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OZET: Daha saglikl ve daha giivenli bir yasam icin kimyasal madde kullaniimadan diretilmis triinlere olan ilgi gtin gegtikce
artmakta ve organik Urtin pazari da giderek buyimektedir. Organik ekmek, organik esaslarina gére yetistirilmis tahillarin, tas
degirmende % 100 randimanli olarak 6gutildiikten sonra elde edilen un ile eksi maya, tuz ve su disinda herhangi bir katki
kullaniimadan uygun isleme ve pisirme metotlari uygulanarak Uretilen ekmektir. Organik ekmek uretiminde, her seyden 6nce
organik tarim esaslarina gére elde edilen tahil ve ondan elde edilen un ¢ok énemlidir. Organik ekmek, distik hacim ve erken
bayatlama gibi olumsuzluklari icerse de, genetik modfifikasyondan uzak olmasi, kimyasal kalintilar icermemesi ve tiketim
kalitesi bakimindan Ustln &zelliklere sahiptir.

Anahtar Kelimeler: Organik ekmek, un, ekmek yapimi

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.
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GIRIS

Dlnya nifusunun hizla artmasi ve beraberindeki teknolojik gelismeler insanlari tarimsal Uretimde birim alanda
en kisa slirede mimkin olan en fazla verimi elde etmeye y6neltmistir. Bitkileri ve hayvanlari hizla buyitmek,
zararh bocekleri éldiirmek ve hastaliklari dnlemek i¢in sentetik kimyasal ilaglar bol miktarda ve her sene daha
fazla arttirilarak kullaniimaya baslanmistir. Ayrica, genleri degistirilen bitkilerin saghgimiza zararlar olup
olmadigi ve uzun vadeli etkileri, gevreye ne derece zarar verebilecekleri henliz kesin olarak bilinmemektedir.
Dolayisiyla, daha saglikli ve daha givenli bir yasam i¢in kimyasal madde kullaniimadan Uretilmis Grinlere olan
ilgi guin gectikce artmakta ve organik Urtin pazari da giderek buytumektedir. Organik Griin bakimindan Avrupa,
ABD ve Japonya gelisen pazarlar olarak ilk sirada yer almaktadir.

Ekmek, bitin dinya da 6zellikle de Tirkiye gibi ekonomik sorunlar yasayan ve gelismekte olan Ulkelerde,
insanlarin beslenme ihtiyaclarinin kargilanmasinda birinci derecede 6neme sahip vazgecilmez bir gida
maddesidir. Bugln dinya Ulkelerinin %53’Gnde alinan toplam kalorinin %50’sini, %87’sinde ise alinan
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kalorinin % 30’undan fazlasini saglamakta olan ekmek, oldukga az tlketildigi sOylenen bati Avrupa
Ulkelerinde dahi alinan proteinin %30’unu, karbonhidratlarin %50’sini ve B grubu vitaminlerin %50’sini
saglamaktadir. Tahila dayali bir beslenmenin hakim oldugu Ulkemizde ise en c¢ok tlketilen gida
maddelerinden biri olan ekmegin, kisi basina tiiketiminin ginlik 400 g civarinda oldugu bildiriimektedir.
Ayrica, kisi basina tlketilen enerjinin %66’sini tahillar saglarken, bu enerjinin %56’s1, proteinin ise %50’si
ekmekten karsilanmaktadir (1, 2, 3).

Organik ekmek organik esaslarina gore yetistiriimis tahillarin, tas degirmende % 100 randimanli olarak
6gutuldikten sonra elde edilen un ile eksi maya, tuz ve su disinda herhangi bir katki kullaniimadan uygun
isleme ve pisirme metotlar uygulanarak Uretilen ekmektir. Bu sekiérde artan bir tuketici talebi mevcuttur.
Tuketici artik, sertifikali organik tarim drlnlerini marketlerde gérmek istemektedir. Bu nedenle, énimuzdeki
dénemde organik drlnler dreten firinlarin artacagi ve stper marketlerin de kendi markali ekmekgilik Grtnlerini
uretmeye agirhk vermeye baslamalarindan dolayi, 6zelikle organik un ve tahillarin &ne cikacagi
disunilmektedir.

Organik ekmek Uretiminde, her seyden dnce organik tarim esaslarina gére elde edilen tahil ve ondan elde
edilen un ¢ok énemlidir. Organik, ekolojik veya biyolojik tarim; saglkl gidalar Gretmek ve doganin dengesini
bozmamak amaciyla bitkisel ve hayvansal tretimin uygun ekolojilerde, kultirel tedbirler, biyolojik miicadele ve
dogal giibreleme yoluyla gerceklestirilen tarim seklinde tanimlanmaktadir.

ORGANIK EKMEGIN USTUNLUKLERI

Tat: Konvensiyonel tarim ile Uretilen tahil organik tahillara kiyasla daha hizli gelisme gdsterdigi icin organik
tahillarda tat unsurlarinin olusumunun daha Ustiin oldugu ve dogal tat ve aromanin daha iyi korundugu
sOylenebilir. Tat, tam bugday unuyla elde edilen ekmekte daha iyidir. Beyaz unla yapilan ekmekte tadin ¢ogu
fermentasyonla uretilmektedir. Tam unda ise kepek ve ruseym en fazla tat ve aroma maddeleri iceren kisimlar
oldugundan ekmegin tat ve aromasi un bilesenlerinden kaynaklanmakta ve ekmekte daha fazla tercih edilen
aromaya sahip olmaktadir.

Genetik Modifikasyonun Olmamasi: Genetik modifiye organizmalarin ve genetigi degistiriimis Grtinlerden
elde edilen katkilarin organik ekmekte kullaniimasi yasaklanmistir. Dolayisiyla; tim insanligin ortak gidasi olan
ekmek acisindan disundldiginde, bu prosedirler hakkindaki etik kaygilarin veya givenlikle ilgili korkularin
sofralardan uzaklastirnimasi saglanmis olmaktadir.

Saghga Zararh Pestisitlerin Kullanilmamasi: Diinya genelinde, organik olmayan urinlerde surekli kullanilan
yuzlerce pestisit vardir. Organik ekmek tuketimi ile, diger ekmeklerde bulunan pestisit kalintilarinin ginlik
vicuda alimi engellenmekte ve bdylece kansorejenik etkiye sahip olabilecek unsurlardan korunma
saglanmaktadir. Yapilan analizlerde organik olmayan farkl ekmeklerde ylksek miktarda pestisit kalintilarin
varligi ortaya ¢ikariimistir (4).

Katki Maddelerinin Kullanilmamasi: Ginumizde gida Uretiminde ¢ok gesitli katki maddeleri kullaniimaktadir.
Bu katki maddelerinin yeterli bilgiye sahip olmayan kisiler tarafindan kullaniimasina izin verilmesi tiketicilerde
birtakim ciddi saglk problemlerine neden olmaktadir. Gida katkilari ileri yaslarda ortaya ¢ikan osteoporosis,
kalp problemleri ve migren gibi hastaliklarla cocuklarda hiperakitiflige neden olabilmektedir. Problem teskil eden
katkilarin organik sertifikaya sahip Uriinlerde kullaniimasi yasaklandigi icin gida katkilar organik ekmekte
denetim altina alinmigtir (4).
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Toksinlerden Uzak Olmasi: Aragtirmalar, organik ekmegin toksin icerigi bakimindan daha givenli oldugunu
belirtmektedir. Ornegin yapilan bir arastirma da konvensiyonel ve organik (retimle elde edilen bugdaylarda
DON igerigi sirasiyla 486 ve 420 pg/kg olarak tespit edilmistir (5). Ayrica, tam bugday ekmeginin elde
edilmesinde maya yerine eksi hamur kullanmasi, asitligi daha fazla artirdigi icin ekmekte mikrobiyolojik kaliteyi
iyilestirmektedir.

Standartlara ve Yénetmeliklere Uygun Uretim: Organik ekmek (retiminde tiim ingredientler organik olmak
zorundadir. Aksi durumda Urline organik sertifika veriimemektedir. Ancak, yalnizca un organik olarak elde
edilmis ve diger katkilar organik degilse, etikette organik unla Uretilmistir ibaresi yer alabilmektedir. Organik
ekmekte uygulamanin agikg¢a belirtiimesi gerekmektedir.

Ekolojik trunler ticarete konu olunca beraberinde kontrol ve sertifikasyona iliskin yasal diizenlemeler gindeme
gelmistir. Avrupa’da 6énceleri her Ulke gibi kendine gére bazi diizenlemeler yapmig, daha sonra 24 Haziran
1991 tarihinde Avrupa Toplulugu icinde ekolojik tarim faaliyetlerini dizenleyen 2092/91 sayili yénetmelik
yayinlanarak yurdrlige girmistir.

Ulkemizde ise ekolojik tarim faaliyetleri 1986 yilinda Avrupa’daki gelismelerden farkli sekilde, ithalatci
firmalarin istekleri dogrultusunda, ihracata yénelik olarak baslamistir. Onceleri ithalatc Glkelerin bu konudaki
mevzuatina uygun olarak yapilan Uretim ve ihracata, 1991 yilindan sonra Avrupa Toplulugunun yukarida adi
gecen Yoénetmeligi dogrultusunda devam edilmistir. Daha sonra 2092/ 91 sayili yénetmeligin 14 Ocak 1992
tarihinde yayimlanan 94 /92 sayili ekinde; Avrupa Topluluguna ekolojik Uriin ihrag edecek Ulkelerin uymak
zorunda oldugu hususlar ayrintilari ile belirtiimis ve Ulkelerin kendi mevzuatlarini uygulamaya koymalari ve bu
mevzuatin da dahil oldugu cesitli teknik ve idari konulari iceren bir dosya ile Avrupa Topluluguna basvurmalari
zorunlulugu getirilmistir.

Avrupa Toplulugu’'ndaki bu gelismelere uyum saglamak lzere Tarim ve Kdyisleri Bakanhgi gesitli kurum ve
kuruluslarin isbirligi ile Yonetmelik hazirlama calismalarina basglamis ve “organik tarim esaslari ve
uygulamasina iliskin yénetmelik” 10 Haziran 2005 tarih ve 25841 sayili Resmi Gazete’ de yayinlanarak
yurirlige girmistir. Ekolojik Grinlerin Uretilmesi, islenmesi, etiketlenmesi, depolanmasi ve pazarlanmasi
asamalarinda uyulmasi gereken kurallar 5 kisim ve 40 maddeden olusan bu Yénetmelik’ de ayrintili olarak
belirtilmigtir.

Cevreyle Dosttur: Cevre kirliligine neden olan herbisit, insektisit, fungusitler gibi kimyasallarin organik
yetistiricilikte kullanimina izin verilmedigi igin, organik ekmek Uretim yéntemi bakimindan gevre kirliliginin
olusmasina neden olmamakta ve dogal yasami korumaya katkida bulunmaktadir. Organik tarimla toprak ve
su kaynaklari ile havayi kirletmeden, cevre, bitki, hayvan ve insan saghgini korumak mimkin
olabilmektedir. Bugday Uretiminde karsilagilan yabani otlari elle koparma, kirekle midahale etme, toprak
isleme ve diger mekanik metotlarin dénisumli olarak uygulanmasiyla kontrol altina alinir. Konvensiyonel
tarim gibi makine ve ilaca degil de insan glcune daha fazla yer verildigi icin issizlik i¢cinde bir istihdam
saglamis olacaktir (4).

Sagliga Yarari: Organik ekmeklerde kullanilan tam bugday unlari, vitamin ve mineral agisindan daha zengindir
(Cizelge 1, 2, 3). Mineral maddeler en fazla tanenin dis kisminda bulunur ve tam bugday ekmegi Uretiminde
bu deger kaybolmaz. Ayrica tam bugday ekmegi lif icerigi bakimindan da zengindir. Organik ekmegin doyurucu
Ozelligi diger ekmeklere gbre daha fazladir. Sentetik kimyasal maddeler yiziinden vicudumuzda zamanla
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Cizelge 1. Bugday tanesi ve farkli fraksiyonlarinin kimyasal kompozisyonu (%, kurumaddede) (13)

Tane Un Kepek Germ

Protein 16 13 16 22
Yag 2 1.5 5 7

Karbonhidrat 68 82 16 40
Diyet Lifi 11 1.5 53 25
Kl 1.8 0.5 7.2 4.5
Diger 1.2 1.5 2.8 1.5
Total 100 100 100 100

Cizgelge 2. Bugday tanesinin vitamin igerigi (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

Cizgelge 3. Tam ve beyaz ekmegin kimyasal kompozisyonu ( McKevith 2004)

Beyaz Ekmek Tam Bugday Ekmegi

Enerji (kcal/kJ) 219/931 217/922
Protein (g) 7.9 9.4
Karbonhidrat (g) 46.1 42
Toplam seker (g) 3.4 2.8
Nisasta (g) 42.7 39.3
yag (9) 1.6 25
Lif (g) 1.9 5.0
Tiamin (mg) 0.24 0.25
Niasiz (mg) 3.6 6.1
Folat (ug) 25 40
Demir (mg) 1.6 2.4
Kalsiyum (mg) 177 106

fazla miktarda yag depolanmaktadir. Buna karsin organik ekmegin dizenli olarak tiketilmesi durumunda

sismanlik problemlerini kolaylikla asmada yardimci olabilecegi ileri surtilmektedir (6).

ORGANiIK EKMEK URETIMi

Tane Orijini: Organik ekmek Uretiminde kullanilacak bugday unu, kesinlikle sadece organik tarim kurallara
gore yetistiriimis tahillardan saglanmalidir. Tohum ve Uretim materyalleri de ekolojik orijinli olmalidir. Organik
bitkisel Uretimde kullanilacak olan tohum; genetik olarak yapisi degistirimemis, déllenmis hicre g¢ekirdegi
icindeki DNA dizilimine disaridan midahale edilmemis, sentetik pestisitler, radyasyon veya mikrodalga ile
muamele gérmemis biyolojik 6zellikte ve organik tarim metoduyla Uretilmis olmalidir.

Organik orijinli tahil Gretimi, yetkilendiriimis kurulus ile sézlesme yapilarak onun kontroliinde yapilmaktadir. Bir
isletmede, organik tarim metodu ile Uretilen Urin ile ayni tir ve gesitten olan yada bu Grlinlerden kolaylikla ayirt
edilemeyen konvansiyonel Grlnler bir arada iretilemez. Organik tahil Gretiminde, toprak koruma, hazirlama ve
glbreleme, bitki koruma, sulama ve hasat yénetmeliklere uygun olarak yapiimak zorundadir.
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Tahillarin Muhafazasi ve Tasinmasi: Organik orijinli Grlinlerin depolanmasinda urtiinin mevcut kalitesinin
korunmasi istenir. Diger (konvensiyonel) Urinlerden ayri depolanmalidir. Temizleme ve dezenfeksiyonda
yonetmelik dahilinde izin verilmis maddeler kullaniimalidir. Depolamada, muhafaza ve koruma islemi
havalandirma, sogutma ve kontrolli atmosfer gibi fiziksel yollarla yapiimahdir.

Uretici, organik Urinleri toptanci ve perakendeciler de dahil olmak (izere diger birimlere tasima sirasinda
iceriginde herhangi bir karismaya neden olmayacak bigcimde uygun paket, konteynir veya kapali araglarda,
izlenebilirligini saglayacak sekilde taginmasini saglamakla yikamladur.

Konvensiyonel tahillarin yetistiriciligi, hasati, tagsinmasi ve depolanmasinda kullanilan ekipmanlarin organik
tahillar icinde kullaniimasi, ekipmanda arta kalan konvensiyonel tahillarla organik tahillar arasinda fiziksel bir
karismaya neden olup yiksek risk olusturmaktadir.

Genetik modifiye organizmalarin gelistiriimesinden sonra organik tarimdaki riskler artmistir. Bu durum hasat,
tasima, depolama veya yakin tarlalardan GMO polenlerinin organik tahillari kontaminasyona ugramasi riskini
olusturmustur. Organik standartlar, retim ve islemede GMO’larin kullanimina engel olmaktadir (7).

Ogiitme: Organik tahilin 6giitiiimesi ve islenmesi esnasinda, yénetmelige uygun olmayan Uriinlerle karisma
yada bulasmasini 6nleyecek ve Uriinin organik niteligini koruyacak gerekli tedbirler alin malidir.

Ogutmede dogal tas degirmenler tavsiye edilir. Yada, 6giitmede koridon madeninden yapilmis silindirlerde
kullanilabilir. Her bir tas degirmen grubu hareketli dénen tas ve buna esdeger blyuklikte olan sabit 1 metrelik
tas yatag! icermektedir. Her bir tas; yiv veya oluklarla merkezden disariya dogru bélimlere ayriimistir ve bu
sayede tanenin tamamen ezilmesini saglayacak tas ylizeye slriklenmesi saglanmistir. Taneler diiz tasin
merkezinde bulunan géz igine beslenir ve disardan soguk hava girisi olurken oluklar (yivler) sayesinde taneler
tas ylzeyine esit bir sekilde dagitiir. Degirmen taslarinin asla birbirine dokunmamasi ve ylzeydeki yivler ile
konumu un kalitesi i¢in oldukga énemlidir.

Tas degirmencilik metodunda tane ezilirken un daha az isinir ve unun her tarafina tanedeki dogal yag,vitamin
ve mineraller esit bir sekilde dagitilir. Diger degirmenlere kiyasla tas degirmenler bu nedenle 6gutmede daha
fazla avantaj saglamaktadir. Bu sekilde 6gitmede tanenin tamami 6gutllmus olur. Valsli degirmende 6gitme
sirasinda, tas degirmende 6gitmeye kiyasla un daha fazla isinmakta ve bu isidan besinsel degeri fazla olan tane
bilesenleri olumsuz yénde etkilenmektedir. Valsli degirmende ticari sartlarda 6gutme sirasinda, 1siya duyarli B
vitaminleri, E vitamini, enzimlerde bilyilk kayiplar meydana gelmektedir. Ozellikle, giitme zamani ve vals hizi
arttik¢a I1s1 daha fazla artmakta besin maddeleri ve gluten bundan olumsuz etkilenmektedir. 112-115 °C ’de i1siya
duyarl vitaminlerin yapisi bozulmaya bagslar ve gluten kalitesi bozulur. Dolayisiyla bu sicaklik dereceleri
glvenli 6gitme icin Ust siniri olusturmaktadir. 122 °C’den sonra unun kalitesi tamamen bozulmaktadir.
Kullanilacak 6gitme metodu, elde edilen unda bugday germ’ini korumalidir. Hangi metot kullanilirsa
kullanilsin, 6gitme sirasinda unun isinmasindan kaginiimalidir. Un ambalajinin Gzerinde 6gitme tarihi,
kullanilan 6gutme metodu, kullanilan silindirlerin yapisi mutlaka belirtiimelidir.

Tas degirmende 6glitme esnasinda tim bugday 6zi tas ve toprak ylzeyler arasinda ezilir. Boylece
endosperm, embryo ve kepek kismi birlikte 6gitilmis olur. Tas degirmenlerde 6gitulen unun ekstraksiyon
orani %100 olup kaba materyalin ayristiriimasi i¢in elekler kullaniimaz. Silindir degirmenlerde 6gutulen bugday
tanesi kirilir, 8z acilir ve kepegin cogu endospermden uzaklastirilir (6).

Bugday tanesinin kepek kisminda B vitamini, 6z kisminda ise E vitamini ve doymamis yag asitleri bulunur.
Ogiitme esnasinda koruyucu hiicre tabakasi zedelenir ve doymamis yag asitleri ve vitaminler oksidasyona
maruz kalir. Un depolanmasinda bu durum unun sararmasina ransid tadin olusmasina ve besin de@erinde
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kayiplara neden olabilmektedir. Bu nedenle uzun sure depolanabilen un veya beyaz un elde edebilmek icin
bugday 6zinin uzaklastirimasi gerekir. Eger un hemen kullanilacaksa (bir haftadan daha az bir siirede)
bugday ruseymi una katilabilir. Tas degirmende 6gutilmus, organik ekmek Uretiminde kullanilacak % 100
randimanli un hemen kullaniimayacaksa uygun depolama teknikleri kullanilarak depolanmalidir (8).

Organik Un: Organik un; tohumdan un oluncaya kadarki tum safhalarin dokiimante edilip, denetlenip ve ¢ok
siki kontrollerden gecerek yetistirilen ve nihayetinde organik yetistiricilik sertifikasi etiketini almig unlardir.
Organik un, konvansiyonel undan daha pahalidir. Hem organik bugdayin hem de 6gutilmis unun elde
edilmesindeki maliyet artirici faktorler fiyatlarin yiksek olmasina neden olmaktadir. Yine, organik topraga
uygulanan mekanik gug¢, NPK (nitrojen-fosfor-potasyum) gubrelerinden daha fazla bir maliyeti artiran diger
faktdrlerdir (9).

Organik ekmek Uretiminde katki maddesi kullaniimadigi i¢in, ununun elde edildigi bugday ve un kalitesi ¢ok
6nemlidir. Organik unlarin ambalajlanmasinda uygun &zelliklerde kagit torbalarin kullaniimasi uygundur. Un
kompozisyonu, yaklagik ekstraksiyon orani ve 6gutme metodu gibi hususlarin ambalaj Uzerinde mutlaka
belirtiimesi gerekmektedir.

Un ve Diger Hamur Bilesenlerinin Depolanmasi: Organik Urlinlerin, depolama alanlari, Urlnlerin
taninmasina imkan verecek ve Yoénetmelige uygun bulunmayan baska urlnlerle, maddelerle karismaya yada
bulasmaya meydan vermeyecek bicimde dizenlenmelidir. Organik Urlnlerin depolandi@i alanlarda kullanilan
yalitim malzemeleri ve sogutma ile ilgili ekipmanlar bu amag gozetilerek secilmelidir. Ayri olarak depolamanin
mimkin olmadigr durumlarda organik Urlnlerle konvansiyonel Urlnlerin karismasini engelleyecek tedbirler
alinmali ve bu tedbirlerin yeterliligi yetkilendirilmis kurulus tarafindan kontrol edilmelidir. Basing, sicaklik ve
yetkilendirilmis kurulusga uygun goérllen gazlarla kontrol edilebilen kosullarda depolama uygulamalari
yapilabilmektedir. Organik Urlnlerin depolanmasi sirasinda Uriiniin organik 6zelligini kaybettirecek ilag ve
ilaclama yontemi kullaniimamalidir.

ORGANIK EKMEK URETIMi ASAMALARI

ingredientler : Organik ekmekte kullanilan temel ingredientler organik tahil unlari, su, dogal tuz ve eksi
mayadir. Bitiin ingredientler organik asilli olmalidir. Organik ekmeklerde ticari maya tatlandirici ve yaglar
kullaniimamalidir. Organik ekmeklerde kullanilan tam bugday unlari vitamin ve mineral agisindan zengindir.
Dolayisiyla, doyurucu 6zelligi diger ekmeklere gére daha fazladir. Bazi uygulamalarda birtakim organik
ingredientler kullanilabilir. Bu sayede ekmek yapisinin daha iyi gelismesi saglanabilmektedir.

Organik ekmek satin alan tlketiciler ekmegin ¢ok daha iyi tat ve tekstlre sahip olmasini isterler. Bunu
saglamak i¢in konvensiyonel ekmek yapimindaki olgunlasma suresinden daha fazla bir slre ve her bir ekmek
icin daha fazla un kullanmak gereklidir. Bunun uygulanabilir hale gelmesi i¢in ayrilan deger payinin ve
fiyatlarinin yukselmesi kaginilmazdir (8).

Mayalama: Organik ekmek Uretiminde mayalama eksi hamurla saglanmaktadir. Eksi hamur kullanildigi i¢in
Uretim slresi uzamaktadir. Maya kullanilmayan ekmeklerin daha cesnili, besleyici, uzun siire muhafaza
edilebilir, daha iyi gelisme gésteren ve kolay sindirilebilir nitelikte oldugu bildirilmektedir (10).

Basitce, eksi hamur énceki pisirmeden alinan hamur pargasidir. Ticari firrn mayasi ¢ok asitli bir ortama
dayanamaz iken dogal maya bdyle bir faaliyet gésterebilmektedir. Bu dnemlidir, cinki eksi hamur kultiriindeki
laktobasilli bolca laktik ve asetik asit Gretmektedir . Bu da eksi hamur ekmegine kendine has tat ve lezzet
vermektedir. Asitlerin olusturdugu ortam, ticari maya icin (Sac. cerevisiae) fazla asidik oldugundan sadece
dogal mayalar yasayabilmektedir. Ticari mayada oldugu gibi, eksi hamurdaki mikroorganizmalar da undaki
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basit sekerleri pargalayarak etanol ve karbondioksit Gretmektedirler. Buna ek olarak urettikleri laktik ve asetik
asitlerin olusturdugu aroma ekmege zengin karmasik bir tat saglamaktadir (11).

Katkilar: Organik ekmek Uretiminde genelde katki maddesi kullanimina izin veriimemektedir. Katki maddesi
kullaniimadigi icin ve ekmekgilik kalitesi de disik oldugu igin, organik unla en iyi kalitedeki ekmek elde
edilmesi diger bir deyisle firincihgin kalite isteklerine ulasiimasi zordur. Yani, organik ekmekte tim katki
maddeleri kullanimi yasaklandi@i icin ekmek kalite dzellikleri diigmektedir. Bu nedenle organik ekmek tekstiri
daha kaba, yapisi daha sert ve daha az kabaran bir ekmek 6zelligi géstermektedir.

Hamur 6zelliklerini gelistirmek icin organik Uretimde 6zel askorbik asit gibi az sayida katki maddesi
kullanimina izin verilir. Bu durum o&zellikle yiksek kaliteli bugday elde edilemedigi zaman énem kazanir.
Ancak bilindigi sekilde organik ekmek tiketmek isteyen tlketiciler maya ve tuz disindaki katkilar
kullanilmadan yapilan ekmegi tercih etmektedirler. Bazi durumlarda askorbik asit yerine acerola gibi organik
katkilar kullanilabilir (8).

Yogurma: Yogurucu hizi ve hamur sicakligi 6nemlidir. Yogurucu hizi dakikada 50 deviri gegmemelidir.
Buylme safhasinda bitki kalintilari ve diger organik giibreler besinlerini topraga yavasca serbest birakirlar.
Boylece organik bugday az miktarda (besleyiciligi daha az olan) protein igerigine sahip olmaya ydnelmektedir.
Bununla birlikte protein icerigi disindaki diger faktérler de pisirme kalitesi icin dnemlidir. Ve organik bugday ayni
protein igerigine sahip olan konvensiyonel bugdaydan daha fazla olgunlastirma kabiliyetine sahiptir. Bu ylizden
karistirma yogurma ve olgunlagsma sirasindaki hamur davraniglari konvensiyonel una dayal standart
uygulamalardan farkhlk gdsterebilmektedir (8).

Pisirme: Ekmek pisirme de, pasa ve tavalarda kullanilan unlar da kesinlikle organik kaynakli taneden
gelmelidir. Ve pisirme isleminde; isitma indirekt (mlisaade edilen herhangi bir yakit i¢in) yada odunla
pisirilecekse direkt olabilir. Fakat odun kesinlikle yeni ve islenmemis olmalidir.

Organik ekmekte koruyucu (antimikrobiyal) katki maddesi kullaniimadigindan, ekmekte mikrobiyolojik kalite
yada guvenlik agisindan firinda pisirme sicakligi stresine azami ihtimam gdstermek gerekmektedir. Ekmekte
en yaygin mikrobiyolojik faaliyet kuflenme ve Bacillus subtilis bozulmasidir. Bacillus subtilis pisirme
sicakliginda canli kalabilen sporlar Uretmekte ve emekte rop hastaligina neden olmaktadir. Bu hastalik
ekmekte kaliteyi disurirken gida guvenligi agisindan énemli bir tehlike olusturmamaktadir. Eksi hamurla
olusan fermentasyon (laktik asit bakterisiyle) rope (stinme) yapan bakteriyi kontrol altina alabilmekte ve
besinlerin biyolojik yararliligini gelistirebilmektedir (8).

Ambalajlama ve Etiketleme: Ekmek yalnizca dogal ambalajlarla ambalajlanmahdir. Kullaniimasinin zorunlu
oldugu durumlarda ambalaj malzemesi olarak selofan’a izin verilebilmektedir.

Organik ekmekler genelde kraft ambalajlarla satisa sunulmaktadir. Ambalajlama materyali ekolojik géruslere
uygun secilmis olmalidir. Paket Uzerinde Uretici ve islemeciye ait tim kademeleri ve isimleri belirtiimelidir.
Bilesik Uriin ise (pasta, kek, peynir vb.) organik Urtin ve olmayan trtn oranlari belirtiimelidir (12).

Organik tahil ve finn Urtnleri, hammadde, yari mamul veya mamul madde halinde ambalajlanirken,
depolamama siiresince organik Uriin niteligi bozulmamalidir.

Ydénetmelik hikiimlerine gére Uretilmeyen Uriin etiketinde, yonetmelige uygun Uretildigi, hazirlandigi, islendigi,
ambalajlandigi, depolandigi ima ve beyan edilememelidir. Organik olmayan Urlnler etiket ve ambalaj
dizayniyla, organik Urtin etiket ve ambalaj dizaynini ¢agristiracak nitelikte ve benzerlikte olamamalidir. Béyle
drdnler icin organik tarimsal Griin olarak marka, patent ve tescil alinamamaktadir. Organik olmayan urtnler igin,
tiketicide organik Urtn izlenimi olusturacak, haksiz rekabete neden olacak, bio, biyo, eco, eko, org 6n ekleri
kullanilamamalidir.
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Organik Sertifikasyon

Organik tarim, kanunlar ile yetkilendiriimis ve guvenilirik ve bagimsizliklar ISO 65 (EN45011) belgesi ile
belgelenmis kontrol ve sertifikasyon kuruluslarinin tiiketici igin garantér olan bir sistemdir (12).

Kontrol kurulusu: Organik Griiniin veya girdinin, tretiminden tlketiciye ulagincaya kadar olan tim asamalarini
kontrol etmek Ulzere, Bakanlik tarafindan yetki verilmis gercek veya tizel kisilerden olusmaktadir.
Sertifikasyon kurulusu: Tim kontrolleri tamamlanmis organik Urlin veya girdiyi, kontrol kurulusunun yaptig
kontrol ve bu kontrole iliskin bilgi ve belgeler ile gerek duyulan hallerde yaptiracagi analizlere dayanarak
sertifikalandirmak Uzere Bakanlik tarafindan yetki verilmis gercek veya tuzel kigilerdir.

Kontrol islemi; yazili belgeleri, planlar, defterleri, raporlari, kayitlari, arazi, isletme ve depo gibi kritik nokta
kontrollerini ve gbzlemleri icermektedir. Kontrol ve sertifikasyon kurulusu veya kontrol kurulusu yilda en az bir
defa haberli veya habersiz olarak isletmeyi yerinde kontrol etmektedir. Ancak bu denetleme siiresinin organik
ekmek Uretiminde yeterli oldugu sdylenemez.

Organik Tarim 1970’li yillarda gelismis ve insanlarin bilinglenmesi ile henliz kanunsallasmamis Uretim metotlari
bazi ciftliklerde uygulanmaya ve tiketiciler tarafindan ragbet gérmeye baslamistir. Artan tlketici talebi ile,
insanlarin tanidigi ve givendigi saticilardan alisveris yapma i¢glidisi sonucu yetkilendirilmis kuruluslarin
sorumlulugu ile Uretime gecilmistir. Daha sonra organik Urlnlere karsi olan talebin tiketici icin kanunlara gére
kontrol edilmesi ve belgelenmesi yani sertifikalanmasi yasallasmistir (12).

Kontrol ve sertifikasyon, ekolojik tarimin énemli basamaklarindan biridir. i¢ ve dis piyasalarda bir Griinin
ekolojik olarak satilabilmesi icin ekolojik Griin sertifikasina sahip olmasi gerekmektedir. Uretime baslamadan 1
yil 6nce kontrol ve sertifikasyon kuruluslarina basvurulup Uretimin yasa ve yonetmeliklere uygun oldugunun
denetlenerek sertifikalandirimasi gerekmektedir. Tarimsal bir Griinin konvensiyonel tarimdan sonra ekolojik
uriin sertifikasini alabilmesi igin 2-5 yillik gegis strecini tamamlamasi gerekmektedir. Sertifika sitemi Grlnlerin
ekolojik standartlara goére Uretildiginin, islendiginin, paketlendiginin garantisidir. Bu da tiketiciye glvence
vermenin yaninda Ureticileri ve firmalari da haksiz rekabete kargi korumaktadir.

SONUGC

Organik ekmek Uretimine bakildiginda, ne derece organik oldugu tartismali olsa da, sadece birkac¢ blyuk
isletmenin sertifikall Gretim yapmasina ragmen piyasada normal ekmek Uretimi yapan bir ¢ok firinda organik
ekmek Uretimi yapildigi iddia edilmektedir. Organik ekmek ve Uretim metotlar ile yakindan alakasi olmayan
fakat normal ekmegin iki kati fiyata satilan bu ekmekler organik etiketi yada ifadesi kullanilarak tiketicilerin
maddi olarak sémurilmesi anlamina gelmektedir. Gerekli yasal dizenlemelerin bir an 6nce yapilmasi,
denetimlerin artirimasi ve tiketicilerin bu konuda bilinglenmesi, henliz dogum asamasinda olan bu sektoriin
saglhkl bir sekilde blylimesine ve mevcut potansiyelin ilke yarari dogrultusunda en verimli bir sekilde
degerlendirilmesine olanak saglayacaktir.
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