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Ramazan ÇAĞLAR 1 

EKMEK ÇEŞITLERI

GIRIŞ
Tarihi on iki bin yıl öncesine dayanan ekmek, insan-
lar için beslenme, sosyal ve kültürel açıdan büyük 
bir öneme sahiptir. Ekmek temel bir karbonhidrat 
kaynağıdır ve vücudun enerji ihtiyacını karşılamak 
için gereklidir. Ayrıca, protein, lif ve vitaminler gibi 
diğer besin maddeleri de içerir. Bu nedenle, ekmek, 
sağlıklı bir diyetin önemli bir parçasıdır (Erdem ve 
Gökmen, 2022).

Sosyal açıdan değerlendirildiğinde, ekmek, top-
lumda birleştirici bir rol oynar. Farklı kültürden insan-
ların bir araya gelmesini sağlayan bir gıda ürünüdür. 
Ayrıca, ekmek yapımı, geleneksel el sanatları arasın-
da da yer almaktadır ve toplulukları bir araya getiren 
bir etkinliktir (Yayla ve Şirin, 2022).

Kültürel açıdan ise ekmek, farklı kültürlerde 
önemli bir yere sahiptir. Ekmek çeşitleri ve tarifleri, 
kültürel mirasın bir parçasıdır ve nesilden nesile ak-
tarılmaktadır. Örneğin, Türk kültüründe, ekmek yapı-
mı, kadınların bir araya gelerek birbirlerine yardım 
ettiği bir etkinlik olarak bilinmektedir (Korkut, 2021).

Ekmek çeşitliliği, kültürlerin farklı malzemeleri, 
pişirme yöntemlerini, baharatları kullanması gibi 

birçok faktöre bağlıdır (Yıldız, Çakıcı ve Uslu, 2021). 
Örneğin, Türk mutfağında yufka ekmeği, ince ek-
mek ve pide gibi ekmek çeşitleri yaygındır. Çünkü 
Türk mutfağı, hamur işleri ve ekmek yapımı konu-
sunda zengin bir geleneğe sahiptir (Alyakut ve Kü-
çükkömürler, 2018). Aynı şekilde, İtalyan mutfağı da 
focaccia ve ciabatta gibi ekmek çeşitleriyle ünlüdür. 
Bu nedenle, ekmek çeşitliliği, farklı kültürlerin yemek 
kültürleri ve gelenekleriyle yakından ilişkilidir.

Bu bölümde ekmek hamuru yoğurma teknikleri-
ni, maya türleri, pişirme teknikleri ve un çeşitleri ile 
nasıl çalışılacağı konusunda bilgiler verilmektedir. 
Bunun yanında ekmek çeşitleri ile ilgili örnek reçe-
teler yer almaktadır. Bu reçetelerden bazıları ise kare 
kod ile videolu anlatımına sahiptir.

9.1. Ekmek Yapımında Kullanılan 
Terimler
Ekmek yapımına geçmeden önce hamur yoğurma-
da ve yapım sürecinde bilinmesi gereken bazı ürün-
ler, işlemler ve süreçler mevcuttur. Bunlar aşağıda 
sırası ile açıklanmaktadır.
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