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HAKKIMIZDA
Ekş� S�m�t Anon�m Ş�rket� 2021 yılında Kütahya’nın
Tavşanlı �lçes�nde kurulmuştur. Fabr�ka, Türk Gıda
Kodeks�’ne uygun mak�neler�, üret�m, depolama ve
paketleme bölümler� �le 2000 m²’l�k kapalı b�r alanda
faal�yet göstermekted�r.

Ekş� S�m�t Ş�rket�’nde gıda güvenl�ğ� sağlanarak ve
standartlara uygun ham maddeler tem�n ed�lerek 
gıda üret�m� gerçekleşt�r�lmekted�r.

 

E K Ş İ  S İ M İ T



Mayadan gelen lezzet
Fermente gıdaların yaygınlaştığı bu dönemde Ekş� S�m�t f�rması prob�yot�k
gıdaların daha kolay ulaşılmasını sağlamak �ç�n Türk�ye ve dünyada en çok
tüket�len temel y�yeceklerden b�r� olan s�m�d� doğal mayayla üreterek sağlıklı
yaşam döngüsüne fayda sağlamayı ben�ms�yor.



Günümüzün en büyük problemler�nden b�r� endüstr�yel üret�mde kullanılan
katkı maddeler�d�r. Bu durum hem sağlık sorunlarına hem de gıdada lezzet
kayıplarına neden olmuştur. Ekş� S�m�t’�n amacı �se toplumumuzun temel

gıdalarından b�r� olan, kültürümüz �le özdeşleşen gerçek s�m�d�n, tamamen
doğal yöntemler kullanılarak üret�l�p esk� tadıyla gün yüzüne çıkmasına

yardımcı olmaktır. 

Ekş� S�m�t, toplumun tem�z, ad�l ve güven�l�r gıdaya kolay b�r şek�lde ulaşmasını
hedeflemekted�r.

MİSYONUMUZ



Ekş� mayalar tek hücrel� organ�zmalardır. Y�yecekler�n�
elde etmek �ç�n enz�mler� kullanırlar. Ekş� maya
�çer�s�nde yer alan sayısız tür ve çeş�tte maya ve lakt�k
as�t bakter�s� vardır. Farklı organ�zmalar çeş�tl�
kaynaklardan karışımın �ç�ne g�rer. Fakat un, sıcaklık ve
yaratılan ortam, hang�s�n�n gel�şeceğ�ne karar ver�r. 

Geleneksel ekş� mayalarda lactobac�llus
sanfranc�scens�s, sadece �lk keşfed�ld�ğ� San Franc�sco
ekş� mayalı ekmek sürec�nde değ�l, dünyadak� tüm ekş�
mayalar �çer�s�ndek� en yaygın olanıdır. 

E K Ş İ  M A Y A  N E D İ R ?



Ekş� maya, un ve suyun karıştırılarak bel�rl� zaman ve
ısıyla beklet�lmes�yle oluşur. Lakt�k as�t bakter�s�, un ve
havadak� yaban� bakter�ler� kullanarak enz�mler�n
akt�ve ed�lmes�n� sağlar. Bu fermantasyon sonucunda
ekş� maya oluşur. Aslında bu anlatılması güç ve
karmaşık b�r süreçt�r. Am�laz ve d�astaz enz�m�,
pol�sakkar�tler� parçalayarak bas�t şekere dönüştürür.
Bu lakt�k as�t bakter�ler�ne ve tüm bakter�lere y�yecek
sağlar. İnvertaz adı ver�len b�r enz�m üreten maya,
sakkarozun gl�koza dönüşmes�n� sağlar. Bu da
fermantasyonu kolaylaştırır. Maya, karbond�oks�t gazı
ve alkol üret�r. Lakt�k as�d�n b�r başka görev�, f�t�k as�d�
parçalayan ve ekmeğ� daha besley�c� hâle get�ren ve
daha kolay s�nd�r�leb�len enz�m üret�m�ne yardımcı
olmasıdır. Lakt�k as�t bakter�s�, ekmeğ�n as�d�tes�n�
dengeler. 

E K Ş İ  M A Y A  K U R U L U M U



Endüstr�yel mayanın hayatımıza g�rmes�yle b�rl�kte
özell�kle fırıncılar pek çok konuda tasarruf
etm�şlerd�r. Bunların arasında daha fazla üret�m
yapmak, kâr oranlarının artması, ürün hızlı
mayalandığı �ç�n hazırlık ve p�ş�rme sürec�n�n
kısalması, eleman azaltab�lme g�b� etk�ler� olmuştur. 

Ancak bunun yanı sıra endüstr�yel maya kullanımı
b�rçok sağlık problem�n� de beraber�nde get�rm�şt�r.
Doğru �şlenmem�ş, kısa sürel� b�r fermantasyona tab�
tutulmuş b�r ürün, s�nd�r�m problemler�n�n
oluşmasına, glüten hassas�yet�, obez�te, d�yabet,
alerj�k g�b� b�rçok sağlık sorununa neden olmuştur. 

. 

N E D E N  E K Ş İ  M A Y A L I  U N L U
M A M U L L E R ?



Glüten, buğday, arpa ve çavdar g�b� tahıllarda
bulunan b�r prote�nd�r. Mayalanma esnasında
oluşan karbond�oks�t gazını tutarak ekmek g�b�
ürünler�n dokusunun haf�f olmasını sağlar. Bu
prote�n ancak doğru b�r fermantasyon �le
vücudumuz tarafından daha �y� s�nd�r�leb�l�r hale
gel�r. 

S�nd�r�m problemler�n� �y�leşt�rmek, daha güçlü,
lezzetl� aromalara ulaşmak, kal�tel� ve bes�n değer�
yüksek ürünler sunmak arzusu �le ekş� mayanın
kullanımını önems�yoruz. 

G L Ü T E N



Üretim Sürecimiz

Ham madde seç�m� Üret�m P�ş�rme Stoklama
Ekş� S�m�t, bel�rl� kal�te standartlarını 
sağlayan f�rmalar �le �ş b�rl�ğ� yapıp 
ham madde seç�m�n� bu doğrultuda 
yapmaktadır. İzleneb�l�rl�k konusunu
önemseyen Ekş� S�m�t, 
kal�tel� gıda h�zmet� sağlamayı
amaçlamaktadır.

Ekş� S�m�t tamamen doğal fermantasyon
sürec�n� ben�mseyerek üret�m 
yapmaktadır. Fermantasyon
süreçler�n� �y�leşt�ren fermantasyon 
c�hazı ve mayalama ün�teler�ne 
sah�pt�r. %100 ekş� maya �le üret�m yapan 
Ekş� S�m�t, fermantasyonun kazandırdığı 
doğal as�tler sayes�nde yüksek raf ömrü 
�mkanı sağlamaktadır. Ekş� maya sayes�nde
tüm ürünler�m�z prob�yot�k hale gelmekted�r.

Ürünler %80 p�ş�r�lerek 
dondurulmaktadır. 
Ekş� S�m�t’�n kal�te 
standartlarına uygun 
koşullarda soğutulup 
dondurulur. Donuk ürünler 
son tüket�c�de çözdürülme 
yapmadan d�rek fırınlanır. 
Yaklaşık 5-6 dk. p�ş�r�l�r ve 
d�nlend�r�lerek serv�s ed�l�r. 

Unlu Mamuller, Ekş� S�m�t’�n kal�te
standartları doğrultusunda
ambalajlanır. Ürünler�n �çer�ğ� ve
raf ömrü ambalajın üzer�nde yer
almaktadır. Kal�te standartını
gösteren anal�z sonuçları Ekş� S�m�t
müşter�ler� �le paylaşılır. Soğuk
z�nc�r kırılmadığı sürece unlu
mamuller�m�z�n raf ömrü yaklaşık 1
sened�r.



Genel Süreç

Üret�m Saklama Transfer Satış

Ekş� S�m�t’te üret�len ürünler
ISO 22000 standartlarına uygun, 

doğal, %100 ekş� mayadan ve 
h�çb�r katkı maddes� kullanılmadan 

üret�lmekted�r. 

Prob�yot�k üret�len ürünler 
yarı p�şm�ş b�r şek�lde soğuk 
hava depolarında dondurulur 
ve raf ömrü 6 ay �la 1 sened�r. 
Ürünler, bu süre boyunca
 tüm tazel�ğ�n� �lk günkü 
g�b� korur. 

Fabr�kadan şube ve satış 
noktalarına g�den ürünler
-18 olan fr�go özell�kl� araçlar
�le transfer ed�l�r. Şubelere 
sevk ed�len ürünler -18 
soğuk hava depolarında 
stoklanır.

Ürünler ortalama 
5 �la 6 dak�ka �çer�s�nde
vasıflı elemana 
�ht�yaç duyulmadan 
s�ze p�ş�rme ve 
satma �mkânı sunar. 



Lezzetlerimiz

S�m�t

Sade S�m�t
Tahıllı S�m�t

Poğaça

Patatesl� Poğaça
Peyn�rl� Poğaça
Zeyt�nl� Poğaça
Acukalı Poğaça

E K Ş İ  M A Y A L I  



Lezzetlerimiz
E K Ş İ  M A Y A L I  
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