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MISIR EKMEGI (RIZE)

Rize Valiligi

Ydoresel yiyeceklerin temelinde genellikle misir ve misir unu bulunmaktadir. Bunun bdyle olmasi da tabiidir.
Eskiden anbarda misir oldu mu korkacak bir sey yoktu. Evde her zaman ekmek varsa yiyecek de var demekti.
Misir ekmegi pisirmenin iki safhasi bulunmaktadir. Bir; ekmegin pisirilecegi plekiyi bu ise hazirlamak, ikincisi de
ekmek hamurunu yogurmak.

Plekiler G¢ kiloluktan alti kiloluga kadar kigtkten buyide dogru siralanir. Diyelimki Gg kiloluk plekide ekmek
yapmaya karar verdik: Tok bir ates yakar, atesin iki yanina demir ayaklari koyariz, plekiyi agzi agagi olarak bu
demirlelin Uzerine yerlegtiririz.

Ates plekiyi iyice kizdirirken bol k6z ve kil de birakir. Bu arada ekmek hamurunu sicak su ile yogurmak icin
yanan atesin kenarina bir gtigtim su konur.

Pleki atesin Uzerinde pisedursun, biz diger yandan ekmek hamurunu hazirlariz. En eskilerde ekmek teknesi
agactandi ve cekme olarak yapilirdi. Anbardan Ug kiloluk un alarak ekmek teknesine elekleliz. Tuz kalin
oldugundan bir kapa konur ve sicak su ile temizlendikten sonra eritilerek teknedeki unun ortasina dékdlir, yeteri
kadar da el yakan sicak su ilave edilir ve hamur iyice yogrulur. Bu arada sicak su eli yakar ve hamur parmaklara
yapisir. Bunun igin hamuru yoguran kadin, yaninda bir sahanla bir miktar soguk su alir ve zaman zaman elini bu
soguk suya batirarak ve parmaklardan temizliyerek isini tamamlar.

Yogurma isi bitince hamur yuvarlak hale getirilir ve tekneye konan bir tutam un Uzerine gezdirilii. Bu unlar
hamunin plekiye yapis masim dnler. Ekmek hamuruna bir miktar seker, bir miktar balli lobya unu, bir miktar
zeytinyagi koymak ekmege tad verir. Sit ve yumurta da konabilir. Hamur tarif edildigi gibi yogrulduktan sonra
sira pisirmeye gelmistir. Simdi de ekmegin pisiliimesini gérelim.

Pleki, iyice pistigine emin olunduktan sonra (Pismis plekinin Uzerine birakilan bir damla su hemen buharlas ir)
bir kukari ve bir parca pacavra yardimiyla ates in tGzerinden alinir ve yana ¢ekilir. Hazirlanan hamur sicak olan
plekiye yerlestirilir ve cevirme ekmek yapilacaksa pleki pacavra ile dildendirilir, igindeki hamur elin ayasina
alinarak plekiye ters konur. Bdylece yapismayi dnleyen un da gérevini yapmistir. Atesteki kdzler ve killer kenara
cekilerek pleki, alttan da kizmig olan ocak taginin tizerine surUlUr ve Uzeri bir sacla kapatilarak, sac tzerine hafif
bir ateg yakilir. Aitan kdiller ve kozlerle plekinin gevresi gepegevie sanlir. Bdylece plekideki ekmek alttan, Ustten
ve yanlardan yavas yavas piger. Ustten kizarmigsa pismis demektir. lyi bir usta, atesi ustalikla yakarak oldugu
gib birakir ve ekmegin pigip pismedigini kontrol etmeye gerek gérmez.

Sicak ekmek, tereyadi ve minci ile katik edilince bir hos olur. Aclidi fevkalade giderir ve baska bir sey istemez.
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