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ONSOZ

Insanlik tarihinin en eski ve en yaygin besinlerinden biri olan
ekmek, yalnizca bir gida maddesi olmanin 6tesinde, kiiltiirlerin
kimligine, toplumsal hafizasina ve ritiiellerine yon veren essiz bir
unsurdur. Farkli cografyalarda, farkli donemlerde ve farkli
toplumsal yapilarda ekmegin nasil iretildigi, tiiketildigi ve
anlamlandirildigi; gegmisin izlerini giiniimiize tasiyan 6nemli bir
kiiltirel miras sunmaktadir. Fkmek Kiiltiiriniin El Kitabs,
ekmegin bu ¢ok katmanli diinyasma 1sik tutmak amaciyla
hazirlanmistir.

Bu calismanin ortaya c¢ikmasinda katki sunan yazarlar,
ekmegin tarihsel siiregteki yolculuguna degerli bakis acilar ile
yaklasarak  ekmegin  sosyo-kiiltirel agidan  Oneminin
anlagilmasina katki saglamiglardir. Bu kitabin, hem akademik
diinyaya hem de konuya ilgi duyan arastirmacilara zengin bir
kaynak niteligi tasiyacagini diisiiniiyorum.

Ekmek Kiiltiiriiniin El Kitabi’nin hazirlanmasinda emegi
gegen yazarlarimiz Dog. Dr. Cigdem MUTLU ile Dog. Dr. Tuba
SAHIN OREN’e ve basimina destek veren Duvar Yayinlari’na

tesekkiir ederim.

Editor
Doc. Dr. Veli Erding OREN
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1. ESKi CAGLARDA EKMEK

Eski caglardan itibaren kavimlerin, gocler ve isgaller gibi
bircok nedenle Anadolu’ya geldikleri bilinmektedir. Bu yer
degistirmeler yasam alanlar1 bulmak, beslenmek, yasam
kosullarini iyilestirmek gibi nedenlerle gergeklestirilen gocler
olarak tarihe gegmistir. Ilerleyen zamanlarda uygarliklar arasinda
baslayan ticaretle seyahatlerin baslamas1 ve dnem kazanmasi
seyahat yollarinda yiyecek-icecek isletmeleri, konaklama
isletmeleri gibi isletmelerin kurulmasma aracilik etmistir.
Boylece, farkli toplumlarin yemek ve mutfak kiiltiirleri
kesfedilmeye baglanmistir (Sahingdz vd., 2015). Antik diinyada
besinlerin anlatilmasi i¢in ilk olarak ekmege vurgu yaparak
baslamak gerekmektedir. Ekmek, bu donemde hem yoksul hem
de zengin sofralarinda vazgecilmez bir gida olarak yerini almigtir
(Dalby ve Grainger, 2001).

Insanlarin yasamlarini devam ettirebilmenin ilk kosulunun
beslenme oldugu bilinmektedir. Beslenme, insanoglunun
yasamina, faaliyetlerine yonlendiren bir kavramdir. Insanlar
yasadiklar1 yere uygun yontemler gelistirerek, uyum saglayarak
temel  gereksinimlerinden  biri  olan  beslenmelerini
karsilamiglardir. ilk yerlesik hayata ve tarima gegisin oldugu
yerin Mezopotamya bolgesi oldugu bilinmektedir. Bu nedenle
Mezopotamya beslenme agisindan diger mutfak kiiltiirlerini

etkilemis ve onlarin gelismesine yardimer olmustur. Arkeolojik



bulgularla yazinin kesfinin ardindan birakilmis yazili kaynaklar
yemek ve besin maddeleriyle ilgili bilgilere ulasilmasini
saglamistir. Bugday tahilindan elde edilen ekmegin insanoglunun
giinliik kalori ihtiyacinin biiyiik bir boliimiinii karsiladigi; tok
tutma oOzelligine ek olarak ekonomik yonden ulasilabilirligi
nedeniyle (Arman,2021) ¢ok Onemli besin oldugu ortaya
cikmustir. Ayrica, Mezopotamyalilarin yaklagik ii¢ yiliz ekmek
cesidine sahip olduklar1 da elde edilen bir diger bilgidir
(Sogandereli, 2020). Bugiin oldugu gibi, antik cagda da farkli
tirlerdeki ekmeklerin belirli bdlgelere ya da topluluklarin
kendine 6zgii olarak {iretildigi bilinmektedir (Postgate, 2015).
MO 6000 yilinda ilk defa ekmek yapilmasi igin kullanilan
bugday Kuzey iran’da diisiik kaliteli bugdayla yabani bugdaym
melezlestirilmesi sonucu ortaya ¢iktig1 belirtilmektedir (Ponting,
2008). 1k ekmegin Babilliler tarafindan M.O. 4000’1i yillarda
yapildigi sOylenmektedir. Misirhilarin da ekmek pisirmeyi
Babillilerden 6grendigi ifade edilmektedir. Bununla birlikte, ilk
mayali ekmegi ise M.O. 2600°lii yillarda Misirhilarin iirettigi
tespit edilmistir (Y1ldiz, 2022).

Yazili metinlerde siklikla kullanilan temel besin maddesi
olarak bilinen ekmegin Mezopotamya’'nin hem dini hem de
kiiltiirel yasamlarinda 6nemini ortaya koymaktadir. Saraylara ve
tapinaklara giren ve ¢ikan mallarin kaydinin yapildigini gosteren
edebi degere sahip tabletlerde ekmegin oldugu belirtilmektedir.

Calisanlara verilen yiyecek-giyeceklerin kayit altina alinan



belgelerde siklikla ekmege rastlanmistir. Ayrica, tanrilarina adak
icin sunulanlarin basinda ekmek geldigi ve hangi tanriya ne
zaman sunulacagimin bir takvime baglanarak belirlendigi ele
gecen bilgiler arasindadir. Ekmegin tanrilardan baska kral ve
Oliilere sunulan adak listelerinde yer aldigi tespit edilmistir.
Farkli ritiiellerde (biiyii, lanet vb.) de sunuldugu belirlenen
ekmegin dini ve kiiltiirel hayatin bircok asamasinda yer almistir.
Bu baglamda toplumlarin, yazilarin en ilkel halinden ziyafetlere,
adaklarindan ilag yontemlerine, dualarindan deyimlerine kadar
yasamlariin her anmna ekmegi yerlestirdikleri goriilmektedir
(Metli ve Ulutiirk, 2020).

Mezopotamya’da tahillarin kullanim alaninin ekmek yapmak
tizere un haline getirildigi ortaya ¢ikmistir (Cline, 2007). Bu
bolge insanmmin ekmek yapmak icin kullandigi malzemeler
arasinda ilk basta un, una karigtirmak i¢in bazen su, siit, bira
oldugu ancak, daha ¢ok s1v1 yag veya arada tereyagi kullanildigi
bilinmektedir. Bununla birlikte, i¢ olarak kullanmak {izere
hurma, {iziim, incir, elma gibi kuru meyveler, ¢am fistig1 gibi
malzemeler kullanilmigstir. Baharatlar (¢6rekotu, kimyon, kisnis,
sarimsak vb.) ve bazen de bal eklenerek ekmek karigimi
hazirlanip tencerede yoguruldugu ya da kanstirildigi ifade
edilmektedir. Daha sonra bu karisimin firinda pisirilerek
yenilebilir hale getirilmesiyle bu karigima ekmek denilmistir

(Bottéro, 1992).



Bugdayin ¢esitli islemlerden gectikten sonra ekmek yapmak
icin kullamldig1 bilinmektedir. {1k olarak, bugdaymn sert kabugu
ve kepegi kavrularak atilmistir. Bu islemin once 1sitilmis taslar
ustiinde, ilerleyen donemlerde ise ocak {istli ¢omleklerde
kavrularak yapildigi 6grenilmistir. Kalan bugday tanelerinin
ogiitiilmesiyle ortaya ¢ikan unu suyla karistirilarak hamur elde
edilmis ve bu hamurdan pide, lavas vb. ekmekler pisirildigi
ortaya ¢cikmugtir (Uhri, 2011). Ayrica, tahilin kabuklu halini siit
veya suyla pismis tahil lapasiyla karistirarak bir karisim elde
etmisler ve bundan ¢esitli ekmekler tiretmislerdir (Bober, 1999).
Bununla birlikte, tahillar1 ogiiterek elde ettikleri unlardan
hamurlu ve bulamag tarzi yiyecekler de hazirlamislardir. Bu
yiyecekleri, bazen hazirlandiginda hemen tiiketmisler bazen de
saklayip ihtiya¢ oldugunda tiiketmislerdir. Mezopatamyalilar
ekmeklerini pisirmek i¢in bir firin icat etmis ve bu firina tinuru
admi vermislerdir. Bu firmda ekmek, mayalanmayan hamur
bezelerinin iyice 1sitilmis firimin i¢ duvarina yapistirilarak
pisirilmektedir. Tandir (tannur) firminin adinin da tinuru adi
verilen bu firindan geldigi bilinmektedir. Mezopotamya’da icat
edilen bagka firin ise mayalanmis hamurlarin yavas pisirildigi
kubbeli firinlardir. Bu firinlarda mayalanan hamurlarla kabarmig

ekmek tiretmislerdir (Bottéro, 1992).



Tablo 1: Donemlere Gore Ekmek Cesitleri Tablosu

Ekmek Cesitleri| Ozelligi |Orta Asur| Yeni Pratik Babil
Asur Kullanim

Akal Samni Yagli Ekmek *

Aklu Ekmek * *

Arruku Uzun *

Damqu Iyi

Dannu Biiyiik *

Ebbitu Ince *

Emsu Eksi *

Harsu ? * *

Hubhurtu ? * *

Humbisiitu ? * *

Kakkartu Yuvarlak * *

Kamanu Kek * * * *

Kusapu Ekmek * * *

Mersu * * *

Mitru ? * *

Qaditu ? * * *

Qallu Kiigiik *

Quppatu ? *

Ripitu ? *

Sadru Normal * *

Sipu ? *

Sa Halahli ? * * *

Sa Haglati Bulgurdan * * *

Sa Ishunniti Uziimden *

Sa/Akal Kibti Bugdaydan * *

Sa Pasi’e Beyaz Undan *

Siriat ? *

Tappinnu Kaba Un * * *

Akal Uttiti Arpa Ekmegi *

Kaynak: Postgate, 2015




Anadolu mutfak kiiltiiriinde, gogebe-avci-toplayict  bir
toplumdan tarimla yerlesik hayata gegigin goriildiigii bir siireg
yasanmustir. Anadolu, Asur ticaret kolonileri vasitasiyla yaziyla
tanismis ve tarihi devirlere giris yapmistir. Boylece, mutfak
kiiltiirtiyle ilgili arkeolojik kaynaklardan elde edilen bilgilere
yazili kaynaklardan elde edilen bilgilerin de ilave edilmesiyle
daha fazla bilgiye ulagilmistir. Asur c¢ivi yazisiyla yazilan
Kiiltepe tabletlerinde yer alan yeme-igme vb. terimler ile
mutfakta kullanilan besin maddelerinin adlarinin ortaya ¢iktigi
belirtilmektedir. Bu tabletlerde, ekmek, bugday, tahil, bulgur gibi
cesitli besin maddelerinin yani sira tencere, odun gibi mutfak
arag-gereclerinden de bahsedilmistir (Sogandereli, 2020).

Hititlerin, tanrilarina sunduklar1 yiyeceklerle ilgili bilgileri
cesitli kurban metinlerine yazarak kaydettikleri ve bu bilgilerin
bir kismma ulasildigi ortaya ¢ikmistir. Bu yazili metinler,
Hititlerin o doneme dair yiyecek-icecek maddeleri, mutfak
aligkanliklar1, yemek ve pisirme tiirleri hakkinda az da olsa bilgi
vermektedir (Sandikgioglu, 2009). Hititlerin bin tanrili sehir
olarak bilinen Bogazkdy/Hattusa’da kesfedilen ¢ivi yazili
arsivleri, mutfak kiiltiirlerini yansitan 6nemli belgelerdir. Hititler,
temel gegimlerini tarim ve hayvanciliktan kazanmiglar ve onlarin
en 6nemli besin kaynaklar1 ise ekmek olmustur. Ayrica, ekmek
olmadan tanrilarina herhangi bir sunu yapilmadigi da elde edilen
bir diger bilgidir. Ekmeklerin sekil farkliliklar1 ¢esitli ekmek

tiirlinli ortaya c¢ikarmistir. Ekmeklerin biiyikligi, agirligs,
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icerisine eklenenler ve yapilis teknigiyle alakali degisiklikler
sonucu farkli  ekmeklerin  iretilmesini  saglamislardir
(Sandikgioglu 2009; Sogandereli, 2020).

Cesitli tahil unlarina su, tuz, maya ilave edilerek bir hamur
olusturup yogurulmasiyla mayalanan ve ardindan pisirilerek elde
edilen ekmegin Hitit mutfaginda 6nemli oldugu belirtilmektedir.
Baz1 kaynaklar Hititlerde yliz seksen, bazi kaynaklar ise iki yiiz
civari ekmek c¢esidi oldugunu belirtmektedir ve bunlarin
bazilarinin Mezopotamya kokenli oldugu ifade edilmektedir.
Hititlerin kendi dillerinde ekmek icin Siimerce NINDA ve es
anlamli olarak ZUWA kelimelerini kullandiklar1 ortaya ¢ikmustir.
Ayrica giinliik hayatta, bugdaydan iiretilen ekmek ve unlarin
diger zengin ekmek ve un tiirlerinden daha o6ncelikli oldugu
bilinmektedir. Bugday, Hitit metinlerinde ©6nemli bir yer
tutmaktadir. Bugdayin ¢esitli incelikte ogiitiildiigii (malla-) veya
ezildigi (harra-) ve (memal-) ad1 verilen unlardan farkli ekmekler
uretilmistir (Sandikgioglu 2009; Sogandereli, 2020). Ayrica,
ekmeklerini tatlandirmak igin ilizerine ¢orek otu, kisnis veya
kimyon dokerek tiikettikleri metinlerden ulasilan diger
bilgilerdir. Hititlerin bazi ekmeklere yapildigi kentin adini
verdigi ve ekmegi o kentin adiyla andiklar1 bilinmektedir.
Kentlerin isimleri bilinmesine ragmen bazilarinin yeri tam olarak
tespit edilememistir. Metinlerde bahsi gecen ve BA.BA.ZA
olarak ifade edilen bir¢ok eckmek c¢esidi de mevcuttur

(Sandikgioglu, 2009). Biitiin bu ekmek ¢esitlerinin yan1 sira,

11



tedavi amaciyla kullamlan ve kederli giinler igin yapilan
ekmeklerin de bulundugu belirtilmistir. Hititler ekmek
paylasimma oOnem vererek kitlik zamanlarinda paylasmak
amaciyla tumati- ve piiantalla/i- vb. ekmekleri de tiikettigi tespit
edilmistir (Karauguz, 2006). Bu baglamda, Hititlerde belirlenen
ekmek c¢esitleri ana hatlariyla Tablo 2’de verilmistir

(Sandikg¢ioglu, 2009).
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Tablo 2: Hititlerde Ekmekler

Miktar ve Yapihs, .
o . . Kivam ve .o . Diger
Sekillerine| Igeriklerine " Olgiisiine | Yerlerine
R . Tadna Gore . v Ekmek
Gore Gore Ekmekler Gore Gore Tiirleri
Ekmekler | Ekmekler
Tanr ve
. Yapildikl
Insan quallz::mzn Eski-Hayat Biiyiik Alatra | Kosuculart
Seklinde e Ekmek Ekmek Ekmegi | n Ekmegi
¢esidine gore
Olanlar
H
eilyiflilir; Yapildiklari un Taze Somun Kiiglik Allina | Sofra/Masa
Solanlar ¢esidine gore Ekmek Ekmegi Ekmegi
Asker
trik
Geo;lr(lﬁirl Yumusak Kiigik | Ampuriya | Ekmegi,
¥ Ekmek Somun Ekmegi Asker
olanlar
Tayimm
. Bugday
k .
i(i}r?ﬂ " Unundan Hi Asker I¢in
cesklinZe Ilik Ekmek | Yapilmus, glj;i%isa Ekmek
¥ Kiigiik £ Aziklar
olanlar
Somun
Aci/Sert | Genig/Biiyli| Karkisa | Peksimet/
Ekmek k Somun Ekmegi Yolluk
Nemli/Yumu Uzun Nahita
sak Fkmek Somun Ekmegi
Yarim
Avugluk Partanna
Ekmegi
Somun °El
Kalin
Takarmuh:
Ekmek/Som armw A
Ekmegi
un
Mayasiz | Wistawant
Ince Ekmek | a Ekmegi
Giinliik Nerik
somun Somunu

Kaynak: Sandik¢ioglu, 2009
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Ekmek, Yunanlilarin birgogu i¢in arpa; Romalilar i¢in bugday
ekmegi olmak {izere en temel besin maddesi olmustur. Bazi
kentlerin, Roma’nin da dahil oldugu sistemde, iicretsiz ekmek
dagitmasi bu duruma 6rnek olarak gosterilebilir. Firinda pisirme
imkant olmayanlarin bugdaydan ve arpadan lapa cesitleri
iirettikleri bilinmektedir. Ayrica, zengin kesimin uzun siiren
sOlenlerinin de ekmekle bagladigi belirtilmektedir (Dalby ve
Grainger, 2001). Antik Yunan’da bugday ve arpa beslenmenin
onemli tahillar1 arasinda yer almistir. Sparta’da yemek
yenildikten sonra tathi yerine bugday ekmeginin ikram edildigi
bilinmektedir. Bununla birlikte, mezarlarin iizerine bugday ekme
gelenekleri oldugu belirtilmektedir (Friedell, 1999). Antik
Yunan’da oldugu gibi Roma’da da ekmek ana besin maddesidir
(Montanari, 1995). Antik Roma’da kahvaltida (ientaculum)
genellikle ekmek ve peynir; hafif bir 6gle yemeginde (prandium)
ise ekmek, sebze, soguk et ve meyveyle sarap tiiketildigi ifade
edilmektedir (Donahue, 2019). Bununla birlikte, Antik Roma’da
bir ¢ift¢i veya ¢obanin bilinen en uygun 6gle yemeginin ekmek
ve peynir oldugu tahmin edilmektedir. Bu baglamda, Romalilar
kahvalti olarak basit bir sekilde bir parca ekmekle su/sarap
ictikleri ortaya ¢ikmaktadir (Kapka ve Geng, 2024). Ekmek, Eski
Misirlilardan Yunanlilara ve daha sonra da Romalilara gegen bir
besin olmustur. Bu donemde, bugday, arpa gibi tahillar bol bol
yetistirilerek c¢esitli ekmek iiretimlerinin yapildigi ortaya ¢ikmig

ve bunlarin sosyal hayatin bir pargast haline geldigi
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goriilmektedir. Ayrica, unlarin 6giitiilmesi i¢in degirmenlerin
yapilmastyla birlikte seri bir sekilde ekmek iiretmek amaciyla
firmmlarinda da kuruldugu bilinmektedir. Romalilardan sonra da
firinda ekmek yapma gelenegi Avrupa’ya yayilmaktadir (Serinsu
ve Karakurt, 2018).

Eski Misir ve Mezopotamya’da ekmegin para olarak
kullanilmas1  zenginlik ve refahin bir simgesi olarak
goriilmektedir. Ayrica, ekmek sadece para olarak degil, ilag
olarak tipta da kullanilmistir. Eski Misir’da ekmek ve bira
kavramlarinin genel olarak besin anlamina geldigi ve birine iyi
sans, sifa dilemek seklinde selam vermek olarak kullanildigi
ortaya cikmistir. Bir Misir yazitinda, kadinlarin g¢ocuklarina
okula giderken saglikl biiyiimeleri i¢in {i¢ kii¢iik somun ekmek
verdikleri de tespit edilmistir (Standage, 2014).

Erken Hristiyan ve Bizans donemlerinde ekmegin, saglikla
iligkilendirilerek 1iyilestirici giicine inanildigi bilinmektedir.
Ayrica, haglar, takilar, tas eserler ve miihiirler lizerinde tespit
edilen Yunanca ZOH/ZOE (Yasam) ve YT'TA (Saglik) yazitina sik
rastlan1ldig1 bilinmektedir. Tyi dilek igerdigi goriilen bu yazitlarn
bir ¢esit koruma amaciyla olusturuldugu ifade edilmektedir

(Caseau, 2012).
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2. EKMEK, KULTUR VE TOPLUM:
SOSYO-KULTUREL ANALIZIiN DERINLIKLERIi

2.1. Kavramsal Temeller: Kiiltiir, Gosterge, Sembol

2.1.1. Kiiltiir, Gosterge ve Sembolik Analiz

Ekmek, insanlik tarihinin en eski ve en yaygin gidalarindan
biri olmanin o&tesinde, kiiltiirel anlamlarin (Nassi ve Ahmet,
2025) yogunlastigt sembolik bir nesne (Long, 2022) olarak
goriilmektedir. Uretimi ile tiiketimi arasindaki siire, biyolojik
bir gereksinimi karsilamakla birlikte toplumsal iliskileri, inang
bicimlerini ve kimlik temsillerini yeniden iiretmektedir
(Korkmaz, 2025). Bu yoniiyle ekmek, kiiltiiriin hem maddi hem
de manevi boyutlarini birlestiren giiclii bir gosterge olarak islev
gormektedir.

Anlamin paylasilmasi, kiiltiiriin temel 6zelliklerinden biri
olarak ortaya ¢ikmaktadir. Diger bir ifadeyle, ekmek paylasilan
anlamlarin somutlagtifi bir yer ag¢maktadir. Hangi tahildan
tiretildigi, nasil yogruldugu, kim tarafindan pigirildigi, kimlerle
paylasildigi ve hangi ritiiellerde tiiketildigi, toplumun deger
sistemine dair ipuglar1 tagimaktadir (Long ve Vaughan, 2023).
Birgok kiiltiirde “ekmegi boliismek™ yalnizea bir yeme eylemi
degil; dayanisma, dostluk ve barig gostergesi olarak
goriilmektedir (Counihan ve Van Esterik, 2013; Douglas, 2018).
Bu baglamda ekmek, “yasami paylagsmanin” simgesel karsiligi

haline gelmektedir.
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Gosterge bilimsel agidan bakildiginda, ekmek hem gosteren
hem gosterilen diizleminde anlam tretmektedir. Gosteren
diizeyinde fiziksel bir nesnedir; unu, suyu ve atesi temsil
etmektedir (Stano, 2015). Ancak gosterilen diizeyinde, bu
fiziksel bi¢im “emek”, “bereket”, “kutsallik”, “emniyet” ve
“gecim” gibi soyut anlamlar kazanmaktadir (Yancey, 2016). Bu
anlamlar kiiltiirden kiiltiire farklilasarak kimi toplumlar i¢in
ekmek “Tanri’nin armagani” olarak goriiliirken (Eliade, 1959),
kimilerinde ise “alin terinin {rlinii” (Pop, 2020) olarak
tanimlanmaktadir. Boylece ekmek hem dini hem ekonomik hem
de ahlaki bir gostergeler sistemi iginde yerini almaktadir.

Gilindelik hayatin nesneleri ¢cogu kez “mitik anlamlar”
kazanmaktadir (Barthes, 1957). Bu baglamda ekmek hem
yasamin temel gereksinimini hem de kiiltiirel aidiyetin simgesel
anlatimimi temsil etmektedir. Fransiz kiiltiiriinde “baget”, ulusal
kimligin (Singaravélou ve Venayre, 2025) giindelik bir
semboliine doniisliirken, Orta Dogu toplumlarinda “ekmegi
paylagsmak” misafirperverligin ve kutsalligin gostergesi (Naguib,
2024) olarak goriilmektedir. Benzer sekilde Tiirk kiiltiiriinde
ekmek {retim siirecindeki kolektif emekle birlikte israf
karsisindaki ahlaki duyarliligi da temsil etmektedir (Okusluk,
2011). “Ekmek parasi” ifadesi ise emegin hayatta kalma
degeriyle birlestigi dilsel bir gostergedir.

Ekmek, ritiiel bir nesne olarak da sembolik bir giice sahiptir

(Bourdieu, 1994). Hristiyanlikta ekmek, “beden” temsil eden
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sakramental bir simge (Chauvet, 2016) iken, Tiirk kiiltliriinde
yere diisen ekmegi Opilip yiiksege koyma gelenegi onun
kutsalligin1 vurgulamaktadir (Goktas, 2011). Bu tiir pratikler,
ekmegin yalnizca tiiketilen bir gida olmadig1 ayn1 zamanda sayg1
duyulan ve korunmasi gereken bir varlik konumunda oldugunu
vurgulamaktadir. Dolayisiyla ekmek, dogrudan dogruya inang,
ahlak ve toplumsal hafiza katmanlarinda isleyen bir semboldiir.

Ekmek, Kkiiltiirlerin zaman ve mekan boyunca siireklilik
gosteren sembolik gostergelerinden biri olarak
degerlendirilmektedir (Alund, 1997). Tahil ile baslayan firin
gelenegi, teknolojik bir yenilik ile, toplumsal yerlesikligin ve
emegin kolektif diizenlenisinin isareti olarak goriilmektedir
(Counihan, 1984). Bu tarihsel derinlik, ekmegi insanlik
hafizasinin tastyicis1 héline getirmektedir (Herakova ve Cooks,
2017). Bugiin bile bir toplumun ekmek tiirleri, o toplumun
cografi kosullari, iiretim bigimleri ve sosyal iligkileri hakkinda
bilgi vermektedir.

Sonu¢ olarak kiiltiirel gostergeler sisteminde ekmek,
toplumun kendi kimligini nasil kurdugunu, emegi nasil
anlamlandirdigim1 ve hayatin siirekliligini hangi sembollerle

ifade ettigini gosteren giiglil bir arag olarak diisiiniilmektedir.
2.1.2. Kiiltiir-Sosyal iliskisi: Besin Sosyolojisi Perspektifi

Kiiltiir, toplumsal yasamin itici giiciidiir ve toplumlar1

siirdiiriilebilir kilan bir olgudur (Nikitenko, 2018). Beslenme

18



pratikleri ise bu kiiltiirel siirdiiriilebilirligin en goriiniir
alanlarindan birini olusturmaktadir. Diger bir ifadeyle, yeme
davranmigt yalmizca biyolojik bir gereksinimin degil, aym
zamanda sosyal diizenin yeniden iiretildigi sembolik bir alandir
(Delormier vd., 2009). Bu nedenle besin, toplumlarin deger
sistemlerinin, statii iligkilerinin, aidiyet bigimlerinin ve ahlaki
normlarinin okunabilecegi giiclii bir kiiltiirel géstergedir (Corvo,
2015).

Besin sosyolojisi, bu baglamda, yeme pratiklerini ekonomik
sermaye, toplumsal sinif, kiiltiirel kimlik ve cinsiyet gibi
degiskenlerle iliskilendiren bir alt disiplin olarak kabul
edilmektedir (Burnett ve Ray, 2012). Insanlarin neyi, ne zaman,
nerede ve kimlerle yedigi, neye inandig1r toplumsal yapinin
goriinmez kurallar tarafindan bigimlendirilmektedir (Grandin ve
Barron, 2005).

Yemek, toplumsal diizenin minyatiir bir yansimas1 olarak
kabul edilmektedir (Montanari, 2006). Diger ifadeyle, sofra
diizeni, paylagilan roller, ikram bi¢imleri ve yemek siralar
toplumun hiyerarsik yapisini temsil etmektedir (Macit ve Kiran,
2024). Bu nedenle, yemegin sosyolojik analizi, toplumun deger
hiyerarsisinin okunabilecegi sembolik bir pencere olarak
goriilmektedir (Fonte, 1991).

Beslenme pratiklerinin kiiltiirel anlami sosyal statiiyle sinirli
olmamakla birlikte kimlik insasinin da bir araci olarak kabul

edilmektedir (Caplan, 2013). Ne yedigimiz, kim oldugumuzu
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belirleyen (Bhakat ve Paul, 2024) 6nemli bir etkendir. Gidalar,
bireylerin aidiyet duygusunu pekistirerek topluluk kimligini
goriiniir kilmaktadir (Guptill vd., 2022) “Biz” ile “Oteki”
arasindaki sinirlar1 yeniden ¢izen bir unsurdur. Bu baglamda,
ekmek, piring gibi temel besinler yalnizca fizyolojik ihtiyact
gideren 6geler degil, ayn1 zamanda “birlikte yasamin” maddi ve
sembolik temellerini kuran kiiltiirel birer metin olarak
goriilmektedir (Marshall, 2005).

Glinlimiiz toplumlarinda beslenme, giderek artan bigimde
bireysel tercihlere, saglik ideolojilerine (Canbaz ve Ozs6z, 2020)
dayansa da toplumsal kodlardan tamamen bagimsiz bir olgu
degildir. Kamphuis ve digerlerine (2015) gore modern gida
endiistrisinin ¢esitliligi, bireylerin toplumsal smifina, egitim
diizeylerine ve kiiltiirel sermayelerine (Oncini, 2019) gore
sekillenmektedir. Bu durum, Bourdieu’niin (2018) 6ngordiigii
“tat farklilagmas1” olgusunun giliniimiizde hala gecerliligini
korudugunu gostermektedir (de Morais Sato vd., 2016).

Sonug olarak, besin sosyolojisi perspektifi, glindelik yagamin
siradan eylemleri arasinda goriinen yeme pratiklerini; giig,
kimlik, aidiyet ve sembolik diizen baglamimnda yeniden
degerlendirmeyi miimkiin kilmaktadir. Bu baglamda ekmek,
insan toplumlarinin hem ge¢im kaynagini hem de kiiltiirel
varolusunun temel simgesini temsil eden en gii¢lii olgularindan

biridir.
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2.2. Ekmek ve Kimlik

Yemek, biyolojik bir ihtiyac ve hayatta kalmanin bir diger ad1
olarak ifade edilmesine ragmen, ruhsal doygunlukla toplumsal
ahengi de saglamaktadir. Yemek, ait oldugu toplumun kiiltiiri,
kimligi ve yasam seklini ortaya koymaktadir. Diger bir deyisle
yemek, kiiltir ve kimlik birbiriyle iligkili kavramlardir.
Insanoglunun hayata devam edebilmesi icin gerekli olan
yemegin, ayni zamanda toplumsal ve Kkiiltiirel sembolik
manalarla yiiklii oldugu goriilmektedir. Her toplumun yedikleri
yemeklerin, yemek yerken kullandiklar1 araglarin ve ritiieller gibi
davramis sekillerinin onlarin  kimliklerinin belirlenmesinde
anahtar rol oynadig1 bilinmektedir (Giimiis, 2025). Kimlik, bir
kisinin veya bir seyin her zaman ve her kosulda ayni olmasi
durumu olarak agiklanmaktadir (Simpson ve Weiner 1989).
Bununla birlikte kimlikler, kokeninde kiiltiirel, yapisal, sosyal ve
bireysel olan ¢ok fazla anlam igermektedir ve yansitmaktadir
(Bisogni vd., 2002).

Insanoglu, ilk c¢aglardan beri yasadigi kosullara uygun,
doganin sundugu kaynaklari kullanarak her zaman karnini
doyurabilmeyi basarmistir. Zamanla yerlesik hayata gegis,
gelisen teknikler ve kentlesmeyle kendi yiyeceklerini ekme,
yetistirme, hasat etme ve tliiketme asamasina gecmistir. 20.
ylzyilda gelisen ve degisen kent yasaminda insanlar kentsel
tarim uygulamalar1 ile dogal ve beseri kaynaklari kullanarak

besin iiretmeye devam etmektedir (Metin ve Tiirker, 2023).
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Toplumlar, bulunduklar1  bolgenin  sundugu kaynaklar
dogrultusunda olusturduklar1 sofralariyla kendi toplumlarina
0zgll bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikarmiglardir. Bdylece mutfak
kiiltiiri, her toplumun bir kimlik olusturmasina 6nemli katk1
saglamistir (Sogandereli, 2020). Yemekle ilgili davranislarin,
toplumlarin yasadiklar: yerin sundugu imkanlar dahilinde ortaya
ciktig1 bilinmektedir ve bu davranislar kiiltiirel, politik, dini,
sosyal yasamdaki davranislar sonucunda olusan toplum kimligini
gostermektedir (Amone, 2014). . Bu durum da yemek ve kimlik
arasinda baglant1 oldugunun kanit1 niteligindedir (Rabikowska,
2010).

Ekmek, bir diinya goriisii olarak tiim toplumsal siyasal ve
kiiltiirel unsurlarm uyumunun etrafinda sekillendigi bir gidadir
(Gezgin, 2022). Toplumlarin hepsinin kendine 6zgii nitelikleri
vardir. Bu baglamda, her toplumun kendi ekmek kiiltliirii de
olusmustur. Ekmek, insanlig1 ayn1 anlam etrafinda toplayabilen,
toplumsal ve kiiltiirel yap1 igerisinde Dbirlestirici  giicii
bulunmaktadir. Bu birlestirici giigle toplumsal diizeni ve dengeyi
saglayan kiiltiirel ve toplumsal sistemin bir araci olarak ifade
edilmektedir. Ayn1 zamanda, ekmek evrensel bir degerdir, ancak
her toplum i¢in {iretimden tiikketimine, paylagimina kadar siyasi,
kiiltiirel, tarihi, dini, toplumsal vb. anlam acisindan ¢esitlilik
gostermektedir (Karhan, 2024).

Kiiltiirel miras tiim bireylerin korunmasi ve gelecege

aktarilmasi ile sorumlu oldugu degerler biitiinii olarak
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tanimlanmaktadir (Metin ve Giil, 2017). Somut veya somut
olmayan kiiltiirel miraslar toplum kimligini olusturan degerlerdir
ve korunmasi gerekmektedir. Bu miraslar, yemekler, yemek
aligkanliklar, ritiieller, mutfak arag-gerecleri vb. olarak
siralanabilmektedir. Bu miraslarin  korunmasi, ge¢misin
unutulmamasi, gelecek nesillere aktarimlarinin saglanmasi
acisindan  6nemlidir. Bdylece, her toplumun yasami,
aligskanliklari, inanglart o toplumun kimligi ortaya ¢ikmaktadir
(Murat, 2019). Diinya {izerinde ¢ok tiiketilen ekmek (Pedersen
vd., 2011) ilk tarim topluluklarindan beri (Bober, 1999)
diinyadaki bir¢ok insanin ana besin kaynagini olusturmaktadir
(Ardakani, 2023) Uretilen ekmek bicimi, yemek kiiltiirii
biinyesinde anlam farkliliklarina yol agmustir, diger bir ifadeyle
anlam degisikligine ugramistir (Besirli, 2017). Ekmegin farkli
toplumsal smif ve gruplar i¢in farkli anlam ifade ettigi ancak
Onem arz ettigi de bilinmektedir. Buna istinaden ekmek; nesilden
nesile aktarilarak gelmis, yasadiklari bolgelerin inang, kiiltiir,
toplum, tarih vb. unsurlarina gore sekillenmis ve anlam kazanmig
onemli bir yiyecek olarak degerlendirilmektedir. Ekmek,
iretiminden dagitimma ve tliketimine kadar inang, siyasal,
ekonomik, kiiltlirel ve toplumsal boyutlariyla sekillenmektedir.
Belirli emek siireclerinden gegerek bir kiiltiirel 6geye doniisiir ve
bu siire¢ sonunda toplumun degerlerini, aligkanliklarini ve

mesajlarin1 yansitan anlamlar kazanir. Bu nedenle ekmek; dinsel,
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toplumsal ve kiiltiirel agilardan bir kimlik unsuru olarak
goriilmektedir (Karhan, 2024).

Diinya iizerinde bir mutfagi digerlerinden farkli kilan
ozellikler bulunmaktadir. Bu 6zellikler her mutfaga bir kimlik
kazandirmaktadir. Mutfaklarin kendilerine 6zgii farkliliklarinin,
toplumlarin yasadiklar1 cografi kosullara, inanglara ve benzeri
etkenlere gore degisiklik gostermesinden kaynaklandig:
bilinmektedir (Savkay, 2000). Bu baglamda, ekmek mutfaklarin
onemli ayirt edici besin maddelerinden biri olarak toplumlarin
tarihlerinde 6nemli rol oynamigtir. Erken Neolitik doneme
uzanan bugday, arpa gibi tahil maddelerine dayanan ve tarih
sahnesinden hi¢ diismeyen ekmek, insanligin ilk iirettigi besinler
arasindadir (Yilmaz ve Telli, 2021). Gdgler, savaslar, dogal
felaketler gibi nedenlerle toplumlarin baska toplumlarla bir araya
gelmis ve kiiltiir gocii gerceklesmistir. Bu gociin pargalarindan
biri de yeme-igme aligkanliklar1 olarak belirtilmektedir. Torenler,
bayramlar, inanislar 6lgeginde toplumlar gelenekleri siirdiirme
egiliminde olmuslardir (Kog, 2016). Bu durum yerel kiiltiir ve
kimlik agisindan aidiyetin oldugunun kaniti olarak gériilmektedir
(Oziinel, 2016). Ornegin Paskalya bayraminin ilk giinii
kiliselerde yapilan ayinlerde ekmek ve sarap igmek sevap olarak
degerlendirilmektedir. Ayrica, tathh ekmek Paskalya sofralarinin
en 6nemli parcasi olarak bilinmektedir (Tiirkyilmaz, 2016).

Ekmek, yiizyillarin birikimini tasiyarak ilk uygarliklarda

bayramlarda, dini torenlerde, Olii gomme torenlerinde ve
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giindelik hayatta olduk¢a 6nemli ve degerliydi. Tarih boyunca da
ekmek imajint korumay1 basarmistir. Sanayilesmenin etkisiyle
zaman igerisinde sosyo-kiiltiirel degisime ugramasina ragmen
ekmegin giinliik hayatin bir pargas1 olarak 6nemini korumasi ve
kiiltiiriin bir parcasi olarak toplumlarin kimligini belirlemedeki
anahtar roliiniin devam ettigi goriilmektedir (Yilmaz ve Telli,

2021).

2.3. Ritiiel ve inan¢ Boyutu

Tarihsel  stirecte, tahillardan un iiretilebileceginin
kesfedilmesiyle beraber unla suyun karistirilip sekil vererek basit
bir ¢orek, lavas, ekmek vb. hamur islerinin ortaya c¢iktigi
goriilmektedir. Antik donemde bu besin maddelerinin
iretilmesinin en 6nemli nedenleri arasinda dini ritiiellerin ve
inaniglarm etkisi bulunmaktadir. Tarihi kaynaklardan, insanlarin
tanrilaria siikran sunmak amaciyla ekmek, lavas ve ¢orek gibi
yiyecekler hazirladiklar1 anlagilmaktadir (Yildiz, 2022).

Hristiyanligin en 6nemli dini toreni olan ve ekmek ile sarabin
kutsandig1 ayinde (6karisti/eucharistia) kullanilmak {izere, 6zel
olarak hazirlanip pisirilmeden 6nce miihiirlenen ekmeklerin,
[sa’nin  bedenine doniistiigiine inanildig1  anlasilmaktadir
(Koroglu ve Seckin, 2023).

Hristiyan dini kiiltiiriinde O0karisti téreni, kiliselerle sapellerde
belirli giinlerde diizenlenen 6nemli bir ayin olarak bilinen bu

ayinde, sarap ve ekmek sunuldugu goriilmektedir. Hz. Isa’nin
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insanlik adina kurban edilmesi anisina dokiilen kani simgeleyen
sarap ve feda ettigi bedenini temsil eden ekmegin
damgalanmasinda ¢ok deger verdikleri diisliniilen ekmek
mihiirleri kullanildig1 ortaya ¢ikmistir. Bu ekmek miihiirlerinin
iizerlerinde yer alan hacin, sembolik hayvan figiirlerinin ve
duanin, ekmegi Isa’nin bedenine doniistiirdiigiine dair bir inang
oldugu ifade edilmektedir. Ayrica, ha¢ Hristiyanligin en 6nemli
simgesi olmast nedeniyle kutsal ekmek miihiirlerinde en ¢ok
kullanilan koruyucu ve kurtarict olduguna inanilan sekil oldugu
belirtilmektedir (Kontogiannis ve Arvaniti, 2007). Roma’da
sarap ve zeytinyagimin 6nemli olmasi ekmegi de degerli kilarak
on plana c¢ikarmistir. Boylece, Roma’da ekmek ideolojik bir
simge ve ibadet aracina doniiserek inang boyutunda degerini
yiikseltmistir (Montanari, 1995).

Misirhilarm 6biir diinyada rahat edebilmelerinin yolunun
yeterli diizeyde ekmek ve biraya sahip olmaktan gectigine
inandiklar1 bilinmektedir. Mezar adaklar1 arasinda ekmegin yer
aldig1 ele gegen bilgiler arasindadir. Misir mezarlarinda ekmege
dair bulunan bir diger bilgi ise duvara ¢izili ekmek yapma sahne
ve modelleri oldugu belirtilmektedir. Hititler, Urartular gibi ilk
Anadolu uygarliklarinda da ekmek kutsal sayilmis ve kurban

torenlerinde yerini almigtir (Standage, 2014).
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3. CINSIYET, EMEK VE EKMEK PRATIKLERI

Ekmek, toplumsal cinsiyet rollerinin yeniden iiretildigi bir
kiiltiirel sahne olarak goriilmektedir (Counihan ve Kaplan, 2003).
Gida hazirlama, pigsirme ve paylasma siiregleri tarihsel olarak
kadin emegiyle 0Ozdeslestirilmektedir. Bu durum, besin
iiretiminin hem ekonomik hem de sembolik anlamini
belirlemektedir (Allen ve Sachs, 2007). Kadinlar ¢cogu toplumda,
“sofray1 kuran” ve “besleyen” 0zne olarak konumlandirilarak,
toplumsal yeniden {iretimin goriinmez bir boyutunu
olusturmaktadir (Armstrong vd., 2008).

Bu cercevede “ekmek yapmak” eylemi, sadece mutfakta
gecen bir zaman degil, ayn1 zamanda bakim, sevgi ve topluluk
baglarmin Tretildigi bir duygusal emek alan1 olarak
goriilmektedir (Bobrow-Strain, 2012). Ekmek hamuruna sekil
vermek ya da eksi mayay1 yasatmak; kadinlarin emek, sabir ve
O0zen degerleriyle Ozdeslestirilmektedir (Gustafsson ve
Engstrand, 2012). Bu siirecte ekmek, hem “yagami siirdiirmenin”
(Potgieter, 2015) hem de “kadin emeginin siirekliliginin” (Payne,
2017) sembolii haline gelmektedir.

Kadinlarin mutfakta gergeklestirdigi glindelik isler, toplumsal
diizenin siirekliligini saglayan “goriinmez emek” bigimleri
olarak kabul edilmektedir (Lukacs, 2020). Ancak bu emek,
ekonomik sistem tarafindan ¢ogu zaman degersizlestirilmesi
sonucunda  tcretlendirilmemektedir ve  kayit  altina

alinmamaktadir (Federici, 2020).
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3.1. Ev ici Emek, Goriiniir ve Goriinmez Emek

Ev i¢i emek hem iiretim hem yeniden iiretim isleviyle
toplumsal yagamin devamini saglayan temel bir alan olarak kabul
edilmektedir (Mattingly, 2001). Ancak bu emek bi¢imi tarihsel
olarak “dogal” kabul edilerek goriinmez kilinmaktadir (Hatton,
2017). Giindelik yasamin siradan isgleri (yemek hazirlamak,
temizlik yapmak, ¢ocuk ve yash bakimi {istlenmek) kadinlarin
“dogal gorevi” olarak kodlanmis ve bu yolla emegin toplumsal
degeri siliklestirilmektedir (Anderson, 2000).

Endiistriyel gida iiretiminin yayginlagsmasiyla birlikte
iireticiler, ekmegin raf dmriinii uzatmak ve kisa siirede yiiksek
miktarda iiretim yapabilmek amaciyla geleneksel mayalandirma
yontemlerini giderek daha az kullanir hale gelmis ve bunun
sonucunda geleneksel ekmek lezzetinden uzak,
standartlastirilmig iiriinler ortaya cikmistir. Bu siireg {iretim
kolaylig1 saglasa da insan sagligin1 dogrudan ilgilendiren ¢esitli
sorunlart beraberinde getirmistir. S6z konusu etkiler, 6zellikle ev
ici emekte kadinlarin tarihsel olarak siirdiirdiigiic ekmek
hazirlama pratigine yonelik ilgiyi yeniden artirmis; bdylece
insanlar daha giivenilir oldugunu diisiindiikleri gidalar1 evlerinde
tireterek tiiketmeye yonelmis, eksi hamur gibi dogal mayalama
teknikleri de bu doniisiimiin merkezine yerlesmistir (Arman,
2021).

Ekmek yapimi bu goriinmez emegin en sembolik

orneklerinden biri olarak kabul edilmektedir (Gill, 2021). Kirsal
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topluluklarda sabahin erken saatlerinde baglayan ekmek
hazirhigi, yalmizca hane halkinin beslenmesi olarak
disiiniilmemelidir. Ayni zamanda aile i¢i dayanigmanin, topluluk
baglarinin ve kusaklar aras1 aktarimin da bir gostergesi olarak
benimsenmelidir (Knight vd., 2014). Kadinlar i¢in ekmek
yapmak, “lretim” ile “bakim” arasindaki sinirin kayboldugu bir
pratik haline gelmektedir. Bu nedenle ekmek hem fiziksel bir
iirlin hem de “goériinmez emek” in kiiltiirel izdiistimii olarak
goriilmelidir.

Besin  sosyolojisi  perspektifinden  bakildiginda, bu
goriinmezlik yalnizca 6zel alana degil, ayn1 zamanda kamusal
iretim alanlarma da yansimaktadir (Allen ve Sachs, 2007).
Endiistriyel firinlarda, pastanelerde ve restoranlarda calisan
kadin isgiler, ¢cogu zaman diisiik iicretle ve giivencesiz kosullarda
“gOriinlir ama degersizlestirilmis” bir emek bi¢imi i¢inde yer
alirlar (Worth, 2016). Dolayisiyla, goriiniirliik her zaman taninma
anlamma gelmez; aksine, kadin emeginin sistematik olarak
ikincillestirildigi  bir ekonomik yapmin gostergesi de

olabilmektedir.

3.2. Ekmek, Smif ve Tiiketim Farkhliklar:

Yemek ve mutfak ayni toplum icerisinde olan toplumsal
esitsizliklerin goriindiigii, ancak diger taraftan bakildiginda “biz”
ve “Oteki” ayriminin yeniden ortaya c¢iktigi bir alan haline

gelmektedir. Bir toplumun mutfak ve yemek kiiltiirii beslenme
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aligkanliklartyla toplum iktidar iliskilerini ortaya koyan ve
kimlik kazanma siirecinde rol oynayan bir gdstergeye
dontismektedir (Besirli, 2025).

Neolitik Cag’in baglangicina kadar zor sartlarda dogada
avcilik ve toplayicilikla yagamlarmi siirdiiren insanlar, Neolitik
Cag’dan itibaren yerlesik yasama gecmislerdir. Yerlesik yasamla
ilk defa besin {ireticisi olan toplumlarin yasam sartlarinda da
iyilesme saglanmigtir. Bu duruma ragmen, Kalkolitik Cag’da site
devletleri olusumlar1 ortaya ¢ikmis ve toplum igerisinde sinifsal
tabakalagsma baslamistir. Boylece, iist diizey yoneticiler disinda,
toplumun c¢ogunlugunun sadece karnini doyurma cabasinda
oldugu bilinmektedir. Ust diizey yoneticilerin ise begendikleri
besinleri belirleyip, asc¢ilar1 aracilifiyla yemek yaptirarak
beslenme yolunu tercih ettikleri ifade edilmektedir (Akin ve
Balikgi, 2018). Ailelerin, toplumlarin sosyo-ekonomik kosullari,
beslenme  aligkanliklarinin ~ olusmasinda  anahtar  rol
oynamaktadir. Bu durum, tiiketim diizeyi ve aligkanliklar1 da
etkileyen bir faktdr olarak goriilmektedir. Sosyo-ekonomik
sartlarin  farkhilastirdigi beslenme farkliliklar1 sosyal simif
ayrimina neden olmustur. Ayrica, sadece beslenmenin degil
sunumun, pisirme yontemlerinin ve kullanilan arag-gereglerin de
sosyal simniflara gore farklilastigi ifade edilmektedir (Mclntosh
1996).

Ekmek, Orta Cag’da biitiin topluluklar i¢in ana besin maddesi

olmasina ragmen unun Kkalitesinin ayristirict  oldugu
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goriilmektedir. Zenginlerin daha beyaz, kdyliilerin ise tam tahilli
ve daha koyu ekmekleri tiikettikleri belirlenmistir (Montanari,
1995). Bununla birlikte, Yahudi kiiltiirinde Pesah (Fisih)
bayrami esnasinda yenilen ekmekle otlar, gegmisin hatirlanmasi
amaciyla yapilmaktadir ve bu nedenle 6nem verilmektedir
(Besirli, 2025). Roma’nin konumu, konuma bagl iklimsel
sartlar1 ve ekonomik sartlarin toplumsal yapida sinif ayrimina
zorladig1 diizenin oldugu belirtilmektedir. Bu diizenin Roma’da
bir besin kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasinda etkin bir rol oynadigi
acgiktir (Kapka ve Geng, 2024). Roma’da zenginlerin uzun siiren
sOlenlerinin ekmekle basladigi, sepetlerin icerisinde bugday ve
arpa ekmeginin sunuldugu bilinmektedir (Dalby ve Grainger,
1996). Koleler, askerler ve soylularin yemesi icin {retilen
ekmekler seri iiretimin bir parcasit olmus ve halk i¢in ekmek
devletin onlara sundugu bir hediye olarak algilanmistir. Ote
yandan, Roma doneminde burjuvayla koyliiler arasinda goriilen
ekonomik ve siyasi ayrimin goriilmesine ragmen, ekmegin bu
smifsal ayrimdan bagimsiz tutuldugu ve ekmekle birlikte
statiiniin dengelendigi goriilmektedir. Bu baglamda, ekmek diger
donemlerde oldugu gibi Roma doneminde de oOnem arz

etmektedir (Serinsu ve Karakurt, 2018).
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