
Çiftçilerin tarlada yetiştirdiği buğdayın soframıza gelene kadar yaşadığı serüven 

anlatılıyor. 
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BUĞDAY MASALI 

Çiftçilerin ektiği buğdayın öyküsü. Soframızda yediğimiz ekmeğin 

serüveni. 



Buğdaylar öğütülüp un yapılmak için değirmene götürülür. 

Buğdayların yaprakları ve kendisi sararınca biçilmelidir. 

Dünya açlıktan ölmesin diye çiftçi buğdayı tekrar ekmelidir. 

Buğday kendisine nerede saklıyor muş? 

Buğdaydan hangi yiyecekler oluyor muş? 

EKMEĞİN HİKAYESİ 

Buğdayın konuşması  

Buğday konuşan bir varlık değildir.  



Buğdayı çiftçiler üretir. 

Buğday değirmende un haline getirilir. 

Buğdaydan ekmek, simit, pide, makarna, kek, pasta gibi yiyecekler yapılır. 

Yediğimiz ekmeği, içtiğimiz suyu bilinçli 

tüketmeliyiz. Onları kesinlikle israf 

etmemeliyiz, tasarruflu kullanmalıyız. 

Eğer bilinçli ve tasarruflu kullanmaz isek 

dünyadaki su ve ekmek erkenden tükenir, 

insanlar aç kalır. 



Çiftçi önceden hazırlamış olduğu 

toprağa buğday tohumlarını eker. 

Ekilen buğday tohumları büyür, Su ve güneş sayesinde büyür, 

sararır ve olgunlaşır. Daha sonra bu buğdaylar biçilir. 

Buğdaylar biçildikten sonra değirmene götürülür, öğütülür ve un 

yapılır. 

Un yapıldıktan sonra su yardımıyla un yoğrularak hamur yapılır. 

Hamur yapıldıktan sonra hamura şekiller verilerek ekmek, pasta, 

pide, börek yapılarak fırında pişirilir. 

Fırında pişirilen ekmek, pasta, pide, börek gibi yiyecekler 

sofrada yenilir. 



 

 3 yumurta 
 1 su bardağı toz şeker 
 1 su bardağı süt 
 Yarım su bardağı sıvı yağ 
 2,5 su bardağı un 
 1 paket kabartma tozu 
 1 paket vanilya 
 Arzuya göre limon kabuğu ya 

da ceviz taneleri 

 

Yumurtaları ve toz şekeri bir mikser yardımıyla krema 
haline gelene kadar çırpın. Süt, yağ ve rendelenmiş limon 
kabuğunu ya da cevizi de ekledikten sonra çırpma 
işlemine bir süre daha devam edin. Sonraki aşamada un, 
kabartma tozu ve vanilyayı hazırladığınız karışıma ekleyin. 

Tüm malzemeleri mikserle karıştırmaya devam 
edin. Kek kalıbı ya da tepsinin tabanını tereyağı ile 
yağlayın. Hazırladığınız harcı dökün ve üzerini bir spatula 
yardımı ile düzleştirin. 
Önceden 170 derecede ısıttığınız fırında yaklaşık 40-45 
dakika pişirin. Son olarak kekinizi dinlendirdikten sonra 
damak zevkinize göre süsleyebilirsiniz. 

 

Sevgili çiftçi amca, fırıncı amca. 

Sizler bizim için gece gündüz durmadan 

çalışıyorsunuz. Biriniz buğday yetiştiriyor, diğeriniz undan 

güzel güzel ekmekler pişiriyorsunuz. Sizler olmazsanız 

soframızda ekmeğimiz, pidemiz eksik olur. 

Sizlerin sayesinde soframızda bunları buluyoruz. 

Emekleriniz için hepinize teşekkür ederim. 

 




