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Abstract

From the past to the present, no doubt bread is one of the oldest and most important basic food for people. Bread is
baked in small furnaces that are dug in earth after plastered with clay especially in the countryside although it is not as
old as the ones in Eastern and South-Eastern Anatolian Regions. Tandoori was common in many areas including the
city centers; however, the use of it decreased with the development of industrial-type ovens when technology developed
and with the influence of urban culture in the countryside. However, for some people, the smell, taste and look of the
bread baked in tandoori distinguish it from other bread types. It is observed that tangible cultural works that required
dexterity and that was difficult to build under harsh geographical conditions are slowly becoming extinct with the
modern cultural works which are more easily obtained and do the same job. We also observe that some traditional
cultural products resist to modern life conditions and still survive today. One of these cultural assets is the bread baked
in Mus, which is called as “Tandoori Bread” since it is baked in tandoori. The bread that is called as Tandoori Bread in
Mus is baked in places that are called as ‘Tandir Dami’, and as ‘Tandir Evi’ in city center. The existence of Tandoori
Bread, which was more common in the past, is decreasing day by day with the influence of technology and modern life.
However, with the help of Tandoori Houses, which were opened in recent years, people find the opportunity of
purchasing Tandoori Bread, which they long for. Tandoori Bread, which has a special place in Mus, which is baked in
Tandoori Houses, becomes stale late, is demanded by people from different areas of Turkey, and is sent to different
areas with intercity coaches or through cargo companies. In this study of ours, the Tandoori Houses, which are not put
an end by the modern life, will be studied in terms of their historical adventure, status in the society, production and
contribution to the economy of the city by interviewing with the business owners and employees.
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Modern Hayata Yenilmeyen Bir Gelenek: Mus Tandir Evleri

Gegmisten giiniimiize, insanoglunun bilinen en eski ve en 6nemli temel gida maddelerinden birisi kuskusuz ekmektir.
Dogu ve Giineydogu Anadolu bolgesinde eskisi kadar olmasa da 6zellikle kirsalda ekmekler tandir ad1 verilen, yere
cukur kazilarak kilden yapilan bir tiir kiigiik firinda pisirilmekte. Tandirin, gecmiste kent merkezleri dahil olmak {izere
bircok yerde yogun oldugunu ancak teknoloji ile birlikte sanayi tipi firinlarin gelismesi, kent kiiltiiriiniin kirsalda da
etkili olmasiyla zamanla kullanimi azaldi. Ancak kimileri i¢in iiretilen tandir ekmeginin, hem kokusu ve lezzeti hem de
farkli gériiniimiiyle onu diger ekmek tiirlerinden daha imtiyazl kilmakta. Cografi sartlar altinda sekillenmis yapimi zor
ve hiiner isteyen maddi kiiltiir eserleri yavas yavas yerlerini ayni1 igi goren ve daha kolay elde edilebilen modern kiiltiir
iriinlerine biraktig1 goriilmekte. Bazi geleneksel kiiltiir iiriinlerinin modern hayata karsi direndigine ve hala varliklarini
koruduklarma tanik oluyoruz. Bunlardan biri de Mus’ta yaygin olan tandirda pisirildigi i¢in “tandir ekmegi” denilen
ekmek cesididir. Mug’ta tandir ekmegi ad1 verilen ekmek, kdylerde ‘tandir damr’, sehirde ise ‘tandirevi’ olarak tabir
edilen yerlerde iiretilmektedir. Eskiden daha yaygin olan tandir ekmeginin, gelisen teknoloji ve modern hayatla birlikte
sofralardaki varhig1 gittikce azalmaya bagladi. Ancak son zamanlarda agilan tandirevleri sayesinde insanlar &zlemini
¢ektigi tandir ekmegine ulagma imkani bulmakta. Mus’ta onemli bir yere sahip olan, tandirevlerinde pisirilen, geg
bayatlayan tandir ekmegi Tiirkiye’nin farkli yerlerinde yasayanlar tarafindan da ¢ok talep gérmekte ve Mus’tan her yere
otobiis firmalar1 ya da kargo aracilifiyla gonderilmektedir. Bu ¢aliimamizda modern hayata yenilmeyen Mus
tandirevleri tlizerinde arastirma yapilarak; bunlarin tarihi seriiveni, toplum nezdindeki durumu, iretimi, sehrin
ekonomisine katkis1 tandir evi igletmeci ve ¢alisanlariyla da goriisiilerek bir degerlendirme yapilacaktir.

Anahtar kelimeler: Mus, ekmek, tandirevi, gelenek.
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Insanoglunun varligindan bugiine en énemli besin kaynagi olarak hep ekmek 6ne ¢ikmustir. insanlar tahil adini
verdikleri unlu taneleri gesitli yontemlerle 6giiterek elde ettikleri undan kiiltiirlerine uygun yontem ve sekillerle ekmegi
elde etmeye galisti. Cografya ve iklim sartlar1 ekmegin pisirilme ydntemlerinde etkili olmustur. Eski Misir’da,
Mezopotamya uygarliklarinda, Asya ve On Asya da toplumlarin cesitli tahillar1 kullanarak, degisik pisirme
yontemleriyle ekmek irettiklerini gérmekteyiz (Kuter: 2011, 48). Medeniyet ve kiiltiirlerin onemli bir kavsagi olan
Anadolu’da da farkli yontemlerle ekmekler pisirilmekte. Bunlardan en eski olanlardan biri tandirdir. Killi topraktan
yapilan tandirlar ilk baslarda hem pisirme hem de 1sinmada kullanilmaktaydi. Daha sonralar1 daha ¢ok ekmek pigirmek
icin kullanilan tandirlarin oldugu “tandirevi”, evlerin en 6énemli boliimlerinden biri olmaya basladi. Modern hayat ve
kirsaldan kentlere gogle birlikte azalan ve unutulmaya baslanan tandir ekmegi yeniden agilan tandirevleriyle Mus’ta
toplum hayatma girmeye baslad1. Ilk baslarda daha 6nce bu ekmegi tadanlarm ugrak yeri olan tandirevleri zamanla
diger insanlarin da burda pisirilen, sekli ve lezzetiyle tercih edilen bir ekmek olan tandir ekmegine ilgi gostermeye
basladi. Musg’ta son on yil icerisinde dnemli ekonomik bir sektdre de donen tandirevlerinin sayisinda 6nemli bir artis
goriilmekte. Koydeki evlerde pisirilip sehre getirilerek satilan tandir ekmeginin disinda Mus merkezde yaklasik on bes
tandirevinde {iretilen tandir ekmegi piyasada alict bulmakta. Sadece Mus i¢inde degil disariya da gonderilen
tandirevlerinde pisirilen tandir ekmegi modern teknoloji iiriinleriyle iiretilen diger ekmeklere ragmen hala tercih edilen
bir ekmek olarak varligini siirdiirebilmekte. Tandirevlerinde ¢alisan elemanlarin ¢ogunun bayan olmasi bayanlar i¢in de
onemli bir is kapisi olarak tandrevleri dikkat ¢ekmekte.

Bu caligmamizda geleneksel kiiltiir iiriinii olan ve Mus’ta 6nemli bir yere sahip olan tandirevlerini arastirdik.
Sofralarimizin énemli bir gidas1 olan ekmege, bunun pisirildigi tandirlara ve tandirlarin yapilisina degindikten sonra
Mus tandirevleri calisanlariyla yaptigimiz goriismelere yer verilecek. Goriisme yaptigimiz kisiler, taradigimiz
kaynaklar, edindigimiz izlenimlerden yola ¢ikarak; tandir ekmeginin; hazirlanis asamalarina, tiiketim kiiltliriine,
piyasadaki yerine, Mus ekonomisindeki yerine deginilmeye ¢alisilacak. Sonug¢ kisminda da bu sektorle ilgili 6nerilere
yer verilecek.

1.Ge¢misten Gelecege Uzanan Tat: Ekmek

Tarihi ¢ok eskilere dayanan ekmek, insanlarin en dnemli besin kaynaginin basinda gelir. Tahil ya da hububat olarak
adlandirilan; bugday, cavdar, yulaf, misir gibi taneli bitkilerden elde edilen un, ekmegin hammadesini olusturur(GPD:
2016,20). Yapilan arastirmalardan elde edilen bilgiye gére MO. 4000 yillarinda Babilliler &zel firinlarda ekmek
pisirmeyi biliyorlardi. Yine MO. 4300 yillarinda degirmencilik ve firmcilik sanatinim icra edildigi, yapilan kazilarla elde
edilen bulgulardan anlasilmaktadir (GPD: 2016, 20). Diinyanin farkli cografyalarinda insanlarin kiiltiirlerine uygun
ekmek sekillerini gelistirdiklerini ve bunlar1 farkli yontemlerle pisirip sofralarina getirdikleri goriilmekte. Tarihte bir¢ok
uygarliga ev sahipligini yapmig, medeniyetlerin kavsak noktasi olan, kiiltiirlerin gelisip sekil aldig1 Anadolu’da toplum
icinde ekmegin ¢ok 6nemli bir yere sahip oldugunu gérmekteyiz. Bu cografyada yasayan insanlar i¢in ekmegin ayr1 bir
yeri vardir. Geginmek i¢in gerek duyulan para miktarini dahi “ekmek parasi” adiyla ifade edilmenin yaninda, ekmek
iizerine yeminlesmeler, anlasmalar yapilmaktadir. Temel besin kaynagi olma o6zelligi disinda folklorumuzdan,
edebiyatimiza; batil inanislarimizdan kutsal kitaplardaki metinlere; sarkilardan tiirkiilere kadar insanoglunun
olusturdugu tiim kiiltiirlerin nerede ise her noktasinda ekmek vardir (Bayoglu: 2014,164). Bu topraklarda yasayan
insanlar tarafindan kudsiyetin atfedildigi ekmek, Ozenilerek farkli yontemlerle pigirilerek sofralar1 donatmakta;
doyurucu dzelliginin yanisira, halkin protein ihtiyacinin biiyiik bir kismini karsilamakta, ayni zamanda da en ucuz besin
kaynagi olarak da tiiketilmektedir.

2. KoKleri Eskiye Dayanan Pisirme Araci: Tandir

Eski Anadolu Mimarlig1 iizerinde arastirma yapan Rudolf Nauman, yapilan arkeolojik kazilarda Anadolu’da neolitik
¢agdan itibaren yerlesme ve konut tiplerinde tandirlarin kullanildigini s6ylemekte(Naumann: 1985, 190). bu dénemde
kullanilan tandirlar pigirmenin yaninda isinma amagli olarak da kullaniliyordu. Bélgesel kosullar, yasam tarzi ve iklim
sartlarmin etkisiyle konut mimarisinde ocak ve firinlarin disinda tandirlarin da kullanildig1 yapilan kazilarda tesbit
edilmistir. Anadolu’nun dogusunda geg¢misten giiniimiize yogun kullanima sahip olan tandirin Orta Asya’dan buralara
geldigi de disiiniilmektedir. Orta Asya’nin gesitli bolgelerinde Neolitik donemden itibaren kirlangi¢ ortiilii (tiiteklikli)
cukur evlerin 6zellikle soguk iklime karsi korunakl: bir ev tipi olarak uygulandig1 goriilmektedir. Bu ev tipinde ortiiniin
acik olan orta kismmdan hem mekanmn 151k aldigi hem de altta yanan tandir ya da ocagin dumanmin disar1 atildigi
anlasilmaktadir. (Akin, 1996); (Okladnikov, 2002) (Kosklii: 2005, 158). Tandirin daha ¢ok Dogu ve Giineydogu
Anadolu Bolgelerinde yaygin olmasmnin temelinde; yagsam kiiltiirii, iklim 6zellikleri ve ekonomik kosullar oldugunu
sOylemek miimkiindiir. Bolgede tandir kiiltiiriinde; tandirin yapilisi ve hammadesinde farklilik olmasa da, 6zellikle
tandirlarin bulundugu mekan, sekil ve kullanim agisindan farkliliklar gostermektedir. Bolgenin kent ve kirsal konut
mimarisinde gozlenen ¢esitlilik tandirlarin konumlandirildigi mekanlarda da farkliliklara neden olmaktadir. Bu farklilik
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tandirin evin iginde bir bolimiinii olusturan mutfakta (tandirevinde), evin disinda avluda bulunan tandirevinde veya
avlunun bir kdsesinde sundurma altinda konumlandirilmasindan kaynaklanmaktadir (K6sklii:2005,159).

Modern hayatin getirdigi yeniliklerle birlikte mimaride 6nemli degisiklikler yapildi, dikey ve ¢ok kath yapilarin
artmasiyla evlerin bir boliimiinii olusturan tandirevi de bundan etkilendi ve kullanimdan kaldirildi. Buna teknolojinin
verdigi olanaklarla modern firinlarin kullanilmaya baglanmasiyla az emekle daha fazla ve maliyeti daha diisiik ekmegin
iiretilmesi de eklenince tandirevlerine olan ragbetin daha da azalmasina neden oldu. 1990’lardan itibaren kirsaldan gehre
yasanan yogun gocle birlikte kentlerin kenar mahallelerine yerlesen kirsal niifus burada kendileri igin yar1 kirsal bir
yasam alani olusturdular. Kendi beslenme aligkanliklarindan vazge¢meyen insanlar tandirevlerini buralara da tasidilar.
Birkag evin bir araya gelmesiyle ortak tandirevleri olusturuldu. Hala kentlerin bazi mahallelerinde ve kimi miistakil
evlerin avlusunda tandir kiiltiiriiniin yasandig1 goriilmektedir. Bu tandirlar 1smma ve diger pisirme amagli olarak degil
sadece ekmek pisirme amagli kullanilmaktadir.

3. Tandirin Yapihis1

Tandirmn yapilis1 zaman alan, incelik gerektiren zahmetli bir istir. Her donem yapilamayan, genelde nisan ile ekim aylar1
arasinda yapilmaktadir. Genelde bayanlar tarafindan yapilsa da erkekler tarafindan da yapilanlari vardir. Tandirm
yapimi bir meslek olmakla birlikte bu meslek ayn1 zamanda insanlarin gecimlerini sagladiklari, 6zellikle bayanlarimn,
birer ekmek kapisi olarak da dikkat ¢ekmektedir. Genel olarak tandir yapimmin belirli kaideleri vardir. Bir tandirin
yapiminda gegerli olan baz1 genel geger yapilis kaidelerine degindikten sonra Mustaki tandirlarin nasil yapildigini isin
ustasindan aktarmaya calisalim. Oncelikle tandir yapiminda her toprak kullanilmaz, sadece gav/kav denilen Killi bir
toprak kullanilmaktadir. Tandir yapiminda uyulmas: gereken birka¢ onemli asama vardir. Ilk asama, uygun topragn
bulunup getirilmesi ve hazirlanmasidir. Daha sonra sirayla toprak elendikten sonra igerisine su katilarak yogrulur
camur haline getirilir. Yogrulan kil ayakla ¢ignenerek yirmi dort saat bekletilir. Dinlenen kil kivamimni alana kadar bu
islem devam eder. Bu siirenin sonunda kilin igerisine 6nceleri kegi kili, at veya sigir kuyrugu kili, giiniimiizde saman
katilarak yeniden yogrulup terbiyesi ve pekismesi saglanir (Kosklii:2005,156). Defalarca ayakla yapilan bu yogrulma isi
sonucunda toprak tamamen erir i¢indeki kil ya da samanla harmanlandiktan sonra macun kivamina gelir. Tandirin
biiyiikliigiine gore diizenlenen alanda bir daire olusturulur ve tandir 6rme isi baslamis olur.

Yillardir Mus’ta ailece tandir yaparak gecimini saglayan Besir Bey Tiirkiye’nin birgok yerine Mus’tan tandir
gonderdiklerini sdylemekte. Mus’ta gorlistiigiimiiz bir¢ok tandirevi Besir Beyin yapmis oldugu tandir1 tercih ettiklerini
soylediler. Besir Beyin tandirlarini 6zel kilan killi topragin i¢ine koydugu siyah ¢akil taslariyla tandir1 6rmesidir.
Tandwrevi sahipleri bu tandirm daha uzun 6miirli oldugunu ve ekmegi iyi pisirdigini soyliiyorlar. Besir Bey tandir
yapimiyla ilgili bizimle sunlar1 paylasti: “Bunun topragi 6zel bir topraktir. Kav/gav denilen bir ¢esit topraktan yapiliyor,
bu topragi da biz Haskdy’iin arkasinda bulunan dagin yamacindan getiriyoruz. Getirdigimiz topragi ¢apayla ufalayip
ayristirtyoruz, daha sonra sadece bizim kullandigimiz siyah taglarin kirilmasiyla elde ettigimiz cakil taglarmi topragmn
icine serpistiriyoruz. Saman, ke¢i kilt da karistirip bir giin bekletiyoruz. Diger giin saatlerce ¢gamur havuzunda ayakla
yoguruyoruz, yogurduktan sonra dinlendirdigimiz hamurla tandir1 6rmeye basliyoruz. Kegi kili ve saman c¢atlamasini
onliiyor. Cakil taslar1 da onu daha uzun Omiirlii yaptig1 gibi ekmegin de iyi pismesini sagliyor. Tandirin 6riilmesi de
zahmetlidir, azar azar ve ayni ebatta camur alip {ist liste koyuyoruz onun iyice birbirini tutmasi i¢in elimizle bastirarak
ve kenarlarindan da ufalayarak birbirini tutmasini sagliyoruz. Bir tandirin yapilisi bir haftamizi aliyor. Tandir bittikten
sonra tandir1 iyice kuruttuktan sonra satigsa ¢ikariyoruz. Tandirin kurulmasi ve etrafinin 6riilmesi de ¢ok dnemli. Bazi
yerlerde tandir, topragin altina, yere gomiilerek kurulurken bazi yerlerde de topragn iistiine kurulmaktadir. Her iki
durumda da etrafinin saglam malzemeyle doldurulmasi ya da o6riilmesi gerekiyor. Genelde dis tarafi taglarla oriilmekte.
Oriiliirken taslarla tandir arasina ¢atlaklig1 ve genlesmeyi énlemek icin araya cakil, kiil ya da hayvan giibresi birakilir.
Toprak zarar verdigi i¢in perdeleme isleminde kesinlikle toprak kullanilmamaktadir. Hazirlanan tandirin iginde ates
yakilarak i¢i pisirildikten sonra tandir kullanilmaya hazir hale getirilir. Tandirin i¢inde ilk atesin yakilmasi da ¢ok
onemli ve 6zen gerektirmektedir. Ilk ates fazla olmamali, azar azar ¢ubuk, odun birakilarak ates arttirilir, tandira birden
yiiksek ates verildiginde bu ona zarar verir. topragin pigsmesi saglandiktan sonra tandir kullanima hazir hale gelmis olur.
yaptigimiz tanirlarm fiyatlar1 biyiikliiklerine gore degisiyor. 350 liradan 500 liraya kadar tandir fiyatlari
degismektedir.”

4. Mus Tandirevleri

Mus kirsalinda evin yagama boliimiinii olusturan mekanda tandir, pisirme ve 1smnma amagl

kullanilan bir diizenektir. Ayni ¢evrede tandirlarin evin disinda kapali bir mekanda (hani)

goriilen ornekleri de vardir (Ko6sklii:2005,159). Evin disinda tandirin kondugu ekmegin pisirildigi yere tandirevi denir.
Mus’ta son birkag yil icinde sehir iginde acilan “tandirevi” ad1 verilen yerlerde pisirilen tandir ekmegine (Kiirtge adiyla
nané tendur) yogun bir talep var. Kirsaldan kente gé¢ eden insanlar kirsalda tattiklar1 ve vazgecemedikleri lezzeti kentte
de tatmak i¢in tandir ekmegine ragbet edince kentte birkag¢ yil iginde sokak aralarinda, ana caddelerde birgok tandirevi
acildi. Hatta modern teknolojinin kullanildigi, yeni agilan firinlarda da bir koseye tandir kurularak tandir ekmegi de
¢ikarilmakta. Modern hayata ragmen yeniden ortaya ¢ikan ve kendine bir alan agan geleneksel kiiltiir iiriinii olan tandir,
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sartlara uygun olarak hayatin i¢ine girmeyi basardi. Modern hayatin {iriinii olan kimi lilks yapilarm altinda, kilden
yapilan tandirlar tandirevi adi verilen yerlerde tandir ekmegini ¢ikararak yeniden hayat buldu. Mus merkezde agilan
yaklasik on bes tandirevi insanlara ekmek kapist oldu. Birgok kisi tandir yapiminda ve tandirevinde galisarak ailesinin
ge¢imini saglamakta. Buralarda pisirilen ekmek, tadi ve uzun dmiirliliigii sayesinde sehrin disina da gonderilerek sehrin
ekonomisine de katki sunmakta. Burda ¢alisanlarla yaptigimiz bazi gériismelere de yer vermek isteriz:

Mus’un en eski tandirevlerinden birini babasiyla birlikte isleten Idris Erol tandirevleriyle ilgili bizimle sunlar1 paylastt:
“Yaklasik on yildir bu isi yapiyoruz. Eski dogal kiiltiiriimiizii, gelenegimizi yasatmak i¢in bu ise basladik. Bagladiktan
sonra da zamanla ciddi bir talep olugsmaya, tandir ekmegine yogun bir ilgi gosterilmeye baglandi. Kullandigimiz unu
yeni bigilmis bugdaydan elde ediyoruz. Birka¢ unu aslinda harmanlayip (esmer, kepekli, ¢avdar...) elde ettigimiz
hamurla, ekmegin dogalligin1 bozmadan pisirdigimiz i¢in ekmegimizin tadi, lezzeti ¢ok farkli oluyor. Ayrica her odunu
da kullanmiyoruz, gozel koz elde edilen ve kozii gabuk kiillenmeyen mese agacini kullaniyoruz. Tandirevinde sadece
ekmek (girde/glor, lavas) ve ¢orek pigiriyoruz. Alt1 ¢calisanimiz var bunlarin {i¢li bayan, bayanlarimiz sadece ekmegin
tandira vurulmasi ve pisirilmesiyle ilgileniyor iken erkekler de hamurun hazirlanmasina yardimei oluyorlar. Biz bazen
calistiracak is¢i bulamiyoruz bu is sabir ve incelik gerektiren bir istir, hamurun hazirlanisi, kivammi alis1 ve bunun
tandira vurulusu incelik ve ustalik gerektiriyor. Herkes bunu yapamaz anlayan kisiyi bulmak ¢ok zor, onun igin
ustalarimiz gok degerlidir. Ozellikle bayan calisan bulmakta sikinti gekiyoruz, bayan elinin degmesi ekmege ayr1 bir
kalite katryor. Urettigimiz hi¢bir ekmegi bakkal, market gibi ticari isletmelere satmiyoruz. kendimiz birinci elden
birebir miisteriyle temas kurarak satisimizi yapiyoruz. Disardan ekmegimize karsi ¢ok ilgi var. Karadeniz, Marmara,
Akdeniz, Ege Tiirkiye’nin her tarafina ekmek génderiyoruz. Bizim digardan haftalik ve aylik abonelerimiz var. Bunlara
stirekli ekmek gonderiyoruz. ( Tam da goriisme yaptigimiz anda Hatay Dortyol’dan bir miisteri telefonla arayarak
siparis verdi.) Biz Avrupa’nin birgok iilkesi ile Amerika’ya da burdan ekmek gonderiyoruz. Gurbetgilerimizin gelip
giderken kendileriyle gétiirdiiklerinin diginda da gonderdigimiz oluyor. Ekmegimiz uzun Omiirli, uzun vadede
tiiketilebilen bir ekmektir. Firindan ¢ikardiktan sonra dinlenmeye birakiyoruz, iyice soguyup dinlendikten sonra geffaf
posetlere doldurup agzmni kapatiyoruz. Eger bu ekmegi kisin buzdolabinin normal bdlmesine yazin da buzluga
koyarsaniz ii¢ aya kadar tazeleligini korur, tiiketmeden birkag dakika dnce dolaptan ¢ikarip dinlendirmeniz yeterlidir.
Mus’ta dnemli tandirevi isletmecilerinden biri olan ve ii¢ ¢esit unu harmanlayarak tandir ekmeginin hamurunu olusturan
Tayyip Kaya bize konuyla ilgili sunlar1 aktardi: "Dort yildir burayi agtik, burayr agmadan 6nce de bizim evimizin
tandir1 vardi evimizde hep tandir ekmegi tiiketilirdi. Sehir biiylidiikce, miistakil evler yerini ¢cok katli yapilara birakinca
tandirda ekmek pisirme isi de bitti. Ben tandir ekmegini dogallig1 ¢ok seviyorum, gelenegimizin siirmesini istedim ve
bir tandirevini agmaya karar verdim. Burada ¢alisan alt1 kisiyiz, ti¢ erkek, li¢ bayan hepimiz de akrabayiz. Benim esim
de burada ¢aligiyor. Ben ticari isletmelerin hi¢birine ekmek vermiyorum, ekmegi kendim satiyorum talep fazla oldugu
icin de ancak yetistirebiliyoruz. Bu iste ¢alisacak eleman bulmada da sikinti ¢ekiyoruz vardiyali ¢alisiyoruz bu ig ¢ok
yorucu oldugu icin her giin yapmaniz miimkiin degil. Ciinkii burada kollar ¢cok yoruluyor, ekmegi yastikla vurmak icin
strekli egilip kalkiyorsunuz ve yogunlasmaniz gerekiyor. Yogunlagmadigmiz zaman vurdugunuz hamur tandira
yapismayabilir. Giinde ortalama elli ekmek fire verdigimiz oluyor. Biz ekmegi Tiirkiye'nin her tarafina génderiyoruz.
Yarm Antalya'ya gonderecegim, geceleyin Van'a yiiz elli tane gonderecegim. Bugiin Hinis'a ii¢ yiiz tane gonderdim. Az
once siz de gordiiniiz siteye servis yaptim. Bunlar daimi aboneli miisterilerimiz. Ekmekleri bittikge elli tane, yiiz tane
gotiirip birakiyoruz. Ornegin Ankara'da bir miisterim var ona her seferinde ii¢ yiiz tane ekmek gonderiyorum orda
arkadaslariyla paylastyorlar. (Miilakat1 yaptigimiz esnada tandirevine gelen bir miisteri iki giin sonra Istanbul'a
gidecegini ve oradaki arkadaslara gotiirmek iizere yliz ekmek siparisi verdi.) Disarda tandir ekmekleri var niye insanlar
Mus'tan tandir ekmegi aliyor diyenler var. Evet ben de Antalya'ya gittigimde pazarda tandir ekmegi diye satilan ekmek
gordiim. Merak edip alip baktim; ekmek hazir undan elde yapilmis, kolayina kagilarak elde edilmis ve hemen elimizde
dokiilmeye basladi. O an da insanlarin neden bizim tandir ekmegine bu kadar ilgi gosterdiklerini anladim... Disardan
Mus'a gelip bu ekmege alisgan memurlarimiz var, bunlar da gittikleri yerlerden bize siparis veriyorlar. Tandir ekmegi
uzun Omiirlii oldugu i¢in ve tadini yitirmedigi i¢in insanlar ¢ok tercih ediyor. Uygun ortamda saklandig1 zaman dort aya
kadar tadim1 kaybetmez bu da satislarimizi olumlu yonde etkilemektedir. Tandir ekmegi israf edilmeyen, kalan son
lokmasma kadar tiiketilen bir ekmek oldugu icin israfi da dnemli dl¢lide Onliiyor. Kullandigimiz un ¢ok dnemli (kap1
Oniindeki torbalar1 gostererek) bu torbalari yeni degirmenden getirdim, (torbaya dokunarak) un sicacik daha. Burda
farkli bugdaylardan -kirmizi bugday, esmer bugday, ilkbaharda ekilen bugdaydan- elde ettigmiz unu karistirarak hamur
yapiyoruz (Torbalardan bir avug esmer un getirip gosteriyor). Hamurun hazirlanisi, kivamini yakalamasi da ¢ok dnemli.
Su an dogal maya ile hamur elde etmek icin galisiyoruz. Eski dogal usul ile 6nceden hazirlanip kullanilan hamurdan
sonraki hamur i¢in maya birakiyoruz. Bizim yogurma kazanlarimiz ¢ok biiyiikk oldugundan bunun 6l¢egini ayarlamaya
cahstyoruz. insallah en kisa zamanda dogal mayadan elde ettigimiz hamur ile ekmegimizi pigirecegiz. Kullamlan tandir
ve odun da ¢ok onemli. Bir yil i¢inde iki defa tandirlarimizi yeniliyoruz, yenilenmedigimizde zamanla ekmegi iyi
pisirmemeye, tutmamaya baslar ve ekmegin kalitesini diiiiriir. Tanesini bes yiiz liradan aldigimiz firinlarimizda mese
odununu kullantyoruz. Mese odunu kozii iyi olan, kézii ¢gabuk kaybolmayan, ¢ok az kiil yapan, koku, is yapmayan bir
odun oldugu igin ozellikle tercih ediyoruz. Bizim bolgede de meselikler ¢ok oldugu i¢in temin etmede de sikinti
¢ekmiyoruz. Tandirevlerinin en onemli c¢alisanlart bayanlardir. Bunlar sayesinde ihtiyaci olan birgok bayan
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calismaimkanini bulup evine katki sagliyor. Yanimizda ¢alisig alt1 ¢ocugunu biiyliten bacimiz var. Hem ev hem de
burast oldugu i¢in ikisini bir arada gotiiremeyen bayanlarimiz vardiyali olarak belirli giinlerde gelip burallarda
calistyorlar."

Yillardir evinin ihtiyaci olan ekmegi tandirlarda pisirerek karsiladigini sdyleyen, dért yildir da aile biitgesine katki
saglamak amaciyla tandirevinde calisan, ismini vermemizi istemeyen bir bayan bizimle sunlari paylasti:" Calistigimiz is
¢ok zor bir i olmasina ragmen ihtiyagtan dolay1 ¢aligmak zorundaymim. Alti gocugum var bunlarin gelecegini kurmam
icin onlar1 okutabilmem i¢in ¢alismam gerekiyor. Kimseye muhta¢ olmadan gegimimizi saglamamiza bu tandirevleri
vesile oluyor. Bazi giinler burda ¢alistyorum bazi giinlerde de evdeki islerimi yapiyorum, vardiyali oldugu i¢in benim
i¢in daha iyi oluyor. Cok yorucu bir istir bazen bes yliz ekmek vurdugumuz oluyor. Siirekli hamur agmak, bunu tandira
vurmak ¢ok yoruyor ama bunu da yapmaya mecburumuz ¢iinkii ekmek kapimiz.”

Tandirevi miisterilerinden Sabahattin Ozbek, tandir ekmeginin disinda baska ekmeklerden tat alamadigini sdyleyerek
bizimle su duygular1 paylast: “ Bizim evin yaninda yillardir tandir evimiz var, bu bizim kendi tandir evimiz ancak
komsulardan da dileyen buraya hamurunu getirip pisirebiliyor. Artik ekmek ¢ikaramayacak duruma geldik, hanim
rahatsiz, yasimiz da ilerledi ekmek ihtiyacimizi tandirevlerinden satin aldigimiz ekmekle karsiliyoruz. Diger ekmekten
yedigim zaman kendimi ¢ok rahatsiz hissediyorum ama tandir ekmegini yedigimde kendimi o kadar hafif hissediyorum
ki sanki hi¢ ekmek tiiketmemisim gibi. Ayrica bu ekmek kilo yaptirmaz. Ciinkii doygunluk hissini ¢abuk veriyor,
hemen doyuruyor sizi ve boylece az ekmek tiiketerek kilo derdinden de kurtuluyorsunuz. Mahallede tandir yakildigi
zaman ekmek kokusu mahalleyi sariyordu simdi de tandirevlerinin 6niinden gegince o kokuyu aliyorum ve ¢ok mutlu
oluyorum. Il digma her gittigimde hediye olarak gidecegim ildeki arkadaslarima burdan tandir ekmegini ve tandir
¢oregini mutlaka gotiiriiriim. Birkag giin sonra Istanbul’a gidecegim simdiden yiiz tandir ekmegi siparisini verdim. Ben
gotirmesem dahi benim gelecegim duyan ordaki tamidiklar hemen arayip “Gelirken tandir ekmegi getirmeyi
unutmayiniz” diye tembihlerler. Bu ekmegin en 6nemli 6zelliginden biri muhafaza etmesini bilirseniz ¢ok uzun siire
kalabiliyor ve hig israf da edilmiyor. Bizim burdan umreye ya da haca giden tanidiklarimizin ¢ogu orda kaldiklar1 siire
icinde tiiketmek iizere burdan tandir ekmegini gotiiriirler.”

5. Sonuc ve Oneriler

Farkli pisirme yontem ve sekliyle elde edilen ekmek, tarihten giiniimiize sofralarin vazgegilmez gidasidir. Mus
kirsalinda yaygin olan ama son yillarda bir ticari sektor seklinde sehrin mahallelerinde de sayilar1 hizla artan
tandirevleri agilmaya bagladi. Modern firmlara kafa tutan, geleneksel ekmek pisirme yonteminin kullanildigi bu
tandirevlerinden elde edilen ekmek, insanlar tarafindan yogun ilgi gérmeye basladi. Kirsalda bu tadi alip buna agina
olanlar, sehirde de eski ekmek tiiketme aliskanliklari olan tandir ekmegine tekrar geri dondiikleri i¢in memnun iken ilk
defa bunu tadanlar da kisa siirede bu ekmegin miiptelas1 oldular. Tandirevi isletmeleri, giinlimiizde uygun is bulma
konusunda sikint1 ¢eken dar gelirli bayanlarimiz i¢in de dnemli bir is kapisi oluverdi. Su an Mus’ta altmisa yakin bayan
buralarda caligsarak evinin ekonomisine katki sunmakta. Kisa siire igerisinde hizla yayilan bu tandirevlerinden sadece
Tirkiye i¢ine degil, yurt disina da tandir ekmegi ihrag edilmeye baslandi. Su an Mus’ta tandirevleri sayesinde disariya
hatir1 sayilir miktarda ekmek ihra¢ edilmekte. Bazi tandirevlerinden giinde bes yiiz ekmege kadar disariya ekmek
gonderilmekte. Ayrica bazi sehirlerle 6zdeslesen ekmekler gibi tandir ekmegi de Mus ile 6zdeslesmeye dogru yol
almakta. Bu durum sehrin tanitimma katki sundugu gibi sehrin geleneksel {irliniiniin piyasada yer edinmesini de
saglamakta. Tiiketicilerin yasam bi¢imlerinin degigsmesine bagli olarak, yeni tatlar, yeni iiriinler, giivenli gida, daha az
islenmis ve daha az katki iceren gidalar talep etmeleri nedeniyle, gerek ulusal ve gerekse uluslararasi pazarlarda,
geleneksel gidalarin 6nemi giderek arttig1 bir gergektir. Geleneksel gidalarin geregi gibi iiretimi ve pazarlanmasmin
saglanmasi kirsal kalkmmanin saglanmasi agisindan da son derece dnemlidir. Bu iriinlerin daha genis bir yelpazeye
hitab etmesi ve siirdiiriilebilirligi i¢in bazi adimlarm atilmasi gerekmektedir. Caliymamizin sonucunda, bu konuyla
ilgili karsilagilan sorunlar ve atilmasi gereken adimlarla ilgili baz1 6nerilere yer vermek istiyoruz;

e Giderek sayilarmnin artacagi tahmin edilen tandirevlerinin, Mus icin dnemli bir sektér oldugunun farkina
varilmal,, yerel yetkililer bunun tanitimini yapmali ve siirdiiriilebilirligi i¢in de gerekli tedbirleri almali,
destekler sunmali.

e  Geleneksel tiiketim iiriinleri, bir halkin kiltiiriinii ve gegmisini yansitmasi bakimmdan korunmasi gereken en
onemli maddi kiiltiir varliklarindandirlar. Bunun i¢in Mus’un 6nemli maddi tiiketim kiiltiiriinden biri olan ve
geemisten giiniimiize kadar ulasabilen geleneksel ekmek pisirme yontemi olan tandirevlerinin korunmasi ve
sartlarmin daha da iyilestirilmesi gerekir.

e Biinyesinde birgok kurs agan Halk Egitim tandir ekmegi icin kurslar da agmali. Mus Belediyesi ile ISKUR’un
diizenleyecegi meslek kurslar1 acilmali burada basarili olan kursiyerlerin, iicreti ISKUR tarafindan karsilanarak
tandirevlerinde ekmek pisirenlerin yanma verilmek suretiyle usta-cirak iliskisi olusturulmali. Béylece bu
kiiltiirii yarma tastyacak elemanlar yetisecegi gibi isletmelerin de eleman bulma sikintisi giderilmis olur.

e Ogzellikle tandirevlerinde vardiyal sekilde calisan dar gelirli bayanlarin sigorta islemleri igin bazi kolayliklar
getirilmeli. Bayanlarin geleneksel iiriinlerin iiretimindeki bu rolleri ortaya konulmali ve gii¢lendirilmelidir. Bu
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amagcla, egitim, saglik, tarmmsal iiretim, girisimcilik, pazarlama, orgiitlenme, sosyal giivenlik gibi birgok
faktorler dikkate alinarak, bu konuda yeni stratejiler gelistirilmelidir.

o Yerel yetkililer tandrevinin a¢ilmasima bir standart getirmeli. Kenar mahallelerde birden fazla agilan ve her
biri 300 ekmek ancak tiretebilen, cogu ruhsatsiz is yapan bu tandirevleri denetlenmeli.

e Tandir ekmeginin dogalligi bozulmadan iiretilmesi ve kalitenin arttirilmasi i¢in bu ekmegin temel 6zellikleri
mutlaka standartlastirilmalidir.

e Gecgmisi ylizyillar 6ncesine dayali Mus tandirekmeginin gerek kalitesinin denetlenmesi, gerek {ireticinin
korunmasi ve kalkinmasi igin bir kooperatif ya da oda kurulmalidir.

e Mustaki tiim kurum ve kuruluslar davet ettikleri misafirlerine verecekleri hediyeler arasinda, sehrin yerel
iiriinlerinden olan tandir ekmegine de yer vermeli. Ozellikle disardan katilimcilarin yogun oldugu biiyiik
organizasyonlarda; sempozyum, kongre, ¢alistay gibi iist diizey katilimli organizasyonlarda gerek verilen toplu
yemeklerde gerek hediye paketlerinde, sembolik de olsa, tandir ekmegine de yer vermeli.

e  Schirdeki lokanta, restaurant isletmecileri diger ekmeklerin yaninda miisterilerine tandir ekmegi alternatifini de
sunmali.
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