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Ekmek, gecmisten gilinlimiize her donemde ve her toplumda temel besin maddesi olarak
goriilmistiir. Toplumlarin yasam tarzlari, bulundugu iklimin 6zellikleri, beslenme
aligkanliklart gibi bazi temel unsurlar ekmegin ¢esitlenmesine katkida bulunmustur. Bu
calisma Karadeniz bolgesindeki bazi ekmek ¢esitleri tespit edilerek literatiire kazandirmak
amaciyla hazirlanmistir. Caligma kapsaminda Karadeniz bolgesinde bulunan bazi illerin
ekmek cesitliligi, tarifleri, pisirme teknikleri ve raf omrii tespit edilerek kayit altina
almmistir. Calismada nitel arastirma yontemlerinden yari bigimsel miilakat teknigi
kullanilmistir. Arastirma kapsaminda Karadeniz bdlgesinde yasayan 25 kisi ile gorlisme
gergeklestirilmigtir. Kaynak kisilere, yorelerinde yapilan ekmekler, ekmeklerin yapiminda
kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri, kullanilan arag¢ geregler ve ekmeklerin raf
Omiirleri hakkinda sorular sorulmustur. Hazirlanan sorular yiiz yiize goriiserek ya da telefon
ile goriiserek kaynak kisilere sorulmustur. Toplanan bilgiler sonucunda Karadeniz
bolgesinde; Davul ekmegi, Bazlama (Serme) ekmegi, Gartlag ekmegi, Cizleme (Sag)
ekmegi, Devrek ekmegi, Givsirikli Bilkme ekmegi, Kombe (Kiil ¢oregi), Pitil (Patil)
ekmegi, Bostan ekmegi, Misir ekmegi, Sa¢ Yufkas: ekmegi, Kome¢ ekmegi, Yagli Cadi
ekmegi, Artvin Gevregi ekmegi, Pileki ekmegi, Coven Ekmegi, Gaygana (Tava) ekmegi,
Gizlama ekmegi, Artvin Tandir ekmegi, Siyes ekmegi ve Har¢ ekmegi olmak {izere
toplamda 21 ¢esit ekmek tespit edilmistir.
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Bread has been seen as the main nutrient in every period and every society from past to
present. Some basic elements such as lifestyles of societies, characteristics of climate,
nutritional habits caused bread to diversify and form a rich bread culture. In this study, it is
aimed to determine some bread varieties in the Black Sea region and gain them to the
literature. Within the scope of the study, bread variety, recipes, cooking techniques and
storage life of some provinces were determined and recorded. In the study, semi-formal
interview technique, one of the qualitative research methods, were used. Within the scope
of the study, 25 people living in the Black Sea region were interviewed. Source people were
asked about the breads made in their region, the materials used in the making of breads, the
cooking techniques and the tools used. Prepared questions were asked to the source persons
by face to face or by telephone. As a result of the information collected in the Black Sea
region Davul bread, Bazlama (Serme) bread, Gartlag bread, Cizleme (Sag) bread, Devrek
bread, Givsirikli Biikme bread, Kombe (Kiil ¢oregi) bread, Pitil (Patil) bread, Bostan bread,
Misir bread, Sa¢ Yufkasi bread, Komeg¢ bread, Yagh Cadi bread, Artvin Gevregi bread,
Pileki bread, Coven bread, Gaygana (Tava) bread, Gizlama bread,, Artvin Tandir bread,
Siyes bread and Harg bread a total of 21 types of bread were identified.
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GIRIS

Ekmek, insanoglunun bugday: ehlilestirmesi sonrasinda siirekli olarak kullandigi temel besin maddelerinden
biridir. Insanlar, bugdaym ehlilestirilmesi sonrasinda elde ettii un vasitasiyla pek cok hamur isi {iretmistir.
Gegmisten giiniimiize yapilan hamur islerinin basinda ise ekmek gelmektedir. Ekmegin insanlar tarafindan bol
miktarda tiiketilmesi gesitlilik anlaminda da zenginlik kazanmasina sebep olmustur. Diinyanin her yerinde farkli
ozelliklere sahip ekmekler bulunmaktadir. Hatta yakin olan yerlesim yerlerinde bile ekmek iiretimi ve tiiketiminde
farkliliklar oldugu goriilmektedir. Ekmekler igerisine koyulan malzemeler ile farklilik gdsterebildigi gibi kullanilan
alet- ekipman ve pisirme yontemleri bakimindan da farkliliklar gostermektedir. Genel olarak, gegmiste ocakta yapilan
ekmekler tercih edilirken giiniimiizde sanayi tipi firinlarda pisirilen ekmeklere talep artmistir. Talebin artmasinin
yan1 sira yasam standartlarinin degismesi de endiistriyel ekmek tercihini etkilemistir. Ancak bazi bolgelerde firin,
ocak ve tandir benzeri pisirme iinitelerinde pisirilen {riinler hala talep gérmektedir. Karadeniz bolgesinde herkes
tarafindan bilinen tas ekmek en ¢ok talep goren Karadeniz ekmekleri arasinda gosterilebilir. Yoresel 6zelliklere sahip
tas ekmek ve benzeri ekmeklerin koruma altina alinmasi ve siirekliliginin saglanmasi biiyiik 6nem tagimaktadir.
Yapilan bu c¢alisma ile Karadeniz bolgesine 6zgii ekmekler belirlenerek, icerisine koyulan malzemeler, yapim

metotlar1 ve genel 6zelliklerinin kayit altina alinmasi saglanmustir.
Kuramsal Cerceve

Toplumlarin beslenme aligkanliklari, yeme igme sekilleri, dini diisiinceleri, bulundugu iklimin 6zellikleri ve
yasam tarzlar1 toplum tarafindan olusturulan yemek kiiltiirii iizerinde etkilidir (Oguz, 2002, s. 31). Tiirk mutfak
kiiltiirii de pek ¢ok alandan etkilenmis ve donem icinde zengin bir yemek kiiltiiriine sahip olmustur. Tiirk mutfak
kiiltiiriinde misir, bugday gibi tahillar tiretilerek birgok yemek ve tatli ¢esidi yapilmaktadir. Ancak tiim toplumlar igin
onemli olan ekmegin yeri her zaman farkli olmustur (Tezcan, 1994, s. 79). Tiirk kiiltiiriinde farkli inanglar bile olsa
ekmek kutsal kabul edilen besinler arasinda sayilmistir (Koca & Yazici, 2014, s. 37). Tiirklerin Miisliimanligi kabul
etmesi sonrasinda ise ekmege verilen deger artmustir. islam dininde ekmegin ziyan edilmesi, ¢dpe atilmast, {izerine
basilmasi, lizerinden atlanilmasinin giinah kabul edilmesi de 6nemli bir etkendir (Tiirk & Sahin, 2004, s. 7). Yerde
bir ekmek goriildiigiinde ekmegin opiiliip alina konulmasi, yemin edilirken “Ekmek Kuran ¢arpsin” denilmesi, gegim
derdinin arttigimni anlatmak i¢in “Ekmek aslanin agzinda” ifadesi veya bir kisinin isini kolaylagtirmak anlaminda
“ekmegine yag siirmek” gibi pek ¢ok durumu anlatmak i¢in ekmek terimi Tiirk toplumlari tarafindan kullanilmistir
(Tezcan, 1994, s. 79, Besirli, 2010, s. 164). Ekmek, gliniimiizde daha ¢ok fakir insanlarin temel besin kaynagi olarak
gorlilmektedir. Fakir halkin temel besin kaynag1 olarak goriilmesinde yiyecek, icecek bulmakta giicliik ¢eken yoksul
halkin, bol oldugu dénemde evlerinde depoladigi unlarla ekmegini iiretmesi gosterilmektedir. Ancak ekmegin fakir
halk diginda tarih boyunca hem zenginligi hem fakirligi sembolize etmekte kullanildig: bilinmektedir (Besirli, 2010,
S. 164). Bu durumun temel sebebi ise refah seviyesi artan halklarin sofralarinda ekmekten ziyade sebze ve et
iriinlerini daha fazla koyarak beslenmelerine dikkat etmesidir. Zengin insanlarin masasinda ise ¢cok az ya da ozel

ekmekler koyularak kismen de olsa ekmek geleneginin yasatildigi bilinmektedir.

Ekmegin, farkli donemlerde cesitli uygarliklara veya devletlere 6zgii yapildig bilinmektedir. Hititler doneminde
bahgelerde bugday, arpa gibi ekinler yetistirilmis ve bu hasatlarla kendi evlerinde bulunan ocaklarda ekmek
retilmistir. Hitit kaynaklarinda ¢orek, borek, ekmek gibi yaklagik 180 tane unlu mamuliin ismi gegmektedir. Bu

durum Hititlerin unlu mamulleri siklikla tiikkettigini gostermektedir (Akin vd., 2015, s. 40-41). Selguklu déneminde
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un ¢esitliligi bakimindan en fazla tiikketilen ekmekler; bugday ekmegi, dar1 ekmegi, misir ekmegi, arpa ekmegi, kepek
ekmegi ve cavdar ekmegidir (Ozgiidenli & Uzunagag, 2014, s. 52). Ayrica degirmenlerde 6giittiikleri un ve suyu
karigtirarak yaptiklart hamuru, oklava yardimi ile agip sa¢ lizerinde sebit, bazlama, yufka ve katmer yaptiklari
bilinmektedir. Bu bilgi ile sebit ekmegin Tiirklerin ilk ekmeklerinden oldugunu sdyleyebiliriz (Atalay, 1989).
Osmanli doneminde ise mutfak; helva boliimii, ekmek boliimii ve kiler boliimlerinden olusmaktaydi. Ancak ekmegin
giderek daha fazla deger kazanmasi sonucunda Osmanli saray mutfaginda ekmek boliimiinde ¢aligsan kisilerin sayist
artmigtir. 16. yy. dan sonra ise ekmekgiler kendi iclerinde hamurcular, ustalar, sakirtler, elek¢iler ve pisiriciler

seklinde boliimlere ayrilmistir (Bilgin, 2000, s. 65).

Ekmek yapiminda kullanilan unlarin ¢esitli olusu, ekmegin icerisine katilan katki maddelerinin gesitliligi, pisirme
tekniklerinin farklihig1 gibi etkenlerden dolay1 ekmekler, bolgeden bolgeye farklilik gostermektedir (Babacan & Ozer,
2016, s. 411). Karadeniz gibi ormanlik bolgelerde ekmek yapiminda duman isi birakmayan odunlar tercih edilirken,
I¢c Anadolu bolgesi gibi agactan yoksun bolgelerde hayvanlarin tezekleri ve kesmik adi verilen bugday sapinin belli
kisimlar1 kullanilmaktadir (Koca & Yazici, 2014, s. 38). Ekmek pisirmede kullanilan malzeme, ocak ve alet-
ekipmanlarda farklilik gosterebilmektedir. Yerlesik hayata gecen balkan gogmenleri kiiclik ¢capli firinlar yapmuslar,
konargoger yasayan Akdeniz, Ege, Orta Anadolu ve Gilineydogu Anadolu bdlgelerinde firin ekmekleri yerine sag
iizerinde kolaylikla pisirilen yufka ekmek tercih etmistir. Glineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu bdlgelerinin dogu
kisimlarinda ise yiiksek sicakliga dayanabilenntandirlar kullanilmistir (Koca & Yazici, 2014, s. 43).

Tiirkiye’nin kuzey kiy1 boliimiinii kapsayan Karadeniz bdlgesi ekmek bakimindan incelendiginde, bolgede misir
ekmeginin siklikla tiiketildigi goriilmektedir (Kizilirmak, Albayrak & Kiiciikali, 2014, s. 78). Bolgede tiiketilen
hamur iglerine Hamsili ekmek, Trabzon pidesi, Trabzon ekmegi, Hamsili pide, siirmene pidesi ve pazili pide drnek
gosterilebilir (Cesur, 2017, s. 146). Bolgede siklikla tiiketilen bir diger ekmek; Vakfikebir ekmegi olarak da bilinen
Trabzon ekmegidir. Bu ekmek, agirlik olarak 7,5 kiloya kadar ¢ikabilmekte, uzun siire bozulmadan ve kiiflenmeden

saklanabilmektedir (Sengiil, 2015, s. 51).
Yontem

Yapilan aragtirmada nitel arastirma ydntemlerinden biri olan yari bigimsel miilakat teknigi kullanilmustir.
Aragtirmanin temel amaci yoresel 6zellikler tasiyan Karadeniz ekmeklerinin belirlenmesi, genel 6zelliklerinin tespit
edilmesi ve kayit altina alinarak yeniden iiretimi i¢in literatlir bilgi saglamaktir. Arastirmanin Orneklemini
Karadeniz’de yasayan ve yoresel ekmek iiretiminde bulunmus kisiler olusturmaktadir. Arastirma kapsaminda
Karadeniz bolgesinde yasayan 25 kisi ile yiiz ylize ve telefonla goriisiilerek elde edilen veriler kayit altina alinmistir.
Sonrasinda kayit altina alinan bu veriler iizerinde ¢ozlimlemeler yapilmistir. Calismanin 25 kisi ile
sinirlandirilmasinda konu ile ilgili kisilere ulasmada problemler yasanmasi ve ulasilan kisilerin tamaminin ¢alismaya
dahil olmak istememesi etkili olmustur. Calisma kapsaminda Karadeniz bolgesinde bulunan Bartin, Gilimiishane,
Kastamonu, Zonguldak, Artvin, Samsun ve Ordu illerinde yasayan kisilerle goriismeler gergeklestirilmistir.
Arastirma 2019’un Eyliil ve Ekim aylar1 arasinda yapilmigtir. Goriisme sonucunda elde edilen bulgular tablolar haline
getirilerek sunulmustur. Tablo 2’ de Karadeniz bolgesinde iiretilen ekmeklerin listesi ve hangi bolgelerde tiretildigi

Tablo 3°de ise bolgede iiretilen ekmeklerin yapiminda kullanilan malzemeler gosterilmistir.
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Arastirmanin amaci

Arastirma, Karadeniz bolgesinin ekmek ¢esitliligini, ekmegin yapiminda kullanilan temel malzemelerin neler

oldugu ve ekmek pisirme tekniklerini tespit etmek amaciyla hazirlanmstir.
Orneklem ve veri toplama

Orneklem Karadeniz bélgesinin farkli illerinde yasayan 25 kisiden olusmaktadir. Calismaya katilan kaynak
kisilerin demografik 6zellikleri Tablo 1°de verilmistir. Bolgenin ekmek kiiltiiri hakkinda ayrintili bilgiye ulagsmak

i¢in yar1 bicimsel miilakat teknigi kullanilmastir.

Tablo 1. Ankete Katilan Kisilerin Demografik Bilgileri

NO ISiM SOYIiSiM DOGUM YILI MEMLEKET
1 Awvni Zengin 1979 Gilimiishane
2 Ayse Carsambali 1976 Zonguldak
3 Biisra Macit Cif¢ibasi 1996 Gilimiishane
4 Erengiil Eren Gorgiili 1968 Artvin
5 Firat Aloglu 1982 Samsun
6 Giilden Ding 1978 Ordu
7 Giilsiim Ungiil 1971 Bartin
8 Hasan Geng 1987 Rize
9 Hatice Kaynar 1951 Bartin
10 Kemal Alici 1983 Samsun
11 Kezban Goriicii 1958 Bartin
12 Mensure Akkaya 1973 Ordu
13 Metin Kara 1989 Zonguldak
14 Mustafa Alancik 1969 Kastamonu
15 Miiriivvet Colak 1968 Bartin
16 Nazan Uzun 1982 Zonguldak
17 Nurcan Uslu 1980 Samsun
18 Saadet Tekel 1996 Samsun
19 Safiye Cosan 1944 Bartin
20 Saniye Uysal 1964 Zonguldak
21 Sevgi Tarhan 1974 Samsun
22 Seving Aydemir 1969 Artvin
23 Sehnaz Sallan 1993 Samsun
24 Tirkan Cosan 1973 Bartin
25 Ahmet Yahyaoglu 1956 Kastamonu

Bulgular

Yapilan calisma sonucundan elde edilen bilgiler tablo haline getirilerek Karadeniz bolgesinde yapilan ekmeklerin

iller tarafindan bilinirlikleri ve Ekmek yapiminda kullanilan malzemeler olarak iki tablo halinde verilmistir.
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Tablo 2. Karadeniz Bolgesinde Uretilen Ekmek Cesitliligi ve Bilinirlilikleri

X Bartin
Zonguldak
Kastamonu
Samsun
Ordu
Rize
Giimiishane
Artvin

Davul Ekmegi

X
X

Bazlama (Serme)
Gartlac Ekmegi
Cizleme (Sa¢c Ekmegi)
Devrek Ekmegi
Givsirikh Biikkme Ekmegi X
Kombe (Kiil Coregi) X
Pitil Ekmek

Bostan Ekmek

Misir Ekmegi X

Sac¢ Yufkasi X
Komec¢ X

Yagh Cadi

Artvin Gevregi

Pileki Ekmegi

Coven Ekmegi X

Gaygana Ekmegi (Tava Ekmegi) X X
Gizlama Ekmegi X

Artvin Tandir1 ve Artvin Gilligi

Har¢ Ekmegi

Siyez Ekmegi X

X XX
X X X

X X X

Tablo 2 incelediginde, Bartin, Zonguldak ve Samsun illerinde Karadeniz de bulunan ekmek cesitlerinin genis bir
kisminin tiretildigi goriilmiistiir. Ordu, Corum, Rize, Glimiishane gibi ilerde ise ekmek cesitliliginin daha az oldugu
tespit edilmistir. Karadeniz bolgesinde en fazla bilinen ekmek cesitleri Bazlama (Serme) ekmegi, Cizleme (Sac)
ekmegi ve Misir ekmegidir. Genel olarak belirli bolgelerde yapilan ekmekler ise; Kastamonu bolgesinde; Givsirikli
Biikme ekmegi, Kombe, Siyez ekmegi, Glimiishane’de Har¢ ekmegi ve Sa¢ Yufkasi, Bartin’da; Gartlag, Gizlama,
Coven, Zonguldak’da; Kémeg ve Devrek ekmegi, Samsun’da; Pitil, Bostan, Artvin’de; Artvin Tandir1, Yagh Cadi,

Artvin tanidiri, Artvin gilligi, Artvin Gevregi ve Pileki ekmegidir.

Tablo 3. Karadeniz Bélgesinde Uretilen Bazi Ekmeklerin Uretiminde Kullanlan Malzemeler

>
N
= E
[y) O] Eg - 2 V4
3 T S¢ e 2 F Gl
2 g g o © = = N E > e
c ¥ 5 5 & 5 &3 2 ¥ 2z z 5 : &
SO F & &= = > XX w X O O w»w w»n X
Davul Ekmegi X X X X
Bazlama (Serme) X X X X
Gartla¢ Ekmegi (Kiil Koémeci) X X X
Cizleme (Sa¢c Ekmegi) X X X X
Devrek Ekmegi X X X X
Guvsirikh Biikme Ekmegi X X X X X X
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Tablo 3. Karadeniz Bolgesinde Uretilen Bazi Ekmeklerin Uretiminde Kullanilan Malzemeler (Devami)

Pitil Ekmek
Bostan Ekmek
Misir Ekmegi
Sa¢ Yufkasi

Komeg

Yagh Cadi

Artvin Gevregi

Pileki Ekmegi

Coven Ekmegi

Gaygana Ekmegi (Tava Ekmegi)
Gizlama Ekmegi

Artvin Tandir1 ve Artvin Gilligi
Siyes Ekmegi

Har¢ Ekmegi

X X XXX X
X X X X
X
X
X

X X XX

X X X

XX XX XX X X X X XX XX
X X XX XX X
XX XX XXX XXX XX XX

X X' X

Davul Ekmegi, Bartin ilinde iiretilen ekmeklerden biridir. Yapiminda un, su, tuz, maya ve yogurt kullanilmaktadir.
Un, su, tuz ve maya hamur 6zdeslesene kadar ve yogurma esnasindan kabarciklar ¢ikmaya baslayana kadar
yogurulur. Hazirlanan hamur davul tepsilerine dokiiliir. Pisme esnasinda ekmegin {izerinin pargalanmamasi igin
izerine yogurt siiriiliir. Tercihe gore lizerine yumurta da siiriilmektedir. Hazirlanan Davul ekmegi, Davul firinlarda
pisirilir. Kis gilinleri havanin serin olmasi nedeniyle yaklasik 1 hafta, yaz giinlerinde ise 3-4 giin raf 6émrii vardir

(Goriicti, 1958; Cosan, 1944; Cosan, 1973).

Bazlama; Bartin, Zonguldak ve Samsun illerinde yapilan ekmeklerden biridir. Yapiminda un, su, seker ve tuz
kullanilmaktadir. Bartin ve ¢cevresinde ekmegin yapiminda maya da kullanilmaktadir. Tiim malzemeler karistirilarak
kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir. Hamura yuvarlak bir sekil verilir ve istenilen kalinliga getirebilmek
icin el ile {izerine bastirirlar. Hazirlanan bazlama hamuru sagta veya tava da pisirilmektedir. Bazlama ekmegi Bartin
ve ¢evresinde Serme ekmegi olarak bilinmektedir. Raf 6mrii ortalama 2-3 giindiir (Carsambali, 1976; Goriicii, 1958;

Uzun, 1982; Tekel, 1996).

Arlivd. (1994, s. 4), yaptigi ¢alismada Bazlama ekmeginin yorelere gore tapil, bazdirma, taplama, bezdirme, gobii
gibi degisik isimlerde tanindigini bildirmistir. Arli ve Isik (1994, s. 3-12), yaptig1 ¢alismada ekmekleri mayali ve
mayasiz olmak iizere iki gruba ayirmistir. Bazlama ekmegini, un, su, tuz ve maya ile yapilan mayali ekmekler
grubuna almistir. Ogel (1991, s. 51), yaptig1 ¢alismada Selguklu devletinde bazlama ekmeginin sa¢ iizerinde
pisirilerek yapildigini ve Tiirkler tarafindan siklikla tiiketildigini bildirmistir.

Gartlag Ekmegi, Bartin yoresinde yapilan ekmeklerden biridir. Ekmek yorede Kiil komeci olarak da bilinmektedir.
Yapiminda misir unu, tuz ve su kullanilmaktadir. Tiim malzemeler kulak memesi kivamindan biraz daha akiskan
olana kadar yogurulur. Hazirlanan hamur sagin iizerinde ya da mancar yapragima sarilip kdziin igerisinde pisirilir.
Ekmegin yapiminda tercihe gore tuz yerine seker de kullanilabilmektedir (Kaynar, 1951; Goriicii, 1958; Colak,
1968). Ayaz ve Cobanoglu (2017, s. 417), yaptig1 ¢alismada Bartin il mutfaginin olduk¢a zengin oldugunu ve bolgede
yapilan ekmekler arasinda Gartlag ve Coven ekmeginin siklikla tiiketildigini bildirmistir.

Cizleme (Sa¢ Ekmegi), Bartin ve Zonguldak illerinde yapilan ekmeklerden biridir. Ekmek Bartin yoresinde Sag
ekmegi olarak bilinmektedir. Yapiminda un, su, tuz ve maya kullanilmaktadir. Kullanilan malzemeler bolgeden

bolgeye farkliliklar gostermektedir. Tercihe gore sadece bugday unu ve misir unundan yapildig gibi bugday ve misir
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unu karistirilarak da yapilabilmektedir. Tiim malzemeler karistirilip akigkan bir hamur elde edilir. Yogurulan hamur
yaklagik 1 saat mayalandirmaya birakilir. Hazirlanan ekmek hamuru sag {izerinde pisirilir. Pisirme sirasinda ekmek
tizerinde baloncuk seklinde kiigiik oyuklar olusur. Kuru ve nemsiz ortamda {izeri temiz bir bezle ortiilerek muhafaza
edilir. Raf 6mrii yaklasik 2-3 giindiir (Carsambali, 1976; Ungiil, 1971; Akkaya, 1973; Cosan, 1973). Ozer vd. (2018,
S. 347), Zonguldak mutfagi {izerine yaptigi ¢calismada Cizlama ekmeginin yapiminda maya, misir unu, margarin, tuz,

seker ve su kullanildigini ve kizgin sag iizerinde pisirilerek yapildigim bildirmistir.

Devrek Ekmegi, Zonguldak’in Devrek ilgesinde yapilan ekmeklerden biridir. Yapiminda un, tuz, su ve eksi maya
kullanilmaktadir. Tiim malzemeler karistirilarak yogurulur. Yaklasik 2 saat mayalandirilmaya birakilir. Hazirlanan
hamur tag firinlarda yaklasik 2,5 saat pismektedir. Yakacak olarak genelde kayin odunu kullanilmaktadir. Ekmegin
grami net 1200 gramdir. Ekmek pistiginde ortalama 150 gr fire verir. Ekmegin pisip pismedigi de verdigi fireden

anlasilir. Devrek ekmeginin serin ortamda muhafaza edildiginde yaklasik 4 giin raf 6émrii vardir (Uysal, 1964).

Grvrigikli Biikme Ekmegi, Kastamonu ilinde yapilan bir ekmek ¢esididir. Uretiminde un, tuz, su, givrisik otu, s1vi
yag ve tereyagi kullanilmaktadir. Un, tuz ve su karigtirilarak kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir. Elde
edilen hamur 40-50 gramlik bezelere ayrilir. Ayrilan bezeler oklava ile agilir. Bolgede yetisen givrisik otu sivi yagda
kavrulur. Acilan bezelerin igerisine bir miktar konulur ve yarim ay seklinde kapatilir. Hazirlanan ekmekler sag
tizerinde pisirilir. Pistikten sonra {izerinin kurumamasi i¢in tereyag: siiriiliir. Hazirlanan ekmegin raf émrii 1 giindiir

(Alancik, 1969; Yahyaoglu, 1956).

Kombe, Kastamonu ilinde yapilan bir ekmek ¢esididir. Yapiminda sar1 bugday unu, tuz, maya, su, yumurta ve
karbonat kullanilmaktadir. Tiim malzemeler karigtiritlip kulak memesi kivamina gelene kadar yogurulur. Hamur
istenilen biiyiikliikte kesilip el ile yuvarlak sekil verilir. Sicak kiil i¢erisinde gomiilerek pisirilmektedir. Pigsme siiresi
yaklasik 1-1,5 saattir. Kombe ekmegi bolgede kiil ¢oregi olarak da bilinmektedir. Ismini uygulanan pisirme
tekniginden almaktadir. Ekmegin raf 6mrii 3-4 giindiir (Alancik, 1969). Cay (1993, s. 59), yaptig1 ¢alismada Mugla
ilinde yapilan diigiinlerin ilk giiniinde Kémbe Kapma oyunu oynandigini ve oyun i¢in agirligi 5-6 kilo olan kdmbe
ekmegi yapildigini bildirmistir. Oyun i¢in hazirlanan kdmbe ekmeginin yapiminda; yumurta, un ve siit kullanildigimni
ve sacta pisirildigini bildirmistir.

Pit1l Ekmek, Samsun ilinde yapilan bir ekmek ¢esididir. Bolgede Patil ekmek olarak da bilinmektedir. Yapiminda
un, su, tuz, seker ve maya kullanilmaktadir. Tiim malzemeler karistirilarak kulak memesi kivaminda bir hamur elde
edilir. Hazirlanan hamur ortalama 30 dk. mayalandirilmaya birakilir. Hamura el ile 3 cm kalinliginda yuvarlak sekil

verilir. Yapimi tamamlanan hamur, tandira yapistirilarak pisirilir. Raf 6mrii yaklasik 3 giindiir (Tekel, 1996; Tarhan,

1974).

Bostan Ekmek, Samsun ilinde yapilan bir ekmek ¢esididir. Yapiminda un, su, tuz ve maya kullanilmaktadir. Tim
malzemeler karistirilarak kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir. Elde edilen hamur ortalama 30 dk.
mayalandirilmaya birakilir. Dikdortgen firn kaplarinin igerisine konulur ve koy firinlarinda pisirilir. Raf omrii

yaklasik 3 giindiir (Tekel, 1996).

Misir Ekmegi, Karadeniz’in genelinde yapilan bir ekmek ¢esididir. Yapiminda misir unu, su, tuz ve maya
kullanilmaktadir. Kullanilan malzemeler bolgeden bolgeye farkliliklar gostermektedir. Tercihe gore sadece bugday

unu ve sadece misir unundan yapildigi gibi bugday ve misir unu karistirilarak da yapilabilmektedir. Ordu bolgesinde
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bu malzemelere ek olarak sivi yag, seker ve karbonat da eklenmektedir. Tiim malzemeler karistirilarak gok sert
olmayacak kivamda bir hamur elde edilir. Elde edilen hamur sag, tava, firin ya da soba iizerinde pisirilir. Tercihe
gore lizerine tereyagl da siiriilebilir. Ekmegin raf dmrii yaklasik 2 giindiir (Ding, 1978; Geng, 1987; Alici, 1983;
Gériicii, 1958, Uslu, 1980; 21.09.2019, Sallan, 1993). Diindar Arikan ve Ozkeskek (2019, s. 57), yaptig1 calismada
Sinop’un Ayancik ilinde misir ekmeginin, pileki taglarina konularak kiiliin i¢erisinde gémiilii bir sekilde pisirildigini
bildirmistir. Arli ve Isik (1994, s. 11) yaptigi ¢alismada Karadeniz bolgesinin bugday tarimi i¢in elverissiz oldugunu
ve bu nedenle bolgede Karadeniz ikliminden olumsuz etkilenmeyen misir tariminin yapildigim bildirmistir. Bu

durum boélgede misir ekmeginin tiiketiminin yaygin olmasina neden olmustur.

Sac¢ Yufkasi, Glimiishane’de yapilan bir ekmek c¢esididir. Yapiminda un, su ve tuz kullanilmaktadir.  Tiim
malzemeler karistirilarak kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir. Elde edilen hamur bezelere ayrilip oklava
ile yaklasik 30 cm boyutunda acilir. Hazirlanan yufka, kurutulmus hayvan digkisi kullanilarak sag iizerinde pisirilir.
Ekmek kuru bir yerde yaklasik 2 yi1l saklanabilmektedir. Tiiketilecegi zaman {izerine su ¢ilenerek (serpilerek) servis

edilir (Macit Cifcibasi, 1996).

Komeg, Zonguldak ilinde yapilan bir ekmek ¢esididir. Yapiminda un, siv1 yag, tuz, yas maya, siit, seker, ceviz i¢i,
su ve yumurta kullanilmaktadir. Ilik suya toz seker ve yas maya konulup kabarmasi saglanir. Kabaran maya; un, sivi
yag, siit ve tuzla yogurulur. Sicak bir yerde yarim saat mayalanmaya birakilir. Hamur ceviz biiyiikliigiinde bezelere
ayrilir. Bezeler merdane yardimiyla olabildigince ince agilir. Uzerine siv1 yag siiriiliip ¢ekilmis ceviz eklenir. Biitiin
bezelere bu igslem uygulanir ve st {iste konulur. En iistteki hamur yaglanir ve hamurun ortasindan delik agilip igten
disa dogru kivrilir. Ardindan kol béregi seklinde kendi etrafina dolanip yaglanmus tepsiye koyulur. Uzerine yumurta
sarist siiriliip yaklasik yarim saat firinda pisirilir. Ekmek sertlestiginde ve tizeri kizardiginda firindan ¢ikartilir.
Ekmek, serin ortamda ortalama bir hafta saklanabilir (Carsambali, 1976; 05.09.2019, Kara, 1989). Ozer vd. (2018, s.
347), yaptigi caligmada komeg ekmeginin oklavadan ¢ikartilip rulo seklinde tepsiye yerlestirildigini bildirmistir.

Yagli Cadi, Artvin ilinde {iretilen bir ekmek ¢esididir. Yapiminda siit kaymagi, siit, misir unu, tuz, su ve karbonat
kullanilmaktadir. Tiim malzemeler karigtirilip bir hamur elde edilir. Hazirlanan hamur yagh tepsiye dokiilerek
ortalama 20-30 dk. firinda pisirilir. Kaynak kisilerden edinilen bilgiye gore; Yagh cadi kelimesinin misir anlamina
geldigi ve yagh kisminin da ekmege katilan kaymaktan gelerek Yagli Cadi ismini aldig bilinmektedir. Ekmegin raf
Oomrii ortalama 2-3 giindiir (Seving Aydemir, 20.09.2010, Artvin). Karakus (2015, s. 493), Giircistan iizerine yaptigi

calismada misir ekmegine cadi denildigini ve genellikle cenaze yemeginde tilikettiklerini bildirmistir.

Artvin Gevregi, Artvin ilinde yapilan bir ekmek ¢esididir. Uretiminde kaymak, siit, un, yas maya, tuz ve seker
kullanilmaktadir. Tiim malzemeler karigtirilarak ele yapisan bir hamur elde edilir. Hamur ortalama 30-40 dk.
mayalandirilmaya birakilir. Hamur iki kasik yardimiyla tepsiye parca parga birakilir. Ustii kapal1 bir sekilde 20 dk.
da tepside mayalandirilir. Mayalanma isleminin ardindan firinda ortalama 40-45 dk. pisirilir. Ekmek oda sicakliginda

4-5 giin, buzdolabinda 7-10 giin saklanabilir (Seving Aydemir, 20.09.2010, Artvin).

Pileki Ekmegi, Artvin yoresinde yapilan bir ekmek ¢esididir. Bolgede “Avutarak” ve “Kakala” isimleriyle de
bilinmektedir. Yapiminda eksi maya, un, 1lik su ve tuz kullanilmaktadir. Tiim malzemeler yogurulup 1-1,5 saat
mayalandirilmaya birakilir. Ardindan hamurun havasi alinir ve kézde 1sitilmis pileki kabinin igerisine konulur. Bir
baska pileki kabu ile {izeri ortiillir ve iizerine kdz koyularak pisirilir. Ekmek yaklagik 45 dk- 1 saat de pismektedir.
Oda sicakliginda 3-4 giin, buzdolabinda ise 10 giin saklanabilir (Gorgiilii, 1968; Aydemir, 1969).
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Uzun ve Uzun (2008, s. 83), yaptigi calisgmada Karadeniz bolgesinde kiiliin igerisine gomiilerek yapilan
ekmeklerin yapiminda pileki kaplarinin siklikla kullanildigini bildirmistir. Dagdeviren (2014: 83), yaptig1 calismada
pileki kabinin toprak veya tastan yapilan bir mutfak araci oldugunu ve Arkeolojik kazilarda gegmiste kullanilan pileki
kaplarmin bulundugunu bildirmistir. Bu durum kiil igerisine gomiilerek yapilan ekmeklerin varliginin ¢ok eskilere
dayandigin1 géstermektedir. Uzun ve Uzun (2011, s. 379), yaptig1 ¢calismada Rize, Sinop, Ordu, Samsun, Bartin ve
Trabzon illerinde pileki taginin kullanildigint bildirmistir. Bu durum pileki taginin Karadeniz kiy1 seridinde siklikla
kullanildigim gostermektedir. Demirel ve Ayyildiz (2017, s. 15), yaptig1 calismada Pileki ekmegi i¢in misir unundan

hazirlanan hamurun yoresel otlara sarilip pileki taslarinda pisirildigini bildirmistir.

Coéven Ekmegi, Bartin iline ait bir ekmek cesididir. Firin ekmegi olarak da bilinmektedir. Ismini pisirme esnasinda
kullanilan ¢éven kabindan almistir. Yapiminda un, maya, tuz ve su bulunur. Tiim malzemeler karistirilarak yogurulur.

Hamur ¢6ven kaplarina alinarak toprak firinlarda pisirilir. Raf 6mrii yaklasik 5-6 giindiir (Cosan, 197; Goriicii, 1958).

Gaygana Ekmegi (Tava Ekmegi), Bartin ve Samsun illerinde yapilan bir ekmek ¢esididir. Tava ekmegi olarak da
bilinmektedir. Yapiminda un, su, tuz ve maya kullanilmaktadir. Tiim malzemeler yogurulur ve hamur 1 saat
mayalandirilmaya birakilir. Mayalanan hamurun havasi alindiktan sonra tava igerisinde iki yiizii ¢itir olana kadar

pisirilir. Raf 6mrii ortalama 2 giindiir (Aloglu, 1982; Tekel, 1996; Cosan, 1944).

Gizlama Ekmegi, Bartin ilinde yapilan ekmeklerden biridir. Yapiminda misir unu, su ve tuz kullanilir. Tim
malzemeler karigtirilarak yogurulur. Ekmek sag iizerinde ince bir sekilde pigirilir. Raf émrii 1-2 giindiir. Gizlama

ekmeginin genellikle su degirmenlerinde yapildigi bilinmektedir (Goriicii, 1958).

Artvin Tandin1 ve Artvin Gilligi (Simidi), Artvin yoresinde yapilan yoresel ekmeklerden biridir. Yapiminda un,
su, tuz ve maya kullanilmaktadir. Tiim malzemeler karistirilarak kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir.
Hazirlanan hamur 40 dk. mayalanmaya birakilir. Elle sekil verilerek tandir duvarina yapistirilir ve tandirin istii
kapatilir. Ortalama 20 dk. da pisen tandir ekmekleri tel kancayla tandirdan ¢ikartilir. Yuvarlak ve yass1 sekilde olan
ekmegi, tandirdan rahat cikartilabilmesi igin ortasi deliktir. Ekmek genellikle toplu yemek verilen giinlerde,
diigiinlerde ve davetlerde yapilir. Cabuk bayatlayan bir yapiya sahip oldugu igin 1-2 giin igerisinde tiiketilmesi
gerekir. Tandir ekmeginin artan hamuruyla Artvin Gilligi yapilir. Bélgede Artvin Simidi olarak da bilinmektedir.

Artvin Gilligi, Tandir ekmegine kiyasla daha uzun siirede pistigi icin daha sert yapidadir (Aydemir, 1969).

Koca ve Yazici (2014, s. 42), yaptig1 ¢alismada tandir firminin kegi kili ve ¢gamurun karisimiyla yapilip topraga
gdmiildiigiinii ve genellikle I¢ Anadolu, Giineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu bdlgelerinde siklikla kullanildigin
bildirmistir. Dogan (2013, s. 115), yaptig1 ¢alismada tandirdan pisen ekmegi ¢ikartmak i¢in kullanilan aracin isminin
“ersin” olarak bilindigini bildirmistir.

Siyes Ekmegi, Kastamonu ilinde yapilan yoresel ekmeklerden biridir. Uretiminde Siyes unu, tuz, su, siit, eksi
maya, zeytinyagi ve seker kullanilmaktadir. Tiim malzemeler karistirilarak kulak memesi kivaminda bir hamur elde
edilir. Hazirlanan hamurun {izeri nemli bir bezle ortiiliip 1lik bir ortamda yaklasik 8 saat mayalanmaya birakilir.
Mayalanan hamur, bolgede “Hurun” ismi verilen kdy firmlarinda ortalama 1 saat pisirilir. Siyes ekmeginin raf dmri
2 haftadir. Ekmegin uzun siire tok tutma 6zelligi vardir. Ayrica igerisinde gliiten bulundurmadigi igin Seker ve Colyak

hastalari1 tarafindan siklikla tercih edilen bir ekmek ¢esididir (Yahyaoglu, 1956).
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Har¢ Ekmegi, Glimiishane yoresinde yapilan yoresel ekmeklerden biridir. Bolgede Kara ekmek ya da Glimiishane
ekmegi olarak da bilinmektedir. Yapiminda kepekli un, su, tuz, eksi maya ve yas maya kullanilmaktadir. Tiim
malzemeler karigtirilip, yogurulur. Ortalama 3-4 saat mayalandirilmaya birakilir. Hazirlanan hamura el ile yuvarlak
sekil verilir ve tag firinlarda yaklasik 2 saat pisirilir. Ekmegi pisirmek i¢in kap, tava vs. kullanilmamaktadir. Ekmegin
1 hafta raf 6mrii vardir. Buzdolabinda muhafaza edildiginde bu siire 4-5 giin artmaktadir. Glimiishane gelenegi olarak

bilinen Har¢ ekmeginin patenti alinmistir (Zengin, 1979).
Sonuc ve Oneriler

Ekmek, atesin bulunmasindan giiniimiize kadar insanin temel besin kaynaklarindan biri olarak gelmistir. Yapilan
arastirma sonucunda Karadeniz bolgesinin zengin ekmek cesitliligine sahip oldugu goriilmiistiir. Bolgede en fazla
iiretilen ekmek cesitlerinin Misir ekmegi, Bazlama ve Sa¢ (Cizlama) ekmegi oldugu anlasilmaktadir. Bu durum
bolgede misir ekiminin yaygin olmasi, misir ekmegini en ¢ok iiretilen ve tiiketilen ekmekler arasina almaistir.
Bazlama, daha ¢ok i¢ Anadolu bolgesinde yapilmasina ragmen, tiim Tiirkiye’de oldugu gibi Karadeniz bolgesinde
de tercih edilen ekmekler arasindadir. Karadeniz’in belli yorelerinde yapilan diger bolgelere cok fazla yayilmayan
ekmekler ise Bartin ilinde Gartlag, Coven, Gizlama ve Gaygana, Zonguldak ilinde Kémeg¢ ve Devrek ekmegi,
Kastamonu ilinde Kémbe, Givsirikli Biilkme ekmegi ve Siyes ekmegi, Giimiishane ilinde Sa¢ Yufkasi ve Harg
ekmegi, Samsun ilinde Bostan ve Pitil, Artvin yoresinde Artvin gevregi, Artvin tandiri, Pileki ekmegi ve Yagl Cadi

ekmekleridir.

Ekmeklerin pisiriminde kullanilan alet, ekipman ve yer gibi konularda ekmegin kalitesini etkileyen etmenler
arasindadir. Yapilan arastirma sonucunda ekmek pisirirken tava, sag, firin, koz ve tandir gibi pisirme teknikleri ve
ekipmanlar kullanildig1 belirlenmistir. Pisirme teknikleri igerisinden en ¢ok tercih edilenler sag iizerinde pisirme,
firinda pisirme ve koziin igerisinde gomiilii olarak pisirmedir. Firinda pisirilerek iiretilen ekmekler, genelde kdy
igerisinde bulunan tas firin, toprak firin ya da davul firinlarda iiretilmektedir. Kozde pisirilen ekmekler ise pileki tast
igerisinde, ydresel bir {iriin olan mancar yapragina sarilarak ya da direk kiil igerisine gomiilerek yapilmaktadir.
Tandir, Tava, Davul firnlar ise az tercih edilen pisirme teknikleri arasindadir. Ekmek yapiminda kullanilan temel
malzemeler ise; un, su, tuz ve mayadir. Yapiminda maya kullanilmayan ekmekler Yagli Cadi, Gartlag, Givrigikli
Biikme ekmegi, Sac¢ Yufkasi ve Gizlama ekmegidir. Hemen hemen biitiin ekmeklerde ayn1 malzemeler kullanilsa da
pisirme teknikleri, ebatlari, goriiniimii ekmegin 6zelliklerini degistirmektedir. Bu nedenle bazi ekmeklerin raf dmrii
kisa bazilarinin ise uzundur. Uzun siire bozulmadan saklanabilen ekmekler Coven ekmegi, Siyez ekmegi, Harg
ekmegi, Artvin gevregi, Pileki ekmegi, Komeg, Sa¢ Yufkasi, Kémbe, Davul ekmegi ve Kombe ekmekleridir. Bu
ekmeklerin raf 6mrii 4-5 giin ve 2 yil arasinda degismektedir. Bazlama, Cizleme, Givsirikli Bitkme ekmegi, Pitil,

Bostan, Misir, Yagl Cadi, Gizlama ve Gaygana ekmekleri ise yapildig1 giin ya da 2-3 giin igerisinde tiiketilmelidir.

Karadeniz ekmek kiiltiirii incelendiginde ¢ok zengin bir yapiya sahip oldugu goriilmektedir. Bu kapsamda ydreye
gelen ziyaretcilere Karadeniz mutfak kiiltlirii tanitilmali ve yoresel {irlinler tattirilmalidir. Yoresel {irlinlerin
tanmitiminda yoreye has uygulamalarla birlikte tanitim yapilmasi 6nem tasimaktadir. Ayrica yoreye gelen turistlerin
kendi ekmegini veya yoreye 6zgii lezzetleri yapmasi saglanmali ve ¢ekicilik unsuru artirilmalidir. Bélgede hazirlanan
ekmeklerinin ar-ge calismasinin yapilmasi biiyiikk onem tasimaktadir. Ar-ge calismalarini yapacak kurum ve
kuruluslarin baginda yiyecek igecek alaninda ¢alisan 6zel sektor ile kamu kurum ve kuruluslart gelmelidir. Yapilacak

ar- ge calismalari ile 6ncelikle unutulan veya unutulmaya yiiz tutmus ekmek ¢esitleri belirlenerek, giiniimiiz yeme
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kiiltiiriine uygulanmali ve raf dmiirlerini uzatma konusunda ¢alismalar yapilmalidir. Ayrica akademisyenler ve alan
uzmanlar yapilmakta olan ve unutmaya yiiz tutmus ekmek ¢esitlerinin standart regetelerini ¢ikarmali ve kayit altina
almalidir. Gastronomi turizmi agisindan biiylik neme sahip topluluk kiiltilirleri ve yemek ¢esitliligi sosyal medya ve

cesitli festivaller diizenlenerek anlatilmali ve gekicilik unsuru haline getirilmelidir.
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Extensive Summary

Bread has been seen as the main nutrient in every period and every society from past to present. Some basic
elements such as lifestyles of societies, characteristics of climate, nutritional habits caused bread to diversify and
form arich bread culture. In this study, it is aimed to determine some bread varieties in the Black Sea region and gain
them to the literature. Within the scope of the study, bread variety, materials used in making bread, recipes, cooking
techniques and storage life of some provinces were determined and recorded. In the study, semi-formal interview
technique, one of the qualitative research methods, were used. Within the scope of the study, 25 people living in the
Black Sea region were interviewed. Source people were asked about the breads made in their region, the materials
used in the making of breads, the cooking techniques and the tools used. Prepared questions were asked to the source
persons by face to face or by telephone. As a result of the information collected in the Black Sea region Davul bread,
Bazlama (Serme) bread, Gartlag bread, Cizleme (Sag) bread, Devrek bread, Givsirikli Biikme bread, Kémbe (Kiil
¢oOregi) bread, Pitil (Patil) bread, Bostan bread, Misir bread, Sa¢ Yufkasi bread, Komeg bread, Yaglh Cadi bread,
Artvin Gevregi bread, Pileki bread, Coven bread, Gaygana (Tava) bread, Gizlama bread, Artvin Tandir bread, Siyes
bread and Harg bread a total of 21 types of bread were identified.

Among the identified bread types, 7 are baked on hair, 9 are baked in oven, 3 are buried in embers, 2 are in tandoor
and 1 is in pan. Example of the cooked bread on the sa¢ are bazlama (serme), cizleme (sa¢ bread), bread Givsirikli
biikme, sa¢ pastry, gizlama bread, corn bread. Example of the in the oven cooked bread are Devrek bread, Davul
bread, Bostan bread, komeg bread, Yagli Cadi bread, Artvin flakes, ¢dven bread, Siyez bread. Example of the cooked
bread in the embers cooked bread are gartlac bread, kdmbe bread, pileki bread. Example of bread cooked in the tandir

cooked bread are pitil bread, Artvin tandir bread and example of breads cooked in pans are Gaygana bread.

Stone oven, earth oven and drum ovens are generally preferred in the production of baked breads. Breads cooked
in embers are usually made in the pileki stone, in the mancar leaf which is a local product of the region or directly
buried in the ash. Flour, water, salt and yeast are the main ingredients used in the region. In addition to these
materials, butter, eggs, carbonate or baking powder, sugar, yogurt, walnut, suckling, milk, oil and cream are also

used.

As a result of the interviews with the source persons, it was determined that the shelf life of the breads made in
the region was different from each other. Among the breads, siyez bread, Artvin gevregi, pileki bread, sa¢ bread,
davul bread, devrek bread, kombe bread, kdmeg bread, ¢éven bread and harg bread are among the bread that can be
consumed without spoiling for a long time. Bazlama bread, cizleme (sag) bread, givrigikli biikme bread, pitil bread,
bostan bread, misir bread, yagh cadi bread, gaygana bread, gizlama bread and Atvin tandir breads that should be

consumed in a short time. The average shelf life of these breads is 1-2 days.
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In the Black Sea region, wheat cannot be grown very much due to the climate inconvenience. This situation has
expanded corn farming in the region. Corn is one of the main nutrients of the Black Sea region. This is reflected in
the bread. Corn bread made with corn flour is one of the breads commonly consumed throughout the Black Sea.

Other breads that are known and made most in the region are cizlama (sag) bread and bazlama bread.
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