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ÖNSÖZ 

İnsanlık tarihinin en eski ve en yaygın besinlerinden biri olan 

ekmek, yalnızca bir gıda maddesi olmanın ötesinde, kültürlerin 

kimliğine, toplumsal hafızasına ve ritüellerine yön veren eşsiz bir 

unsurdur. Farklı coğrafyalarda, farklı dönemlerde ve farklı 

toplumsal yapılarda ekmeğin nasıl üretildiği, tüketildiği ve 

anlamlandırıldığı; geçmişin izlerini günümüze taşıyan önemli bir 

kültürel miras sunmaktadır. Ekmek Kültürünün El Kitabı, 

ekmeğin bu çok katmanlı dünyasına ışık tutmak amacıyla 

hazırlanmıştır.  

Bu çalışmanın ortaya çıkmasında katkı sunan yazarlar, 

ekmeğin tarihsel süreçteki yolculuğuna değerli bakış açıları ile 

yaklaşarak ekmeğin sosyo-kültürel açıdan öneminin 

anlaşılmasına katkı sağlamışlardır. Bu kitabın, hem akademik 

dünyaya hem de konuya ilgi duyan araştırmacılara zengin bir 

kaynak niteliği taşıyacağını düşünüyorum. 

Ekmek Kültürünün El Kitabı’nın hazırlanmasında emeği 

geçen yazarlarımız Doç. Dr. Çiğdem MUTLU ile Doç. Dr. Tuba 

ŞAHİN ÖREN’e ve basımına destek veren Duvar Yayınları’na 

teşekkür ederim.  

Editör 

Doç. Dr. Veli Erdinç ÖREN 
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1. ESKİ ÇAĞLARDA EKMEK

Eski çağlardan itibaren kavimlerin, göçler ve işgaller gibi 

birçok nedenle Anadolu’ya geldikleri bilinmektedir. Bu yer 

değiştirmeler yaşam alanları bulmak, beslenmek, yaşam 

koşullarını iyileştirmek gibi nedenlerle gerçekleştirilen göçler 

olarak tarihe geçmiştir. İlerleyen zamanlarda uygarlıklar arasında 

başlayan ticaretle seyahatlerin başlaması ve önem kazanması 

seyahat yollarında yiyecek-içecek işletmeleri, konaklama 

işletmeleri gibi işletmelerin kurulmasına aracılık etmiştir.  

Böylece, farklı toplumların yemek ve mutfak kültürleri 

keşfedilmeye başlanmıştır (Şahingöz vd., 2015). Antik dünyada 

besinlerin anlatılması için ilk olarak ekmeğe vurgu yaparak 

başlamak gerekmektedir. Ekmek, bu dönemde hem yoksul hem 

de zengin sofralarında vazgeçilmez bir gıda olarak yerini almıştır 

(Dalby ve Grainger, 2001). 

İnsanların yaşamlarını devam ettirebilmenin ilk koşulunun 

beslenme olduğu bilinmektedir. Beslenme, insanoğlunun 

yaşamına, faaliyetlerine yönlendiren bir kavramdır. İnsanlar 

yaşadıkları yere uygun yöntemler geliştirerek, uyum sağlayarak 

temel gereksinimlerinden biri olan beslenmelerini 

karşılamışlardır. İlk yerleşik hayata ve tarıma geçişin olduğu 

yerin Mezopotamya bölgesi olduğu bilinmektedir. Bu nedenle 

Mezopotamya beslenme açısından diğer mutfak kültürlerini 

etkilemiş ve onların gelişmesine yardımcı olmuştur. Arkeolojik 
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bulgularla yazının keşfinin ardından bırakılmış yazılı kaynaklar 

yemek ve besin maddeleriyle ilgili bilgilere ulaşılmasını 

sağlamıştır. Buğday tahılından elde edilen ekmeğin insanoğlunun 

günlük kalori ihtiyacının büyük bir bölümünü karşıladığı; tok 

tutma özelliğine ek olarak ekonomik yönden ulaşılabilirliği 

nedeniyle (Arman,2021) çok önemli besin olduğu ortaya 

çıkmıştır. Ayrıca, Mezopotamyalıların yaklaşık üç yüz ekmek 

çeşidine sahip oldukları da elde edilen bir diğer bilgidir 

(Soğandereli, 2020). Bugün olduğu gibi, antik çağda da farklı 

türlerdeki ekmeklerin belirli bölgelere ya da toplulukların 

kendine özgü olarak üretildiği bilinmektedir (Postgate, 2015). 

MÖ 6000 yılında ilk defa ekmek yapılması için kullanılan 

buğday Kuzey İran’da düşük kaliteli buğdayla yabani buğdayın 

melezleştirilmesi sonucu ortaya çıktığı belirtilmektedir (Ponting, 

2008). İlk ekmeğin Babilliler tarafından M.Ö. 4000’li yıllarda 

yapıldığı söylenmektedir. Mısırlıların da ekmek pişirmeyi 

Babillilerden öğrendiği ifade edilmektedir. Bununla birlikte, ilk 

mayalı ekmeği ise M.Ö. 2600’lü yıllarda Mısırlıların ürettiği 

tespit edilmiştir (Yıldız, 2022). 

Yazılı metinlerde sıklıkla kullanılan temel besin maddesi 

olarak bilinen ekmeğin Mezopotamya’nın hem dini hem de 

kültürel yaşamlarında önemini ortaya koymaktadır. Saraylara ve 

tapınaklara giren ve çıkan malların kaydının yapıldığını gösteren 

edebi değere sahip tabletlerde ekmeğin olduğu belirtilmektedir. 

Çalışanlara verilen yiyecek-giyeceklerin kayıt altına alınan 
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belgelerde sıklıkla ekmeğe rastlanmıştır. Ayrıca, tanrılarına adak 

için sunulanların başında ekmek geldiği ve hangi tanrıya ne 

zaman sunulacağının bir takvime bağlanarak belirlendiği ele 

geçen bilgiler arasındadır. Ekmeğin tanrılardan başka kral ve 

ölülere sunulan adak listelerinde yer aldığı tespit edilmiştir. 

Farklı ritüellerde (büyü, lanet vb.) de sunulduğu belirlenen 

ekmeğin dini ve kültürel hayatın birçok aşamasında yer almıştır. 

Bu bağlamda toplumların, yazıların en ilkel halinden ziyafetlere, 

adaklarından ilaç yöntemlerine, dualarından deyimlerine kadar 

yaşamlarının her anına ekmeği yerleştirdikleri görülmektedir 

(Metli ve Ulutürk, 2020). 

Mezopotamya’da tahılların kullanım alanının ekmek yapmak 

üzere un haline getirildiği ortaya çıkmıştır (Cline, 2007). Bu 

bölge insanının ekmek yapmak için kullandığı malzemeler 

arasında ilk başta un, una karıştırmak için bazen su, süt, bira 

olduğu ancak, daha çok sıvı yağ veya arada tereyağı kullanıldığı 

bilinmektedir. Bununla birlikte, iç olarak kullanmak üzere 

hurma, üzüm, incir, elma gibi kuru meyveler, çam fıstığı gibi 

malzemeler kullanılmıştır. Baharatlar (çörekotu, kimyon, kişniş, 

sarımsak vb.) ve bazen de bal eklenerek ekmek karışımı 

hazırlanıp tencerede yoğurulduğu ya da karıştırıldığı ifade 

edilmektedir. Daha sonra bu karışımın fırında pişirilerek 

yenilebilir hale getirilmesiyle bu karışıma ekmek denilmiştir 

(Bottéro, 1992). 
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Buğdayın çeşitli işlemlerden geçtikten sonra ekmek yapmak 

için kullanıldığı bilinmektedir. İlk olarak, buğdayın sert kabuğu 

ve kepeği kavrularak atılmıştır. Bu işlemin önce ısıtılmış taşlar 

üstünde, ilerleyen dönemlerde ise ocak üstü çömleklerde 

kavrularak yapıldığı öğrenilmiştir. Kalan buğday tanelerinin 

öğütülmesiyle ortaya çıkan unu suyla karıştırılarak hamur elde 

edilmiş ve bu hamurdan pide, lavaş vb. ekmekler pişirildiği 

ortaya çıkmıştır (Uhri, 2011). Ayrıca, tahılın kabuklu halini süt 

veya suyla pişmiş tahıl lapasıyla karıştırarak bir karışım elde 

etmişler ve bundan çeşitli ekmekler üretmişlerdir (Bober, 1999). 

Bununla birlikte, tahılları öğüterek elde ettikleri unlardan 

hamurlu ve bulamaç tarzı yiyecekler de hazırlamışlardır. Bu 

yiyecekleri, bazen hazırlandığında hemen tüketmişler bazen de 

saklayıp ihtiyaç olduğunda tüketmişlerdir. Mezopatamyalılar 

ekmeklerini pişirmek için bir fırın icat etmiş ve bu fırına tinuru 

adını vermişlerdir. Bu fırında ekmek, mayalanmayan hamur 

bezelerinin iyice ısıtılmış fırının iç duvarına yapıştırılarak 

pişirilmektedir. Tandır (tannur) fırınının adının da tinuru adı 

verilen bu fırından geldiği bilinmektedir. Mezopotamya’da icat 

edilen başka fırın ise mayalanmış hamurların yavaş pişirildiği 

kubbeli fırınlardır. Bu fırınlarda mayalanan hamurlarla kabarmış 

ekmek üretmişlerdir (Bottéro, 1992). 
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Tablo 1: Dönemlere Göre Ekmek Çeşitleri Tablosu  

Ekmek Çeşitleri Özelliği Orta Asur Yeni 

Asur 

Pratik 

Kullanım 

Babil 

Akal Šamni  Yağlı Ekmek  *   

Aklu  Ekmek * *   

Arruku  Uzun *    

Damqu  İyi     

Dannu  Büyük  *   

Ebbītu  İnce  *   

Emṣu  Ekşi *    

Ḫaršu  ? * *   

Ḫuḫḫurtu  ? * *   

Ḫumbiṣūtu  ?  *  * 

Kakkartu  Yuvarlak *   * 

Kamanu  Kek * * * * 

Kusāpu  Ekmek  * * * 

Mersu    * * * 

Miṭru  ? * *   

Qadūtu  ? * *  * 

Qallu  Küçük  *   

Quppatu  ? *    

Ripītu  ?  *   

Sadru Normal  * *  

Sīpu  ? *    

Ša Ḫalaḫli  ? *  * * 

Ša Hašlāti  Bulgurdan * * *  

Ša İsḫunniti  Üzümden  *   

Ša/Akal Kibti  Buğdaydan *  *  

Ša Paṣi’e  Beyaz Undan   *  

Širiat  ?  *   

Tappinnu  Kaba Un * *  * 

Akal Uṭṭiti  Arpa Ekmeği *    

Kaynak: Postgate, 2015 
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Anadolu mutfak kültüründe, göçebe-avcı-toplayıcı bir 

toplumdan tarımla yerleşik hayata geçişin görüldüğü bir süreç 

yaşanmıştır. Anadolu, Asur ticaret kolonileri vasıtasıyla yazıyla 

tanışmış ve tarihi devirlere giriş yapmıştır. Böylece, mutfak 

kültürüyle ilgili arkeolojik kaynaklardan elde edilen bilgilere 

yazılı kaynaklardan elde edilen bilgilerin de ilave edilmesiyle 

daha fazla bilgiye ulaşılmıştır. Asur çivi yazısıyla yazılan 

Kültepe tabletlerinde yer alan yeme-içme vb. terimler ile 

mutfakta kullanılan besin maddelerinin adlarının ortaya çıktığı 

belirtilmektedir. Bu tabletlerde, ekmek, buğday, tahıl, bulgur gibi 

çeşitli besin maddelerinin yanı sıra tencere, odun gibi mutfak 

araç-gereçlerinden de bahsedilmiştir (Soğandereli, 2020). 

Hititlerin, tanrılarına sundukları yiyeceklerle ilgili bilgileri 

çeşitli kurban metinlerine yazarak kaydettikleri ve bu bilgilerin 

bir kısmına ulaşıldığı ortaya çıkmıştır. Bu yazılı metinler, 

Hititlerin o döneme dair yiyecek-içecek maddeleri, mutfak 

alışkanlıkları, yemek ve pişirme türleri hakkında az da olsa bilgi 

vermektedir (Sandıkçıoğlu, 2009). Hititlerin bin tanrılı şehir 

olarak bilinen Boğazköy/Hattuşa’da keşfedilen çivi yazılı 

arşivleri, mutfak kültürlerini yansıtan önemli belgelerdir. Hititler, 

temel geçimlerini tarım ve hayvancılıktan kazanmışlar ve onların 

en önemli besin kaynakları ise ekmek olmuştur. Ayrıca, ekmek 

olmadan tanrılarına herhangi bir sunu yapılmadığı da elde edilen 

bir diğer bilgidir. Ekmeklerin şekil farklılıkları çeşitli ekmek 

türünü ortaya çıkarmıştır. Ekmeklerin büyüklüğü, ağırlığı, 
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içerisine eklenenler ve yapılış tekniğiyle alakalı değişiklikler 

sonucu farklı ekmeklerin üretilmesini sağlamışlardır 

(Sandıkçıoğlu 2009; Soğandereli, 2020). 

Çeşitli tahıl unlarına su, tuz, maya ilave edilerek bir hamur 

oluşturup yoğurulmasıyla mayalanan ve ardından pişirilerek elde 

edilen ekmeğin Hitit mutfağında önemli olduğu belirtilmektedir. 

Bazı kaynaklar Hititlerde yüz seksen, bazı kaynaklar ise iki yüz 

civarı ekmek çeşidi olduğunu belirtmektedir ve bunların 

bazılarının Mezopotamya kökenli olduğu ifade edilmektedir. 

Hititlerin kendi dillerinde ekmek için Sümerce NİNDA ve eş 

anlamlı olarak ZUWA kelimelerini kullandıkları ortaya çıkmıştır. 

Ayrıca günlük hayatta, buğdaydan üretilen ekmek ve unların 

diğer zengin ekmek ve un türlerinden daha öncelikli olduğu 

bilinmektedir. Buğday, Hitit metinlerinde önemli bir yer 

tutmaktadır. Buğdayın çeşitli incelikte öğütüldüğü (malla-) veya 

ezildiği (harra-) ve (memal-) adı verilen unlardan farklı ekmekler 

üretilmiştir (Sandıkçıoğlu 2009; Soğandereli, 2020). Ayrıca, 

ekmeklerini tatlandırmak için üzerine çörek otu, kişniş veya 

kimyon dökerek tükettikleri metinlerden ulaşılan diğer 

bilgilerdir. Hititlerin bazı ekmeklere yapıldığı kentin adını 

verdiği ve ekmeği o kentin adıyla andıkları bilinmektedir. 

Kentlerin isimleri bilinmesine rağmen bazılarının yeri tam olarak 

tespit edilememiştir. Metinlerde bahsi geçen ve BA.BA.ZA 

olarak ifade edilen birçok ekmek çeşidi de mevcuttur 

(Sandıkçıoğlu, 2009). Bütün bu ekmek çeşitlerinin yanı sıra, 
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tedavi amacıyla kullanılan ve kederli günler için yapılan 

ekmeklerin de bulunduğu belirtilmiştir. Hititler ekmek 

paylaşımına önem vererek kıtlık zamanlarında paylaşmak 

amacıyla tumati- ve piiantalla/i- vb. ekmekleri de tükettiği tespit 

edilmiştir (Karauğuz, 2006).  Bu bağlamda, Hititlerde belirlenen 

ekmek çeşitleri ana hatlarıyla Tablo 2’de verilmiştir 

(Sandıkçıoğlu, 2009). 
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Tablo 2: Hititlerde Ekmekler 

Şekillerine 

Göre 

İçeriklerine 

Göre 

Kıvamı ve 

Tadına Göre 

Ekmekler 

Miktar ve 

Ölçüsüne 

Göre 

Ekmekler 

Yapılış̧ 

Yerlerine 

Göre 

Ekmekler 

Diğer 

Ekmek 

Türleri 

Tanrı ve 

İnsan 

Şeklinde 

Olanlar 

Yapıldıkları 

malzeme 

çeşidine göre  

Eski-Hayat 

Ekmek 

Büyük 

Ekmek 

Alatra 

Ekmeği 

Koşucuları

n Ekmeği  

Hayvan 

şeklinde 

olanlar 

Yapıldıkları un 

çeşidine göre 
Taze Somun 

Küçük 

Ekmek 

Allina 

Ekmeği 

Sofra/Masa 

Ekmeği 

Geometrik 

şekili 

olanlar  

Yumuşak 

Ekmek  

Küçük 

Somun 

Ampuriya 

Ekmeği 

Asker 

Ekmeği, 

Asker 

Tayını 

Gök 

cisimleri 

şeklinde 

olanlar  

Ilık Ekmek 

Buğday 

Unundan 

Yapılmış̧ 

Küçük 

Somun  

Hiwassassa 

Ekmeği 

Asker İçin 

Ekmek 

Azıkları 

Acı/Sert 

Ekmek 

Geniş̧/Büyü

k Somun 

Karkisa 

Ekmeği 

Peksimet / 

Yolluk 

Nemli/Yumu

şak Ekmek 

Uzun 

Somun 

Nahita 

Ekmeği 

Yarım 

Avuçluk 

Somun  

Partanna 

Ekmeği 

Kalın 

Ekmek/Som

un 

Takarmuha 

Ekmeği 

Mayasız 

İnce Ekmek 

Wistawant

a Ekmeği 

Günlük 

somun 

Nerik 

Somunu 

Kaynak: Sandıkçıoğlu, 2009 
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Ekmek, Yunanlıların birçoğu için arpa; Romalılar için buğday 

ekmeği olmak üzere en temel besin maddesi olmuştur. Bazı 

kentlerin, Roma’nın da dahil olduğu sistemde, ücretsiz ekmek 

dağıtması bu duruma örnek olarak gösterilebilir. Fırında pişirme 

imkânı olmayanların buğdaydan ve arpadan lapa çeşitleri 

ürettikleri bilinmektedir. Ayrıca, zengin kesimin uzun süren 

şölenlerinin de ekmekle başladığı belirtilmektedir (Dalby ve 

Grainger, 2001). Antik Yunan’da buğday ve arpa beslenmenin 

önemli tahılları arasında yer almıştır. Sparta’da yemek 

yenildikten sonra tatlı yerine buğday ekmeğinin ikram edildiği 

bilinmektedir. Bununla birlikte, mezarların üzerine buğday ekme 

gelenekleri olduğu belirtilmektedir (Friedell, 1999).  Antik 

Yunan’da olduğu gibi Roma’da da ekmek ana besin maddesidir 

(Montanari, 1995). Antik Roma’da kahvaltıda (ientaculum) 

genellikle ekmek ve peynir; hafif bir öğle yemeğinde (prandium) 

ise ekmek, sebze, soğuk et ve meyveyle şarap tüketildiği ifade 

edilmektedir (Donahue, 2019). Bununla birlikte, Antik Roma’da 

bir çiftçi veya çobanın bilinen en uygun öğle yemeğinin ekmek 

ve peynir olduğu tahmin edilmektedir. Bu bağlamda, Romalılar 

kahvaltı olarak basit bir şekilde bir parça ekmekle su/şarap 

içtikleri ortaya çıkmaktadır (Kapka ve Genç, 2024). Ekmek, Eski 

Mısırlılardan Yunanlılara ve daha sonra da Romalılara geçen bir 

besin olmuştur. Bu dönemde, buğday, arpa gibi tahıllar bol bol 

yetiştirilerek çeşitli ekmek üretimlerinin yapıldığı ortaya çıkmış 

ve bunların sosyal hayatın bir parçası haline geldiği 
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görülmektedir. Ayrıca, unların öğütülmesi için değirmenlerin 

yapılmasıyla birlikte seri bir şekilde ekmek üretmek amacıyla 

fırınlarında da kurulduğu bilinmektedir. Romalılardan sonra da 

fırında ekmek yapma geleneği Avrupa’ya yayılmaktadır (Serinsu 

ve Karakurt, 2018). 

Eski Mısır ve Mezopotamya’da ekmeğin para olarak 

kullanılması zenginlik ve refahın bir simgesi olarak 

görülmektedir. Ayrıca, ekmek sadece para olarak değil, ilaç 

olarak tıpta da kullanılmıştır. Eski Mısır’da ekmek ve bira 

kavramlarının genel olarak besin anlamına geldiği ve birine iyi 

şans, şifa dilemek şeklinde selam vermek olarak kullanıldığı 

ortaya çıkmıştır. Bir Mısır yazıtında, kadınların çocuklarına 

okula giderken sağlıklı büyümeleri için üç küçük somun ekmek 

verdikleri de tespit edilmiştir (Standage, 2014). 

Erken Hristiyan ve Bizans dönemlerinde ekmeğin, sağlıkla 

ilişkilendirilerek iyileştirici gücüne inanıldığı bilinmektedir. 

Ayrıca, haçlar, takılar, taş eserler ve mühürler üzerinde tespit 

edilen Yunanca ZOH/ZOE (Yaşam) ve YΓIΑ (Sağlık) yazıtına sık 

rastlanıldığı bilinmektedir. İyi dilek içerdiği görülen bu yazıtların 

bir çeşit koruma amacıyla oluşturulduğu ifade edilmektedir 

(Caseau, 2012).  
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2. EKMEK, KÜLTÜR VE TOPLUM: 

SOSYO-KÜLTÜREL ANALİZİN DERİNLİKLERİ 

 

2.1.  Kavramsal Temeller: Kültür, Gösterge, Sembol 

2.1.1. Kültür, Gösterge ve Sembolik Analiz 

Ekmek, insanlık tarihinin en eski ve en yaygın gıdalarından 

biri olmanın ötesinde, kültürel anlamların (Nassi ve Ahmet, 

2025) yoğunlaştığı sembolik bir nesne (Long, 2022) olarak 

görülmektedir. Üretimi ile tüketimi arasındaki süreç, biyolojik 

bir gereksinimi karşılamakla birlikte toplumsal ilişkileri, inanç 

biçimlerini ve kimlik temsillerini yeniden üretmektedir 

(Korkmaz, 2025). Bu yönüyle ekmek, kültürün hem maddi hem 

de manevi boyutlarını birleştiren güçlü bir gösterge olarak işlev 

görmektedir. 

Anlamın paylaşılması, kültürün temel özelliklerinden biri 

olarak ortaya çıkmaktadır. Diğer bir ifadeyle, ekmek paylaşılan 

anlamların somutlaştığı bir yer açmaktadır. Hangi tahıldan 

üretildiği, nasıl yoğrulduğu, kim tarafından pişirildiği, kimlerle 

paylaşıldığı ve hangi ritüellerde tüketildiği, toplumun değer 

sistemine dair ipuçları taşımaktadır (Long ve Vaughan, 2023). 

Birçok kültürde “ekmeği bölüşmek” yalnızca bir yeme eylemi 

değil; dayanışma, dostluk ve barış göstergesi olarak 

görülmektedir (Counihan ve Van Esterik, 2013;  Douglas, 2018). 

Bu bağlamda ekmek, “yaşamı paylaşmanın” simgesel karşılığı 

hâline gelmektedir. 
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Gösterge bilimsel açıdan bakıldığında, ekmek hem gösteren 

hem gösterilen düzleminde anlam üretmektedir. Gösteren 

düzeyinde fiziksel bir nesnedir; unu, suyu ve ateşi temsil 

etmektedir (Stano, 2015). Ancak gösterilen düzeyinde, bu 

fiziksel biçim “emek”, “bereket”, “kutsallık”, “emniyet” ve 

“geçim” gibi soyut anlamlar kazanmaktadır (Yancey, 2016). Bu 

anlamlar kültürden kültüre farklılaşarak kimi toplumlar için 

ekmek “Tanrı’nın armağanı” olarak görülürken (Eliade, 1959), 

kimilerinde ise “alın terinin ürünü” (Pop, 2020) olarak 

tanımlanmaktadır. Böylece ekmek hem dini hem ekonomik hem 

de ahlaki bir göstergeler sistemi içinde yerini almaktadır. 

Gündelik hayatın nesneleri çoğu kez “mitik anlamlar” 

kazanmaktadır (Barthes, 1957). Bu bağlamda ekmek hem 

yaşamın temel gereksinimini hem de kültürel aidiyetin simgesel 

anlatımını temsil etmektedir. Fransız kültüründe “baget”, ulusal 

kimliğin (Singaravélou ve Venayre, 2025) gündelik bir 

sembolüne dönüşürken, Orta Doğu toplumlarında “ekmeği 

paylaşmak” misafirperverliğin ve kutsallığın göstergesi (Naguib, 

2024) olarak görülmektedir. Benzer şekilde Türk kültüründe 

ekmek üretim sürecindeki kolektif emekle birlikte israf 

karşısındaki ahlaki duyarlılığı da temsil etmektedir (Okuşluk, 

2011). “Ekmek parası” ifadesi ise emeğin hayatta kalma 

değeriyle birleştiği dilsel bir göstergedir. 

Ekmek, ritüel bir nesne olarak da sembolik bir güce sahiptir 

(Bourdieu, 1994). Hristiyanlıkta ekmek, “beden”i temsil eden 
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sakramental bir simge (Chauvet, 2016) iken, Türk kültüründe 

yere düşen ekmeği öpüp yükseğe koyma geleneği onun 

kutsallığını vurgulamaktadır (Göktaş, 2011). Bu tür pratikler, 

ekmeğin yalnızca tüketilen bir gıda olmadığı aynı zamanda saygı 

duyulan ve korunması gereken bir varlık konumunda olduğunu 

vurgulamaktadır. Dolayısıyla ekmek, doğrudan doğruya inanç, 

ahlak ve toplumsal hafıza katmanlarında işleyen bir semboldür. 

Ekmek, kültürlerin zaman ve mekân boyunca süreklilik 

gösteren sembolik göstergelerinden biri olarak 

değerlendirilmektedir (Ålund, 1997). Tahıl ile başlayan fırın 

geleneği, teknolojik bir yenilik ile, toplumsal yerleşikliğin ve 

emeğin kolektif düzenlenişinin işareti olarak görülmektedir 

(Counihan, 1984). Bu tarihsel derinlik, ekmeği insanlık 

hafızasının taşıyıcısı hâline getirmektedir (Herakova ve Cooks, 

2017). Bugün bile bir toplumun ekmek türleri, o toplumun 

coğrafi koşulları, üretim biçimleri ve sosyal ilişkileri hakkında 

bilgi vermektedir. 

Sonuç olarak kültürel göstergeler sisteminde ekmek, 

toplumun kendi kimliğini nasıl kurduğunu, emeği nasıl 

anlamlandırdığını ve hayatın sürekliliğini hangi sembollerle 

ifade ettiğini gösteren güçlü bir araç olarak düşünülmektedir. 

 

2.1.2. Kültür-Sosyal İlişkisi: Besin Sosyolojisi Perspektifi 

Kültür, toplumsal yaşamın itici gücüdür ve toplumları 

sürdürülebilir kılan bir olgudur (Nikitenko, 2018). Beslenme 
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pratikleri ise bu kültürel sürdürülebilirliğin en görünür 

alanlarından birini oluşturmaktadır. Diğer bir ifadeyle, yeme 

davranışı yalnızca biyolojik bir gereksinimin değil, aynı 

zamanda sosyal düzenin yeniden üretildiği sembolik bir alandır 

(Delormier vd., 2009). Bu nedenle besin, toplumların değer 

sistemlerinin, statü ilişkilerinin, aidiyet biçimlerinin ve ahlaki 

normlarının okunabileceği güçlü bir kültürel göstergedir (Corvo, 

2015). 

Besin sosyolojisi, bu bağlamda, yeme pratiklerini ekonomik 

sermaye, toplumsal sınıf, kültürel kimlik ve cinsiyet gibi 

değişkenlerle ilişkilendiren bir alt disiplin olarak kabul 

edilmektedir (Burnett ve Ray, 2012). İnsanların neyi, ne zaman, 

nerede ve kimlerle yediği, neye inandığı toplumsal yapının 

görünmez kuralları tarafından biçimlendirilmektedir (Grandin ve 

Barron, 2005).  

Yemek, toplumsal düzenin minyatür bir yansıması olarak 

kabul edilmektedir (Montanari, 2006). Diğer ifadeyle, sofra 

düzeni, paylaşılan roller, ikram biçimleri ve yemek sıraları 

toplumun hiyerarşik yapısını temsil etmektedir (Macit ve Kıran, 

2024). Bu nedenle, yemeğin sosyolojik analizi, toplumun değer 

hiyerarşisinin okunabileceği sembolik bir pencere olarak 

görülmektedir (Fonte, 1991). 

Beslenme pratiklerinin kültürel anlamı sosyal statüyle sınırlı 

olmamakla birlikte kimlik inşasının da bir aracı olarak kabul 

edilmektedir (Caplan, 2013). Ne yediğimiz, kim olduğumuzu 
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belirleyen (Bhakat ve Paul, 2024) önemli bir etkendir. Gıdalar, 

bireylerin aidiyet duygusunu pekiştirerek topluluk kimliğini 

görünür kılmaktadır (Guptill vd., 2022) “Biz” ile “Öteki” 

arasındaki sınırları yeniden çizen bir unsurdur. Bu bağlamda, 

ekmek, pirinç gibi temel besinler yalnızca fizyolojik ihtiyacı 

gideren öğeler değil, aynı zamanda “birlikte yaşamın” maddi ve 

sembolik temellerini kuran kültürel birer metin olarak 

görülmektedir (Marshall, 2005). 

Günümüz toplumlarında beslenme, giderek artan biçimde 

bireysel tercihlere, sağlık ideolojilerine (Canbaz ve Özsöz, 2020) 

dayansa da toplumsal kodlardan tamamen bağımsız bir olgu 

değildir. Kamphuis ve diğerlerine (2015) göre modern gıda 

endüstrisinin çeşitliliği, bireylerin toplumsal sınıfına, eğitim 

düzeylerine ve kültürel sermayelerine (Oncini, 2019) göre 

şekillenmektedir. Bu durum, Bourdieu’nün (2018) öngördüğü 

“tat farklılaşması” olgusunun günümüzde hâlâ geçerliliğini 

koruduğunu göstermektedir (de Morais Sato vd., 2016). 

Sonuç olarak, besin sosyolojisi perspektifi, gündelik yaşamın 

sıradan eylemleri arasında görünen yeme pratiklerini; güç, 

kimlik, aidiyet ve sembolik düzen bağlamında yeniden 

değerlendirmeyi mümkün kılmaktadır. Bu bağlamda ekmek, 

insan toplumlarının hem geçim kaynağını hem de kültürel 

varoluşunun temel simgesini temsil eden en güçlü olgularından 

biridir. 
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2.2.  Ekmek ve Kimlik 

Yemek, biyolojik bir ihtiyaç ve hayatta kalmanın bir diğer adı 

olarak ifade edilmesine rağmen, ruhsal doygunlukla toplumsal 

ahengi de sağlamaktadır. Yemek, ait olduğu toplumun kültürü, 

kimliği ve yaşam şeklini ortaya koymaktadır. Diğer bir deyişle 

yemek, kültür ve kimlik birbiriyle ilişkili kavramlardır. 

İnsanoğlunun hayata devam edebilmesi için gerekli olan 

yemeğin, aynı zamanda toplumsal ve kültürel sembolik 

manalarla yüklü olduğu görülmektedir. Her toplumun yedikleri 

yemeklerin, yemek yerken kullandıkları araçların ve ritüeller gibi 

davranış şekillerinin onların kimliklerinin belirlenmesinde 

anahtar rol oynadığı bilinmektedir (Gümüş, 2025). Kimlik, bir 

kişinin veya bir şeyin her zaman ve her koşulda aynı olması 

durumu olarak açıklanmaktadır (Simpson ve Weiner 1989). 

Bununla birlikte kimlikler, kökeninde kültürel, yapısal, sosyal ve 

bireysel olan çok fazla anlam içermektedir ve yansıtmaktadır 

(Bisogni vd., 2002).  

İnsanoğlu, ilk çağlardan beri yaşadığı koşullara uygun, 

doğanın sunduğu kaynakları kullanarak her zaman karnını 

doyurabilmeyi başarmıştır. Zamanla yerleşik hayata geçiş, 

gelişen teknikler ve kentleşmeyle kendi yiyeceklerini ekme, 

yetiştirme, hasat etme ve tüketme aşamasına geçmiştir. 20. 

yüzyılda gelişen ve değişen kent yaşamında insanlar kentsel 

tarım uygulamaları ile doğal ve beşeri kaynakları kullanarak 

besin üretmeye devam etmektedir (Metin ve Türker, 2023). 
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Toplumlar, bulundukları bölgenin sunduğu kaynaklar 

doğrultusunda oluşturdukları sofralarıyla kendi toplumlarına 

özgü bir mutfak kültürü ortaya çıkarmışlardır. Böylece mutfak 

kültürü, her toplumun bir kimlik oluşturmasına önemli katkı 

sağlamıştır (Soğandereli, 2020). Yemekle ilgili davranışların, 

toplumların yaşadıkları yerin sunduğu imkanlar dahilinde ortaya 

çıktığı bilinmektedir ve bu davranışlar kültürel, politik, dini, 

sosyal yaşamdaki davranışlar sonucunda oluşan toplum kimliğini 

göstermektedir (Amone, 2014). . Bu durum da yemek ve kimlik 

arasında bağlantı olduğunun kanıtı niteliğindedir (Rabikowska, 

2010). 

Ekmek, bir dünya görüşü olarak tüm toplumsal siyasal ve 

kültürel unsurların uyumunun etrafında şekillendiği bir gıdadır 

(Gezgin, 2022). Toplumların hepsinin kendine özgü nitelikleri 

vardır. Bu bağlamda, her toplumun kendi ekmek kültürü de 

oluşmuştur. Ekmek, insanlığı aynı anlam etrafında toplayabilen, 

toplumsal ve kültürel yapı içerisinde birleştirici gücü 

bulunmaktadır. Bu birleştirici güçle toplumsal düzeni ve dengeyi 

sağlayan kültürel ve toplumsal sistemin bir aracı olarak ifade 

edilmektedir. Aynı zamanda, ekmek evrensel bir değerdir, ancak 

her toplum için üretimden tüketimine, paylaşımına kadar siyasi, 

kültürel, tarihi, dini, toplumsal vb. anlam açısından çeşitlilik 

göstermektedir (Karhan, 2024).  

Kültürel miras tüm bireylerin korunması ve geleceğe 

aktarılması ile sorumlu olduğu değerler bütünü olarak 
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tanımlanmaktadır (Metin ve Gül, 2017). Somut veya somut 

olmayan kültürel miraslar toplum kimliğini oluşturan değerlerdir 

ve korunması gerekmektedir. Bu miraslar, yemekler, yemek 

alışkanlıkları, ritüeller, mutfak araç-gereçleri vb. olarak 

sıralanabilmektedir. Bu mirasların korunması, geçmişin 

unutulmaması, gelecek nesillere aktarımlarının sağlanması 

açısından önemlidir. Böylece, her toplumun yaşamı, 

alışkanlıkları, inançları o toplumun kimliği ortaya çıkmaktadır 

(Murat, 2019). Dünya üzerinde çok tüketilen ekmek (Pedersen 

vd., 2011) ilk tarım topluluklarından beri (Bober, 1999) 

dünyadaki birçok insanın ana besin kaynağını oluşturmaktadır 

(Ardakani, 2023) Üretilen ekmek biçimi, yemek kültürü 

bünyesinde anlam farklılıklarına yol açmıştır, diğer bir ifadeyle 

anlam değişikliğine uğramıştır (Beşirli, 2017). Ekmeğin farklı 

toplumsal sınıf ve gruplar için farklı anlam ifade ettiği ancak 

önem arz ettiği de bilinmektedir. Buna istinaden ekmek; nesilden 

nesile aktarılarak gelmiş, yaşadıkları bölgelerin inanç, kültür, 

toplum, tarih vb. unsurlarına göre şekillenmiş ve anlam kazanmış 

önemli bir yiyecek olarak değerlendirilmektedir. Ekmek, 

üretiminden dağıtımına ve tüketimine kadar inanç, siyasal, 

ekonomik, kültürel ve toplumsal boyutlarıyla şekillenmektedir. 

Belirli emek süreçlerinden geçerek bir kültürel öğeye dönüşür ve 

bu süreç sonunda toplumun değerlerini, alışkanlıklarını ve 

mesajlarını yansıtan anlamlar kazanır. Bu nedenle ekmek; dinsel, 
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toplumsal ve kültürel açılardan bir kimlik unsuru olarak 

görülmektedir (Karhan, 2024). 

Dünya üzerinde bir mutfağı diğerlerinden farklı kılan 

özellikler bulunmaktadır. Bu özellikler her mutfağa bir kimlik 

kazandırmaktadır. Mutfakların kendilerine özgü farklılıklarının, 

toplumların yaşadıkları coğrafi koşullara, inançlara ve benzeri 

etkenlere göre değişiklik göstermesinden kaynaklandığı 

bilinmektedir (Şavkay, 2000). Bu bağlamda, ekmek mutfakların 

önemli ayırt edici besin maddelerinden biri olarak toplumların 

tarihlerinde önemli rol oynamıştır.  Erken Neolitik döneme 

uzanan buğday, arpa gibi tahıl maddelerine dayanan ve tarih 

sahnesinden hiç düşmeyen ekmek, insanlığın ilk ürettiği besinler 

arasındadır (Yılmaz ve Telli, 2021). Göçler, savaşlar, doğal 

felaketler gibi nedenlerle toplumların başka toplumlarla bir araya 

gelmiş ve kültür göçü gerçekleşmiştir. Bu göçün parçalarından 

biri de yeme-içme alışkanlıkları olarak belirtilmektedir. Törenler, 

bayramlar, inanışlar ölçeğinde toplumlar gelenekleri sürdürme 

eğiliminde olmuşlardır (Koç, 2016). Bu durum yerel kültür ve 

kimlik açısından aidiyetin olduğunun kanıtı olarak görülmektedir 

(Özünel, 2016). Örneğin Paskalya bayramının ilk günü 

kiliselerde yapılan ayinlerde ekmek ve şarap içmek sevap olarak 

değerlendirilmektedir. Ayrıca, tatlı ekmek Paskalya sofralarının 

en önemli parçası olarak bilinmektedir (Türkyılmaz, 2016). 

Ekmek, yüzyılların birikimini taşıyarak ilk uygarlıklarda 

bayramlarda, dini törenlerde, ölü gömme törenlerinde ve 
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gündelik hayatta oldukça önemli ve değerliydi. Tarih boyunca da 

ekmek imajını korumayı başarmıştır. Sanayileşmenin etkisiyle 

zaman içerisinde sosyo-kültürel değişime uğramasına rağmen 

ekmeğin günlük hayatın bir parçası olarak önemini koruması ve 

kültürün bir parçası olarak toplumların kimliğini belirlemedeki 

anahtar rolünün devam ettiği görülmektedir (Yılmaz ve Telli, 

2021). 

 

2.3. Ritüel ve İnanç Boyutu 

Tarihsel süreçte, tahıllardan un üretilebileceğinin 

keşfedilmesiyle beraber unla suyun karıştırılıp şekil vererek basit 

bir çörek, lavaş, ekmek vb. hamur işlerinin ortaya çıktığı 

görülmektedir. Antik dönemde bu besin maddelerinin 

üretilmesinin en önemli nedenleri arasında dini ritüellerin ve 

inanışların etkisi bulunmaktadır. Tarihi kaynaklardan, insanların 

tanrılarına şükran sunmak amacıyla ekmek, lavaş ve çörek gibi 

yiyecekler hazırladıkları anlaşılmaktadır (Yıldız, 2022). 

Hristiyanlığın en önemli dinî töreni olan ve ekmek ile şarabın 

kutsandığı ayinde (ökaristi/eucharistia) kullanılmak üzere, özel 

olarak hazırlanıp pişirilmeden önce mühürlenen ekmeklerin, 

İsa’nın bedenine dönüştüğüne inanıldığı anlaşılmaktadır 

(Köroğlu ve Seçkin, 2023).  

Hristiyan dini kültüründe ökaristi töreni, kiliselerle şapellerde 

belirli günlerde düzenlenen önemli bir ayin olarak bilinen bu 

ayinde, şarap ve ekmek sunulduğu görülmektedir. Hz. İsa’nın 
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insanlık adına kurban edilmesi anısına dökülen kanı simgeleyen 

şarap ve feda ettiği bedenini temsil eden ekmeğin 

damgalanmasında çok değer verdikleri düşünülen ekmek 

mühürleri kullanıldığı ortaya çıkmıştır. Bu ekmek mühürlerinin 

üzerlerinde yer alan haçın, sembolik hayvan figürlerinin ve 

duanın, ekmeği İsa’nın bedenine dönüştürdüğüne dair bir inanç 

olduğu ifade edilmektedir. Ayrıca, haç Hristiyanlığın en önemli 

simgesi olması nedeniyle kutsal ekmek mühürlerinde en çok 

kullanılan koruyucu ve kurtarıcı olduğuna inanılan şekil olduğu 

belirtilmektedir (Kontogiannis ve Arvaniti, 2007). Roma’da 

şarap ve zeytinyağının önemli olması ekmeği de değerli kılarak 

ön plana çıkarmıştır. Böylece, Roma’da ekmek ideolojik bir 

simge ve ibadet aracına dönüşerek inanç boyutunda değerini 

yükseltmiştir (Montanari, 1995).  

Mısırlıların öbür dünyada rahat edebilmelerinin yolunun 

yeterli düzeyde ekmek ve biraya sahip olmaktan geçtiğine 

inandıkları bilinmektedir. Mezar adakları arasında ekmeğin yer 

aldığı ele geçen bilgiler arasındadır. Mısır mezarlarında ekmeğe 

dair bulunan bir diğer bilgi ise duvara çizili ekmek yapma sahne 

ve modelleri olduğu belirtilmektedir. Hititler, Urartular gibi ilk 

Anadolu uygarlıklarında da ekmek kutsal sayılmış ve kurban 

törenlerinde yerini almıştır (Standage, 2014). 
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3. CİNSİYET, EMEK VE EKMEK PRATİKLERİ 

Ekmek, toplumsal cinsiyet rollerinin yeniden üretildiği bir 

kültürel sahne olarak görülmektedir (Counihan ve Kaplan, 2003). 

Gıda hazırlama, pişirme ve paylaşma süreçleri tarihsel olarak 

kadın emeğiyle özdeşleştirilmektedir. Bu durum, besin 

üretiminin hem ekonomik hem de sembolik anlamını 

belirlemektedir (Allen ve Sachs, 2007). Kadınlar çoğu toplumda, 

“sofrayı kuran” ve “besleyen” özne olarak konumlandırılarak, 

toplumsal yeniden üretimin görünmez bir boyutunu 

oluşturmaktadır (Armstrong vd., 2008). 

Bu çerçevede “ekmek yapmak” eylemi, sadece mutfakta 

geçen bir zaman değil, aynı zamanda bakım, sevgi ve topluluk 

bağlarının üretildiği bir duygusal emek alanı olarak 

görülmektedir (Bobrow-Strain, 2012). Ekmek hamuruna şekil 

vermek ya da ekşi mayayı yaşatmak; kadınların emek, sabır ve 

özen değerleriyle özdeşleştirilmektedir (Gustafsson ve 

Engstrand, 2012). Bu süreçte ekmek, hem “yaşamı sürdürmenin” 

(Potgieter, 2015) hem de “kadın emeğinin sürekliliğinin” (Payne, 

2017) sembolü haline gelmektedir. 

Kadınların mutfakta gerçekleştirdiği gündelik işler, toplumsal 

düzenin sürekliliğini sağlayan “görünmez emek” biçimleri 

olarak kabul edilmektedir (Lukács, 2020). Ancak bu emek, 

ekonomik sistem tarafından çoğu zaman değersizleştirilmesi 

sonucunda ücretlendirilmemektedir ve kayıt altına 

alınmamaktadır (Federici, 2020). 
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3.1. Ev İçi Emek, Görünür ve Görünmez Emek 

Ev içi emek hem üretim hem yeniden üretim işleviyle 

toplumsal yaşamın devamını sağlayan temel bir alan olarak kabul 

edilmektedir (Mattingly, 2001). Ancak bu emek biçimi tarihsel 

olarak “doğal” kabul edilerek görünmez kılınmaktadır (Hatton, 

2017). Gündelik yaşamın sıradan işleri (yemek hazırlamak, 

temizlik yapmak, çocuk ve yaşlı bakımı üstlenmek) kadınların 

“doğal görevi” olarak kodlanmış ve bu yolla emeğin toplumsal 

değeri silikleştirilmektedir (Anderson, 2000). 

Endüstriyel gıda üretiminin yaygınlaşmasıyla birlikte 

üreticiler, ekmeğin raf ömrünü uzatmak ve kısa sürede yüksek 

miktarda üretim yapabilmek amacıyla geleneksel mayalandırma 

yöntemlerini giderek daha az kullanır hâle gelmiş ve bunun 

sonucunda geleneksel ekmek lezzetinden uzak, 

standartlaştırılmış ürünler ortaya çıkmıştır. Bu süreç üretim 

kolaylığı sağlasa da insan sağlığını doğrudan ilgilendiren çeşitli 

sorunları beraberinde getirmiştir. Söz konusu etkiler, özellikle ev 

içi emekte kadınların tarihsel olarak sürdürdüğü ekmek 

hazırlama pratiğine yönelik ilgiyi yeniden artırmış; böylece 

insanlar daha güvenilir olduğunu düşündükleri gıdaları evlerinde 

üreterek tüketmeye yönelmiş, ekşi hamur gibi doğal mayalama 

teknikleri de bu dönüşümün merkezine yerleşmiştir (Arman, 

2021). 

Ekmek yapımı bu görünmez emeğin en sembolik 

örneklerinden biri olarak kabul edilmektedir (Gill, 2021). Kırsal 
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topluluklarda sabahın erken saatlerinde başlayan ekmek 

hazırlığı, yalnızca hane halkının beslenmesi olarak 

düşünülmemelidir. Aynı zamanda aile içi dayanışmanın, topluluk 

bağlarının ve kuşaklar arası aktarımın da bir göstergesi olarak 

benimsenmelidir (Knight vd., 2014). Kadınlar için ekmek 

yapmak, “üretim” ile “bakım” arasındaki sınırın kaybolduğu bir 

pratik haline gelmektedir. Bu nedenle ekmek hem fiziksel bir 

ürün hem de “görünmez emek” in kültürel izdüşümü olarak 

görülmelidir. 

Besin sosyolojisi perspektifinden bakıldığında, bu 

görünmezlik yalnızca özel alana değil, aynı zamanda kamusal 

üretim alanlarına da yansımaktadır (Allen ve Sachs, 2007). 

Endüstriyel fırınlarda, pastanelerde ve restoranlarda çalışan 

kadın işçiler, çoğu zaman düşük ücretle ve güvencesiz koşullarda 

“görünür ama değersizleştirilmiş” bir emek biçimi içinde yer 

alırlar (Worth, 2016). Dolayısıyla, görünürlük her zaman tanınma 

anlamına gelmez; aksine, kadın emeğinin sistematik olarak 

ikincilleştirildiği bir ekonomik yapının göstergesi de 

olabilmektedir. 

 

3.2. Ekmek, Sınıf ve Tüketim Farklılıkları 

Yemek ve mutfak aynı toplum içerisinde olan toplumsal 

eşitsizliklerin göründüğü, ancak diğer taraftan bakıldığında “biz” 

ve “öteki” ayrımının yeniden ortaya çıktığı bir alan haline 

gelmektedir. Bir toplumun mutfak ve yemek kültürü beslenme 
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alışkanlıklarıyla toplum iktidar ilişkilerini ortaya koyan ve 

kimlik kazanma sürecinde rol oynayan bir göstergeye 

dönüşmektedir (Beşirli, 2025).  

Neolitik Çağ’ın başlangıcına kadar zor şartlarda doğada 

avcılık ve toplayıcılıkla yaşamlarını sürdüren insanlar, Neolitik 

Çağ’dan itibaren yerleşik yaşama geçmişlerdir. Yerleşik yaşamla 

ilk defa besin üreticisi olan toplumların yaşam şartlarında da 

iyileşme sağlanmıştır. Bu duruma rağmen, Kalkolitik Çağ’da site 

devletleri oluşumları ortaya çıkmış ve toplum içerisinde sınıfsal 

tabakalaşma başlamıştır. Böylece, üst düzey yöneticiler dışında, 

toplumun çoğunluğunun sadece karnını doyurma çabasında 

olduğu bilinmektedir. Üst düzey yöneticilerin ise beğendikleri 

besinleri belirleyip, aşçıları aracılığıyla yemek yaptırarak 

beslenme yolunu tercih ettikleri ifade edilmektedir (Akın ve 

Balıkçı, 2018). Ailelerin, toplumların sosyo-ekonomik koşulları, 

beslenme alışkanlıklarının oluşmasında anahtar rol 

oynamaktadır. Bu durum, tüketim düzeyi ve alışkanlıkları da 

etkileyen bir faktör olarak görülmektedir. Sosyo-ekonomik 

şartların farklılaştırdığı beslenme farklılıkları sosyal sınıf 

ayrımına neden olmuştur. Ayrıca, sadece beslenmenin değil 

sunumun, pişirme yöntemlerinin ve kullanılan araç-gereçlerin de 

sosyal sınıflara göre farklılaştığı ifade edilmektedir (McIntosh 

1996).  

Ekmek, Orta Çağ’da bütün topluluklar için ana besin maddesi 

olmasına rağmen unun kalitesinin ayrıştırıcı olduğu 
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görülmektedir. Zenginlerin daha beyaz, köylülerin ise tam tahıllı 

ve daha koyu ekmekleri tükettikleri belirlenmiştir (Montanari, 

1995). Bununla birlikte, Yahudi kültüründe Pesah (Fısıh) 

bayramı esnasında yenilen ekmekle otlar, geçmişin hatırlanması 

amacıyla yapılmaktadır ve bu nedenle önem verilmektedir 

(Beşirli, 2025). Roma’nın konumu, konuma bağlı iklimsel 

şartları ve ekonomik şartların toplumsal yapıda sınıf ayrımına 

zorladığı düzenin olduğu belirtilmektedir. Bu düzenin Roma’da 

bir besin kültürünün ortaya çıkmasında etkin bir rol oynadığı 

açıktır (Kapka ve Genç, 2024). Roma’da zenginlerin uzun süren 

şölenlerinin ekmekle başladığı, sepetlerin içerisinde buğday ve 

arpa ekmeğinin sunulduğu bilinmektedir (Dalby ve Grainger, 

1996). Köleler, askerler ve soyluların yemesi için üretilen 

ekmekler seri üretimin bir parçası olmuş ve halk için ekmek 

devletin onlara sunduğu bir hediye olarak algılanmıştır. Öte 

yandan, Roma döneminde burjuvayla köylüler arasında görülen 

ekonomik ve siyasi ayrımın görülmesine rağmen, ekmeğin bu 

sınıfsal ayrımdan bağımsız tutulduğu ve ekmekle birlikte 

statünün dengelendiği görülmektedir. Bu bağlamda, ekmek diğer 

dönemlerde olduğu gibi Roma döneminde de önem arz 

etmektedir (Serinsu ve Karakurt, 2018). 
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