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VAKFIKEBIR EKMEGI (TRABZON)

https://karadeniz.gov.ir

Vakfikebir Ekmegi eksi maya ile yapilir. Eksi maya yogdrulan hamurun bekletiimesi sonucunda olusur. Yogdrulan
hamur bekletilirse eksimeye baslar. Eksiyen yani ¢lrliyen hamur ekmek yapiminda ihtiya¢ duyulan mayay!
saglar. Yogrulan hamur belli bir sire bekletildikten sonra ekmek olacak sekilde pargalara ayrilir. B6linen hamur
firna verilmeden evvel bir siire daha bekletilir. Firina verilme zamani énemlidir, hamur gerektigi kadar
bekletildikten sonra geciktiriimeden firina verilir. Belli bir sicaklikta pisirilir. Firinin sicakhigi ¢ok fazla ise ekmek
pismeden digi kizarir ve yanar. Dolayisiyla firnin isisini iyi ayarlamak gerekir. Vakfikebir ekmeginin katki
maddesi yoktur. Eksi mayayla yapilan ekmek uzun sire bozulmaz. Esas 6zelligi de budur.

Not: Eskiden yaylacilarin yayla yolculugu 3-4 gin sdrerdi. Yolda gegirdikleri siire zarfinda ihtiyag duyduklari
ekmegin temini i¢in uzun sidre taze kalan ekmegi Urettiler. Daha sonra yorede herkesin aradidi istedigi bir ekmek
oldu ve bugtn Vakfikebir Ekmegi adiyla tim Turkiye?de bilinir oldu.
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