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Makale Gecmisi Oz

Gonderim

Tarihi:05.12.2017 Ekmek {iiretimi, insanoglu tarafindan bilinen en eski gida iiretim teknolojilerinden birisidir.

Geleneksel bir gida olan Gelveri Ekmegi, Aksaray ili'ne bagli Kapadokya Bolgesi'nde yer

el alan Giizelyurt Ilgesi'nin kiiltiirel dokusu icerisinde gegmisten giiniimiize varhigim
Kabul Tarihi:20.12.2017 tasiyabilmis yoresel ekmeklerimizden biridir. flge kadinlar1 tarafindan hazirlanarak tarihi
Rum evlerinin bahgesinde yer alan 300-400 °C 1siya dayanikli tas firinlarda pisirilen

Anahtar Kelimeler Gelveri Ekmegi yaklagik 15 giin boyunca tazeligini koruyabilme &zelligine sahiptir. Bu
calismanin amaci, yorede yasayanlarla yapilan yiliz yilize goriismelere ve arastirmalara
Aksaray dayanilarak, Aksaray'in tarihi ve turistik ilgesi Giizelyurt'un yoresel Gelveri Ekmegi,

bilesenleri, hazirlanist ve pisirilmesi konularinda bilgi vermektir. Gelveri Ekmegi
iretiminde hammadde, dogal olarak iiretilen unlarin kullanildigi, tiretim teknolojisi
Geleneksel gida acisindan ise eksi hamur yonteminden yararlanilip ekmegin tas firinda pisirildigi ve
iiretilen ekmeklerin oda kosullarinda ve derin dondurucularda muhafaza edildiginin
sonucuna varilmistir.

Giizelyurt

Gelveri Ekmegi

Keywords Abstract

Bread is one of the oldest food production technologies known by mankind. Gelveri
Bread is one of our regional breads that could carry the past sunflower presence in the
cultural texture of the Giizelyurt District in the Cappadocia Region of Aksaray. The
Gilizelyurt Gelveri Bread, which is prepared jointly by the district women and baked in 300-400 °C
heat resistant stone ovens in the gardens of the historic Greek houses, can preserve its
freshness for about fifteen days. The aim of this study is to give information on the
Gelveri bread components, preparation and baking of Gelveri Bread of Giizelyurt, which is the
historical and touristic district of Aksaray, based on face to face interviews and researches
made with the locals. It was concluded that Gelveri Bread is used to make sourdough
method, is baked in stone oven, and the produced breads are kept in deep freezers and
room conditions.

Aksaray

Traditional food
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GIRIS

Insanoglunun fiziksel, zihinsel gelismeleri ve islerinde iiretken olmasi beslenmesi ile dogrudan iliskilidir. Bu
yargmin insanin yasam boyunca siirdiiriilmesi toplumun tiimiinii etkilemektedir (Onay et al., 2016). Insanlar
yasamlarini siirdiirmesi ve dengeli beslenebilmeleri i¢in gerekli besin maddelerini bitkisel ve hayvansal kaynakli
gida maddelerinden saglamaktadir. Insanoglu tarafindan bilinen en eski gidalarindan birisi olan ekmek (Matz,
1995), tiim insanlarin ortak tilketim ve temel besin maddelerinin basinda gelmektedir. Ayni zamanda iistiin
besleyici, duyusal ve tekstiirel 6zelliklerinden dolayr her zaman en 6nemli gida maddelerinden biri olmustur
(Ribotta et al., 2006). Ekonomik ve sosyal kosullara bagli olarak kiiciik degisiklikler gosteren ekmek her zaman
onemli bir gida maddesi olmaktadir (Ekmekgi et al., 2013). Yiiksek diizeyde karbonhidrat icermesi nedeniyle enerji
saglayict olmasinin yani sira, protein, lipid ve mineral madde gibi temel besin 6gelerini de icermektedir (Dizlek and
Gil, 2007). Ekmegin ¢esidi ne olursa olsun, giinliik olarak tiiketilen 6nemli diizeydeki miktarlariyla diyete enerji ve
besin Ogeleri agisindan Onemli katki saglamaktadir (Karaagaoglu et al., 2008). Beslenmemizde, o6zellikle
karbonhidrat gereksiniminin karsilanmasi ydniinden &nemi biiyiiktiir (Demir and Kartal, 2012). Ulkelerin
%50’sinden fazlasinda enerji alimmin yarisindan fazlasinin, %90’indan fazlasinda ise %30'unun ekmekten
saglandig1 belirtilmektedir (Karaagaoglu et al., 2008). Ekmek enerji ihtiyacinin ¢ogunu karsilar ancak protein,
demir, riboflavin, kalsiyum ve niasin ihtiyacinin giderilmesinde yetersiz kalmaktadir. Bu sebeple, ekmegin besin
degerinin yiikseltilmesi isleme sirasinda meydana gelen kayiplarin azaltilmasi, bunlarin yani sira ekmegin
gOrilinligiinin  ve yapisinin diizeltilmesi, bayatlamanin geciktirilerek kalitenin artirilmast igin farkli katkilar
katilmakta ve ekmegin zenginlestirilmesi yoluna gidilmektedir (Erdemir, 2015). Ayrica iilkemiz diinya ekmek
iiretimi siralamasinda her zaman iist siralarda yer almaktadir. Tiim bu nedenlerden dolay1r Anadolu’da yaklagik 8
bin yildir ekmek iiretimi yapilmakta olup yeni arag-gereglerin ve malzemelerin bulunmasi sonucu, eski zamandan

beri insanoglu ekmek iiretim teknolojisini gelistirmistir (Kizilaslan, 2013).

Bu anlamda, Diinya’da ekmek yapma metotlarindaki gelismeler ve Tiirkiye'de katki maddelerinin kullaniminin
artmas1 yeni yontem aragtirmalarin1 da beraberinde getirmektedir. Gegmis yillarda tuz ve maya kullanilirken
gliniimiizde ¢ok cesitli katki maddesi kullanilmaya baslanmistir (Ozan et al., 1999). Ekmek, belirli oranlarda
bugday unu, maya, tuz ve suyun karistirilip elde edilen hamurun yogrulmasi ve bu hamurun belirli bir siire
fermente ettirilip firinda pisirilmesiyle elde edilen bir gida maddesidir. Ayrica Tiirk Standartlar1 Enstitiistine (TSE)
gore ekmek, “elenmis bugday ununa (TS 4500), su (TS 266), tuz (TS 933) ve maya (TS 3522) katimas: ile
hazirlanan kiitlenin, teknigine uygun bir sekilde islenip fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan bir

mamuldiir” seklinde tanimlanmistir (Anonim, 2017a). Bu manada ekmegin genel iiretimi;

Hammaddelerin Karistirilarak Hamurun Yogrulmasi
Elde Edilen Hamurun Fermantasyonu (Dinlendirme)
Sekil Verme Kabugun Cizilmesi

Pigirme-Firinlama

o > e

Dinlendirme ve Sogutma asamalarini kapsar (Anonim, 2017a).
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Tiirkiye ve diinyada ekmek iiretim prosesleri tiiketici ihtiyaglarina gore sekillenmektedir. Ornegin iilkemizde
zindelik ve sagligin devamliligini saglamak adina tam bugday unlu ekmek, cavdar ekmegi vb. farkli ekmek tiirleri
piyasaya sunulmaktadir. Ayrica gida sanayinin gelismesiyle ekmek imalatinda da {iretim teknikleri de
farklilagmaktadir. Bu sayede yiiksek miktarlarda ekmek {iretilebilme imkanina sahip olunmaktadir. Diinyada ve
Tiirkiye’de ekmek proses asamalari ayni olmasina karsin temel farkliliklar; hamur yapma metodundaki farklilik,
farkli katki maddelerinin ilave edilmesi ve pisirme asamasindaki kullanilan pisirme yonteminden

kaynaklanmaktadir (Cauvain and Linda, 2007).

Genel olarak ekmek iiretiminde hamur yapma metotlar1 direk ve indirekt olmak iizere 2 sekilde
uygulanmaktadir. Ayrica stirekli ve kisa siireli karistirma metotlar1 da kullanilmaktadir. Bunlardan biri olan eksi
hamur yonteminde, maya ve bakteriler birlikte faaliyet gosterdiginden dolay iiriinde gii¢lii aroma, uygun hacim, iyi
bir ekmek ici yapisi ve uzun raf dmriine sahip olmaktadir. Eksi hamurun {iretiminde bir giin 6nceki hamurdan bir
kistm ayrilir ve bu kisim bir sonraki hamurda kullanilmasi seklinde islem siirdiiriillmektedir (Akgiin, 2007).
Ekmegin aromatik yapisina olumlu bir 6zellik kazandirdigi i¢in, eksi hamuru siirekli olarak kullanan firincilar
giinimiizde mevcuttur (Erkan, 2009). Bu sekilde daha saglikli ve daha kaliteli ekmekler iiretilmektedir. Bu
yontemlerle tiretilen ekmeklerin diger gida maddelerinden istiinliikleri vardir. Bunlardan bazilari; kendine nétr bir
aromaya sahip olmasi, kolay ve ucuz temin edilebilmesi, besleyici ve doyurucu olmasi ve ozellikle bikkinlik
vermemesi en Onemli 6zellikleridir (Demir and Kartal, 2012). Bunlarin yani sira yenildigi gidalarm aromasini
tasiyict ozellige de sahiptir. Ekmek lilkemizde de 6gilinlerimizin olmazsa olmaz bir pargasi durumundadir (Pala,

2012).

Ayrica baz1 yorelere 6zgii ekmek iiretimleri yapilmaktadir. Bu ekmekler genel olarak geleneksel gida ad1 altinda
iiretilmektedir. Geleneksel gidalarin genel bir tanimimi yapacak olursak; geleneksel gida terimi ile ilgili bircok
tanim yapilmasia ragmen kapsayict ve en net tanim; “belirli bir bolge, yore veya iilke ile iligkilendirilen ve
kendine 6zgii duyusal 6zelliklerinden dolay1 gastronomik bir yapiya gore islenmesi, manipiilasyonu ve seckinligi az
olan ya da hi¢ olmayan, hassas bir sekilde yapilan, bir nesilden digerine aktarilan, siklikla mevsime ya da
kutlamalara 6zgii olarak iliskilendirilen veya tiiketilen {iriin” seklinde yapilmaktadir. Diger bir deyisle geleneksel
gidalar modern teknolojiye gerek duyulmaksizin yiizyillarin deneyiminin bir sonucu olarak ortaya ¢ikan belirli bir
yorenin kiiltiirel etkilerini tasiyan 6zel uriinlerdir (Acar, 2016). Geleneksel gidalardan biri olan Gelveri Ekmegi

iilkemizde Aksaray Ilinin Giizelyurt ilgesinde iiretilen iiriinlerden biridir.

Aksaray 1li, i¢ Anadolu Bolgesi’nde Orta Kizilirmak kesiminde yer alip 396 673 niifusa sahip 7 ilgesi olan bir
sehrimizdir. Bu ilgelerden birisi de Giizelyurttur (Acar, 2016). Yiizél¢limii 422 km? olan Giizelyurt Aksaray'in
tarihi ve turistik bir ilgesidir. flge daglik ve engebeli bir arazide kurulmus olmasindan dolayi ilgede yeterli miktarda
tarim arazisi bulunmamaktadir (Demirbas,2012). Karasal iklim 6zelliklerinin ilgede hakim olmasindan dolay1 bitki

ortiisti bozkar bitkileridir.

Bunlara ilave olarak ilgede 1924 yilina kadar Rum ve Tiirk nitifusu yiizyillarca bir arada yasamis ve 1924°te
gerceklesen Biiyiilk Miibadele’de ilgede yasayan Rum halki Yunanistan’a, Yunanistan’daki Tirk halki da
Gilzelyurt’a gog ettirilmistir. Bu nedenlerle ilgede mutfak kiltiirii gelismis ve yore mutfaginin en 6nemli tatlar1 ise

Gelveri Ekmegi, tavasi ve pekmezi olmustur (Acar, 2016 ; Yigit and Dogan, 2010). Gegmisten giiniimiize varligini
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tagimay1 basarmis Gelveri Ekmegi, bolgenin en 6nemli geleneksel gidalardan biri olup ydrenin arazilerinden elde
edilen bugdaylarla tiretilmektedir. Gelveri Ekmegi gibi geleneksel olarak iiretilen ekmekler genel olarak 3 kisimda

incelenebilir;
1. Yiiksek spesifik hacimli ekmeklere Gelveri Ekmegi, yufka, bazlama, gomme, barbari, balady gibi ekmekler,
2. Orta diizeyde spesifik hacimli ekmeklere French ve rye breads ekmekleri,

3. Diisiik spesifik hacimli ekmeklere Orta Dogu ve Hindistan bdlgesi iilkelerinin diiz ekmekleri 6rnek olarak
verilebilir (Koten and Unsal, 2007).

Yiiksek spesifik hacimli ekmeklerden olan Gelveri Ekmegi’nin iretim prosesi diger ekmek iretim
proseslerinden farkli olarak tamamiyla dogal olmasindan dolay: saglikli ve besleyicidir. Bu nedenle Gelveri
Ekmegi’nin mayalanmasinda eksi hamur kullanilmaktadir. Eksi maya yapmak i¢in, dogal olarak elde edilen una su
ilave edilerek az miktarda hamur yogruldugu, bu hamurun ise 10 giin boyunca her giin karistirilarak eskitildigi
belirtilmistir (Ozdogan, 2016). Onceleri Giizelyurt'ta yasayan halk, ekmek fermentasyonu igin yalnizca eksi hamur
mayast kullanirken, giiniimiizde ise buna ilave olarak maya artirma ve hazir hamur mayasi ile mayalama
yontemleriyle birlikte farkli mayalama yontemi de kullanmaktadir. Maya artirma igleminde ¢ok az miktardaki hazir
maya ile aksamdan un ve su kullanilarak kiigiik bir hamur yogrulmaktadir. Yogrulan bu hamur, fermentasyon igin
sabaha kadar bekletilerek yogrulacak ekmek hamuruna maya olarak kullanilmaktadir. Hazir maya kullaniminda ise
genellikle yas maya kullanilmakta olup direkt una ilave edilerek su ve tuz katkisi ile yogrulan hamur fermentasyona
birakilmaktadir (Balcan, 1973). Hamur daha sonra pisirilme asamasina ge¢mektedir. Pigirme tas firinlarda ve
yiiksek sicakliklarda yapilmaktadir. Tag firinlarin temel hammaddesi tugla ve kerpicten yapilmigtir. Ekmegin
konuldugu kisim ise tamamiyla tagtir. Ekmek konulmadan once tas firin iyice temizlenir. Ekmek pigirilen tag
firmlarin 1sitilmasinda yakit olarak hayvan giibresi (tezek) ve odun kullanilmaktadir (Balcan, 1973; Gedik, 1979;
Ozmel, 1953). Bu proses tarihi evlerinin bahgesinde tas firinlarda (Sekil. 1) ilce kadinlar tarafindan yapilan Gelveri
Ekmegi on bes giin siiresince tazeligini muhafaza etmektedir. Gelveri Ekmegi'ni diger ekmeklerden ayiran en
onemli 6zellikleri yorede organik yollarla yetistirilen bugdaylardan yapilan un kullanilmasi ve 300-400 °C’deki tas
firinlarda pisirilmesidir (Acar, 2016).

Sekil 1. Gelveri Ekmegi'nin pisirildigi tas firin
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Pisirilen ekmekler, "ekmek teknesi" adini verilen tahtadan dolaplarda saklandigi belirtilmistir. Bu dolaplarda
ekmek 15 giin boyunca tazeligini korumus daha sonra kiiflenmeye bagladig: bildirilmistir. Ayrica ekmek genellikle
taze olarak tiiketildigi icin ambalajlama geregi duyulmaz. Birkag¢ giin icerisinde taze tiiketilecekse tizerleri ortiilii
olarak oda sicakliginda saklanir. Bunun yani sira iiretimde hazir un ve maya kullanildiginda ekmegin raf 6émriinii
azalttig1 rapor edilmistir (Balcan, 1973). Ancak giiniimiizde derin dondurucuda saklanan Gelvere Ekmekleri 2 ay

siiresince muhafaza edilebilmektedir.

Gelveri Ekmegi’nin tiretiminde ekmek tiretim teknolojilerini her firincinin kendi teknigini uygulamasi ve bunu
usta cirak iliskisiyle gelecege aktarmasi, Giizelyurt'ta ilce sakinlerinin ekmek ihtiyacini kendisinin gidermesi,
ekmek yapiminin yasi ilerlemis aile bireyleri tarafindan yapilmasi ve ilgede gecmisi az olan ticari amach tek bir
firinin bulunmasi1 gibi nedenlerden dolay1 Gelveri Ekmegi hakkinda iilkemizde yapilan bilimsel aragtirma birkag
yaymla smirlidir. Bu c¢alismanin amaci, Giizelyurt yoresinde yasayanlarla yapilan yiiz yiize goriismelere ve
arastirmalara dayanilarak, Aksaray'in tarihi ve turistik ilgesi Giizelyurt'un yoresel Gelveri Ekmegi, bilesenleri,

hazirlanis1 ve pisirilmesi konularinda bilgi vermektir.
MATERYAL VE METOT

Yorede yasayan ve tek ticari Gelveri Ekmegi imalati yapan firini isleten aile (isletme sahipleri ve yakinlart dahil
4 kisi) ve Glizelyurt’ta farkli meslek gruplarindaki (yurt miidiirleri, yoredeki tiniversitenin akademik personelleri, el
sanatlari ustalari ve ev hanimlar1 dahil 14 kisi) ¢aliganlarla goriismeler yapilmistir. Bu amagla sorulan sorular Sekil-

2’de verilmistir.

GELVERI EKMEGININ YAPIM ASAMALARININ BELIRLENMESI

Gelveri Ekmegi'nde kullandigimiz malzemeler ve miktarlar: nelerdir?

Hamurda kullandigimiz mava hakkinda bilgi verir misiniz?

Gelveri Ekmeginde kullandigimiz malzemeleri nasil ve nereden temin edersiniz?
Gelveri Ekmegi'ni nerede pisirirsiniz?

Pisirirken wvakit olarak ne kullanirsimiz?

Gelveri Ekmegi hamurunun yvogurulmasim anlatir masiniz?

Gelveri Ekmegi vapim asamalarim ayrimtili anlatir niisiniz?

Gelveri Ekmegi'nin pisirilmesini anlatir masiniz?

Pisirdikten sonra nerede ve ne kadar siire muhafaza edersiniz?

Gelveri Ekmegi'ni ne kadar stirede bir yaparsiniz?

Gelver:i Ekmegi vapumnm kimden égrendiniz?

Gelveri Ekmegi ile ilgili ilave etinek istediginiz baska bir bilgi var nuadir?

Sekil 2. Gelveri Ekmeginin Yapiminin Belirlenmesinde Yararlanilan Sorular

Yapilan goriismelerin sonucu, 1924 yilinda yapilan Biiyilk Miibadele'de annelerinin 40 giinliikken Atatiirk

tarafindan getirildigi, babalarinin ise getirildiginde 12 yasinda oldugu bilgisi edinilmistir. Aile biiyiiklerinin
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Glizelyurt'a Yunanistan'dan gelen kisilerden olugmas1 ve ogullarinin Giizelyurt'un yerlisi olan bir ailenin kiz1 ile
evlenmesi sonucu iki kiltiirin birlesmesi, ayrica Giizelyurt'taki tek ticari Gelveri Ekmegi yapan firin olmasi
goriismelerden elde edilen bilgilerin degerini artirmaktadir (Tetik, 1959; Tetik, 1961; Tetik, 1979; Tetik 1985).
Gelveri Ekmegi'nin hazirlanis asamalar1 (Sekil 3) oldukga zahmetli olmasina ragmen ortaya g¢ikan lezzet bu

zahmeti fazlasiyla karsilamaktadir (Balcan, 1973, Tetik, 1959; Tetik, 1961; Tetik, 1979; Tetik 1985).

Sekil 3. Gelveri Ekmegi'nin hazirlanisi
Gelveri Ekmeginin Hammadde ve Uretim Teknolojisi
Gelveri ekmeginin hazirlanmasinda kullanilan hammaddeler;

e 50Kkgun,
e 1 paket (500 g) yas maya veya eksi maya (1 giin dncesinden ¢ogaltilmis)
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Sekil 4. Eksi Maya (hamur iiretiminde su ile karistirilarak ilave edilir).
e 750 gtuz ve alabildigi kadar su.
Uretim Teknolojisi;

e Un icerisine tuz, maya ve su ilave edilerek yumusak kivamda olacak sekilde tiim malzemeler 6zlesinceye
kadar yogrulur,

e Hamurun yiizii unlanmig sekilde lizerine bez ortiilerek 1.5 saat kadar mayalanmaya birakilir,

e Mayalanan hamurdan 320-330 gram olacak sekilde bezeler yapilarak iizeri oOrtiliir ve yaklasik 1 saat
mayalanmaya birakilir,

e Onceden yakilarak hazirlanan firmin sicakligi 350°C'ye ulastiginda ilk yapilan bezeden baslanmak iizere
mayalanan bezeler alinarak tezgahin iizerinde elle agilir,

e Cabuk kabarip i¢inin hamur kalmamasi ig¢in hepsinin ortasina parmakla delik agilir. Ayrica ekmek seklini
alan bezelerin ilizerine iyi kabarmasi1 ve kizarmasi ig¢in yumurta, ayran veya yogurttan bir tanesinin siirtildigii
bildirilmistir,

e Acilan bezeler ekmek kiiregine koyularak firinin igine atilir,

e Istenilen &lgiide pisince ekmek ¢ekmesi ile firindan alinir (Tetik, 1959; Tetik, 1961; Tetik, 1979; Tetik
1985).

SONUCLAR VE TARTISMA

Gelveri Ekmegi tiretim yapan bireylerle gergeklestirilen yiiz yiize goriismeler sonucunda asagidaki sonuglara

ulagtlmisgtir.

1. Tarihi Rum evlerinin bahgesinde yer alan tag firinlarda yapilan Gelveri Ekmegi yore halki tarafindan ¢ok
sevilen ve yoklugunda ihtiya¢ duyulan bir ekmek oldugu tespit edilmistir.

2. Bazen ihtiya¢ halinde satin alinan hazir ekmekler, alistiklar1 bu giizel tattaki ekmegin yerini alamamakta
oldugu belirlenmistir.

3. Teknolojinin getirdigi kolayliklardan yararlanan yore halki tarafindan derin donduruculara koyulan

ekmeklerin daha uzun siire muhafaza edildiginin sonucuna varilmistir.

540



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/4 (2017) 534-545

4. Glinlimiizde ¢ogunlukla ailedeki yash bireylerin hazirlayip yapmayi siirdiirdiigii Gelveri Ekmegi tiretiminde
yeni nesil ¢ok fazla bir paya sahip degildir. Bu sebeple eskiye gore daha az iiretilmeye baslayan Gelveri Ekmegi
yeni neslin ilgisizliginden dolay1 unutulma tehlikesi ile kars1 karsiya kaldig1 tespit edilmistir.

5. Gelveri Ekmegi yoresel olarak, yasi ilerlemis bireyler tarafindan mahalle firinlarinda giinliik tiiketilmek
amaciyla yapildig1 belirlenmistir.

6. Ekmeklerin bir miktarinin kisa siirede tiiketildigi, fazlasinin ise derin dondurucularda saklandigi tespit
edilmistir.

7. Pisirme islemi tamamlanan ekmekler bolgede ticari boyutta imalat yapan firin tarafindan giinliik taze olarak
satisa sunuldugu rapor edilmistir.

8. Gelveri Ekmegi'nin karakteristigini olusturan nedenler, ekmek yapiminda yore topraginda dogal olarak
yetistirilen bugdaylardan ogiitillen katkisiz unlarin kullanilmasi ve tas firinlarda kendilerine 6zgili tekniklerle
iiretilmesidir. Onceki dénemlerde Gelveri Ekmegi yapiminda yalnizca eksi hamur kullanilirken giiniimiizde hazir
maya da kullanildig1 bilgisine ulasilmistir. Eksi hamur ile fermente edilen ekmeklerin daha gii¢lii bir ekmek
aromasina, iyi bir ekmek i¢i yapisina ve daha uzun bir raf émriine sahip oldugu bilinmektedir. Eksi hamur
kullanilmayan ekmeklerin saklama siiresi kisalmakta, hamurun yapisi farklilasmakta ve boylece alisilagelmis
damak tadi bozulmaktadir. Yapilan galisma eksi hamur kullaniminin yayginlastirilmasi agisindan olduk¢a énemli

oldugu belirlenmistir.

Gelveri Ekmegi ile ilgili yapilan galismalar oldukg¢a sinirlidir. Gelveri Ekmegi’nin tiretimiyle ilgili yapilan bir
calismada ekmegin ilcedeki kadinlar tarafindan ve belirli giinlerde yapildigi, ekmegin satisa sunulmadigi hatta
bazen ekmek yapiminda ¢orek otu ve yumurta karigimi gibi karigimlarin ekmege katildigi bildirilmistir (Hatipoglu
et al., 2013). Yaptigimiz ¢aligmada da ayn1 sekilde Gelveri Ekmegi’nin yoresel bir ekmek oldugu igin farkli sekiller
ile farkli katkilar katilarak iiretildigi ve ticari olarak genellikle satisa sunulmadigi gézlemlenmistir. Bu nedenle
gerek bilimsel c¢alismalarla (makale, tez, proje vb.) gerekse bu tiir ekmeklerin {iretim ve tiiketiminin
yayginlagmasiyla gelveri ekmegi ticarilestirilebilir. Bu amacgla cografi isaret talebi, devlet destegi vb. yollarla bu

sorun ¢oziilebilir.

Tiim bunlarin yan1 sira Gelveri ekmegini diger baz1 geleneksel ekmeklerden ayiran bazi 6zellikler vardir. Tag
firinlar kullanilarak pisirilen Karadeniz Vakfikebir Ekmegi’nin Gelveri Ekmegi’ndeki pisme metodu ile benzer
olmasina ragmen ekmegin pisirilmesinde firin dizayninin farkli olmasi (yapt malzemesinin farkli ve firin igine
kubbe seklinin verilmesi), firmin farkli materyaller igermesi (gakil taslari, kaya tuzu, ince kum ve cam kiriklar) ve

firin sicakliklarinin farkli olmasindan (220 ve 250 °C arasinda) kaynaklanmaktadir (Anonim, 2017b).

Uretim prosesleri yoniinden benzerlik gdsteren diger bir ekmek cesidi de Tartine Bread ekmegidir. Bu ekmegin
iiretimini Gelveri Ekmegi’nden ayiran en 6nemli farklar; hammadde olarak dogal bugday ununun kullanilmamasi,
Tartine Bread ekmegi iretiminde ekmek hamurunun fermantasyon asamasinda farkli zaman araliklarinda

katlanmasi ve sanayi tipi firinda (230 °C’de) ekmegin pisirilmesidir (Anonim, 2017¢c).
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Gelveri Ekmegi ile ilgili yapilan diger bir ¢aligmada ise satig1 yapilmayan ve 15 giin normal kosullarda
tazeligini koruyan ve iiretimde kullanilan unu dogal olarak iiretilen ve tas firinlarda pisirilen bir ekmek oldugu

rapor edilmistir (Acar, 2016). Yaptigimiz calismada da benzer sonuglar elde edilmistir.

Ulkemizin farkli sosyo-ekonomik gelismislige sahip bolgelerindeki farkli damak tadina sahip halk: tarafindan
kendilerine 6zgii metotlarla iiretilen yoresel ekmeklerin iiretiminin kayit altina alinmasi, yoresel ekmeklerin
kaybolmasinin onlemesi ve yayginlastirilmasi, ekmek teknolojisinin gelismesi, farkli tat, yap1 ve goriintisteki
ekmeklerin iiretimi ile ekmek ¢esitliliginin artmasina ve iilkemize saglik, beslenme ve ekonomik yoniinden katki

saglayacaktir.

Gelveri ekmegi dogal hammaddelerden {iretilmesi tas firmlarda pisirilmesi ve besleyici degerinin yiiksek olmasi
klasik ekmek iiretiminden ayiran baslica 6zellikleridir. Bu ekmegin tanitilmasi ve unutturulmamasi hem iilkemiz
hem de geleneksel {iriinlerimizin yasatilmasi adina biiyiik 6nem tasimaktadir. Bu tiir ekmeklerin tiiketilmesi bizlere
birgok katki maddesinden uzak daha saglikli bir yasam saglayacaktir. Ulkemizde ekmekte yapilan son yapilan
diizenleme ile ve halkimizin bilingsizligi ile ekmek israfi giin gectikce artmaktadir. Gelveri ekmegi gibi raf omrii

uzun olan ekmeklerin tiikketimiyle bu israflarin azalacagi timit edilmektedir.
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Extensive Summary

Bread is a basic food source in our country. Bread is one of the oldest food production technologies known by
mankind. Bread is the product of baking a mixture of flour, water, salt, yeast and other ingredients. The basic
process of bread production insists of mixing of ingredients, the flour is converted into dough, fermented it, and
finally followed by baking the dough into a loaf. Bread meets most of your energy needs but is inadequate to
remove protein, iron, riboflavin, calcium and niacin. For this reason, increasing the nutritional value of the plant is
aimed at reducing the losses that occur during processing, as well as improving the appearance and structure of the
plant, delaying the staling and increasing quality, and enriching the crops. For all these reasons, bread production
has been going on in Anatolia for about 8000 years and the end result of finding new tools and materials has
improved man's bread production technology for a long time. Some locality-specific bread is produced. These
breads are generally produced under the name of traditional food. Traditional foods are special products carrying
cultural trends of certain localities and emerged from human experiences during hundreds of years without using
modern technology. If we make a general definition of traditional foods; despite to the many definitions of
traditional food intervention, inclusive and a clear definition; that is associated with a specific region, region or
country which is associated with a specific gastronomic structure due to its specific sensory characteristics, often
handed down from one generation to another, often made with precision or with little or no specify, often
associated with seasonality or specific celebration or consumed product. In other words, traditional foods are
special products that have cultural influences in a particular area that emerges as a result of centuries of experience
without the need for modern technology. Gelveri bread, one of the traditional food products produced in our
country is one of the Guzelyurt district of Aksaray province. Gelveri Bread is one of our regional breads that could
carry the past presence in the cultural texture of the Giizelyurt District in the Cappadocia Region of Aksaray. In
this study, specific to bread as the local culture were explained. This study is also important in order to promote
the tourism potential of Giizelyurt District, Aksaray province, taking advantage of its gastronomic features. One of
the most important gastronomic features in the cultural identity of this region is Gelveri bread. Gelveri bread is a
bakery product that keeps its freshness for fifteen days (usually freshly consumed) which is made once or twice a
week by the district humans (usually women) once or twice a week in stone ovens in the garden of Greek houses.

The bread is prepared with salt, wet yeast and nature flour; all the ingredients are kneaded, then they are fermented
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and finally put on the frying pan with a mixture optionally egg mixture. It has also a tray in the district known as
the "Muhaccir Patty"”, which coming of origin in Greece. It is that women in Giizelyurt District of Aksaray
province bake bread called ‘Gelveri’ bread usually once or twice a week for long time (for centruies). ‘Gelveri’
bread is usually not sold. It is completely and naturally baked in stone ovens with imece way and solidarity. The
scientific research on Turkey in the country about the gelveri bread is limited to a few publications because of the
reasons; should apply own technique of every baker to production technology in gelveri bread production, should
transfer it to the future with apprentice relation, should make own bread of the district residents in Guzelyurt and be
one commercial oven established by family members. The Gelveri bread is one of the most important traditional
meals of the region and is produced with wheat obtained from the land of the region. Sour dough is used in the
fermentation of the gelveri bread. The storage time of breads which do not use sour dough is shortened, the
structure of the dough is different and thus the usual taste is deteriorated. It has been determined that the study is
very important in terms of dissemination of sour dough. The main characteristics of Gelveri Bread are the use of
unmixed flours, which are ground in wheat grown naturally in the soil, and the production of stone flour by their
own techniques. In previous periods, only sour dough was used in the production of Gelveri Bread. The production
of sour yeast included that adding flour for sour yeast, making a small amount of dough. This dough was aged
for 10 days with daily stirring. Sometimes purchased ready in case of need bread, it was determined that it cannot
replace the good taste of bread they used to it. The Gelveri Bread, which is prepared jointly by the district women
and baked in 300-400 °C heat resistant stone ovens in the gardens of the historic Greek houses, can preserve its
freshness for about fifteen days. The aim of this study is to give information on the components, preparation and
baking of Gelveri Bread of Giizelyurt, which is the historical and touristic district of Aksaray, based on face to face
interviews and researches made with the locals. It was concluded that Gelveri Bread is used to make sourdough
method, is baked in stone oven, and the produced breads are kept in deep freezers. The differences from classical
bread production to gelveri bread are using of natural raw materials (such as wheat flour, organic wheat
production), baking in stone ovens and having high nutritive value. The promotion and unforgotten of this bread is
of great importance both for protection of our healthy and for be living of our traditional products. The
consumption of such bread will provide us with a healthier lifestyle away from the many food additives. With the
last arrangement made in bread in our country and the unconsciousness of our people, the waste of bread is
increasing day by day. It is hoped that these wastes will be reduced by the consumption of breads that have a long

shelf life, such as gelveri bread.

545



