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YUFKA EKMEK (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Valiligi
Haci Ali Ozturan

Evin hanimi sabah namazindan sonra kollarini sivar. Kizi ya da gelini kendisine yardim eder. Test denilen biylk
legenlere yeterince un konur. Su ve tuz konduktan sonra kati bir hamur tutulur. Yogrulan hamur, her biri bir
ekmek olacak sekilde yumaklara ayrilir.

Buraya dek olan bdlimde unun cinsi de 6nemlidir. Genellikle ev unu ile ¢arsi unu karistirilarak yapilir. Ev unu,
her evin semt degirmenlerinde ¢ektirdigi undur.

Hamur hazirlaninca komsu ya da akraba hanimlari yardima gelirler. Ev s&hibi n4zik davranarak hog geldin
faslini uzatsa da konuk hanimlar hemen ise koyulurlar. Once ortaya blyUk bir bez agilir. Her ekmek agici hanim,
altina atilan mindere bagdas kurarak oturur. Oniine bir ekmek tahtasi alir.

Ekmek tahtasi; Uzerinde yumagin oklava ile agilacagi yekpéare ve ahsap bir masadir. Ekmek tahtalari su sekilde
olur: Altinda dort kaba ayak olur. YUzeyi diizgiin ve yaklasik 50x80 cm kadardir. Ayak ylksekligi 20 cm
kadardir. Kalinligi 4 cm kadardir.

Once yumagi bazi seklinde genisletir, sonra da 70-80 cm ¢apinda ekmek haline getirirler.

Bazi biraz daha genisletildiginde biraz kalin haliyle [?lbazlamal[?] adini alir. Bazlama, arasina peynir ya da tere
yagi-toz seker ya da ¢dkelek konarak dirim yapilir ve hem aganlara hem de sevilen komsulara génderilir.
Ekmekler yeterince incelip genisletilince rasgele bir oklavaya alinarak pisiricinin bulundugu yere dayanir. Pisirici
ekmegi kizgin sacin (izerine aldiktan sonra [?levraag[? (evireg olsa gerek) denilen ve kilica benzeyen ahsap bir
malzemeyle evirip gevirerek iki yanli pisirir. Pisirici, yufka agma becerisini tam alamamig geng¢ kiz ya da yeni
gelinlerdendir.

Pisirme isi saglarda yapilir. Saglar 1 mm kalinliginda 90 cm ¢apinda ve tiimsek olur. Sag ayagi denilen (g ayakl
bir malzemenin ya da dengeli ¢ tasin tGzerine konur. Altina ¢ali ¢irpi ya da odun atesi yakilir. Uzerinde ekmek
pisirilir. Ates ne zayif, ne de fazla kuvvetli olmamalidir. Pisirici atesi kendine gére ayarlar.

Ekmek agma ve pisirme isidgleye dek surer. Kimi zaman égleden sonraya da kaldigi olur. Ama hi¢bir zaman
sikicl olmaz. Yedi sekiz hanimin bir araya geldigini diistnin; kim bilir ne sakalar, ne yarenlikler yapilir, ne
anilarin klleri eselenir; kimlerin oglu everilir, kimlerin kizi gelin edilir.

Not: Yarim ylzyil 6ncesine dek her kdyde, her kentte oldugu gibi Maras[?lta da yufka ekmek gok sik ve herkesge
yapilirdi. Ellili yillarda yerini geng bir sultana birakti: Somun ekmegi.

Bu genc sultan birden serpildi,yufka ekmegin mis gibi kokan tahtina oturuverdi. Dinyanin en ¢gok ekmek
tiketilen sofralarindan biri olan TUrk Mutfagindaki yerini aliverdi. Bugiin sabah kahvaltisindan aksam yemegine
dek somun ekmegi yemekteyiz. Artik bakkaldan ekmek alirken [2lsomun[?] diye ayirt etmemize bile gerek
kalmad..

Ama yine de dolma, sarma, i¢li kofte, ¢ig kofte gibi yemeklerimizde yuftka ekmek ¢ok aranmaktadir.
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