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KARS YORESINDE GELENEKSEL OLARAK URETILEN BAZI UNLU MAMULLER
Onder YILDIZ! Bayram YURT! Ismail Sait DOGAN?

Igdir Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Igdir, Tiirkiye
2Yiiziincii Yil Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Van, Tirkiye

OZET

Giinliik beslenmemizde unlu mamuller olduk¢a 6nemli bir yer tutar. Kars yoéresinde ekmek, simit, kek gibi bilinen
driinler disinda geleneksel olarak iiretilip sevilerek tiiketilen kete, katmer, gagala, hasuda, pisi ve velbak gibi o yo6re
insaninin beslenmesinde 6nemli yer tutan unlu mamuller de bulunmaktadir. Bu ¢aligmada s6z konusu yo6resel unlu
mamulleri olusturan bilegenler, iiretiminde dikkat edilmesi gereken hususlar ve ¢nemli kalite kriterleri bilimsel bir
yaklagimla anlatilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gida, unlu mamuller, Kars

SOME BAKERY PRODUCTS THAT ARE GENERATED AS TRADITIONAL IN KARS REGION

ABSTRACT

Bakery product has substantiality an important place in our daily nutrition. In Kars region, there are traditionally
produced bakery product such as kete, katmer, gagala, hasuda, pishi and velbak other than known products such as
bread, bagel and cake. Traditionally consumed products in the region, play an important role as nutritional sources in
the region. In this study, ingredients of these traditional bakery products, the points to be considered in the processing
steps and important quality criteria were explained scientifically.

Keywords: Traditional food, bakery product, Kars

Giris

Beslenme, insan sagligini da etkileyen unsurlarin basinda gelmektedir [1][2]. Ciinkii bliylime, yasamin stirdiiriilmesi ve
sagligin korunabilmesi i¢in besinlerin diizenli olarak tiiketilmesi gerekir. Beslenme aligkanliklarimi belirleyen temel
faktorler arasinda, bireyin yasadigi toplumun kiiltiirel ozellikleri, g¢evresel faktorler, toplumlarin birbirinden
etkilenmeleri ve ekonomik durum gosterilmektedir [1].

Beslenme kiiltiirti toplumlarin yasam bigimleriyle dogrudan iligkilidir. Yapilan c¢aligmalarda, kentlesme siirecinin
gelenek ve goreneklerimizin degismesine, yozlagsmasina, unutulmasina neden oldugu ve geleneksel yemeklerimizin yeni
nesil tarafindan yeterince bilinmedigi ifade edilmektedir. Bu nedenle zengin bir kiiltlire sahip olan Anadolu’da her
yoreye, her topluluga ait yeme- i¢me gelenekleri ile kullanilan arag-gereg, eglenceler ortaya ¢ikarilarak tanitilmalidir
[3].

Bu caligmada, Kars yore insaninin beslenmesinde 6nemli yer tutan ve geleneksel olarak iiretilen kete, katmer, gagala,
hasuda, pisi ve velbak gibi unlu mamullerin iiretimi hakkindaki bilgiler bilimsel bir yaklagimla anlatilmigtir.

Kete: Kete Kars, Erzurum, Erzincan ve Bayburt illerinin sahiplendigi, s6z konusu illerde tiiketimi olduk¢a yaygin olan

onemli bir geleneksel unlu mamuldiir. Bilesenler ve iiretim agsamalar1 agisindan yapilan bolgeye gore bazi farkhiliklar
gosterebilmektedir. Kete tiretimi akis semas1 Sekil 1. de gosterilmisgtir.
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Sekil.1. Kete iiretim akig gemasi

Kete tiretiminde un, yag, tuz, seker ve maya su ile yogrulduktan sonra elde edilen hamur yaklagik bir saat fermentasyona
birakilir. Fermente olan hamurdan hazirlanan kii¢tik kiindeler oklava yardim ile orta incelikte yufka seklinde agilir.
Genellikle bir kete icin iki yufka kullanilir. Hazirlanan yufka bir miktar tereyagi ve sivi yag karisimi ile yaglamir ve
dorde katlanir. Bu iglem iiretilecek ketelerin daha gevrek olmasi i¢in olduk¢a 6nemlidir. Her kete i¢in icerisine yaklasik
bir yemek kasig1 i¢ konur ve genellikle oval olacak sekilde ice dogru kapatilir. Parmaklarla iyice bastirilarak biiytitiiliir.
Sonra tizerine siit ile yumurta karisimi siiriilerek firinda (200 °C) veya miimkiinse tandirda yiizey iyice kizarincaya kadar
pisirilir ve servise hazir hale getirilir [4]. Tepsi firina konulmadan 6nce hamurun iizerinin pigme sirasinda olusan
havanin digar1 ¢ikmasi icin catal ile delinmesi dikkat edilmesi gereken onemli bir husustur. Aksi halde kete yiizeyi
sismekte ve yanmaktadir [5].

Kete icinin hazirlanmasi: Hamur fermentasyonu gerceklesirken bir yandan da ketenin i¢i hazirlanir. Kete i¢i olarak
genellikle un kavurmasi kullanilmaktadir. Bunun i¢in kizgin erimis tereyag: (sadeyag) veya siv1 yag icerisine un ve ¢ok
az tuz koyulur ve iyice karistirilarak kavrulur (istege gore toz seker de koyulabilir). Bunun yani sira kete yapiminda
istege bagl olarak ceviz, peynir, cikolata ve helva kullanilabilmektedir [6] [7].

Katmer: Normal ekmek yapimina uygun olarak hazirlanan hamur katmer yapiminda da kullanilir. Yogrulan hamur
ortam sicakligi ve kullanilan maya miktarina bagh olarak bir siire (30-60 dk) kitle fermentasyonuna birakilir. Yoresel
deyimle hamurun eksimesi beklenir. Daha sonra hamur yufka seklinde agilir ve yufkalar beserli olarak aralarina yag
stiriilmek kaydiyla rulo haline getirilir ve tepsinin ortasindan baglanmak kaydiyla kivriml olarak sarilir. Tepsi diizeltilir.
Uzerine arzu edilen renk olusumu icin yumurta sarist siiriilerek firma verilir. Kdylerde ise ocak (s6mine) iizerine 4 adet
demir ¢ubuk konur ve ¢ubuklar tizerine tepsi konulduktan sonra tepsinin iizerine de sac ters cevrilerek kapatilir. Ters
cevrilmis sacin iizerine ise katmer yiizeyin pismesi i¢in tezek koru konur [4].

Gagala: Normal ekmek hamuru mayalanir bir siire fermentasyona birakilir. Daha sonra bir miktar hamur (kiinde) ortas
delinerek elips bigiminde sekillendirilir. Yaglanmis tavaya 5-6 tane dizilen gagalalarin tizerine yumurta sarisi siirtilerek
firina verilir. Kéyde ise katmer de bahsedilen yontemin aynisi kullanilarak ocakta (s6mine) pisirme gerceklestirilir.
Pigsme yaklasik 20 dk siirer [8].

Hasuda: Tath bir yiyecek olan Hasuda, Kars yéresinde daha ¢ok dogum yapmis bayanlar icin hazirlanmaktadir. Onceden
hazirlanan serbetin (2:1 oraninda su-seker) i¢ine ¢ok az un atilir ve ¢irpilir. Daha sonra tavada kizgin yag icerisine
hazirlanan serbet ile un dokiilerek karigtirilir. 5-10 dk ateste pisirildikten sonra hasuda yenmeye hazirdir [4][8]. Farkli
tat vermesi i¢in hasuda serbeti hazirlanirken pekmez de ilave edilebilir.

Pisi: Istege gore, siit veya su ile mayalanarak yogrulan pisi hamuru, keteye gére biraz daha fazla fermente edilmektedir.
Cinkii hamur yeterince fermente olmadifi zaman yag icerisinde kizartma sirasinda arzu edilen kabarma elde
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edilmemektedir. Hazir olan hamur elle kullanilan tava boyutuna getirilinceye kadar ¢evrilir, daha sonra yuvarlak hamur
kizgin yaga atilarak kizarincaya dek pisirilir (yaklasik 5 dk) [5] [9].

Velbak: Velbak hamuru un, su, maya ve tuz kullanilarak hazirlanir ve fermentasyona birakilir. Mayalanmig hamur 6nce
biraz agilir ve igerisine daha 6nceden haglanmis ve ezilmis koyu kivaml patates piiresi konulduktan sonra gozleme
seklinde pisirilecek tava veya sacin boyutuna gore agilarak yagsiz pisirilir [10]. Daha sonra sicak iken genellikle tereyag:
stiriilerek servis edilir. Hazirlanan patates pliresi icerisine tercihe gore cesitli baharatlar (pul biber, karabiber, nane vs.)
eklenmektedir. Patates yerine lor peyniri veya beyaz peynirde kullanilabilmektedir [5][9] .
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