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KARS YÖRES NDE GELENEKSEL OLARAK ÜRET LEN BAZI UNLU MAMULLER 
 

Önder YILDIZ1  Bayram YURT1  smail Sait DO!AN2 

 
1I"dõr Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gõda Mühendisli"i Bölümü, I"dõr, Türkiye 
2Yüzüncü Yõl Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gõda Mühendisli"i Bölümü, Van, Türkiye 
 
ÖZET 
Günlük beslenmemizde unlu mamuller oldukça önemli bir yer tutar. Kars yöresinde ekmek, simit, kek gibi bilinen 
ürünler dõ#õnda geleneksel olarak üretilip sevilerek tüketilen kete, katmer, gagala, hasuda, pi#i ve velbak gibi o yöre 
insanõnõn beslenmesinde önemli yer tutan unlu mamuller de bulunmaktadõr. Bu çalõ#mada söz konusu yöresel unlu 
mamulleri olu#turan bile#enler, üretiminde dikkat edilmesi gereken hususlar ve önemli kalite kriterleri bilimsel bir 
yakla#õmla anlatõlmõ#tõr.  
Anahtar Kelimeler: Geleneksel gõda, 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 
 
Giri# 
Beslenme, insan sa"lõ"õnõ da etkileyen unsurlarõn ba#õnda gelmektedir [1][2]. Çünkü büyüme, ya#amõn sürdürülmesi ve 
sa"lõ"õn korunabilmesi için besinlerin düzenli olarak tüketilmesi gerekir. Beslenme alõ#kanlõklarõnõ belirleyen temel 
faktörler arasõnda, bireyin ya#adõ"õ toplumun kültürel özellikleri, çevresel faktörler, toplumlarõn birbirinden 
etkilenmeleri ve ekonomik durum gösterilmektedir [1].  
Beslenme kültürü toplumlarõn ya#am biçimleriyle do"rudan ili#kilidir. Yapõlan çalõ#malarda, kentle#me sürecinin 
gelenek ve göreneklerimizin de"i#mesine, yozla#masõna, unutulmasõna neden oldu"u ve geleneksel yemeklerimizin yeni 
nesil tarafõndan yeterince bilinmedi"i ifade edilmektedir. Bu nedenle zengin bir kültüre sahip olan Anadolu’da her 
yöreye, her toplulu"a ait yeme- içme gelenekleri ile kullanõlan araç-gereç, e"lenceler ortaya çõkarõlarak tanõtõlmalõdõr 
[3].   
Bu çalõ#mada, Kars yöre insanõnõn beslenmesinde önemli yer tutan ve geleneksel olarak üretilen kete, katmer, gagala, 
hasuda, pi#i ve velbak gibi unlu mamullerin üretimi hakkõndaki bilgiler bilimsel bir yakla#õmla anlatõlmõ#tõr.  
 
Kete: Kete Kars, Erzurum, Erzincan ve Bayburt illerinin sahiplendi"i, söz konusu illerde tüketimi oldukça yaygõn olan 
önemli bir geleneksel unlu mamuldür. Bile#enler ve üretim a#amalarõ açõsõndan yapõlan bölgeye göre bazõ farklõlõklar 
gösterebilmektedir. Kete üretimi akõ# #emasõ $ekil 1. de gösterilmi#tir. 
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$ekil.1. Kete üretim akõ# #emasõ  
 
Kete üretiminde un, ya", tuz, #eker ve maya su ile yo"rulduktan sonra elde edilen hamur yakla#õk bir saat fermentasyona 
bõrakõlõr. Fermente olan hamurdan hazõrlanan küçük kündeler oklava yardõmõ ile orta incelikte yufka #eklinde açõlõr. 
Genellikle bir kete için iki yufka kullanõlõr. Hazõrlanan yufka bir miktar tereya"õ ve sõvõ ya" karõ#õmõ ile ya"lanõr ve 
dörde katlanõr. Bu i#lem üretilecek ketelerin daha gevrek olmasõ için oldukça önemlidir.  Her kete için içerisine yakla#õk 
bir yemek ka#õ"õ iç konur ve genellikle oval olacak #ekilde içe do"ru kapatõlõr. Parmaklarla iyice bastõrõlarak büyütülür. 
Sonra üzerine süt ile yumurta karõ#õmõ sürülerek fõrõnda (200 °C) veya mümkünse tandõrda yüzey iyice kõzarõncaya kadar 
pi#irilir ve servise hazõr hale getirilir [4].  Tepsi fõrõna konulmadan önce hamurun üzerinin pi#me sõrasõnda olu#an 
havanõn dõ#arõ çõkmasõ için çatal ile delinmesi dikkat edilmesi gereken önemli bir husustur. Aksi halde kete yüzeyi 
#i#mekte ve yanmaktadõr [5]. 
Kete içinin hazõrlanmasõ: Hamur fermentasyonu gerçekle#irken bir yandan da ketenin içi hazõrlanõr. Kete içi olarak 
genellikle un kavurmasõ kullanõlmaktadõr. Bunun için kõzgõn erimi# tereya"õ (sadeya") veya sõvõ ya" içerisine un ve çok 
az tuz koyulur ve iyice karõ#tõrõlarak kavrulur (iste"e göre toz #eker de koyulabilir). Bunun yanõ sõra kete yapõmõnda 
iste"e ba"lõ olarak ceviz, peynir, çikolata ve helva kullanõlabilmektedir [6] [7].  
Katmer: Normal ekmek yapõmõna uygun olarak hazõrlanan hamur katmer yapõmõnda da kullanõlõr. Yo"rulan hamur 
ortam sõcaklõ"õ ve kullanõlan maya miktarõna ba"lõ olarak bir süre (30–60 dk) kitle fermentasyonuna bõrakõlõr. Yöresel 
deyimle hamurun ek#imesi beklenir. Daha sonra hamur yufka #eklinde açõlõr ve yufkalar be#erli olarak aralarõna ya" 
sürülmek kaydõyla rulo haline getirilir ve tepsinin ortasõndan ba#lanmak kaydõyla kõvrõmlõ olarak sarõlõr. Tepsi düzeltilir. 
Üzerine arzu edilen renk olu#umu için yumurta sarõsõ sürülerek fõrõna verilir. Köylerde ise ocak (#ömine) üzerine 4 adet 
demir çubuk konur ve çubuklar üzerine tepsi konulduktan sonra tepsinin üzerine de sac ters çevrilerek kapatõlõr. Ters 
çevrilmi# sacõn üzerine ise katmer yüzeyin pi#mesi için tezek koru konur [4].  
Gagala: Normal ekmek hamuru mayalanõr bir süre fermentasyona bõrakõlõr. Daha sonra bir miktar hamur (künde) ortasõ 
delinerek elips biçiminde #ekillendirilir. Ya"lanmõ# tavaya 5-6 tane dizilen gagalalarõn üzerine yumurta sarõsõ sürülerek 
fõrõna verilir. Köyde ise katmer de bahsedilen yöntemin aynõsõ kullanõlarak ocakta (#ömine) pi#irme gerçekle#tirilir. 
Pi#me yakla#õk 20 dk sürer [8].   
Hasuda: Tatlõ bir yiyecek olan Hasuda, Kars yöresinde daha çok do"um yapmõ# bayanlar için hazõrlanmaktadõr. Önceden 
hazõrlanan #erbetin (2:1 oranõnda su-#eker) içine çok az un atõlõr ve çõrpõlõr. Daha sonra tavada kõzgõn ya" içerisine 
hazõrlanan #erbet ile un dökülerek karõ#tõrõlõr. 5-10 dk ate#te pi#irildikten sonra hasuda yenmeye hazõrdõr [4][8]. Farklõ 
tat vermesi için hasuda #erbeti hazõrlanõrken pekmez de ilave edilebilir.   
 
Pi#i:  ste"e göre, süt veya su ile mayalanarak yo"rulan pi#i hamuru, keteye göre biraz daha fazla fermente edilmektedir. 
Çünkü hamur yeterince fermente olmadõ"õ zaman ya" içerisinde kõzartma sõrasõnda arzu edilen kabarma elde 

Hammaddelerin hazõrlanmasõ 

Hamur yo!urma

Fermantasyon 

Yufkalarõn açõlmasõ

Yufkalarõn ya!lanmasõ ve 

katlanmasõ

Un, tuz, su, ya!, maya

Kete içinin ilavesi

Un kavurmasõ 

Ceviz 

Peynir 

Hamurun 

"ekillendirilmesi

Pi"irme 
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edilmemektedir. Hazõr olan hamur elle kullanõlan tava boyutuna getirilinceye kadar çevrilir, daha sonra yuvarlak hamur 
kõzgõn ya"a atõlarak kõzarõncaya dek pi#irilir (yakla#õk 5 dk) [5] [9].  
Velbak: Velbak hamuru un, su, maya ve tuz kullanõlarak hazõrlanõr ve fermentasyona bõrakõlõr. Mayalanmõ# hamur önce 
biraz açõlõr ve içerisine daha önceden ha#lanmõ# ve ezilmi# koyu kõvamlõ patates püresi konulduktan sonra gözleme 
#eklinde pi#irilecek tava veya sacõn boyutuna göre açõlarak ya"sõz pi#irilir [10]. Daha sonra sõcak iken genellikle tereya"õ 
sürülerek servis edilir. Hazõrlanan patates püresi içerisine tercihe göre çe#itli baharatlar (pul biber, karabiber, nane vs.) 
eklenmektedir. Patates yerine lor peyniri veya beyaz peynirde kullanõlabilmektedir [5][9] .  
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