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TURK MUTFAK KULTURUNDE EKMEK

Sule DEMIR3S
Géksel Kemal GIRGIN®

Giris

Ekmek, tarih Oncesi ¢aglardan gilinlimiize, farkli cografya, iklim ve
mutfak kiiltiirlerinde adlari, yapilis bicimleri, pisirme teknikleri degis-
kenlik gosterse bile insanlik i¢in en temel besin kaynaklarindan biri-

dir. Ayrica birlik ve beraberligin simgesi olan ekmek, hemen hemen
tlim kiiltiirlerde kutsal sayilir.

Ekmek, Tiirk mutfak kiltiiriinde de 6nemli bir yere sahip olup te-
mel besin maddesi olmasinin yani sira kutsal ve kiiltiirel bir deger ta-
sir. Kdyden kente gog, endiistriyel mayanin bulunmasi ve teknolojinin
gelismesi ile beraber ekmek {iretim siirecinde bazi degisiklikler mey-
dana gelir ve ekmek cesitliligi standartlasir. Tiirk yoresel ekmek kiiltii-
rii, glinlimiizde koylerde hala yasatilmaya devam etmesine ragmen
gecmiste yapilan ancak bugiin kaybolmus olan ekmek cesitleri mev-
cuttur. Bu ¢alismanin amaci, Tiirk mutfak kiiltiiriinde ekmegi tarihsel
slirecte bir biitiin olarak ele almak ve giinlimiiz Tiirk yoresel ekmek
cesitlerini bolgeler acisindan ortaya koymaktir. Tiirk yoresel ekmek
cesitliliginin korunmasi ve siirdiiriilebilirligine katki saglamak da ¢a-
lismanin amaglari arasinda yer alir.

Ekmek ve Ekmegin Tarihgesi

Ekmek, insanoglunun uygarlik seriiveni boyunca vazgecemedigi te-
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mel besin kaynaklarindan biridir. Bu seriiven boyunca ekmek, farkl
kiiltiirlerde 6nemli bir degere sahiptir. Temel besin kaynag1 olmasinin
yani sira kutsal kaynaklar, mitler, efsaneler, batil inanclar, sarkilar gibi
sozlii ve yazili edebiyat unsurlarinda da yer alir ve dolayisiyla kiiltiirel
olarak da olduk¢a 6nemlidir.

Ekmegin tarihinin medeniyetin baglangicina dayandigini soyleyebi-
liriz. Neolitik Cag hayvancilik ile beraber tarimin basladigr dénemdir.
Bu donemde tarima alinan yabani bitkiler yiiz yillar boyunca siirecek
olan gelisim siireci yasayacak ve giiniimiiz bugdayina evrilecektir. Ek-
meklik bugday tarih sahnesinde ilk olarak Bat1 Asya’da M.O. 7000 yil-
larinda karsimiza gikar. Bu dénem insanlari tek sirali siyez bugdayini
once haslar veya ogiittiikten sonra mayasiz ekmek yapiminda kullanir-
di. Zaman igerisinde gelistirdikleri bugday ile ekmeklerinin fonksiyo-
nel ozellikleri de gelisti (Isin, 2018). Dolayisiyla yaklasik 6000 yi1l 6n-
cesinde dayanikli, siingerimsi bugday ekmeginin ortaya c¢ikisiyla
beraber daha az gliiten iceren ve kabarmayan arpa ekmegi eskisi kadar
talep gbrmez olmustur.

Yapilan arastirmalara gére M.O. 4000 yillarinda Babiller ekmegi fi-
rinda pisirmeyi biliyorlardi. M.O. 2600 yillarinda Misirlilar su ve un-
dan elde ettikleri karisima maya eklediklerinde ekmegin daha yumu-
sak ve kabarik oldugunu fark ettiler. Mayali ekmek o kadar onemli
hale geldi ki belirli bir siire ekmek para yerine bile kullanild: (Kuter,
2011). Ote yandan Misir’da ekmek tanrilara sunulan kutsal bir yiyecek
olup yapilan kazilarda mezarlara koyulan bir yiyecek oldugu goriil-
miistiir (Isin, 2018). Ilk Anadolu uygarliklarindan olan Hititler, Lidya-
lilar, Stimerler gibi uygarliklarda da ekmek, hem temel besin kaynagi
hem de kutsal bir yiyecekti. Yunanlilar, Misirlilar ve Yahudilerden ek-
mek yapimini 6grendiler ve geleneklerini Romalilara aktardilar. Ro-
malilardan sonra Bat1 Avrupa’ya yayilan mayali ekmek hemen hemen
tim uluslarin mutfak kiiltlirinde yer ald1 (Kuter, 2011).

Ticari firincilik faaliyetlerine M.O. 500 yillarinda ekmegin fonksiyo-
nel oOzelliklerini gelistirmek icin eklenen bazi maddeler araciligiyla
baslandi. O dénemde kullanilan fermantasyon yontemlerinden bazila-
r1; hamura bira veya sira katmakti1 (Kuter, 2011). Ekmek yapiminda bu
iki temel maya kullanimi yillarca siirse de genelde eksi hamurdan
maya {iretimi 6énemini korumustur (Unsal, 2001). Zaman icerisinde
kirsaldan kente gog ile birlikte ev ekmegi yapma gelenegi yerini firin
ekmegine birakmistir. Gliniimiizde ekmek, Tiirk Gida Kodeksi Ekmek
ve Ekmek Cesitleri Tebligi'ne gore; “bugday ununa; su, tuz, maya
(Saccharomyces cerevisiae) gerektiginde seker, enzimler, enzim kay-
nag1 olarak malt unu, vital gluten ve izin verilen katki maddeleri ilave
edilip bu karisimin teknigine uygun olarak yogrulmasi, sekillendiril-
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mesi, fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan iiriin” sek-
linde tanimlanmaktadir (Wwww.resmigazete.gov.tr).

Orta Asya Donemi Ekmek ve Ekmek Cesitleri

Orta Asya donemi, Tiirklerin gocebe yasam siirdiigii bir donemdir.
Tiirklerin bu dénemde genellikle et, siit ve siit iiriinleriyle beslendik-
lerini ayrica gilinliik beslenme aliskanliklarinda ekmegin 6nemli bir
yere sahip oldugu sdylenebilir. Altay ve Tanr1 daglar1 vadilerinde yasa-
yan Tiirk boylari, Cinlilerle iligki icerisine girerek tarim konusunda
gelistiler (Unsal, 2001). Orta Asya Tiirkleri basta dar1 olmak iizere
arpa ve bugday gibi tahillar1 ekmek yapiminda kullandilar (Arikan ve
Ozkeskek, 2019).

Orta Asya’da tiiketilen ekmek gesitleri arasinda; ¢ukmin, kakurgan,
firin ekmegi, komeg, yufka, ¢orek, bazlama (Isin, 2018) ve somun sa-
yilabilir (Demirgiil, 2018). Bu dénemde yasayan Oguzlarin Orta As-
ya’daki yasamlarini anlatan Dede Korkut Kitabi’'nda ekmek yerine et-
mek sozciigii kullanilirdr (Unsal, 2001). Ayrica Oguzlarin giindelik
hayatlarinda en ¢ok tiikettikleri ekmek ¢esidi yuka denen yufka ekme-
giydi (Arikan ve Ozkeskek, 2019). Yufka daha ¢ok yufkacilardan alinir
ve diiriim haline getirilerek tiiketilirdi. Kémeg, dogrudan dogruya kiil-
de pisirilen bir ekmekti. Bazlama, sac iizerinde pisirilen bir ekmek
olup genellikle yogurt ile tiiketilirdi. Uzun ekmek olarak da bilinen
cukmin ise buharda pisirilen bir ekmek ¢esidiydi (Isin, 2018). Cuk-
min’in pisirilme tekniginde Cin etkisinden soz edilebilir (Unsal,
2001). Tiirkler bu donemde ekmeklerini genellikle mayasiz olarak sac
tizerinde pisirmislerdir.

Bazi Tiirk boylar1 ekmeklerini beyazlatmak i¢in hazirladiklar1 kari-
sima siit ilave ederler yalagi yuga ad1 verilen ince katmerli bir ekmek
yaparlardi. Tiirkler kirilgan ve ince yapiya sahip anlamina gelen yupka
sifatini ince ekmekler icin kullanirlardi. Bu kirilgan ve ince ekmeklere
biiskeg, sin¢ii ve bazlama Ornek gosterilebilir. Yine inceligine gore
isimlendirilen ekmeklerden piiskel; pide ve yufka arasinda incelige sa-
hip ekmek anlamina geliyordu. “Bir tikim tiirmek” diyerek yag ve pey-
nir siirdiikleri ekmegi yiyen eski Tiirkler zaman zaman hazirladiklar:
hamur icine ceviz ve kavurma da koyarlardi. Ayrica igerisine yag koy-
duklar1 kevsem ekmek dedikleri bir ekmek cesidi de iirettiler (www.
turktoyu.com).

Anadolu Selguklu Devleti ve Anadolu Beylikleri Dénemi Ek-
mek ve Ekmek Cesitleri

Bu donemde Tiirkler yerlesik yasama gectiler ve Orta Asya’dan ge-
len kiiltiirlerini yerlesik yasamla beraber gelisen kiiltiirleriyle harman-
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ladilar. Boylelikle gocebe ve yerlesik yasam 6zellikleri barindiran zen-
gin bir mutfak kiltiirii olusmaya basladi. Tiirklerde ekmege dair
onemli bilgiler ilk olarak Kutadgu Bilig ve Divanu Lugati’t-Tiirk eser-
lerinde yer alir. Bu eserlerde Tiirklerin Anadolu’ya gelmeden 6nce ek-
megi etmek/6tmek olarak isimlendirdikleri ve yine bu dénemde Uygur-
larin ekmege akmak dediklerini bilmekteyiz (Giirbiiz, 2019). Orta
Asya’dan gelen Tiirklerin Anadolu’ya getirdikleri geleneklerden biri
sOlen ve diigiin gomegleri’dir. Kémegler, kiilde pisirilen sade, kiigiik
ekmekler olup 6rnegin Selguklular doneminde kézmen, kozde pisiril-
mis ekmek anlamina gelirdi (Unsal, 2001).

Ekmekler genellikle evlerde bulunan tandir ve ocaklarda veya carsi
ve pazarlardaki firinlarda pisirilirdi. Sehirde yasayan halk ekmek ihti-
yacini firinlardan, kdyde yasayan halk ise kendi ekmegini kendisi ya-
pardi. Ekmekleri pisiren kisiler firinci/ekmekg¢i (habbaz, nan-va, nan-
ba, nan-pez) olarak isimlendirilirdi (Ozgiidenli ve Uzunagag, 2014). Bu
dénemde yoksullar cavdar, kepek ve arpa ekmegi yerlerken zenginler
ise beyaz undan yapilan ince pide olarak anilan kirdeyi yerlerdi (Isin,
2018).

Yapiminda kullanilan unun ¢esidine gore en ¢ok tiiketilen ekmek
cesitleri; bugday, arpa, dar1 ¢avdar, misir ve kepek ekmegidir. En ¢ok
tercih edilen ekmekler arasinda bugday unundan yapilan; ak ekmek, has
ekmek veya nan-i sefid de denilen bugday ekmegi yer alirdi (Ozgiidenli
ve Uzunagag, 2014). Selguklular ar1 bugdayindan yaptiklar1 ekmege art
bugday: ekmegi derlerdi. Bu donemde iki ¢esit yufka tiiketilirdi. Birisi
dokunur dokunmaz kirilan ve citir olan yalag: yufka, digeri ise kalin
olan yarma yufkadir (Arikan ve Ozkeskek, 2019). Ayrica yufkanin ice-
risine peynir, sogan, bal gibi besinler koyarak yapilan diiriimlere tikim
denirdi. Bu dénemde ortaya ¢ikan etli ekmek de giintimiize kadar ula-
san Selcuklu ekmek cesitlerinden biridir (Unsal, 2001).

Orta Asya’da sincu olarak adlandirdiklar1 pideyi bu dénemde de
yapmaya devam etmislerdir. Pide, yufka gibi uzun yapilmaktaydi (Oz-
glidenli ve Uzunagag, 2014). Ayrica kizgin tuglalarin iizerinde ici so-
ganli ve kiymali olan ekmekleri pisirirlerdi. Bu ekmege gémme denil-
mekteydi (Arikan ve Ozkeskek, 2019). Katmer bilinmekte olup kevsem
etmek dedikleri mayali bir ekmek de pisiriyorlard: (Giirbiiz, 2019).

Bu donemde tiiketilen diger ekmekler; tandir ekmegi, firinda pisiri-
len somun, bazlama, ¢orek, peksimet, kirde (Isin, 2018), Nan-1 hos-
kar, Nan-i hoskara, Nan-i fetir, Nan-i komac’dir (C)zgﬁdenli ve Uzuna-
gac, 2014). Somun ve peksimet, Bizans etkisi gostermekle birlikte
arzu edilirse i¢lerine safran ve badem eklenirdi. Bu ekmekler genelde
kiiciik, yagl veya sade olarak yapilirdr (Isin, 2018). Tiirkler peksimeti
iki kez pisirdiler, suyunu aldilar ve galeta veya peksimet sekline do-
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niistlirerek ekmegin daha uzun siire dayanmasini sagladilar (Kuter,
2011). A girde, sebit ve katmer cesitleri de oldukea yaygindi. Ayrica
ekmekler genellikle sulu yemekle birlikte tiiketilirdi (Demirgiil, 2018).

Donemin 6nemli isimlerinden biri olan Mevlana Celaleddin Ru-
mi’nin eserlerinde ekmek sik sik karsimiza ¢ikar. Divan-1 Kebir I. Cilt,
2671. beyitte ekmek su sekilde yer alir (Kuter, 2011);

“Erler gibi soguk kisilerin tandirini ategler, kizdiririm; sicaklarin tandiriy-
sa en fazla pismis ekmekten de pigkinim.”

Yine iinli bir eseri olan Mesnevi 4715.
| Dbeyitte ekmegin bahsi su sekilde gecer (Ku-
2 ter, 2011);

“Hamurdan deve ve aslan bigiminde ¢orek pi-
v, sirirler. Cocuklar onlari goriince hirslarindan elle-
. rini dislerler. Fakat agizda aslanda ekmek olur
deve de..”

Resim 1: Selguklu Anadolusu’nda Ek-
mek Yapimini Tasvir Eden XIII. Yiizyila Ait
! Bir Minyatiir (Ozgiidenli ve Uzunagag,
 2014).

Osmanli Donemi Ekmek ve Ekmek Cesitleri

Osmanli Dénemi’nde genisleyen sinirlar, Arap, Iran gibi biiyiik me-
deniyetlerin etkisi, Orta Asya ve Selcuklu déneminden siiregelen kiil-
tiirel ozellikler ile mutfak kiltiirii nemli 6lgiide gelismeye devam et-
mistir. Ekmek yine bu donemde de giinliik beslenmede 6nemli bir
yere sahip olup uygarlikta fakirden zengine herkes icin kutsal bir yere
sahipti.

Saf ve beyaz ekmek nan-1 hass, genellikle padisah ve sarayin 6nde
gelenleri tarafindan tiiketilirdi. Daha diisiik kalite undan {iiretilen be-
yaz veya siyah ekmekler olan nan-1 aziz, nan-1 adi ve somun saray halki-
nin geri kalanina verilirdi. Saray ekmekgilerine; Habbazin-i Hassa deni-
lirdi. Bunlar Ekmekgi basinin yaninda ¢alisirlar ve pisirme, hamur
karma ve elek yapma gibi gorevlerde yer alirlardi. Ayrica saray mutfa-
ginda Fodlacilar (pideciler) ayridirlar (Kuter, 2011).

Osmanlilar, Arap¢a ekmek anlamindaki hunbz kelimesini de kulla-
nirlardl. Nan-1 Aziz ekmegin kutsal oldugu anlamina gelirdi (Ziilfikar,
2012). Ote yandan mutfak narh defterlerinde has ekmek hamuruna
anason, rezene suyu ve Fatih doneminde yapilan has ekmegin hamu-

runa eritilmis kuyruk yag: katilird1 (www.skylife.com.tr).
o3
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Bu donemde Orta Asya’dan gelen bazlama, yufka, ¢orek gibi ek-
meklere Rum pidesi ve somunu eklendi (Isin, 2018). Pide sdzctigi,
Ortacag Yunancasinda pitta veya daha kii¢iigii olan pittula’dan gelir.
15. ve 16. yiizyilda Istanbul’da siklikla tiiketilirdi (Kuter, 2011). Yine
bu dénemde tandir pidesi olarak bilinen kirde; zeytin, tereyagi, peynir
ve bal ile tiiketilirdi. Ayrica kirdenin {izerine hashas eklenir ve kabugu
gevrek olurdu. Fatih Sultan Mehmet i¢in yapilan ve bugiin de kebap
olarak anilan kirde ise kebap {izerine konularak yaninda yogurt ve so-
ganla tiiketilirdi. Yine bu donemde en eski ekmek cesitlerinden biri
olan ¢orek, beyaz undan hazirlanan mayali bir hamura sahip olur ve
tandirda pisirilirdi (Isin, 2018).

Coregin safranli ve bademli tiirleri bulunurdu. Bugiin de Tiirkiye
Cumbhuriyeti’nde siklikla yapilan ¢oregin yagda pisirilenine pisi denir-
di. Sac tizerinde pisirilen ve mayali veya mayasiz olabilen bazlama bu
doénemde en ¢ok tiiketilen ekmekler arasindadir. Dénemin bilinen di-
ger ekmek cesitleri; pogaca, piring ekmegi, kepekli ekmek, arpa ekme-
gi ve dar1 ekmegidir. 17. ylizyila gelindiginde saray mutfaginda padi-
sah ve valide sultan icin cok cesitli ekmekler yapilirdi. Ornegin; Beg
ekmegi, sekerli ekmek, Be¢ pogagasi, yagli halka, simit ve mirahor ek-
megi, nohut ekmegi, imam ekmegi, yeni borek gibi. Bu donemde ra-
mazan pidelerinin {izerine badem, hashas, anason, ¢orek otu serpilir
ve ekmeklerin igerisine safran konulurdu. Ayrica bu déonemde oldukga
sevilen simit, adin1 kepeksiz ve beyaz un anlamina gelen simit kelime-
sinden almustir. Istanbul’da yapilan simit hamuruna az miktarda mah-
lep ve pekmez eklenirdi (Isin, 2018).

17. ylizy1l Osmanli Devleti Tiirk mutfag: hakkinda arastirma yapan
Ingiliz Moryson ekmek hakkindaki diisiincelerini; “Tiirklerin genellikle
hepsi rahatlikla ekmek ve suyla lor ya da ¢okelek ve peynir yiyebilirdi; ekmek
yerine de kozde pisirilmis mayasiz yufka ekmegi yerlerdi” sozleriyle aktarir
(Inalcik, 2009). Yine bu dénemde gezgin olan Evliya Celebi eserinde
bizlere dénemle ilgili dnemli bilgiler aktarir. Celebi, eserinde Diyarba-
kir civarindaki daglarda yasayan Kiirtlerin kizil dar1 ile ekmek yaptigi-
n1 aktarir (Demirgiil, 2018). Seyahatnamede Istanbul disinda Balkan
bolgelerinde de yapilan simitten bahsedilir. Dolayisiyla, simidi Istan-
bul ve Balkan cografyasinin ortak bir yiyecegi olarak tanimlayabiliriz
(Dikkaya, 2011).

Seyahatnamede unlu mamiiller, 6zellikle de ekmek 6nemli bir yer
tutar. Siyah fodula, Yeniceri Ocagi’nin ve sarayin favorisidir. Has ve
beyaz francile (francala) ekmegi Istanbul’a &zgiidiir ve Evliya Cele-
bi'nin en iistiin gordiigli ekmek ii¢ ay bayatlamayan Tophane somunu-
dur. Ayrica kete, kiilde pismis ¢orek olarak Seyahatname’de yer alir.
Yine eserinde pisinin Tiirkmen dilinden gelen bir ekmek ¢esidi oldu-
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gunu ve mevlitler ve sehitlerin ruhu icin fakirlere dagitildigini anlatir.
Halka olarak bahsettigi simit bugiinkii simitten farkli olarak ekmek ile
¢orek arasinda bir hamur isi olarak tiiketilmekte olup eserinde 50’ye
yakin ekmek ¢esidi yer alir (Yerasimos, 2019).

19. yiizyll Osmanli doneminde Mehmet Kamil’in 1844 yilinda yaz-
dig1 ve gliniimiize ulasan basili ilk Tiirk
yemek kitabr olan Melceli’'t Tabbahin
(Ascilarin Siginagi)’de visnelerin kayna-
tilmasi ve kizaran ekmek ile pisirilmesi
yoluyla elde dilen visne ekmegi ’nin iki
farkli sekilde yapimi yer alir (Kamil,
2016). Yine takip eden zaman igerisinde
yazilan Yeni Yemek Kitab1 (1880) isimli
eser icerisinde de visneli ekmek tarifi vis-
ne tertibi olarak gecer (Anonim, 2017).

Resim 2: Osmanli Dénemi’nde bir si-
mit¢i (Kuter, 2011).

Tiirk Cumhuriyeti Donemi Ekmek ve Ekmek Cesitleri

19. yiizyilda Hollanda’nin bugday temelli mayay1 bulmasi ve yine
bu dénemde mikroorganizmalarin anlasilmasiyla birlikte ekmek tireti-
mi bir sanayi dali haline gelir. Zaman igerisinde ekmek iiretiminde
modern yontemler ve teknikler ortaya ¢ikar ve makinelesme baslar.
Tiirkiye Cumhuriyeti’nde ekmek sanayisine 1975’ten sonra biiytiik il-
ler basta olmak iizere 6nem verilmeye baglanmis ve giiniimiiz makine-
lesmis isletmeleri, modern tekniklerle ekmek {iretimini artirmislardir
(Kuter, 2011).

Tiirkiye bolgelere gore ¢ok cesitli ekmek zenginligine sahiptir. Bu
zenginligin sebebi dogal ¢evre 6zellikleri, ekonomi ve kiiltiiriin neden
oldugu etkilere dayanir. Zaman igerisinde sehirlesmenin artmasiyla
birlikte baslayan makinelesme, ekmek cesitliligini etkilemistir. Ek-
mek, geri kalmis iilkelerde temel besin kaynag: olarak goriildiigii icin
cesitliligi azken gelismis iilkelerde farkli pisirme yontemleriyle ekmek
icin farkli 6zelliklerin talep edilmesiyle ekmek ¢esitlerinin arttig1 soy-
lenebilir. Bu durum iilkemizde de gozlenmektedir. Sehirlerin alim
glicii yiiksek olan bolgelerinde ekmek cesitliligi fazlayken alim giicii
diisiik olan kirsal bolgelerde ise ekmek gesitlerinin az oldugu hatta tek
tip oldugunu gorebiliriz (Oguz, 2002). Burada bahsedilen cesitlilik ve
tek tiplesme isletmeler icindir. Aksi takdirde yoresel ekmek cesitliligi

icin ayn1 seyi sdylemek miimkiin degildir.
ro3
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Tiirklerde gocebe kiiltiiriin bir gostergesi olarak karsimiza ¢ikan
yufka ve lavas ekmegi UNESCO’nun 2016 yilinda Tiirkiye’nin Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi’ne dahil ettigi temel besin maddeleri-
dir (Sezgin ve Biilbiil, 2017). Tiirkiye’de neredeyse hemen hemen her
ilin kendine 6zgii bir ekmegi bulunur. Asagida literatiir taramasi so-
nucunda ulasilan yoresel ekmekler Tablo 1.’de cografi bolgelere ayiri-
larak verilmistir (Arl1 vd., 1994; Serez 1997; Unsal, 2001; Kosay ve
Ulkiican, 2011; Yoresel Yalvac yemekleri, 2011; Berfendberblogspot.
com; Ziilfikar, 2012; Ertas ve Karadag, 2013;Bayoglu, 2014; Tangiiler,
2014; Celebi, 2015; Sengiil vd., 2015; Gode ve Tatlican, 2016; Sezgin
ve Biilbiil, 2017; Cakir, 2018; T.C. M. E. B, 2018; Ay, 2020; Kurt,
2020; ci.gov.tr; kulturportali.gov.tr);

Tablo 1.

Tiirk Cumhuriyeti Yoresel Ekmekleri

Bolge

Iller ve Yéresel Ekmekleri

Marmara
Bolgesi

Balikesir: Komme, degirmenci ekmegi, kabakli kdy ekmegi, Ayvalik siitlii ekme-
gi, Edremit yagh pidesi, Susurluk yasa ekmegi.

Tekirdag: Sebit (sepit, sipit), cars1 ekmegi, Uskiip usulii ¢ali ekmegi,
tepsi ekmegi, tuzsuz ¢avdar ekmegi, nohut mayal ekmegi, katmer, gozleme.
Bursa: Gartalag, muhacir isi nohut ekmegi, cevizli lokum, tahinli pide.
Canakkale: Can bezesi, Lokum ekmegi, zeytinyagl diirme.

Istanbul: Kebapgt lava;z Silivri muhacir ekmegi bohgasi, Cengelkoy tas firin
ekmegi, Cengelkdy pidesi, Istanbul kazan simidi.

Adapazari: Mayasiz Gerkez ekmegi, siitlii Cerkez ekmegi.

Kirklareli:Kdy ekmegt, nohutlu ekmek.

Edirne: Katmer, gizleme.

Kocaeli: Gozleme, siitlii ekmek.

Bilecik: Komme.

Sakarya: Bazlamag.

Yalova: Yaprak pidesi.

Bolgenin cografi isaretli ekmekleri: Bursa cantik, Bursa tahinli pidesi.

Ege Bolge-
s

Afyon: Afyon ekmegi, nohut ekmegi, peksimet, patatesli ekmek, nokul (lokul),

hasgerli pide, hamursuz, Afyon dvmesi (6¢mest), hashash pide, ak pide, biikme,

pisi, katmer, agzi agik.

Kiitahya: Hagshasl ekmek, 1spanakli sibit, gozleme, sibitli tavuk tiridi
(yemek), tosunum, hashasli pide, Gokiimen hamursuzu, tahinli ¢6rek,

lokum, Gediz k6 ekmeg1

Eskisehir: Tapil, Za;ha;lz ozleme, simit, gobete, ¢i borek, agz agik.

Aydin: Bezdirme/bezirme/bezime.

Ikzmir: Bezdirme, kumru, gevrek, peksimet, Tire bayram ekmegi, boyoz, Urla
atmeri.

Isparta: Bazdirma, Uluborluda ekmek, nokul, kiiliir.

Denizli: Bazdirma, sipit, nohutlu bugday ekmegi, yat geber ekmegi,

cizlama, stiller pidesi, misir gdmbesi, bazlama, kide.

Ayvalik: Nohut ekmegi, sekerli simit.

Manisa: Simit ekmegi, ekmek dolmas: (yemek), Kula ekmegi.

Mugla: Katmer.

Usak: Katmer, dondiirme.

Bolgenin cografi isaretli ekmekleri: Afyon kaymakli ekmek kadayifi, Afyon-

karahisar patates ekmegi, Manisa taban simidi, Eskisehir simidi, Izmir simidi,

Aydin Nazilli pidesi, Aydin Karacasu pidesi, Emirdag yumurtal pidesi, Manisa

Alagehir ekmegi.
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Akdeniz
Bolgesi

Isparta: Isparta ekmegi, ekmek asi (yemek), hashash katmer, pisi, peksimet,
tirit, nokul (kombe, basma), mayali ekmek, bazlama (bazdirma, hamurly), has-
hasl gevrek.

Mersin: Tapul, biberli ekmek, yoriik sikmasi, findik lahmacun.

Antalya: Gastra, holuska.

Hatay: Biberli ekmek, kete, kombe, katikli ekmek, siirk peynirli ekmek.
Adana: Yiiregir tandir ekmegi, baharatl ekmek, tahinli ekmek, yufka ekmegi,
sarimsakli kmbe, sikma.

Burdur: Kombe (canak ekmegi), peksimet, hashash ekmek, hamursuz (hamr-
s1z), lokul (nokul), kaymak gombesi, bazlama (bazama, kaba ekmek), misir
ekmegi, cizdirma, musir tabtabu.

Kahramanmaras: Ekir bazlamasi, nohut bazlamasi, bulgur unu bazlamasi,
kimbe, coban katmeri (cistir, gaymakl katmer).

Osmaniye: Etli sac kombesi, bayram kimbesi, sac kombesi.

Bolgenin cografi isaretli ekmekleri: Marag ¢oregi.

Karadeniz
Bolgesi

Ordu: Guik, omeg, sapalak, hamsili ekmek, misir ekmegi, pilaki ekmegi, tirit
zi;neli ekmegi, beleki ekmegi, golit ekmegi, tost ekmegi, Ordu yaghsi, kuru yuf-
a.
Trabzon: Komeg, Vakfikebir ekmegi, harct ekmek, Trabzon [pidesi, Of Pilekide
ekmegi, taplama, talsta mustr ekmegi, seyme, ocak ekmegi, yayla usulii sacda gom-
me nusir ekmegi, otlu ekmek, kabak sivimli ekmek.
Zonguldak: Komeg, gobii, misir ekmegi, kartlag, finnda yumurtal devrek simi-
di, cevizli komeg, kuru yufka.
Sinop: Kete, sac ketest, misir ekmegi, etli ekmek.
Artvin: Kakala, cadi ekmegi, bilekide bugday ekmegi, bisi, misir ekmegi, peynir-
li katmer, kada, cevizli kete, lavas ekmegi, tandir egmegi, hamsili ekmek, bazla-
ma, Artvin pidesi, firin ekmegi.
Samsun: Giidiil, Samsun simidi, misir ekmegi, ekmek ag1, Samsun pidesi, Bafra
nokulu (tath).
Sivas: Giidiil, Gemerek Eobug (pabug) ekmegi, fetil, eksili ekmek, firin katmeri,
ezenteli (anasonlu) ¢orek.
Amasya: Giidiil, katmer, ¢orek, bisi, papara (ekmek as1), iskefe, cirtkta (akit-
ma, cizlak), nohudulu Amasya §()'re§1, anug,yagh (katmer), puaga, gombe, bur-
mali Amasya ¢oregi, visneli ekmek, kete, dondiirme, eli bogriinde.
Tokat: Gﬁdﬁf Lamesli pide, iskefe, gardalag, hamsikoli, katmer, tas (kus) ekme-
%{i, ¢Okelekli katmer, haghash ve cevizli parmak.
arabiik: Safranbolu sac biikmesi, Sa/fanbolu su simidi, misir f()‘reg“i.
Kastamonu: Kir pidesi, anasonlu galeta, soEan ekmegi, pirasali ekmek, ter ek-
megi, dil buran mantar: ekmegi, etli ekmek, kog¢ mantar ekmegi, kabak mantar:
el]:me 51, pastirmali ekmek, sacak mantarl ekmek, yogurt ekmegi, simit tiridi, etli
ekmek.
Giimtishane: Tandir lavasi, lemis.
Bayburt: Firin lavagi, Orugbeyli tandur ekmc;zg“i, hashagsh ekmek, tophane ekmegi.
Rize: Pilekide misir ekmegt, misir ekmegi, ekmek agi, hamsikoli.
Giresun: Cavuslu ekmegi, katmer, hamsili misir ekmegi, misir unlu ekmek,
yaglas. ) y y N
Bz?f%m: Bazlamag, ¢iven ekmegi, misir ekmegi, lokma, Bartin gozlemesi, kuru
ufka.
}(’;orum: Katmer, kémbe.
Bolu: Somun ekmegi.
Diizce: Simit, kasmakam ekmegi, hamsili ekmek, peynirli ekmek (hagapuri),
cevizli gozleme, ¢ig borek.
Bolgenin cografi isaretli ekmekleri: Rize baston ekmegi, Tokat yogurtmag
ekmegi, Samsun simidi, Rize simidi, Derepazar: pidesi, Ak¢akoca mancarl pide,
Artvin hamsili ekmek, Bolu patatesli ekmegi, Giresun Cavuslu ekmegi, Devrek
cevizli komeci, Devrek komeci, Giresun pidesi, Terme pidesi, Vakﬁkel%r ekmegi,
Kastamonu Arag kiil ¢oregi, Bayburt ketesi, Bolu kabakli f(’)'zlemesi, Kastamonu
Daday etli ekmegi, Glimiishane ekmegi, Kastamonu simidi, Giimiighane Kiirtiin
Arakoy ekmegi, Bafra nokulu, Bafra pidesi, Carsamba pidesi, Bolu Kibriscik
kiiriili, Bolu Mudurnu kabakli gozlemesi, Safranbolu kitiri, Trabzon Siirmene
pidesi, Artvin Savsat ketesi, Giimiishane yufka taths:.
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ic Konya: Etli ekmek, sac arasi, yufka ekmegi, sebit, bazlama, sk (tatl),
Anadolu | mayal, tandir ekmegi, tandir gevregi, sikma, ekmek sulamasi (yemek), gozleme.
Bolgesi Nigde: Halka, mayal: sepe, sac alt: yufkasi, mayah, sillik.
Ankara: Gobii, gardalag, Ankara ebelemesi, cizlama, Kizilay simidi, kete, baz-
lama, ebem ekmegi, kombe, Koghisar usulii tahinli pide, tandir ¢oregi, kiil ¢oregi,
Ankara simidi, kutludiigiin somunu, bayram ¢oregi, Beypazar: kurusu (yasku-
ru), aygoregi, yarumea, kdy bazlamasi, yukari gavundur ekmegi, yabanabat pide-
si, yazma ¢oregi.
Eskisehir: Gardalag, ekmek uglamasi, gobete, ¢i borek, simit.
Isparta: Isparta ekmegi, nokul,kiiriil ekmegi, sac arasi, katmer, sac dolama,
hamursuz, yufka ekmek, hashash katmer.
Yozgat: Parmak ¢oregi, mayal bazlama.
Corum: Putpit.
Karaman: Mayali, kolag ekmegi, lokur, papara(yemek).
Aksaray: Sikma, papara (ekmek), sepe (yufka), sekerli pide, serbetli pide, ¢o-
rek.
Kayseri: Katmer, tahinli katmer, susaml halka, bazlama, agma, kete, iki ki-
zartmast (bigi).
Kirikkale: Kombe, ekmek agi (guymak), bazlama, golleme.
Nevsehir: Tursulu pita, kombe.
Sivas: Kombe, katmer, fatlas, kete, lavas, kirdok.
Cankirt: Ince ekmek muskast, nokul, bazlama.
Bolgenin cografi isaretli ekmekleri: Konya etli ekmegi, Konya Kadinham
tahinli pidesi, Cankiri yoka ince ekmek muskasi, Kizilcahamam bazlamasi, An-
kara simidi, Beypazari kurusu, Yozgat parmak ¢oregi, Sivas Ulas etli pidesi,
Gamlidere kiil ¢oregi.
D o g u | Malatya: Kinal ekmek, tandir lavasi, eksili ekmek, tandir ekmegi, bilik, kombe,
Anadolu | ekmek kavurmasi (yemek), akitma bicigi, tas kiilligii (kiilliik), kiillii kombe, otlu
Bolgesi ekmek, katlamag (katmer), yamyg, yagh balli yufka, ekmek tiridi (yemek), fetil

ekmek, bazlama, hashas kimbesi, ekmek ast (papara), donderme, on iki kath
kombe, mafis, cummur, yufka ekmegi, sac iistii, pogag(paag), taplama ekmegi,
pekmezli ekmek, kinali ¢orek, yagl ekmek, hinkel, yumurtal ekmek, patatesli
yanig (katmer).

Erzurum: Ispir ekmegi, kete, kalin,lavas, tandir lavasi, cevizli kete.

Van: Kade (kete).

Sanliurfa: Sac ekmegi.

Elazig: Fetil, peynirli ekmek, tandir ekmegi, nohut ekmegi, patile (gozleme),
gomme, kiinciilii gomme, tas ekmegi.

Erzincan: Gilik, kete.

Kars: Kalin, kete, feselli, nezik, katmer.

Bing06l: Kome (gomme), sarina pel (yufka yemegi).

Agrr: Pisi(bisi), ¢iris kete.

Ardahan: Bisi, katmer, gevrek, kete, pileki ekmegi, kombe, feselli.

Hakkari: Tandir ekmegi, sac ekmegi.

Igdir: Tapan ekmegi.

Tunceli: Gomme.

Sirnak: Sac ekmegi, fireydin (tath).

Bolgenin cografi isaretli ekmekleri: Elazig tatli peynirli ekmegi, Erzurum
Hasankale lavasi, Malatya Akagadag kémbesi, Urfa lahmacunu, Sanlwrfa tir-
nakl ekmegi.
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Giineydo- | Sanliurfa: Siverek tirnakl ekmegi, Sanhurfa agik ekmegi, lahmacun ekmegi,
gu Anado- | etli kimeg, semsek.

lu Bolgesi | Siirt: Giibaye, tandir ekmegi, das ekmegi, mayal tandir ekmegi, tandirda kuru
ekmek,fatayor markin (gozleme), peynirli ¢orek.

Gaziantep:Komme, lahmacun ekmegi, pisi, peynir, ¢okelek ve lor semsegi, An-
tep tirnakli pidesi.

Adiyaman: Peynirli ekmek, bazlama, katmer, besmet (peksimet), taplama,
semsek, hitap, killor, kavurmali hitap.

Batman: Tandir ekmegi.

Mardin: Sembusek, etli ekmek.

Kilis: Hoyrat semsegi (kirk semsegi).

Diyarbakir: Diyarbakir ¢oregi.

Bolgenin cografi isaretli ekmekleri: Kilis katmeri, Sanhurfa agik ekmegi,
Midyat ekmegi (tannor),Antep tirnakl pidesi.

Calismada elde edilen bulgular sonucunda bélgeler kendi icerisinde
ve bir biitiin olarak asagida incelenmistir;

Marmara bolgesinde yufka yapiminda kullanilan malzemeler ve
teknikler ayni olmasina karsin bazi semtlerde farkli isimlerle anildig1
goriilmektedir. Ornegin yufka Tekirdag’da sebit, Bursa’da Gartalas ola-
rak isimlendirilmistir. Bolgede en ¢ok ekmek cesitliligine sahip olan il
Tekirdag’dir. Ayrica Muhacir ve Cerkez kiiltiiriiniin bdlgenin ekmek
kiiltiirii iizerinde etkisi oldugu sdylenebilir. Bu durum Tiirk mutfak
kiltiiriiniin farkls kiiltiirler ile etkilesimini korudugunu ve siirdiirdii-
giinii gostermektedir.

Ege bolgesinde malzeme ve yapim teknikleri benzerlik gostermesi-
ne ragmen bazlama, Eskisehir’de tapil, Aydin ve Izmir’de bezdirme, Is-
parta ve Denizli’de sipit olarak isimlendirilir. Sipit, Marmara bolgesin-
de oldugu gibi burada da kalin yufka anlamina gelir. Bélgede yetisen
nohut ve patates gibi {irlinler ekmegin daha uzun siire dayanmasi igin
ekmek icerisine dahil edilen iiriinlerdir. Peksimette bolgede bu ihtiya-
c1 karsilamak igin yapilan diger bir yoresel ekmek cesididir. Dolayisiy-
la bolgenin ekmekte uzun omiirliiliigli arzuladigr sdylenebilir. Ayrica
bolgede en ¢ok ekmek cesitliligine sahip il Afyon’dur ve bdlgenin ana
malzeme olarak ekmegi kullandig1 yemek cesitleri de bulunmaktadir
(bkz. Tablo 1).

Akdeniz bolgesi yoresel ekmeklerinin yoriik kiiltiiriinden etkilendi-
gi sOylenebilir. YOriik stkmasi buna 6rnektir. Ayrica ekmeklere nohut,
biber, hashas, baharat, sarimsak gibi malzemeler eklenerek katikli ek-
mekler yapildig1 goriilmektedir. Bolgenin en fazla ekmek cesitliligine
sahip illeri Isparta ve Burdur’dur.

Karadeniz bolgesinin diger bolgelerden daha fazla ekmek ¢esidine
sahip oldugu tespit edilmistir. Bélgenin en fazla ekmek ¢esitliligine
sahip illeri Artvin ve Tokat’tir. Cografi ozelliklerin etkisiyle bolge ba-
lik, misir, ot, mantar gibi tirtinlerini ekmeklerin icerisine dahil etmek-
tedir. Ote yandan bolgede ekmek pisirme araci olarak kullanilan ve
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yoresel ekmeklere ismini veren pileki bolgenin énemli ekmek pisirme
araclar1 arasindadir. Gézleme bu bolgede iskefe, bazlama ise giidiil ola-
rak gecer. Pide, bu bolgede diger bolgelere gore daha yaygin yapilir.
Ayrica bolgede ana malzemesi ekmek olan yemek ve tatlilar yer alir
(bkz. Tablo 1).

I¢ Anadolu bélgesinde ekmek pisirme araci olarak genellikle tandir
kullanildig1 ve ekmeklerin diger bolgelere nazaran daha sade tercih
edildigi tespit edilmistir. Bolgenin en fazla ekmek cesitliligine sahip ili
Ankara’dir. Ayrica bolgede ekmegin ana malzeme olarak kullanildig:
tatli ve yemekler mevcuttur (bkz. Tablo 1).

Dogu Anadolu bolgesinde ekmek i¢ci malzeme olarak ceviz, kina,
peynir, pekmez, yumurta ve nohut gibi iiriinlerin tercih edildigi ve
bolgede tandirin ekmek pisirme araci olarak kullanildig1 goriilmekte-
dir. Kémbe burada gomme olarak gecer. Bolgenin en fazla ekmek ¢esit-
liligine sahip ili Malatya’dir. Ayrica bu bolgede lavas ekmeginin iller
bazinda en yaygin yapilan ekmek oldugu sdylenebilir. Ekmegi ana
malzeme olarak kullandiklar: tatli ve yemekler bulunmaktadir (bkz.
Tablo 1).

Giineydogu Anadolu bolgesinde et ve peynir gibi malzemelerin ek-
mege eklendigi, tandirin ekmek pisirme araci olarak kullanildigi ve
kdmbeye kimes denildigi tespit edilmistir. Ote yandan peksimete bes-
met denilmektedir. Bolgenin en fazla ekmek ¢esitliligine sahip ili Adi-
yaman’dir. Bolgeler bir biitiin olarak incelendiginde ise;

- Tim bolgelerde varligini siirdiiren ekmekler: pisi, katmer, kete,
yufka, lavas, bazlama, kombedir.

- Osmanli zamaninda Istanbul’da yapilmaya baslanan simit, Marma-
ra, Karadeniz, Ege ve I¢ Anadolu bolgelerinde kendine yer bulabilmis-
tir.

- Orta Asya doneminde yapilan ve yufka ve pide arasinda bir kalinliga
sahip olan piigkel gibi bazlama ve yufka arasinda bir kalinliga sahip
olan sitkma yalnizca Akdeniz ve I¢ Anadolu bolgesinde yayginlik gdster-
mektedir.

- Selcuklu déneminde yapilmaya baslanan etli ekmek I¢ Anadolu,
Karadeniz ve Giineydogu Anadolu bolgelerinde varligini siirdiirmekte-
dir.

- Orta Asya doneminde kiilde yapilan kémeg, sacda pisirilen yufka
giiniimiizde de ayni yontemlerle pisirilmeye devam edilmekte olup
yeni pisirme yontemleri ve araglar1 (6rn. pileki) gelistirilmistir.

- En fazla ekmek cesitliligine sahip olan bolge Karadeniz, il ise Dogu
Anadolu bélgesinde bulunan Malatya’dur.

- Tim bolgelerde cografi isaretli ekmekler bulunmakla beraber en
fazla cografi isaretli ekmegi olan bolge Karadeniz bolgesidir.
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Sonug

Tiirk halkinin vazgecilmez besin kaynagi olan ekmek, ulasilmasi
kolay ve ucuz bir gida olmasi, besin degerinin yiiksek ve nétr bir tat ve
aromaya sahip olmasi gibi 6zellikleri sebebiyle tarih boyunca giindelik
hayatin vazgecilmez besinleri arasinda yer almistir. Yar1 gdgebe yasam
tarzini benimsemis olan Orta Asya Tiirkleri ekmek yapiminda Cin’den
etkilenmis olup giiniimiizde de yapilmakta olan yufka, kémeg, somun
gibi ekmek cesitlerini iirettiler. Ekmek yeri gelince tek basina yeri ge-
lince bir yemek olarak (ekmek as1), bazi zamanlarda ise gesitli katik-
larla (peynir, yumurta, kavrulmus kiyma vb.) tiiketildi. Tiirklerin yer-
lesik yasama ge¢mesiyle beraber cevre kiiltiirlerden etkilendikleri ve
bu kdiltiirleri etkiledikleri dolayisiyla yoresel ekmek cesitliginin ¢ogal-
dig1 séylenebilir. Ornegin peksimet olarak isimlendirilen susuz ekmek
cesidi Roma etkisi gosterir. Tiirkler bu ve bunun gibi bir¢ok ekmek
cesidini kendi mutfak geleneklerine uyarlamislardir. Yine bu dénemde
ekmek gilindelik yasamin 6nemli besin 6gesi olup cesitli kalitede un-
lardan ekmekler yapilirdi.

Osmanli doneminde ekmek, biiyiik sehirlerde firinlarin kiiciik yer-
lesim yerlerinde ise halkin kendi iirettigi bir iirlindii. Bu donemde ek-
mek iiretimi belirli bir standardizasyona sokulmaya ¢alisilarak gerekli
onlemler alinmaya calisildi ve denetlemeler yapilmaya baslandi. Ote
yandan saray mutfaginda ekmek icin 6zel ascilar bulunurdu ve ekmek
iretiminde ¢esitli baharatlar ve besinler kullanilirdi. Dénemin {inli
isimlerinin yazdig1 eserlerden giiniimiize ulasan bilgiler 1s1§inda do-
nemle ilgili olarak ¢ok cesitli ekmeklerin {iretildigi ve ekmegin Islam
dininin de etkisiyle kutsal sayildigini bilmekteyiz. Ilerleyen zaman ige-
risinde gelistirilen bugday bazli maya ile ekmekgilik gelisti ve fabrikas-
yon {retim basladi.

Cumbhuriyet dénemi ve sonrasinda ekmek iiretimi endiistriyellesti
ve ekmekler firinlarda daha hizli ve gesitli olacak sekilde tretilmeye
basladi. Giiniimiizde Tiirk Gida Kodeksi tarafindan standart hale geti-
rilmis olan ekmek ¢esitleri istenilen bir firindan, marketten veya bak-
kaldan kolaylikla satin alinabilir. Endiistriyel iiretim ve standardizas-
yonla beraber yoresel ekmek cesitleri kirsal alanlar disinda yapilmaz
olmus ve hatta tamamen unutulmaya baslamistir.

Bu calismada dikkat ¢ekilmeye calisilan nokta; tarihsel siiregte ek-
megin aslinda Tiirk mutfak kiiltiirtinde her zaman 6nemli bir yere sa-
hip oldugu ve tahminen olacag1 yorumu {izerine yoresel ekmek cesit-
lerini belirlemenin ve yoresel ekmek cesitlerinin siirdiiriilebilirliginin
saglanmasinin 6nemidir. Bu amag¢ dogrultusunda calismada elde edi-
len bulgular neticesinde sonuglar asagida maddeler halinde verilmis-
tr;
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= Cografya ve iklimin ekmek iiretimi (malzeme, pisirme teknigi,
sunu) ve cesitliligini etkiledigi (6r. Karadeniz bolgesinde balik kullani-
larak ekmek yapilmasi),

= Bazi yoresel ekmeklerin bolgelerde ve illerde malzeme ve yapim
teknikleri temelde ayni olmasina ragmen (bazlama, komeg, yufka,
pisi) bolgelerin veya illerin kendine has agizlar1 nedeniyle farkli isim-
lendirilebildigi (6r. Ege ve Marmara bolgelerinde yufkaya sipit denme-
si),

= Cografi olarak birbirine yakin olan bolgelerin pisirme 6zellikleri ve
malzeme kullanimlar agisindan benzerlik gosterdigi (Or. Giineydogu
Anadolu ve Dogu Anadolu ve I¢ Anadolu bélgelerinde ekmek pisirme
araci olarak tandirin kullanilmasi),

» Tiirk mutfak kiiltiirlinde ekmegin ge¢miste oldugu gibi giintimiizde
de mayali/mayasiz olmaktan ziyade farkli besinlerle ¢esnilendirilerek
tiiketildigi (Or. Osmanli déneminde ekmek icerisine hashas, nohut,
badem ve ¢orek otu konulmasi ve giiniimiizde de bu gelenegin devam
etmesi),

= Ozellikle Osmanli dénemi saray mutfaginda ekmek icerisine ekle-
nen safranin ve kuyruk yaginin giiniimiizde kullanimini yitirdigi,

= Gog bolgelerinin farklit mutfak kiiltiirlerinden etkilenerek kendi
kiltiiriini olusturdugu,

= Ekmegin yalnizca ek bir besin olarak tiiketilmesinin yani sira ana
yemek, tatl ve hamur isi olarak da bir 6giinde yer aldig1 (6r. ekmek
as1, fireydin, kirde kebabu),

= Tiirklerin tarihsel siirecte kendine has pisirme araglar1 ve teknikleri
gelistirdigi (sac, pileki, tandir),

* Gegmisten giliniimiize bir¢ok ekmek c¢esidinin varligini korumay:
basardig1 (6r. ¢orek, kdmeg, yufka, somun, peksimet, bazlama, simit,
nohut ekmegi) ancak ¢ukmin, kakurgan, sincu, piiskel, biiske¢, mi-
rehor ekmegi, Be¢ ekmegi, tophane somunu gibi ekmeklerin kaybol-
dugu soylenebilir.

Oneriler

Salgin hastalikla miicadele edilen bu siirecte Google arama motoru
lizerinde en ¢ok aramasi yapilan kelimelerden biri ekmek olmustur. Bu
slirecte ¢cogu kisi kendi ekmegini yapmak istedi veya kendi yoresinden
bir ekmegi tekrar denedi. Bu durum bize ekmegin giindelik beslenme
aliskanligimizla ve kiltiiriimiizle ne kadar biitiinlestigini gosterir. Ca-
lismada elde edilen bulgular sonucunda Tiirk mutfak kiiltiiriinde yore-
sel ekmek kiiltiiriiniin ¢esitliligi belirlenmis olup bu ¢esitliligin korun-
mast ve pazarlanmasi ile gastronomi turizmine fayda saglayacagi
diisiiniilmektedir. Bu sebeple tiim paydaslara yonelik olarak neriler
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asagida maddeler halinde verilmistir;

* Yoresel ekmeklerin tek tiplesmesi ve kaybolmasini énlemek ama-
ciyla bolgesel olarak ekmek arastirmalar: genisletilip yoresel ekmekle-
rin standart regeteleri ¢ikartilabilir.

» Bir yiyecegin varligini koruyup siirdiirebilmesi ve bulundugu cog-
rafyaya daha fazla katki saglayabilmesi icin pazarlanmasi oldukca
onemlidir. Bu tanitim, ilke ici ve iilke dis1 olmak {izere iki koldan yii-
riitilmelidir. Buradan hareketle uluslararasi yarismalarda ve platform-
larda Tiirk yoresel ekmek cesitleri tanitilmaya baslanabilir veya var
olan tanitim ¢alismalar1 artirilabilir.

* Yilin belli dénemlerinde tiim bolge yoresel ekmeklerinin tanitilabi-
lecegi ekmek festivalleri gerceklestirilebilir. Boylelikle gastro turistler,
yerli halk ve iireticiler ortak ve genis bir noktada bulusma imkani ya-
kalayabilirler.

» Giinlimiizde yerel {reticilerin biiyiik isletmeler ile bas edebilmesi
pek kolay degildir. Bu sebeple kiiciik yerel iiretici desteklenerek {iriin
siirdiirtilebilirligi saglanmalidir. Buradan hareketle kirsal bolgelerde
yasayan ve yoresel ekmek yapip satmakta olan kisiler gerekli yerler
tarafindan desteklenebilir.

* Meniiler bir {iriiniin siirdiiriilebilir olmasi ve tanitimi agisindan
onemli araglardir. Dolayisiyla yiyecek icecek isletmeleri, yoresel ek-
meklere meniilerinde yer verebilirler.

= Yoresel ekmek cesitlerinin bilinirliginin saglanmasi ve korunma-
sinda egitim kurumlar1 da oldukea etkili olabilmektedir. Gastronomi
ve mutfak sanatlari, ascilik ve pastacilik ve ekmekgilik alaninda egitim
veren kamu ve 6zel kurumlar yéresel ekmek yapimi, pazarlamasi ve
tirlin gelistirme gibi derslere programlarinda yer verebilirler.

= Bir triind tanimak, tanitmak ve mutfak kiltiirinii korumak ama-
ctyla daha fazla yoresel ekmek i¢in cografi isaret alinabilir.

» Giinlimiizde etkisi giderek artan sosyal medya bir {iriin{in tanitimi
ve pazarlamasinda énemli bir noktadadir. Bu agidan Tiirk yoresel ek-
meklerinin tanitimi ve pazarlanmasinda sosyal medya, sosyal medya
fenomenleri, {inlii sefler, yemek stilistleri ile ilgili calismalar yirdtiile-
bilir.

= Akademisyenler, ekmek cesitlili§inin az oldugu bdlgelere yogunla-
sarak, unutulmus ya da unutulmaya yiiz tutmus ekmek cesitlerinin
s0z konusu oldugu bolge mutfaklarinin tekrar kazandirilmasi icin ge-
rekli calismalari yiiriitebilirler.

Akademisyenler, yiyecek icecek isletmeleri, turizm paydaslari ola-
rak bu konu ile ilgili gerekli ¢alismalar ytiriitebilirse mutfak kiiltiirtinii
koruma, siirdiirme ve gastronomi turizmine katki saglama ac¢isindan
onemli bir yol kat edilecegi sdylenebilir.
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