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: Soke Peksimeti ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iirtiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Séke Peksimeti ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullamim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soke Peksimeti, hamurun nem miktari odun atesi ile 1sitilmis firinda diigiiriilerek dayanikliligi artirilan bir
ekmektir. Uzun slire bayatlamayan Soke Peksimeti, gegmiste genellikle savas ve kitlik gibi durumlarda ekmek
ihtiyacini kargilamak i¢in kullanilmistir. Savag sirasinda Osmanli Ordusu’ndan, Kurtulus Savasi’ndaki ordularimiza
kadar birgok askerin ekmek ihtiyaci peksimet ile kargilanmistir.

Soke Peksimetini iiretmek igin tatli maya denilen nohut mayasi kullanilir. Osmanli’dan giiniimiize kadar
tiretilen bir peksimet tliriidiir. S6ke Peksimeti odun atesinin firin tabaninin altinda kiilhan denen yerde yandigi,
alevlerin firmin ortasindan ya da kenarindan firina yayilarak firinin 1sitildigi kara firinlarda pisirilir. Firin 100-120
°C’ye ulastiginda pisirilen Soke Peksimeti, odun atesi ile pisirildigi i¢in, kullanilan odunun kokusu iiriinde hissedilir.
Bu odun genellikle mese odunudur. Firmnin kara firin 6zelligini kaybettigi firinlarda, Odun kokusu firin igerisine
1slak mege odunu konularak da saglanir.

Soke Peksimeti iiretiminde nohut mayasinin kullanilmasi, mayanin hazirlanma ydntemi, mayanin peksimete
verdigi koku, odun ateginde pisirildigi i¢in oduna 6zgii kokuya sahip olmasi Soke Peksimetinin ayirt edici 6zelligidir.

Soke Peksimeti, Aydin ili Soke ilgesinde koklii bir gegmise sahiptir. Soke ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Soke Peksimeti iiretimi i¢in kullanilan maya nohut mayasi oldugu i¢in hamur kadar 6nemlidir.

Maya 6zii bilesenleri:

100 g nohut
0,7 I sicak su
6 g seker
2gtuz

Maya hamuru bilesenleri:

2 kg ¢cok amagli bugday unu
0,7 l maya 6zii (nohutlardan ayrilmis halde)
1,5 11ilik su

Peksimet hamuru bilesenleri:

25 kg ¢cok amagli bugday unu
20-22 | su
2 kg maya hamuru



Soke Peksimetinin mayasi iki agamada hazirlanir. Tk agama mayay1 olusturan bakterilerin bulundugu maya
6ziinii hazirlamaktir. {1k maya budur. ikinci asama bu dze un eklenip, peksimet yapilacak hamurun hazirlanmasinda
kullanilacak maya hamurunun hazirlanmasidir.

Maya 6zii hazirlanmasi:

Nohutlar, kiiciik parcalar olacak sekilde ezilerek kirilir. 1 litrelik kavanoz veya siseye koyulup iizerine
fermantasyonu hizlandirmasi i¢in tuz, seker ilave edilir ve kaynar su eklenip 1linmasi i¢in yaklasik 1 saat kapak agik
sekilde bekletilir. Siv1 ile kapak arasinda yaklasik bir cm bogluk kalmalidir. Karigim soguduktan sonra sisenin ya da
kavanozun kapaklar1 kapatilip 7-9 saat fermantasyon siiresinin dolmasi beklenir. Bu siirede sise ya da kavanoz 1lik,
karanlik bir ortamda korunur. Fermantasyon genellikle mayanin olusmasi i¢in kullanilan sise ya da kavanozun
firinlarda kiilhan denilen, firin1 1sitmakta kullanilan bdliimiin yakinina koyularak yapilir ya da sicakligir korumak
icin kalin bir bez ile sarilip bekletilerek saglanir.

Mayalanmanin tamamlandigi, kavanoz ve sisenin lizerinde olusan kopiikten anlasilir. Bu mayanin olup
olmadiginin anlasilmasimin geleneksel yontemi; sise kapagini agar agmaz yanan bir kibriti sise agzina
yaklastirmaktir. Kibritte parlama olduysa maya hazirdir. Eski ustalar ise mayay1 olusturan bakterilerin ¢ikardigi
gazdan mayanin hazir olup olmadigini anlar.

Sise ya da kavanoz igerisindeki 6z, maya olarak kullanilir.

Maya hamurunun hazirlanmasi:

[lk mayalama isleminde hazir hale gelen maya 6zii nohutlarindan ayrilir. 0,7 litre hacmindeki bu 6z, 2 kg gok
amagli bugday ununa eklenir. Ayrica 1,5 litre 1lik su ilave edilir. Eklenen su 35-40 °C olmalidir. Ardindan bu karigim
yogrulur. Orta yumusaklikta bir hamur elde edilmelidir. Hazirlanan bu hamur 1lik bir ortamda yaklasik iki saat
mayalanmasi i¢in bekletilir. Hamur kabardiginda kullanilmaya hazirdir.

Hazirlanan hamurun bir kismi, ertesi giin yapilacak ekmek i¢in ayrilabilir. Ayrilan mayali hamur yaz
mevsiminde buzdolabinda, kis mevsiminde hava ile temasini azaltmak igin iizerine un serpilerek hamur teknesi
icerisinde saklanir ve ertesi giiniin iretiminde maya olarak tekrar kullanilabilir.

Peksimet hamurunun hazirlanisi:

25 kg’lik una, hazirlanan 2 kg maya hamuru ve 20-22 kg su eklenir. Elle ya da yogurma makinesi ile yogrulur.
Yaklagik 2 saat mayalanmasi beklenir. Hamur mayalandiginda el ile ya da yogurma makinasinda hamur katlama
islemi yapilir. Yaklagik bir saat daha hamurun mayalanmasi beklenir. Hamur mayalandiginda kullanima hazirdir.

Firinin hazirlanmasi:

Soke Peksimetinin pisirildigi firin kara firin denilen firin tipidir. Kara firm kiilhaninda mese odunu yanan,
pisirme Oncesi firmin igerisinin alevin direk temasi ile isitildigi firmlardir. Firin kubbesinin tavani gri renge
doniistiigiinde firinin pisirme derecesine (140-160 °C) ulastig1 anlagilir. Pigirme alev varken yapilmaz, odunlar koz
haline geldikten sonra yapilir. Baca ¢ikis araligi en diisiik seviyeye getirilir. Firinin sicakligi sabittir. Kara firin
olmayan firinlarda firin igerisine 1slak mese odunu konularak odun kokusu elde edilebilir.

Séke Peksimetinin pisirilmesi iki asamalidir. Ilk asamada hazirlanan hamur yaklasik olarak 10 cm
kalinliginda, 20 cm genisliginde, 50 cm uzunlugunda boyutlara sahip dikdortgen sekilde ekmekler haline getirilip
ozel olarak hazirlanmis, bu boyutlara sahip tepsilere yerlestirilir. Igerisinde ekmek sekli verilen hamur tepsileri firina
atilir, yaklagik 18-20 dakikada pisirilir. Pigmis ekmeklerin bulundugu tepsiler firindan ¢ikartilir. Sogutulur.
Sogutulan ekmekler dilimlenir.

Ikinci asama dilimlerin pisirilip, peksimet haline getirilme asamasidir. Firin sicakligi ekmeklerin sogumasi
beklenirken yaklasik 100-120 °C’ye diiser. Dilimlerin kalinlig1 yaklasik 1-1,5 cm’dir. Dilimleri pisirmek i¢in 6zel
tepsiler kullanilir. Tepsilerin kenar yiiksekligi 1-2 cm, uzunlugu 80 cm, genisligi 50 cm’dir. Dilimler tepsilere
yerlestirilerek 8-10 dakika pisirilir. Pisirme sonunda dilimler kizarir, nemini kaybeder ve gevreklesir. Firindan
¢ikarilir ve sogumaya birakilir. Soke Peksimeti genellikle 500 g olarak ambalajlanir. Bu sekilde en az 6 ay tazeligini
koruyabilir.



Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Cografi simrda kokli bir gegmise sahip olan Soke Peksimeti, Soke ilgesinin mutfak kiiltiirii i¢inde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Séke Peksimetinin tiim tiretim asamalari belirtilen cografi
siirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; S6ke Tarih Arastirmalari ve Kiiltiir Degerlerini Koruma Derneginin koordinatorliigiinde ve Soke
Ilge Milli Egitim Miidiirliigii, Soke Pastacilar Tatlicilar Lokanta Gazino ve Benzerleri Esnaf Odasi ve Soke Tarih
Aragtirmalart ve Kiiltiir Degerlerini Koruma Derneginden {iriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla ii¢ kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi
ve sikayet halinde her zaman yapilabilir

Denetim mercii; iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, Soke Peksimetinin mayasinin uygun
sekilde hazirlanmasi, ekmekten hazirlanmig dilimlerin peksimet yapilarak firinda pisirilmesi ve Soke Peksimeti
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



