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GUMUSHANE YORESINE OZGU GASTRONOMIK BiR DEGER; HARC EKMEGI
A PARTICULAR GASTRONOMIC VALUE IN GUMUSHANE REGION; HARC BREAD

Yener OGAN"

Oz

Gastronomi insanlarin refah diizeyini ve beslenmesini yakindan ilgilendiren cesitli alanlardan elde edilen detayli bilgi
birikimi olmakla birlikte kelime kokeninin Antik Yunanlilara kadar uzandig: ifade edilebilmektedir. Ekmek ise insanlarmn atesi
kullanmasindan giintimiize kadar gegen siire igerisinde toplumlarin beslenmesinde en temel yiyeceklerden biri olma ozelligi
tagimaktadir. Insanlarin yasamlarinda vazgecilmez bir yiyecek olan ekmegin gintimiiz toplumlarinda farkl sekillerde yapimi ve
tiiketimi bulunmaktadir. Bu baglamda bir yoreye 6zgii ekmegin tiretimi, tiikketimi, pisirme yontemi, cografi 6zellikleri, inanclari, iklim
cesitliligi, kiilttirti, firm ozellikleri gibi unsurlarla iliskisinin gastronomi agisindan degerlendirilmesi gerekmektedir. Dolayisiyla bu
calismada Anadolu mutfak kiiltiirinde énemli bir yeri oldugu diistiniilen Giimiishane yoresine 6zgii Har¢ Ekmeginin gastronomi
agisindan degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Calisma kapsaminda yorede bilgi sahibi oldugu tespit edilen 10 katilimci ile yiiz ytize
goriismeler yapilarak Har¢ Ekmegi ile ilgili malzemeleri, mayalanmasi, pisme stiresi, firini, kurutulma sekli ve nedeni, saklama
yontemi, titketim sekli ve yapilisi tespit edilmistir. Elde edilen bulgular 1s1gmda yorede Har¢ ekmeginin 6nemli bir gastronomi degeri
tasidig1 sonucuna ulagilmustir.

Anahtar Kelimeler: Giimiishane, Gastronomi, Har¢ Ekmegi.

Abstract

Although gastronomy is a detailed knowledge obtained from various fields that closely concern the welfare and nutrition of
people, it can be stated that the word origin dates back to the ancient Greeks. Bread, on the other hand, is one of the most basic foods in
the nutrition of societies since the use of fire. Bread, which is an indispensable food in people's lives, is produced and consumed in
different ways in today's societies. In this context, the production, consumption, cooking method, geographical characteristics, beliefs,
climate diversity, culture and bakery characteristics of a region-specific bread should be evaluated in terms of gastronomy. Therefore,
this study is thought to have an important place in the culture of the Anatolian culinary culture of the region of Giimiishane Har¢ Bread
evaluated in terms of gastronomy. Within the scope of the study, face to face interviews were conducted with 10 participants who were
found to have information in the region. The materials related to the Har¢ Bread, fermentation, cooking time, oven, drying method and
reason, storage method, consumption method and construction were determined. In the light of the findings, it was concluded that the
mortar bread had an important gastronomic value in the region.

Keywords: Giimtishane, Gastronomy, Harg Bread.
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GIRIS

Ekmek, insanhigm atesi kullanmasindan gilintimiize kadar gecen siire igerisinde toplumlarmn
beslenmesinde en temel yiyeceklerden biri olma ozelligi tasimaktadir. Diger bir ifadeyle ekmek,
glinimiizden milyonlarca yil 6nce insanlarin yerlesik hayata ge¢cmeye baslamalar: ile birlikte yabani
bugday, arpa, yulaf, dar1 gibi tahillarin ehlilestirilmesiyle elde edilmistir (Alyakurt ve Kiiciikkomdirler, 2018,
380). Insanlarin yasamlarinda vazgecilmez bir yiyecek olan ekmegin giiniimiiz toplumlarinda farkl
sekillerde yapimu ve titketimi bulunmaktadir. Ekmegin tiretiminde en temel unsurlarin basinda ise tahillarin
ogitiilmesi ile elde edilen un bulunmaktadir (Sezgin Ceyhun ve Biilbiil, 2017, 1086). Eskiden tam bugday ve
cavdar unu tas degirmenlerde ogiitiilerek elde edilerek ekmek tiretiminde kullanilirken giintimiizde ise
kepegi ve 6zti alinmis un kullanilmaya baslanmistir (Giiler, 2010, 27). Tiirk mutfak kiiltiirtinde de en ¢ok
tuketilen tahil tiirdi ise bugday unudur. Bugday unu ile farkli sekillerde ve lezzetlerde ekmek tiretimi
gerceklestirildigi gibi manti, borek, eriste gibi ¢ok esitli yiyecekler de yapilmaktadir (Albayrak, 2013). Ttirk
mutfaginda ekmek cesitleri yorelere 6zgii olarak kullanilan un tiirti, katki maddeleri, pisirme yontemleri,
pisirme arag¢ geregleri gibi cesitli 6zelliklere gore farklilik gostermektedir. Bu cesitlilik ve farkliliklarin
olusmasinda cografya, kiiltiirel ozellik, sosyo-ekonomik yapr gibi durumlarm etkili oldugu ifade
edilebilmektedir (Koca ve Yazici, 35). Dolayisiyla ekmegin bir yoreye 6zgii tiretimi, titketim sekli, pisirme
yontemi, cografi 6zellikleri, inanglari, iklim gesitliligi, kultiirti, firin 6zellikleri gibi unsurlarla iligkisinin tim
yonleriyle incelenmesi ve degerlendirilmesi gerekmektedir.

Diinya Turizm Orgiitii (2012) turizm destinasyonlar1 agisindan sahip olduklart mutfak kiiltiirleri
hedeflere ulasmada ve marka degeri olusturmada ¢nemli oldugunu ifade etmektedir. Glintimiizde bir
yoreye 6zgii yiyecek ve igecekler ile ilgili tiim bu unsurlar gastronomi bilimi sayesinde daha kapsaml1 olarak
irdelenmektedir. Bu calismada Anadolu mutfak kiiltiirtinde énemli bir yeri oldugu diistiniilen Giimiishane
yoresine 6zgii Har¢ Ekmeginin gastronomi acisindan degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Bu dogrultuda
calismada temel problem Giimiishane yoresine 6zgii kuru Har¢ Ekmeginin {iretimi, tiiketimi, pisirme
yontemi, pisirildigi firinlarin mimari 6zelliklerinin ne oldugudur. Bu kapsamda calismada oncelikle
gastronomi, ekmek ve Giimiishane yoresine 6zgii Har¢ Ekmegi ile ilgili temel bilgilere yer verilmektedir. Bu
temel bilgiler dogrultusunda Giimtiishane yoresinde Har¢ Ekmegi ile ilgili bilgi sahibi oldugu tespit edilen 10
katilimci ile yiiz ytize goriismeler sonucunda elde edilen bulgular degerlendirilmeye ¢alisilmistir. Ayrica bu
calismanin ilgili alan yazina katki saglamasi ve diger arastirmalara kaynak olusturmasi dngoriilmektedir.

Gastronomi ve Ekmek

Gastronomi insanlarin refah diizeyini ve beslenmesini yakindan ilgilendiren gesitli alanlardan elde

edilen detayll bilgi birikimi olmakla birlikte kelime kokeninin Antik Yunanllara kadar uzandig: ifade
edilebilmektedir (Akgol, 2012). “Gastro” mide ve “nomos” kanun sozctiklerinin bir araya gelmesi ile olusan
gastronomi en temel tanimi "iyi yemek yemenin bilimi ve sanati" olarak ifade edilmektedir. Gastronomi
yemek yemenin bilimi ve sanati olmasinin yaninda kiiltiirel olgularla yakindan ilgilidir. Kiiltiir ise sahip
oldugu tarihsel birikimi ile mutfak kiilttirti de, bir milletin kiilttirel zenginligini ortaya koyan gastronominin
en O6nemli unsurlardan biridir (Duran, 2009; Arvas, 2013). Dolayisiyla gastronominin merkezinde insan,
kiltiir ve estetik konular1 yer almaktadir. Gastronomi yemek yeme eyleminin gerceklesme sekli ve ne
yenildiginin cok 6tesinde bir anlam tagimaktadir (Oney, 2016). Diger bir ifadeyle gastronomi bir yemek
hakkindaki her seyi kapsamakta dolayisiyla ne tiiketildigi, nasil hazirlandigi, kimin i¢in hazirlandig1, nigin
ve ne yenildigini, din, felsefe, inanclar, degerler, saglk, cevre gibi konular1 kapsayan oldukca genis bir
anlam tagimaktadir (Santich, 2004, 49). Bu baglamda yiyecek icecek kiiltiirii de bir mutfak cercevesinde
gecmisten giliniimiize tim uygulamalarin yani sira insanlarin beslenmesi, yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi, kullandiklar1 arag-gere¢ ve teknikler olarak ifade edilebilmektedir.
Farkli bilim dallariyla olan baglantis1 da dikkate alindiginda gastronomi fen bilimleri (fizik, kimya ve
biyoloji) ve sosyal bilimlerle (turizm, ekonomi, sosyoloji, antropoloji, psikoloji, isletmecilik, yonetim,
pazarlama vb.) i¢ ice olan zengin bir aragtirma alamidir. (Sarusik ve Ozbay, 2015). Ornegin insanlarmn
gastronomi ile ilgili deneyimleri psikolojik, sosyolojik ve ekonomik etkenlere bagli olarak kisiden kisiye
degiskenlik gostermektedir. Bu nedenle gastronominin kesin sinurlarimi belirlemek oldukca giiglesmektedir
(Gilepsie ve Cousins, 2001, 2). Gastronomi ile ilgili calismalarda kullanilan yontemler ve yaklasimlar diger
disiplinlerden derlenmis oldugu ic¢in dogas1 geregi disiplinler arasidir (Berg vd, 2003, 17). Farkh disiplin
alanlariyla i¢ ice gegmis olan gastronomi konusunda yapilan galismalar gastronomiyi kendi disiplini olarak
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ele almakta ancak bu bakis acis1 giintimiizde degiserek gastronomi disiplini olarak ele alinan c¢alismalar
yaygimlasmaktadir. Biitiin canlilarda oldugu gibi insanlarin da yasamlarmi devam ettirebilmesi igin
beslenmeye ihtiyacini karsilamasi gerekmektedir. Insanlarin beslenmesinde yiyecek ve igecekler tarihsel
stireg igerisinde olusturulan en dnemli kiiltiirel 6gelerden biri olmustur (Koca ve Yazici, 2014). Ornegin
Anadolu’nun en eski uygarliklarindan biri olan Hitit uygarliginda en temel bezin maddesi olarak ekmek ve
su kullanilmustir. Yapilan kazi sonuglarmda Hitit uygarligmin tahil ve tahil {irtinlerinden bugday, musrr,
piringten yapilan un, ekmek, makarna, bulgur ve benzeri maddeler en ¢ok yaptig1 ve tiikettigi gida tirtinleri
olarak tespit edilmistir. Hitit metinlerinde ise yaklasik 180’e yakin ekmek, pasta, borek gibi unlu mamullerin
ad1 gecmektedir. (Akin ve Balikgi, 2018, 278; Unal, 2007; Sensoy, 2012). Gegmisten giintimiize diinyanin en
¢ok sevilen ve tiiketilen bir besin maddesi olan ekmegin her kiiltiirde gesitli yapim sekliyle karsilasmak
miimkindtr. Ekmegin yapiminda yogurma, mayalama ve pisirme olmak {izere baslica {i¢ islem
bulunmaktadir. Yogurma islemi unu hamura ¢evirmekte, mayalama islemi hamuru eksitip kabartmakta,
pisirme islemi ise hamuru ekmek haline getirmektedir. Dolayisiyla ekmegin kalitesi de bir¢ok fakttre bagli
olarak degismektedir. Bu faktorlerden en tnemlisi ise bugday ya da cavdar unu ve su ile elde edilen
hamurun kabartilmast igin uygulanan mayalama islemidir. icine maya ilave edilen hamur bir siire sonra
kabarmaktadir. Giintimiizde bu mayalama islemleri yas veya kuru ekmek mayas1 olarak ticari amagla
yaygin olarak kullanilmaktadir (Bircan vd. 2017, 2). Ekmek hamurunun mayalanmasi ile hamurun icinde
olusan karbon dioksit gazi hamurun kabarmasina ve hamurun pisirilmesi esnasinda genisleyerek daha iyi
pismesini saglamaktadir. Geleneksel ekmek iiretiminde ise bugday, cavdar veya diger tahil unlarinin su ile
karistirilarak laktik asit fermantasyonuna (1-2 giin) tabi tutulmasi sonucu elde edilen {tirtine “eksi hamur”
ad1 verilmektedir (Erkmen, 2010). Eksi hamur yonteminin amaci normal kiiltiir mayalarmin yaninda
havadan ve kullanilan hamur unsurlarindan gelen yabani mayalarin, laktik, asetik ve sitrik asit
bakterilerinin faaliyet gosterdigi bir hamur pargasini, bir sonraki hamurda maya olarak kullanmaktir (Bircan
vd. 2017, 2). Ttirkiye’de ekmek ¢ogunlukla bugday unundan yapilmaktadir. Degirmende 6gtitiilen bugdayin
kabuklar1 ayrilarak beyaz un elde edilmektedir. Igindeki kabuk oram yiiksek olan una ise esmer un
denilmektedir. Bu esmer un vitamin, mineral, yag ve lifler agisindan zengin olmasinin yan sira kisa stirede
bozulabilmektedir. Ekmegin niteligi ve besin degeri, kullanilan unun ¢esidine, icindeki gliiten miktaria,
firin 6zelliklerine ve pisirilme sicakligma bagh olarak degismektedir (Tahildan Ekmege, 2019). Genellikle
firmlarin ortalama sicaklik derecesi 230-270 °C civarinda iken su oram yiiksek oldugu icin ekmegin sicaklig1
100 °C'yi asmamaktadir. Firinda mayali hamurun igindeki alkol, karbondioksit gazi ve suyun bir kismu
¢ikmaktadir dolayisiyla ekmek hafifleyerek gevsek ve gozenekli bir yap: kazanmaktadir. Ekmek hamuru
pistikten sonra yaklagsik olarak kiitlesi %18,45 oraninda azalmaktadir. Taze ekmegin sindirimi zordur
dolayisiyla ekmek firindan ciktiktan en az 6 saat sonra tiiketilmelidir. Ekmek beklemeye basladikca
kendiliginden degisiklige ugrayarak sertlesmeye ve bayatlamaya baslamaktadir (Wikipedia, 2019). Bugday
ekmegi, tahil ekmegi, yulaf ekmegi, sar1 bugday ekmegi, koy ekmegi, cavdar ekmegi, kepek ekmegi,
standart beyaz (Ttirk) ekmegi, ay ¢ekirdekli ekmek, ruseyimli ekmek, hagshash ekmek, zeytinli ekmek, cevizli
ekmek, misir ekmegi, tuzsuz ekmek, tandir ekmegi, francala ekmek, baget ekmek, lavas ekmegi, susaml
ekmek, en bilinen ekmek ¢esitleridir.

Giimiishane Yoresine Ozgii Har¢ Ekmegi

Gumdiishane, Tiirkiye'nin Dogu Karadeniz Bolgesi'nde, 39° - 41° dogu boylamlar: ve 40° - 41° kuzey
enlemleri arasinda yer alan bir ildir (Uslu, 1980). Dogu Karadeniz Bolgesi'nde yer alan Giimiishane ilinin
dogusunda Bayburt, batisinda Giresun, kuzeyinde Trabzon ve giineyinde Erzincan illeri bulunmaktadir.
Harsit Cay1'nin olusturdugu dar bir vadide kurulan Gumiishane ilinin ytizolgimii 6.575 kilometrekare ve
deniz seviyesinden 1150 m yiiksekliktedir. Gimtishane ili gtimiis yataklarmnin varlig1 ve tarihi Iipekyolu'nun
tizerinde bulunmasi sebebiyle tarih boyunca 6nemli bir ticari merkez olma 6zelligi tasimistir. Giimiishane ili
ticari bir merkez olma 6zelligi tasimasi kadar askeri amaclarla da kullanilan énemli bir yerlesim alanidir
(Ceylan, 1996). Bu yolun izledigi Harsit irmagiin dar vadisinde yer alan il merkezi, 8-9 km. boyunca
uzanan, genisligi 500 metreyi gecmeyen Vadi boyunca lineer bir yerlesim yapist gosterir (Baskan, 1996;
Oztiirk, 2005; Anonim, 1986). Guimiishane iline ait ulasim haritas:1 Harita 1 yardimiyla gosterilmektedir.
Harita 1. Giimiishane Ili Ulasim Haritas:

- 939 -



Vluslararas: Sosyal Arastirmalar Dergisi b The Journal of International Social Research
Cilt: 12 Say:: 67 il 2019 g Volume: 12 Issue: 67 Year: 2019

TORI I

Kaynak: Tiirkiye Cumhuriyeti Karayollar:1 Genel Mudiirliigi

mm

Harita 2. Har¢ Ekmegi Haritas1
Kaynak: Google Map

Gumiishane yoresine 6zgii Har¢ Ekmegi ise Guimtishane ilinin Merkez, Kiirttin ve Torul ilgeleri
arasinda kalan alanlarda yaygin olarak yapilmaktadir. Bu alan Karadeniz iklimi etki alani igerisinde
kalmakta olup bu alana ait konum bilgisi Harita 2 yardimiyla gosterilmektedir.

Bu alanda yasayan ntifus koy halki ve Cepni Tiirkmenlerinden olusmaktadir. Burada yasayan Cepni
Turkmenleri kendi kultiirleri igerisinde gelenek ve gorenekleri yasanmaktadir. Genel olarak yoérenin
gelenek, gorenek ve yemekleri Karadeniz yemeklerine benzerlik gostermektedir. Ancak bu alanda bulunan
Har¢ Ekmegi gegmisten glintimiize kadar ulasmus, 100 yil1 askin stiredir gercek eksi mayadan tiretilmekte ve
yoreye 6zgii gastronomik bir deger olarak yasatilmaktadir. Ozellikle kadinlarin emekleriyle giintimiize
kadar korunarak ulasmis olan bu geleneksel ekmek yorede bircok firinci tarafindan halen yapilmaktadir.
Ornegin bir firncinin hamur mayasi bittiginde mayay: bir diger firncidan istemektedir Dolayisiyla bu
ekmek koy iginde ekmek {iireten firincilar arasinda dayanisma ve birlikteligi giiclendiren bir ekmekten daha
fazlas1 onemli bir figilir olma 6zelligi de tasimaktadir. Ayrica gegmisten glintimiize kadar ulasmis olan Harg
Ekmeginin gastronomik bir deger olarak tespit edilmesi, desteklenmesi, gelecek kusaklara aktarilmas: ve
turizme kazandirilmasi agisindan énemlidir.

YONTEM

Bu calismada Anadolu mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri oldugu dustiniilen Giimtishane yoresine
ozgii Har¢ Ekmeginin gastronomi acisindan degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Bu dogrultuda calisma
kapsaminda Giimiishane yoresine 6zgii Har¢ Ekmeginin tiretimi, tiiketimi, pisirme yontemi, pisirildigi
firinlarin mimari 6zellikleri tespit edilmeye galisilmistir. Dolayisiyla arastirma modeli mevcut durumu
ortaya koymasi bakimindan nitel bir calisma olma 6zelligi tasimaktadir. Calismada veri toplama yontemi
olarak gortisme teknigi kullanilmis olup nitel arastirma yontemleri arasinda yaygin olarak kullanilan bir
tekniktir. Dolayisiyla bireylerin goriislerini, tutumlarmi, deneyimlerini duygularmi elde etmede oldukca
etkili bir yontemdir ve tek basma bir veri toplama araci olarak kullarilabilmektedir (Briggs, 1986 ve
fslamoglu, 2009).

Bu calismanin evrenini Guimiishane ili 6zgii Har¢ ekmegi konusunda bilgi sahibi olan bireyler
olusturmaktadir. Calismada veriler yorede 10 katilimcr ile yiiz yiize goriisme yapilarak elde edilmistir.
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Kolay ulasilabilir ve uygulama yapilabilir olmasindan dolay1 bu grup secilmistir. Arastirmaya katilan
bireyler yorede yasayanlardan tesadiifi olarak segilmistir (Biiytikoztiirk, 2009). Katilimcilar ile yapilan
goriismeler 2019 yili Temmuz-Agustos aylar igerisinde 6rneklem grubuna 1 kereye mahsus olmak tizere
uygulanmis ve %100 katilim saglanmustir.

Bu calismada Giimiishane yoresine 6zgii Har¢ Ekmeginin gastronomi agisindan degerlendirmek
amactyla 10 katilimcr ile ytiz ylize gortismeler gerceklestirilmistir. Gortisme formu sorulary; ilgili literatiir
incelenerek yazarlar tarafindan hazirlanmistir. Gortisme formunda katilimcilar ile ilgili demografik bilgilere
yer verilmis olup Giimiishane yoresine 6zgii Har¢ Ekmeginin tiretimi, titketimi, pisirme yontemi, pisirildigi
firinlarin mimari 6zellikleri tespit etmeye yonelik 15 soru bulunmaktadir. Goriisme formunda yer alan
sorular acitk uglu sorulardan olusmaktadir. Dolayisiyla calisma kapsaminda katilimcilarin demografik
ozelliklerine iliskin bilgiler ortaya konulmus olup goriisme formunda yer alan acik uglu sorulardan elde
edilen veriler dogrultusunda Giimiishane yoresine 6zgii Har¢ Ekmeginin tiretimi, tiiketimi, pisirme
yontemi, pisirildigi firmnlarin mimari 6zellikleri ve bununla ilgili diger bilgiler derlenerek yorumlanmaya
calisilmugtir.

BULGULAR VE YORUM

Guimiishane yoresine 6zgii Har¢ Ekmeginin gastronomi agisindan degerlendirmek amaciyla 10
katilimar ile yiiz yiize gortismeler sonucunda elde edilen demografik ozellikler ve har¢ ekmegi ile ilgili
bulgulara yer verilmektedir.

Arastirmaya Katilanlarin Demografik Ozellikler

Gumishane yoresine ¢zgii Har¢ Ekmegi konusunda bilgi sahibi olan ve arastirmaya katilan
bireylerin demografik ozelliklere iliskin cinsiyet, yas araligi, medeni durum, egitim seviyesi ve aylik gelir
diizeyi ile ilgili elde edilen sayisal veriler Tablo 1'de goriilmektedir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

f % f %
L. Kadin 6 60 Okur Yazar Degil 1 10
Cinsiyet

Erkek 4 40 Esit Okur Yazar 2 20

gitim :
50-59 yas 2 20 D u Ilkokul 4 40
Yas 60-69 yas 4 40 Ortaokul 1 10
70yas ve tizeri 4 40 Lise 2 20

B i 1
Medeni ek.ar 3 30 A}:hk thr (000-3000 6 60
Evli 7 70  Diizeyi 3001-6000 4 40
Toplam 10 100

Tablo 1. incelendiginde Har¢ ekmegi konusunda bilgi sahibi olan ve arastirmaya katilan bireylerin
cinsiyet degiskenine gore %60'mn kadm, %40'min erkek oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin yas
araliklarmma bakildiginda %20’si 50-59, %401 60-69 ve %401 70 yas ve tiizeri yas araliginda bireyler
olusturmaktadir. Katilimcilarin medeni durumlarina gore %30'unun bekar ve %70'inin evli oldugu egitim
seviyelerine gore bakildiginda ise %10u okuryazar degil, %20’si okuryazar, %401 ilkokul, %10"u ortaokul,
ve %20si lise mezunu oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin gelir diizeyleri incelendiginde ise %601 1000-
3000TL ve %401 3001-6000TL oldugu gortulmektedir. Ayrica katilimcilar ile ilgili bazi bilgiler asagida
kodlanarak siralanmaktadir.

K.1. 81 Yaginda, Kadin, Emekli.

K.2. 60 iizeri, Erkek, Firin Ustasi.

K.3. 67 Yagsinda, Kadin, Firin Sahibi.

K4. 74 Yasinda, Erkek, Emekli.

K.5. 55 Yaginda, Kadin, Emekli.

K.6. 56 Yasinda, Kadin, Emekli.

K.7. 64 Yasinda, Erkek, Emekli.

K.8. 80 Yaginda, Kadin, Emekli.

K.9. 75 Yasinda, Erkek, Emekli.

K.10. 60 Yasinda, Kadin, Emekli.
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Giimiishane Yéresine Ozgii Har¢ Ekmegine Ozgii Bulgular

Aragtirmaya katilan bireylerin Giimiishane Yoresine Ozgii Har¢ Ekmegi ile ilgili hamur
malzemeleri, mayalanmasi ve pisme siiresi, firin 6zellikleri ve bakimi, firminda kullarlan yakat turd,
kurutulma sekli ve nedeni, kimden 6grenildigi ve kag yildir yaptigi, saklama yontemi ve siiresi, tiiketim
sekli ve yapilisina iliskin bulgulara yer verilmektedir.

Har¢ Ekmegi Hamur Malzemeleri, Mayalanmasi ve Pisme Stiresi

Guimiishane yoresine ¢zgii Har¢ Ekmegi konusunda bilgi sahibi olan ve arastirmaya katilan
bireylerin Har¢ Ekmegi hamur malzemeleri, mayalanmas1 ve pisme siiresine iliskin bulgular Tablo 2'de
goriilmektedir.

Tablo 2. Har¢ Ekmegi Hamur Malzemeleri, Mayalanmasi ve Pisme Siiresi

Katilime1  Hamur Malzemeleri, Mayalanmasi ve Pisme Siiresi Ile Ilgili Goriisler

Kepekli un, tuz, maya ve su kullanilarak hamur elde edilmektedir. Hamurun birinci mayalanma siiresi 6 saat olup
K.1. hamur kivama gelinceye kadar yogrulur daha sonra ikinci mayalama evresi 1-1,5 saat araliginda gerceklestirdigini ve
pisirilmesinin 2 saat stirdiigiinii belirtmistir.

Kepekli 6gitilmiis un, su, tuz ve maya kullanilarak hamuru elde edilmektedir. On mayalama siiresinin 24 saat

K.2. e L y - . . . .
siirdiigiinii daha sonra mayalama siiresi ise 1-2 saat araliginda ve pisirme siiresinin 2 saat civarinda stirmektedir.

Kepekli un, tuz, maya ve su kullanilarak hamur elde edilmektedir. Aksamdan sabaha kadar diger bir ifadeyle 12 saat
K.3. stireyle 6n mayalanma yapildiktan sonra 1-2 saat araliginda son mayalama gerceklestirilmektedir. Pisirilme stiresi ise 5-6
saat oldugu ifade etmistir.

Kepekli un, tuz, maya ve su kullanilarak hamur elde edilmektedir. On mayalama stiresinin 12 saat ve son mayalama

K4. siiresinin hava kosullarina bagli olarak 3 ile 6 saat arasinda degistigini ve 2-3 saat araliginda pisirildigini ifade etmistir.

Kepekli un, tuz, maya ve su kullanilarak hamur elde edilmektedir. Ilk mayalama 12 saat son mayalama ise 1 saat

K. oldugunu ifade etmistir. Pisirilme siiresi olarak ise 4-5 saat araliginda stirdiigiinii belirtmistir.

Kepekli un, tuz, maya ve su kullanilarak hamur elde edilmektedir. Mayalama siiresinin 6 saat olarak gerceklestirmekte
K.6. olup suda eritilmis tuz ilave ederek hamurun mayalama evresini tamamladigini ve 1 saate yakin siireyle pisirilmesinin
yeterli oldugunu belirtmistir.

Kepekli un, tuz, maya ve su kullanmlarak hamur elde edilmektedir. {lk mayalamarn 12 saat ikinci mayalama stiresinin

K7. ise 3-4 saat araliginda siirdiigiinii ifade etmistir. Pisirilmesi ise 1-2 saat araliginda oldugunu belirtmistir.

Kepekli un, tuz, maya ve su kullamlarak hamur elde edilmektedir. Ik mayalamanin 12 saat ikinci mayalama stiresinin

KS8. ise 3-4 saat araliginda siirdiigiinii ifade etmistir. 1-2 saat araliginda ise pisirme stiresi oldugu belirtilmistir.

Kepekli un, tuz, maya ve su kullamilarak hamur elde edilmektedir. {lk mayalama 3-4 saat ikinci mayalama siiresi ise 2-3
K.9. saat araliginda stirdiigiinii ifade etmistir. Ancak kis aylarinda bu stire iki kat1 olarak gerceklestirmektedir 45 dakika
pisme siiresinin yeterli oldugunu belirtmistir.

Kepekli un, tuz, maya ve su kullanilarak hamur elde edilmektedir. 12 saat siireyle 6n mayalanma yapildiktan sonra 2-3
K.10. saat araliginda son mayalama gerceklestirilmektedir. Pisirme stiresi ekmegin biiytikliigiine gore degistigini genellikle 2-3
saatin yeteri oldugunu belirtmistir.

Tablo 2'de katilimcilarin goriisleri incelendiginde Har¢ Ekmeginin hamuru ana malzemelerinin
kepekli un, tuz, maya ve su olusturdugu tespit edilmistir. Hamurun mayalanmasi ise 6n mayalama ve son
mayalama olmak tizere iki asamadan gerceklesmektedir. Katilimcilarin biiytik bir boliimii 6n mayalama
isleminde 12 saat ve tizeri bir stireyi tercih ederken K.1, K.8, K.9 ve K.10 3 ile 6 saat arasinda bir stireyi tercih
ettikleri tespit edilmistir. Yine katihmcilarin Har¢ ekmeginin pisirilme stiresi ile ilgili gortsleri
incelendiginde ortalama 2 saatin yeterli oldugu ekmegin biiytiklugiine ve 1s1ya gore bu siirenin 4 saate kadar
cikabilecegi tespit edilmistir. Ayrica K.6 ve K.9 45 dakika ile 1 saat arasinda bir zaman diliminin pisirme igin
yeterli olabilecegi ifade etmistir.

Giimiishane Yéresine Ozgii Har¢ Ekmegi Firinlart

Giimushane yoresine 6zgii Har¢ Ekmegi konusunda bilgi sahibi olan ve arastirmaya katilan
bireylerin Har¢ Ekmeginin pisirilmesinde kullamilan firinlarin 6zellikleri, bakiminin nasil yapildigi ve
firinlarda yakit olarak ne kullandiklarina iliskin bulgular Tablo 3'te goriilmektedir.
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Tablo 3. Harg Ekmegi Firmlarimnin Ozellikleri, Bakimu ve Firinlarda Kullanilan Yakat Tiirii

Katilimc1  Firinlarinin Ozellikleri, Bakimi ve Firinlarda Kullanilan Yakat Tiirii Ile Tlgili Goriigler

K1 Tas firindan yapildigr ve ekmek pisirilmeden once temizligini yaptigin ifade etmistir. Yakit olarak ise ¢cam odunu
o kullandigini cam odunu kullanmasinda ise is birakmamasi ve cabuk tutusmasi oldugunu ifade etmistir.

K2 Tas firindan yapildig1 diger tas firinlardan bir farkinin olmadigini ifade etmistir. Bakimi ise ekmek pisirilmeden 6nce
- yapildig1 ve yakit olarak cam odunu kullandigimi belirtmistir.

K3 Tas firmdan yapildigi diger tas firmnlardan bir farkimin olmadigini ifade etmistir. Bakimi ise ekmek pisirilmeden 6nce
- yapildig1 ve yakit olarak cam odunu kullandigimi belirtmistir.

K4 Tas firmdan yapildig: diger tas firinlardan bir farkinin olmadigimi ve ekmek pisirilmeden 6nce bakimi yapildig: ifade
- etmistir. Yakit olarak gam odununun yani sira orman giilii, kizilagag kullandigini belirtmistir.

K5 Tas firmndan yapildig diger tas firmlardan bir farkinin olmadigini ifade etmistir. Bakimu ise ekmek pisirildikten sonra
- yaptigini ve yakit olarak cam odunu kullandigini belirtmistir.

K6 Tas firndan yapildig1 diger tas firnlardan bir farkinin olmadigini ifade etmistir. Bakimini ekmek pismeden o6nce,
- pistikten sonra yaptig ve pisirmede cam odunu kullandigini belirtmistir.

K7 Tas firmdan yapildig1 diger tas firmlardan bir farkimin olmadigini ifade etmistir. Bakimi ise ekmek pisirilmeden once
o yapildig: ve yakit olarak cam odunu kullandigini belirtmistir.

K8 Tas firmdan yapildig: diger tas firmnlardan bir farkimin olmadigini ifade etmistir. Bakimi ise ekmek pisirilmeden 6nce
- yapildig: ve yakit olarak cam odunu kullandigini belirtmistir.

K9 Tas firmdan yapildigi diger tas firmnlardan farkinin temizlik acisindan oldugunu ifade etmistir. Bakimi ise ekmek
- pistikten sonra yaptigin ve yakit olarak cam odunu kullandigini belirtmistir.

K10 Tas firindan yapildig: diger tas firmlardan farkinin temizlik agisindan oldugunu ifade etmistir. Bakimini ekmegi firina

koyarken yaptigini ve yakit olarak cam odunu kullandigimni belirtmistir.

Tablo 3'te katihmcilarin goriisleri incelendiginde Har¢ Ekmegi firinlarmin tas firm oldugu diger

firmlardan bir farkinin olmadig tespit edilmistir. Ayrica firmlarin bakimimin 6nemli oldugu agirlikli olarak
ise ekmek pisirilmeden hemen ¢nce yapildig: tespit edilmistir. Son olarak firinlarda odun yakit olarak
kullanilmakta ve odun icerisinden ¢am olan tercih edilmektedir. Bunun nedeni ¢abuk isinmasi ve koku
birakmamas: oldugu ifade edilebilmektedir. Cam odununun yam sira (K4) kizilaga¢ ve orman giili
odunlarmin kullanimi da bulunmaktadir.

Giimiishane Yoresine Ozgii Har¢ Ekmeginin Kurutulmasi, Saklanmasi ve Tiiketimi
Gumiishane yoresine ¢zgii Har¢ Ekmegi konusunda bilgi sahibi olan ve arastirmaya katilan

bireylerin Har¢ Ekmeginin kurutulmasi, saklanmasi ve tiiketimine iliskin bulgular Tablo 4’te gortilmektedir.

Tablo 4. Har¢ Ekmeginin Kurutulmasi, Saklanmasi ve Tiiketimi

Katilime1 Kurutulmasi Saklanmasi Tiiketimi Diger Bilgiler
K1 Firinlarda, Israfi onleme, lezzet, ~ Oda 1s1s1, kiler Suya batirarak 70 y1ldir yapmakta
" bozulmama, kolaylik, 2 y1l dayanur (1slatarak) annesinden 6grenmis
K2 Firinlama, Uzun stireli, Kuru rutubet olmayan Su da 2-3 dakika 45 yildir yapmakta
- kiiflenmemesi ortamda, 5-6 ay dayanur 1slatarak dedesinden 6grenmis
K3 Firinlarda, Israfi onleme,lezzet, Cuvala koyulup serin yerde Islatarak ve caya 52 yildir annesinden
" bozulmama, giive olmama 2 y1l dayanur batirarak dgrenmis
Firinlarda, Israfi onleme, lezzet, ~ Cuvala koyulup serin yerde 50 yildir yapmakta
K.4. Islatarak . .
bozulmama, 1-2 y1l dayanur babasindan 6grenmis
K5 Firinlarda,Israfi 6nleme, lezzet, Cuvala koyulup serin yerde Sade, Islatarak, 50 yildir yapmakta
- bozulmama, uzun émiirlii olma  1-2 yil dayanur Caya batirarak annesinden 6grenmis
Firmlarda, israfi 6nleme, lezzet, Cuvala veya karton kutuya Sade, Islatarak, 45 yildir yapmakta
K.6. . . . .
bozulmama, koyulup serin yerde, 5-6 ay Caya batirarak annesinden 6grenmis
Firinlarda, Israfi 6nleme, lezzet Cuvala koyulup agz dikilerek 46 yildir yapmakta
K.7. o Islatarak . v .
bozulmama, uzun dmiirli olma 5-6 ay dayamr annesinden 6grenmis
Firinlarda, Israfi 6nleme, lezzet, ~ Cuvala koyulup serin yerde 70 y1ldir yapmakta
K.8. Islatarak . .
bozulmama, 1-2 y1l dayanur babasindan 6grenmis
Firinlarda, Israfi 6nleme, lezzet, ~ Cuvala koyulup rutubetin 50 yildir yapmakta
K.9. . Islatarak, . .
bozulmama, olmadig1 yerde, 1-2 y1l dayaru ustasindan 6grenmis
. . Rutubetsiz ortamda ¢uvallarda
K10. Firinlarda, Israfi onleme, lezzet, 1 yila kadar bekler bekleme Islatarak 50 yildir yapmakta

bozulmama,

siiresi uzarsa lezzet kaybi olur

annesinden 6grenmis

Tablo 4'te katilmcilarin gortsleri incelendiginde Harg

Ekmeginin kurutulma islemi firmlama

yontemiyle yapildig1 tespit edilmistir. Ekmegin firmnlarda kurutulmasindaki amag ise israfin onlemesi,
lezzetini korumasi, kolaylik saglamasi, uzun siire bozulmamasi, kiif ve giive olmamasi icin yapildig: ifade
edilebilmektedir. Katilimcilarin goriisleri incelendiginde Har¢ Ekmeginin saklanma kosullarmin kiler gibi
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serin ortamlarda gerceklestirildigi ve depolama isleminin cuvallara koyularak yapildig: tespit edilmistir.
Ayrica ortalama 6 aydan 2 yil arasinda dayamikliligimi koruyabilen bir iirtin olma ¢zelligi tasidigy ifade
edilebilmektedir. Katilimcilarin goriisleri incelendiginde Har¢ Ekmeginin tiiketimi ise suya batirarak
gerceklesmesine ragmen caya batirarak veya sade olarak tiiketiminin bulundugu tespit edilmistir. Ayrica
katimcilarin Har¢ ekmeginin en az 45-50 yil gibi uzun stiredir yaptiklar1 ve ailedeki biiytiklerden
ogrendikleri ifade edilebilmektedir.

Giimiishane Yéresine Ozgii Har¢ Ekmeginin Ornek Recetesi

Gumishane yoresine ¢zgii Har¢ Ekmegi konusunda bilgi sahibi olan ve arastirmaya katilan
bireylerin gortisleri dogrultusunda Har¢ Ekmeginde kullanilan malzemeler ve malzeme miktari, hazirlanisi
ile ilgili 6rnek recetesi Tablo 5'te goriilmektedir.

Tablo 5. Har¢ Ekmegi

Har¢ Ekmegi / 30-40 Adet

Kaynak: Anadolu Ajansi, 2019.

Malzeme Listesi Miktar
Kepekli Bugday Unu 50 kg
Eksi Maya 1kg
Su 40 kg
Tuz 1kg
Hazirlanis:

Ekmegin Hamuru

Ilk olarak derin bir kapta eksi maya, 1lik su ve un yogrularak kat: bir kivamda hamur elde edilir. Bu islem &n mayalama islemi
olarak yapilir ve 6-12 saat arasinda hamurun dinlendirilmesi gerekmektedir. Daha sonra tekne (biiyiik yogurma kabi) ekmegin
hamuru i¢in un ve su karistirilarak 6n mayalama isleminde elde edilen mayali hamur ile birlikte yogrulur. Ayr bir kapta su
yardimiyla eritilen tuz ilave edilerek hamura iyice yedirilerek hamur yaklasik 4 saat dinlendirilerek mayalama islemi tamamlanir.
Son olarak hamur 2-3 kg biiytikliigiinde parcalar kopartilarak yuvarlak bir sekilde pisirilmeye hazirlamr.

Ekmegin Pisirilmesi

Tas firin veya kara firin olarak adlandirilan firin yakilir ve firmin 1sinmasi esnasinda iyice temizlenir. Yuvarlak olarak hazirlanmis
olan ekmek hamurlar1 énceden unlanmis (yapismamasi icin) firin kiireklerine koyularak firma yerlestirilir. Daha sonra firmin
kapaklar1 kapatilarak 2-3 saat 1sinin yiiksekligine gore pisirilir.

Ekmegin Kurutulmasi

Ekmek soguduktan sonra firin tekrar yakilir ve ekmekler dilimlenerek firinlama yontemiyle kurutulur. Bu islem 1-2 giin arasinda
stirebilmektedir. Ekmekler kurutulduktan sonra ¢uvallara koyularak serin bir yerde 1-2 y1l siireyle muhafaza edilebilmektedir.
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Resim 1. Har¢ Ekmeginin Firinlanmis Kurutulmus (Peksimet) Hali
\

SONUC VE ONERILER

Insanlarin yasamlarinda vazgecilmez bir yiyecek olan ekmegin giintimiiz toplumlarinda farkli
sekillerde yapimi ve tiiketimi bulunmaktadir. Bu baglamda bir yoreye 6zgii ekmegin {iiretimi, tiiketimi,
pisirme yontemi, cografi ozellikleri, inanclari, iklim gesitliligi, kiltiirti, mimari 6zellikleri gibi unsurlarla
iligkisinin gastronomi agisindan degerlendirilmesi gerekmektedir. Dolayisiyla bu calismada Anadolu mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yeri oldugu diistiniilen Gumiishane yoresine 6zgii Har¢ Ekmeginin gastronomi
acisindan degerlendirilmesi amacglanmistir. Ana malzemelerinin kepekli bugday unu, tuz, maya ve su
olusturdugu Har¢ Ekmeginin hamuru 6n mayalama ve son mayalama olmak tizere iki asamali sekilde
gerceklesmektedir. Geleneksel Har¢ Ekmegi firmlarinin tas firin veya kara firin oldugu ve pisirilmesinde
¢am odunu kullanilmaktadir. Yine firmnlarda ekmegin kurutma isleminin ise yapildigi ve bunun en temel
amacinin israfin onlemesi, lezzetini korumasi, kolaylik saglamasi, uzun stire bozulmamasi, kiif ve giive
olmamasidir. Har¢ Ekmeginin saklanma kosullarimin kiler gibi serin ortamlarda gerceklestirildigi ve
depolama isleminin ¢uvallara koyularak 6 ay ile 2 yil arasinda korunabilmektedir. Har¢ Ekmeginin tiiketimi
ise suya batirarak gerceklesmesine ragmen caya batirarak veya sade olarak tiiketiminin bulunmaktadir. Bu
baglamda Giimiishane yoresine 6zgii Har¢ Ekmeginin 6nemli bir gastronomi degeri tasidigi sonucuna
ulasilmistir. Ayrica gastronomi alaninda ilgili calismalar incelendiginde Giimiishane gastronomisi, ekmek
turleri, yoresel tirtinler gibi calismalara rastlanilmasina ragmen Gilimiishane yoresine dzgii Har¢ Ekmegine
yonelik ilgili yazinda pek rastlanilmamaktadir. Dolayisiyla yoreye 6zgii Har¢ Ekmegi ile ilgili calismalarin
arttirilmasi ve arastirma sonuclarinin bu calisma ile karsilagtirilmasi 6nerilmektedir.
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