Arakdéy Ekmegi’nin Anayurdunu Ziyaret Ettiler
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Giimiishane Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii
tarafindan gerceklestirilen saha uygulama gezilerinin duragi Kiirtiin-Arakdy ve
Torul Cam Terasi oldu.

Gastronomi Tarihi ile Tuketici Davranisi dersi kapsaminda yapilan saha uygulama
gezisinde bolim dgretim iyeleri Dr. 0gr. Uyesi Fazil Kaya ve Dr. 0gr. Uyesi Eray
Polat oOnculuginde ve ilgili bolimin 1'inci ve 3'lnci sinif 6grencilerinin
katilimi ile gerceklestirildi. Turizm Fakiltesi Dekani Prof. Dr. Sevim Beyza
Oztirk Sarikaya, Dekan Yardimcisi Dr. Ogr. Uyesi Ismail Calik, Bolim Baskani
Doc. Dr. Savas Evren ve Ars. GOr. Seda Kamber Tas’in da katilim sagladigi
gezinin rotasi Kirtin-Arakdéy ve Torul Cam Terasi oldu.

Uygulama gezisinin ilk duragi Kirtin Arakdy'’de Gimishane’nin cografi isaretli
irinleri arasinda yer alan Arakdy ekmedi hakkinda Dr. 0§r. Uyesi Fazil Kaya ve
Dr. 0gr. Uyesi Eray Polat tarafindan 6n bilgilendirme yapildi. Ardindan Arakdy
Ekmekciler mahallesinde bulunan firin ustasi Osman Karaman; Arakdy ekmeginin
uretim asamalari, tarihi, ekmegin ve ig¢inde kullanilan eksi mayanin 6zellikleri
ve diger ekmeklerden farklilasan yonleri hakkinda detayli bilgi verdi. Karaman,
sonrasinda 6grencilerimizden gelen sorulara karsilik Arakdy ekmegi ile ilgili su
aciklamalarda bulundu: “Arakdy’'de ekmek lGretimi UG¢ firin ile baslamis olup,
glinumizde hali hazirda 22 firin ekmek Gretimi yapmaktadir. Eskiden, hamur
yogurma makineleri olmamasi nedeniyle, hamur elle ve tahta teknelerde
yogrulurdu. 0 yillarda bdlgenin tarima elverisli olmasi nedeniyle, ekmek
tUretiminde bolgede yetistirilen bugday kullanilirdi. Ancak ginimizde bu imkanin
bulunmamasi nedeniyle bugdaylar artik bolge disindan temin edilmektedir. Ekmegin
hamurunda bes cesit un kullanilmaktadir. Bu unlar ayni anda kazana dokuilip
karistirilmakta ve yaklasik olarak 45 dakika yogurulmaktadir. Sonra hamur
yaklasik iki-iki bucuk saat mayalanmaya birakilmaktadir. Hamur yogrulmadan once
yakilan firin yeterli 1siya ulasinca, ekmek yapimina baslanir. Ekmekte
kullanilan eksi maya uzun yillardir kullanilan bir mayadir. Dolayisiyla ekmekte
hazir maya kullanilmamaktadir. Bu eksi mayanin kac¢ yildir kullanildigi konusunda
net bir bilgi yok; ancak 100 yildan daha uzun bir siredir kullanildigini
rahatlikla soyleyebilirim. Ekmedimizin en o6nemli 6zelligi, ic¢inde kullanilan
eksi mayadir. Ayrica su da ekmegin karakterine etki etmekte ve kalitesini
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artirmaktadir. Ekmek piserken firin ilk asamada 400°C’ye kadar isinmaktadair.
Ekmek firina verilmeye basladigi zaman firinin 1sisi1 yaklasik olarak 270°C
civarinda olmaktadir. 200°C’de firinin kapagi kapatilir. Yaklasik 150°C’de pisen
ekmek firindan ¢ikarilir. Ekmegin pismesi ortalama dort saat sirmektedir.
Ekmekler ortalama l¢-dort kg agirligindadir. Ekmek¢ilik; her bir asamasi ciddi
emek isteyen, mesakkatli bir istir. Meslegimizin en zor tarafi, firinin
yakilmasi ve hamurun yogurulmasi islerinin senkronize bir sekilde yerine
getirilmesidir. Hamur kazanindaki eksi maya, ertesi gin ekmek yapmak ic¢in
bekletilmektedir. Kis aylarinda 3-4 somun kararinda, yazin ise 2 somun kararinda
birakilmaktadir. Peksimet yapmak icin firin 1sisi 150°C- 170°C araliginda
ayarlanir ve kiclik parcalara boliunmis ekmekler 12-14 saat firinda tutularak
kurutulur. Ekmegin peksimet yapilmasinin amaci, tazeligini korumak ve
dayanikliligini artirmaktir. Arakdy ekmegi, diger ekmeklere gdre daha
saglikladir. Ozellikle seker hastalarinin ve bagirsak problemleri yasayan
kisilerin tiiketmesi onerilmektedir. Ekmegimiz yaklasik olarak 10 giin tazeligini
korumaktadir. Peksimetlerimizin ise yaklasik olarak bir senelik raf omri
bulunmaktadir. Ekmegimiz Glmishane’nin yani sira Istanbul, Ankara, Izmir gibi
sehirlere de g6nderilmektedir. Ayrica Avrupa Ulkelerine de gdnderebiliyoruz.
Tazeligini uzun sire koruyabilmesi nedeniyle sehir disina herhangi bir problem
olmadan ulasimini saglayabiliyoruz. Bunun yani sira ekmegimizin internetten
satisini da yapmaktayiz. Firinlarimizda ginlik ortalama yaklasik olarak 5.000
ekmek lretilmektedir. Uretilen ekmek sayisi, yaz aylarinda 6zellikle festival
donemlerinde artarken, kis aylarinda azalabilmektedir. Bodlgedeki ekmek¢iligin
daha da gelismesi ve taninmasi ic¢in kooperatiflesmeye gidilmesi gereklidir. Buna
ek olarak, o6zellikle bu meslegin yeni nesillere 6gretilebilmesi ve yeni
ustalarin yetistirilebilmesi icin kooperatiflesmenin 6nemli oldugunu
diusunliyoruz.”

Firin ustalarindan bilgi alan o6grenciler ikram edilen eksi mayali ekmeklerin
tadimini yapti. Torul Kalesi Cam Terasina dogru hareket eden 6grencilerimiz
burada yerli ve yabanci bircok turistle sohbetler gerceklestirdi.

GUmishane’ye ve ydremize ait zenginliklerin ortaya c¢ikarilmasi ve yerinde
uygulamalarla 6grenilmesinin 6grencilerimize bircok katkisi oldugunu dile
getiren Rektér Prof. Dr. Halil Ibrahim Zeybek sunlari sdyledi, “Gimiishane ilimiz
muhtesem dogasi, turistik zenginlikleri ve kadim tarihi sayesinde birgok
glizelligi kendisinde barindiriyor. GUmishanemizin 6nunidn ac¢ilmasi tanitim ve
turizm ile mimkindir. Gonul elgilerimiz olan 6grencilerimizin saha uygulama
derslerini yerinde incelemeleri ve bu glzellikleri gormeleri bizler ig¢in buyuk
onem tasimaktadir. Bu ama¢la da 6grencilerimize bu firsati tanidiklari icin
Turizm Fakiltemiz yoneticileri ve danisman hocalarimizi kutluyor, Gimishane
halkimiza da tesekkiir ediyorum.”
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