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ÖZET: Daha sa¤l›kl› ve daha güvenli bir yaflam için kimyasal madde kullan›lmadan üretilmifl ürünlere olan ilgi gün geçtikçe

artmakta ve organik ürün pazar› da giderek büyümektedir. Organik ekmek, organik esaslar›na göre yetifltirilmifl tah›llar›n, tafl

de¤irmende % 100 rand›manl› olarak ö¤ütüldükten sonra elde edilen un ile ekfli maya, tuz ve su d›fl›nda herhangi bir katk›

kullan›lmadan uygun iflleme ve piflirme metotlar› uygulanarak üretilen ekmektir. Organik ekmek üretiminde, her fleyden önce

organik tar›m esaslar›na göre elde edilen tah›l ve ondan elde edilen un çok önemlidir. Organik ekmek, düflük hacim ve erken

bayatlama gibi olumsuzluklar› içerse de, genetik modfifikasyondan uzak olmas›, kimyasal kal›nt›lar içermemesi ve tüketim

kalitesi bak›m›ndan üstün özelliklere sahiptir. 

Anahtar Kelimeler: Organik ekmek, un, ekmek yap›m›

ABSTRACT: The interest for products which are produced without any chemical ingredients for more healthy and safe life

increases day after day and organic product market also grows up increasingly. Organic bread is a product by using suitable

processing and baking methods without any ingredient except for sour yeast, salt, water and flour, produced from whole

cereals which cultivates according to organic principals. In the production of organic bread, cereal which is cultivated

according to organic agriculture fundamentals and it’s flour are very important. It has some advantages like non-containing

chemical residues, consumption quality and being far away of genetic modifications even though it has lower volume and

early stealing. 

Key Words: Organic bread, flour, breadmaking

G‹R‹fi

Dünya nüfusunun h›zla artmas› ve beraberindeki teknolojik geliflmeler insanlar› tar›msal üretimde birim alanda

en k›sa sürede mümkün olan en fazla verimi elde etmeye yöneltmifltir. Bitkileri ve hayvanlar› h›zla büyütmek,

zararl› böcekleri öldürmek ve hastal›klar› önlemek için sentetik kimyasal ilaçlar bol miktarda ve her sene daha

fazla artt›r›larak kullan›lmaya bafllanm›flt›r. Ayr›ca, genleri de¤ifltirilen bitkilerin sa¤l›¤›m›za zararlar› olup

olmad›¤› ve uzun vadeli etkileri, çevreye ne derece zarar verebilecekleri henüz kesin olarak bilinmemektedir.

Dolay›s›yla, daha sa¤l›kl› ve daha güvenli bir yaflam için kimyasal madde kullan›lmadan üretilmifl ürünlere olan

ilgi gün geçtikçe artmakta ve organik ürün pazar› da giderek büyümektedir. Organik ürün bak›m›ndan Avrupa,

ABD ve Japonya geliflen pazarlar olarak ilk s›rada yer almaktad›r. 

Ekmek, bütün dünya da özellikle de Türkiye gibi ekonomik sorunlar yaflayan ve geliflmekte olan ülkelerde,

insanlar›n beslenme ihtiyaçlar›n›n karfl›lanmas›nda birinci derecede öneme sahip vazgeçilmez bir g›da

maddesidir. Bugün dünya ülkelerinin %53’ünde al›nan toplam kalorinin %50’sini, %87’sinde ise al›nan
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kalorinin % 30’undan fazlas›n› sa¤lamakta olan ekmek, oldukça az tüketildi¤i söylenen bat› Avrupa

ülkelerinde dahi al›nan proteinin %30’unu, karbonhidratlar›n %50’sini ve B grubu vitaminlerin %50’sini

sa¤lamaktad›r. Tah›la dayal› bir beslenmenin hakim oldu¤u ülkemizde ise en çok tüketilen g›da

maddelerinden biri olan ekme¤in, kifli bafl›na tüketiminin günlük 400 g civar›nda oldu¤u bildirilmektedir.

Ayr›ca, kifli bafl›na tüketilen enerjinin %66’s›n› tah›llar sa¤larken, bu enerjinin %56’s›, proteinin ise %50’si

ekmekten karfl›lanmaktad›r (1, 2, 3). 

Organik ekmek organik esaslar›na göre yetifltirilmifl tah›llar›n, tafl de¤irmende % 100 rand›manl› olarak

ö¤ütüldükten sonra elde edilen un ile ekfli maya, tuz ve su d›fl›nda herhangi bir katk› kullan›lmadan uygun

iflleme ve piflirme metotlar› uygulanarak üretilen ekmektir. Bu sektörde artan bir tüketici talebi mevcuttur.

Tüketici art›k, sertifikal› organik tar›m ürünlerini marketlerde görmek istemektedir. Bu nedenle, önümüzdeki

dönemde organik ürünler üreten f›r›nlar›n artaca¤› ve süper marketlerin de kendi markal› ekmekçilik ürünlerini

üretmeye a¤›rl›k vermeye bafllamalar›ndan dolay›, özelikle organik un ve tah›llar›n öne ç›kaca¤›

düflünülmektedir.

Organik ekmek üretiminde, her fleyden önce organik tar›m esaslar›na göre elde edilen tah›l ve ondan elde

edilen un çok önemlidir. Organik, ekolojik veya biyolojik tar›m; sa¤l›kl› g›dalar üretmek ve do¤an›n dengesini

bozmamak amac›yla bitkisel ve hayvansal üretimin uygun ekolojilerde, kültürel tedbirler, biyolojik mücadele ve

do¤al gübreleme yoluyla gerçeklefltirilen tar›m fleklinde tan›mlanmaktad›r.

ORGAN‹K EKME⁄‹N ÜSTÜNLÜKLER‹

Tat: Konvensiyonel tar›m ile üretilen tah›l organik tah›llara k›yasla daha h›zl› geliflme gösterdi¤i için organik

tah›llarda tat unsurlar›n›n oluflumunun daha üstün oldu¤u ve do¤al tat ve aroman›n daha iyi korundu¤u

söylenebilir. Tat, tam bu¤day unuyla elde edilen ekmekte daha iyidir. Beyaz unla yap›lan ekmekte tad›n ço¤u

fermentasyonla üretilmektedir. Tam unda ise kepek ve rufleym en fazla tat ve aroma maddeleri içeren k›s›mlar

oldu¤undan ekme¤in tat ve aromas› un bileflenlerinden kaynaklanmakta ve ekmekte daha fazla tercih edilen

aromaya sahip olmaktad›r. 

Genetik Modifikasyonun Olmamas›: Genetik modifiye organizmalar›n ve geneti¤i de¤ifltirilmifl ürünlerden

elde edilen katk›lar›n organik ekmekte kullan›lmas› yasaklanm›flt›r. Dolay›s›yla; tüm insanl›¤›n ortak g›das› olan

ekmek aç›s›ndan düflünüldü¤ünde, bu prosedürler hakk›ndaki etik kayg›lar›n veya güvenlikle ilgili korkular›n

sofralardan uzaklaflt›r›lmas› sa¤lanm›fl olmaktad›r.

Sa¤l›¤a Zararl›  Pestisitlerin Kullan›lmamas›: Dünya genelinde, organik olmayan ürünlerde sürekli kullan›lan

yüzlerce pestisit vard›r. Organik ekmek tüketimi ile, di¤er ekmeklerde bulunan pestisit kal›nt›lar›n›n günlük

vücuda al›m› engellenmekte ve böylece kansorejenik etkiye sahip olabilecek unsurlardan korunma

sa¤lanmaktad›r. Yap›lan analizlerde organik olmayan farkl› ekmeklerde yüksek miktarda pestisit kal›nt›lar›n

varl›¤› ortaya ç›kar›lm›flt›r (4).  

Katk› Maddelerinin Kullan›lmamas›: Günümüzde g›da üretiminde çok çeflitli katk› maddeleri kullan›lmaktad›r.

Bu katk› maddelerinin yeterli bilgiye sahip olmayan kifliler taraf›ndan kullan›lmas›na izin verilmesi tüketicilerde

birtak›m ciddi sa¤l›k problemlerine neden olmaktad›r. G›da katk›lar› ileri yafllarda ortaya ç›kan osteoporosis,

kalp problemleri ve migren gibi hastal›klarla çocuklarda hiperaktifli¤e neden olabilmektedir. Problem teflkil eden

katk›lar›n organik sertifikaya sahip ürünlerde kullan›lmas› yasakland›¤› için g›da katk›lar› organik ekmekte

denetim alt›na al›nm›flt›r (4). 



Toksinlerden Uzak Olmas›: Araflt›rmalar, organik ekme¤in toksin içeri¤i bak›m›ndan daha güvenli oldu¤unu

belirtmektedir. Örne¤in yap›lan bir araflt›rma da konvensiyonel ve organik üretimle elde edilen bu¤daylarda

DON içeri¤i s›ras›yla 486 ve 420  µg/kg olarak tespit edilmifltir (5). Ayr›ca, tam bu¤day ekme¤inin elde

edilmesinde maya yerine ekfli hamur kullanmas›, asitli¤i daha fazla art›rd›¤› için ekmekte mikrobiyolojik kaliteyi

iyilefltirmektedir.

Standartlara ve Yönetmeliklere Uygun Üretim: Organik ekmek üretiminde tüm ingredientler organik olmak

zorundad›r. Aksi durumda ürüne organik sertifika verilmemektedir. Ancak, yaln›zca un organik olarak elde

edilmifl ve di¤er katk›lar organik de¤ilse, etikette organik unla üretilmifltir ibaresi yer alabilmektedir. Organik

ekmekte uygulaman›n aç›kça belirtilmesi gerekmektedir. 

Ekolojik ürünler ticarete konu olunca beraberinde kontrol ve sertifikasyona iliflkin yasal düzenlemeler gündeme

gelmifltir. Avrupa’da önceleri her ülke gibi kendine göre baz› düzenlemeler yapm›fl, daha sonra 24 Haziran

1991 tarihinde Avrupa Toplulu¤u içinde ekolojik tar›m faaliyetlerini düzenleyen 2092/91 say›l› yönetmelik

yay›nlanarak yürürlü¤e girmifltir. 

Ülkemizde ise ekolojik tar›m faaliyetleri 1986 y›l›nda Avrupa’daki geliflmelerden farkl› flekilde, ithalatç›

firmalar›n istekleri do¤rultusunda, ihracata yönelik olarak bafllam›flt›r. Önceleri ithalatç› ülkelerin bu konudaki

mevzuat›na uygun olarak yap›lan üretim ve ihracata, 1991 y›l›ndan sonra Avrupa Toplulu¤unun yukar›da ad›

geçen Yönetmeli¤i do¤rultusunda devam edilmifltir. Daha sonra 2092/ 91 say›l› yönetmeli¤in 14 Ocak 1992

tarihinde yay›mlanan 94 /92 say›l› ekinde; Avrupa Toplulu¤una ekolojik ürün ihraç edecek ülkelerin uymak

zorunda oldu¤u hususlar ayr›nt›lar› ile belirtilmifl ve ülkelerin kendi mevzuatlar›n› uygulamaya koymalar› ve bu

mevzuat›n da dahil oldu¤u çeflitli teknik ve idari konular› içeren bir dosya ile Avrupa Toplulu¤una baflvurmalar›

zorunlulu¤u getirilmifltir. 

Avrupa Toplulu¤u’ndaki bu geliflmelere uyum sa¤lamak üzere Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› çeflitli kurum ve

kurulufllar›n iflbirli¤i ile Yönetmelik haz›rlama çal›flmalar›na bafllam›fl ve “organik tar›m esaslar› ve

uygulamas›na iliflkin yönetmelik” 10 Haziran 2005 tarih ve 25841 say›l› Resmi Gazete’ de yay›nlanarak

yürürlü¤e girmifltir. Ekolojik ürünlerin üretilmesi, ifllenmesi, etiketlenmesi, depolanmas› ve pazarlanmas›

aflamalar›nda uyulmas› gereken kurallar 5 k›s›m ve 40 maddeden oluflan bu Yönetmelik’ de ayr›nt›l› olarak

belirtilmifltir.

Çevreyle Dosttur: Çevre kirlili¤ine neden olan herbisit, insektisit, fungusitler gibi kimyasallar›n organik

yetifltiricilikte kullan›m›na izin verilmedi¤i için, organik ekmek üretim yöntemi bak›m›ndan çevre kirlili¤inin

oluflmas›na neden olmamakta ve do¤al yaflam› korumaya katk›da bulunmaktad›r. Organik tar›mla toprak ve

su kaynaklar› ile havay› kirletmeden, çevre, bitki, hayvan ve insan sa¤l›¤›n› korumak mümkün

olabilmektedir. Bu¤day üretiminde karfl›lafl›lan yabani otlar› elle koparma, kürekle müdahale etme, toprak

iflleme ve di¤er mekanik metotlar›n dönüflümlü olarak uygulanmas›yla kontrol alt›na al›n›r. Konvensiyonel

tar›m gibi makine ve ilaca de¤il de insan gücüne daha fazla yer verildi¤i için iflsizlik içinde bir istihdam

sa¤lam›fl olacakt›r (4).

Sa¤l›¤a Yarar›: Organik ekmeklerde kullan›lan tam bu¤day unlar›, vitamin ve mineral aç›s›ndan daha zengindir

(Çizelge 1, 2, 3). Mineral maddeler en fazla tanenin d›fl k›sm›nda bulunur ve tam bu¤day ekme¤i üretiminde

bu de¤er kaybolmaz. Ayr›ca tam bu¤day ekme¤i lif içeri¤i bak›m›ndan da zengindir. Organik ekme¤in doyurucu

özelli¤i di¤er ekmeklere göre daha fazlad›r. Sentetik kimyasal maddeler yüzünden vücudumuzda zamanla
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fazla miktarda ya¤ depolanmaktad›r. Buna karfl›n organik ekme¤in düzenli olarak tüketilmesi durumunda

fliflmanl›k problemlerini kolayl›kla aflmada yard›mc› olabilece¤i ileri sürülmektedir (6). 

ORGAN‹K EKMEK ÜRET‹M‹  
Tane Orijini: Organik ekmek üretiminde kullan›lacak bu¤day unu, kesinlikle sadece organik tar›m kurallara

göre yetifltirilmifl tah›llardan sa¤lanmal›d›r. Tohum ve üretim materyalleri de ekolojik orijinli olmal›d›r. Organik

bitkisel üretimde kullan›lacak olan tohum; genetik olarak yap›s› de¤ifltirilmemifl, döllenmifl hücre çekirde¤i

içindeki DNA dizilimine d›flar›dan müdahale edilmemifl, sentetik pestisitler, radyasyon veya mikrodalga ile

muamele görmemifl biyolojik özellikte  ve organik tar›m metoduyla üretilmifl olmal›d›r.

Organik orijinli tah›l üretimi, yetkilendirilmifl kurulufl ile sözleflme yap›larak onun kontrolünde yap›lmaktad›r. Bir

iflletmede, organik tar›m metodu ile üretilen ürün ile ayn› tür ve çeflitten olan yada bu ürünlerden kolayl›kla ay›rt

edilemeyen konvansiyonel ürünler bir arada üretilemez. Organik tah›l üretiminde, toprak koruma, haz›rlama ve

gübreleme, bitki koruma, sulama ve hasat yönetmeliklere uygun olarak yap›lmak zorundad›r.

Çizelge 1. Bu¤day tanesi ve farkl› fraksiyonlar›n›n kimyasal kompozisyonu (%, kurumaddede) (13)

 Tane Un Kepek Germ 

Protein 16 13 16 22 

Ya  2 1.5 5 7 

Karbonhidrat 68 82 16 40 

Diyet Lifi 11 1.5 53 25 

Kül 1.8 0.5 7.2 4.5 

Di er 1.2 1.5 2.8 1.5 

Total 100 100 100 100 

 

Çizgelge 2. Bu¤day tanesinin vitamin içeri¤i (mg/100g) (14)

Vitamin Oran 

Thiamin 0.13 – 0.99 

Riboflavin 0.06 – 0.31 

Niasin 2.20– 11.10 

Pirodoksiz 0.09 – 0.79 

Folik asit 0.02 – 0.09 

 

Çizgelge 3. Tam ve beyaz ekme¤in kimyasal kompozisyonu ( McKevith 2004)

 Beyaz Ekmek Tam Bu day Ekme i 

Enerji (kcal/kJ) 219/931 217/922 

Protein (g) 7.9 9.4 

Karbonhidrat (g) 46.1 42 

Toplam eker (g) 3.4 2.8 

Ni asta (g) 42.7 39.3 

ya  (g) 1.6 2.5 

Lif (g) 1.9 5.0 

Tiamin (mg) 0.24 0.25 

Niasiz (mg) 3.6 6.1 

Folat (µg) 25 40 

Demir (mg) 1.6 2.4 

Kalsiyum (mg) 177 106  



Tah›llar›n Muhafazas› ve Tafl›nmas›: Organik orijinli ürünlerin depolanmas›nda ürünün mevcut kalitesinin

korunmas› istenir. Di¤er (konvensiyonel) ürünlerden ayr› depolanmal›d›r. Temizleme ve dezenfeksiyonda

yönetmelik dahilinde izin verilmifl maddeler kullan›lmal›d›r. Depolamada, muhafaza ve koruma ifllemi

havaland›rma, so¤utma ve kontrollü atmosfer gibi fiziksel yollarla yap›lmal›d›r. 

Üretici, organik ürünleri toptanc› ve perakendeciler de dahil olmak üzere di¤er birimlere tafl›ma s›ras›nda

içeri¤inde herhangi bir kar›flmaya neden olmayacak biçimde uygun paket, konteyn›r veya kapal› araçlarda,

izlenebilirli¤ini sa¤layacak flekilde tafl›nmas›n› sa¤lamakla yükümlüdür. 

Konvensiyonel tah›llar›n yetifltiricili¤i, hasat›, tafl›nmas› ve depolanmas›nda kullan›lan ekipmanlar›n organik

tah›llar içinde kullan›lmas›, ekipmanda arta kalan konvensiyonel tah›llarla organik tah›llar aras›nda fiziksel bir

kar›flmaya neden olup yüksek risk oluflturmaktad›r. 

Genetik modifiye organizmalar›n gelifltirilmesinden sonra organik tar›mdaki riskler artm›flt›r. Bu durum hasat,

tafl›ma, depolama veya yak›n tarlalardan GMO polenlerinin organik tah›llar› kontaminasyona u¤ramas› riskini

oluflturmufltur. Organik standartlar, üretim ve ifllemede GMO’lar›n kullan›m›na engel olmaktad›r (7).

Ö¤ütme: Organik tah›l›n ö¤ütülmesi ve ifllenmesi esnas›nda, yönetmeli¤e uygun olmayan ürünlerle kar›flma

yada bulaflmas›n› önleyecek ve ürünün organik niteli¤ini koruyacak gerekli tedbirler al›n mal›d›r.

Ö¤ütmede do¤al tafl de¤irmenler tavsiye edilir. Yada, ö¤ütmede koridon madeninden yap›lm›fl silindirlerde

kullan›labilir. Her bir tafl de¤irmen grubu  hareketli dönen tafl ve buna eflde¤er büyüklükte olan sabit 1 metrelik

tafl yata¤› içermektedir. Her bir tafl; yiv veya oluklarla  merkezden d›flar›ya  do¤ru bölümlere ayr›lm›flt›r ve bu

sayede tanenin tamamen ezilmesini sa¤layacak tafl yüzeye sürüklenmesi sa¤lanm›flt›r. Taneler düz tafl›n

merkezinde bulunan göz içine beslenir ve d›flardan so¤uk hava girifli olurken oluklar (yivler) sayesinde taneler

tafl yüzeyine eflit bir flekilde da¤›t›l›r. De¤irmen tafllar›n›n asla birbirine dokunmamas› ve yüzeydeki yivler ile

konumu un kalitesi için oldukça önemlidir. 

Tafl de¤irmencilik metodunda tane ezilirken un daha az ›s›n›r ve unun her taraf›na tanedeki do¤al ya¤,vitamin

ve mineraller eflit bir flekilde da¤›t›l›r. Di¤er de¤irmenlere k›yasla tafl de¤irmenler bu nedenle ö¤ütmede daha

fazla avantaj sa¤lamaktad›r. Bu flekilde ö¤ütmede tanenin tamam› ö¤ütülmüfl olur. Valsli de¤irmende ö¤ütme

s›ras›nda, tafl de¤irmende ö¤ütmeye k›yasla un daha fazla ›s›nmakta ve bu ›s›dan besinsel de¤eri fazla olan tane

bileflenleri olumsuz yönde etkilenmektedir. Valsli de¤irmende ticari flartlarda ö¤ütme s›ras›nda, ›s›ya duyarl› B

vitaminleri, E vitamini, enzimlerde büyük kay›plar meydana gelmektedir. Özellikle, ö¤ütme zaman› ve vals h›z›

artt›kça ›s› daha fazla artmakta besin maddeleri ve gluten bundan olumsuz etkilenmektedir. 112-115 °C ’de ›s›ya

duyarl› vitaminlerin yap›s› bozulmaya bafllar ve gluten kalitesi bozulur. Dolay›s›yla bu s›cakl›k dereceleri

güvenli ö¤ütme için üst s›n›r› oluflturmaktad›r. 122 °C’den sonra unun kalitesi tamamen bozulmaktad›r. 

Kullan›lacak ö¤ütme metodu, elde edilen unda bu¤day germ’ini korumal›d›r. Hangi metot kullan›l›rsa

kullan›ls›n, ö¤ütme s›ras›nda unun ›s›nmas›ndan kaç›n›lmal›d›r. Un ambalaj›n›n üzerinde ö¤ütme tarihi,

kullan›lan ö¤ütme metodu, kullan›lan silindirlerin yap›s› mutlaka belirtilmelidir.

Tafl de¤irmende ö¤ütme esnas›nda tüm bu¤day özü tafl ve toprak yüzeyler aras›nda ezilir. Böylece

endosperm, embryo ve kepek k›sm› birlikte ö¤ütülmüfl olur. Tafl de¤irmenlerde ö¤ütülen unun ekstraksiyon

oran› %100 olup kaba materyalin ayr›flt›r›lmas› için elekler kullan›lmaz. Silindir de¤irmenlerde ö¤ütülen bu¤day

tanesi k›r›l›r, özü aç›l›r ve kepe¤in ço¤u endospermden uzaklaflt›r›l›r (6).

Bu¤day tanesinin kepek k›sm›nda B vitamini, öz k›sm›nda ise E vitamini ve doymam›fl ya¤ asitleri bulunur.

Ö¤ütme esnas›nda koruyucu hücre tabakas› zedelenir ve doymam›fl ya¤ asitleri ve vitaminler oksidasyona

maruz kal›r. Un depolanmas›nda bu durum unun sararmas›na ransid tad›n oluflmas›na ve besin de¤erinde
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kay›plara neden olabilmektedir. Bu nedenle uzun süre depolanabilen un veya beyaz un elde edebilmek için

bu¤day özünün uzaklaflt›r›lmas› gerekir. E¤er un hemen kullan›lacaksa (bir haftadan daha az bir sürede)

bu¤day rufleymi una kat›labilir. Tafl de¤irmende ö¤ütülmüfl, organik ekmek üretiminde kullan›lacak % 100

rand›manl› un hemen kullan›lmayacaksa uygun depolama teknikleri kullan›larak depolanmal›d›r (8).  

Organik Un: Organik un; tohumdan un oluncaya kadarki tüm safhalar›n dokümante edilip, denetlenip ve çok

s›k› kontrollerden geçerek yetifltirilen ve nihayetinde organik yetifltiricilik sertifikas› etiketini alm›fl unlard›r. 

Organik un, konvansiyonel undan daha pahal›d›r. Hem organik bu¤day›n hem de ö¤ütülmüfl unun elde

edilmesindeki maliyet art›r›c› faktörler fiyatlar›n yüksek olmas›na neden olmaktad›r. Yine, organik topra¤a

uygulanan mekanik güç, NPK (nitrojen-fosfor-potasyum) gübrelerinden daha fazla bir maliyeti art›ran di¤er

faktörlerdir (9). 

Organik ekmek üretiminde katk› maddesi kullan›lmad›¤› için, ununun elde edildi¤i bu¤day ve un kalitesi çok

önemlidir. Organik unlar›n ambalajlanmas›nda uygun özelliklerde ka¤›t torbalar›n kullan›lmas› uygundur. Un

kompozisyonu, yaklafl›k ekstraksiyon oran› ve ö¤ütme metodu gibi hususlar›n ambalaj üzerinde mutlaka

belirtilmesi gerekmektedir. 

Un ve Di¤er Hamur Bileflenlerinin Depolanmas›: Organik ürünlerin, depolama alanlar›, ürünlerin

tan›nmas›na imkan verecek ve Yönetmeli¤e uygun bulunmayan baflka ürünlerle, maddelerle kar›flmaya yada

bulaflmaya meydan vermeyecek biçimde düzenlenmelidir. Organik ürünlerin depoland›¤› alanlarda kullan›lan

yal›t›m malzemeleri ve so¤utma ile ilgili ekipmanlar bu amaç gözetilerek seçilmelidir. Ayr› olarak depolaman›n

mümkün olmad›¤› durumlarda organik ürünlerle konvansiyonel ürünlerin kar›flmas›n› engelleyecek tedbirler

al›nmal› ve bu tedbirlerin yeterlili¤i yetkilendirilmifl kurulufl taraf›ndan kontrol edilmelidir. Bas›nç, s›cakl›k ve

yetkilendirilmifl kuruluflça uygun görülen gazlarla kontrol edilebilen koflullarda depolama uygulamalar›

yap›labilmektedir. Organik ürünlerin depolanmas› s›ras›nda ürünün organik özelli¤ini kaybettirecek ilaç ve

ilaçlama yöntemi kullan›lmamal›d›r.

ORGAN‹K EKMEK ÜRET‹M‹ AfiAMALARI
‹ngredientler : Organik ekmekte kullan›lan temel ingredientler organik tah›l unlar›, su, do¤al tuz ve ekfli

mayad›r. Bütün ‹ngredientler organik as›ll› olmal›d›r. Organik ekmeklerde ticari maya tatland›r›c› ve ya¤lar

kullan›lmamal›d›r. Organik ekmeklerde kullan›lan tam bu¤day unlar› vitamin ve mineral aç›s›ndan zengindir.

Dolay›s›yla, doyurucu özelli¤i di¤er ekmeklere göre daha fazlad›r. Baz› uygulamalarda birtak›m organik

ingredientler kullan›labilir. Bu sayede ekmek yap›s›n›n daha iyi geliflmesi sa¤lanabilmektedir. 

Organik ekmek sat›n alan tüketiciler ekme¤in çok daha iyi tat ve tekstüre sahip olmas›n› isterler. Bunu

sa¤lamak için konvensiyonel ekmek yap›m›ndaki olgunlaflma süresinden daha fazla bir süre ve her bir ekmek

için daha fazla un kullanmak gereklidir. Bunun uygulanabilir hale gelmesi için ayr›lan de¤er pay›n›n ve

fiyatlar›n›n yükselmesi  kaç›n›lmazd›r (8).

Mayalama: Organik ekmek üretiminde mayalama ekfli hamurla sa¤lanmaktad›r. Ekfli hamur kullan›ld›¤› için

üretim süresi uzamaktad›r. Maya kullan›lmayan ekmeklerin daha çeflnili,  besleyici, uzun süre muhafaza

edilebilir, daha iyi geliflme gösteren ve kolay sindirilebilir nitelikte oldu¤u bildirilmektedir (10). 

Basitçe, ekfli hamur önceki piflirmeden al›nan hamur parças›d›r. Ticari f›r›n mayas› çok asitli bir ortama

dayanamaz iken do¤al maya böyle bir faaliyet gösterebilmektedir. Bu önemlidir, çünkü ekfli hamur kültüründeki

laktobasilli bolca laktik ve asetik asit üretmektedir . Bu da ekfli hamur ekme¤ine kendine has tat ve lezzet

vermektedir. Asitlerin oluflturdu¤u ortam, ticari maya için (Sac. cerevisiae) fazla asidik oldu¤undan sadece

do¤al mayalar yaflayabilmektedir. Ticari mayada oldu¤u gibi, ekfli hamurdaki mikroorganizmalar da undaki



basit flekerleri parçalayarak  etanol ve karbondioksit üretmektedirler. Buna ek olarak ürettikleri laktik ve asetik

asitlerin oluflturdu¤u aroma ekme¤e zengin karmafl›k bir tat sa¤lamaktad›r (11).

Katk›lar: Organik ekmek üretiminde genelde katk› maddesi kullan›m›na izin verilmemektedir. Katk› maddesi

kullan›lmad›¤› için ve ekmekçilik kalitesi de düflük oldu¤u için, organik unla en iyi kalitedeki ekmek elde

edilmesi di¤er bir deyiflle f›r›nc›l›¤›n kalite isteklerine ulafl›lmas› zordur.  Yani, organik ekmekte tüm katk›

maddeleri kullan›m› yasakland›¤› için ekmek kalite özellikleri düflmektedir. Bu nedenle organik ekmek tekstürü

daha kaba, yap›s› daha sert ve daha az kabaran bir ekmek özelli¤i göstermektedir. 

Hamur özelliklerini gelifltirmek için organik üretimde özel askorbik asit gibi az say›da katk› maddesi

kullan›m›na izin verilir. Bu durum özellikle yüksek kaliteli bu¤day elde edilemedi¤i zaman önem kazan›r.

Ancak bilindi¤i flekilde organik ekmek tüketmek isteyen tüketiciler maya ve tuz d›fl›ndaki katk›lar

kullan›lmadan yap›lan ekme¤i tercih etmektedirler. Baz› durumlarda askorbik asit yerine acerola gibi organik

katk›lar kullan›labilir (8).  

Yo¤urma: Yo¤urucu h›z› ve hamur s›cakl›¤› önemlidir. Yo¤urucu h›z› dakikada 50 deviri geçmemelidir.

Büyüme safhas›nda bitki kal›nt›lar› ve di¤er organik gübreler besinlerini topra¤a yavaflça serbest b›rak›rlar.

Böylece organik bu¤day az miktarda (besleyicili¤i daha az olan) protein içeri¤ine sahip olmaya yönelmektedir.

Bununla birlikte protein içeri¤i d›fl›ndaki di¤er faktörler de piflirme kalitesi için önemlidir. Ve organik bu¤day ayn›

protein içeri¤ine sahip olan konvensiyonel bu¤daydan daha fazla olgunlaflt›rma kabiliyetine sahiptir. Bu yüzden

kar›flt›rma yo¤urma ve olgunlaflma s›ras›ndaki hamur davran›fllar› konvensiyonel una dayal› standart

uygulamalardan farkl›l›k gösterebilmektedir (8). 

Piflirme: Ekmek piflirme de, pasa ve tavalarda kullan›lan unlar da kesinlikle organik kaynakl› taneden

gelmelidir. Ve piflirme iflleminde; ›s›tma indirekt (müsaade edilen herhangi bir yak›t için) yada odunla

piflirilecekse direkt olabilir. Fakat odun kesinlikle yeni ve ifllenmemifl olmal›d›r.

Organik ekmekte koruyucu (antimikrobiyal) katk› maddesi kullan›lmad›¤›ndan, ekmekte mikrobiyolojik kalite

yada güvenlik aç›s›ndan f›r›nda piflirme s›cakl›¤› süresine azami ihtimam göstermek gerekmektedir. Ekmekte

en yayg›n mikrobiyolojik faaliyet küflenme ve Bacillus subtilis bozulmas›d›r. Bacillus subtilis piflirme

s›cakl›¤›nda canl› kalabilen sporlar üretmekte ve emekte rop hastal›¤›na neden olmaktad›r. Bu hastal›k

ekmekte kaliteyi düflürürken g›da güvenli¤i aç›s›ndan önemli bir tehlike oluflturmamaktad›r. Ekfli hamurla

oluflan fermentasyon (laktik asit bakterisiyle) rope (sünme) yapan bakteriyi kontrol alt›na alabilmekte ve

besinlerin biyolojik yararl›l›¤›n› gelifltirebilmektedir (8).

Ambalajlama ve Etiketleme: Ekmek yaln›zca do¤al ambalajlarla ambalajlanmal›d›r. Kullan›lmas›n›n zorunlu

oldu¤u durumlarda ambalaj malzemesi olarak selofan’a izin verilebilmektedir. 

Organik ekmekler genelde kraft ambalajlarla sat›fla sunulmaktad›r. Ambalajlama  materyali ekolojik görüfllere

uygun seçilmifl olmal›d›r. Paket üzerinde üretici ve ifllemeciye ait tüm kademeleri ve isimleri belirtilmelidir.

Bileflik ürün ise (pasta, kek, peynir vb.) organik ürün ve olmayan ürün oranlar› belirtilmelidir (12).

Organik tah›l ve f›r›n ürünleri, hammadde, yar› mamul veya mamul madde halinde ambalajlan›rken,

depolamama süresince organik ürün niteli¤i bozulmamal›d›r.

Yönetmelik hükümlerine göre üretilmeyen ürün etiketinde,  yönetmeli¤e uygun üretildi¤i, haz›rland›¤›, ifllendi¤i,

ambalajland›¤›, depoland›¤› ima ve beyan edilememelidir. Organik olmayan ürünler etiket ve ambalaj

dizayn›yla, organik ürün etiket ve ambalaj dizayn›n› ça¤r›flt›racak nitelikte ve benzerlikte olamamal›d›r. Böyle

ürünler için organik tar›msal ürün olarak marka, patent ve tescil al›namamaktad›r. Organik olmayan ürünler için,

tüketicide organik ürün izlenimi oluflturacak, haks›z rekabete neden olacak, bio, biyo, eco, eko, org ön ekleri

kullan›lamamal›d›r. 
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Organik Sertifikasyon 

Organik tar›m, kanunlar ile yetkilendirilmifl ve güvenilirlik ve ba¤›ms›zl›klar› ISO 65 (EN45011) belgesi ile

belgelenmifl kontrol ve sertifikasyon kurulufllar›n›n tüketici için garantör olan bir sistemdir (12).

Kontrol kuruluflu: Organik ürünün veya girdinin, üretiminden tüketiciye ulafl›ncaya kadar olan tüm aflamalar›n›

kontrol etmek üzere, Bakanl›k taraf›ndan yetki verilmifl gerçek veya tüzel kiflilerden oluflmaktad›r. 

Sertifikasyon kuruluflu: Tüm kontrolleri tamamlanm›fl organik ürün veya girdiyi, kontrol kuruluflunun yapt›¤›

kontrol ve bu kontrole iliflkin bilgi ve belgeler ile gerek duyulan hallerde yapt›raca¤› analizlere dayanarak

sertifikaland›rmak üzere Bakanl›k taraf›ndan yetki verilmifl gerçek veya tüzel kiflilerdir. 

Kontrol ifllemi; yaz›l› belgeleri, planlar›, defterleri, raporlar›, kay›tlar›, arazi, iflletme ve depo gibi kritik nokta

kontrollerini ve gözlemleri içermektedir. Kontrol ve sertifikasyon kuruluflu veya kontrol kuruluflu y›lda en az bir

defa haberli veya habersiz olarak iflletmeyi yerinde kontrol etmektedir. Ancak bu denetleme süresinin organik

ekmek üretiminde yeterli oldu¤u söylenemez.

Organik Tar›m 1970’li y›llarda geliflmifl ve insanlar›n bilinçlenmesi ile henüz kanunsallaflmam›fl üretim metotlar›

baz› çiftliklerde uygulanmaya ve tüketiciler taraf›ndan ra¤bet görmeye bafllam›flt›r. Artan tüketici talebi ile,

insanlar›n tan›d›¤› ve güvendi¤i sat›c›lardan al›flverifl yapma içgüdüsü sonucu yetkilendirilmifl kurulufllar›n

sorumlulu¤u ile üretime geçilmifltir. Daha sonra organik ürünlere karfl› olan talebin tüketici için kanunlara göre

kontrol edilmesi ve belgelenmesi yani sertifikalanmas› yasallaflm›flt›r (12).

Kontrol ve sertifikasyon, ekolojik tar›m›n önemli basamaklar›ndan biridir. ‹ç ve d›fl piyasalarda bir ürünün

ekolojik olarak sat›labilmesi için ekolojik ürün sertifikas›na sahip olmas› gerekmektedir. Üretime bafllamadan 1

y›l önce kontrol ve sertifikasyon kurulufllar›na baflvurulup üretimin yasa ve yönetmeliklere uygun oldu¤unun

denetlenerek sertifikaland›r›lmas› gerekmektedir. Tar›msal bir ürünün konvensiyonel tar›mdan sonra ekolojik

ürün sertifikas›n› alabilmesi için 2-5 y›ll›k geçifl sürecini tamamlamas› gerekmektedir. Sertifika sitemi ürünlerin

ekolojik standartlara göre üretildi¤inin, ifllendi¤inin, paketlendi¤inin garantisidir. Bu da tüketiciye güvence

vermenin yan›nda üreticileri ve firmalar› da haks›z rekabete karfl› korumaktad›r. 

SONUÇ
Organik ekmek üretimine bak›ld›¤›nda, ne derece organik oldu¤u tart›flmal› olsa da, sadece birkaç büyük

iflletmenin sertifikal› üretim yapmas›na ra¤men piyasada normal ekmek üretimi yapan bir çok f›r›nda organik

ekmek üretimi yap›ld›¤› iddia edilmektedir. Organik ekmek ve üretim metotlar› ile yak›ndan alakas› olmayan

fakat normal ekme¤in iki kat› fiyata sat›lan bu ekmekler organik etiketi yada ifadesi kullan›larak tüketicilerin

maddi olarak sömürülmesi anlam›na gelmektedir. Gerekli yasal düzenlemelerin bir an önce yap›lmas›,

denetimlerin art›r›lmas› ve tüketicilerin bu konuda bilinçlenmesi, henüz do¤um aflamas›nda olan bu sektörün

sa¤l›kl› bir flekilde büyümesine ve mevcut potansiyelin ülke yarar› do¤rultusunda en verimli bir flekilde

de¤erlendirilmesine olanak sa¤layacakt›r. 
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