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Tarihi on iki bin yil dncesine dayanan ekmek, insan-
lar icin beslenme, sosyal ve kiltUrel agidan buyuk
bir dneme sahiptir. Ekmek temel bir karbonhidrat
kaynagidir ve vicudun enerji ihtiyacini karsilamak
icin gereklidir. Ayrica, protein, lif ve vitaminler gibi
diger besin maddeleri de icerir. Bu nedenle, ekmek,
saglikl bir diyetin énemli bir parcasidir (Erdem ve
Gokmen, 2022).

Sosyal acidan degerlendirildiginde, ekmek, top-
lumda birlestirici bir rol oynar. Farkli kiltUrden insan-
larin bir araya gelmesini saglayan bir gida Grdntddr.
Ayrica, ekmek yapimi, geleneksel el sanatlari arasin-
da da yer almaktadir ve topluluklari bir araya getiren
bir etkinliktir (Yayla ve Sirin, 2022).

Kaltdrel acidan ise ekmek, farkh kultirlerde
onemli bir yere sahiptir. Ekmek cesitleri ve tarifleri,
kalttrel mirasin bir parcasidir ve nesilden nesile ak-
tarilmaktadir. Ornegin, Turk kiltdrinde, ekmek yapi-
mi, kadinlarin bir araya gelerek birbirlerine yardim
ettigi bir etkinlik olarak bilinmektedir (Korkut, 2021).

Ekmek cesitliligi, kultarlerin farkli malzemeleri,
pisirme yontemlerini, baharatlari kullanmasi gibi
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bircok faktore baglhidir (Yildiz, Cakici ve Uslu, 2021).
Ornegin, Turk mutfaginda yufka ekmegi, ince ek-
mek ve pide gibi ekmek cesitleri yaygindir. Clnka
Turk mutfagi, hamur isleri ve ekmek yapimi konu-
sunda zengin bir gelenege sahiptir (Alyakut ve K-
clikkdmdirler, 2018). Ayni sekilde, italyan mutfagi da
focaccia ve ciabatta gibi ekmek cesitleriyle tnluddr.
Bu nedenle, ekmek cesitliligi, farkl kilttrlerin yemek
kulttrleri ve gelenekleriyle yakindan iliskilidir.

Bu bolimde ekmek hamuru yogurma teknikleri-
ni, maya tUrleri, pisirme teknikleri ve un cesitleri ile
nasil calisilacagr konusunda bilgiler verilmektedir.
Bunun yaninda ekmek cesitleri ile ilgili 6rnek rece-
teler yer almaktadir. Bu recetelerden bazilari ise kare
kod ile videolu anlatimina sahiptir.

9.1. Ekmek Yapiminda Kullanilan
Terimler

Ekmek yapimina gegmeden 6nce hamur yogurma-
da ve yapim sirecinde bilinmesi gereken bazi Grin-
ler, islemler ve slrecler mevcuttur. Bunlar asagida
sirast ile aciklanmaktadir.
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