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RAMAZAN PIDESI HAKKINDA

Ramazan dendigi zaman ilk akla gelen yiyecek, hi¢ stiphesiz pidedir. Oyle ki ekmek firinlarinin éniindeki uzun
kuyruklari gérdigimuzde, ortalija yayilan mis gibi pide kokusunu aldigimizda Ramazan&apos;in geldigini
anlariz. Ramazan sofralarinin vazgegilmezi olan bu 500 yillik gelenek, Tirk mutfagina 6zgu bir lezzettir. Pide
sadece Tirk mutfaginda degil, Orta Dogu mutfaginda da yaygin olan bir ekmek gesididir. Ekmek benzeri bir
yiyecek olan pide, gunlik hayatta sik¢a tiketilmektedir. Bizler en cok Ramazan pidesine aligik olsak da aslinda
pidenin bircok farkli cesidi vardir: Kayseri&apos;nin etli, tahinli pidesi; Kastamonu&apos;nun kir pidesi,
Karadeniz&apos;in acik veya kapali pideleri, Konya&apos;nin etli ekmegi. Manevi hayatimizin lezzet
sembollerinden biride Ramazan&apos;in simgesi olan pidedir. Ramazan aylarinin degismez ve en dnemli
konugu pide, mayal hamurdan yapilir. Genelde yuvarlak tiplidir. Pide hamurunun, ekmek hamuruna oranla daha
"civik" olmasi gerekir. Genelde pideler firina verilmeden énce, kuru ¢cikmasin diye Uzerine firincilarin "sifa" adi
verdikleri bir sivi sUrGlUr. Eger pideye yumurta sirillyorsa "sifa" sirilmemesi gerekir.

Yabanci ulkelerde, bu lezzetli ekmek tUrline en yakin ekmegin adi pitadir. Pide, pita, pitta gibi farkl telaffuzlan
olsa da pidenin hikdmranhgi, Hindistan&apos;dan Adriyatik&apos;e kadar genis bir cografyaya yayilmig
durumdadir.

Ekmekgilik 8 bin yil 6ncesine dayansa ve Killtiirlere gére farklilik gdsterse de pide killtiirii istanbul&apos;da 15.
ve 16. yuzyilda gelismeye baglamigtir. Eski caglarda ekmekgiligin Misir&apos;da ¢ok énemli bir yere sahip
oldugu bilinmektedir. Fazla ekmeklerin Misir&apos;dan Yunanistan&apos;a ihrag¢ edilmesi ile Yunanlar da
ekmek yapmayi 6grenmistir. Ekmekgilik Yunanistan&apos;in ardindan Roma&apos;ya da gegmis ve bdylece
zaman icerisinde ekmek kultlri Avrupa&apos;ya kadar yayllmistir.

Tarkler Anadolu&apos;ya geldikten sonra yerlesik kilturiin etkisiyle farkl ekmek cesitleri Gretmeye
baslamiglardir. Osmanli déneminde ise pide ve ekmeklerin Topkapi Sarayi&apos;nda, has firin adi verilen bir
bélimde pisirildigi bilinmektedir.

Matnakas, Uzerinde susam ve ¢orek otu bulunmamasiyla farkhilagsmigtir. Ayrica bizdeki Ramazan pidesinin
Uzerine yumurta da sUrUlebilmektedir.

Sifa, pidenin zerine siirlilen un ve suyun kaynamasi ile elde edilen bir karigimdir. EGer pidenin (izerine yumurta
sUrdlbyorsa sifa sUrilmemesi gerekir. Pidenin Gzerine gifa strllmesinin nedeni ise pidenin kuru gcikmamasidir.
Anadolu&apos;nun bazi ydrelerinde, firin ustalari pideyi yaparken hamuru parmak uglariyla tirnaklayarak sekil
verirler. Ancak bu, giiniimiizde kebapgilarda pisen ve tirnakli olarak isimlendirilen pide ile ayni sey degildir.
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