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Ozet

Ekmek, bugdayin besin olarak kullanilmaya baslamasiyla birlikte, mutfak kiiltiiriniin temelini olusturan, muhtemelen ilk hazirlanan
iriin olarak nitelendirilebilir. Bu baglamda, ekmek iiretmek kiiltiiriin gelisimi ile dogrusal bir iligki igerisindedir. Ekmegin
mayalanarak iiretilmeye baglandigi dénem, insanligin da kiiltiirel anlamda gelismeye basladigi donem olarak ifade edilebilir. Dogal
ortamda bulunan laktik asit bakterileri ve mayalar, bugday ve ¢avdar ununu fermente ederek doniistiirmesi eksi mayali ekmek
iretiminin temel agamasini olugturmaktadir. Tiirkiye’de tiretilen eksi mayali ekmekler; tandir, lavag, pide ve bazlama tiirtindendir.
Nitel arastirma yonteminin kullanildigi bu ¢alismada, amagli 6rnekleme teknigi kullanilarak belirlenen Osmaniye ili Kadirli
ilcesinde yasayan Bulgar gd¢cmenleri ile yiizylize miilakat gerceklestirilmigtir. Miilakat sonucunda, eksi maya ile iretilen gdgmen
ekmeginin yapimi, gerekli malzemeleri, eksi hamurunun hazirlanmasi gibi bilgilere ulagilmistir. Ayrica, eksi mayali ekmeklerin
saglk etkisi ve goc¢iin insanlarin mutfak kiltiirii tizerindeki etkisi kisaca irdelenmistir. Kadirli’de ve Tiirkiye’de de son yillarda
popiiler hale gelen eksi mayali ekmeklerin satiginin artt1g1, insanlarin saglikli beslenmeye daha fazla Gnem vermesiyle birlikte ilginin
arttigi katilimcilar tarafindan ifade edilmistir. Ekmegin yapiminda, bir 6nceki hamurdan ayrilan hamur maya olarak
kullanilmaktadir. Ekmek yapiminda bugday unu, su, tuz ve bu eksi maya kullanilmaktadir. Odun atesi ile 1sitilan geleneksel gogmen
firmlarmda 190-210°C sicaklikta, yaklasik bir kilogram agirliginda, yiiksek spesifik hacimli grubundan bir tiir ekmek olarak
yapildig1 belirlenmistir. Bulgaristan’dan Kadirli ilgesine gogen Bulgar Tirklerinin yaptig1 go¢men ekmeginin halen yapilmasi
insanlarin kiiltlirel degerlerini goctiigli yere gotiirdiigii ve gogiilen yer ile etkilesimi oldugunu gostermistir. Tiirk mutfagina has eksi
maya ve cografi isaretli olan 6nemli sayida eksi mayali ekmeklerin bulundugu dikkat ¢ekmistir. Eksi mayali ekmeklerin daha iyi
besleyicilik, daha diisiik glisemik indeks ve kolesterol diisiiriicii gibi saglik etkileri bulunmaktadir. Kadirli gogmen ekmeginin de
besin ogeleri belirlenip saglik yoniinden etkisi arastirilmalidir.

Anahtar Kelimeler: Eksi mayali ekmekler, Eksi hamur, Bulgar gogmeni, Gog, Saglik

Abstract

Bread can probably be described as the first prepared product, forming the basis of culinary culture after wheat began to be used as
food. In this context, producing bread has a linear relationship with the development of culture. The period when bread began to be
produced by fermentation can be described as the period when humanity began to develop culturally. Lactic acid bacteria and yeasts
found in the natural environment ferment and transform wheat and rye flour, which constitutes the basic stage of sourdough bread
production. Sourdough breads produced in Turkey such as tandoori-tandir, lavash-lavas, pita-pide and bazlama types. In this study,
where qualitative research method was used, face-to-face interviews were conducted with Bulgarian immigrants living in Kadirli
district of Osmaniye province, determined using purposeful sampling technique. As a result of the interview, information such as
the making of immigrant bread produced with sourdough, the necessary ingredients, and the preparation of sourdough was obtained.
Additionally, the health effects of sourdough bread and the impact of migration on people's culinary culture were briefly examined.
It was stated by the participants that the sales of sourdough bread, which has become popular in Kadirli and Turkey in recent years,
has increased, and the interest has increased as people attach more importance to healthy nutrition. In the making of bread, the
dough separated from the previous dough is used as yeast. Wheat flour, water, salt and sourdough are used in bread making. It was
determined that it was made as a type of bread from the high specific volume group, weighing approximately one kilogram, at a
temperature of 190-210°C in traditional immigrant ovens heated by wood fire. The fact that immigrant bread is still made by
Bulgarian Turks who migrated from Bulgaria to Kadirli district shows that people take their cultural values to the place they migrated
to and interact with the place they migrated to. It has been noted that there are a significant number of sourdough breads with
geographical indications and sourdough unique to Turkish cuisine. Sourdough breads have health effects such as better nutrition,
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lower glycemic index and cholesterol lowering. The nutritional elements of Kadirli immigrant bread should be determined and its
health effects should be investigated.

Keywords: Sourdough breads, Sourdough, Bulgarian immigrant, immigration, Health

Giris

Insanligin en 6nemli besin kaynag1 olan ekmek, Neolitik ¢aglardan giiniimiize kadar gelmistir. Ekmek M.O.
10.000 y1llarinda, Misir’da yasayan yerli halk tarafindan, tahilin ezilmesi ve suyla karistirilarak pisirilmesi ile
ortaya ¢ikmis, tim diinyaya bu yontem yayilmistir (Mondal ve Datta, 2008: 465). Ekmegin mayalanmasi, M.O.

3.000-2.600 yillart arasinda, Misirli bir kadin tarafindan tesadiifen bulundugu diisiiniilmektedir (Civitello,
2019: 8; Zhou, Therdthai, ve Hui, 2014: 4).

Diinyanin birgok yerinde tahillarin yaygin olarak tarimi yapilmaktadir. Bugday, piring, misir ve amarant gibi
otuzdan fazla tahil tiiri, insanligin enerji ve besin ihtiyaglarimi karsilamak icin yetistirilmekte ve
tiiketilmektedir (Sakandar vd. 2019: 1). Istatistiklere gére, ekmegin hammaddesi olan bugday en fazla iiretilen
tahil olup, musir, arpa, yulaf, ¢avdar ve piring iiretimi de diinyada ve Tiirkiye’de diizenli olarak artmaktadir
(Soyalp, 2021: 1-13). Uretilen bugdaym 6nemli bir boliimii ekmek iiretimi i¢in ayrilmaktadir (Giirsu, 2015).
Ekmegin tiretilmeye baslandig1 ilk zamanlardan giinlimiize kadar icerisine degisik bircok bilesen katilmus;
farkli lezzette ve cesitlilikte ekmekler iiretilmis olup giinlimiizde de yeni hammaddelerin kullanimi ile
¢esitlendirme devam etmektedir (Demir ve Kartal, 2012).

Insanlarin yasadig1 cografyada, gerceklestirilen arkeolojik kazilar, ekmek yapiminin yazili medeniyet tarihi
kadar eski oldugunu gostermektedir (Clarke ve Arendt, 2005: 138). Insanlar, Eski Misir’da, Mezopotamya
uygarliklarinda, Asya ve On Asya’da ¢esitli hazirlama ydntemleri, arag geregler ve cesitli tahillar kullanilarak
ekmek iiretmislerdir. Anadolu’dan Orta Asya’ya, Hindistan’dan Pakistan’a kadar, Iran ve diger Ortadogu
tilkelerinde kullanilan tandir, odun atesinde genellikle ekmek pisirme ve 1sinma amaciyla kullanilmaktadir
(Kuter, 2013: 41). Anadolu’da, Selguklulardan giiniimiize dek, yaygin olarak tandir, sac, maltiz, toprak firin
ve tas firin gibi firin ve gerecler ile ciliz ¢cali ¢irpidan, agaclardan elde edilen odun ve kiitiige, hayvan
diskisindan bitkisel atiklara kadar birgok yakit tiirii yakilarak tandir, yufka, bazlama, pide ve lavas tiirii
ekmekler yapilmaktadir (Isin, 2021: 202). Anadolu’da ¢esitli firinlarda, sac iizerinde ve tandirda ekmek yapimi
oldukea yaygindir (Unsal, 2021: 56). Bu ekmeklerin bazilarinin iiretimi mayasiz olurken, bazilar1 eksi maya
ya da ticari maya ile iiretilmektedir. Ornegin, eksi mayal1 ekmek olarak tandirda; Bilik Ekmegi, tas firmnlarda;
Mamak Kutludiigiin Eksi Maya Ekmegi, Vakfikebir Ekmegi, Gelveri Ekmegi, sacda pisirilen bazlama;
Malatya Eksili Ekmek, tandir ya da sacda lavas; Erzurum Lavas (Acem, Ecem) Ekmegi, Hasankale Lavasi, tas
firinda pide; Sanlurfa Acik Ekmegi, Sanlurfa Tirnaklt Ekmegi 6rnek verilebilir (Tirk Patent ve Marka
Kurumu, 2023a). Anadolu’da yasayan ilk uygarlik oldugu bilinen Hititlerin en ¢ok bugday ve arpa tarimi
yaptigi tespit edilmistir (Cetinkaya, 2020a: 109). Orta Asya’da iken en 6nemli tahil olarak bugdayi kullanan
Tiirklerin (Cetinkaya, 2020b: 128) Anadolu’ya gdcli sonrasinda ekmek yapimini, Anadolu’da bugday ve
arpanin tariminin yaygin olmasinin etkisiyle birlikte, burada yasayan toplumlara ve civar cografyaya yaymistir
(Cetinkaya, Simsek ve Yildiz, 2019: 85). Geleneksel iiretilen ekmeklerden baska, mayali ya da mayasiz
hamurdan yapilan basit borek-¢corekler yaninda, igerisine degisik malzemelerin katildigi zengin icerikli unlu
mamuller de bulunmaktadir. Ornegin, Selcuklu Déneminden kalma nokul (lokul), eksi mayali hamurla
mayalanan, igerisine ceviz, findik, susam, bazen kiyma, iiziim ve seker katilarak yapilan bir unlu mamuldiir
(Akdemir, 2020: 151). Esasinda, ekmek cesitliligi cografyadan etkilendigi kadar toplumlarin birbirine
aktardig birikimli kiiltiirden de kaynaklanmaktadir. Anadolu’nun en eski yerlesiklerinden Hititler de, 180
civarinda ekmek ve unlu mamul {iretimi olup (Akin ve Balike1, 2018: 278), Anadolu’da gelenek olan; susam,
anason, sakiz, keten tohumu, ¢orekotu, kisnis ile birlikte bal gibi ¢esitli tat verici maddelerle gesitli unlu
mamullerin iiretimi Hititlere kadar dayanmaktadir (Isin, 2021: 142; Cetinkaya, 2020a: 72).

Anadolu’da Hititlerin yasadig1 dénemlerde; bugday, arpa, cavdar ve yulaftan degisik bi¢im, icerik ve boyutta
ekmeklerin yapildig1 goriilmektedir (Cetinkaya, 2020a: 72). Anadolu’nun Neolitik ¢ag uygarliklarma kadar
uzanan ve 6rneklerinin Catalhdyiik yerlesimi kazilarinda da goriildiigii tizere, bir odada-mutfakta basit bir ocak
kiilttirti bulunmakla birlikte (Farid, 2006: 168), Hititlerden gelen odada bir ya da iki tandir gibi daha gelismis
mutfak diizenleri de bulunmaktadir (Cetinkaya, 2020a: 77). Selguklu déneminden giiniimiize tandir firininda
1-3 cm kalinliginda ekmek yapildig gibi yufka ekmegi de iiretilmektedir (Akdemir, 2020: 150; Isin, 2021).
Ayrica, eksi maya kullanilarak yapilan ekmek tiirlinden “eksili ekmek” ya da “bazlama/mayali” tiirii ekmekler
sac lzerinde pisirilmektedir (Isin, 2021). Yine, Anadolu’da sacda pisirilen yufka tiirii ekmekler yaninda
degisik borekler de yaygin olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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Eski Misir’da, hamurun kendi kendine birakilip dogal fermantasyon yoluyla, eksi hamur elde edilip bundan
mayal1 ekmek yapilmistir. Dogal fermantasyon ile ortamdaki (hava, un, su) laktik asit bakterileri (laktik, asetik
ve sitrik asit bakteri grubu) ve mayalarin faaliyeti ile hamurda asitlik gelismekte ve gaz olusmaktadir. Elde
edilen hamurdan bir kismi saklanarak bir sonraki ekmek iretiminde hazirlanan hamura “maya” olarak
katilmaktadir (Hansen, 2012: 494; Diowksz ve Ambroziak, 2006: 366).

Ekmek iiretiminde ¢ogunlukla bugday unu ana hammadde olarak tercih edilmektedir. Bugdayin yapisinda
bulunan bilesenlerin birgogu ekmegin yapisina da ge¢mektedir. Yeterli ve dengeli beslenme i¢in alinmasi
gereken Onemli vitaminler ve bazi mineraller bugday danesi ve kabugunda daha fazla yer almaktadir.
Mayalandirilmis hamur ile yapilan ekmeklerin vitamin ve mineralleri insan viicudu tarafindan daha iyi
sindirilmektedir (Cengiz, 2019: 12). Geleneksel bir mayalama sekli olan “eksi hamur” teknigi, gida isleme
yontemleri icerisinde en eskilerinden birisi olarak kargsimiza ¢ikmaktadir (Clarke ve Arendt, 2005: 138). Eksi
mayali ekmek iiretiminde katki maddesi eklenmeden, eksi mayanin dogal olarak elde edilip kullanilmasi,
ekmek yapisinin ve aromasinin tiiketici tarafindan sevilmesi gibi 6zellikleri olumlu yonleri olarak siralanabilir
(Sen, 2018). Ayrica, eksi mayali ekmekler; daha yliksek besin degeri, besin 6gelerinin sindirim kolaylig1 ve
sindirim sisteminde saglik agisindan olumsuz maddelerin iiretiminin sinirlanmasi, ekmek iiretim siirecinde
anti-besinlerin sindirilebilir hale gelmesi, diisiik glisemik indeks, kolesterol diisiiriicii etki gibi birgok olumlu
degisim saglamaktadir (Fernandez-Pelaez, Paesani, ve Gémez, 2020: 1; Gobbetti vd. 2019: 104-108). Eksi
mayal1 Uirinlerin saglik {izerine etkileri Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Eksi Mayali Hazirlanan Uriinlerin Saghk Uzerine Etkileri
Eksi Mayanin Saghk Etkileri

e  Yiiksek besleyicilik (daha yiiksek B vitamini, sterol, amino asit)
e Hijyenik {iretim, mikrobiyolojik giiven

e  Saglikli bagirsak florast ve sindirim
e Daha kolay sindirilebilir karbonhidrat ve protein
e Diisiik glisemik indeks

e  QGlitensiz tiretim

e  Yiiksek diyet lifli {iretim

e Daha diisiik alerjene maruz kalma

e Mikrobiyal bozulmada azalma

e Antimikrobiyal vb. gida katki maddesi kullaniminin azalmasi

e Antibesinlerin (fitat vb) sindirilebilir hale gelmesi

e Daha diisiik zararl1 mikrobiyal madde (aflatoksin vb.) bulunmasi

e  Tuz kullaniminin azalmasi

e  Tehlikeli hastalik riskinin diigmesi (kronik hastaliklar: kardiyovaskiiler hastaliklar, diyabet, bazi kanser

Diowksz ve Ambroziak, 2006: 374-376

Diinyada ve Tiirkiye’de, tiiketicilerin bilinglenmesi, saglikli tirlinlere yonelim, endiistriyel {iretilen gidalardan
uzaklagma, damak tadina verilen 6nemin artmasi, yasam kalitesinin artmasi gibi nedenlerle 6zellikle kaliteli,
hijyenik kosullarda yapilan geleneksel ve yoresel ekmeklere olan ilginin artmasina neden olmustur. Bu
baglamda, eksi mayali ekmeklerin tercih edilebilirligi artmistir (Giil ve ark., 2021: 34). Eksi mayali Kadirli
géemen ekmegi de tiiketici talebi giinden giine artan ekmek gesitlerinden bir tanesidir.

Mutfak kiiltiiriiniin yayginlagsmast; gogler, ticari faaliyetler, teknoloji ve iletisim yolu ile gerceklestigi ifade
edilmektedir (Kiiciikkomiirler ve Kaya: 2020; 416; Hall ve Mitchell, 2003: 74). Gog, “cografi mekan
degistirme siirecinin sosyal, ekonomik, kiiltiirel ve siyasi boyutlariyla toplum yapisini degistiren niifus
hareketleri” olarak tanimlanmaktadir (Ozer, 2004: 11 akt. Avci ve Atay, 2019: 166). Go¢ sonucunda toplumun
demografik yapisinda degisiklikler olmaya baslamakta; yeni ¢evre ve iligkiler meydana gelmektedir (Avci ve
Atay, 2019: 174). Topluluk diizeyinde gergeklesen gog, insanlarin davranis kaliplarina yerleserek toplumun
degerlerinin degismesine; bir parcasi haline gelmesine neden olmaktadir (Massey, Arango, Hugo, Kouaouci,
Pellegrino ve Taylor, 2014: 32). Boylece, gogen ve gogiilen toplum bir potada birlesmeye baglamaktadir
(Ugurkan ve Alyakut, 2020: 55; Cagimlar, 2018: 152). Bulgaristan’dan Tirkiye’ye olan gdglerle mutfak
kiiltiiri de taginmistir. Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiiltiiriinde daha ¢ok hamur isleri ve sebze yemekleri
agir basmakta; az ve sade olarak hazirlanmaktadir (Curoglu, Sarag, Pamukcu ve Sandikci, 2022: 3-6; Egeli,
2019).
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Bu ¢alisma, Kadirli ilgesine Bulgaristan’dan goc¢iip gelen Bulgar Tiirklerinin yapmis oldugu eksi mayali
gbcmen ekmeginin yapim asamalarini, gerekli malzeme ve ekipman, eksi hamurun hazirlanmasini ve tiretim
inceliklerini belirlemek amaciyla yapilmistir. Ayrica, eksi mayali ekmeklerin saglik etkileri ile gd¢ olgusuna
kisaca deginilmistir.

Kavramsal Cerceve
Kadirli ilcesi, Mutfak Kiiltiirii ve Gog¢

Osmaniye iline bagh, Kadirli ilgesinin gecmisi ¢ok eski ¢aglara dayanmaktadir. Ilge ve civari, Domuztepe
Hoyiigii (M.O 7.000-6.000) ve Tirnul Héyiigi’'nde (M.O. 4.000-3.000) yapilan kazilarla arkeolojik olarak
kanitlanmis bir yasam ile toplumlarin siirekli ugrak yeri olmustur. Yorede, Kizzuvatna Kralligi, Hititler,
Asurlar, Klikyalilar, Romalilar, Bizanslilar, Biiyiik Selguklular, Dulkadirogullar1 ve Osmanlilar hiikiim
stirmiigtiir. Kadirli, 1865 yilinda ilge haline getirilmistir. Osmanli doneminde ‘“Kars-ak-eli”, “Pazaryeri” ve
“Kars Pazar1” gibi degisik adlar verilen il¢e, Kadirli adin1 1928 yilinda almistir (Kadirli Kaymakamligi, 2023).

Kadirli, Cukurova’nin kuzeydogusunda, Akdeniz Bolgesi’'nde bulunan, Osmaniye iline bagli bir ilgedir. ilge
niifusu 124 bin civarinda olup Osmaniye’nin en biiylik ilgesidir. Deniz seviyesi yiiksekligi 95 metre olup tipik
Akdeniz iklimine sahip olan il¢ede, tarim ve hayvancilik faaliyetleri halkin ana ge¢im kaynaklar1 arasindadir.
Ilgenin arazilerinin biiyiik cogunlugu ova olup Ceyhan vb. 6nemli 1rmaklar ile sulanmaktadir. flgede en cok
tiretilen iirlinler; bugday, misir, arpa, soya, ¢eltik, zeytin, aycicegi, pamuk, karpuz, kavun, turp vb. sebzeler ve
yer fistigidir. Kadirli turpu ve yer fistigi olduk¢a meshurdur. Gaziantep, Hatay, Adana ve Kahramanmaras
illeri ile komsu olan Kadirli ilgesinin mutfak gelisiminde, ¢evre illerin mutfak kiiltiirii ¢ok etkili olmustur. Iice
mutfaginda yaygin olarak tiiketilen on yemek; “pirpirim corbasi, siitlii corba, dovmeli yogurtlu gorba, paca
corbasi, eksili komeg, Kadirli sucugu, fos ciger kebabi, tava, asida tatlist ve fistikli burma tatli” olarak
siralanmistir (Kadirli Belediyesi, 2023a; Yayla ve Yayla, 2019: 64).

Kadirli mutfagi olduk¢a zengin olup yemek masasinda yesillik, salata olmazsa olmazlarindandir. Mutfakta et,
un, bulgur, sebze ve baharatlar bol miktarda kullanilmaktadir. Adana kebabi, Kadirli ilgesinde de oldukca
meshur olup ayran ve bol acilt salgam suyu ile birlikte tiiketilmektedir. Ayrica, Kadirli’ye 6zgii ¢orbalar
(mercimek, tarhana, piring, sehriye, siitlii), i¢li kofte ve tirsik onemli yiyeceklerindendir. Bunlarin yaninda,
semizotu, 1sirgan otu ve ebegdmeci gibi dogal otlarla salata, cacik, haglama ve borek yemekleri yapilmakta;
bugday unu ile yapilan yufka ekmegi sofralarda siirekli bulunmaktadir (Kadirli Belediyesi, 2023b).

Osmanli Devleti’nin 20. ylizyilin sonlarinda Balkan iilkelerinde ¢ok fazla toprak kaybetmesiyle birlikte
etkinligi sona ermistir. Uzun yillar siiren savaslar sonrasinda Balkanlar ve Tiirkiye’de dnemli niifus degisikligi
olmus (Bildirici, 2019: 105; Kemaloglu, 2012), Cumhuriyet Déneminde toplam 1.647.327 Miisliiman Bulgar
Tiirk Anadolu’ya gog ettirilmistir (Kolukirik, 2006: 2). 1950-1951 yillarinda, Tiirkiye’nin Kore savasina dahil
olmasiyla, Bulgar Devleti {i¢ ay icinde 250.000 Tiirk’ii Bulgaristan’dan tehcir edecegini bir nota ile bildirmis,
akabinde Tiirkiye’ye dogru 6nemli bir insan akini baglamistir. Gelen gogmenlerin bir¢ogunun meslegi ¢iftgilik
olup kalici iskén icin tarimsal potansiyeli olan 40 vilayet belirlenmis ve 32.446 hane go¢cmenin iskéni
yapilmistir (Tanoglu, 1952: 130, 152). il olmadan énce Osmaniye’nin bagl oldugu, Adana ve ilgelerine
Rusguk, Sumnu, Eski Cuma, Filibe, Elena, Aydos, Varna, Razgrad, Mestanli, ve Silistre bolgelerinden gelen
Tirkler yerlestirilmistir. Kadirli’ye de Bulgaristan’dan 3 Mart 1951 tarihinde 900 kisi, Temmuz ay1 itibariyle
1.500 kisi ve daha sonra 750 kisi yerlestirilmistir (Canak, 2014: 242).

Eksi Hamur

Eksi hamur teknigi, bilinen en eski tahil fermantasyon bigimlerinden birisidir (Behera ve Ray, 2015: 53). Genel
olarak, ekmek hamurunu mayalamak i¢in kullanilan eksi maya ekmek hamurunu lezzetlendiren yabani
mayalar ve bakterilerin gelisim gosterdigi un ve su karistmidir. Kullanilan un, kendisini gelistirecek ve
asitlestirecek laktik asit bakterilerini igermektedir (Kelly vd., 2014). Eksi mayanin hakim mikrofloras: Laktik
Asit Bakterileri ve mayalardir (Corsetti ve Settanni, 2007: 540).

Eksi hamurun olusumunu gerceklestiren mikroorganizma sayisi ve ¢esidi; ortam sicakligi, hammaddeden
gelen mikroorganizmalar, ortam oksijen orani, fermantasyon siiresi ve eksi maya hamuru hazirlama siiregleri
ile hammaddenin bilesiminden gelen besinlerin (karbonhidrat, protein, mineral) tiiriinden etkilenmektedir
(Hammes vd. 2005: 6).

Eksi maya, hamura aroma vermesi yaninda uzun raf émrii saglamakta; sagliga olumlu katkis1 olmaktadir. Eksi
hamur ile ekmek hazirlama yontemlerinde, igerisinde bulunan maya ve bakterilerin bir arada etkinlik
gostermesi sebebiyle mamulde yogun aroma, istenilen sekilde kabarma, kaliteli i¢ yapist ve dayanikli raf 6mrii
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saglanmaktadir (Hansen, 2012: 494). Eksi hamur {iretiminde, 6nceki giinlerde hazirlanan hamurun bir kismui
ayrilip sonraki hamurun iiretiminde kullanilarak hem eksi maya gelenegi, yani kiiltiirii hem de ekmegin tat ve
aromast bir sonraki ekmege siirekli olarak aktarilir (Asirlik Tarifleriyle Tiirk Mutfagi, 2021: 132), bdylece
geleneksel iiretim nesiller boyu siirdiiriilerek devam ettirilir (Akgiin, 2007: 33).

Eksi mayali ekmeklere olan ilginin artmasi ve daha cok tiiketilmesi; ekmek ozelliklerinin beklentiyi iyi
karsilayabilmesi (renk, koku, tat, tekstiir vb.), uzun raf dmriine sahip olmasi, karbonhidrat, protein, mineral
madde ve vitaminler vb. ile yiiksek besleyicilik endiistriyel ekmeklerde bulunan olumsuz o6zelliklerin
olmamasi (gida katki maddesi icermesi, daha ¢ok islem gormesi vb.) ve hammaddeden kaynaklanabilecek
olumsuz besin etkilerinin azalmis olmasi (anti-besinlerin ve mikrobiyolojik toksin vb. olusum riskinin bertaraf
edilmesi) ile iliskilidir (Rehman ve ark., 2006: 557-566).

Tiirkiye’de geleneksel olarak yapimi siiregelen ve unutulan eksi maya ve tatli maya tiirleri sunlardir:
Glimiishane / Trabzon / Rize eksi hamur mayasi, Rize ayran mayasi, Trabzon zembek mayasi, Vakfikebir eksi
mayasl, Istanbul gigek mayasi, tatll maya / nohut mayasi, patates mayasi, bira mayasi, sogan mayasi, yogurt
mayas, kiil mayasi, ¢iy / May1s mayasi, iiziim mayasi ve tarhana mayasi (Unsal, 2021: Ataman, 2020). Gida
biliminde maya tipleri ise dorde ayrilmaktadir. Bunlar: Tip I Eksi maya (geleneksel iiretim,
mikroorganizmanin kendiliginden gelistigi), Tip II eksi maya (endiistriyel yontem, starter kiiltiir kullanimi),
Tip 111 eksi maya (kurutulmus Tip II eksi maya) ve Tip IV eksi maya (karisik maya) (Sagdig, Aric, Oziilkii ve
Yildirim, 2021: 340). Ayrica, eksi mayali hamur ile mayalama yapilabildigi gibi, “tatli maya” olarak
adlandirilan nohut ile hazirlanan maya ile tatli mayali ekmekler de yapilmaktadir. Tiirkiye’de Ege, Trakya, i¢
Anadolu ve Akdeniz bdlgesindeki bazi illerde eksi ve tatli mayali ekmekler yapilmaktadir (Ozer vd. 2010,
Tuncel vd. 2010). Ornegin, nohut ekmegi, nohudun su igerisinde 1slatilarak fermantasyonu siireci sonrasinda
elde edilen tatli 6zellikli nohut mayasi ile yapilmaktadir (Sahin, Koyuncu ve Sayaslan, 2018: 514). Bir tath
maya ekmegi olarak cografi isareti bulunan Soke Tatli Mayali Ekmegi de 6rnek verilebilir (Tirk Patent ve
Marka Kurumu, 2023b).

Eksi Mayali Ekmekler

Diinyanin birgok iilkesinde farkli sekil, yontem ve malzemelerin kullanimi ile ekmek yapildig1 sdylenebilir.
Eksi mayali ekmek yapiminda ¢avdar ve / veya bugday unu kullanilmaktadir. Cavdar eksi mayasi daha ¢ok
Finlandiya, Isve¢, Danimarka, Almanya, Polonya, Cek Cumhuriyeti, Rusya, Avusturya ve Portekiz iilkelerinde
yapilmaktadir. Bugday unu ile eksi mayali ekmek iiretimi yaygin olarak Akdeniz iilkelerinde; Yunanistan,
Italya, Fransa, ispanya, Misir ve Fas iilkelerinde goriilmektedir. Ayrica Hollanda, Belgika, Iran, Kuzey Kore,
Japonya ve ABD iilkelerinde de tiiketilmektedir (Hansen, 2012: 494). Tirkiye’de de, ¢ok sayida farkli eksi
mayali ekmek iiretimi mevcut olup bunlardan bazilarina Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2023a) tarafindan
cografi isaret verilmistir. Tiirkiye’de yapilan eksi mayali ekmekler; tandir, lavas, pide ve bazlama tiirii
ekmeklerden olugmaktadir. Yoresel ve geleneksel ekmeklerden yaygin yapilan tiplerinden birisi tandir
ekmekleridir. Yine, tag ya da topraktan yapilan firinlarda iiretilen yassi ya da yiiksek hacimli ekmekler de
bulunmaktadir. Tandir, killi topraktan hazirlanan ¢amurdan yapilan, {ist tarafi kesilmis bir koni bigiminde,
boyutlar1 degisebilmekle birlikte {ist kismi 60-80 cm c¢apinda, alt kismi 150 cm ¢apinda olan, topraga
gomiilerek yerlestirilen bir tiir firindir (Isin, 2021; Kosklii ve Findik, 2021: 264). Tandirin igerisinde tandir
ekmegi, borek ve diger yiyecekler hazirlanmaktadir. Ekmek hacmine gore; i) Yiiksek spesifik hacimli
ekmekler (tava ekmegi), ii) Orta diizeyde spesifik hacimli ekmekler (serbest tip ekmekler) ve iii) Diigiik
spesifik hacimli ekmekler (yass1 ekmekler) olmak iizere ti¢ gruba ayrilmaktadir (Coskuner ve Karababa, 2021
356). Tandir, bazlama, lavas, gdmme, pita, yufka, sebit, pide ve tirnakli pide ekmegi yass1 ekmekler grubunda
bulunmaktadir (Coskuner ve Karababa, 2021: 358). Lavas, genellikle eksi mayali, geleneksel olarak tandirda
veya tavada pisirilen, Giiney Kafkasya, Bat1 Asya ve Hazar Denizi’ni ¢evreleyen bolgelerin mutfaklarinda
yaygin olan ince yass1 bir ekmektir. Tiirkiye’de, lavas ekmegi mayali, yufka ekmegi ise mayasiz hamurdan
bugday unu kullanilarak yapilmaktadir. Lavas, tandir firminda pisirilirken, yufka ise daha uzun siire dayanmasi
amaciyla mayasiz hamurdan yapilarak sac tizerinde pisirilmektedir (Kiiltiir Portali, 2023). Bazlama, yaygin
olarak I¢c Anadolu Bélgesi’nde yapilan, ¢ogunlukla sac iizerinde pisirilen, (Malatya eksili ekmek gibi nadiren
tandirda pisirilen cesitleri olan), mayali ya da mayasiz yapilan geleneksel bir ekmek tiiriidiir. Bazlama ekmegi
yuvarlak, 10-25 c¢m gap, 1-3 cm kalinlik boyutlarina sahiptir. Yoreye gore farkli isimlendirilmekte (bazdirma,
bezdirme, mayali, mayali sepe); yufkadan biraz kalin, kii¢iilk ve mayasiz olarak degisik tiirlerde de
yapilmaktadir. Bazlama ekmeginin Selguklu Déneminden bu yana yapildig: belirtilmektedir (Tiirk Patent ve
Marka Kurumu, 2023a; Isin, 2021).
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Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ne (Resmi Gazete, 2012) gore, eksi hamur ekmekleri
“tahil unlarina su, tuz, maya, gelencksel veya endistriyel yontemlerle elde edilen eksi veya eksi hamur
ilavesiyle hazirlanan hamurun teknigine uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermantasyona
birakilmasi ve pigirilmesi ile tiretilen ekmek ve ekmek ¢esitleri” olarak tanimlanmaktadir. Eksi mayali ekmek
geleneksel ve orijinal yiyecek olarak goriilmektedir (Hansen, 2012:495). Tiirkiye’de eksi maya kullanilarak
iiretimi yapilan, Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2023a) tarafindan tescillenmis ve mahreg isareti verilmis 16
adet eksi mayal1 ekmek bulunmaktadir. Eksi mayali bazi ekmekler (Tablo 2), 6zellikleri (Tablo 3) ve gorselleri
(Tablo 4) asagida verilmistir.

Tablo 2. Cografi isaretli Bazi Eksi Mayah Ekmekler

Ekmek Adi ve Yoresi
Mamak Kutludiigiin Eksi Maya Ekmegi- Ankara

Tescil Tarihi ve No
06/08/2021-827

Tescil Ettiren
Mamak Belediyesi

Kiirtiin Arakdy Ekmegi- Giimiishane

Glimiishane TSO

04/09/2019-449

Kalecik Ekmegi- Ankara

Kalecik Belediyesi

06/10/82020-559

Giimiishane Ekmegi

Giimiishane Il Ozel Idaresi

27/10/2017-221

Tokat Ekmegi- Tokat Tokat ESOB 17/09/2021-896
Vakfikebir Ekmegi- Trabzon Vakfikebir Belediyesi 03/08/2008-372
Cavuslu Ekmegi- Giresun Gorele Belediyesi 09/12/2020-623
Gelveri Ekmegi- Giizelyurt/Aksaray Giizelyurt Kaymakamlig 07/03/2022-1040
Coven Ekmegi- Bartin Bartin Belediyesi 10/03/2022-1045
Afyon Patatesli Ekmegi- Afyon Afyonkarahisar Belediyesi 08/03/2021-371
Alasehir Ekmegi- Alagehir/Manisa Alagehir TSO 23/05/2022-1119

Cihanbeyli Gomeg¢ Ekmegi- Cihanbeyli/Konya

Cihanbeyli Kaymakamlig

17/10/2022-1241

Bilik Ekmegi- Yesilyurt/Malatya Yesilyurt Belediyesi 27/05/2022-1127
Sanliurfa A¢ik Ekmegi Sanliurfa TSO 20.12.2017-295
Sanlrurfa Tirnakli Ekmegi Sanliurfa TSO 20.03.2018-332
Bolu Patates Ekmegi Bolu TSO 22.09.2020-544
Erzurum Lavag/Acem/Ecem Ekmegi Erzurum Ticaret Borsasi 25.05.2023-1365
Hasankale Lavas1 — Pasinler/Erzurum Pasinler TSO 04.02.2022-1020

Malatya Eksili Ekmek- Yesilyurt/Malatya

Yesilyurt Belediyesi

09.01.2023-1308

Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023a
Tablo 3. Tescilli Eksi Mayali Ekmeklerin Bazi1 Ozellikleri

Ekmek Ad1 Ekmek Ozelligi Firin/Yakacak

Vakfikebir 2-3 giin siiren yayla yolculuklarinda bayatlamayan bir ekmege tas firin

Ekmegi duyulan ihtiya¢ sonucu ortaya ¢ikmis kizilagag, mese ve

yiiksek spesifik hacimli ekmek giirgen agaci
diisiik pisirme sicaklig

kalin sert kabuklu, iri gézenekli

uzun liretim siireci

iizerine un su karisimi olan bulamag siiriiliir.

Gelveri Ekmegi  orta yiiksek spesifik hacimli ekmek yoreye Ozgii taglardan
yapilmig, Rum
evlerinde olan eski
firmlar

Mamak sert dig kabuk, yumusak ekmek igi tag zeminli firin

Kutludiigiin Eksi orta yiiksek spesifik hacimli ekmek

Maya Ekmegi

Kalecik Ekmegi  ekmek kabugu kitir ve sert tas firin

tok bir ses odun atesi
orta yiiksek spesifik hacimli ekmek
Gilimiighane yuvarlak sekil, 2-5 kg aras1 tas firin
Ekmegi ekmek pH’s1 5,5+1,0 ¢am, koknar, mese

orta yiiksek spesifik hacimli ekmek

odunu

Afyon Patatesli
Ekmegi

biiyiik yuvarlak somun

bayatlama siiresi uzun, doyurucu ve besleyici
haslanmis patates

uzun pigme siiresi

yoreye has tas
firilarda

mese, giirgen, kizilagac
odunu
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orta yiiksek spesifik hacimli ekmek

Bolu Patates 1,25 ila 2 kg aras1 tag zeminli firin
Ekmegi ekmeklik bugday unu, tam bugday unu, haglanmig patates
Kizarmig/parlak goriiniim i¢in su piiskiirtiiliir veya yogurt/un-su
bulamac sirtiliir.
Uzerine ¢orek otu, haghas vb. atilabilir.
orta yiiksek spesifik hacimli ekmek
Tokat Ekmegi pismis ve kabarik, i¢ kismi siingerimsi yapida yoreye has tas firin
orta yiiksek spesifik hacimli ekmek pelit, giirgen odunu
Cavusoglu dis kabugu sert yapida, i¢ kismu siingerimsi, piskin ve gozenekli tas firin
Ekmegi cap 15,1-16,5 cm, yiikseklik 12,5-15,1 cm, iist kabuk kalinligt kizilaga¢ odunu
2-4 mm, taban kabuk kalinlig1 4-6 mm, asitligi (pH) 4,33-6,05
Uzerine bulamag (un, su karigimi) stiriiliir.
orta yiiksek spesifik hacimli ekmek
Bartin  Coven 250 gram tas firin
Ekmegi “coven” denilen tavalarda
bugday unu, misir unu, bugday kepegi
orta yiiksek spesifik hacimli ekmek
Alasehir Ekmegi  baton sekil (700-900 g), yuvarlak sekil, 27-30 cm ¢apl1 (1300- tas firin
1400 g)
kepegi ayrilmamig, durum tam bugday1 unu
eksi maya hazirlanmasinda iiziim suyu kullanilir.
orta yiiksek spesifik hacimli ekmek
Malatya  Bilik 125 gram, ortasi delik, 55-60 cm gapli daire sekilli -
Ekmegi Uzerine siirmek i¢in hazirlanan karigim: ¢érek otu, susam,
yumurta, dut pekmezi ve su igerir.
diisiik spesifik hacimli ekmek
Cihanbeyli Gerek-79 ¢esidi bugday, karabugday, tam bugday unlarindan kara sac (tepsi)
Gomeg Ekmegi  yapilir. tizerinde, “kekeve tagr”
Yorede “sacki1” ad1 verilen yakacak; kimyon tozu, hizar tozu, yapimi kara firin
saman ile kii¢iikbas hayvanlarin giibresinin tozu karistirilarak Sacki yakalir.
yapilir.
orta yiiksek spesifik hacimli ekmek
Sanlwrfa Ac¢ik 75 cmile 100 cm kadar uzatilir. tas firin
Ekmegi 30 saniye gibi kisa bir siirede pigirilmektedir. mese, kavak odunu
disiik spesifik hacimli ekmek
Sanliurfa Uzerine kaynar su ve un ile hazirlanan bulamag siiriiliir. tas firin
Tirnakli Ekmegi distik spesifik hacimli ekmek mese, kavak odunu
Hasankale boyu 120-150 cm, eni 10-20 cm, kalinlig1 2-5 cm mozaik tabanl tas firin
Lavasi diistik spesifik hacimli ekmek odun atesi
Malatya Eksili 170 gram hamurdan, yuvarlak sekil sac lizerinde
Ekmegi tam bugday unu

diisiik spesifik hacimli ekmek

Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023a

Tablo 4. Cografi isaretli Baza Ekmeklerin Gorselleri

Tokat ekmegi

Bolu Patates Ekmegi

Mamak K. Eksi Maya Ekmegi

Alasehif El;megi

Kalecik Ekmegi
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Gilimiighane Ekmegi

Malatya Bilik Ekmegi

Tirnakl Erzurum Acem/Ecem Ekmegi

Sanliurfa Agik Ekmeiﬁ Sanliurf:

e

Malatya Eksili Ekmek Gelveri Ekmegi HasankaleA Lavasi

Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023a
Yontem
Calismanin Konusu

Bu calismada, Tiirkiye genelinde geleneksel yontemlerle eksi maya kullanilarak tiretimi yapilan yoresel
ekmeklerin tarihi ve yapim sekilleri ele alinarak geleneksel Kadirli Eksi Mayali Gogmen Ekmeginin
stirdiriilebilir gastronomi acisindan kayit altina alinmasi amaglanmistir. Kadirli ilgesine 6zgii eksi mayali
ekmek tiretiminde kullanilan hammaddeler, eksi maya fermantasyonu, hamurun bekleme siiresi, pisirme sekli
ve siiresi bilgilerinin ortaya ¢ikarilmasina ¢aligilmigtir. Kadirli’nin degisik kdylerine ve mahallelerine farkli
yillarda gelen Bulgaristan gé¢gmenlerinin yapmakta oldugu, 6z kiiltiirlerini yansitan en dnemli yiyeceklerinden
biri olan eksi mayali ekmek bu amacgla secilmistir. Ayrica, eksi mayali ekmeklerin saglik etkileri ve
toplumlarda gd¢iin mutfak kiiltiiriine etkisine kisaca deginilmistir.

Arastirma Bicimi

Bu caligsmada, sosyal bilimler alaninda tercih edilen arasgtirma yoOntemlerinden nitel aragtirma yontemi
kullanilmistir. Nitel arastirma; egitim, sosyal bilimler, antropoloji, sosyoloji, psikoloji, antropoloji, egitim ve
sosyal bilim alanlarindaki olaylarin degiskenleri arasinda nedensel iliskileri laboratuvar ortami disinda ortaya
¢ikarmak icin yapilan arastirmalardan birisidir. Nitel veri toplama amaciyla yapilan bu caligmalara nitel
aragtirma denilmektedir (Yazicioglu ve Erdogan, 2014: 43). Nitel aragtirmalarda, ¢ogunlukla olasilikli
olmayan amacli 6rnekleme yontemleri tercih edilse de amagli olasilikli arastirma yontemleri de tercih
edilebilmektedir. Amach ornekleme yontemleri, konu {izerinde gerekli bilgiye sahip oldugu diisiiniilen
kisilerden bilgilerin tiim ayrintilartyla alinmasina ve galisilmasina olanak vermektedir (Yazicioglu ve Erdogan,
2014: 43-65). Gorlisme tekniginde elde edilmek istenilen bilgiler aragtirmaci ve katilimci birey arasinda
kurulan bag ile elde edilebilmektedir. Gériisme teknigi uygulanirken kurulan iletisim agik ve etkili bir sekilde
saglanmalidir (Salman Yikmis, 2020: 238). Bu ¢aligmada, goriisme teknigi kullanilmis, katilimcilarla soru-
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cevap seklinde goriisme ile yonlendirme yapilarak direkt bilgi alinmasi amaglanmustir. Gorlis ve diisiincelerin
daha iyi belirlenebilmesi ve eksik kalan bilginin tespitine yOnelik olarak miilakat yapilan kisinin tim
bildiklerini sinirlara bagli kalmadan aktarmasina imkan veren yapilandirilmamig soru formu kullanilarak esnek
goriisme saglanabilmektedir (Tekin ve Tekin 2012: 101-102). Alaninda iyi bilgi sahibi olan katilimcilara tek
soru sorularak derinlemesine arastirma yapilmistir. Derinlemesine arastirma ile daha az kisi ile ayrintili bilgiye
ulasiimasi hedeflenir.

Arastirmanin Orneklemi

Bu calismada, tercih edilen olasiliksiz 6rneklemenin en yaygin bicimi olan amagh 6rnekleme tercih edilmis
olup arastirmacinin kesfetmek, anlamak, i¢c gorii kazanmak istedigi seyi segebilmesini saglamaktadir
(Merriam, 2015: 76). Arastirmada, miilakat yapilan kisiler, Osmaniye ilinde ve 6zellikle eksi mayali gdgmen
ekmeginin yapildig1 Kadirli ilgesinde ikamet eden, Kadirli ve gogmen kiiltiiriinii yagayan, yore dilini-agzini
bilen-konusabilen, 35 yas istii, konuya hakim, goniillii 2 erkek ve 4 kadindan olusturulmustur. Goriistilen kisi
sayisi, doygunluk noktasi esas alinarak sonlandirilmistir (Merriam, 2015: 79). Derinlemesine yapilan
gorlismelerde 5-25 kisi yeterli olabilmektedir (Saunders, Lewis ve Thornhill, 2012). Arastirmada, miilakat
yapilan kisilerle miisait zamanlarinda yiiz ylize goriisiilmiis olup, kisinin tercihine gére kamera, ses cihazi ya
da yazili olarak kayit yapilmistir. Arastirmaya katilan kisilerle 30 dakika ile 120 dakika arasinda goriisme
yapilmustir.

Veri Analizi

Miilakat yapilan kisilere ait demografik bilgiler Tablo 5’te verilmistir. Katilimcilarin yas ortalamasi 59 (45-
81) olarak hesaplanmistir. Katilimcilar metin igerisinde “KK” (kaynak kisi) seklinde gosterilmistir. Bu kisiler,
sadece goniillii olan kisilerden segilerek belirlenmesi ¢alismada sinirlilik yaratmistir. Caligmada, bulgularin
saptanmasi i¢in ‘‘Ekmek yapimi ve tarihgesi hakkinda bildiklerinizi anlatir misiniz?’’ sorusu sorulmustur.
Miilakat sonucu elde edilen veriler transkript edilmis ve sonrasinda iizerinde ¢oziimlemeler yapilmustir.
Caligmada, icerik giivenilirligi amaciyla goriismelerden elde edilen veriler, miimkiin oldugunca anlatan
kisilerin anlatimina miidahale edilmeden Bulgular kisminda verilmistir. Kullanilan verileri toplamak i¢in
gerekli olan etik kurul izin belgesi, Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel
Arastirma ve Etik Kurulu’ndan 17.05.2023 tarih ve 157 sayili kararla alinmistir. Calisma, 20.05.2023-
10.06.2023 tarihleri arasinda yiiriitiilmiistiir.

Tablo 5. Katihmeilarin Demografik Ozellikleri

KK  Adi Soyadi Dogum Yili Memleketi Cinsiyet Meslek

1 S.B. 1967 Osmaniye/Kadirli Kadm Ev Hanimu
2 Z.A. 1942 Bulgaristan/Sumnu Kadin Ev Hanimi
3 A.D. 1978 Osmaniye/Kdyyeri Kadin Firmnct

4 0.Y. 1970 Osmaniye/Merkez Erkek Firinct

5 S.U. 1957 Osmaniye/Kadirli Kadin Ev hanimi
6 H.K. 1970 Osmaniye/Kadirli Erkek Firinct
Bulgular

“Eksi mayalr gogmen ekmegi yapumi ve tarihgesi hakkinda bildiklerinizi anlatir misiniz?” sorusundan elde
edilen bulgular:

KK1: “Ben 46 yasindayim. On iki yasimdan bu yana eksi mayali ekmegin yapilisin1 biliyorum. Rahmetli
kayinvalidemden &6grendim. Kendisi Bulgaristan Sumlu dogumlu gog¢men bir ailedendir. 1951 yilinda
Kadirli’ye gelmis. Firii1 kaymbabamla birlikte yapmislar. Hamuru kendisi hazirlar, eksi mayayr kendisi
iiretirdi. Hamurun yapiminda un, su, tuz ve eksi maya kullanirim. Kigin soguk zamanlarda hazir yas maya da
kullandigimiz oldu. 30 kg bugday unu, 3 kg eksi maya, 20 litre su ve 300 gr tuz ile hamuru hazirlarim. Eskiden
hamur legeninde elimle yogururken simdi hamur yogurma makinesinde hamuru hazirliyorum. Oncelikle kabin
icerisine unu elerim. Igerisine tuz ve mayayi eklerim. Biraz karistirip 20 litre kadar suyu yavas yavas eklerim.
Mayalandirma islemi i¢in kullandigimiz su yaz déneminde oda 1sisinda, kig doneminde 1lik olmasi gerekir. Bu
kadar hamurdan 40 adet ekmek bezesi ¢ikar. Mayalanmaya baglayan hamuru 1300 gram olacak sekilde
bezelere ayirip altmi unlayip tepsiye yerlestiririm. iki saat burada bekleyerek mayalanmaya devam eder. Bu
siire igerisinde firin 1sinmig olur. Daha sonra, ince odunlarla firin1 yakar 1sinmasini beklerim. Yaklagik 1 saat
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1sinma isleminden sonra ates koz haline gelince sacayak tizerindeki tava ig¢erisinde hamuru firina yerlestirir, 1
saat siire pismesi i¢in beklerim. Firina yerlestirmeden 6nce ilizerine su ya da ayran siirerek kizarmasini
saglarim. Tek seferde firinda 20 adet ekmek pisebilir. Go¢gmen ekmegi pistikten sonra ortalama 1150 gram
olur. Firindan ¢ikan ekmekler yarim saat bekledikten sonra yenilebilir.”

KK2: “On iki yagimdan bu yana ekmek yapmaktayim. Eksi mayali ekmegin yapiligini annemden 6grendim.
Ailemle birlikte, ben 8 yasindayken 1950 yilindan Bulgaristan Sumnu’dan go¢ ederek Adana’ya oradan da
Kadirli’ye goc¢ ettik. Cok zor kosullarda buraya geldik, yokluk igerisinde yasayip tarimla ugrastigimiz icin
geldigimiz ilk yillarda firmmimiz yoktu. Daha sonra, yerlesik hayata gegince annem ve babam bildigi
yontemlerle firin1 yaptilar. ‘Gogmen firint’ yapilirken 6nce kare seklinde bir ¢ukur agilir. Kenarlart kiremit
tugla ile oriiliir, i¢erisine kiremit kirig1 kil ¢gamuru ile doldurulur. Diizlesince kiremit ve ¢amur ile yanlar1 ve
kubbesi oriiliir. Daha sonra kil, kaya tuzu ve cam kiriklari ile sivanir. Bir firmmi yaparken ,200 civarinda kiremit
gereklidir. Ekmek yapimina gegecek olursak un ¢ok 6nemli olup Ankara, Sivas ve Gaziantep bugdayindan
elde edilen, somun ekmek i¢in iiretilen un olmasi gerekiyor. Hamuru hazirlamak i¢in 20 kg unu legene koyariz.
10 kg eksi hamur, 250 gr tuz ve 10 litre su koyarak makinede hamuru hazirlariz. Eskiden olsa legen igerisinde
elimizle yogururduk. Hazirladigimiz hamurdan bir sonraki ekmek i¢in ayirarak sicak bir yerde eksitmeye
birakiriz. Bu hamurun 2 saat dinlendirme siiresi vardir. Daha sonra, firinin igerisinde ates yakip koz olmasi ve
1sinmas1 saglanir. Hamuru, tekne igerisine 1100 gram bezeler halinde yerlestirir ve kepek atariz. Uzerine
delikler acip igerisinin iyice pismesini saglariz. Bezelerin {izerine bulama¢ dedigimiz un ve su karigimini
siireriz. Firinin icerisindeki kozleri kapagin disina ¢ekip igerisini misir kabugu ve kocanindan hazirladigimiz
firgayla silip temizleriz. 2 saat legende, 2 saatte beze halinde beklettigimiz hamuru firina kiirekle yerlestirerek
1 saat silireyle pismeye birakiriz. Sacdan yapilmis kapagin oniine kozii yerlestirerek soguk hava almasin
Onleriz. Yarim saat sonra agip kontrol ederiz. 1 saatin sonunda pismis olan ekmegi kiirekle cekerek cikaririz.
Her hafta pazar ve persembe giinleri sabaha karsi saat 2’de kalkarak hamuru hazirlar ve firin1 yakariz. Sabah
saat 7.00’de ilk ekmegimiz hazirlanmis olur. Hazirladigimiz bu ekmegi 1 hafta buzdolabinda, uzun siireli
olarak dilimlenmis halde derin dondurucuda saklayabilirsiniz.”

KK3: “Eksi mayal1 gogmen ekmegini 13 yildir yapiyorum. Bulgaristan gogmeni olan, yillar 6nce kdyiimiize
yerlesip yasayan bir bayandan 6grendim. Ekmek firmm1 sahibiyim. Eksi mayayi kendim firetir ve ekmek
hamurunu kendim hazirlarim. Hamuru igin 1 kg ekmeklik una 180 gr eksi maya koyarim. Eksi mayay1
hazirlamak i¢in 20 gr un ile 20 gr su karisimini ayn1 oranda ¢ogaltarak ve 22-24°C oda sicaklifinda mevsime
gore 3-4 giin bekleterek elde ediyorum. Hazirladigim eksi mayay1 kullanmadan bir giin 6nce kaliplara alarak
yarim saatte bir katliyorum. Ekmek hamurunu hazirlarken, 20 kg un i¢in 3600 gr eksi maya, 13-14 litre su,
800 gr tuzu hamur makinesine aliyorum. Makinede 30 dakika mikserde 15 dakika olacak sekilde rengine,
parlakligina bakarak ve ¢ikardigi sesi dinleyerek yogurma iglemini yapiyorum. Eger sepet ekmegi yapacaksam
hamur daha sert, kalip ekmegi yapacaksam kek hamuru kivaminda olmasi gerekiyor. 1140 gr olan 30 adet
hamur bezesini 190-210°C aras1 sicakliktaki tas firinda 45 dakika pisiriyorum. Ortam 1sisina gore 2 parmak
kabariyor ve pistiginde 1 kg agirliginda eksi mayali gogmen ekmegi elde ediyorum.”

KK4: “17 yildir bu ekmegi yapmaktayim. Eksi mayali ekmek yapimini, bu isi 35 yildir siirdiiren gégmen
kokenli bir firin ustasindan 6grendim. Eksi mayay1 hazirlamak igin dnceki ekmekten kalan hamuru un ve 1lik
su ile karistirarak kulak memesi kivamina gelinceye kadar karistirtyoruz. En az 4 saat dinlendirdikten sonra
eksi maya hazir oluyor. Kullanacaginiz unun %10’u kadar eksi maya ekleriz. Ornegin 50 kg un icin 5 kg eksi
maya, ortalama 20 litre su, 800 gr tuz koyariz. Hava durumuna gore en az 1 saat siireyle makinede yogururuz.
Tekneden ¢ikarmadan 30 dakika dinlendiririz. Daha sonra asil dinlenmesi gereken galvanizli legen igerisine
aliriz. Uzerine un serperek 1-1,5 saat daha dinlendiririz. Sonra 1300 gr olacak sekilde bezelere ayirip 60
civarinda ekmek bezesi elde ederiz. Igerisinden ertesi giin kullanacaginz kadar hamur alarak eksitmeye
birakiriz. Hamur kaliplarina alarak bezin iceresinde biraz daha mayalanmasini bekleriz. En az 1 saat daha
burada dinlendiririz. Ekmek {izerine ¢izikler ya da delik acarak dekor veririz. Firinin 1sisim1 190-200°C arasina
denk gelecek sekilde ayarlariz. Su ve un karigimi olan bulamaci bezelerin lizerine siirerek hazir hale getiririz.
Istege gore bastanbasa bigakla kesik atariz ya da delik acariz. Tabani silinen firina kiirekle bezeleri atariz.
Mevsimine gore ya da odun cinsine gore pisme siiresi 60 ila 75 dakika arasinda siirer. Mevsimine gore raf
omri bir hafta ile on giin arasinda degisir. Dinlendirip dilimlendikten sonra derin dondurucuda uzun siire
saklanabilir.”

KK5: “Yasim 56. On bes yasimdan beri eksi mayali ekmegi yaparim. Bu ekmegi, Bulgaristan/Sumnu gé¢meni
olan, (yasasaydi eger 80 yasinda olacaktl) annemden Ogrendim. Eksi mayali ekmek yapmay1 rahmetli
annemden O6grendim. Kendisi, kiremit kiriklarindan, kilden, camurdan, firin yapmayi, eksi maya liretmeyi ve
ekmek yapmayi tiim ayrintilariyla 6gretti. Esim firin yapma ustasidir. Esimle birlikte su anda isteyenlerin evine
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firin yapmaya birlikte gidiyoruz. Ekmek yapmaya baslamadan 6nce eksi mayayi iiretirim. Eksi yogurt igerisine
un, tuz, nohut suyu koyarak 3-4 giin bir kabin icerisinde bekletirim. fyice eksidiginden emin olunca igerisine
un ekleyip onu da eksitirim ve kek hamuru kivaminda eksi hamur mayasini elde ederim. Yaz mevsiminde
soguk su, kis mevsiminde ise sicak su, tuz ve beyaz un karigtirarak eksi mayay1 ekleyerek hamuru elde ederim.
Bu islem ortalama 2 saat siirer. Hamurdan biraz ayirarak bir sonraki ekmek yapiminda kullanmak iizere
bekletirim. Beklettigim hamura un ve 1lik su ekleyerek ¢ogaltabilirim. Daha sonra hamuru bezelere ayirip
kabin iginde oOrtii arasinda bekletirim. Firmi yakip 1 saat 1sinmasimi beklerim. Bezelerin tizerine giizel
kizarmasi i¢in un ve su karisimi bulamag siirerim. Isinan firin1 silip temizleyerek kiirek yardimiyla bezeleri
firina siirerim. Bu bezeler 1200 gram civarinda olmalidir. Firinin agzini kapatip 1 saat hi¢ agmadan pismesini
beklerim. Firindan ¢ikan gé¢men ekmegini yan yana rafa dizerek sogumasini beklerim. Ayni hamurun
icerisine ¢Okelek koyarak ‘taglama’ ya da ‘dizmana’ yaparim. Ayni malzemelerle annemden 6grendigim
kesme makarna, akitma ve gdzleme yaparim.”

KK6: “Yagim 53. On sekiz yasimdan beri eksi mayali ekmegi yaparim. Bu ekmegi, Bulgaristan gogmeni olan
firinci ustamdan 6grendim. Kendisi Kadirli’nin taninmig Ragbet Firini’nin meshur ustasiydi. Ekmek yapmaya
baglamadan 6nce eksi mayay1 3-4 giin 6nceden baslayarak tiretiriz. Hamur iyice eksidiginden emin olunca
icerisine un ekleyip cogaltiriz. Adana bolgesinde iiretilen yerli karakil¢ik bugdaydan elde edilen kepeksiz un
kullaniriz. Ekmek hamuru igin 6l¢ii vermek gerekirse oncelikle 10 kg unu tekneye koyariz, mevsimine gore
oda sicakliginda 5 litre su ekleriz. Yarim kilo tuz koyariz ve 5 kg eksi mayay1 da ekleriz. Daha sonra yavas
yavas hamuru yogurmaya baslariz. Makine ile yapilan bu islem 30-40 dakika siirer. Daha sonra hamuru
mayalanmasi i¢in 2 saat dinlendiririz. 1100 gr civarinda 17-18 tane beze hazirlariz ve beze teknesinde
dinlenmeye birakiriz. Geriye kalan hamuru ertesi giin kullanmak iizere saklama kabina alarak bekletiriz.
Hamuru gece saat 2 gibi gelerek hazirlamaya baglariz. Mayalanma esnasinda firin1 yakip bekletiriz. Firin
sicakligr 190-200°C civarinda olmas1 gerekir. Koku verecek odunlar kullanmayiz ¢iinkii ekmege farkli tat ve
kokular verebiliyor. Sabah 6.00 gibi ilk ekmeklerimiz hazir olur. Kadirli'nin degisik market ve firmlarma eksi
mayal1 ekmek veririz. Kadirli'nin eksi mayali gogmen ekmegini ¢esitli il ve ilgelere gondermekteyiz.”

Eksi Maya Hazirlama ve Ekmek Formulasyonu

Eksi mayali gogmen ekmegi yapimi i¢in gerekli malzemeler ve hamur yogurma oOncesi eksi maya elde
edilmesi, goriisme yapilan kisilerin anlatimina bagli kalinarak Tablo 6’da verilmistir.

Tablo 6. Eksi Maya Hazirlama ve Ekmek Formulasyonu

Kisi Aciklama

KK1 Ekmek i¢in; 30 kg bugday unu, 3 kg eksi maya, 20 litre su, 300 gram tuz
KK2 Ekmek i¢in; 20 kg un, 10 kg eksi hamur, 10 litre su, 250 gram tuz

KK3 Ekmek i¢in; 20 kg un, 3600 gram eksi maya, 13-14 litre su, 800 gr tuz
Hamuru i¢in 1 kg ekmeklik una 180 gr eksi maya koyarim. Eksi mayay1 hazirlamak i¢in 20 gr un
ile 20 gr su karisimint ayni oranda ¢ogaltarak ve 22-24°C oda sicakliginda mevsime gore 3-4 giin
bekleterek elde edilir. Hazirlanan hamurdan bir sonraki ekmek i¢in ayirarak sicak bir yerde
eksitmeye birakilir.

KK4 Ekmek i¢in; 50 kg un, 5 kg eksi maya, 20 litre su, 800 gr tuz
Eksi mayay1 hazirlamak i¢in 6nceki ekmekten kalan hamuru un ve 1lik su ile karistirarak kulak
memesi kivamina gelinceye kadar karistiriyoruz. En az 4 saat dinlendirdikten sonra eksi maya hazir
oluyor. Kullanacagimiz unun %10’u kadar eksi maya ekleriz. Ornegin;

KK5 Ekmek yapmaya baslamadan 6nce eksi mayayi iiretirim. Eksi yogurt igerisine un, tuz, nohut suyu
koyarak 3-4 giin bir kabin igerisinde bekletirim. Iyice eksidiginden emin olunca igerisine un ekleyip
onu da eksitirim ve kek hamuru kivaminda eksi hamur mayasini elde ederim.

KK6 Ekmek i¢in; 10 kg un, 5 kg eksi maya, 5 litre su, 500 gram tuz
Ekmek yapmaya baglamadan 6nce eksi mayayi 3-4 giin 6nceden baglayarak iiretiriz. Hamur iyice
eksidiginden emin olunca igerisine un ekleyip cogaltiriz.

Eksi Mayalh Gocmen Ekmeginin Yapihsi

Osmaniye’nin Kadirli ilgesinde yasayan, 1950-1951 yillarinda ilgeye gelen, Bulgaristan’m Deliorman
bolgesinde bulunan, Sumnu ve Rusguk gdgmenlerinin iirettigi eksi mayali ekmek yapimi, evlerinin bahgesinde
saman ve kil karigimi1 ¢gamurdan kendilerinin yapmis olduklar1 “gé¢men firin1” i¢erisinde pisirilmektedir. Eksi
mayal1 gdcmen ekmegi yapim asamalar1 asagida siralanmis olup ilgili gorseller Sekil 1°de verilmistir.

Ekmek tiretim asamalari:
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1. Malzemelerin hepsi makinede/elde yogrularak ekmek hamuru kivamina gelinceye kadar yogrulur
(Sekil 1a).

2. Hamurun mayalanmasi igin ortalama 2 saat (yaz-kis sicakligina gore 4 saate kadar) bekletilir (Sekil
1b).

3. Ekmek hamuru (1100-1350 gram) pargalara ayrilir (Sekil 1c), ortasi delinir (Sekil 1d), tepsiye
siralanir, (1-2 saat kadar) dinlendirilir.

4. Odun atesiyle (190-210°C’ye) 1sitilan tag firinda, hamur boyutuna gore 45-75 dakika siirede kendine
has rengini alincaya kadar pisirilir (Sekil 1).

Sekil 1. Eksi Mayali Go¢cmen Ekmeginin Hazirlanma Asamalar:

SN

“7”, s i >_.., . -F'_‘—f-‘

Fotograf: Ergin Fidan
Tartisma

Tirkiye’de yapilan eksi mayali ekmekler; tandirda, tas firinda, gogmen firminda ya da sacda pisirilmektedir
(Tablo 3). Kadirli gogmen ekmegi de kendine has 6zellikleri olan gé¢men firininda pisirilmektedir. Ekmeklerin
yapiminda, gozenekli yapi, daha kalin kabuk ve taban 6zelligine sahip, yiiksek hacimli ekmekler (Kadirli
Gogmen Ekmegi, Afyon Patatesli Ekmegi, Tokat ekmegi, Bolu Patates Ekmegi, Alagsehir Ekmegi, Mamak K.
Eksi Maya Ekmegi, Kalecik Ekmegi, Gliimiishane Ekmegi, Vakfikebir Ekmegi, Bartin Céven Ekmegi vb.)
giirgen, mese, ¢am ve kizilaga¢ gibi kalorisi yiiksek agaclarin odunlarimin yakilmasiyla 1sitilan ocaklarda
(genellikle tas firinlarda) uzun siireli pisirilirken, lavas, bazlama ya da pide tarz1 yassi ekmekler (Sanliurfa
Agik Ekmegi, Sanlurfa Tirnakli Ekmegi, Erzurum Acem/Ecem Ekmegi, Hasankale Lavasi, Gelveri Ekmegi,
Malatya Eksili Ekmek vb.) ise ciliz odunlar-¢ali ¢irp1, tezek, kesmik, fal-fasal, ot gibi yakacaklar ile kisa siirede
sacda ya da daha az 1sitilmis firinlarda pisirilmektedir. Ekmeklerin malzemelerine bakildiginda genellikle un,
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su, tuz ve eksi maya gibi sade bir bilesimin hakim oldugu, bazilarinin mayasinin hazirlanmasinda, bazisinin
hamurunda, bazisinin dis kabuguna siirmek iizere {iziim suyu, haglanmis patates ya da yogurt gibi yiyeceklerde
kullanilmaktadir. ilave edilen malzemeler ekmegin tekstiir, yapi, gozenek, tat ve aroma gibi 6zelliklerini
gelismekte; raf dmriinii uzatmaktadir. Kalin kabuklu olan ekmeklerin yiizeyine bulamag denilen un-su karigimi
siiriilerek daha parlak ve kirmizimsi renk elde edilmektedir. Baz1 ekmeklerde de siisleme ve diger olumlu
katkilar1 nedeniyle ¢orek otu, susam, yumurta, dut pekmezi (Malatya bilik ekmegi), ¢orek otu, hashas (Bolu
patates ekmegi) gibi malzemeler de ekmek yapiminda kullanilmaktadir. Diinyada yaygin olarak ¢avdar unu
eksi mayali ekmek iiretiminde kullanilirken, Tiirkiye’de ana malzeme olarak ekmeklik un, tam bugday unu ve
bugday kepegi tercih edilmekte, bazi ekmeklerde misir unu ya da diger unlar da kullanilmaktadir.

Kadirli il¢esinin geneline bakildiginda, gd¢men kiiltliriinii yasayan insanlarin eksi mayali ekmek haricinde
kendi kiiltiirlerini yansitan degisik yiyecekleri de yaparak geleneklerini devam ettirdikleri gortilmektedir.
Toplumda gog ile gergeklesen etkilesim ve degisim (Massey vd. 2014: 32), insanlar1 bir potada birlestirmeye
baslamaktadir (Ugurkan ve Alyakut, 2020: 55; Cagimlar, 2018: 152). Uretilen ekmekleri Kadirli halkinmn
severek tiikettigi goriilmektedir. Ayrica, Gogmenlerin mutfagindan “mamaliga, dizmana, mismas ve hosaf”
vb. yiyecekleri 6n plana ¢ikmaktadir. Bir caligmada, Bulgar gé¢gmenlerinin kahvaltilarda ve diger dgiinlerde
siklikla bulunan yiyecekleri; "bazlama, gdmme, kirma, gozleme, pesmet, pirasa boregi ve dizman, 6zel
giinlerde ise akitma, kipana banitsa (su boregi), kollag, pita (¢orek) olarak ifade edilmektedir (Badem ve Sahin,
2023: 31). Calismaya katilan ggmenlerin ¢ogunun Bulgaristan’in Deliorman bdlgesindeki Sumnu ve Rusguk
illerinden geldikleri; hayvanciliga elverisli bir bolgede yasamis olduklari tespit edilmistir. Gegmis
yasamlarinin bir yansimasi olarak yemek kiiltlirlerine hayvansal {iriinlerin kullanildig goriilmektedir.

Insanlar, aksam mesai bitimi sonrasi isten eve donerken genellikle ekmek satin almak icin yakin bir market ya
da firma ugramaktadir. Herhangi bir satin alma davranisini etkileyen faktorler; kaliteli ve gilivenilir iiriin,
hijyenik tiretim, ekmegin 6zellikleri kokusu, rengi, odun ekmegi olmasi vb. Velioglu vd. (2023:101-102)
tarafindan belirlenmigtir. Diinya genelinde geleneksel olan eksi mayali ekmeklere olan egilim, Tiirkiye’de de
goriilmektedir. Insanlarin 6nemli bir kisnu ekmegin odun atesinde pisirilmesini, uzun émiirlii olan rengini ve
kokusunu begendigi ekmegi satin almaya meyletmektedir (Cengiz, 2019: 56). insanlarm saglikli olan
geleneksel ve eksi mayali ekmekleri satin alma bilincinin artirilmasi amaglanmali ve bu tip ekmeklerin ekmek
satilan her yerde ulagilabilir olmalidir. Eksi mayali ekmek tiiketiminin toplum sagligina olumlu etki
saglayacag ifade edilebilir.

Insanlarin isteyerek ya da istemeden bir yerden bir yere tasinmasi, gdcen ve gogiilen agisindan birgok etki
getirmektedir. En 6nemli degisimlerden birisi kiiltiirel etkilesim olup bunun 6zelinde mutfak kiiltiirii de ciddi
degisim yasamaktadir. Ornegin, icel’e gd¢ eden Bulgar Tiirkleri dizman béregi (Badem ve Sahin, 2023: 24),
Karaman’a go¢ eden Kirim Tatar Tiirkleri gobede boregi (Badem, Teber ve Kiratli, 2023: 9), Ankara ve
Konya’ya gogen Kirim Tatarlarinin cantik boregi (Tuncer ve Badem, 2021) gelen toplumun kendi yiyecegini
getirip yasatmaya devam ettigi; geldigi yorede bulunan kisilere de tanitip yore mutfagina ekledigi, yiyeceklerin
hazirlama yontemlerinin birbiri ile etkilestigi goriilmektedir. Yine, Atik ve Atik (2020) yaptig1 calismasinda
ve literatiir derlemesinden (Kahraman, Giines ve Kahraman, 2017; Kaya ve Yilmaz, 2016; Balci, 2014; Sar1,
2011; Tungddken, 2009; Sen, 2004) toplumlar arasinda gergeklesen goglerin az ya da ¢ok, her iki kesime
olumlu yada olumsuz bir yansimasi oldugu goriilmektedir.

Sonuc ve Oneriler

Tirk mutfak kiltiirinde hamur iriinlerinin ayr1 bir 6neme sahip oldugu bilinmektir. Tirkiye’de en ¢ok
titketilen hamur iiriinleri denince kuskusuz ekmek akla gelmektedir. Ekmek ¢esitlerini siralayinca tatli mayali
ekmeklerden daha ¢ok eksi maya ekmekler son zamanlarda 6n plana ¢ikmaktadir. Kullanilan mayanin dogal
olmasi, hamur hazirlama ve pisirme yonteminin geleneksel olmasi ve yillarin kiiltiirel birikiminin olmasi tercih
edilme sebepleri arasinda sayilmaktadir. Bilinirliginin artmasi ile birlikte talep artisinin oldugu, geleneksel
Kadirli gogmen ekmeginin de her gecen giin popiilaritesinin arttig1 goriilmektedir.

Eksi mayali go¢men ekmeginin, Kadirli’ye 1950-1952 yillar1 arasinda gelen Bulgaristan gé¢menlerinin
getirmis oldugu bir ekmek tirii oldugu belirlenmistir. Caligmaya katilan Bulgaristan gdgmenleri, yerlesik
hayata gegcen gogmenlerin birgogunun evinin bahgesinde “gd¢men firin1” bulundugunu ifade etmektedir.
Giliniimiizde hamurun tiretimi ve pisirme yontemini bilen ¢ok az sayida gégmen ailenin kaldigini, kiiltiirlerini
devam ettirmeye ¢alistig1 ifade edilmistir. Eksi mayali ekmegin yapim siirecinde ekmek hamuru ve bezeleri
evin hanim tarafindan, firm yakma ve pisirme iglemi ise ailenin hepsi birlikte yaptiklari bildirilmistir. Kabugu
sert, i¢i yumusak ve tadi eksi olan bu ekmek 7-10 giin arasinda rahatlikla muhafaza edilebilmektedir. GG¢men
ekmegine artan talep, insanlarin geleneksel ve saglikli beslenmeye daha ¢ok yoneldiklerini ispatlar niteliktedir.
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Ekmegi satin alanlarin bir kisminin, bagka il ve ilgelere ekmegi hediye amagli gotiirmesi ilging bir tespit olarak
belirlenmistir. Ekmegin yapiminin siiregleri diger ekmeklere benzer olup 6nceden hazirlanan eksi maya ile
hazirlanan hamurdan ortalama 1 kg boyutlarda yapilarak satildig: belirlenmistir.

Diinyada ve Tiirkiye’de eksi mayali ekmeklerin saglik agisindan etkileri goz oniine alinarak tiiketimi ve tiretimi
daha popiiler hale gelmistir. Eksi mayal1 hazirlanan yiyeceklerin kolesterol diisiiriicii, daha iyi besin saglama,
yiiksek diyet lifi, diisiik glisemik indeks gibi tiiketen tiim bireyleri olumlu etkileyen yonleri cazip kilmaktadir.
Bu yonleriyle artan fast food ve islenmis gida tiikketiminin zararl etkileri daha minimize edilebilecegi g6z
oniine alinmalidir, bu yonleri 6ne ¢ikarilarak tanitimi yapilmalhidir.

Tiirk eksi mayali ekmekleri ile ilgili hem turizm ve gastronomi alani ile ilgili hem de gida mikrobiyolojisi ve
teknolojisi ile ilgili ¢aligmalar yapilarak 6zellikleri belirlenerek yeni saglikli iiriinlerin gelistirilmesi gerektigi
diistinilmektedir.

Yapilan literatiir taramas: ile elde edilen bulgular sonucunda, Kadirli eksi mayali gogcmen ekmeginin yazil
kaynaklara aktarilmadigi belirlenmistir. Konu ve ortaya gikarilan bilgiler yerel sivil toplum kuruluslarinin
yetkililerine aktarilmistir. Kadirli Kaymakamligi ve Kadirli Belediyesi ile iletisime gegilerek bolgenin

tanitilmasinda, gastronomi turizmi faaliyetlerinin artmasinda “Eksi Mayali Go¢gmen Ekmegi”nin tescillenmesi
ve mahreg isareti alinmasi igin goriis belirtilmistir.
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