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YUFKA HAKKINDA

Tarkiye&apos;nin hemen hemen her yerinde oklava ya da merdane ile agilan ince ve daire bigiminde hamur
yapragina yufka denir.

Orta Asya Turkgesindeki &apos;yuwka&apos;dan gelen yufka, ayni zamanda ciliz, glicsiiz, nazik ya da
merhametli anlamina da gelir.

Yufkal borekler, baklava gibi tatllar sofralarimizi sisler. Yufka ekmegine gelince, bugday unundan yapilan,
genelde mayasiz bir ekmek ¢esididir.

Anadolu&apos;da ¢ok yaygin olan yufka ekmegi, Dogu ve Glineydogu&apos;nun kimi ydrelerinde eksi mayali
hamurdan da yapilir.

Yufka ya da &apos;sac ekmegi&apos; kimi yorelerde &apos;acik ekmek&apos;, &apos;kirde&apos; ya da
&apos;girde&apos;, &apos;sepit&apos; (sipit) veya &apos;iskefe&apos; gibi adlar da alir.

Yufka hamuruna diger ekmek hamurlarina katilandan daha fazla su katilir; hamur biraz &apos;civik&apos;
tutulur.

Hamur eysiran denilen kiguk bir keski ile yumruk blyUkligunde parcgalara ayrilir. Her parca, yassi agag veya
senit denilen ekmek tahtasi zerinde oklava ile yaklagik 1-2 mm inceligine ve 50-100 cm&apos;lik capa
ulagincaya dek agcilir.

Yufkanin yapismasini dnlemek igin, acilirken tahtanin Gzerine biraz un serpilir. Bu una &apos;ugra&apos; veya
&apos;ufra&apos; denir. Yufka oklavaya sarilir ve yanan ocakta kizdirilan sacin tzerine serilir.

Sac, bir yerden bir yere tasinirsa demirden sacayagi tizerine oturtturulur. Yufkalar, genelde 60-100 cm ¢apinda
2-2,5 mm kalinliginda bir daire olan sacin digblkey, yani kabarik yizinde pigirilir. Hamurun bir y(iz{ pisince,
ahsap enli bir kamayi veya kuguk bir kiiredi andiran bir &apos;pisirgec&apos; ile gevrilir ve éteki yuzu pigirilir. Iki
yUzU de pisen yufkalar bir bez iginde Ust Uste yigilir. EGer hemen yenmeyecekse, Uzerleri bir bezle kapatilip
serin ve kuru bir yerde saklanir. Yenilecegi zaman Ustlne su serpilip 10-15 dakika kadar bir bez igine sarilarak
yumusatildiktan sonra sofraya konur.

Yufkalar genellikle sac tizerinde pisirilse de kimi ydrelerde tandirda pigirildigi de oluyor. Eger ¢ok uzun sire
dayanmasi isteniyorsa, sac Uzerinde daha uzun sure pigirilerek kurutuluyor.

Yufka ve lavas tek basina ya da yemeklerin yaninda tiketilebildigi gibi dirim, sokum, sikma gibi farkli isimlerle
ve iclerine peynir, kiyma, et gibi ¢esitli malzemeler koyularak da yeniliyor. Lavas ve yuftka ekmegi sadece yemek
amagl tiketilen besinler degil, ayni zamanda Anadolu topraklarinda ge¢misten bugtne aktarilan ortak bir
kdlthrin de simgesi olarak kabul ediliyor. Belki de bu ylizden 2016 yilinda UNESCO&apos;nun Somut Olmayan
Kultdr Mirasi Listesi&apos;ne Turkiye&apos;nin de aralarinda bulundugu toplam 5 Ulkenin destegiyle yufka ve
lavas kabul edildi.
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