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DEV EKMEKLER

Ekmek olmadan sofra olmaz. Ekmek 6zellikle Tlrk toplumunun vazgecilmez en dnemli gidasidir. Tlrk mutfagi
yemegin her tirinde sinirsiz segeneklere sahip oldudu gibi ekmek konusunda da sayisiz ¢esitleri vardir. Hemen
hemen her bdlge kendine 6zgl ekmegini Uretir. Bir anlamda ydresel ekmekler, o bdlgenin hayata bakis agisini
simgeler. Bazilar Ulke ¢apinda taninir, bilinir. Vakfikebir ekmegi iste bu sohretli tatlardan biridir. Bu ekmekler
kocamandir, 4 kiloya kadar olanlari vardir. Yerindeki firinlarda kesilir ve tartilarak satilir. Kabugu kalindir, igi
tazeyken yumusaktir, bayatladik¢a ici disi kadar sert olur. Vakfibebir'de geleneksel manada dretim yapan 20
kadar firn mevcuttur.

Merak ettik konusunda en iddaali firin sahibi ile gértstik. "Bu ekmegi GnlG yapan nedir?" diye sorduk her
seyden Once firinci ok magrur ve kendinden emin bir zanaatkardi ilk sdyledidi sey "bu tamamen ustalik isidir"
ve ekledi "bir usta 10 seneden dnce yetisemez, bakiyorsunuz blylk sehirlerde her kbse baginda Vakfikebir
ekmegi satiliyor. Onlar gergekten Vakfikebir ekmegi degil, ¢cinki bu ekmegin tek 6zelligi usta ellerde
sekillenmesidir" soruyoruz "burada kullandiginiz farkli bir malzeme var mi?" "hayir dedigimiz gibi bu tamamen
ustalik isi", "peki bu ekmegi nasil yapiyorsunuz?", "Oooo ¢ok uzun hikay" diyor, durakliyor, biraz da nazlaniyor,
"peki anlatayim"” diyor. "Eksi maya kullaniriz, yani kalan hamuru bekleterek maya elde ederiz" bize yogurma
teknelerini gosteriyor iste bu blylk kazanda yogrulur, havanin durumuna gére, uzun ya da kisa sire dinlendirilir,
agirhigina gére iginde bez olan kaliplarda bir sre bekletilir, sonra tas firnda agdir adir pisirilir, firndan giktiktan
sonra da ekmegin rengini vurgulamak igin Gzerlerine unlu su sirdlir. "Uzun siire dayanir mi?" diye soruyoruz,
"buzdolabinda 3 ay dayanir" diyor.

vet Vakfikebir ekmegi "Ustadi" bir hayli béblrlenerek de olsa bu ekmegin yapilis agsamalarini bize anlattigi ici
sagolsun. "Ellerinize saglik" diyoruz ve O'nu ekmekleri ile bagbasa birakiyoruz.
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