BASKENT UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI TEZLI
YUKSEK LISANS PROGRAMI

TURKIYE’NIN YORESEL EKMEK HARITASI

HAZIRLAYAN

GOKCE ILBAY

YUKSEK LiSANS TEZi

TEZ DANISMANI

PROF. DR. FUGEN DURLU OZKAYA

ANKARA - 2022



BASKENT UNIVERSITESI
SOSYAL BIiLiMLER ENSTIiTUSU
YUKSEK LiSANS / DOKTORA TEZ CALISMASI ORIJINALLIK RAPORU

Tarih: 08/08/2022
Ogrencinin Ad1, Soyadi: Gokge ILBAY
Ogrencinin Numarasi: 21910447
Anabilim Dali: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali
Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Programi
Danismanin Unvani/Ad1, Soyadi: Prof. Dr. Fiigen DURLU OZKAYA
Tez Baghigi: Tiirkiye’nin Yoresel Ekmek Haritasi

Yukarida baghigi belirtilen Yiiksek Lisans/Doktora tez ¢alismamin; Giris, Ana Boliimler ve
Sonug¢ Boliimiinden olusan, toplam 77 sayfalik kismina iliskin, 08/08/2022 tarihinde sahsim/tez
danismanim tarafindan Turnitin adl1 intihal tespit programindan agagida belirtilen filtrelemeler
uygulanarak alinmis olan orijinallik raporuna gore, tezimin benzerlik oran1 % 5 (ylizde bes)’dur.
Uygulanan filtrelemeler:

1. Kaynakga hari¢
2. Alintilar hari¢
3. Bes (5) kelimeden daha az ortliisme i¢eren metin kisimlari harig

“Baskent Universitesi Enstitiileri Tez Calismas1 Orijinallik Raporu Alinmasi ve Kullanilmasi
Usul ve Esaslarin1” inceledim ve bu uygulama esaslarinda belirtilen azami benzerlik oranlarina
tez ¢alismamin herhangi bir intihal icermedigini; aksinin tespit edilecegi muhtemel durumda
dogabilecek her tiirlii hukuki sorumlulugu kabul ettigimi ve yukarida vermis oldugum bilgilerin
dogru oldugunu beyan ederim.

Ogrenci Imzas:
ONAY
Tarih: 08/08/2022
Ogrenci Danismam Unvan, Ad, Soyad, Imza:

Prof. Dr. Fiigen DURLU OZKAYA



TESEKKUR

Tez konumu se¢gmemden, tamamlamama kadar gegen siirede destegini ve sevgisini
esirgemeyen, onerileri ve yonlendirmeleri ile her zaman aydinlanmami saglayan, degerli tez

danismanim Sayin Prof. Dr. Fiigen Durlu Ozkaya’ya,

Tanimaktan, ders almis olmaktan gurur duydugum, boliim baskanim Sayin Prof. Dr.
Hakan Turgut’a ve her ciimlesi ile yoluma 151k tutan degerli akademik danigmanim Sayin

Prof. Dr. Ismail Tokmak’a

Tiim tez calismamda destegini benden esirgemeyen, gorsel tasarimlari ile ¢aligmamin
benzersiz olmasim saglayan, bakis agisina hayran oldugum sinif arkadasim sevgili Ozge

Yildirim Giirses’e,

Calismalarima her zaman destek olan, vazgegmeme izin vermeyen ve devam etmem

i¢in hep yanimda olan sevgili esim Onder Ilbay’a,
Tiim mutfak denemelerimi sorgusuz deneyip, yorum yapan, yapmam i¢in yardim eden
ve her zaman en biiyiik destek¢ilerim canim kizim Defne’ye ve canim kiz kardesim Merve

Yilmaz’a,

Ekmek yapma serlivenimi baslatan sevgili abim Emre Tunca’ya ve akademik bagarimi

gormelerini en ¢ok istedigim canim anneme ve canim babama,

Tiim kalbimle sevgi, saygi ve tesekkiirlerimi sunarim.



OZET

Gokce ILBAY, Tiirkiye’nin Yoresel Ekmek Haritasi, Baskent Universitesi, Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dal, Gastronomi ve

Mutfak Sanatlar:1 Tezli Yiiksek Lisans Programi, Yiiksek Lisans Tezi, 2022.

Tiirkiye’nin her bolgesinde farkli lezzetlerde yoresel ve geleneksel ekmekler yapilmaktadir.
Ancak bu ekmeklerimizin ¢ok azi1 diinya genelinde kabul gormiis ve taninmistir. Tiirkiye nin
kendine 6zgii ekmek cesitliliginin kayit altina alinmas1 ve Tiirkiye’deki ekmek cesitliligi
incelenip somut verilerle ortaya konulmasi amaciyla konu ile ilgili yazili ve elektronik
kaynaklar dokiiman analizi yontemi ile analiz edilmistir. Kaynaklarin resmi ve kurumsal
olmasia 6nem verilmigtir. T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’na ait Tiirkiye Kiiltiir Portali,
Tiirk Patent ve Marka Kurumu Cografi Isaret Portali, il Kiiltiir Turizm Miidiirliiklerinin,
Valiliklerin, Belediyelerin, Kalkinma Ajanslarinin ve derneklere ait kurumsal portallara ait
yazili kaynaklar, yayinlanmis yiiksek lisans ve doktora tezleri, bilimsel kitaplar, arastirma
makaleleri ve resmi biiltenler verilerin toplandigi dokiimanlar olarak kapsama dahil
edilmistir. Analizler sonucu 1.064 ekmek ismine ulasilmistir. Ulasilan 1.064 adet veri
smiflandirilmis ve sayisallagtirilarak analiz edilmistir. Ana ve alt gruplar olusturularak
kodlanmistir. Elde edilen bulgular dogrultusunda Tiirkiye’nin kendine 6zgii ekmek cesitliligi

ve Ozellikleri tablo, sekil, resim ve haritalar ile desteklenerek sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Ekmek, Yoresel Ekmek, Ekmeklerin Siniflandirilmasi, Ekmek Haritas1



ABSTRACT

Gokee ILBAY, Map of Turkey's Breads, Baskent University, Baskent University,
Institute of Social Science, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Gastronomy

and Culinary Arts Master Program with Thesis, 2022.

Local and traditional breads with different flavors are made in every region of Turkey.
However, very few of these breads are accepted and recognized around the world. Written
and electronic sources related to the subject were analyzed by document analysis method in
order to record Turkey's unique bread diversity and to examine and present the bread
diversity in Turkey with concrete data. Emphasis was placed on the official and institutional
nature of the sources. T.R. Turkish Culture Portal belonging to the Ministry of Culture and
Tourism, Turkish Patent and Trademark Institution Geographical Indication Portal, written
sources of the institutional portals of Provincial Culture and Tourism Directorates,
Governorships, Municipalities, Development Agencies and associations, published master's
and doctoral theses, scientific books, research articles and official bulletins are included in
the scope of data collection documents. As a result of the analysis, 1,064 data were reached.
1,064 data obtained were classified by content analysis method and coded by creating main
and subgroups. In line with the findings obtained, Turkey's unique bread variety and

characteristics are presented by supporting with tables, figures, pictures and maps.

Keywords: Bread, Local Bread, Bread Classification, Bread Map
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1. GIRIS

“Miswr demetleri gibi derer sizi agsk. Harman yerinde doviip ¢iril¢iplak birakir.
Kabuklarinizi elemek igin kalburdan gegirir. Apak edinceye kadar 6giitiir sizi. Yumusayana

kadar yogurur, sonra da atar kutsal atesine. Tanri’nin kutsal sélenine kutsal ekmek olasiniz

diye” (Cibran, 1995).

Liibnan asilli sair Halil Cibran’in 1923 yilinda basilan, Tiirk¢eye “Ermis” olarak
gevrilen “The Prophet” adli kitabinin, “Aska Dair” baslikli bolimiinde, tahilin ekmek olma
yolculugu ve tanrilarin sofrasindaki kutsallig1 aski betimlemek i¢in kullanilmistir. Diinyanin
her yerinde iiretilen ve tiiketilen ekmegin bu anlamda siirsel bir dille kullanim1 yiizyillar
boyunca kutsal sayilarak, geleneksel ve kiiltiirel bir deger olarak goriilmeye devam ettigi s6z

konusu siirde de géze ¢carpmaktadir.

1.1. Arastirmanin Amaci

Yiizyillar oncesine, neolitik doneme bakildiginda Orta ve Giineydogu Anadolu’da
yasayan ilkel topluluklarin tahili kesfetmesiyle Anadolu’da ekmek yapilmaya baslandig:
bilinmektedir. Yapilan arkeolojik kazilarda konar-goger kiiltiirlii Ttirklerin, hayvancilik ve
tarimla ugrasmis olduklarina dair kanitlar bulunarak Tiirklerin (Tiirk beyliklerinin) ekmek
yapmay1 bildikleri ongoriilmektedir. Orta Asya’da ekmek yapmaya baslayan Tiirkler,
Anadolu’ya gogtiiklerinden Tiirkiye Cumhuriyeti’ne kadar gecen siiregte ekmek kiiltiirlerini
siirdiirmiislerdir (Kabak, 2014). Ozellikle olas1 kitliklarin yasanmamasi adina tiim devletler
halkinin a¢ kalmamasi i¢in bugday tarimini, ekmek iiretimini ve ticaretini kontrol altina

almaya ¢alismigtir (Kabak, 2014).

1939 yilinda baslayan ikinci Diinya Savasmin ekonomiye olan etkilerini kontrol
altinda tutabilmek i¢in Tiirk Hiikiimeti bazi tedbir kararlar1 almistir. Bu kararlardan biri de
1941 yilinda alinan “Ankara, Istanbul ve Izmir firinlarinda ekmegin tek tip iiretilmeye
baslamasi ve francala tiretiminin kisitlanmast” kararidir (Bakar, 2013). S6z konusu kararda

daha az bugday tiikketmek i¢in; ekmeklerin belirli oranda ¢avdar unuyla karistirilarak yapilma



zorunlulugu ve bazi pastacilik unlu mamullerinin yapilmasinin yasaklanmasi yer almaktadir.
Bu karar, 1942 yilinda kaldirilsa da giiniimiiz firinlarinin halen tek tip francala ekmek

irettigi bilinmektedir.

Tek tip ekmek iiretiminin sebebi firinlarin ekmek iiretimi yaparken, Tirk Gida
Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligleri’ne uymak zorunda olmalaridir. Tebligde
ekmek olarak, tek tip ticari ekmek mayasi ile iiretilen bir ekmek tarif edilmektedir. Tek tip
ekmek, tazeyken lezzetli ancak c¢abuk bayatlayan, diger ekmek c¢esitlerine gore uygun
fiyathdir. Bu 0Ozellikleriyle erisim ve tiiketim kolayligindan tek tip ekmege ragbet
gosterilmektedir. Ancak s6z konusu ragbet ve kolaylik yoresel ekmeklerimizin tiretilmesini
kisitlamaya ve ekmek ¢esitlerimizin bilinirligini azaltmaya yol agmasi nedenleriyle dikkate
alinmasi gereken bir olgu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Oyle ki Unesco’nun somut olmayan
kiiltiirel miras listesi (Unesco Tiirkiye Milli Komisyonu, 2016) incelendiginde geleneksel
ekmeklerimizden olan “yufka, bazlama, simit ve pide”nin teblig kapsaminda yer almamasi
bu durumu destekler niteliktedir. Bu olumsuz durumdan yola ¢ikilarak Tiirkiye’nin kendine
0zgl ekmek cesitliliginin kayit altina alinmasi ve Tirkiye’deki ekmek cesitliligi incelenip

somut verilerle ortaya konulmasi bu tez ¢alismasinin amaci olarak belirlenmistir.

1.2.  Arastirmanin Onemi

Tiirkiye’de bilimsel yayinlara bakildiginda “ekmek” anahtar kelimesiyle birgok
bilimsel calisma yapildig1 goriilmektedir. Tiirkiye’nin ekmek cesitligi incelendiginde ise
kdy, yore, ilge, il ve/veya cografi bolgelere gore ele alinarak ayri ayri irdelendigi
belirlenmigstir. Bu noktadan hareketle bu tez calismasinda Tiirkiye’nin yoresel ekmek
cesitliligini ekmeklerde kullanilan malzemelere, yapim sekillerine, pisirme yontemlerine
gore smiflandirip illerimizdeki yapim ve isimlendirme farkliliklarinin tek bir calisma altinda
kayit altina alinarak sunulmasi bu arastirmayi 6nemli kilmaktadir. Bu arastirma daha sonra

yapilacak benzer arastirmalara bir yol haritas1 sunarak literatiire katki saglayacaktir.



1.3. Arastirmanin Kapsam

Aragtirmanin  kapsamini  Tirkiye’de yapimi siirdiiriilen yoresel ekmekler
olusturmaktadir. Bunun i¢in T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Tirk Patent ve Marka
Kurumu, Valilikler, 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliikleri, Belediyeler, Kalkinma Ajanslar1 ve
Dernekler gibi kuruluglarin kurumsal portallarinda yer alan yazili kaynaklar, kitap, tez ve

makaleler, bilimsel kitaplar ve arastirma makaleleri arastirma kapsamina dahil edilmistir.

1.4. Arastirmanin Smirhhklar

Aragtirma kapsamina dahil edilen verilere 1 Subat 2021 — 1 Subat 2022 tarihleri
arasinda erisilmistir. Elde edilen verilerin analizi tamamlanmasinin ardindan 01.02.2022-
31.07.2022 tarihleri arasinda cografi isaret tescili alan iirlinler ve yapilan basvurular tekrar
incelenmis ve aragtirmaya dahil edilmistir. Bu tarih aralig1 calismada elde edilen verinin
zamansal kesitini olusturmaktadir. Ayrica T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Tiirk Patent ve
Marka Kurumu, Valilikler, il Kiiltiir Turizm Miidiirliikleri, Belediyeler, Kalkinma Ajanslari
ve Dernekler gibi kuruluslarin kurumsal portallarinda yer alan yazili kaynaklar, yayimlanmig
tezler, bilimsel kitaplar ve arastirma makalelerinin icerigindeki veriler belgelerin
ierisindeki sekliye analiz edilmistir. {lgili alan yazin ulasilabilen kaynaklarla sinirlidir. Veri
toplama siirecinde goriisme/miilakat yapilmamistir, elde edilen wveriler literatiire

aktirilanlarla sinirlidir. Verilerin dogru oldugu kabul edilmistir.

Ekmek, Tirk Gida Kodeksinde “Bugday ununa; su, tuz, maya (Saccharomyces
cerevisiae) gerektiginde seker, enzimler, enzim kaynagi olarak malt unu, vital gluten ve izin
verilen katki maddeleri ilave edilip bu karisimin teknigine uygun olarak yogrulmasi,
sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmas: ve pisirilmesi ile yapilan iiriin.” ve TS 5000
ekmek standardinda “elenmis bugday ununa (TS 4500), su (TS 266), tuz (TS 933) ve maya
(TS 3522) katilmas: ile hazirlanan kiitlenin, teknigine uygun bir sekilde islenip
fermantasyona birakilmasi ve pigirilmesi ile yapilan bir mamul" olarak tanimlanmistir (Gida
Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2012; Tiirk Standardlar1 Enstitiisii). Bu tanimlara gore
yufka gibi mayasiz ekmeklerimiz, ekmek degil, firincilik iirinii/unlu mamul olarak
degerlendirilmektedir. Tirk Dil Kurumu, Genel Tiirkce Sozliikkte ise “Tahil unundan

yvapilmig hamurun firinda, sacda veya tandirda pisirilmesiyle yapilan yiyecek, nan, naniaziz”
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olarak tanimlanmigtir (Tirk Dil Kurumu, 2019). Bu tanima goére de kizartilarak yapilan
hamur isleri hari¢ nerdeyse tiim unlu mamuller ekmek olarak degerlendirilmistir. Ekmek

lizerine yapilan aragtirmalarda da unlu mamuller, ekmek olarak degerlendirilmistir.

Incelenen kaynaklarda unlu mamuller ile ekmekler arasinda belirgin bir ayrim
bulunamamistir. Bu nedenle arastirma yapilirken ¢orekler, simitler, borekler, pideler ve
benzeri unlu mamuller arastirmaya dahil edilip serbetli tath ve makarna/eriste sinifindaki

unlu mamuller aragtirmaya dahil edilmemistir.

Arastirmanin ikinci béliimiinde ekmegin tarihsel siireci, tanimi, ekmek regetesinde yer
alan temel malzemeler, ekmek yapim asamalari, hamur yapma metotlari, pisirme yontemleri,
ekmek yapiminda kullanilan ara¢ gerecler, ekmeklerin siniflandirilmasi ve cografi isaret alan

ekmekler ele alinmistir.

Ucgiincii béliim arastirmanin tasarimi/metodolojisi iizerine kurulmustur. Arastirmanin
yontemi, dokiiman ve analizinde yapilan verilerin analiz ve kodlamalarinin nasil

gerceklestigi detayli olarak agiklanmastir.

Arastirmanin dordiincii boliimiinde analiz ve bulgulara yer verilmistir. Analiz edilen
veriler cografi bolgelere gore veri adetleri, illere gore veri adetleri, cografi isaret tescil
durumu, ekmek gruplari, 6zel giin ve toren ekmekleri, bolgelere gore yapilan iiriinler olarak

siniflandirilarak tablo, sekil, harita ve fotograflarla desteklenerek sunulmustur.

Arastirmanin sonug boliimiinde ise elde edilen bulgular degerlendirilerek Tiirkiye’nin

kendine 6zgii ekmek cesitliligi somut verilerle agiklanmstir.



2. LITERATUR

2.1. Ekmegin Tarihsel Seriiveni

Ekmegin kokeni halen tam olarak bilinmese de insanlik tarihi boyunca her zaman en
onemli gida maddelerinden biri oldugu ve ¢ogu kiiltiirde kutsal olarak degerlendirildigi
bilinmektedir. Yapilan birgok ¢alismada ekmek iiretimi; Neolitik donemde, yerlesik diizene
gecisle, bugdayin, tahilin yetistirilmeye baslanmasiyla iligskilendirilmistir. Neolitik dénem
beslenmesinin bir kismin1 av hayvanlari ve etleri, bir kismin1 ¢avdar, kavuzlu bugday, dari
gibi yabani bitkiler olusturdugu, bu yabani bitkilerin tohumlarina sikica yapisan
kabuklarinin ise giiniimiiz tahillarinin atasi oldugu 6ngoériilmektedir. Ekmek yapimi igin
gerekli unun elde edilebilmesi i¢in yabani bugday basagindaki daneler isitilarak kabuklari
gevsetilmis ve taslarla ezilmistir (Ozberk, 2016; Yilmaz, 2012). Bu dénemde toplanan
tahillar suda bekletilip kaynatilarak basit bir lapa haline getirilmistir. Bu lapalar sicak tas
levhalar ve koz altinda pisirilerek yufka seklindeki ilk ekmekler yapilmistir (Akar Sahingdz,
Simsek, & Demir, 2022). Lapalarin uzun siire bekletilmesi sonucu dogal yolla fermente olan
mayali ekmegi, arkeolojik kazilarda tespit edilmistir (Kocaadam & Acar Tek, 2016). Bu
mayali hamurdan yapilan ekmegin ilk yazili kayd: ise M.O. 1500 yillarindan kalma Misir
duvar resimlerinde kesfedilmistir (Bakirci, 2019).

Mezopotamya ve Anadolu’da ise ekmegin ve tahilin ilk 6rnekleri yer almaktadir
(Y1lmaz, 2012). Kuzeydogu Urdiin’de yapilan kazilarda giiniimiizden yaklasik olarak 14.400
yil dnce (10. 11.000-9.300 yillar: arasi) yasayan kiiltiirlere ait arkeobotanik kanitlar, 6giitme
taglar1 ve ocaklar bulunmustur. Arkeobotanik kanitlarin incelenmesi sonucunda ise bunlarin
arpa, bugday ve yulaf icerikleri tespit edilmistir. Bu kanitlar simdiye kadar bulunan en eski
ekmek kalintilar1 olarak bilinmektedir. Bu durum bilinen en eski ekmek benzeri {iriiniin
giiniimiizden yaklasik 14.400 y1l énce Kuzeydogu Urdiin’de yapildigini gostermektedir
(Otaegui, Carretero, Ramsey, Fuller, & Richter, 2018). Sonrasinda ekmek, ticaret yolu ile

Misir, Akdeniz kiyilar1 ve Avrupa’ya yayilmistir (Yilmaz, 2012).

Ulkemizde yapilan arkeolojik kazilarda Diyarbakir-Cayonii Hoyiigiinde, Burdur-
Hacilar Biiyiik Hoyiigiinde ve Kahramanmaras-Domuztepe Hoyiigiinde M.O. 7000 yillinda



ve Konya-Catalhdyiik’te M.O. 6000 yilinda bugday tariminin yapildigi ve tarimsal
faaliyetlerde bulunulduguna dair fiziksel kanitlar bulunmustur (Kurnaz & Sengiil, 2021).

Diger arkeolojik kazilarda, ilk ¢aglara ait buluntularda, ekmek yapimi igin onceleri
arpa kullanildig1, sonra bugday kullanilmaya baslandigina ve yaygin olmamakla birlikte
hamurun fermentasyona birakilarak mayalandirilmas: suretiyle de iretildigine dair izler
bulunmustur (Akar Sahingdz, Simsek, & Demir, 2022). Bugdaydan basit degirmenlerde
ogiitiilerek un elde edilmis ve ekmek yapiminda kullanilmistir (Ozberk F. , Karagdz, Ozberk,
& Atli, 2016). Neolitik donemde gelisen yemek pisirme ekipmanlari sayesinde Antik Cag’da
malzemelerle ve tekniklerle deneyler yapan Yunanlilarin ve Misirlilarin, ayrica un
degirmenleri olan Hititlilerin yaptiklar1 180 farkli gesit ekmekle, ekmek yapma sanatini
ilerleten ilk kiiltiirlerdir (Albustanlioglu, 2019).

Tahil danelerinin ogiitiilmesiyle elde edilen unun, su ile karigtirllarak hamur
yapilmast ve pisirilmesi ile yapilan ilk ekmegin benzerleri halen gilinlimiizde de
yapilmaktadir. Un ve suyla hazirlanan hamurun el, oklava veya merdaneyle agilarak sacda,
tas veya toprak firinda ya da tandirda pisirilmesiyle yapilan bu ekmekler; ince ekmek, yufka
ekmek, lavag, actk ekmek, iskefe, sac ekmegi, sepit gibi farkli adlarda isimlendirilmektedir
(Boztoprak, 2021). Ayrica Hindistan’da yapilan chapati, roti, naan; Meksika’da yapilan
tortilla, Orta Dogu ve Orta Asya’da yapilan lavas, katirma ve jupka ekmekleri de 6rnek
olarak gosterilebilir (Ozberk F. , Karagdz, Ozberk, & Atli, 2016).

2.2.  Ekmek Recetesinde Yer Alan Temel Malzemeler

Binlerce yildir yapilan ve yapilmaya devam eden ekmegin yapiminda kullanilan
malzemeler ve yapim teknikleri siirekli gelismekte ve ¢esitlenmektedir (Kurnaz & Sengiil,
2021). Bu nedenle ekmek yapiminda kullanilan malzemelerin ve tekniklerin ¢ok ¢esitli
oldugu soylenebilir. Ancak temel ekmek regetesinde kullanilan malzemeler; “un, su, maya
ve tuzdur” (Kurnaz & Sengiil, 2021). Ayrica, seker, bitkisel ve hayvansal yaglar, yumurta,
aromatik bitkiler ve baharatlar da ekmek yapiminda siklikla kullanilmaktadir. Ekmek
recetelerinde un her zaman %100 olarak kabul edilmekte ve kullanilan diger malzemeler

kiitlece bu miktarin yiizdesi olarak verilmektedir (Mondal & DATTA, 2008). Omegin;



Bugday unu, %70 su, %2 maya %1,5 tuz olan bir regetenin tarifi 1 kg bugday unu, 700 ml
su, 20 gr maya, 15 gr tuzdur.

2.2.1. EKkmek recetesinde yer alan unlar

Ekmek iiretiminde kullanilan temel hammadde undur. Oncelikle bugday olmak iizere
arpa, cavdar, misir, celtik, yulaf ve dar1 (sorgun) baglica kullanilan tahillardir. Bu tahillarin
tamami1 bugdaygiller familyasindandir. Bugday, arpa, ¢avdar, yulaf serin iklimde, piring
(celtik), misir ve dar1 sicak iklimde yetisen tahillardir (Durlu-Ozkaya, Cosansu, & Ayhan,
2021). Bu tahillarin 6giitiilerek toz haline getirilmesiyle un elde edilir (Tiirk Dil Kurumu,
2019).

Bugday; basakcik seklinde ¢igeklenir. Cicegin meyvesi danedir ve dane olarak hasat
edilir (Durlu-Ozkaya, Cosansu, & Ayhan, 2021). Endosperm, kepek ve embriyo bugday

danesinin yapisal bilesenleridir.

Endosperm (Unsu Oz); unun elde edildigi kisimdir. Bugdayin orta tabaka en biiyiik ve
nisastali kismidir, ana enerji deposudur. Karbonhidratlar, proteinler ve B grubu vitaminleri
icerir. Un bu kisimdan elde edilir (Durlu-Ozkaya, Cosansu, & Ayhan, 2021).

Kepek; perikarp (meyve kabugu) ve Aloron (Endosperm’in dis tabakasi)’den olusur.
Bugdayn dis kabugudur. Lif agisindan zengindir ve birgok besleyici maddeyi igerir. Lifler,
B grubu vitaminler, mineraller, protein ve fitokimyasallar (dogal olarak olusan sagliga

yararl bitkisel maddeler) (Yilmaz & Yildirim, 2020).

Embriyo (Tohum/ruseym); danenin sirt ve basakcik eksenine yakin ucunda yer alir ve
yeni bitkiyi olusturur. Besin degeri agisindan oldukg¢a zengindir. Tahilin en kiigiik parcast
olmasina ragmen tohumda bir¢ok yararli madde bulunur. Onemli yaglar, mineraller, B grubu
vitaminler, E vitamini ve fitokimyasallar icerir. Bugday ruseyminin bitkisel yag

kompozisyonu, dogal yaglar arasinda igerigi en zengin olanlardan biridir (Ozgira, 2019).



Bugdaylarin simiflandirmasi; botanik ya da teknolojik 6zelliklerine (ekim zamanina,
dane rengine, yapisal 6zelliklerine, protein miktarina, endosperm goriintiisiine ve kullanim
amacina) gore yapilmaktadir (Durlu-Ozkaya, Cosansu, & Ayhan, 2021, T.C. Milli Egitim
Bakanhigi, 2017, Ozberk F. , Karagdz, Ozberk, & Atl1, 2016).

Tiim bu veriler 1s181nda bugdaylarin siniflandirilmasi Sekil 1’de 6zetlenmektedir.

BUGDAYIN
SINIFLANDIRILMASI Botanik Diploid Bugday Yabani siyez
Smuiflandirma (14 kromozomlu) Si
iyez
Urartu bugdayi
Acem bugday1
Tetraploid Bugday Yabani gernik
(28 kromozomlu) Gernik

Makarnalik bugday

Polonya bugday1

Rus bugdayi

Sisik bugday
Hekzaploid Bugday

(42 kromozomlu) Ekmeklik Bugday

Teknolojik Ekim Zamam Yaz Bugday
Smiflandirma Kis Bugday:
Renk Kirmiz1 Bugday
Beyaz Bugday
Yap1 (Dane Sertligi) Sert Bugday
Yumusak Bugday
Protein Miktar ve Kuvvetli Bugday
Kalitesi Zayif Bugday
Edosperm Goriintiisii Cams1 Bugday

Unsu Bugday

Kullanim Amaci Ekmeklik Bugday
Makarnalik Bugday
Biskiivilik Bugday

Sekil 1: Bugdayin simflandiriimasi (Durlu-Ozkaya, Cosansu, & Ayhan, 2021, T.C. Milli Egitim Bakanhgt,
2017, Ozberk F. , Karagoz, Ozberk, & Ath, 201 6).

Unlar, kullanilan tahilin tiirtine ve hatta kendi iglerindeki ¢esit farkliligina gore
siniflandirilmaktadir. 2/04/2013 tarihli ve 28606 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk
Gida Kodeksi Bugday Unu Tebliginde (Teblig No: 2013/9) bugday unu; “Ekmeklik bugday
unu”, “6zel amach bugday unu” ve “tam bugday unu” olarak smiflandirtlmigtir. Ayni

tebligde s6z konusu unlar asagidaki ifadelerle tanimlanmustir.
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Ekmeklik bugday unu; Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebliginde
(Teblig No: 2012/2) “Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebliginde yer alan Tip 650 ve daha
yiiksek kiil iceren un” olarak tanimlanmstir. Atif yapilan tebligde “Ekmeklik bugday unlart
Tip 550, Tip 650, Tip 850 olarak adlandwrilir. Tip 550, Tip 650, Tip 850 nin kiil miktarlar
ise sirasiyla kuru maddede en ¢ok 0.55, 0.65, 0.85 olmalidir” maddesi yer almaktadir (Gida
Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2012).

Ozel amach bugday unu; Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi
(Teblig No: 2012/2) kapsaminda tanimlanan ekmek hari¢ olmak tizere ekmek ¢esitleri, diger
ekmek cesitleri, eksi hamur ekmekleri ile baklava, borek, biskiivi, kek, pasta, yufka, pide,
sebit, bazlama, simit, pizza, hamburger, karisik tahilli ekmek gibi {iriinler ile katkili unlar,
0zel islem gormiis unlar ve irmik alt1 unu gibi amaca yonelik mamullerin iiretiminde

kullanilan un olarak tanimlanmistir (Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2012).

Tam bugday unu; yabanci maddelerden temizlenmis bugdaylarin, tavlanarak veya
tavlanmadan, bugday tanesinin biitiin anatomik kisimlarini igerecek sekilde teknigine uygun
olarak ogiitiilmesiyle elde edilen un olarak tanimlanmistir (Gida Tarim ve Hayvancilik

Bakanligi, 2012).

Arpa; bugday basaklarina benzer ancak hasadi kavuzlu yapilir. Kontrollii olarak
cimlendirilmesinin ardindan kurutularak malt {iretimi yapilmaktadir (Durlu Ozkaya, 2018).
Yem olarak da kullanilan bir tahil bitkisidir. Bugday tiretimi yayginlasmadan 6nce arpa
unuyla ekmekler yapilmig ancak sonralart kullanimi azalmistir. Arpa unun yiiksek diyet lif
(B-glukan), nisasta, protein ve B vitaminleri igerigi nedeniyle bugday ununa ilave edilerek
fonksiyonel gidalar gelistirilmesine yonelik akademik c¢aligmalar yapilmistir (Altan, Yagc,
Maskan, & Go6giis, 2006). Firincilik tiriinlerinde kullanildiginda daha sert ve kitir liriin elde

edilmesini saglar.

Cavdar; soguga en ¢ok dayanan tahildir ve tahil yetistirmeye elverigsiz topraklarda
bile iirtin verir. Kavuzsuz hasat edilmektedir. Lif, B vitaminleri, E vitamini ve minareller
icerir. Ekmek yapiminda bugday ununa ilave edilerek kullanimi yaygindir. Ekmegin tadim
ve tekstlirlinii iyilestirir (Y1lmazaslan, 2008). Bugdaydan sonra ekmek yapiminda en ¢ok

kullanilan tahildir. En ¢ok Almanya, Rusya, Polonya ve Iskandinav iilkelerinde ekmek



yapiminda kullanilmakta ve yetistirilmektedir. Ekmegi siyah renktedir (Durlu Ozkaya,
2018).

Musir; daneleri diger tahil danelerine gore daha biiyiik ve serttir. Sicak iklim bitkisidir.
Kabugu serttir. Tanesindeki ham yag orani yiiksektir. insan ve hayvan beslenmesinde
kullanilir. Kullanim alani ¢ok yaygindir. Unu, nisastasi ve irmigi yapilmaktadir (Durlu
Ozkaya, 2018). Misir yetistirilirken biiyiime ve olgunlasma déneminde yagis istemektedir.
Bu nedenle en ¢ok Karadeniz Bolgesinde tercih edilmektedir. Ekmek yapiminda kullanildigi
gibi, birlestirici, koyulastirici, kivam arttiric1 ya da pisirme 6ncesi kaplama malzemesi olarak
kullanilmaktadir (Arman & Sahin Oren, 2020). Ayrica gluten igermedigi igin glutensiz
firmcilik iiriinlerinde kullanilmaktadir (Ozer & Tuncel, 2016).

Pirin¢; Kavuzlu hasat edilir. Bu haline ¢eltik denir. Kavuzu ayrildiktan sonraki haline
kahverengi piring (kepekli piring) denir. Piring daneleri genelde sert ve camsidir. Gluten
icermez. Pastacilik sanayinde, Geleneksel Tiirk tatlilarinda ve bebek mamalarinda kullanimi
yaygindir (Durlu Ozkaya, 2018). Glutensiz iiriinlerin tadinin ve renginin daha iyi olmasi

saglamaktadir (Ozer & Tuncel, 2016).

Triticale; bugday ve ¢avdar tohumlar1 melezlestirilerek yetistirilmistir. Cavdar gibi
zor iklim ve verimsiz topraklarda yetisebilen ve bugday o6zelliklerinde bir tahilin elde
edilmesi amaglanmistir. EKmek yapiminda yapisi ¢cavdara benzer. Kabarma gerekmeyen
firincilik dirtinlerinin {iretiminde daha 1yi sonuglar vermektedir (Aydogan Ciftci, Kinabas,

Yelbey, & Yagdi, 2010).

Yulaf; bol nisastali taneleri igin yetistirilen bir tarim bitkisidir. Diinyada yetistirilen
yulafin %7’s1 insan beslenmesi i¢in kullanilmaktadir. Daha ¢ok hayvan yemi olarak
kullanilmaktadir. Bol miktarda nisasta, protein, vitamin ve mineraller i¢erir. Amino asitlerce
zengindir. Yagda ¢6ziinen antioksidan 6zelligi vardir. Protein igerigi diger tahillardan fazla
olmasina ragmen icerdigi proteinin yapisi elastik degildir ve yapiskanlik 6zelligi azdir. Tek
basina ekmek yapilabildigi gibi bugday veya ¢avdar unu ile karistirilarak da kullanilmaktadir
(Y1lmazaslan, 2008). Firncilik iriinlerinde belirli oranlarda kullanildiginda iiriin daha iyi
besin degerine sahip olur, daha ge¢ bayatlar ve daha iyi duyusal 6zelliklere sahip olur (Durlu
Ozkaya, 2018).
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2.2.2. EKkmek recetesinde yer alan sivilar

Ekmek hamuru yapiminda 6nemli bir bilesendir. Seker, tuz ve benzeri bilesenlerin
karismasin1 ve ¢ozlinmesine saglamaktadir (Akar Sahing6z, Simsek, & Demir, 2022).
Ekmek recetelerinde kullanilan sivi gogunlukla sudur. Su mayalar i¢in besin kaynagidir. pH
derecesi diisiik, asitli sular hamuru giicsiizlestirir, pH derecesi yiiksek sular hamuru daha
elastik yapar (Durlu-Ozkaya, Cosansu, & Ayhan, 2021). Orta sert sular en uygunudur
(Keser, 2020).

Bugday unu proteinleri; ¢6ziiniirlik 6zelliklerine gore Albuminler, Globulinler,
Gliadinler ve Gluteninler olarak dort grup altinda toplanir. Albuminler ve globiilinlerin
hamurun reolojik 6zelliklerini etkilemez. Glutenin ve gliadin su ile birlestiginde viskoelastik
bir yap1 olan gluten kompleksini (yas gluten) olusturmaktadir. Gluten kompleksi suda
¢ozlinmez ve su ile etkilesimi hamurun yogrulma, uzayabilme, tek parga kiitle olma ve gaz
tutma kapasitesini etkilemektedir (Durlu Ozkaya, 2018). Gluten kompleksi, fermantasyon
sirasinda olusan karbondioksit gazini tutarak hamurun kabarmasini saglar (Dizlek, 2012).
Undaki protein miktar1 ve proteinin kalitesi arttikca, unun su kaldirma kapasitesi
artmaktadir. Ayn1 protein oranina sahip unlar arasinda ekmek yapiminda farkli sonuglar

alinmasi protein kalitesinin farkliligindan kaynaklanmaktadir (Celiker, 2019).

Siit, siit tirtinleri ve siit¢iiliik yan iirtinleri (peynir atli suyu, yayik alti suyu, stizme
yogurt sulari) ekmek hamurunda kullanilan 6nemli sivilardir. Ekmegi besinsel olarak
zenginlestirmektedir (Mete, 2012). Pisen iriiniin hacmini ve lezzetini (aromasini)
arttirmaya, gorliniisiinii iyilestirmeye (kabuk ve ekmek i¢i rengi, ekmek i¢i tekstiirii) katki
saglamakta ve iirliniin daha ge¢ bayatlamasina neden olmaktadir (Demir, Elgiin, & Argun,
2009).
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2.2.3. EKkmek recetesinde yer alan kabarticilar

Hamur kabartma ajani olarak da adlandirilan kabarticilar, hamurda karbondioksit gazi
tiretir ve bu gazin agiga ¢ikmasiyla hamur kabarir ve hacmi artar (Tas, 2011). Kimyasal,
biyolojik ve mekanik kabarticilar olarak {ige ayrilir (Akar Sahing6z, Simsek, & Demir,
2022).

Kimyasal kabarticilara 6rnek olarak karbonat ve kabartma tozu verilebilir.

Karbonat; sodyum bikarbonattir, alkalidir, NaHCO3 kimyasal formiiliidiir (Tas,
2011). Dogada bulunur ve tuzlu bir tada sahiptir. Hamurda pargalanmasi igin aside ihtiyag
duyar, pargalandiginda karbondioksit gazi agiga ¢ikarir (Akar Sahingdz, Simsek, & Demir,
2022).

Kabartma Tozu; sodyum bikarbonat ile hizli ve yavas reaksiyona giren iki ¢esit asidin
karisiminda olusur. Asit karigimu tartarat, fosfat ve siilfattan olusur. Hizli reaksiyon kabartma
tozunun oda sicakliginda siviyla tema etmesiyle, yavas reaksiyon ise hamurun i1sinmasiyla
gerceklesir (Tas, 2011). Bu nedenle kabartma tozu cift etkili olarak tanimlanir. Kabartma
tozu karisimin i¢inde dolgu maddesi olarak nisasta kullanilir. Nisasta nemi emer ve asit ve
alkali bilesik olan karbonatin reaksiyona girmesini engeller (Akar Sahingdz, Simsek, &
Demir, 2022).

Biyolojik Kabarticilar; mayalardir. Mayalar, mikroorganizma ailesinin tek hiicreli
canlilaridir. Mikroskop harici goriilemeyecek kadar kiigiik olan mayalari ilk kez mikroskobu
kesfeden Hollandali Antoine van Leeuwenhoek bulmus ve “hayvanciklar” olarak
adlandirmistir. 1837°de Pasteur ise mayalanmaya canli organizmalarin neden oldugunu ve
mayanin hiicresinde bulunan ajanlarin buna sebep oldugunu kanitlamistir. Mayalarin havasiz
ortamlarda yasayabilmelerinin mayalanmay1 sagladigin1 ve oksijenli ortamda ¢ogaldiklarini
Pasteur kanitlamigtir (Deniz, 2006). Mayalar, unda bulunan basit sekeri fermantasyona
ugratarak, karbondioksit gazi lireterek hamurun kabarmasini saglarken fermantasyona bagli
olusan maddeler de hamuru olgunlastirir ve aroma olusumunu saglar (Ipek, 2017).
Gilinlimiizde ticari amagla tiretilen mayalar siklikla kullanilmakla beraber, dogal mayalar da

kullanilmaktadir (Tas, 2011).
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Ticari mayalar, ekmek mayasi olarak da adlandirilan “Saccharomyces cerevisiae”nin
endiistriyel olarak iiretilmis halidir. Yas ve Kuru olmak {izere iki formda iiretilir. Kuru maya,
yas mayanin kurutulmasi ile elde edilir (Akar Sahingoz, Simsek, & Demir, 2022). Maya
kurutulurken su igerigi %7,5-8,3 diizeyinde ise aktif kuru maya, %5’e diisiiriiliirse instant
maya olarak adlandirilir. Aktif kuru maya kullanilmadan 6nce su ile 1slatilip canlandirilmasi
gerekir. Instant maya ise islatilmadan una eklenerek kullanilabilir (T.C. Milli Egitim
Bakanligi, 2012). Ekmek mayasi fermantasyon siirecinde ekmek hacmini arttirir, hamurun

yap1 ve dokusunu gelistirir ve hamura baska bir tat katar (Sezer Demiregen, 2022).

Dogal mayalar; Un, su ve havada mikroorganizmalar ve bakteriler bulunur. Un ve su
ile hamur olustugunda bir siire sonra hamurda degisimler baslar. Gaz kabarciklar1 olusur,
tad1 eksir, kokusu kétiilesir. Mikroorganizmalar ve bakteriler hamurdaki bu degisime sebep
olur. Hamur hi¢ maya katilmadan kendiliginden fermente olur. Hamur yabani mayalar,
laktik ve asetik asit bakterileri igermektedir. Hamurun tadi eksidir. Bu nedenle “eksi hamur”
ya da “eksi maya” denilmektedir (Y1ldiz, Cakici, Yaprak Uslu, & Uslu, 2021). Eksi hamur
fermantasyonu ile ekmegin hacmi, tekstiirii, aromast ve besinsel 6zellikleri iyilesmekte,
bayatlama siiresi gecikmektedir. Ekmegi maya ve kiif bozulmalarina kars1 korunakli yapar.
Gliniimiizde farkli 6zellikte ¢ok cesitli geleneksel eksi hamur ekmegi yapilmaktadir. Un,
kullanilan malzemeler, uygulanan teknoloji ve fermentasyona gore ¢esitlenmektedir (Metin
Yildirim, 2020). Ticari mayalar iiretilmeye baslamadan 6nce mayali ekmeklerin tamami

dogal mayalar ile iiretilmektedir.

1919 yilinda Belgika, Briiksel’de kurulan firincilar ve pastacilar i¢gin hammadde iireten
Puratos firmasi, 2013 yilinda Belgika, Saint-Vith’de kar amaci giitmeyen bir eksi maya
kiitiiphanesi kurmustur. Ulke bagimsiz olarak diinyanin her yerinden, 100’den fazla firinct
kiitiphaneye mayalarin1 gondermis ve gondermeye devam etmektedir. Eksi mayalar
laboratuvarlarda mikroorganizma igerigi yoniinden kontrol ve analiz edilmektedir. Bugiine
kadar 800'den fazla yabani maya ve laktik asit bakterisi izole edilerek kayit altina alinmis ve
-80 °C’de dondurucuda, orijinal eksi mayalar ise +4 °C’de buzdolabinda saklanmaktadir. +4
°C’de saklanan eksi mayalar diizenli olarak kendi unlari ile beslenmekte hayatta kalmalari
saglanmaktadir. Eksi maya kiitiiphanesi eksi maya mikroorganizmalarin biyogesitliligini

korumak ve gelecek nesillere aktarabilmek adina ¢ok 6nemli bir olusumdur (Puratos, 2022).
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Eksi hamur olusturulurken kullanilan bakteri ¢esitliligine ve baslangi¢ mayalarina gore
tic tir eksi hamur tanimlanmistir (Bakirci, 2019) ancak kullanilan teknolojiye gore

siniflandirmada tanimlanmig dort tiir eksi hamur bulunmaktadir (Metin Yildirim, 2020);

o Tip 1 Eksi Hamur; geleneksel yontemdir. Sadece un ve su ile hazirlanir. Fermente
olan karisimin bir kismi ekmek hamuruna ilave edilir. Kalan karisima tekrar un ve
su eklenerek eksi hamurun devamliligi saglanir. Bu devamliliga besleme ya da
canlandirma denilmektedir.

o Tip 2 Eksi Hamur, un ve su karigimina %1 oraninda Laktik asit bakterisi ya da maya
eklenerek hazirlanan karisim fermente edilerek hazirlanir.

o Tip 3 Eksi Hamur, Tip 2 eksi hamurun kurutulmasiyla hazirlanir. Son {iriiniin
standartlasmasina olanak saglar (Caglar, 2018).

o Tip 4 Eksi Hamur; un ve su karisimina %1 oraninda Laktik asit bakterisi ya da maya
eklenerek hazirlanan karisim geleneksel yontemle beslenerek eksi hamurun

devamliligi saglanir (Metin Yildirim, 2020).
Mekanik Kabarticilar; c¢irpma, karistirma, katlama gibi yontemlerle hamurun
icerisine havanin hapsedilmesiyle kabarma islemi saglanmaktadir (Akar Sahing6z, Simsek,

& Demir, 2022).

Elde edilen veriler 1s18inda eksi hamur hazirlama yontemleri Sekil 2’de

Ozetlenmistir.
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Sekil 2: Eksi hamur hazirlama yontemleri (Metin Yildirim, 2020).

2.2.4. Ekmek recetesinde yer alan lezzet vericiler

Tuz; ekmege tat ve lezzet verir. Ekmegin yapt ve dokusunu etkiler. Gluteni
kuvvetlendirir ve hamurun yumusamasini Onler. Mayanin calismasini azalttifi i¢in
mayalanma tuz ile kontrol altina alinir (Keser, 2020). Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek
Cesitleri yonetmeligine gore ticari amagh yapilan ekmege en fazla %1,5 tuz ilave edilebilir

(Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2012).

Seker; 19.04.2001 tarih ve 24378 sayili resmi gazetede yaymlanan 4634 sayili Seker
Kanunu’nda “Beyaz seker (standart, rafine kiip ve kristal seker), yart beyaz seker, rafine
seker, ham seker ve kahverengi seker olarak siniflandirilan, pancar ve kamistan iiretilen

kristallendirilmis sakaroz ve nisasta kokenli izoglukoz, likid ya da kurutulmus halde glukoz

15



surubu, sakaroz veya invert seker veya her ikisinin karigiminin suda ¢oziinmesinden
meydana gelen seker ¢ozeltisi ve invert seker surubu ile iniilin surubu’ olarak tanimlanmistir
(Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2001). Sekerin iirtinlerin lezzet, doku ve gevreklik
Ozelliklerini belirlemede rolii vardir (Akar Sahing6z, Simsek, & Demir, 2022).

Baharatlar, taze ve kuru otlar, sebzeler, etler, peynirler, yumurta, siit ve siit tirlinleri,
hayvansal ya da bitkisel yaglar ekmek iiretiminde kullanilmaktadir. Bu iirlinler ekmek
hamuruna katilmakta ya da pisirilirken iizerine veya i¢ine konulmaktadir. Bu katkilar

ekmeklerimizi lezzetlendirirken, ekmek ¢esitliligimizi de zenginlestirmektedir.

2.3. Ekmek Yapim Asamalari

Ekmek recetesinde yer alan malzemeler karistirilip yogurularak ekmek hamuru
hazirlanir. Karistirma ve yogurma asamalar1 icin ihtiyaglar dogrultusunda farkl
yontem/metotlar gelistirilmistir. S6z konusu metotlar bagliklar halinde detaylandirilarak

aciklanmustir.

2.3.1. Ekmek hamuru yapma metotlari

Dogrudan hamur yapma metodu; biiyiik miktarlarda iiretim yapanlarin tercih ettigi
geleneksel bir sistemdir. Biitiin bilesenler tek seferde bir araya getirilerek yogrulur ve hamur

yapilir (Durlu-Ozkaya, Cosansu, & Ayhan, 2021, T.C. Milli Egitim Bakanlig1, 2012).

Indirekt hamur yapma metodu; tuz ve maya hari¢ tiim bilesenler bir araya
getirilerek yogrulur. Daha sonra tuz eklenir ve yogrulur. En son maya eklenir ve yogrularak
hamur hazirlanir (Durlu-Ozkaya, Cosansu, & Ayhan, 2021, T.C. Milli Egitim Bakanligs,
2012).

Eksi hamur yontemiyle hamur yapma metodu; hamur bileseninde kullanilacak
suyun tamami, unun %70’1 ve maya karistirilarak 6n hamur hazirlanir. Hazirlanan karisim

3-5 saat mayalandirilir (Durlu-Ozkaya, Cosansu, & Ayhan, 2021). Hazirlanan bu hamura
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(eksi maya/ana maya/eksi hamur) regetedeki diger bilesenler ilave edilerek yogrulur (T.C.

Milli Egitim Bakanligi, 2012).

Siirekli karistirma metodu; unsuz ya da ¢ok az unla maya siispansiyonu hazirlanir
ve fermantasyon icin bekletilir. Su, tuz ve seker eklenerek tekrar fermente edilerek sivi maya
hazirlanir. Un ve su ilave edilerek yiiksek devirli yogurucu ile hamur yogurulur. Hamur
yogurucudan sonra direk pisecegi kaliplara aktarilir (T.C. Milli Egitim Bakanligi, 2012).
Uretilen iiriiniin birbirine ¢ok benzemesi ve standart sekilde olmas1 ydntemin en énemli

ozelligidir (Durlu-Ozkaya, Cosansu, & Ayhan, 2021).

Sivi/likit ferment metodu; sivi ortamda aktiflestirilen maya ile hamur hazirlama
metodur. Daha az maya kullanimina olanak saglayan bir yontemdir (Demir, Elgiin, &

Bilgicli, 2007).

Kisa siireli hamur yapma metodu/Chorleywood metodu; 1961 yilinda Ingiltere
Chorleywood’da ekmekgilik enstitiisiinde gelistirilen bir yontemdir. Yiiksek devirli 6zel
yogurucularda kisa siireli etkin bir karistirma ve disaridan karbondioksit ilavesi ile 1.
Fermantasyona ihtiyag duyulmadan hamur islenebilir (Elgiin, Certel, Ertugay, & Koca,
2011).

Farkli hamur yapma metotlar1 olsa da ekmek yapiminin asamalari ¢ogunlukla
aynidir. Yogurulan hamur dinlendirilerek mayalandirilir. Buna kitle fermantasyonu da denir.
Yapilmasi planlanan ekmek boyutuna gére hamurdan pargalar kesilir ve tartilarak istenilen
gramajda olmasi saglanir. Kesilen hamur pargalar1 yuvarlanarak (bezelenerek) tekrar kisa
stireli dinlendirilir. Bu hamura son seklini verebilmeyi kolaylastiran bir agsamadir. Daha
sonra hamura son sekli verilerek son fermantasyona tabi tutulur. Son fermantasyondan sonra
hamur bir 1s1 kaynag ile pisirilir. Ulkemizde siklikla firinda pisirme kullanilsa da pileki gibi
unutulmaya yiiz tutmus pisirme yontemleri de bulunmaktadir (Diindar Arikan & Ozkeskek,
2019).
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2.3.2. Ekmek pisirme yontemleri

Yapilan arkeolojik kazilarda; ilkel insanlarin, atesi kontrollii olarak kullanmaya
basladiklarina dair ocak kalintilari, yanmis hayvan kemiklerine rastlanilmistir. Atesi kontrol
altina alip besinleri pisirmek i¢in ocaklarda kullanan insanlarin (tahminen atesten daha g¢ok
fayda saglamak i¢in) ocaklar1 barindiklar1 yerlere yerlestirdiklerine dair kanitlar
bulunmustur. Yiyecekleri pisirmeye nasil basladiklarina dair kesin bilgiye ulasilamasa da
tesadiifen bulduklar pisirme eylemine, pigmis yiyeceklerin sagladigi fayda nedeniyle devam
ettikleri; pisirmeye devam ederken, farkli pisirme teknikleri bulmalart ve bu teknikleri
uygulamak icin ocak, firin, kubbeli firin ve tandir gibi yapilar gelistirdikleri diisiiniilmektedir

(Yilmaz, 2012).

Tiirk Dil Kurumu Giincel Tiirkge Soz1igii’nde ocak; “Ates yakmaya yarayan, pisirme
isitma, 1sitnma vb. amaclarla kullanilan yer” olarak tanimlanmaktadir. Koken olarak ise
od/ak’tir. Od; ates — ak; yer bildirme ekinin birlesimiyle ates yakilan yer anlaminda
kullanilmaktadir. Tirk Dili Etimoloji Sozligi’nde ise firin, kubbeli firin ve tandir
kelimelerinin Tirkge karsiliklart bulunmamakta, ocak olarak adlandirilmaktadir. Diger
yandan, Tiirk Dil Kurumu Giincel Tiirkge Sozliigii’nde de firm; “Icinde genellikle odun
yvanan, her yanda ayni derecede 1s1 olusturarak ekmek, pasta vb. pisirmeye yarayan, tavani
tonoz bigiminde, ontinde tek a¢iklik bulunan ocak’ olarak tanimlanmistir (Tiirk Dil Kurumu,
2019). Firin, Latinceden, tandir ise Arapca ve Farsca’dan kelime anlami degismeden
dilimize gegmistir (ates yakilan ve ekmek pisirilen yer) (Yilmaz, 2012). Bu durum Tiirklerin
gocebe yasam tarzindan dolayr firin yerine kurulumu ve kullanimi basit olan ocaklar

kullanmis olacaklarini diigiindiirmektedir.
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Sac ocaginda pisirme; acgik atesin ilizerine konulan sac {izerinde yapilan pisirme
yontemidir. Sacin altina tigayak denilen bir gere¢ konularak ya da taslar dizilerek direk

atesten uzak durmasi saglanir. Cogunlukla odun atesi yakilir.

Resim 1: Sac ocaginda pisirme (ilbay, 2022).

Sacda pisirme; elektrik/gaz vb. enerji kaynagi ile 1simnan sac lizerinde pisirme

yontemidir.

- AT

Resim 2: Sacda pisirme (ilbay, 2022).
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Firinda Pisirme; Neolitik donemde, yerlesik yasama gecildiginde kullanildig:
yapilan kazilarda bulunmustur. Ik kubbeli firm ornegine Demircihdyiik kazilarinda
rastlanmistir (Yilmaz, 2012). Is1 kaynaginin havay 1sitmasiyla tepsi, tava ya da sicak tas
tizerinde pisirme yontemidir. Kara firin/Kubbeli firin olarak adlandirilan ates tuglasi doseli

geleneksel firmlarimizin altinda tuz ve cam kiriklar1 bulunur.

=)

Resim 3: Firinda pisirme (ilbay, 2022).

Yagda Pisirme; gidalarin kizgin yag iginde, yiiksek ateste pisirilmesi yontemidir.

Resim 4: Yagda pisirme (Pexel, 2022).
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Pilekide Pisirme; toprak ya da tastan yapilan ¢ukur kaplara “Pileki” denilmektedir.
Bir cukur i¢ine yerlestirilen pileki {izerine ekmek hamuru konur ve iizerine sicak kiil
konularak pisirme yontemidir. Bu yontemle pisirilen ekmege “Gomme ekmegi” denir

(Diindar Arikan & Ozkeskek, 2019).

Resim 5: Pilekide pigirme (Pexel, 2022).

Tandirda Pisirme; tandir ocaklar kilden insa edilir. 3-5 cm kalinligindaki iki tarafi
acik silindirin bir kism1 topraga gomiiliir. Disarida kalan kism1 hafif konik seklindedir. Ates,
tandirin iginde yakilir. Istnma i¢in de kullanilir (Ayduslu, 2015).

Resim 6: Tandirda pisirme (Pexel, 2022).
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2.4. Ekmek Yapiminda Kullanilan Ara¢ Gerecler

Uriin regetesindeki malzemeler geleneksel yontemde goz karar1 ya da bardak, kase,
kasik Ol¢iileri kullanilarak hazirlanir. Ticari isletmelerde ise bu islemler i¢in tart1 terazileri
ve baskiiller kullanilir. Olgiilen malzemelerden kuru olanlar “elek” ile elenir. Tiim
malzemelerin karigtirilacagi tek parca agactan oyularak yapilan 6zel karigtirma kabina
“hamur teknesi” denilmektedir (Kosklii & Ozkul Findik, 2021). Hamur yogurulurken elde
kalan pargalar1 temizlemek, hamuru pargalara ayirmak ve hamur teknesini temizlemek i¢in
“hamur kaziyicilari/hamur kesicileri” kullanilir. Farkli yorelerde hamur kaziyicilara;
“elsiyiran, eysiran, veya keyis” denilir ve giiniimiizde plastik olabildigi gibi ¢ogunlukla 7
cm eninde ve 1 mm kalinliginda sap1 bulunan metal bir alettir. Hamur mayalandirilirken
hamurun tizeri kurumamasi i¢in bir “hamurbezi” ile ortiiliir (Gode, 2017). Bu bez hamura
temas edecegi i¢in temiz ve tily birakmayan %100 pamuk tercih edilmelidir. Erzurum’da bu
Ticari isletmelerde parcalara ayrilan hamurlar “pasa” adi verilen dikdortgen tahta kasalara
konulur, bu nedenle iizerine ortiilen ya da hamurun altina serilen maylama bezine “pasa
bezi” denir. Erzurum’da bu beze “dastar” denilir (Késklii & Ozkul Findik, 2021). Sekil
verilen hamur pargalarini tasimak ya da tizerinde sekil vermek igin “el yashiagaci/el yaslac1”
denilen tutma yeri olan bir tahta kullanilir. Yapilacak {irtine gore acilacak hamurlar elle
acilabilecegi gibi “oklava” (silindir bigiminde uzunca ince degnek) veya “merdane” (kalin
oklava) de kullanilabilir. Ekmek firinda pisecekse, pisirilmeye hazir hamur “firinci
kiiregine” alinir ve kiirekle firma konur, tandirda pisecekse sicak tandir duvarina hamuru
yapistirmak icin “ellik” adi verilen bir eldiven ya da “rapata” adi verilen yastik bigiminde
bir ara¢ kullanilir. Ekmek yapiminda kullanilan arag gereglere Tablol’de resimleriyle

birlikte sunulmustur.
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Tablo 1: Ekmek yapiminda kullanilan arag geregler (Ilbay, 2022 & Pexel).

Ad1
Resim 7: Elek (Pexel,
2022).

Resim 9: Hamur
teknesi (ilbay, 2022).

Resim 11: Hamur
kaziyici (Pexel, 2022).

Resim 13:
Elsiyiran/eysiran/keyis
(ilbay, 2022).

Resim 15: Firinci
kiiregi (Pexel, 2022).

Resim 17: Ellik
(Pexel, 2022).

Resim
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Ad1
Resim 8: Pasa
(Pexel, 2022).

Resim 10:
Hamur
bezi/pasa
bezi/dastar
(Pexel, 2022).
Resim 12: El
yasliagaci/el
yaslaci (ilbay,
2022).

Resim 14:
Oklava (Pexel,
2022).

Resim 16:
Merdane
(Pexel, 2022).

Resim 18:
Rapata (Pexel,
2022).

Resim




2.5. Ekmeklerin Siniflandirilmasi

Yapilan literatiir incelemesinde ekmeklerin Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek
Cesitleri Tebliginde (Teblig no: 2012/2) “eckmek gesitleri” “Ekmek tamminda gegen
bilesenlere ilave olarak tahil iiriinlerini ve istenildiginde ¢esni maddelerini de iceren ve
teknigine uygun olarak iiretilen ekmekler” ve “diger ekmek ¢esitleri”; “Bir veya birden fazla
tahil unu, tahil ezmesi, tahil tanesi, tahil kirmasi, tahil irmigi, soya unu, baklagil unlar,
kepek, bitkisel yag, siit ve/veya siit tiriinleri, bitkisel lif veya diger ¢esni maddelerinden bir
veya birkaginin ilave edilmesinden sonra teknigine uygun olarak iiretilen ekmek” olarak
tanimlanmistir (Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2012). Tebligde ekmek cesitleri;
cavdarli ekmek, karigik tahilli ekmek, kepekli ekmek, misirli ekmek, tam bugday ekmegi,
tam bugday unlu ekmek, yulafli ekmek, eksi hamur ekmekleri ve diger ekmek cesitleri olarak
smiflandirilmistir (Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2012). TS 5000 Ekmek
standardinda ise normal ekmek, koy ekmegi (tam bugday ekmegi), kepekli ekmek, ¢avdarl
ekmek, yulatl ekmek, misirli ekmek, karisik tahilli ekmek, Vakfikebir/Trabzon ekmegi ve

cesnili ekmek olarak siiflandirilmistir (Tiirk Standardlar Enstitiisii).

“Diiz  Ekmeklerin  Uretim  Teknolojisi” isimli calismada ekmeklerin {iretim
teknolojisine gore farkli hacimler olusturmasina bagli olarak ekmekleri hacmi degerlerine
(hacim/agirlik) gore yiiksek hacimli ekmekler, orta hacimli ekmekler ve diisiik hacimli
ekmekler (diiz ekmekler) olarak siniflandirmistir. Yiiksek hacimli ekmeklere 6rnek olarak;
somun ekmek, firin ekmekleri ve Vakfikebir/Trabzon ekmegi, orta hacimli ekmeklere;
kiigiik ekmekler, ¢orekler ve diisiik hacimli ekmeklere; bazlama, yufka, pide, tandir ekmegi

ve lavag ornek olarak gosterilmistir (Coskuner, Karababa, & Ercan, 1999).

“Tiirk Mutfaginda Geleneksel Ekmek Pisirme Yontem, Arag¢ ve Gereglerinin
Yasatilmasi: Pileki Ornegi” isimli ¢alismada ekmekler kullanilan malzeme, {iretim metodu,
sekilleri ve pisirme yontemlerine goére smiflandirma yapilmistir (Diindar Arikan &
Ozkeskek, 2019).

“Tescillenen Yoresel Yemek Isimlerinin Yaygin Kullanimla Uyumu: Kastamonu Simidi
mi Kel Simit mi?” isimli ¢alismada yiyeceklerin; ana malzemesi ve tiirii (patatesli ekmek,
hashasli ¢orek), tiretim sekli (biikme, katmer), pisirme sekli (tandir ekmegi, sac ekmegi,

kapak ekmegi), kivami (akitma, ), sekli (¢cigek ekmek), goriintiisii (agik ekmek), yore isimleri
24



(Karadeniz pidesi, Ankara Simidi), yasanan bir olay (Rize 'de 1970 ‘lerde koyliiye destek i¢in
uygun fiyata satilan bugday nedeniyle; bugday ekmegine Ecevit’e atfen Karaoglan ekmegi
olarak adlandrilmignr  (Uzun, 2020)) ya da benzetme sanatiyla (kel simit)
isimlendirildikleri bilgisi verilerek siniflandirilma yapilmistir (Celik Yesil & Akkus, 2022).
Ekmeklerin isimlendirilmesine gore bir siniflandirma yapilmaya ¢alisildiginda ayni ekmegin

birden farkli sinifa gore isimlendirilebildigi goriilmektedir.

Kabak (2014), calismasinda Tiirklerin farkli yontemlerle ekmek pisirebildigini ve bu
sebeple ekmeklerini ¢ogunlukla pisirme yontemlerine gore isimlendirildiginin altini
¢izmistir. Sacda pisirilen mayasiz ekmege; yufka ekmegi, sebit, mayali ekmege; bazlama,
bozlama, kiilde pisen ekmege; gomeg, gomme, komeg, komiig, bezdirme (Kabak, 2014)
olarak adlandirildig1 bilgisini vermistir. Yine ayni arastirmada ¢orek ve borekler igin

Tiirklerin ekmek tiirii oldugundan bahsedilmistir.

Tiim bu veriler 15181nda ekmeklerin siniflandirilmast

’de ki gibi 6zetlenebilir.

Pigirme Pisirme

Kabartica . . Lo
‘ Kullanm Un Kullanimi Yéntemi Ekipmant Hacim Sekil \ llave Uriin
( Biyolojik Bugday f e
kabarticilt - .B H Tandir H Tava —  Yiiksek — Somun Katikl
* Beyaz
M * Ticari
+ Dogal L
| | | | | | | Kiigiik
Cavdar Sac Tasg Orta i
Kimyasal Vi Disi
— . siik
Kabarticili | | | | 6 | | i ||
« Dani Koz Pileki [ | - Tek kath Francala
(" Mekanik g
| Kabarticils M «Sivah H  Ocak H Koz H Baget
» Katlamal N
— ——
—=  Yulaf =  Firn - Kapak — Halka
Kepekli | A ek
|+ Esmer g ootk = Cigel
| | Kangik || Kiigiik
tahill Ekmek

Sekil 3: Ekmeklerin Siniflandirilmasi
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2.6. Cografi Isaret

Cografi Isaret, bir iiriinii digerlerinden ayrisan bir 6zelliginin, iilke, yore ya da bdlge
ile baglantis1 oldugunu gostermektedir. Cografi isaretle tescillenen bir {iriiniin bilinirligi,
stirdlirebilirligi artmaktadir (Caliskan & Kog, 2013). Kiiltiirel degerlerin koruma altina
alinmasi saglanmaktadir. Ulkemizin sahip oldugu fiziki ve beseri faktérlerine, geleneksel
iretim metotlarma gore cesitlilik gosteren ekmeklerimizin tescillenmesi, iirliniin ve

geleneksel bilginin korunmasi, devamliliginin saglanmasi agisindan 6nem tasimaktadir.

6769 sayil1 Smai Miilkiyet Kanununun 34. Maddesi’nde Cografi Isaret “Belirgin bir
niteligi, tinii veya diger ozellikleri itibariyle kokeninin bulundugu bir yore, alan, bolge veya
tilke ile 6zdeslesmis bir tiriinti gosteren igaretler” olarak tanimlanmistir (Anonim, 2016).
Mense adi1 ve mahreg isareti olmak iizere iki farkli isaretleme yapilmaktadir. Her iki tescil
alanma girmeyen ancak piyasada en az 30 yil siireyle kullanildig1 kanitlanan iriinler ise

“Geleneksel Uriin Adi” olarak tescillenmektedir.
Mense Adi Tescili: Uriiniiniin {iretimi, yetistirilmesi, islenmesi ve benzeri islemlerinin
tamaminin belirli bir cografi sinir iginde yapilmasi gerekir. Mense adi tescili alan iiriin, bagka

bir cografi alanda iiretildiginde, o mense adiyla tanimlanamaz.

Mahreg Isareti: Uriiniin en az bir belirgin niteliginin o cografi smir iginde

gerceklesmesi durumunda iiriin, baska bir cografi alanda o cografi isaret adiyla tiretilebilir.
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3. ARASTIRMANIN YONTEMI VE TASARIMI

Bu boéliimde aragtirmanin yontemi ile birlikte, verilerin analizi ve kodlamalar ile ilgili
yapilan ¢aligmalar agiklanmistir. Nitel arastirma teknigine gore temellendirilen bu ¢alisma

dokiiman analizi deseni esas alinarak yapilmistir.

Nitel arastirma metodu anlamaci ve yorumlayicit paradigmalara dayanmaktadir.
Anlamac1 ve yorumlayici yaklasim toplumsal baglama gore esnektir. Nitel arastirma
yontemi, olaylari, davraniglari kendi baglami igerisinde anlamaya Onem verir. Bu
arastirmalarda toplum statik olarak degil, siirecsel olarak ele alinmaktadir. Gozlem, goriisme
ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin

dogal ortamda izlendigi bir arastirma tiiriidiir. (Neuman, 2014)

Dokiiman analizi yontemi, yazili ve elektronik kaynaklar olmak tizere yazili olan tiim
belgeleri incelemek ve degerlendirmek igin kullanilan nitel bir arastirma yontemidir (Wach,
2013). Dokiimanlar1 sistematik olarak analiz etmek, anlam ¢ikarmak ve ampirik bilgi
gelistirmek i¢in verilerin incelenmesini ve yorumlanmasini saglamaktadir (Corbin &
Strauss, 2008). Bowen’a gdre (2009) dokiimanlarin bes 6zel islevi bulunmaktadir: 1. Tlgili
baglam hakkinda veri saglayarak ge¢mis olaylara ve bugiine ait bilgiler sunar. 2. Arastirma
amacina gore sorulan sorular1 ve gozlemlenmesi gereken durumlari onerebilir. 3. Analiz
edilecek doklimanlar ile gériinmeyeni ortaya ¢ikarabilirler. 4. Gelisim ve degisimi izlemek
i¢cin 6nemli aynilik ve farkliliklari yansitabilirler. 5. Dokiimanlar analiz edildiginde bulgulari
dogrulamanin veya diger kaynaklar ile karsilastirma yapilarak kanitlar1 dogrulamanin bir

yolu olarak gortilebilir.
3.1. Arastirmanin Yontemi

Tiirkiye’nin kendine 6zgli ekmek cesitliliginin kayit altina alinmasi ve Tiirkiye’deki
ekmek c¢esitliligi incelenip somut verilerle ortaya konulmasi amaciyla arastirmada su
sorulara yanit aranmstir:

e Tiirkiye’de kag ¢esit ekmek yapilmaktadir?
e Tiirkiye’de ekmeklerin 6zellikleri nelerdir?

e Tirkiye’de ekmeklerin pisirme yontemleri nelerdir?
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o Tiirkiye’de ekmeklerin iiretiminde kullanilan malzemeler nelerdir?
e Tiirkiye’de gelenekselleserek yapimi stirdiiriilen ekmeklerimiz nelerdir?
e Tiirkiye cografi bolgeleri ve illerine gére hangi ekmekler yapilmaktadir?
e Tiirkiye’deki ekmeklerin hangileri cografi isaret tesciline sahiptir?

e Tiirkiye’deki 6zel giin ve toren ekmekleri nelerdir?

S6z konusu sorulara yanit aramak {izere nitel arastirma teknikleri i¢erisinde yer alan

dokiiman analizi yontemi kullanilmistir.

Veriler yerli ve yabancit pek ¢ok yazi temelli, birincil, ikincil ve kurumsal
kaynaklardan elde edilmistir. Dokiimanlarin analiz edilebilmesi i¢in igerikleri titizlikle
incelenmis, sistematik olarak secilmis, degerlendirilmis ve elde edilen veriler
yorumlanmstir. Veri g¢esitlemesi yapmak i¢in bulunan kanitlarin baska dokiimanlarda da

varlig1 arastirilmistir.

Veri toplama siireci, dokiimanlar incelenirken bulunan verilerin birbirini tekrar

etmeye basladig1 noktada tamamlanmistir.

3.2.  Verilerin Analizi ve Kodlamalar

Toplanan veriler incelenerek, kodlanmis ve listelenmistir. Listelenen veriler de

sayisallastirilarak tekrar analiz edilmistir.

Arastirma kapsaminda ilgili literatiir derinlemesine incelenmistir. Konu ile alakali
yapilan arastirmalar, yazili kaynaklar ve internet kaynaklari taranip ve incelenerek yapimi
stirdiiriilen ekmekler, bu ekmeklerde kullanilan malzemeler, yapim ile pisirme yontemleri
ve sekilleri belirlenmistir. Bu veriler dogrultusunda, veriler siniflandirilmis, alt kategoriler
belirlenerek kodlanmistir. Kodlamalar, MS Office Excel programi ile yapilmistir. Veri
tablolar1 pivot analizi ile yapilmis, sekil ve haritalar olusturulmustur. Arastirma kapsaminda
incelenen dokiimanlarin ayni standartta ya da formatta bilgi igirmedigi tespit edilmistir. Bu

noktada eksik oldugu tespit edilen veriler “bilgi yok™ olarak kodlanmaistir.
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Regetelerde yer alan un bilgisi hakkinda detay verilmemis ya da sadece “un” olarak
belirtilmigse “bugday unu”, bugday hari¢ tahilin kendisi ile yapilan unlarsa “tahilin ad1”
(musir unu, ¢avdar unu, arpa unu vb.), farkli tahillarin karistirildigi unlarsa “tahilli un”, farkl
bugday unlarinin karistirildigi unlarsa “karisim un”, bugday kepegi karistirilan unsa “kepekli

un” olarak kodlanmistir. Unlarin kodlanmas1 Sekil 4’de sematize edilmistir.

Tahil Unu Bugday Unu (Un ya da Bugday Unu)
Misir Unu
Cavdar Unu
Arpa Unu

Tahilh Un

Farkl1 tahillarin karistirildigi unlar

Karisim Un Farkli bugay unlarinin karistirildigi unlar

Kepekli Un Bugday kepegi karistirilan un

Sekil 4: Unlarin Kodlanmasi

Veriler il bazli toplanmistir. Bir ilde ayni isimle 2 ekmek bilgisine ulagilmasi
durumunda; yapilis metotlar1 ya da kullanilan malzemelerde ayirt edici bir 6zellik olup
olmamasina bakilmistir. Ayirt edici bir farklilik varsa iki iirtin de listeye dahil edilmistir.
Diger taraftan yapilislar1 ya da kullanilan malzemeler benzer olmakla birlikte kaynaklarda

farkli isimlerle yer alan tirlinler de listeye farkli iirtinler olarak dahil edilmistir.

Ornek1: Sanlwurfa ilinde tespit edilen Kiiliinge ¢oregi tath ve tuzlu olarak 2 farkli

cesitte yapildigina dair bilgiye ulasildigindan ayni isimli 2 iirtine de listede yer verilmistir.
Ornek 2: Rize ilinde tespit edilen Hamsikoli ve Kapconi Cari isimli hamsili

ekmeklerin regeteleri birbirine yakin olmasina ragmen farkli isimlendirildikleri i¢in 2 {irline

de listede ay1 ayr1 yer verilmistir.
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Arastirmada elde edilen veriler incelerek iiriinler gruplandirilmistir. Benzer iiriinlerin
isimleri yoresel olarak farklilik gostermekle birlikte ayni isimli iiriinler farkli yontem ve
sekillerle de yapilabilmektedir. Bu durumlar g6z 6niinde bulundurularak gruplandirma
yapilirken isimlendirmeden ziyade benzer ekmek siniflandirmasinda bulunan ekmekler ayni

gruba dahil edilmistir.

3.2.1. Ekmek cesitlerine yapilan kodlamalar ve haritalandirma yontemi

Dokiiman analizi yontemi ile wulasilan veri kaynaklar1 kendi igerisinde
siiflandirilarak “veri kaynaklarina gore bulunan ekmek isimleri” sayilmistir. Toplanan
veriler cografi bolge (7) ve illere (81) gore yeniden siniflandirilarak ayrica sayilmais, veriler
Tiirkiye haritasi tizerinde Ozetlenmistir. Ulasilan ekmeklerin cografi isaret tescil durumu

olup olmadigina bakilmis, mahreg isareti ve mense adi kodlamalar1 yapilarak sayilmistir.

Ekmekler pisirme, iiriin ve yapilis 6zelliklerine gore 13 gruba (i¢li yufka, Komeg,
Firin ekmegi, A¢ik ekmek, Yufka, Corek, Misir ekmegi, Pide, Pisi, Bazlama, Simit, Akitma,
Kuru ekmek) ayrilmig, alt grup olusturularak kodlanmis ve sayilmustir. Kategoriler
olusturulurken, kesismemelerine ve siniflama isleminin olanaksiz hale gelmemesine 6zen
gosterilmistir. Buna gore;

e I¢li yufka: Hamuru elle ya da oklava ile ince agilip, icerisinde ek bir besin iiriinii
katilarak pisirilen ekmekler i¢li yufka, borek, gozleme, icli gozleme olarak bu grupta
kodlanmaistir.

e Komeg: Igerisine katik konulup, cogunlukla biikiilerek ya da katlanarak sekil verilen
ekmekler kémeg, gomme, nokul, lokul, biikme, kombe, gosma, kete, katmer olarak bu
grupta kodlanmistir. Bu isimlerin kullaniminda en eski bilgi koéme¢ kelimesinde
bulunmugtur. Divan-ii Lagat-it- Tirk sozligiinde kiile gomiilerek pisirilen ¢orek
olarak tanimlanmistir (Cetin, 2005). Smiflandirmada i¢li yufkadan farkli olarak
biikiilme, dolama veya katlama sekilleri verilen ekmekler bu gruba dahil edilmistir.

e Firin ekmegi: Firinda pisirilen somun, francala gibi biiylik ekmekler firin ekmekleri,
somun ekmekler olarak bu grupta kodlanmustir.

o Acik ekmek: Yassi ekmekler agik ekmek, pide ekmegi, tirnakl pide, lavas ekmek,

tandir ekmegi olarak bu grupta kodlanmstir.
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e Yufka: ince agilarak sac iizerinde pisirilen katiksiz ekmekler yufka, yoka, serme, ince
ekmek, iskefe, mayasiz ekmek, sikma, kuru yufka, sac ekmegi, sebit, ev ekmegi, fetir,
gartalas, gardalag¢ bezdirme, bazlamag olarak bu grupta kodlanmaistir.

e (Corek: Kiiciik boyuttaki katkili katkisiz ekmekler ¢orekler ve kiigiik ekmekler olarak
bu grupta kodlanmustir.

e Misir ekmegi: Un olarak misir unu kullanilan ekmekler bu grupta kodlanmastir.

e Pide: Uzerine ek malzemeler konularak yapilan katikli acik ekmekler bu grupta
kodlanmustir.

e Pisi: Yagda kizartilan ekmekler pisi, bisi, semsek, ¢ig borek, hamur kizartmasi ve i¢li
pisiler bu grupta kodlanmuistir.

e Bazlama: Mayali ve sacda pisen ekmekler bazlama, bazdirma, bazama, hamurlu,
mayali, el ekmegi, gébe, el gébesi, kaba ekmekler bu grupta kodlanmistir.

e Simit: Sekilli ve genellikle iizerine susam konularak pisirilen ekmekler bu grupta
kodlanmustir.

e Akitma: Sivi hamurun sicak saca dokiilerek pisirilmesiyle yapilan ekmekler akitma,
cizlama, cizleme, kaygana ve gayganalar bu grupta kodlanmustir.

e Kuru ekmek: Kurutularak yapilan ekmekler kuru ekmek gevrek, peksimet, tandwr

kurusu bu grupta kodlanmustir.

Ulasilan ekmeklerin hangi gruba dahil edilecegine karar verilirken 6ncelikle hangi
unun kullanildigina bakilmistir. Regetede misir unu kullaniliyor ise baska higbir sarta
bakilmadan ekmek “misir unu” grubuna dahil edilmistir. Misir unu kullanilmayan
recetelerde, yagda pisirme yapilip yapilmadigina bakilmistir. Yagda pisirilen tiim tarifler pisi
grubuna dahil edilmistir. Misir unu kullanilmayan, yagda pisirilmeyen ve fazla sivi
kullanilan tiim regeteler “Akitma” grubuna dahil edilmistir. Misir unu kullanilmayan, yagda
kizartilmayan, fazla sivi kullanilmayan hamur ince agiliyor ise regetede maya kullanilip
kullanilmadigina bakilmigtir. Maya kullaniliyor ise “Bazlama”, kullanilmiyor ve kurutularak
pisiriliyor ise “Yufka”, kurutulmadan pisiriliyorsa “A¢ik Ekmek™ grubuna dahil edilmistir.
Mayali ya da mayasiz ac¢ilan hamurun igine katik ilave ediliyor ise “I¢li Yufka”, agik olarak
pisiriliyorsa “Pide” grubuna dahil edilmistir. Mayali ya da mayasiz ince agilmayan
ekmeklerin siiflandirilmas: yapilirken oncelikle katik kullanim durumuna bakilmigtir.
Katik kullanilmiyor ise hizli tiliketilen/agikta satilan/sokak yiyecegi olarak tanimlanip

tanimlanmadig1 degerlendirilmistir. Bu sekilde tanimlanan ekmekler “Simit” grubuna dahil
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edilmistir. Bu gruba dahil edilmeyen katiksiz ekmeklerde ve katik kullanilan ekmeklerde
sekillendirme degerlendirilmistir. Somun ya da francala sekli verilen ekmekler “Firin
Ekmegi”, katlama, dolama, biikme gibi sekiller verilerek pisirilen ekmekler “Komeg”
sinifina dahil edilmistir. Kiigiik sekil verilen ekmekler kurutularak pisirilirse “Kuru Ekmek”,
kurutulmadan pisirilirse “Corek” grubuna dahil edilmistir. Tiim bu veriler 1s18inda ekmek
cesitlerine ait Sekil 5°de yer alan akis semast olusturulmustur. Bu sema kullanilarak ulasilan

ekmeklerin dahil olduklar1 grup belirlenmistir.

EKMEK GRUPLANDIRMA

MISIR UNU
MISIR UNU ICEREN KARISIM UNLAR UN

] BUGDAY UNU
MISIR EKMEGI MISIR UNU ICERMEYEN KARISIM UNLAR
MISIR UNU HARIC DIGER TAHIL UNLARI

FAZLA SIV] e MAYA HaY FazLa svi
EVET EVET
HAYIR SIRME YONTEMi [— HERHANGIBR _, AKITMA HERHANGI BIR 1 SNTEM
PISIRME YONTEMI [— 1 i KITM e R AN L IR, ] PISIRME YONTEM -
YAGDA plsmwsj r,;@m PISIRME:
-{ PISIRME YONTEMI |—YAGDA PISIRME— Pisi -YAGDA PISIRME—]| PISIRME YONTEMI
HERHANGI BIR HERHANGI BIR
PISIRME YONTEMI PISIRME YONTEMI
VET
W
i—nm R [vz*—l
BAZLAMA PIDE iCLI YUFKA
YUFKA
HAYIR
HAYVIR
AGIK EKMEK
SiMiT
FIRIN EKMEG!  J<-SOMUNFRANCALA sExiL KATLAMADOLAMA > KOMEC

KUCUK
. JRUTARA X
TT* .«Alm
KURU EKMEK COREK

Sekil 5 Ekmeklerin Kodlanmasi
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Yukarida yer alan 13 grup ayrica cografi bolgelere gore yeniden gruplandirilarak
ekmek grubu, ekmek isimleri, cografi isaretli tiriinler, igeriginde kullanilan un gesitleri ve

kullanilan ek malzemeler detayli olarak listelenmistir.

Ozel giin ve torenlerde yapilan ekmekler 81 il, ekmegin ydre adi ve kiiltiiriine gore

gruplandirilarak ayrica kodlanarak tablo seklinde sunulmustur.

Elde edilen ekmek ¢esitlerinin Tiirkiye haritasindan dagiliminin gosterilebilmesi igin
illerde en ¢ok adette bulunan ekmek ¢esidine degil, ekmek ¢esidinin en ¢ok bulundugu ilk
lic ilimize bakilmistir. 3. Ile ait adedi igeren tiim iller listeye dahil edilmistir. Bu kodlama

ile elde edilen veriler lizerinden Tiirkiye nin yoresel ekmek haritast olusturulmustur.
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4. ANALIZ VE BULGULAR

Aragtirma kapsaminda Tiirkiye’nin 81 ilinde yapildig: belirlenen 1.064 ekmek ismine
ulasilmigtir. Veriler; ekmek ¢esitleri, kullanilan malzemeler, pisirme yontemleri ile cografi
bolgelere gore veri adetleri, illere gore veri adetleri, cografi isaret tescil durumu, ekmek
gruplari, 6zel giin ve toren ekmekleri, bolgelere gore yapilan tirtinler olarak siniflandirilarak

tablo, sekil, harita ve fotograflarla desteklenerek sunulmustur.

4.1.  Veri Kaynaklari

Dokiiman analizi yontemi ile 16 farkli arastirma makalesinden 418, T.C. Kiiltiir ve

Turizm Bakanligi’na ait Tiirkiye Kiiltiir Portali’ndan (https://www.kulturportali.gov.tr) 237

farkli sayfadan toplam 279, Tiirk Patent ve Marka Kurumu Cografi Isaret Portali’ndan
(https://ci.turkpatent.gov.tr) 183 farkli sayfadan toplam 192, Yaymlanmis 12 Farkli Yiiksek
Lisans Tezinden 167, bir Doktora Tezinden 18, Valiliklere ait ti¢ farkli web sayfasindan
yedi, 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliiklerinin, Belediyelerin ve Kalkinma Ajanslarin 24 farkli web
sayfasindan 48 yoresel ekmegimizin ismine ulasilmistir. Miikerrer ulasilan ekmekler;
verinin dogrulugunun pekismesini saglamistir. Hata! Basvuru kaynagi bulunamadi.’de
“en az iki kaynakli veri” olarak yer almaktadir. Veri kaynaklari ve yalnizca bu kaynaklardan

erisilen (tekil) ekmek adetlerine ait bilgi Tablo 2°de yer almaktadr.

Tablo 2: Dokiiman Analizi Sonucu Ulasilan Veriler

Dokiiman Kaynagi Ekmek ismi (n) %
Arastirma Makalesi 407 38,25%
T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Tiirkiye Kiiltiir Portali 231 21,71%
Yiksek Lisans Tezi 166 15,60%
Turk Patent ve Marka Kurumu 146 13,72%
En Az iki Kaynakli Veri 56 5,26%
Doktora Tezi 18 1,69%
Dernekler 16 1,50%
Belediyeler 16 1,50%
11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii 5 0,47%
Kalkinma Ajanslari 2 0,19%
Valilikler 1 0,09%
Genel Toplam 1.064 100,00
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Aragtirma kapsaminda ulagilan verilerin %38,25’ine akademik dergilerde yayinlanan
makalelerden, %21,71’ine T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin Tiirkiye Kiiltiir Portalindan,
%15,60’1na yaymlanmis Yiiksek Lisans Tezlerinden, %13,72’sine Tiirk Patent ve Marka
Kurumunun Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin biiltenlerinden erisilmistir. Toplanan
verilerin %5,26’s1 veri toplanan kaynaklarin en az ikisinde yer almaktadir. llerin, valilik,
belediye, kalkinma ajanslar ve ilgili derneklerin web sayfalarindan yoresel yemeklere ait

bilgilere ulagilmistir. Ancak bu bilginin olduk¢a sinirli oldugu tespit edilmistir.

4.2. Bolgelere Gore Veri Adetleri

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler Tiirkiye’nin cografi bolgelerine ayrilip
incelendiginde, Karadeniz Bolgesinden 330, Dogu Anadolu Bolgesinden 152, i¢ Anadolu
Bolgesinden 146, Marmara Bolgesinden 138, Akdeniz Bolgesinden 121, Ege Bolgesinden
110, Gilineydogu Anadolu Boélgesinden 67 ekmege ulasilmistir. Verilerin bolgelere gore

adetsel ve yiizdesel dagilimina ait bilgi Tablo 3’de sunulmustur.

Tablo 3: Bolgelere Gore Veri Adetleri

Cografi Bolge I1Sayis1  Ekmek ismi (n) %
Karadeniz 18 330 31,02%
Dogu Anadolu 14 152 14,29%
I¢ Anadolu 13 146 13,72%
Marmara 11 138 12,97%
Akdeniz 8 121 11,37%
Ege 8 110 10,34%
Giineydogu Anadolu 9 67 6,30%
Genel Toplam 81 1.064 100,00

Elde edilen verilerin %31,02’si Karadeniz, %14,29°u Dogu Anadolu, %13,72’si I¢
Anadolu, %12,97°si Marmara, %11,37’si Akdeniz, %10,34’ii Ege ve sadece %6,30’u
Gilineydogu Anadolu bolgesine aittir. Arastirma il bazli yapilmis ve il merkezinin dahil
oldugu cografi bolgeye gore gruplandirma yapilmistir. En ¢ok il bulunan Karadeniz
bolgesinde en ¢ok verinin elde edilmesi normal olarak degerlendirilse de il sayisina gore
orantilandiginda Karadeniz bolgesinde elde edilen veri, Giineydogu Anadolu bolgesinde

elde edilen verinin 2 katindan fazladir. Bu durum, Giineydogu Anadolu bolgesi i¢in yazili
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kaynaklara yeteri kadar erisemedigini ve/veya yazili kaynaklara erismenin diger bolgelere

gore daha zor olarak yorumlanmastir.

4.3. illere Gore Veri Adetleri

Arastirma kapsaminda elde edilen verilerin hangi illerden elde edildigi Tablo 4’de

sunulmustur. En ¢ok veri toplanan iller Kastamonu (54), Malatya (44) ve Ankara (40)’dur.
Bitlis, Diyarbakir ve Yalova 1 er adet ekmek ¢esidiyle en az veri elde edilen illerdir.

Tablo 4: illere Gore Elde Edilen Veri Adetleri

il Bolge Ekmek ismi (n) %
1 Kastamonu Karadeniz 54 5,08%
2 Malatya Dogu Anadolu 44 4,14%
3 Ankara I¢ Anadolu 40 3,76%
4 Amasya Karadeniz 38 3,57%
5 Balikesir Marmara 34 3,20%
6 Adana Akdeniz 29 2,73%
7 Erzurum Dogu Anadolu 28 2,63%
8 Isparta Akdeniz 27 2,54%
9 Bartin Karadeniz 26 2,44%
10 Afyonkarahisar Ege 25 2,35%
11 Denizli Ege 24 2,26%
12 Karabiik Karadeniz 20 1,88%
13 Sakarya Marmara 19 1,79%
14 Burdur Akdeniz 18 1,69%
15 Konya i¢ Anadolu 18 1,69%
16 Rize Karadeniz 18 1,69%
17 Tekirdag Marmara 18 1,69%
18 Sivas ¢ Anadolu 17 1,60%
19 Ordu Karadeniz 17 1,60%
20 Mus Dogu Anadolu 16 1,50%
21 Kiitahya Ege 16 1,50%
22 Bolu Karadeniz 16 1,50%
23 Diizce Karadeniz 16 1,50%
24 Sinop Karadeniz 16 1,50%
25 Kahramanmaras Akdeniz 15 1,41%
26 Artvin Karadeniz 15 1,41%
27 Trabzon Karadeniz 15 1,41%
28 Aksaray i¢c Anadolu 14 1,32%
29 Tokat Karadeniz 14 1,32%
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30 Zonguldak Karadeniz 14 1,32%
31 Edirne Marmara 14 1,32%
32 Aydm Ege 13 1,22%
33 Sirnak Gilineydogu Anadolu 13 1,22%
34 Samsun Karadeniz 13 1,22%
35 Bursa Marmara 13 1,22%
36 Bingdl Dogu Anadolu 12 1,13%
37 Gaziantep Giineydogu Anadolu 12 1,13%
38 Kayseri i¢c Anadolu 12 1,13%
39 Giresun Karadeniz 12 1,13%
40 Canakkale Marmara 12 1,13%
41 Kocaeli Marmara 12 1,13%
42 Giimiigshane Karadeniz 11 1,03%
43 Mersin Akdeniz 10 0,94%
44 Ardahan Dogu Anadolu 10 0,94%
45 Manisa Ege 10 0,94%
46 Mugla Ege 10 0,94%
47 Siirt Giineydogu Anadolu 10 0,94%
48 Sanlurfa Giineydogu Anadolu 10 0,94%
49 Cankirt I¢c Anadolu 10 0,94%
50 Antalya Akdeniz 9 0,85%
51 Elaz1g Dogu Anadolu 9 0,85%
52 Adiyaman Giineydogu Anadolu 9 0,85%
53 Kars Dogu Anadolu 8 0,75%
54 [zmir Ege 8 0,75%
55 Eskisehir I¢ Anadolu 8 0,75%
56 Corum Karadeniz 8 0,75%
57 Osmaniye Akdeniz 7 0,66%
58 Van Dogu Anadolu 7 0,66%
59 Nevsehir ¢ Anadolu 7 0,66%
60 Bayburt Karadeniz 7 0,66%
61 Karklareli Marmara 7 0,66%
62 Hatay Akdeniz 6 0,56%
63 Hakkari Dogu Anadolu 6 0,56%
64 Mardin Giineydogu Anadolu 6 0,56%
65 Nigde i¢ Anadolu 6 0,56%
66 Istanbul Marmara 6 0,56%
67 Erzincan Dogu Anadolu 5 0,47%
68 Karaman i¢ Anadolu 5 0,47%
69 Usak Ege 4 0,38%
70 Kilis Giineydogu Anadolu 4 0,38%
71 Kirikkale ¢ Anadolu 4 0,38%
72 Yozgat ¢ Anadolu 3 0,28%
73 Agr Dogu Anadolu 2 0,19%
74 Igdir Dogu Anadolu 2 0,19%
75 Tunceli Dogu Anadolu 2 0,19%
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76 Batman Giineydogu Anadolu 2 0,19%
77 Kirsehir I¢ Anadolu 2 0,19%
78 Bilecik Marmara 2 0,19%
79 Bitlis Dogu Anadolu 1 0,09%
80 Diyarbakir Giineydogu Anadolu 1 0,09%
81 Yalova Marmara 1 0,09%
Toplam .064 100

Toblo 4’ten yola ¢ikarak toplanan verilerin yogunluk durumu

Sekil 6°da harita tizerinde gosterilmistir.

Sekil 6: Yazili ve Elektronik Kaynaklarda Tespit Edilen Ekmek Isimlerinin illere Gore Veri Yogunlugu

Ahmet Gokoglu'nun 1967 yilinda arkeolojik kaz1 ¢caligmalari siiresinde yore halki ile
goriismeler yaparak hazirladigr ve iginde tariflerin de yer aldig1 “Kastamonu Ekmekleri”
arastirmasina ulasilmasiyla en ¢ok veri Kastamonu ili i¢in elde edilmistir. Bu durum bilginin

yaziya gegirilmesinin literatiire gok degerli katkilar sagladigini bir kez daha gostermektedir.

Haritasi
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4.4. Cografi Isaret Tescil Durumu

Arastirmanin yapildig: siire iginde Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun Cografi isaret
ve Geleneksel Uriin Adlar biiltenlerinde incelenme siireci devam eden 56, Mahrec Isareti
ile tescillenmis 127, Mense Adi ile 3 tescillenmis iiriin tespit edilmistir. Sekil 7°de grafiksel

gosterimi sunulmustur.

200 127

100 56 .
3 6
0 -

Mense Basvuru-ret Basvuru Mahrec¢ Tescilsiz
m Frekans 3 6 56 127 872
0,28% 0,56% 5,26% 11,94% 81,95%

Sekil 7: Cografi Isaret Tescil Asamalar1 (Anonim, 2016)

6 basvuru/tescili gecersiz durumundadir. Durumun acgiklamasi1 kurum tarafindan
“Basvuru islemden kaldirilmigtir.  Islemden kaldirma nedeni; Basvurunun isleme
alinabilmesi icin gerekli olan eksiklikler zamaninda tamamlanmamug olabilir. Tescil karar
verilmesine ragmen istenen eksiklikler zamamnda tamamlanmamis olabilir. Basvuru
reddedilmis ve redde siiresi icerisinde itiraz edilmemis olabilir. Itiraz sonucu basvuru
reddedilmis ve redde siiresi icerisinde itiraz edilmemis olabilir. Yeniden Inceleme ve

Degerlendirme Kurulunun vermis oldugu nihai red karari, vb..” olarak yapilmistir.

Coprafi Isaretli iiriinler, arastirma kapsaminda tespit edilen iiriin adetleri ile
karsilastirildiginda tirtinlerin %11,94°{i mahreg isareti tescilli, %0,28’1 mense isareti tescilli
ve %5,26’smin ise bagvurusu bulunmaktadir. Toplanan verinin %81,70’inin ise tescili
bulunmamaktadir. Bu iiriinler i¢in de basvuru yapilmasi ve iriinlerin tescillenmesi,

ekmeklerimizin korunmasi, yazili literatiire gecmesi, geleneksel bilginin korunmasi ve
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iriiniin devamliliginin saglanmasi agisindan énemli oldugu diisiiniilmektedir. Cografi isaret
Tescil Durumuna ait liste EK-1, Tablo 15’te yer almaktadir. Sekil 8’de Cografi Isaretli

iriinlerin illere gore dagilimi verilmistir.

Adet
8

, o5
&7 o

2
1

ﬁ&!

Bing ile glglendirilmigtir
© GeoNames, Microsoft, TomTom

b

1

Sekil 8: Cografi Isaretli Ekmek Adetlerine Gére Yogunluk Haritas:

45.  Ekmek Gruplan

Aragtirma kapsaminda ulasilan 1.064 ekmek isminin gruplandirilip sayilmasi
aragtirmanin giivenirlik ve gecerligini artiracagi diisiincesi ile ekmeklerin yapilis ve
malzeme 6zelliklerine gore ana ve alt gruplarda kodlanarak sayilmistir. Yapilan kodlamalar

Tablo 5’de detayli olarak sunulmustur.
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Ekmek Grubu Ekmek Isimleri Ekmek

Tablo 5: Ekmek Gruplarinin Simiflandirilmasi ve Ulasilan Veri Adetleri

. 9
(Ana Grup) (Alt Grup) Ismi (n) 20
Icli yufka Icli yufka, borek, gozleme, icli gozleme 224 21,05%
.. Koémeg, gomme, nokul, lokul, biikkme, kombe, gosma, 0
Koémeg kete, Katmer 161 15,13%
Firin .
. Firin ekmekleri, somun ekmekler 146 13,72%
ekmegi
Acgik Acik ekmeki plde ekmegi, tirnakl pide, lavas ekmek, 100 9,40%
ekmek tandir ekmegi
Yufka, yoka, serme, ince ekmek, iskefe, mayasiz ekmek,
Yufka stkma, kuru yufka, sac ekmegi, sebit, ev ekmegi, fetir, 83 7,80%
gartalas, gardala¢ bezdirme, bazlamag
Corek Corekler ve kiigiik ekmekler 82 7,71%
Misie Misir ekmekleri 64 6,02%
ekmegi
Pide Katikli agik ekmekler 61 5,73%
Pisi Pisi, bisi, semsek, ¢ig borek, hamur kizartmasi ve icli pisi 36 3,38%
Bazlama Bflzlama, Pazdilrma, bazama, hamurlu, mayali, el ekmegi, 30 2.82%
gobe, el gdbesi, kaba ekmek
Simit Simitler 30 2,82%
Akitma Akitma, cizlama, cizleme, kaygana ve gaygana 24 2,26%
ke Kuru ekmek, gevrek, peksimet, tandir kurusu 23 2,16%
ekmek
Toplam 1.064 100

Tablo 5’de yer alan verilere gore;

Icli yufka, borek, gozleme ve icli gozleme gibi hamuru elle ya da oklava ile ince
acilip, igerisinde ek bir besin iriinii katilarak pisirilen ekmekler bir grup
yapilmistir ve bu gruba dahil olacak 224 farkli (isimlendirilen/yapilan) {iriine
ulasilmistir. Grup ismi “I¢li yufka” olarak kodlanmustir.

Komeg, gomme, nokul, lokul, biikme, kémbe, gosma, kete, katmer Qibi igerisine
katik konulup, ¢ogunlukla biikiilerek ya da katlanarak sekil verilen ekmekler
ikinci gruba dahil edilmistir ve 161 farkli (isimlendirilen/yapilan) iirline
ulagilmistir. Grup ismi “Kémeg” olarak kodlanmustir.

Firinda pisirilen somun, francala gibi bliylik ekmekler firin ekmekleri, somun
ekmekler olarak gruplanmis ve 146 farkli (isimlendirilen/yapilan) {iriine
ulagilmistir. Grup ismi “Firin ekmegi” olarak kodlanmistir.

Acik ekmek, pide ekmegi, tirnakl pide, lavas ekmek, tandir ekmegi gibi yassi
ekmekler {igiincii gruba dahil edilmistir ve 100 farkli (isimlendirilen/yapilan)

tirtine ulagilmistir. Grup ismi “Agik ekmek” olarak kodlanmustir.
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e Yufka, yoka, serme, ince ekmek, iskefe, mayasiz ekmek, sikma, kuru yufka, sac
ekmegi, sebit, ev ekmegi, fetir, gartalas, gardala¢ bezdirme, bazlamag gibi ince
acilarak sac tlizerinde pisirilen katiksiz ekmekler bir grup yapilmistir ve 83 farkl
(isimlendirilen/yapilan) {riine ulasilmigtir. Grup ismi “Yufka” olarak
kodlanmustir.

e Kiigiik boyuttaki katkili katkisiz ekmekler ¢orekler ve kiiciik ekmekler grubuna
dahil edilmistir ve 82 farkli (isimlendirilen/yapilan) iiriine ulagilmistir. Grup ismi
“Corek” olarak kodlanmuistir.

o Misir ekmekleri bir grup yapilmis ve 64 farkli (isimlendirilen/yapilan) iiriine
ulasilmig, Grup ismi “Misir Ekmegi” olarak kodlanmuistir.

e Uzerine ek malzemeler konularak yapilan katikli agik ekmekler bir grup yapilmus
ve 61 farkli (isimlendirilen/yapilan) tirtine ulagilmistir. Grup ismi “Pide” olarak
kodlanmustir.

e Pisi, bisi, semsek, ¢ig borek, hamur kizartmasi ve igli pisi gibi yagda kizartilan
ekmekler ile bir gruplama yapilis ve 36 farkli (isimlendirilen/yapilan) {iriine
ulagilmistir. Grup ismi “Pisi” olarak kodlanmistir.

e Bazlama, bazdirma, bazama, hamurlu, mayali, el ekmegi, gobe, el gobesi, kaba
ekmek olarak adlandirilan mayali ve sacda pisen ekmekler bir grup yapilmustir ve
30 farkli (isimlendirilen/yapilan) iirline ulagilmistir. Grup ismi “Bazlama” olarak
kodlanmaistir.

e Simitler bir grup yapilmis ve 30 farkli (isimlendirilen/yapilan) tiriine ulagilmstir.
Grup 1smi “Simit” olarak kodlanmstir.

e Akitma, cizlama, cizleme, kaygana ve gaygana gibi stvi hamurun sicak saca
dokiilerek pisirilmesiyle yapilan tirtinler bir grup yapilmistir ve 24 farkl
(isimlendirilen/yapilan) {irline wulasilmistir. Grup ismi “Akitma” olarak
kodlanmustir.

e Kuru ekmek, gevrek, peksimet, tandwr kurusu gibi kurutularak yapilan ekmekler
bir grup yapilmis ve 23 farkli (isimlendirilen/yapilan) tiriine ulasilmistir. Grup

ismi “Kuru ekmek” olarak kodlanmustir.

Elde edilen veriler 1s131nda Tiirkiye’de %21,05 oraminda I¢li yufka, %15,13 oraninda
Komeg, %13,72 Firin ekmegi igeren yazili ve elektronik kaynak oldugu bilgisine ulagilmistir.

Yapim malzemeleri, yapilis yontemleri ve pisirme sekilleri farkliliklart ve yoresel
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isimlendirme farkliliklart nedeniyle verilerin yiikseldigi diisiniilmektedir. Sekil 7°de elde

edilen verilerin ekmek gruplarina gére dagilimi verilmistir.

250

200

224
161
146
150
100
100 83 a2
64 61
50 36
I I I 30 30 24 23
. 10 11

Firin Agik Misir Kuru

Icli yufka Komeg ckmegi | ekmek Yufka Corek ckmegi Pide Pisi Bazlama Simit Akitma ckmek
® Frekans 224 161 146 100 83 82 64 61 36 30 30 24 23
n% 21,05% 15,13% 13,72% 9,40% 7,80% 7,71% 6,02% 5,73% 3,38% 2,82% 2,82% 2,26% 2,16%

Sekil 9: Ekmeklerin Gruplandirilmasi

Tablo 5’den yola ¢ikilarak olusturulan Sekil 9 incelendiginde en fazla yazili
dokiimanin igli yufka (224), en az dokiimanin ise kuru ekmek (23) hakkinda oldugu

goriilmektedir.

45.1. Acik ekmek (acik ekmek, pide ekmegi, tirnakh pide, lavas ekmek, tandir

ekmegi)

Acik ekmek grubunda hamur elde edilirken, unun su kaldirma kapasitesinden 1-2 puan
daha fazla su kullanilir ve ekmek hamuru elde ince agilarak yassi sekil verilir. Agik
ekmeklere sekil verilirken ¢ogunlukla {izerine tirnak atma olarak tabir edilen parmaklarla
sekil verme islemi gerceklestirilir. Yass1 olan bu ekmek tas firinda, kiilde ya da ocakta
pisirilir. Hazirlanan hamurun su orani fazla oldugu igin sekil vermek zordur, bu nedenle
yapimi ustalik gerektirir. Sekil 10°da Ag¢ik Ekmek grubunda yer alan tirlinlerin illere gore

dagilimi verilmistir.
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Acik Ekmek s

Sekil 10: A¢ik Ekmek (agik ekmek, pide ekmegi, tirnakli pide, lavas ekmek, tandir ekmegi) Verilerinin illere

Gore Dagilim

Sekil 10 incelendiginde; Erzurum ilimizde dokuz farkli ac¢ik ekmek tarifine
ulasilmistir. Bu rakami sekiz ile Malatya, bes ile Adana ili takip etmistir. Dokiiman analizi
sonucu agik ekmege dair ulasilan verilere gore agik ekmek regetelerinde un olarak; bugday
unu, karisim un, tahilli un ve tam bugday unu, Maya olarak eksi maya, ticari maya, eksi
maya ve ticari mayanin bir arada kullanildig1 ve maya kullanilmayan, siv1 olarak; su, siit, su
ve siit bir arada veya yogurt kullanildigi; bazi illerde iizerine bulamag adi verilen un ve su
karisimu stirtildiigii bilgisine ulagilmistir. Tiirkiye genelinde ramazan pidesi yapildigina dair
verilere erisilmisken illerimiz 6zelinde yapilis ya da pisirme yontemlerine gore dokiiman

analizi kapsaminda bir veriye ulagilmamistir. Bu nedenle siniflandirmaya dahil edilmemistir.

45.2. Akitma (akitma, cizlama, cizleme, kaygana ve gaygana)

Arastirma kapsaminda recete farkliliklar1 bulunan ama yapilis yontemleri benzer olan
akitma, cizlama, cizleme, kaygana ve gaygana isimleri tespit edilmistir. Akitma, temel
olarak su orani yiiksek bir sekilde un, su ve tuz karigimi hazirlanir. Sicak sac ya da tavaya

dokiilerek/akitilarak pisirilir. Cizlama isminin sicak tavanin ¢ikardigi sesten geldigi
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diistiniilmektedir. Akitma grubu olusturulurken kullanilan un, maya ya da ek malzeme
icerigine bakilmamistir. Akiskan kivamli hazirlanan ve sicak tavaya dokiilen iiriinler bu
gruba dahil edilmistir. Sekil 11°de Akitma grubunda yer alan {irtinlerin illere gore dagilimi

verilmistir.

Akitma

Sekil 11: Akitma (akitma, cizlama, cizleme, kaygana ve gaygana) Verilerinin Illere Gére Dagilimi

Sekil 11 incelendiginde Kastamonu ilimizde 4 farkli akitma regetesine ulasilmis, bu
say1y1 2 recete ile Ankara, Bartin, Edirne ve Malatya illerinin takip etmistir. Akitma grubu
ekmeklerde genel olarak bugday unu kullanildigi, Afyonkarahisar’da misir unu ile yapildigi,
cogunlukla maya kullanilmadigi, Edirne’de eksi maya, Ankara’da kabartma tozu, Bolu,
Kastamonu, Sinop ve Trabzon’da karbonat, Amasya, Kastamonu, Kocaeli ve Zonguldak’ta

maya kullanilarak yapilan regete bilgilerine ulagilmigtir.

45.3. Bazlama (bazlama, bazdirma, bazama, hamurlu, mayal, el ekmegi,

gobe, el gobesi, kaba ekmek)

Bazlama, un, su, tuz ve maya ile yapilan hamurun bezelenir, mayalandirilir ve sac
tizerinde pisirilir. Pisirme yonteminde {iriiniin pistikten sonra sahip oldugu ytiksekligine gore

bolgeden bolgeye farkli isimler verildigi goriilmiistiir. Ornegin; Aksaray’da bazlamadan
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daha ince yapilan mayali ekmege hamurlu denilmektedir. Sekil 12°de Bazlama grubunda yer

alan {irlinlerin illere gore dagilim1 verilmistir.

Bazlama Serit

Sekil 12: Bazlama (bazlama, bazdirma, bazama, hamurlu, mayali, el ekmegi, gobe, el gobesi, kaba ekmek)

Verilerinin Illere Gére Dagilimi

Sekil 12 incelendiginde bazlamanin Kahramanmaras ilinde ti¢ farkl tarifle yapildig,
Amasya, Denizli, Kastamonu ve Kirikkale illerinde 2 farkl tarifle yapildig: goriilmektedir.
Arastirma kapsaminda regete farkliliklari bulunan ama yapilis yontemleri benzer olan
bazlama, bazdirma, bazama, hamurlu, mayali, el ekmegi, gobe, el gobesi, kaba ekmek
isimleri tespit edilmistir. Regete bilgisi bulunan verilerin tamaminda bugday unu
kullanildig1, mayali ya da eksi mayal1 yapildigi, su ya da siit kullanildigi, ek malzeme olarak

seker, yag, hashas ve ceviz kullanildig bilgisine ulasilmistir.

4.54. Corek (¢corekler ve kii¢iik ekmekler)

Corek, Tirk Dil Kurumu giincel Tiirk¢e sozliiglinde “az yagli, bazen sekerli ve
yumurtall, gevrek¢e bir hamur isi” olarak tanimlanmaktadir (Tirk Dil Kurumu, 2019).

Bircok ilimizde yag, siit, yogurt ve benzeri lriinlerle zenginlestirilmis ekmeklere ¢orek
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denilmistir. Kii¢lik boyuttaki katkili katkisiz ekmeklerde ¢ogunlukla yag kullanildig1 i¢in bu

gruba dahil edilmistir. Grup ismi “Corek” olarak kodlanmigtir. Sekil 13’de goriildigii tizere

¢orek hemen hemen tiim illerimizde yapilirken Ankara ilimiz dokuz farkli regete ile one

cikmistir. Bunu ti¢ regete ile Aksaray, Amasya, Balikesir, Cankiri, Kahramanmaras, Mus ve

Sivas illerimizin takip ettigi goriilmektedir. Sekil 13’de Corek grubunda yer alan triinlerin

illere gore dagilimi verilmistir.

Corek

Seril

Sekil 13: Corek (¢orekler ve kiiciik ekmekler) Verilerinin fllere Goére Dagilimi

Sekil 13 incelendiginde en fazla Ankara ilinde 9 farkli ¢orek regetesine ulasilmistir.

Elde edilen regetelerde bugday unu, misir unu veya ¢cavdar unu kullanildigi, kabartici olarak,

bira mayasi, eksi maya, nohut mayasi, kabartma tozu ve karbonat gibi farkli kabarticilarin

kullanildig1 tespit edilmistir. Targin, karanfil, muskat, yenibahar, ¢orekotu, mahlep, damla

sakizi, anason, rezene gibi baharatlar ile patates, kiyma, ceviz, peynir, 1spanak, hashas veya

tahin gibi kullanilan katkilarin oldugu tariflere de ulasilmstir.
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4.5.5. Firin ekmegi (firin ekmekleri, somun ekmekler)

Firin ekmegi, adin1 pisirme yonteminden alan, firinda pisirilen, somun, francala gibi
bityiik ekmeklerdir. illerimizin ¢ogunda yoreye 6zgii firm ekmekleri yapilmakla beraber,
Gilineydogu ve Dogu Anadolu bolgelerinde agik ekmek gesitlerinin daha ¢ok yapilmasi ve
tandir kiltiiriiniin yaygin olmast nedeniyle firin ekmeginin daha az oldugu bulgusuna
ulasilmigtir. Sekil 14°de Firin Ekmegi grubunda yer alan {iriinlerin illere gore dagilimi

verilmistir.

Firin Ekmegi Seril

llZ

Sekil 14: Firin Ekmegi (firm ekmekleri, somun ekmekler) Verilerinin illere Gore Dagilimi

Sekil 14 incelendiginde Balikesir ilinde 12 farkli firin ekmegi regetesine ulasiimustir.
Bu sayiy1 sekiz recete ile Amasya ve Erzurum takip etmektedir. Regetelerde ¢cogunlukla
bugday unu kullanilmakla beraber, kepekli bugday unu, tahilli un ve tam bugday unu
kullanildigy, kabartici olarak ¢cogunlukla eksi maya kullanildig: bilgisine ulagilmistir. Nohut
mayal1 ve kabartma tozlu regeteler de goriilmiistiir. S1vi olarak su ve yogurt, ek malzeme
olarak patates, hashas, peynir ya da yoresel otlar kullanildig1 tespit edilmistir. Rize ilinde
barbunyanin haslanarak hamura katildig1 “Kakaloni Cari” isimli ekmek ve Giresun’da kitlik

donemlerinde unu arttirmak i¢in findigin kabugu ile yapildig: bilgisine ulagilmistir.
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45.6. Icli yufka (icli yufka, borek, gozleme, icli gozleme)

Gozleme, icli yufka, i¢li gozleme icin kaynaklarda imece usulii yufka ekmek

yapiminin sonunda kalan hamurla ve eldeki malzemelerle yapilip yenildigine dair bilgiler

yer almaktadir. Genel olarak mayali ya da mayasiz hamurdan yufka agilarak yapilabildigi

gibi daha onceden hazirlanmis yufka ile de yapilabilmektedir. Igine cesitli malzemeler

konulabilecegi gibi sadece yaglanarak da yapilmaktadir. Sacda ya da firinda pisirilmektedir.

Sekil 15°de I¢li Yufka grubunda yer alan iiriinlerin illere gore dagilimi1 verilmistir.

Icli Yufka Seril

Sekil 15: I¢li Yufka (icli yufka, bérek, gézleme, icli gdzleme ) Verilerinin llere Gore Dagilim

Ulkemiz genelinde en ¢ok veriye ve ceside i¢li yufka grubundan ulasiimistir. Sekil 15

incelendiginde Kastamonu ilimizde 20 farkli i¢li yufka tarifine ulagilmis, bunu 14 tarif ile

Adana ve Malatya illeri takip etmistir. Tariflerde ¢ogunlukla bugday ununun kullanildigi

dikkat ¢ekmektedir. Mugla ve Denizli illerinde misir unu, Burdur’da tahilli un kullanilarak

yapilan tarifler bulunmaktadir. Elde edilen verilerde en ¢ok, kiyma, taze otlar (1spanak, pazi,

1sirgan, pirasa, pancar yapragi vb.) haghas, peynir ve patates kullanildig1 belirlenmistir.
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45.7. Kome¢ (kome¢, gomme, nokul, lokul, bitkme, kombe, gosma, kete,

katmer)

Komeg i¢in mayali ya da mayasiz hamur hazirlanir. Hazirlanan hamur acilir, yag ya
da kaymak siiriilerek veya ¢esitli malzemeler eklenerek, katlanir ya da biikiilerek sekil
verilir. Katlanarak yapilirsa katmer ya da kete, biikiilerek yapilirsa biikme, nokul ya da lokul
olarak isimlendirilmektedir. Pisirildigi yere gore de isimleri farklilagir. Hazirlanan hamur,
tas ya da topraktan yapilmis bir kaba konularak {izeri kapatilarak pisirilirse gémme, kiile
gomiilerek pisirilirse komeg olarak isimlendirilmistir. Sekil 16’da Kémeg grubunda yer alan

tirtinlerin illere gore dagilimi verilmistir.

Komeg Seril

llO

Sekil 16: Komeg (kdmeg, gdmme, nokul, lokul, biikkme, kdmbe, gosma, kete, katmer) Verilerinin Illere Gore

Dagilimi

Sekil 16 incelendiginde Kdmeg’in neredeyse tiim illerimizde yapildigi bulgusuna
ulagilabilir. En ¢ok cesit 10 farkli recete ile Amasya ve Malatya illerimizde, sonrasinda 6
recete ile Afyonkarahisar ilimizde veri elde edilmistir. I¢ malzemesi olarak bulgur, ceviz,
hashas, kavurma, kaymak, kiyma, pastirma, patates, peynir (¢cokelek, tuzsuz peynir) veya
tahin kullanilarak da yapildig: tespit edilmistir.
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45.8. Kuruekmek

Kuru ekmek, pisirildikten sonra firinda ya da agik alanda kurutularak saklanan
ekmeklerdir. Yorelerinde peksimet, kirdok, gevrek, kuru veya galeta olarak
isimlendirilmistir. Yufka ekmegi bu gruba dahil edilmemistir. Sekil 17°de Kuru Ekmek

grubunda yer alan {iriinlerin illere gore dagilimi verilmistir.

Kuru Ekmek Seri1

Sekil 17: Kuru Ekmek Verilerinin fllere Gére Dagilimi

Sekil 17°de goriildiigli lizere Adiyaman, Isparta, Ordu ve Sivas illerimizde 2 ¢esit,
diger illerde 1 ¢esit kuru ekmek recetesine ulagilmistir. Recetelerde bugday unu veya karisim
un kullanildigy, ticari maya, eksi maya ya da karbonat kullanildig1, zenginlestirici olarak siit,
kaymak, yogurt kullanildig1 tespit edilmistir. Cogunlukla baharatlarla ¢esnilendirilmistir.
Anason, badem, ceviz, findik, hashas, karanfil, mahlep, rezene, safran, susam, tar¢in,

yenibahar ¢esnilerinin kullanildig1 bulgusuna ulagilmistir.
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45.9. Misir ekmegi

Yapiminda misir unu kullanilan ekmeklerdir. Tas ya da topraktan yapilan ve pileki ad1
verilen kaplarda pisirilirse pileki ekmegi de denilmektedir. Pileki’nin iiretimi nerdeyse artik
yapilmadigindan, unutulmaya yiiz tutan pisirme yoOntemlerindendir. Cogunlukla ilave
bugday unu eklenmiyor ise maya kullanilmadigi tespit edilmistir. Sekil 18’de Misir Ekmegi

grubunda yer alan iirlinlerin illere gére dagilimi verilmistir.

Misir Ekmegi Serit

Sekil 18: Misir Ekmegi Verilerinin {llere Gére Dagilimi

Sekil 18 incelendiginde misir ekmegine dair en ¢ok verinin Karadeniz bolgesinden
elde edildigi goriilmektedir. Rize ilinde yedi farkli misir ekmegi regetesine ulasilmistir. Bu
say1y1 dort regete ile Bartin, Kastamonu, Ordu ve Sakarya illerimizin takip etmistir. Misir
ununun en ¢ok yetistirildigi bolgemiz olan Karadeniz’de hamsi, pirasa, pazi, sogan, kikirdak,

hashas veya peynir konularak yapildigina dair bulgulara ulasilmistir.
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45.10. Pide

Tirk Dil Kurumu Genel Tiirk¢e Sozliigiinde pide “Mayali hamurdan yapilan, istege
gore ilizerine yumurta, kiyma, peynir, pastirma vb. konarak pisirilen, ince, yayvan yiyecek”
olarak tarif edilmektedir (Tirk Dil Kurumu, 2019). Sekil 19°da Pide grubunda yer alan

tirtinlerin illere gore dagilimi1 verilmistir.

Pide Seril

Sekil 19: Pide Verilerinin Illere Gére Dagilimi

Sekil 19 incelendiginde Afyonkarahisar, Aydin, Konya, Samsun illerimizde dort farkli
pide regetesine ulagildigini, bu sayiy1r {li¢ recete ile Aksaray, Ankara, Bursa ve Denizli
ilerimizin takip ettigi goriilmektedir. Elde verilerde pidenin ¢esitli otlar (ebeglimeci, 1sirgan
otu, 1spanak, pazi, pirasa, maydanoz), sebzeler (mantar patates patlican), tohumlar (hashas
ezmesi, tahin), etler (kavurma, kiyma, koyun eti, pastirma, sucuk), ve peynirler (kasar
peyniri, koy peyniri, ke¢i peyniri, ¢okelek, lor, beyaz peynir) kullanilarak gesitli tiirde
yapildig1 ayrica seker, bal, pekmez kullanilarak sekerli ¢esitlerinin de iretildigi bulgusuna

ulasilmistir.
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45.11. Pisi (pisi, bisi, semsek, hamur kizartmas, igli pisi)

Pisi kizartilarak elde edilen ekmelerdendir. Mayali ya da mayasiz olarak hazirlanan
hamur, i¢li ya da ig¢siz bir sekilde kizgin yagda kizartilir. Tatl1 olarak sekerli yapilabildigi
gibi sonradan iizerine pudra sekeri serpilen c¢esidi de bulunmaktadir. Sekil 20’de Pisi

grubunda yer alan {iriinlerin illere gore dagilimi verilmistir.

Pisi Seri1

Sekil 20: Pisi (pisi, bisi, semsek, hamur kizartmas, ili pisi) Verilerinin {llere Gére Dagilimi

Sekil 20 incelendiginde Sanliurfa ilinde ti¢ farkli pisi ¢esidi yapildigi, bunu iKi gesit
ile Bartin, Eskisehir, Gaziantep, Kastamonu, Mugla ve Mus illerimizin takip ettigi
goriilmektedir. Eskisehir haricindeki illerde bugday unu, Eskisehir’de karigim un (boreklik
un ile ekmeklik unun) kullamldig1 bulgusuna ulasilmustir. Illerde ticari mayali veya mayasiz
yapilirken, sadece Trabzon’da karbonat kullanilarak yapildigi bilgisine, i¢ har¢ olarak
peynirli maydanozlu, kiymali maydanozlu, kavurma etli, piringli kiymali, pazili ve patatesli

yapildigi bilgisine ulagilmistir.
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45.12. Simit

Simit, Tiurk Dil Kurumu Genel Tirk¢e Sozliginde “Halka biciminde, genellikle
iizerine susam serpilmis ¢orek” olarak tammmlanmistir (Tiirk Dil Kurumu, 2019). Uriin
recetesi igerigi, yapim sekli ve sekillendirmesinde farkliliklar bulunan tiriinlere ulagilmistir.
Ankara Simidi, Manisa Simidi gibi yapildiklari ilin adiyla isimlendirildikleri gibi Kel Simit
gibi benzetme yoluyla ya da ikisi bir arada izmir Gevregi gibi isimlendirilmislerdir. Sekil

21°de Simit grubunda yer alan iiriinlerin illere gére dagilimi verilmistir.

Simit Serit

Sekil 21: Simit Verilerinin illere Gére Dagilimi

Sekil 21 incelendiginde Ankara, Denizli, Kayseri, Kocaeli ve Sakarya illerimizde iki
farkli simit regetesi, diger illerde bir gesit simit verisine ulasilmistir. Veri elde edilen
recetelerin tamaminda simit yapiminda bugday unu kullanildigi; Ankara, Kahramanmaras
ve Sakarya illerimizde eksi maya, Manisa ve Nevsehir illerimizde nohut mayasi, Bolu’da
karbonat, diger illerimizde ticari maya kullanildig1 bilgisine ulasilmistir. Sivi olarak
cogunlukla su kullanilmakla beraber, Karabiik ilimizde su ve yogurt, Denizli ve Kayseri
illerimizde Siit, Bolu ilimizde yogurt ve yumurta kullanilan regeteler bulunmustur. Genel
olarak simit hamurunda yag kullanilmamaktadir. Sadece Kayseri ve Zonguldak illerinden

elde edilen regetelerde yag kullanildig: tespit edilmistir. Nevsehir simidine un, su, yumurta
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ve pekmez pisirilip, sulandirilmakta ve pisirmeden once simitlerin {izerine siiriilmektedir.
Diger illerde gogunlukla pekmezli suya batirildig bilgisi bulunmakla beraber Kastamonu’da
elma ya da iizim pekmezi, Eskisehir’de incir pekmezi, Zonguldak’ta dut pekmezi,
Ankara’da ve Rize’de ilizim pekmezi kullanildigina dair regetelerle karsilasiimistir.
Nevsehir, Rize ve Kastamonu’da simitlerin susama bulanmadigi, susama bulunan simit
recetelerinde tiim tirlinler halka seklindeyken sadece Nevsehir simidinin dikdortgen seklinde

oldugu tespit edilmistir.

45.13. Yufka (yufka, yoka, serme, ince ekmek, iskefe, mayasiz ekmek, sikma, kuru
yufka, sac ekmegi, sebit, ev ekmegi, fetir, gartalas, gardala¢ bezdirme,

bazlamac)

Yufka kiiltlirtimiiziin yardimlagsma ve paylagsma gelenegi olarak bilinmektedir. 2016
yilinda UNESCO Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1 Listesi’ne “Ince Ekmek Yapma
ve Paylasma Kiiltiirii: Lavag, Katirma, Jupka, Yufka”, Azerbaycan, Iran, Kazakistan,
Kirgizistan ve Tirkiye adina g¢okuluslu olarak kaydedilmistir (Unesco Tiirkiye Milli
Komisyonu, 2016). Yufka yapilirken mayasiz hazirlanan hamur, elle ya da oklava ile ince
acilir ve sac tizerinde pisirilir. Sekil 22°de Yutka grubunda yer alan iiriinlerin illere gore

dagilim1 verilmistir.

Yufka Serit

Sekil 22: Yufka (yufka, yoka, serme, ince ekmek, iskefe, mayasiz ekmek, sikma, kuru yufka, sac ekmegi,

sebit, ev ekmegi, fetir, gartalas, gardalag bezdirme, bazlamag) Verilerinin illere Gére Dagilimi
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Sekil 22 incelendiginde Ankara ve Sakarya illerimizde bes, Kastamonu ve Malatya

illerimizde dort farkli regete bulunmaktadir. Elde edilen regetelerin tamaminda bugday unu

kullanildig tespit edilmistir. Aksaray ve Malatya illerimizde eksi maya, Siirt’te karbonat,

yumurta, ¢okelek, peynir altt suyu veya yogurt kullanilarak, Kars’da kaymak, Kayseri

ilimizde ise sulu yogurt kullanilarak da yufka yapildigina dair bulgulara ulagilmistir.

4.6.

Ozel Giin ve Toren Ekmekleri

Ozel giinlerde ve térenlerde yapilan, ikram edilen ve bereket getirmesi gibi anlamlar

yiiklenen ekmeklere ait veriler Tablo 6°de listelenmistir. Ozellikle diigiin merasimlerine

0zel ekmeklerin yapilmasi, kiiltiirimiizde ekmegin bereket getirdigi inancinin yansimasi

olarak degerlendirilmektedir.

Tablo 6: Ozel Giinlerde ve Térenlerde Yapilan Ekmekler

il Orijinal Ad1 Kiiltiir
1. Adiyaman Samsa} _Taplamas1/Samsat Bayramlar
Gevregi
2. Afyonkarahisar Afyon Agziagigi Dogum, diigiin vb. etkinlikler
3.  Afyonkarahisar Afyon Biikmesi Dogum, diigiin vb. etkinlikler
4.  Amasya Pisi Ramazan ay1
5.  Aydin Yufka Ramazan ay1
6. Burdur Tahinli Pide Diigiin ve mevlit merasimleri
7.  Burdur Cizdirma Hasat kaldirma genlikleri
8 Bursa Bursa Cantik Dﬁgﬁp, meﬂvlit, §ﬁnnet, kina gecesi ve cenaze gibi
merasim giinleri
9. Bursa Bursa Cevizli Lokum Bayram, diigiin ve 6zel giinlerde
10. Gaziantep 1?2;?%5&15; hkesi (Gaziantep Ramazan Bayrami
11. Gaziantep Antep Katmeri Ozel giinler ve diigiin merasimi
12. Giimiishane Kelkit Ketesi Diigiin merasimleri
13. Isparta Gelin Coregi Diigiin merasimleri
14. Isparta Yalva¢ Hamursuzu Diigiin merasimleri
15. Karabiik Cullu Borek Diigiin merasimleri
16. Karabiik Safranbolu Biikmesi Cenaze
17. Karaman Mayali Kutsal aylar ve giinler
18. Karaman Etli Ekmek Asker ugurlama, diigiin, 6liim, kutsal aylar ve giinler
19. Karaman Lokur Ugurlama ve kargilama
20. Karaman Yufka Ekmek (Sebit Ekmek) Kutsal aylar ve giinler
21. Kastamonu Arag Kiil Coregi Bayramlar, diigiinler gibi 6zel giinler
22. Malatya Akgadag Kombesi Hidirellez
. Mardin Kiligesi/Mardin Kilige Dini bayramlarda, nisan, diiglin, Noel, vaftiz,
23. Mardin o o N .
Coregi paskalya bayrami ve cenaze torenleri
24.  Mersin Kerebig Ramazan ay1
25.  Osmaniye Osmaniye Yogurtlu Kémbesi Ramazan Bayrami
26. Rize Rize Eniste Lokumu Diigiin merasimleri
27. Samsun Carsamba Kivratmasi Ozel giinler
28. Sinop Sinop Nokulu Dini bayramlar
29. Tokat Tokat Coregi Ramazan ay1
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30. Tokat Tokat Yogurtmaci Bayramlarda ve 6zel giinlerde
Dini bayramlar, hasta ziyaretleri ve diigiin
31. Van Van Pastas1 merasimleri

Devrek Komeci/Devrek Cevizli

32. Zonguldak Komeci/Cevizli Komeg

Dini bayramlar ile nisan, diigiin gibi 6zel giinler

Tablo 6 incelendiginde 6zel giin ve térenlerde 23 ilimizde, 32 farkli regete ile tiriin
yapildigi tespit edilmistir. Aragtirma kapsaminda elde edilen veriler ile karsilagtirildiginda
kiiltiirel degerlerimizden olan 6zel giin ve torenlerde yapilan ekmeklere ait yeterli veri ya da
yapilan ekmeklerin bu giinlere 6zel yapildigina dair veri bulunamamistir. Sekil 23’de 6zel

giin ve torenlerde yapilan {iriinlerin illere gore dagilimi verilmistir.

Ozel Giin ve Téren Ekmekleri

Sekil 23: Ozel Giin ve Térenlerde Yapilan Ekmek Verilerin llere Gore Dagilimi
Sekil 23 incelendiginde 0Ozel giin ve torenlerde Karaman ilimizde dort,

Afyonkarahisar, Bursa, Gaziantep, Isparta, Karabiik, Tokat illerimizde iki farkli regete

bulunmaktadir.
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4.7. Cografi Bolgelere Gore Yapilan Uriinler

Cografi bolgelere gore ulasilan veriler Tablo 7°de sunulmus, bolgelere gore iiriin

gruplarinin dagilimi gosterilmistir.

Tablo 7: Ekmek Gruplarina Dair Elde Edilen Verilerin Bolgelere Gore Dagilimi

Aqk Firm icli Kuru Misir
Bolge Akitma  Bazlama  Cérek Pide Koémec Pisi Simit  Yufka
ekmek ekmegi  yufka ekmek  ekmegi
Akdeniz 10 1 7 12 10 34 6 16 4 6 1 4 10
Dogu
37 2 1 14 15 28 2 33 2 3 5 - 10
Anadolu
Ege 3 1 3 5 22 28 13 15 2 2 5 4 7
Giineydog
yeoet 12 - 1 7 3 16 4 7 4 - 9 0 4
Anadolu
i¢c Anadolu 9 4 9 23 12 22 13 19 5 - 5 6 19
Karadeniz 19 13 8 15 53 61 15 60 6 41 7 9 23
Marmara 10 3 1 6 31 35 8 11 - 12 4 7 10
Toplam 100 24 30 82 146 224 61 161 23 64 36 30 83

Elde edilen veriler kapsaminda Akdeniz, Ege, Giineydogu Anadolu, Karadeniz ve
Marmara bélgelerinde en ¢ok i¢li yufka grubu, Dogu Anadolu Bolgesinde en ¢ok agik ekmek
ve I¢ Anadolu bélgesinde en ¢ok ¢orek grubu iiriin bulunmaktadir. Dogu Anadolu bolgesinde
simit grubu, Giineydogu Anadolu bdlgesinde akitma ve musir ekmegi grubu, i¢ Anadolu
bolgesinde misir ekmegi grubu, Marmara bélgesinde kuru ekmek grubu i¢in arastirilan

kaynaklarda veri bulunamamastir.
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4.7.1.

Akdeniz bolgesi

Akdeniz bolgesindeki illerden elde edilen veriler Tablo 8 *de sunulmustur.

Tablo 8: Akdeniz Bolgesi Ekmek Ozellikleri

Ekmek . . EL m?k Cografi isaretli Kullamlan Ek
Ekmek Isimleri Ismi e Un
Grubu (n) Uriinler Malzemeler
Acili Ekmek (Biberli Ekmek),
Baharatli Ekmek, Biberli Ekmek, .
A Pide (Burdur
Agik Kiinciilii Ekmek, Susamli Tandir 10 Sis Koft Busday Un Pul biber. susam
ekmek Ekmegi, Siirk Peynirli Ekmek, Tandir Pifiesi(; ¢ ugday Lnu '
Ekmegi, Tandir Ekmegi (Carpma),
Tapil
Akitma Cizdirma 1 Bugday Unu Tuzlu Kaymak
Bazlama, Bazlama (Bazdirma,
Hamurlu), Bazlama, Bazama, Kaba -
Bazlama Ekmek, Bulgur unu bazlamasi, Ekir ! Bugday Unu
bazlamasi, Nohut Bazlamasi
A.I? nya Coreg, Ba)iram C_ore_g14 (Ar_1f_’e Ceviz, antep fistigt, Corek
Coregi), Bayram Kombesi, Bisi (Pisi), Karatas <
. A - . Bugday Unu, otu, susam, tar¢in, karanfil,
Corek Gelin Coregi, Halep Kahkesi, Hatay 12 Kiddesi, Marag -
- - A, o Tahilli Un muskat, yenibahar,
Kombesi, , Kerebig, Kémbe, Coregi umurta
Osmaniye Yogurtlu Kémbesi y
Gastra, Hashasli Ekmek, Isparta
Firin Ekmegi, Isparta Mayali Ekmek, Bugday Unu,
ckmedi Islamkoy Ekmegi, Mayali Ekmek, 10 Kepekli Bugday Hashas, patates,
g Patatesli Ekmek, Tava Ekmegi, Unu
Uluborluda ekmek, Yalvag Ekmegi
Adana Su Boéregi, Borlu Boregi,
Cokelgkhv Borek, Ele"me: ‘Eth Senget Cokelek, hashas, 1sirgan,
Sac Boregi, Gazel Boregi, Hashas repanak. kekik. kivm
Boregi, Ispanakli Borek, Ispanakli Adana Kol kslfi);;etemaralday i“a,sﬁt
Kuru Borek, Katikli Ekmek, Kaymak Boregi, Antalya kas 2,1 i\/Iara g ﬁ iri
. Gobesi, Kol Boregi, Kus Boregi, Serpme Boregi,  Bugday Unu, ymagl, § peynirt.,
I¢li yufka y PR oo, 34 patates, patlican, pazi,
Legen Boregi, Marag Ciris Boregi, Hatay Kaytaz Tahilli Un - :
P N . . . peynir, pul biber, reyhan ,
Muska Boregi, Paz1 Boregi, Peksimet Boregi, Yalvag <
. serce ya da sigirctk
(Di1zmana), Sac Alti, Sac Boregi, Sac Hamursuzu . .
s o0 kusunun eti, tahin, tuzlu
Dolama, Samsa Boregi, Su B{)_regl, oBurt. firtmek
Sepit Boregi, Tandir Boregi, Urtmekli yogurt,
Cokelek Boregi, Yagh Balli,
. Findik Lahmacun, Peynirli Pide Tarsus Findik - Hashas, kiyma, kusbasi et,
Pide Tatlis1, Tahinli Ekmek, Tahinli Pide 6 Lahmacun Bugday Unu tahin, tuzsuz ke¢i peyniri
Caban Katmeri (cistir, gaymakl
katmer), Coban
Katmeri/Cistir/Gaymakli Katmer, Etli
kombe, Hamursuz, Hashasgh Katmer, Ceviz. hashas. pekmez
Kome: Katmer, Katmerli Ekmek, Kete, 16 Bugday Uni tahin | 6k$elels<’ l1)<1 a |
¢ Kémbe (Canak Ekmegi), Lokul/Nokul, ugday Unu Susar;f o y;lz g
Nokul /Kémbe/Gosma, Sac Kombesi, » yag, kaym
Sarimsakli kombe, Toros
Boregi/Cokelek Katmeri, Yagli
Katmer
Kuru Hashasl Gevrek, Isparta Peksimeti, - Hashas, susam, tar¢in, toz
ekmek Peksimet, Sekerli Peksimet 4 Bugday Unu karanfil
Babata, Kiiliir/Kiiriil Ekmegi, Misir .
Mlslrw Ekmegi, Mistr Tabtabr, Mistr Tepsisi, 6 Misir Unu, Tahilli Hasl}as, tahin, tar¢in, yer
ekmegi Un fistig1, susam
Sac Arasi
Pisi Kulak Boregi 1 Bugday Unu
o Adana Simidi, Haluska, Osmaniye -
Simit Simidi, Siitlii Ekmek (Halwone) 4 Bugday Unu
Bezdirme, Isparta Ev Ekmegi, Setikli
Ekmek, Sikma, Sikma (Y 6riik . s
Yufka Sikmast), Yufka Ekmek, Yufka Ekmek 10 Bugday Unu Patates, peynir, ¢okelek
(Sac Ekmegi), Yutka Ev Ekmegi
Toplam 121
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Yazili kaynaklardan bolgede yapildigi belirtilen 121 ekmek verisine ulasilmistir. 34
adet iirlinle en ¢ok icli yufka grubunda veriye ulasilmistir. Cografi isaretle tescillenen iiriin
gruplarinda da en ¢ok i¢li yutka grubundan iirline tescil alinmistir. Pide (Burdur Sis Kofte
Pidesi), Karatas Kiddesi, Maras Coregi, Adana Kol Boregi, Antalya Serpme Boregi, Hatay
Kaytaz Boregi, Yalvag Hamursuzu, Tarsus Findik Lahmacun cografi isaretli tirlinleridir.
Uriinlerde genel olarak bugday unu kullanilmakla beraber tahilli un, kepekli bugday unu ve
misir unu kullamldigr bilgisine ulasilmistir. Uriinlerde en ¢ok kullanilan ek malzemeler
yoresel peynirler, kaymak, tuzlu yogurt susam, hashas, kiyma, 1spanak, 1sirgan, ¢iris, reyhan
olarak siralanabilir. Ekmeklerde kullanilan ek malzemelerde tuzlu yogurt, tahin, ¢iris, reyhan

gibi bolgeye 6zgii lirlinler tercih edilmektedir.

4.7.2. Dogu Anadolu Bolgesi

Dogu Anadolu Bolgesindeki illerden elde edilen veriler Tablo 9°da sunulmustur.

Tablo 9: Dogu Anadolu Ekmek Ozellikleri

Ekmek ismi Cografi isaretli Kullamlan Ek

Ekmek . .
Ekmek Isimleri Un Malzemeler

Grubu (n) Uriinler

Bingol Pidesi, Cummur, Erzurum

Lavas (Ecem-Acem) Ekmegi,

Erzurum Patile, Fetil Ekmek, Fetir,

Gulik, Gilik, Kalin, Loglik, Lorlu

Gugul, Malatya Pidesi/Malatya A¢ik

Ekmegi, Mus Ekmegi, Pornik Hasankale Lavasi, Corek otu, susam,
Agik Ekmegi, Tandir Ekmegi, Tandir 37 Malatya Tandir kaymak, lor, sogan,
ekmek Lavasi, Tandir Pidesi, Tandirda Ekmegi, Malatya peynir, yumurta,

Cocuk Kiloriki, Tapan, Taplama Bilik Ekmegi kavrulmus un

(Tapilama) Ekmegi, Tep Tep

Ekmegi, Topagik Ekmek, Tornik

Ekmegi, Van Tandir Ekmegi, Van

Taptapa Ekmegi, Yagli Ekmek

Bugday Unu

(Tandir)
Akitma Akitma Bicigi, Has 2 Bugday Unu
Bazlama  Bazlama Ekmegi 1 Bugday Unu

Cag Pohgasi, Erzurum Babaanne
Pastasi1 (Erzurum Pastasi), Firinda
Mus Coregi, Hagshas Kodmbesi,
Corek Kinali Corek, Kole Hamuru, Mus 14 Van Pastasi Bugday Unu
Coregi, Peynirli Corek, Tandir
Coregi, Tath Pasta (Koy Pastast),
Van Coregi,

Ceviz ve un
kavurmasi, haghas,
otlu peynir, susam,
kaymak,

Degirmi Ekmek, El Ekmegi, Elaz1g

Tatlt Peynirli Ekmegi, Gagala

Ekmek, Ispir Ekmegi, Kopul, Kopul

Ekmek, Nohut Ekmegi, Paac 15 Bugday Unu
(Pogacg) Ekmegi, Pagac, Tas

Ekmegi, Tas Kiillugi (Killiik),

Tombul Ekmek, Top (Yuvarlak-

Firin
ekmegi

Tuzsuz taze koyun
peyniri, inek peyniri

61



Halka) Ekmek, Top Ekmek (Kalin
Ekmek)

Acma Yufka Boregi, Alt Ust Boregi,
Borek, Cevizli Fetir, Cevizli Katte,
Carsaf Boregi, Cokelekli Borek

(Mafis), Glor/Patile, Giilliik Ceviz, sogan, un,

. Gozlemesi, Kars Boregi, Kilg, Erzurum Su giilliik otu, kiyma,

I¢li yutka  Kiymali Borek, Kiilliik, Lol, Mafis, 28 Béresi Bugday Unu ¢okelek, peynir, lor,
Malatya Boregi, Otlu Ekmek, s pancar yapragi,
Patates Boregi, Patile (Gozleme), patates, pekmez,
Pekmezli Ekmek, Pornik, Sarma
Borek, Su Boregi, Tatar Boregi,
Turakin, Yumurtali Ekmek

Pide Hagapur Ekmegi, Van Kiymalisi 2 Bugday Unu Sogan, peynir,

yumurta

Cevizli Kete, Ciris Ketesi,

Donderme, Erzurum Bardiz

Katmeri, Erzurum Ketesi, Erzurum

Tandir Ketesi, Fesell, Feselli,

Gomme, Gomme (Kome), Ayran, ¢iris, ceviz,
Kade/Kete, Kars Ketesi, Katlamag kavrulmus un,
(Katmer-Yanig)/Sikma, Katmer, patates, kavurma eti,
Katmerli Ekmek, Kete, Kinali piring, kiyma,
Ekmek, Kombe, Kémbe/Hitap, reyhan, ¢okelek,
Kiilli Kombe, Kiinciilii Gomme, On peynir,

Iki Kath Kémbe, Patatesli Yanig

(Katmer), Patile, Pileke (Somun

Ekmegi), Pileki Ekmegi, Yagh

Ekmek

Bugday Unu,
33 Akgadag Kombesi  kepekli bugday
unu, misir unu

Koémeg

Kuru Gevrek, Gugul/Kazint/Tandir

ekmek Kurusu 2 Bugday Unu
Misir Misir Ekmegi, Misir Gugulu,
ekmegi Timbuz Ekmegi 8 Misir Unu Kaymak
Ispanakli Borek, Pisi, Pisi (Bisi) Cokelek,
Pisi Erdek, Tandirda Kilorik, Yagl 5 Bugday Unu peynir,kiyma,
Ekmek (Kizartma) 1spanak
Simit -
Erzurum Yufka Yaglamasi, Malatya
Eksili Ekmek, Malatya Yufka
Ekmegi, Nezik, Sac Ekmegi, Sac -
Yufka Ekmegi (Nane sele), Sac Ekmegi 10 Bugday Unu
(Yuha Ekmegi-Sirin Yapimi), Sac
Ustii, Yagh Balli Yufka
Toplam 152

Yazili kaynaklardan bolgede yapildigi belirtilen 152 ekmek verisine ulasilmistir. 37
adet iiriinle en ¢ok acik ekmek grubunda veriye ulagilmistir. Cografi isaretle tescillenen iiriin
gruplarinda da en ¢ok agik ekmek grubundan iiriine tescil alinmistir. Agik ekmek
isimlerinden de goriilecegi lizere ekmekler ¢ogunlukla tandirda pismektedir. Bolgede tandir
kullantminin yaygin olmasinin etkisi goriilmektedir. Simit yapildigina dair yazili verilerde
bir bilgiye ulagilamamistir. Ekmeklerde kullanilan ek malzemelerde ¢iris, pancar yapragi ve
giillik otu kullanimi ile unun yagda kavrularak hamur i¢ine katilmasi bolgeye has
uygulamalardir. Hasankale Lavagi, Malatya Tandir Ekmegi, Malatya Bilik Ekmegi, Van
Pastas1, Erzurum Su Béregi cografi isaretli iiriinleridir. Uriinlerde genel olarak bugday unu
kullanilmakla, kepekli bugday unu ve misir unu kullanildig: bilgisine ulagilmistir. Uriinlerde
en ¢ok kullanilan ek malzemeler yoresel peynirler, ceviz, yagda kavrulmus un, patates,

kiyma olarak siralanabilir.
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4.7.3.

Ege Bolgesi

Ege Bolgesindeki illerden elde edilen veriler Tablo 10’da sunulmustur.

Tablo 10: Ege Bolgesi Ekmek Ozellikleri

Ekmek Ekmek Ekmek . Cografi Un Kullamlan Ek
Grubu Isimleri Ismi (n) Isaretli Uriinler Malzemeler
Afyonkarahisar Ak Pide
(Afyonkarahisar Tirnak .
S Pidesi)/Afyon Ak Pide (Afyon 3 Bugday Unu | e, BEYaz peynir,
Tirnak Pidesi), Ates Pidesi, Cakal » Hahghas ezmes
Pidesi
Bugday Unu,
Akitma Cizdirma 1 Misir Unu
Bazlama  Bazdirma, Bazlama 3 Bugday Unu Yumurta
. T, . - - Haghas, mercimek,
Corek gzr?;nﬂrﬁa}ﬁlrﬁg?orek’ Tire 5 2?22 gﬁi:ﬁ?ﬁl’ Bugday Unu peynir, kiyma, tar¢in,
Y & Y karanfil, tahin
Afyon Ekmegi, Akhisar Simit
Ekme:g}, Boz}(us ?kmegl, I?.ugln Afyonkarahisar
ekmegi, Gediz Koy Ekmegi, Ovmesi/Afyon
Halka, Hashasli Ekmek, Kastira = .
kmegi, Kula Ev Ekmegi, Nohut Ovmesi, .
Firin ¢ > e - Afyonkarahisar Bugday Unu, Patates, sar1 haghas,
- Ekmegi, Nohutlu bugday ekmegi, 22 . - .
ekmegi - ; .. Patatesli Ekmegi, Karigim Un yumurta, ceviz
Odemis Nohut Mayali Ekmegi, . °.
. 2. . Alasehir Ekmegi,
Patatesli Ev Ekmegi, Peynirli T
. .. Kumru Ekmegi, Soke
Katmer Gozleme, Somun Ekmegi, Tath Mava Ekmegi
Yat geber ekmegi, Yenipazar Tath y &
Maya Corek Ekmegi
Borek, Cizdirma, Cizlama,
Dolamber Boregi, Gelincik
Boregi, Gok¢iimen Hamursuzu
(Gokiimen Hamursuzu), . - .
Gozleme/Hashash Gozleme, Haghas, 1§ yag, tahin,
. . 1spanak, ¢okelek, 1sirgan,
Hashagh Borek, Ispanak Coregi - SyIlir. DITASA. DAOCAT
Biikme, Ispanakli Borek, Ispanakli f/a}};?aélppatat’es kiyma
f¢li yufka SlP 1t1!k1z_Borek, ,K 1ym?11 ?u 28 Milas Tepsi Boregi Bugday Unu, lor, gelincik, tavuk, yesil
Boregi, Kiide, Legen Boregi, Misir Unu . .. .
PN mercimek, ¢okelek, siit
Leyen Boregi, Milas Caykamast, - oo
> L7 kaymagi, eksi siit,
Patlicanli Borek, Peynirli Su
. N A tarhana, taze otlar,
Boregi, Sac Biikkmesi, Sini Pides, oBurt. patlican
Tarhanali Biikkme, Tavuklu Borek, yogurt, p
Tosunum Boregi, Ulubey
Dondiirmesi/Dondiirme, Zini
Hamursuzu
Hashas, 1spanak,
Bozdogan Peynirli Yumurtal Emet Pidesi, Emirdag ebegilimeci, pirasa, pazi,
- Pidesi, Hasgerli pide, Hashasl Yumurtali Pidesi, - yesil sogan, 1sirgan, lor
Pide Pide, Katikl1 Pide, Otlu Pide, Soke 13 Karacasu Pidesi, Bugday Unu peyniri, kiyma, kusbasi
Pidesi, Siiller Pidesi, Tahinli Pide Nazilli Pidesi et, bal, tahin, patates,
peynir, yumurta
Afyonkarahisar Haghasli
Katmer/Afyon Hashasli Katmer,
Akhisar Katmeri, Gama (Pirasali
Pirasa, 1sirgan otu, don
Ekmek), Hamursuz, Hashash 51 & avm
Komeg Lokul/nokul, Ispanakli Katmer 15 [zmir Boyozu Bugday Unu yagt, peynir, kiyma,
o 2 hashas, kuyruk yagi,
Gozleme, Izmir Boyozu, Katmer, susam. tahin
Kitirakli Ekmek, Lokum, Ocak !
Biikmesi, Patatesli Katmer
Gozleme, Urla katmeri
Kuru - <
ekmek Peksimet 2 Bugday Unu
Misir . . Maisir Unu, s
ckmegi Kum dar1, Misir Gombesi 2 Tahilh Un Kiyma, yesilbiber
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Kabartlama (Pisi), Lokma, Namaz

Pisi Lokmast, Pisi, Sitil (ad fitil 5 Bugday Unu Corek otu,kavurma, ,
olmal1?)
Simit Buldan Simidi. Siitlii Simit 4 [zmir Gevregi, Manisa Busday U
uldan Simidi, Stitlii Simi Taban Simidi ugday Unu
Bezdirme,
Bezdirme/bezirme/bezime, Ev <
Yufka Ekmegi, Sipit, Yufka, Yufka ! Bugday Unu
Ekmegi
Toplam 110

Yazili kaynaklarda bolgede yapildigr belirtilen 110 ekmek verisine ulagilmistir. 28

adet iriinle en cok i¢li yufka grubunda veriye ulagilmistir. Ekmeklerde kullanilan ek

malzemelerde patates gogunlukla hamura katilmaktadir. Taze otlarin kullanimindan ise diger

illere gore daha ¢ok bahsedilmektedir. Afyon Agziacigi, Afyon Biikmesi, Afyonkarahisar

Ovmesi/Afyon Ovmesi, Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi, Alasehir Ekmegi, Kumru

Ekmegi, Soke Tatli Maya Ekmegi. Milas Tepsi Boregi Emet Pidesi, Emirdag Yumurtali

Pidesi, Karacasu Pidesi, Nazilli Pidesi, Izmir Boyozu Izmir Gevregi, Manisa Taban Simidi

cografi isaretli iiriinleridir. Uriinlerde genel olarak bugday unu kullanilmakla, misir unu,

tahilli un ve karistm un kullamldig: bilgisine ulasilmustir. Uriinlerde en ¢ok kullanilan ek

malzemeler yorede yaygin olarak yetistirilen hashas, patates, 1sirgan, pancar, pirasa, 1spanak,

ebeglimeci olarak siralanabilir.

4.7.4.

Goneydogu Anadolu Bolgesindeki

Giineydogu Anadolu Bolgesi

illerden elde edilen veriler Tablo 11’de

sunulmustur.
Tablo 11: Giineydogu Anadolu Bolgesi Ekmek Ozellikleri
Ekmek - . Ekmek - . P Kullanilan Ek
Grubu Ekmek Isimleri Vel ) Cografi Isaretli Uriinler un Malzemeler
Antep Tirnakli Pidesi/Gaziantep
Ekmek, Giibaye, Lavas Tirnakl Pidesi/Antep Pidesi, Bugday Unu, .
ellzr?r:é(k Ekmek, Mayali Tandir 12 Midyat Tandir Ekmegi, Pide Karigim Un, OYtllJJmurta, gorek
Ekmegi, Ekmek, Sanlurfa A¢ik Ekmegi, Tahilli Un
Sanlurfa Tirnakli Ekmegi
Akitma -
Bugday Unu,
Bazlama Bazlama, 1 Tahalls Un
Anason, ¢orek
Antep Koy Kahkesi (Gaziantep otu, susam,
Diyarbakir Coregi, Gerebig, Koy Kahkesi), Mardin Busday Unu ogiitiilmiis
Coérek  Killor, Mayanah (Anasonlu) 7 Kiligesi/Mardin Kilige Cregi, Kai H-‘I/l Un” mahlep,
Kahke Urfa (Sanhurfa) Kiiliingesi $ Hintcevizi-

(Tatly/Tuzlu)
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targin, zencefil,



karanfil, gemen,

muskat, irmik,
siit kremasi,
elf;rrllf;gi Das Ekmegi, Tavey (ekmek), 3 Antep Kiibban Ekmegi Bugday Unu
Etli Ekmek, Fatayor Markin
(Gozleme), Gozleme, Pevnir. kasar
Kasarlt Gozleme, Kiymali Gaziantep Sebzeli Peynir Boregi K your, ts + §
Kasarlt Gozleme, /Antep Sebzeli Peynir Boregi, 'yma, patates,
; Kiymali1 Gozleme, Patatesli Gaziantep Seker Peynirli taze otlar,
I¢li Yufka Y . ? 16 aziantep yn . Bugday Unu sarimsak, taze
Kasarlt Gozleme, Boregi/Antep Sekerli Peynir san. tarh
Patatesli Gzleme, Peynir, Boregi, Gaziantep Yesil Zeytin sogin, arhim,
Cokelek ve Lor Semsegi, Boregi, Mardin Sembusek Zg\s/lizzeytln,
Peynirli Ekmek, Peynirli
Otlu Gozleme, Su Boregi,
Antep Lahmacunu/Gaziantep Kavura, kiyma,
Pide Hitap, Kavurmali Hitap 4 Lahmacunu, Urfa (Sanlurfa) Bugday Unu isot, tuz,
Lahmacunu (Kiymali Ekmegi) kaymak,

Antep Katmeri, Etli Kémeg,
Komeg Haghagli Katmer, Katmer, 7 Antep Katmeri Bugday Unu antep fistig1
Komme, Yagl Ekmek

, Bakismat Ekmegi, Besmet

(peksimet), Samsat yumurta.,_
Kuru . - susam,¢orekotu,
Taplamasi/Samsat Gevregi, 4 Bugday Unu
ekmek it S anason, rezene
Siirt Kuru Ekmegi (Igbeys ;
Keek), zerik,
Misir }
Ekmegi
< < Adiyaman
Agz1 Yumih/Sanlrfa Agzi evniri. kuzu
Yumuk, Gaziantep Piringli Batman Sam Boregi, Kirk lpﬂy a ' irin
Pisi Boregi Ve Gaziantep Bisisi, 9 Semsegi, Urfa Agz1 Bugday Unu isgtmtljzz uz G
Peynirli Corek/Salhiye, Pisi, Agik/Sanlurfa Agzi Agik '
Semsek peynir,
' yumurta, yogurt
Simit -
Yufka Sac Ekmegi, Yufka 4 Sillik Ekmegi Bugday Unu
Toplam 67

Yazili kaynaklarda bolgede yapildigi belirtilen 67 ekmek verisine ulasiimistir. 16 adet
tirtinle en ¢ok i¢li yufka grubunda veriye ulasilmistir. Misir ekmegi ve simit yapildigina dair
veriye ulagilamamistir. Antep Tirnakli Pidesi/Gaziantep Tirnakli Pidesi/Antep Pidesi,
Midyat Tandir Ekmegi, Pide Ekmek, Sanliurfa A¢ik Ekmegi, Sanliurfa Tirnakli Ekmegi
Antep Koy Kahkesi (Gaziantep Koy Kahkesi), Mardin Kili¢esi/Mardin Kilice Coregi, Urfa
(Sanlwrfa) Kiiliingesi (Tatli/Tuzlu) Antep Kiibban Ekmegi Gaziantep Sebzeli Peynir Boregi
/Antep Sebzeli Peynir Boregi, Gaziantep Seker Peynirli Boregi/Antep Sekerli Peynir Boregi,
Gaziantep Yesil Zeytin Boregi, Mardin Sembusek Antep Lahmacunu/Gaziantep
Lahmacunu, Urfa (Sanliurfa) Lahmacunu (Kiymali Ekmegi), Antep Katmeri, Batman Sam
Boregi, Kirk Semsegi, Urfa Agz1 Agik/Sanlurfa Agz1 Agik, Sillik Ekmegi cografi isaretli
tiriinleridir. Uriinlerde genel olarak bugday unu kullanilmakla beraber, karisim un ve tahills
un da kullanildig1 bilgisine ulagilmistir. Corek grubu ekmeklerinde mahlep, muskat, rezene,

anason, tar¢in, karanfil gibi ¢cok cesitli baharat kullanildig1 tespit edilmistir.
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4.7.5.

I¢c Anadolu Bélgesi

I¢ Anadolu Bolgesindeki illerden elde edilen veriler Tablo 12°de sunulmustur.

Tablo 12: ¢ Anadolu Bolgesi Ekmek Ozellikleri

Ekmek ;. . Ekmek Cografi Tsaretli Kullamlan Ek
Grubu Ekmek Isimleri ismi (n) Uriinler o Malzemeler
Acik Fatlas, Fetil, Gobit, Gobii,
ekr%ek Giidiil, Lavas, Mayali sepe, 9 Bugday Unu
Tandir Ekmegi, Tapil
Cizlama, Kaygana, Sabanozii <
Akitma 4 Bugday Unu Yumurta
Cizlamasi
Kizilcahamam
Bazlama, Golleme, Mayali Bazlamasi/Koy <
Bazlama Bazlama 9 Bazlamasi, Sabanozii Bugday Unu
Bazlamasi,
A%m :At’,)lk, Ay Coregi, Ba"yravrp Aksaray Un Ana.son, ceviz, kiyma,
Coregi, Cankir1 Yazma Coregi, e yeni bahar, 1spanak,
N .. . Kurabiyesi/Asker .
Corek, Ebesiit, Ezentereli 2 patates, kiyma, peynir,
. . Kurabiyesi, Akyurt .
(Anasonlu Corek)/ezenteli, Tandir Béresi. Eldivan 1s1rgan, ceviz,
Corek Gemerek pobug (pabug) Ekmegi, 23 L Boregt, . Bugday Unu turp,yenibahar, tar¢in,
Gubate, Giilagag Coregi Yagh Coregi, Kalecik bayat ekmek i¢
Kabartma Ekmek, Keskig, Kiil C?re{g}, Kaymakl ¢ekirdeksiz
o S Coregi, Yozgat A .
Coregi, Tandir Coregi, Yazma Lo, liziim,mercimek,,
Coregi Parmak Coregi, yumurta, yogurt
Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi, . ..
Delikli Ekmek, Halka, Kaymakli Gelvep Ekmeg}, Bugday Unu,
Firmn « o Kalecik Ekmegi, <
<. Kasabas1 Koy Ekmegi, , Mayali, 12 e Tam bugday Patates
ekmegi Somun Ekmek. Yukar: Mamak Kutludiigiin unu
Cavundur Ekmegi Eksi Maya Ekmegi,
Cankirt Kiymalisi, Etli Ekmek,
Gobete/Kobete, Gé;leme,
Hashasls quleme, IQ% (Klymall Kayseri Tandir Boregi, Kiyma, sogan, peynir,
Ekmek), I¢li Ekmek, I¢li Sag
PSP Konya Kakirdakli kakirdak (kavrulmus
_— Boregi, Ince Ekmek Muskasi, . - ° ..
I¢li yufka 2 2. 22 Borek, Cankir1 Yoka Bugday Unu kuyruk yagy), piring,
Kol Béregi, Konya Sac Boregi, : P ..
R (Ince) Ekmek patates, kiipecik peyniri,
Konya Su Boregi, Manti (Su Muskas1 atlican, tahin, yumurta
Boregi), Polath Gozlemesi, Su ’ p ’ > yu
Boregi, Tava Boregi, Tursulu
pita, Velibah, Yarimca
Aksaray Serbetli
Pidesi, Aksaray
Aksehir Tahinli Pidesi, Koghisar Tahinlisi, Develi Bugday Unu,
T - Civiklisi, Kadinhani g
- usulii tahinli pide, Konya Yag T Kepekli Kiyma, patilcan, kugbast
Pide A 13 Tahinli Pidesi, Konya 3 : ;
Somunu, Sekerli pide, Etli Ekmek. Nisde Bugday Unu, et, peynir, tahin,
Yabanabat Pidesi oamek, Mg Karigim Un
Tahinlisi,
Sereflikoghisar Tahinli
Pidesi, Ulas Etli Pidesi
Agma Kete, Donderme, Firin . .
- Kayseri Katmeri,
katmeri, Hamursuz, Kapak Konya Sac Arasi Tereyagi, tahin, yogurt
Komeg Ekmegi, Kete, Konya Kémbesi 19 ony A Bugday Unu yagt, » yogurt,
i Sivas Katmeri, Sorgun kaymak, tereyagi
(Mayali/Mayasiz), Kombe, Yashst
Lokur, Nokul, Tahinli Katmer £
Kirdok, papara (ekmek), Susehri
Kuru Firin Kurusu/Kirdok, Tandir 5 Beypazar1 Kurusu Bugday Unu Targ_:ln, mahlep,
ekmek Gevregi yenibahar
Misir <
ckmegi - Bugday Unu
Akyurt Fisfis Ekmegi
.. (Kabartlama Ekmegi), ki Eskisehir Cigboregi <
Pisi  \zartmast (bisi), Katlama 5 (Cibbrek) Bugday Unu Kiyma
Boregi, Kolag Ekmegi
Beypazar Simidi, Ankara Simidi,
Simit Halwone/Halvane /Cerkes 6 Eskisehir Simidi, Bugday Unu

Simidi, Susamli Halka

Nevsehir Simidi
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Akin Mayalisi, Ankara

Ebelemesi, Cankir1 Tutmag

Hamuru, Ebem Ekmegi, Eksili

Ekmek, Gardalag, Kartalag, Koy 19 Sebit, Zara Sac
Bazlamasi, Sac alt1 yufkasi, Ekmegi
Sikma, Sepe (yufka), Yufka

Ekmegi, Yufka Ekmek (Sebit

Ekmek)

Yufka Bugday Unu Sulu yogurt

Toplam 146

Yazili kaynaklarda bolgede yapildigr belirtilen 146 ekmek verisine ulagilmistir. 23
tiriinle en ¢ok ¢orek grubunda veriye ulagilmigtir. Misir ekmegi yapildigina dair veriye
ulagilamamustir. Kizilcahamam Bazlamasi/K6y Bazlamasi, Saban6zii Bazlamasi, Aksaray
Un Kurabiyesi/Asker Kurabiyesi, Akyurt Tandir Boregi, Eldivan Yagli Coregi, Kalecik
Coregi, Kaymakli Coregi, Yozgat Parmak Coregi, Gelveri Ekmegi, Kalecik Ekmegi, Mamak
Kutludiigiin Eksi Maya Ekmegi, Kayseri Tandir Boregi, Konya Kakirdakli Borek, Cankirt
Yoka (Ince) Ekmek Muskasi, Aksaray Serbetli Pidesi, Aksaray Tahinlisi, Develi Crviklisi,
Kadinhanit Tahinli Pidesi, Konya Etli Ekmek, Nigde Tahinlisi, Sereflikoghisar Tahinli
Pidesi, Ulas Etli Pidesi Kayseri Katmeri, Konya Sac Arasi, Sivas Katmeri, Sorgun Yaglis1
Beypazar1 Kurusu Eskigehir Cigboregi (Ciborek) Ankara Simidi, Eskisehir Simidi, Nevsehir
Simidi Sebit, Zara Sac Ekmegi cografi isaretli iiriinleridir. Uriinlerde genel olarak bugday
unu kullanilmakla beraber, tam bugday unu, kepekli bugday unu ve karisim un kullanildigi
bilgisine ulasilmistir. Uriinlerde en ¢ok kullanilan ek malzemeler patates, peynir, kiyma,

1spanak olarak siralanabilir.

4.7.6. Karadeniz Bolgesi

Karadeniz Bolgesindeki illerden elde edilen veriler Tablo 13’de sunulmustur.

Tablo 13: Karadeniz Bélgesi Ekmek Ozellikleri

Ekmek ;. . Ekmek Cografi isaretli Kullamlan Ek
Grubu Ekmek Isimleri Ismi (n) gI"Jriinler un Malzemeler
Artvin Pidesi, Bayburt Tirnakli Pide, Boyabat
Pidesi, Firin Lavasi, Gilik, Gobii, Gudiil, Kiitiik
Agik Pidesi, Kva meta3eri kvari, Kvari, Lgvas 19 Bugday Unu,
ekmek Ekmegi, Orugbeyli Tandir Ekmegi, Olii Tam Bugday Unu
Somunu, Tandir Ekmegi, Tandir Lavasi,
Taplama, Tas Pidesi, Yogurtlu Pide
Akga Ekmek, Akitma, Akitma Ekmegi, Cirikta
(Akitma-Cizlak), Cizleme, Cizlama, Dondiirme - Corekotu,
Alatma (c1zlama, kaygana), Gaygana, Gizlama Ekmegi, 13 Bugday Unu yumurta
Kaygana, Kaygana/Gaygana/Tava Ekmegi
Bazlama Bazlama, Bazlama (Mayalr), 8 Bugday Unu Hashas, ceviz

Bazlama/Bazlamag, Bazlama/Beyaz ekmek,
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Bazlama/Yazma/El Ekmegi /Gobe/El gobesi,
Gombe

Amasya Coregi, Ceviz,hashas,
Corek, Diivenci Coregi, Eflani Kiil Coregi, Arag Kiil Coregi, tizlim, bal,
Corek Giiccek Ekmegi, Hashash ve Cevizli Parmak, 15 Carsamba Bugday Unu, tarhana,
Kakala, Koca Gérmez, Misir Coregi, Nohudulu Kivratmasi, Rize Misir Unu yogurt,
Amasya Coregi Eniste Lokumu, stit,findik,
Tokat Coregi yumurta
Abacibiikii, Aycigekli Delikli Ekmek, Biiyiik
Diivenci Somunu, Cevizli Delikli Ekmek,
Cevizli Ekmek, Coven Ekmegi, Davul Ekmegi, Bandirma
Dértdivan Patatesli Somun Ekmegi, Ekmek, Ekmegi, Bartin
Ekmek As1, Firin Ekmegi, Firin Ekmegi/Somun Coven Ekmegi,
Ekmegi/Somun/kara somun, Firinda Sulu Bolu Patatesli
Somun, Harc1 Ekmek, Har¢ Ekmegi, Hashasl Ekmegi, Cavuslu
Delikli Ekmek, Haghasli Ekmek, Inebolu Ekmegi, Bugday Unu, Ceviz,
Firin Ekmegi (Sapka Ekmegi), Kabak sivimli ekmek, 53 Giimiishane Karisim Un, barbunya,
ekmegi Kakaloni Cari, Kalin Somun Ekmek, Kara Firin Ekmegi, Kiirtiin Tahilli Un, Tam patates,
Ekmegi, Karabiik Yoresel Ekmegi, Kagsmakam Arakdy Ekmegi, Bugday Unu yoresel otlar
Ekmegi, Kovali Cari/mdika cari/Karaoglan Rize Baston
Ekmegi, Koy Ekmegi, , Mayali, Ordu Tost Ekmek, Tokat
Ekmegi, Ortas1 Delikli Yuvarlak Ekmek, Puaca, Ekmegi,
Soganli Delikli Ekmek, Somun Ekmegi, Vakfikebir
Sapalak, Tas (kus) ekmegi, Tas Ekmegi, Tava Ekmegi
Ekmegi, Tepsi Ekmegi, Tirit vigneli ekmegi,
Tokat Ev Ekmegi, Tophane Ekmegi
Bal
Akkabak Boregi (Kabak Millesi), Amasya Sini kabagi,beyaz
Boregi, Anug, Bartin Su Boregi, Biikme, peynir,ceviz,
Cevizli Gozleme, Cincile Boregi, Cullu Borek, cokelek,
Ciikiindiir (Seker Pancart) Ekmegi, Et Samsisi, corekotu,
Etli Ekmek, Etli Ekmek /Et samsisi, Girma ¢likiindiir,
Borek, Gozleme, Gozleme/Oklava Hamurlusu, feslegen,
Giimiishane Kanzili Bérek/Giimiishane Yufka Bartin Gézlemesi 1spanak,
Tatlis1, Ispanak Ekmegi, I¢i Yagl Ekmek, I¢li ’ cincile
s d o Bolu Kabakl
Bazlamag, I¢li Yufka, Iskefe Boregi/Yoka -~ . mantari,
o . o S . Gozlemesi, Daday
) Boregi, Kabak Boregi, Katlama Boregi, Etli Ekmedi. Hopa patates, kabak,
I¢li yafka  Katmer/Sac Ekmegi, Kesik Cokelek 61 Laz Bére fci” - Hop Bugday Unu kiyma, kanlica
Ekmegi/Eksimik Ekmegi, Kiymali Ekmek, Koy s mantari, ebike
. Ao . Mudurnu Bal
Boregi, Kuru Yufka Boregi, Lemis, Mantar Kabakh mantari,
Ekmegi, Mantarli Borek, Mincili Ekmek G?i laemesi cincile
(minconicari), Otlu Ekmek, Pancar Ekmegi/Ot ” mantart, telteli
Ekmegi, Pastirmali Ekmek, Patates Ekmegi, mantari, kara
Patatesli Carsaf Boregi, Pazili Lemis, Sac kabak, sucuk,
Boregi, Sacda Zilbit Boregi, Sinisu Boregi, Su pastirma,kiiltiir
Boregi, Trabzon Su Boregi, Yakasal Boregi, mantar1, minci,
Yanig, Yanug, Yogurt Ekmegi, Yumurtal pancar, nohut,
Ekmek pirasa, kabak,
pazi, 1spanak
Akgakoca .
S s gt i1 - Mancarli Pidesi, Kas,a.r,'koy
Amasra Pidesi, Eregli Pidesi, Ilkiivez Yaglisi, Bafra Pidesi peyniri, kiyma,
. Kir pidesi, Lamesli Pide, Ordu Pidesi/Ordu L Bugday Unu, mancar otu
Pide o . . . 15 Carsamba Pidesi, -
Yaglisi, Peynirli Ekmek - Hagapuri, Peynirli L Tam Bugday Unu  (paz1 veya
. A Derepazari Pidesi,
Pide, Samsun pidesi, - S 1spanak),
Stirmene Pidesi, Kavurma
Terme Pidesi
Amasya Yaglisi, .
. . - _ Bafra Nokulu, Klyma’cewz’.
Amasya Dondiirmesi, , Cevizli Amasya Yaglisi, . hashas, peynir
Y SN N Bayburt Ketesi, N
Cevizli Kete, Cevizli Kémeg, Coban Yaglisi, gokelek,
- . T Burmali Amasya
Cokelekli Katmer, Dolama, Eli bogriinde, Céregi, Devrek pastirma,
Erbaa Katmeri/Katmer, Findik Ekmegi, Giiveg Oregl, Bugday Unu, patates, yagla
. <. Koémeci/Devrek
Komeg Ekmegi, Hamursuz, Kada, Katlama, Katmer, 60 e e . Karisim Un, kavrulmus un,
S . . Cevizli Komeci,
Katmer/Yagh gozleme, Kete, Kémbe, Komeg, . . Misir Unu yumurta,
ot ; D . oy Kelkit Ketesi, a .
Kiil Kdmeci, Peynirli Katmer, Pileki Ekmegi, . iizim, ceviz,
. DA . Sinop Nokulu,
Pileki Ekmegi (Gomme), Sac Ketesi, . kiyma, patates,
. . . Savsat Ketesi, .
Safranbolu Biikmesi, Yagh Katmer Tokat Yaglis: corekotu,
Tokat Yogun;nam susam
Kuru Anasonlu galeta, Firm Kurusu, Golit ekmegi, Busday Unu Ceviz, findik,
Mesudiye Kuru Ekmegi (Mesudiye Goliti), 6 Safranbolu Kitiri eday ’ badem,
ekmek Papara (ekmek as1) Kansim Un safran,tar¢in
Abista (Ekmegin yerini alan Katik), Beleki Abaza peyniri,
Misir ekmegi, Hamsikoli, Hamsili Ekmek, Hamsili M Hopa Hamsili Misir Unu, hamsi, pirasa,
ekmegi Ekmek (kapgoni cari), Hamsili Ekmek/Kapsiya Ekmegi Tahilli Un paz1, sogoan,

Cgidi, Hamsili Misir Ekmegi, Hapsikoli,
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Kartlag (Gartlag), Kikirdakli Ekmek, Kirtil, sogan, yogurt,
Misir Ekmegi, Misir Ekmegi (Cadi), Misir siit, patates,
Ekmegi (lazutiCari), Misir Unu Ekmegi, Mtuta haug

Kvari, Omeg, Pekmezli Ekmek - Mayali,

Pekmezli Ekmek - Mayasiz, Pirasa Ekmegi,

Prrasali Misir Ekmegi, Pit pit, Sag Ekmegi,

Sebzeli Misir Ekmegi, Sipleme, Tasta misir

ekmegi, Yaglas, Yayla Usulii Sacda Gomme

Misir Ekmegi
Kiyma,patates,
.. Cig Borek, Kabartma, Kaygana/birak kaygana, - pazt, piring,
Pisi Lokma/Gabarmta, Pazili Burma, Pisi 4 Bugday Unu yagla karigik
siit
Kastamonu
Simit Bz'imn Rar_na_za_n S_im_idi, Devrek Simidi, 9 S!m!di, Rize Bugday Unu
Giresun Simidi, Simit Simidi, Samsun
Simidi
Bazlama/Serme, Bazlama/Serme/Bazlamag,
Fetir Ekmegi, Gardalag, Hamullu
Ekmek/Mayali Ekmek/Siplek, Iskefe (Yufka
Yufka Ekmek), Kirtil/Kirtig, Kuru Yufka, Mayasiz 23 Siron Bugday Unu Siit, yumurta

Ekmek (kvayi), Muhacir katlamasi, Ocak
Ekmegi, Sac Ekmeg (Unlu Basma), Safranbolu
Yufka Ekmegi, Serme, Seyme, Tere Ekmegi,
Yufka, Yufka (iskefe), Yufka/Serme Ekmegi

Toplam 330

Yazili kaynaklardan bolgede yapildigi belirtilen 330 ekmek verisine ulasilmistir. 61
tiriinle en ¢ok i¢li yufka grubunda veriye ulagilmistir. Amasya Coregi, Arag Kiil Coregi,
Carsamba Kivratmasi, Rize Eniste Lokumu, Tokat Coregi Bandirma Ekmegi, Bartin Coven
Ekmegi, Bolu Patatesli Ekmegi, Cavuslu Ekmegi, Giimiishane Ekmegi, Kiirtiin Arakoy
Ekmegi, Rize Baston Ekmek, Tokat Ekmegi, Vakfikebir Ekmegi Bartin Gozlemesi, Bolu
Kabakli Gozlemesi, Daday Etli Ekmegi, Hopa Laz Boregi, Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesi
Akgakoca Mancarli Pidesi, Bafra Pidesi, Carsamba Pidesi, Derepazar1 Pidesi, Siirmene
Pidesi, Terme Pidesi Amasya Yaglisi, Bafra Nokulu, Bayburt Ketesi, Burmali Amasya
Coregi, Devrek Komeci/Devrek Cevizli Komeci, Kelkit Ketesi, Sinop Nokulu, Savsat
Ketesi, Tokat Yaglisi, Tokat Yogurtmaci Safranbolu Kitirt Hopa Hamsili Ekmegi,
Kastamonu Simidi, Rize Simidi, Samsun Simidi ve Siron cografi isaretli iriinleridir.
Uriinlerde genel olarak misir unu kullaniimakla beraber, Bugday Unu, Karisim Un, Tahilli
Un, Tam Bugday Unu kullamldig: bilgisine ulasilmistir. Uriinlerde en ¢ok kullanilan ek

malzemeler yoresel mantarlar, peynirler ve taze otlar olarak siralanabilir.
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4.7.17.

Marmara Bolgesi

Marmara Bolgesindeki illerden elde edilen veriler Tablo 14’de sunulmustur.

Ekmek
Grubu

Tablo 14 Marmara Bolgesi Ekmek Ozellikleri

Ekmek Isimleri

Ekmek
ismi (n)

Cografi isaretli
Uriinler

un

Kullanilan Ek
Malzemeler

Acik
ekmek

Bohga Béregi, Boh¢a Ekmegi,
Cengelkoy pidesi, Degirmenci ekmegi,
Edremit yaglh pidesi, Kebapg1 Lavasi,
Silivri muhacir ekmegi bohgasi, Yagh
pide, Yoz Pide

10

Bursa Pidesi

Bugday Unu

Akitma

Akitma, Cizlama (Akitma), Pazlama
Cizlama

Bugday Unu

Bazlama

Can bezesi

Bugday Unu

Corek

Ay Coregi, Ayvalik Sakizli Kurabiye,
Bayram Ekmegi (Damla Sakizl,
karanfilli Ekmek), Eniste Lokumu,
Savastepe Seferberlik Coregi

Gebze Bayram
Coregi

Bugday Unu,
Tahilli Un

Anason, tar¢in, karanfil,
damla sakiz1

Firin
ekmegi

Ayvalik siitlii ekmegi, Cevizli Ekmek,
Cars1 Ekmegi, Cengelkdy tas firm
ekmegi, Ekmek, Eksi Mayali Firin
Ekmegi, Gebze Eksi Mayal1 Koy
Ekmegi, Kabakli kdy ekmegi, Kandira
Hamursuzu, K6y Ekmegi, Mayali
Ekmek, Mayali firin ekmegi, Muhacir
ekmegi, Muhacir isi Nohut Emegi,
Nohut Ekmegi, Nohut Mayali Ekmegi,
Nohutlu Ekmek, Sarimsakli Ekmek,
Susurluk yasa ekmegi, Tava Lokum
(Tavalukum), Tepsi Ekmegi, Tuzsuz
Cavdar Ekmegi, Zeytinli ekmek

31

Tava Tost
Ekmegi

Bugday Unu

Icli
yufka

Agiz Siitli Boregi, Bognak boregi,
Buzag1 Boregi, Cig Patates Boregi,
Fincan Béregi, Gozleme, Ispanak
Boregi (Kol Boregi), Kabak Boregi,
Kenarlar, Koca Borek, Koca Gérmez,
Kulag (muhacir kulaci), Kuskus
Ufacig1 Boregi, Lor boregi, Masanica
boregi, Melki Boregi, Muhacir boregi,
Nohutlu bérek, Paga Boregi, Patlican
Boregi, Patlicanl giil boregi, Pirasa
Boregi, Pirasa Boregi/Arnavut Boregi,
Pirasali Borek, Sac Boregi, Sartyer
Boregi, Sogan Sap1 Boregi, Su Boregi,
Tavuklu Borek, Velibah (gozleme),
Yufka Boregi

35

Bugday Unu

Agz siitii, bulgur, yumurta,
balkabagi, peynir, 1spanak,
lahana, kabak, patates, kus
liztimii, kara kabak, kuskus
yapilirken kalburun
tistiinde kalan kisim, siit,
yumurta, patlican, kuyma,
pirasa, tavuk,taze sogan

sap1, yogurt, piring

Pide

Hidirellez Pidesi, Kalin Kiy1, Korfez
Mancarl Pide, Lugnik (Soganl Pide),
Tahinli Pide, Yaprak Pidesi

Bursa Cantik,
Bursa Tahinli
Pide

Bugday Unu,
Misir Unu

Kiyma, tahin, yumurta,
yogurt, pekmez, taze sogan

Komeg

Bursa Hamursuz, Cevizli Lokum,
Katmer, Komme, Lokum Ekmegi,
Simit Lokumu, Zeytinyagh Diirme

11

Bursa Cevizli
Lokum

Bugday Unu

Patates, ceviz, targin, tahin

Kuru
ekmek

Misir
ekmegi

Kagamak, Kagamak (Malak), Lobyo
Cadi (Fasulyeli Misir Ekmegi), Lorlu
Misir Ekmegi, Lugnik (Taze Soganl
Misir Ekmegi), Misir Ekmegi, Misir
Ekmegi (Cadi), Pasta (Abista)/Ciiven
ekmegi/Cerkes Ekmegi, Pursenik
(Misir Ekmegi), Sakarya Ciiven
Ekmegi, Uskiip Usulii Cali Ekmegi

12

Karigim Un,
Misir Unu

Pekmez, taze sogan

Pisi

Cig Borek, Hamur Kizartmasi, Mafis,
Selame (pisi)
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Halug, Inegdl Simidi, Istanbul kazan
Simit simidi, Siitlii Cerkez Ekmegi, Siitlii 7 Izmit Simidi Bugday Unu
Ekmek, Sekerli Simit

Bazlamag, Ev Ekmegi, Gartalas,
Mayali sac ekmegi, Mayal1 Sag
Ekmegi, Mayasiz Cerkez Ekmegi,
Yufka Mayasiz ekmek (mukumips), Sebit 10
(sepit, sipit), Tereyaglh bezdirme,
Yufka

Bugday Unu

Toplam 138

Yazili kaynaklardan bolgede yapildigi belirtilen 138 ekmek verisine ulasilmistir. 35
tiriinle en ¢ok i¢li yutka grubunda veriye ulasilmistir. Bursa Pidesi, Gebze Bayram Coregi,
Tava Tost Ekmegi, Bursa Cantik, Bursa Tahinli Pide, Bursa Cevizli Lokum, Izmit Simidi
cografi isaretli iiriinleridir. Uriinlerde genel olarak bugday unu kullanilmakla, tahilli un,
karisim un ve musir unu kullanildigr bilgisine ulasilmistir. Uriinlerde en ¢ok kullanilan ek

malzemeler balkabagi, peynir, 1spanak, lahana, kabak, patates olarak siralanabilir.
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5. SONUC VE ONERILER

Binlerce yildir en 6nemli besin kaynagi olan ekmek, sofralarimizda halen en temel
gida maddesi olarak tiiketilmeye devam etmektedir. Tirkiye’nin her bolgesinde farkli
malzemeler, farkli yapim yontemleri ve pisirme tekniklikleri kullanilarak yoresel ve
geleneksel ekmekler yapilmaktadir. Ekmek yapiminda kullanilan malzeme ve Ozellikler
yorenin bulundugu cografi kosullara gore ¢esitlik kazanmistir. S6z konusu c¢esitlilik, farkl
lezzetlerde her bolgemize 6zgli ekmekleri, kiiltiiriimiiziin ayrilmaz bir pargas:t halinde

getirmistir.

Tiirkiye’nin kendine 6zgii ekmek cesitliliginin kayit altina alinmas1 ve Tiirkiye’deki
ekmek ¢esitliliginin incelenip somut verilerle ortaya konulmasi amaciyla konu ile ilgili yazili
ve elektronik kaynaklar dokiiman analizi yontemi kullanilarak arastirilmistir. Arastirma
kitaplar1, doktora ve yiiksek lisans tezleri, bilimsel makaleler, T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanhig Tiirkiye Kiiltiir Portali, Tiirk Patent ve Marka Kurumu Cografi Isaret Portals,
Valiliklere ait web sayfalari, il Kiiltiir Turizm Miidiirliiklerinin, Belediyelerin ve Kalkinma
Ajanslarmin web sayfalar1 olmak {izere yazili ve elektronik kaynaklar arastirma kapsamina
dahil edilmistir. Kaynaklarin resmi ve kurumsal olmasina 6nem verilmistir. Arastirma
kapsaminda ulasilan verilerin dokiiman analizi sonucunda 1.064 ekmek ismine ulasilmustir.
Arastirma kapsaminda ulasilan verilerin %38,25’ine akademik dergilerde yayinlanan
makalelerden, %21,71 ine T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1’nin Tiirkiye Kiiltiir Portalindan,
%15,60’1ma yayinlanmis Yiiksek Lisans Tezlerinden, %13,72’sine Tiirk Patent ve Marka
Kurumunun Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin biiltenlerinden erisilmistir. Toplanan
verilerin %35,26’s1 veri toplanan kaynaklarin en az ikisinde yer almaktadir. Illerin; valilik,
belediye, kalkinma ajanslari ve ilgili derneklere ait web sayfalarindan yoresel yemeklere ait

bilgilere ulagilmistir. Ancak bu bilginin oldukca sinirli oldugu tespit edilmistir.

Ulagilan veriler siniflandirilarak asagidaki sorulara yanit verecek sekilde ana ve alt
gruplar olusturularak kodlanmaistir:
e Tiirkiye’de kag ¢esit ekmek yapilmaktadir?
e Tirkiye’de ekmeklerin 6zellikleri nelerdir?
e Tirkiye’de ekmeklerin pisirme yontemleri nelerdir?

e Tiirkiye’de ekmeklerin iiretiminde kullanilan malzemeler nelerdir?
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o Tirkiye’de gelenekselleserek yapimi siirdiiriilen ekmeklerimiz nelerdir?
e Tiirkiye cografi bolgeleri ve illerine gore hangi ekmekler yapilmaktadir?
e Tiirkiye’deki ekmeklerin hangileri cografi isaret tesciline sahiptir?

e Tiirkiye’deki 6zel giin ve toren ekmekleri nelerdir?

Aragtirmada daha giivenilir sonug elde etmek adina dokiiman taramalar il bazli da
yapilmis ve il merkezlerinin dahil oldugu cografi bolgeye gore gruplandirmalar yapilmastir.
Yazili ve elektronik kaynaklardan elde edilen verilere gére Akdeniz, Ege, Gilineydogu
Anadolu, Karadeniz ve Marmara bolgelerinde en ¢ok icli yufka grubu, Dogu Anadolu
Bolgesinde en ¢ok agik ekmek ve I¢ Anadolu bdlgesinde en ¢ok ¢orek grubu ekmegine dair
veriye ulagilmistir. Dogu Anadolu bdlgesinde simit grubu, Giineydogu Anadolu bolgesinde
akitma ve musir ekmegi grubu, I¢ Anadolu bolgesinde musir ekmegi grubu, Marmara

bolgesinde kuru ekmek grubu icin yazili ve elektronik kaynaklarda veri bulunamamistir.

Yazili ve elektronik kaynaklarda Akdeniz bolgesindeki illerden elde edilen verilerde
toplam 121 ekmek verisine ulasilmistir. 34 adet tiriinle en ¢ok i¢li yufka grubunda veriye
ulasilmistir. Cografi isaretle tescillenen tirlin gruplarinda da en ¢ok i¢li yufka grubundan
iiriine tescil alinmistir. Pide (Burdur Sis Kofte Pidesi), Karatas Kiddesi, Maras Coregi,
Adana Kol Boregi, Antalya Serpme Boregi, Hatay Kaytaz Boregi, Yalvag Hamursuzu,
Tarsus Findik Lahmacun cografi isaretli iiriinleridir. Uriinlerde genel olarak bugday unu
kullanilmakla beraber tahilli un, kepekli bugday unu ve misir unu kullanildig bilgisine
ulagilmustir. Uriinlerde en ¢ok kullanilan ek malzemeler yoresel peynirler, kaymak, tuzlu
yogurt susam, hashas, kiyma, 1spanak, 1sirgan, ¢iris, reyhan olarak siralanabilir. Ekmeklerde
kullanilan ek malzemelerde tuzlu yogurt, tahin, ¢iris, reyhan gibi bolgeye 6zgii iiriinler tercih

edilmektedir.

Dogu Anadolu Bolgesindeki illerden elde edilen verilerde toplam 152 ekmek verisine
ulasilmigtir. 37 adet iirlinle en ¢ok agik ekmek grubunda veriye ulasilmistir. Cografi isaretle
tescillenen iiriin gruplarinda da en ¢ok agik ekmek grubundan iirline tescil alinmustir.
Bolgede tandir kullaniminin yaygin olmasinin nedeniyle ekmekler ¢ogunlukla tandirda
pismektedir. Simit yapildigina dair yazili verilerde bir bilgiye ulasilamamistir. Ekmeklerde
kullanilan ek malzemelerde ciris, pancar yapragi ve giilliik otu kullanimi1 ile unun yagda

kavrularak hamur i¢ine katilmasi bolgeye has uygulamalardir. Hasankale Lavagi, Malatya
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Tandir Ekmegi, Malatya Bilik Ekmegi, Van Pastasi, Erzurum Su Boregi cografi isaretli
iiriinleridir. Uriinlerde genel olarak bugday unu kullanilmakla, kepekli bugday unu ve misir
unu kullanildig1 bilgisine ulasiimustir. Uriinlerde en ¢ok kullanilan ek malzemeler yoresel

peynirler, ceviz, yagda kavrulmus un, patates ve kiymadir.

Ege Bolgesindeki illerden elde edilen verilerde toplam 110 ekmek verisine
ulagilmigtir. 28 adet iiriinle en ¢ok i¢li yufka grubunda veriye ulasilmistir. Ekmeklerde
kullanilan ek malzemelerde patates g¢ogunlukla hamura katilmaktadir. Taze otlarin
kullanimindan ise diger illere goére daha ¢ok bahsedilmektedir. Afyon Agziagigi, Afyon
Biikmesi, Afyonkarahisar Ovmesi/Afyon Ovmesi, Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi,
Alasehir Ekmegi, Kumru Ekmegi, Soke Tatlh Maya Ekmegi. Milas Tepsi Boregi Emet
Pidesi, Emirdag Yumurtal: Pidesi, Karacasu Pidesi, Nazilli Pidesi, izmir Boyozu Izmir
Gevregi, Manisa Taban Simidi cografi isaretli iiriinleridir. Uriinlerde genel olarak bugday
unu kullanilmakla, misir unu, tahilli un ve karigim un kullanildigi bilgisine ulasilmistir.
Uriinlerde en ¢ok kullanilan ek malzemeler yorede yaygin olarak yetistirilen hashas, patates,

1sirgan, pancar, pirasa, ispanak, ebegiimecidir.

Gilineydogu Anadolu Bolgesindeki illerden elde edilen verilerde toplam 67 ekmek
verisine ulasilmigtir. 16 adet tirlinle en ¢ok i¢li yufka grubunda veriye ulagilmistir. Misir
ekmegi ve simit yapildigina dair veriye ulagilamamistir. Antep Tirnakli Pidesi/Gaziantep
Tirnakli Pidesi/Antep Pidesi, Midyat Tandir Ekmegi, Pide Ekmek, Sanliurfa A¢ik Ekmegi,
Sanlurfa Tirnakli Ekmegi Antep Koy Kahkesi (Gaziantep Koy Kahkesi), Mardin
Kiligesi/Mardin Kilice Coregi, Urfa (Sanlurfa) Kiiliingesi (Tatli/Tuzlu) Antep Kiibban
Ekmegi Gaziantep Sebzeli Peynir Boregi /Antep Sebzeli Peynir Boregi, Gaziantep Seker
Peynirli Boregi/Antep Sekerli Peynir Boregi, Gaziantep Yesil Zeytin Boregi, Mardin
Sembusek Antep Lahmacunu/Gaziantep Lahmacunu, Urfa (Sanliurfa) Lahmacunu (Kiymali
Ekmegi), Antep Katmeri, Batman Sam Boregi, Kirk Semsegi, Urfa Agz1 Acik/Sanliurfa
Agz1 Agik, Sillik Ekmegi cografi isaretli iiriinleridir. Uriinlerde genel olarak bugday unu
kullanilmakla beraber, karisim un ve tahilli un da kullanildig: bilgisine ulasilmistir. Corek
grubu ekmeklerinde mahlep, muskat, rezene, anason, targin, karanfil gibi ¢ok ¢esitli baharat

kullanildig: tespit edilmistir.

Ic Anadolu Bolgesindeki illerden elde edilen verilerde toplam 146 ekmek verisine

ulasilmigtir. 23 {irtinle en ¢ok ¢orek grubunda veriye ulagilmistir. Misir ekmegi yapildigina
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dair veriye ulasilamamistir. Kizilcahamam Bazlamasi/K6y Bazlamasi, Sabanozii Bazlamasi,
Aksaray Un Kurabiyesi/Asker Kurabiyesi, Akyurt Tandir Boregi, Eldivan Yagh Coregi,
Kalecik Coregi, Kaymakli Coregi, Yozgat Parmak Coregi, Gelveri Ekmegi, Kalecik
Ekmegi, Mamak Kutludiigiin Eksi Maya Ekmegi, Kayseri Tandir Boregi, Konya Kakirdakli
Borek, Cankir1 Yoka (ince) Ekmek Muskasi, Aksaray Serbetli Pidesi, Aksaray Tahinlisi,
Develi Civiklisi, Kadinhani Tahinli Pidesi, Konya Etli Ekmek, Nigde Tahinlisi,
Sereflikoghisar Tahinli Pidesi, Ulas Etli Pidesi Kayseri Katmeri, Konya Sac Arasi, Sivas
Katmeri, Sorgun Yaglis1 Beypazar1 Kurusu Eskisehir Cigboregi (Ciborek) Ankara Simidi,
Eskisehir Simidi, Nevsehir Simidi Sebit, Zara Sac Ekmegi cografi isaretli iiriinleridir.
Uriinlerde genel olarak bugday unu kullanilmakla beraber, tam bugday unu, kepekli bugday
unu ve karisim un kullanildigr bilgisine ulasilmistir. Uriinlerde en ¢ok kullanilan ek

malzemeler patates, peynir, kiyma, 1spanaktir.

Karadeniz Bolgesindeki illerden elde edilen verilerde toplam 330 ekmek verisine
ulasilmistir. 61 {irtinle en ¢ok igli yufka grubunda veriye ulasilmistir. Amasya Coregi, Arag
Kiil Coregi, Carsamba Kivratmasi, Rize Eniste Lokumu, Tokat Coregi Bandirma Ekmegi,
Bartin Coven Ekmegi, Bolu Patatesli Ekmegi, Cavuslu Ekmegi, Giimiishane Ekmegi,
Kiirtiin Arakoy Ekmegi, Rize Baston Ekmek, Tokat Ekmegi, Vakfikebir Ekmegi Bartin
Gozlemesi, Bolu Kabakli G6zlemesi, Daday Etli Ekmegi, Hopa Laz Boregi, Mudurnu Bal
Kabakli Gozlemesi Akgakoca Mancarli Pidesi, Bafra Pidesi, Carsamba Pidesi, Derepazari
Pidesi, Siirmene Pidesi, Terme Pidesi Amasya Yaglisi, Bafra Nokulu, Bayburt Ketesi,
Burmali Amasya Coregi, Devrek Komeci/Devrek Cevizli Komeci, Kelkit Ketesi, Sinop
Nokulu, Savsat Ketesi, Tokat Yaglisi, Tokat Yogurtmaci Safranbolu Kitir1 Hopa Hamsili
Ekmegi, Kastamonu Simidi, Rize Simidi, Samsun Simidi ve siron cografi isaretli iirlinleridir.
Uriinlerde genel olarak misir unu kullaniimakla beraber, Bugday Unu, Karisim Un, Tahilli
Un, Tam Bugday Unu kullanildig1 bilgisine ulasilmistir. Uriinlerde en ¢ok kullanilan ek

malzemeler yoresel mantarlar, peynirler ve taze otlardir.

Marmara Bolgesindeki illerden elde edilen verilerde toplam 138 ekmek verisine
ulasilmigtir. 35 iirtinle en ¢ok icli yufka grubunda veriye ulasilmistir. Bursa Pidesi, Gebze
Bayram Coregi, Tava Tost Ekmegi, Bursa Cantik, Bursa Tahinli Pide, Bursa Cevizli Lokum,
[zmit Simidi cografi isaretli iiriinleridir. Uriinlerde genel olarak bugday unu kullanilmakla,
tahill1 un, karisim un ve nmusir unu kullanildig: bilgisine ulasilmistir. Uriinlerde en ¢ok

kullanilan ek malzemeler balkabagi, peynir, 1spanak, lahana, kabak, patatestir.
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Bolge ve illerden elde edilen ekmeklerin %81,70’inin cografi isaret tescili
bulunmadigr bulgusuna ulasilmistir. Bu iirlinler i¢in de basvuru yapilarak {iriinlerin
tescillenmesi, yazili literatiire geg¢mesi, geleneksel bilginin ve ekmegimizin korunmasi
tiriiniin devamliliginin saglanmasi agisindan oldukca Onemli oldugu diisliniilmektedir.
Ornegin Tiirkiye'nin her ilinde yapilan, agik ekmek kategorisinde yer alan “Ramazan
Pidesi” aragtirma kapsamina dahil edilen yazili ve elektronik kaynaklarda rastlanmadigi igin
bu arastirmaya dahil edilememistir. Geleneksel Uriin Ad1 olarak tescillenmemesi sasirtici bir

bulgu olarak yorumlanmustir.

Ozel giin ve torenlerde 23 ilde, 32 farkli regete ile iiriin yapildigi bulgusuna
ulagilmistir. Arastirma kapsaminda elde edilen veriler ile karsilastirildiginda 6zel giin ve
torenlerde yapilan ekmeklere dair yazili kaynak ve/veya yapilan ekmeklerin bu giinlere 6zel
yapildigina dair verinin yetersiz oldugu gozlemlenmistir. Ozel giin ve téren ritiiellerinin bir
pargasi olarak yapilan ekmeklerin kayit altina alina alinmasi yoresel ekmek kiiltiiriimiiz ve

bu kiiltiiriin bilinirliligi agisindan 6nemlidir.

En ¢ok yazili ve elektronik dokiiman Karadeniz bolgesinden, en az Giineydogu
Anadolu bélgesinden elde edilmistir. Oyle ki Karadeniz bélgesinden elde edilen veri
Gilineydogu Anadolu bdlgesindeki verinin iki katindan fazladir. Bu durum, Giineydogu
Anadolu bolgesi icin yazili kaynaklara yeteri kadar erisilemedigi ve/veya Giineydogu
Anadolu bdlgesinin yazili kaynaklara erismenin diger bolgelere gore daha zor oldugunu
gostermektedir. Ahmet Gokoglu'nun 1967 yilinda arkeolojik kazi ¢aligmalar siiresinde yore
halki ile gorligmeler yaparak hazirladigi ve icinde tariflerin de yer aldig1 “Kastamonu
Ekmekleri” aragtirmasina ulagilmasiyla en ¢ok veri Kastamonu ili i¢in elde edilmistir. Bu da

bize bilginin yaziya gecirilmesinin ne kadar 6nemli oldugunu bir kez daha gdstermektedir.

Cografi bolge ve illerden ulasilan sonuglarin ardindan 1.064 ekmek ismi hamurlarinda
kullanilan malzemeler, yapim asamalar1 ve pisirilme Ozelliklerine gore siniflandirilarak
kodlanmistir. Bu smiflandirma sonucunda Ac¢ik Ekmek, Akitma, Bazlama, Cérek, Firin
Ekmegi, Icli Yufka, Komeg, Kuru Ekmek, Misir Ekmegi, Pide, Pisi, Simit ve Yufka olmak
tizere 13 gruba ayrilarak kodlanmistir. Ardindan her bir ekmek grubunun toplanan verilere

gore ekmek ozellikleri tespit edilmistir. Elde edilen bulgulara gore;
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. Acik Ekmek: A¢ik ekmek, pide ekmegi, tirnakli pide, lavas ekmek, tandwr ekmegi
ismi verilen, hamuru elde ve ince olarak agilarak yassi sekil verilen ekmekler
“Acik Ekmek” olarak kodlanmis ve 100 ekmek verisine ulasilmistir. Regetelerde
un olarak; bugday unu, karigim un, tahilli un ve tam bugday unu, maya olarak eksi
maya, ticari maya, eksi maya ve ticari mayanin bir arada kullanildigi ve maya
kullanilmayan, s1v1 olarak; su, siit, su ve siit bir arada veya yogurt kullanildig1, bazi

illerde tizerine bulamag ad1 verilen un ve su karisimi stiriildiigii tespit edilmistir.

. Akitma: Akitma, cizlama, cizleme, kaygana ve gaygana olarak adlandirilan sivi
hamurun sicak saca dokiilerek pisirilmesiyle yapilan {rtinler “Akitma” olarak
kodlanmis ve 24 ekmek verisine ulagilmistir. Akitma grubu ekmeklerde genel
olarak bugday unu kullanildigi, Afyonkarahisar’da misir unu ile yapildigi,
cogunlukla maya kullanilmadigi, Edirne’de eksi maya, Ankara’da kabartma tozu,
Bolu, Kastamonu, Sinop ve Trabzon’da karbonat, Amasya, Kastamonu, Kocaeli

ve Zonguldak’ta maya kullanilarak yapilan recete bilgilerine ulagilmistir.

Bazlama: Bazlama, bazdirma, bazama, hamurlu, mayali, el ekmegi, gobe, el
gobesi, kaba ekmek olarak adlandirilan mayali1 ve sacda pisen ekmekler “Bazlama”
olarak kodlanmis ve 30 ekmek verisine ulagilmistir. Regete bilgisi bulunan
kaynaklarin tamaminda bugday unu kullanildigi, mayali ya da eksi mayali
yapildigi, su ya da siit kullanildigi, ek malzeme olarak seker, yag, hashas ve ceviz

kullanildig: bilgisine ulasilmistir.

Corek: Kiiciik boyuttaki katkili katkisiz ekmekler ¢orekler ve kiiciik ekmekler
“Corek” olarak kodlanmis ve 82 ekmek verisine ulasilmistir. Elde edilen
recetelerde bugday unu, misir unu veya c¢avdar unu kullanildigi, kabartici olarak,
bira mayasi, eksi maya, nohut mayasi, kabartma tozu ve karbonat gibi farkl
kabarticilarin kullanildig: tespit edilmistir. Tar¢in, karanfil, muskat, yenibahar,
corekotu, mahlep, damla sakizi, anason, rezene gibi baharatlar ve patates, kiyma,
ceviz, peynir, 1spanak, hashas veya tahin gibi kullanilan katkilarin oldugu tariflere

de ulagilmistir.

Firin ekmegi: Firinda pisirilen somun, francala gibi biiyiik ekmekler firm

ekmekleri, somun ekmekler olarak gruplanarak “Firin ekmegi” olarak kodlanmis
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ve 146 ekmek verisine ulasilmistir. Regetelerde cogunlukla bugday unu
kullanilmakla beraber, kepekli bugday unu, tahilli un ve tam bugday unu
kullanildigi, kabartici olarak ¢ogunlukla eksi maya kullanildigi bilgisine
ulasilmistir. Nohut mayali ve kabartma tozlu regeteler de goriilmiistiir. Siv1 olarak
su ve yogurt, ek malzeme olarak patates, hashas, peynir ya da yoresel otlar
kullanildig: tespit edilmistir. Rize ilinde barbunyanin haslanarak hamura katildig1
“Kakaloni Cari” isimli ekmek ve Giresun’da kitlik donemlerinde unu arttirmak

icin findigin kabugu ile yapildigi bilgisine ulagilmistir.

icli yufka: Icli yufka, borek, gozleme ve icli gozleme gibi isimler verilen hamuru
elle ya da oklava ile ince acilip, igerisinde ek bir besin {iriinii katilarak pisirilen
ekmekler “igli Yufka” bashigi ile bir grup yapilarak 224 ekmek verisine
ulagilmistir. Regetelerde cogunlukla bugday unu kullanilmistir. Mugla ve Denizli
ilinde misir unu, Burdur’da tahilli un kullanilarak yapilan tarifler oldugu
gozlemlenmistir. Elde edilen verilerde en ¢ok, kiyma, taze otlar (1spanak, pazi,
1sirgan, pirasa, pancar yapragi vb.) hashas, peynir ve patates kullanildigi tespit

edilmistir.

Komeg: Komeg, gomme, nokul, lokul, biikme, kombe, gosma, kete, katmer gibi
isimler verilen Igerisine katik konulup, ¢ogunlukla biikiilerek ya da katlanarak
sekil verilen ekmekler “Komeg¢” olarak kodlanmis ve 161 ekmek verisine
ulasilmistir. i¢ malzemesi olarak bulgur, ceviz, hashas, kavurma, kaymak, kiyma,
pastirma, patates, peynir (¢okelek, tuzsuz peynir) veya tahin kullanildig: tespit

edilmistir.

Kuru ekmek: Kuru ekmek, gevrek, peksimet, tandw kurusu gibi isimler verilen
Kurutularak yapilan ekmekler “kuru ekmek” olarak kodlanmis ve 23 ekmek
verisine ulagilmistir. Regetelerde bugday unu veya karigim un kullanildigs, ticari
maya, eksi maya ya da karbonat kullanildig1, zenginlestirici olarak siit, kaymak,
yogurt kullanildig: tespit edilmistir. Cogunlukla baharatlarla ¢esnilendirilmistir.
Anason, badem, ceviz, findik, hashas, karanfil, mahlep, rezene, safran, susam,

tarcin, yenibahar ¢esnilerinin kullanildig: belirlenmistir.
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9.

10.

11.

12.

Misir ekmegi: Misir unuyla tiretilen ekmekler “Misir ekmegi” olarak kodlanmis
ve 64 ekmek verisine ulagilmistir. Regete bilgisinde ilave bugday unu eklendigi
ifade edilmiyorsa maya da kullanilmadig1 gézlemlenmistir. Misir ununun en ¢ok
yetistirildigi bolgemiz olan Karadeniz’de hamsi, pirasa, pazi, sogan, kikirdak,

hashas veya peynir kullanilarak da yapildig1 bulgusuna ulagilmistir.

Pide. Uzerine ek malzemeler konularak yapilan katikli acik ekmekler “Pide” olarak
kodlanmis ve 61 ekmek verisine ulasilmistir. Ek malzeme olarak Otlar
(ebegilimeci, 1sirgan otu, 1spanak, pazi, pirasa, maydanoz), Sebzeler (mantar patates
patlican), Tohumlar (hashas ezmesi, tahin), Etler (kavurma, kiyma, koyun eti,
pastirma, sucuk) ve Peynirlerin (kasar peyniri, koy peyniri, ke¢i peyniri, ¢okelek,
lor, beyaz peynir) kullanildig1 tespit edilmistir. Seker, bal, pekmez kullanilarak
sekerli ¢esitlerinin de yapildig1 bulgusuna ulasilmistir.

Pisi: Pisi, bisi, semsek, ¢ig borek, hamur kizartmasi ve igli pigi isimleri verilen,
yagda kizartilan ekmekler “Pisi” olarak kodlanmig, 36 ekmek verisine ulagilmustir.
Cogu ilimizde bugday unu kullanildigi, Eskisehir’de karisim un (boreklik un ile
ekmeklik un) kullanildig1 gozlemlenmistir. Bazi illerimizde ticari mayali veya

mayasiz yapilirken, sadece Trabzon ilimizde karbonat kullanildig: tespit edilmistir.

Simit: Sekilsel olmasina bakilmaksizin, hizli tiiketim ekmekleri “Simit” grubunda
kodlanarak 30 ekmek verisine ulagilmistir, Ankara, Kahramanmaras ve Sakarya
illerimizde eksi maya, Manisa ve Nevsehir illerimizde nohut mayasi, Bolu’da
karbonat, diger illerimizde ticari maya kullanildig1 bilgisine ulasgilmistir. Sivi
olarak cogunlukla su kullanilmakla beraber, Karabiik ilimizde su ve yogurt,
Denizli ve Kayseri illerimizde siit, Bolu ilimizde yogurt ve yumurta kullanilan
tarifler bulundugu tespit edilmistir. Tiirkiye genelinde simit hamurunda yag
kullanilmadigi, sadece Kayseri ve Zonguldak illeri 6zelinde elde edilen recetelerde
yag kullanildig1 bilgisine ulagilmigtir. Nevsehir simidine un, su, yumurta ve
pekmez pisirilip sulandirilmakta ve pisirmeden once simitlerin lizerine siiriildiigii
bulgusuna ulasilmistir. Diger illerimizde cogunlukla pekmezli suya batirildigi
bilgisi bulunmakla beraber Kastamonu’da elma ya da liziim pekmezi, Eskisehir’de
incir pekmezi, Zonguldak’ta dut pekmezi, Ankara ve Rize’de iiziim pekmezi

kullanildigina dair bilgilere ulagilmistir. Nevsehir, Rize ve Kastamonu’da simitler
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susama bulanmadig1, simit recetelerinde tiim iiriinler halka seklindeyken sadece

Nevsehir simidinin dikdortgen seklinde yapildig: tespit edilmistir.

13. Yufka: Yufka, yoka, serme, ince ekmek, iskefe, mayasiz ekmek, sitkma, kuru yufka,
sac ekmegi, sebit, ev ekmegi, fetir, gartalas, gardala¢ bezdirme, bazlamag isimleri
verilen ince agilarak sac tizerinde pisirilen katiksiz ekmekler “Yufka” grubunda
kodlanarak 83 ekmek verisine ulasilmistir. Tariflerin tamaminda bugday unu
kullanildig1 tespit edilmistir. Aksaray ve Malatya illerimizde eksi maya, Siirt
ilimizde karbonat, yumurta ve yogurt kullanilarak, Kars ilimizde kaymak, Siirt
ilimizde c¢okelek veya peynir alti suyu, Kayseri ilimizde ise sulu yogurt

kullanilarak da yufka yapildig tespit edilmistir.

Tiim bu elde edilen veriler 15131nda Tiirkiye genelinde %21,05 oraninda /¢li yufka,
%15,13 oraninda Komeg¢, %13,72 Firin ekmegi yapildigi bulgusuna ulagilmistir. Ayni
olmasina ragmen bicimsel farkliliklardan dolay1 farkli isimler verildigi, ya da ayni bigimsel
ozelliklere sahip ekmeklerin yoresel olarak farkli isimler verildigi tespit edilmistir.
Arastirma kapsaminda ulasilan ekmek isimlerinin biiylik ¢ogunlugunun regete bilgisine

ulagilmasina ragmen s6z konusu recetelerin yetersiz veri igerdigi tespit edilmistir.

Elde edilen veriler ve analizler sonucu arastirma sorularmin cevaplar1 asagidaki

sekilde 6zetlenmistir.

Tiirkiye’de kag cesit ekmek yapimaktadir? Turkiye’de farkli yapilan/isimlendirilen
1.064 cesit ekmek tespit edilmistir.

Tiirkiye’de ekmeklerin ozellikleri nelerdir? Tirkiye’de yapilan ekmekler genel
ozelliklerine gore A¢ik Ekmek, Akitma, Bazlama, Corek, Firin Ekmegi, Icli Yufka, Komeg,
Kuru Ekmek, Misir Ekmegi, Pide, Pisi, Simit ve Yufka olarak smiflandirilmistir. Bu
ekmeklerin 6zellikleri asagida listelenmistir.

e Acik Ekmek: hamuru elde ve ince olarak agilarak yassi sekil verilen ekmekler
e Akitma: s1vi hamurun sicak saca dokiilerek pisirilmesiyle yapilan ekmekler
e Bazlama: mayali ve sacda pisen ekmekler

e (orek: Kiiclik boyuttaki katkili katkisiz ekmekler
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e Firin ekmegi: Firinda pisirilen somun, francala gibi biiyiik ekmekler

e Icli yufka: Hamuru elle ya da oklava ile ince acilip, igerisinde ek bir besin
tirtinii katilarak pisirilen ekmekler

e Komeg: Igerisine katik konulup, ¢ogunlukla biikiilerek ya da katlanarak sekil
verilen ekmekler

e Kuru ekmek: Kurutularak yapilan ekmekler

e  Misir ekmegi: Misir unuyla iiretilen ekmekler

e Pide. Uzerine ek malzemeler konularak yapilan katikli agik ekmekler

e Pisi: Yagda kizartilan ekmekler

e Simit: Sekilsel olmasina bakilmaksizin, hizli tiiketim ekmekleri

e Yufka: ince agilarak sac iizerinde pisirilen katiksiz ekmekler

Tiirkiye’de ekmeklerin pisirme yontemleri nelerdir? Tirkiye’de ekmeklerin sacda,

sac ocaginda, firinda ve tandirda pisirildigi tespit edilmistir.

Tiirkiye’de ekmeklerin iiretiminde kullanilan malzemeler nelerdir? Tiirkiye’de
ekmeklerin iiretiminde un olarak; bugday unu, misir unu, ¢avdar unu, arpa unu, tahill un,
kepekli un ya da karigim un; kabartici olarak; ticari maya, eksi maya, kimyasal ve mekanik
kabarticilar kullanildig1 ya da kullanilmadigi, sivi olarak; su, siit, siit iirlinleri ve siitgiiliik
yan iriinleri (peynir atli suyu, yayik altt suyu, siizme yogurt sulari) kullanildig1 tespit

edilmistir.

Tiirkiye’de gelenekselleserek yapimu siirdiiriilen ekmeklerimiz nelerdir? Tiirkiye’de
gelenekselleserek yapim siirdiiriilen ekmeklerimizden sadece “yufka” UNESCO Insanligin
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1 kapsaminda tescillenmistir ancak arastirmanin kapsamini
yoresel ekmekler olusturmaktadir. Yoresel ekmeklerimiz gelenekselleserek yapimi
stirdiiriilen ekmeklerimizdir. Bu nedenle aragtirma kapsaminda elde edilen ekmeklerin

tamami gelenekselleserek yapimai siirdiiriilen ekmeklerimizdir.
Tiirkiye cografi bolgeleri ve illerine gore hangi ekmekler yapilmaktadir? Arastirma

kapsaminda tespit edilen Tiirkiye Cografi bolgeleri ve illerine gore yapilan ekmekler EK-2,

Tablo 16’da sunulmustur.
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Tiirkiye’deki ekmeklerin hangileri cografi isaret tesciline sahiptir? Tirkiye’de

cografi igaret tesciline sahip ekmekler EK-1, Tablo 15’de sunulmustur.

Tiirkiye’deki ozel giin ve toren ekmekleri nelerdir? Tiirkiye’deki 6zel giin ve

torenlere 6zel yapilan ekmekler Tablo 6°da sunulmustur.
Elde edilen veriler 1s18inda “Arastirmanin Yontemi ve Kapsami” bdliimiinde

detaylandirilan “ekmek ¢esitlerine yapilan kodlamalar ve haritalandirma” yontemiyle

Tiirkiye’ nin yoresel ekmek haritas1 Sekil 24 ve Sekil 25 *deki gibi olusturulmustur.

W igli Yufia

W Agk Ekmek
B Bazlama
W Corek
Kuru Ekmek
W Komeg
B Finn Ekmegi
W Yuika
W Aktma
W Fisi
W Pide
B Simit

W Mesir Ekmegi

Sekil 24: Tiirkiye'nin Yoresel Ekmek Haritas1

82



Sekil 25: Tirkiye'nin Yoresel Ekmek Haritasi-2

Son olarak, Tirkiye’nin yoresel ekmek cesitliligini cografi bolge ve illere gore
smiflandirilarak  ekmek gesitlerinin, ekmeklerde kullanilan malzemelerin, pisirme
yontemlerinin tek bir ¢alisma altinda kayit altina alinarak sunulmasi ve ilgili alan yazinda
benzer bir ¢aligmaya rastlanmamasi nedeniyle ¢aligmanin ilgili alan yazina 6nemli derecede
katk1 saglayacagi, daha sonraki ilgili konular i¢in de bir temel olusturacagi diistiniilmektedir.
Arastirmanin bu bakimdan ilk olmasi, aragtirmada kullanilan yontem ve kuramsal
cercevenin farkli baglamlarda benzer ayrintili ¢aligmalarin yapilmasina hizmet edebilir.
Ozellikle halen yazili kaynaklarda yer almayan ve/veya kaybolmaya yiiz tutmus Tiirkiye nin
yoresel ekmekleri arastirllmayi bekleyen alanlardir. Tiirkiye’den ayrilan azinliklarin
yanlarinda gotiirdiikleri ekmek kiiltiiri ve Tiirkiye’ye gelen azinliklarin kiiltiirtimiize
kazandirdig1 ekmeklere yonelik ¢aligmalar, ilge ve kdylere 6zgii sozlii tarih caligmalar: gibi
benzer galigmalarin artarak devam etmesi, Tiirkiye’de somut olmayan kiiltiirel mirasimizi

kayit altina almamiza imkan tantyacaktir.
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EKLER

EK-1: COGRAFI ISARET TESCIiL DURUMUNA AiT TABLO

Tablo 15 Cografi isaret tescil durumu (Anonim, 2016)

Bolge Tiir il Cografi isaret Ad1 Tiir

1. Akdeniz Mahreg Adana Adana Kol Boregi Icli Yufka

2. Akdeniz Mahreg Adana Karatas Kiddesi Corek

3. Akdeniz Mahreg Antalya Antalya Serpme Boregi Icli Yufka

4. Akdeniz Mahreg Burdur Pide Acik Ekmek

5. Akdeniz Bagvuru Hatay Hatay Kombesi Corek

6. Akdeniz Mahreg Hatay Hatay Kaytaz Boregi Icli Yufka

7. Akdeniz Bagvuru-ret Isparta Isparta Ev Ekmegi Yufka

8.  Akdeniz Bagvuru-ret Isparta Islamkdy Ekmegi Firin Ekmegi

9.  Akdeniz Mahreg Isparta Yalvag Hamursuzu Icli Yufka

10. Akdeniz Bagvuru Kahramanmaras Maras Ciris Boregi Icli Yufka

11. Akdeniz Mahreg Kahramanmaras Maras Coregi Corek

12.  Akdeniz Mahreg Mersin Tarsus Findik Lahmacun Pide

13.  Akdeniz Bagvuru Osmaniye Osmaniye Yogurtlu Kémbesi Corek

14. Dogu Anadolu Basvuru Elazig Elazig Tathi Peynirli Ekmegi Firin Ekmegi

15. Dogu Anadolu Bagvuru Erzurum Erzurum Babaanne Pastas1 Corek
(Erzurum Pastast)

16. Dogu Anadolu Bagvuru Erzurum Erzurum Bardiz Katmeri Komeg

17. Dogu Anadolu Bagvuru Erzurum Erzurum Ketesi Komeg

18. Dogu Anadolu Bagvuru Erzurum Erzurum Lavas (Ecem-Acem) Ekmegi Acik Ekmek

19. Dogu Anadolu Bagvuru Erzurum Erzurum Patile Acik Ekmek

20. Dogu Anadolu Bagvuru Erzurum Erzurum Tandir Ketesi Komeg

21. Dogu Anadolu Bagvuru Erzurum Erzurum Yufka Yaglamasi Yufka

22. Dogu Anadolu Mahreg Erzurum Erzurum Su Boregi Icli Yufka

23. Dogu Anadolu Mahreg Erzurum Hasankale Lavasi Acik Ekmek

24. Dogu Anadolu Bagvuru Kars Kars Ketesi Komeg

25. Dogu Anadolu Bagvuru Malatya Malatya Eksili Ekmek Yufka

26. Dogu Anadolu Bagvuru Malatya Malatya Pidesi/Malatya Ag¢ik Ekmegi Acik Ekmek

27. Dogu Anadolu Bagvuru Malatya Malatya Yufka Ekmegi Yufka

28. Dogu Anadolu Bagvuru Malatya Yagh Ekmek Komeg

29. Dogu Anadolu Mahreg Malatya Akgadag Kombesi Komeg

30. Dogu Anadolu Mahreg Malatya Malatya Bilik Ekmegi Agik Ekmek

31. Dogu Anadolu Mahreg Malatya Malatya Tandir Ekmegi Acik Ekmek

32. Dogu Anadolu Bagvuru Van Van Coregi Corek

33. Dogu Anadolu Bagvuru Van Van Kiymalist Pide

34. Dogu Anadolu Basvuru Van Van Tandir Ekmegi Acik Ekmek

35. Dogu Anadolu Basvuru Van Van Taptapa Ekmegi Acik Ekmek

36. Dogu Anadolu Mahreg Van Van Pastas1 Corek

37. Ege Bagvuru Afyonkarahisar Afyonkarahisar Ak Pide (Afyonkarahisar ~ Ag¢ik Ekmek

Tirnak Pidesi)/Afyon Ak Pide

(Afyon Tirnak Pidesi)
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38. Ege Bagvuru Afyonkarahisar Afyonkarahisar Haghash Katmer/ Komeg
Afyon Hashash Katmer

39. Ege Mahreg Afyonkarahisar Afyon Agziagig1 Corek

40. Ege Mahreg Afyonkarahisar Afyon Biikmesi Corek

41. Ege Mahreg Afyonkarahisar Afyonkarahisar Ovmesi/Afyon Ovmesi Firm Ekmegi

42. Ege Mahreg Afyonkarahisar Emirdag Yumurtali Pidesi Pide

43. Ege Menge Afyonkarahisar Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi Firin Ekmegi

44. Ege Bagvuru Aydin Bozdogan Peynirli Yumurtah Pidesi Pide

45. Ege Bagvuru Aydin Soke Pidesi Pide

46. Ege Bagvuru-ret Aydm Yenipazar Tath Maya Corek Ekmegi Firin Ekmegi

47. Ege Mahreg Aydin Karacasu Pidesi Pide

48. Ege Mahreg Aydin Nazilli Pidesi Pide

49. Ege Mahreg Aydm Soke Tatli Maya Ekmegi Firm Ekmegi

50. Ege Bagvuru Izmir Odemis Nohut Mayali Ekmegi Firm Ekmegi

51. Ege Mahreg Izmir [zmir Boyozu Koémeg

52. Ege Mahreg Izmir [zmir Gevregi Simit

53. Ege Mahreg Izmir Kumru Ekmegi Firin Ekmegi

54. Ege Mahreg Kiitahya Emet Pidesi Pide

55. Ege Bagvuru Manisa Cakal Pidesi Acik Ekmek

56. Ege Mahreg Manisa Alagehir Ekmegi Firin Ekmegi

57. Ege Mahreg Manisa Manisa Taban Simidi Simit

58. Ege Bagvuru Mugla Milas Caykamasi Icli Yufka

59. Ege Mahreg Mugla Milas Tepsi Boregi Icli Yufka

60. Ege Bagvuru Usak Ulubey Déndiirmesi/Dondiirme Icli Yufka

61. Giineydogu Anadolu  Basvuru Adryaman Samsat Taplamasi/Samsat Gevregi Kuru Ekmek

62. Giineydogu Anadolu ~ Mahreg Batman Batman Sam Boregi Pisi

63. Giineydogu Anadolu  Bagvuru Gaziantep ng.iantep Piringli Boregi Ve Gaziantep Pisi

64. Giineydogu Anadolu ~ Mahreg Gaziantep E\Instls;) Katmeri Komeg

65. Gilineydogu Anadolu ~ Mahreg Gaziantep Antep Koy Kahkesi (Gaziantep Koy Corek
Kahkesi)

66. Giineydogu Anadolu ~ Mabhreg Gaziantep Antep Kiibban Ekmegi Firin Ekmegi

67. Giineydogu Anadolu ~ Mahreg Gaziantep Antep Lahmacunu/Gaziantep Lahmacunu  Pide

68. Giineydogu Anadolu ~ Mabhreg Gaziantep Antep Tirnakli Pidesi/Gaziantep Tirnakli  Ag¢ik Ekmek
Pidesi/Antep Pidesi ]

69. Giineydogu Anadolu ~ Mahreg Gaziantep Gaziantep Sebzeli Peynir Boregi /Antep I¢li Yufka
Sebzeli Peynir Boéregi .

70. Giineydogu Anadolu ~ Mahreg Gaziantep Gaziantep Seker Peynirli Boregi/Antep I¢li Yutka
Sekerli Peynir Boregi .

71. Giineydogu Anadolu ~ Mahreg Gaziantep Gaziantep Yesil Zeytin Boregi I¢li Yutka

72. Giineydogu Anadolu ~ Mahreg Kilis Kirk Semsegi Pisi

73. Giineydogu Anadolu ~ Mahreg Mardin Mardin Kiligesi/Mardin Kilige Coregi Corek

74. Giineydogu Anadolu ~ Mahreg Mardin Mardin Sembusek I¢li Yufka

75. Giineydogu Anadolu ~ Mahreg Mardin Midyat Tandir Ekmegi Agik Ekmek

76. Giineydogu Anadolu  Bagvuru Siirt Siirt Kuru Ekmegi (Igbeys Keek) Kuru Ekmek

77. Giineydogu Anadolu ~ Mahreg Siirt Pide Ekmek Agik Ekmek

78. Giineydogu Anadolu  Bagvuru Sanlurfa Agz1 Yumih/Sanlurfa Agzi Yumuk Pisi

79. Giineydogu Anadolu Mahreg Sanlurfa Sanlwrfa A¢ik Ekmegi Agik Ekmek

80. Giineydogu Anadolu Mahreg Sanlurfa Sanlwrfa Tirnakli Ekmegi Agik Ekmek

81. Giineydogu Anadolu ~ Mahreg Sanlurfa Sillik Ekmegi Yufka




82. Giineydogu Anadolu ~ Mahreg Sanlurfa Urfa (Sanlwrfa) Kiiliingesi (Tatly/Tuzlu) Corek

83. Giineydogu Anadolu Mahreg Sanlurfa Urfa (Sanlurfa) Lahmacunu (Kiymali Pide
Ekmegi)
84. Giineydogu Anadolu Mahreg Sanlurfa Urfa Agz1 Agik/Sanliurfa Agzi Agik Pisi
85. I¢ Anadolu Mahreg Aksaray Aksaray Serbetli Pidesi Pide
86. Ig Anadolu Mahreg Aksaray Aksaray Tahinlisi Pide
87. ¢ Anadolu Mahreg Aksaray Aksaray Un Kurabiyesi/Asker Kurabiyesi  Corek
88. ¢ Anadolu Mahreg Aksaray Gelveri Ekmegi Firin Ekmegi
89. ¢ Anadolu Basvuru Ankara Polath Gozlemesi Icli Yufka
90. Ig Anadolu Bagvuru-ret  Ankara Akyurt Fisfis Ekmegi (Kabartlama Pisi
] Ekmegi)
91. I¢ Anadolu Mahreg Ankara Akyurt Tandir Boregi Corek
92. Ig Anadolu Mahreg Ankara Ankara Simidi Simit
93. ¢ Anadolu Mahreg Ankara Beypazar1 Kurusu Kuru Ekmek
94. 1Ig Anadolu Mahreg Ankara Kalecik Coregi Corek
95. I¢ Anadolu Mahreg Ankara Kalecik Ekmegi Firin Ekmegi
96. I¢ Anadolu Mahreg Ankara Kizilcahamam Bazlamasi/Koy Bazlamasi ~ Bazlama
97. ¢ Anadolu Mahreg Ankara Mamak Kutludiigiin Eksi Maya Ekmegi Firin Ekmegi
98. I¢ Anadolu Mahreg Ankara Sereflikoghisar Tahinli Pidesi Pide
99. I¢ Anadolu Basvuru Cankirt Cankir1 Kiymalist Icli Yufka
100. I¢ Anadolu Bagvuru Cankiri Cankir1 Tutma¢ Hamuru Yufka
101. I¢ Anadolu Bagvuru Cankiri Cankir1 Yazma Coregi Corek
102. I¢ Anadolu Basvuru Cankirt Sabanozii Cizlamasi Akitma
103. I¢ Anadolu Mahreg Cankirt Cankir Yoka (Ince) Ekmek Muskasi Yufka
104. I¢ Anadolu Mahreg Cankiri Eldivan Yagh Coregi Corek
105. I¢ Anadolu Mahreg Cankiri Sabanozii Bazlamasi Bazlama
106. I¢ Anadolu Mahreg Eskisehir Eskisehir Cigboregi (Ciborek) Pisi
107. I¢ Anadolu Mahreg Eskisehir Eskisehir Simidi Simit
108. I¢ Anadolu Mahreg Kayseri Develi Crviklisi Pide
109. I¢ Anadolu Mahreg Kayseri Kayseri Katmeri Komeg
110. I¢ Anadolu Mahreg Kayseri Kayseri Tandir Boregi Icli Yufka
111. i¢ Anadolu Mahreg Kayseri Sebit Yufka
112. i¢ Anadolu Bagvuru Konya Aksehir Tahinli Pidesi Pide
113. I¢ Anadolu Bagvuru Konya Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi Firin Ekmegi
114. I¢ Anadolu Bagvuru Konya Konya Kombesi (Mayali/Mayasiz) Komeg
115. I¢ Anadolu Bagvuru Konya Konya Sac Boregi Icli Yufka
116. I¢ Anadolu Bagvuru Konya Konya Su Boregi Icli Yufka
117. I¢ Anadolu Bagvuru Konya Konya Yag Somunu Pide
118. I¢ Anadolu Mahreg Konya Kadmhani Tahinli Pidesi Pide
119. I¢ Anadolu Mahreg Konya Konya Etli Ekmek Pide
120. i¢ Anadolu Mahreg Konya Konya Kakirdakli Bérek Icli Yufka
121. I¢ Anadolu Mahreg Konya Konya Sac Arasi Komeg
122. I¢ Anadolu Mahreg Nevsehir Kaymakli Coregi Corek
123. I¢ Anadolu Mahreg Nevsehir Nevsehir Simidi Simit
124. 1¢ Anadolu Mahreg Nigde Nigde Tahinlisi Pide
125. I¢ Anadolu Bagvuru Sivas Sugehri Firm Kurusu/Kirdok Kuru Ekmek
126. I¢ Anadolu Mahreg Sivas Sivas Katmeri Komeg
127. I¢ Anadolu Mahreg Sivas Ulas Etli Pidesi Pide
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128. I¢ Anadolu Mahreg Sivas Zara Sac Ekmegi Yufka

129. I¢ Anadolu Mahreg Yozgat Sorgun Yaglist Komeg

130. I¢ Anadolu Mahreg Yozgat Yozgat Parmak Coregi Corek

131. Karadeniz Mahreg Amasya Amasya Coregi Corek

132. Karadeniz Mahreg Amasya Amasya Yaglist Komeg

133. Karadeniz Mahreg Amasya Burmali Amasya Coregi Komeg

134. Karadeniz Mahreg Artvin Hopa Hamsili Ekmegi Misir Ekmegi

135. Karadeniz Mahreg Artvin Hopa Laz Boregi Icli Yufka

136. Karadeniz Mahreg Artvin Savsat Ketesi Komeg

137. Karadeniz Bagvuru Bartin Bartin Ramazan Simidi Simit

138. Karadeniz Bagvuru Bartin Bartin Su Boregi Icli Yufka

139. Karadeniz Mahreg Bartin Bartin Coven Ekmegi Firin Ekmegi

140. Karadeniz Mahreg Bartin Bartin Gozlemesi Icli Yufka

141. Karadeniz Mahreg Bayburt Bayburt Ketesi Komeg

142. Karadeniz Bagvuru-ret Bolu Dortdivan Patatesli Somun Ekmegi Firin Ekmegi

143. Karadeniz Mahreg Bolu Bolu Kabakli Gozlemesi Icli Yufka

144. Karadeniz Mahreg Bolu Bolu Patatesli Ekmegi Firin Ekmegi

145. Karadeniz Mahreg Bolu Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesi Icli Yufka

146. Karadeniz Mahreg Diizce Akgakoca Mancarli Pidesi Pide

147. Karadeniz Bagvuru Giresun Giresun Simidi Simit

148. Karadeniz Mahreg Giresun Cavuslu Ekmegi Firin Ekmegi

149. Karadeniz Bagvuru Giimiishane Giimiishane Kanzili Bérek/Glimiishane Icli Yufka
Yufka Tatlist

150. Karadeniz Mahreg Giimiishane Giimiishane Ekmegi Firin Ekmegi

151. Karadeniz Mahreg Giimiishane Kelkit Ketesi Komeg

152. Karadeniz Mahreg Giimiishane Siron Yufka

153. Karadeniz Menge Gilimiighane Kiirtiin Arakdy Ekmegi Firin Ekmegi

154. Karadeniz Mahreg Karabiik Safranbolu Kitirt Kuru Ekmek

155. Karadeniz Menge Karabiik Bandirma Ekmegi Firin Ekmegi

156. Karadeniz Bagvuru-ret Kastamonu Inebolu Ekmegi (Sapka Ekmegi) Firin Ekmegi

157. Karadeniz Mahreg Kastamonu Arag Kiil Coregi Corek

158. Karadeniz Mabhreg Kastamonu Daday Etli Ekmegi I¢li Yufka

159. Karadeniz Mahreg Kastamonu Kastamonu Simidi Simit

160. Karadeniz Bagvuru Ordu Ilkiivez Yaglist Pide

161. Karadeniz Bagvuru Ordu Mesudiye Kuru Ekmegi (Mesudiye Kuru Ekmek

162. Karadeniz Bagvuru Ordu g(r)clillfléidesi/Ordu Yaglist Pide

163. Karadeniz Mahreg Rize Derepazar Pidesi Pide

164. Karadeniz Mahreg Rize Rize Baston Ekmek Firin Ekmegi

165. Karadeniz Mahreg Rize Rize Eniste Lokumu Corek

166. Karadeniz Mahreg Rize Rize Simidi Simit

167. Karadeniz Mahreg Samsun Bafra Nokulu Komeg

168. Karadeniz Mahreg Samsun Bafra Pidesi Pide

169. Karadeniz Mahreg Samsun Carsamba Kivratmasi Corek

170. Karadeniz Mahreg Samsun Cargsamba Pidesi Pide

171. Karadeniz Mahreg Samsun Samsun Simidi Simit

172. Karadeniz Mahreg Samsun Terme Pidesi Pide

173. Karadeniz Mahreg Sinop Sinop Nokulu Komeg




174. Karadeniz Bagvuru Tokat Erbaa Katmeri/Katmer Komeg

175. Karadeniz Mahreg Tokat Tokat Coregi Corek

176. Karadeniz Mahreg Tokat Tokat Ekmegi Firm Ekmegi
177. Karadeniz Mahreg Tokat Tokat Yaglist Komeg

178. Karadeniz Mahreg Tokat Tokat Yogurtmact Komeg

179. Karadeniz Mahreg Trabzon Siirmene Pidesi Pide

180. Karadeniz Mahreg Trabzon Vakfikebir Ekmegi Firin Ekmegi
181. Karadeniz Mahreg Zonguldak Devrek Kémeci/Devrek Cevizli Kémeci Komeg

182. Marmara Bagvuru Balikesir Ayvalik Sakizli Kurabiye Corek

183. Marmara Bagvuru Balikesir Savagtepe Seferberlik Coregi Corek

184. Marmara Mahreg Balikesir Tava Tost Ekmegi Firin Ekmegi
185. Marmara Bagvuru Bursa Inegdl Simidi Simit

186. Marmara Mahreg Bursa Bursa Cantik Pide

187. Marmara Mahreg Bursa Bursa Cevizli Lokum Komeg

188. Marmara Mahreg Bursa Bursa Pidesi Acik Ekmek
189. Marmara Mahreg Bursa Bursa Tahinli Pide Pide

190. Marmara Bagvuru Kocaeli Korfez Mancarl Pide Pide

191. Marmara Mahreg Kocaeli Gebze Bayram Coregi Corek

192. Marmara Mahreg Kocaeli [zmit Simidi Simit

96



EK-2: TURKIYE COGRAFIi BOLGELERI VE ILLERINE GORE YAPILAN

EKMEKLER

Tablo 16 Tiirkiye Cografi Bolgeleri ve Illerine Gore Yapilan Ekmekler

Bolge

il

Ekmek isimleri

Akdeniz

Adana

Acili Ekmek (Biberli Ekmek), Adana Kol Boregi, Adana Simidi, Adana
Su Boregi, Baharatli Ekmek, Bayram Coregi (Arife Coregi), Cokelekli
Borek, Eleme, Etli kombe, Ispanakli Borek, Karatas Kiddesi, Kol
Boregi, Kus Boregi, Kiinciilii Ekmek, Muska Boregi, Paz1 Boéregi,
Peksimet (Dizmana), Sac Alti, Sac Boregi, Sarimsakli kombe, Setikli
Ekmek, Sikma, Susamli Tandir Ekmegi, Tahinli Ekmek, Tandir Béregi,
Tandir Ekmegi (Carpma), Yagl Balli, Yagh Katmer, Yufka Ekmek (Sac
Ekmegi)

Akdeniz

Antalya

Alanya Coregi, Antalya Serpme Boregi, Babata, Gastra, Gazel Boregi,
Haluska, Ispanakli Kuru Borek, Sekerli Peksimet, Toros Boregi /
Cokelek Katmeri

Akdeniz

Burdur

Bazlama, Bazama, Kaba Ekmek, Bezdirme, Bisi (Pisi), Cizdirma,
Coban Katmeri / Cistir / Gaymakli Katmer, Hamursuz, Haghas Boregi,
Haghagli Ekmek, Kaymak Gobesi, Kombe (Canak Ekmegi), Legen
Boregi, Lokul / Nokul, Misir Ekmegi, Misir Tabtabi, Misir Tepsisi,
Peksimet, Pide (Burdur Sis Kofte Pidesi), Tahinli Pide

Akdeniz

Hatay

Hatay Kaytaz Boregi, Hatay Kombesi, Ispanakli Borek, Katikli Ekmek,
Kete, Siirk Peynirli Ekmek

Akdeniz

Isparta

Bazlama (Bazdirma, Hamurlu), Borlu Boregi, Etli Senget Sac Boregi,
Gelin Coregi, Hashasli Gevrek, Hashasli Katmer, Isparta Ekmegi,
Isparta Ev Ekmegi, Isparta Mayali Ekmek, Isparta Peksimeti, islamkoy
Ekmegi, katmer, Kulak Boregi, Kiiliir / Kiiriil Ekmegi, Mayali Ekmek,
Nokul /Kombe / Gogma, Patatesli Ekmek, Peynirli Pide Tatlisi, Sac
Arasi, Sac Dolama, Su Boregi, Sepit Boregi, Tahinli Pide, Uluborluda
ekmek, Yalva¢ Ekmegi, Yalva¢ Hamursuzu, Yufka Ekmek

Akdeniz

Kahramanmaras

Bulgur unu bazlamasi, Caban Katmeri (cistir, gaymakh katmer), Cos
Borek, Ekir bazlamasi, Halep Kahkesi, Katmerli Ekmek, Kémbe, Marag
Ciris Boregi, Marag Coregi, Nohut Bazlamasi, Samsa Boregi, Siitli
Ekmek (Halwone), Tava Ekmegi, Urtmekli Cokelek Béregi, Yufka Ev
Ekmegi

Akdeniz

Mersin

Bazlama, Biberli Ekmek, Findik Lahmacun, Kerebi¢, Sac Boregi,
Sikma (Yorik Sikmasi), Tandir Ekmegi, Tapil, Tarsus Findik
Lahmacun, Yufka Ekmek

Akdeniz

Osmaniye

Bayram Kombesi, Bazlama, Kete, Osmaniye Simidi, Osmaniye
Yogurtlu Kdmbesi, Sac Kémbesi, Yufka Ekmek

Dogu
Anadolu

Agri

Cirig Ketesi, Pisi (Bisi) Erdek

10.

Dogu
Anadolu

Ardahan

Fesell, Gevrek, Hagapur Ekmegi, katmer, Kete, Kémbe, Pileki Ekmegi,
Pisi, Sac Ekmegi, Tath Pasta (Koy Pastasi)

11.

Dogu
Anadolu

Bingol

Bingol Pidesi, Bisi, Glor / Patile, Goémme (Kome), Kilg, Kiymali Borek,
Lol, Sac Ekmegi, Su Boregi, Tandir Ekmegi, Turakin, Yaglh Ekmek

12.

Dogu
Anadolu

Bitlis

Cevizli Fetir

13.

Dogu
Anadolu

Elazig

Elazig Tath Peynirli Ekmegi, Fetil Ekmek, Gémme, Kiinciilii Gomme,
Nohut Ekmegi, Patile (Gozleme), Tandir Ekmegi, Tas Ekmegi, Top
Ekmek (Kalin Ekmek)

14.

Dogu
Anadolu

Erzincan

Gilik, Kete, Kopul, Sac Ekmegi (Yuha Ekmegi-SirinYapimi), Tandir
Ekmegi

15.

Dogu
Anadolu

Erzurum

Cevizli Kete, Degirmi Ekmek, El Ekmegi, Erzurum Babaanne Pastasi
(Erzurum Pastast), Erzurum Bardiz Katmeri, Erzurum Ketesi, Erzurum
Lavas (Ecem-Acem) Ekmegi, Erzurum Patile, Erzurum Su Boregi,
Erzurum Tandir Ketesi, Erzurum Yufka Yaglamasi, Fetir, Gagala
Ekmek, Gilik, Gugul/Kazint/Tandir Kurusu, Hasankale Lavas1, Ispir
Ekmegi, Kalin, Kopul Ekmek, Loglik, Lorlu Gugul, Misir Ekmegi,
Misir Gugulu, Pagag, Tandir Céregi, Tombul Ekmek, Top (Yuvarlak-
Halka) Ekmek, Topagik Ekmek

16.

Dogu
Anadolu

Hakkari

Borek, Peynirli Corek, Sac Ekmegi (Nane sele), Tandir Coregi, Tandir
Ekmegi, Tandir Pidesi
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Bolge

i1

Ekmek isimleri

17

. Dogu
Anadolu

Igdir

Fetir, Tapan

18

. Dogu
Anadolu

Kars

Feselli, Kalin, Kars Boregi, Kars Ketesi, katmer, Kéle Hamuru, Nezik,
Pileki Ekmegi

19.

Dogu
Anadolu

Malatya

Agma Yufka Béregi, Akcadag Kémbesi, Akitma Bicigi, Alt Ust Béregi,
Bazlama Ekmegi, Cummur, Carsaf Boéregi, Cokelekli Borek (Mafis),
Donderme, Fetil Ekmek, Has, Hashas Kombesi, Ispanakli Borek,
Katlamag (Katmer-Yanig) / Stkma, Kinali Corek, Kinali Ekmek, Kombe
/ Hutap, Kiillii Kémbe, Kiilliik, Mafis, Malatya Bilik Ekmegi, Malatya
Boregi, Malatya Eksili Ekmek, Malatya Pidesi / Malatya Ag¢ik Ekmegi,
Malatya Tandir Ekmegi, Malatya Yufka Ekmegi, On ki Katli Kémbe,
Otlu Ekmek, Paac (Pogag) Ekmegi, Patates Boregi, Patatesli Yani¢
(Katmer), Pekmezli Ekmek, Pileke (Somun Ekmegi), Sac Ustii, Sarma
Borek, Su Boregi, Tandir Ekmegi, Tandir Lavasi, Taplama (Tapilama)
Ekmegi, Tas Kiilliigii (Kiilliik), Tatar Boregi, Yagh Balli Yufka, Yagh
Ekmek, Yumurtali Ekmek

20.

Dogu
Anadolu

Mus

Cag Pohgasi, Cevizli Katte, Firinda Mus Coregi, Giillik Gozlemesi,
Katmerli Ekmek, Mus Coregi, Mus Ekmegi, Pornik, Pornik Ekmegi,
Tandirda Cocuk Kiloriki, Tandirda Kilorik, Tep Tep Ekmegi, Timbuz
Ekmegi, Tornik Ekmegi, Yaghh Ekmek (Kizartma), Yagl Ekmek
(Tandir)

21.

Dogu
Anadolu

Tunceli

Gomme, Patile

22.

Dogu
Anadolu

Van

Kade / Kete, Tandir Lavasi, Van Coregi, Van Kiymalisi, Van Pastasi,
Van Tandir Ekmegi, Van Taptapa Ekmegi

23.

Ege

Afyonkarahisar

Afyon Agziagig1, Afyon Biikmesi, Afyon Ekmegi, Afyonkarahisar Ak
Pide (Afyonkarahisar Tirnak Pidesi) / Afyon Ak Pide (Afyon Tirnak
Pidesi), Afyonkarahisar Hashash Katmer / Afyon Hashasli Katmer,
Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi, Afyonkarahisar Patatesli
Ekmegi, Cizdirma, Emirdag Yumurtali Pidesi, Hamursuz, Haggerli
pide, Hashashi Borek, Hashasli Lokul/nokul, Hashasli Pide, Ispanakli
Borek, Ispanakli Katmer Gozleme, Ikiz Borek, Katikli Pide, Nohut
Ekmegi, Ocak Biikmesi, Patatesli Katmer G6zleme, Peksimet, Peynirli
Katmer Gozleme, Pisi, Sac Bilkmesi

24.

Ege

Aydm

Bezdirme/bezirme/bezime, Bozdogan Peynirli Yumurtali Pidesi,
Cizdirma, Gama (Pirasali Ekmek), Karacasu Pidesi, Kitirakli Ekmek,
Kum dari, Nazilli Pidesi, Sini Pides, Soke Pidesi, Soke Tatli Maya
Ekmegi, Yenipazar Tatlh Maya Corek Ekmegi, Yufka

25.

Ege

Denizli

Bazdirma, Bazlama, Borek, Buldan Simidi, Cizlama, Corek, Diigiin
ekmegi, Ispanak Coregi - Biikme, katmer, Kiymali Su Boéregi, Kiide,
Leyen Boregi, Misir Gombesi, Nohutlu bugday ekmegi, Otlu Pide,
Patlicanli Borek, Siiller Pidesi, Siitlii Simit, Sipit, Tahinli Pide,
Tarhanali Bilkme, Tavuklu Borek, Yat geber ekmegi, Yufka

26.

Ege

Izmir

Bezdirme, Izmir Boyozu, Izmir Gevregi, Kumru Ekmegi, Odemis
Nohut Mayali Ekmegi, Peksimet, Tire Bayram Ekmegi, Urla katmeri

217.

Ege

Kiitahya

Dolamber Boéregi, Emet Pidesi, Ev Ekmegi, Gediz K&y Ekmegi,
Gokeiimen Hamursuzu (Gokiimen Hamursuzu), Gozleme / Hashash
Gozleme, Hashash Ekmek, Hashash Pide, Ispanakli Sibit, Kiymali Su
Boregi, Lokum, Namaz Lokmasi, Patatesli Ev Ekmegi, Peynirli Su
Boregi, Tahinli Corek, Tosunum Boregi

28.

Ege

Manisa

Akhisar Katmeri, Akhisar Simit Ekmegi, Alasehir Ekmegi, Ates Pidesi,
Cakal Pidesi, Gelincik Boregi, Kabartlama (Pisi), Kastira ekmegi, Kula
Ev Ekmegi, Manisa Taban Simidi

29.

Ege

Mugla

Bazlama, Halka, katmer, Legen Boregi, Lokma, Milas Caykamasi,
Milas Tepsi Boregi, Sitil (ad: fitil olmali?), Somun Ekmegi, Yufka
Ekmegi

30.

Ege

Usak

Bozkus ekmegi, katmer, Ulubey Dondiirmesi / Dondiirme, Zini
Hamursuzu

31.

Gilineydogu
Anadolu

Adiyaman

Bazlama, Besmet (peksimet), Hitap, katmer, Kavurmali Hitap, Killor,
Peynirli Ekmek, Samsat Taplamasi/Samsat Gevregi, Semsek

32.

Gilineydogu
Anadolu

Batman

Batman Sam Boéregi, Tandir Ekmegi

33.

Giineydogu
Anadolu

Diyarbakir

Diyarbakir Coregi

34.

Giineydogu
Anadolu

Gaziantep

Antep Katmeri, Antep Koy Kahkesi (Gaziantep Koy Kahkesi), Antep
Kiibban Ekmegi, Antep Lahmacunu / Gaziantep Lahmacunu, Antep
Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesi, Gaziantep
Piringli Boregi Ve Gaziantep Bisisi, Gaziantep Sebzeli Peynir Boregi
/Antep Sebzeli Peynir Boregi, Gaziantep Seker Peynirli Boregi / Antep
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Sekerli Peynir Boregi, Gaziantep Yesil Zeytin Boregi, Komme, Peynir,
Cokelek ve Lor Semsegi, Pisi

35.

Gilineydogu
Anadolu

Kilis

Gerebig, katmer, Kirk Semsegi, Mayanali (Anasonlu) Kahke

36.

Gilineydogu
Anadolu

Mardin

Ekmek, Etli Ekmek, Mardin Kiligesi/Mardin Kilige Coregi, Mardin
Sembusek, Midyat Tandir Ekmegi, Tavey (ekmek)

37.

Gilineydogu
Anadolu

Siirt

Das Ekmegi, Fatayor Markin (Gozleme), Giibaye, Mayali Tandir
Ekmegi, Peynirli Corek / Salhiye, Pide Ekmek, Siirt Kuru Ekmegi
(igbeys Keek), Su Boregi, Tandir Ekmegi, Yufka

38.

Gilineydogu
Anadolu

Sanlurfa

Agz1 Yumih/Sanlurfa Agzi Yumuk, Etli Kémeg, Sac Ekmegi, Semsek,
Sanlurfa Agik Ekmegi, Sanlurfa Tirnakli Ekmegi, Sillik Ekmegi, Urfa
(Sanlhwurfa) Kiilingesi (Tatli/Tuzlu), Urfa (Sanlwrfa) Lahmacunu
(Kiymali Ekmegi), Urfa Agz1 A¢ik / Sanlurfa Agz1 Agik

39.

Gilineydogu
Anadolu

Sirnak

Bakismat Ekmegi, Gozleme, Hashash Katmer, Kasarli Gozleme,
Kiymali Kasarli Gozleme, Krymali Gozleme, Lavas Ekmek, Patatesli
Kasarli Gozleme, Patatesli Gozleme, Peynirli Otlu Gozleme, Sac
Ekmegi, Tandir Ekmegi, Yagli Ekmek

40.

I¢ Anadolu

Aksaray

Akin Mayalis1, Aksaray Serbetli Pidesi, Aksaray Tahinlisi, Aksaray Un
Kurabiyesi / Asker Kurabiyesi, Bazlama, Corek, Gelveri Ekmegi,
Giilagag Coregi, Kapak Ekmegi, Kaygana, papara (ekmek), Sikma,
Sekerli pide, Sepe (yufka)

41.

i¢ Anadolu

Ankara

Akyurt Fisfis Ekmegi (Kabartlama Ekmegi), Akyurt Tandir Boregi,
Ankara Ebelemesi, Ankara Simidi, Ay Coregi, Bayram Coregi,
Beypazar1 Kurusu, Beypazari Simidi, Cizlama, Delikli Ekmek, Ebem
Ekmegi, Ebesiit, Gardalag, Gobit, Gobii, Gozleme, I¢i (Kiymali
Ekmek), Icli Ekmek, Kabartma Ekmek, Kalecik Coregi, Kalecik
Ekmegi, Kartalag, Kaygana, Kete, Kizilcahamam Bazlamas1 / Koy
Bazlamasi, Kochisar usulii tahinli pide, Kol Boregi, Kémbe, Koy
Bazlamasi, Kiil Coregi, Mamak Kutludiigiin Eksi Maya Ekmegi, Polatli
Gozlemesi, Somun Ekmek, Sereflikoghisar Tahinli Pidesi, Tandir
Coregi, Tava Boregi, Yabanabat Pidesi, Yarimca, Yazma Coregi,
Yukart Cavundur Ekmegi

42,

I¢ Anadolu

Cankir1

Cankirt Kiymalisi, Cankiri Tutma¢ Hamuru, Cankiri Yazma Coregi,
Cankir1 Yoka (Ince) Ekmek Muskasi, Eldivan Yagh Coregi, Ince
Ekmek Muskasi, Kiil Coregi, Nokul, Sabanozii Bazlamasi, Sabanozii
Cizlamasi

43.

I¢ Anadolu

Eskisehir

Agz1 Agik, Eskigehir Cigboregi (Ciborek), Eskisehir Simidi, Gardalag,
Gobete / Kobete, Haghaslh Gozleme, Katlama Boregi, Tapil

44,

I¢ Anadolu

Karaman

Etli Ekmek, Kola¢ Ekmegi, Lokur, Mayali, Yufka Ekmek (Sebit
Ekmek)

45,

I¢ Anadolu

Kayseri

Ag¢ma Kete, Bazlama, Develi Civiklisi, Gubate, Halwone / Halvane
/Cerkes Simidi, Iki kizartmasi (bisi), Kayseri Katmeri, Kayseri Tandir
Boregi, Susamli Halka, Sebit, Tahinli Katmer, Velibah

46.

I¢ Anadolu

Kirikkale

Bazlama, Donderme, Golleme, Kombe

47.

I¢ Anadolu

Kirsehir

icli Sag Boregi, Su Boregi

48.

i¢ Anadolu

Konya

Aksehir Tahinli Pidesi, Bazlama, Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi, Gozleme,
Kadinhani Tahinli Pidesi, Konya Etli Ekmek, Konya Kakirdakli Borek,
Konya Koémbesi (Mayali/Mayasiz), Konya Sac Arasi, Konya Sac
Boregi, Konya Su Boregi, Konya Yag Somunu, Mayali, Stkma, Sebit,
Tandir Ekmegi, Tandir Gevregi, Yufka Ekmegi

49,

I¢ Anadolu

Nevsehir

Hamursuz, Kaymakl Coregi, Kaymakli Kasabas1 Koy Ekmegi, Keskig,
Kombe, Nevsehir Simidi, Tursulu pita

50.

I¢ Anadolu

Nigde

Bazlama, Halka, Mayali, Mayali sepe, Nigde Tahinlisi, Sac alt1 yufkasi

51.

I¢ Anadolu

Sivas

Corek, Eksili Ekmek, Ezentereli (Anasonlu Corek)/ezenteli, Fatlag,
Fetil, Firin katmeri, Gemerek pobug (pabug) Ekmegi, Giidil, Kete,
Kirdok, Kombe, Lavas, Mant1 (Su Boregi), Sivas Katmeri, Susehri Firmn
Kurusu / Kirdok, Ulas Etli Pidesi, Zara Sac Ekmegi

52.

I¢ Anadolu

Yozgat

Mayali Bazlama, Sorgun Yaglisi, Yozgat Parmak Coregi

53.

Karadeniz

Amasya

Amasya Coregi, Amasya Dondiirmesi, Amasya Sini Boregi, Amasya
Yaglisi, Anug, Aygicekli Delikli Ekmek, Bazlama, Burmali Amasya
Coregi, Cevizli Amasya Yaglisi, Cevizli Delikli Ekmek, Cirikta
(Akitma-Cizlak), Coban Yaglisi, Corek, Eli bogriinde, Gombe, Giidiil,
Hamursuz, Hapsikoli, Hashagh Delikli Ekmek, iskefe Boregi/Yoka
Boregi, Kara Firmn Ekmegi, katmer, Kete, Koy Boregi, Mayali, Misir
Ekmegi, Nohudulu Amasya Coregi, Ortast Delikli Yuvarlak Ekmek,
Papara (ekmek as1), Pisi, Puaga, Sinisu Boregi, Soganli Delikli Ekmek,
Tandir Ekmegi, Yagl Katmer, Yakasal Boregi, Yanug, Yufka (iskefe)

54.

Karadeniz

Artvin

Artvin Pidesi, Bazlama, Bisi, Cevizli Kete, Firin Ekmegi, Hopa Hamsili
Ekmegi, Hopa Laz Boregi, Kada, Kakala, Lavas Ekmegi, Misir Ekmegi
(Cadi), Peynirli Katmer, Pileki Ekmegi, Savsat Ketesi, Tandir Ekmegi
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55.

Karadeniz

Bartin

Amasra Pidesi, Bartin Coven Ekmegi, Bartin Gozlemesi, Bartin
Ramazan Simidi, Bartin Su Boregi, Bazlama/Serme/Bazlamag, Cevizli
Komeg, Coven Ekmegi, Davul Ekmegi, Gizlama Ekmegi, Gozleme,
Giiccek Ekmegi, Kabak Boregi, Kabartma, Kartlag (Gartlag),
Kaygana/Gaygana/Tava Ekmegi, Kikirdakli Ekmek, K&y Ekmegi, Kuru
Yufka, Kiil Kémeci, Lokma / Gabarmta, Misir Ekmegi, Pileki Ekmegi
(Gomme), Sa¢ Ekmegi, Serme, Su Boregi

56.

Karadeniz

Bayburt

Bayburt Ketesi, Bayburt Tirnakli Pide, Firin Lavasi, Hashashi Ekmek,
Orugbeyli Tandir Ekmegi, Pileki Ekmegi, Tophane Ekmegi

57.

Karadeniz

Bolu

Bazlama, Bolu Kabakli Gozlemesi, Bolu Patatesli Ekmegi, Cincile
Boregi, Dortdivan Patatesli Somun Ekmegi, Girma Borek, Gozleme,
Kaygana, Kdémeg, Koy Ekmegi, Mantarli Bérek, Mudurnu Bal Kabakli
Gozlemesi, Patatesli Carsaf Boregi, Pileki Ekmegi, Simit, Somun
Ekmegi

58.

Karadeniz

Corum

Biiyiik Diivenci Somunu, Diivenci Coregi, Kalin Somun Ekmek,
katmer, Kémbe, Olii Somunu, Pit pit, Pileki Ekmegi

59.

Karadeniz

Diizce

Abista (Ekmegin yerini alan Katik), Ak¢akoca Mancarli Pidesi, Akitma,
Bazlama/Beyaz ekmek, Cevizli Gozleme, Cig Borek, Hamsili Ekmek /
Kapsiya Cgidi, Kasmakam Ekmegi, Katlama Boregi, Katmer/Yagh
gozleme, Koy Ekmegi, Misir Ekmegi, Muhacir katlamasi, Peynirli
Ekmek - Hagapuri, Pileki Ekmegi, Simit

60.

Karadeniz

Giresun

Abacibiikii, Cavuslu Ekmegi, Fetir Ekmegi, Findik Ekmegi, Firmn
Kurusu, Firinda Sulu Somun, Giresun Simidi, Hamsili Misir Ekmegi,
katmer, Misir Unu Ekmegi, Pileki Ekmegi, Yaglas

61.

Karadeniz

Glimiishane

Giimiishane Ekmegi, Giimiishane Kanzili Bérek / Giimiighane Yufka
Tatlisi, Har¢ Ekmegi, Kelkit Ketesi, Kiirtiin Arakoy Ekmegi, Lemis,
Pazili Lemis, Pileki Ekmegi, Siron, Su Boregi, Tandir Lavasi

62.

Karadeniz

Karabiik

Bandirma Ekmegi, Bazlama/Yazma/El Ekmegi /Gobe/El gobesi,
Biikme, Cizleme, Cullu Borek, Dolama, Eflani Kiil Coregi, Ekmek,
Hamsili Misir Ekmegi, Karabiik Yoresel Ekmegi, katmer, Komeg, Koy
Ekmegi, Mantarli Borek, Misir Coregi, Pileki Ekmegi, Safranbolu
Biikmesi, Safranbolu Kitir1, Safranbolu Yufka Ekmegi, Simit

63.

Karadeniz

Kastamonu

Akca Ekmek, Akitma Ekmegi, Anasonlu galeta, Ara¢ Kiil Coregi,
Bazlama (Mayali), Bazlama/Bazlamag, Cevizli Ekmek, Cizleme,
Cizlama, Ciikiindiir (Seker Pancar1) Ekmegi, Daday Etli Ekmegi, Et
Samsisi, Etli Ekmek /Et samsisi, Firin Ekmegi / Somun Ekmegi / Somun
/ kara somun, Gozleme, G6zleme/Oklava Hamurlusu, Giive¢ Ekmegi,
Hamullu Ekmek / Mayali Ekmek/Siplek, Ispanak Ekmegi, ici Yagh
Ekmek, I¢li Bazlamag, I¢li Yufka, Inebolu Ekmegi (Sapka Ekmegi),
Kastamonu Simidi, Katmer/Sac Ekmegi, Kaygana / birak kaygana,
Kesik Cokelek Ekmegi/Eksimik Ekmegi, Kete, Kir pidesi, Kirtil/Kirtig,
Kiymali Ekmek, Koca Gérmez, K&y Ekmegi, Kiitiik Pidesi, Mantar
Ekmegi, Mantarli Borek, Misir Ekmegi, Pancar Ekmegi / Ot Ekmegi,
Pastirmali Ekmek, Patates Ekmegi, Peynirli Pide, Pirasa Ekmegi, P1t pit,
Pileki Ekmegi, Pisi, Sipleme, Tas Ekmegi, Tas Pidesi, Tava Ekmegi,
Tere Ekmegi, Yogurt Ekmegi, Yogurtlu Pide, Yufka/Serme Ekmegi,
Yumurtali Ekmek

64.

Karadeniz

Ordu

Beleki ekmegi, Gilik, Golit ekmegi, Hamsili Ekmek, ilkiivez Yaglisi,
Kuru Yufka, Kuru Yufka Boregi, Mesudiye Kuru Ekmegi (Mesudiye
Goliti), Misir Ekmegi, Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi, Ordu Tost Ekmegi,
Omeg, Pileki Ekmegi (Gomme), Su Boregi, Sapalak, Tirit visneli
ekmegi, Yufka

65.

Karadeniz

Rize

Derepazari Pidesi, Hamsikoli, Hamsili Ekmek (kapgoni cari), Kakaloni
Cari, Kovali Cari/mdika cari / Karaoglan Ekmegi, Kva meta3eri kvari,
Kvari, Mayasiz Ekmek (kvayi), Misir Ekmegi, Misir Ekmegi
(lazutiCari), Mincili Ekmek (minconicari), Mtuta Kvari, Pekmezli
Ekmek - Mayali, Pekmezli Ekmek - Mayasiz, Pileki Ekmegi, Rize
Baston Ekmek, Rize Eniste Lokumu, Rize Simidi

66.

Karadeniz

Samsun

Bafra Nokulu, Bafra Pidesi, Carsamba Kivratmasi, Carsamba Pidesi,
Ekmek Asi, Misir Ekmegi, Pileki Ekmegi, Samsun pidesi, Samsun
Simidi, Sebzeli Misir Ekmegi, Terme Pidesi, Yani¢, Yufka

67.

Karadeniz

Sinop

Akkabak Boregi (Kabak Millesi), Boyabat Pidesi, Dondiirme (cizlama,
kaygana), Etli Ekmek, Katlama, Kete, Kirtil, Misir Ekmegi, Pirasali
Muisir Ekmegi, Pileki Ekmegi, Sac Boregi, Sac Ekmeg (Unlu Basma),
Sac Ketesi, Sacda Zilbit Béregi, Sinop Nokulu, Tepsi Ekmegi

68.

Karadeniz

Tokat

Cokelekli Katmer, Erbaa Katmeri / Katmer, Gardalag, Hamsikoli,
Hashash ve Cevizli Parmak, Iskefe (Yufka Ekmek), Lamesli Pide, Pileki
Ekmegi, Tas (kus) ekmegi, Tokat Coregi, Tokat Ekmegi, Tokat Ev
Ekmegi, Tokat Yaglsi, Tokat Yogurtmaci

69.

Karadeniz

Trabzon

Harc1 Ekmek, Kabak sivimli ekmek, Kaygana, Koémeg, Ocak Ekmegi,
Otlu Ekmek, Pazili Burma, Pileki Ekmegi, Seyme, Siirmene Pidesi,
Taplama, Tasta misir ekmegi, Trabzon Su Boregi, Vakfikebir Ekmegi,
Yayla Usulii Sacda Gomme Misir Ekmegi
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70.

Karadeniz

Zonguldak

Bazlama/Serme, Cevizli Komeg, Devrek Komeci/Devrek Cevizli
Komeci, Devrek Simidi, Eregli Pidesi, Gaygana, Gobii, Gozleme,
Kartlag (Gartlag), Kémeg, Kuru Yufka, Mantarli Bérek, Misir Ekmegi,
Pileki Ekmegi

71.

Marmara

Balikesir

Ayvalik Sakizli Kurabiye, Ayvalik siitli ekmegi, Bayram Ekmegi
(Damla Sakizli, karanfilli Ekmek), Boh¢a Ekmegi, Bosnak boregi,
Degirmenci ekmegi, Edremit yagh pidesi, Ekmek, Eksi Mayali Firin
Ekmegi, Hamur Kizartmasi, Kabakl koy ekmegi, Koca Borek, Komme,
Lor boéregi, Lorlu Misir Ekmegi, Masaniga boregi, Mayali firin ekmegi,
Mayali sac ekmegi, Muhacir boregi, Muhacir ekmegi, Nohut Ekmegi,
Nohutlu boérek, Nohutlu Ekmek, Sac Boregi, Sarimsakli Ekmek,
Savastepe Seferberlik Coregi, Susurluk yasa ekmegi, Sekerli Simit,
Tava Tost Ekmegi, Tereyagh bezdirme, Yagh pide, Yufka, Yutka
Boregi, Zeytinli ekmek

72.

Marmara

Bilecik

Kacamak, Kémme

73.

Marmara

Bursa

Bursa Cantik, Bursa Cevizli Lokum, Bursa Hamursuz, Bursa Pidesi,
Bursa Tahinli Pide, Cevizli Ekmek, Cevizli Lokum, Gartalas, Inegol
Simidi, Muhacir isi Nohut Emegi, Nohutlu Ekmek, Tahinli Pide, Yoz
Pide

74.

Marmara

Canakkale

Ay Coregi, Can bezesi, Koy Ekmegi, Lokum Ekmegi, Mafig, Melki
Boregi, Misir Ekmegi, Patlicanli giil boregi, Pirasa Boregi, Simit
Lokumu, Tepsi Ekmegi, Zeytinyagl Diirme

75.

Marmara

Edirne

Akitma, Bohga Boregi, Cig Borek, Fincan Boregi, Gozleme, Kabak
Boregi, katmer, Kulag (muhacir kulact), Lugnik (Taze Soganli Misir
Ekmegi), Paga Boregi, Pazlama Cizlama, Pursenik (Misir Ekmegi), Su
Boregi, Tavuklu Borek

76.

Marmara

Istanbul

Cengelkoy pidesi, Cengelkdy tas firin ekmegi, Istanbul kazan simidi,
Kebape1 Lavasi, Sartyer Boregi, Silivri muhacir ekmegi bohgas1

77.

Marmara

Kirklareli

Ispanak Boregi (Kol Boregi), Kacamak, Kalin Kiyi, Kenarlar, Koy
Ekmegi, Nohutlu Ekmek, Pirasa Boregi / Arnavut Boregi

78.

Marmara

Kocaeli

Cevizli Ekmek, Cizlama (Akitma), Ekmek, Gebze Bayram Coregi,
Gebze Eksi Mayali Koy Ekmegi, Gozleme, izmit Simidi, Kagamak
(Malak), Kandira Hamursuzu, Koca Gormez, Korfez Mancarli Pide,
Siitlii Ekmek

79.

Marmara

Sakarya

Bazlamag, Cevizli Lokum, Eniste Lokumu, Ev Ekmegi, Halug, Lobyo
Cadi (Fasulyeli Misir Ekmegi), Mayali Ekmek, Mayali Sa¢ Ekmegi,
Mayasiz Cerkez Ekmegi, Mayasiz ekmek (mukumips), Misir Ekmegi
(Cadi), Nohutlu Ekmek, Pasta (Abista)/Ciiven ekmegi/Cerkes Ekmegi,
Pirasali Borek, Sakarya Cliven Ekmegi, Siitlii Cerkez Ekmegi, Selame
(pisi), Tava Lokum (Tavalukum), Velibah (gozleme)

80.

Marmara

Tekirdag

Agiz Siitii Boregi, Buzagi Boregi, Carst Ekmegi, Cig Patates Boregi,
Gozleme, Hidirellez Pidesi, Kabak Boregi, katmer, Kuskus Utfacig
Boregi, Lugnik (Soganli Pide), Nohut Mayali Ekmegi, Patlican Boregi,
Prrasa Boregi, Sogan Sap1 Boregi, Sebit (sepit, sipit), Tepsi Ekmegi,
Tuzsuz Cavdar Ekmegi, Uskiip Usulii Cali Ekmegi

81.

Marmara

Yalova

Yaprak Pidesi
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