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GiRiS
Ayon; yollanin kesistigi il, dort ayn demiryolunun birlestigi tek il, termal turizmin baskenti,
sekerlemeler diyar gibi adlarla anilan ve bunlarin yaninda meshur Afyon kaymagi,
ucudu, hashasi ve mermeriyle sadece Ulkemizde degil dinya ¢apinda taninan bir
ilimizdir.
Afyon'da imalat sanayii ve gida ticaretinin Snemli alanlari olan sekerleme ve 6zellikle kaymakli
seker ve lokum Gretimi, kaymak Gretimi ve sucuk Uretimi sehir ekonomisinde 6nemli bir yer
tutmaktadir (Anonymous, 2001c). Afyon'da kaymakli seker ve kaymakli lokumun yani sira,
kaymak dolmasi (Uretiminde kaymak kullanilarak yapilan akide sekerinin geleneksel adl),
haghagli lokum, kus lokumu, sultan lokumu, sadrazam lokumu, lokum sucugu gibi farklt lokum
cesitleriyle, akide sekeri, helva sekeri ve dzellikle Sandikl ilgesinde Uretilen leblebili lokum gibi
sekerlemeler en 6nemli sekerleme Grdnleridir.
Bu makalede, Afyon ilinde geleneksel olarak Uretilen kaymakl sekerin Gretim teknolojisinin
dind ve buglnd anlatiimakta, Afyon'da kurulu sekerleme sektériinin son durumu
degerlendirimekte ve oneriler sunulmaktadir.

AFYON KAYMAKLI SEKERi VE URETIM TEKNOLOJISi

Sit yaginin hammadde olarak kullanildidr Grlinlerden biri olan kaymak, Ulkemize has bir st
mamuiliidir. Gida Maddeleri Tizigi'nde "100 g'inda en az 60 g sit yadr bulunan kremalara
kaymak denir' seklinde tanimlanan kaymak (Keskin, 1995), Afyon'da geleneksel olarak manda
s(itiinden yapilmaktadir. Ancak son yillarda gesitli sebeplerle kaymak tretiminde inek stlinden
de faydalaniimaktadir (Glrsoy ve ark., 2001).

Ustiin lezzeti ve aromasiyla herkesin severek yedigi bir siit Griini olan Afyon Kaymagi sade
olarak yenilebildigi gibi ¢esitli hamur tatlilarinin susleyici ve besleyici degerini ve lezzetini arttirici
bir katki maddesi olarak da kullanilabilmektedir. Ozellikle gocuklarin ve genglerin bal, recel ve
toz sekerle kangtirarak severek yedikleri bir gida maddesi olan kaymak sit Griinleri igersinde
ekonomik degeri en yiksek mamulddr.

Afyon'da geleneksel olarak dretilen kaymak, bu ilimize 6zgi gesitli gida Grdnleri ve 6zelliklede
sekerleme ve tatlilarin Uretiminde énemli bir rol oynamaktadir. Kaymakli seker, kaymakli lokum
ve kaymak dolmasi bunun en glizel érnekleridir.

Afyon'a 6zgl bir Griin olan kaymakl sekerin Gretimi geleneksel yontemle (eskiden uygulanan
ideal yontem) ve giniimiz sartlannda asadidaki sekillerde yapilmaktadir.

Geleneksel Yontemle Kaymakli Seker Uretimi: Yarim kure seklindeki bir bakir kazan igerisine
10 kg toz seker konulur. Uzerine sekerin ylizeyini 1-1.5 cm kalinliginda kaplayacak sekilde 2-
2.5 kg su ilave edilir. Harli ates (izerinde sekeri kanstinlip eritilir. Erime takriben 2 dakika kadar
stirer. 102°C'de karigim kaynamaya baslar. Bu sirada 1 litre suda énceden 150-200 g limon
tuzu eritilerek hazirlanmis asit eriyiginden kaynayan seker serbetine 1.5-2 tath kagigr ilave
edilir. Kaynama sirasinda kangimin sicakligi hava sicakligina bagl olarak 120-130°C'yi bulur.
Isitma sUresi atesin hararetine gore 20-25 dakikadir. Surup karisimi koyulagip sararinca ocaktan




indirilir. Uzeri bitkisel yag ile kaplanmis mermer tezgah
Uzerine dokilir. 0.5 cm kalinlidinda yayilarak 5-10 dakika
sogutulur. Eli yakmayacak dereceye gelince kenarlar ortaya
katlanir, toplanir. Mermer tezgah (izerinde uzatilip katlanarak
halat gibi sekle sokulur. Duvara gakill bir mesnete (tahta
veya demir kazik) asilarak, katlanip uzatilarak agartilir
(beyazlagtinlir). Adarip katlandiktan sonra mermer tezgah
uzerinde elle yogrulur. Bu sirada en az %3 (ideal %10 )
kaymak ve sekerin sertlik durumuna gére %10-15 nispetinde
su azar azar ilave edilerek yogrulur. Sekerin glirimesine
kadar yogurma islemine devam edilir. Sonra kitle halinde
toplanip karigim 1-2 saat dinlenmeye birakilir. Sonra tekrar
elle ovularak yogrulur ve homojen bir kitle haline sokulur.
Elde edilen kaymakli seker 6nceden ici yaglanmis veya
ambalaj kagidi veya naylon filmle kaplanmig ginko, bakir
veya tahtadan yapilmig kaliplara konarak elle basilarak kaliba
yerlestirilir. Kaliplar serin bir yerde 1 glin bekletilir. Ertesi
gln kaliplanndan ¢ikarilan kaymakli sekerler istege gore
dilimlenerek ambalaj kutulara konulup satiga cikarilir.

l Glinimizde baynakls seber
litetininde taze JMOh
kaymag: yerine maya dige
tabir edilen ve daka
Onceden dretibmis olan eski
kaymakls seber
bullandnaktadu.

Gintimizde Kaymakl Seker Uretimi: Temelde ayni olmakla
birlikte kaymakh seker Uretiminde eskiye gére bazi farkliliklar
dikkati gekmektedir. Oncelikle jellestirme igin kullanilan [i-
mon tuzu yerine, gliniimuz teknolojisine uygun olarak sitrik
asit-kullaniimaktadir. $ekerin sogutulmasi mermer tezgah
Uzerinde degil daha kisa strede Uretimin bitirilebilmesi igin
imalatcilar arasinda su banyosu diye tabir edilen gift cidarl
bir sogutma kazani ile yapilmaktadir. Eskiden uygulanan
sekerin halat geklinde bir kazida asilarak beyazlatma iglemi,
guntmiizde mermer tezgah Uzerinde elle yogurularak ger-
ceklestiriimektedir. Belki de eskiye gére en dnemli degisiklik
kaymak ilavesinde karsimiza gikmaktadir. GiinimUzde
kaymakh seker Gretiminde taze Afyon kaymag yerine maya
diye tabir edilen ve daha &nceden Uretilmis olan eski
kaymakli seker kullaniimaktadir. imalatgilar tarafindan bu
durumun ekonomik sebeplerin yani sira oldukga ylksek
oranda yag igeren kaymagin, kaymakli sekerin raf dmrin
dlstrmesinden kaynaklandidi belirtimektedir. Yine bazi
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isletmelerde sekerin sogutuldugu kaba 6nceden belli bir
miktar s(t konuldu@u da ifade edilmektedir. Hatta bazi ima-
lathanelerin Gretimde st ve kaymak bazlt hig bir triin kullan-
madidi da bilinmektedir.

MEVCUT DURUM ve ONERILER

Afyon il merkezi, otogar, civar konaklama ve dinlenme te-
sisleriyle ilgelerde yogun bir sekilde satilan kaymakli seker,

" lokum ve diger sekerleme Urinleri blgede 6nemli bir pazar

payina sahiptir. Gerek Afyon'da gerekse ilgelerinde seker-
lemecilik imalathane ve kiiglik isletmelerde aile isletmeciligi
seklinde yapilmaktadir. Afyon'da kaymakl seker ve diger
sekerlemelerin Uretimini yapan yaklagik 50, Afyon'a bagli
Sandikli ilgesinde de 4 imalathane bulunmaktadir. Merkez-
deki elli isletmeden yaklastk 10 tanesi digerlerine gére daha
blytk kapasiteli igletmelerdir. Bunlardan birkag tanesi de
yurt digina ihracaat yapmaktadir. Genel olarak Afyon'da
kurulu sekerleme sektéru Tirk gida sanayiinin genel yapisini
yansitmaktadr. Bilindigi gibi Glkemizdeki kayith 26 civarindaki
gida Uretim biriminin 20-22 bini imalathane hiviyetinde olup
daha ziyade i¢ pazara yonelik Uretim yapmaya calisan ve
Uretimdeki paylarn %30'lar dolayinda olan kuruluslardir.
Sadece Afyon'da degil Ulkemizdeki sekerleme sektdriniin
genel yapisi da bu sekildedir. Kanimca, gerek Uretim kalitesi
ve gesitliligin arttirimasi, gerekse hijyenik, saglikli, standard
ve profesyonel uretim anlayisiyla yurtici ve yurtdisi pa-
zarlarda rekabet glcinln olabilmesi i¢in gida sanayiinde
bu baglamda da Afyon sekerleme sektdri agisindan ya-
pilacak en 6nemli atim "entegrasyon"dur. Kiclk isletme
ve imalathanelerin sermaye birligi yaparak olusturacaklan
birlikler vasitasiyla, daha bly(ik, modern ve profesyonel gida
isletmeleri agiimalidir. Bu tip atilimlarinda devlet tarafindan
cesitli sekillerde desteklenmesi gerekmektedir. Ancak bu
sayede kaymakli sekerimizi, daha bir gok sekerleme ve gida
Grinlerimizi gerek i¢ pazar, gerekse dis pazarda hak ettigi
yerlerde gérmemiz daha saglikli ve kaliteli Grinler tiiket-
memiz mimkin olacaktir.

KAYNAKLAR
Anonymous, 2001a. Yollarin Kesistigi il: Afyon. Kocatepe
Haber. Ekim 2001 Sayisi, Sayfa 9, Afyon.

Anonymous, 2001b. Termal Cennetiyiz (Haber Yazisi ).
Milliyet Gazetesi Cumartesi Eki, 1 Aralik 2001, Sayfa 9.

Anonymous 2001c. Afyon li Tatil Damisma Rehberi. T.C.
Afyon Valiligi il Turizm MidUrliigi Yayinlan, Afyon, 40s.

Girsoy, O., Uysal, H., Kinik, H., 2001. Geleneksel Bir Lezzet:
Afyon Kaymag, Uretimi ve Ozellikleri. TMMOB Gida
Muhendisligi Dergisi (Basimda).

Keskin, K., 1995. Gida Mevzuati ve Standart. Desen Ofset.
Ankara. Il

Gay-Seker-Sekerleme-Cikolata-Kahve « 29




