh, etmek, e'mek’ halk
agizlarinda da halen kullamilmaktadir” (Ziilfikar 2012: 13). Divanu Lugati't- Tirk'te,
kullanilan malzeme ve pisirilis sekline gore 19 farkli ekmek ismi ge¢mektedir. Bunlar:
“awruzi, bosgel, ¢orek, biiskeg, cukmun, etmek, kakurgan, kara itmek, katma yuvga, kewsek,
komeg, kozmen, kuyma, singii, tokag, tisbiiri, yala¢i yuga, yarma yuvka, yuvka”dir (Divanu
Liigati't-Tiirk’te yer alan ekmek adlari ile ilgili detayl bilgi i¢in bknz.'). Bu ekmekler pisirilis
ozelliklerine, mayali olmalar1 ya da yapilis 6zelliklerine gore degisiklik gostermektedir. Ancak
Tiirklerin bu donemde yaptiklari ekmek cesitlerini gormek agisindan bu isim zenginligi

onemlidir.

“Ekmek” sozii Eski Tiirkcede “etmek” seklinde soylenirdi. Uygur metinleri ile
Harzemsahlar donemine ait bazi kaynaklarda ve Cagatay Tiirkcesinde ekmegin “Otmek”
seklinde yer aldig1 goriilmektedir. Kasgarli Mahmud, kitabinda bu her iki sdylenisten de
bahsetmistir. Ancak iki kelime arasindaki fark haK.K.unda bilgi vermemistir. Bu eserler
disinda daha yakin dénemlerde “Uygur Tiirklerine ait hukuk belgelerinde, Kipgcak ve Misir

Memluk Tiirklerine ait eserlerde ve bir baska Eski Anadolu Tiirk¢esi metni olan Dede Korkut

1 Korkut, Gizem. 2021. “Divanu Lugati't Tiirk’te Ekmek Adlar1”, Dil Arastirmalari, S. 29, s. 179-196.
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Kitabi'nda ekmek ‘etmek’ kelimesi ile yazilmistir” (Ogel 1985: 36-37). Ayni eserin mukaddime
boliimiinde dort farkli kadin tiiriiniin anlatildigi kissmda da ekmek kelimesini gormekteyiz.

Burada pismis ekmegin dayanma siirecinin azligindan bahsedilmektedir:

“Nige soyler isen bayagidir: 6te yazidan yabandan bir odlu konuk gelse, er
adam ivde olsa, ana dise ki tur etmek getiir yiyeliim bu da yisiin dise, pismis
etmegiin bakasi olmaz” (Ozsoy 2006: 54).

Dede Korkut isimli eserde sadece ekmek degil ekmegin yapiminda 6nemli olan un
kelimesi de yer almaktadir. Ekmegi bu eserde de temel anlami igerisinde bugiinkii anlamiyla

gormek miimkiindiir.
“Neyleyeyim, bu yikilagak ive un yok elek yok” (Ozsoy 2006: 54).
“Ol buga kat1 tasa buynuz ursa un kibi tigidiir-idi” (Ozsoy 2006: 60).

Ekmek yapiminda kullanilan un kelimesi Codex Cumanicus’ta, Kipgak Tiirkgesi
sozliiklerinde, Kitab-1 Mecm{i-1 Terctiman-1 Tiirki ve Acemi ve Mugali’de gegmektedir. Ayrica
Cagatay Tiirkgesi'ne ait olan Ebulgazi Bahadir Han'in Secere-i Terakime adli eserinde de

ekmegin yapiminda bugday ununun kullanildig: ifade edilmektedir.
“Konlimiz bugday unindin bolgan asnu tiley turur.” (Seker 2015: 275).

Tarama Sozligiinde “ekmek” kelimesi ile ilgili “tohum atmak, dokmek, sagmak,
serpistirmek” (Tarama Sozliigti 1996: 1411) anlamlari verilirken Derleme Sozliigii'nde
“ekmek” ile ilgili on bes kelime ve birlesik kelimeye yer verilmistir (Derleme Sozliigii 2009:
1696-1697).

Kiiltiir Endiistrisi Baglaminda Ekmek

Insan eliyle var olan her sey olarak tamimlanabilecek kiiltiir, miras yoluyla nesilden
nesile aktarilmaktadir. Milletin 6ziinii olusturan ve geleneklerle desteklenen bu yapida
yemek, kiyafet, maddi kiiltiir unsurlar1 gibi bir¢ok bashk da yer almaktadir. Teknolojinin
gelisimi ile Ozellikle 21. yiizyilin baslarinda kiiltiirtin ekonomik yoOniiniin ortaya atilip
tartisilmaya baglanmasiyla bu iki unsur beraber ele alinmistir. “Bu stiregte kiiltiir, ekonomik
bir alan; ekonomi de bir kiiltiir olarak tanimlanmis ve tanimlanmaya da devam etmektedir”
(Ozdemir 2012: 105). Giiniimiizde iilkemizde her ne kadar kiiltiiriin estetik, tarih ve sosyal
islevleri 6n planda olsa da bu kategoride ekonomik yoniin olmayis1 bir eksiklik
olusturmaktadir. Ozellikle son dénemde yasanan ve tiim insanhig1 etkileyen gelisme ve
degismeler, milletlerin kiiltiirel yonlerini de etkilemistir. Bu da ekonominin de bir kiiltiir
yaratma ve tiiketme alani olarak kabul edilmesini saglayan etkenlerden biri olmustur.
Kiiltiirel yerlesik yapida var olan ve kiiltiirel nesnenin devamlilig1 i¢in miicadele eden kitle bu
endiistrinin var olmasini saglayan esas unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Adorno alict ve

verici denge igin Kiltiir Endiistrisi, Kiiltiir yonetimi isimli ¢calismasinda “Kiiltiir endiistrisinin
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en Onemli yasasmnin insanlarin arzulayip istedikleri her seye kavusmalari, doyuma

ulagmalar1” (2013: 74) seklinde degerlendirmistir.

Kiiltiirel degerlerin zinde tutulmasi ya da kaybolmadan yeniden iglerlik kazanmasinda
miicadeleler verilse de bir¢ok toplum giintimiiz teknolojisi ve gelisimine ayak uyduramayip
degisim ve doniistimler yasamaktadir. Bu baglamda “21. yiizyilda ABD, Japonya gibi iilkeler
kiltirti gider degil onemli bir gelir kaynagi, dolayisiyla gelisme/kalkinma alani olarak
degerlendirmektedir. Netice olarak bircok {ilkede kiiltiir sektorleri basat alanlar olarak
gosterilmektedir” (Ozdemir 2012: 61). Kiiltiirel bilgi, pazarlama ve estetik ile birlestirildiginde
ortaya “kiiltiir endiistrisi” kavrami ¢ikacaktir. Bu kavramin ortaya gikisiyla birlikte yerel ya
da kiiresel rekabet ka¢inilmaz olacaktir. Rekabet ise yeni kavramlar olan telif, tescil ve patent
gibi kelimeleri ortaya ¢ikaracaktir. Bu kelimelerin liigatimize girip iiriinlerin giivende
olmasini saglayan WIPO, TPE (Tirk Patent Enstitiisii), TOBB (Tiirkiye Odalar ve Borsalar
Birligi) ve ILASAM (ilim ve Sanat Eserleri) gibi kurumlar telif, patent ve marka tescili

konularinda yol gosterici olmaktadir.

Kent yerlesiminin kdy yerlesiminin 6niine gegip insanlarin tarim faaliyetlerine son
vermesi ile kiiltiir kavraminda birtakim degisiklikler olmaya baslamigtir. Avrupa letisim
Komisyonu tarafindan 1996’da yayinlanan bir belgeye gore kiiltiiriin bolgesel kalkinmadaki
roliine deginildikten sonra “kiiltiiriin bolgesel kalkinma agisindan artan Oneminin
degistirilmis yasam tarzlariin sonucu olmasinin yani sira ekonominin yeniden
yapilandirilmasi ile ilgili baglamlar dahilinde incelenmesi gerekmektedir” (Celik 2011: 302)
seklinde bir agiklama yapilmistir. Yukarida bahsi gegen kiiltiir kavrami ¢ok genis bir
perspektifi karsilamakla beraber igerisinde yiyecek, kiyafet, miizik gibi bir¢ok unsuru
barindirmaktadir. Bu unsurlarin ekonomik bir faaliyet alani olarak sunulup pazarlanmasi,
degerinin diismesinin tersine kiiltiirlin genis bir etki alani olusturarak yayilmasini da

saglamaktadir.

Bu baglamda ele almacak ekmek kiiltiirti halk kiiltiirtinde uzun yillardir varhigim
devam ettirmis ve bu devamlilikta ise kiiltiir endiistrinde var olmus bir unsurdur. Kiitahya
merkez ve ilgelerinde eksi mayali Emet ekmegi, hashasli lokum, hamursuz, pide, sipit ve yufka
orneginde oldugu gibi bircok unlu mamul uzun yillardir kiiltiirel ve ekonomik olarak yerel
kalkinmaya destek saglamaktadir. Halk belleginde var olan recetelerle nesilden nesile
aktarilan bu mamullerin kaybolmaya yiiz tutmasinin 6niine ge¢gmek amaciyla belirli kurum
ve kisilerce desteklenip farkli kulvarlarda pazarlamasinin yapilarak yerel ve uluslararas:
diizeyde tanitiminin yapilmasi esastir. Bu baglamda kiiltiirel degisimin bir parcasi olan ekmek
ve ekmek iiriinlerinin 6ncesi, simdiki durumu ve gelecege dair durumunun belirlenmesi
amaciyla Kiitahya’'da yer alan ekmek iirtinlerinin ¢ok yonlii olarak ele alinmasi ¢aligmanin
temelini olusturacaktir.
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Gosterge Bilimsel A¢cidan Ekmek

Baz1 kiiltiirel unsurlar halkin belleginde baz1 sembol ya da imajlar iceren anlamlara
karsilik gelmektedir. Bu semboller toplumsal iligkilerde birlik ve biitiinliigii saglarken aym
zamanda kiiltiirel bellek ile de gelecek nesillere aktarilmaktadir. Her bir birey nesnelerin sahip
oldugu o6zel anlamlar1 kodlayarak nesne ile verilmek istenen iletiyi agiklama ihtiyaci
duymadan diisiincelerini ve duygularmi anlatmaya caligir. Iletisimde “gdsterge” olarak
bilinen bu nesneleri toplumdaki her birey somut olarak bilirken ayni zamanda soyuttaki
anlaminin igerigine de vakiftir. Burada Kiitahya merkez ve kdylerinde ekmek alt bagliginda
hayatin ekmek gibi biitiin ve miibarek olmasi konusu yer almaktadir. Kiiltiirel baglarin yogun
oldugu gegis donemlerinde sosyal iliskilerin ve torenlerin dogru bir sekilde isleyebilmesi i¢in
devam eden “ekmek gotiirme” bu bolgede yaygin bir ritiieldir. Ad1 gegen cografyada
bilinmeyen zamanlarda ortaya ¢ikmis ve halen devam eden bu gelenek gosterge bilimsel
agidan belirlenen iletisim aginda belirli kodlarla aktarilmaktadir.

Insan, iletisim yénii ile diger varliklardan {istiindiir. Bu iletisim, kiiltiirel ve biligsel yon
ile desteklenmektedir. Her bireyin g¢evresi ile kurdugu kiiltiirlenme siireci iletisim ile
tamamlanmaktadir. “Genis toplumsal gruplar halinde yasamak ve is birligi yaparak ¢calismak
icin bircok insanin faaliyetlerini koordine etme yetenegimiz, insan uyumunun hayati
parcasidir” (Bates 2009: 272). Bu yoniiyle bireyin sosyal c¢evresi igerisinde iletisim sorunlar1
yasadig1 ya da uyum problemi ¢ektigi durumlarda kisi, iletisimi belirli nesnelere bazi anlamlar
yiikleyerek saglamaktadir. Insan, gelistirdigi bu gorsel ya da somutlayic dil siirecinde duygu
ve diisiincelerini kars: tarafa aktararak bagkalariyla etkilesim kurabilmektedir.

Iletisim caligmalarinda ilk akla gelen gostergebilim, “kiiltiirel baglam merkezinde
sekillenen ve iletisime konu olan tim iletileri kiiltiirel gorelilik perspektifinde
degerlendirmektir” (Karatas 2018: 39). Gosterge bilim, “sembollerin sosyal hayatin bir pargast
olarak rollerini, dogasini ve isletim mekanizmasini arastiran bilim daldir” (Sausssure 1983:
15-16). Bir nevi dilin iletisimde devreye girmedigi bir iletisim yontemidir. “Bir seyi sdylemenin
karakteristik bir tarzi olmayip, aym1 zamanda hem nasil olunacagmm hem de nasil
davranilacagimin da tipik bir yontemidir” (Hasan 1984: 105).

Bu bilgilerden hareketle bir gostergede nesne ile isaret edilen anlam, manay1 beyan
etmeye yOnelmektedir. Bu anlamin anlasilmasimni kisiler arasinda belirleyici kilan sey ise
kiltiirdiir. Ornegin kara bir kedinin bir kisinin oniinden ge¢mesi ile kotii bir sey olacagmi
diisiinen kisinin zamanla kara kediyi her gordiigiinde kotii bir haberin gelecegini zihninde
pekistirmesi gostergebilim ile aciklanabilir. Boylelikle kisi kara kediyi her gordiigiinde
olumsuz habere odaklanir.

Gegis donemleri igerisindeki evlilik, bireyin sosyal iligkilerini gelistiren onemli olan
ikinci evredir. Aslinda genel bir statii degisimi olarak nitelendirdigimiz bu evrede bireyler
anne ve baba gibi yeni bir statiiye evrilirler. Bu evrenin bir diger tarafi ise bu asamada
gordiigiimiiz ritiieller, torenler, merasimlerdir. “Boylece, bu siirecte bireyin yeni statiiye
gecisi; adet, tore, toren, dinsel, biiytisel 6zl islemlerde kiiltiiriin beklentilerine ve kaliplarina

. N cro
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uygun bir sekilde” (Ornek 2000: 131) tamamlanmaktadir. Ege bolgesi igerisinde yer alan
Kiitahya'da gecis donemleri igerisinde Ozellikle evlilik esnasinda gordiigiimiiz ekmek
gotiirme/ekmek bekleme gelenegini gosterge bilimsel agidan degerlendirebiliriz. Benzerini
Kastamonu’'da gordiiglimiiz (Bknz.2) bu gelenekte Kiitahya’da ekmek gotiiriiliirken
Kastamonu’da isteme merasimine bos canta gotiiriilmesi gelenegi vardir.  Kiitahya’'da
ozellikle de Tavsanh ilgesinde gordiiglimiiz ekmek gotiirme gelenegi oldukca
onemsenmektedir. Halen islevselligini koruyan bu gelenek; kiz istemeye ¢igek, ¢ikolataya ek
olarak biitiin bir ekmegin gotiiriilmesi esasina dayanmaktadir.

Kizin verilip verilmeyecegi, aksam misafirlik doniisii ekmegin iade edilip
edilmemesiyle anlagilmaktadir. Iki tarafin birer yarim oldugu, ekmek gibi biitiin olmalari igin
kizin verilmesi gerektigi iletisi ekmek vasitasiyla kiz tarafina hissettirilir. Burada ekmek
gosterge bilimsel agidan “olumlu cevap” olarak yorumlanmaktadir. Ekmek zaman igerisinde
kiiltiirlenme ile bir ekmekten 6te bir istegin, bir olayin anahtar1 haline gelmistir. Bireyler bir
nesneye bilinen anlami diginda farkli anlamlar yiikleyerek nesneyi baglamimdan
uzaklastirmis, bu nesne hem islevsel hem de yapisal olarak dontistiiriilmiistiir. Ekmek burada
gosterge olurken evlilik eyleminin gerceklesmesinde taraflar arasinda sozstiz bir dil de 6zelligi
gostermektedir. Dilin direk devreye girmeyisi ve iletisimin nesneler iizerinden devam etmesi
farkli bir anlami ortaya atmaktadir. “Burada olumlu, olumsuz goriis ve kararlarin dogrudan
sozlii iletisim kanaliyla iletilmemesi geleneksel halk hayatinda potansiyel catismalardan
kaginma ihtiyacina kargilik olarak kiiltiiriin iletisim alaninda verilen tepkisiyle ilgili olmalidir”
(Karatas 2018: 46).

Bu bilgilerden hareketle kiz tarafindan gelecek “hayir” cevabui ile taraflar arasinda uzun
vadede kiisliik ve ¢atismanin Oniine gecilmesine calisilirken “evet” cevabmim alinmasi ile
kurulan akrabalik baginda kiz tarafinin ¢ok hevesli goriinmesinin Oniine gegilerek isin agirdan
almasi yatmaktadir. “Kiz evi naz evi” soziinde de oldugu {izere diisiinceler gostergelerle dile
getirilmektedir. S6z sahibi sozii kabul eden olarak diisiiniiliirse son sozii soyleme tistiinltigii
merasim bitene kadar devam ettirilmektedir. Buradaki 6nemli bir husus ise neden ekmegin
kullanildigidir. Ekmek, geleneksel olarak olumlu ¢agrisim yapan bir yiyecektir. Ekmegin
hemen hemen her toplumda benzer, olumlu deger tasimasi, temel besin maddesi olmas: gibi
sebeplerden dolay1 pozitif bir etkisi olmaktadir. insanin hayatta kalmasini saglamasi yonii ile
yeni kurulacak yuvanin da uzun 6miirlii olmasi, tutunmasi arasinda bag kurulur. Kiiltiirel
sahada ekmegin olumlu hale getirilmesi ile ekmek, iletisim boyutunda yani gosterge olarak
olumlu bir yuvaya isaret etmektedir.

Ekmegin Kiitahya’'da goriildigii bir diger evre ise evlilik gelenegi icerisinde diigiin
esnasidir. Pazar glinii oglan evinden bir grup tarafindan bir tepsi baklava, bir biitiin ekmek ve
kizarmis biitiin bir tavuk alinarak oglan evine dogru gidilir. Bu ekmek pisirilmeden once
hamurun iizerine ¢orekotu ile gelin ve damadin isimlerinin bas harfleri yazilir. Ardindan bu

2 Karatas, Hicran. 2018. “Evlilik Gegis Donemi Geleneklerinde Gostergeler: Ekmek Umma Ornegi”, Hacettepe
Universitesi Tiirkiyat Aragtirmalar: Dergisi, S. 28, s. 37-53.

‘C‘O P‘E SOMMITIEE OF PRBLIGATION ETRIEE e ——

266


https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad
https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad
https://publicationethics.org/
https://acikerisim.org/
https://creativecommons.org.tr/lisanslar/#:~:text=CC%20BY%2DNC%2DND%20At%C4%B1f,Resmi%20olarak%20T%C3%BCrk%C3%A7e%20%C3%A7evirisi%20yay%C4%B1nlanm%C4%B1%C5%9Ft%C4%B1r.
https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad

Avrasya Uluslararas: Aragtirmalar Dergisi 2026, 14 (1), 257-285

Kiiltiir Endiistrisi Baglaminda ve Gegis Dénemlerinde Ekmek: Kiitahya Ornegi

ekmek, damadin annesine teslim edilir. Ekmek, baklava ve tavuk; gelin ve damat tarafindan
gerdek gecesi yenmesi icindir. Gii¢ ve enerji vermesi istenen bu yiyeceklerin kalani ertesi giin
gelin tarafindan kayimnvalideye teslim edilerek beraberce yenilir.

Ekmegin diiglin esnasinda ortaya ¢iktig1 bir diger zaman, gelinin baba evinden ¢ikma
siirecidir. Bu siirecte diigiin bitmis, gelini almak icin oglan evi kiz evine gelmistir. Gelin kizin
baba evinde vedalagsma siirecinden sonra baba ya da anne tarafindan gelinin bir kolunun
altna Kur’an-1 Kerim diger kolunun altina ise biitiin bir ekmek verilerek arabaya bildirilir.
Burada gelin kiza verilen ileti, bu evlilikle beraber hem dini hassasiyetleri yeni evinde
gozetmesi hem de ekmek gibi biitiinliigii sembolize eden bir evlilige bagh kalmasidir. Ayrica
evlilikle tamamlanan gelinin gittigi yeri de ekmek kadar kutsal goriip gelinin yeni ailesiyle de
biitiinliik saglamasidir.

Ekmegin Kiitahya evlilik geleneklerinde gortildiigii son siireg ise diigiin sonrasidir. Bu
siire¢, Anadolu’nun farkli bolgelerinde “duvak giinii, duvak mevlidi, duvak” olarak bilinse
de Kiitahya’da “paca giinii” olarak nitelendirilir. Bu gelenekte, anne evinden kayinvalide ve
kayimbabaya birer tane minder alip getiren gelin; bu giinde her ikisini bu minderlere oturtur.
Bu téren oglan evi tarafinin kadinlarinin kahvaltiya davet edilmesiyle baslar. Kahvalti sonrasi
kadinlar kendi arasinda oynar. Gelinin oynatildig1 anlarda gelinin basindan asagi bugday,
seker ve para sacis1 atilir. Torenin asil kisminda ise kaymvalide ortaya alinarak oynatilir. Bu
esnada ise Once gelin olmak {izere oradaki kadinlar kaymnvalidenin giydigi salvari
pacalarindan yirtmaya baslarlar. Bir nevi herkes huzurunda artik eve yeni gelin gelmesi ile
kayinvalidenin hiikmiiniin azaldig1, gelinin varliginin kabul edildigi amaci vurgulanir. Bu
sebeple bugiin “paca giinii” olarak isimlendirilir. Torenin sonunda ise gelinin baba evinden
getirdigi ekmek; gelinin kol alt, bas tistii gibi yerlerden gecirildikten sonra gelin tarafindan
gelen kisilere ikram edilir. Ekmegin geri ¢evrilmemesi, gelen kisinin disim agrimasin diye bir
lokma dahi olsa aldi1g1 bu ekmekten yemek 6nemlidir. Burada ekmegin fonksiyonu “biiyiiniin
benzer benzeri dogurur” ilkesince biitiin ekmegin gelinin evligine benzetimidir. Bu sekilde
ekmege gogciiriilen iyi niyetten, gelenlerin de nasiplenmesi arzulanir.

Geg¢misten Giiniimiize Kiitahya Kéy/Mahalle Firincilig1

Kiitahya Ege Bolgesinde I¢ Bati Anadolu olarak nitelendirilen béliimde yer
almaktadir. Kiitahya'nin kuzeyinde Bursa, kuzeydogusunda Bilecik, dogusunda Eskisehir ve
Afyon, giineyinde Usak, batisinda Manisa ve Balikesir illeri bulunmaktadir. “Kiitahya adinmn
Kotiaeion (Kotiaion, Cotyeium, Cotyeum, Cotyaium) gibi kelimelerden aldig1
diistintilmektedir. Tarihi ve kiiltiirel doku itibariyle Kiitahya, Anadolu’nun en eski yerlesim
yerlerinden biridir. Sehrin ne zaman kuruldugu kesin olarak bilinmemektedir. Kiitahya eski
kaynaklardan Suidas tarafindan, Esop’un dogdugu yer olarak belirtilir. Bu bilgi esas alinirsa
sehrin varlig1 Milattan Once VL ylizyila kadar uzanir” (Uzungarsili 1932: 6; Yildiz 1981: 3-5;
Gokbilgin 1956: 1119).
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“Arkeolojik bulgulara gore sehrin tarihinin Frigler devrinden basladigi
disintilmekte ve kurulus tarihi Milattan ©6nce 4000 olarak tahmin
edilmektedir. Kiitahya'da yapilan arkeolojik calismalar sehrin tarihinin
Kalkolitik (Tas-Maden) Déneme kadar uzandigini gostermektedir. Bu
devirden sonra Milattan 6nce 3000-2000 yillarinda Tung Devrini yasayan
Kiitahya bu donemin o6zelliklerini yansitan zengin bir arkeolojik mirasa
sahiptir. Sehir, Tiirklere gelinceye kadar Hitit, Frigya, Lidya, Pers,
Makedonya, Bitinya ve Bergama kralliklarinin egemenliginde kalmustir.
Sonrasinda Roma ve Bizans Imparatorluklarinin hakimiyetine girmistir.”
(Baysan 2016: 21)

Insanlarin yasamlarini devam ettirmesinde 6nemli besin maddesi olan ekmek, zaman
igerisinde pisirilme yontemi etrafinda da bir kiiltiir olusturmustur. Sac {izerinde, tas firinlarda,
kiil icerisinde, kuzinelerde ya da kizgin derin kaplarda olmak iizere farkli bolgelerde bu

gelenek cesitlenmistir. Bu durum bolgesel ve yoresel olan ekmek gesitlerini ortaya ¢ikarmistir.

Ancak her ne kadar aynu tilke smirlar1 icerisinde olunsa bile pisirilme metodu ekmegin
farkli bir form ve sekilde olmasini saglamistir. Bu durum Kiitahya merkez ve ilgelerinde farkl
firin tipleri ya da pisirilme tarzlar1 neticesinde farkli ekmek mamullerini ortaya ¢ikarmistir.
Bu bolgede var olan firinlarin bir kismi evlerin bahgesindeyken bir kismi mahallelinin ortak

kullanim haK.K.mna sahip oldugu bagimsiz boliimler olarak yer almaktadir.

Kiitahya ekmegi evlerde degil de cogunlukla mahalle veya koy firinlarinda
yapilmaktadir. Ekmek yapilma siklig1 ayda bir ya da 15 giinde bir seklinde genellikle ailenin
gelen misafir yogunluguna ya da ailenin yeme durumuna gore sekillenmektedir. Her yemekte
ihtiyaca gore dilimlenerek tiiketilen Kiitahya ekmeginin tamaminin degil de ihtiya¢ kadarinin

dilimlenmesinde amag ekmegin bayatlamasmin oniine ge¢mektir.

Kiitahya ekmeginin diger ekmeklerden ayrilan yonii, igerisine konulan maya ve
haslanmis patatestir. Tas firinlarin da katkisinin oldugunu diistintirsek Kiitahya ekmegi diger
bolge ekmeklerinden lezzet olarak ayirt edilebilmektedir. Kubbeli kdy/mahalle firmlarinda
bir tarafta yanan atesin kenara tamamen ¢ekilmesi ile ekmegin atesin temasindan uzak agir
agir pisirilmesi saglanmaktadir. Genellikle kadinlar tarafindan goéz karar1 yapilsa da 10 kg
ekmeklik bugday ununa 2,5-3 kg kadar piire haline getirilmis patates, 20 gr yas maya, eksi
maya (Bu ekmegin olmazsa olmazlarindan olan eksi maya genellikle ekmek yapilacak giiniin
oncesindeki aksam buzluktan ¢ikarilip yeni bir unla yapilir. Bu unla sabaha kadar tekrar
cogaltilip bir miktar1 ayrilip kalan diger eksi maya o giin yapilacak un igerisine koyulur), tuz
ve kivama gore su (yaklasik 6 litre) katilmasi ile yogrulmaktadir. Ustalik becerisi dedigimiz el
yordami (simdilerde ¢ok fazla ekmek yapilacaksa hamur yogurma makineleri) ile hamur
yogurulup hamur istenen kivama geldikten sonra 2 saat, kimi zaman daha uzun siirede
hamurun mayalanma siireci i¢in beklenir. Uygun mayalanma kivamina gelen hamurdan 1,5-
2 kg kadar olan hamur pargalar1 koparilarak ayr bir bezin tizerine birakilir, ekmek hamuru

burada tekrar bir fermantasyon siirecinden geger. Uzerine un serpilen bu hamurlarin
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yapismasinin dniine gecilmeye calisilir. Uzerine bir miktar unun atilmast ile firma siiriilen bu
ekmeklerin tizerine kimi zaman karisma ihtimaline kars1 farkli isaretlemeler yapilir. Kimi
zaman da nisan adi verilen temiz agag dallar1 saplanarak bir¢ok ekmegin arasindan herkesin

kendi ekmegini ayirt etmesi saglanir.

Bolgede bulunan ¢am, kdknar gibi agaglarin ya da agag dallarinin yakilmasi ile olusan
atesin yanip koz haline geldikten sonra harli ama ¢ok alevli olmayan yaklagik 220-250 santigrat
derecedeki firinda ekmek, kabuk olusumu gergeklesene kadar bekletilir. Uzun bir siire kapagi
a¢llmayan tas firinlarda ekmekler ara ara kontrol edilir. Yoredeki kadinlara gore pistikce
agirlik olarak hafifleyen bu ekmekler el yordamu ile kontrol edilir. Uzerine vuruldugunda tok
bir sesin ¢gitkmasi beklenen bu ekmeklerde ekmekten ¢ikan bu tok ses ekmegin pismisliginin
gostergesi kabul edilir. Yaklasik 1,5-2 saat gibi uzun siiren pisirme islemi sonrasi ekmek,
tekneler igerisinde evlere gotiiriiliir. Tiiketilecek ekmek ayrildiktan sonra kalan ekmekler
buzluklara konulur. Oda sicakliginda 15 giin kadar dayanan bu ekmekler buzdolabinda 25
giin, derin dondurucularda daha uzun bir zaman dayanabilmektedir. Disin1 gevreleyen

yaklasik 5 mm kalinligindaki kabuk, ekmegin bayatlamasinin da 6niine ge¢mektedir.

Imece usulii ile yardimlasarak devam eden ekmek yapma geleneginde mahalle
firmlarma ek olarak koy firinlar1 da benzer sekilde islerligini devam ettirmektedir. Bu
firmlarda ekmekler, bazen ekmek yapacak kisilerin yakin komsusu ya da akrabasi ile bazen
de tek bagma pisirilmektedir. Bu ekmekler yoresel halkin olmazsa olmazlar1 arasinda yer
alirken kiiltiir endtistrisi baglaminda ismini duyuran eksi mayali Emet ekmegi de benzer bir
sekilde yapilmaktadir. Anneannelerden annelere, onlardan da kizlara ya da gelinlere
geleneksel yontemlerle aktarilan ve muhafaza edilen eksi mayalarla yapilan bu ekmekler
icerisine piire haline getirilmis patatesin de konulmasi ile ekmegin uzun vadede dayaniklilig1
saglanmaktadir. Sadece koy ve kirsal kesimlerde degil gilintimiizde kent insaninin da ev
ekmeklerine ulagilabilirligi saglanarak kent merkezinde de firinlar aracilig: ile geleneksel
ekmek iiretimi yapilmaktadir. Kent merkezindeki firmlar her ne kadar kirsalda oldugu kadar
geleneksel eksi mayay1 devam ettiremeseler de bu kiiltiiriin islerligini saglamalar1 agisindan

sehirlerdeki firinlar da 6nem arz etmektedir.

Mahalle ve kdy firmlarinda ev ekmegi olarak (marketlerden alian ekmek cars1 ekmegi
olarak isimlendirildigi igin) pisirilen bu ekmekler yiiksek ancak kapali bir isiya ihtiyag
duymaktadir. Bu da firin kavramini ortaya ¢ikarmaktadir. Firinin olmasi firmcilik meslegini
de ortaya ¢ikarmis, bu meslek yiizyillardir hemen her yerlesim yerinde goriiniir hale gelmistir.
Bir¢ok meslek gurubunun zaman igerisinde yok olma ihtimaline kars: firincilik ilk insandan

gliniimiize kadar devam eden en eski mesleklerden biri olma 6zelligini siirdiirmektedir.

Kaynak kisilerden alma bilgiler 1s1ginda ekmek geleneksel olarak su sekilde
yapilmaktadir:
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Sabah ezani ile kalkan kadinlar buzluklarinda muhafaza ettikleri eksi mayay1 disar1
¢ikarip bir kilo kadar unla ¢ogaltarak ise baslarlar. Cogaltma isleminde hamurun civik suyun
ise 11k olmasma diK.K.at edilir. Hamurun kabarmas: ve mayalanmasi i¢in 1-2 saat kadar
beklenir. Yeteri oranda kabararak kivama gelen eksi mayanin bir kismi bagka bir zaman
yapilacak ekmek i¢in ayrilirken kalan maya yapilacak olan ekmege koyulur. Burada ekmegin
de maya kadar civik bir yapida olmas: esastir. Hamur ise genellikle tahtadan yapilmis tekne
ad1 verilen kaplarda yogurulur. Yogurma esnasinda ortaya bir qukur acilarak oraya eksi maya,
tuz ve piire haline getirilen patatesler konulur. Mayanin daha hizli kabarmasini saglamak icin
ik su ile cukur yavas yavas genis halkalarda karistirilir. Suyun 1lik olmasi mayanin hizli
kabarmasini saglarken sicak olmasi mayanin 6lmesine neden olmaktadir. Belirli bir kivam
alana kadar yogurma islemi devam eder. Yogurma islemi esnasinda kimi kadmnlar hamura
degecek nazarin oniine ge¢mek igin 10 adet kadar ¢orek otunu hamura koyarlar. Yogurma
islemi bittiginde tekne dedigimiz unsurun kapag1 olmadig i¢in {izerine serpilen undan sonra
temiz bir bez oOrtiliir. 1nceligi mevsimine gore degisen bu bezler kisin daha kalin iken yazlar1
tek kat olarak tercih edilmektedir. Yazin sicak mevsim olmasi, mayanin ¢abuk kabarmasi
bunda etkilidir. Sinek, bocek gibi zararli etkilerden de korumay1 hedefleyen bu ortii firina
giderken herhangi bir toz gibi unsurlarin hamura gelmesinin de oniine ge¢gmektedir. Hamur
teknesi ¢ok agir ise traktor romorkunda, degilse el arabasi ya da iki kisi tarafindan omuzlar
tizerinde firina getirilir. Firina tasman hamur firinda da ates yakilana kadar bekletilir. Ekmek
yapacak kadin, ekmegine yetecek kadar gazel (yaprak), agag dali, talas, saman gibi yakacak

unsurlar1 da yaninda getirmektedir.

Eger o giin kalabalik ise kadinlar gelis zamanina gore kendi aralarinda sira ayarlayarak
beklemeye koyulurlar. Ates yakilmasi ile hamur Ortiileri serilerek (kimi yerlerde hamur bezi
kimi yerlerde hamur Ortiisii denmektedir.) 1-1,5 kg agirliginda hamur parcalar: kadinlarin
ovelemek dedigi yuvarlaklar yapilarak bezlerin {izerine yazilir/birakilir. Yapismamas igin
ugra ya da ufra ad1 verilen bir miktar un da yapim esnasinda kullanilir. Sekil verilen ekmekler
mayalanmak i¢in bir miiddet (yaklasik bir saat kadar) daha hamur bezlerinin tizerinde
bekletilir. Firinc karistirgag ya da kanca adi verilen demir bir unsurla atesi karistirarak firmi

ekmek i¢in uygun bir kivama getirir.

Firinin i¢inin beyaza dénmesi ile firinci kadin siinge adi verilen ucunda bez olan uzun
bir sopay1 1slatilarak firinin tozlarinin alimmas: igin firinin igini siler. Firin temizlendikten
sonra firmin 1s1sinin yeterli kivama geldigi anlasilinca firinc kadin, kiirek tizerine bir miktar
un koyduktan sonra ekmekleri teker teker firma koyar. Firinct kadin her bir ekmegi firin
kiiregi ile itinayla firma yerlestirir. Ekmekler firmin kapag1 acilmaksizin yaklagik 1-5, 2 saat
kadar firinda kalir. Firina kadin, pisen ekmekleri temiz bir sofra bezi {izerine iist iiste

gelmeyecek sekilde ¢ikarir.
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Mahalle/koy firinlarinda sadece ekmek pisirilmemektedir. Ekmek disinda hashash
lokum, pide (patatesli, 1spanakli, peynirli...), godek, hamursuz gibi ekmek iiriinleri de
pisirilmektedir. Ogzellikle ilcelerde Ramazan ay1 oncesi, Ramazan Bayrami oncesi ve Kurban
Bayrami oncesinde bilhassa Emet’te gelecek misafirler i¢in hashasl lokumlar yapilmaktadir.
Ayrica Ramazan ayr boyunca tok tutmasi sebebiyle sahurda yemek iizere hamursuz
yapilmaktadir. Ekmekten 6nce ancak ekmek hamurundan yapilan lokum, kirsal kesimde en
cok tercih edilen hamur isidir. Yumruk genisliginde agilan hamurun her tarafina siv1 yag ile
acilan hashas siiriiliir. Daha sonra kivrilarak rulo haline getirilen hamurdan kiigiik kiigiik
parcalar kesilerek tepsilere dizilir. Ardindan iizerine tekrardan bu karisimdan siiriilerek

ekmekten once lokum pisirilir. Kisa siirede pisirilen hashasli lokumlar dinlenmeye birakilir.

Hashasli lokumdan sonra en ¢ok yapilan bir diger ekmek tiirii ise hamursuzdur.
Hamursuzun hashaslh lokum gibi ekmek hamurundan ziyade kendine 6zel yapihs sekli
vardir. Hamursuzun harcina kdyden koye degismekle beraber un, siit/yogurt, siviyag,
karbonat, kabartma tozu konulur. Karbonatin olmadig1 durumlarda instant maya ya da soda
konsa da genelde karbonat, hamursuz i¢in olmazsa olmazdir. Ekmek gibi g6z goz olmayan bu
hamur isi genelde yogun bir sekle sahiptir. Ramazan ayinda sahurda ya da yaz giinleri

tarimsal is ytikiiniin oldugu zamanlarda tercih edilmektedir.

Her ne kadar koy firinlarinda yapilmasa da Kiitahya'da ¢ok tercih edilen bir diger
yiyecek yufkadir. Sac tizerinde 30-40 cm ebadinda kislik hazirlik amaglh yapilan yufkalar diger
bolgelerdeki gibi “direk ekmek” olarak degil de Kiitahya’da tirit amagh ya da 1slatiip borek
yapiminda kullanilmaktadir. Sepit ad1 da verilen bu yufkalar yine imece usulii ile yapilarak
kuru bir sekilde muhafaza edilmektedir. Ozellikle Altintas ilcesinde kis 6ncesi sikca yapilan

yufkalar kisin misafir agirlanan kaz tiridi yapiminin énemli bir pargasidir.

Firin ve ekmek yapim kiiltiirii igerisinde ihtiya¢ duyulan ve kullanilan malzemeler

sunlardir:

Tekne: Olgiileri, yapilacak ekmege gore degismekle beraber ahsaptan yapilir. Taban
dar olup iiste dogru genisleyen bu kabmn kenar kisimlarinda dort adet tutma alami
bulunmaktadir. Hem hamur yogrulan hem de hamur taginmaya yarayan bu unsur ekmek

yapiminda kullanilir.

Esiran/Elsiran: “30 cm uzunlugunda, baslangi¢ kismi yaklasik 7 cm genisliginde olup
bu genislik 10 cm boyunda devam eder ve daha sonra 3 cm’lik bir sap kismi olan gelikten

yapilmis hamurun tekneden kazinmasini saglayan gerectir” (Gode 2017: 202).

Hamur bezi: Hamurun altina serilen ya da tizerine ortiilen pamuklu kalin kumastan
yapilan genisge kumasa denmektedir. Bu kumaglara hamur Ortiisti ismi de verilmektedir.
“Cok eski zamanlarda bu ortiiler kullanilmis kiyafetlerin veya eski yatak oOrtiisiiniin egit

‘C‘O P‘E SOMMITIEE O) PRBLIEATION ETHIES O PP =

271


https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad
https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad
https://publicationethics.org/
https://acikerisim.org/
https://creativecommons.org.tr/lisanslar/#:~:text=CC%20BY%2DNC%2DND%20At%C4%B1f,Resmi%20olarak%20T%C3%BCrk%C3%A7e%20%C3%A7evirisi%20yay%C4%B1nlanm%C4%B1%C5%9Ft%C4%B1r.
https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad

Avrasya Uluslararast Arastirmalar Dergisi 2026, 14 (1), 257-285 '

Fatma ATES

parcalara ayrilip dikilmesi ile elde edilmekteydi. Tasarruf etme amach yapilan bu ortiiler
israfin da oniine ge¢mekteydi” (Kostiiklii 2010: 223).

Ugra: Hamurun yapismasinin oniine gegmek amaciyla kiiglik bir kaba konan una, ugra

ya da ufra ad1 verilmektedir.

Gazel: Sonbaharda dokiilen agag yapraklar: ve dallarindan olusan genellikle firmin
¢abuk yanip 1sinmasinda, ekmegin pismesinde kullanilmaktadir. Kimi bolgelerde saman ya

da talas, karton gibi malzemeler de yakma stirecinde kullanilir.

Kiirek: Yaklasik 2 ila 3 metre boyunda agactan yapilan ince kismina ek olarak ekmegi

koyacak 30 cm genisliginde tabla vazifesi goren tek parcali yassi unsurdur.

Songe/siinge: Uzun bir sopanin ucuna bezlerin baglanmasi ile elde edilmis genellikle

firmin temizlenmesine yarayan aragtir.

Kanca: Genelde demir olup ug¢ kismi ekmekleri ¢gekmek ya da firin igindeki atesi

karistirmak amagh kullanilan gerectir.

Gecis Dénemlerinde ve Bazi Onemli Térenlerde Ekmek

Insan hayatinin {i¢ &nemli gecis evresi olan dogum, evlenme ve Oliim sadece
Anadolu’da degil bir¢ok toplumda 6nemsenmis ve kutsanmistir. Bu kutsamada amag “bireyi
belirli bir konumdan yine belirli baska konuma gecirmektir” (Gennep 2022: 11). Farkl1 inanis
ve kiiltiirde yer alan bu ii¢ onemli doénem etrafinda birgok inang ve ritiiel olusmustur. Bu
geciste diK.K.at edilmesi gereken kisim her bir bireye statii ve sorumluluk yiiklenmesidir. Bu
statii ile bireyin toplum igerisindeki varligi da kabul edilmis olur. Ayn1 zamanda birey bu
asamalarda yapilan torenlerle kutsanmis olmaktadir. “Bireyin bu gegis asamalarinda, zararl
etkilere agik ve gli¢siiz olduguna inanildigindan onu korumak ve kutsamak ihtiyaci ortaya
cikmaktadir” (Ornek 1995:105). Bu baglamda geleneksel olarak yapilan ekmegin Kiitahya'da
hangi ritiieller igerisinde var oldugu su sekilde agiklanabilir:

Dogum

Gegis donemlerinden ilki olan dogum, insanin bu diinyaya ilk adim attig1 evredir.
Insan neslinin devamlilig1 agisindan nem arz eden bu dénem sadece anne babalar igin degil
diger insanlar tarafindan da biiyiik bir sevingle karsilanmaktadir. Bu nedenle bu siirecte
insanlarin gosterdigi tutum ve davramslari bu donemin mensup olunan milletin veya
toplulugun kiiltiirii haK.K.1nda da genis bilgiler vermektedir. Dogum gecis doneminde, kendi
igerisinde belirli alt bagliklar bulunmaktadir. Bunlardan bir tanesi alti ay kinasi denilen,
genelde Kiitahya bolgesinde kiz ¢ocuklari i¢in yapilan bir torendir. Bu torende kina elbiseleri
giydirilen cocuga mevlit okunduktan sonra kina yakilmasi seremonisi vardir. Bu seremoninin
sonunda gelen misafirlere Kiitahya'nin yoresel bir ekmegi olan hashaslh lokum ikraminda
bulunulmaktadir. Bu ikram 6zellikle Kiitahya'nin Tavsanli ilgesinde yaygin bir uygulamadar.
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Bu ikramla beraber ekmegin miibarek oldugu gibi gelen neslin de miibarek olmasi
beklenir. Dogumla beraber bebege yiiklenen bu anlam ile bebegin kutsal aile ocagin1 devam
ettirmesi mesaj1 verilir. Her ailenin evlat sahibi olmasi ile tamamlanan aile kurumunda bu
seving dost, akraba ve komsularla paylasilir. Bu paylasimda ise 6ne ¢ikan ikram, kutsal ve
ylice olan ekmekle taglandirilir.

“Yorede dogumun ikinci haftasi itibariyle g¢ocuk kutlusu baslar. Bu ziyaretler
genellikle uzun siireli olur. Ev sahibinin durumuna gore ya yoreye 6zgii olan birtakim

yemekler ya da hashagh lokum ve ¢ay ikramu yapilir.” (Doglarhioglu 2013: 154)

Dogumdan sonra anne ve bebegin al basmasi ve kirk basmasi tehlikesine kars1 almis
oldugu onlemler de vardir. Bu 6nlemler bolgelere gore degisiklik gosterse de genellikle
yastigin altina gesitli unsurlar1 koymak suretiyle alinmaktadir. Kiitahya’da diger bolgelerde
¢ok sik goriilmeyen bir uygulama yapilmaktadir. Bu uygulama ¢ocugun yastiginin altina
ekmek kirintis1 koymak seklindedir. Kirk giin boyunca bu ekmegin bebegi koruyacagina
inanilir, kirk giiniin sonunda ise bu ekmekler bir akarsuya birakilir. “Kirk basmasima kars1
anne ve ¢ocugu korumak i¢in sacayag1 veya herhangi bir demir, ti¢ ¢orek otu, bir ekmek kir1g;,
bir stipiirge ¢opii ¢ikilanip ¢ocugun bagmin altinda kirk giin tutulur. Bu ¢ikilanmis nesneler
anneyi de korumaya almaktadir. Kirk giin sonra bu c¢ki ‘Hastaligin varsa aksmn gitsin.’
denilerek akan sulara birakilir” (Canli 2007: 118). Bu uygulama bebegi koruma ritiieli olsa da
benzer bir uygulama anne i¢in de yapilmaktadir. Annenin yastiginin altina ise ekmek, bicak,

¢orek otu, altin, giimiis gibi malzemeler konulmaktadir (Canli 2007: 118).
Siinnet

Toplumuzda 6nemli olan bir diger alt baslik erkek c¢ocuklarmni ilgilendiren stinnet
olayidir. Sehzadeler sehri olan Kiitahya'da da bu gelenegi gormek miimkiindiir. Osmanl
devletinde sehzadelere yapilan biiyiik torenlerin devami olan bu torenler Kiitahya’'da tipki
diigiin gibi kutlanir. Bu diigiinlerde ise sevincin paylagilmasi icin ev sahipleri gelen konuklara

ikramlarda bulunurlar.

Yorede yapilan siinnet diiglinlerinde yemegin ¢ok onemli bir yeri vardir. Stinnet
merasimine hazirlik slinnetten bir hafta 6ncesinde baslamaktadir. “Biber, sirke, sarimsak ve
tuzdan olusan taze yaz tursusu hazirlanir. Yoreye ait ev ekmekleri ve hashash lokum yapilir.”
(Doglarlioglu 2013:190). Goriildiigii tizere hemen hemen her diigiin ve torende geleneksel
firinlarda pisirilen hashasli lokum ad1 verilen ekmekler Kiitahyalilar i¢in misafir ikram yemegi

olarak ikram edilmektedir.
Askerlik

Askerlik, her erkegin yapmasi gereken bir gorev olarak kabul edilmektedir. Bu gorev,
“Peygamber ocag1” olarak diistiniiliir ve halk nezdinde kutsanuir. Tiirk halki askere giden
gence de askerden donen gence de hiirmet gosterir. Bu hiirmet neticesinde de hem askere
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gonderme hem de askerden donme siireglerinde halk kiiltiiriinde ortaya ¢ikan birtakim
uygulamalar yapilmaktadir. “Askerden donen geng kapilarda karsilanir ve kurban adanmigsa
kurbani kesilir” (Doglarlioglu 2013: 158). Onemli bir vatani gorev olarak addedilen askerlik
icin giderken yapilan seremoni kadar doniiste yapilan uygulamalar da bir o kadar diK.K.at
gekicidir. Eve sag salim donen geng igin aile hem gence hem de goz aydinina gelen komsu ve
yakinlara birtakim ikramlarda bulunur. Bu ikramlar igerisinde Kiitahya yoresinde hashasl

lokum 6ne ¢ikmaktadir.
Evlenme

Gecis donemlerinden ikincisi olan evlenme gelin, damat ve onlarin aileleri igin sevingle
karsilanan bir durumdur. Bu sevincin arka planinda aile olarak yeni bir yuva kurmanin
heyecan1 bulunmaktadir. Tiirkiyenin her bolgesinde gecis donemleri ile ilgili ritiieller tespit
edilmektedir. Bu ritiiellerin yogun olarak goriildiigii yerlerden biri de Kiitahya’dir.
Kiitahyalilar gelisen zamana da ayak uydurarak geleneksel adet ve ananelere siki sikiya bagh
bir yasam tarzin1 benimsemislerdir. izlerini gérdiigiimiiz bu uygulamalardaki diK.K.ati geken
sey ise isteme tOreninde ¢ikolata, gicege ek olarak biitiin bir ev ekmeginin de siislenerek
gotiiriilmesidir. Bu ekmekle karg: tarafa verilen mesajda “kiziniz1 bize verirseniz bu gengler
tam bir ekmek gibi bir biitiin haline gelecek. Bu gengcleri yarim birakmayin, ekmek gibi aziz
bir yuvalar1 olsun” iletisidir. Ekmeksiz gidilen bir isteme merasiminde olumlu bir cevap
almayacaklarmi bilen aileler bu gelenegi devam ettirmektedir. Allah biitiin versin duasinda

da yer aldig iizere kastedilen biitiin, burada gotiiriilen ekmektir.

Tavsanl’'nin Siilye koyiine ait kiz isteme merasiminde gelen goriiciiler Tavsanh
ekmegi, lokum, ¢ikolata, gigek ve gesitli gerezler getirir. Getirilen ekmegin {izerinde ¢orek
otuyla oglanin ve istenilecek kizin adlarmin bas harfleri yazar. Bu ekmege "soz ekmegi" ad1

verilir. S0z ekmegi sozleri yapilacak olan ¢iftin yuvasinin bereketli olmasi igin getirilir.

Sadece isteme merasimi ile kalmayan bu gelenek kina merasiminde de karsimiza
cikmaktadir. Merkeze bagli Bolcek, Kirazpmar ve Dumlupinar gibi yerlerde gordiigiimiiz
uygulama su sekildedir: “Damadin ailesi, ikindiden sonra, damadin dayis1 veya enistesiyle
kiz tarafina ‘kina harct” gonderir. Kina harcinin i¢inde kina, mum, kina tasy, al duvak, giimiis
tel, kina eldiveni ve bir ekmek bulunur. Bunlar bir ¢anta ile kiz evine gotiirtiliir. Kina harcmni
gotiiren damadin yakini, ¢eyiz odasina alinir ve kendisine gomlek hediye edilir (Akgal 2006:
132).

Bir diger uygulama diigiine davet edilen kisilerin nasil davet edildigi ile ilgilidir.
Buradaki uygulamada 6ne ¢ikan unsur ekmekten ziyade hashash lokumdur. “Cuma sabahi,
kiz ve oglan yengeleri, akrabalarini ‘Lokuma buyurun!” diyerek diigiine davet ederler. Davet
edilenler, akrabasi olduklar1 eve diigiin igin aldiklar1 hediye ile birlikte, bir tabak toz seker,
kuru fasulye, nohut veya hashas gotiiriirler. Evlerde oturulur, sohbet edilir, hediyeler verilir,
cay ikram edilir. Bulunulan yer kiz evi ise geyize bakilir. Ayrilirken “Allah tamamina erdirsin.’

‘C‘O P‘E SOMMITIEE OF PRBLIGATION ETRIEE e ——

274


https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad
https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad
https://publicationethics.org/
https://acikerisim.org/
https://creativecommons.org.tr/lisanslar/#:~:text=CC%20BY%2DNC%2DND%20At%C4%B1f,Resmi%20olarak%20T%C3%BCrk%C3%A7e%20%C3%A7evirisi%20yay%C4%B1nlanm%C4%B1%C5%9Ft%C4%B1r.
https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad

Avrasya Uluslararas: Aragtirmalar Dergisi 2026, 14 (1), 257-285

Kiiltiir Endiistrisi Baglaminda ve Gegis Dénemlerinde Ekmek: Kiitahya Ornegi

dualar1 edilip misafirlerin getirdikleri tabaklarin igine {iger tane hashash ekmek konularak
misafirler ugurlanir” (Akgal 2006: 130).

Okgu, Giivegci gibi yerlerde de eglence amagli yapilan ama yine ekmegin oldugu
gelenek su sekildedir: “Kiz evinde bulunan ¢ocuklar, damadin ayaK.K.abilarim1 saklarlar.
Misafirler ugurlanirken damada ayaK.K.abilar1 bahsis karsiliginda verilir. Ayrica damada tas
gibi pismis bir ekmek ve tahra verilir. Damattan bu ekmegi kesmesi istenir. Boylece eglenilir”
(Erbay 2007: 118).

Oliim

Gegis donemlerinden sonuncusu olan Oliim, insanlarin tiztintii ile karsiladiklar: bir
donemdir. Bu doénemde yapilan uygulama ve ritiieller ii¢ temel cerceve icerisinde
gergeklestirilmistir. Birincisi 6liintin bir baska aleme gegisini kolaylastirmak icin yapilan
uygulamalar, ikincisi korkudan kaynakhi uygulamalar ve tiglinciisii geride kalanlar1 teselli
edici uygulamalardir (Bayir 2024: 9). Eski Tiirklerde “yug/yog” adi1 verilen cenaze téreninde
cenaze sahipleri tarafindan birer at, koyun veya sigir gibi hayvanlar kurban edilirdi. Cenaze
yakinlar1 ¢adirin i¢ine konan cesedin etrafinda atlarma binip yedi defa doner ve kapiya gelince
ytlizlerini bigakla yaralayarak kanl gozyaslar1 dokerlerdi (Kopriilii 1980: 15-16). Yug kelimesi,
oliintin gomiildiikten sonra {igiincii ya da yedinci giinde yenilen yemegin adidir (Roux 1999:
262). Bu, olii as1 olarak da bilinen cenaze yemegidir. Goriildiigii tizere tarihin her doneminde
insanlar kaybettikleri insanlarin arkasindan iiziilmiis, bu duygu durumu karsisinda acilarini
azaltacak birtakim ritiieller gerceklestirmiglerdir. Yapilan yardim ve yenilen yemeklerin dlen
kisiye gidecegi inanci ile bir¢ok ikramda bulunmuslardir. Bu baglamda geleneklere baglh
Kiitahya halki arasinda da bu gelenegi gormek miimkiindiir. Kiitahyalilar yapilacak en giizel
hayrin ekmek ve tuz oldugunu belirtirler. Bu da akillara “tuz-ekmek” haK K.1n1 getirmektedir.

Altintas ilgesinde adak adi verilen bu uygulama su sekildedir:

Cenaze defnedildikten bir giin sonra cenaze evinin komsular1 kendi aralarinda
topladiklar1 un, yag, tuz, peynir, hashas vd. malzemelerle firinda gozleme, pide yaparak
cenaze evine gelenlere ikram edilmek tizere “adak” hazirlarlar. Buna “yer yurdu” da
denmektedir. Olen kisinin topragina, yerine aligmasi igin bu sekilde bir hayir yapilarak komsu
dayanismasi da saglanmug olur (Ding 2014: 53-54). Cenazenin tiglinde, yedisinde, kirkinda ve
senesinde biitiin kdy halkina ekmek veya pideyle helva dagitilir ya da lokma dokiiliir. Baz:
aileler cenazenin kirkinda ve yilinda mevlid okuturlar (Akgal 2006: 136).

“Cenaze evinde bir hafta boyunca 1s1k sondiiriilmemektedir. Bunun sebebi 6liiniin
evini ziyaret edecegi inancidir. Bir hafta boyunca ekmek, lokum, seker ve cay torbalara

konarak hayir etme maksatli herkese dagitilir” (Doglarlioglu 2013: 170).

Goriildiigii tizere Kiitahya halki kaybettikleri insanlarin ardindan yas tutarak birtakim
uygulamalar gerceklestirmektedir. Bu uygulamalarda Kiitahyalilar, eski Tiirklerin uyguladig:

‘C‘O P‘E SOMMITIEE OF PRBLIGATION ETRIEE e ——

275


https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad
https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad
https://publicationethics.org/
https://acikerisim.org/
https://creativecommons.org.tr/lisanslar/#:~:text=CC%20BY%2DNC%2DND%20At%C4%B1f,Resmi%20olarak%20T%C3%BCrk%C3%A7e%20%C3%A7evirisi%20yay%C4%B1nlanm%C4%B1%C5%9Ft%C4%B1r.
https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad

Avrasya Uluslararas: Aragtirmalar Dergisi 2026, 14 (1), 257-285

Fatma ATES

yog merasiminde oldugu gibi kurbanlar kesip insanlara dagitmislardir. Ama yorede en ¢ok
goriilen uygulama hem cenaze sahibinin hem de cenazeye gelen insanlarin en fazla yaptig:
veya getirdigi unsur ekmek ve tuz olmustur. Buna bazi yoreler adak kelimesini kullanirken

bazilari ise cenaze hayri adin1 vermislerdir.
Ekmekle ile flgili iInanmalar

Tiirk halkbilimi icerisinde yer alan sozlii gelenekler igerisinde insanlarin yasamlarimni
etkileyen, inanmakla ilgili olan bir¢ok inang vardir. Bu inanmalar ¢ogu kez gercek bir sebebi
olmasa da insani, yaptig1 esnada rahatlatan ritiiel ve uygulamalardir. lkellerden beri
uygulanan ¢ogu uygulama, yapilma sebebi unutulsa da yapilmaya devam etmektedir. Bu

uygulamalardan bir kismi ise ekmekle ile ilgili yapilan davramislardir.

Cuma giinii ekmek yapilmasi dogru karsilanmaz. Bu yiizden cumalar1 asla ekmek

yapilmaz (K.K.4)

Sicak ekmegin kokusu yerin yedi kat altina da ulastig1 inancindan hareketle komsulara
muhaK K.ak yapilan ekmekten ikram edilir. Bu durumda goz haK.K.1 gozetilerek ekmegin

bereketli olmasi temennisi vardir. (K.K.6)

Ekmek kutsal kabul edilir. Bu sebeple ekmek belden asagida tutulmaz, tasinmaz. (K.K.
10)

Ekmek firna siiriiliirken diiserse kotii bir olay olacagma inanilir (Doglarlioglu 2013:
244)

Ekmek kirmtilar yerlere dokiilmez, bu kirmtilarin tizerine basilmaz. Basilirsa ekmegin

carpacagina, basan kisinin basina kotii bir sey gelecegine inanilir. (K.K. 9)

Ekmek yaparken hamurdan bir miktar disar1 sigrarsa nasiplisi yani misafir gelecegine
inanilir. (K.K.8)

Ik pisen ekmek mutlaka bir kdpege verilir. Buradaki amag ekmegin bereketli
olmasidir. (K.K.7)

Ekmek firin igerisinde hamur halde iken atese veya pisen yere diiserse o evden kisa
stire igerisinde 6lii ¢tkacagina inanilir. Bu sebeple ekmek hamuru firina konulurken oldukca
ihtimam gosterilir. (K.K.1)

Onemli bir sikinti yasayan bir kisinin baginin gevresinde paket un, paket tuz veya
biitiin bir ekmek, ti¢ kez Ihlas Suresi okunarak dondiiriiliir. Déndiiriilen madde fakirlere

dagitilir. (Akgal 2006: 141). Bu ritiiel yapilmadiginda kisinin iyilesemeyecegine inanilir.

Ekmekle birebir ilgili bir diger ritiiel Tavsanli’da yaygin olan tiirbe yatir ziyaretlerinde
onemli olan Ekmek¢i Dede (Somuncu Baba) ziyaretidir. Tavsanli merkeze yaklasik 4 km

uzakta olan bu yatira yore halki biiyiik bir 6nem gosterir. Rivayete gore Ekmekci Dede su
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sekilde anlatilir: “Firincilar piri sayilan Seyh Hamid-i Veli, Kayseri'nin Akcakaya koyiinde
dogmus, Tiirkistan’dan Kayseri'ye gelip yerlesen Seyh Semseddin Musa’nin ogludur. Sam’da
ve Erdebil’de tasavvuf feyzi alan Seyh Hamid-i Veli, miirsitligin 22. mertebesine ulastiktan
sonra Bursa’ya yerlesmistir. Fakat Seyh oldugunu halktan gizlemis, kendi firminda pisirdigi
somunlar1 satarak miitevazi bir sekilde yasamistir.” (Etem 2011: 21-22)

Seyh Hamid-i Veli'nin dliimiinden sonra Tavsanli’da bilinen bu yer, zaman igerisinde
bu yatirin kutsiyetini 6nemseyen insanlar tarafindan bir ziyaret merkezi haline getirilmistir.
Yore halki ve gevre illerden gelenler tarafindan ziyaret edildiginde bu kisilerin seyahatlerinin
sag salim gerceklesecegine inanilir. Hatta “Bu yatira giden kalbi temiz insanlara Dedenin,
yatirindan ekmek ¢ikariverdigine inanilir. Yatirin bulundugu yerin yanindaki virajda simdiye
dek kaza olmamustir, bu durum Dedeye baglanmaktadir. Buraya adak olarak genellikle ekmek
adanir, adanan ekmekler halka dagitilir. Yatirin bulundugu alanin yol yapimu i¢in yikilmaya
¢alisildigina ancak Dedenin buna engel olduguna inanilmaktadir ayrica hazine igin yatir
kazanlarin bagina biiyiik felaketler geldigi anlatilir ve o yiizden yatira saygi duyulur” (Etem
2011: 23)

Sonug¢

Tiirk halkinin sofra kiiltiirii igerisinde olmazsa olmazlarindan olan ayni zamanda
temel besin maddesi olarak nitelendirdigimiz ekmek, yiizyillardir bu 6nemini muhafaza
etmis; halen de etmektedir. Ucuz ve ulagilabilir bir {iriin olmasi, doyurucu bir yapiya sahip
olmasi sebebi ile tarihi caglarda da vazgecilmez bir yiyecek unsuru olarak kabul edilmistir.
Tiirkler tarih sahnesine ¢iktiklari zaman diliminden sonra bir¢ok devletten etkilenip farkl
ekmek cesitleri ortaya koymuslardir. Orta Asya Tiirkleri, Cinlilerden yufka, komeg ve somun
ekmegi Ogrenmekle kalmayip bu ekmeklerden yeni tiirler gelistirerek nesilden nesile

aktarmiglardir.

Tiirklerin zaman igerisinde yerlesik hayata gecerek tarima dayal1 bir ekonomi devam
ettirmeleri ile ekmek iiretiminde kullanilan malzemeyi temin etmek kolaylasmis hatta bu
malzemeler gesitlenmistir. Misir, ¢cavdar, arpa gibi tahillarla yapilan ekmekler cesitlenerek
Anadolu’da ekmek envanterinde genis bir yelpaze meydana getirmistir. Tiirklerin kendi
damak tatlarina gore uyarladiklar1 bu ekmekler giiniimiizde farkli bolgelerde giincel bir
sekilde imal edilmeye devam etmektedir. Tiirkler tarihin her doneminde ekmege farklh bir
onem vermislerdir. Bu 6nem, Osmanli Devleti'nde de kendisini gostermistir. Osmanli Devleti
zamaninda mutfak kiiltiirii ayr1 bir onem kazanarak saray mutfaginda sadece ekmek tizerine

calistirilmak tizere as¢ilar istihdam edilmistir.

Halk arasinda nan-1 aziz olarak bilinen ekmek, “ekmek mushaf ¢arpsin” gibi iizerine
yemin edilecek dl¢tide kutsallastirilarak “Allah biitiin versin”, “elin ekmek tutsun”, gibi bir¢ok
duada da temel unsur haline gelmistir. Ekmegin ¢ogu kez halk dilinde ¢ogu kez de Tiirkler

icin 6nemli kabul edilen Divinu Liigati't Tiirk gibi eserlerde yer almasi ona verilen 6nemi
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gostermektedir. ~ Hatta Divan’da ekmegin on dokuz farkli gesidinin yapildig1 da

vurgulanmaktadir.

Cumbhuriyet donemi itibariyle ekmekler daha genis endiistriyel bir alan olusturmasi
hatta belirli standardizasyona tabi tutulmasi ile birlikte ekmek gesitleri tek tip olmaya dogru
gitmistir. Ancak giintimiizde kirsal bolge ve kdylerde yoresel ve geleneksel ekmek gesitlerini

yapma isi az da olsa devam ettirilmeye ¢alisilmaktadir.

Bu calismanin yapilmasindaki gaye, ekmegin Tiirk mutfak kiiltiirii {izerindeki
onemine diK.K.at ¢ektikten sonra Kiitahya bolgesinde halihazirda iiretilen geleneksel ekmek
cesitlerinin envanterinin ¢ikarilmast ve stirdiiriilebilirliginin saglanmasidir. Bu amag
dogrultusunda ise yapilamasi gereken Oneriler maddeler halinde asagida verilmeye

calisilmistir:

Anadolu cografyasmn ytizyillardir tahil iiretiminde bir merkez oldugu diistintiliirse
farkli bolgelerde yapilan ekmeklere ek olarak Kiitahya ilinde bu kadar farkli ekmek tirtinleri
olmas1 bu bolgenin ekmek cesitliligindeki zenginligi gostermektedir. Ancak bu zenginlik
sadece halkin zihninde yer alan ekmek regetelerinin unutulmasi ve yok olmasi ihtimali de goz
oniinde bulundurularak kayda ge¢meli, ekmekler ilgili kurumlar vasitasiyla tescil ettirilmeli

ve bu ekmeklerin iiretilmesinde devamlilik saglanmalidir.

Kiitahya merkez ve ilgelerinde ekmek regetelerinin kaybolmasinin niine gegcilerek ve

her bir tiir ekmegin standardinin belirlenmesi ve korunmasi saglanmalidir.

Uretmek kadar pazarlamanin da Oneminin farkina varilarak iilke ici ve tilke disi

sahalarda Kiitahya ekmeginin tanitimi1 yapilmalidir.

Uluslararas: ve ulusal diizeyde Kiitahya ekmeklerinin yarisma ve farkl platformlarda

temsil edilmesi saglanmalidur.

Yilin belirli doneminde festival ve panayirlarda ekmek tanitim stantlar agilarak ekmek

tireticileri ile gastro turistler bir araya getirilmelidir.

Belediye ya da kirsal idareciler tarafindan yerel {ireticiler desteklenerek iiriiniin

stirdiiriiliir olmasi saglanmalidir.

Bolge genelinde lokanta, restoran gibi yerlerde tanitim agisindan yoresel ekmeklere yer

verilmesi saglanmalidur.

Universite ya da lise dengi gastronomi gibi boliimlerde ekmek yapimi, ekmek

pazarlamasi, ekmegin gelistirilmesi gibi konular programlarda diK.K.atle islenmelidir.

Kiitahya'nin Emet ilgesinde eksi mayali ev ekmeginin oldugu gibi ekmek envanterinde

yer alan diger iiriinlerin de cografi isaret alinmasi i¢in miicadele edilmelidir.
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Sosyal medyanin giiciinden faydalanarak {inlii kisiler ve igerik {ireticileri ile beraber

ekmegin tanitiminda ¢alismalar yiiriitiilmelidir.

Akademisyenler de bu konuda sorumluluk almali ve bu konu ile ilgili calistay, makale,
kitap ve bildiri gibi akademik calismalar yiiriiterek bu tiriinlerin kayit altina alinmasini

saglamalidir.

Kiitahya’'da yapilan bu ekmeklerin raf 6mrii diK.K.ate alindiginda buzdolabinda ve
derin dondurucuda daha etkili bir koruma metodu saklanmasi sebebi ile sehir merkezlerinde
de tiiketiminde gerekli yayginlastirma miicadelesi yapilarak israfin Oniine gegilmesi de
desteklenebilir.

Ekmek yapiminda miicadele eden kadinlarin desteklenerek kooperatiflesmenin 6nii
agilmali kirsal kesimdeki halkin desteklenmesi saglanmalidir. Yore halkinin bu sekilde
ekonomik kalkinma ve dogal iiriin iiretiminin desteklenmesi saglandiginda yoresel

ekmeklerin devamliliginin saglanmasinin 6nii agilmis olacaktir.
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