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HATAY TANDIR EKMEGI

Halef DIZLEK - Hiilya GUL - Mehmet Sertac OZER

Gida Urunlerinin gesitlendirilmesi ve niteliklerinin, gerek damak zevki gerekse insan sagligina uygunluk
acllarindan, gelistirilip iyilestiriimesi galismalari, ekonomik ve teknolojik gelismelere kosut olarak, yogunluk
kazanmaktadir. Bu Urlnler i¢erisinde unlu mamuller grubu, bu grup igerisinde de ekmek ¢ok 6zel ve dnemli bir
yere sahiptir.

Ekmegin tarihi insanlik tarihi kadar eski olmasina ragmen; ekmek Uretiminde kullanilan temel bilegenler
degisiklige cok az ugramistir. Ekmek yapiminda genellikle bugday unu kullanilir. Unun, hamur formalindn ve
dretim metotlarinin farkliliklarina gére ekmekler; francala, pide, sandvi¢, hamburger, gégmen, bazlama, yufka ve
cesitli tava ekmekleri seklinde gruplandirilirlar. Ayrica misir, yulaf, cavdar, arpa, piring gibi tahillarin unlari ve
kepekleri, bugday kepegi, soya unu, patates-elma-fasulye kabuklari, kadit endistrisi atigi selliiloz ve tirevleri
gibi diyet lif iceridi yiksek maddelerin katildidi ekmekler ve bunlarla birlikte tandir ekmegi, halebi ekmek, a¢ik
ekmek gibi mahalli olarak Uretilen ¢ok cesitli yéresel ekmekler de mevcuttur.

Birgok Ulkede sayillamayacak kadar farkli tipte ekmek yapildigi bilinmekte ve bazi Glkelerin kendine 6zgii
ekmekleriyle anildiklari gériilmektedir. Ulkemizde gok sayida ve farkl tipte ekmek Gretimi s6z konusudur.
Ozellikle blyuk sehirlerimizde Uretilen ekmeklerin énemli bélimund francala tipi ekmekler olusturmasina karsilik
yOresel ekmeklerin Uretimi de yadsinamayacak diizeylerdedir. Yoresel ve geleneksel ekmeklerden birisi de
tandir ekmegidir. Tandir ekmegi Glkemizde birgok ilde farkh sekillerde Uretilmektedir. Hatay, Malatya ve Mardin
bu illerden bazilaridir. S6z konusu illerde tandir ekmegi adi altinda retilen ekmeklerin ebatlannin ve Gretim
yOntemlerinin birbirlerinden farkliliklar gésterdigi gézlenmistir. Orne@in Malatya' da Uretilen tandir ekmeginin
Hatay yoresinde Uretilen tandir ekmegine gére daha kig¢ik oldugu, Mardin' de Uretilen tandir ekmeginin ise
Hatay ydresinde Uretilen halebi ekmegde benzedigi tespit edilmistir.

Hatay Yéresine Ozgii Geleneksel Tandir Ekmeginin Uretim Yéntemi ve Temel Ozellikleri:

Tandir kelimesi dilimizde feveran etmek, fiskirmak ve kaynamak anlamlarina gelir. Tennur s6zciginden
tare(til)mistir. Tennur s6zlUkte kapali bir ocak, bir firin olarak tanimlanir.

Dilimizde tennur, tandir olarak kullanilir. Tandir ekmegi yapimina gegmeden dnce bu ekmege ismini de veren
tandir firninin yapimindan ve tandirin 6zelliklerinden kisaca bahsedilmesinin yararl olacagi disinilmektedir.
Tandir yapimi zor ve zahmetli, sanat gerektirmeyen fakat bilgi ve beceri gerektiren bir igtir.

Once tandir icin Killi 6zel toprak getirilir, glizelce elenir, igerisine saman ve kegi kill veya pamuk katilarak gamur
yapilir. Bu gamur, bir glin bekletilip sonraki giin tekrar yogrulur.

Gamur, capi 7-8 cm kalinhdinda olan silindir sekline getirilerek érildr. Burada énemli olan nokta, tandirin
hepsinin bir anda érilmemesidir. Tandirin érdlmesinin birden yapiimaya kalkisiimasi tandirin diizgin sekilde
kurulmamasina, bunun yamuklagsmasina ve hatta ¢ékmesine yol acar. Tandir asama agama ve ara ara
kurotularak OrulGr. Tandiri kisin yapmak (6rmek) daha zordur. Tandir yapiminda son agsama tandirin agiz
kisminin yapiimasidir. Tandir Gretiminde hazirlanan ¢camurun kivaminin iyi olmasi gerekir, aksi takdirde tandirin
yapisi gabuk bozulur ve beklenilen randiman alinmaz. Tandirin kullanim émri genellikle 5 ile 10 yil arasinda
degisir. Bir tandir yapimi ortalama bir hafta surer.

Tandiri kurarken dnce gémulecek yer segilir. Buraya toprak seviyesinde gémulir. Yere kazilarak yapilan
tandirlarin derinligi 130-150 cm olur. Tandirlarin ¢aplari ise 50-65 cm civarindadir. Tandir ekmegi adini yapildigi
yerden alir. Tandirin altinda 20x20 cm ebadinda kigtik bir delik bulunur. Bu delige "kulle" adi verilir. Kulle, yanan
atesin hava alarak daha iyi yanmasini saglar. Ozetlemek gerekirse, tandir; yere ¢ukur kazilarak yapilan bir tr
firin olarak tanimlanabilir. Tandir ekmegi, gémme tandir denilen tandirlarda yapilir. GdGmme tandir, pismis
topraktan yapilmig, tabani genis ve diiz, agzi dar, yarim koni bigiminde biiyUk bir kiipe benzer. Evlerde bahge ya
da sekilere gémaldr.

Tandir ekmegi yapiminda dncelikle un elekle elenir, su, tuz, eksi hamur veya maya eklenip iyice yogdrulur.
Yogrularak uygun kivama gelen hamurun Gzeri bir bez ile kapatilarak hamur mayalanmaya (fermantasyona)
birakilir. Hamur mayalandigi zaman tandir odun ve g¢alilada yakilir. Ates tandirin taban kisminda yakilarak
tandirin duvarlarinin isinmasi saglanir. Igi Isinmaya baglayan tandirin duvarlan énce siyah sonra kor rengini alir.
Bu renk tandirin iyice 1sindigini ve ekmek pisirmeye hazir oldugunu gdésterir. Bir diger ifade ile, hamur tandirin
duvarinda diigmeden kalabiliyor ise tandir tavinda demektir.

Tandir bagina sofra bezi, hamur tahtasi, zeytinyagd, bir tabakta su ve "kera" denilen ekmegin tandira vurolmasini
saglayan malzemeler getirilir. Hamur el yardimiyla acilir ve "kera" tizerine yerlestirilir. Ekmegi tandira vurmak icin
mutlaka bu isten anlayan kadinlara ihtixa¢ duyulur. GUnki tandira ekmek vurmak, o atese dayanabilmek,
ekmegi tandira tutturabilmek tamamen beceri gerektirir.

Hamurlartandiricerisinde 1-2 d gibi kisa bir stirede pisirilerek tandirdan alinir.

Hamurlarin tandira iyi yapismamasi ve yeterince fermente edilmemis olmasi; ekmegin atesin icine dismesi ile
ve/ya da ekmegin bigcimsiz ve kavruk olmasiyla sonuglanir.

Tandir ekmegini sehirlerde Uretimi yaygin olarak yapilan ekmeklerden ayiran dzelliklerden bir tanesi de
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imalatcilarinin bayan olmasidir. Antakya sehir merkezinde, kdy ve kasabalarinda ortaklasa kullanima olanak
taniyacak sekilde insa edilen ¢cok sayida tandira rastlamak mimkUindtr. Tandir ekmegi Uretimini yapacak
bayanlar, bu tandirlara giindiiz erken saatlerde gelerek tandir kenarlarina ¢all ve odunlarini birakmak suretiyle
siraya girmis olurlar. Hangi bayan c¢alisini tandira erken birakmigsa o kisi ekmegini dnce yapma hakkina sahip
olur. Tandirlarda bazen kuyruklar olusur. Tandirlar sokaklarda bir yerde Ustl kapall herkesin faydalanacagi
sekilde olabilecegi gibi, evlerin avlularinda kisilere mahsus da olabilir, fakat her 2 sekilde de sicakkanli olan
misafirperver ve ikram sever yore halkinin timdndn kullanimina agiktir, yani tandidardan herkes faydalanabilir.
Tandirda ekmegini yaparak evine varan Kigi, sicacik ekmegini bir sofra tizerine serer, ekmekleri bir iki saat
bekleterek iyice sogumasina izin verdikten sonra toplayip ambarina, kilerine koyar.

Ihtiyac nisbetince her 6ginde sofrada kendine yer bulan tandir ekmegi, peyder pey tiketilme sansi bulur. Tandir
ekmeginin en 6nemli 6zelligi uzun stre bozulmadan kalabilmesidir. Uzun sire tiketilmeyerek kuruyan ve
hayatlayan tandir ekmekleri degerlendirilir. Yore halki tarafindan ekmek asi (hibzim kalle) olarak adlandirilan ve
sevilerek tiketilen bol domatesli, soganli ve acili yemege islenir.

Tandir ve tandir ekmegi, Hatay iline renk katan sembol ve yiyeceklerden bir tanesidir.

Ozellikle kdy, kasaba ve ilgelerde cok 6nemli bir gelenek, adet ve 6rfdir. Tandir ekmegi, yore halki tarafindan
O6zUimsenen, bir defa yapildiginda evin ekmek ihtiyacini asgari 3-4 gun karsilayan, kullanimi pratik, mibtelasinin
¢cok oldugu, sofralarin temel yiyecegdi olan dzel bir ekmek ¢esididir.

Tandir ekmegi; klasik beyaz tava ve pide ekmegi gibi temel bilesenleri un (genellikle yiksek randimanli), su,
maya ve tuz olan geleneksel ve yoresel bir ekmek ¢esididir. 2-4 mm kalinliginda, 25-40 cm ¢apinda dairesel,
diger ekmeklerin pigirildigi firnlardan farkli olarak tandirda pigirilen ve bilesiminde katki maddesi icermedigi icin
dogal bir Grtin olan tandir ekmegi, Hatay ve cevresinde, 6zellikle kdylerde, temel gida maddesi olma 6zelligini
halen korumakta ve genis ylzeyli, ince kalinlikta olmasi nedeniyle ¢cok amagli dirim haline kolaylikla
getirilebilmektedir.

Tandir ekmeginin hazirlanmasinda; un, maya, tuz Gzerine Ik su yavasga dokulerek manuel yogurma yapilir.
Kullanilacak su ve diger bilesenlerin miktari; uygun hamur kivami elde edilene ve yapiimak istenilen ekmek
miktarina gore degisir. Bilesenlerin miktari el ayari, g6z yordamiyla ayarlanir. Y ogurma genellikle aliminyum
veya bakir kaplamali legenlerde yapilir. Hamurun dinlendiriimesi (fermantasyon), yogurmanin yapildigi
legenlerde, hamurun Ustl bezle 6rtilmek suretiyle yapilir. Dinlendirme 6zellikle kis mevsiminde uzun zaman alir
(asgari 6-8 saat) ve bdylelikle hamur iyice mayalanarak aromatik, lezzetli tandir ekmeginin olusumuna zemin
hazirlanir. Tandir ekmegi; hamura bélme, yuvarlama ve el ile dairesel sekil verme islem basamaklarindan sonra
"kera" yardimiyla tandirin kenarlarina yapistinlarak kisa sirede pisirilen -su aktivitesi dlistik oldugu igin gec
kiflenen ve ylzey alani genis olmasina ragmen ge¢ bayadayan-6zel bir ekmektir.

Tandir ekmegi kiltirinin devam ettirilmesinin ve yayginlastirimasinin, bu amacla sehirlerin muhtelif yerlerinde
tandir inga edilmesinin, geleneksel ve dogdal bir lezzet olmasi, hayatladiginda ekmek agi yemegine islenebilmesi
ile ayr bir damak tadina kapi aralamasi nedenleriyle tandir ekmeginin tanitiminin yapiimasinin ve
bakkal-marketlerde de satisa sunulmasinin yararli uygulamalar olacagi distntlmektedir.
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