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EKMEKLER

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

Tark mutfaginin omurgasi ekmektir. Ekmek, Tirk mutfaginda kutsallik atfedilen bir &nemdedir. Hayatin her
aninda ekmek ile ilgili bir deyis vardir. Hayatini kazanmak ekmek parasi kazanmaktir, ekmek tuz hakki deyisi
vefa borcunu ifade eder. Ekmek nimettir. Ziyani atiimasi en biylk gtnah olarak gérdilir. Turk mutfaginda
kahvaltidan meze sofrasina, tencere yemeginden kebaba, her durum igin uygun bir ekmek vardir.

Ekmeksiz sofraya oturulmaz.

Ekmek tirleri ¢cok c¢esitlidir. Mayali veya mayasiz hamurdan yapilabilir, incecik yufka gibi olanindan devasa
boyutta olan firin ekmeklerine kadar uzanan pek ¢ok farkl ¢esidi vardir.

Gogunlukla bugday unu kullaniimakla beraber misir, cavdar gibi tahil unlarindan da ekmek yapilir. Ekmek
yapiminda kullanilan mayalar ¢ok cesitlidir. Yéreye goére her bdlgenin mayasi o yérenin havasinin suyunun,
dogasinin tadini tasir.

Eksi maya, nohut mayasi, ¢icek mayalari gibi farkl mayalar yéresel ekmeklere 6zgln tadini verir.

Ekmek, Anadolu’da tarihin ilk ddnemlerinden itibaren dnemli olmustur. Bugdayin ilk yetistirildigi yer olan Yukari
Mezopotamya Turkiye sinirlari iginde yer alir. Bu sebeple siyez bugday gibi en eski bugday turleri bu
cografyada yetisir. Anadolu’da ekmek neolitik dénemde dnemli oldugu gibi Hitit uygarhiginda da son derece
Onemlidir. Milattan énce 2000’lerin bagindan itibaren Anadolu’ya hakim olan Hitit déneminde toplum i¢in ekmek
son derece dnemli bir gida maddesidir. Ddneme ait ¢ivi yazili kaynaklarda yaklagik 180 ¢esit ekmek tirl yer
almaktadir. Ekmek, Orta Asya’dan Anadolu’ya gé¢ eden Turklerin kiltirinde de bagat bir 5Sneme sahiptir.
Gdcgebe Yoruk kiltdrinde en 6nemli mutfak araclar yuftka ekmek ve gézleme yapmak igin oklava, hamur tahtasi
ve sac olmustur. Bu kilttriin devami olarak Anadolu mutfaginda sac Ustlinde pisen mayasiz hamurlu diiz
ekmek tlrleri son derece gelismigtir. Bunun da uzantisi olarak yufka veya lavas ekmege sarilarak yenen dirim
basli basina bir kllttrdir. Kirsalda biraz katikla, bazen peynir, ¢cokelek, tereyadi ve yesillik otlarla kahvalti veya
Agun olabilir diirim, bugliin sokak yemeklerinin de 6nemli bir parcasidir.

Ekmek gerek Selguklu ve gerek Osmanli dénemlerinde herkes i¢cin en dnemli gida tiketim maddesidir. Osmanli
déneminde kentlerde ekmek Uretimi siki kurallarla denetlenirdi. Dinyanin ilk gida standardi kabul edilen ytzyil
Bursa nizamnamesinde ekmek ile pek ¢ok tanim bulunmaktadir. Firinlar gok ¢esitli ekmekler ¢ikarir, carsida ve
sokakta simit, pogdaca gibi firn Grinleri seyyar saticilar tarafindan satilirdi. Osmanl ordusunun gizli bir glict de
ekmek temini olmustur. 17. ylzyilda tim Osmanli cografyasini gezerek giinimize zengin bir yazili literattr
birakan Evliya Gelebi’nin Seyahatnamesinde bazlama, ¢avdar ekmegi, dari ekmegi, lavasa, somun, yulaf
ekmegi anasonlu, ¢érekotlu, susamli, hashasli, rezeneli ekmekler, pisi, bazlama, gibi gok zengin bir ekmek
cesitliligi yer alir. Bu ekmeklerin iginde saray i¢in en has beyaz undan hazirlanan has ekmek (nan-1 hass) en
kiymetli ekmektir.

Tarkiye’de ekmek yemeklere eslik ettigi gibi, kimi zaman kendisi bir yemegin malzemesi olur. Ekmege atfedilen
kutsalliktan 6tird ekmek asla ziyan edilmez, bayat ekmek tirlt sekillerde degderlendirilir. Bu ylizden bayat veya
kuru ekmekle yapilan tirit, papara, bandirma gibi yemekler TUrk mutfaginda ¢ok yaygindir.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ekmekler-vt120233

© lezzetler.com tarif no:172298 « adi:Ekmekler « génderen:Selver Somuncu « indirme tarihi:01.04.2025 - 14:46


https://img.lezzetler.com/yuklenen7/ekmekler-172298.jpg
http://www.tcpdf.org

