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TURK MUTFAK KULTURUNDE EKMEKLER VE HAMUR ISI
YIYECEKLER

Kultdr ve Turizm Bakanlidi

Tiirk yemek kiiltiiriinde et ve hamur igleri iki 6nemli temel kaynaktir.ikisinin birlikteligi bir sentez meydana
getirmistir.Bu sentezde tarim ve hayvancilik rol oynamigtir. Gergekten Turk kaltdrd, Orta Asya’da ve sonradan
Anadolu’ya geldikten sonra tarim ve hayvancilik gibi bir ekonomik yapiyi uzun yillar stirdirmuagtar.

Kuskusuz bu yapl, yiyecek kilttrline de yansiyarak kendini Kebap denen bir yiyecek tiru ile gostermistir.
Kebap, hamur isi (pide) ile et karisimi (hayvancilik) biciminde ortaya ¢ikan, yillarca populerligini sirdiren ve
sUrdlrecek olan bir yemek tirtadir. Kent kiltlrinde kebap¢i dikkanlarinin sayisinin fazlahgi ve en liks
semtlerde bile agilan yeni kebapg¢i dikkanlari, milli kdltGrimdzin bir belirtisi olarak yagsamaktadir. Bu durum
sadece buyUk kentlerimiz i¢in s6z konusu degildir. Tagradaki kentlerimizde ve kirsal kesimde de et ve ekmek
ayrilmaz bir ikilidir.

Onemi

iki kutsal maddeden birisi ekmek, digeri sudur.Gergekten ekmegin dinsel anlami, onun kutsalligini
gerektirmistir.Ekmek bir nimet olmus, bu nedenle en ufak bir pargasi bile degerli sayimigtir.Enerji
kaynagidir.Insan vicudunda enerji kaynagi gida maddelerinin en ucuzudur.Ekmek parasi kazanmak deyimi, bir
insanin igini ifade eder.Yani meslegi olan bir kimse ekmek parasi kazaniyor demektir.Bu nedenle insan
yasaminda son derece dnemli ve gerekli olan meslek ile 6zdesmis, genis bir icerige sahiptir.

Karin doyurmak deyimi de ekmegi icerir.Bir insanin karninin doymasinda daha ¢ok ekmek akla gelir.Bu nedenle
aclik giderilmesinde en gerekli madde sayilir. Kuru bir ekmek bile yeterli gorilir.Bu nedenle “oglan olsun deli
olsun, ekmek olsun kuru olsun” deyimi bosuna séylenmemistir.Ekmek olmazsa TUrk’0n karni

doymaz.Gergekten manti, makarna, pilav bile ekmekle yenir Anadolu’da.

Ekmek Cesitleri

Ekmek genellikle tahil unlarina su, tuz, maya eklenerek hazirlanan kdtlenin, yogrularak uygun bir bicimde
fermente edildikten sonra pisiriimesiyle elde edilen bir Griindlr.Ekmek, Turk kultlriinde yiyeceklerin baginda
gelen bir beslenme maddesidir.Bu nedenle de son derece ¢esitlilik gdsterir.Oyle ki, pisirilmis bicimlerine gore
farkli isimler almakta, farkli sekillerde ve farkli lezzette olmaktadir.

Kullanilan unun cinsi, randimani, mayali olup olmamasi, i¢ine yag, yumurta, et, peynir, gesitli sebze ve otlar
katilip katilmamasi, ekmeklerin bilesim bakimindan gruplandiriimasinda géz énine alinir.Ekmek, gerek tarihsel,
gerekse ginimizde ya somun, ya bazlama ya da yufka biciminde yapilir.Her t¢l de bugiin yaygindir.Bazlama,
blskeg, sin¢l ve pide, tarihsel olarak yapilmis baglica ekmek cesitleridirler.Bugday, ¢cavdar ve misir unlari,
ekmek yapiminda kullanilir.

Ak Ekmek

lyi elenmis, bugday unundan yapilan has ekmek idiler.Harezmsahlar caginda bu tipteki beyaz ekmeklere ak
Otmek ad verilirdi.Mogollar, bu ¢esit ekmegdi Tlrklerden 6grenmiglerdi. Bazi Turk kavimler, ekmegi sit katmak
yoluyla beyazlastirirlardi.

Kara Ekmek
Arpa ve dari unundan yapildidi igin bazi ekmekler, gergekten de karadir.Bu nedenle bunlara kara ekmek
denmistir.Bazi ekmek cesitleri de etli pide bigiminde hazirlanir.

Dari Ekmegi
Mogolistan ve Altay’larin kuzeyinde yenilen bir ekmek ¢esidi idi. Yoksul halk dari ekmegi yerdi.

Yufka

Daha ¢ok YorUklerin, Ttrkmenlerin ekmegidir.Sag¢ Gzerinde yapilan mayasiz ekmektir.1300 yil énce Turk’lerin
bu ekmegi yediklerini Goktlrk kitabelerinden anliyoruz.Yufka, pargalanarak yemekle yendigi gibi ‘Darim’
yapilarak da yenir.Igine peynir ya da bagka yiyecekler konarak tadina doyum olmayan bigimde Anadolu insani
tarafindan tuketilir.Yufka, dayanikli olugu ile de tercih edilir.

Yaz sicaginda ve agir tarim islerinin yapildigi sirada yufka ekmegi digerlerine tercih edilir. Cokelekli dtriim, gog
soganl ve kaynamis yumurtali dtriim, kavurmali (sizgit) dirtim, balli diriim Kirsehir ydresinin temel yiyecegidir.
Bazlama ise, sa¢ Uzerinde ve genellikle mayali olarak pisirilir.Blytk kentlerde ekmekgi dikkanlarinda da
bulunmaktadir. Ayrica, mantici dikkanlarinda da satiimaktadir.Somun ekmegi de mayali olarak yapilan ev
ekmegidir.Diger ekmek tirleri, sa¢ ekmegi, iki sac arasi ekmegi, mayali, tepsi ekmegi (tava ekmegi, yagh
ekmek) ebeleme’dir.

Pek cok da corek turleri var.Gulleyli ¢éredi, misir ¢oredi, yazma ¢oregi, coban ¢oregi, aga ¢oregi, kete vs.
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gibi.Sadece cocuklar i¢in kiiciik boyda ekmekler de yapilir.Afyonkarahisar’da yapilan Ciicli, Ankara’da yapilan
kllge gibi.Ayrica, artik, bayatlamis ekmekleri degerlendirmek icin yapilan Tirit ve Ekmek dolmasi da ekmek
yemekleri arasinda yer alir.Pide de bir yassi ekmek tlradur ki, hamuru ekmeklere goére daha yumusak yogrulur,
Uzerine ya da icine peynir, kiyma, yumurta, sucuk, pastirma, ispanak gibi besinler konur.Bir parmak kadar
hamurdan pisirilir.

Ekmek pisirme

Tark ekmeklerinin tarlG pisirme ydntemleri vardir.Firin ekmegi, tandir ekmegi, killde pisen ekmekler, korda pisen
ekmekler, sacda pisen ekmekler (gdmeg) gibi.Bu giin ekmekler daha ¢ok firin ve sacda pisiriimektedir.Ydresel
bazi isimlerden birkagi asagidadir.

Gorum (Pit pit)

Artvin (Kakala)

Kastamonu (Gobiit)

Kars (Kalin)

Konya (Gémeg)

Hamur isi Yiyecekler )

Tirk kiltirinde hamur isi yiyeceklerin ayr bir yeri vardir.Ozellikle yogurt ve et, hamur isi yiyeceklerde kullanilan
en yaygin tamamlayici gidalardir.Hayvancilik gibi ekonomik yapi béylece yogurt ve et olarak hamur igi
yiyeceklerine girmistir.Cesitli baharatlar yaglar da lezzeti artiran diger malzemeler arasindadir.Asagida
Anadolu’nun c¢esitli yorelerinde en yaygin olan hamur isi yiyecekler belirtiimistir.Bunlarin bagina Mantilar
gelmektedir.

Manti
Kazak ve Uygur Tirklerinin bildirdigine gére Orta Asya’da bu yemege Manti denirdi.Baska yerlerde Tatar
Boregi de denir ve gok cesitleri vardir.Corum mantisi, Kayseri mantisi gibi.

Samsa
Uygur Tarkleri, kuru pogaca bicimindeki bir hamur yemegine samsa derler.Tlrkiye'de ‘Samsa Tatlisr’
bilinir.Bulgaristan Turkleri baklava dilimine Samsa derler. ‘Bir samsa koymus tabaga’ bigiminde sdylenir.

Keskek
Bugday ve etle pigirilir.DévUldikten sonra Uzerine yag gezdirilir.

Tutmag
Yumurtall hamurdan yapilmis yufka, et, tereyagi ile yapilan bir yemektir.

Hbésmerim
Yoruklerin peynir tathsidir.Yag ve sekerden yapilir.

Hingel
Erzurum yéresinde hamurun kare bigiminde kesilerek tepsiye konup Ustline yag, aci biber, salca, yogurt
doékullerek yendigi bir tir mantidir.

Bulamag
Un, yag ve yogurtla yapilir.

Hagil
Erzurum yoéresinde unla yapilan bir yemek taradur.

Akitmag
Yorik ve Tirkmenlerin sag tzerinde yaptiklari hafif bir hamur yemegidir.Sit ve un karistirilarak sag Gizerinde
hazirlanir.

Makarna tirt Hamur igleri

Eriste ve makarnalar, hamurun kurutularak saklandigi hamur isi yiyeceklerdir.Sade olarak pisirildikleri gibi,
kiyma, peynir, salga konarak da yenirler.Makarnalar buglin hazir olarak ¢arsidan alinmaktadirlar.Fabrikada
yapilmaktadirlar, oysa eriste, ev kadinlarinin evde kendilerinin yaptiklari bir yiyecek tirtdir.Ozellikle kis
hazirliklarin sirasinda Anadolu kadinin yardimlagsma geleneklerini strdtrdugu bir yiyecek tariadar.

Borekler

Hamur igi yiyecek tirlerimizden en populer olanlarindan bir grup ise, béreklerdir.Baklava borek ikilisi, Turk
mutfaginin en degerli direkleri olarak nitelenebilir. Bérekler de G¢ gruba ayrilabilir.

a)Yagli Hamur Borekleri:Talas ve bohca bdrekleri bu tlrtin érnekleridir.

b)Yufka Borekleri:Tepsi, sigara, subdregi gibi pek ¢ok cesitleri vardir. Hamurun oklava ile ince agiimasiyla
yapilan yufka kullanilarak pigirilirler.Gézleme de yufkanin yagl olarak pisiriligidir.

c)Serpme Hamur Bérekleri:Muska boéregi, kol béregi gibi tirleri vardir.

Boreklerin lezzeti, icine konan c¢esitli malzemelerle zenginlestirilir.Peynir, kiyma, ispanak, patates gibi.Trakya’da
pirasa da konuyor.Bazi yérelerde pastirma, sucuk da konmaktadir.

Sanayilesme-Toplumsal Degisme-Kentlesme Siirecinde Hamur isi Yiyecekler
Tark kdltdrinde ve toplumsal yapisindaki hizli degismeler, yiyecek kultirimazi de etkilemektedir.KéylUlikten



kurtulmak ve kentlerde toplanmak, sanayilesmek ekmek yemek aligkanhidini azaltir mi? Bu sorunun yanitini,
kiltirimGz bakimindan Hayir diyebiliriz.Clnki, kente gelen koyliler, gecim sikintisi icinde gecekondularda
yasarken yine en cok ekmek yiyerek karin doyuruyorlar.Hatta disardan ekmek alamayanlar, evlerinde ekmek
aplyorlar.
?lg yerlerinde kurum yemekhanelerinde genclerin ve yardimci hizmetlerdeki personelin yemeklerini alirken ¢ok
miktarda ekmek aldiklarini her zaman gézlemlemek mimkandudr.Kentin yerli halki da ekmek ve hamur igi
yiyecekleri terkedememektedir.Bu konudaki aliskanliklarini sirdiirmektedir.Genellikle erkegi ile, kadini ile kilolu
olan Turkler, hamur igleri ve bol ekmek yemeleri sayesinde kendilerini diger yabanci insanlar yaninda
farkettirmektedirler.
Kentlesme ile ekmek ve hamur iglerinin kaybolmadigini gésteren bir diger gelisme de kent icindeki ekmek
bayilerinin ve firnlarinin bollugudur.Simit tiiketimi ve ekmek arasi yiyeceklerin bol miktarda tiketimi, yine
ekmege olan ragbeti gosterir.Yine kentler arasi otobus yolculugundaki dinlenme tesislerinde en ¢ok borek,
¢corek ve gbzleme satiglari gértlmektedir
Bugiin kent pazarlarinda artik civar kdylerden gelen kdy kadinlari, yufka, bazlama, gézleme
satmaktadirlar.Bunlari hem gecekondu halki, hem de yerli kent halki tiketmektedir.Yerli kent halki i¢in bu tr
yiyecekler ayni zamanda nostaljik bir nitelik de kazanmigtir.
Ekmek ve hamur igleri, bugiinki kent insani icin artik bir saglik sorunu olmustur.Sismanligin zararlari medya ve
kamuoyunda surekli olarak islenen bir konudur.Bu nedenle rejim yapmak geregdi hem kadin, hem erkek icin
glndeme gelmistir.
Bunun icin ekmek ve hamur iglerinin azaltiimasi dile getiriimektedir.Modern tip bakimindan bdyle olmakla
birlikte, Tark halki i¢in bu tlr uygulamanin ne kadar zor oldugunu doktorlarimiz ve diyet uzmanlarimiz belirler.

Sonug

Ekmek ve hamur igleri, bir kiltirel aliskanliktir.Bu yoniyle konu, tamamen antropolojik bir niteliktedir. Trk
mutfaginin temel 6zelligi nedeniyle gerek tuzlu, gerekse tatl olarak vazgecilmez bir yiyecek tiriadur.

Orta Asya ve Anadolu’da tarim hayvancilik gibi bir sosyo-kiiltirel yapinin geregi olarak ortaya ¢ikmisg, yillarin
birikimi, uzun bir tarihsel gegmis sonucu hala yasamakta ve yasayacaktir.Nitekim saglik nedeniyle rejim
yapanlarda, bu tlr yiyeceklerden uzak durmak, onlarda bir stress yaratmaktadir.Bu érnek de ekmegin
vazgecilmez olusunu kanitlamaktadir.
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