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EKMEGIN TARIHI

insan ve Ekmek
Bursa Buyuksehir Belediyesi

Ekmegin tarihine g6z attigimizda medeniyetlerin tarihi kadar eski oldugunu gérirtz. Ekmek, insanoglunun
bilinen en eski, en temel ve dnemli gida maddesidir . Kabul gbren en eski hikayeye gbre, atesin bulunusunun
ardindan ilk insanlar su ile islatiimis ve kendi haline birakiimig bugday kirmasinda g6ézeneklerin meydana
geldigini gérmdsler ve gézenekli kutleyi sicak taslar Gzerinde pisirdikleri zaman lezzetinin iyi oldudu ortaya
cikmistir.

Ekmegin tarihi kuskusuz yabani bugday ve arpanin tarihi ile baglar. Bugday gtinimizde diinya nifusunun
ylzde 35[?nin gecim kaynagidir. Kenneth F.Kiple[ZInin Gezgin Séleni Yapi Kredi Yayinlar[Zlndan gikmis olan
Gezgin Sdleni kitabinda bugdayin kékeninin yabani atalar kizil bugday ve gemik oldugundan s6z ediyor ve
insanlarca ilk kez glineybati Asya[?lda kullanildigini séyllyor. Burada yabani tahil hasat eden Natufi yani Neolitik
dbénem dncesi yiyecek arayicilarina ait alanlarda, ocaklar, 6gttme taslari ve hatta yiyecek depolama gukurlari
oldugunu sozlerine ekliyor.

insanoglu bu uzun siirecte doganin gii¢ kosullari icinde gelisimini siirdiiriirken dnce etobur bir yasam surdd.
Yabani hayvan avciliindan sadladidi besinler temel besin kaynaklariydi. Avcilik konusunda ¢aresiz kaldig
dénemlerde ise besin kaynaklari meyveler ve bitki kokleri oldu. Paleolitik cagin son dénemlerinde, dinya iklimi
yumusamaya basladi.

Buzullar eridi. Yine avcilik devam ediyor, bal|kg|l|kla da gesitleniyordu. Bu iklim kosullarinin iyilesmesi bazi
bélgelerde yabani bugday ve arpa olusumu igin ortam yaratmisti. Afrika[2nin dogusu, Yukari Mezopotamya, iran
ve Bati Asya [?da bdyle bir iiman kosul vardi.

Havanin ihman bir hal almasi ile birlikte temel besin olan av hayvanlarinin yakalanip, pisirilip yenmesi ve sonra
yine ayni ¢carkin dénmesi sikintilar yaratmaya basladi. Bu da beraberinde hayvan yetistiriciliginin ilk adimlarinin
atiimasini getirdi. Artik o dénemlerde hayvanlar yakalanmaya, citlerle cevrili bolgelerde tutulmaya bagladi. Bu
slrecte hayvanlarn giftlesmesi ve yavrulamasi yeni et stoklarinin dogmasini getirdi. Bdylece ¢oban topluluklari
adi verilen gruplar dogdu.

Siireg bdyle devam ederken hayvancilik beraberinde M.O. 9000-5500 yillarini kapsayan Neolitik Gag adini da
verdigimiz Cilall Tag Devri, tarimin ilk adimlarinin atildi§i dénemi kapsar. Yabani bugday M.O. 9000 yillari
6ncesinde kiglk kizil bugday ve gemik(bir gesit bugday), bir bigimde ehlilesirken, Seria vadisinde Ceriko[?lda
ve Sam[?in hemen glineydogusuna diisen Tell Esved[?lde ekilip bigilmeye baglandi. Bu beraberinde tarim
ekonomisinin dogmasinin temelini olusturdu ve bugday birkag¢ kusak iginde ehlilesti. Bu stregte tek bir avci
toplayicinin gecimi igcin 2000 dénimlik tarlaya gerek vardi. Halbuki giinimiizde bdyle bir alandan 5000 kisinin
ihtiyaci kargilanabiliyor.

Artun Unsal, Nimet Geldi Ekine kitabinda ézellikle Anadolu[?da Diyarbakir Gayiréni(M.O.7000), Konya
Catalhdéylk (M 0. 6800-5700), Burdur Hacilar (M.O. 6750-6500) kazilarinda ortaya gikan kémiirlesmis bugday
taneleri, hayvan boynuzuna ¢akmak tasi kaktirlmis oraklar, 6gttme taslari ve hububat saklama gukurlarina
dikkat geker.

Cilall Tas Devrinde Kestane, Mese Palamudu gibi bazi bitkisel Grtnlerin ezilip suyla karistirdiktan sonra elde
edilen hamurun, kizgin taglar Gzerinde ya da kil icerisinde pisirilerek yendigi de bilinmektedir.

Yapilan aragtirmalardan elde edilen bilgiye gére MO. 4000 yillarinda Babilliler 6zel firnlarda ekmek pigirmeyi
biliyorlardi. Yine MO. 4300 yillarinda degirmencilik ve firincilik sanatinin icra edildigi, yapilan kazilarla elde
edilen bulgulardan anlagiimaktadir.

MO. 2600 yillarinda Eski Misirlilar, bugday unu ve su karigimindan elde edilen hamura maya kattiklarinda
ekmegin daha yumusak, daha kabarik oldugunun farkina vardilar. Cesitli siniflardan olusan Misir halki ekmegi
uzun zamandan beri bilmekteydi. Ancak mayanin tesadlfen bulunmasinin ardindan beyaz ekmek soylularin ve
sarayin simgesi haline geldi. Zenginlerin ve soylularin ragbet ettigi bu mayali ekmekler o kadar deger kazandi ki,
Eski Misir[Zlda bu ekmekler para yerine bile kullaniimaya baslandi. Ekmek Beslenme ve Saglik Yéniinden
Onemi isimli calismada Prof. Dr. Ayse Baysal ve Uz. Dyt. Nuriye Over[Zlin belirttigine gére; Misir2lda bulunan
fosillerin dis yapilar, bu insanlarin kepekli, kalin kabuklu ekmek ¢ignediklerini isaretlemektedir. 1991 yilinda
Misirf2da yapilan Giza Piramidi kazilarinda M.O. 2575-2134 yillar ararsinda tarihlendirilen piramidin yapiminda
calisan isgilerin ekmek yapimi igin kullandiklari firinlar bulunmustur. Bunun diginda Misirlilar[?in mezar
hediyelerinden biri olarak ekmek gdrilmektedir.

SUmerlerin beslenmesinde arpa ekmeglnm 6nemli bir yer tuttugu bilinmektedir. Misir?llilardan ve
Yahudi[?llerden firincilik sanatini 6grenen Yunanlilar, Dogulularllnklne benzer ekmekler yapmagda
baglamiglardir. Romalilar [2pismis bugday[?] sistemini uzun siire koruduktan sonra M.O. 600 yilinda
Yunanlilardan ekmek yapmayi 6grenmislerdir. Yunanlilar ve Romalilar tarafindan ¢ok énceden beri bilinmekte
olan bira mayasinin geleneksel ekmek mayasina katilmasi ile daha yumusak ve lezzetli ekmek elde edilmistir.
Misir?ldan Romalya ve ardindan Bati Avrupa[?ya yayilan mayali ekmek, son asirlarda hemen biitiin diinyada
sofralarda yerini almigtir.

Ticari firnlarin yapiimaya baglandigi M.O. 500 yilindan sonra ekmegin kabarmasi icin bazi karigimlardan istifa
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edilmeye baglandigi anlagiimaktadir. Bunlardan bir tanesi siraya karistirnlmig daridan yapilan ve uzun zaman
saklanabilen bir karigimdi. Bir digeri bugday kirmasi ile beyaz siradan yogurulan ve U¢ gun kadar bekletilen bir
hamur maya olarak kullaniimaktaydi. Firincilar yillar boyu ekmegi kabartmak i¢in fermantasyona bagl kaldilar ve
bir dnceki hamurdan alinan hamurla asi yapilarak kullanilan eksi hamur metodu , giin gegtikge 6zelligini
yitirmekle birlikte bazi bolgelerde halen uygulanmaktadir.

M.O. 312 yilinda Roma[?lda 254 firin vardi ve iiriin gramaiji ve fiyat kanunlarla belirlenmekteydi. Kentlere olan
g06c¢ nedeniyle buralarda yogunlasan nifus ile birlikte ev ekmegi de yerini giderek firin ekmegine birakti.
Turkler[?lde genelde ekmek yerlesik diizene gegmeden 6nceki gocebe dénemde altinda ekmek yanan sagta
mayasiz ekmek olarak yapilir ve buna yufka veya lavas denirdi. Bunlar uzun siire dayanan ekmeklerdi. Ginkd,
7, 8 kat yufka Ust Ustte konulup, dirim haline getirildiginde sadece disarida kalan kisim kurur digerleri taze
kalird.

Tiirkler[de ekmek konusu Bahaeddin Ogel [Zlin Kiiltiir Bakanhgi Yayini olan Tiirk Kiiltiir Tarihi[Zne Girig isimli
kitabinda soyle 6zetleniyor: [2Bir ekmegin diriim yapilabilmesi igin kalin bile olsa onun hig olmazsa yufka
biciminde olmasi gerekmektedir. Bdyle bir dirim yapilabilmesi igin ekmegin ince veya kalin pide olmasi
gereklidir. Tarkler[?Zin bazlama, biiskeg, singl, pide gibi adlar verdikleri ekmek cesitleri, bdyle yufka seklindeki
ekmeklerdendi.[?]

Sula Bozis[?lin Tarih Vakfi Yurt YayinlariZIndan gikan, istanbul Lezzeti, isimli kitabinda tarihgi Cyril Mango[Znun
Bizans isimli kitabina dayanarak Bizans ddnemindeki IstanbuIIEda ekmegi soyle alintlamaktadir: [2ITrakya[?dan
gelen bugdayin Konstantinopolis[Zin intiyacini karsilayamadigini, imparator Bliyiik Konstantinos (306-337)
devrinden beri, bagkent halkinin Misir[Zldan gelen bugdayla beslendigini belirtir. Misir[Zlin yillik bugday Gretimi
iskenderiye bugday ambarlarinda depolanir, Plmutlu-bereketli yiik[? deniz yoluyla Tenedos[?la (Bozcaada)
getirilir ve oradaki depolara bosaltilirdi. Misir[2ldan gelen bugdayin yetersiz oldugu dénemlerde, yonetim halkin
ac kalmamasi icin 6nlem almak zorundaydi.

Un kith@ kimi zaman kanl ayaklanmalara zemin hazirladigindan, imparatorlar halkin [?lgiinlik ekmegini[?]
karsilamaya éncelik tanirdi.[2] Sula Bozis, istanbul LezzetiZInde ayrica sunlari da sdyliyor: [ZIEkmek Bizans
halkinin temel gidasiydi. Bagkent firinlarinda ¢esitli ekmekler Gretilirdi.

12. ile 13. ylzyillar arasinda yasayan Konstantinopolisli (inl(i halk sairi Fakir Prodromos[?un siirlerinde belirtildigi
gibi, has bugday unundan imal edilen katharos artos (temiz ekmek) zenginler tarafindan tiiketilirdi. Genis halk
yiginlarini besleyen ikinci sinif tis ptohias (yoksullarin ekmegi) bugday, arpa, gavdar unlarinin karigimindan
yapilirdi. Bizans ekmek firinlari topluca [ZJAltin Milion[?] bdlgesinde bulunuyordu.

Bugday, Osmanl déneminde de devlet tekelinde olmaya devam etti. istanbul2lun giinliik ekmek ihtiyaci icin
gerekli bugday, un vs. temini, devletin en énemli iglerindendi. Bugday devlete ait ambarlarda depolanir, satls
fiyati devlet tarafindan saptanirdi. Un emini Un Kapanif2ndaydi. imaretler, ulema, kiglalar ve kent firinlari igin
gerekli olan un buradan temin edilirdi.[2] Eremya Celebi Kémiirciyan ise , 17. yiizyilda istanbul Tarihi adli
kitabinda su bilgileri vermektedir: ...Kinm, Kefe, Varna, Késtence, BurgazIEdan bugday yUkli gemiler, yUklerini
Un Kapani rihtiminda bosaltirlar ... iskele dar| arpa ve bugday yiginlanyla doludur ... 110 kadar firinda halkin
ekmegi pigsirilir. Hepsi de Ermeni olan ekmekgi ustalar pazar ve cumadan bagka, her gun erkenden loncada
hazir bulunurlar. Gorek, kata, kadayif, baklava, simit, gevrek, peksimet, Halep ve Sam boregi, gdzleme,
francala icin gerekli un buradan alinir ... Binlik konaklar, eski ve yeni padisah saraylari i¢in yapilan has ekmegin
bugdayi disinda ekmek bugdayi buradan temin edilir.

Evliya Celebi, donemindeki ekmekgi esnafini 999 dilkkan ve 10.000 nefer olarak kaydeder ve en has francala
ekmeginin Galata ile Tophane firinlarinda yapildigini aktarir. Yenicerilerin ekmegi Sehzade Camii karsisinda,
yeniceri kislasi ile acemioglanlar kiglasi arasinda bulunan bly(ik firinda piserdi ve bu ekmege [Ztavin[?] denirdi.
Siyah renkli ve lezzetli olan bu ekmege halk arasinda [Zlfodla[?] denirdi. Evliya Celebi[?lye gore bu firinda 300
nefer galisirdi. Askere ekmek temin edenlere 1863 yilina kadar Ekmekgibasi denirdi.[?]

Ayrica Iismail Tokalak da, Bizans Osmanli Sentezi isimli énemli calismasinda Bizans ve OsmanliZlda ortak
yemek kdiltlir bélimiinde, Bizans[?in ekmek temel klasik gidasi oldugunu belirtiyor ve sdyle devam ediyor: [7]
Ekmek kelimesi Yunanca anlami alfabesinin ilk harfi olan a ile baglayan [?]artos[?] kelimesidir.

Bizans[Zlta ekmek sehrin valisi ve belediye bagkani gérevindeki Eparkh[?in (Epaharkos) nizamnamesi
dogrultusunda Uretilir. Bir ddnem orada insanlara Ucretsiz ekmek dagitilirdi.

Ayrica yine Bizans[?lta ekmek almaya giicii yetmeyenler icin halka bigimindeki boukellaton ve kalinca
dilimlenmis arpa ekmegi paximad (peksimet) kullanilirdi. Imparator l.lustinianos (527-565) sirt cantasinda
paximadia tasirmig. Buna Venedik[?te pasimata, Arapca basmat veya baksimat, Hirvatca peksimet ve
Romence pesmetten denirdi. Tlrkler peksimeti iki kere pisirerek suyunu almis galeta ve peksimet sekline
donustirerek daha uzun siire dayanmasini saglamistir. 1.Diinya Savasi[?inda ve Kurtulus Savasi[?nda Tark
askerlerinin temel gidasi, peksimet olmus, suya batirilarak yumusatiimig ve Gyle yenmistir.

Pide ise 15. ve 16. Yiizyilda istanbul[@da yaygin bicimde tilketilen yassi bicimdeki ekmek anlamina gelen pide
ve foduladan gelmektedir. Bu s6zciklerin ortagag Yunancasi[?ndaki karsiliklari pitta ve kiigiik hali olan
pitulladan gelir. Daha sonra Ramazan ayinin vazgegilmesi olan pidemize dontismistir.[7] Osmanli sarayinda ise
saray ekmegi has ekmek diye anilir ve has firin adi verilen firinlarda pigirilirdi.

Halkin kullandigi ekmege ise harci denirdi.

19. yy. da Hollanda[?lda bugday temeline dayanan maya bulunmus ve kullaniimaya baslaniimigtir.

Orta ve diger Avrupa Ulkelerine ekmek daha sonralari glineyden yayilmistir. Avrupalilar bugdaydan énce cavdar
gibi diger tahil Grdnlerini kullanmiglar, ancak 15. ylzyillda bugdaydan beyaz ekmek yapimina baglamiglardir.
Mikroorganizmalarin ve mayanin aktif olarak bilinmesinden (19. ylzyil) sonra ekmek Uretimi sanayi dali haline
gelmistir. Ylzyilimizin ikinci yarisina yaklagirken artik ekmek yapiminda modern tekniklerin ortaya ¢iktigi ve
makinelesmenin basladigi gérilmektedir. Bir anlamda bu sure icerisinde ekmek sektdértinin hizla sanayilestigi
soylenehbilir.

Ozellikle A.B.D.[2lde baglayan makinelesme giderek gelismis ve diger iilkeler de bunu izlemislerdir.

Bir yandan da ekmek tadinin ayrintilarina girildigi, bdylece tiketiciye bol ¢esit sunuimaga baslandig
goriimektedir. )

Ulkemizde de dinyadaki bu gelisime 1975 yilindan sonra biytk énem verilmis ve Ankara, Istanbul, Eskisehir,



izmir, Bursa ve Antalya gibi illerde gesitli tipte ekmek iiretimine baglanmistir. Bugiin artik makinelesmis
isletmelerin giderek arttigi ve modern teknikler kullanilarak ekmek imalati yapildigr gértlmektedir.

© lezzetler.com tarif no:120553 « adi:Ekmegin Tarihi « génderen:yemek agki « indirme tarihi:30.03.2025 - 22:33


https://img.lezzetler.com/yuklenen2/ekmegin-tarihi-120553.jpg
http://www.tcpdf.org

