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EKMEK

THY Skylife

Tarkler igin olmazsa olmaz bir besindir ekmek. Tlrklerin ekmekle olan iligkisi, diinya tarihinde yer aldiklari her
sahnede, farkl boyutlarda ginimuize kadar sirmustar. Bu iliski, kuskusuz gelecekte de Turklerin hem maddi
hem manevi kiltiriinde devam edecektir.

Zaman iginde tahillan beslenme kaynaklarina katan atalarimiz ayni zamanda yil boyunca gidalarini saklama
firsatini yakalamiglardir. Bu sireg, insanhigi dinya tarihinde en 6nemli besin kaynagini olusturacak olan ekmegin
icadina dogru goétlrecektir.

Ozellikle bugday ununun mayalanarak sanki bir sihir marifetiymis gibi iki kati hacme ulagmasi, eski ¢cag
insanlarinca bir mucize olarak gérilmustir. Zira o0 zamana kadar hem besleyecek hem doyuracak hem de kendi
kendine ¢odalacak bir besin kaynagini kesfetmislerdir. Gerek ¢ok gerekse tek tanrili dinler déneminde insanlar
tarafindan kutsal bir deger olarak kabul edilen ekmek, islamiyet, Hiristiyanlik ve Yahudilik dinlerinde kutsalligini
korumaya devam etmistir.

Trkler[?lde hububat kullanimi

Zorlu bir cografyada her an gbége hazir bir durumda yasamanin getirdidi sartlar iginde hububatin muhafazasi ve
tasinabilmesi, ister istemez bu Urtindn Asya bozkirlarindaki ticaretle cok genis bir pazara ulagsmasini saglamistir.
Hububatin yaninda kurutulmus sebze ve meyvelerin de uzun slre muhafazasi ve tasinabilirligi bu yiyeceklerin
ticaretinin erken devirlerde baglamasini saglamistir.

Onceleri uzun siire bozkirlarda hububata pek sik rastlanimadigi ve Tirklerin normal yagamlarinda bu Griindin
onemli bir rol oynamadigi diistiniiimektedir. Ancak Isa[?dan sonraki ilk yiizyillarda Gin[2le olan iligkileri
gelistikge, 6zellikle Goktiirkler ddneminde ve Tirklerin ipek YoluZInu egemenlikleri altina aldig altinci ylizyilda,
hububat kullanimi TUrkler arasinda da yayginlasmistir.

Kaggarl Mahmut, yagda kizartiimig hububat olan [Zlkavut[?]un, logusalikta kadinlara verildigini yazmaktadir. Bu
sozcikler arasinda Tirkiye[?lden Cin[?lin Tlrkge konusulan bélgelerine kadar kullanilan [lekmek([?] veya
[?letmek[?] s6zciginiin yani sira, g6zleme, kilde pisirilen bir gesit ekmek olan kdmeg, yuvarlak ekmek olan
tokac, ve iki ¢esit ince ekmek de bulunmaktadir: yufka ve poskal.

Ozel yufka agma teknigi

Tarkler, diger gécebeler gibi cabuk kurulma ve toplanma ilkelerinden 6t ince hamur igleri Gzerine
yogunlasmislardir. Akitma, bazlama, gézleme, yufka gibi ¢abuk hazirlanan, 6nceden maya hazirhig
gerektirmeyen ekmek tlrlerine yogunlagmiglardir. Bu Urlinler bir sag tabaka tzerinde ¢ok kisa strede pigirilip
kurutulur ve gerektigi zaman islatilarak yenir. Bu nedenle ince hamur agma teknigi, ancak gdcer yasam sartinin
ortaya koydugu zorlamadan ortaya ¢ikmigtir.

Balkanlara kadar tasidiklari ince yufka agma teknigi, ginimuizde dahi en zor firincilik veya ascilik tekniklerinden
biridir. Mayasiz ekmek Ureten Orta Asya Ttrkleri bu ekmegi mayall ekmek dolgunluguna getirmek igin, yutkalari
5 [? 10[2lar kat Ust Uste koyarak ortalarina badem, ceviz, kaymak, peynir, ot, sebze, meyve kurulari gibi gidalari
koyup tekrar Ustlerine 5 [2] 10 yufka daha koyup igi katikli bliyiik bir somun ekmek yaparak tiiketme yoluna
gitmiglerdir. Bu aslinda 15. [2] 16 y.y. Osmanli imparatorlujunda baklavanin ve su béregi gibi cesitlerin ilk atasi
olarak da kabul edilmektedir.

Pita[?ldan Pideye

Tirkler, 6zellikle Hindistan[Zdan, iran topraklari tizerinden Anadolulya gelen Hint mutfak kiltrinden etkilenen
Ip|tal [?7] ile pide teknigini gelistirerek dolgulu ekmek sanatinda yeni bir boyut kazandirmiglardir. Hamurunda
disuk oranda maya kullanilan pide, Turklerle birlikte batiya ilerlerken, yolda ugradigi bélgelerde birgok
degisiklik gegirmistir.

Orta Asya[?ldan batiya dogru Tirkler tarafinda getirilen birgok hamur isinden bahsetmek mimkiindr. Ayni
zamanda Dogu Roma imparatorlugundan sonra Anadolu[?lya yerlesmis olan Selguklular ve sonrasinda
Osmanlilar, buradaki yerlesik kiltrin olusturdugu geleneksellesmis firincilik tekniklerine kendi deneyimlerini de
katarak belki de diinyanin en genis ekmekgilik bilgisine ulastilar.

Eski TUrk ekmeklerinin yassi olmasinin nedeni, géc¢ebelerin somun ekmek pisirmede kullanilan firinlari
olmamasi ve ekmeklerini sac tzerinde veya ocak kenarinda yapmalaridir. Bu ekmekleri pisirmeden énce
tizerine geometrik sekiller gizerek stslemek eski bir Tlrk adetidir. Bugiin bu slislemeler, profesyonel firincilar
icin [2imza[?] yerine gegiyor.

Ekmek konusunda Artun Unsal[?in [ZINimet Geldi Ekine[?] ve Giingér Karaugut[2un [2Hititler ddneminde
Anadolu[?lda Ekmek[?] kitaplari son derece genis ve dzenle aragtiriimig bilgileri sunmaktadirlar.

Charles Perry[ZInin makalesi [2Turkge Konusanlarf?] kitabindan alinmigtir.
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