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CIZELGELER DiZINi

Cizelge 1. Tiirkiye Geneli Cografi isaret Tescili Alnus Unlu Mamiillerden Bazilar1 (TURKPATENT,

2022)*



OZET

Bu ¢alismada, Karaman ilinde cografi isaret tescil bagvusuna konu olabilecek yoreye 6zgii unlu
mamullerin tarihsel gecmisi, bilesenleri ve miktarlari, iiretim teknikleri ve ayirt edici 6zellikleri
derlenmistir. Karaman ilinde 6zellikle bugday esasli birka¢ unlu mamiiliin ¢ok uzun siiredir
tiretilip tiiketildigi tespit edilmistir. Bunlar; ekmek ¢esitlerinden mayali, muhacir ekmegi (tandir
ekmegi), sebit/yufka, siyirtma (lavas benzeri diirim ekmegi), tahinli ekmek (tahinli pide),
Karaman halkasi, Karaman ¢omlek kombesi, yagda kizartilan pisi/bisi ve firinda gevrek yapida
olacak sekilde pisirilerek hazirlanan gerez benzeri bir unlu mamiil olan lokurdur. Ayrica, bugdayin
kavrulmasiyla iiretilen kavurga/gavurga cerezi, bolgeye oOzgli yaglik misir ve nohudun
kavurulmasiyla tiretilen misir kavurgast ve tandir nohudu/kavurgas1 Karaman’in 6nemli tahil
iriinleri arasinda yer almaktadir. Hazirlanan bu rapor kapsaminda 6zellikle endiistriyel anlamda
tiretimi yapilabilecek unlu mamuller incelenmis olup, bu {irlinlerin cografi isaret tescili
kapsaminda ivedilikle degerlendirilmesi 6nerilmistir.
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SUMMARY

In this study, the bakery products unique to Karaman province with a potential for acquaring
“geographical indication” label were reviewed with reference to their historical production, main
ingredients and ratios, processing techniques and specific properties. It was figured out that several
wheat-based products have long been produced and consumed in Karaman, including bread types
of “mayal1”, “muhacir bread (tandoori bread)”, “sebit/yufka”, “siyirtma — a lavash-like rollable
bread”, “tahini bread (tahini pita)”, “Karaman halkas1”, “Karaman ¢omlek kombesi”, deep-fat
fried bakery product of “pisi/bisi”” and snack-food product of oven-baked crispy-textured “lokur”.
Additionally, several whole-grain roasted snack foods have been widely produced and consumed
in Karaman, including roasted wheat (wheat kavurga/gavurga), roasted-corn (corn kavurga)
produced using high-oil sweet-type corn almost unique to Karaman and roasted-chickpea (tandoori
chickpea kavurga) produced using specific chickpea types grown in Karaman. The unique cereal-
based products of Karaman with commecial production potential, which is the focus of this report,

should be immediately taken into consideration for the “geographical indication” label application.
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1. GIRIS

Tarihte birgok milletin yasadigi Anadolu’da, her toplumun yasadigi bolgeyi koruma
icgiidiistiyle hayatini saglikli bir sekilde devam ettirme ¢abasi i¢inde beslenme kiiltiirii onemli
bir yap1 unsuru olarak yer almaktadir. Go¢ebelik ve avci-toplayiciliktan yerlesik hayata gecisin
onemli asamalarindan biri olan tarimsal faaliyetler ve firetilen tarimsal rinler, halklarin
beslenme aligkanliklarinin sekillenmesinde de oldukga etkili bir rol oynamaktadir. Tarimsal
tirtinler iginde tahillar ¢ok eski zamanlardan beri insanoglunun beslenmesinde 6nemli bir ham
madde olarak yer almis ve almaya devam etmektedir. Kiiltiire alinmig ve yetistiriciligi yapilan
tahillar arasinda ise, bugday ve bugdaydan elde edilen gesitli iirlinler 6nemli bir yer tutmaktadr.
Karaman ilimizin; tarih boyunca cografik konumu itibariyle bir gegit bolgesi olarak bir¢ok
kiiltiire ev sahipligi yapmasi, tahil ambari denilen i¢ Anadolu Bélgesi’nde yer alarak tahil
iiretimine 6dnemli katkilar saglamasi ve diinyanin ilk bulgur iiretim tesisine sahip olmasi, yorede

bugday ve triinlerinin kullaniminin oldukga yiiksek diizeylerde oldugunun gostergesidir.

Karaman ilinde 6zellikle bugday esasli unlu mamiillerden ekmek cesitlerinden mayali, muhacir
ekmegi (tandir ekmegi), sebit-yufka, siyirtma (lavas benzeri diirim ekmegi), tahinli ekmek
(tahinli pide), Karaman halkasi, yagda kizartilan pisi (ya da bisi) ve firinda kurutulmus bir ¢esit
katir gerez olan lokur iiretiminin gegmiste oldugu gibi giiniimiizde de yapildigi bilinmektedir.
Cesitli unlu mamullerin tiretilmesinde kullanilan bugday ununun yoéreye 6zgii Arabasi ¢orbasi
hamurunun hazirlanmasinda ve Karaman’a 6zgii Kuymak/Guymak yapiminda da kullanildigi
goriilmektedir. Ogiitiildiikten sonra un halinde farkli iiriinlerin {iretilmesinde kullanilan
bugdayin kavrulmasiyla kavurga/gavurga denilen, biitiin halinde kullanildig1 bir ¢erez olarak
da dikkati ¢ekmektedir. Bugday disinda ozellikle bolgeye 6zgii yaglik misir ve kavurgalik
nohudun da yiiksek sicaklikta kavurulmasiyla misir kavurgasi ve tandir nohudu diye bilinen

beyaz leblebi benzeri nohut kavurgasi iiretimi de yorede yaygin olarak yapilmaktadir.

Bu calismada, Karaman ilimizde cografi isaret tescil basvusu yapilmasina esas olmak {izere
yukarida ornekleri verilen yoreye 6zgii cesitli unlu mamullerin bolgedeki tarihsel ge¢misi,
bilesiminde kullanilan hammaddeler ve miktarlari, iiretim teknikleri ve iriinlerin genel

ozelliklerine iligkin bilgiler derlenmistir.



2. KARAMAN iLiNiN GENEL DURUMU!

Karaman’in bilinen eski isimleri Bizinidi, Talaranza, Landa olup Hitit kaynaklarinda da
Laranda olarak gectigi, yakin gegmiste de Larende adiyla anildig1 bilinmektedir. Karaman ilinin
ilk kurulus tarihi kesin olarak bilinmemekle beraber yapilan arkeolojik kazilarda énemli bir
yerlesim bolgesi, ticaret ve kiiltiir merkezi olduguna dair belgeler bulunmustur. Karaman ve
cevresinin MO 8000 yillarinda yerlesik iskana sahip oldugu ortaya konulmustur. Karaman;
Hititler zamaninda bir askeri ve ticari merkez olmus, daha sonra Frigya ve Lidyalilarin
egemenligine ge¢mistir. Takip eden yillarda Persler, Romalilar ve Bizanslilar uzun siire yorede
hiikiim siirmiistiir. Bolgede yasayan Karamanogullar1 Beyligi Anadolu Selguklu Devleti’nin
zayiflamasindan ve yikilmasindan sonra bagimsizligini ilan ederek Karamanoglu Devleti’ni
kurmustur. Karamanogullart Devleti’nin bagkenti olan Larende, Cumhuriyetin ilanindan sonra
Konya iline bagli bir ilge olarak Karaman adini almig ve son olarak 15 Haziran 1989 tarihinde

Tiirkiye'nin 70. ili olmustur (Anonim, 2020a).

Karaman ilinin kuzeyinde Konya, giineyinde Mersin ve batisinda Antalya illeri yer almaktadir
(Sekil 1). Deniz seviyesinden yiiksekligi 1033 metredir. Karaman topraklarinin biiyiik kismi
genis ovalarla kapli olup Karaman ve Ayranci ovalar1 olarak bilinen iki 6nemli ovasi
bulunmaktadir. Ilin giineyi daglik olup Toros Daglari batidan doguya uzanmaktadir. il
merkezinin 20 km kuzeybatisinda yer alan volkanik sonmiis yanardag olan Karadag’in en
yliksek yerinin 2288 metre oldugu bildirilmektedir. Bélgede egemen olan iklim yapisi, genelde
yazlari sicak ve kurak; kislart soguk ve kar yagisli olan karasal iklim olarak tanimlanmaktadir.
Ancak, ilin bat1 ve gilineyinde, Orta Toros Daglari'nin Goksu ve kollar1 tarafindan derin bir
sekilde yarildig1 vadi tabanlarinda, yazlari sicak ve kurak, kislari 1lik ve yagisli gegen Akdeniz
iklim ozellikleri de goriilmektedir. Yagis genellikle kis ve ilkbahar aylarinda, yagmur ve kar
seklindedir. Kis aylarinda sicaklik -25°C’ye kadar diismekte, yazin 40°C’nin {izerine
¢ikabilmektedir. Bolgede ortalama yagis 240-360 mm arasinda degismektedir. Ilde goriilen
karasal iklim 6zelliklerinin sonucu, bitki ortiisii olarak da step (bozkir) tiirii bitki toplulugu

goriilmektedir.

! Burada verilen bilgiler Tiirkiye Istatistik Kurumu tarafindan hazirlanan “Segilmis Gostergelerle Karaman 2013”
isimli rapor ve “Karaman Sanayi ve Ekonomi Analizi Caligmasi”, Mevlana Kalkinma Ajansi1 Karaman Yatirim
Destek Ofisi yayinindan (Anonim,2020a) derlenmistir.



Karaman il sinirlan igerisinde bulunan arazinin iigte ikisi daghiktir. ilin en yiiksek dagi
Sariveliler ilgesinde bulunan, Orta Toroslar’daki Yunt Dag1 olup, yiiksekligi 3227 metredir. ilin
kuzey batisinda yer alan Kazimkarabekir ve kuzey dogusunda yer alan Ayranci ilgelerinden
giineye inildiginde Toroslara ulasilmaktadir. Buranin en yiiksek dagi olan Hacibaba Dagi ile
dogusunda yeralan Musa, Yiilek ve Cavdarl tepeleri izlenerek, daha giineyde, Toroslara dahil
Geyik ve Bolkar Daglari'na ulasilabilmektedir. Ayranci ilgesini kusatan daglar;, Bolkar,
Bozoglan, Musa, Meke ve Cakirdag silsileleridir. Toroslara dahil bu daglarin arasindaki "Tarihi
Mara Yolu"ndan icel iline ulasma olanagi mevcuttur. Ermenek, Basyayla ve Sarrveliler ilgeleri
ilin giineyinde ve Orta Toroslar'in tizerinde yer almaktadir. Bu bolgede yer alan Goksu
Nehri'nin iki ana kolu, Orta Toroslar ile birleserek, dik ve derin ugurumlu Taseli (Kilikya)

platosunu olusturmaktadir.

Sekil 1. Karaman ili cografi yapisi (TKGM, 2018)

Ilin belli bash akarsular1 arasindan en énemlisi Goksu Nehri’dir. Taseli Yaylasi’ndan gecen
Geyik Daglar sulart ile beslenip Akdeniz'e dokiilen bu nehrin Hadim ve Ermenek kollari
Karaman'dan gecerek, i¢el’in Mut ilgesinde birlesmektedir. il i¢inde dogan akarsulardan en
onemlisi ise Godet Cay1’dir. Yaklasik 81 km uzunlugundaki bu ¢ay, Yiizlik Dagi’ndan dogup;
Godet Baraji’nda son bulmaktadir. Goksu Nehri'nin bir kolu olan Ermenek Cayi, 112 km

uzunlugunda olup 56 kilometresi Karaman smirlar1 ig¢inde bulunmaktadir. Cay, Mut



yakinlarinda Sucgati denilen yerde Piring suyu ile Goksu nehrine birlesir. Ermenek Cay1’ni;
Goktepe yakinlarinda Mengek suyu, Ermenek i¢inden akan Maraspoli suyu, Muz Vadi’sinde
Bahgegdzii suyu, Nadire Degirmenleri suyu, Balkusan Cay1 ve Zeyve Cay1 beslemektedir. Ilde

yer alan diger akarsular (Sel rejimli 6zellige sahip) ise Deligay, Eski¢ay ve Kocadere’dir.

Karaman ili sinirlar1 igerisinde bulunan baslica goller; Akgol, Acigdl ve Dokuz Yol Goleti’dir.
Doga harikasi olan Akg6l Ayranci ilgesi sinirlarinda bulunmaktadir. En derin noktasi 2 metre
olup son yillarda ¢esitli nedenlerden dolay1 géliin bataklik haline geldigi gozlenmektedir. Dogal
bir kus cenneti olan gélde 300°e yakin kus tiirii oldugu sdylenmektedir. Av yasagi getirilen gol
1995 yilinda “’Milli Park’ kapsamina alinmigtir. Acigdl merkez ilge sinirlart igerisinde
Siileymanhaci Koyt yakinindadir. Bu g6l "Siileymanhaci Goli" olarak da bilinmektedir. Goliin
cevresi 1994 yilinda Valilik tarafindan agaclandirilmistir. Diger taraftan, 30 hektarlik sulama
kapasiteli Dokuzyol Goleti ise Ayranci ilgesi sinirlari iginde olup sulama amagli olarak

yapilmistir.

Karaman’in 346848 hektarlik toplam tarim arazisinin 252584 hektarlik (%73) kismi sulanabilir
ozellikte olmasina karsin sulanabilir alanin 108681 hektar1 (%43) sulanmakta olup, 143903
hektar (%57) arazinin teknik ve ekonomik olarak sulamaya elverisli oldugu halde su yetersizligi

nedeniyle sulanamadigi bildirilmektedir.

2020 yil1 verilerine gore; Karaman ili bitkisel iiretiminde 212.000 tonluk tiretimle bugday ilk
sirada yer almaktadir (Anonim, 2020Db).

3. TURKIYE’DE UNLU MAMULLER SEKTORUNUN GENEL DURUMU

Tiirkiye’de bugday, tahillar i¢cinde en fazla ekim alanina sahip olmasi nedeniyle, unlu mamdil
iretiminde kullanilan 6nemli bir tarimsal tirlindiir. Unlu mamul denildiginde tiikketime hazir ya
da 6n islem uygulanmis ve sonradan bazi ek islemlerle tiiketilebilecek duruma gelebilen ve tahil

unlarindan elde edilen pisirilmis iiriinler anlagilmaktadir.

Tiirkiye’de 2020 yili itibariyle gida sanayi igerisinde en fazla tesis unlu mamuller sanayinde
bulunmaktadir (faal olarak 677 bugday unu, 408 yem, 23 makarna, 93 bulgur, 27 biskiivi ve 27
irmik tesisi) (Akgiin ve Hatirli, 2022). Karaman ili, unlu mamullerden 6zellikle yumusak

bugday iiriinlerini olusturan biskiivi, kraker, gofret ve kek iiretiminde ilk siralarda yer
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almaktadir. Biskiivi sektoriiniin kiimelenmis oldugu ilde en 6nemli ihracat kalemlerini biskiivi,
kakao miistahzarlari, sekerli mamuller, makine ve bulgur gibi iirlinler olusturmaktadir (Onuralp

ve ark., 2018).

Unlu mamiillere 6rnek olarak; ekmek gesitleri, kek, pasta, turta, tart, yufka, ¢esitli yagh ve siitlii
corekler, borek, gofret, tuzlu ve tatli kurabiyeler, hazir pasta altligi, peksimet, biskiivi ve benzeri
iiriinler sayilabilir (Ugiincii, 2000). Binlerce yildir tiiketilen ekmek, bugiin de diinyanin hemen
her yerinde son derece 6nemli bir gida maddesidir. Ekmegin bu derece dnemli olmasinin
nedenleri; besin degerinin yiiksek ve doyurucu 6zellige sahip, kolay ve ucuz ulasilabilir olmasi

ve notr bir tada- aromaya sahip olmasidir.

4, KARAMAN’DA UNLU MAMULLER URETIMI iLE iLGILI ONE CIKAN
FAALIYETLER

Il Tarim ve Orman Miidiirliigii 2022 yili verilerine gore, Karaman’da tarima dayali sanayi
isletmeleri iginde unlu mamuller ireten kayith isletme sayis1 285 adetdir. Bunlarin {iriinler
bazinda dagilimina bakildiginda; etli ekmekgi (93 adet), mayalict (agirhikli mayali ekmek
iretimi yapan, 85 adet), pastane (40 adet), firin (ekmek ve gesitleri tiretimi yapan, 37 adet),
simit tiretimi yapan isletme (20 adet) ve biskiivi, ¢ikolata ve benzeri gida iiretimi yapan

fabrikalar (10 adet) seklinde oldugu goriilmektedir.

Mayal liretimi yapan isletmelerin 82°si Karaman Merkez’de, birer adedi ise Ayranci, Ermenek
ve Kazimkarabekir il¢elerinde, ekmek iiretimi yapan 37 isletmenin ise 29°u Karaman Merkez
ilcede, 5’1 Ermenek’te, birer adedi ise Ayranci, Basyayla ve Sariveliler ilgelerinde kurulmus
durumdadir. Bunlarin disinda, hem sehir merkezindeki hem de kirsaldaki Karaman halki
tarafindan 6zellikle mayali ekmek {iretiminin ev kosullarinda da yogun bir sekilde yapildig:

bilinmektedir.

Karaman ilinde unlu mamiiller iiretimi yapan isletmelerin (6zellikle kiiciik dl¢ekli oldugu
bilinen mayali ve ekmek iiretimi yapan isletmelerin) kapasite ve giinliik tiretim durumlar ile
ilgili net bir bilgiye ulasilamamistir. Bu isletmelerin hem tek ¢esit iirlin tiretmemeleri (6rnegin
mayalici tabir edilen isletmeler mayali ekmek disinda yufka, eriste ve sac boregi ¢esitleri gibi

tirtinleri, etli ekmek ve lahmacun firinlar1 da diirim ekmegi veya pide ekmek cesitlerini de



iiretmektedirler) hem de cogu zaman siparis usulii ile caligmalar1 nedeniyle net bir tiretim degeri

verilememektedir.

5. KARAMAN MUTFAK KULTURUNDE UNLU MAMULLERIN ONEMIi VE
CESITLILIGI

Karaman ili, Toroslardan etkilenen “yoriik kiiltiirii” ve ovada yerlesik “muhacir kiiltiiri” ile
olduk¢a zengin bir mutfak-yeme-igme kiiltiiriine sahiptir. Yore halkinin ge¢misten bugiine
tasidigi kiiltiirel zenginligi gida tirtinlerinin ¢esitliligine de yansimaktadir. Bolgede tarimsal
olarak en yiiksek diizeyde iiretimi yapilan tahilin bugday olmasi, bolgeye 6zgii yiyeceklerin

hazirlanmasinda agirlikli olarak bugday unu kullanilmasi sonucunu dogurmaktadir.

Ozellikle ekmek ve gesitleri basta olmak iizere tam tahil taneleri ve bunlarin unlarmdan tatlilar,
corbalar ve gerez gidalar tiretilmektedir. Karaman ilinde bugday esasli unlu mamiillerin baginda
ekmek ¢esitlerinden mayali, muhacir ekmegi (tandir ekmegi), sebit-yufka, siyirtma (lavas
benzeri diiriim ekmegi), tahinli ekmek (tahinli pide), Karaman halkasi, Karaman ¢omlek
kombesi, yagda kizartilan pisi (ya da bisi) ve firinda kurutulmus bir ¢esit kitir gerez olan lokur
iiretildigi bilinmektedir. Ozellikle Arabasi corbasimin hamurunun hazirlanmasinda ve
Karaman’a 6zgli Kuymak/Guymak tatlis1 yapimiminda bugday unu kullanilmaktadir. Cerez
olarak ise bulgurluk bugdayin ateste kavrulmasiyla elde edilen bugday kavurgasi/gavurgasi
bugdayin biitiin halinde kullanildig1 bir ¢erez olarak dikkati ¢cekmektedir. Bugday disinda
ozellikle bolgeye 6zgii yaglik misir ve kavurgalik nohudun da yiiksek sicaklikta kavurulmasiyla
musir kavurgas1 ve tandir nohudu adiyla bilinen beyaz leblebi benzeri nohut kavurgasi

iiretimi yaygin olarak yapilmaktadir.

Karaman yeme-i¢me kiiltiirliniin tarihten bugiine vazgecilmezleri arasinda yer alan ve yukarida
siralanan bu {riinlerin tamam1 Karaman ilinin tahil esasli 6nemli iiriinlerinin baslicalar1 olup
cografi isaret tescili kapsaminda ivedilikle degerlendirilmesi gereken triinlerdir. Elbette ki bu
tirlinlerin disinda Karaman ilimizin hem tarimsal iriinleri hem de bu tarimsal {iriinlerin
hammadde olarak kullanildig1 ¢ok sayida ¢erez, yemek ve tatli benzeri yoresel {iriinlerinin de
cografi isaret tescil potansiyeli bulunmaktadir. Hazirlanan bu rapor kapsaminda ozellikle
endiistriyel anlamda iiretimi yapilabilecek unlu mamuller incelendigi icin diger iiriin

gruplari ele alinmamstir.



6. COGRAFI iSARET KAVRAMI VE UNLU MAMULLER ACISINDAN
COGRAFI ISARET BASVURULARININ DURUMU

6.1. Cografi Isaret Nedir?
Yerel degerlerin giderek O6nemli hale gelmesi, yerel kiiltiire ait triinlerin taklitlerinden
korunmasi ve haksiz rekabete maruz kalmalarin1 engellemek amaciyla yasal diizenlemeler
yapilmaktadir. Bir iiriiniin, sinirlari belli bir bolge veya alanla anilarak tescillenmesi, cografi
isaret kavraminin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur. Cografi isaretler, baslica Sinai Miilkiyet
Haklar1 arasinda yer almaktadir (Acar, 2018). Sinai Miilkiyet Hakki, ‘buluslarin ve
yeniliklerin, yeni tasarimlarin ve 6zgiin ¢cahismalarin ilk uygulayicilar1 adina ticaret
alaninda iiretilen ve satilan mallarin iizerlerinde, iireticisinin veya saticisinin ayirt
edilmesini saglayacak isaretlerin sahipleri adina, kayit edilmesini ve boylece bu Kisilerin
iiriinii iiretme ve satma hakkina belirli bir siire sahip olmalarini saglayan gayrimaddi bir
haktir’ (Anonim, 2016). Bilindigi {izere son yillarda birgok yoresel iiriin igin cografi igaret
alinmast ile ilgili yogun girisimler bulunmaktadir. Tanim olarak “kalitesi veya iiniinii belirli
bir cografi yoreye bor¢lu olan iiriinleri adlandirmak i¢in kullanilan isaretler’anlamina
gelen cografi isaretin gecerlilik kazanabilmesi i¢in iriinle ilgili olarak cografi simirlar:
belirlenmis bir alan olmali, belirlenmis bu alana ait doga ve beseri unsurlardan kaynaklanan
bir iirtin olmali, bu tiriiniin karakteristik ozellikleri ile cografi kéken arasinda baglanti olmali
ve s0z konusu lirilin, #iriinii benzerlerinden ayirt eden belirli bir karakteristik ozellik kazanmuig

olmalidir.

Cografi isaret, temel olarak benzerlerinden farklilagmis ve bu farki kaynaklandig1 yéreye borglu
olan bir yoresel tiriin adin1 ifade etmektedir. 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununa Madde 34’e
gore cografi isaret, belirgin bir niteligi, inii veya diger O6zellikleri bakimimdan kdkenin
bulundugu yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir {iriinli gosteren isarettir. Cografi
isaretler mense adi ve mahreg isareti olarak ikiye ayrilmaktadir. Cografi sinirlar1 belirlenmis
bir yore, bolge veya istisnai durumlarda iilkeden kaynaklanan, tiim veya esas 6zelliklerini bu
cografi alana 6zgili dogal ve beseri unsurlardan alan, iiretimi, islenmesi ve diger islemlerin tiimii
bu cografi alanin sinirlar icinde gerceklesen iirlinleri tanimlayan adlar mense adidir. Menge
adlar1 sadece ait olduklar1 cografi bolgede iiretilmektedirler. Ciinkii tiriin, niteliklerini ancak ait
oldugu yore i¢inde tretildigi takdirde kazanabilmektedir. Mense adina Finike Portakal ve

Malatya Kayisis1 6rnek gosterilebilir.



Cografi sinirlar1 belirlenmis bir yore, bolge veya tlilkeden kaynaklanan, belirgin bir niteligi, tinli
veya diger ozellikleri bakimindan bu cografi alan ile 6zdeslesen, tiretimi, islenmesi ve diger
islemlerinden en az biri belirlenmis cografi alanin sinirlart i¢inde yapilan {iriinleri tanimlayan
adlar ise mahrec isareti olarak bilinmektedir. Mahreg isaretlerinin, iiriiniin 6zelliklerinden en
az biri o ydreye ait olmakla birlikte, yore disinda da iiretilebilmesi s6z konusudur. Uriiniin yore
ile bag1 sadece iinii de olabilir. Mahreg isaretine Antep Baklavasi, Hereke Ipek Halist 5rnek

gosterilebilir.

Cografi bir yer adi icermese dahi mense ad1 ve mahreg isaretinde yer alan sartlar tagiyan bir
tirtinii belirtmek i¢in ise geleneksel olarak kullanilan, giinliik dilde yerlesmis ve cografi bir yer
ad1 igermeyen adlar da mense ad1 veya mahreg isareti olabilir.
Mense ad1 veya mahreg isareti kapsamina girmeyen ve ilgili piyasada bir {iriinii tarif etmek i¢in
geleneksel olarak en az otuz yil siireyle kullanildig1 kanitlanan adlar, asagidaki sartlardan en az
birini saglamas1 halinde Geleneksel Uriin Adi olarak tanimlanir. Bu sartlar;

1. Geleneksel iiretim veya isleme yontemi yahut geleneksel bilesimden kaynaklanmasi, ve

2. Geleneksel hammadde veya malzemeden liretilmis olmasidir.

Geleneksel iiriin adina 6rnek olarak, baklava, lokum, hdsmerim, pastirma vb. tirtinler verilebilir.
Tim bu ozellikler agisindan ele alindiginda cografi isaret herhangi bir {iriin i¢in “yerelligin

diinya ile bulusmasidir” demek yanlis bir ifade olmayacaktir (TURKPATENT, 2018).

6.2. Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Tescilinin Onemi

Cografi isaret ve geleneksel {irlin adi tescili tek bir iireticinin haklarim degil, tescil
belgesindeki sartlara uygun iiretim yapan ve iiriiniinii pazarlayanlarin tamaminin
haklarin1 korumayi amaglamaktadir. Ciinkii tescil yoresel, bolgesel ve iilkesel genellige sahip
olup, sagladigr haklar belli bir kisiye veya bazi kisilere baglanamaz. Cografi isaretin ve
geleneksel iiriin adinin amaci, tescile konu olan iiriiniin iiretimi, kaynagi gibi bir takim genel
niteliklerine bagli 0Ozelliklerden &tiirii belli bir iline kavusmus iirlinlerin korunmasini
saglamaktir. Ornegin leblebi icin “Corum Leblebisi” ibaresi, hali i¢in “Kars El Halis1” ibaresi,
kaymak icin “Afyon Kaymag1” ibaresi belirli bir kalitenin isareti olarak ortaya ¢ikmaktadir.
Cografi isaret yerel {irtinlerin yasal olmayan kullanicilar tarafindan herhangi bir sekilde
kullanilmasini engellemek ve tiiketicilerin iirliniin kaynagi olan cografi bélge ve tirtin hakkinda

yaniltilmasina engel olmak i¢in gereklidir (Gokovali, 2007). Cografi isaret yoluyla tescillenmis
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iirlinler, tiretimin yapildig1 bolgedeki ekonomik faaliyetlere katki saglamakla beraber bolgesel
ve karsal gelisim i¢in de yararlidir (Caliskan ve Kog, 2012). Cografi isaretli iiriinlerin geleneksel
yontemlerle iiretilmis olmalari, tarihsel ve yerel degerler sebebiyle taninir hale gelmeleri goz
oniinde bulunduruldugunda, korunma altina alinmalar iriin 6zgiinliigiiniin devamliliginin

saglanmasina olanak taniyacaktir (Dogan, 2015).

Tiiketiciler s6z konusu yore adiyla satilan iirlinleri o yore adina duyduklar1 giiven nedeniyle,
diger yerlerde tiretilenlere tercih edebilirler. Bu nedenle bir {iriin igin belirli bir kalite ve aitlik
isareti haline gelmis yer adlarinin cografi isaret veya geleneksel iiriin adi olarak koruma
altina alinmasinda o yore halkinin menfaatlerinin korunmasi agisindan biiyiikk fayda
getirecegine sliphe yoktur. Cografi isaretlemeye sahip iriinlerin iretildigi yer ve lriiniin
karakteristik 6zellikleri arasinda bir bag bulunmaktadir. Bu sebeple bu tiir iirlinlerin cografi
isaretleme yoluyla tescillenmesinin ardindan pazarlanmasi, iireticilere koruma saglamakla
beraber iiriin kalitesini de olumlu yonde etkilemektedir (Oraman, 2015). Cografi isaretler ve
geleneksel iirlin adlari, ayrica, iliriine pazarlama giicii katar, iiriiniin gercek iireticilerini
koruyan kolektif bir hak oldugundan kirsal kalkinmaya aracilik eder ve sonug olarak iilke
ekonomisine katki saglar. Ayrica bu koruma ile sahte iiretimlerin engellenmesi miimkiin
oldugundan, iiriiniin gergek iireticisinin yasayabilecegi olas1 kazan¢ kayiplar1 da onlenmis

olacaktir.

Cografi isaret ve geleneksel {iriin adini tescil ile korumanin amag ve faydalarindan biri de, bu
tescil ibarelerinin gerekli 6zelliklere haiz olmayan sahte iiriinler iizerinde kullanilmasinin
oniine gecilerek, tiiketicinin yaniltilmasina engel olunmasi ve tescilli iiriiniin iiniinden
faydalamilmamasi, dolayisiyla tiiketicinin korunmasma yardimeci olmaktir. Yukarida
ornekleriyle anlatilan ekonomik faydalarimin yani sira cografi isaret ve geleneksel tiriin adlari,
Kkiiltiiriin korunmasi agisindan da yiiksek oneme sahiptir. Sonug olarak Tiirk Patent ve
Marka Kurumu; bolgelere 6zgii iiretimleri tescil yoluyla korumayi ve yok olmalarini 6nlemeyi

amagclamaktadir (TURKPATENT, 2018).

Cografi isaretler, izlenebilirlik ve kalite kontrol agisindan ¢ok onemlidir. Tiiketici, istedigi
takdirde aldigi {irliniin {iretim agamalarina dair tim detaylari Sanayi ve Teknoloji

Bakanligi’ndan sorgulayabilir. Bu yoniiyle iiretici, istikrarli bir kalite sunar.



Ozetle cografi isaretlerin, iireticiden tiiketiciye kadar her kesime pek cok faydasi bulunmaktadir

(Sekil 2).

Uriin taklitgiligi
engellenir.

yirt edicilik saglanir Ulkenin tarihi ve

kiiltiirel degerleri

korunur.
Uretim metodu ve Cografi Kirsal kalkinmaya
kalite kontrol altina [saret destek verilir.

alinir.

Biyo-gesitlilik
korunur.

Tiketici korunur.

Surdirilebilir ve izlenebilir
uiriin kalitesi saglanir.

Sekil 2. Cografi Isaretlerin Faydalar:

2023 yil1 Ocak ayu itibartyle sayica en ¢ok cografi isaret bagvurusu yapilan iller incelendiginde
Karaman (29+), Hakkari (23 adet), Balikesir (16 adet), Malatya (16 adet), Konya (15 adet),
Bursa (15 adet), Sakarya (8 adet) ve Kirsehir (6 adet) seklinde siralandigi goriillmektedir
(TURKPATENT, 2022).

Karaman ilimizin 2023 yili Subat ay1 itibartyle 5 adet cografi isaret tescili almig iriini
bulunmaktadir. Bunlar;

1.08.12.2017 tarih ve No. 270 mense ad1 ile Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri,
2.14.09.2022 tarih ve No. 1223 mahreg isareti ile Ermenek Helvasi,

3. 08.12.2022 tarih ve No. 1274 mahreg isareti ile Karaman Eksikara Uziimii,

4. 30.01.2023 tarih ve No. 1332 mahreg isareti ile Taskale Halisi, ve

5. 07.02.2023 tarih ve No. 1333 mahreg Isareti ile Bagyayla Karin Kaymagy’dur.

Bagvurular incelendiginde ise; C2022/000320 Karaman Kirma Boregi ve C2022/000321
Karaman Guymak Tatlisi, 6769 Sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda incelenen
bagvurular listesinde yer almigtir (TURKPATENT, 2022a,b,c).
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6.3. Siirdiiriilebilir Gida Sistemine Katkinin Onemli Bir Araci Olarak Cografi
Isaretler

Mense baglantili iiriinler, Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) Linking people,
places and products (FAO, 2009) kilavuzunda tanimlanan belirli faktorlerle birlikte, bunlarin
tanitimina ve yerel kaynaklarin korunmasina dayanan stirdiiriilebilir bir kalite cemberinin bir
pargasi olma potansiyeline sahiptir. Bu potansiyel, liriinlerin kendine 6zgii 6zelliklerine, dogal
kaynaklarin benzersiz kombinasyonuna (iklim kosullari, toprak 6zellikleri, yerel bitki gesitleri,
irklar1 vb.), yerel beceriler ve tarihi ve kiiltlirel uygulamalarin yani sira iiretim ve iiriinlerin
islenmesine iliskin geleneksel bilgiye dayanmaktadir. Cografi isaretler (Cl'ler), iiretim
kokenleriyle baglantili {irlinler i¢in gegerli olup, bu tiir iirlinlerin koruma ve tanitimlar i¢in

toplu bir pazarlama aracidir.

Bolgesel temelleri nedeniyle, bu triinler iiretim deger zincirindeki ireticilerin roliinii tesvik
eder ve bu nedenle yerel topluluklarin siirdiiriilebilir kalkinmasinda 6nemli bir rol oynar.
Bolgesel bir odaklanma, siirdiiriilebilir kalkinma hedeflerine ulasmak igin ortak g¢abalarin
yonlendirilmesinde de ¢ok etkili olabilir. Eger Cl'lere iliskin sistem iyi kurulmus ve
uygulanmussa, CI siirdiiriilebilir kalkinmaya ve daha siirdiiriilebilir gida sistemlerine katkida
bulunmak i¢in araglar olarak kullanilabilir. Boylece tireticiler i¢in ekonomik getiri saglanmasini
ve yerel topluluklarin kendi tiretim sistemlerinin korunmasina ve ilgili yerel kaynaklara yatirim
yapmalarmi garanti ederler. Sonug itibariyle CI baslica amaglar1 olarak, kiigiik isletmelerin
gliglendirilmesi, Kalitenin yiikseltilmesi, deger zincirinin, pazar erisiminin ve iretici
orgiitlerinin giiglendirilmesi sayilabilir. Cografi Isaret tescil siirecinde izlenmesi gereken
asamalar ise;

e Pilot {iriiniin se¢imi,

e Uriiniin mengei baglantisinin gerekgelendirilmesi igin karakterizasyonu

e Alanin smirlandirilmasi,

e Kontrol ve Sertifikasyon Sistemi

e Pazar ve tiiketicilerin beklentilerini test etmeyi amaglayan pazarlama testi olarak

siralanabilir.

Bir iiriine CI tescil siireci gorece karmasik olaylardan meydana gelmektedir ki bir takim yasal
ve teknik konular1 ve hem kamu hem de 6zel sektdrii icen bir yapis1 bulunmaktadir. CI kurallari,

vb. hakkinda tartisma, miizakere ve olasi ¢atisma ¢oziimii i¢in zaman gereklidir. Bugiin
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itibariyle gelinen noktada, tilkemiz i¢in konusacak olursak, 81 ilin cografi isaretli iiriin tescili
konusunda hakli ve tatli bir rekabet iginde olmasi kaginilmaz bir durumdur. Herhangi bir
{iriiniiniin CI tescil siirecinde yoresel/bdlgesel benzerlik ve ortak yanlarin fazlahigina bagh
olarak yapilan itirazlar nedeniyle siirecin uzamasina yol agabilmektedir. Ancak bu durum
komsu iller/ilgeler arasinda geri doniilmez bir stirtiisme-kavgaya
dontismemeli/doniistiirilmemelidir. Bu noktada kanimizca onemli olan kiiltiirel miras olarak
bir degerin cografi isaret tescili semsiyesi altinda korunmasmin ve siirdiiriilebilirliginin
saglanmasidir. Bu nedenle zaman, bir diisman olarak degil, nihai hedefe yonelik tiim ilgili

konulari igeren ve adim adim ilerlenmesini saglayan bir miittefik olarak diistiniilmelidir.

Bir diger onemli noktada cografi isaretlerin, yalnizca Tiirkiye’de degil, proje ortagi Avrupa
Birliginde de gegerliligini korumakta olmasidir. Bu yaniyla CI iiriinler uluslararasi bir marka
degeri tasimaktadirlar. Bugiin itibariyle Avrupa Birligi tarafindan da taninmis olan yedi adet
(Antep Baklavasi, Aydin Inciri, Aydin Kestanesi, Bayrami¢ Beyazi, Malatya Kayisisi, Milas
Zeytinyagi ve Taskoprii Sarimsagi) ulusal tirliniimiiz bulunmaktadir. Belki de yakin gelecekte
Karaman’a ait bazi yoresel lrlinlerin Avrupa Birligi tarafindan da taninmasina yonelik

caligmalar yapilacaktir.

6.4. Unlu Mamiillerde Cografi Isaret Tescil Durumu

Tiirk Patent ve Marka Kurumu resmi internet sayfasindan edinilen bilgilere gore 2023 yili Subat
ayl itibariyle 177 adet yoresel unlu mamiil mahreg isareti 1 adet iiriin (Afyonkarahisar Patatesli

Ekmegi) de mense adi alarak tescillenmistir (Cizelgel).
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Cizelge 1. Tiirkiye Geneli Cografi Isaret Tescili Almis Unlu Mamiillerden Bazilari (TURKPATENT, 2022)*

Cografi isaretin Ad1 Tescil Tarihi | Tiirii il Tescil Ettiren

1. Adana Halka Tatlis1 5.10.2020 | Mahreg Isareti Adana Adana Ticaret Odasi

2. Adana Karakus Tatlis1 11.01.2021 | Mahreg Isareti Adana Adana Ticaret Odasi

3. Adana Kol Boregi 6.10.2020 | Mahreg Isareti Adana Adana Lokantacilar ve Kebapgilar Esnaf Odast
4. Adana Tas Kadayifi 6.01.2021 | Mahreg Isareti Adana Adana Ticaret Odasi

5. Afyon Kaymakli. Ekmek Kaday1fi 11.12.2019 | Mahreg Isareti Afyonkarahisar Afyonkarahisar Belediyesi

6. Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi 30.07.2018 | Mense Adi Afyonkarahisar Afyonkarahisar Belediyesi

7. Akgakoca Melengiiccegi Tatlis1 18.12.2017 | Mahreg Isareti Diizce Akgakoca Ticaret ve Sanayi Odasi

8. Aksaray Inceelek Tatlisi 17.10.2019 | Mahreg Isareti Aksaray Aksaray Kiiltiir ve Turizm Il Midiirligii
9. Ankara Simidi 5.12.2017 | Mahreg Isareti | Ankara Ankara Ticaret Odasi

10. Antakya Kiinefesi 5.09.2008 | Mahreg Isareti Hatay Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi

11. Antep Baklavasi 4.01.2008 | Mahreg Isareti Gaziantep Gaziantep Sanayi Odasi

12. Antep Katmeri 7.12.2017 | Mahreg Isareti | Gaziantep Gaziantep Sanayi Odasi

13. Antep Koy Kahkesi (Gaziantep Koy Kahkesi) 25.12.2017 | Mahreg Isareti Gaziantep Gaziantep Ticaret Borsasi

14. Antep Kurabiyesi 18.06.2019 | Mahreg Isareti Gaziantep Gaziantep Ticaret Borsasi

15. Antep Muskasi (Gaziantep Muskasi) 13.06.2018 | Mahreg Isareti Gaziantep Gaziantep Ticaret Borsasi

16. Antep Tirnakli Pidesi/ Gaziantep Tirnakli Pidesi / 31.10.2017 | Mahreg Isareti Gaziantep Gaziantep Ticaret Borsasi

Antep Pidesi

17. Bafra Nokulu 06.11.2017 | Mahreg Isareti | Samsun Samsun Biiyiiksehir Belediyesi

18. Bafra Pidesi 18.11.2009 | Mahreg Isareti Samsun Bafra Ticaret ve Sanayi Odasi

19. Balikesir Hosmerim Tatlis1 31.07.2015 | Mahreg Isareti Balikesir Balikesir As¢1 Kofteci Ve Benzerleri Esnaf Odasi
20. Bartin Agda Tatlist 08.10.2020 | Mahrec Isareti Bartin Bartin Belediyesi

21. Bartin Beyaz Baklavasi 09.10.2020 | Mahreg Isareti Bartin Bartin Belediyesi

22. Bartin Incir Dondurma Tatlis1 09.10.2020 | Mahreg Isareti Bartin Bartin Belediyesi Bartin Incir Dondumasi
23. Bartin Kabak Burma Tatlisi 09.10.2020 | Mahreg Isareti Bartin Bartin Belediyesi Bartin Kabak Burmasi
24. Bartin Tatli Boregi 17.08.2020 | Mahreg Isareti Bartin Bartin Belediyesi

25. Batman Sam Boregi 27.12.2017 | Mahreg Isareti Batman Batman 11 Kiiltiir ve Turizm Midiirligii
26. Bayburt Ketesi 8.06.2020 | Mahreg Isareti Bayburt Bayburt Ticaret ve Sanayi Odasi

27. Bayburt Siit Béregi 11.01.2021 | Mahreg Isareti | Bayburt Bayburt Belediyesi

28. Bayburt Tatli Corba 29.03.2018 | Mahreg Isareti Bayburt Bayburt Belediyesi

29. Beypazar1 Kurusu 14.05.2013 | Mahreg Isareti Ankara Beypazari Ticaret Odasi

30. Bolu Goyniik Ugut Tatlisi 09.12.2020 | Mahreg lsareti Bolu Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi

31. Bolu Kabakli G6zlemesi 10.11.2020 | Mahreg Isareti Bolu Bolu Ticaret ve Sanayi Odast

32. Bolu Patatesli Ekmegi 22.09.2020 | Mahreg Isareti Bolu Bolu Ticaret ve Sanayi Odast

33. Cennet Camuru / (Kilis Kaymakli Kirma Kiinefe) 14.11.2018 | Mahreg Isareti Kilis Kilis Valiligi
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34. Cankir1 Yoka (Ince) 3.03.2020 | Mahreg Isareti Cankiri Cankir1 Belediyesi Ekmek Muskast

35. Cankir1 Yumurta Tatlisi 18.12.2017 | Mahreg Isareti Cankiri Cankir1 Belediyesi

36. Carsamba Pidesi 21.03.2018 | Mahreg Isareti Samsun Carsamba Ticaret Borsasi

37. Cavuslu Ekmegi 9.12.2020 | Mahreg Isareti | Giresun Gorele Belediyesi

38. Daday Etli Ekmegi 15.08.2018 | Mahreg Isareti Kastamonu Daday Belediyesi

39. Deva-i Misk Helvasi 6.01.2021 | Mahreg Isareti Edirne Edirne Ticaret Borsast

40. Devrek Beyaz Baklavasi 30.07.2020 | Mahreg Isareti Zonguldak Devrek Gokeebey Kiiltiir ve Yardimlasma Dernegi
41. Devrek Komeci (Devrek Cevizli Kémeci) 30.07.2020 | Mahreg Isareti Zonguldak Devrek Gokeebey Kiiltiir ve Yardimlasma Dernegi
42. Devrekani Cirik Tatlis1 9.10.2020 | Mahreg Isareti Kastamonu Devrekani Belediyesi

43. Diyarbakir Burma Kadayifi 30.10.2017 | Mahreg Isareti Diyarbakir Diyarbakir Valiligi

44. Erzurum Pekmezli Baklavasi 20.01.2021 | Mahreg Isareti Erzurum Erzurum Ticaret Borsasi

45. Erzurum Kadayif Dolmasi 26.06.2012 | Mahreg Isareti Erzurum Erzurum Ticaret Borsasi

46. Erzurum Su Boregi 28.07.2020 | Mahreg Isareti Erzurum Erzurum Ticaret Borsasi

47. Gaziantep Kuymagi/ Antep Kuymagi 7.12.2020 | Mahreg Isareti Gaziantep Gaziantep'i Gelistirme Vakfi

48. Gaziantep Siitlii Zerdesi/ Mahreg 26.11.2020 | Mahreg Isareti Gaziantep Gaziantep'i Gelistirme Vakfi Astarli Siitlact
49. Gaziantep Yesil Zeytin Boregi 16.11.2018 | Mahreg Isareti Gaziantep Gaziantep Kuliibii Dernegi

50. Goyniik Dik Borek/Goyniik Oklava Tatlist 7.12.2020 | Mahreg Isareti Bolu Goyniik Belediyesi

51. Goyniik Kabakli Yufka Tatlist 7.12.2020 | Mahreg Isareti Bolu Goyniik Belediyesi

52. Glimiishane Ekmegi 27.10.2017 | Mahreg Isareti Gilimiishane Giimiishane Il Ozel Idaresi

53. Giimiishane Sironu 27.10.2017 | Mahreg Isareti | Giimiishane Giimiishane Il Ozel Idaresi

54. Hamsikoy Siitlact 1.12.2017 | Mahreg Isareti Trabzon Macka Esnaf ve Sanatkarlar Odasi1 Bagkanligi
55. Hopa Laz Boregi 8.01.2019 | Mahreg Isareti Artvin Hopa Ticaret ve Sanayi Odasi

56. Izmir Boyozu 8.12.2017 | Mahrec Isareti Izmir Izmir Ticaret Odasi

57. Izmir Kumrusu 7.12.2017 | Mahreg Isareti Izmir Izmir Ticaret Odasi

58. Izmir Lokmasi 21.03.2017 | Mahreg Isareti Izmir Izmir Ticaret Odasi

59. Izmir Sambalisi 23.12.2016 | Mahreg Isareti Izmir Izmir Ticaret Odasi

60. Izmit Simidi 10.09.2019 | Mahreg Isareti Kocaeli Kocaeli Ticaret Odas1

61. Kadinhani Tahinli Pidesi 22.02.2013 | Mahreg Isareti Konya Kadmhani Belediyesi

62. Kalecik Coregi 7.10.2020 | Mahreg Isareti Ankara Kalecik Belediyesi

63. Kalecik Ekmegi 6.10.2020 | Mahreg Isareti Ankara Kalecik Belediyesi

64. Kastamonu Simidi 21.06.2019 | Mahreg Isareti Kastamonu Kastamonu Belediyesi

65. Kirsehir Hosmerim Tatlis1 1.12.2017 | Mahreg Isareti Kirsehir Ahiler Kalkinma Ajansi

66. Kizilcahamam Bazlamasi 14.12.2018 | Mahreg Isareti Ankara Kizilcahamam Belediyesi

67. Kilis Katmeri 27.11.2015 | Mahreg Isareti Kilis Kilis Valiligi

68. Kiirtiin Arakdy Ekmegi 4.09.2019 | Mense Adi Guimiighane Giimiishane Ticaret ve Sanayi Odasi

69. Manisa Mesir Macunu 21.03.2018 | Mahreg lsareti Manisa Manisa'y1 Mesir'i Tanitma ve Turizm Dernegi
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70. Manisa Taban Simidi 7.05.2018 | Mahreg Isareti | Manisa Msd Koza Eg. Ogr. Gida Tur.Nak. Ins. Sos.
Tes.Marketgilik Petrol Ur. San. ve Tic. Ltd. Sti.

71. Maras Coregi 13.06.2018 | Mahreg Isareti Kahramanmarag Kahramanmarag Biiyiiksehir Belediyesi

72. Mersin Kerebici 11.04.2019 | Mahreg Isareti Mersin Mersin Ticaret ve Sanayi Odasi

73. Milas Tepsi Boregi 23.11.2018 | Mahreg Isareti Mugla Milas Ticaret ve Sanayi Odasi

74. Mudurnu Basma Helva 23.12.2020 | Mahreg Isareti Bolu Mudurnu Kaymakamligi

75. Mugla Saraylisi 17.04.2018 | Mahreg Isareti Mugla Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi

* [llere gore, firmeilik ve pastacilik mamiilleri, hamur isleri, tatlilar” bashginda “geleneksel iiriin ad1” olarak tescillenmis herhangi bir iiriin bulunmamaktadir. 2022 Eyliil ay1
itibariyle.
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7. KARAMAN iLINDE COGRAFi iSARET POTANSIYELI TASIYAN UNLU
MAMULLER

Insan beslenmesinde tahillarm (bugday, piring, misir vb.) énemli bir yeri vardir. Bugday
iirinlerinden 6zellikle ekmek, tiim diinyada ve {lilkemizde yaygin olarak tiretilen ve tiiketilen
temel bir gida maddesidir. Bugday unu kullanilarak iiretilen ekmekler, formiilasyon ve iiretim
tekniklerine bagli olarak olaganiistii derecede ¢esitlilik gostermektedir. Farkli siniflandirmalar
bulunmakla birlikte ekmekler spesifik hacimlerine gore; yiiksek hacimli (tava/tost ekmegi), orta
hacimli (fransala/somun ekmegi) ve diisiikk hacimli (diiz ekmekler- bazlama, lavas, yufka/sebit,
chapati, pita, tortilla vb.) ekmekler olarak siniflandirilmaktadir (Coskuner ve ark., 1999). Tiirk
kiiltiirtinde bilinen baslica ekmek cesitleri arasinda somun (fransala), pide, lavas, bazlama,
yufka/sebit ve tandir ekmegi yer almakta olup, bunlardan somun ekmegi hari¢ digerleri diiz
ekmekler smifina girmektedir (Gogmen ve ark., 2009; Pasqualone, 2018). Mayali ve mayasiz
tip bazlama ekmekleri ile mayasiz sebit ekmegi, 6zellikle konar-gdger yoriik kiiltiiriiniin hakim
oldugu Toros kirsallar1 ile kiiltiirel olarak etkiledigi sehirlerde daha yaygindir. Diislik hacimli
diiz ekmekler, mayasiz veya diisiik oranda (%0.5-2) maya igeren bir hamurun kisa siireli (30-
90 dak) fermantasyonunu takiben yiiksek sicakliklarda (300-500°C) ve oldukg¢a kisa siirelerde
(1-5 dak) pisirilmesiyle elde edilmektedir. Diiz ekmekler diisiik spesifik hacimlerinin yani sira
zayif aromali, ¢esidine gore sert, yumusak veya gevrek tekstlirlii ve cogunlukla hizli bayatlayan
ekmeklerdir. Tiirkiye’nin bir¢ok bdlgesinde evlerde en fazla yapilan ekmekler arasinda
cogunlukla bazlama ve yufka adiyla bilinen diiz ekmekler yer almaktadir. Yakin gecmise kadar
daha ¢ok evlerde iiretilen diiz ekmekler, is hayati ve sosyal yasamin degisimiyle birlikte
endiistriyel boyutta da tiretilmeye baslamistir (Coskuner ve ark., 1999; Go¢men ve ark., 2009;
Alyakut ve Kiiciikkomiirler, 2018; Bulutdag, 2021). Karaman’a 6zgii olan ve yoresel olarak
“mayal1” adiyla bilinen Karaman mayali ekmegi, baz1 ayirt edici 6zellikleri olmakla birlikte
kismen diger bolgelerde tiretilen mayali bazlama ekmeklerine benzemektedir. Karaman ilinin
ozellikle giineyinde dogudan batiya uzanan Toros Daglari’nin eteklerinde yer alan koyler ile bu
koylerden sehir merkezine go¢ edenlerin evlerinin “asene” olarak tabir edilen boliimlerinde
mayali ve sebit ekmekleri onyillardir geleneksel olarak tiretilip tiiketilmektedir. Oldukga diisiik
nem igerigi (%4-6) nedeniyle bozulmalara kars1 daha dayanikli olan sebit (sepit) ekmegi sicak
mevsimlerde tercih edilirken, bozulma hassasiyeti nedeniyle mayali ekmegi soguk
mevsimlerde iretilip tiiketilmektedir. Bu nedenle halk arasinda “yazin sebit kisin mayalh”
tabirini duymak miimkiindiir. Anadolu’da olduk¢a yaygin olarak iiretilen ve tiiketilen, liretim
yontemleri bolgeden bolgeye farklilik gosteren, genellikle sicak sac iizerinde, tandir veya firin
icerisinde pisirilen, yutkadan daha kiiclik boyutlu ancak lavas gibi daha kalin olan ekmeklere
genel olarak bazlama adi verilmektedir. Bazlamag, bazlambag, bazlima, bazma, besmeg,
bezdirme, bezdirmeg, bezetleme, bezlembeg, tablama ve mayali gibi isimlerle de anilan bu
ekmekler ¢ogunlukla mayali hamurdan iiretilmektedir. Mayali bazlama ekmegi, mayalanmis
hamurun dairesel olarak yaklasik 20-25 cm g¢apinda ve 0.3-2 cm kalinliginda agilarak sac
lizerinde veya tandirda pisirilmesiyle iiretilmektedir. Siuirli diizeyde tiretilip tiiketilen mayasiz
bazlama ekmegi ise, maya kullanilmadan hazirlanan hamurun 3-5 mm kalinlikta ve 30-40 cm
capinda acilmasi ve sac iizerinde kismi pisirilmesiyle iiretilmekte ve cogunlukla taze/sicak
olarak tiiketilmektedir. Mayali bazlama ekmegine Eskisehir’de “tapil”, Aydin ve izmir’de
“bezdirme”, Isparta ve Denizli’de “bazdirma”, Adiyaman, Trabzon ve Malatya'da "tablama”,
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Zonguldak ve Cankiri’da “gobli”, Sivas ve Elazig’da "fetil", Sanlurfa’da "sac ekmegi",
Karaman ve Konya’da ise “mayali” ad1 verilmektedir (Bulutdag, 2021).

Mayah

Yorede kisaca “mayali” adiyla bilinen Karaman mayali ekmegi, diger bolgelerde iiretilen
mayali bazlama ekmeklerinden 6nemli farkliliklara ve bazi1 ayirt edici 6zelliklere sahiptir.
Karaman’da mayali ekmek iiretiminde takip edilen genel yaklasim sdyledir: Usuliine uygun
olarak bugday unundan hazirlanan mayali hamur, ortam sartlarinda (20-30°C) 30-60 dakika
kadar dinlendirildikten sonra 115-125 g agirhiginda kesilip yuvarlanarak beze haline
getirilmekte ve son olarak bezeler 15-30 dak kadar fermantasyona birakilmaktadir.
Fermantasyonu tamamlanan hamur bezeleri oklava ile 18-21 c¢cm ¢apinda ve 1.8-2.5 mm
kalinliginda agildiktan sonra 250-350°C arasinda degisen sicakliklara sahip dogal gaz veya
elekrik 1sitmal1 sac plaka iizerinde her iki tarafi toplamda 1.5-3.0 dak arasinda pisirilmektedir.
Pisirilen mayali ekmekler 8-10 mm kalinliginda ve 17-20 cm capinda olmaktadir (Bulutdag,
2021). Karaman mayali1 ekmegi; yuvarlak, nispeten kalin olmayan, alt ve iist yiizeyleri esit
oranda pismis, yiizeyleri kizarmis kahverengi goriintiide, i¢i krem-beyaz renkte olup Karaman
iline 6zgl bir tiriindiir. Pisirme sirasinda ekmek nadiren de olsa orta kismindan kabararak kubbe
seklinde sismekte ancak daha sonra bu kabarma sonerek yassi halde kalmaktadir. Geleneksel
olarak evlerde tiretilmekle birlikte, son 10-15 yildir il merkezinde kurulu 100’1 askin kiigiik
aile isletmesinde iretilerek hem Karamanlilara hem de diger illerdeki tiiketicilere
ulastirilmaktadir.

Karaman mayalisin1 muadili olan mayal1 bazlama ekmeklerinden ayirt eden bazi 6zellikler s6z
konusudur. Bu farkliliklardan en 6nemlisi, Karaman mayali ekmeginin bazlama ekmeklerine
gore daha kisa siirede ve sinirli/kontrollii diizeyde pisirilmesidir (kismi pisirme islemi). Buna
bagli olarak Karaman mayalisinin nem igerigi daha yiiksek diizeyde (%35-40) kalmakta;
bdylece ekmegin yumusak, elastik tekstiirlii ve yuvarlanabilir ya da sikma/diiriim yapilabilir
formda olmasi1 saglanmaktadir. Karaman mayalisinin yeniden 1sitildiginda ilk pisirildigi andaki
bir¢cok duyusal 6zelligini geri kazanmasi olduk¢a 6nemli bir ayirt edici 6zelligidir. Gegmisinden
giiniimiize kadar cesitli pisirme ocaklarinda pisirilen mayali ekmek giinlimiizde mayalic1 tabir
edilen kiiciik isletmelerde dikdortgen veya dairesel sekilli, genellikle dogal gaz veya elektrik
ile 1sitilan 3-4 mm kalinlifindaki metal plaka {izerinde iki tarafi ayr1 ayr pisirilerek
iiretilmektedir. Ister evlerde gali-¢irp1 veya odun atesi izerindeki sacda, ister mutfakta tiip gaz
tizerindeki tavada ya da elektrikli sacda, ister endiistriyel sartlarda pisirilsin, Karaman mayali
ekmegi kendine 6zgii liretim metodunu koruyarak gilinlimiize kadar gelebilmistir (Sekil 3).
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(b)
Sekil 3. Karaman'da mayali ekmek iiretimi: a) yerel bir isletmede b) evinin 6niinde?

Karaman mayali ekmegini diger mayali bazlama ekmeklerinden ayirt eden bir diger 6zellik ise
ekmegin boyutudur. Karaman mayalis1 yaklasik 100 g agirliginda, 8-10 mm kalinliginda ve 18-
20 cm capinda iken, diger mayali bazlama ekmekleri cogunlukla 200-400 g agirliginda, 2-3 cm
kalinhiginda ve 20-30 cm ¢apindadir. Ayrica, bazi bolgelerde mayali bazlama ekmegi
iiretiminde firin veya tandir tipi ocaklar kullanilirken Karaman mayali ekmeginin iiretiminde
sacda kullanilmaktadir.

Geleneksel olarak, Karaman mayali ekmegi ihtiyag fazlasi olacak sekilde pisirilmekte; 1 hafta
kadar oda kosullarinda, soguk mevsimlerde 1 ay kadar serin bir ortamda, daha uzun siireler i¢in
ise buzdolab1 veya derin dondurucuda muhafaza edilebilmektedir. Karaman mayali ekmegi,
yemeklerin yaninda tiiketilebildigi gibi cogunlukla arasina ¢esitli katiklar (tulum peyniri, kiifli
peynir, et veya ciger kavurmasi gibi) konulup sikma tabir edilen diiriim tarzinda

2 Gorseller Kekligim Mayali isletmesinden Ayse Keklik’in sézli izniyle cekilmis ve kullanilmistir.
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tilkketilmektedir. Karaman mayalis1 nemli ve yumusak yapisi nedeniyle son zamanlarda evlerde
pizza benzeri yeni ve pratik iiriinlerin gelistirilmesi i¢in de kullanilmaya baglanmistir.

Bulutdag (2021), yiiksek lisans tez ¢calismasi kapsaminda Karaman ilinde mayali liretimi yapan
ve “mayalic1” olarak bilinen 7 farkl aile isletmesinde incelemelerde bulunmus, un ve ekmek
ornekleri toplayarak 6zelliklerini arastirmigtir. Karaman mayalisinin tiretiminde ekmeklik un,
su (%55-60), iyotsuz tuz (%1-2) ve yas pres maya (%1-2) kullanildig1 goriilmiistiir. Kullanilan
unlarin protein igerikleri %12.0-15.1 (KM), kiil igerikleri %0.68-1.28 (KM), renk (parlaklik,
L*) degerleri ise 84.7-89.0 arasinda degisim gostermistir. Bazi unlarin ¢ok yiiksek protein ve
kiil igerikleri ile daha koyu bir renge sahip olmalari, ekmeklik unlara kepek, kepekli un ve/veya
bonkalite un ilave edildigine isaret etmis; bu durum iireticilerle yapilan goriismelerle teyir
edilmistir. Gluten (6z) kalitesini gosteren sedimantasyon hacmi ve yas gluten igerigi
bakimindan da mayali bazlama iiretiminde kullanilan unlar arasinda 6nemli farkliliklar
goriilmiis; sedimantasyon hacimleri 23.8-34.9 ml, yas gluten igerikleri ise %31.6-40.4
araliginda degismistir. Mayal1 {iretiminde kullanilan unlarmm optimum su absorpsiyonu,
optimum yogurma siiresi ve yogurma stabilitesi verileri sirasiyla %57.1-64.2, 1.20-4.70 dakika
ve 3.27-8.78 dakika araliginda degisim gostermistir. Kaliteli Karaman mayalis1 iiretebilmek
icin, kullanilan unun protein icerigi ve gluten kalitesi dengeli olmalidir. Yetersiz protein icerigi
ve/veya ¢ok diisiik gluten kalitesi, hamurun yapiskanligina ve sekillendirirken yirtilmasina
neden olurken, ¢ok yiiksek protein ve/veya gluten kalitesi, hem hamurun sekillendirilmesini
zorlagtirmakta hem de ekmegin sertligini artirmaktadir.

Sebit-yufka ekmek

Anadolu’da sebit, sepit, sipit, yufka (kuru yufka) veya sac ekmegi gibi isimlerle anilan sebit
ekmegi, yass1 ekmekler sinifinda yer alamakta olup mayasiz hamurdan iiretilmektedir. Kokeni
Orta Asya Tiirk yemek kiiltiiriine dayanan sebit ekmegi, ilgili literatiirde “yuga”, “yuvga” veya
“yupka” adlariyla anilmaktadir. Divan-u Liigati-t Tiirk’te ekmek, yufka ve sac sozctiklerinin
yer aldig1 bildirilmektedir (Akin ve ark., 2015). Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmesi sonrasinda
konar-goger yoriik kiiltiiriniin dayanikli bir unlu mamiilii haline gelen sebit ekmegi, 1-2 mm
kalinliginda, 40-60 cm ¢apinda, gevrek/kirilgan tekstiirlii bir ekmektir. Ekmeklik una %55-60
oraninda igme suyu ve %]1-1.5 oraninda tuz ilave edilerek yogrulan hamur 15-30 dakika
dinlendirildikten sonra 80-100 g agirliginda kesilerek elle yuvarlanip beze haline
getirilmektedir. Bezeler 10-15 dakika dinlendirildikten sonra oklava ile 1-2 mm kalinliginda ve
40-60 cm capinda agilmaktadir. Pisirme islemi 250-350°C sicakligindaki digbiikey metal sac
iizerinde her iki yonii toplamda yaklasik 1 dakika stlirecek sekilde gergeklestirilmektedir
(Demirgiil, 2018; Aslan ve ark., 2019).

Sebit ekmegini boreklik/baklavalik yufkadan ayirt etmek amaciyla “kuru yufka” tabiri de
kullanilmaktadir. Boreklik yufka, tek yiizli pisirilmis, nemli, yuomusak ve bozulmalara karsi
oldukga hassas yart mamiil bir {iriin iken, sebit her iki yiizii tam pisirilmis, diisiik nemli (%4-6),
kuru, gevrek/kirilgan ve bozulmalara karst olduk¢a dayanikli bir {iriindiir. Kuru sebit ekmegi
tiiketilmeden birkag saat dnce yiizeyine yeterince su serpilerek nemlendirilmekte, sofra bezi ile
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kapatilarak 1-2 saat dinlendirilip yumusamasi saglanmakta ve katlanarak tiiketime
sunulmaktadir.

Tekeli (1970); “Tiirkiye’de kdy ekmekleri ve teknigi®” adli eserinde 42 il ve toplamda 113
ilceden yufka numunesi topladigini, bu numunelerden birinin de o yillarda Konya’ya bagli bir
ilce olan Karaman’dan geldigini ve yufka ekmege Tekirdag/Malkara’da gepit (veya sipit)
Tokat/Artova’da ise igkefe denildigini belirtmektedir. Benzer sekilde Karaman’da da yaygin
bir sekilde tiretimi yapilan ve yufka olarak bilinen ekmege sebit denilmektedir.

Siyirtma

Karaman’da neredeyse biitlin etli ekmek {iretimi yapilan tas firinlarda firetilen yassi
ekmeklerden biri olan s1yirtma dzellikle diiriim ekmegi olarak tiiketilmektedir. ildeki kebap ve
diirtimciilerin vazgegilmez ekmegi olan siyirtma tiretimi igin; 100 kg ekmeklik una 2 kg sofra
tuzu ve yaklasik 50-60 kg icilebilir su katilip 8-10 dk yogurma islemi ile siyirtma hamuru elde
edilir. Hazirlanan hamur yaklagik 30 dakika kitle fermantasyonundan sonra 250 g’lik bezelere
boliinmekte ve pasa tepsilerine alinmaktadir. Genellikle 250 g’lik hamur ikiye boliiniirek, elle
merkezden disa dogru esnetilerek yassilastirilmakta, miimkiin oldugunca esit kalinlikta oval bir
sekil verilmektedir. Sekil verilen hamur 225-250°C’deki tas firinda odun atesinde yaklasik 2
dk siireyle pisirilmektedir. Siyirtma ekmegi diirim ekmegi olarak kullanildigindan ekmegin
firmda uzun siire kalip gevreklesmesine izin verilmez. Firindan ¢ikan ekmekler, hizlica
soguyup gevreklesmemesi igin ekmekler {ist {iste konulup soguduktan sonra beze sarilarak
kullanilincaya kadar bu sekilde muhafaza edilmektedir (Sekil 4).

3Prof. Dr. Sait Tahsin Tekeli tarafindan 1970 yilinda kaleme alinan “Tiirkiye’de kdy ekmekleri ve teknigi” baslikli
eserde Karaman’dan geldigi ifade edilen ekmekler arasinda ayrica halka ekmegi (s.17), iki sac arasi ekmegi (s.17)
ve pide (s.25)’de sayilmaktadir. Adi1 gegen eserin sozliik boliimiinde de “mayali” olarak tarifi yapilan bir yerel
ekmek ¢esidi bulunmaktadir. Ozellikle halka ekmegi ve iki sac arasi ekmeginin cografi isaret tescili kapsaminda
arastirilmasi gerekmektedir.
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Sekil 4. Siyirtma ekmegi iiretimi*

4 Gorseller Suduragi Kasabasi’ndan Sevimli Firimi igletmesici Serhat Sevimli’nin sozlii izniyle kullamlmstir.
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Muhacir Ekmegi

Karaman ilinin muhacir® kdylerinden Hamidiye, Goztepe, Eminler ve civar mahallelerde
tretildigi bilinen, 6zellikle muhacirlerin Karaman yeme-igme kiiltiiriine kattigi bir ekmek
cesididir. Go¢ alan bir¢ok ilde tiretildigi bilinen muhacir ekmegi; eksi mayali ekmekler
grubunda degerlendirilmekte, goriintii olarak Trabzon Vakfikebir ve Sandikli Patates
Ekmeklerine benzese de son yillarda 6zel metal tava ya da tepsilere konularak tas firinda
pisirilmesi ile farklilik tasimaktadir. Genellikle tam bugday unu veya kepekli un kullanilan
muhacir ekmeginde eksi maya ve hazir maya birlikte kullanilmaktadir. Eksi maya onceki
iretimlerden kalmis oldugundan bir miktar su ve un katilarak yogrulur, bdylece hem
yumusatilmis hem de sonraki iiretimlerde kullanilmak i¢in ¢ogaltilmis olur. Maya, tuz ve seker
ik suya eklenip karistirilarak ¢6ziinmesi saglanir. Sulu karigim elenmis una katilarak aldigi
kadar 1lik su ilave edilerek ekmek hamuru kivaminda yogurulur. Hamur Kkitlesi 1 saat siireyle
mayalandirilir. Yaklasik 1 kg kadar hamur kesilerek hafifce yuvarlatilir ve yemeklik yagla
yaglanmig metal tepsilere konulur, tepside yarim saat mayalanmasi beklenerek kéze donmiis
firma stirtiliip firin kapagi kapali olarak pisirilir (Sekil 5). Uygun kosullarda muhafaza
edildiginde bir haftadan daha uzun siirelerde bayatlamadan tiiketilebilmektedir.

Sekil 5. Muhacir ekmegi®

Tahinli Pide

Karaman'da bilinen unlu mamiillerin iiretiminde “undan sonra en ¢ok kullanilan bilesen nedir”
diye sorulsa eminiz ki tahin ve tereyagi ilk akla gelenler olacaktir. Ekmeklik bugday unu, tahin
ve tereyagindan ozel bir is¢ilikle hazirlananan hamurun tas firinda, odun atesinde, agir agir
pisirilmesiyle elde edilen "tahinli pide”, Karaman’da halk tarafindan susatmadigi ve tok tuttugu
icin Ramazan ayinin vazgecilmez lezzeti olarak siklikla tiiketilmekte, 6zellikle Ramazan ay1
boyunca sahur sofralarinin vazgegilmezleri arasinda yer almaktadir. Genellikle Karaman’daki

SMuhacir; gogmen. Karaman’a 6zellikle Kafkaslar ve Balkanlardan gelip yerlesen halk, yerel sdylemde “macir”
denilmektedir.
& https://www.nefisyemektarifleri.com/muhacir-somunu/
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neredeyse biitiin etli ekmek ve pide firinlarinda tahinli pidenin yapildig: bilinmektedir. Tahinli
pide tiretiminin ilk agamas1 mayal1 bir hamur hazirlanmasidir.

Firmlarin sabah ilk islerinden biri olarak tahinli hamurunun hazirlanmasi sayilabilir. Cilinkii
tahinli pide tretiminin 6gleden sonraya sarkitilmamasi onemlidir. Sabah erken saatlerde
yogurulan %2 mayali hamur dinlenmeye birakilarak 2 saat siireyle fermente olmasi saglanir.
Mayalanmanin yeterli olduguna kanaat getiren hamurkar tezgah iizerinde biiylik¢e bir hamur
kitlesini agarak {izerine bolca tahin ve tereyagini ekleyip bunlari karistirarak tezgah tizerindeki
hamura iyice yedirir. Tahin ve tereyagi eklenmis hamur yeniden dinlendirilmeye alinir.
Yaklagik 1 saat dinlenmesinden sonra bu hamurdan kiiclik bezeler yapilir ve son kez
dinlenmeye alinir. Bezeleme islemi bitince tahinli ve yagli bezeler pide gibi agilip
yassilastirilarak firinda yavas yavas pismesi saglanir (Sekil 6).

Sekil 6. Tahinli pide iiretimi’

Diger bir iiretim teknigine gore ise, 2 saat dinlenmis hamurdan ortalama 150 gr olarak kesilen
mayal1 hamur bezeleri elle yassilastirilarak disk seklinde agilip iizerine 100 gr tahin ve 50 gr
tereyagl dokiilerek iyice karistirilir ve hamur elle bastirilip biiyiitiilerek acilir. Tahin ve
tereyagini iyice yedirdigimiz ve inceltilmis hamur rulo halinde sarilir. Bu sekilde 20 dk
dinlendirilen tahinli pide hamuru dairesel bir sekilde kendi {izerine dolanir ve hamurun tizerine
elle bastirilarak 30 cm ¢apinda disk haline getirilir ve tas firinda odun atesinde pisirilir. Tahinli
pide tiretimi genellikle sade (¢esnisiz) olarak yapilmakta, ancak istenirse rulo halinde sarilirken
arasina Ogiitlilmis ceviz katilabilmektedir. Karaman’da iiretilen tahinli pide, lilkemizde bazi

7 Gorseller; https://www.aa.com.tr/tr/ramazan-2019/bu-kentte-sahur-tahinli-pide-ile-yapiliyor/1490891#
sayfasindan alinmustir.
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yorelerde hamur formulasyonuna seker ilave edilerek benzer sekilde hazirlanan tahinli
coreklerden tuzlu olmasi ile ayrilmaktadir.

Iyi hazirlanmis bir tahinli pide kendine 6zgii lezzet ve kokuda, elle parcalandiginda lifli ve
kolayca ¢ignenebilir, agizda kalint1 birakmayan bir yapida ve kolayca yutulabilir olmalidir.
Hem tahin hem de tereyag: igerdigi i¢in yiiksek yag igerigine sahip olan tahinli pide uygun
kosullarda saklanirsa 1 hafta siireyle tazeligini muhafaza edebilmektedir.

Karaman Comlek Kombesi

Kombe olarak isimlendirilen unlu mamul, Karaman ili merkez kdylerinde ev kosullarinda on
yillardir iiretilip tiiketilen 6zel bir gidadir. Koémbe, 6zel giinlerde ve misafirlere ikram edilmek
amactyla hazirlanan mayali bir unlu mamuldiir. Mayasiz hamurdan da kdmbe yapilmakla
birlikte, sert tekstiirii ve diisiik lezzeti nedeniyle tercih edilmemektedir. Ulkemizde “Kombe”
adryla bilinen ve bugiline kadar cografi isaret tescili almis Ak¢adag Kombesi, Hatay Kombesi
ve Osmaniye Yogurtlu Kombesi olmak lizere {i¢ adet yoresel iirlin bulunmaktadir. Karaman
Comlek Kombesi bilesenler ve tiretim teknigi ile anilan iiriinlerden oldukga farkli 6zelliklere
sahiptir. Adina kombe denilmesine ragmen aslinda tandirda pisirilen 6zel bir ekmek olan
Karaman Comlek Kombesi, pisirilme teknigi ile benzerlik gosteren Akyurt (Ankara) Tandir
Boregi, Kayseri Tandir Boregi, Malatya Tandir Ekmegi ve Midyat Tandir Ekmegi gibi cografi
isaret tescili almis iirlinlerle baz1 benzerlikler tasimaktadir.

Comlek kombesinin iiretiminde temel bilesenler olarak bugday unu, su, maya ve tuz
kullanilmaktadir. Bu bilesenler yogurma kazaninda elle yogrularak hamur elde edilmekte, oda
sicakliginda 20-30 dakika fermantasyona birakilmaktadir. Fermantasyonu tamamlanan hamur
70-80 g agirliginda kesildikten sonra elle yaklasik 10 cm ¢apinda agilmaktadir. Agilan hamurun
ylizeyine ¢irpilmis yumurta, ¢emenotu igeren salca vb. siiriildiikten sonra 6nceden icinde
ozellikle mese calis1 ve odunu yakilarak 1sitilan ve yorede tandir diye bilinen 6zel bir firinin
ylizeyine yapistirilarak 3-5 dakika stireyle pisirilmektedir. Kémbe firindan ¢iktiktan sonra taze
olarak dogrudan tiiketilebildigi gibi iizerine tereyagi siiriilerek veya peynir konularak
tilketilmektedir (Sekil 7).

Uriiniin en &nemli ayirt edici 6zelligi, tandir tipi firinda pisirilmesidir. Comlek kdmbesinin
pisirilmesinde kullanilan tandir, evlerin bahgesinde insa edilmektedir. Tandir tipi firin
yapiminda oldukga genis hacimli (50-100 litre) toprak bir kiip® kullanilmaktadir. Oncelikle kiip
en genis olan orta kismindan kesilerek ikiye bdliinmekte ve alt kismi tandir yapiminda
kullanilmaktadir. Diiz bir zemin {izerine oturtulan kiip parcasinin etrafi 1s1 yalitimi saglamak
amaciyla cakil ve camur kullanarak olusturulan 20-30 cm kalinliginda bir yapr ile
desteklenmektedir. Kémbe hazirligi ile es zamanli olarak firiin igerisinde bir ates yakilmakta,
1s1 kaynag1 olarak Ozellikle mese calis1 ve/veya odunu tercih edilmektedir. Odun yanarak
kor/koz haline gelirken firin i¢i ve i¢ yiizeyi de istenen sicakliga ulagsmaktadir. Sekillendirilen

8 Su, pekmez, yag vb. sivilari veya un, bugday gibi tahillari saklamaya yarayan, genis karinli, dibi dar toprak kaba
verilen isim, blylk hacimli ¢cdmlek (Turk Dil Kurumu Glincel Turkge Sozlik, https://sozluk.gov.tr/).
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hamurlar firinin alt kismindan iist kismina dogru yapistirilarak cekilmekte ve i¢ yiizeyine
yapigmasi saglanmaktadir. Kémbe hamurunun boyutu ve firin sicakligina gore degismekle
birlikte, iiriin yaklasik 3-5 dakika pisirilmektedir. Pisirilen kombeler firin yiizeyinden elle
dikkatlice alinarak ve miimkiin oldugunca taze olarak servis edilmektedir.

Sekil 7. Tandirda “Comlek Kombesi” pisirilmesi

Halka Ekmegi

Halka ekmegi veya delikli ekmek olarak bilinen ve mayali ekmek grubundan olan bu ekmek,
Karaman ilinde ve civar kasabalarda tas firinlarda hazirlanip pisirilmektedir. Karaman’in

Suduragi kasabasinda yerel halk tarafindan “tandir ekmegi” olarak bilinen halka ekmegi ile
25



ilgili oldugunu diisiindiigiimiiz en eski literatiir bilgisi, Ankara Universitesi Gida Béliimii
kurucularindan merhum Prof. Dr. Sait Tahsin Tekeli tarafindan 1970 yilinda kaleme alinan
“Tirkiye’de koy ekmekleri ve teknigi” baslikli eser olup, Karaman’dan geldigi ifade edilen bir
ekmek oldugu ifade edilmektedir. Karaman ilinin 6zellikle kuzeydogusunda yerlesik bazi
Tiirkmen kasaba ve koyleri ile sehir merkezindeki bir firinda tiretilen delikli ekmek, Aksaray
ilinin Giizelyurt ilcesinde iiretilen ve Cografi isaret Tesciline (tescil tiirii / no / tarih: mahreg,
1040/ 07.03.2022) sahip olan “Gelveri Ekmegi”ne benzerlikler gostermektedir.

Delikli ekmek {iiretiminde, bugday unu (tercihen tam bugday unu), su, tuz ve maya (tercihen
eksi maya) kullanilmakta ve tag tabanli firinda pisirilmektedir. Bu amagla un, su (%55-60), tuz
(%1-1.5) ve maya (%1-2) yogrularak homojen bir hamur hazirlanmaktadir. Hamur ortam
sartlarinda yaz mevsiminde yaklasik 1 saat, kis mevsiminde ise 2 saat kadar fermantasyona
birakilmaktadir. Daha sonra 120-150 g agirliginda kesilen hamurlar elle beze haline getirilerek
yaklagik yarim saat kadar dinlendirilmektedir. Hamur elle yaklasik 20 cm ¢apinda 0.5-1 cm
kalinliginda acildiktan sonra tam ortasina parmak ile bastirilarak bir delik acilmaktadir.
Hamurun ortasina agilan delik, firinda pisme esnasinda kabarmasini kismen engellese de hafif
bir firin sigramasi ile ekmek kismen kabarmakta, ince bir ekmek kabugu ile iri gdzenekli bir
ekmek i¢i olugsmasina neden olmaktadir. Bu islem, firinda hamurun asir1 siserek yirtilmasini
onledigi gibi ekmegin adin1 aldig1 6zel seklini de saglamaktadir. Sekil verilen ve delik agilan
hamurun tizerine genellikle susam ve ¢orek otu (ciiccem) karisimindan bir tutam serpilerek tas
tabanli firinda (300-400°C) yaklasik 3-5 dakika pisirilerek delikli ekmek iiretilmektedir (Sekil
8). Genellikle kahvalti sofralarinin vazgecilmezi olan bu ekmek istenildiginde enlemesine ikiye
dilimlenerek i¢ine peynir gesitleri, sucuk, kavurma ve benzeri katiklar konulup bolca tereyagi
eklenerek, lizeri acik bir sekilde firina yeniden siiriilerek 1sitilmakta {ist parcasi tizerine kapatilip
sicak olarak servis edilerek tiiketilmektedir.

Sekil 8. Karaman halka ekmegi®

Karaman Halkasi

Karaman halkasi da Karaman’in iyi bilinen birgok yerel unlu mamiilii gibi davet sofralarinda
misafirlere ikram edilen ve genellikle evlerde iiretilen 6nemli tirtinlerinden biridir. Una katilan

% Sevimli Firini-Suduragi Kasabasi, Serhat Sevimli izniyle kullanilmistir.
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siit, tahin, tereyagi ve diger cesnilerle birlikte karilan sert yapidaki hamurun kisa bir
dinlendirme agsamasindan sonra halka sekli verilerek orta dereceli ateste pisrilmesiyle elde
edilen bir ¢esit ¢orektir. Bircok yorede benzer 6zelliklerde ¢esitli ¢orekler bulunmakla birlikte
Karaman Halkasinin en belirgin ayirtedici 6zelligi hamur bilesiminde tahin ve sirke
kullanilmasidir. Gegmis zamanlarda Karaman Halkas: tiretiminde tereyagi yerine eritilmis
kuyruk yagi1 kullanildigi ifade edilse de gliniimiizde yaygin bir uygulama degildir.

500 g un (kepeksiz ekmeklik) hesabiyla hazirlanacak hamur i¢in 200 g siit, 105 g tereyagi, 40
g tahin, 11 g kabartma tozu, 5 g sirke, 1 g tuz ve 200 ml su kullanilarak yogrulur, sert yapida
bir hamur elde edilir. Hamur serin bir yerde 10 dk dinlendirilir, ceviz biiyiikliigiinde bezelere
ayrilir. Bezeler elle inceltilerek fitil yapilir ve uclarindan birlestirilerek halka sekli verilir. Firin
tepsilerine dizilen halkalar 6nceden 1sitilmis elektrikli firinda 180°C’de kizarincaya kadar 15-
20 dk siireyle pisirilir. Sogutulduktan sonra kapali bir kap icerisinde aylarca muhafaza
edilebilmektedir.

Pisi (Bisi)

Pisi ya da yerel tabirle bisi; Karaman kiiltiiriinde 6nemli yeri olan geleneksel bir unlu
mamiildir. Kadim kiiltiirlimiiziin 6nemli bir pargast olarak hayrat gelenegimizin farkli bir
yansimasi olarak karsimiza ¢ikan pisi ve helva dagitma etkinligi ge¢misten bugiine devam
ettirilen 6nemli bir hayir ritiielidir (Gorgiilii, 2018). Ozellikle vefat eden kisinin ardindan onun
hayrina vefatindan sonraki ilk Cuma namazi ¢ikisinda cemaata ikram edilmesi ile bilinmektedir.
Cuma namazinin 6zellikle tercih edimesinin nedeni ise en kalabalik oldugu diisiiniilen bu namaz
sonras1 yapilan hayrin daha fazla kisiye ulastirilmasi gayretidir. Bunun disinda, 6zellikle geg
kahvalti veya ikindi sofralarinda kalabalik aile veya komsu toplanmalarinin da vazgecilmez
etkinliklerinden biri olup 6zellikle Recep aymin ilk 3 giinii yapilarak dagitilmaktadir.

Bilimsel kaynaklarda (Tufantoz, 2008; Giirgil ve ark., 2019) pisinin kdkenlerinin Islamiyet
oncesi Orta Asya Tiirklerine dayandigi, Tiirklerin Islam dinini se¢melerinden sonra bazi dini
giinlerde ve cenaze merasimlerinde dini bir ritliel olarak komsularina, misafirlerine ve cami
cemaatine pisi ikram ettikleri bildirilmektedir. Gliniimiizde bu uygulamalar devam etmektedir.
Ayrica, pratik ve lezzetli bir iiriin olan pisinin gerek evlerde gerekse endiistriyel iiretim yoluyla
kahvalt1 ve ara dgilinlerde de tiikketimi yayginlagmaktadir.

Karaman’da pisi yapma faaliyeti ge¢gmiste evlerde yakilan odun atesi iizerine konulan bakir
legenlerde veya ters ¢evrilmis derin saclarda pisi hamurunun derin yagda kizartilmasi seklinde
gerceklestirilmekteydi. Giliniimiizde ise bu gelenek ev halki tarafindan devam ettirilse bile
biiyiik miktarlardaki pisi yapim isi; ticari bir faaliyet olarak, basta mayalici tabir edilen kiiclik
firinlar ve sadece pisi imalat1 yapan isletmeler tarafindan yiirtitilmektedir (Sekil 9).

Yagda kizartilmis tuzlu bir hamur iirlinii olan pisi ile birlikte tath {iriinlerden tahin helvasi,
pekmez, receller ve cesitli peynirler katik olarak yenilmektedir. Hamur 6zellikleri agisindan
bir ¢esit yass1 ekmek olarak degerlendirebilecegimiz pisi, pisirme teknigi olan derin yagda
kizartma islemiyle bilinen yass1 ekmeklerden ayrilmaktadir. Pigi yapiminda kullanilan hamurun
ana bilesenleri ekmeklik un, tuz ve mayadir. Pisi hamuruna veya sekillendirilen hamurun
yiizeyine aroma verici olarak ¢orek otu ilavesi olduk¢a yaygin bir uygulamadir. Ayrica, yoreye
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gore degismekle birlikte pisinin gevreklik, renk ve lezzetini artirmak i¢in formiilasyona az
miktarda siit veya yogurt da ilave edilebilmektedir.

Sekil 9. Pisi iiretimi ve Karaman Yesil Cami éniinde Cuma namazi sonrasi pisi dagitilmasi*®

10 pisi tiretim gorselleri Hatipoglu Pisi isletmesinin s6zli izniyle ¢ekilmis ve kullanilmigtir.
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Pisi hamuru, ekmeklik una %55-60 oraninda i¢gme suyu, %1-2 tuz ve %2 yas maya katilarak
hazirlanmaktadir. Kullanilacak suyun 5°te biri kadar i¢gme siitii ilave edilebilmektedir.
Yogrularak hamur bir siire (15-30 dakika) dinlendirildikten sonra 60-80 g agirliginda kesilip
elle beze haline getirilmektedir. Bezelerin tizeri aygicek yagi ile hafif¢e yaglandiktan sonra 6nce
el ayasi ile bastirilarak yassilastirilmakta daha sonra ise 8-10 cm capinda ve 3-5 mm
kalinliginda sekillendirilip tepsilere dizilmektedir. Daha sonra kizdirilmis derin yagda birkag
kez cevrilerek 2-3 dakika kadar kizartilmaktadir. Kizartma islemi tamamlanan pisi kizartma
kazanindan ¢ikarilarak yagi stiziilmekte ve hemen tiiketilecekse sicak olarak toplu siparis igin
iiretildi ise soguduktan sonra tiiketime sunulmaktadir (Sekil 9).

Pisi; sari-agik kahverengi tonda, kenarlar1 kismen kabarmis, yag sicakligt ve hamur
ozelliklerine gore kiigiik veya oldukca biiyiik gbzeneklere sahip lezzetli bir kizartilmis unlu
mamul olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Haci Lokuru (Lokur, Karaman Lokuru)

Karaman’da lokur; Hac (ya da Umre) vazifesini yerine getirip sag salim evine dénen Hacilarin,
kendisini ziyarete gelip kutlamak isteyenlere Zemzem ve hurma!! ile birlikte sundugu &zel
geleneksel lezzetlerden biridir. Gliniimiiz Karaman’inda halen uygulanmakta olan lokur ikrami1
gelecege aktarilmasi gereken onemli geleneklerdendir. Dayanikli ¢erez bir gida olarak ele
alindiginda un, tahin, siit, sivi yag, yogurt, tereyagi ve mayagibi hemen her evde bulunabilen
temel hammaddelerden iiretilen lokurun; gegmiste ev kosullarinda hamuru hazirlanip sekil
verildikten sonra tepsiler i¢inde ¢arsi firmlarinda pisirildigi ve tiiketildigi bilinmektedir. Hali
hazirda Karaman’da gelenegi yasatmaya galisan bazi pide firinlarinin bu iiriinii y1l i¢inde sadece
Hac zamanina bagl kalmaksizin neredeyse haftada birka¢ kez tirettigi ve miisterilerine taze
olarak sundugu goriilmektedir.

Karaman kiiltiirtinde haci lokurunun ev kosullarinda tiretiminde; hacca gitmeyip geride kalan
ailenin kadin biiyiikleri, gelinler ve kizlar haci ziyaretinde bulunacaklarin kabul edilecegi evde
toplanmakta ve en tecriibeli aile biiyligii kadin tarafindan lokur hamuru hazirlanmasinin her
asamasi biitiin incelikleriyle adeta bir ders niteliginde genglere uygulamali olarak
ogretilmektedir. Lokur kesme akrabalarin, komsularin kaynasmasi ve bir araya gelinerek
imeceyle yapilan isler agisindan da olduk¢a Onemli bir uygulamadir. Son yillarda carst
firlarinda neredeyse yilin her zaman tiretilen geleneksel bir iiriin olmasi nedeniyle yeni nesil
gengler arasinda lokur kesme etkinliginin de kaybolmaya yiiz tuttugu ifade edilmektedir.
Unutulmamalidir ki baz1 geleneksel iiriinler endiistriyel tiretimle iretilse bile 6zgilinliigiinden
ve Ozelliklerinden hi¢ birsey kaybetmeyecektir. Bu ve benzeri uygulamalarin yok olmamasi
icin her yil diizenlenen g¢esitli kiiltiirel etkinliklerde bu etkinligin geleneksel ozellikleri
korunarak yeniden canlandirilmasi gerekmektedir.

11 Palmiyegiller familyasindan dekoratif yaprakl, Phoenix dactylifera tiiriine ait agaglarin, yenilebilen, tek
¢ekirdekli sekerli meyvesi.
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Lokur iiretiminde; un, tahin, siit, sivi yag, yogurt, tereyagi ve istege bagh olarak ekmek
mayasindan olusan biitiin malzemeler genis¢e bir legen iginde karistirilip, yogrularak ele
yapismayan kulak memesi kivaminda yari sert bir hamur elde edilmektedir. Yogrulan hamur,
ilik bir yerde iizeri ortiilii olarak 15-20 dk mayalanmaya birakilir. Genellikle ¢ars1 firinlarinda
yogrulan hamur dinlendirilmeden islenmektedir. Mayalanan hamurdan alinan yumaklar elle
yuvarlatilarak 6nce kalin rulolar halinde yuvarlatilir ve daha sonra tezgah {lizerinde el ayasi ve
parmaklarla sikistirilip yuvarlatilarak fitil tabir edilen ince rulolar haline getirilir. Keskin bir
bigakla hamur her kesimden sonra kendi ekseni etrafinda dondiiriilerek silindirik/kiip benzeri
bir sekilde kesilir. Kesilen lokur hamurlar1 ¢ars1 firinindan getirilen (adina kara tava denilen)
tepsilere dizilerek firina gonderilir ve pisirtilir. Tepsileme asamasinda kesilmis lokur
hamurlarinin lizerine az miktarda ince kepek serpilerek karistirilir. Hamur {izerine atilan ince
kepegin hem hamurun yapismasint onledigi hem de pisme sonrast lokurun lezzetini
gelistirdigine inanilmaktadir. Firindan gelen lokurlar serin bir yerde bekletilerek sogutulduktan
sonra gelen misafirlere ikram edilir. Eger evde elektrikli firinda pisirilecekse 180°C’de 1sinmis
firinda yiizeyi kizarincaya kadar yaklagik 20 dakika pisirilir. Sogutulduktan sonra tiiketilir
(Sekil 10 ve 11). Uygun kosullarda iiretilen, dzellikle 151ks1z ve serin bir yerde muhafaza edilen
lokurlarin yaklasik 1 ay tazeligini korudugu ifade edilmektedir.Tas firinda veya ev kosullarinda
elektrikli firinda pisirme islemlerinin son iirlin duyusal kalite 6zellikleri acisindan farkliliklar
olusturabilecegi asikardir.

Geleneksel bir lokur hamuru, 1000 g una (¢ars1 ekmek firininda kullanilan ekmeklik bugday
unu) 400 g tereyagi, 200 g tahin ve 4 g tuz konularak karigtirilir, tizerine 400 ml su ilave edilip
yogrularak sert bir hamur elde edilir. Yapilan yiizylize goriismelerede ve elde edilen bazi
tariflerde maya kullanildigi ifade edilse de geleneksel tarifte maya kullanilmadigi
belirtilmektedir. Elde edilen sert hamur 3-5 dk kadar dinlendirilmektedir. Daha sonra bu
hamurdan 100 g’lik bezeler kesilerek elle yuvarlanir. Uzeri bir bezle kapatilarak 15 dk
dinlenmeye birakilir. Siire sonunda bezeler elle yuvarlatilarak inceltilir ve yaklagik 2 cm
capinda ¢ubuklar/fitiller haline getirilir. Hamur keskin bir bigak yardimiyla 2 cm araliklarla
kesilerek dilimlenir. Dilimleme esnasinda her kesimde hamur kendi ekseninde dondiirtilerek
kiip sekli verilmeye ¢alisilir. Dilimlenen lokur hamurlar: kara tava tabir edilen tepsilere dizilir
ve ylizeyi kahverengilesinceye kadar 15-20 dk firinda pisirilir.

Bazi tariflerde maya kullanildigi i¢in bir hamur dinlendirme islemi yapilmaktadir. Bazi
tariflerde ise maya kullanilmadigi ve hamur yogrulduktan sonra bekletilmeden sekillendirilip
pisirildigi belirtilmektedir.

Karaman’in geleneksel iirlinlerinden olan lokura fiziksel olarak benzedigi sOylenebilecek
iirlinlerden birisi Beypazar1 kurusudur. Ancak hem kimyasal bilesimi, fiziksel 6zelikleri,
hazirlama ve tiiketim sekliyle Beypazari kurusundan oldukg¢a farklidir. Karaman Haci
Lokurunun en belirgin ayirt edici 6zelligi bilesiminde oldukca yiiksek oranlarda tahin
kullanilmas1 ve hazirlanip, kesilen hamur parcalarinin bir seferde pisirilmesidir. Ayrica liriiniin
Karaman yerel kiiltiiriindeki haci ziyaretleriyle de siki baglar1 olmasi da belirgin ayirt edici
ozelliklerindendir.

30



Sekil 10. Cars1 firininda lokur iiretimi*?

12 Asmert Firini ve calisanlarinin (Mehmet Délek) sézlii izniyle gérseller hazirlanmig ve kullaniimistir.
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Sekil 11. Firindan ¢ikmis satisa hazir lokur
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Kavurga (Gavurga)

Anadoluda kavurga denilince ilk akla gelenler kavrulmus kuruyemislerdir. Tiirkiye’de
kavrulmus kuruyemis tiirii cerezlerin iiretiminde tiim tane tahillar, kuru baklagiller, sert kabuklu
yemisler ve bazi yagli tohumlar kullanilmaktadir. Yaygin olarak tiretilen ve tiiketilen kavrulmus
cerezler arasinda kavrulmus findik, kavrulmus Antep fistig1, kavrulmus badem, kavrulmus yer
fistig1, kavrulmus aygigegi ¢ekirdegi, kavrulmus kabak cekirdegi, sar1 leblebi, beyaz leblebi,

kavrulmus misir, kizartilmis (soslu) misir ve kavrulmus bugday sayilabilir.

Kavurga, gavirga veya gavurga olarak da bilenen, Anadolu’nun farkli bolgelerinde farkli
sekillerde tiretilebilen, bircok tahil kullanilarak yapilan ve oOzellikle uzun ve soguk kis
gecelerinin vazgecilmez geleneksel ve yoresel iirlinii olarak bir kuru yemis ¢esididir. Esasen
baklagillerin kisa bir siire yiliksek sicaklifa maruz birakilarak kavrulmasi yontemi uzun yillardir
Asya, Orta Dogu ve Giiney Amerika iilkelerinde uygulanmaktadir. Ulkemizde farkli yorelerde
menengi¢, ¢edene ve susam gibi tohumlar kavrulmus bugdaya katilarak da tiiketilmektedir.
Ulkemizin bir ¢cok bélgesinde cin misir*® yada patlak/patlayan misirm dogrudan agik ates, sicak
hava veya yag i¢inde patlatilmasiyla elde edilen patlamis misira da kavurga denildigi
bilinmektedir. Tirk Dil Kurumu Giincel Tirkge sozliigiinde kavurga; “bugday, musir vb.
tahillarin kuru yemis gibi yenilmek i¢in ateste kavrulmusu”, kavurmak kelimesi de “bir seyi bir
kabin i¢cinde kendisinden baska bir malzeme koymadan pisirmek™ olarak tanimlanmaktadir.
Kuruyemis Ansiklopedisi’nde de kavurga i¢in “yapildig1 bolgeye, yoreye gore su ya da siitle
yikanmis/islatilmis bugdayin bazen yalniz basina, bazen de baska tahil tohumlar1 eklenerek sac
icinde kavrulmasiyla elde edilen ¢erez” seklinde tanimi yapilmaktadir.Gida teknolojisinde ise
kavurmak (roasting) denildiginde “firinda veya acik ateste bir seylerin pisirilmesi eylemi”
anlagilmaktadir. Kavurma islemi; genellikle kuru tahil ve baklagillerin, oldukc¢a yiiksek
sicakliklarda, ancak bazi baklagillerde ¢esitli 6n islemlerden sonra (¢ogu zaman herhangi bir
on islem gerektirmeyen), uygun ekipman ve isitma i¢in uygun enerji kaynagi kullanilarak
yapilan bir ¢erez gida iiretim teknigidir. Gida isleme teknikleri i¢inde 6nemli bir yeri olan
kavurma teknigi ¢ig olarak tliketilemeyen birgok tahil ve baklagilin fiziksel, kimyasal, dokusal
ve duyusal 6zelliklerini olumlu bir sekilde degistirerek yenilebilme 6zelliklerini artiran énemli
bir 1s1l islemdir. Geleneksel c¢erezlerimizin iiretiminde yaygin bir sekilde kullanilan kavurma
islemi 6zellikle birinci nesil geleneksel ¢erezlerimizin iiretiminin en énemli islem basamagini

olusturmaktadir. Ulkemizin birgok bolgesinde kavrularak cereze déniistiiriilen basta nohut,

13 Cin misir (Zea mays evertal.); misir patlagi, popcorn gibi isimlerle de bilinmektedir.
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misir ve bugday olmak iizere tarimsal iirlinlerin iiretiminin olduk¢a yaygin oldugu

bilinmektedir.

Kuruyemisler ve ozellikle de kavrulmus kuruyemisler Karaman ve Konya bolgesinde
insanoglunun giinliik yasantisinin birgok 6nemli boliimiinde yer almaktadir. Ozelikle bu
bolgede misafirlere ikram edilen kuruyemislere verilen bir isim ve diiglin gelenegi olarak
cetnevir unutulmamast gereken bir gelenektir. Digiinlerde kiz tarafi veya damat tarafi
hazirladiklar1 kuruyemis tepsisine/sinisine “cetnevir sinisi” tepsinin i¢ine koyduklar1 yagli misir
ve bugday kavurgasi, kavut, misir patlagi menengi¢, kenevir tohumu ve c¢esitli meyve

iiriinleri/meyve kurularina ise kisaca ¢etnevir demektedirler.

Karaman’da, ozellikle misir, nohut ve bugdayin kavrulduktan sonra cerez olarak tiiketimi
oldukga yaygindir ve bu tip gerezlere bolgede tandir denilmektedir. Ayni zamanda bolgede sac
iizerinde ekmek ve benzeri unlu mamullerin pisirildigi, genellikle asene denilen dis
mutfaklardaki yer ocaklarina da tandir denildigi bilinmektedir (Sekil 12). Kavurgalar,
cogunlukla semt pazarlarinda giinliik kavrulmus olarak agikta satisa sunulmaktadir (Sekil 13).
Karaman’da kavurga iiretimi tandir ocaklarinda ev kosullarinda sinirli diizeylerde yapilmakta
ve hali hazirda kii¢iik 6lgekli bir adet kavurga liretim tesisi bulundugu bilinmektedir (Sekil 14).
Bu tesiste, kendi miisterileri i¢in kavurma yapilirken, diger taraftan da genellikle Karaman semt
pazarlarindaki esnafin bugday, nohut ve misirlar1 kavrulmaktadir. Yerel halktan kendi tiriiniinii
kavurtturmak isteyenlerde bir kag¢ giin dnceden hammaddelerini getirip isletmeye birakarak
kavurtturmaktadir. Son yillarda yerel kuruyemisgilerin bu iiriinleri dokme olarak piyasaya arz

edilmesi yaninda farkli gramajlarda paketlenmis olarak satisa sunduklar1 da gézlenmektedir.
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Sekil 13. Karaman semt pazarinda kavurga saticis1 ve iiriinleri* ve yoresel iiriinler marketinde
ambalajli kavurga cesitleri®®

14 Fotograflar, pazarcinin sézlii izniyle gekilmis ve kullaniimistir.
!> Dogadan Halka Masara Yéresel Kéy Uriinleri isletmesinin sézli izniyle gekilmis ve kullanmilmistir.
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(a) Kavurma firm (b) kavurma firminaham maddenin girisi
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(c) Kavurma kontrolii (d) Kavurma firininda iiriiniin ¢ikarilmasi

Sekil 14. Kavurga imalat:®®

Karaman’da kavurma igleminde genellikle bolge de yetistirilen bugday, misir ve nohut ¢esitleri
kullanilmaktadir. Kavurgalik olarak bilinen nohut ¢esitlerinin basinda Sar1 98, Beysehir ve
Gokee cesitleri gelmektedir. Kavurgalik bugdayda ise ya bulgur fabrikalarindan alinan
haslanmis, kurutulmus ve kabugu soyulmamis tiim bulgur ya da dogrudan bulgurluk veya
makarnalik sert bugdaylar kullanilmaktadir. Misir kavurgasi iiretiminde ise ¢ogunlukla yerel
halkin yaglik-yagli misir olarak ifade ettigi beyaz ve sar1 renge sahip kurutulmus seker misir

tercih edilmektedir.

Geleneksel olarak Karaman’a 6zgili kavurgalarin iiretiminde kavurma yardimci malzemesi
olarak tuz, mese odunu kiilii ve yikanmis-temizlenmis ince dere kumu kullanilabilmektedir.
Dogrudan 1sitilmig sac veya tava yiizeyinde de kavurma islemi yapilabilmektedir. Ancak
kavrulacak hammaddeye 1sinin esit bir sekilde dagiliminin ve hammaddenin homojen bir

sekilde kavurulmasinin ve arzu edilen son {iriin kalitesinin saglanabilmesi i¢in kavurma

8Fotograf, isletmecinin sézlii izniyle ¢ekilmis ve kullanilmigtir.
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yardimci malzemelerinin kullanilmasi gerekebilmektedir. Bu yardimci malzemelerden tuz
herkesin bildigi yemeklik kaya tuzu olup kolaylikla bulanabilen bir malzemedir. Tuzun ayni
zamanda bir gida katki maddesi olmasi ve son iiriinde tad agisindan da olumlu/istenen bir katki
saglamasi agisindan en c¢ok kullanilan kavurma yardimci malzemesidir. Hem gida giivenligi
hem de kolay bulunabilmesinin zorlugu nedeniyle ge¢miste kavurga tiretimi i¢in kullanildigi
bilinen mese kiilii kullaniminin giderek azaldigi ve hatta artik neredeyse hi¢ kullanilmadig:
goriilmektedir. Benzer sekilde elenmis dere kumu da artik kullanilmayan bir kavurma yardimeci

malzemesidir.

Karaman’da kavurga iiretim teknigi

Kavurga liretiminin en énemli ana iglemi kavurma prosesidir. Kavurma islemi, ham maddenin
belli bir sicaklikta sade veya tuzlu olacak sekilde belli bir siire kavrulmasi esasiyla
gerceklesmektedir. Elde edilen iiriiniin duyusal 6zellikleri (gevrekligi, lezzeti vb.) kullanilan
hammaddenin ¢esidine ve teknolojik kalite Ozelliklerine bagli olarak degisebilmektedir.
Kavurma iglemi sirasinda uygulanan sicaklik ve siire parametreleri son {iriiniin kimyasal
bilesimi ve duyusal o6zellikleri tizerinde onemli bir rol oynadigi igin dikkatle segilmesi
gerekmektedir. Kavrulma sicakligi ve siiresine bagl olarak firiin renginde koyulasma,

dokusunda gevreklesme-citirlik ve lezzetinde gelisme meydana gelmektedir.

Kavurma islemi genellikle agik ates lizerine konulan ters c¢evrilmis sac iizerinde veya son
yillarda donen tamburlu ve sicaklig1 ayarlanabilen kavurma kazanlarinda yapilmaktadir (Sekil
14). Sicaklik esas1 geside gore farklilik gostermektedir. Misirin kavurma cihazina girdigi ilk
sicakligr 250°C ve kavrulma siiresi 2-3 dakika iken, nohutta bu deger 200°C ve 3-4 dakika,
bugdayda ise 280°C ve 7-8 dakika olmaktadir.
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8. SONUC VE DEGERLENDIRME

Var oldugu giinden bu yana insanoglunun yasam miicadelesinde énemli yeri olan beslenme
telasi, temelini gegmisten alan, binlerce gida regetesinin olusmasinda onemli rol oynamustir.
Cevresel kosullar, refah diizeyi ve benzeri etmenler insanoglunun birg¢ok 6zelligini oldugu gibi
yeme i¢gme aliskanliklarini da sekillendirmistir. Oyle ki dogumla baslayan ve &liimle nihayet
bulan insan hayatinin her asamasinda kutlamaya ya da anmaya deger duydugu her anda
gergeklestirdigi etkinliklerini yeme-igme faaliyetleriyle tamamlamistir. Tekrarlanagelen bu
etkinliklerde tiiketilen yiyecekler zaman iginde insan topluluklarinin yoresel/geleneksel
yiyecekleri olmus, o bdlge ya da yore halkiyla birlikte anilmaya baglamistir. Karaman;
konuslandig1 cografyada yasayan kadim ge¢misiyle eskiden oldugu gibi gelecekte de bolgenin

parlayan yildiz1 olacak bir ilimizdir.

“Yazin sebit, kisin mayal1” felsefesiyle Karamanlilarin hayatinin vazgegilmezi olan bu iki
ekmek kiiflii peynir, cemen, ciger sitkma ya da 1zgaralara altlik yapan 6nemli ekmeklerdendir.
Bir gesit lavas benzeri ekmek olan siyirtma 6zellikle 1zgara diiriimlerine katik olmakta, somun
benzeri ekmeklerden Muhacir ekmegi ve halka ekmegi ise sevilerek tiiketilen ekmekler
arasinda yer almaktadir. Misafiri geldiginde ¢omlek kombesi, pisi veya Karaman halkas1 yapan
Karamanli ev hanimlar1 son yillarda bu iriinleri ticari olarak iireten isletmelerin sayisinin
artmastyla artik evinde yapmay1 da ihmal eder olmustur. Ramazan aylarinin vazgecilmezi olan
tahinli pide ve haci ziyaretlerinin olmazsa olmazi lokur, simdilerde yilin her zamam
bulanabiliyor olsa da Karaman’in manevi degerleri olan yiyecek kiiltliriiniin 6nemli
unsurlardandir. Karasal iklimin soguk kis gecelerinin eglenceligi olan kavurga cesitleri de

unutulmamasi ve gelecege aktarilmasi gereken 6nemli {iriinlerden biridir.

Bu ¢alismada incelenen Karaman’a 6zgii bir¢ok geleneksel unlu mamiiliin tiretiminin belki de
en onemli 6zelligi, liretim siirecinde biraraya gelme, yardimlasma ve paylagma gibi giiniimiizde
olduk¢a fazla ihtiyag duydufumuz insani &zelliklere sahip olmasidir. Ornegin iiretim
stirecindeki gorselligi ve aninda hazirlanip sunulmasi ile pisi bir¢ok festival ve benzeri etkinligi
canlandirmaktadir. Ornegin, 15 Temmuz Demokrasi ve Milli Birlik Giinii kutlama programi
sonrasinda Karaman Aktekke Meydaninda kadin girisimciler tarafindan pisi ikram edilmesi,
Karaman Giizel Sanatlar Lisesi’nin geleneksel hale getirdigi pisi giinleri geleneksel bir iiriiniin
yasatilmasi kapsaminda 6nemli etkinliklerdendir. Temennimiz, Karaman’a 6zgii birgok yoresel

tirtiniin her y1l gerceklestirilen onlarca etkinligin bas rol oyunculari olarak yerlerini almalaridir.
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Elbette yoreye 0zgii ve ozellikle gastronomi/aggilik kapsaminda degerlendirilebilecek bagka
iiriinler de vardir. Ancak, bu ¢aligma ile 6zellikle endiistriyel tiretime uygun olabilen {iriinler
derlenmis, Karaman’a 6zgii onlarca unlu mamdiil ve tahil iirliniiniin tarihi ge¢misi ve liretimi
gibi konular derlenerek cografi isaret tescil siirecine katki saglanarak gelecege aktarilmasina

onciiliikk edilmeye calisilmistir.

Ayrica, bu derleme calismasiyla birlikte Karaman mayali ekmegi, ¢dmlek kombesi, hact lokuru

ve tahinli pidesi igin cografi isaret bagvurusuna esas taslak dosyalari da ekte verilmistir.
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EKLER

EK-1 KARAMAN MAYALI EKMEGI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaman Mayali Ekmegi; ekmeklik bugday unu ve / veya tam bugday unu, su, tuz ve ekmek
mayasi kullanilarak tiretilir. Karaman Mayali Ekmegi; yuvarlak, nispeten kalin olmayan, alt ve
iist ylizeyleri esit oranda pismis, ylizeyler kizarmig kahverengi goriintiide, ekmegin i¢i krem-
beyaz renkli bazen genis hava gézenekleri olabilen bir sekilde tiretilen Karaman iline 6zgii bir
iiriindiir. Karaman ilinde yiizyillardir ev kosullarinda giinliikk ekmek ihtiyacinin kargilanmast
amaciyla sac ilizerinde iiretilmesi ile alisilagelmis adiyla halk arasinda Karaman Mayali Ekmegi
olarak bilinir. Karaman ilinin 6zellikle giineyindeki Toros eteklerinde yerlesik kdylerinde
“yazin sebit kisin mayali” aliskanligi ile ylizyillardir tiretilip tiiketilen Karaman Mayali1 Ekmegi,
son 10-15 yildir il merkezinde kurulu 100’1 askin kiigiik aile isletmesinde iiretilerek hem
Karamanlilara hem de diger illerdeki tiiketicilere ulagtirilmaktadir.

Ge¢misinden bu yana ¢esitli pisirme ocaklarinda pisirilen mayali ekmek giiniimiizde
“Mayalic1” tabir edilen kiigiik isletmelerde dikdortgen veya dairesel sekilli genellikle dogal gaz
veya elektrik ile 1sitilan 3-4 mm kalinligindaki metal plaka ilizerinde iki tarafi ayri ayr
pisirilerek iiretilmektedir. Ister cali cirp1, odun atesi izerindeki sacda, ister ev kosullarinda tiip
gaz iizerinde tavada ya da elektrikli sacda pisirilirse pisirilsin, Karaman Mayali1 Ekmegi kendine
0zgii tiretim metodunu koruyarak gegmisten bugiine kadar gelebilmistir.

Uretiminde; sac kullanilmasi, mayalanma siireci, pisirme siiresi, iiriine sekil verilmesi ve
tirtiniin hem sicak olarak hem de 5’erli 10’arl1 adetler seklinde naylon ambalajlarda tiiketiciye
ulastirilmas1 Karaman Mayali Ekmeginin kendine 6zgii 6zelliklerinin baginda gelir. Karaman
Mayali Ekmegi genellikle ihtiyag fazlasi olacak sekilde pisirilir, 1 hafta kadar oda kosullarinda,
daha uzun siireler i¢in ise buzdolab1 veya derin dondurucuda muhafaza edilebilir. Yeniden
isitildiginda ilk pisirildigi andaki bir ¢ok duyusal 6zelligini geri kazanmasi oldukca énemli bir
ayirt edici 6zelligidir. Pisirme sirasinda ekmek nadiren de olsa orta kismindan kabararak kubbe
seklinde siser ancak daha sonra bu kabarma sonerek yassi halde kalir. Bu durum mayali
ekmegin katmanlarina ayrilmasina neden olsa da mayali ekmek tek katmanli yass1 ekmekler
siifina girer ve genellikle bu katmanlar ¢esitli faktorlere bagli olarak esit kalinlikta olusmaz.
Karaman Mayali Ekmegi, yemek yanina katik olarak tiiketilebildigi gibi genellikle arasina
cesitli katiklar konulup sikma tabir edilen diirlim yapilarak tiiketilmektedir.

Uretim Metodu:
Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari

- ekmeklik bugday unu ve / veya tam bugday unu (100 kg),
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- ekmek mayasi (1-2 kg, yas maya),
- tuz (1-2 kg),
- su (55-60 kQ).

Ekmek Hamuru Hazirlanmasi

Bilesen listesinde belirtilen bilesenler verilen miktarlarda karistirilarak kullanilan un ve
yogurucu Ozelliklerine gore degismekle birlikte 15-20 dakika yogrulur. Yogurma islemi ev
kosullarinda geleneksel yontemde elle, modern yontemde ise genellikle yogurma kazanlarinda
makineler ile yapilir. Hazirlanan hamurun kolayca islenebilmesi icin orta-iyi diizeyde gluten
kuvvetine sahip olmasi istenir. Asirt kuvvetli (elastik) hamurun agilmasi ve sekillendirilmesi
zor oldugu gibi ekmegi de sert olur. Hamur zayif oldugunda ise yapiskanlik ve yirtilma
nedeniyle istenen diizeyde sekillendirilemez. Bu degerler 6zellikle makine ile sekillendirmede
Onem tasir.

Mayalanma

Yogrulan hamurun mayalama siiresi hamurun miktarina, teknolojik 6zeliklerine, kullanilan
maya ve ortam sicakligina gore degiskenlik gosterebilir. Yogrulup dinlendirilen hamurun
mayalanma siiresi 30-60 dakika olup bu siire, kis aylarinda daha uzun, yaz aylarinda daha kisa
olabilir. Ayrica kullanilacak ekmek mayas1 miktar1 yaz aylarinda kis aylarina gore daha azdir.
Kullanilan maya miktar1 ve ortam sicaklig arttikca mayalanma siiresi de kisalir. Mayalanma
(fermantasyon) asamasinda kullanilacak maya miktar1 ve mayalanma siiresi hamurkar
tarafindan degerlendirilerek belirlenir.

Sekil Verme

Yogrulan ve mayalanan hamurlar; geleneksel yontemde el yordamiyla, bigak, ekmek keskisi
vb. yardimiyla modern yontemde ise hamur kes tart ve yuvarlatma makineleri yardimiyla esit
agirlikta bezelere boliiniir. Elde edilen hamurlar 15-30 dakika kadar ikinci bir dinlenmeye
birakilir. Dinlendirilen hamur el ile yassilastirildiktan sonra geleneksel yontemde oklava/yada
merdane ile dondiiriilerek agilir ve ¢ap1 ve kalinlig1 yeknasak olacak sekilde sekillendirilir.
Acilan hamurun ¢ap1 yaklasik 20 cm ve kalinligr yaklasik 2-3 mm kadardir.

Pisirme

Ekmegin pisirilmesi genellikle yiiksek sicaklikta istilmis sac lizerinde yapilir. Hamur
sekillendirildikten sonra yaklasik 300-350°C sicakliktaki sac {lizerinde her bir tarafi yaklasik 1
dakika olacak sekilde toplam 2 dakika kadar ¢evrilerek pisirilir. Pisirmenin yliksek sicaklikta
yapilmas1 tavsiye edilir. Pigirme sacinin pisirme siiresince ayni sicaklikta kalmasi
saglanmalidir. Karaman Mayali Ekmegi 6zelligini pisirme yonteminden alir. Hamur yiiksek
sicaklikta hizla pistigi i¢in zaten ¢ok kalin olmayan ekmegin i¢i yumusak kalir ve ekmegin
diirtim yapilabilme-yuvarlatilabilme 6zellikleri muhafaza edilmis olur.
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Muhafaza

Ekmegin {iretiminden tiiketiciye ulastirilmasindaki tiim asamalarinda asgari teknik ve hijyenik
sartlara uyulmaktadir. Pisirilen ekmekler sogumasi i¢in temiz bir ortli lizerinde dinlendirilir.
Pisen ekmeklerin kurumamasi i¢in 5’erli yada 10’arli olarak naylon torbalara konularak satisa
hazirlanir.

Karaman Mayali Ekmegi iiretimden hemen sonra sicak olarak ve liretim tesislerinde adet
bazinda acik sekilde ve satis noktalarinda ambalajli olarak satilir. Genellikle giiniin erken
saatlerinden aksam saatlerine kadar giin i¢inde talebe uygun olarak stirekli bir sekilde iiretimi
yapilir.

Karaman Mayali Ekmegi; serin, kokusuz ve rutubetsiz ortamlarda muhafaza edilir. Uriiniin raf
omrii oda kosullarinda 1 haftaya, buzdolab1 kosullarinda 15 giine, derin dondurulmus olarak ise
6 aydan 1 yila kadar ¢ikabilir.

Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Belirtilen cografi sinirda uzun yillardir iiretilen ve hazirlanmasi emek isteyen Karaman Mayali
Ekmeginin {retildigi cografi siir ile iin bagi bulunur. Pisirilmesinde yiiksek sicaklik
kullanilmasi, sekil verme asamalar ve iirliniin seri ve sicak olarak tiiketiciye arz edilebilmesi
icin bu Uriiniin liretiminde ustalik becerisi gerekir. Karaman Mayali Ekmeginin tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Karaman II Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatorliigiinde; Karamanoglu
Mehmetbey Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii ve Karaman
Ticaret ve Sanayi Odasindan birer iiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim kurulu
tarafindan gergeklestirilir.

Denetim diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen
hallerde ayrica denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu
uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Karaman Mayali Ekmegi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu,
{iriiniin bilesen listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip
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yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi1 gerekli
tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tilizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet
satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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EK-2 KARAMAN COMLEK KOMBESI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaman Comlek Kombesi ya da bilinen yerel adiyla Kémbe; Karaman ili merkez kdylerinden
ozellikle Bozkandak ve Damlapinar kdylerinde gecmisten bugiine 6zel giinlerde ve misafirlere
ikram edilmek amaciyla un, su, tuz, maya ve ¢esni olarak buy otu tohumu (Trigonella foenum-
graecum L.) unu kullanilarak hazirlanan hamurun elle sekillendirilip bir yiiziine ¢irpilmis
yumurta siiriiliip, tandir denilen firinlarda pisirilmesiyle elde edilen, ev kosullarinda tiretilip
tiiketilen mayali 6zel bir unlu mamuldiir. Uriiniin en énemli ayirt edici dzellikleri arasinda
hamuruna buy otu tohumu unu katilmasi ve hamurun yilizeyine ¢irpilmis yumurta siiriilerek
tandir tipi firinda pisirilmesidir. Karaman’in geleneksel tarihi kdy evlerinde mutlaka tandir firin
bulunmaktadir.

Uretim Metodu:

Comlek kombesinin liretiminde temel bilesenler olarak bugday unu, su (%55-60), yas maya
(%1-2) ve sofralik tuz (%1-2) kullanilmaktadir. Ayrica hamur bilesenlerine ¢esni maddesi
olarak buy otu tohumu unu eklenerek kendine 6zgii tat olugsmasi saglanmaktadir. Bu bilesenler
yogurma kazaninda iyice karistirildiktan sonra suyu eklenip, elle yogrularak somun ekmek
hamuru kivaminda bir hamur elde edilmekte, {izeri nemli bir bezle kapatilarak oda sicakliginda
20-30 dakika dinlendirmeye (fermantasyona) birakilmaktadir. Yorede mayasiz hamurdan da
kombe yapildig bilinmekle birlikte pisme sonrasi olusan sert dokusu ve gorece diisiik lezzeti
nedeniyle yore halkinin mayasiz hamurdan kdmbe yapmay tercih etmedigi goriilmektedir.
Fermantasyonu tamamlanan hamurdan 70-80 g agirliginda yumaklar kesilip, avug iginde
yuvarlatilip, elle 10-15 cm capinda agilmaktadir. A¢ilan hamurun yiizeyine ¢irpilmis yumurta
veya salca ve ¢esitli baharatlar kullanilarak hazirlanan kivamli sos siiriildiikten sonra 6nceden
icinde 6zellikle yorede bol bulunan mese ¢alis1 ve odunu yakilarak 1sitilan ve yorede tandir diye
bilinen 6zel bir firmin ylizeyine yapistirilarak 3-5 dakika siireyle pisirilmektedir. Kdmbe
firindan ¢iktiktan sonra taze olarak dogrudan tiiketilebildigi gibi iizerine tereyagi siiriilerek veya
peynir konularak da tiikketilmektedir.

Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari
- Ekmeklik un, 100 kg
- Pres yas maya, 2 kg
- Yemeklik tuz, 2 kg
- I¢ilebilir su, 50-60 kg
- buy otu tohumu unu, 100 g

Uriiniin en énemli ayirt edici 6zelligi, tandir tipi firinda pisirilmesidir. Cémlek kdmbesinin
pisirilmesinde kullanilan tandir, evlerin bahgesinde ya da balkonunda uygun bir yere insa
edilmektedir. Tandir tipi firin yapiminda oldukga genis hacimli (50-100 litre) toprak bir kiip
kullanilmaktadir. Pisirilmis topraktan yapilmis olan kiip 6ncelikle en genis olan orta kismindan
kesilerek ikiye boliinmekte ve alt kismi tandir yapiminda kullanilmaktadir. Diiz bir zemin
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iizerine oturtulan kiip parcasinin etrafi 1s1 yalitim1 saglamak amaciyla ¢akil ve camur kullanarak
olusturulan 20-30 cm kalinliginda bir yapi ile desteklenmektedir. Kémbe hazirligi ile es zamanli
olarak firin igerisinde bir ates yakilmakta, 1s1 kaynagi olarak 6zellikle yorede bol bulunan
mese calis1 ve/veya odunu tercih edilmektedir. Odun yanarak kor/kdz haline gelirken firin igi
ve i¢ ylizeyi de istenen sicakliga ulasmaktadir. Sekillendirilen hamurlar firmin alt kismindan
iist kismina dogru yapistirilarak ¢ekilmekte, hamurun oval bir sekil almasi ve firin i¢ ylizeyine
yapismasi saglanmaktadir. Kémbe hamurunun boyutu ve firin sicaklifina gore degismekle
birlikte, liriin yaklasik 3-5 dakika pisirilmektedir. Tandirda kdmbeyi pisiren kisi, elini ve kolunu
saran ve “kolcak” ad1 verilen eldiven benzeri bir koruyucu giymektedir. Pisirilen kombeler firin
yiizeyinden masa yardimiyla dikkatlice alinarak ve miimkiin oldugunca taze olarak servis
edilmektedir.

Cografi Simir I¢erisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Belirtilen cografi sinirda uzun yillardir tiretilen ve hazirlanmasi emek isteyen Karaman Comlek
Kombesinin iretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunmaktadir. Pisirilmesinde tandir firin
kullanilmasi, sekil verme ve hamurun firmin i¢ ylizeyine yapistirilarak pisirilmesi agamalari
iretiminde beceri ve dikkat gerektirmektedir. Karaman Comlek Kombesinin tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Karaman Il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatdrliigiinde; Karamanoglu
Mehmetbey Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii ve Karaman
Ticaret ve Sanayi Odasindan birer iiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim kurulu
tarafindan gerceklestirilir.

Denetim diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen
hallerde ayrica denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu
uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Karaman Comlek Kombesi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu,
{iriiniin bilesen listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip
yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli
tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet
satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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EK-3 KARAMAN HACI LOKURU (LOKUR)

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri

Karaman Haci Lokuru; ekmeklik bugday unu, tahin, yag, seker ve tuz, bazen su ve ekmek
mayasi da eklenerek hazirlanan yar sert kivamdaki hamurun bekletilmeden ince fitiller halinde
yuvarlatilmasi ve bu fitillerin kii¢iik parcalara kesildikten sonra pisirilmesiyle iiretilmektedir.

Karaman Haci1 Lokuru; pisirildikten sonra silindirik/kiibik bir yapida, yiizeyleri esit oranda
pismis, kahverengi renginde, kizarmis unlu/yagli/ptiriizlii ylizey goriintiisiinde, gézeneksiz ve
gevsek bir i¢ yapida, kendine has tat ve kokuda, agizda kolaylikla dagilabilen ve kolay
cignenebilir bir dokuya sahip Karaman iline 6zgii bir tirlindiir. Karaman ilinde ge¢misi olduk¢a
eski zamanlara dayanan haci lokuru; Hac (ya da Umre) vazifesini yerine getirip sag salim evine
donen Hacilarin, kendisini ziyarete gelip kutlamak isteyenlere Zemzem ve hurma ile birlikte
sundugu 6zel geleneksel lezzetlerden biridir. Dayanikli ¢erez bir gida olarak ele alindiginda un,
tahin, siit, sivi yag, yogurt, tereyagt ve maya gibi hemen her evde bulunabilen temel
hammaddelerden iiretilen lokurun; ge¢miste ev kosullarinda hamuru hazirlanip sekil verildikten
sonra tepsiler icinde ¢ars1 firinlarinda pisirildigi ve tiiketildigi bilinmektedir. Hali hazirda
Karaman’da gelenegi yasatmaya calisan bazi pide firmlarinin bu iriinii y1l iginde sadece Hac
zamanina bagli kalmaksizin neredeyse haftada birkag kez iirettigi ve miisterilerine taze olarak
sundugu goriilmektedir.

Karaman kiiltiirinde hact lokurunun ev kosullarinda tiretiminde; hacca gitmeyip geride kalan
ailenin kadn biiytikleri, gelinler ve kizlar haci ziyaretinde bulunacaklarin kabul edilecegi evde
toplanmakta ve en tecriibeli aile biiyiigii kadin tarafindan lokur hamuru hazirlanmasinin her
asamas1 biitiin incelikleriyle adeta bir ders niteliginde genclere uygulamali olarak
ogretilmektedir. Lokur kesme akrabalarin, komsularin kaynasmasi ve bir araya gelinerek
imeceyle yapilan isler agisindan da oldukga 6nemli bir uygulamadir.

Uretim Metodu:
Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari

- 1000 g un,

- 400 g tereyagy,
- 200 g tahin

- 4gtuz

- 400 ml su.

Uretim basamaklari

Geleneksel bir lokur hamuru elde etmek i¢in 1000 g una (ekmeklik bugday unu) 400 g tereyag,
200 g tahin ve 4 g tuz konularak karistirilir, tizerine 400 ml su ilave edilip yogrularak sert bir
hamur elde edilir. Yapilan ylizylize goriismelerede ve elde edilen bazi tariflerde maya
kullanildig1 ifade edilse de geleneksel tarifte maya kullanilmadigi belirtilmektedir. Elde edilen
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sert hamur 3-5 dk kadar dinlendirilir. Daha sonra bu hamurdan 100 g’lik bezeler kesilerek elle
yuvarlanir. Uzeri bir bezle kapatilarak 15 dk dinlenmeye birakilir. Siire sonunda bezeler elle
yuvarlatilarak inceltilir ve yaklasik 2 cm ¢apinda fitil haline getirilir. Hamur keskin bir bigak
yardimiyla 2 cm araliklarla kesilerek dilimlenir. Dilimleme esnasinda her kesimde hamur kendi
ekseninde dondiiriilerek kiip sekli verilmeye ¢aligilir. Dilimlenen lokur hamurlari kara tava tabir
edilen tepsilere dizilir ve yiizeyi kahverengilesinceye kadar 15-20 dk firinda pisirilir. Firindan
ciktig1 sicak haliyle tiiketilebildigi gibi genellikle sogutulduktan sonra tiiketilir.

Muhafaza

Isiksiz ve serin bir yerde muhafaza edilmesi kosuluyla Karaman Haci Lokuru yaklasik 1 ay
tazeligini koruyabilmektedir.

Cografi Simir I¢erisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Belirtilen cografi sinirda uzun yillardir iiretilen ve hazirlanmasi emek isteyen Karaman Haci
Lokurunun iiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunmaktadir. Hamurunun hazirlanmasinda tahin
kullanilmasi, fitil halinde sekil verme ve dilimlenerek tas firinda pisirilmesi asamalari
iretiminde beceri ve dikkat gerektirmektedir. Karaman Haci Lokurunun tiim tiretim asamalari
belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Karaman Il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatdrliigiinde; Karamanoglu
Mehmetbey Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii ve Karaman
Ticaret ve Sanayi Odasindan birer {iyenin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim kurulu
tarafindan gerceklestirilir.

Denetim diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen
hallerde ayrica denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu
uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Karaman Haci Lokuru (Karaman Lokuru) cografi isareti kullanim bi¢iminin
uygunlugunu, iiriiniin bilesen listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun
tiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile
alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet
satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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EK-4 KARAMAN TAHINLI PiDESI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaman tahinli pidesi; un, su, tuz ve maya kullanilarak yogrulmus ekmek hamuruna benzer
bir hamurun uzunca bir siire dinlendirilmesi sonrasi hamura tahin ve tereyagi eklenip ara
dinlendirme sonrasi elle agilarak yass1 ekmek sekli verilip odun atesinde pisirilmesi sonucu elde
edilen bir tiriindiir. Ayirt edici 6zellikleri olarak; hamurunun hazirlanmasi ve igslenerek pismeye
hazir hale getirilmesi asamalarinda ince iscilik ve ustalik gerektirmesi, yorede ozellikle
Ramazan aylarinda tiretilmesi, ekseriyetle sahurda tiiketilmesi sayilabilir. Karaman’da tiretilen
tahinli pide, lilkemizde baz1 yorelerde hamur formulasyonuna seker ilave edilerek benzer
sekilde hazirlanan tahinli ¢oreklerden tuzlu olmasi ve tahinle birlikte tereyagi da kullanilmasi
ile ayrilmaktadir. Tahinli pide iiretimi genellikle sade (cesnisiz) olarak yapilmakta, ancak
istenirse rulo halinde sarilirken arasina 6giitiilmiis ceviz katilabilmektedir.

Iyi hazirlanmis bir tahinli pide kendine 6zgii lezzet ve kokuda, elle pargalandiginda lifli ve
kolayca ¢ignenebilir, agizda kalint1 birakmayan bir yapida ve kolayca yutulabilir olmalidir.

Uretim Metodu:
Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari

- Ekmeklik un, 100 kg

- Pres yas maya, 2 kg

- Yemeklik tuz, 2 kg

- Tahin, 150 g hamur i¢in 100 g

- Tereyagi, 150 g hamur i¢in 50 g
- Igilebilir su, 50-60 kg

Uretim basamaklari

100 kg ekmeklik una 50-60 kg i¢ilebilir su, 2 kg tuz ve 2 kg pres yas maya katilarak ekmek
hamuru kivaminda hamur elde edilinceye kadar yogrulur. Hamurun kendine gelmesi i¢in 2 saat
stireyle kitle fermentasyonuna birakilir. Siire sonunda dinlenmis hamurdan ortalama 150 gr
olarak kesilen mayali hamur bezeleri elle yassilastirilarak disk seklinde ac¢ilip {izerine 100 gr
tahin ve 50 gr tereyag1 dokiilerek iyice karistirilir ve hamur elle bastirilip biyiitiilerek agilir.
Tahin ve tereyagmin iyice yedirildigi inceltilmis hamur rulo halinde sarilir. Bu sekilde 20 dk
dinlendirilen tahinli pide hamuru dairesel bir sekilde kendi iizerine dolanir ve hamurun {izerine
elle bastirilarak 30 cm ¢apinda disk haline getirilir ve tas firinda odun atesinde yaklasik 5 dk
pisirilir. Genellile firindan ¢iktiktan sonra sogutularak 2 pide bir ambalaja konularak paketlenir
ve bu sekilde satisa sunulur.

Muhafaza
Isik almayan ve oda sicakligindaki bir ortamda tazeligini ve lezzetini kaybetmeden 1 hafta

stireyle muhafaza edilebilir.
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Cografi Siir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Belirtilen cografi sinirda uzun yillardir tiretilen ve hazirlanmasi emek isteyen Karaman Tahinli
Pidesinin iiretildigi cografi sinir ile {in bag1 bulunmaktadir. Hamurunun hazirlanmasinda tahinle
birlikte tereyagi kullanilmasi, dinlendirme asamalarinin 6zellikli olmasi, tahin ve tereyagi
eklenen hamurun acilip rulo haline getirilmesi, dinlendirilmis rolunun kendi cevresine
dolanarak yassilastirilip disk haline getirilmesi ve tas firinda pisirilmesi asamalari iretiminde
yiiksek beceri ve dikkat gerektirmektedir. Karaman Tahinli Pidesinin tiim {iretim asamalari
belirtilen cografi sinirda ger¢eklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Karaman I1 Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatorliigiinde; Karamanoglu
Mehmetbey Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii ve Karaman
Ticaret ve Sanayi Odasindan birer iiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim kurulu
tarafindan gercgeklestirilir.

Denetim diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen
hallerde ayrica denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu
uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Karaman Haci1 Lokuru (Karaman Lokuru) cografi isareti kullanim bi¢iminin
uygunlugunu, iiriiniin bilesen listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun
iretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile
alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet
satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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