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Ekmek, insanlik tarihi acgisindan en temel besin kaynaklarindan biridir ve
bircok kiiltiirde kutsal olarak kabul edilmektedir. Tiirk mutfagi, diinyanin bir¢ok
ilkesine gore cok daha zengin bir ekmek kiiltiirline ve ¢esitliligine sahiptir. Bu
zenginlige ragmen geleneksel ekmek {iretimine dair yazili kaynaklar olduk¢a sinirlidir.
Tirkiye’nin tahil iiretiminde 6ne ¢ikan Konya, Catalhdyilik’ten gilinlimiize uzanan
mutfak kiiltiiriniin temellerini tahil ve et lizerine kurmustur. Konya mutfagi, Selcuklu
ve Mevlevi kiiltiiriiniin etkisiyle de zenginlesmistir. Sehir, unlu mamuller ve ekmek

cesitliligiyle tarih boyunca adindan s6z ettirmistir.

Bu calismada Konya yo6resel mutfagina ait ekmek cesitliliginin kayit altina
alinmasi1 ve elde edilen bilgilerle bu cesitliligin somut verilerle ortaya konulmasi
amaglanmistir. Bu dogrultuda Konya ilinde ikamet eden 52 goniillii kaynak kisiden

nitel arastirma yontemlerinden miilakat/goriisme teknigi kullanilarak Konya ili yoresel



mutfaginda yer alan ekmek gesitleri ve bu ekmeklerin tiretiminde kullanilan malzeme,
ekipman ve pisirme yontemlerine ait veriler toplanmistir. Bu veriler 1s181inda Konya
iline bagli ilgelerde gegmisten giliniimiize ulasan ekmek ¢esitleri kayit altina alinmustir.
Il genelinde yufka ekmek, lavas, bazlama, kombe, su boregi ve sac boreginin dne
ciktigr goriilmiis olup, ilcelere O6zgii diger yoresel ekmek ¢esitleri ve pisirme

yontemleri de tespit edilmistir.

Konya iline ait yoresel ekmek cesitlerinin; kullanilan malzemeler, yapim
teknikleri ve pisirme yontemleri agisindan incelenmesi ve tek bir calismada toplanarak
belgelenmesi bu arastirmay1 degerli kilmaktadir. Unutulmaya yiiz tutmus geleneksel
ekmek cesitlerinin kayit altina alinmasi da calismanin 6nemini artirmaktadir. Bu
aragtirmanin, ilerleyen donemlerde yapilacak benzer ¢aligmalara rehberlik etmesi ve
literatiire katki sunmasi hedeflenmektedir. Bu baglamda kiiltiirel zenginligimizin
korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi i¢in daha fazla ¢aligsma yapilmasina ihtiyag

duyulmustur.
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Bread is one of the most basic food sources in human history and is considered
sacred in many cultures. Turkish cuisine has a much richer bread culture and variety
than many countries in the world. Despite this richness, written sources on traditional
bread production are quite limited. Konya, which stands out in Turkey's grain
production, has built the foundations of its culinary culture, which extends from
Catalhoyiik to the present day, on grain and meat. Konya cuisine has also been
enriched by the influence of Seljuk and Mevlevi culture. The city has made a name for

itself throughout history with its baked goods and bread variety.

This study aims to record the bread variety of Konya's local cuisine and to
present this variety with concrete data using the information obtained. In this context,
data on the bread varieties in Konya's local cuisine and the materials, equipment and
cooking methods used in the production of these breads were collected from 52
volunteers residing in Konya province using the interview/interview technique, which
is one of the qualitative research methods. In the light of this data, the bread varieties
that have survived from the past to the present in the districts of Konya province were

recorded. It was observed that yufka bread, lavash, bazlama, kombe, su boregi and sac



Vi

boregi were prominent throughout the province, and other local bread varieties and

cooking methods specific to the districts were also determined.

The examination of local bread varieties belonging to Konya province in terms
of the materials used, production techniques and cooking methods and their collection
and documentation in a single study make this research valuable. The recording of
traditional bread varieties that are on the verge of being forgotten also increases the
importance of the study. It is aimed that this research will guide similar studies to be
conducted in the future and contribute to the literature. In this context, more studies

are needed to protect our cultural wealth and to pass it on to future generations.
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GIRIS

Ekmegin kokeni hala tam olarak bilinmemekle birlikte, insanlik tarihi boyunca
her zaman en temel besin kaynaklarindan biri oldugu ve bir¢ok kiiltiirde kutsal bir
oneme sahip oldugu degerlendirilmektedir. Gergeklestirilen pek cok arastirmada
ekmek iiretimi; Neolitik donemde, yerlesik yasama gecisle birlikte, bugdayin ve tahilin
yetistirilmeye baslanmasiyla iliskilendirilmistir. Neolitik donem beslenmesinin bir
kismini1 av hayvanlar1 ve etler olustururken, bir kismimni c¢avdar, dar1 gibi yabani
bitkilerin olusturdugu ve bu yabani bitkilerin tohumlarina sikica yapisan kabuklarinin
giinlimiiz tahillarinin 6nciisii oldugu 6ngoriilmektedir. Ekmek yapimi i¢in gerekli unun
elde edilebilmesi icin yabani bugday basagindaki taneler 1sitilarak kabuklari
gevsetilmis ve ardindan taslarla 6giitiilmiistiir (Y1lmaz, 2012; Ozberk vd., 2016).

Bu donemde toplanan tahillar, suda bekletildikten sonra kaynatilip basit bir
lapa haline getirilmis, ardindan sicak tas levhalar ve koz altinda pisirilerek yufka
formundaki ilk ekmeklere doniistiiriilmistiir (Akar Sahing6z vd., 2022). Arkeolojik
kazilarda, lapalarin uzun siire bekletilmesi neticesinde dogal bir yolla fermente olan
mayal1 ekmegi tespit edilmistir (Kocaadam ve Acar Tek, 2016). M.O. 1500 yillarindan
kalma Misir duvar resimlerinde bu mayali hamurdan yapilan ekmegin ilk yazili kaydi
bulunmustur (Bakirci, 2019).

Ekmegin ve tahilin ilk 6rnekleri Mezopotamya ve Anadolu’da yer almaktadir.
Ekmek; Misir, Akdeniz kiyilar1 ve Avrupa'ya ticaret yoluyla yayilmistir (Yilmaz,
2012).

Ik gaglara ait arkeolojik kazilarda ulasilan kalintilarda, ekmek yapiminda
baslangigta arpa kullanildigi, daha sonra bugdayin kullanilmaya baslandigi ve
ekmegin yaygin olmasa da hamurun fermantasyona birakilarak mayalandirilmasi
yontemiyle de iiretildigine dair izler elde edilmistir (Akar Sahing6z vd., 2022).
Bugday, basit 6giitme taslarinda ogiitillerek un elde edilmis ve ardindan ekmek
yapiminda kullanilmustir (Ozberk vd., 2016).

Tahil daneleri ogiitiilerek elde edilen un ile suyun karistirilmasiyla hazirlanan
hamurun pisirilmesi sonucunda elde edilen ilk ekmegin benzerleri giinlimiizde hala
tiretilmektedir. Un ve suyla olusturulan hamurun el, oklava veya merdane kullanilarak

acilmasi; ardindan sacda, tag veya toprak firinda ya da tandirda pisirilmesiyle ortaya



cikan bu ekmek cesitleri; ince ekmek, yufka ekmek, lavas, acik ekmek, iskefe, sac
ekmegi, sebit, sepit gibi c¢esitli isimlerle anilmaktadir (Boztoprak, 2021). Ayrica,
Hindistan'da yapilan chapati, roti, naan; Meksika'da yapilan tortilla; Orta Dogu ve Orta
Asya'da tiretilen lavas, katirma ve jupka ekmekleri de bu ¢esitlilik i¢inde 6rnek olarak
gosterilebilir (Ozberk vd., 2016).

Tiirkiye’de yapilan arkeolojik kazilarda Diyarbakir-Cayonii Hoyliigiinde,
Burdur-Hacilar Biiyiik Hoyiigiinde ve Kahramanmaras-Domuztepe Hoyiigiinde M.O.
7000 yilinda; Konya-Catalhdyiik’te M.O. 6000 yilinda bugday tarimmin yapildig ve
tarimsal faaliyetlerde bulunulduguna dair kanitlara rastlanmistir (Kurnaz ve Sengiil,
2021).

Konya’nin en eski yerlesim yeri oldugunun gostergesi olan Catalhdyiik (F.
Halici, 1984) 9000 yil 6ncesi hakkinda bilgi vermektedir. Yapilan caligmalarda
Catalhoyiik’te mutfak yapilari ve mutfak arag¢ geregleri bulunmustur. Catalhdyiik 2012
yilinda UNESCO diinya miras1 listesine alinmistir (Sapcilar vd., 2016; Cetin ve
Aksoy, 2018).

Konya, I¢ Anadolu mutfagmin énemli bir parcas1 olup, Tiirk mutfak kiiltiiriinii
temsil eden bolge mutfaklar1 arasinda 6ne ¢ikmaktadir (Se¢im ve Esen, 2020a). Konya
mutfak kiiltlirliniin olusumunda, sehrin Selguklu Devleti'ne baskentlik yapmasinin
etkisi biiyiilk olmus ve elde ettigi yemek kiiltiirlinii basariyla giiniimiize kadar
stirdiirmiistiir (Kafadar vd., 2020). Konya mutfak kiiltiirinlin temelini tahil ve et
olusturmaktadir (Se¢im ve Esen, 2020b). Konya mutfagi denince akla etli ekmek,
Mevlana boregi, firin kebabi, bamya corbasi gelmektedir (Sapcilar vd., 2016; Kafadar
vd., 2020).

Konya mutfagi, Orta Asya ve Selguklu mutfak mirasini i¢inde barindiran bir
zenginlige sahiptir, 6zellikle Mevlevi ve Sille mutfag: bu cesitliligi yansitmaktadir.
Ancak, Konya yemeklerini bilen ve yapan kisiler azaldikca Konya yemek tarihi
unutulmakta; Konya g¢evresindeki bag ve bahgelerin azalmasi ise yemek kiiltiiriinde
degisikliklere yol agmaktadir (Halici, 1979). Bu durum geleneksel yemek kiiltiiriine
dair calismalar yapilarak unutulmaya yiliz tutmus tariflerin kayit altina alinmasin

gerekli ve degerli kilmaktadir.



BIiRINCi BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE VE LITERATUR

1.1. Ekmegin Tarihi Siireci

Beslenme aligkanliklar1 ve mutfak kiiltiiri i¢inde, ekmek biiyiik bir 6neme
sahiptir (Baysal ve Over, 1994). Gegmiste yasayan insanlar avcilik ve toplayicilikla
mesgul olurken, ¢evrenin sundugu yiyeceklerle yasamak zorunda kalmislardir. Fakat
bugdayin kesfi ve tarima baslanmasiyla yerlesik yasama ge¢is yapmislardir (Ceyhun
Sezgin ve Biilbiil, 2017; Kaya ve Yaman, 2021). Bugdaymn kesfi, insanlarin toplu
yasama gecis yaparak farkli kiiltlirlerle etkilesime girmesine ve medeniyetlerin
gelismesine biiyiik katki saglamistir (Atak, 2017). Gergeklestirilen pek c¢ok
arastirmada ekmek {iiretimi; Neolitik donemde, yerlesik yasama gegisle birlikte,
bugdayin ve tahilin yetistirilmeye baslanmasiyla iliskilendirilmistir. Neolitik donem
beslenmesinin bir kismini av hayvanlari ve etler olustururken, bir kismini ¢avdar, dari
gibi yabani bitkilerin olusturdugu ve bu yabani bitkilerin tohumlarina sikica yapisan
kabuklarinin giiniimiiz tahillarinin onciisii oldugu 6ngoriilmektedir. Ekmek yapimi
icin gerekli unun elde edilebilmesi i¢in yabani bugday basagindaki taneler isitilarak
kabuklar1 gevsetilmis ve ardindan taslarla 6giitiilmiistiir (Y1lmaz, 2012; Ozberk vd.,
2016). Bu donemde toplanan tahillar, suda bekletildikten sonra kaynatilip basit bir lapa
haline getirilmis, ardindan sicak tas levhalar ve koz altinda pisirilerek yufka
formundaki ilk ekmeklere doniistiiriilmiistiir (Akar Sahing6z vd., 2022). Arkeolojik
kazilarda, lapalarin uzun stire bekletilmesi neticesinde dogal bir yolla fermente olan
mayali ekmegi tespit edilmistir (Kocaadam ve Acar Tek, 2016). M.O. 1500 yillarindan
kalma Misir duvar resimlerinde bu mayali hamurdan yapilan ekmegin ilk yazili kaydi
bulunmustur (Bakirci, 2019). Eski Misirlilar, muhtemelen ekmek hamurunun uzun
stire bekletilerek gerceklesen fermantasyonunu gozlemleyen ilk topluluktur. Ayrica,
ekmegin Eski Misirlilar i¢in temel bir besin oldugu ve hatta is¢ilerin {icret yerine
dagitildig1 da kaydedilmistir (Kocaadam ve Acar Tek, 2016).

Ekmegin ve tahilin ilk drnekleri Mezopotamya ve Anadolu’da yer almaktadir
(Yilmaz, 2012). Kuzeydogu Urdiin’de yapilan kazilarda giiniimiizden binlerce yil

oncesinde yasayan Kkiiltiirlere ait arkeobotanik deliller, 6glitme taglar1 ve ocaklar



bulunmustur. Arkeobotanik delillerin incelenmesi sonucunda; arpa, bugday ve yulaf
igerdigi tespit edilmistir. Bu deliller, giinlimiize kadar bulunan en eski ekmek
kalintilar1 olarak goriilmektedir. Bu durum taninan en eski ekmek benzeri iiriiniin
yaklasik 14.400 yi1l énce Kuzeydogu Urdiin'de iiretildigi sonucuna ulastirmaktadir
(Otaegui vd., 2018).

Yapilan kazilar ile M.O. 4300 yillarinda degirmencilik ve firmcilik
faaliyetlerinin gerceklestirildigi ortaya koyulmustur. Ayrica arkeolojik bulgular,
Babiller ‘in yaklasik M.O. 4000 yillarinda ekmek pisirme becerisine sahip olduklarini
gostermektedir; ancak iirettikleri ekmek tiirii hakkinda kesin bilgi bulunmamaktadir.
Roma Imparatorlugu, biiyiik olasilikla saraptan elde ettikleri mayay1 kullanarak ekmek
lireten ve ticaretini yapan ilk toplum olarak kabul edilmekte olup; M.0.100'lerde,
Roma ¢evresinde yaklasik 250 firinin bulundugu tahmin edilmektedir. Antik Yunan
toplumunda, arpa unundan mayasiz ekmek iiretilmistir. Mayali ekmek yonteminin
gelismesiyle birlikte, arpa ununun kabarik yapiy1 saglayamamasi nedeniyle bugdayin
tercih edilmesi yaygimlasmistir. Eski medeniyetlerde, kirsal bolgelerde yasayanlar
ekmeklerin evlerdeki firin veya tandirlarda yapilmis, ekmek hamurunu kabartmak i¢in
ise oOnceki hamurdan aliman Saccharomyces cerevisiae mayas1 kullanilarak
fermantasyon saglanmustir. ilk baslarda sadece bugday kullanilirken, daha sonra
cavdar ve diger tahillar da ekmek yapiminda kullanilmigtir. Avrupa'da, beyaz ekmek

tiretimine ise 15. yiizyilda baslanmistir (Kocaadam ve Acar Tek, 2016).

1.2.Tiirk Mutfaginda Ekmegin Yeri

Diinya genelinde insanlarin en temel enerji kaynagi olan ekmek, Tiirk
toplumunda kutsal bir degere sahiptir (Koca ve Yazici, 2014). Tiirklerin Islamiyet’e
gecisi, ekmege verilen degeri daha da artirmistir. Islam inancinda, ekmek israfinin,
¢ope atilmasinin, lizerine basilmasinin veya iizerinden atlanmasinin giinah sayilmasi
da bunda 6nemli bir faktordiir (Tiirk ve Sahin, 2004). Anadolu’nun kadim kiiltiirii
icerisinde bugday ve ekmegin yeri ¢ok dnemli olup ayn1 zamanda bereket simgesidir
(Karaoglu, 2007).

Tirk mutfaginin sekillenmesinde Orta Asya Tiirkleri, Selcuklu ve Osmanl

doneminin etkisi biiyliktlir. Ayrica giinlimiiz Tirk mutfaginin sekillenmesinde ve



zenginlesmesinde, Tiirkiye’de yasamis olan uygarliklarin da etkisi biiytiktiir Tiirk
mutfagi, Orta Asya Tirkleri, Selguklu ve Osmanli donemlerinin etkisiyle
sekillenmistir. Bunun yani sira, Tiirkiye'de yasamis olan farkli medeniyetler de
giiniimiiz Tirk mutfaginin gelisiminde ve ¢esitlenmesinde etkili olmustur (Gtiler ve
Olgag 2010). Tiirkler ekmekle Orta Asya'da tanigmistir. Orta Asya'da bulunan Tiirkler
ekmege "etmek/6tmek" demislerdir (Ozgiidenli ve Uzunagag, 2014; MEGEP, 2018).
Ekmek; Uygurlarda, Harzemsahlarda ve Cagatay Tirkcesinde "otmek" olarak;
Kipgak, Memluk ve Uygur bolgelerinde ise "etmek" olarak kullanilmaktadir. Tiirkler
ekmek i¢in genellikle "nan" ifadesini kullanirken, Osmanlilar "nan-1 aziz" seklinde
ifade ederek ekmegin degerini ve kutsalligint vurgulamislardir (Yayla ve Sirin, 2022).

Ekincilik konusunda koklii bilgi birikimine sahip olan Tirkler, ge¢miste
kullandiklar1 ve beraberinde getirdigi tarim aletleri ve yetistirdikleri tarim iiriinleri ile
Anadolu'nun ziraat yontemlerini gelistirmis ve bu bdlgede yetistirilen iriinlerin
cesitlenmesine katkida bulunmuslardir. Ekmek, Tiirk mutfak geleneginde onemli bir
gida maddesi olarak 6ne ¢iktigindan, ¢ok fazla gesitlilik gostermektedir (Ozgiidenli ve
Uzunagag, 2014). Genellikle gé¢ veren yorelerde ekmek cesidi az iken, go¢ alan
yorelerde, goclerin neden oldugu kiiltiirel zenginlesme nedeniyle ekmek ¢esidinde de
artis olmaktadir (Koca ve Yazici, 2014). Ogel'e gore, Tiirklerin ekmek cesitleri;
kullanilan una gore; arpa, bugday ve dari ekmegi olarak, pisirme sekline gore ise
firinda, kiilde, korda ve sacda pisirilenler seklinde simiflandiriimaktadir (Ogel, 1985).
Tiirkiye’de ekmek yapiminda en ¢ok bugday kullanilsa da 6zellikle baz1 bolgelerde
(6rnegin Karadeniz Bolgesi'nde) misir da sik¢a kullanilmaktadir (Sahin, 2001).

Tiirkler, 6giittiikleri tahillardan farkli ekmek tiirleri iiretmisler ve bu tirlinlere
bazen sekline, bazen de pisirme yoOntemine gore cesitli isimler vermislerdir.
Geleneksel ekmek genellikle evlerde “tandir” adinda firinlarda pisirilmekteydi.
Bayram giinlerinde ise ekmekler; yag, baharat ve aromatik bitkilerle zenginlestirilerek
farkl lezzette iiriinler elde edilmekteydi. Eklenen bu maddeler arasinda tuz, kimyon,
corek otu, rezene, safran, susam, hardal ve karpuz ¢ekirdegi yer almaktaydi (Arl ve
Isik, 1994).

Tiirkiye'de ekmek cesitleri, yapilislarina gore genelde mayali ve mayasiz
olmak tizere iki ana gruba ayrilmaktadir. Mayali ekmekler, una, su, tuz ve maya

eklenerek yogrulan hamurun mayalandirilmasi ve sekil verilerek cesitli yontemlerle



pisirilmesiyle elde edilmektedir. Mayasiz ekmekler ise ¢esitli unlarin, su ve tuzla
yogrulup oklava ile agilarak veya sekil verilerek pisirilmektedir. Ekmeklerin pisirme
yontemleri; genellikle alttan 1sitma ve firin sistemleri olarak iki gruba boliinmektedir
(Oguz, 2002). Ekmegin tas veya sac lizerinde pisirilmesi alttan 1sitma, firin veya
tandirda pisirilmesi de firin sistemlerine dahil olmaktadir. Tiirklerin Orta Asya'dan
Anadolu'ya oradan da Balkanlara tagidiklar1 gomme ekmek pisirme teknigi (Uzun ve
Uzun, 2001), iki sac arasinda veya altta pileki tistte sac seklinde olmaktadir. Bu ekmek
pisirme teknikleri de, portatif firin olarak kabul edilebilir. Bazi ydrelerde tastan
oyularak veya ¢camurdan yapilan pilekilerde akitma ve bazlama tiirii ekmekler de
pisirilmektedir. Genellikle ekmek pisirme yontemini belirleyen faktor, yorede hakim
olan hayat sartlar1 olmustur (Koca ve Yazici, 2014).

Diinyanin bir¢ok iilkesine gére daha zengin bir ekmek kiiltiiriine ve cesitliligine
sahip Tirk Mutfaginda; geleneksel ekmek iiretimine dair yazili kaynaklar oldukca
sinirli kalmaktadir. Geleneksel ekmekler ve unlu mamullere ait bilgilerin, genellikle
aile biiyiiklerinden nesillere yazili kaynaklar olmadan aktarila gelmesi ve kirsal
hayattan sehir hayatina gecis ile geleneksel ekmek tiretim ve tiiketim aliskanliklarinin
degismesinin de etkisiyle bu alandaki yazili kaynaklar oldukg¢a sinirli kalmaktadir. Bu
kiiltiir zenginligimizin, korunmasi ve yapilacak g¢aligmalarla kayit altina alinarak

gelecek nesillere aktarilmasi gerekmektedir (Kogan, 2022).

1.3. Ekmegin Hammaddeleri

Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’'nde ekmek,
“Bugday wununa; su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae) gerektiginde seker,
enzimler, enzim kaynagi olarak malt unu, vital gluten ve izin verilen katki maddeleri
ilave edilip bu karigimin teknigine uygun olarak
vogrulmasi, sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile

vapilan tiriin” seklinde tanimlanmaktadir (Tiirk Gida Kodeksi, 2012).

1.3.1. Maya

Mayali ekmek yapiminin kokeni Antik Misir’a dayanmaktadir. Rivayet edilen
odur ki; bir giin 6nceden artan bir miktar hamurun kendiliginden mayalanmasi

sonucunda mayali ekmek tesadiifen kesfedilmistir. Eksi maya, un ve suyun



birlesimiyle ortaya ¢ikan, maya ile laktik asit bakterilerinin dogal fermantasyonu
sonucu olusan bir hamur tiirtidiir. Genellikle tahillardan elde edilen bu hamura bazen
tuz, seker, meyve, sebze, yogurt, baklagiller veya iskembe gibi farkli malzemeler de
eklenerek eksi hamur hazirlanabilmektedir. Bu siirecte agirlikli olarak laktik asit
bakterileri ile glinlimiizde ekmek mayas1 olarak bilinen Saccharomyces cerevisiae
mikroorganizmalarin fermantasyonu gerceklesir ve eksi maya olusur (Badem, 2023a).
Eksi hamurun ekmek yapiminda kullanilmasiyla gerceklesen fermantasyon siirecinde,
ortaya ¢ikan karbondioksitin yam sira diger bilesenler de hamurun olgunlagsmasina
katkida bulunmaktadir. Bu sayede tiretilen eksi hamur ekmekleri, kendine 6zgii tat ve
doku ozellikleri ile dikkat ¢ekerken, ayni zamanda saglik iizerinde olumlu etkileri
nedeniyle tiiketiciler tarafindan biiyiik ilgi gérmektedir (Bircan vd., 2017; De Vuyst
vd., 2017). Eksi maya, sadece un ve su kullanilarak hazirlanabildigi gibi, farkl gida
maddeleriyle de tiretilebilir. Bu amagla kara havug, kirmizi pancar, nar, ¢ilek, boza ve

yogurt gibi besinler de eksi maya yapiminda kullanilmaktadir (Demir, 2021).

Eksi maya disinda mayalama islemi i¢in kullanilan bircok yodntem ve
bitkisel/hayvansal iiriin mevcuttur. Hayvansal kaynakli mayalara o6rnek olarak
Anadolu’da hayvancilikla gecinen konar gdcer topluluklar tarafindan nesillerdir
kullanilan sirden mayasi, sadece anne siitiiyle beslenmis oglak ya da kuzularin
midelerindeki "mayalik" adli boliimden elde edilir. Bu boliim ¢ikarildiktan sonra
icindeki siit kalintilar1 temizlenir, yikanir ve gilineste kurutulur. Kuruyan mayalik
parcalara boliinlip dogrudan peynir yapiminda kullanilir. Bir baska sekilde ise;
kuruyan mayalik rendelenip tuzlu suda bir ay bekletilir. Bu siire i¢inde suyun igine
liziim, nohut, bortilce, bakla ve kiiciik taslar da eklenir. S1v1 hale gelen maya 2-3 yil
kadar muhafaza edilme 06zelligine sahiptir. Ayrica gecmiste, yeni dogum yapmis
hayvandan sagilan ve "gdlemez" ad1 verilen siit de maya olarak kullanilmistir. Bitkisel
mayalar arasinda en yaygin olan nohut ve bugday mayalaridir (Aga, 2023). Tiirkiye’de
ozellikle Ege, Trakya, I¢ Anadolu ve Akdeniz’in bazi bdlgelerinde yaygin olarak
tiretilen geleneksel ekmeklerden olan nohut ekmegi, nohut mayasindan yapilmaktadir.
Tatli maya olarak da adlandirilan bu maya ile yapilan ekmek ve simitler, ¢cok eski
zamanlardan beri bilinen geleneksel fiiriinlerdendir. Oyle ki Evliya Celebi’nin

Seyahatnamesi'nde Arnavutluk civarinda yapilan nohut mayali simitlerden 6vgiiyle



bahsedilir. Nohut mayasi; nohut, tuz ve kaynamis suyun; 37-40 derece sicaklikta
yaklasik 16-18 saat boyunca fermente edilmesi sonucunda olusan karisimin
stizlilmesiyle elde edilen bir sividir (Erginkaya vd., 2016). Gaziantep yoresinin koyun
veya kegi siitlinden yapilan geleneksel peyniri “telleme”; ham incir, incir 6zsuyu veya
incir dallar1 kullanilarak mayalanir. Incirin ekmek mayalandirmak igin de kullanildig
Corum ilinde iiretilen ekmeklerde goriilmiistiir. Kaz Daglar1 ¢evresindeki kdylerde
"kobak" olarak bilinen ¢am kozalagi, uzun yillar boyunca yogurt mayalamada
kullanilmistir. Bu islem; parmak ucunu yakmayacak sicakliktaki kaynatilmis siitiin
icine yesil cam kozalag: atilip 24 saat mayalandirma seklinde yapilmaktadir. Cam
kozalag1 ile yapilan yogurt; uygun kosullarda, eksimeden uzun siire muhafaza
edilebilmektedir. Ge¢misten giiniimiize pihtilastirict 6zelliklerinden dolayr yogurt,
peynir ve ekmek yapiminda kullanilan diger bitkisel kaynaklar olarak; kenger,
stitlegen, civan pergemi, dul avrat otu, devedikeni, ¢oban taragi/esek helvasi/siitlii
diken, serbetci otu, pitirak otu, mese palamudu, yogurt otu, it liziimi, kanarya otu,
1sirgan, thlamur ve odun kiilii sayilabilmektedir. Kaz Dag1 bolgesinde karsilasilan bir
baska mayalama yoOntemi de tarhana, yogurt ve soganin hamur kivaminda
yogrulduktan sonra eksi mayali ekmek yapiminda kullanilmasidir. Bu yontem
tarhananin su ile 1slatilip unla karistirilarak bekletilmesi sekliyle de yapilmaktadir.
Tiim bu yontemler disinda ¢iy damlalar1 ve nisan yagmuru ile de mayalama islemi
yapildigi bilinmektedir. Ilkbahar mevsiminde o6zellikle Hidirellez zamani beyaz
tiilbent ve kasik yardimiyla toplanan ¢iy damlalari kaynamis ve uygun sicakliga kadar
sogutulmus siitlin i¢ine atilarak yogurt elde edilir. Bu islem Hidirellez giinii cesmeden
veya kuyudan alinan su ile de yapilmaktadir. Bir litre siitiin mayalanmasi i¢in 3-4
yemek kasig1 ¢iy damlast gereklidir. Nisan yagmuru ile yapilan mayalama isleminde
ise bir litre siit i¢in bir su bardagi nisan yagmuru gerekmektedir. Burada mayalanmay1
saglayan asil faktoriin; baharla birlikte yeniden uyanan dogada, ¢esitli etkenlerle
tozlagmanin baslamasiyla bitkilerin {izerine diisen polenlerin, yararli bakterilerden
olan probiyotikleri de igermesi oldugu diisiiniilmektedir (Aca, 2023). Ayrica
Anadolu’da, yogurt mayalamak i¢in karinca yumurtalari ve palamut kapsiilleri de

kullanilmistir (Kosay ve Ulkiican, 1961).



1.3.2. Su

Ekmek iiretiminde un ve su, ekmegin yapisinin olusumu ve kabuk sertliginin
belirlenmesinde onemli bir rol oynamaktadir. Hamurun kivami, eklenen su miktarina
baglidir; unun kaldirabileceginden az su kullanilmasi hamurun sert olmasina neden
olurken, fazla su ilavesi ise yapiskan bir hamur olusmasina yol agar (Badem, 2023a)
Su, hamur bilesenlerinin bir araya gelmesini ve kimyasal etkilesime girmesini
saglayan, hamura istenilen visko-elastik yapiy1 kazandiran, fermantasyon siirecini
baslatan ve devam ettiren, ayrica nihai {iriin kalitesini etkileyen temel bir bilesendir.
Pek ¢ok organik ve inorganik madde i¢in ¢dziicli gérevi goren su, hamurdaki tuz, seker
ve ¢ozlinilir proteinler gibi hidrofilik bilesenleri ¢ozerken, ¢dziinmeyen proteinleri
hidrate ederek gluten olusumuna katkida bulunur (Kent, 1984; Elgiin ve Ertugay,
2002; Coskuner, 2003).

Ekmek yapiminda kullanilacak suyun mikroorganizmalardan armndirilmas,
temiz, renksiz, kokusuz ve orta sertlikte olmas1 gerekmektedir (Yilmazaslan 2008).
Hamur ve ekmegin temel bilesenlerinden biri olan tuz, ekmege lezzet katmanin yan
sira, proteaz enzimlerinin aktivitesini azaltarak glutenin asir1 yumusamasini onler.
Ayrica, fermantasyon siirecinde mayanin faaliyetini diizenleyerek gaz olusumunu ve

hamurun olgunlasma siirecini kontrol eder (Blanshard vd., 1988).

1.3.3. Tuz

Tuz, ekmek icindeki su aktivitesini diisiirerek mikrobiyal bozulmay1 yavaslatir
ve kiif olusumunu engelleyici etkisi sayesinde ekmegin raf dmriinii uzatir. Bu nedenle
ekmek tretiminde onemli bir bilesen olarak kullanilir (Elgiin ve Ertugay, 2002).
Ekmek yapiminda tercih edilecek tuz, yeterli derecede ince, temiz, parlak ve beyaz
olmali; fermantasyon siirecini olumsuz etkileyebilecek iyot ve benzeri mineralleri

icermemelidir (Ozer, 1998).
1.3.4. Un

Ekmek yapiminda temel bilesenlerden biri tahillardir. Beslenme acgisindan
tahillar; diyet proteinleri, karbonhidratlar, kompleks E ve B vitaminleri, bazi
mineraller ve lif bakimindan zengin bir kaynaktir. Hububat olarak da bilinen tahillar,

diinya genelinde genis 6lgekte liretilmektedir. En yaygin tahil tiirleri arasinda bugday
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(Triticum), piring (Oryza sativa), misir (Zea mays), arpa (Hordeum vulgare), sorgum
(Sorghum), yulaf (4vena), dar1 (Panicum miliaceum) ve cavdar (Secale cereale)
bulunmaktadir. Tahillar, ekmek ve firincilik {iriinleri basta olmak iizere gida
sektorliinde pek cok alanda kullanilmaktadir (Chaven ve Kadam, 1989). Tahillar
arasinda ekmek yapiminda kullanilabilen yalnizca bugday ve cavdardir. Diger
tahillarda, ekmek hamurunun kabarmasini ve elastikiyet kazanmasini saglayan
kompleks protein yapisindaki gluten (%8-14) yeterli diizeyde bulunmaz. Bu nedenle,
ekmek iiretimi i¢in gerekli olan bu 6zellikler yalnizca bugday ve ¢avdar tarafindan

saglanabilmektedir (Aktas ve Ozdogan, 2016).

Ekmek yapiminda kullanilacak un, sert ekmeklik bugdaydan elde edilmelidir
(Akbulut ve Karagdzlii, 2014).

Ekmek yapimima en uygun un, Triticum aestivum tiri bugdaydan elde
edilmektedir. Bugday tanesi ii¢ ana bilesenden olusur:

1. Kepek (%12-14): Bugday tanesinin dig kismidir ve beyaz un iiretimi sirasinda
ayrigtirilir,

2. Ruseym (%2-3): Bugdayin 6ziidiir ve E vitamini, folik asit, fosfor, tiamin,
¢inko, demir, magnezyum, Omega 3 ve Omega 6 yaglar1 gibi besin 6gelerini
igerir. Ayrica yiiksek oranda yag barmdirir.

3. Endosperm (%83-85): Kepek ve ruseym ayrildiktan sonra geriye kalan
kisimdir ve biiyiik oranda nisasta igerir.

Bugday, gluten iceren tek tahil olma 6zelligine sahiptir (Serna-Saldivar, 2010).
Ekmeklik unlarin yapisinda bulunan gluten proteinleri, hamurun elastikiyeti agisindan
onemli olmakla birlikte, kabarmasinda biiyiik rol oynamaktadir (Schofield, 1994).
Bugday unundaki proteinlerin biiyiik cogunlugu, gluten yapisini olusturan gliadin ve
gluteninlerden meydana gelmektedir. Ekmek yapimina uygun unlarda yas gluten
miktarinin %28’in iizerinde olmasi, kaliteli bir hamur olusumunu saglamaktadir

(Erekul vd., 2005).

1.4. Ekmegin Yapimda Temel Asamalar

Geleneksel olarak ekmek, un, su, tuz ve mayanin yogrularak mayalandirilmasi,
kesilip tartildiktan sonra tekrar son fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesinden elde

edilmektedir (Elgiin ve Ertugay 2002).
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1.4.1. Yogurma

Ekmegin temel malzemeleri un ve su uygun oranda karigtirildiktan sonra ilk
asama yogurma islemidir. Yogurma islemi sirasinda homojen bir kitle elde etmek
Oonemlidir. Yogurma, bugday ununun yapisinda bulunan gluten proteinlerinin su tutma
ozelliginin ve viskoelastik yapisinin en iyi seviyeye ulagsmasini saglar. Yogurma
isleminin hiz1 ve siiresi de hamurun gelismesini etkileyen diger 6nemli unsurlardandir

(Ozkaya, 2021).
1.4.2. Fermantasyon

Yogurma islemi sonrasinda hamur, maya ve enzimlerin faaliyete ge¢mesi igin
uygun nem ve sicaklikta dinlendirilir (Kogan, 2022). Fermantasyon, diger adiyla
mayalanma; bitkisel ve hayvansal kaynakli iiriinlerde dogal olarak bulunan ya da bu
iiriinlere sonradan eklenen maya ve bakteriler gibi mikroorganizmalarin etkisiyle
gerceklesen mikrobiyolojik ve biyokimyasal bir siirectir. Bu yontemle elde edilen
gidalar ise fermente iirlinler olarak adlandirilir. Fermantasyon, yalnizca bir gida tiretim
teknigi olmanin 6tesinde, besinlerin korunmasini saglamak, esansiyel amino asitler ile
vitaminlerin sentezlenmesine katkida bulunmak ve gidalardaki besin degerini artirarak
besin Ogelerinin viicut tarafindan daha iyi kullanilmasini saglamak amaciyla da
uygulanmaktadir (Karagil ve Acar Tek, 2013). Ekmek yapiminda fermantasyon siireci
icin genellikle Saccharomyces cerevisiae ad1 verilen ve ekmek mayasi olarak bilinen
maya tiirii tercih edilmektedir. Mayanin fermantasyonu sirasinda agia c¢ikan
karbondioksit gaz1 hamur i¢inde hapsolur ve bu durum, iiretim siirecinde ger¢eklesen
fizikokimyasal ve kimyasal tepkimelerin de katkisiyla, baslangicta yogun bir kiitleye
sahip olan hamurun kabarip gozenekli bir yapiya donlismesini saglar (Bircan vd. 2017;

De Vuyst vd. 2017).
1.4.3. Hamur isleme

Hamur isleme asamasinda; fermantasyon siireci tamamlanan hamur, istenilen
ekmek agirligina gore kesme, yuvarlama, ara fermantasyon, sekil verme ve son

fermantasyon igslemlerinden gecirilir (Kogan, 2022).
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1.4.4. Pisirme

Ekmek kalitesini etkileyen en Onemli unsurlardan biri pisirme islemidir.
Pisirme ortaminin nemi, pisirme sicaklig1 ve siiresi tiretilen ekmege uygun olmalidir.
Pisirme esnasinda, sicaklik etkisiyle maya faaliyetleri ilk basta artarken, devaminda
maya gelisimi ve enzim aktivasyonu durmaktadir. Pisirmenin ilk anlarindan itibaren
hamur ic¢indeki gazlarin sicaklik etkisiyle genlesmesi hamura yaklasik {igte bir
oraninda hacim kazandirir. Bu esnada hamurun yapisinda bulunan gliitenin kalitesine
gore ekmek icinde kiiciik veya biiyiik gdzenekler olusur. Iyi olgunlasmis ve kuvvetli
gliiten yapis1 s6z konusu ise kiiciik gozenekli ekmek elde edilir. Pisirme isleminin
devaminda sicakligin artmasiyla gerceklesen karamelizasyon ve maillard reaksiyonu
sonucu ekmekte kabuk olusumu ve ¢esitli aroma bilesikleri meydana gelerek ekmegin

kendine has kokusu ve tad1 ortaya ¢ikar (Ozer vd., 2020; Ozkaya, 2021).
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IKiINCi BOLUM
YONTEM

2.1. Arastirma Konusu ve Problemi

Anadolu’nun kadim kiltiirii i¢erisinde bugday ve ekmegin yeri ¢ok onemli
olup ayni zamanda bereket simgesidir. Kiiltiir, o toplumda yasayan insanlarin maddi
ve manevi degerlerini kapsar (Karaoglu, 2007). Tiirklerde ekmek kiiltiirii ve gesitliligi
diinyanin bir¢ok iilkesine gore daha zengin olsa da geleneksel ekmekler ve unlu
mamullere dair bilgiler yazili bir kaynak olmadan asirlardir aileden g¢ocuklara
aktarilmaktadir. Ayrica 1950’lerden sonra kirsal hayattan sehir hayatina gecis ile
geleneksel ekmek tiretim ve tiikketim aliskanliklar: hizla degismeye baslamistir. Bu
kiiltiir zenginligimizin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi gerekmektedir
(Aygin vd., 2010).

Arastirma problemini “Konya ili yoresel mutfaginda yer alan ekmek cesitleri
nelerdir?” ve “Konya ili yoresel mutfaginda yer alan ekmek ve ekmek iiretiminde
kullanilan malzeme, ekipman ve pisirme yontemleri nelerdir?” sorular

olusturmaktadir.

2.2. Arastirmanin Amaci

Konya ili yoresel mutfagina ait ekmek ¢esitliliginin kayit altina alinmasi ve
elde edilen bilgilerle bu gesitliligin somut verilerle ortaya konulmas: bu tez
calismasinin amaci olarak belirlenmistir.

2.3. Arastirma Konusuyla Ilgili Kuramsal Cerceve ve Konuyla Ilgili Belli
Bash Arastirmalar

Ge¢misi olduk¢a zengin olan Konya mutfagi, binlerce yil Oncesine
dayanmaktadir. Catalhdyiik, Konya mutfagimin kokli gegmisine dair saglam kanitlar
sunmaktadir (Halic1, 2014). Catalhdyiik bolgesi, 6zellikle Neolitik Cag'dan itibaren
belirgin bir 6neme sahip olup, bu cografi konum icerisinde bulunan Konya'da gecmiste
hayvanlarin evcillestirilmesi, bugdayin yetistirilmesi Konya bdlgesinin yemek

kiiltiiriinii belirgin sekilde etkileyerek yemeklerin genellikle hayvansal ve tarimsal
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tirtinlerle zenginlestirildigi ve bu sayede doyurucu ve enerji verici 6zelliklere sahip
oldugu, giinlimiize kadar ulasmis bir mutfak kiiltiirli olusturmustur (Odabasi, 2001).

Konya mutfaginin derin kiiltiirlinii zenginlestiren faktorler arasinda, Selguklu
Devleti'nin bagkenti olmas1 ve Mevlana Celalettin Rumi’nin as¢ibasi Atesbaz-1 Veli
gibi bir ag¢ibastya ev sahipligi yapmasi da belirgin bir rol oynamaktadir (Halici, 2008).
Konya'nin mutfak kiiltiiriinde, firin ve firincilik faaliyetleri her zaman 6n planda
olmustur. Mahalle ve kdylerde ortak insa edilerek kullanilan firinlarda; simit, peynirli
pide ve etli ekmek gibi tlriinler pisirilmistir (Isik, 2006; Halic1, 2008). Su boregi, sac
boregi gibi ¢esitli borek tiirleri, manti; helva, kadayif, baklava ve 6zellikle Konya'ya
0zgl sac arast Konya mutfaginin hamur isleri olarak one ¢ikmaktadir. Konya
kiiltiirlinde, ekmek ve ekmek ile yapilan yemekler 6zellikle zenginlik ve 6nem arz
etmektedir. Bu kapsamda; somun, bazlama, sebit, su boregi, ekmek ogmasi, ekmek
salmas1 ve papara en ¢ok bilinenlerdir (Halic1, 2005; Halici, 2011).

Konuyla ilgili yapilan bazi ¢aligmalar asagida siralanmaktadir.

Badem (2023b) tarafindan hazirlanan “igeri Cumra (Konya) Mutfaginda
Yapilan Borekler Uzerine Bir Arastirma” adli galismada, iceri Cumra bolgesinde sik¢a
hazirlanan ti¢ farkli borek tiirii lizerine detayli bir inceleme yapilmistir. Bu nitel
arastirmada, bolgede ikamet eden kisilerle birebir goriismeler gerceklestirilmis; su
boregi, sac boregi ve tandir boreginin yapilislar ile diger ozellikleri konusunda
kapsamli bilgiler elde edilmistir.

Secim ve Kaya (2022) tarafindan yapilan “Yoresel bir Lezzet: Konya Yag
Somunu” adl1 ¢alismada; Konya ilinde faaliyet gosteren firin ustalari, isletmeciler ve
yazarlardan olusan toplam 15 katilimci ile gergeklestirilen goriismelerde, yag
somununun tarihi, yapisal Ozellikleri, standart regetesi, kullanilan ekipmanlari,
sunumu, cesitleri, tiiketim zamanlari, tiiketiciler ve tiiketim mekanlar1 hakkinda
bilgiler derlenmistir. Arastirma sonuglarina gore, yag somununun tarihsel gelisimi,
malzemeleri ve kullanilan ekipmanlar, igerigi detayli bir sekilde belirlenmistir. Bu
tespitler temelinde, yag somunu i¢in belirli kalite standartlar1 olusturulmaya calisilmis
ve yag somunuyla ilgili somut veriler elde edilmistir.

Secim (2018) tarafindan yapilan “Yéresel Bir Uriin Olan Konya Etlieckmegi ve
Genel  Ozellikleri Hakkinda  Nitel Bir Calisma” adhi  ¢alismada;

Konya ilinde faaliyet gosteren etliekmek salonlarinda ve restoranlarda calisan 14
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etlickmek ustasi ve 1 igletmeci ile gerceklestirilen goriismelerde, etlickmegin ge¢misi,
iiretimi, kullanilan firmin 6zellikleri ve hijyen konularinda bilgiler elde edilmistir.
Aragtirma sonucunda etlieckmek i¢in kullanilan hamur, et, arag-gereg, icerik ve firin
ozellikleri belirlenmistir. Bu bulgular temelinde etliekmek kalite standartlar1 {izerine
cikarimlar yapilmaya ¢aligiimistir.

Sec¢im ve Sen (2018) tarafindan yapilan “Konya Mutfak Kiiltiirii Uzerine Nitel
Bir Arastirma” adli ¢alismada; Konya'da yasayan ileri yas gruplariyla birebir
goriismeler yapilarak mutfak kiiltiirii hakkinda bilgiler toplanmis ve kaydedilmistir.

Yayla ve Sirin (2022) tarafindan yapilan “Kentlesmenin Ince Ekmek Yapimi
ve Paylasimi Gelenegi Uzerindeki Etkisinin Belirlenmesi: Kadirli Ornegi” adh
calismada; Osmaniye-Kadirli ilgesindeki sehirlesmenin, ince ekmeklerden yufka
ekmegi yapimi ve paylasimi kiiltiirii tizerindeki etkileri incelenmistir. Arastirma
kapsaminda onceden belirlenmis 10 kadin katilimciyla yapilan goriismeler, amach
ornekleme yontemiyle gergeklestirilmistir. Calismanin sonuglari, somut olmayan
kiiltiirel miras i¢inde yer alan yufka ekmeginin gilinlimiizde yavasca unutulmaya
basladigint ve kentlesmenin, yufka ekmegi yapiminin yeni nesile aktarimin
giiclestirdigini gostermektedir.

Secim ve Kaya M. (2020) tarafindan yapilan “Marag Tarhanasi ve Geligim
Siireci” adli calismada; Maras tarhanasinin ‘tarihsel gelisim siireci, 6zellikleri ve
gelecegi’ konusu incelenmistir. Tarihsel siire¢ icindeki gelismeler, yerel halkin
gozlemleri ve belirli kurum calisanlar1 ile gergeklestirilen nitel goriismelerin
sonuclarina dayanarak; Maras tarhanasinin sadece bir gecim kaynagi olmakla
kalmay1ip ayn1 zamanda igerisinde dnemli tarihsel bir birikimi barindirdigi, bolgenin
etnik kiiltiir unsurunu da siirdiirdiigii ortaya konulmustur.

Secim ve Geng¢ (2019) tarafindan yapilan “Sinop Yoresel Mutfaginin
Unutulmaya Yiz Tutmus Tatlarimin Degerlendirilmesi” adli ¢alismada; Sinop'ta
yasayan goniilliilerle gerceklestirilen miilakatlarda, Sinop mutfagina ait ge¢miste
evlerde sikca hazirlanan yemekler belirlenmistir. Arastirmanin sonuglarina gore
kesfedilen lezzetlerin tarifleri ¢ikarilarak belgelenmistir.

Atabey ve Isik (2018) tarafindan yapilan “Mutfak Kiltiirii ve Yoresel
Yemeklerin Yerel Halk Tarafindan Degerlendirilmesi, Fethiye Ornegi” adli calismada;

Fethiye'nin koylerinde ve sehir merkezinde gerceklestirdigi goriismelerde benzer
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tariflerin saptandig1 belirlenmistir. Koylerde, geleneksel tariflerin daha sik
uygulandig1 sonucuna varilmastir.

Secim ve Cosan (2019) yapmis olduklar1 “Bartin  Yoresel Yemek
Aliskanliklarinin Tespit Edilmesi Uzerine Bir Arastirma” adli calismalarinda; Bartin
ilinde yasayan yerel halkin yemek aligkanliklarini belirlemeyi ve unutulmaya yiiz
tutmus yemekleri giin yiiziine ¢ikarmayi1 amaglayan bir ¢alisma gergeklestirmistir.
Bartin mutfagina ait olan lezzetlerin zaman i¢inde taninirligini kaybettigi ve unutulma
egiliminde oldugu tespit edilmistir.

Acar (2016) yapmis oldugu “Gastronomi Turizmi Kapsaminda Aksaray ili
Glizelyurt (Gelveri) Yoresel Mutfaginin Unutulmaya Yiiz Tutmus Tatlarinin
Degerlendirilmesi” adli ¢calismada, yoreye ait mutfak kiiltiiriinii detayli bir sekilde
arastirmistir. Aksaray ilinde yasayan belli yas lizerindeki bireylerle birebir goriismeler
yapilarak, geleneksel yiyeceklerin nasil hazirlandigina dair ayrintili bilgiler elde
edilmistir.

Aksoy ve Sezgi (2015) tarafindan yapilan “Gastronomi Turizmi ve Giineydogu
Anadolu Bolgesi Gastronomik Unsurlart” adli c¢alismada Giineydogu Anadolu
Bolgesi'nin potansiyelini akademik anlamda ortaya koymak ve bdlgenin tanitimina
katkida bulunmak hedefiyle bir derleme ¢alismasi gergeklestirilmistir.

Sengiil ve Tiirkay (2015) tarafindan yapilan “Dogu Karadeniz Mutfak
Kiiltiiriniin Siirdiiriilebilirligi: Sorunlar ve C6ziim Onerileri” adli calismada bolgeyi
ziyaret eden turistlere, yerel mutfak kiiltiiriinliin degismeden sunulabilmesi ve Dogu
Karadeniz bolgesinin mutfak kiiltiiriiniin  stirdiiriilebilirligini saglamak amaciyla
yapilmasi gerekenlerle ilgili dneriler sunulmustur.

Comert (2014) tarafindan yapilan “Turizm Pazarlamasinda Yoresel
Mutfaklarn Onemi ve Hatay Mutfagi Ornegi” adli ¢alismada turistik agidan énem
tastyan Hatay mutfag arastirilmistir. Yerel yemek orneklerine yer verilmis ve yerel
yemeklerin 6ne ¢ikarilmasi ile bolge turizmine katkida bulunulacagi vurgulanmistir.

Ser¢eoglu (2014) tarafindan yapilan “Y 6re Halkinin Mutfak Kiiltiiriinii Tanima
Durumunun Tespit Edilmesi: Erzurum ili Ornegi” adli calismada Erzurum yéresinde
yasayan halkin kendilerine has mutfak kiiltiirleri hakkinda bilgi sahibi olup
olmadiklar tespit edilmeye calisilmistir. Aragtirma bulgularina gore, katilimcilarin

cogunlugunun kendi evlerinde geleneksel yemekler hazirladiklari, Erzurum'a ait
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lezzetleri begendikleri ve Erzurum mutfak kiiltiiriinii unutmadiklar1 belirlenmistir.
Katilimcilara gore, Erzurum mutfak kiiltiiriinii canli tutmak i¢in topluma geleneksel
mutfakla ilgili egitim verilmesi ve medyadan faydalanilmasi gerekmektedir.

Aslan, Giineren ve Coban (2014) tarafindan yapilan “Destinasyon Markalagma
Siirecinde Yoresel Mutfagin Rolii: Nevsehir Ornegi” adli calismada Nevsehir'de
faaliyet gosteren restoranlar, liiks oteller, butik konaklama tesisleri, seyahat acenteleri
ve devlet kurumlarindaki orta ve iist diizey yoneticilerle goriismeler yapilmstir.
Nevsehir'in - tanitiminda, yoresel lezzetleri ©One c¢ikarmak amaciyla, turizm

paydaslarinin goriisleri dikkate alinarak gesitli 6neriler sunulmustur.

2.4. Arastirmanin Onemi

Bilimsel yayinlara bakildiginda “ekmek” anahtar kelimesiyle bir¢ok bilimsel
calisma yapildigi goriilmektedir. Ancak Konya iline 6zgii ¢aligma tespit edilememistir.
Bu tez ¢alismasinda Konya ilinin yoresel ekmek ¢esitliligini, ekmeklerde kullanilan
malzemelere, yapim sekillerine, pisirme yontemlerine gore siniflandirip, yapim ve
isimlendirme farkliliklarinin tek bir calisma altinda kayit altina alinarak sunulmasi ve
unutulmaya yiiz tutmus yoresel ekmek ¢esitlerinin kayit altina alinmasi aragtirmay1
onemli kilmaktadir. Aragtirmanin daha sonra yapilacak benzer ¢aligmalara 1s1k tutmasi

ve literatiire katki saglamas1 hedeflenmektedir.
2.5. Arastirma Yontemi (Modeli)

Bu calismada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel arastirma; gidalar,
mutfak kiiltiiri ve beslenme c¢esitliligi ile ilgili olgularmn kapsamli bir bicimde
anlagilmasinda ve incelenmesinde kullanilan aragtirma yontemleri arasinda yer
almaktadir (Harris vd., 2009). Nitel arastirmanin temel 6zelligi, konunun
derinlemesine ve ayrintili bir sekilde incelenmesine dayanmaktadir. Bu cercevede,
calisma nitel arastirma yontemi ve kesifsel (betimleyici) arastirma modeli kullanilarak
gerceklestirilmistir (Islamoglu ve Alniagik, 2016).

Bilimin temel karakteristigi, bilinmeyen olay ve olgularin ¢esitli metotlarla
arastirilmasi ve bu arastirma sonuglarinin toplumun kullanimina sunulmasidir. Her
bilim dali, kendi alanina 0zgii arastirma yontemlerini kullanir. Aragtirma

yontemlerinde temel olarak {li¢ yaklagim bulunmaktadir. Bunlar nicel, nitel ve
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karmadir. Nicel aragtirma, degiskenler arasindaki iligkileri matematiksel yontemlerle
aciklamaya c¢alisan bir arastirma tiiriidiir (Patton, 2005). Nitel arastirma ise gozlem,
miilakat ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin agirlikli olarak
kullanildig1, katilimeilarin deneyimlerini ve algilarini daha derinlemesine anlamay1
amaglayan bir siireci i¢eren bir arastirma tiiriidiir (Hammersley ve Atkinson, 1983).
Nitel arastirma bireysel ve toplumsal olaylari ¢cevresel faktorlerle birlikte karmasik bir
sekilde inceleyen ve bu olaylar1 siirli degiskenlere indirgemeyen bir arastirma
yaklagimidir (Denzin ve Lincoln, 2008). Nitel arastirma, genellikle arastirmacinin
katilimcilar1 dogal ortamlarinda gézlemleyerek, olay ve olgularin olusum siireglerini
derinlemesine inceledigi bir siiregtir (Creswell, 2013; Mertens, 2014). Son donemde
sikca kullanilan karma arastirma ise nitel ve nicel desenleri bir araya getiren
arastirmalardir. Karma arastirmada hem nitel hem de nicel yaklasimlar ayni calismada
bir araya getirilip tek bir aragtirma olarak sunulabilmektedir (Tashakkori ve Teddlie,

2010).

Bu c¢aligmada arastirmanin igerigini olusturan veriler, nitel arastirma
yontemlerinden miilakat/goriisme teknigi kullanilarak hazirlanmistir.  Goriisme
teknigi, bir veya birka¢ konugsmaciyla, soru cevap seklinde yapilan birinci elden bilgi
alma teknigidir. Bu aragtirmada veri toplama teknigi olarak kullanilacak goriigsme tiiri,

yari-bi¢gimsel miilakat tiirtidiir.
2.6. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evreni Konya ili olup, 6rneklemini Konya ilinde ikamet eden

gontlliler olusturmaktadir.
2.7. Veri Toplama Araclar

Arastirmada veri toplama aract olarak ilgili literatiir incelenerek yar1
yapilandirilmis hazirlanan goriisme formu kullanilmistir.

Arastirmanin kapsamin1 Konya ilinde yapimu siirdiiriilen ve unutulmaya yiiz
tutmus yoresel ekmekler olusturmaktadir. Bunun icin veri toplama teknigi olarak
kullanilan miilakat/goriisme sonuglart ile birlikte; T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhig,
Tiirk Patent ve Marka Kurumu, Konya Valiligi, Konya Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii,

Belediyeler gibi kuruluglarin kurumsal portallarinda yer alan yazili kaynaklar, kitap,
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tez ve makaleler, bilimsel kitaplar ve aragtirma makaleleri arastirma kapsamina dahil

edilmistir.
2.8. Veri Analizi

Miilakat/goriisme teknigi ile gonilli kaynak kisilerden dogrudan alinan
cevaplar; yazili olarak veya ses kayit cihazi ile kaydedilmistir. Daha sonra, kayit altina
aliman cevaplarin ¢dziimlemesi yapilarak elde edilen veriler belirlenen basliklar

halinde yazilmigtir.
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Arastirma kapsaminda yar1 yapilandirilmig goriisme formu araciligiyla bilgi

toplanan elli iki goniillii katilimcinin; cinsiyet, dogum tarihi, dogum yeri, egitim

durumu ve meslek bilgileri Cizelge 3.1.’de yer almaktadir.

Cizelge 3.1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Kaynak Adi

Dogum Egitim

Kisi Soyad: Cinsiyet Vil Dogum Yeri Durumu Meslegi
1 Z.D. Kadin 1970 Ahirh Onlisans Ev Hanmm
2 R. G. Kadin 1983 Akdren Ilkokul Isletmeci
3 S.K. Kadmn 1965  Akéren flkokul ~ Ev Hanmu
4 G. B. Kadin 1946 Aksehir Ilkokul Ev Hanimi
5 0.U. Erkek 1975 Aksehir Lise Bazlamac1
6 A. U. Kadin 1985  Aksehir Ilkokul ~ Ev Hanimi
7 H. A Erkek 1988 Aksehir Lise Pideci
8 H. K. Kadin 1979 Altinekin Ilkokul Ev Hanimi
9 L.E. Kadmn 1980  Beysehir Ilkokul ~ Kat Gérevlisi
10 S. S. Kadin 1979 Beysehir Ilkokul ~ Bazlamaci
11 E. H. Kadin 1978 Beysehir Ilkokul ~ Kat Gérevlisi
12 M. C. Erkek 1983 Beysehir Lisans Memur
13 AY. Kadin 1985 Bozkir Lise Ev Hanimi
14 A. 1.0. Erkek 1963 Bozkir Ilkokul Ev Hanimi
15 G.O. Kadin 1970 Bozkir [lkokul Ev Hanimi1
16 0. A. Erkek 1954 Cihanbeyli Lisans Ciftei
17 M.Y. Erkek 1958 Cihanbeyli Lisans Firin Sahibi
18 M. U. Erkek 1989 Celtik Lisans Memur
19 R. U. Kadin 1970 Celtik Ilkokul ~ Ev Hanim
20 E.C. Kadin 1973 Cumra Ilkokul ~ Ev Hanim
21 A.U. Kadin 1980 Cumra Ilkokul Asct
22 M. B. Erkek 1988  Derbent Onlisans Memur
23 R. A. Erkek 1985 Derebucak Lise Lokanta Isletmecisi
24 A T. Kadin 1953 Derebucak Tlkokul Ev Hanimi
25 S. K. Erkek 1962 Derebucak Ortaokul Ciftci
26 N.S. Kadmn 1958 Doganhisar flkokul ~ Ev Hanim
27 L. M. Kadin 1981 Doganhisar Ortaokul  Asci
28 C.S. Erkek 1970 Emirgazi Lisans Memur
29 A.S. Erkek 1975 Eregli Lise Evhanimi
30 H. O. Kadin 1943 Eregli Evhanimi



31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41

42

43
44
45
46
47
48
49

50

51
52

K.G.
S. A.
H. K.
M.A.G.
G. K.
K. G.
K. K.
M. S.
A Y.
M. P.

S.E.
G.C.
H. B.
H. B.
H.Y.
K. O.
M. E.
B. B.
F.C.

Z. K.

B. 0.
S.K

Kadin
Erkek
Erkek
Erkek
Kadin
Kadin
Erkek
Erkek
Kadin
Erkek
Kadin

Kadin

Kadin
Kadin
Erkek
Kadin
Erkek
Erkek
Kadin

Kadin

Kadin
Erkek

1965
1969
1983
1977
1967
1985
1982
1980
1981
1976
1977

1983

1955
1975
1991
1955
1978
1985
1969

1983

1996
1988

Eregli
Glineysinir
Hadim
Hadim
Halkapinar
Hiytik
Ilgin

Ilgin

llgin
Kadinhant
Kadinhant
Halkapinar-
Karapinar
Karapinar
Karapinar
Karatay
Sarayonii
Seydisehir
Seydisehir
Taskent

Yalihiiyiik

Yalihiiyiik
Yunak

Ilkokul
Lisans
Lise
Lise
Ilkokul
Lisans
Lise
Lise
Lisans
Lise
Ilkokul

Onlisans

Ilkokul
Ilkokul
Lisans
Ilkokul
Lisans
Lise
Ilkokul

Lise

Onlisans
Lise Terk
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Ev Hanimi
Memur
Asci

Asci

Ev Hanimi
Memur
Asci

Asci
Avukat
Asci

Ev Hanimi

Asci

Ev Hanimi

Asci

Memur

Muhtar

Memur

Asci

Ev Hanimi
Kadinlar Kooperatifi
Calisani

Lokanta Isletmecisi
Asci

3.2.Arastirma Sonuc¢larina Ait Bulgular

Arastirma kapsaminda, Cizelge 3.2°de verilen yar1 yapilandirilmis goriisme

formu araciligiyla katilimcilardan elde edilen bulgular gruplandirilarak baglhiklar

halinde verilmistir.

Cizelge 3.2. Calismada Kullanilan Yar1 Yapilandirilmis Goériisme Formu

No Soru

1 Bolgenizde kag gesit ekmek yapiliyor? Adlari nelerdir?

2 Ekmegin bilinen adi nedir? Farkli bolge/yorelerde kullanilan baska ad1 varsa nedir?

3 Ekmegin ait oldugu bilenen yer/ydre neresidir?

4 Ekmegin ait oldugu bilenen yer/ydre disinda yapimi ve tiiketimi var midir? Varsa
neresidir?

5 Ekmegin tarihi ge¢misi / hikayesi varsa nedir?

6 Ekmek hakkinda elde edilen bilgilerin kaynagi nedir? (aile biiytikleri, komsu vb)
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7 Ekmegin kullanildig/6zellikle yapildigi 6zel zaman ve 6zel kullanim alani var midir?
(kandil, diigiin, Ramazan ay1 sahut/iftar vb)

8 Ekmek mayali mi1? Mayali ise kullanilan maya (kuru/yas/eksi maya vb) nedir? Mayali
degil ise kullanilan kabartici {iriin nedir?

9 Ekmek recetesinde yer alan diger malzemeler (un, kati malzemeler, sivi malzemeler,
lezzet vericiler, ¢esniler, lizerine kullanilan malzemeler, vb) nelerdir?

10  Ekmegin yapim asamasinda kullanilan ara¢ geregler nelerdir?

11  Ekmegin hamurunun 6zelligi/kivami nasil olmalidir?

12 Ekmek yapim asamalari nelerdir?

13 Ekmegin sekillendirilme teknigi nedir?

14  Pisirme yontemi nedir?

15  Pisirme i¢in kullanilan ekipman (ocak, firin vb) ve 1s1 kaynagi (gaz, komiir, odun vb)
nedir?

16  Pisirme 1s1s1 ve siiresi nedir?

17  Ekmegin kullanim /sunum/servis sekli nedir?

18 Ekmegin muhafazasi nasil olmalidir, muhafaza 6mrii ne kadardir?

19  Ekmegin yapimi/tiikketimi giiniimiizde devam etmekte midir? Nasil? Nerede?

20  Ekmegin giinlimiizde yapim1/ tilketimi devam etmekte ise orijinal halinden (regete,

yapim asamalari, sekillendirme teknigi, pisirme yontemi, pisirme sicakligi ve siiresi,
kullanim/sunum/servis sekli) farki var midir? Varsa bu farklar ve nedenleri nedir?

3.3. Konya il Merkezi ve Ilgelerinde Uretilen Ekmekler

Tiirkiye’de birgok farkli yontemle ekmek pisirilmektedir. Ekmekler

cogunlukla pisirme yontemine gore isim almistir. Mayasiz hamurdan sacda pisirilen

ekmege, yutka ekmegi veya sebit; mayali ekmege, bazlama, bozlama; kiilde pisen

ekmege; gomeg, gdbmme, komeg, komii¢, bezdirme adi verilmistir. Ayn1 zamanda

corek ve borekler de Tiirklerin ekmek ¢esitleri arasinda yer almaktadir (Kabak, 2014).

Bu dogrultuda kaynaklardan toplanan veriler, basliklar halinde derlenmis olup,

alfabetik olarak asagida siralanmistir.
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3.3.1. Akitma

Akitma, Tiirkiye genelinde yapilmakta; kimi bdlgede cizlama, kimi bolgede
krep adiyla da bilinmektedir. Mayali veya mayasiz yapilabilmektedir. Konya ili
genelinde de ge¢misten giliniimiize yapilagelen ve akitma adiyla bilinen bu ekmek
cesidinin temel Ozelligi civik hamurun kagikla sac veya tavaya dokiilerek
pisirilmesidir.

Sarayonii ilgesinde “akitma” icin nohut unu, misir unu ve beyaz un
karigtirilarak kullanilir. Bu un karigimi, su ve tuz ile civik bir hamur yapilir. Krep gibi
kepge ile sac lizerine dokiilerek pisirilir. Sac yerine tavada da pisirilebilmektedir.
Seydisehir'de de ¢ok yapilmaktadir. Cogunlukla kahvaltida veya misafire ikram olarak
tercih edilir (KK46).

Gorsel 3.1. Akitma

3.3.2. Altinekin Ekmegi

Altinekin ilgesinde, 6giinlerde genel olarak tliketilen ekmek “Altinekin
ekmegidir. Ogiinlerde sebit (yufka ekmek) fazla tercih edilmez, bu ekmek yenir. Hizli
cillendigi icin, gecmiste iki-li¢ giine bir yapilirmis. Giinlimiizde ise ¢ok yapilip,

dondurucularda muhafaza edilebilmektedir. Yapimi i¢in su, maya, tuz ve un ile hamur
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yogurulur. Hamurdan el biiyiikliigiinde bezeler yapilir. Yapilan bezeler topak topak
saca (firin tepsisi) koyulur, elle yassilastirilir. Tepsi mayasi i¢in dinlendirilir. Uzerine
yumurta siiriilmez, istege bagl olarak ¢orek otu serpilebilir. Firina géndermeden dnce
ekmeklerin iizeri elle dokunarak veya su serperek 1slatilir. Altinekin’e 6zgii bu firinda
ekmekler 12 dakikada piser. Firina iki tepsi birden girer, bir kerede 12 ekmek piser
(KKS).

Gorsel 3.2 Altinekin Ekmegi
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3.3.3. Armut Ekmegi

Armut Ekmegi; Konya ilinin Toros daglari eteklerinde kurulu Hadim il¢esinde,
gecmiste bugday bulamayan halkin, giiz mevsiminde, eyliil, ekim aylarinda dagdan
topladigi olgunlagsmis yaban armutlarin1 glineste kurutup, degirmende ogiiterek elde
ettigi unla yapilan yoresel bir ekmektir. Armut Ekmegi, yufka ekmek seklinde yapilir.
Elde edilen armut ununa bugday unu karistirilarak da yapilmaktadir. Bu sekilde daha
lezzetli oldugu dile getirilmektedir. Giiniimiizde yapimi ¢ok yaygin degildir,
unutulmaya yiiz tutan yoresel bir ekmek ¢esididir (KK34; www.tarimtv.gov.tr, 2025).

Gorsel 3.3. Armut Ekmegi

Kaynak:https://www.tarimtv.gov.tr/tr/video-detay/anadolu-nun-gizli-lezzeti-armut-ekmegi- 15359
(Erisim:28.01.2025).

3.3.4. Atom

Atom, Aksehir ilgesinde yakin zamanda acilan firinlar tarafindan ortaya
cikarilmis bir ekmek ¢esididir. Atom i¢in malzemeler; un (esmer un), su, tuz, maya,

tahin, hashas, tereyagidir. Un, su, tuz, maya ile yogrulan hamur 220 gramlik beze
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haline getirilir ve dinlenmeye alinir. Hamur kabardiktan sonra yass1 bir sekilde acilip
tahin (50 gram), hashas (70 gram), tereyagi (30gram) karistirilarak hamurun yiizeyine
siiriiliir, rulo haline getirilip tekrar tepsiye alinir ve 30 dakika dinlendirilir. Uzerine
yumurta siiriiliip susam serpilerek tekrar tas firina siiriiliip tiiketime hazir hale getirilir

(KK7).

Gorsel 3.4. Atom

3.3.5. Bazlama/Mayal

Bazlama temel olarak; un, su, tuz, maya ile yapilan, daire seklinde agilip sac
veya tava lizerinde pisirilen mayali bir ekmek ¢esididir. Konya ilinde daha ¢ok
“mayal1” olarak bilinmektedir. Buna ragmen sadece “bazlama” adiyla anilan ilgeler de
vardir.

Derbent il¢esinde 6gilinlerde tiiketilen ana ekmek bazlamadir. Bazlama haftada
bir yapilir, un, su, maya, tuz ve kuru maya ile ele yapismaz yumusak bir hamur
yogurulur. Bezeye ‘“Melevse” denir. Hamurdan melevse yapilip, oklava ile ince ve
servis tabagi biiyiikliigiinde agilir. Kisin evin i¢ginde mutfakta bulunan ocakta, sacin
lizerinde, yazin ekmek sobalarinin {izerinde pisirilir. Bu ekmek sobalar1 davul firina
benzer goriintiide lizeri sacdan olusan i¢cine odun koyulacak haznesi olan bacali

ocaklardir. Ates icin mese odunu, kavak odunu ve kuru dal ve yapraklardan olusan



27

“cilp1” yakilir Mutfaktaki ocakta yapilir saman ve tezek kullanilmaz. Pigen ekmekler

gecmiste hamur teknesinde muhafaza edilirdi, simdi ise buzdolabinda muhafaza

edilmektedir (KK23).

Ahirli ilgesinde mayali diye bilinmektedir. Un, su, tuz, maya ile kulak memesi
kivaminda hafif yumusak bir hamur yogurulur. Alt1 az unlanir Oklavayla servis tabagi
blyiikliigiinde agilir. Dilbe lizerinde pisirilir. Dilbe, Ahirli’da toprak saca verilen
isimdir. Sacin altina mese odunu yakilir, kozlesince mezenin kozii kenara alinir yanina
arkasina tugla koyulur. Hamur sacin iizerinde biraz kabarir iyice kabarmadan demir
sisle gevrilir, tekrar kabarinca sisle tutup koziin igine sokulur, kézde de kizarir. lyi
kizartilirsa kolay bozulmaz, on-onbes giin muhafaza edilebilir. Buzlukta ise bir yila
kadar saklanabilmektedir (KK1).

Yalihiiyiik ilcesinde bazlama yapimi ig¢in; un, su, tuz ve maya ile ele
yapismayan, yumusak, kulak memesi kivaminda hamur yogurulur. Geg¢miste eksi
maya ile yapilmakta iken, giinlimiizde instant maya kullanilmaktadir. Siitlii bazlama
tercih edildiginde; iki su bardagi siite bir su bardagi su, klasik bazlama tercih
edildiginde 2-2,5 su bardagi su, 5 kilogram un (suyun miktar1 kullanilan una gore
degisebilmektedir) yogurup 45 dakika mayalandirilir. Hamur bezelenir ve kisa oklava
veya merdane ile pasta tabagi boyutunda acilir. Ag¢ilan hamurlar, temiz bir bez
tizerinde 10 dakika kadar dinlendirilerek mayalandirilir. Mayalanan bazlamalar toprak
sac lizerinde pisirilir. Toprak sac; testi topragindan hazirlanan hargla, sacin i¢i sivanip
kurutularak elde edilmektedir. Bu sayede atesin mayali tirlinleri hizli pisirmesi onlenir
ve sicakligin saca homojen yayilmasi saglanir. Ekmegin daha giizel kizarip kabarmasi
ve i¢ini ¢ekmis bir bazlama olmasi saglanir (KKS50).

Derebucak ilgesinde bazlama, “‘kaba ekmek™ adiyla anilmaktadir (KK24).

Doganhisar ilgesinde yapilan bazlama i¢in mayali hamur lavas biiyiikliigiinde
acilip sacin lizerinde pisirilir (KK27).

Konya, Eregli, Karapinar, Emirgazi ilgeleri kodyleri ve yaylalarinda, 6zellikle
Yoriik koylerinde kiiglikten biiyilige bu bolgede yasayanlar tarafindan “mayali ekmek™
olarak bilinen ekmek ¢esidi; koyliilerin giinliik tiiketiminde kullanilmaktadir. Yapimi
i¢in un, su, tuz, eksi maya, yogurt suyu ile hamur yogurulur. Bezelere ayrilir. Bezeler

oklava ile agilir. Sacin altinda mese odunu yakilir. Kiitiikklerden degil, ince dallarin
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kullanim1 makbuldiir. Ince dalin kullanilmasi atesin seviyesini belirlemek i¢in daha iyi
olur. Genellikle is yaptig1 i¢in saman kullanilmaz. A¢ilan hamur sac lizerinde pisirilir.
Mayali ekmek c¢ok yumusak ve kabarmis olmalidir. Mayali kabarip kizarinca
pismistir. Mayali; sade olarak yemegin, kahvaltinin yaninda tiiketilebilir. Mayali
sofraya sarilip (sofra Ortiisii) 3-4 giin i¢inde tiiketilir. Buzdolabinda 5-10 giin, buzluga
atilirsa bir sene kadar muhafaza edilebilir. Kirsal kesimde tiretimi ve tiiketimi devam
etmektedir. Yapim asamalari hemen hemen tamaminda aymidir. Mayali, sehir
merkezindeki evlerde ocak iizerinde tavada, elektrikli firmnlarda yapilir ama odun
atesinin tad1 kokusu olmaz. Bu nedenle oncelikli tercihi odun atesinde yapilmasidir
(KK29).

Karapar il¢esinde mayali ekmek yaklasik servis tabagi kadar, ince ve biiyiik
yapilir. Aksamdan un, su, tuz, bir yemek kasig1 kuru maya ile hamur yogurulur, sabaha
kadar mayalanir. Sacda piser, geviriciye “pisirge¢” denir, pisirge¢ kulplu tahta kilig
gibidir. Pistikten sonra igine peynir koyulur, yarim ay seklinde katlanarak tiiketilir.
Ug-dort giin tiiketilir. Giiniimiizde ¢ok uzun siire buzlukta muhafaza edilebilmektedir.
Gecmiste Karapinar’da ocaklar evin i¢inde olurdu sabah ekmek kokusuyla uyanilirdi.
Hamur tahta ekmek teknesinde yogurulurdu. Aksamdan bir yumruk biiyiikliigiinde
teknede hamur birakilirdi. O da eksi maya olarak kullanilirdi. Aksam yatmadan hamur
yogurulur sabah pisirilirdi. Mayali ekmek sabah, 6gle, aksam 6giinlerinde tiiketilir.
Iki-ii¢ giine bir yapilird1 (KK42).

Halkapinar ilgesinde mayali; kiiclik bazlama seklinde yemek tabagi kadar ve
kalin yapilir. Bir hafta tiiketilir. Gegmiste eksi maya ile yapilirdi. Bazen i¢ine patates
piiresi koyularak da yapilmaktadir. Hamuru ele yapisip yapismama arasinda olur.
Sacda piser. Kahvaltilarda tiiketilir (KK35).

Cumra’da mayali daha ¢ok kahvaltida tiiketilmektedir. Diger 6glinlerde ise
yufka tercih edilmektedir. Cumra’da kadinlar toplanarak bir seferde genellikle 25 kilo
unla ekmek yaparlar. Un olarak kepekli degirmen unu kullanilir. Una; maya (yas veya
kuru maya), su ve tuz eklenir. Tam 6l¢ili yoktur, dl¢iiler goz karar1 ayarlanir. Eskiden
komsudan hamur mayasi istenip onunla yapilirdi. Hamurun kivami ele yapismayan
kulak memesi kivaminda olmalidir. Mayalanmas1 icin bir saat dinlendirilir. Hamur
bezelenir. Ekmek aganlardan biri, kisa kalin bir oklava ile bezeyi tabak biiytikliigiinde

acar, buna “minti” denir. Pisirici olarak yer alan kisi mintiyi sacda ¢evirerek pisirir.
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Sacin altinda odun, misir kogani, kagit ile yakilan ates, zaman zaman samanla beslenir.
Mayali saca koyulduktan kisa siire sonra iizeri g6z gdz olunca cevrilir. iki yiizii de
pisip kabarinca sac iizerinden alinir. Sararmayacak ve fazla beneklenmeyecek kadar
sacin lizerinde tutulur. Cumra’da evlerde mayali mutlaka her giin bulunur. Posette, oda
sicakliginda kigin 1-2 hafta muhafaza edilebilir. Dondurucuda ise 6-12 ay muhafaza
olmaktadir (KK21).

Beysehir’de mayali hamuru igin birinci kalite un kullanilir. Tercihe gore
kepekli un da eklenebilmektedir. Hamur icin, un, su, maya (yas veya kuru), lezzetini
artirmak i¢in bazen siit veya yogurt/yogurt suyu kullanilir. Ele yapismayacak, ancak
oklavada da kalmayacak sekilde yumusak bir hamur elde edilir. Hamur ne kadar
yumusak olursa mayali ekmek de o kadar yumusak olur. Ge¢miste eksi maya ile
yapilirmis. Yogurulan hamurdan bir beze ayrilarak una gomiiliir, ayr1 bir yerde
bekletilir, birka¢ giin sonra (3-4 giin) o hamur kendi kendine mayalanir, bu
mayalanmis hamur pargast ekmek yapilacagi zaman maya olarak kullanilirmis. Her
hamurdan bu sekilde bir beze ayrilir, o beze tekrar diger hamurda eksi maya olarak
kullanilirdi (KK9). Gegmiste evlerde diizenli olarak ekmek yapilirdi. Giinliik ekmek
ihtiyacin1 karsilayabilmek i¢in genellikle sabah namazinda hamur yogurulur, giin
agardiktan sonra bir iki saat i¢inde hamur mayalanmis olurdu (KK12). Beysehir’in
“iceri sehir” bolgesinde mayali, elle veya kisa oklava ile tabak biiyiikliiglinde agilir.
Kalin olur. Genelde kahvaltida, 6zel olarak ise Kurban Bayrami’nda tiiketilir (KK11).
Beysehir Golii tarafindaki Akburun mahallesinde ise lavas biiyiikliigiinde acilir.
Biiyiik ve ince olur. Ug 6giin de tiiketilmektedir (KK9). Mayal1 saca koyulunca {ist
tarafi g6z goz olur olmaz alt1 kizarmadan c¢evrilir, biraz pisince tekrar cevrilir, Sbiir
tarafi kizardig1 zaman tekrar g¢evrilir. Bu sekilde iyi kabarmasi saglanir (KK9). Pisen
mayali ekmek, oda sicakliginda 4-5 giin, dondurucuda bir sene kadar muhafaza
edilebilir. Kahvaltida 1sitilip tereyagu siiriilerek, tizerine de peynir dilimlenip tiiketilir
(KK11).

Hiiytiik il¢esinde yapilan bazlama ince ve biiylik olur (KK36). Hadim’de ise
mayal1 ekmek, yemeklerin yaninda tiikketmek i¢in yapilmaktadir (KK33).

Tagkent il¢esinde “mayali” adiyla anilan ekmek i¢in un, su, tuz, maya ile yutka
hamurundan daha yumusak bir hamur yogurulup bezelenir. Bezeler, tabak

biiylikliigiinde kalin sekilde acilir (kaba sekilde yapilir), sacda pisirilir. Gegmiste
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aksamdan bir kesim (yirmi- otuz bezelik) hamur yogurulur, sabah pisirilirdi. Ug-dort
giin bu ekmekler yenir, sonra tekrar yogurulurdu. Giiniimiizde tek seferde ¢ok sayida
yapilip, dondurucuda muhafaza edilir. Bir bagka sekilde hamur yogurulduktan sonra
lic giine kadar buzdolabinda (+4 derecede) muhafaza edilerek giinlik de
pisirilebilmektedir (KK49).

Giineysinir ilgesinde mayali adiyla yapilan ekmek sac iizerinde pisirildikten

sonra “el” ad1 verilen mutfak araci ile sacin altinda ateste kabartilir (KK32).

Aksehir ilgesinde bazlamanin sade ve i¢li cesitleri yapilmaktadir. Hashasl
bazlama bu igli ¢esitlerden biridir (KKS5).

Cizelge 3.3. Bazlama Yapimi

Bazlama Bezesi Kalin Oklava ile A¢ilan Bazlama Hamuru
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Giineysinir Mayali Ekmek Sac Uzerinde Pisirilen Bazlama
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Gorsel 3.5. Sade Bazlama, i¢li Bazlama, Hashasli Bazlama

3.3.6. Bezdirme/Bittik/Topak

Cumra ilgesinde yapilan bezdirme; mayasiz hamurdan, lavas biiyiikliigiinde
yapilmaktadir. Lavasa benzemektedir. Konya’da yasayan Tiirkmenler, Bozkirlilar
tarafindan “bittik”, “topak” ismiyle de anilir. Konya genelinde yapildig1 bilinmektedir.
Yutka ekmegi i¢in toplanildiginda hamurun bir kismi ile de bezdirme yapilir.
Genellikle yufka ekmek yapimi bitmeye yakin, kalan hamurla yapildigindan “bittik”
adr verildigi tahmin edilmektedir. Ayn1 zamanda Yoriiklerin kahvaltilik ekmegidir.
Uretimi igin un, su, tuz ile hamur yogurulur, bir siire dinlendirilip bezelere ayrilir. Bir
kisi bezeyi kisa kalin bir oklava ile tabak biiyiikliigiinde agar buna “minti” ismi verilir.
Baska bir kisi biraz daha acarak bezdirme elde edilir. Pisirme islemi sacda yapilir. Saca
atilan bezdirme kabarinca sisle ¢evrilip her iki yiizili de pisince, en son sisle alttan alip
sacin altina atesin igine sokulur. Birkac saniye orada iyice balon gibi sistikten sonra
cikarip yaglayacak kisiye verilir. Ekmegi alan kisi sicagiyla hemen tereyagi ile yaglar,
igine kes (kiiflii peynir-deri peyniri de denir), istege gore aksogan da (kuru sogan) ilave
edilebilir. Cikar ¢ikmaz sicagiyla tiiketilirse daha lezzetli olur. Yaglanan ekmekler {ist
iiste konulup, dorde kesilerek de yenilebilir. Ramazan ayinda ev halkinin sahurda
tilketmesi igin yapilan ekmek cesitleri arasinda da yerini almaktadir. Ramazan’da
sahurda, i¢ine kavrulmus kiyma, domates vb. malzemeler koyularak diiriim seklinde
yenilmesi de yaygindir. Cumra ilgesinde yasayan halkin evlerinde; giinliik olarak

mayali, bezdirme, yufka ekmekleri siirekli bulunur (KK22).
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Aksehir ilgesinde sepit yapan kadinlarin o esnada karin doyurmak icin yaptigi
ekmektir bezdirme. Hamur sepitten daha kalin agilarak sac iizerinde pisirilir. Tereyagi
stiriiliir, arasina peynir ya da yumurta konularak diirtim gibi sarilarak tiiketilir (KK4).

Derbent il¢esinde un, su, tuz ile mayasiz hamurdan yapilan bezdirme; bazlama
biiylikliigiinde, bazlamadan biraz ince, lavastan biraz kalin sekilde hamur agilip sac
tizerinde pisirilerek hazirlanir. Bahgeden, tarladan gelince ekmek yoksa hemen
pisirilip 6giin savma i¢in kullanilir. Uzeri yaglanip, i¢ine haslanmis yumurta, peynir

vb. sikilir (KK23).

Gorsel 3.6. Bezdirme

3.3.7. Bicci

Hadim’de “Bitti” diye de bilinen “bicci”, sebit hamurundan yapilir. Beze, lavas
biiyiikliigiinde agilir. Lavas ekmegi gibi biraz kalin olur. Sacda pisirilir. igine peynir
veya kuru tizim sikar (diiriim yapar), okula giderken atistirmasi i¢in ¢ocuklara verilir

(KK34).
3.3.8. Bidik/ Bidik Ekmegi

“Bidik ekmegi” veya kisaca “bidik” olarak anilan bu yoresel ekmek; Altinekin
ilcesi Dedeler mahallesinde, 6zel giinlerde, diigiin, bayram, kandil, 6lmiislerin ruhuna

hayir olsun diye dagitmak icin ve 6zel misafirler i¢in yapilir. Yapimi i¢in; 15 kilogram
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un, maya, su ve tuz yogurulur. Elde edilen hamur bezelenir, 300-400 gram krema, 300-
400 gram tereyag1, biraz da siviyag: tencerede eritilir. I¢ine reyhan (yérede “iragan”
da denilmektedir) ve kenevir atilip kizartilir. Bezelerin i¢ine bu karisimdan 2-3 kasik
dokiiliir ve ekmekler dinlendirilir. Yine bu karisim ekmeklere kendine has bir koku
vermektedir. Elle turalanir (rulo yapilir), dolaya dolaya yaglanmis saca (tepsiye)
dizilir. Yumurta, siit, hashas, reyhan karistiritlip fircayla iizerine striiliir. Firinda 12
dakikada pisirilir. Altinekin’de kullanilan firinda her saca (firin tepsisi) 12 beze sigar,
bezeler saca koyulup, firinda pisirilir. Bir seferde dort — bes tepsi pisirilmektedir
(KKS).

Gorsel 3.7. Bidik Ekmegi ve Firinda Pisirme Sact

3.3.9. Bisi/Pisi

Konya’da genel olarak “pisi” veya “bisi” adiyla bilinen bu ekmek; un, su, tuz,
maya ile yogurulan hamurun fermantasyon siireci sonunda bezelere ayrilip el veya
oklava ile bir miktar agilarak sekil verilip derin, kizgin yagda pisirilmesi ile elde
edilmektedir. Konya’da ilgelere gore, hatta ayni ilgenin farkli mahallelerinde bile farkli

adlarla anilabilmektedir. Ornegin ayni ydntemlerle yapilan bu ekmek Karapmar
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ilcesinde “tava ¢oregi” ismiyle bilinmektedir. Ramazan Bayrami arefesinde yapilir
(KK43).

Cumra ilgesinde ise “besmet” diye bilinir. “Bisi” ve “kabartlama” séylemi de
yaygindir. Ramazan’da, kandil giinlerinde, arefe giinlerinde herkes kendi evinde yapar
komsulara dagitir. Her eve iki tane verilir. Bisi yapimi i¢in; un, su, tuz, maya, az siit
ile yogurulup dinlendirildikten sonra bezelere ayirilir. Biri kisa kalin bir oklava ile
tabak biliyiikliiglinde acar, buna “minti” ismi verilir. Mintiler oklavayla biraz daha
blyiitiilerek bol yagda kizartilir. Gegmiste ekmek yapilan ocaklikta ates yakilir,
sacayag1 lzerine kizartma tenceresi konularak, bol yagda kizartilirdi. Gliniimiizde
evlerde, normal gazli ocaklarda yapilmaktadir. Kabarip kizarana kadar kizgin yagda
birkag¢ dakika pisirilir. Sade sekilde veya yaninda helva, peynirle de yenilebilir. Sadece
cayla da tiiketilebilir (KK21).

Aksehir ilgesinde “bisi” adiyla anilmakla beraber; un, su, tuz, yogurt suyu,
maya (yas maya), rendelenmis haslanmis patates, yumurta, siviyag malzemeleri ile
yapilmaktadir. Yapimi i¢in; Oncelikle maya 1lik suda ¢oziiliir. Tiim diger malzemeler
eklenerek hamur elde edilir. 10-15 cm ¢apinda agilip (bazilar1 tam ortasini deler) bol
kizgin yagda pisirilir. Bisi, cenazelerde tiglincii giin yapilir (KK6).

Derbent ilgesinde bisi yapimi i¢in un, su, maya, tuz ile hamur yogurulur.
Bezelenip el ayasi biiytikliigiinde acilir, bol yagda kizartilir. Gegmiste Ramazan ve
Kurban bayramlarinda sabah namazi bayram namazi arasinda kadinlar kapinin 6niinde
bisi dagitirdi. Bayramin birinci giinii sabah, giin dogarken ¢ocuklar kdyde gezerlerdi.
Gegmiste ¢ocuklara bisi verilirdi, simdi ¢ikolata vb. verilmektedir. 15-20 kadin bir
yere toplanip da dagitirlardi. Simdi sadece cenaze ertesi giinii bisi dagitilmaktadir.
Bisiler 5-6 kisi birlesip evin disinda kurulan ocaklarda pisirilir (KK23).

Ahirlt ilgesi Akkise mahallesinde, gecmiste “arife gilinii giindiizden ocak
tiitsiin” diye bayram arifelerinde, un, su, tuz, maya ile hazirlanan hamurdan sade pisi
yapilip camilere gotiiriiliirdii. Icecekle birlikte dagitilirdi. 5-6'sar pisi konurdu, herkes
getirirdi oruglulara verilirdi. Glinlimiizde bu gelenek devam etmemektedir (KK1).

Sarayonii ilgesinde diiglinlerde, cenazelerde, cenaze sonrast yedisinde
yetmisinde ayranla birlikte pisi yapilarak dagitilir. Bir cuval un, su, tuz, maya,
yumurta, yogurt, siit ve az siviyag yogurularak yumusak bir hamur elde edilir. Daire

seklinde ve i¢ kullanilirsa yarim daire sekli verilerek bol yagda kizartilir. Sade,
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peynirli, patatesli gesitleri yapilmaktadir. Ozel giinler disinda da yapilarak cayla
birlikte tiiketilmektedir (KK46).

Akoren ilgesinde bayramlarda ve arefe gilinlerinde koyliiler ocak tiittiiriirler,
mayali hamur ile pisi yaparlar. Halk arasinda “tiiriim tiiriim tiiter” seklinde ifade edilir.
Pisiler camiden ¢ikanlara dagitilir (KK3).

Celtik’te “pisi” olarak anilir, arefe giinleri ve cenazelerde yapilir (KK19).

Hiiyiik il¢esinde pisi adiyla bilinmektedir. Sade ya da i¢li yapilir. Genellikle
daire seklinde ve sade olarak tercih edilmektedir. Ilgede kandil ve arefe giinleri pisi
yapilarak dagitilir (KK36).

Beysehir’de pisi hamuruna un, su, tuz ve maya diginda siit veya yogurt suyu da
eklenir. Daire seklinde agilip pisirilir, bayram arefesinde veya kandillerde dagitilir
(KK9).

Seydisehir’de cenazelerde “cenaze pisisi” diye anilan ve mayali hamurdan
yapilan ekmek; avug ici biiyiikliigiinde daire seklinde agilir, yagda kizartilir, meyve
suyu ile birlikte dagitilir (KK48).

Ilgin ilgesinde benzer sekilde yapilir, bolgede “bisi” adiyla anilmaktadir.
Yapimi i¢in; un, su, tuz, maya yogurulur. Ele yapisan ve yumusak bir hamur yapilir.
Kolay sekil almaz. Oldugu kadariyla tam daire sekli verilir. Kizgin yagda bulut
seklinde piser. Arefe giinleri, cenaze, kandil ve bayramlarda yapilir. Arefe giinlerine
has bir gelenekle maniler esliginde ¢ocuklara bisi dagitiimaktadir. Gegmiste ortasi
delikli yapilirdi. Arefe giinleri ¢ocuklar kap1 kap1 gezip, “Bisi bisi erken disi, verenin
oglu olsun, vermeyenin kel bagli kiz1 olsun” diye maniler okuyarak bisi toplar ve bisiyi
ortasindaki delikten ellerindeki igde dalina gegirerek dizerlerdi (KK38).

Hadim ilgesi Aladag mahallesinde “pisi” adiyla bilinir. Yapimi i¢in; un, su
veya siit, tuz, maya ile hamuru yogurup mayalandiktan sonra bezelenir. Diger
ilgelerden farkli olarak hazirlanan beze parmak seklinde yuvarlanip hilal sekli
verilerek kizartilir. Evin disinda iki tas arasinda ates yakilir. Uzerine yag dolu derin
tencere koyulur. Hazirlanan pisiler kizgin yagda kizartilir. Kandillerde, Kadir
gecesinde, sivlilikte Ozellikle yapilir. Persembe giinleri sabahtan yapilip konu
komsuya sadaka olarak dagitma adeti de vardir (KK34).

Hadim ilgesi, GOyniikkisla mahallesinde ise “kabertme” ismiyle anilan pisi,

arefe giinleri ve diigiinlerde yapilir. Bu mahallede diiglinlerin Persembe baglamasi
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adettendir. Persembe aksam koyiin gencleri saat 23.30’a kadar oynarlar. Sonra gece
“yat geber” yemegi yerler. “Yat geber yemegi” olarak erkek tarafinda tepsi tepsi
kabertmeler yapilir, yaninda peynir ve ¢ayla ikram edilir. Un, su, maya ile yapilir.
Eskiden eksi maya ile yapilirmis. Diger bolgelerden farkli olarak kiiciik daire seklinde
yapilir ve ortasini delerler (KK33).

Halkapinar ilgesinde pisi genellikle kahvaltida ve kandilde yapilir (KK35).
Sade pisinin ortas1 delik de yapilmaktadir. I¢li olarak peynirli tercih edilir (KK42).

Yalihiiyiik’te “yagli” adiyla bilinmektedir. Miibarek ii¢ aylarda, kandillerde,
arefe giinlerinde pisirilerek komsulara dagitilir. Diger ilgelerde de oldugu gibi un, su,
tuz, maya ile hazirlanan yumusak hamurdan yapilmaktadir. Gevreklestirdigi gerekgesi
ile yapiminda siit kullanilmamaktadir. Daire veya yarim daire seklinde bol kizgin
yagda ve odun atesinde kizartilir. Yalihiiyiik’te evlerin genellikle miistakil olmasi ve
bahcelerinde de ocaklik bulunmasi nedeniyle toplanip disarida kizartilmasi yaygindir
(KK51).

Kadinhani ilgesinde bisi; maya, un, su, tuz ile yogurulan mayali hamurun daire
sekli verilip kerme (koyun giibresi ile yapilan kurutulmus yakacak) atesinde kizgin
yagda kizartilmas: ile yapilir. Kandillerde ve cenazelerde yapilip dagitilir (KK40).

Altinekin ilgesinde “tava boregi” olarak bilinir. Un, su, maya, tuz ile yogurulan
hamurdan kiigiik kiigiik bezeler yapilir. Bu bezeler oklava ile agilir. I¢ine peynir,
kiyma, patates koyulup, kapatilir ve kizartilir. Genellikle sade yapilmamaktadir
(KKS).

Tagkent ilgesinde pisi adiyla anilan ekmek genellikle kahvaltt 6glintinde
yapilmaktadir. Kése agz1 kadar biiytikliiglinde acilan mayali hamur, bol kizgin yagda
pisirilir. Cay yanina, ani gelen misafire ikram i¢in, Mevlut okuturken veya arefe
giinleri dagitilmak i¢in yapilir. Cenazelerde 1-3 haftaya kadar yemek gotiiriiliir cenaze
evine. Pisi de yapilip gotiiriilmektedir. Genellikle sade tercih edilmektedir. Aile halki
i¢in yapilirken sogan, maydanoz, kuru sogan, peynir vb. malzemelerle hazirlanan i¢
harci ile “i¢li pisi” yapilmaktadir (KK49).

Karapinar ilgesinde pisi; sade ve peynirli olarak yapilmaktadir. Kahvaltilara ve
istenilen zamanlarda yapilir (KK42).

Doganhisar ilgesinde pisi cenazede, kandilde, arefe giinlerinde yapilir. Tam

daire seklindedir (KK28).
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Gorsel 3.8. Bisi/Pisi

3.3.10. Bittik Ekmegi

Bozkir ilgesinde mayali bir ekmek cesidi olarak tiiketilen bittik ekmegi,
yayladan doniiste 0giin savmak icin tercih edilen, yapimi pratik bir ekmektir.
Bayramlarda da yapilmaktadir. Bittik ekmegi yapimi i¢in; un, maya, tuz, ilik su ile

hamur yogurulur. Sabaha kadar mayalanir. Sabah, tereyagi ile tavada pisirilir (KK13).
3.3.11. Borek

Hiiytiik ilgesinde “bdrek™ adiyla anilan bu iiriin, mayali hamurdan yapilan bir
ekmek cesididir. Goriintii gézlemeye benzemektedir, ancak o kadar ince degildir.
Bazlama kalinliginda olur. Yapimi i¢in un, su, tuz, maya ile ele yapismaz, bazlama
hamuruna benzer bir hamur yogurulur. Mayalandiktan sonra bezelenir. Bezeler ince
bazlama kalinliginda agilir. igine peynir, yesil sogan, taze nane, tuz, pul biber karisimi
koyulur. Katlanarak yarim ay sekli verilir. Sac lizerinde alt-iist ¢evirerek pisirilir.
Pisince siv1 yag ile yaglanir. Kahvaltida, 6gle-ikindi 6giinii olarak yapilabilmektedir

(KK36).
3.3.12. Budala Boregi

Budala boregi; Aksehir ilgesinde koydeki kadinlarin sebit yapmak icin
toplandiklar1 zaman sebit hamurundan yaptiklar1 yiyecektir. I¢ malzemesi i¢in; kiyma,

pirasa, sogan, biber, domates, tuz, karabiber, pul biber kullanilir. Hamur sebit
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hamurundan biraz daha kalin olacak sekilde agilarak igerisine hazirlanan i¢ harci

konulur. Sac iizerinde pisirilerek tiiketilir (KK4).
3.3.13. Biikme

Kadinhani ilgesinde yapilan “blikme” i¢in; un, su, tuz, maya ile yogurulan
hamurdan lavas boyutunda acilip sac iizerinde taze taze pisirilen “sebit”in i¢i yaglanir,

peynir vb. malzemeler koyulup diiriim yapilir (KK40).

Cumra ilgesinde de yapilmaktadir. Yoriiklerin sac boregidir, “i¢li” de denir.
Kaymaklis1 yapilmakta, baska bolgelerde kaymakli ¢esidine rastlanilmamaktadir
(KK22).

Gorsel 3.9. Biikkme

3.3.14. Cevizli Kombe

Hadim ilgesinde ceviz yetistiriciligi yaygindir. Elde edilen cevizler bir¢ok
yiyecekte kullanildig1 gibi ekmek ¢esitlerinde de yer almaktadir. Cevizli kombe de
buna 6rnektir. Cevizli kdmbenin i¢ harci i¢in siviyag, kuru sogan, bol miktarda ceviz;
hamuru i¢in ise un, tuz, yumurta, eksi hamur kullanilir. i¢ harcr igin kiip kiip dogranan
kuru sogan yagda kavrulur, i¢ine ceviz, tuz, karabiber ve istege gore diger baharatlar

atilir. Yogurulan hamurdan, ince bir yufka (Hadim’de beze olarak ifade edilmektedir.)
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acilir. Acilan yufka yaglanmis tepsiye bir kat serilir, i¢ harci konulur, iizerine bir kat
daha ince agilmis hamur ve i¢ harct koyulur. Bu sekilde devam ederek bes kat
tamamlanir. Besinci katin en iistiine tekrardan beze (acilan yufka) koyulur ve iizeri su
ile 1slatilip, yumurta siirtildiikten sonra hagshas tohumu serpilir. Biiyiik dilimler halinde
kesilir. Kuzine sobada pisirilir. Gilinlimiizde elektrikli firinlarda da pisirilmektedir.
Sabah kahvaltilarinda, yemek 6giinlerinde 6énemli bir misafir geldiginde vs. yapilir.
Hadim ilgesi Aladag mahallesinde Ramazan Bayrami sabahinda, bayram kahvaltisinda
mahalle halk1 o bolgeye 6zgii yoresel lezzetlerden pisi, patatesli ekmek, cevizli kémbe
ve diger kahvaltiliklardan yaparak getirir. Tim kdy toplanip kadin ayri, erkek ayri
yerler (KK34).

3.3.15. Cig Borek

Sarayonli ilgesinde yapilan ¢ig borek aslinda bolgeye 1862 yilinda
Kafkasya’dan- Rusya’dan gelen bir Cerkez gelenegidir. Un, su, tuz ile mayasiz bir
hamur yogurulur. Bir kuru sogan rendelenip etin igine konur. I¢ine mutlaka iki-ii¢
kasik su eklenir. Bu hamura kolayca yayilmasi i¢in gereklidir. Hamur bezesi porselen
tabak biiyiikliigiinde acilir. igine etli karisim yayilip yarim daire seklinde katlanir ve
bol yagda kizartilir. Hamurun uglari siki kapatilir, icine yag girmemelidir. Hizl sekilde
hazirlanip bol yagda kizartilmasi gerekir. Bu yiizden genellikle iki kisi birlikte yapar.
Bir 6giin olarak tiiketilir (KK46).

3.3.16. Carsaf Boregi

Hiiyiik ilgesinde gecmisten giinlimiize ulasan, bolge halki tarafindan sevilerek
yapilan ve tiiketilen carsaf boregi, ii¢ kisi ile yapilmaktadir. Bu sebeple insanlar bir
araya getiren sosyal bir faaliyet niteligi de tasimaktadir. Gegmiste eksi maya ile
yapilirdi. Yapimi i¢in un, su, tuz, maya ile bazlama hamuruna benzer bir hamur
yogurulur. Hamur mayalandiktan sonra bezelenir. Yufka ekmegi boyutunda acilan
hamur ¢arsafin {izerine konur. Uzerine siv1 yag siiriiliir. Ug kisi elleriyle hamurun
altindan yavas yavas ceke ¢ceke hamuru incecik acar. Uzerine tuz serper gibi seyrek
sekilde hashas serpilir. Carsaf tek taraftan kaldirilip yufkanin yuvarlanmasi saglanir.

Upuzun kivrilmis bir borek olur. Genelde {ige boliiniip uzun uzun tepsiye dosenir.
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Uzerine yogurt, az salca karisimu siiriiliir. Nar gibi kizarir. Citir ¢itir olur. Peynirli,

patatesli, patates-peynir veya ispanak-peynir karisimli yapilabilmektedir (KK36).
3.3.17. Coban Boregi/Comacg

Yufka ekmeginin sobada kizartilip, sonra icine tereyagi siiriildiikten sonra
peynir, patates gibi malzemeler de koyulup tliketilen bu {iriin Beysehir’de “comac”
veya “coban boregi” isimleri ile anilmaktadir. Soba iizerinde pisirilmesi sebebiyle
genellikle y1lin serin aylarinda yapilmaktadir.

Beysehir ilgesi Dumanli mahallesinde; normal 1slatilmis yumusamis yufkanin
bir tarafi da sobada kizartilir. Kizartma islemi odun sobasinda yapilir. Kizartilan
ekmege tereyag siiriiliir. Icine patates veya peynir ilavesi yapilir. Bu ilaveden sonra
diiriiliip yenir buna da “comag” denir. Hazirlanan bu ¢omagclar daha ¢ok kahvaltida
yenir (Liitfiye Eren, Beysehir). Cobanlik yapan kisilerin yanina azik olarak koyuldugu
icin bir bagka ismi de “coban boregi”dir (KK11).

3.3.18. Cogelek

Karapmar ilgesinde Ramazan'da arife gilinii yagli ekmek dagitilir. Bu ekmege
halk arasinda “cogelek” denir. Yapimi i¢in taze kaymak/tereyagi eritilip yakilir. Daha
onceden yapilan ve evde bulunan mayali ekmek dorde boliiniir, yakilan yaga batirilir.
Yag ekmeklere emdirilir. Bu ekmekler tepsilere konulup c¢ocuklara dagitilir. Yufka

ekmek ile de yapilmaktadir (KK42).
3.3.19. Corek

Emirgazi ilgesi, Obektas Mahallesinde ge¢misten giiniimiize yapilagelen bir
tariftir ¢orek. Emirgazi ilgesinin Yoriik kdylerinde yapilan ¢orek hamuru i¢in; un, su,
yogurt suyu, tuz ve eksi maya kullanilir. Hamur mayalandiktan sonra bezelenir.
Bezeler, senit iizerinde oklava yardimi ile tabak biiyiikliiglinde, bir parmak
kalmhginda agilir. Uzerine hashas veya ¢orekotu atilir. Hazirlanan ¢orekler yaglanmis
tepsiye dizilir. Odun atesinin iizerine sac ayagi konur ve c¢oreklerin koyuldugu tepsi
sac ayag iizerine konur. Uzerine baska bir tepsi kapatilip, bu tepsinin de iizerine sac
konur. Sacin iizerine de koz odunlar koyularak, firinda oldugu gibi alttan ve iistten

pismesi saglanir. Pistikten sonra 1likken iizerine tereyag: siiriilerek tiiketilir. Giinliik
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yapilip tiiketilir. Gegmiste arefe gilinlerinde ve bayramlarda mutlaka yapilir, gocuklara
verilerek en az yedi eve dagitilirdi. Giiniimiizde elektrikli firinlarda yapilabilmektedir,
ancak odun atesinin kokusu ve mese odununa has aroma elde edilememektedir
(KK29).

Ilgin Argithani bolgesinde yapilan ¢orek i¢in; un, su, maya, tuz ile yumusak bir
hamur yapilir. Hamur oklava ile daire seklinde acilir. Uzerine yag ve doviilmiis hashas
karigimu stiriiliir. Yarim daire seklinde katlanir. Tekrar hashasli karigsim siirtiliir. En son
ceyrek daire seklinde katlanir. Sacda alt tist pigirilir. Yilin her giinii, her 6giin
yapilabilir. Bir 6&iin yerine geger. Yani yemegin yaninda degil direk 6giiniin kendisidir
(KK38).

Karapinar'da ¢érek yapimi i¢in; un, su, tuz, maya ile kulak memesi kivaminda
bir hamur yogurulur. Soba kuzinesinde yaglanmis tepsiye basilarak veya kiigtik kiigiik
4-5 tane beze tepsiye koyulup ilizerine yogurt-yumurta siiriilerek pisirilir. Kisin
kahvaltilik olarak yapilir (KK42).

Yunak il¢esinde yapilan ¢orek i¢in un, su, maya, tuz ile hamur yogurulur.
Yufkanin yarisi ¢apinda agilir, orta boy pizza biiytikliiglinde olur. Sac tizerinde alt-iist

pisirilir. Arife glinleri yapilir tereyagi ile yaglanir pekmez dokiiliip komsulara dagitilir.

99 ¢¢ 9 ¢

Kahvaltida tiiketmek icin de yapilir. Yunak’ta “cizciz” “yaglama”, “sikma” adiyla da
anilmaktadir (KK52).
Cumra ilgesinde de mayali hamurdan ¢orek yapilmaktadir. Bolgede “tamsir”

adiyla da bilinmektedir (KK22).

Gorsel 3.10. Cumra Ilgesi Corek (Tamsir)



42

3.3.20. Digan Coregi

Ahirli ilgesi Akkise mahallesinde “digan ¢oregi” adiyla anilan bu ekmek ¢esidi
arife giinli sabahtan aksama yapilir, bayram sabahi yenir. Yufka hamurundan yapilir.
Yufka acilir, {izerine yag serpilir. I¢ malzeme olarak; sogan, peynir, kiiflii peynir veya
lor, baharat ve biraz yag karisimi koyulur. Rulo yapilir. Yaglanmis soba tepsinin
ortasindan baslanarak dolaya dolaya tepsiye ddsenir. En fazla alt1 yufka sigar. Uzerine
yag-yumurta-yogurt siiriiliir. Istege gére ¢orek otu veya susam serpilir. Bayram

boyunca ikram edilir (KK1).

3.3.21. Dil

Ilgin il¢esinde mayali bir ekmek olan “dil”; esmer un katkisiz kara degirmen
unu ile yapilir. Un, su, maya (ge¢miste eksi maya) ile hamur yogurulur. Elips sekli
verilir, bu yiizden “dil” denilmektedir. Tepside soba firninda piser. Uzerine bir sey

stiriilmez. Kahvaltida ve 6glen tiiketilir. Hala yapilmaktadir (KK37).

3.3.22. Ekmek Gevregi/ Coban Boregi /Ekmek Boregi

199 ¢

Ilgin, Argithan1 bolgesinde yapilan “ekmek gevregi”, “coban boregi” olarak da
bilinir. Islanmis yufka yarim daire seklinde ikiye katlanir. Uzerine tereyagi ve peynir
koyulur, tekrar katlanir. Soba tizerinde tek taraf kizartilir. Kizaran taraf icte kalacak
sekilde diirtim yapilip tiiketilir. Genellikle ¢ayin yaninda tiiketilir (KK38).

Halkapinar ilgesinde 1slatilmis yufka zarf katlar gibi kare katlanir, igine peynir
koyulup kapatilir. Yag siiriilerek tiiketilir. Ekmek boregi olarak bilinir. Genellikle kisin
yapilir (KK35).

3.3.23. Engili/Germende Somunu

Aksehir ilgesi Engili mahallesinde yapilan “Germende somunu” olarak da
bilinen “Engili Somunu”; eksi maya, tuz, su, un ile yapilmaktadir. Bu ekmegin
yapiminda maya olarak kokeni ¢cok eskilere dayanan eksi maya kullanilmaktadir. Bazi
evlerde yaklagik 100 yillik eksi mayalar bulunmaktadir. Ekmek yapiminda
kullanilacak eksi mayalar ise bir giin dnceden kalan bezelerden yapilmaktadir.

Engili somunun hamurunu bir giin 6nce yogurup beklemeli, hamur sebit

hamurundan biraz yumusak olmalidir. Engili somunu firinda (kdy firininda) piser, disi
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sert olur. Oda sicakliginda ii¢ giin, buzdolabinda bir hafta, -18 derecede bir yil
muhafaza edilir. Bu ekmekler merkezde isletmelerde de yapilmaktadir, koylerde ise

yapimi geleneksel sekilde devam etmektedir (KKS).

Gorsel 3.11. Engili Somunu

3.3.24. Firin Ekmegi

Karatay il¢esinde “firin ekmegi” veya “ocak ekmegi” olarak bilinmektedir.
Mayali bir ekmek ¢esididir ve kuyu tandirlarda pisirilmektedir. Gegmiste eksi maya
ile yapilmakta iken giiniimiizde daha ¢ok yas maya kullanilmaktadir. Yapimi igin
oncelikle maya 1lik su ile islatilir. Un, 1lik su, tuz, seker ve daha once 1slatilan maya
karistirtlarak orta yumusaklikta bir hamur elde edilir. Hamur yogurulduktan sonra
kerme (koyun giibresi ile yapilan kurutulmus yakacak) veya kasnak (tezek) ile tandir
yakilir. Hamur mayalanana kadar tandir yanmalidir. Ardindan bezeler hazirlanir ve
dinlenmeye alinir. Tandirin ekmek yapistirilacak kisimlar siipiiriiliir. Su ile cilalanir
(1slatilir). Ates ¢ok harli ise bu islemler yapilirken ates tizerine bir teneke kapatilir.
Bezeler el ile bastirilarak daire seklinde acilir. Bezeler kalin birakilirsa i¢i ¢ig
kalmaktadir. Hazirlanan ekmekler 1slatilan tandir duvarina yapistirilir, kizarinca tek
tek toplanir. Ates lizerinden teneke kaldirilarak duvarlarin isinmasi saglanir, tekrar

teneke kapatildiktan sonra duvarlar tekrar su ile islatilir ve diger ekmekler de
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yapistirilarak pisirilir. Bu ekmek atalardan ogrenile gelen bir ekmektir. Ge¢miste
oglinlerde genellikle firin ekmegi tiiketilirdi. Giinlimiizde ise herkesin tandir
olmamasi ve zahmetli yapimi nedeniyle aile biiyiiklerinin devam ettirdigi bir ekmek
cesididir (KK45).

Ilgin ilgesinde firin ekmegi, su, maya ve esmer undan tandir ekmegi boyutunda
yapilir. Bazilar1 tepsiyle siirer bazilar kiirek yardimiyla, bazilar1 kaliplart var kalipla
yapar. Firin1 yaktiktan sonra koz haline getirip kapagi kapatilir. Camurla samanh
camurla kenarlar1 sivanir. Hem kendi buhariyla, hem igerideki atesle birlikte piser.
Bazilar1 kozii igeri iter iki tarafli yapar, bazis1 kozii ¢ikarip yapar. Yaklasik 1 saatte
piser. Yaklasik bir hafta dayanir. Pistikten sonra arasini agip tereyagi peynir vs.
koyarak tiiketilir (KK37).

Derbent ilgesinde halk tarafindan hamuru hazirlanip ticari firinda firinciya
yaptirilan “firin ekmegi” bazlama gibi gilinliik 6giinlerde tiiketilen ekmektir. Yapimi
i¢in un, su, maya, tuz ile hamur yogurulur. Bazlama bezesi kadar bezeler olusturulur,
elle bastirarak agilir. Oval sekil verilir, tepsiye dizilir. Uzerine “drtii” siiriiliir. Dortii;
yogurt-sivi yag-yumurta karisimidir. Uzerine susam vb. serpilmez, sade yapilir. 15-20
dakika mayalandirilir. Sonra firinda pisirilir. 1-2 ayda bir yapilir. Patatesli, peynirli,
hashasli da yapilir. i¢li yapildiginda kapali pide gériintiisiinde olur (KK23).

Altinekin il¢esinde ekmek yapilirken acikinca yemek ic¢in mutlaka igli, agik
pide goriiniimlii “firin boregi” de yapilir. Patatesli ve kiiflii peynirli ¢esitleri daha ¢cok

tercih edilir (KKS8).

Gorsel 3.12. Derbent Firin Ekmegi
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Gorsel 3.13.Firin Boregi (Altinekin)

3.3.25. Gocmen Ekmegi / Tatar Ekmegi

Cihanbeyli il¢esinde go¢cmen/tatar ekmegi olarak anilan bu ekmek bolgede
yasayan gogmenlerden gelen, bolge halki tarafindan benimsenmis ve gecmisten bu
giine yapilagelen bir ekmek ¢esididir. Yapimi i¢in beyaz un, su, tuz, eksi maya ile
hamur yogurulur. Mayalandirilir. Yaklasik iki kilogram beze halinde bezeler yapilir.
Her bir beze bir tepsiye konur. Dinlendirilir. Kabardiktan sonra elle bastirilir. Tekrar
dinlendirilir, kabarmasi saglanir. Firina verilir. 170 derece sicaklikta uzun siirede
pisirilir. Dig1 kalin kabuk olur, i¢i yumusak kalir. Bu ekmek merkezde ticari firinlarda
kombe adiyla yapilip satilmaktadir (KK17).

3.3.26. Gombe

Aksehir Ilgesinde “Gémbe” ismiyle bilinen ekmegin yapimi i¢in esmer un, su,
tuz, maya ile hamur hazirlandiktan sonra siv1 yag ile yogrulur. Yarim saat dinlendirilir.
Ince ince ii¢ kat, tepsi kalin ise bes kat agilir. Her katina hashas tahin karisim siiriiliir.
Yag da (tereyagi) bu karisima eklenebilir. Sonrasinda firina atilir. Uzeri ve tabam

kizarinca alinir (KK7).
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Gorsel 3.14. Gombe

3.3.27. Gome¢ Ekmegi

Cihanbeyli’'nin yoresel ekmegi Gomeg ekmegidir. Cihanbeyli ilgesinde siirekli
tilkketilen bir ekmektir. Mahallelerde miistakil evlerin bahgelerinde kubbeli kiigiik
firinlar bulunur. Bu firinlar, go¢menlerin getirdigi ekmek kiiltiiriinii devam ettiren bir
firindir. Samanla 1sitilir. Sac tavalara hamur bezeleri konularak firma atilir (KK17).
Firin1 yakmak i¢in eskiden tezek kullanilirmis, bunun disinda kagit, bicki tozu (kereste
tozu) ve simdilerde kimyon sap1 yakilmaktadir. Kimyon sap1 i¢in “atesi daha 6zlii
olur” seklinde ifade edilmektedir (KK16).

Gomeg ekmegi gecmiste tam bugday unuyla yapilirdi. Bu un, ekmege giizel bir
aroma ve koku verirdi. Eksi maya, ekmeklik un, su, tuz karistirilarak hamur yogurulur.
Hamur mayalanmasi i¢in yaklasik 30-45 dakika bekletilir. Mayalanan hamur yaklagik
400 gramlik bezelere ayrilir. 100x60 santimetrelik tepsilere koyulur. Yarim saat
dinlendirilir. Elle bezelere bastirilarak yassilastirilir. Yarim saat daha dinlendirilir.
Ortalama 180-200 derecede 45 dakikada pisirilir. Uzerine bulamag denilen un ve sicak
su karigtmu siiriiliir. Buradaki amag ekmegin yiiziiniin kurumasmmi dnlemektir. Uzerine
de hashas tohumu serpilir. Bunun disinda siviyag da stiriilebilmektedir. Bu ekmegin
pismis hali 300 gramdir. Istege gore hamurun iizerine yumurta siiriiliip, ¢drek otu

serpilir. Bu sekline “corek” denir. Corek, gomecin evde yapilan seklidir. Tag firinda
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yapilir. Cihanbeyli’de Tiirkmen koyleri ve Kiirt kdyleri vardir. Ilge merkezinde bu
ekmege “gdme¢” denirken, Tiirkmen kdylerinde “¢orek™ denilmektedir (KK17).

flge merkezinde unlu mamul iiretim isletmesinde gome¢ ekmegi gelenegi
devam ettirilmektedir. Gome¢ hamuruna ¢am kozalagindan elde edilen eksi maya ve
ruseym  eklenerek hem aroma, hem besin degeri acisindan igerik
zenginlestirilmektedir. Cam kozalagindan elde edilen eksi maya kullanildiginda
standart bir lezzet saglanmakta, mayalanma siiresinde degisiklik olsa da tada olumsuz
bir yansimasi olmamaktadir. Ancak klasik eksi mayada, hem hamur miktari ile maya
orani, hem mayalanma siiresi degistiginde yani fazla bekletildiginde; hamurun eksiligi
arttigindan standart bir lezzet elde edilememektedir (KK17).

Gomeg ekmegi evlerde her hafta veya iki haftada bir yapilir. Oda sicakliginda
bir hafta i¢inde tiiketilir. Giinlimiizde derin dondurucuda bir sene muhafaza
edilebilmektedir (KK 18).

Gomeg ekmegi 17.10.2022 tarihinde 1241 tescil numarasi ile mahreg igareti
alarak Tirk Patent Enstitiisii tarafindan korumaya alinmistir. Tescil belgesinde yapilan
tanima gore: “Cihanbeyli Gomeg¢ Ekmegi; bugday unu, eksi maya, kaya tuzu ve su ile
hazirlanan hamurun, ayakli kara sac iizerinde ve kara firinda pisirilmesi suretiyle
tiretilen ekmektir. Herhangi bir katki maddesi icermez. Pigmemis hali 200 g olup daire
seklindedir. Cihanbeyli Gomeg¢ Ekmeginin iiretiminde kullanilan un, tercihen Gerek-
79 ¢esidi bugdaydan elde edilir. Ayrica karabugday ya da tam bugday unlar: da
kullanilabilir. Cihanbeyli Gomeg¢ Ekmeginin tiretiminde kullanilan eksi maya, un ve
su kullanilarak ekmegin yapimindan 3-5 giin once hazirlamr. Cihanbeyli Gémeg
Ekmeginin pisirildigi kara firin, keveke olarak adlandirilan tastan yapilir. Keveke tasi,
cografi sinirda ¢ikarilan bir tas olup hafif, yumusak, gozenekli ve i¢i delikli yapisal
ozelligi sayesinde 1s1y1 yavas yayar ve uzun siire muhafaza eder. Kara firini isitmak
icin, igeriginde kimyon tozu, hizar tozu, saman ile kiiciikbas hayvan giibresi tozu
bulunan ve cografi sinirda sagki adi verilen 6zel bir toz karisimi kullanilir. Cihanbeyli
Gomeg Ekmeginin ge¢cmisi eskiye dayanir ve Cihanbeyli ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Cihanbeyli’de, genellikle her evin bahgesinde, ekmek
pisirmede kullanilan kara firin bulunur. Uretimi, 6zellikle eksi mayanin hazirlanmasi
ve ekmegin kara firinda pisirilmesi bakimindan cografi sinira ozgii niteliktedir. Bu

sebeplerle cografi simir ile iin bagi bulunur” (Tiirk Patent Enstitlisii, 2022).
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Gorsel 3.15. Gomeg Ekmegi

3.3.28. Gozleme

Derebucak ilgesinde “i¢li ekmek™ adiyla anilan gézleme yapimi i¢in; un, su ve
tuz yogurulur. Hamur dinlendirilmeden bezelenir ve bezeler agilir. Agilan yufkalarin
yarisina i¢ harci dosenir, yutka yarim ay seklinde kapatilip sac iizerinde g¢evirerek
pisirilir. Peynirli, patatesli, kiymali, patlicanli ¢esitleri yapilir. Patlicanli i¢ harci igin;

patlican minik minik kiyilir ve pisirilmeden kullanilir (KK24).
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Yalihiiyiik’te gézleme; kesli (peynirli), patatesli, yumurtali tercih edilmektedir.
Ince yufka igine yumurta kirilarak yar1 daire seklinde katlayip sac iizerinde alt-iist
pisirilen yumurtali gézleme, “yumurtali ekmek” adiyla da anilmaktadir. Yalihiiyiik
ilcesinde; kesli ve yumurtali gézleme, ekmek eglenirken (ekmek yapilirken) yapilmasi

en c¢ok tercih edilen ekmek ¢esitleridir (KK51).
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Gorsel 3.16. Derebucak ilcesi Gozleme

3.3.29. Giidiik

Sarayonli ilgesinde bayramlarda mutlaka yapilan ekmektir. Bayramda
misafirlere bir tath, bir de giidiik ikram edilir. Bunun disinda yemegin yaninda,
kahvaltida, 6gleden sonra da tiiketilebilmektedir. Zeytinyagi, tereyagi, kibrit kutusu
buytikliigiinde kavrulmus kuyruk yagi, un atilir igine bir avug reyhan yedirilir. Giidiik
ekmegin kendine has sekli verilir. Istege gore iizerine hashas veya ¢orekotu serpilir.

Tandira yapistirilarak pisirilir. Tepsiye dizilerek tas firinlarda veya soba kuzinesinde

de pisirilmektedir (KK46).
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3.3.30. Haluze / Haluj

1862’de Rusya’dan siirgiin edilerek Konya ili Sarayonii ilgesine gelen taralar-
Cerkezlerin yaptig1 bir iiriindiir. Un, su, tuz ile sert bir hamur yogurulur. Igine un

helvasi koyularak sikica sarilir ve yagda kizartilir (KK46).
3.3.31. Hamurlu Bittik

Seydisehir ilgesinde un, su, tuz ve maya ile yapilan ve mese odununda sac
tizerinde pisirilen tabak biylkliigiinde mayali bir ekmek cesididir. Yeni yeni
“bazlama” diye anilmaya baslamistir (KK48).

3.3.32. Hamurlu Ekmek / Hamurlu

Ilgin’da, “hamurlu ekmek” olarak bilinen ekmek ¢esidi; kuru maya, su, un, tuz,
haslanmig patates ile yapilmaktadir. Haglanmis patates ekmegin daha yumusak
olmasini saglamaktadir. Malzemelerle ele yapigsmayan bir hamur yogurulur.
Kabarmas1 beklenir. Hamur gelince senit iizerinde oklava yardimi ile kiiciik daireler
seklinde acilir. Tandirda sac iizerinde alt iist ¢evirerek pisirilir. Hamurlu ekmek,
pistikten sonra dis ortamda uzun siire dayanmadigindan, dondurucuda muhafaza
edilmelidir. Isitilarak tiiketilir. Gilinlimiizde de yapimi orijinal hali ile devam
etmektedir (KK39).

Doganbhisar il¢esinde yapilan ve “hamurlu” adiyla bilinen ekmek i¢in; un, su,
tuz, maya ile hamur hazirlanir. Hamurun i¢ine haslanmis ezilmis patates koyulur tabak
biiytlikliigiinde acilir igine ezilmis hashas konur katlanir bir daha katlanir tiggen sekli

verilir sacin tizerinde pisirilir (KK27).
3.3.33. Hashash Ramazan Kombesi

Kadinhan ilgesinde Ramazan ayinda hashashh kombe yapilir. Un, su, tuz ile
yogurulan hamurdan yufka acilir. Bir kapta doviilmiis hashas ile yag karistirilir. Bu
karisim yufkaya siiriiliir. Rulo yapilir. Yaglanmis tepsinin ortasindan baglayarak
dolaya dolaya tepsiye dosenir. Uzerine yag siiriiliir. Kenevir tohumu, susam serpilir.
Firmnda pisirilir (KK41). Hashasli kémbe mayali hamurdan da yapilmaktadir. ince bir
yufka agilip yag dokiiliir ve doviilmiis hashas yayilir. Rulo yapilip aym sekilde

dolayarak, giil sekli verilerek tepsilere dizilir. Uzerine yogurt siiriiliir, ¢orek otu
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serpilir. Kuzine sobada veya iki sac arasinda saman atesinde pisirilir. Genellikle sicak
tiikketilir. Ug-dort giin muhafaza edilebilir. Ramazan ayinda ve bayramda mutlaka

yapilir (KK40).
3.3.34. Ispanakh Borek/Patatesli Borek

Celtik ilgesinde 1spanakli borek yapimi yaygindir. Un, su, tuz ile yogurulan
hamur bezelere ayrildiktan sonra yufka acilir. I¢i igin ¢ig 1spanak, kuru sogan, baharat
karisimi veya ¢igden peynir, sogan, tuz, karabiber karisimi hazirlanir. Haglanmis
patatesle de yapilir. Bir kat yufka serilir, bir kat i¢ koyulur, bir kat yufka, bir kat i¢
seklinde devam eder. 4-5 kat yapilir. Uzerine sadece yag veya yumurta, yogurt, yag
karisimi siiriiliir. Corek otu susam hashas atilir. Soba kuzinesinde veya elektrikli

firinda pisirilir (KK 19, KK20).
3.3.35. ince Ekmek / Sebit / Yufka Ekmek

Tiirkler, Anadolu’ya yerlesirken genis bir ekmek kiiltiiriinii de beraberinde
getirmistir. Tirkler, ekmegi farkli mekanlarda ve bir¢ok farkli yontem kullanarak
pisirmistir. Bu yiizden Tirk mutfaginda ekmekler genellikle pisirme yontemlerine
gbre isim almistir. Sacda pisirilen ekmekler arasinda en cok bilineni ise yufka
ekmegidir (Kabak, 2013).

Tiirkiye'de ekmek kiiltiirii denince akla ilk gelen yufka ekmek yapimi ve
paylasim gelenegidir. En yaygin bilinen sekilleri arasinda, tandirda pisirilen lavas ve
kizgin sac lizerinde hazirlanan yufka ekmegi bulunur (Ceyhun Sezgin ve Biilbiil, 2017;
Alyakut ve Kiiciikkdmiirler, 2018). Ince ekmek, Anadolu'nun genelinde lavas ve yufka
olarak isimlendirilmektedir ve bunlardan bazi yemek cesitleri de yapilmaktadir. Ince
ekmeklerden yufka ekmegi yapimi ve tiiketimi daha ¢ok I¢ Anadolu'da olmakla
beraber iilke genelinde yaygindir ve yapimi gegmisten bugiine geleneksel yontemlerle
devam edegelmistir. Mayali veya mayasiz olarak hazirlanan hamurun elle veya
oklavayla sekillendirilip, daire veya oval sekilde iiretilen ve lavas, katirma, yufka veya
jupka gibi farkli isimlerle de anilan bu ekmekler; Azerbaycan, Iran, Kazakistan,
Kirgizistan ve Tiirkiye gibi {ilkelerde yasayan halklar i¢in sadece bir gida maddesi

degil, ayn1 zamanda bu cografyalarda uzun siiredir devam eden ortak bir yapim ve
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paylagim gelenegidir. Bu ylizden ayni1 zamanda kiiltiirel bir sembol olarak da dnem
tasimaktadir (Yayla ve Sirin, 2022).

Tiirkiye’nin neredeyse tamaminda oklava ya da merdane ile agilan ince ve daire
biciminde hamur yapragina yutka denilmektedir. Ciliz, gii¢siiz, nazik ya da
merhametli anlaminda da kullanilan yufka, Orta Asya Tirkcesindeki yuwka
kelimesinden gelmektedir. Yufka ekmegi; ‘bugday ununun baklava ve boreklik
cesidine, igme suyu, yemeklik tuz ve gerektiginde katki maddeleri ilave edilip,
teknigine uygun olarak hazirlanan hamurun, agilarak kismen pisirilmesi ile elde edilen
yart mamuldiir’ seklinde tanimlanmaktadir. Bagka bir ifadeyle; un, su ve tuzun
yogrulmasi ile elde edilen sert kivamdaki hamurun, biraz dinlendirildikten sonra
bezelere boliinerek, oklava ile ince sekilde agilmasi ve sacda g¢evrilerek altinin ve
istiiniin pisirilmesi ile elde edilen ekmek ‘yufka ekmegi’ olarak adlandirilmaktadir.
Bu yufka ekmekleri iist iiste koyularak muhafaza edilmekte, kullanilacagi zaman
tizerlerine su serpilip Ortillerek yumusamasi saglanmaktadir (Alyakut ve
Kiiciikkomiirler, 2018). Yufka ekmegi baz1 bolgelerde "sebit-sebit-sibit" (Tekirdag-
Malkara), "iskefe" (Tokat, Artova) ve "gardalac" (Tokat, Eskisehir, Ankara) olarak da
isimlendirildigi bilinmektedir (MEGEP, 2018).

Konya merkezi ve ilgelerinde yufka ekmeginin yapiminda un, su ve tuz
kullanilmakta, baz1 bolgelerde kepekli un da eklenmektedir. Olgiiler genellikle “géz
karar1” olmakla beraber bazi bolgelerde net dlgiiler alinabilmistir. Tiim katilimeilarin
hazirlik asamalarinda genellikle benzer yontemleri uyguladigi bilgisine ulagilmistir.

Yufka ekmek, bazi ilgelerde “sebit” veya “sepit” adiyla da bilinmektedir ve
mayasiz hamur ile yapilmaktadir. Genellikle evin disinda tek oda, kapali bir yap1 olan
ve “asane”, “ashane”, “tandir”, “ekmeklik™ gibi isimlerle anilan, i¢inde bir ocaklik ve
icinde sac bulunan, ayni zamanda hububat, kuru yufka ekmek, un, vb. iriinlerin
muhafaza edildigi yapinin i¢inde yapilmaktadir.

Yufka ekmek gecmiste Ogilinlerde siirekli tiiketilen bir ekmektir. Bolgede
yasayan kadinlar toplanip imece / badagma usulii (KK21) her eve ayr1 ayri ekmek
yapmislardir veya topluca yapip paylasmislardir. Giiz mevsiminde ilkbahara kadar
tilkketilmek {izere yapilan ekmek “kis ekmegi”, yazin basindan giize kadar tiiketilmek
tizere yapilan ekmege de “yaz ekmegi” denilmistir. Bunun diginda Ramazan ayindan

once de topluca yutka ekmek yapimi olmustur ve bu gelenek hala devam etmektedir
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(KK9, KK42). Giiniimiizde kendi yapamayanlar “ekmekgiler’e {ticret karsiligi
yaptirmaktadir (KK21). Yapim asamalari; hamur yogurma, beze dokme (bezeleme),
yufka agma, sac iizerinde pisirme seklindedir (KK29).

Beysehir ilgesinde yufka yaparken bir 6l¢ek bugday unu ile yarim 6l¢ek kepekli
un karigtirillir. Daha fazla kepek hamurun dagilmasina neden olur. Kepekli un
katilmasi; ekmegin lezzetini artirmakta, sindirimini kolaylastirmakta ve daha uzun
siire dayanmasini saglamaktadir. Ekmekler sacda pisirilerek kurutulur, {ist tiste dizilir.
Bombelesme olmadan kurumasi i¢in biraz yiikseldikten sonra topluca ters gevrilir
(KK11). Yalihiiyiik ilgesinde de tercihe gore 3 dlgek bugday ununa, 1 6lgek kepekli
un ile yufka ekmek yapilmaktadir. Islatildigi zaman kepekli unlu yufka biraz daha
yumusak olmakta, diger sebeplerle birlikte bu yiizden de tercih edilmektedir (KK51).

Hamur yogurulan kaba “dian”, “hamur teknesi” denilmektedir. Ge¢miste bakir
malzemeden olan hamur teknelerinin kalaylanmasi gerektiginden, masrafli, agir ve
bakimi zor oldugu i¢in giiniimiizde aliiminyum veya plastik malzemeden olanlari
tercih edilmektedir. Cumra il¢esinde yufka ekmek yapiminda kepekli degirmen unu
kullanilir. Una, su ve tuz g6z karar1 eklenir. Hamur ele yapigsmayan kulak memesi
kivaminda olmalidir. 25 kilogram undan yaklasik 250 yufka ¢ikar (KK21). Yufka
ekmek hamuru yogurulduktan sonra bezelenir ve bezeler kurumamasi igin iizeri
ortiillerek dinlendirilir. Yufkalar senit, ekmek tahtasi adindaki tahtadan yapilan
dikdortgen veya daire seklindeki algak masalarda yerde oturarak tahta oklava ile sac
blyiikliigiinde daire seklinde acilir. Genellikle iki kisi yufka acar bir de pisirici olur.
Oncelikle bir kisi tabak biiyiikliigiinde minti ag¢ip diger “asil agic1”/’bas ekmekgi”
olana verir. Asil agic1 yufkanin son boyutuna ulastirarak pisiriciye gonderir. Buradaki
amag yufkalarin tek elden ¢ikmasii saglamak ve ekmek yapiminmi hizlandirmaktir.
Yufka tizerinde un kalirsa “ugrali” seklinde ifade edilir ve yufkanin unlu yani ugral
olmast istenilmez. Yufka pisiriciye verilmeden Once oklava iizerindeyken masaya
vurarak cirpilir. Aksi takdirde un, sac lizerinde yanarak ekmekte kararmalara sebep
olur, ayn1 zamanda sacin daha sik temizlenmesini gerektirir. Bunun i¢in temiz ot
stipiirgelerle arada sacin {izeri stpirilir. (KK50, KK51). Yutka ekmek; pisirgec,
cevirgeg isimleri verilen tahta malzemeden yassi kili¢ goriiniimlii arag ile sac lizerinde
cevrilerek pisirilir. Sacin altinda 6ncelikli olarak mese odunu yakilmakla birlikte,

elma, kavak vb. agac odunlar1 kullanilmaktadir.
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Yalihiiytlik il¢esinde yufka ince agilir. Sacda beneklendirilmeden pisirilerek
kurutulur, gevrek olur. O yilizden hizl1 pismemesi i¢in kiillii sac iizerinde mese odunu
atesinde pisirilir. Is yapmamasi i¢in saman kullanilmaz. Kiillii sac yapimi i¢in ekmek
yapimindan bir giin énceden odun kiilii su ile harg yapilip sacin i¢ tarafina stiriiliir ve
bir glin kurutulur. Yufka pisirirken yufkanin pistigi tarafta sacin altinda koz iizerinde
pisirilir. Alevli kisim iizerinde pisirilmez. Yumusak yufka yapiminda saman
kullanilabilmektedir. Seydisehir yoresi daha ¢ok yumusak yufka tercih eder ve benekli
olur (KK50, KK51). Yufka tiiketilecegi zaman sofra bezi serilir, i¢ine yufka koyup su
serpilir, lizeri Ortiiliir. 5-10 dakika dinlenir. Yumusadiktan sonra dorde katlanip
posetlenir. O sekilde kullanilir (KK51).

Cumra ilgesinde bir kisi kisa kalin bir oklava ile tabak biiyiikliigiinde acar buna
minti denir. Diger kisi alir bu mintileri uzun oklava ile orta biiyiikliikte bir tepsi
biiylikliigiinde acar, en son bas ekmekgiye gelir, bas ekmek¢i iyice yufka
biiylikliigiinde acar, elindeki oklavayla saca serer. “Ekmekginin yiiziinii pigirici
agartir.” derler. lyi yapamazsa yufkayu eritir, yakar, sarartir veya fazla kurutur. Pisirgec
veya sis denilen arag; tahta sapli demir sis seklindedir. Yutka ve mayali da dahil olmak
lizere sac iizerinde pisirilen liriinler bu aracla g¢evrilir. Pisirici fazla beneklenemeden
pisirip, pisirdigi yufkalar {ist iiste bir tepsinin {lizerine koyar, onlarin iizerine de bir
tepsi daha koyup kabarik kurumasini onler. Hem fazla yer kaplamamasi, hem de
dalgali kuruyup da par¢alanmamasi1 amaglanir. Sacin altinda odun, misir kogani, kagit
ile ates yakilir. Ates zaman zaman samanla beslenilir. Yutka sararmayacak ve fazla
beneklenmeyecek kadar sacin {izerinde tutulur. Bir kere tam cevirir bir kere de sise
takip yufkanin yaris1 sag-sol yapip sac tizerinde tutulur. Genellikle ekmek olarak yufka
tiketilir. Yenecek kadari islatilip her 6giinde yenir. Yemek yufkadan koparilan
parcayla elle yemekten alinarak yani bolgedeki adiyla sunakla yenir veya yufkanin
icine katik koyulup diiriim yapilir. Yufka ekmek kuru oldugundan bir sene durur
tizerine pamuklu ortii ortiiliir, soguk bir yerde nemlenmedikten tozlanmadiktan sonra
uzun silire muhafaza edilebilmektedir (KK21).

Aksehir ilgesinde yufka ekmek yerine sebit denilmektedir. Sebit i¢in un, su,
tuz, yogurt suyu (evde yapilan yogurdun suyu) ile sert bir hamur yogurulur. Bezelerden
yufka acilip sacda pisirilir. Ekmegi ¢cevirmek icin kullanilan ¢evirge¢ hafif olmasi i¢in

kavak agacindan yapilir. Sacin altinda ates yakmak i¢in mese, kiraz veya diger meyve
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agaci odunlar1 kullanilir. Glinlimiizde sanayi tipi gazli ocaklar da pisirilmektedir. Sebit
kurutuldugunda soguk odada 2-3 yil, sulanmigsa buzdolabinda 1 hafta muhafaza
edilebilmektedir (KKS).

Karapinar ilgesinde sebit denir. Sebit ekmegin hamuruna un ve tuz ile birlikte
peynir suyu konur. Ele yapismaz, ¢ok sert olmayan bir hamur yogurulur, isran adindaki
hamur kesme gereci ile pargalara ayrilip bezeler yapilir ve diger ilgelerle benzer
sekilde oklava ile agilip sac iizerinde pisirilir. Sacin altinda: odun, koyun giibresi,
saman vb. yakilir. Ekmek ¢evirmek i¢in kullanilan araca “Pigirge¢” ad1 verilir. Sebit
hamuruna eklenen peynir suyu gecmiste bir¢ok alanda kullanilmistir. Peynir suyu elde
etmek icin Oncelikle peynir yapilir. Bunun i¢in koyun bagirsagi olan kirk pareyi
kavanozun i¢ine koyar, 40 giin beklenirmis, sonunda bir s1v1 birakirmis. O siviy1 siite
koyup peynir elde ederlermis. Peynir suyunu akitmasi i¢in bez torbaya konur, akan
peynir suyu da bir¢ok sekilde degerlendirilirmis. Bu su ile hamur yogurulur, hatta bu
peynir suyuyla bulagik da yikanirmis. Deterjan olmadigi o devirde kiille birlikte bu
peynir suyuyla bulasiklar yikanirmis. Iyi arindirdigi séylenmektedir (KK43).

Karapmar ilgesinde ayrica yufka ekmek de denilmektedir. Mayasiz hamurla
yapilir. Bu ilgede beze yerine “bazi” ifadesi kullanilmaktadir; beze yapmak anlaminda
ise “bazi tuttuk”, “bazi1 hazirladik”, “bazi1 doker” ifadeleri kullanilir. Kis mevsimine
hazirlik i¢in giiziin yapilan ekmege “kis ekmegi”, yaz mevsimine hazirlik i¢in baharda
yapilana “yaz ekmegi” denir. Bezeler sinit adindaki masada “oklanki1” denilen oklava
ile agilir. Evin disinda “tandirlik, ekmeklik” tek odali evlerin i¢indeki ocakta sac
tizerinde pisirilir. Karapinar il¢esinde yufka ekmegi yaparken orta biiyiikliikte agilan
haline “sebeleme” denir, sebeleme haline getirenler onu daha iyi agana verirler yufkay1
biiytitiir (KK42).

Emirgazi ilcesinde de yufka pisiritken is yapmamasi i¢in saman
kullanilmamaktadir. Mese odunu yakilir. Ancak atesin seviyesini ayarlamanin
kolaylagmasi i¢in biiyiik kiitiik sekli degil, mesenin ince dallar1 kullanilmaktadir. Sac
tizerinde ekmegi ¢evirmek i¢in kullanilan tahtadan yassi ara¢ yorede bisirge¢ adiyla
bilinmektedir. Bunun disinda oklava, ekmek teknesi, ekmek sinidi (ekmek agmak i¢in
masa), ekmek sac1 diger kullanilan araglardir. Yutka kuru muhafaza edilir. Kuru yufka

1slatilip yumusadiktan sonra 6giinlerde tiiketilir (KK29).
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Sarayonii ilgesinde yufka ekmek diye bilinir. Benzer sekilde yapilmaktadir. Sac
altinda odun yakilirsa. Ladik’te samanin irisine kesmik denir; kesmik ve tezek de
yakilir (KK46).

Ilgin ilgesinde sebit ekmek adiyla bilinir. Bolgede genellikle esmer un (katkisiz
degirmenlerde kendi dgiittiikleri un) kullanilir. Imece usulii yapalir, 4-5 acan 1 pisirici
olur. Bu una, su, tuz katilarak yogurulan hamurdan ¢ap1 1 metre civarinda sebit yapilir.
Tandirda (evin disindaki yapida), saman veya ¢irpi (dallar yapraklar vs.) kullanilarak
yakilan ateste sac {lizerinde pisirilir. Sebit yapiminda senit (ekmek agilan masa), isran
(ekmek kesmek i¢in kullanilan arac), tekne, oklava, pisirge¢ (kili¢ seklinde ahsap arac)
kullanilir. Beyaz kalacak sekilde pisirilir ve kurutulur, ist {iste dizilir. Ekmek
kazaninda muhafaza edilir. 1 y1l-6 ay 1slatarak tiiketilir. Giiziin kislik, bayram oncesi ,
diigiin 6ncesi, ihtiyac oldukca yapilir (KK38, KK39).

Taskent il¢esinde un, su, tuz ile biraz sert hamur yogurulur. Beze dokiiliir.
(Hamur bezelenir.) Senit lizerinde sac kadar acilir. Mese odunu yakilir, kéz haline
gelince pisirilir. Saman kullanilmaz. Yufka ekmek koézde piser. Benekli olur. Kuru
muhafaza edilir. Ge¢gmiste demir sisle ¢evrilirmis, giiniimiizde mese/ simsir agaci/
kavak agacindan yapilan kili¢ gibi yassi ¢evirgecler kullanilir ve “tahta sis” denir
(KK49).

Seydisehir ilgesinde yufka ekmek yapilan yere ekmeklik denir. Oklava,
senit/mesnet (ekmek acilan masa), cevirgeg¢ (yassi uzun tahta) kullanilir. Sac altinda
giinesiki ¢alisi (ay¢icegi ¢alis1) yakilir. Yazin tarla isleri bittikten sonra kisa girmeden
imece usulii yapilir. Birbirine yardima gidenler “sende ddiinciim var” derler. Sirayla
herkese yapilir. Sacda pisirilen yufkalar serilip kurutulur. Yenecegi zaman 1slatilip,
beze sarip yumusatilir. Katlayip buzdolabinda muhafaza edilir. Bir de sepit ekmek
vardir. Sepit, Yufkanin kalin halidir. Yufka bezesi daha az acilir. Lavastan biraz

bliyiik. Benekli olur sacda piser (KK48).

Kadimhan ilgesinde yufka ekmek giiniimiizde ¢ogunlukla Ramazan ay1 i¢in
yapilir. Bliylik ve ince acilir. Genelde mayasiz hamurdan yapilir. Kurutulur. Kuru
oldugu i¢in aylarca muhafaza edilebilir (KK40). Yapimi icin senit (masa), oklava,
ekmegi ¢evirmek icin aktarag / evreg, hamur kesmek icin 1sran kullanilir. Tezek ve

odun atesinde asanede, ocaklikta pisirilir (KK41). Kadinhani ilgesinde yapilan sebit
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diger ilgelerden farkli olarak kiiclik yapilir, lavas boyutundadir. Yoresel Kadinhani
bugdayindan elde edilen un ile su, tuz, maya eklenerek yogurulan hamurdan kalin 32
santimetre ¢apinda ve kalin agilip, saman atesinde sac {lizerinde pisirilir. Gegmiste eksi
hamurdan yapilmakta idi. Az da olsa hala eksi maya kullanimi devam etmektedir.
Benekli goriintiidedir. Ug-dort  giin ~ yumusakligimi  korur. Her 6giinde
tiikketilebilmektedir. Gliniimiizde buzlukta aylarca muhafaza edilebilmektedir (KK40).

Cihanbeyli’de yufka adiyla giinliik tiiketimde kullanilir. Kurutulur, tiikketilecegi
zaman 1slatilir. Gomeg ekmegi kadar yaygin degildir (KK 17).

Altinekin ilgesinde sebit sadece Ramazanlarda yapilir. Genellikle Altinekin
ekmegi yenir. Kuru sekilde saklanir isteyince islatilir. Gegmiste disaridaymis firin.
“firin evi” derler. Tas tugladan kiimbetli firindir (KK8).

Akoren ilgesinde sebit ekmek denir. Agilan yufka sacin kenarindan sarkitilarak
kabartila kabartila pisirilir. Ozelligi kenarlarinin giizelce kabartilmas1 hi¢ ¢ig
kalmamasidir. Yakacak olarak yapma (kasnakla yapilan hayvan giibresi-tezek), ters
(diiz koyulan hayvan giibresi kasnaksiz) kullanilir. Ekmek tahtasina senit denir.
Oklava, pisirgec (yassi tahtadan), hamur kesici isran, ekmek teknesi kullanilir. Evin
disinda bir yap1 olan ve ekmek pisirilen yere ekmeklik/asagi mutfak denilmektedir.
Pisirilen yere de ocak denilir (KK2).

Gilineysmir ilgesinde yapilan yufka pisirme sekliyle dikkat cekmekte, il
merkezinden de ¢ok talep edilmektedir. Diger yufkalardan farkli olarak sac tizerinde
pisirilen yutka ekmek en son sacin altindaki atese sokulup kabartilir (KK32).

Halkapmar ilgesinde sacin altinda ge¢miste kazel denilen aga¢ yapraklari
yakilirdi, onun yerine agac talasi (hizar da denir) ve tezek yakilir. Yufka ekmek olarak
anilir. Yapiminda kepegi az alinmis kirmizi un ve beyaz un karisimi kullanilir. Un
karisimina peynir alt1 suyu ve tuz eklenerek sert bir hamur yogurulur. Dinlendirilir.
Bezelenir. Ekmek tahtasi iizerinde oklava ile sac biiyiikliigiinde agilan yufkalar sac
tizerinde ekmek sisi adiyla anilan ince tahtadan kili¢c seklinde g¢evirgecle ¢evirerek
pisirilir. Ekmegin rengi sar1 olur. Kuru haliyle alti ay muhafaza edilir. Gliziin yapilir

bahara kadar yenir. Tiiketilecegi zaman 1slatilarak yumusatilir (KK35).

Yunak ilgesinde yufka ve diger ekmeklerin pisirildigi yere ashane veya

ekmeklik denilmektedir. Sacin altinda odun, tezek, saman ve kindirga denilen daglarda
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yetisen dikenler yakilir. Kindirganin atesi uzun siirer, bu yiizden tercih edilir. Yufka
benekli olur, kuru sekilde muhafaza edilir. Agustos'tan baslayarak kislik ekmekler
yapilir 7-8 ay yenir. Aym1 zamanda sebit adiyla anilan ekmek de vardir. Yufka
hamurundan yapilir. Hamur bezesine topuk denir. Hamur bezesi “pasa” veya “sosa”
adiyla anilan un kepegine batirilir, elle uzatilarak ince uzun agilir, sac iizerinde pisirilir.
Anlik aclik gidermek i¢in yapilir, i¢ine herhangi bir peynir vb. diiriilerek yenir (KKS52).

Doganhisar’da ekmek yapilan yerin adi tandirdir. Oklava ile hamur agilir,
hamurun acildig: tahtanin adi senit, hamur agmak icin kullanilan unun adi1 ugra, hamur
yogurulan ekipmana ise hamur teknesi ismi verilir (KK27).

Ahirli ilgesinde yutka ekmek yapimi i¢in un, su, tuz ile mayasiz, yufka kulak
memesi kivaminda bir hamur yogurulur, bezelenir. Sacin altinda mese odunu, tezek,
talag yakilir. Yufka sac iizerinde pisirilir, kurutulur. 3-6 aya kadar kuru sekilde
muhafaza edilir. Ahirli ilgesinde yapilan yutka benekli ve beyaz sekildedir. Tahta yass1
cevirgeg pisirgecle pisirilir (KK1).

Derbent il¢esinde un, su, tuz ile hamur yogurulur dinlendirilir senit {izerinde
oklava ile acilir. Sac lizerinde sarartilarak pisirilir, benekli olur. Ramazan Oncesi
yapilip sahurda iftarda tiiketilir. Diiriim yapilir. Yazin yapilip kis boyunca tiiketilir
(KK23).

<

15

Gorsel 3.17. Sebit (Hadim)
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Gorsel 3.18. Yufka Ekmek

Cizelge 3.4. Yufka Ekmek Yapim Siireci

inti o - Yufka



Yufka Kurutma

Yufka islatma

Yufkay: atese sarkitarak pigirme

P

Yuﬂ<a Katlaa -
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Cizelge 3.5. Ekmek Yapiminda Kullanilan Yer ve Bazi1 Arag-Gerecler
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Ekmeklik (Ekmek Yapilan Yap1)
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Killii Sac ve Cevirgeg (Pisirges) Aksehir Bazlama Cevirgeci
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Metal Hamur Teknesi

Elek

Cizelge 3.6. Konya ilgelerinde Kullanilan Firm, Ocak (Ocaklik), Tandir ve Soba Ornekleri

Firm (Ilgin)




Firin (Altinekin)

Ocak (Bozkir)

Ocaklik (Bozkir)
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Ocak (Ilgin)

Ocak (Kadmhani)

Ocak (Akoren)
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GOomme Tandir
(Sarayonii)
Kuzine Soba (Bozkir)

Iki Sac Arasi Pisirme

Killi Sac ve Toprak
Sac (Yalihiiyiik)
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3.3.36. Innelik Ekmegi

Bozkir ilgesinde yore halki tarafindan kirdan toplanan innelik otu tirtikli
yaprakli mor ¢igekli bir ottur. Innelik ekmegi i¢ine eklenen bu ottan ismini almaktadir.
Yapimi i¢in; un, maya, 2-3 yumurta, siit, 1lik su karistirtlir. Kémbe hamuru gibi civik
bir hamur elde edilir. Toplanan innelik otu ayiklanir, yikanip, dogranip hamura
kanstirilir. Kombe gibi, soba tepsisine dokiiliip kuzinede pisirilir. Gegmiste una
ulagmak zor oldugundan, hamuru ¢ogaltmak i¢in ekmek hamuruna bu otun eklenildigi
sOylenilmektedir. Giiniimiizde ise innelik ekmegi adiyla, yoresel bir ekmek cesidi

olarak yapimi devam etmektedir (KK14).

Gorsel 3.19. innelik Otu

3.3.37. icli Corek

Yunak ilgesinde i¢li ¢orek yapimi i¢in mayali hamur yogurulur. Biiylik boy
pizza biiyiikliigiinde agilir. I¢ malzemesi konularak ikiye katlanir. Soba iizerinde
pisirilir. Pistikten sonra iizeri yaglanarak tiiketilir. Cayin yanina veya 6gle yemegi
yerine de yapilabilmektedir. Pirasali, 1spanakli, ebegiimeci ile domates - lor peynirli,

sogan - peynirli ya da patatesli yapilir (KK52).
3.3.38. icli Borek

Karapinar ilgesinde kahvaltida veya ¢ayin yanina tiikketilmek i¢in yapilan icli
borek mayali pisi hamurundan yapilmaktadir. Hamur bezesi elle agilir, igine i¢
malzemesi koyulur ve bol yagda kizartilir. I¢ malzemesi olarak daha ¢ok; salamura

peynir, 1spanak, patates kullanilmaktadir (KK44).
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Akoren ilgesinde mayali hamur kiigiik kiigiik bezelenir. Pogaca gibi agilip i¢
koyulur, katlanir ve tavada yagda kizartilir. Genellikle peynirli, kiymali, patatesli
yapilir (KK3).

3.3.39. Kaba Ekmek

Beysehir ilgesi Huglu bolgesinde yapimi yaygin olan ve Beysehir’de “kaba
ekmek” adi ile bilinen bu ekmek; un, su, tuz, maya ve haslanmis patates rendesi ile
yapilmaktadir. Bu malzemelerin tiimii karigtirilarak yogurulan hamur mayalandiktan
sonra bezelere ayrilir ve mayali ekmek gibi sac iizerinde alt st pisirilir (KK9).
Hamurun haglanmis patates ile yogurulmasindaki ama¢ ekmegin yumusakligini uzun
stire korumasin1 saglamaktir. Beysehir’de yapilan ve hamuruna haslanmis patates
eklenmeyen mayali ekmek daha kisa siirede sertlesmektedir (KK12). Bu sekilde
yapilan ekmek hem yumusak hem lezzetli olurken, ¢ok daha ge¢ siirede

bayatlamaktadir (KK11).

Gorsel 3.20. Beysehir Ilgesi Kaba Ekmek
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3.3.40. Kadinhan1 Ekmegi

Kadinhani ekmegi, Konya ili Kadinhani ilgesinde yapilan mayal1 bir ekmektir,
Kadinhani il¢esinde giinliik olarak tliketilmektedir. Eskiden eksi maya kullanilirken,
simdi tim maya ¢esitleri kullanilabilmektedir. Un, su, maya ve tuz karistirilir. Kulak
memesi kivaminda bir hamur elde edilir. Bezelenir, senit iizerinde oklava ile yaklasik
35 santimetre ¢apinda acilir. Sac iizerinde ¢evirge¢ (diger kullanilan adlar1 aktarag,
evreg) ile cevirerek pisirilir. Orta derece 1sida li¢ dakikada piser. “Asane” denilen
evden ayri bir yapidaki odun ocaginda sac iizerinde ya da evlerde tiiplii saclarda
yapilmaktadir. Kadinhani ekmegi yumusak oldugundan direk tiiketilir veya poset
icerisine alinip buzdolabina koyularak bir haftaya kadar saklanabilir. Daha fazla siire
saklanmak istenirse buzdolabinin buzluk boliimiine konulabilir. Gilinimiizde yapimi
devam etmektedir. Kadinhani pidesi ise evlerde yapilmamakta firinlardan alinmaktadir

(KK41).
3.3.41. Kadinham Tahinli Pidesi

Kadmhan Tahinli Pidesi sadece Ramazan’da yapilir. Sahurda sade olarak,
iftara ise serbetleyip tatl olarak tiiketilir. Ticari firinlarda yapilir. “Tahinli” veya
“Dahinlt Ekmek” olarak da anilabilmektedir (KK40).

Kadinhani Tahinli Pidesi, 22.02.2013 tarihinde 171 tescil numarasi ile mahreg
isareti alarak Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan korumaya alinmistir. Tescil belgesinde
yapilan tanima gore: “Kadinhani Tahinli Pidesi, bir porsiyonu yaklasik 730 gr,
kalinligi 10-15 mm ve ¢apt 35-40 cm olan un, tahin, kaymak ve tereyagi ana maddeleri
ile olusturulan, firinda pisirildikten sonra istege bagl olarak ilik, soguk ve/veya
tizerine serbet dokiilerek tiiketilebilen bir pide cesididir. Diger pidelerden farki
hamurun yogrulmasi sirasinda uygulanan katlama teknigi ile tahin, kaymak ve
tereyagimin  hamurla tamamen biitiinlesmesi ve pide hamurunun elastikiyet
kazanmasint saglayan kalitede un kullanilmasidir. Pisen pide, sogutulduktan sonra
venmeden tercihen 30 dakika once sogutulmus serbet ile serbetlenerek yenmeye hazir
hale gelir. Ayrica, tercihe bagl olarak serbet dokiilmeden de yenebilir” (Tiirk Patent
Enstitiisi, 2013).
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Gorsel 3.21. Kadinham Tahinli Pidesi

3.3.42. Kandil Coregi

Yunak il¢esinde kandillerde mayali hamurdan kandil ¢oregi yapilir. Findik
lahmacun boyutundadir. Uzerine tahin helvasi koyularak dagitilir. iginde helva erisin

diye sicag1 sicagina yapilip dagitilir (KK52).
3.3.43. Kapak Ekmegi

Halkapinar ilgesinde “kapak ekmegi” ya da “tepsi ekmegi” olarak anilan
ekmek yapimi i¢in; un, su, tuz, maya ile yumusak ele yapisir yapismaz hamur
yogurulur. Gegmiste eksi maya kullanilmakta idi glinimiizde hazir mayalar
kullanilabilmektedir. Giizel kizarmasi i¢in bir iki kasik kaymak ya da siit de koyulur.
Yaglanmis tepsiye elle bastirilarak yayilir. Ekmek tepside mayalanir. Tepsi oda
icindeki ocaga konur iizerine kubbeli sac kapatilir. Sacin tizerine kiil koyulur. Bu
sekilde pisirilir (KK35).

Halkapinar’da bu ekmek yapimi i¢in kullanilan tepsi ve kapag1 vardir. Yapimi
icin ates yakilir. K6z haline gelince tepsinin i¢ine hamur koyulur. Yaklasik otuz-kirk
dakika tepsi mayasi i¢in beklenir. Hamur kabarinca kapak kapatilir, iizerine koz
koyulur. Kapagin kenarlar1 kdzii tutacak sekilde ovaldir. Istege gore iizerine yumurta

veya yogurt-yag karisimi stiriilebilir, ¢orek otu ve susam serpilebilir. Ocaklar disarida
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oldugundan genelde yazin yapilmaktadir. Pistikten sonra dilimlenerek servis edilir.

Kaymalk, tereyagi, kiiflii peynirle tiiketilir (KK42).

Gorsel 3.22. Kapak Ekmegi

3.3.44. Karaman Topagi

Karaman topagi, Konya ili Karapimar ilgesinde yapilmaktadir. Mayali bir
ekmek gesididir. Un, su veya yogurt suyu ile tuz karistirilir. Onceden yapilan ekmek
hamurundan bir beze ayrilir, un, su, tuz ile yogurulan yeni hamurun igine atilir. Bu
sekilde eksi maya ile yapilmaktadir. Tabak biiyiikliigiinde acilip, sac iizerinde alt-iist
cevrilerek pisirilir (KK43).
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3.3.45. Katmer

Beysehir ilgesinde ekmek yufkasi, s1vi yag ve seker ile “katmer” yapilmaktadir.
Gegmiste genellikle yufka ekmek yapimi igin toplanildiginda, halkin tiikketim
ihtiyaglar1 gozetilerek tathi ve tuzlu hali denenerek ortaya farkli ekmek cesitleri
cikartlmistir. Katmer de bu ekmek c¢esitlerinden biridir. Katmerin hikayesi Beysehir
ilgesi yore halkinda su sekilde bilinir: Yufka ekmek yapimi sonrasi gelen ¢ocuklarin
tath bir seyler istemesi lizerine, ekmek yapan kadinlar ellerindeki toz sekeri kullanarak
yaptig1 sekerli yufkayr sacda pisirir ve bu ekmek cocuklar tarafindan ¢ok sevilir.
Zamanla yufkay1 daha fazla acarak, incelterek, yaglayarak gilinlimiizdeki haline
getirilir. Cocuk veya yetiskin, herkes tarafindan sevilerek tiiketilen bir ekmek c¢esidi
halini alir (KK11).

Beysehir ilgesi Dumanli mahallesinde katmer yapimi i¢in incecik yufka acilir.
Yufka yaglanir ve lizerine bir miktar toz seker serpilir. Her kata bu islem yapilarak
kenarlar1 ortaya dogru iist iiste katlanir ve kare sekli verilir. Sac iizerinde arkali 6nlii
pisirilir. Pigince yine iizerine siviyag siiriiliir, ¢itir ¢itir olur. Misafire ikram i¢in ya da
ev halkinin cani istedikg¢e yapilan bir ekmek ¢esididir (KK9).

Ilgin’in Argithant mahallesinde yapilan katmer i¢in doviilmiis hashas ve yag
karisimi veya sadece siviyagi kullanilmaktadir. Argithani’nda yufka acilir. Uzerine
yag gezdirilir. Dort taraf katlanip, sacda pisirilir. Katmer yapanlar o an yemek i¢in ya
da kahvaltida yemek i¢in yapar (KK38).

Ahirli ilgesinde katmer yapimi i¢in; mayasiz hamurdan agilan yufkanin iizerine
tahin ve yag karigimu siiriiliir, iizerine seker serpilir. Yufka dort kenarindan katlanarak
kare sekli verilir ve sac lizerinde pisirilir (KK1).

Doganhisar ilgesinde katmer yapimi i¢in yufka hamurundan bezeler alinir,
yufka agilir, i¢ine s1vi yag siiriiliir, dorde katlanir, sacin lizerinde iki tarafi da yaglanip
pisirilir (KK27).

Derbent ilgesinde katmer; un, su, maya, tuz ile yogurulan “firin ekmegi”
hamurundan yapilir. Hamur bezesi elle bastirarak acilir, igine sivi yag siiriiliir, tekrar
bezelenir. Elle bastirilarak tekrar agilir ve pisirilir. Tlgede katmerin bir diger yapilis
sekli de yufka iledir. Mayasiz hamurdan agilan yufkanin i¢ine yag siiriiliir, yufka
katlanarak dikdortgen sekli verilir ve pisirilir. I¢ine seker serpilmez (KK23).
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Hadim ilgesi Bademli mahallesinde katmer yapimi i¢in; agilan yufkaya yag
stiriiliip, seker serpilir ve kare sekli verilerek sac tlizerinde pisirilir (KK33). Ancak
Hadim Aladag mahallesinde yapilan “katmer” daha farklidir; Un, su, tuz ile yumusak
bir hamur yogrulur. Bezelenen hamur, orta boy pizza biiyiikliigiinde kalin bir yufka
halinde acilir. Genelde 1sirgan otlu yapilmakla beraber gavigkan otu da
kullanilmaktadir. Gaviskan otu, Hadim bolgesinde kirdan toplanan, genis yaprakli
lezzetli bir ottur. I¢ harci igin yagda sogan kavrulur igine dogranmis 1sirgan otu /
gaviskan otu ve baharatlar atilir. Otlar biraz diri kalacak sekilde pisirilir. I¢ harc1 ag1lan
yufkanin yarisina yayilir, yufka yarim daire seklinde katlanir. Sacda alt-iist pisirilir.
Pistikten sonra sicakken tereyagi ile yaglanip tiiketilir. Genellikle kahvaltilarda
tilketilir. Ayranla veya cayla tiiketilebilir. Sac boreginden farkli olarak yufkasi daha
kalindir, bu yiizden i¢ malzemeleri ¢ig kalmamasi i¢in 0n pisirme isleminden
geemektedir (KK34).

Hiiytik ilgesinde katmer mayasiz hamurdan yapilir. Un, su, tuz ile yogurulan
hamur bezelenir. Bezeler oklava yardimi ile daire seklinde acilip igine peynir, patates,
taze nane, maydanoz, pul biber, tuz karisimi koyulur. Rulo yapilir. Yaglanmais tepsinin
ortasina koyulup asila asila dolayip tepsiye dosenir. Bir kapta; yogurt, az miktarda
salca, yag karisimi hazirlanip hamurun {izerine siriiliir. Firinda pisirilir. Kipkirmizi
olur (KK36).

Kadmhan ilgesinde ekmek yapimi i¢in toplanan kadinlar ekmek yapimi
sonunda katmer de yaparlar. Katmer i¢in; yufkanin i¢ine yag dokiip, kare seklinde
katladiktan sonra sacda alt-iist pisirilir. Sicakken yaglanir (KK40).

Taskent ilcesinde, yetiskinler arasinda hala “katmer” adiyla anilmakta, gencler
arasinda ise borek adiyla bilinmektedir. Genellikle patatesli, yogurtlu, yumurtali,
1spanakli (sadece ¢ig 1spanakla yapilir), patlicanli (patlican rendelenir sikilir, ¢igden
koyulur, i¢ine ceviz de eklenir), kabakli (rendelenip suyu sikilarak kullanilir) otlu
(pezik, tokmakan vb.) ¢esitleri yapilir. Yorede pancar yapragina “pezik”, semizotuna
“tokmakan” denilmektedir. Pezik, ceviz, peynir karigtirtlip i¢ harci hazirlanir.
Tokmakanli i¢ harci i¢in ise tokmakan, domates, sogan, biber dogranarak karistirilir.
Ayrica pirasa ile haglanmig patates ve lahana, sogan, patatesli i¢ harglar1 da siklikla
kullanilmaktadir. Otlar pisirilmeden ¢ig sekilde kullanilir. Yufkanin yarisina i¢ harci

koyulduktan sonra yarim daire seklinde kapatilip, sac iizerinde pisirilir. Uzerine
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tereyagi siirliliip yenir. Ekmek yapiminin sonunda da g¢ocuklara “sekerli katmer”
yapilir. Yufkaya yag dokiiliir, seker ve ceviz igi serpilir. Dikddrtgen seklinde katlanir.
Sacda pisirilir (KK49).

Sarayonii il¢esinde katmer yapimi icin un, su, tuz ile yogurulan hamurdan
biiyiik yufka acilir Icine sadece yag veya doviilmiis hashas - yag karisimu siiriiliir, kare
seklinde katlanip sac iizerinde pisirilir. Istege gore i¢ine seker de serpilebilir. Sarayonii
ilgesinde bir de “kalin katmer” diye anilan mayali hamurdan yapilan katmer vardir.
Mayalanan hamur bezelenir. Beze elde biraz agilir. Igine hashas- yag karisimi dokiiliir,
katlanir, biikiiliir, kenara koyup dinlendirilir. Kabarinca tabak biiyiikliigiinde acilir.
Sac iizerinde pisirilir, iizerine tereyag siiriiliir. I¢inin ¢ig kalmamas i¢in yavas pismesi
gerekir, bunun i¢in sacin i¢ine camur siiriiliir veya iki sac st iiste koyulur. Boylece
hizl1 pismesi Onlenir. Pistiginde tel tel ayrilan lezzetli bir ekmek olur (KK46).

Yunak il¢esinde sac katmeri diye de anilan katmer yapimi i¢in hamurdan yufka
acilir, izeri s1v1 yag ile yaglanir, seker serpilir. Dorde katlanir dikdortgen yapilir, sacda
pisirilir. Genellikle yufka ekmek hazirlanirken yapilir. Ev halkina 6zeldir, topluca
sadece katmer yapma giinii de yapilabilmektedir (KKS52).

Gorsel 3.23. Katmer
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3.3.46. Kaygana

Kaygana 24.01.2024 tarihinde 1526 tescil numarasi ile mahreg isareti alarak
Tirk Patent Enstitlisii tarafindan korumaya alinmistir. Tescil belgesinde yapilan
tanima gore: “Konya Kaygana; siit, su, yumurta, kabartma tozu ve vanilya ile
hazirlanan karisima ekmeklik bugday unu eklenerek elde edilen akiskan hamurun gida
ile temasa uygun kasikla par¢a par¢a dokiilerek kizartildiktan sonra toz beyaz sekere
batirilmast suretiyle Konya ilinde iiretilen tathdir. Konya Kaygana, 27-35 mm ¢apinda
yuvarlak sekildedir ve her bir tath 15-20 g agirligindadr. Konya Kaygana, Konya
ilinde koklii bir ge¢mise sahiptir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde
onemli bir yeri vardwr. Ozellikle ramazan ayinda ve misafirlere ikram icin iiretilir.
Hamur kizgin yaga, geleneksel olarak gida ile temasa uygun tahta kasik ile dokiiliir.”
(Tirk Patent Enstitiisii, 2024).

Kadinhani il¢esinde kaygana yapimi i¢in; un, siit, yumurta, tuz ile civik bir
hamur yapilir. Kasikla dokiilerek tavada pisirilir (KK40).

Sarayonii il¢esinde bir yumurta, yogurt, un karisimina soda veya bir ¢ay kasigi
kabartma tozu eklenerek kek hamuru kivaminda hamur ile yapilan kaygana kasikla
dokiilerek tavada pisirilir. Bu sade sekliyle Konya’nin hemen hemen her ilgesinde
bilinmekte ve yapilmaktadir.

Sarayonii ilgesinde bu sade haliyle tiiketildigi gibi ayn1 zamanda iizerine toz
seker serperek veya kaygana heniiz sicakken koyu soguk serbetin icine atilarak tath

olarak da tiiketilmektedir (KK46).
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Gorsel 3.24. Kaygana

3.3.47. Kesli Ekmek

Bozkir ilgesinde kesli ekmek adiyla bilinen bu ekmek ¢esidi, adin1 ekmegin i¢
harcina katilan, bolge halkinin kendi yaptig1 yoresel peynirinden almaktadir. Yapimi
i¢in; un, su, tuz ile kat1 kivamda mayasiz bir hamur yogurulur, i¢ harci i¢in; 1spanak,
pazi, sogan dogranip, bir tavada s1v1 yaginda kavrulur. I¢ine kes ve pul biber eklenip
harmanlanir. Hamurdan bezeler yapilip, bezeler yufkadan biraz daha biiyiik daireler
seklinde agilir. Yufkanin yarisina har¢ koyulup, kapatilir. Sacda veya soba {izerinde

pisirilir (KK15).

3.3.48. Kivrim / Kivrim Boregi

Seydisehir il¢esinde sac arasinin daha biiyiigii seklinde tepside borek gibi

yapilan bu ekmek ¢esidi ‘kivrim’ adiyla anilir. Igine; peynir, maydanoz, istege gore
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bolgede “afyon” veya “afiyan” olarak da bilinen hashas koyulur. Tepsiye dosenir.
Uzerine yogurt ile yumurta karigimn siiriiliir. Uzerinde ¢rek otu susam olmaz. Soba
kuzinesinde veya ocakta iki sac arasinda pisirilir (KK48).

Ahirli ilgesinde kivrim boregi icin yufka acilir, iizerine yag gezdirilir,
doviilmiis hashas siiriiliir. Istege bagl olarak seker de serpilebilir. Uzerine yumurta-
yag- yogurt karisimi siiriiliir. Iki elle tiil gibi burusturulur bir tarafi igine biikiiliir,
tepsiye dosenir. Uzerine harg dokiiliir, kuzinede pisirilir. Firinda sert olur, sobada mese
odunuyla yavas yavas piser, yumusak olur (KK1).

Sarayonii ilgesinde kivrim/kivrim béregi yapimi i¢in un, su, tuz, siit, yogurt ile
hamur yogurulur. I¢ harci icin patates, peynir, 1spanak (¢ig olarak) veya pirasa (¢ig
olarak) kullanilir. Yufka acilir, i¢ine yag dokiiliir, i¢ harct konur. Yufka katlanir, rulo
yapilir. Yaglanmus tepsiye yuvarlak sekilde ddsenir. Uzerine de yag siiriiliir. Firinda
pisirilir (KK46).

Gorsel 3.25. Kivrim / Kivrim Boregi
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3.3.49. Konya Kakirdakh Borek

Konya kakirdakli borek 26.10.2021 tarihinde 932 tescil numarasi ile mahreg
isareti alarak Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan korumaya alinmistir. Tescil belgesinde
yapilan tanima gore: “Konya Kakirdakli Borek, boreklik bugday unu, siit, yas maya
ve beyaz seker ile hazirlanan yumusak kivamdaki hamurun igine kakirdak (kavrulmusg
kuyruk yagi), kuru sogan, domates, yesilbiber, maydanoz, karabiber ve pul biberden
olusan harcin koyulup firinda pisirilmesi suretiyle iiretilen borektir. Sekli ovaldir.
Konya Kakwrdakli Borek, Konya yemek kiiltiirii icinde onemli bir yere sahiptir.
Gegmisi eskiye dayamir ve cografi simira 0zgii tiretim metodu ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeple Konya Kakirdakli Borek, cografi sinir ile iin bagi bulunur”
(Tiirk Patent Enstitiisii, 2021).

Gorsel 3.26. Kakirdakli Borek

Kaynak: https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/2668 (Erisim Tarihi:02.03.2025).

3.3.50. Konya Yag Somunu

Konya kakirdakli borek 25.08.2022 tarihinde 1204 tescil  numarast  ile
mahreg isareti alarak Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan korumaya alinmistir. Tescil
belgesinde yapilan tanima gore: “Konya Yag Somunu; kendine has tiretim metodu ile
hazirlanan halk arasinda meshur ve sevilerek tiiketilen bir firincilik tiriiniidiir. Konya

mutfak kiiltiiriiniin onemli tirtinlerinden birisi olan bu iiriin, halk arasinda alisila gelen
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adiyla Konya Yag Somunu olarak bilinir. Konya Yag Somunu,; gida ile temasa uygun
tas zeminli firimlarda pisirilir. Bu durum iiriiniin lezzetini ve homojen olarak en iyi
sekilde pisirilmesini saglar. Uriiniin hazirlanmasinda kullanilan hamur ile beraber
i¢/har¢ malzemesi olarak baslica peynir, sucuk, pastirma ve kavurma kullanilir. Bu
sekilde baslica 4 c¢esit olarak tiiketicive arz edilir. Sadece peynirli olarak
hazirlanmasinin yaninda,; sucuk, pastirma ve kavurma kullanilarak da hazirlanabilir.
Genellikle yag somunlart ortalama 300 gram olarak hazirlanmakta;, bunun 180
gramlik kismint hamur, kalan béliimiinii ise i¢/har¢ malzemesi olusturur. Konya Yag

Somunu ozellikle kahvalti sofralarinda yer alir” (Tlrk Patent Enstitiisii, 2021).

Gorsel 3.27. Konya Yag Somunu

Kaynak: https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/6147 (Erisim Tarihi:02.03.2025).

3.3.51. Kombe

Konya’da yapimi oldukca yaygin olan ve ge¢misten giliniimiize yoresel bir
ekmek c¢esidi olarak karsimiza ¢ikan “kombe”, ayn1 adla anilsa da Konya’da ilgeden

ilceye yapimi agisindan farkliliklar bulunmaktadir.

3.3.51.1. Ahirlh Kombesi

Ahirli ilgesinde kdmbe yapimi i¢in un, su, tuz, maya ile kek hamurundan biraz
daha koyu bir hamur elde edilir. Mayalaninca soba tepsisi yaglanir, hamur dokiiliir.

Istege gore yumurta-yag-yogurt karisimi iizerine dokiiliir. Kabarirken sobadan
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cikarilir, lizeri yaglanir tekrar sobaya siiriiliir. Boylece kipkirmizi pismesi saglanir.
Pisince lizerine tereyag siiriiliip yenilebilir. Patatesli, tahin-hashash ve sade cesitleri
yapilmaktadir. Patatesli kombe yapilirken haslanmis patates hamurunun igine katilir.
Tahin- hashasli kombe i¢in; tahin ve hashas karistirilir, istege gore igine seker de
eklenebilir. Once yarim kise hamur yaglanmus tepsiye dokiiliir, iizerine tahin-hashas
karisimi dokiiliip tekrar tizerine bir yarim kase daha hamur dokiiliir lizeri diizeltilir ve

firinda pisirilir. Bayram arifesinde yapilir, bayramda da ikram edilir (KK1).

3.3.51.2. Beysehir Kombesi

Beysehir’de yapilan kombe ¢esitleri olduke¢a zengindir. Akburun mahallesinde
kombe yapiminda kullanilan mayali hamur, mayali ekmek hamuruna goére daha civik,
ele yapisir kivamda olur. Bu ise pistiginde yumusak bir {iriin elde edilmesini saglar. El
yaga batiritlip hamur elle acilir, yayilir, biyitiiliir. Tahin ve doviilmiis hashas
karigtirtlip hamurun {izerine yayilir. Hamur rulo yapilir. Yaglanmis tepsiye ortadan
baslayip dolaya dolaya dosenir. Sadece tahinli de yapilabilir (Liitfiye Eren, Beysehir).

Beysehir’de yapilan kombenin bir baska yapilist da su sekildedir: Un, su, eksi
maya, tuz, yogurt suyu veya siit, biraz sivi yag ile hamur yogurulur. 40-60 dakika
mayalandirilir. Giinlimiizde eksi maya yerine hazir mayalar kullanilabilmektedir.
Mayalanan hamur bezelere ayrilir, bezeler oklava yardimi ile daire seklinde agilir. Elde
edilen yufkanin {izerine tahin ve siviyagi karigimu siiriiliir, istege bagli olarak igine cok
az toz seker de serpilebilir. Yufka ortasindan delinir, i¢ten disa yuvarlanarak en son
bir yerden kopartilir. En son iki ug birlestirilip sarilir ve yuvarlanir. Bu sekliyle
Aksehir’de de yapilmaktadir. “Tahinli ekmek, kdmbe, tahinli hashasli” olarak da
gecer. Kalan tahin hashas karisimi olursa s1v1 yag ile iizerine siiriiliir. Uzerine yumurta
siriilmez. Kombenin; 1spanakli, patatesli, peynirli, tahinli, hashasli c¢esitleri de
yapilmaktadir. Peynirli ¢esidi i¢in, Beysehir’in kendi orijinal peyniri ve yazin
kurularak tuzlu suya basilan, yorede “salamur peynir” olarak anilan keci peyniri
kullanilmaktadir. Sobada kuzinede veya firinda pisirilir. Cok harli ateste pismesi
uygun degildir. Hizli kabarip i¢inin ¢ig kalmamasi ig¢in atesi kontrollii olmalidir.
Gegmiste iki sac arasinda pisirilirmis. Koézde, dumani ateslesmis bir kozde direk koziin
izerine koyulur, lizerine de sac ve onun iizerine de koz koyup iki sacin arasinda, hem

alttan hem iistten piserdi (KK11). Bir diger sekli de Beysehir ilgesi Huglu bolgesinde
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karsimiza ¢ikmaktadir: Un, su, tuz, maya ile yogurulan hamura haslanmis ve ezilmis
patates piiresi ile doviilmiis hashas biraz yag ile a¢ilip eklenerek kek hamurundan biraz
daha kat1 kivamda bir hamur elde edilir. Tepsiye dokiiliip firinda veya kuzine sobada

pisirilir (KK10).

Gorsel 3.28. Beysehir Kdmbesi (Huglu Bolgesi)

3.3.51.3. Bozkir Kombesi

Bozkir ilgesinde yapilan kombe, en ¢ok sade ve patatesli ¢esitleriyle karsimiza
cikmaktadir. Bozkir kdmbesi yapimi i¢in; patates haslanip, iyice ezilir. Un, maya, 2-3
yumurta, siit ve 1lik su ve ezilen patates ile hamur yogurulur. Hamuru genellikle
akiskan kivamda olur, ancak koyu da yapilabilir. Soba tepsisine kepge ile hamur

dokiiliip lizerine susam ve ¢orekotu atilir. Soba kuzinesinde pisirilir (KK15).
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3.3.51.4. Cevizli Kombe

Hadim ilgesi, Bademli mahallesinde cevizli kombe adiyla ancak farklh
yontemlerle yapilan farkli iriinler bulunmaktadir. Un, su, tuz ile hazirlanan hamurdan
bezeler yapilir. Sac boregi yapar gibi yufka acilir. I¢ harc1 igin; kuru ceviz, ¢ig kuru
sogan, baharat karigtirilir. Yufkanin yarisina i¢ harcindan koyulup, yufka ikiye katlanir
ve sac lizerinde pisirilir. Bademli mahallesinde cevizli kombe denilince akla gelmesi
gereken bu seklidir. Tepsi boregi gibi kat kat veya yufkaya i¢ harci koyduktan sonra
rulo yapilip, yaglanmis tepsiye dolaya dolaya doseyerek de yapilabilmektedir. Hepsi
cevizli kémbe diye anilmaktadir. Uzerine siit, yogurt veya sadece yag ile yumurta
karistirthp siiriiliir. Gegmiste soba kuzinesinde pisirilirdi. Giiniimiizde elektrikli

firinda pisirilmektedir (KK33).

Gorsel 3.30. Hadim Ilgesi Cevizli Kémbe
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3.3.51.5. Derbent Kombesi

Derbent ilgesinde yapilan kombe i¢in; 2 yumurta, 1 su bardag: sivi yag, biraz
yogurt, kabartma tozu, seker (tuz yok) ile yumusak bir hamur yogurulur. 3 rulo yapilir,
yan yana konup uglari birlestirilir veya sa¢ orgiisii yapilir, tahtaya dizilir, ilgeye 6zgii
“firin ekmeginin” yapildig: ticari ekmek firinlarinda pisirilir. Soba kuzinesinde de

yapilmaktadir. Gegmiste bayram oncesi firin ekmegi ve kombe yapilirdi (KK23).

3.3.51.6. Degirmen Kombesi

Seydisehir’in Ketenli ve Yanekin mahallelerinde, sadece harman zamani
yapilan degirmen kdmbesi; mayali bir ekmek ¢esididir. Harmanda 6giitiilen bugday,
arpa ve cavdar unlan karistiritlip, su ve tuz eklenerek bir hamur elde edilir.
Degirmendeki taglar lizerinden mese odunu ile ates yakilir. Yakilan kor ates temizlenir.
Yogurulan hamur temizlenen yere serilip lizerine sac kapatilir. Sacin {izerine kor

konularak pisirilir (KK47).
3.3.51.7. Derebucak Kombesi

Derebucak il¢esinde kdmbe yapiminda un, siit, su, tuz, patates piiresi, kuru
maya kullanilir. Hamurun kivami civik olur. Kuzine tepsisi yaglanir, igine hamur parca
parca dokiiliir. Kuzinede pisirilir. Bu ylizden genellikle sobanin yakildigr kis
giinlerinde yapilir. Uzerine istege bagl olarak peynir atilir. Bazen de hashas ve susam

atilir (KK24).

Gorsel 3.31. Derebucak Kombesi
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3.3.51.8. Doganhisar Kombesi

Doganbhisar ilgesinde un, su, tuz, maya ile civik, akiskan bir hamur yogurulur.
Gegmiste eksi maya kullanilmakta idi (Eksi maya hazirlamak i¢in kavanozda un ve su
karistirilir. Ug giin beklenir. Mayalanip kabaran karisim hamura dokiiliir. Yarim saatte
mayast gelir.) Mayalanan hamur, yaglanan kuzine tepsisine koyulur. Hamur tepsiye
suyla 1slatilmis elle bastirarak yayilir ha bunun bir kism1 elle bastirarak yayilir tizerine
hashas - s1v1 yag karisimi siiriiliir. Hamur kesme araci olan esran ile ikiye veya dorde
boliiniir. Uzerine yogurt — yag karisimu siiriiliir . Kuzine sobada pisirilir. Yumusak olur,
I¢inde fazla malzeme olmadigindan hemen bozulmaz. Soguk giinlerde bir hafta, sicak
giinlerde ii¢ giin muhafaza edilebilir Istege gore 1sitilarak tiiketilir. Isitilinca iizerine
yag siiriiliir, peynir ile yenir. menize peyniri; kesilmis yogurt bezde siiziiliir, iki taraftan
sikigtirilip tim suyunu atmasi saglanir. En sin tuzlanir ve tiiketime hazir hale gelir.
Buna menize peyniri denir. Kombe ile birlikte tiiketilmektedir. Soba Kurulu iken her
zaman yapilir. Ilgede yapilan bir diger kombe, evin disinda ekmek yapilan yer olarak
kullanilan tandirdaki ocakta sac iizerinde pisirilir. Yapimi i¢in un, su, tuz, maya ile
hamur yogurulur. I¢ine haslanmis patates ezilip katilir. Bir avug dolusu hamurun igine
yag-haghas karisimi koyulur, tiggen seklinde kapatilir. Hamur iggen seklinde agilir.
Kiillii sacda (altina kiil sivanip kurutulmus sac) ya da iki sac {ist iiste koyularak sac
lizerinde yavas yavas yanmadan alt-list cevrilerek pisirilir. Soguduktan sonra
yenilecegi zaman 1sitilarak yaninda kaymakla birlikte yenilmektedir. Kig aylar1 yapilir,
sobanin lizerinde de pisirilir. Teknede yarim ¢uvallik unla yapilir. Sacin altinda bir-iki

odun yaninda nohut samani veya bugday samani yakilir (KK28).

T ¥ : &v

Gorsel 3.32. Doganhisar Kdmbesi
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3.3.51.9. Hashash Kombe

Doganhisar ilgesinde genelde kuzine sobada hashasli kombe yapilir. Un, su,
tuz, maya ile ele yapisan bir hamur yogurulur. Elle agilir, {izerine hashas siiriiliir.
Hamur kenarlarindan ortaya dogru toplanir, tepsiye koyulup elle bastirilarak yayilir,
“eksiran” ile hamur kesilir. Uzerine siv1 yag-yogurt karisim siiriiliir. Kuzine sobada

pisirilir (KK27).
3.3.51.10. Tel Kémbesi

Doganhisar ilgesinde ge¢miste mayasiz yapilirken, simdilerde un, su, tuz ile
yogurulan hamura maya katilmaktadir. 4-5 adet hamur bezesi tabak biiytikliigiinde
acilir. Yaglanmis tepsiye bir kat hamur serilir. Tlk katina s1v1 yag, ikinci katina hashas
stiriiliir. Bu sirayla devam ederek hamurlar tepsiye dosenir. Daha sonra el ile bastirarak
tepsiye iyice yayilir. Uzerine yag siiriiliir. Iki sacin arasinda veya kuzine sobada

pisirilir (KK27).
3.3.51.11. Eregli Kombesi

Eregli ilgesinde yapilan kombe “tepsi ekmegi” adiyla da anilmaktadir.
Yapiminda misir ve bugday unu elenerek kullanmilir. Instant maya 1lik su ile
karistirilarak, az miktarda seker ilavesi ile hazirlanir. Su, un, maya, tuz yogurulur.
Kulak memesi kivaminda hamur elde edilir. 20-30 dk. dinlendirilip mayalanir. Hamur
bezelenir. Beze elle alinip, kuyruk yagi ile yaglanir, siv1 yag ile yaglanan tepsiye
bezeler yerlestirilir. Istege gore iizerine ¢drekotu atilir. Bir tepside tek parca veya bes-
on parca seklinde yapilabilir. Ocakta iki ates arasinda pisirilir. Bunun i¢in dnceden
odun parcalar1 veya sap saman pargalart yakilir. Ocak altindaki kozler iizerine
kapatilan kapak tizerine koyulur. Alttan ates yanmaya devam eder. Kapak daha fazla
1sin1r. Kapagin pisirme 1sin1 anlamak i¢in bir sopa ile kapak tizerine dokunulur. Duman
cikarsa ekmek pisirmek i¢in hazirdir. Kapak kaldirilip bir kenara koyulur. Tepsi ocak
tizerine yerlestirilip, yeniden kapak ocak iizerine koyulan tepsinin iizerine kapatilir.
Bu esnada iistte oldugu gibi altta da koz vardir. Altta ates fazla olmasi halinde koz
tizerine bir teneke koyulur. Atesin giicii engellenir ve ekmek yanmaz. Bir siire
pistikten sonra kapak kaldirilir ki ekmek hava alsin. Boylece ekmek i¢ini ¢eker. Zaman

zaman agilip ekmek havalanir. Ocagin altina teneke koyulmasina ragmen sicak ise
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kiitiik lizerine toprak atilip har1 azaltilir. Pigtikten sonra sicak sicak ici agilip, tereyagi

stiriliir ve peynir koyulup yenir. Oda sicakliginda on giin dayanir (KK31).

3.3.51.12. Iigin Hashash Kombesi

llgin ilgesi, Argithant mahallesinde yapilan kdmbe; maya, un, su, tuz ile
hazirlanan mayali hamurdan yapilir. Hamur yuvarlak agilir. Uzerine ezilmis hashas
yag karisimu siiriiliir, diiriiliir, dondiire dondiire dolama seklinde yaglanmis tepsiye
dosenir. Uzerine genellikle bir sey siiriilmez ancak bazi evlerde hashasl karisim
stirilebilir. Genellikle soba firininda pisirilir. Cikinca {izerine tereyag siiriiliir ve 1lik
tiketilir. Tarladan gelen insanlar pratik hizli sekilde “6giin doldurmak” (6gtin
gecistirmek) i¢in yapar ve yerler. Yanina sogiis salatalik-domates, zeytin, peynir de
koyulur. Kendi basma bir 6giin olabilecegi gibi yemegin yaninda da tiiketilebilir
(KK38). Ilgin hashashi kdmbesi 19.09.2023 tarihinde 1470 tescil numarasi ile mahreg
isareti alarak Tiirk Patent Enstitiisli tarafindan korumaya alinmistir. Tescil belgesinde
yapilan tanima gore: “llgin Hashasli Kombesi; ekmeklik bugday unu/ézel amagli

bugday unu, su, tuz, maya, hashas tohumu ezmesi ile ay¢icegi yagi kullanilarak Konya
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ili llgin ilcesinde tiretilen bir tiriindiir. llgin Hashasli Kombesi hazirlanmasinda i
harcinin en onemli bileseni olarak hashas tohumu, ogiitiilmiis ezme seklinde kullanilir.
Konya ili Ilgin ilgcesinin yemek kiiltiiriinde onemli bir yere sahip olan llgin Haghash
Koémbesi giinliik ogtinlerde tiiketimin yam sira; diigiin, bayram, mevlit, kandil, festival
gibi 6zel giinlerde de ikram edilir. llgin Hashasli Kombesinin iiretildigi, Konya ili ligin
ilgesi ile iin bagi bulunur.” (Tilrk Patent Enstitiisii, 2023).

Gorsel 3.34. [lgin Hashasli Kombesi

Kaynak:https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/9402 (Erisim arihi:02.03.2025).

3.3.51.13. Kadinhani1 Kombesi

Kadinhani kémbesi 19.09.2023 tarihinde 1470 tescil numarasi ile mahreg
isareti alarak Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan korumaya alinmistir. Tescil belgesinde
yapilan tanima gore: “Kadinhani Kémbesi, ince yufka halinde agilan hamura st yag
ve tahin stiriiliip doviilmiis hashas serpilmesi, katlanip kendi etrafinda dondiiriilerek
giil sekli verildikten sonra pisirilmesi suretiyle Konya ili Kadinhani il¢esinde iiretilen
kombedir. Kadinhani Kombesinin hamuru, ekmeklik bugday unu, su, kuru maya ve tuz
ile hazirlanir. Uzerine yumurta, yogurt, sivi yag, su ve ¢orek otu kullanilarak

hazirlanan karigim siiriildiikten sonra pisirilir. Elektrikli firinlar kombeyi kuruttugu
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icin pisirme islemi kuzine soba ya da tas firinlarda gerceklestirilir. Ozellikle ramazan

ayt iftar davetlerinde mutlaka yer alir.” (Tiirk Patent Enstitiisii, 2023).

Gorsel 3.35. Kadinhan1 Kémbesi

Kaynak:https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/6905 (Erisim Tarihi:02.03.2025).

3.3.51.14. Kokusuluk Kombesi

Kokusuluk kombesi Bozkir ilgesine 6zgii bir ekmek ¢esididir. Kokusuluk
kombesi yapimi i¢in; bugday yikanir, kurutulur ve ayiklanir. Ayiklandiktan sonra
degirmende kokusuluk olarak ¢ekilir. Kokusuluk; bugdayin degirmende undan daha
diri bir yapida ¢ekilmis halidir. Legene alinip, normal un ilave edilir. Kokusuluk
kombesi kendi mayalanma 6zelligine sahiptir, ancak maya ilavesi de yapilabilir. Istege
bagli olarak yumurta ve siit ilavesi yapilir. Bozkir’da Arefe giinleri erkenden kalkilip
ocak yakilir. Sacayak koyulur. Tava sacayagin iizerinde isitilir. Tavaya kombe
dokiiliir. Tavanin iizerine sac, sacin lizerine kdz koyulup hem alttan hem {istten pismesi
saglanir. Zaman zaman sac kaldirilarak kontrol edilir. Kizardiginda pistigi anlagilir

(KK15).
3.3.51.15. Konya Kombesi

Konya kdombesi 24.05.2022 tarihinde 1123 tescil numarasi ile mahreg isareti
alarak Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan korumaya alinmistir. Tescil belgesinde yapilan
tanima gore: “Konya kémbesi, firinda pisirilerek veya yagda kizartilarak iki farkl

sekilde tiretilir. Furinda pigirilen Konya Kémbesinin hamuru; ekmeklik bugday unu,
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su, sivi yag, tereyagi, maya ve tuz ile hazirlanir ve iizerine, yogurt ve su ile hazirlanan
karigim siiriiliir. Yagda kizartilan Konya Kémbesi ise genelde arife giinlerinde tiretilir
ve hamuru; ekmeklik bugday unu, su, sivi yag, yogurt, siit, yumurta, kabartma tozu ve
tuz kullanilarak hazirlanir, tizerine yogurt ve siit karigumu stiriiliir. Konya Kombesinin
gecmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Uretimi,
cografi sinira ozgii kosullar barindirir. Bu sebeplerle Konya Kémbesinin, cografi sinir

ile iin bagi bulunur” (Tiirk Patent Enstitiisii, 2022).

Gorsel 3.36. Konya Kombesi

Kaynak:https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/2588 (Erisim Tarihi: 02.03 2025).

3.3.51.16. Kiilde Kombe

“Kiilde kombe” Derebucak ilgesinde yapilan bir ekmek ¢esididir. Hamuru igin;
un, su, tuz, istege gore siit ya da yogurt karistirtlir. Hem mayali, hem de mayasiz
yapilmaktadir. Ancak maya kullanildiginda hamurun kabarmasi ile ekmegin i¢i daha
iyi pismekte, bu ylizden mayali sekli daha c¢ok tercih edilmektedir. Hamur kulak
memesi kivaminda yogurulur. Bezeler hazirlanir ve oklava yardimi ile mayali ekmek
kalinliginda (yaklasik bir parmak kalinliginda) agilir. Icine hazirlanan i¢ harci koyulup
ikiye katlanir. I¢ harci olarak; peynir, lor, pirasa, maydanoz, dereotu, pancar yapragi
kullanilir. Bunlarin disinda “akgakatik” adiyla anilan ve iskembe i¢inde bekletilerek

olgunlastirilan peynirden de kullanilabilmektedir. Hazirlanan kombe, sac {izerinde alt-
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iist cevirerek odun atesinde pisirilir. Sonra sacin altindaki kiile gomiiliir. Adin1 buradan
almaktadir. Kiil, kémbeyi yakmayacak derecede sicak olmalidir. 1-2 dakika bu sekilde
pisirilir. Yanmamasi i¢in fazla bekletilmemesi gerekir. Ocagi olmayanlar “ilicayakli”

altina odun yakip, lizerine sac koyarak da yapabilmektedir (KK25).
3.3.51.17.Kiil Koémbesi

Tagkent il¢esinde yapilan kiil kdmbesi i¢in un, su, tuz ile yufka hamuru gibi bir
hamur yogurulur. Beze yapilir. Bezenin etrafina kepek dokiiliir. Elle bastirarak
Taskent’te yapilan topa ekmek gibi biraz agilir. Sac iizerinde biraz dondiiriip her iki
tarafi hafif kizaracak sekilde biraz pisirildikten sonra ocakliktaki kiile gomiiliir. Kiilde
alt list pisirip hemen c¢ikarilir. Bes-alt1 tanesi bu sekilde pisirildikten sonra kiilden
cikarilir. Kiilii cirpilip yanan sert kisimlar1 bigakla ayrilir. Kalan ekmek rendelenir,
ceviz i¢i gibi olur. I¢ine yumurta ve kaymak eklenip pisirilir. Yaga bir kasik kaymak
koyup i¢ine rendelenen ekmek atilir, ardindan yumurta kirilir. Buna Tagkent’te “bitti
ovmesi” denilmektedir (KK49).

3.3.51.18. Seydisehir Kombesi

Seydisehir’de kdmbenin farkli bir yeri vardir. Bayramin birinci giinleri bayram
sekeri ile birlikte dilim dilim kombe dagitilirdi. Cocuklar uzun uzun agag¢ dali keser,
bu dala topladigi kombeleri dizerlerdi. Cocuklarin elinde biri seker, biri kdmbe icin iki
poset olurdu. Bayramin birinci, giinii bayram namazindan sonra toplanir, o vakit
gitmezsen kalmazdi.

Seydisehir’de yapilan kdmbe hamuru i¢in 1 kg ekmeklik un, 1 paket kuru
maya, 1 su bardagi sivi yag, 4 su bardagi 1lik su, 1 tath kasig1 tuz; {izerine slirmek igin
1 su bardag1 yogurt, 2 adet yumurta; i¢ harci i¢in ise 200 gram doviilmiis afyon - afiyan
(haghas) malzemeleri kullanilir. Hamur i¢in un, maya, tuz i¢ine yavas yavas 1lik su
eklenerek yogurulur. Yumusak bir hamur elde edilir. Mayalanmaya birakilir.
Mayalanan hamur ortadan iki esit parcaya boliiniir ve beze haline getirilir. Oklava ile
kiiciik tepsi boyutunda acilir. Uzerine hashas, yag karisimi dokiiliir. i¢i akmayacak
sekilde katlanip tekrar beze haline getirip oklava yardimai ile acilir ve tepsiye koyulur.
Uzerine yogurt, yumurta karisinu siiriiliip firinda pisirilir. Eskiden soba kuzinesinde

pisirilirdi. Uziim hosafi ile yenilir (KK48).
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3.3.51.19. Soba Kombesi

Hadim ilgesi Bademli mahallesinde yapimi yaygin olan soba kdmbesinin
hamuru tava kombesine gore daha sert yapilir. Hamur soba tepsisine yayilir. Soba
kuzinesinde pisirilir. Uzeri kizardiktan sonra cikarilip soba iizerine koyulur, altmin

biraz daha pismesi saglanir (KK33).

3.3.51.20. Taskent Kombesi

Taskent ilgesinde patatesli, ¢ithikli (menengi¢), cevizli kdmbe c¢esitleri
yapilmaktadir. Patatesli i¢ harci hazirlanirken; haglanmis patates, kuru sogan, yag, pul
biber ve ceviz i¢i kullanilir. Citlikli i¢ harci i¢cin dogranmis kuru sogan yagda sogani
kavurulur, icine ¢ithik atilir ve tuz eklenerek kavrulur. Cevizli i¢ harci ise sadece ceviz
ici, kuru sogan, yag ile de hazirlanir. Kémbe hamuru i¢in un, su, tuz ile yutka hamuru
gibi bir hamur yogurulur ve bezelenir. Bezelerden baklava yufkasi gibi incecik
yufkalar ac¢ilir. Tepsinin i¢i yaglanir. Tepsiye sirastyla bir kat yufka, bir kat i¢ harci
seklinde on iki kat yufka dosenir. Baklava dilimi seklinde dilimlendikten sonra iizerine
yag siiriiliir. Firinda pisirilir veya sacayagi tizerine tepsi koyulup, alt1 kizarinca alt {ist
cevrilerek pisirilir. Firinda pisirirken lizerinin daha fazla kizarmasi igin istege gore
lizerine yogurt, yumurta karisimi stiriilebilmektedir. Diigiinlerde, cenazelerde, 6zel
giinlerde pisirilir. Bir seferde genellikle yirmi-otuz tane yapilir. Diigiinlerde sabah
camiden ¢ikilir, bayrak dikilir. Bu esnada orada bulunanlara kekle birlikte kombe
ikram edilir. Dliglin yemegi yapanlara da verilir. Sabah cayla, 6glen ve aksam ise

ayranla birlikte ikram edilir (KK49).
3.3.51.21. Tava Kombesi/ Yaglama / Yagh Kombe

Hadim ilgesi Bademli mahallesinde yapilan tava kombesi i¢in; geceden un, su,
tuz, yag ile pizza hamuru gibi civik bir hamur yogurulur. Sabaha kadar mayalanarak
sisen hamur hacimce iki katina ¢ikar. Odun ocaklarinda 3 ayak iizerine tava koyulur.
Tavaya az yag ile yaglanip iizerine hamur dokiiliir. Hamurun da {izerine kasar, sucuk,
tereyag parcalar1 koyulur. Eger sade yapilacaksa yumurta ile yag karistirilip iizerine
siiriiliir ve ¢orek otu, susam vb. serpilir. Uzerine teneke kapatirlar. Tenekenin de
tizerine koz koyulur, boylece iki ates arasinda piser. Bu sekli ile kahvaltida tiiketilir.

“Tava kombesi” veya “yaglama” adiyla anilir (KK33).
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3.3.51.22. Tepsi Kombesi/Yalanci Kémbe

Kadinhani ilgesinde yapilan “tepsi kombesi”, “yalanci kombe” adiyla da
anilmaktadir. Yapimi ig¢in; un, su, tuz, maya ile civik bir hamur yogurulur.
Mayalanmas: i¢in dinlendirilir. Yaglanmus tepsiye dokiiliir. Uzerine yogurt siiriiliip,
corek otu veya susam serpilir. Kuzine sobada veya iki sac arasinda pisirilir. Gegmiste

eksi maya kullanilmakta idi (KK40).
3.3.51.23. Yahlhiiyiik Koémbesi

Yalihiiytik’te genellikle kahvaltida tliiketmek icin veya cay yanina
istenildiginde pisirilen kdmbe yapimi i¢in un, iki su bardagi 1lik su, bir su bardag 1lik
stit (istege gore siit eklenmeyebilir), instant maya veya kuru maya, tuz ile akitma
hamuru kivaminda akigkan bir hamur elde edilir. Hamur 40 dakika mayalandirilir.
Kullanilacak tepsi, sobada biraz sitilir ve igine yag siiriiliir. Tepsinin i¢cine hamur
koyulup iizerine yumurta sarist siiriiliir. Istege bagli ¢orek otu veya susam serpilir. Ince
olmasi tercih edilir, ¢linkii kalin bir hamurun igi pismez. Soba firininda alt-iist kizarana
kadar piser. Eskiden ocak iizerinde iki sac arasinda iizerine koz koyarak pisirilirmis.
Simdi evlerde firinlarda da yapilmaktadir. Yalihiiyiik ilgesinde kombe ¢ok tercih
edilmekte, dyleki “kombesiz ev olmaz” seklinde ifade edilmektedir. Kdmbe giinliik
yapilmakta, en fazla iki giin 1sitilarak tiiketilebilmektedir (KK50). Kémbe sogudugu
zaman ve ayni giin i¢inde olmasa bile ertesi giin sertlesmektedir (KK51). Yalihiiyiik’te
geemiste maya olarak nohut mayast kullanilirmis. Nohut mayas: elde etmek i¢in;
nohudu bir gece Oncesinden 1slatip nohudun eksimesi saglanir, elde edilen su
hamurlarda maya olarak kullanilirdi. Ekmege eksi maya tadi verirdi. Bugdaya
ulagmanin zor oldugu dénemde yorede yasayanlarin ellerinde de genelde nohut unu

bulunurmus. Nohut ununu tiim hamur islerinde kullandiklar1 bilinmektedir (KK50).

3.3.51.24.Yunak Kombesi

Yunak il¢esinde kombe yapimi i¢in yogurt, maya, un, siit, tuz ile ne kati ne
ctvik bir hamur yogurulur. Soba tepsisi yaglanir, bu hamur tepsiye elle yayilir. Soba
firminda pisirilir. Genellikle kahvaltida yemek i¢in yapilir, pistikten sonra arasi agilir,

icine peynir koyularak tiiketilir (KK52).
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3.3.52. Lavay

Yalihiiyiikte yutka yapimi sirasinda yapilan bir diger ekmek ¢esidi de lavastir.
Un, Su, tuz, yogurt, s1v1 yag ve bir tath kasig1 maya ile yumusak bir hamur hazirlanir.
Senit iizerinde oklava yardimi ile servis tabagi biiytlikliigiinde acilir. Harli ateste, sac
tizerinde alt-iist ¢evirerek pisirilir. Pigen lavaglar iist iste dizilir, soguyunca posetlenir.
Oda sicakliginda dort bes giin tazeligini korurken, Buzlukta bir seneye kadar
bekletilebilmektedir. Yalihiiyiik yoresinin kiifli kesi (kiiflii peynir), yesillikler, diger
diiriim yapilan yiyeceklerde diirim yapmak i¢in kullanilir (KK50).

Sarayonii ilgesinde bahgede calisanlara, ¢obanlara, tarladan donenlere 6giin
savma olarak yapilagelen lavas icin un, su, tuz ile hamur yogurulur. Pide gibi acilarak

sacda pisirilir. Icine peynir vb. malzeme konularak diiriim yapilip tiiketilir (KK46).

%
-

Gorsel 3.37. Lavas

3.3.53. Misir Unlu Mayah

Tagkent il¢esinde yapilan “misir unlu mayali” i¢in, bugday ununa biraz misir
unu da karistirilarak, maya, su, tuz ilavesi ile yumusak bir hamur yogurulur. Hamur

mayalaninca bezelenir, tabak biiytikliigiinde acilir. Sac {izerinde pisirilir. Misir unu,
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ekmege sar1 bir renk verirken ayn1 zamanda daha lezzetli bir ekmek elde edilmesini

saglamaktadir (KK49
3.3.54.Mercimekli Biikme

Aksehir ilgesinde yapilan mercimekli bilkmenin hamuru i¢in; siit, yumurta, un,
tuz, s1vi yag, mercimek, susam, stizme yogurt kullanilir. 17 tepsi i¢in malzeme 6l¢iisii:
2 avug tuz, 12 yumurta, 500 mililitre siviyag, 5 litre siit, 5 kilogram yesil mercimek,
tuz, karabiberdir. Unun igine siit, yumurta, yag ve tuz atip kulak memesi kivaminda
hamur hazirlanir. Bu 6l¢iiden 204 beze cikar. Cikan bezeler bir giin dinlenir. Yufka
biiyiikliigiinde acilip i¢ine yag dokiiliip iki yam katlanir, bir kez daha katlanip igine
mercimek koyulup rulo halinde sarilir. 3 parcaya kesilen rulonun iizerine sivi yaglh
yogurt siiriiliip susam serpilir, fira atilir. 230 derecede 25 dakikada piser. Mercimekli

biikme, bayramlarda, kahvaltida ve cenazelerde yapilip tiiketilir (KK6).

Gorsel 3.38. Mercimekli Bitkme
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3.3.55. Muska

Ilgin Argithan1 bdlgesinde yapilan “muska”, islatilmis yufka ekmek ile
yapilmaktadir. Yufka i¢ine tereyagi ve peynir koyulup, muska seklinde katlanir. Soba
tizerinde alt-list kizartilir. Cayla birlikte tiiketilir (KK38).

3.3.56. Patatesli Ekmek

Hadim’de yapilan patatesli ekmek hamuru i¢in; siit, yumurta, seker, eksi hamur
ve un karistirtlarak yogurulur. Patates haslanir, ezilir, hamurla karistirilip yogurulur.
Mayalanmasi i¢in dinlendirilir, mayalaninca beze yapilip, bezelerin mayalanmasi i¢in
tekrar dinlendirilir. Uzerine siitle yumurta karisimu siiriiliip hashas tohumu atilir.
Kuzine sobalarda veya firinda pisirilir. Patatesli ekmek “kiigiik ekmek™ diye de anilir.
Tabak boyutunda, kalin bazlama seklinde olur. Icindeki patates, ekmege hem
yumusaklik, hem de lezzet verir. Cabuk bozulacagindan giinliik yapilip, sicak veya 1lik
tiketilir. Yemegin yaninda tiiketilmez, ancak kahvaltida ve ara &giinlerde yenir

(KK34).

Gorsel 3.39. Patates Ekmegi

3.3.57.Patates Hicimi

Sarayonii ilgesinde Cerkez geleneklerinden gelen patates higini yapimai i¢in; un,
su, tuz, maya ile yogurulan hamurdan yapilan bezeler tabak biiyiikliigiinde agilir.
Haslanmis patates piiresi, peynir, tuz, biber karistirilip hamurun i¢ine koyulur. Beze
yapilir. Beze dikkatli sekilde oklava veya merdane ile otuz santimetre ¢apinda agilir.

Sac iizerimde alt-iist pisirilir. Uzerine bir kasik kaymak konur. Kenarindan béliip



95

kaymaga batirarak yenir. Kalabalik misafire ¢ayin yaninda ikram i¢in, diiglinlerde ve

bayramlarda siklikla yapilmaktadir (KK46).

3.3.58. Pirasa Boregi

Ilgin Argithan1 mahallesinde yapilan pirasa boregi, 1slatilmis sebit ekmek ile
yapilir. Sebit ekmek yaglanmis tepsiye serilir. Uzerine dogranmis pirasa, yag, tuz
karisimi koyulur. Su boregi gibi tepsiye sebit dosenir ve ocak lizerinde veya iki sac

arasinda pisirilir (KK38).
3.3.59. Sac Boregi

Sac boregi; un, su, tuz ile yogurulan hamurun bezelendikten sonra oklava
yardimi ile sac biiyiikliigiinde agilarak elde edilen yufkanin yarisina ¢esitli ic
malzemelerinin koyulup, yarim daire seklinde ikiye katlanip, sac iizerinde pisirilmesi
ile elde edilen bir ekmek ¢esididir.

Celtik ilgesinde sac boregi; 1spanakli, patatesli, patlicanli yapilir. Bunun
disinda toplanan kir otlar1 (gelincik, act gilineyik vb.), peynir ve dogranmis kuru
soganla karistirilarak i¢ harci olarak kullanilmaktadir. Ebe glimeci ile de yapilmaktadir
(KK19).

Derbent ilgesinde sac boregi genellikle sac boregi olarak degil, icindeki
malzemeye gore isim alarak amilir. ¢ malzemesi olarak basta yogurt olmak iizere
patates, kiifli peynir, kasar peynir, pirasa ve peynir ¢esitleri karistirilarak
kullanilmaktadir. Buna goére yogurt boregi, patates boregi en ¢ok tercih edilen gesittir.
Derbent'te inek siitiinden Mayis ayinda peynir basilir magaralarda inlere koyulur.
Ekim ay1 sonunda cikarilir. Ig olarak bu dogal peynirler tiiketilir (KK23).

Kadihan ilgesinde yapilan sac boregi diger ilgelerden farkli olarak mayali
hamurdan yapilmaktadir. Un (kepekli un) , su, tuz, maya ile yogurulan hamurdan ince
yufka agilir. I¢ malzemesi olarak yumurta, yogurt, 1spanak, patates, pirasa, domates,
patlican, kiyma, kiiflii peynir (kes - lor peynir) kullanilir. An1z (bugday sap1) atesinde
sac lizerinde pigirilir (KK40).

Sarayénii ilgesinde yapilan sac boreginde; yufka agilir. Icine patates, peynir
veya 1spanak konur. Sacda pisirilir. Pisince disina bol tereyag siiriilerek tiiketilir

(KK46).
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Halkapmar ilgesinde ¢ogunlukla peynirli, patatesli, sogan-kabakli sac boregi
yapilir. Sac tlizerinde pisirilir. Ayrica “kiinde giizeli” adinda 1spanak gibi minik
yaprakli sarmasik gibi tarif edilen yaban otu ile de sac boregi yapilabilmektedir
(KK35).

Doganhisar ilgesinde sac boregi patatesli, yogurtlu, peynirli, 1sirgan otlu,
1spanakli, kiymali ve pirasali yapilir. Pirasali en ¢ok tercih edilendir. Karisik kir
otlarindan da yapilmaktadir. Eksi otlu, dede sakall1 da yapilir (KK28).

Beysehir’de sac boreginin; patatesli, kiymali, peynirli, ispanakli, yamurtali ve
stizme yogurtlu ¢esitleri yapilip tiiketilmektedir. Siizme yogurdun i¢ine yumurta
kirilir. Maydanoz, yesil sogan, biraz nane, baharat ve tuz atilir. Stizme yogurt sacda
pisince boregin icinde ¢okelek kivamina gelir. Sac boregi pistikten sonra {izerine
tereyag stiriiliip, sicagi ile yenir (KK9).

Hiiyiik ilgesinde sac boreginin kiymali, patatesli, peynirli ¢esitleri yapilir.
Bunun diginda ise kirdan toplanan, yapraklariin altt mor iistii yesil olan ve tadi i¢in
“tatlims1” olarak ifade edilen sirken otu da peynirle karistirilip sac boreginin i¢ harct
olarak kullanilmaktadir (KK36).

Seydisehir’de sac boregi; isirgan otlu, 1spanakli, pirasali, kiymali, peynirli,
patatesli, yumurtali, afyonlu (hashasl) ve seker eklenmis sekilde tahinli yapilir. i¢
malzemesi olarak 1sirgan otu, pirasa ve ispanak ayri ayri pisirilmeden ¢ig olarak
kullanilir. Afyonlu (hashasli) ve tahinli olanlar, yanlardan katlanarak dikdortgen
seklinde yapilir, digerleri i¢ koyulduktan sonra ikiye katlanarak yarim daire seklinde
yapilir. Sacda pisirilir. Pisince lizerine tereyag siiriiliir (KK48).

Hadim’de sac boregi i¢in un, su, tuz ile yumusak bir hamur yogurulur. Yufkasi
diger ilgelere gore daha biiylik ve ¢ok ince agilir. Kuru sogan ve ayiklanip yikanan
1spanak dogranir, tuz ve istege gore baharat eklenerek harmanlanir. Pisirmeden, ¢ig
sekilde, agilan yufkanin yarisina dosenir ve katlanip yarimay seklinde sacda pisirilir.
I¢ harci da hamurla birlikte piser, daha lezzetli olur. Ispanak disinda; 1sirgan otu,
“gaviggan” otu (Hadim bdlgesinde kirdan toplanan, genis yaprakli lezzetli bir ot),
kiyma veya patates kullanilabilir. Isirgan ve gavigkan otu da ayni sekilde 6n pisirme
isleminden gegmeden ¢ig kullanilir (KK34).

Hadim Bademli’de sac boregi; 1spanakli, patatesli, yogurtlu, yumurtali, yagh

yapilir. Yufka acilir lizerine sadece yag siiriiliip, seker serpilir. Yarim daire seklinde
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ikiye katlay1p pisirilir. Buna “yagli sac boregi” denir. Eger kare sekli verilirse “katmer”
denir (KK33).

Ilgin ilgesinin Argithan1 mahallesinin pirasali sac boregi meshurdur. I¢ harci
i¢in; pirasa, domates, biber dogranir. Dogranan bu tirlinler pisirilmeden siviyag, tuz ile
karistirilir. Yufka acilir. I¢ harci ¢ig sekilde ddsenir. Yarim ay seklinde katlanir. Sacda
arkali onlii pisirilir. Pisince lizerine tereyagi siiriilerek tiiketilir. Stizme yogurtlu,
peynirli, yamurtali, kiyymali, katikli (kurutulmus yogurtlu) da yapilir (KK38).

Altinekin ilgesinde; hem yufka ekmege, hem de icli sac boregine “sebit”

denilmektedir. Diger ilgelerde oldugu gibi yufka acilarak i¢ine hazirlanan i¢ harci
koyulur ve yarim daire seklinde kapatilarak sac iizerinde pisirilir (KKS).

Cihanbeyli il¢esinde sac boregi genellikle yuftka hazirlanirken yapilir. Yesil
sogan ve peynir karisgimli, yumurtali, yogurtlu, kiymali, 1spanakli cesitleri
yapilmaktadir (KK17).

Karapinar ilgesinde sac boregi peynirli, 1spanakli, patatesli, kakirdakli,
yumurtali ve Karapinar'a 6zgii kiiflii tuluk peynirli de yapilabilmektedir. Sac iizerinde

pisirilir. Pigince tereyagi ile yaglanarak tiiketilir (KK44).

Gorsel 3.40. Sac Boregi
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3.3.60. Sac Arasi

Sac arasi; Konya ili genelinde, temel malzemeleri kaymak ve baklava yufkasi
olan serbetli bir tatli ¢esidi olarak bilinmektedir. Ancak Beysehir ilgesinin Akburun
mahallesinde incecik acilan yufka ve siviyag ile yapilan, diiglin ikramina verilen
isimdir. Beysehir il¢esinde sac arasi yapmak i¢in; yufka incecik acilip her yerine
siviyag siiriiliir. Sonra katlaya katlaya yufka toplanip zikzak seklinde, tepsiye dizilir.
Tepsinin her yerine ddsenir. Onceden sacda pisirilen sac aras1 simdilerde firmlarda
yapilmaya baglamistir. Bu haliyle sadesine “sac aras1”, lizerine serbet dokiiliirse yani
tatl haline “kivri¢” ismi verilir. Beysehir’de sac arasi, genelde diigiinde gelen misafire
kahvaltida ikram etmek icin ve gelin gidecek kizin yaninda gétiiriimesi i¢in yapilir.
Gelin ¢iktiktan sonra baklava ile birlikte sac arasi, tavuk ve diger malzemeler gelinin

yaninda gider. Orada sagdiclara ve gelinin arkadaslarina ikram edilir (KK9).

3.3.61.Sallama

Derebucak ilgesinde “sallama” adiyla bilinen bu ekmek ¢esidinin yapimai i¢in;
misir unu, su, tuz ve maya karistirilarak civik bir hamur elde edilir. Hamur, pankek
gibi biraz kalin olacak sekilde kepge ile sac iizerine dokiiliir. Sacin tizerinde alt-iist
cevrilerek pisirilir. En dikkat ¢eken 6zelligi, bugday yerine misir unu kullanilmasidir

(KK26).
3.3.62. Sarayonii Tandir Ekmegi

Sarayonii ilgesinde yapilan tandir ekmegi i¢in birden fazla ¢esit un kullanilir.
Tam bugday unu, beyaz un, arpa unu karistirilir ve elenir. Farkli unlarin karigimi
lezzeti artirirken, unun elenmesi kabarmayi kolaylastirmaktadir. Onceki ekmek
yapiminda kalan hamurdan bir beze unun i¢ine gémiiliir. Bu beze bir hafta kadar
muhafaza edilebilir. Aksamdan 1lik suyla bu gémiilen beze (eksi maya) kullanilarak
hamur yogurulur. Sabaha kadar mayalandirilir. Sabah tekrar yogurularak ekmek
yapilir. Kabarmasi diizgiin olmazsa ekmegin {izeri ¢i¢eklenir. Hamur kabarinca tandir
yakilir. Once simsiyah olur, beyazlasir atese hafif su verilir. Tandir yanarken hamur
biraz daha mayalanir. Yeterince kabardiginda bezeler yapilir ve iizeri Ortiilerek
dinlenmeye alinir, dinlenmezse ekmek kaliteli olmaz. Hamuru bezelenir tizeri ortiiliir.

Ekmegin tistiine yogurt suyu- pekmez- yag siiriiliir, ¢orek otu, hashas serpilir. Yapistigi
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yerden kolay ¢ikmasi i¢in altina da sade su siiriiliir. Tandirdaki atesi ortaya toplanir,
gecmiste atesin Ustiine kiil dokiiliirmiis, simdi ise teneke koyulup ekmekler kenarlara
yapistirilir. Yapistirdiktan sonra ekmegin kizarmasi igin teneke geri alinir. Ilk
ekmekler pistikten sonra ikinci sefer yapistirma i¢in ekmegin alt1 hafif unlanir. Yoksa
ekmek ¢ikmaz. Sade yapildiginda daire sekli verilir. Ilk pisirilenler ortas1 delinmez,
diger seferlerde ortasi delinerek tandira yapistirilir. Igli yapildiginda patatesli ve

peynirli i¢ kullanilir ve biraz uzun olur.

Giinliik tiketilen tandir ekmegi geg¢miste genellikle haftada bir yapilirdi.
Lezzetli oldugundan en fazla tercih edilen ekmek tiirii idi. O donemde kullanilan
bugdaylar giibreli olmadigindan bu bugdaylardan yapilan ekmekler de daha uzun siire
dayanip, kolay kolay ¢illenmezdi. Evin en soguk odasinda teneke i¢inde (farelerden
korumak amaciyla) lig-dort giin tazeligini kururdu. Yani haftanin ilk yaris1 yumusak,
diger yaris1 kuru sekilde muhafaza edilebilirdi. Istege gore direk kurutup tiiketecegi
zaman 1slatarak kullananlar da vardi (KK46).

Ayrica. tandir hamuruna yag eklenerek “tandir gevregi” yapilir: Un, su, maya,
tuz ve yag ile yogurulan hamura sadece yag koyarak simit sekli verilerek tandir gevregi
yapilir. Pisenler bir degnege dizilir (KK46). Cumra ilgesinde de yapilmaktadir.
Hamura don yag (kuyruk yagi) eklenerek, ince uzun sekil verilip tandirda pisirilir
(KK21).

Tandir hamurundan “Cingirli borek* yapilir. Hamur bezesini kiiflii peynir ile
karistirip sekil verilip tandira yapistirilir. Pistikten sonra kiiflii peynir hamurun i¢cinden
stiner/sarkar. Bu yiizden halk arasinda “cingirli borek ” adiyla anilmaktadir (KK46).

Tandir hamuruna i¢ malzemesi koyularak “i¢li borek” yapilir. Sarayonii
ilgesinde gegmiste kurban bayraminda kurban etlerinden yapilan kavurmalar kiiplere
basilirdi, kuyruk yaglar1 kryma makinesinden gecirilip muhafaza edilirdi. Her tandir
ekmegi yapimindan sonra kalan hamurdan borek de yapilirdi. Bu adet ilgenin bazi
kesimlerde hala devam etmektedir. Hamurun bezelerinin igine bu sekilde ayrilmis olan
kuyruk yagi, karabiber, kirmizi pul biber ve tuz karisimi konulup kapatildiktan sonra
tandira yapistirilarak pisirilir. Bu yiizden ad1 “kuyruk béregi” olarak bilinmektedir. I¢
malzemesi olarak et kavurmasi kullanilirsa adi “kavurmali borek”, benzer sekilde

patatesli ve peynirli borek de yapilmaktadir. Burada dikkat edilmesi gereken husus
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tandirda pisen i¢li borekte peynirli borek yapilirken i¢ malzemesi ¢ok koyulmamali,

yoksa peynir piserken hamurun i¢cinden akmaktadir (KK46).

Gorsel 3.41. Sarayonii Tandir Ekmegi

3.3.63. Sikma

Konya ilinin hemen hemen her ilgesinde yapilmakta olan sikma temelde igine
peynir, yumurta, yesillik vb. koyularak diirtim seklinde tiiketilen ekmektir.
Seydisehir ilgesinde sebit veya 1slatilmis yufka tlizerine haslanmis yumurta,

patates, peynir ve yesil otlardan sikilir (KK48).
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Akdren ilgesinde sebit sacda kurutmadan pisirilir i¢ine tereyagi siiriiliir. Peynir
koyulup diiriim yapilir. Istege gore diiriim yaptiktan sonra tekrar sacda kizartilir.
Yutka sikmasi yapilir igine tereyag siiriiliir. Peynir patates rendesi maydanoz karisimi
koyulup diiriiliir. Cayla birlikte tiiketilir (KK2).

Ilgin ilgesinde sac béreginin yufkas: gibi kiiciik ve kalin pisirilir. igine tereyagi
kiiflii peynir diiriiliir(KK37).

Gorsel 3.42. Sikma

3.3.64. Soba Coregi

Celtik il¢esinde siklikla yapilan soba ¢oreginin hamuru; un, yogurt suyu (istege
gore siit ve su), tuz, maya ile yapilir. Hamur kek hamurundan daha civik bir hal alir.
Hazirlanan bu hamur tepsiye dokiiliip lizerine ¢orek otu, susam atilir. Bazen de el
1slatilip hamurun iizerine dokunulur. Uzerine haslanmis patates kirtilir (rendelenir).
Rendelenen patates ekmegin iistiine yapisarak pizza gibi goriintlii almasin1 saglar.

Evlerde bu ¢orek genellikle 5-6 tepsilik yapilir (KK 19,KK?20).
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Gorsel 3.43. Soba Coregi

3.3.65. Soba Boregi

Karapinar ilgesinde yapilan “soba boregi” hep i¢li yapilmaktadir. Peynirli,
1spanakli, patatesli, kakirdakli ve kiymali ¢esitleri yapilmaktadir. Yapimu i¢in, kulak
memesi kivaminda mayali bir hamur yogurulur avug i¢i kadar beze yapilir, elle
bastirilarak agilir i¢ malzemesi koyulur, hamur iistten ortada kapatilir, yaglanmis soba
tepsisine dizilir, ekmeklerin lizerine zeytinyag: siiriiliir. Kuzine goziinde pisirilir.

Kahvaltida, 6giin sagma olarak ya da aksam yemeginde tiiketilmektedir (KK44).
3.3.66. Su Boregi

Su boregi, Konya’da siklikla yapilan bir borektir. Bayram yemeklerinde,
Ramazan’da iftar sofralarinda ve 6zel davetlerde olmazsa olmazlardandir. Konya’da
yapilan su boreginin en énemli 6zelligi ince olusu ve ocak lizerinde pisirilmesidir.
flgeden ilgeye borekte kullanilan yufka sayisi veya tereyagi miktar1 gibi konularda
ufak farkliliklar olsa da Konya ili genelinde yapimi aynidir denebilir.

Bir tepsi su boregi yapimi i¢in 6ncelikle; 7 yumurta, 1-1,5 kilogram un, su ve
tuz yogurulur. Su miktari, hamurun kivami sert olacak sekilde ayarlanir. Hamur yarim

saat dinlendirilir. On iki beze hazirlanir ve bezeler senit iizerinde bir oklava yardimi
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ile ince yufkalar halinde agilir. Yufkalar acildiktan sonra sofra bezlerin {izerine
serilerek tepsermesi (kurumasi) beklenir. Tepsi yaglanir ilk kata ilk yufka pisirilmeden
serilir. Son kat i¢in de bir yufka kenara ayrilir. Kalan yufkalar dorde kesilerek, genis
bir tencerede kaynatilmis tuzlu suda birer dakika haslanir. Yufkalar bu sekilde
haslanarak tepsiye dizilir. Istege bagl olarak yufka aralarina eritilmis tereyag
stiriilebilir ancak genel olarak tercih edilmez. Ortasina peynir veya kiymali harg
koyulur. Kalan bes yufka da hagslanip dizilir. En iiste son kat i¢in ayrilmis olan tam bir
yufka haglanmadan serilir. Mese odunu atesinde (koz sekline gelmeli), sacayagi
tizerine tepsi koyularak pisirilir. Alevli ates boregin i¢i pismeden kizarmasina neden
olmaktadir (KK50). Glintimiizde evdeki gazli ocaklar tizerinde de yapilmaktadir.
Konya ilinde diigiinlerde, 6zel giinlerde mutlaka yapilip ikram edilen su boregi,
Kadinhani ilgesinde genellikle peynirli, kiymali ve patatesli cesitleriyle tercih
edilmektedir. Icine tereyag: koyulur. Saman atesinde iki sac arasinda pisirilir.

Giliniimiizde tek tepsi ile ates lizerinde alt-iist ¢evirerek pisirilmektedir (KK40).




104

Gorsel 3.44. Su Boregi

3.3.67. Susamh Corek

Susamli ¢érek Konya il ve ilgelerinde yapilan bir ekmek ¢esididir. Ozellikle
Bozkir ilgesinde karsimiza ¢ikmaktadir. Bunun nedeni susamin boélgede c¢ok
yetismesidir. Yapimi i¢in, un, su, tuz ile yumusak bir hamur yogurulur. Bezelenip,
yufka agilir. Yufkanin tizerine susam dokiiliir. Firinda pisirilir. Cayin yaninda tiiketilir

(KK14).
3.3.68. Sebeleme

Karapinar ilgesinde yufka ekmegi yaparken orta biiylikliikte agilan haline
sebeleme denir. Bu haliyle sac lizerinde pisirilir. Kaymak, peynir, patates sebelemeye

diiriiliir, sikma yapilir. Bolgede peynire ¢okelek de denilmektedir (KK42).

3.3.69. Sekerli Ekmek

Eregli ilgesinde sekerli ekmek olarak anilan bu ekmek ¢esidi i¢in; yufka
hamurunun acilip, yaglandiktan sonra iizerine ince bir sekilde seker dokdiliir. Dort
tarafi katlanir. Once iki kenarindan katlanip dikddrtgen olur, sonra uzun kenarlardan
katlanip kare sekli alir. Sac iizerinde ya da sobada pisirilerek sicak sicak yenilir

(KK29).
3.3.70. Sepit Gevregi

Aksehir ilgesinde yapilan sepit gevregi icin tandirlarda (ev disinda ekmek
pisirilen yer) yapilan sepitler kullanilir. Tavaya ve sepite tereyagi ilave edilip sepitin

kizarmasi saglanir. Iki tarafi kizaran sepitin arasma ister peynir ister sade olacak
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sekilde ilaveler yapilarak diirtim seklinde sarilir. Sabah kahvaltilarinda, sahurda, ara

ogiinlerde tiiketilir (KK4).

3.3.71. Sipleme

Bozkir ilgesinde sipleme adiyla bilinen ekmegin yapimi i¢in; 3-4 yumurta, su,
biraz siit, karbonat, un karistirilarak civik bir hamur elde edilir. Sacin {izerine pankek

gibi dokiilerek pisirilir. Tereyagi ile yaglanip kahvaltida yenir (KK15).
3.3.72. Tahanh Pide

Eregli ilgesinde yapilan tahanli pide i¢in; un, su, tuz, maya ile kulak
memesinden daha sert kivamda bir hamur yogurulur. Beze yapilip, oklava ile yaklasik
otuz santimetre ¢apinda acilir. Uzerine zeytinyagi ve tahin siiriiliip firga yardmu ile
her yerine dagitilir. Rulo seklinde sarilir. Sararken {izerine basarak sarilir ve bu esnada
hamurun uzunlugu seksen-yiiz santimetreye kadar uzar. Tepsinin igine tereyagi
stiriiliir. Rulo seklindeki hamur, tepsinin dis kenarindan baslanip i¢e dogru ddsenir.
Bittik¢e yeni bir parca yapilarak biitiin tek bir rulo seklinde devam ettirilir. Tepsiye
doseme islemi bitince iizerine zeytinyag1 ve tahin siiriiliir. Istege gore yumurta da

stiriilebilmektedir (KK30).

3.3.73. Tahinli

Yalihiiytiik’te ekmek eglenirken yapilmasi en ¢ok tercih edilen bir diger ekmek
cesidi de “tahinli”dir. Bozkir il¢esine olan yakinligi, bu ilgedeki tahin kullanimini da
artirmistir. Yapimi i¢in; un, su, tuz ile yogurulan hamurdan elde edilen bezeler oklava
ile ince agilir, yufka {izerine tahin siiriiliir, lizerine toz seker serpilerek yufka yarim
daire olacak sekilde ikiye katlanir. Sac iizerinde pisirilir. Tahin yagh oldugundan
ayrica yag kullanilmaz. Ramazan’da daha ¢ok tercih edilir. Toz sekerin verdigi ¢itirlik
da tercih sebebidir (KK50).

Aksehir il¢esinde tahinli veya tahinli pide olarak bilinen ekmek, ticari firinda
yapilir. Yapimi i¢in; un su, tuz, maya ile yogurulan hamur kullanilir. Hamurun igine

tahin eklenip daire sekli verilerek odun firiinda pisirilir (KK7).
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Gorsel 3.45. Tahinli Pide (Aksehir)

3.3.74. Tahinli Cagura

Doganhisar ilgesinde tahinli katmer olarak da bilinen tahinli ¢agura yapimi
i¢in; un, su, tuz, maya ile hamur yogurulur. Hamur bezesi biraz acilir, lizerine tahin
yayilir ve kenarlar1 toplanarak tekrar beze yapilir. Bir daha agilir, tahin stiriiliip tekrar

katlanir. Sac iizerinde pisirilir (KK27).
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3.3.75. Tandir / Tandir Ekmegi

Tandir ekmeginin, Selguklu doneminden bu yana Konya’da yapildigi
bilinmektedir. Tandir ekmegi adin1 i¢inde pisirildigi firindan almaktadir. Tandir, testi
ve benzeri kaplarin iretildigi toprak malzemeye keg¢i kili eklenerek hazirlanan
camurdan yapilan, iist kismi kesik koni formunda olan silindirik bir kiipiin, genellikle
yere kazilan bir ¢ukura yerlestirilerek kullanilan 6zel bir firin tiiridiir. Tandirin i¢
kismi, odun, cali-cirp1 veya hayvansal yakacaklar (tezek vb.) ile 1sitildiktan sonra,
hazirlanan hamur tandirin i yiizeyine yapistirilarak pisirilir. Tiirkiye’de 6zellikle ¢
Anadolu, Dogu Anadolu ve Gilineydogu Anadolu Bodlgelerinde yaygin olarak
kullanilmaktadir (Koca ve Yazici, 2014; Ozgiidenli ve Uzunagag, 2014). Konya ilinde
siklikla yapilan tandir ekmegi, merkezde ve ilgelerinde benzer sekilde yapilmaktadir,
ancak farkl1 isimlerle anilabilmektedir. Ornek olarak Karatay ilcesinde yapilan firin
ekmegi benzer sekilde gomme tandir i¢ duvarina yapistirilarak pisirilmektedir.

Ilgin ilgesinin muhacir kdylerinde de muhacirlerin yaptigi, uzatarak sekil
verilen, eksi mayali ekmek ¢esidi tandir adiyla bilinmektedir. Yapimi i¢in maya, un,
su, tuz ile hamur yogurulur. Bezeler elle acgilir, i¢ harci olarak patates kullanilir. Hamur
kapatilip biraz uzatilarak tepsiye dizilir iizerine bir sey siiriilmez. Sade de yapilabilir.
Firin tarz1 ocaklarda odun atesinde piser, bazen de tandir ocakta ates kdze doniince
ileri itilir ve 1sinmis tasin iizerinde pisirilir. Geg bayatlar, bir hafta on giin muhafaza
edilebilir. Her 6giinde tiiketilir. Siirekli ekmek olarak pisirilir (KK38).

Gilineysinir ilgesinde tandir ekmegi yapistirma kombe adiyla da bilinmektedir
(KK32).

Konya merkez ilgelerinde de yapilan tandir ekmegi 30.09.2022 tarihinde 1395
tescil numarasi ile mahreg isareti alarak Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan korumaya
alinmistir. Tescil belgesinde yapilan tanima gore: “Konya Tandwr Ekmegi; ekmeklik
bugday unu, su, tuz ve tiretme veya yas maya ile hazirlanan hamurun, mese odunu
kullamilarak tandirda pisirilmesi suretiyle Konya ilinde iiretilen ekmektir. Konya
Tandwr Ekmeginin ge¢cmisi eskiye dayanir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde onemli bir
yere sahip olan Konya Tandwr Ekmegi Konya ilinde yapilan ¢ogu yemekte ve yemegin
yaminda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunmaktir.” (Tirk Patent

Enstitiisti, 2022).



108

. 2 » ¥ l r&
Gorsel 3.46. Tandir Ekmegi

3.3.76. Tandir Boregi

Karapinar ilgesinde tandir boreginin 1spanakli peynirli ve kikirdakli cesitleri
yapilmaktadir. Kakirdak i¢in; kuyruk yagi kiyma makinesinde c¢ekilir, tencerede
kavrulur ¢ikan yag siiziiliir. Kalan koz kismina kakirdak denir. Tandir hamurunun
bezesinin elle agilir ortasina i¢ koyulur ortada yukarida birlestirilip tandirda yine

yapistirilarak pisirilir (KK44).

Tandir boregi de 03.07.2023 tarihinde 1397 tescil numarasi ile mahreg isareti
alarak Tirk Patent Enstitiisii tarafindan korumaya alinmistir. Tescil belgesinde yapilan
tanima gore: “Konya Tandir Boregi; ekmeklik bugday unu, su, tuz ve yas maya ile
hazirlanan hamurun igine i¢ har¢ konup tandirda pisirilmesi suretiyle Konya ilinde
iiretilen borektir. I¢ harg genellikle peynir ile hazirlamir ancak istege bagh olarak
kavurma, kakirdak veya patates de kullamilabilir. I¢ har¢ta kullanilan peynir, kiiflii
peynir veya yagli koyun peyniridir. Konya Tandir Boregi, boregin homojen sekilde
pismesini saglamak amaciyla gida ile temasa uygun kirmizi topraktan yapilan silindir

seklindeki tandwr firinlarinda pisirilir. Konya Tandir Béreginin geg¢misi eskiye
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dayanwr. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle

cografi sinir ile tin bagr bulunur.” (Tirk Patent Enstitiisii, 2023).

Kaynak: https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/7602
(Erisim Tarihi: 2.03.2025).

Gorsel 3.47. Tandir Boregi
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3.3.77. Tava Ekmegi

Tava ekmegi, Konyamin Meram ilgesine bagli Kavak Mahallesi'nde
ylzyillardir yapilan, ancak giliniimiizde unutulmaya yiliz tutmus geleneksel bir
ekmektir. Tava ekmegi; literatiirde, dikdortgen sekilli, kisa kenar1 dar, uzun kenari
oldukgca biiytik, kalin, stingerimsi ve yumusak bir ekmek olarak tanimlanir. Kavak tava
ekmegi adim1 pisirildigi metal tavadan almasina ragmen diger Ozellikleri
saglamamaktadir. Bazlama hamuru ile benzer 6zelliklere sahip bir hamur yogurularak
hazirlanir. Ekmegin yapiminda un, su, tuz ve eksi hamur bir araya getirilerek hamur
yogurulur ve mayalanmasi i¢in dinlenmeye birakilir. Hamur kabardiktan sonra
bezelere ayrilir ve elle yuvarlak sekil verilerek ekmek olusturulur. Dikdoértgen
bicimindeki tavalara 4-6 adet ekmek yerlestirilir. Yumurta ve yogurt girpilarak
ekmeklerin {izerinin kizarmast igin siiriiliir, ardindan susam serpilir. Onceden 1s1t1lmis,
tugladan yapilmis firinlarda pisirilir.

Tava ekmegi gecmiste Ozellikle dini bayramlarda, Ramazan Bayrami’nda
yapilan bir ekmek c¢esidi idi. Kdyde her evde firin bulunmadigindan, genellikle firina
sahip olan evlerde toplanarak ekmekler topluca hazirlanirdi. Ekmegin pisirilmesi
sirasinda yakit olarak tezek ve kemre kullanilir, bu da ekmege kendine 6zgii dogal bir

tat kazandirirdi (Badem, 2023a).
3.3.78. Tepsi Boregi

Celtik ilgesinde tepsi boreginde seker pancari yapragi sik¢a kullanilmaktadir.
Un, su, tuz ile yumusak bir hamur elde edilir. Dinlenmeye alinir. Boregin i¢i i¢in;
yagda, dogranmis kuru sogan ve salga kavrulduktan sonra kiyilmis seker pancari
yaprag1 eklenir ve kavrulur. Senit iizerinde agilan yufka yaglanmis tepsiye serilir.
Tekrar yufka serilir. Uzerine yumurta siiriiliir ve firinda pisirilir. Ebegiimeci ile de
yapilmaktadir (KK19).

Hadim ilgesi, Bademli mahallesinde, tepsi boregi olarak patatesli kiymali,
peynirli, 1spanakli ¢esitleri yapilmaktadir. Ispanak yikanip, dograndiktan sonra ¢ig
olarak kullanilir. Ayrica Tiirkiye genelinde kol boregi olarak bilinen ve yufkaya i¢
harc1 konulduktan sonra rulo yapilarak bir tepsiye ortadan baslayarak sarmal sekilde

dosenip pisirilen borek de Hadim Bademli’de tepsi boregi olarak anilmaktadir. Bu
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boregin yapimi i¢in; un su tuz ile yogurulan hamurdan yufka acilir. Yufka kenarima i¢
harci konup sarilir, dolaya dolaya tepsiye dosenir. Firinda pisirilir. Patatesli, peynirli
yapilir (KK33).

Karapmar ilgesinde yapilan tandir ekmegi de gomme kuyu tandirda
yapilmaktadir. Topak hamurundan yapilir. Elden tasacak sekilde bezeler hazirlanir.
Bezenin her iki tarafina da su siiriilir. Ekmegin parlak kizarmasi i¢in hamur unsuz
olmalidir. Parlak olmasi i¢in ¢iplak elle yapistirilir “Kerme” koyun digkisinin samanla
karigmis halidir. Tandir kerme ile 1sitilir. Ates kor haline gelince {izeri sacla ortiiliir.
Ekmekler ¢iplak elle kuyu igine yapistirilir. Bir gdmme tandir bir seferde yirmi ekmek

alir (KK44).

3.3.79. Topak / Topa Ekmek / Topak Ekmek

Bozkir ilgesinde topak adiyla anilan bu ekmek ¢esidi, yufka hamuru ile yapilir.
Tereyagi ile yaglanip i¢ine peynir ve ¢esitli otlar koyularak sikma olarak tiiketilir
(KK15).

Eregli il¢esinde yapilan ve “topak” adiyla anilan ekmek i¢in ayni ilgede yapilan
kombe hamuru gibi 1lik su, un, maya, tuz ile kulak memesi kivaminda hamur
yogurulur. Dinlendirilerek mayalanan hamur bezelenir. Beze tahta iizerine koyulur.
Elle bastirilarak diizlestirilip bir parmak kalinliginda agilir. Sac {izerinde pisirilir.
Pisirirken tandir kozii tandirda az az alevlendirilip ekmekler pisirilir. Sicak sicak arasi
acilip gok peynir (kiiflii peynir) koyulup yenir. Yemeklerde de yenir. Bir hafta
muhafaza edilebilir (KK31).

Karapinar ilgesinde yapilan mayali topak i¢in; un, su, tuz, mayayla kulak
memesi kivamda bir hamur yogurulur. Avug ici kadar avuctan biraz tasacak kadar
bliytikliikte top bezeler yapilir Sac tizerinde pisirilir. Cevirmek i¢in “el” ad1 verilen, li¢
parmakli demir uzun sisi vardir. “Topak eli ”de denir. Topak sac {izerinde bu el ile
cevrilerek pisirilir (KK44).

Tagkent ilgesinde, “Topa Ekmek” veya “Topak Ekmek” diye anilmaktadir.
Un, su, tuz ile hazirlanan yufka hamurundan yapilir. Hamur bezelenir. Beze elle
bastirarak biraz acilir. Sac ilizerinde alt {ist pisirilir. Pistikten sonra i¢ine kaymak
konarak caym yaninda yenir. Genellikle toplu ekmek (yufka) yapilirken karin
doyurmak icin, kahvaltiya veya istenildiginde ¢ayin yanina yapilmaktadir (KK49).
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Gorsel 3.48. Topak Ekmek

3.3.80. Velibah

Beysehir ilgesinde “velibah” adiyla anilan bu ekmek ¢esidinde mayali hamur
kullanilmaktadir. Un, su, tuz ve maya ile yogurulan hamur bezelere ayrilir. Bezeler
biraz acilip, i¢ine haglanmis ve rendelenmis patates koyulur. Hamur kapatilip bezelenir

ve i¢indeki patates ile tekrar agilir. Sac iizerinde alt iist pisirilir (KK11).

3.3.81. Yag Coregi

Illgim ilgesi Argithan1 mahallesinde “yag ¢oregi” olarak bilinen bu ekmek; is

yogunlugu arasinda acikan ¢ocuklara atistirmalik olarak tiiretilen bir ekmek ¢esididir.
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Sebit hamuru lavas boyutunda agilir. Sacda pisirilir. Tereyagi stiriiliip diiriim yapilarak
cocugun eline verilir. Igine yogurt siiriip seker serperek de yapilir (KK38).

Ahirli ilgesinde “yag ¢oregi” adiyla bilinen bu ekmek ¢esidi “cig borek™ adiyla
da anilmaktadir. Un, su, maya, tuz ile ele yapismaz yumusak kivamda hamur
yogurulur. Bezelenir ve el ayasi kadar agilir. i¢ malzeme olarak patates, kiyma, 1spanak

kullanilir. I¢ malzemesi koyulup kapatildiktan sonra bol kizgm yagda kizartilir (KK1).

3.3.82. Yagh Gus / Dolama

Aksehir ilgesinde kargimiza “yagli gus”, diger adiyla “dolama”; eksi maya, tuz,
su, un, yag (kati yag) ile yapilmaktadir. Kullanilan maya, bir giin nceden yapilip unun
icine gomiilerek bekletilen bezeden elde edilen eksi mayadir. Hamuru bir giin 6nce
yogurup dinlendirilmelidir. Hamurun kivami sebit hamurundan biraz yumusak
olmalidir. Normal sicaklikta 3 giin, buzdolabinda 1 hafta, -18 de 1 y1l muhafaza edilir.
Bu ekmekler Aksehir merkezde isletmelerde yapilmaya devam etmektedir. Aksehir
kdylerinde de yapiminin devam ettigi bilinmektedir (KKS5).

Gorsel 3.49. Dolama / Yagli Gus

3.3.83. Yagh Ekmek

Halkapinar ilgesinde “yagli ekmek” diigiin habercisidir. Gegmiste gelin evine
oglan evinden gotiiriilirmiis. Yagh ekmek yapimi i¢in; orta biiyiikliikte yufka agilir.
Orta ateste pisirilir sicakken tlizerine serbet dokiiliir, bir hafta — on giin 6nce kiz evine

gotiirtliir. Serbet icin seker, tereyagi, pekmez ve su karisimi kullanilir (KK35).
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Kadinhan ilgesinde 6zel gilinlerde un, su, tuz, maya ile yogurulan hamurdan
lavas boyutunda agilip sac iizerinde taze taze pisirilen “sebit”in her iki tarafi

yaglanarak dagitilir. “Yagli ekmek” adiyla bilinir (KK40).

3.3.84. Yagh Tava Coregi / Tava Coregi

Aksehir ilgesinde yapilan yagh tava ¢oregi icin malzemeler: un, 1lik su ya da
siit, maya (yas maya) tuz. I¢ malzemesi; yagli hashas, sogan, patates, kakirdak
(hayvanlarin i¢ yaglariin ocakta eritilip siiziildiikten sonra kalan tortulu kismina
verilen isimdir). Yapilisi; hamur malzemeleri karistirilarak kulak memesi kivaminda
ele yapismayan hamur elde edilir. 1-2 saat mayaya birakilir. Daha sonra ele yapismasin
diye bir kasede un ve kabartma tozu karistirilir. (Hamurun igerisine har¢ konulurken
tezgaha serpilir. I¢ malzemeler tercihen belirlenir. Sadece yagl hashas veya soganla
kavrulmus patates ya da kakirdak i¢ har¢ olarak kullanilir. Mayalanan hamur un
serpilen tezgihta arasma istenilen har¢ konularak sekil verilir. Uzerine yogurt,
yumurta ve siviyag karigimu siiriilerek en son susam serpilip tavada pisirilir (KK4).

Karapmar ilgesinde yapilan tava ¢éregi i¢in un, su, tuz ve maya ile hamur
yogurulur, mayalandirilir. Yumurta biiytikliigiinde bezeler olusturulur daire seklinde

verilir ve yagda kizartilir. Diger ilgelerde pisi olarak da bilinmektedir (KK44).
3.3.85. Yufka Boregi

Yufka boregi, Eregli ilgesinde yapilmakta olan bir borek ¢esididir. Un, su, tuz
ile yutka hamuru yogurulur, ancak istege gore maya eklenebilmektedir. Kullanilacak
tepsi, tereyagi veya sivi yag ile yaglanir. Hazirlanan hamurdan sekiz beze yapilir. Bu
bezelerden ilk once dort tane yufka acilir. Her katina sivi yag dokiilerek yufkalar
tepsiye yerlestirilir. Uzerine peynir, 1spanak, patates vb. ile hazirlanan i¢ harci koyulur.
Sonrasinda 4 kat daha yufka acilir. Her katina yag dokiilerek yerlestirilir. Kare kare
kesildikten sonra yumurta, zeytinyagi, yogurt karistirillip yiizeyine siirtiliir. Ocakta
tizerine kapak koyularak pisirilir. Genellikle patatesli veya kabakli yapilmaktadir
(KK30).

3.3.86. Yumurtali Ekmek

Ilgin’da mayali ekmeklerden bayatlayan kalan ekmekler, yumurtaya batirilip
kizartilarak degerlendirilir. Yumurtali ekmek adiyla anilir (KK38).
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SONUC VE ONERILER

Konya, Tiirkiye'nin yiiz él¢iimii bakimimdan en biiyiik ili olup, I¢ Anadolu
Bolgesi'nde yer almaktadir. Tarihi gegmisi binlerce y1l 6ncesine dayanan Konya, Hitit,
Frig, Roma ve Bizans gibi birgok medeniyete ev sahipligi yapmis, 6zellikle Selguklu
Devleti’nin baskenti olmasiyla biiyiik bir kiiltiirel mirasa sahip olmustur. Konya,
Mevlana Celaleddin Rumi’nin yasadig1 ve tiirbesinin bulundugu yer olmasi nedeniyle
"Mevlana Sehri" olarak anilmaktadir ve Mevlevi kiiltiiriinii de i¢inde barindirmaktadir.
Tarihi ve kiiltiirel zenginligi, Konya ilinin yemek kiiltiirline de yansimis, cesitlilik
yoniinden zengin ve besleyici bir mutfak ortaya ¢ikmistir.

Karasal iklimin hakim oldugu ve tarimsal iiretimiyle Anadolu’nun tahil
ambart olarak bilinen bu sehirde, unlu mamuller ve ekmekler Konya yemek kiiltiiriiniin
temel taglarindan biridir. Sehirde hem giinliik tiiketilen ekmekler hem de 6zel giinlerde
yapilan geleneksel ekmek tiirleri bulunmaktadir. Konya’nin ekmek cesitliligi,
bolgenin zengin mutfak kiiltiiriinii ve tarihini yansitir. Her biri farkl pisirme teknikleri
ve malzemelerle yapilan bu ekmekler, hem Konya halkinin giinliik beslenmesinde,
hem de 6zel glinlerde 6nemli bir yer tutmaktadir.

Calismada, Konya ilindeki geleneksel ve unutulmaya yiiz tutmus ekmeklerin
tespit edilmesi amaclanmistir. Bu dogrultuda Konya iline baglh ilgelerde yasayan
goniillii kaynak kisilerden goriigme yoluyla bilgiler toplanmis ve kayda alinmistir.
Ekmekler; basliklar altinda; tiiketildigi il¢elerdeki tarifi, yapim ve muhafaza sekli gibi
hususlarda ag¢iklanmistir. Kaynak kisilerle yapilan goriismelerde ekmek receteleri
soruldugunda malzeme oranlar1 genellikle g6z karar1 seklinde tarif edilmistir.

Tiirkiye genelinde oldugu gibi, Konya ilinin ekmek kiiltiiriinde de bas1 ¢ceken
“yufka ekmek” tir. Bu yilizden ekmek yapiminda kullanilan malzemeler de “yufka
ekmek” baslig1 altinda anlatilmistir. Ekmek yapilan yer, evin disinda “asane”,
“ashane”, “tandir”, “ekmeklik” denilen tek odali bir yapidir. icinde ocaklik bulunur.
Baz1 bolgelerde evin i¢indeki mutfakta da ocaklik bulunur ve ekmek yapilir. Ekmek
pisirmek i¢in ocaklikta bulunan sac disinda, bazi ilgelerde gomme tandir kullanilirken,
bazi ilgelerde de yerden yiiksek tas firinlar kullanilmaktadir. Genellikle mese odunu
olmak {lizere aga¢ odunlari; tezek, yapma, kes, kerme, kasnak isimleriyle anilan hayvan

giibresinden yapilan yakacaklar; sap, saman, aniz, kimyon sap1, misir kocani, kagit,



116

cirpi/¢ilpi (ince ve kuru dal ve yapraklar), talas gibi malzemelerle ates yakilir. Ates
koz haline gelince pisirme islemine gecilir. Sac; ocakta sac koyacak tas yapi1 varsa o
bolmeye, yoksa demirden ii¢ ayak iizerine koyulur.

Ekmek yogurulan kaba “ekmek teknesi” veya “dian-digan” denilmektedir.
Hamur, “isran”, “eysiran”, “eksiran”, “esran” adi verilen demir veya ahsaptan
malzeme ile kesilerek bezelenir. Ekmekler tahta oklava/oklanki ile senit-sinit denilen

29 ¢ 29 ¢

ekmek tahtasinin tizerinde agilir. Sac lizerinde “pisirgec”, “bisirgeg, “cevirgeg”, “sis”,
“aktara¢”, “evrec” ad1 verilen ve genellikle ahsap aragla ¢evrilerek pisirilir.

Geleneksel ekmeklerin yapiminda ¢ogunlukla beyaz un ile kepekli unun
karistirildigr veya tamamen “degirmen unu” ile kullanildig1 goriilmistiir. Mayasiz
ekmeklerden yufka ekmegin, Konya ilinin genelinde tiim 6glinlerde oncelikle tercih
edildigi, imece usulii toplanarak yazlik ve kislik olmak {izere her eve topluca yapildigi,
genellikle kuru sekilde muhafaza edilip, tliketilecegi zaman 1slatarak yumugsamasinin
saglandig1 bilgisine ulasilmistir. Yufka ekmek; bazi ilgelerde “sebit-sepit ekmek”
adiyla da bilinmektedir. Ayrica yufkadan tiiretilen ekmek cesitleri de mevcuttur.
Ornegin sac boregi, yufkanmn iizerine i¢ malzemesi koyup yarmm daire seklinde
kapatarak sacda pisirilir. Yufkanin igine yag siiriip kare katlayarak pisirilen, istege
gore toz seker de kullanilan katmer de buna bir 6rnektir. Bunlarin disinda gozleme,
biikme ve borekler yufkadan tiiretilen ekmeklerdir.

Geg¢miste tarla-bahge islerinden dolayi kisa siirede karin doyurmak amaciyla,
Konya il¢elerinde “lavas”, “bezdirme”, “bittik™ gibi isimlerle anilan kii¢iik zahmetsiz
ve hizl1 yapilacak ekmekler tiiretilmis ve salata, kir otlar1, peynir gibi malzemelerin bu
ekmeklerle diiriim yapilmasiyla “6giin savma” ad1 altinda tiiketilmistir.

Yufka ekmek disinda 6giinlerde, ozellikle de kahvaltt 6giinii i¢in, siklikla
yapilip tiiketilen ve mayali hamurdan yapilan “bazlama” ekmegidir. Bazlama bazi
ilgelerde “mayali” olarak bilinmektedir. Benzer sekilde mayali ekmek tiirleri olarak
“hamurlu ekmek”, “hamurlu bittik”, “Karaman topag1”, “Kadinhan1 ekmegi” gibi
ekmek cesitleri de mevcuttur. Mayali ekmeklerden “¢corek” iizerine yumurta, yogurt
vb. malzemeler siiriilerek, ¢orek otu, susam, hashas tohumu vb. serpilip firinda pisirme
yontemi kullanilan ekmek ¢esididir. Mayali ekmek tiirleri genellikle sicak ve 1lik

tilketilmekte, yumusakligin1 birkag giin koruyabildiginden ge¢miste topluca degil, ara
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ara yapilmakta idi. Giiniimiizde ise buzdolabinda -18 derecede uzun siire muhafaza
edilebilmektedir.

Konya ilinde neredeyse her ilgeye 6zgli “kombe” ¢esidi yapilmaktadir. Adini
ilcelerinden alan bu ekmekler, baz1 ilgelerde mayali ve akiskan hamurdan yapilip soba
tepsisine dokiiliip, soba kuzinesinde pisirilerek iiretilir. Soguyunca katilastigindan, bu
kombe ¢esidi genellikle anlik taze yapilip tiiketilir. Bazi ilgelerde ise mayal1 ve ele
yapismaz yumusak kivamda yapilip, sade veya cesitli malzemeler eklenerek tepsiye
dosenir; tas firinlarda, soba kuzinesinde veya ates tizerinde iki sac arasinda pisirilir.
Gecgmiste elektrikli firmlarin olmayis1 iki sac arasinda pisirme yontemini ortaya
cikarmistir. Bu yontemde ocaklik veya li¢ ayak {iizerindeki tepside ekmek hamuru
bulunur. Uzerine diger bir sac kapatilir. Altta ates yanarken iistteki sacin iizerine de
kiil koymak suretiyle, ekmegin ayn1 anda iistten de pismesi saglanir. Giiniimiizde
elektrikli firinlar kullanilabilse de firinda pisen ekmekte iki sac arasinda pisen ekmegin
tat ve aromasi elde edilememektedir.

Konya il merkezi ve il¢elerinde; Ramazan ay1, kandil, cenaze, bayram arefesi,
sivlilik gibi 6zel zamanlarda, mayali hamurun kizgin yagda kizartilmasi ile elde edilen
“pisi” yapilmakta ve ¢ocuklara, komsulara dagitilmaktadir. Pisi disinda bilinen adlari
“bisi”, “kabartlama”, “kabertme”, “tava ¢oregi”, “tava boregi” ve “besmet”tir. Piginin
0zel giinlerde topluca yapilip dagitilmasi toplumsal dayanmisma ve sosyallesme
ornegidir. Pisi digiinlerde de misafirlere ikram edilmektedir. Ayrica Konya ilinde
genel olarak diigiinlerde, 6zel giinlerde ve Ramazan’da iftar sofralarinda su boregi
mutlaka yer almaktadir. Konya’da yapilan su boreginin farki; ince olusu ve ocak
tizerinde pismesidir.

Konya’nin birgok ilgesinde tahin ve hashas 6ne ¢cikmaktadir. Ozellikle Bozkir
ve Kadimnhani ilgeleri cografi isaret almis ekmekleriyle Tirkiye c¢apinda bilinen
lezzetlere sahiptir. Ahirli, Aksehir, Beysehir, Eregli, Seydisehir, Yalihiiyiik ilceleri de
cok sayida tahin ve hashas igerikli liriine sahiptir. Konya ilinin tescillenmis ekmekleri;
etli ekmek, tandir ekmegi, tandir boregi, gomeg ekmegi, Kadinhani tahinli pidesi,
Kadinhani kombesi, Ilgin haghasli kdmbesi, Konya kakirdakli boregi, Konya kombesi,
kaygana, Konya yag somunudur.

Konya ili mutfagindaki cesitlilik ve kendine has One ¢ikan yonleriyle

“gastronomi sehri” olmaya aday bir ildir. Konya mutfagina ait bir¢ok ¢aligma yapilmis
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ve yapilmaya devam etmektedir. Ancak bu calismalar daha ¢ok yemek tarifleri
tizerinde durmakta; ekmek cesitleri ve yoresel ekmek tariflerini konu alan ¢alismalar
azinlikta kalmaktadir. Konya iline ait unutulmaya yiiz tutmus ekmek tariflerinin
gelecege aktarilmasi agisindan daha ¢ok caligmalar yapilmali ve bu tarifler literatiire

kazandirilmalidir.
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