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Keywords

Ekmek, Tirk yemek kiiltiiriinde yiyeceklerin baginda gelen temel bir gida maddesidir.
Yoresel farkliliklarin oldugu ekmek pisirme metotlari, Anadolu’da ¢ok zengin bir ekmek
kiiltiiriiniin dogmasina yol agmustir. Ekmek, yapilis bigimlerine goére farkli isimler
almaktadir. Bu ekmek c¢esitleri i¢inde en yaygin olani yufka ekmegidir. Orta Asya
Tiirkcesindeki yuwka’dan gelen yufka, ince ve daire bi¢iminde oklavayla acilan, sagta
pisirilen ekmek ¢esidi veya hamur yapragi olarak tanimlanmaktadir. Yapiminda genellikle
bugday unu, su ve tuz kullanilmaktadir. Yufka, mayanin heniiz icat edilmedigi
donemlerde yuvarlak, metal egimli plakalarin {izerinde akitma hamur ve agma hamur
tirtinlerinin pisirilmesiyle ortaya ¢ikmistir. Tiirklerde genelde ekmek, yerlesik diizene
gecmeden Onceki gocebe donemde mayasiz ekmek olarak yapilmakta ve buna yufka veya
lavas denilmektedir. Bunlar uzun siire dayanan ekmeklerdir. Hazirlanan bu yufkalar,
corbalarda, hamur isi yiyeceklerde ve tatlilarda kullanilmaktadir. UNESCO tarafindan
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi'ne Tirkiye adina dahil edilen yufka ekmegi,
ozellikle kirsal bolgelerde, kis aylarinda birgok ailenin sofralarinda yer almaktadir. Yufka
haftalar sonra bile islatarak yemeye hazir hale getirilebilen bir ekmek c¢esididir. Bu
calismada; somut olmayan kiiltiirel miras listesine alinan yufka ekmeginin, geleneksel bir
ekmek cesidi olarak Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yeri ve dnemi aciklanmaya galisiimistir.

Abstract

Turkish culinary culture
Bread
Yufka bread

* Sorumlu Yazar.

Bread is a basic food ingredient that comes first in Turkish food culture. The bread baking
methods, which have regional differences, have led to the birth of a very rich bread
culture in Anatolia.Bread has different names according to the cooking styles. The most
common of these bread types is yufka bread. The yufka from the yuwka word in the
Central Asian Turkic is defined as a kind of bread-baked type of bread or pastry leaf
which is opened with a thin and circular knife. Wheat flour, water and salt are generally
used in making yufka. Yufka emerged when baking dough and open-dough products on
round, metal-sloped plates during periods when the yeast had not yet been invented. In
the Turks, bread was usually made as unleavened bread, which was burned under the
bottom of the nomadic period before the settling of the settlement, and it was called yufka
or lavas. These are long-lasting breads. These prepared yufkas are used in soups, pastries
and desserts. The yufka included in the UNESCO Intangible Cultural Heritage List on
behalf of Turkey is located in many families dinner table in winter, especially in rural
areas. The bread is a type of bread that can be made ready to eat by wetting even after
weeks. In this study, it was tried to explain the place and the importance of yufka as a
traditional bread type in the Turkish culinary culture, which was taken from the Intangible
Cultural Heritage List.

E-posta: saimek@gazi.edu.tr (S. Kiigiikkomiirler)

Makale Kiinyesi: Alyakut, O. ve Kiigiikkomiirler, S. (2018). Geleneksel Bir Ekmek Cesidi: Yufka Ekmegi, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6(3),

379-395

DOI: 10.21325/jotags.2018.288

! Bu galisma 22-25 Mart 2018 tarihleri arasinda yapilan Gastronomi Kongresi’nde bildiri olarak sunulmustur.

379


https://orcid.org/0000-0002-5517-1881
http://orcid.org/0000-0002-7893-7472

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/3 (2018) 379-395
GIRIS
Tahillarin Ggiitlilmesi ile elde edilen un, Tiirk beslenme kiiltiiriniin temel yiyecegi olan ekmegin yapiminda
kullanilmaktadir (Sezgin Ceyhun ve Biilbiil, 2017, s.1086). Genelde somun, bazlama ve yufka olmak iizere iig tiir
ekmek tercih edilmektedir. Hatta ¢ogu zaman igine konan bir ya da iki katikla ekmek bir 6giin olarak

tilketilmektedir. Eskiden ekmek yapiminda tas degirmenlerde ogiitiilen tam bugday ve ¢avdar unu kullanilirken,

giinlimiizde artik kepegi ve 6zii alinmis un kullanilmaya baslanmistir (Giiler, 2010, s.27).

Bugday unundan elde edilen geleneksel ekmek cesitlerinden biri de yufka ekmegidir. Yutka ekmegi besin
degerinin yiiksek olmasmin yan sira, kullanim agisindan da son derece pratik bir gidadir. Bu nedenle, 6zellikle
biiyiik sehirlerde yasayan insanlarin yemek yapmaya ve yemeye daha az zaman ayirmalar1 nedeniyle, sik tiiketilen

bir gida halini almistir (Capcioglu, 2007, s.1).

Bu bilgilerden hareketle hazirlanan ¢aligmanin amaci, geleneksel bir ekmek ¢esidi olan ve somut olmayan

kiiltiirel miras listesine alinan yufka ekmeginin, Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yeri ve 6nemini a¢iklamaktir.
Ekmegin Tarihsel gelisimi

Kokeni itibariyle ¢cok eski bir gegmise sahip olan Tiirk kiiltlirli, yayildig1 cografya agisindan da diinyanin en
genis kiiltiir haritasina sahip medeniyetlerden birisidir. Bu koklii gegmis ve giiclii yapiya sahip kiiltiir igerisinde yer
alan ekmegin ¢ok 6nemli bir yeri vardir (Kabak, 2013).

Bugday ekmegi igerdigi yiiksek oranda karbonhidrata dayali enerji saglayicit ozelliginin yam sira, %8-12
protein, 1-5 yag, 1-2 kadar mineral madde igerir ve Ozellikle B grubu vitamini agisindan zengin bir besin
kaynagidir ve beslenmede 6nemli rol oynamaktadir. Temel besin maddelerinin basinda yer alan ekmek, {ilkemizde
giinliik enerji gereksiniminin %44’iini, protein gereksiniminin ise yaklasik %50’sini karsilamaktadir (Ergun, 2014,

s.23; Kalkan ve Ozarik, 2017, s.38).

Ekmegin dykiisii giiniimiizden milyonlarca yil 6nce basladi. insanlarim yerlesik diizene gegmeye baslamalarinin
ardindan, yabani bugday, arpa, yulaf, dar1 gibi tahillarm ehlilestirilmesiyle “ekmek” vazgecilmez bir gida oldu.
Uzun zaman ve ugrastan sonra insanlar tahil ekmeyi ve bu tahildan iyi ekmek yapmay1 6grendi. Yabani bitki
tohumlarmi (arpa, bugday, dari, siiplirge daris1 ve Gtekilerini) kavurma isi ateste kizdirilmis yassi taslarla yapilirdi.
M. O. 7000- 8000’li yillarda tohumlar kavrulup kabugundan ayrilarak, daha sonra tas dibeklerde doviilerek
ogiitiiliip un haline getirildi. Bu unlar, suyla karistirilip hamur elde edildi ve o donem heniiz firin olmadig: igin yere
kazilan gukurlarin igerisinde, kizdirilmig taglarin stiinde pisirildi. Bu ekmegin dis kismu piserken, i¢ kismi ¢ig
kaliyor ve ¢ok sert oluyordu (Kabak, 2013). Boylece diinyanin ve Anadolu’nun pek ¢ok yerinde yapilan mayasiz,
yass1, yufka benzeri hamur {iriinleri ortaya ¢ikt1 (Milli Egitim Bakanligi (MEB), 2012, s.3).

Yapilan arastirmalardan elde edilen bilgiye gére MO. 4000 yillarinda Babilliler 6zel firmnlarda ekmek pisirmeyi
biliyorlardi. Yine MO. 4300 yillarinda degirmencilik ve firncilik sanatinin icra edildigi, yapilan kazilarla elde
edilen bulgulardan anlagiimaktadir. MO. 2600 yillarinda Eski Misirlilar, bugday unu ve su karigtmindan elde edilen
hamur mayalandirildiginda ekmegin daha yumusak, daha kabarik oldugunun farkina vardilar. Cesitli siniflardan
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Olusan Misir halki, ekmegi uzun zamandan beri bilmekteydi. Ancak mayanin tesadiifen bulunmasinin ardindan
beyaz ekmek soylularm ve sarayin simgesi haline geldi. Zenginlerin ve soylularin ragbet ettigi bu mayali ekmekler
o kadar deger kazand: ki, Eski Misir’da bu ekmekler para yerine bile kullanilmaya baslandi (Kuter, 2013, s.43).
Maya olarak ilk dnce, eksi hamur, bira suyu, {iziim sirasina batirilmig dar1 unu, bira kopiigii olarak kullanilmigtir

(Kabak, 2013).

Anadolu’da ise ekmek yapimi Cilali Tas (Neolitik) devrinde Orta ve Giineydogu Anadolu’da yasayan avci ve
toplayici topluluklarin yerlesmeler kurarak ciftcilige yonelmeleriyle baslamistir. Orta Asya’dan gelen Tiirk
boylarinin getirdigi ekmek kiiltiirii; Selguklular, Tiirk beylikleri, ardindan Osmanli Imparatorlugu, Tiirkiye
Cumbhuriyeti’'ne dek uzayan bir zaman c¢izgisinde Anadolu komsu bdlgelerin ekmek aligkanliklariyla ic ice
geemistir. Bu kapsamda Tiirklerin Neolitik ¢cagdan itibaren tarim ile ugrastigi, saban, orak, hububat ezmek igin
yapilmus taglar gibi ara¢ gerecleri kullandiklar1 ve arpa, misir, bugday, cavdar, yulaf, burgak gibi tahillar1 ektikleri
bilinmektedir (Kabak, 2013).

Selcuklu ve sonrasinda kurulan Anadolu Beyliklerinin bitkisel besinleri arasinda en ¢ok tiiketilen besin grubunu
tahillardan, bugday ve arpa olugturmaktadir. O dénemde tam olarak olgunlagsmamis bugday basaklar1 ates {izerinde
itilir ve sonra doviilerek yenirdi. Olgunlagmis bugdaylar toplanarak harman yerinde at ve okiizlerin ¢ektigi diiven
ile doviilirdii. Savrularak, samanindan ayrilan bugdayin bir kismi tag dibeklerde hafif nemlendirilip agag
tokmaklarla doviilerek, bugday kepeginden ayrilarak yarma (dovme) elde edilirdi. Bugday bu degirmenlerde daha
ince ogiitlilerek un haline getirilirdi. Bugday unu su ile karistirilip hamur haline getirildikten sonra oklava ile farkl
kalinliklarda acilip, sacda pisirilerek yufka, sebit, katmer ve bazlama yapilirdi. Divan-u Liigati-t Tiirk’te ekmek,
yufka, katmer ayrica giiveg, sis, sac sozciikleri yer almaktadir. Bugday ve arpa ezildikten sonra beklemis hamurda
mayalandirilarak boza yapilirdi (Akin, Ozkogak ve Giiltekin, 2015, 5.42). Sekil 2°de bugdayin tas icinde déviilmesi

verilmistir.

Sekil 2: Bugdayin tas i¢inde doviilmesi (Merdol, 2013).
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Tiirkler, Orta Asya’dan Anadolu’ya gelirken diger kiiltiirel unsurlarmi oldugu gibi ekmek kiiltiiriinii de
yanlarinda getirmiglerdi. Tiirkler, hayvancilikla ugrasan evli-gdger bir kavim olduklar1 igin tarihlerinin erken
caglarindan itibaren, yerlesikligin, medeniyetin gostergelerinden birisi olan tarim ve buna bagli olarak ekmek
yapimina baglamiglardi (Kabak, 2013). Ekmek s6ziiyle ekmek tahtasi, ekmek teknesi; hamuru belli biiyiikte kesmek
i¢in ersin gibi dilimizde birkag ara¢ gereg adi da bulunmaktadir (Ziilfikar, 2012, s.12).

Tiirkler’de ekmek konusu Bahaeddin Ogel ‘in Kiiltiir Bakanlig1 Yayni1 olan Tiirk Kiiltiir Tarihi'ne Giris isimli

kitabinda s0yle 6zetlenir:

“Bir ekmegin diiriim yapilabilmesi i¢in kalin bile olsa onun hi¢ olmazsa yufka bigiminde olmasi gerekmektedir.
Boyle bir diiriim yapilabilmesi i¢in ekmegin ince veya kalin pide olmasi gereklidir. Tiirklerin bazlama, biiskec,

singii, pide gibi adlar verdikleri ekmek ¢esitleri, boyle yufka seklindeki ekmeklerdendi” (aktaran Kutel, 2013, s.43).

Bugday, Osmanh déneminde de devlet tekelinde olmaya devam etmistir. Istanbul’un giinliik ekmek ihtiyaci igin
gerekli bugday, un vs. temini, devletin en 6nemli islerindendi. Bugday devlete ait ambarlarda depolanir, satis fiyati
devlet tarafindan saptanirdi. Un temini, Un Kapani’ndayd. Imaretler, ulema, kislalar ve kent firmnlar1 igin gerekli
olan un buradan temin edilirdi.” Eremya Celebi Komiirciyan ise, 17. Yiizyilda Istanbul Tarihi adl kitabinda su

bilgileri vermektedir:

...Kirim, Kefe, Varna, Kostence, Burgaz’dan bugday yiiklii gemiler, yiiklerini Un Kapani rihtiminda bosaltirlar.
Iskele dari, arpa ve bugday yignlartyla doludur. 110 kadar firinda halkin ekmegi pisirilir. Hepsi de Ermeni olan
ekmekgi ustalart pazar ve cumadan baska, her giin erkenden loncada hazir bulunurlar. Corek, kata, kadayif,
baklava, simit, gevrek, peksimet, Halep ve Sam boregi, gozleme, francala i¢in gerekli un buradan alinir. Binlik
konaklar, eski ve yeni padisah saraylari i¢in yapilan has ekmegin bugday1 disinda, ekmek bugday1 buradan temin

edilir (Aktaran Kurtel, 2013, s.44).

Evliya Celebi, donemindeki ekmekgi esnafin1 999 diikkdn ve 10.000 nefer olarak kaydeder ve en has francala
ekmeginin Galata ile Tophane firinlarinda yapildigin1 aktarir. Yenicgerilerin ekmegi, Sehzade Camii karsisinda,
yeniceri kislast ile Acemioglanlar1 kislasi arasinda bulunan biiyiik firinda piserdi ve bu ekmege “tavin” denirdi.
Siyah renkli ve lezzetli olan bu ekmege halk arasinda “fodla” denirdi. Evliya Celebi’ye gore bu firinda 300 nefer
calisirdi. Askere ekmek temin edenlere 1863 yilina kadar Ekmekgibast denirdi.

Osmanli sarayinda ise saray ekmegi has ekmek diye anilir ve has firin adi verilen firmlarda pisirilirdi. Halkin

kullandig1 ekmege ise harc: denirdi (Kurter, 2013, s.45).
Ekmegin Sozel Kiiltiirdeki Yeri

Tirk kiiltiirlinde gida iiriinleri, 6zellikle de ekmek kutsaldir. Ekmege saygisizlik etmek, israf etmek vb.
hareketler asla hos goriilmez. Halk inanislari igerisinde ekmekle ilgili bircok inanig mevcuttur. Efsanelerimiz
icerisinde de ekmege saygisizlik ettigi i¢in carpilan, tas kesilen, zenginken fakirlesen insanlarin anlatildig1 efsaneler

oldukga genis bir yer tutar. Ekmek; emegin simgesi, Allah’in bir nimeti olarak biitiin dinlerce kutsal sayilir.
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Islam kiiltiiriinde oldugu gibi Hiristiyanlik ve Musevilikte de ekmegin 6zel bir yeri vardir. Ekmek bereket
simgesidir. Hatta gliniimiizde gelinle damadin basina atilan konfetilerin ortaya ¢ikist da ekmek kaynaklhidir (MEB,
2012, s.4). Bir Musevinin Tanriya (Yehova) sundugu ekmek mayasiz olmalidir. Bir Hiristiyan igin ekmek Isa’dir.

Bir Miisliiman i¢in ekmek kutsal bir yiyecektir, yere diisiince opiip alnina gétiirecek kadar kutsaldir.

Ekmek hem bir uygarlik simgesi, hem kiiltiirel bir deger hem bir nimet hem de alin terinin hak edilmis
karsiligidir. “Ekmek parasi”m ¢ikarmak i¢in ¢aligir ¢abalariz, “Ekmek aslanin agzinda”dir (Kabak, 2013). Halk
arasinda bir soziin dogrulugunu ispat etmek i¢in ekmek iizerine yemin edilir (‘Ekmek hakki i¢in’, 'Ekmek goziimii
carpsin!', 'Ekmek, Kur'an hakki i¢in'). Halk kiiltiirlinde ekmek bolluk bereket ve paylasim sembolii olarak sozlii
edebiyatin bi¢imlerinden olan deyimlere deyislere bilmecelere de yansimistir. "Ekmegini yalniz yiyen yiikiini
kendi disiyle kaldirir" bu deyislerin 6rneklerindendir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi (KTB), 2018). Dilimizde ¢ikar,
menfaat acisindan ‘ekmegine yag siirmek’ deyimi kullamilir. ‘Ekmegini yemek’ deyiminde ise; nimet, bagis

anlaminda bir kurumun sagladigi imkanlar anlami bulunmaktadir (Ziilfikar, 2012, s.14).

Ekmek insanlarin yasantisinda o kadar yer etmistir ki deyislerimize, atasozlerimize yansimustir. Kimi zaman bir
‘lokma’ soziiyle anilan ekmek, pek ¢ok yoérede ‘yemek’ anlaminda kullanilmis ve yemek yeme islemi ‘ekmek
yemek’ seklinde sdylenmistir. Yorelere gore degisen yapim teknikleri gibi sOyleyisleri degisik ama anlamlar1 ayni

atasozlerimiz vardir (MEB, 2012, s.5):

Bugday ekmegin yoksa bugday dilin ola. Inanma dayina ekmek al yanina.

El adama akil verirde ekmek vermez. Tandir sicakken ekmek tutmaz.
Ekmegin kestigini kili¢ kesmez. Elden ekmek yiyen yolda acikir.

Aca kuru ekmek bal helvas1 gibi gelir. Adam olmana bir firm ekmek ister.
Acin gozii ekmek teknesinde olur. Ekmek elden su golden.

Biiyiik ekmek, biiyiik bezeden olur. Biiyiik lokma ye, biiyiik s6z s6yleme.

‘Ekmeksiz sofra, karin doyurmaz’ inanci iilkemizde yaygindir. Ekmek bu kutsalligindan dolayi, ‘yere atilmaz,

yere diisliriilmez, yemekte ekmek birakilmaz’ gibi inanglar hala stirmektedir (Aydogdu ve Mizrak, 2017, s.20).
Ekmek Kavramimin Etimolojisi

Arpa, bugday, musir gibi tahillarm o6giitiiliip un haline getirildikten sonra, suyla karigtirilarak elde edilen
hamurun ¢esitli yontemlerle pisirilmesi sonucu elde edilen besin kaynagini ifade eden “Ekmek”™ s6zii eski Tiirkcede
“etmek” seklinde sOylenirdi. Baz1 bolgelerde bu deyisin ‘6tmek’ seklinde sdylendigi de goriiliiyordu. Ayrica daha
eski Uygur metinleri ile Harzemsahlar caginda ve Cagatay Tiirkgesinde de ekmege, ‘6tmek’ denirdi. Uygurlarin
mani metinleri gibi eski bir hususiyet tasiyan belgelerine nazaran, daha yeni olan Uygur hukuk belgelerinde ise

ekmege ‘etmek’ denmistir.
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Bat1 Tiirk¢esinde Kipgak ve Misir Memliik Tiirklerine gelince bunlar da etmek sOylenisini devam ettirmislerdir.
Dede Korkut’ta ise ekmek ‘bitmis etmegiin bakasi olmaz’ , ‘aganuzunetmegi helal olsun’ gibi ciimleler icinde

goriiliir.

Tiirkler, etmek yerine Farsca asilli olan nan kelimesini de uzun yillar kullanmislardir. Bugiin Ozbek
Tiirkcesinde nan kelimesi yaygin olarak kullanilir. Osmanlilar arasinda ekmegin yiiceltilmis ad1 nan-: aziz dir. Bu,
ayn1 zamanda ekmegin kutsal oldugu anlamina da gelir. Ayni kelimeden yine Farsca olan ‘ Gegimini sagladigi is
yerine veya kimseye karsi olumsuz davranan, aleyhte hareket eden’ anlaminda dilimizde nankor (ndnkir) kelimesi

bulunmaktadir. Osmanlilar, ekmek anlaminda Arapga kokenli hubz kelimesini de kullanmiglardir (Kabak, 2013).

Giliniimiizde Tirkiye’de tiiketilen ekmek cesitleri arasinda, kentlerde yasayan hane halklarinin %40.1’inin,
kirsal alanlarda yasayan hane halklarinin ise %77.4’liniin ekmek, bazlama ve yufkayr hanelerinde {irettigi

belirlenmistir.
Yufka Ekmegi

Tirkler’de genelde ekmek yerlesik diizene ge¢meden Onceki gogebe donemde altinda ekmek yanan sagta
mayasiz ekmek olarak yapilir ve buna yufka veya lavas denirdi. Bunlar uzun siire dayanan ekmeklerdi. Ciinkii 7, 8
kat yufka ist iistte konulup, diiriim haline getirildiginde sadece disarida kalan kisim kurur digerleri taze kalirdi

(Kurter, 2013, 5.43).

Tirkler, Anadolu’ya geldiklerinde beraberlerinde engin bir ekmek kiiltiiriinii de tasimislardi. Ekmeklerini gesitli
mekanlarda ve ¢esitli yontemlerle pisire geldikleri igin, ekmek adlarini da genellikle pisirme yontemlerine gore
vermislerdir. Sacda pisirilen ekmekler arasinda en ¢ok bilineni yufka ekmegidir (Kabak, 2013). Yoresel olarak
baktigimizda yufka ekmek yapimmi ve ekmek olarak tiiketilmesi, basta i¢ Anadolu bolgesi olmak iizere diger
bolgelerimizde de goriilmektedir (MEB, 2006, s.9).

Yufka ekmegi ile ilgili olarak pek cok kaynakta genel olarak benzer ifadeler kullanilmakta ve cok detayl
bilgiye rastlanmamaktadir. Tiirkiye’nin hemen her yerinde oklava ya da merdane ile acilan ince ve daire biciminde
hamur yapragmma yufka denilmektedir. Orta Asya Tiirk¢esindeki yuwka’dan gelen yufka, ayni zamanda ciliz,
giicsliz, nazik ya da merhametli anlamina da gelir (Capcioglu, 2007, s.3). Ayrica yufka ekmegi; ‘bugday ununun
baklava ve boreklik ¢esidine, igme suyu, yemeklik tuz ve gerektiginde katki maddeleri ilave edilip, teknigine uygun
olarak hazirlanan hamurun, agilarak kismen pisirilmesi ile elde edilen yar1 mamuldiir’ olarak ifade edilmektedir

(Capcioglu, 2007, s.3).

Benzer baska bir tanimlamada; un, su, tuz ile sert¢e hazirlanan hamurun, biraz dinlendirildikten sonra bezelere
ayrilarak, ince bir sekilde oklavayla acilmasi ve sacda alt {ist pisirilmesi ‘yufka ekmegi’ olarak adlandirilir. Bu
yufka ekmeklerinin iist tiiste istiflenerek saklandigi, kullanilacagi zaman su serpildigi ve {izeri Ortiilerek

yumugsamasinin beklendigi belirtilir (Giildemir ve Isik, 2012, s.6).
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Un Su Tuz
Yogurma

Dinlendirme
*

Hamur kesme
*

Yuvarlak vapma
Hamur basma

Acma

¥

Pisirme
-
Sogutma
*
Sulama
*
Deste havalandirma
¥
Dinlendirme

Paketleme

Sekil 3: Geleneksel Yufka Yapimi (Capcioglu, 2007, s.6-7).

Kiltlir ve Turizm Bakanligi’na gore; yufka, oklava ya da elle agilan yuvarlak veya oval bigimli ince ekmek
tirlerindendir. Bu ekmek bugday unundan yapilir. Genellikle mayasiz hamurdan yufka elde edilir. Hazirlanan
hamurdan ‘eysiran’ ya da ‘kaziyacak’ adi verilen gelencksel gereclerle kimi yorelerde ‘beze’ kimi yorelerde ise
(Kars, Erzurum) ‘kiint’ olarak adlandirilan kii¢iik parcalar alinir. Bezeler, ‘senit’ veya ‘peskin’ denilen kiigiik
ahsap agma tahtasi iizerinde, silindir bi¢imindeki ahsap bir gere¢ olan ‘oklava’ ya da el ile agilir. Yufka daha uzun
siire dayanmas1 amaciyla mayasiz hamurdan yapilarak ates iistiine konan ‘sac’ iizerinde pisirilir. Pisirme sirasinda
yufkay1 ¢evirmek i¢in evreagac/pisirge¢ adi verilen yassi tahta gere¢ kullanilir. Lezzet agisindan hamurun is
cikarmayan odun atesinde veya koz iizerinde pisirilmesi tercih edilir (KTB, 2018). Sekil 3’te geleneksel yufkanin

yapim asamalar1 verilmistir.
Geleneksel yufka ekmeginin yapiminda kullanilan malzemeler; bugday unu, tuz ve su’dur.

Bugday, basta ekmek ve yufka ekmegi olmak iizere pek ¢ok unlu mamuliin iiretiminde kullanilan baslica
hammadde olmasi1 ve diger tahil unlarindan farkli olarak gluten (6z) yapisim olusturmasi nedeniyle tahillar
icerisinde ayr1 bir 6neme sahiptir. Glutenin ve gliadin proteinleri hamurun yogrulmasi sirasinda hidrate olarak ve
cesitli kimyasal baglarla birleserek, hamurun 6zelliklerini 6nemli diizeyde etkileyen elastik ve plastik yapidaki 6zii
meydana getirirler. Oz hamurun iskeletini olusturur, yogurma sirasmnda hamura katilan havayr ve mayalar
tarafindan olusturulan karbondioksit (CO2) gazini hamur igerisinde tutarak ekmegin kabarmasini ve gozenekli bir
yapiya sahip olmasii saglar. Bugday ununda bulunan ve ¢oziinmez proteinler olarak adlandirilan glutenin ve
gliadine uygun miktarlarda su katilmasi, uygun pH (5.3-6.6) ve mekanik enerji uygulanmasi ile olusturulan yas 6z,

elastik ve plastik 6zelliklere sahip kompleks bir yapidir (Dizlek, 2011, s.15).

Ekmek yapiminda su, toplam hamur kitlesinin hemen hemen %40’1n1 olustur. Kullanilan suyun miktar ve

bilesimi hamurun kalitesine dogrudan etki eder. Ekmek hamurundaki suyun sagladigi etkiler: Unun nisasta
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tanecikleri siser, bugday proteinleri suyu emerek elastik bir yap1 kazanir, alkol fermantasyonunun baslamasi ve
yayilmasi i¢in gerekli yas ortamm su saglar, enzim ve mayalar da gerekli biyolojik degisimlerini undan suya gegen

ve suyun yapisinda bulunan maddelerle yaparlar (MEB, 2012, s.14).

Tuzun hamurun fiziksel ozellikleri {izerindeki etkileri: Gliiteni giliglendirerek yumusamayi onler, mayanin
caligmasi iizerinde etkilidir, farkli mikroorganizmalarin fermantasyonunu da kontrol ettiginden istenmeyen asitlik
ve tadin olugmasin engeller, tuzsuz ekmeklerin kiiflenme siireleri daha kisa olur. Tuz katilmadan yapilan ekmekler

4. giin; tuzlu ekmekler 7. giinde kiiflenmektedir (MEB, 2012, s.15).

Geleneksel yufka ise su sekilde hazirlanir: Once un tekne icine elenir, tuzu atilir, suyu katilir ve hamuru 6zlii
olsun diye elle iyice yogrulur. Ancak yufka hamuruna diger hamurlara katilan sudan daha fazla su konulur. Boylece
daha yumusak olmasi1 saglanir. Daha sonra hamur, beze denilen kiigiik parcalara ayrilir. Her parga yassi agag¢ ya da
senit denilen ekmek tahtasi tizerinde oklava ile yaklagik 1-2 mm. inceligine ve 50-100 cm’lik ¢apa ulagincaya dek
acilir. Yufkanin yapigmasini onlemek igin acilirken tahtanin iizerine biraz un serpilir. Bu una ‘ugra’ ya da ‘ufra’
denir. Yufka oklavaya sarilir ve yanan ocakta kizdirilan sacin iizerine serilir. Hamurun bir yiizii pisince diger yiizi

cevrilir. Boylece yufka ekmegi pisirilir (Kabak, 2013). Sekil 4’te yufka ekmeginin yapim asamalar1 verilmistir.

Sekil 4: Yufka Ekmeginin Yapim Asamalar1 (Merdol, 2013).

Diger bir yufka ekmegi tarifi ise soyledir: 100 kg una 65 It su ilave edilir, eger kis mevsimi ise 5 kg, yaz
mevsimi ise 6 kg tuz ilave edilip hamur makinesinde yaklasik 15 dakika yogrulur. Tuz miktarindaki degisiklik
hamurun yazin daha yumusak, kisin daha sert olmasini engellemek icindir. Hamur yogrulduktan sonra, kendine
gelmesi i¢in 10 dk. dinlenmeye birakilir. Dinlenen hamur, istege gore ortalama 130 g agirhiginda kesilir. Hamurlar
yuvarlandiktan sonra elle bastirilarak diizlestirilir. Diizlestirilen hamurlar un i¢inde yarim saat dinlendirilir.
Dinlenmis hamur, oklava ile istenilen kalinlik ve biiyiikliikte acilir. Sac iizerinde 30 saniye pisirilir. Deste haline
gelen yufkalar, tek tek birbirinden ayrilir ve yeniden istiflenerek sogutulur. Sogutulan yufkalarin yiizeyleri islatilir.
Islatilan yufkalarin birbirine yapismasini engellemek i¢in yufkalar {i¢ kez havalandirilir ve istif yapilan yufkalar 2

saat dinlendirilir. Sekil 5’te geleneksel olarak hazirlanmis yufka ekmekleri verilmistir.
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Sekil 5: Geleneksel Olarak Hazirlanmis Yufka Ekmekleri (Kabak, 2013).

Giinliik tiiketilmesi Onerilen yufka ekmegi miktar1 50 g olarak belirtilir. Yufka ekmegi de dahil mayasiz
ekmeklerde basta ¢inko olmak {izere minerallerin emiliminin daha diistik oldugu da bilinmektedir (Hacettepe

Universitesi, 2015, 5.35). Yufka ekmeginin besin degerleri Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1: Yufka Ekmeginin Besin Degerleri (Hacettepe Universitesi, 2015; Yufka Ekmeginin Besin Degeri

(YEBD), 2018).

Besin Degeri 100 g 1 Adet/200 gr.
Kalori 314 g 628 kcal
Karbonhidrat 66.949 133.88¢g
Lif 349 6.89

Protein 7479 1494 g

Yag 1.06 g 212¢g

A Vitamini 0lIU 0mg

C Vitamini 0mg 0mg
Potasyum 147 mg 294 mg
Kalsiyum 28 mg 56 mg

Demir 1.42 mg 2.84 mg

Eski Tiirkler’de yemek, kasik ya da yufka ekmegi ile genellikle sag elle yenirdi. Ozellikle suyu az olan ‘sag
kavurmast’ gibi yemekler yutka ekmeginle alinirdi (Denizer, 2002, s.324). Selgcuklu toplumunda, tipki bugday
ekmegi gibi yutka ekmeginin de ¢ok sevildigi: ‘Hirs1 iistiin geldi, sabri ariklasti; yufka ekmegi sevgisi, nice
bogazlar1 kesmistir’ sdziiyle dile getirilmistir (Ozgiidenli ve Uzunagag, 2014, s.55).

Ulkemizde daha ¢ok somun tipi ekmek tiiketimi yaygin olup bazlama, lavas ve yufka gibi geleneksel
ekmeklerimize ilgi giderck artmaktadir. Gittik¢e popiilaritesi artan ve ticari amagla da iretilen bu geleneksel diiz
ekmek cesitlerinden yufka ve lavas ekmegi (Levent, 2014, s.2,7), son donemlerde 6zellikle meniisiinde et bulunan
lokantalarda, evlerde, pikniklerde tiiketilmektedir. Bilhassa cag kebap veya kebap cesitleri yapan lokantalarda,
kahvalt1 salonlarinda patates haslamasi ve peynir ¢esitleri (kiiflii peynir vb.) ile yaygin olarak servis edilmektedir.
Ayrica son 20 yildir Tiirkiye’nin her yerinde hizla yayginlasan ¢ig koftenin yaminda yufka-lavas gibi ekmekler
tercih edilmektedir (Bayoglu, 2014, s.175).

Yufka Ekmeginden Yapilan Yiyecekler

Yufka ekmegi Anadolu’da yapilmaya devam eden bir ekmek cesididir. Ekmek olarak tiiketilmesinin yani sira
ana yemek, tatl gibi yiyeceklerin yapiminda da kullanilmaktadir. Ozellikle yufka ekmeginden yemek yapiminin
kolay ve ucuz olmasi, tercih edilmesini saglamaktadir.
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XI. yiizyilda Tiirklerin bilhassa kiyma ile yumurtay1 ufak pargalar halinde yutka ekmeginin i¢ine koyarak yedigi
bilinmektedir. Bugiin de yufka ekmeginin i¢ine kavrulmus kiyma, kavurma, peynir vb. i¢ har¢ konulmakta ve
genellikle diirim yapilarak tiiketilmektedir (Geng, 2018). Bu bdliimde Tiirkiye’nin ¢esitli yorelerinde diirlim

haricinde yufka ekmeginden yapilan bazi1 yemek gesitlerine yer verilmistir.

Pisik Umaci denilen ve Bingdl yoresinde yapilan yemek; biber, domates, sogan, tuz ve yufka ekmeginin

ufalanmasiyla yapilan bir kofte ¢esididir.

Tirit, yufka ekmeginden en fazla yapilan yemeklerden biridir. Haslanmis tavuk suyu ile islatilan ve iizerine

haslanmis tavuk konularak hazirlanan yemek, Anadolu’nun her yerinde tiiketilmektedir.

Ufalamag denilen yemek ise; tereyag, yumurta, siviyag ve baharat ile yapilan yufkali yumurta tarzi bir

yemektir.

Yufka ekmekli makarna da hala yapilan yemeklerden biridir. Eriste seklindeki makarna haslanir ve igine yufka
ekmegi pargalanarak konulur, tereyag ilave edilerek sicak servis edilir (Yufka Ekmegi Yemekleri (YEY), 2018).

Kiymali veya bagka i¢ harci ile hazirlanan borek ve gozleme cesitleri de yufka ekmeginden en ¢ok yapilan diger
yiyeceklerdir. Kocaeli bolgesinde en ¢ok yapilan yemek ise; mendil adi verilen ve gdzlemeye benzeyen bir
yiyecektir. Mendil; yufka ekmeginin 1slatilmasi ve i¢ine peynir vb. i¢ har¢ konularak hazirlanmasi ile yapilan bir

yiyecektir (Alyakut ve Kiiglikkomiirler, 2017, s.87). Sekil 6 ve 7’de yufka yemeklerinin fotograflar1 verilmistir.

4 N

Sekil 6: Pisik Umaci, Tirit, Ufalamag, Makarnali Yufka Ekmegi (YEY, 2018).

Yufka ekmeginden yapilan bir tath ¢esidi; yufka ekmegi tathsidir. Yufka ekmegi, seker ve su ile yapilan ve
tavada pisirilen tatli, findik ile siislenerek servis edilmektedir. Yufka ekmeginden yapilan diger bir tath ise,
baklavadir. Yufka ekmegi baklavasi i¢in yufkalarm ucuna ceviz konur ve rulo seklinde sarilir. Daha sonra uzun

uzun kesilerek firinda pisirilir. Uzerine serbet dokiilerek servis edilir (YEY, 2018).

Sekil 7: Kiymali Borek, Yufka Ekmegi Tatlisi, (YEY, 2018).
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Yufka Ekmeginin Sosyal ve Kiiltiirel Islevi

Yufkanin hazirlanis1 toplu isgiicii ve paylasima dayali geleneksel uygulamalar igerir. Kirsal alanlarda toplumsal

dayanigsmanin bir gostergesi olarak her aile i¢in komgularin yardimiyla (imece yontemiyle) pisirilir.

Geleneksel Tiirk Mutfagimin 6nemli bir parcasi olarak sehirlerde yufka, evlerde aile bireyleri; lokantalarda,
firinlarda ise meslegi usta girak iligkisi igerisinde 6grenmis yufka ustalari tarafindan pisirilmektedir. Bu ekmek,
glindelik kullanimlarmin yani sira, bayram, mevlit, diigiin, 6liim gibi 6zel giin ve térenler i¢in de yapilmaktadir. Bu
0zel giinlerde yufka yapimi igin yardima gidecek olan kisi toplumsal dayanigsmanin bir 6rnegi olarak yaninda ununu

ve diger gerekli gereclerini de gotiirir.

Yufka ekmegi, Tiirkiye'nin tiim cografi bolgelerinde goriilmektedir. Ozellikle kirsal kesimlerde yogun olmak
lizere; I¢, Dogu ve Giineydogu Anadolu bdlgelerinde yaygindir. Ramazan ayinda, kis hazirlig icin, hasat éncesi,
diiglin, cenaze ve bayram gibi 6zel giin ve davetlerde toplu olarak lavas-yufka yapilir ve yenilir. Diigiin davetleri,
‘ekmek atim1’ denilen lavas-yufkanin her eve dagitilmasi ile baslar. Dogaya zarar1 olmayan, kolay ve ucuz yollarla
edinilebilen kaynaklarla yapilan geleneksel ekmege dair bilginin komsuluk iliskileri ¢ercevesinde paylasilmasi,
ayn1 sokakta yasayan ev hanimlarinin her biri farkli bir gorev istlenerek imece usulii ile ekmek yapmak igin
toplanmalari, bu toplantilarda giinlik sikintilarin paylasilmasi, bunlara careler {iretilmesi ve birbirlerini

desteklemeleri sadece bireylerce uygulanabilecek olan bir gelenegin sosyal yoniini vurgular.

Bu yonleriyle gelenek insanlari bir araya getiren, dayanigsmayi arttiran ve baglari giiclendiren sosyal ve kiiltiirel

bir isleve sahiptir (KTB, 2018).
Yufka Ekmeginin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Alam

Kiiltiirel ve dogal mirasin korunmast 2000°’li yillarda devletlerin ve toplumlarin en ¢ok ilgisini c¢eken
konulardan biri olup, Avrupa Konseyi, Avrupa Birligi ve ¢esitli organlarinin ¢alismalarinin odaklandigi bir alan
durumundadir. Korumaya iliskin bir¢ok uluslararasi diizenlemenin yaninda, dogal ve kiiltiirel ¢evrenin (mirasin)
korunmas1 artik insan haklar1 (3. kusak haklar, dayamisma haklari, cevre hakki, vb) ile birlikte degerlendirilmeye

baslannmustir (Ozdemir, 2005/1, s.20).

Kusaktan kusaga aktarilarak gelen her tiirlii eserler ile degerler bir iilkenin zenginligi olarak goriildiigiinden ve
gelecek kusaklar icin sahip cikilmasi gerektigine inanildigindan tiim bu degerler biitiinline ‘Kiiltiirel Miras’
denilmistir. Somut ve somut olmayan olarak ikiye ayrilir. Somut olmayan kiiltiirel miras ise elle tutulamayan, gozle
goriilemeyen ancak bir toplumu var eden degerlerdir, bunlar; gelenekler, dil, inanislar, miizik, sarkilar, danslar,

gosteriler, tekerlemeler, hikdyeler ve siirler gibi unsurlardir (Can, 2009, s.1).

UNESCO’nun 2003 yilinda yapilan 32. Genel Konferansinin 17 Ekim 2003 tarihli Genel Kurulu’nda kabul
edilen Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Sozlesmesi’ne (SOKUM) gére, UNESCO sisteminde Ingilizcesi Intangible
Cultural Heritage olan ve Tiirkgeye ve basta TBMM tarafindan onaylanan kanunl olmak iizere konuyla ilgili

Tiirkce mevzuata Somut Olmayan Kiiltiirel Miras seklinde ¢evrilmistir (Ocal, 2013, s.6).
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Yufka ekmegi, ulusal kiiltiir mirasimin bir parcasi ve somut olmayan kiiltiirel mirasimizin énemli bir unsurunu
olusturmaktadir. Bu kapsamda Tiirkiye adina somut olmayan kiiltiirel miras listesine: 01.0106 envanter numaras,
27/02/2015 ilk kayzt tarihi ve 23/12/2015 giincellestirilmis tarihi ile ince ekmek gelenegi altinda: yufka ve Lavag
ad1 verilen genel isimlerinin yani sira; agik ekmek, iskefe, ince ekmek, sac ekmegi, sebit, yuka gibi diger isimleri
ile kayit altina alinmigtir. Kiiltiirel miras temsili listesine; Bolu, Konya, Sanlurfa ve Tokat basvuru yapan iller

olarak goriilmektedir (KTB, 2018).

Somut olmayan kiiltiirel miras listesine alinan yufka ekmegi, insanlarm ge¢mis kiiltiirleri ile bag kurmasini
saglamakta, toplumlarin diinii, bugiiniinii anlamalarma olanak tanimakta, kiiltiiriin vazgecilmez yap1 taglarindan
birini olusturmakta tanmir bilinir olmaktadir. Ayrica kiiltiirlin siirdiiriilebilirligi de saglanarak hem yoreye hem de
tilke ekonomisine katki saglamakta ve turizm agisindan da oOnem arz etmektedir (Fereli, Alyakut ve

Kigiikkomiirler, 2017).
SONUC

Diinyanin bir¢ok iilkesinde oldugu gibi iilkemizde de giinliik kalorinin saglanmasinda temel gida maddesi
ekmektir (Tasdemir, 2005, s.3). Ekmek ge¢misten giiniimiize kadar gecen siirede Tiirk kiiltiiriiniin énemli bir

parcasi olmustur.

Ekmek tiretimi ve tiiketiminde ¢ok zengin kiiltiirel gegmise sahip olan Anadolu halki kendine has yaptig1 yufka
ekmegi ile Tiirk mutfak kiiltiiriiniin ayrilmaz bir yoresel lezzetini ortaya ¢ikarmistir. Ortaya ¢ikan bu lezzet, Somut

Olmayan Kiiltiirel Miras Temsili Listesine kaydedilerek, korunma altina alinmistir.

Tirkiye’nin geleneksel lezzeti olan yufka ekmegi, cografi isaret alarak tescillenmesi gereken 6nemli bir gidadir.
Cografi isaret, ayirt edici 6zelligi ile 6ne ¢ikan ve bulundugu bolge ile 6zdeslesen iiriinlere verilen isarettir. Boylece
yore halkinin bilgi, deneyim ve gelenekleri, o bolgedeki hammadde ve tiretim girdileri kullanilarak, istihdama
olanak saglamaktadir. Kisacasi, cografi isaret, kiiltiirel miras1 ve geleneksel {iretimin 6nemini vurgularken, o bolge
iireticisi ile birlikte tohumu, topragi, suyu, iklimi korumay1 hedefleyen bir sistem olarak goriilmektedir. Bu ¢alisma

sonucunda su 6neriler getirebilir:

¢ Yufka ekmeginin tanitimina yonelik yoresel festivaller, eglenceler, yarigmalar yapilmalidir.

e Somut olmayan kiiltiirel miras {iriinlerinin 6nemine yonelik egitimler verilmeli, geleneksel {iriinlerin yapilisi,
ekonomik girdisi konusunda halkin farkindaligi artirilmalidir.

e Arastirmact ve akademisyenlerin yoresel yiyeceklerin ortaya ¢ikarilmasinda yapacagi cesitli arastirmalara
ihtiya¢ vardir. Bu nedenle devlet ve yerel yonetimler tarafindan bu kisilerin maddi ve manevi desteklenmeleri
gerekmektedir.

e Tiirkiye’de yerel yemek kiiltiiriinii koruyarak, bu kiiltiirli yansitacak pazarlama politikalarinin benimsenmesi

gerekmektedir.

Sonug olarak bu calisma ile, yutka ekmeginin Tiirk Mutfak kiiltiiriindeki yeri ve 6nemi ortaya konulmaya

calisgilmistir. Bu kapsamda, yufka ekmeginin gelecek kusaklara aktarilmasina, diinyaya tamitilmasma katki
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saglamak, yufka ekmegini tanitmak amaglanmistir. Bu tiir geleneksel yiyeceklerin bilimsel olarak ¢alisilmasi; Tiirk
kiiltiriine, geleneksel iiriinlerine ve turizmine destek saglayacagi gibi siirdiiriilebilir kalkinmamn da Oniinii

agacaktir.
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Extensive Summary

The date of the bread is as old as the history of the civilizations. Bread is the oldest and most important food
material known to mankind. The flour obtained by milling the grains is used in the making of the bread, which is
the basic food of Turkish dietary culture. In general, three types of bread are preferred: loaf, flatbread and yufka.
One of the traditional bread varieties obtained from wheat flour is yufka bread. In addition to being high in
nutritional value, it is also an extremely practical food. For this reason, people living in big cities have become a

frequently consumed food because of their ability to spend less time cook and eating.

Starting from this information in the study; tried to explain the place and importance of yufka bread, which is
taken on the list of intangible cultural heritage, as a traditional bread type in Turkish cuisine culture. In the scope of
the study, the literature was searched and the obtained information was compiled and explained in detail. In this

respect, it carries the character of a descriptive study.

The story of bread began millions of years ago. "Bread" was indispensable food after people started to settled
down thanks to the tame of wild wheat, barley, oats and millet. According to general acceptance, the first humans
saw that pores had come to fruition in water-soaked wheat briquettes, and they understood that the flavor was good
when the porous mass cooked on hot stones. It is also known that in the Polished Stone Age, some plant products
such as chestnut and oak pestle are crushed and mixed with water, and the resulting dough is cooked on hot stones
or in ash. Babel knew how to make bread in private bakeries in 4000 B.C. B.C. It is understood from the findings
obtained by the excavations that the art of milling and baking was performed in 4300 B.C years. B.C. In the year
2600 B.C., the Ancient Egyptians realized that the flour obtained from the mixture of wheat flour and water was
softer, more fluffy when yeast added. However, after the founding of the yeast by chance, white bread became a
symbol of nobility and palace. These fermented breads, favored by the rich and the nobility, have gained so much

value in ancient Egypt these breads have even begun to be used instead of money.

The yeast bread spreading from Egypt to Rome and then to Western Europe has taken its place in the world for
the last century. The bread to the Central and other European countries was later spread from the south. Europeans
used other cereal products like rye before the wheat, they started to make white bread in the 15th century. After the

active recognition of microorganisms and of the yeast (19th century), bread production became an industry.
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After the cereals such as barley, wheat and corn are ground into flour, the dough obtained by mixing with water
is cooked with various methods and the resulting “bread” was said to be “make” in ancient Turkish. In some
regions it was also said that "to sing". Turkish people have used “nan” word, which are Persian-oriented, for many

years instead of “make”. Today, “nan” is widely used in Uzbek.

Bread continues to exist in our lives with the culture we have created in various societies in the process as well
as being the basic food source that human beings can not give up for thousands of years in civilization adventure.
In this context, there are breads everywhere, from folk literatiire to literature, from superstitious beliefs to texts in

the sacred books, from songs to folk song all kinds of cultures created by human beings.

When the Turkish people came to Anatolia they also carried a extencive bread culture. Because their bread was
cooked in various places and with various methods, bread names were given according to cooking methods.

Among the breads cooked in the sac, the most known bread is yufka bread.

In the Turkish people the bread was made as unleavened bread on the burning sac in the nomadic period before
the settling, and it was called yufka bread or lavas. These were long-standing breads. Because 7 or 8 layers of yufka
were placed on top of each other, when they were made into a diiriim, only the outside part was dried and the others
remained fresh. Yufka bread, which is made with flour, flour, water, salt, is prepared by separating with a little bit
after resting, finely opening it with a rolling pin and baking in sac bottom-top cooking. It is stated that these flour
breads are stacked on top of each other, sprinkled with water when they are to be used, and it is covered and

expected to be softened.

Yufka bread is 314 kcal in 100 grams and 200 g contains of 628 kcal. It is also known that the absorption of

minerals, especially zinc, is lower in unleavened breads, including yufka bread.

In the construction of yufka bread; wheat flour, water and salt are used. Unlike other cereal flour, wheat flour
has a distinctive design in cereals because it forms a gluten (essence) structure. Glutenin and gliadin proteins are
hydrated during dough kneading and combine with various chemical bonds, bringing the essence to an elastic and
plastic structure that significantly affects the properties of the dough. Essence forms the skeleton of the dough, and
during the kneading it keeps the carbon dioxide (CO2) gas generated by the air and yeast involved in the kneading

in the dough, so that it has a blistering and porous structure.

The quantity and composition of the water used has a direct effect on the quality of the dough. With water, the
flour of starch swells, the wheat proteins absorb the water to gain an elastic structure. Water provides the necessary
wet environment for alcohol fermentation to start and spread, and enzymes and yeasts make the necessary

biological changes.

The benefits of salt on the dough are: increase gluten resistance and elasticity, increase dough stability, make the
dough easy to handle, give greater bread volume, provide smooth and fine porous interior, give a nice color and

extend shelf life.
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