yorgun duger. Frankfurt gehri, Goethe Anisi
Odiiliinii ona sunar. Hani o Fransa ki bu kez File-
zofu, Akademi Uyesi secer .. ve Nobel Barig

Odiiliiyle de cangilin Clizzam Hastahanesi yiik-
selir. Kisaca O, tiim bu &dll ve gelirlerden, yalniz
uzun 6mirli eserlerine kaynak bulundugu igin
sevinglidir son yillarinda.. Yine Kristal Daglarinin
etekleri tam tam senlikleriyle donanir. Nasil ki

Beslenmedeki dnemini belitmek igin eskiler
ekmegi Veliyy-i-Nimet ve Nan-i1-Aziz gibi
adlarla tanimlarlardi. Bu gibi tanimlarla da ekme-
gin vyiiceligi, nimetlerin bagsi, cok degerli ve
miibarek oldugu anlatiimak istenirdi. Biyiik
sehirlerimizde artik pek 6zen godsterilmemekle
birlikte kéy, kasaba ve kiiglik sehirlerimizde hala
ekmegin yere atilmas: giinah sayilir ve sayet bir
ekmek parcasi yere atilmis goriiliirse alip dperek
basa konur ve sonra bu ekmek pargasi ayak deg-
meyecek bir yere, bir duvarin iizerine birakilir.
Su noktayi esefle belirtmek gerekir ki, biiyiik

sehirlerimizde biiylik bir ekmek savurganhg
egemendir. Ozellikle lokantalarda, kantinlerde,
yatili okullarda ve hastahanelerde genis dl¢iide
ekmek atilmaktadir. Lokantalarda ok kez goriil-
diigii gibi ekmek diliminden bir parga koparilip
agiz silinir ve sonra bu parga ve dilim masanin
tistline atlwerilir. Galiba bu savurganhigimizin
ulusal ekonomiye ne kadar zarar verdigi bilincin-
de degiliz. Atilan ekmekler toplamip &rnegin
hayvan yemi olarak kullanilsa ne ise, ama ¢ok
kez goplere karisip gitmektedir.

Ekmegin insanlarin beslenmesinde bliyiik yeri
oldugu kuskusuzdur. Ekmekte bol miktarda kar-
bonhidrat (Nisasta, dekstrinler, seker), ayni
zamanda protein, vag, madensel maddeler ve
vitamin (B y ve Bg) bulunur. Denebilir ki, ekmek-
te insanin beslenmesi icin gereken biitiin madde-
ler bulunmaktadir. Ancak yalniz ekmekle, yani
tek tarafli bir beslenme de salik verilemez,
hayvansal protein (et, siit ve siit Girlinleri, yumur-
ta), bitkisel yaglar, meyve ve sebze yemek
gerekir.

Insanoglunun, hatta ekmege benzer bigimde
tahillarla beslenmesini 6grenmesi igin ¢ok uzun
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oémriin tek gizini vaktiyle: “Yasamda kanun;
kendini yipratmadan planlanan yolu almaktir.”
dive agiklamisti.. Iste béylece Oganga, 90 yasin-
da Lambarene’'de gdzlerini yumar ve istegiyle
oraya gdmiiltr. Stiphe yok, tlkUsiinlin gergek-
lestigini géren iki mavi gdz; son defa mutlulukla
kapandigi an, belki kulaklarinda da hala ilk tam
tam seslerini duyuyordu.......

bir sirenin gegmesi gerekmistir. llkel insanlar
once dogadaki hayvan ve bitkilerden hangilerinin
kendileri igin vyararh, hangilerinin zararli ve
zehirli oldugunu grenmistir, ki bu da insan yasa-
minda bilyiik bir asama olmustur. Bitkisel besin
maddelerinden, insanoglu ilk dénemlerde tahil-
larin kékeni olan yaban ¢ayir otlaninin tohumla-
rindan yararlanarak bu tohumlarn iki tas arasinda
ezip oldugu gibi ya da su ile lapa haline getirip
yemistir. Zamanla doganin etkisi ve dogal selek-
siyonla tahillardan ilk énce kaplica (Emmer) ile
arpa ve daha sonra bugday (triticcum sativum)
olusmustur. Bugday ve arpanin iki tas arasinda ve
tas dibeklerde, ya da daha sonra tastan el degir-
menlerinde bir bakima un haline getirilmesi ev
kadinlarinin ve Eski Misirhlarda kélelerin gérevi
idi. Hatta unu yememesi igin kolenin agzina
tahtadan bir aygit takilirdi (1). Unun su ile yapi-
lan lapasinda nisasta, daha dogrusu nisasta tane-
cikleri, sindirim organlarinin etkisine agik olma-
digs igin sindirimi de giigtii.

Insanoglunun atesi kesfinden sonra beslen-
mede biyiik bir asama olunca, unun su ile
yapilan lapasi ateste pisirilip bylece nisastanin
fiziksel ve kimyasal degismesi sayesinde agiz ve
mide salgilarinin nisasta (izerine daha kolay etki
yapmas ile bir dereceye kadar daha iyi bir sindi-
rim saglanmis oluyordu.

Bundan sonraki agamada ise, unun_hamur
haline getirilip kizgin taslar (izerinde, kizgin
giineste, ya da topraktan yapilan diiz kaplarda ve
daha sonralan ise bronzdan saglar (izerinde
ekmek (Sa¢ ekmegi) yapilmistir. Eski Misirhlar-
dan kalan belirtilere gére insanoglu daha 6000 yil
&nce ekmek yapma teknigini Sgrenmistir (2).



Ancak bu dénemlerde yapilan ekmek kuskusuz
kabarma, piskinlik ve tat bakimindan gerekli
dzellikte olamazdi. Su halde hamurun ilkénce
eksitilmesi (Fermantasyon) ve kabarmasi ve
bunlarin sonucunda da nisastanin sindirime
uygun bir duruma getirilmesi gerekiyordu. Bunun
icin de ara¢ maya idi.

Insanoglunun beslenmesinde biiyiik bir asa-
ma olan mayali hamurun nerede ve hangi kavim
tarafindan kullanildigi bilinmemektedir. Ancak
nerede ve hangi kavim olursa olsun, hamurun bir
siire kendi haline birakilmasiyle bir eksimenin,
bir kabarmanin kendini gbsterdigini insanoglu-
nun farketmemesine imkan yoktur.

Ancak, eski kaynaklara goére &rnegin Hz.
Ibrahim (M. O. 2000) eskimis hamurdan yapilan
ekmegi tanimamakta idi, ama Hz. Musa (M. O.
1300) Misir'da bulundugu sirada mayalanmig
hamuru ve bundan vapilan ekmegi bilmekte
idi (3).

Ote yandan Siimerlerde, Babillilerde ve Eski
Misir'da ekmek ve ekmekcilik biracilikla birlikte
vapiimakta idi (3 - 4). Eski Misirlilarda bira dog-
rudan dogruya arpa ve bugdaydan degil, énce
ekmek yapildiktan sonra, bu ekmek biraya isle-
nirdi. $6yle ki, tahil ilk &nce ¢imlendirilip (Yesil
malt) tas dibeklerde ezildikten sonra su ile hamur
vapilip uzunca somunlar bigimine getirilerek
glneste kurutulur, ya da hafif pisirildikten sonra
bira yapilacagi zaman bu ekmekler parcalanip
ufalanarak su ile bulama¢ durumuna getirilip
kavuzlar el ile ayrilarak, ya da sogiit dallarindan
vapilmig sepetlerden siiziiliir ve bundan sonra
kendi halinde eksimeye (Fermantasyon) birakila-
rak béylece bira yapilird:,

Babillilerde ise; yine tahillar gimlendirildik-
ten sonra giineste kurutulup (Kuru malt) sakla-
nirdi. Bundan sonra bu kuru malttan yapilan
ekmek pargalanip yapilacak biranin gesidine gére
(Zira Babillilerde 19 gesit bira yapilmakta idi) ya
hafif, ya da daha kuvvetli pisirilir, su ile bulamag
yapilir ve bu bulamaca kirma halinde arpa, ya da
bugday katilarak kaynatilir, sepetlerden siiziil-
diikten sonra tag, ya da agag kaplarda fermantas-
vona birakilarak bira yapilirdi (3 - 4).

Ekmegin tarihsel gecmisi ve asamalan hak-
kindaki bu kisa aciklamadan sonra’ bugiin
ekmekte aranan baslica ézellikler ise, iyi kabarik,
piskin, ekmek igindeki gézlerin kiiglik ve munta-
zam olmasi, yarik ve catlaklarin bulunmamas,
iyi tat ve aromada bulunmasidir. Bu dzellikler ise
bugday gesidine, unun 6zelligine ve fazla eski
olmamasina (1 - 2 ay), hamurun hazirlanmasi

bigimine ve yogurulmasina, bu arada bugdayin
protein ve ozellikle 6z miktarina (Gliiten) ve
bununla nisasta arasinda orana, hamurda bulu-
nan anzim miktarina (ki anzimler bugdaydan
geger), mayalama ydntemine ve durumuna, su
halde hamurun kabarmasina; firinda pisirilme ve
pigirme siiresine, vb. gibi faktérlere baglidir.

Bu faktérler ne kadar olumlu olur ve olumlu
bigimde uygulanirsa, elde edilecek ekmek de o
kadar iyi 6zellikte olur. Olumlu faktérler olarak
da un fazla eski ve nemli olmamal, fazla anzim
bulunmamali, proteinlerce zengin ve 6zellikle 6z
miktari fazla ve 6ziin kabarma &zelligi yiksek
olmali, hamurda su orani uygun ve hamur iyi
yogurulmali, topaklar halinde un kalmamali ve
kullanilan suyun sertlik derecesi diisiik olmamali
ve hamur da iyi eksimis ve kabarmis bulunma-
hdir (5).
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Hamurun eksimesi ve kabarmasi (Fermantas-
yon) igin ara¢ mayadir. ki tiirlii maya kullanilir.
Bunlardan birisi teknik maya (Paket ekmek
mayasi), otekisi ise eksi hamur mayasidir. Bati
diinyasinda bugdaydan yapilan ekmeklerde genel
olarak teknik ekmek mayasi kullanilmakta olup
eksi hamur mayas: hemen hemen yalniz ¢avdar
ekmeginde kullanilir.

Teknik ekmek mayasi, yalniz  an olarak
yetistirilen maya (Saccharomyces cerevisiae)
olup Avrupa'da 18. yizyilin ikinci yansindan
itibaren kullanilmaya baslanmistir. Bu maya
hamurun daha iyi kabarmasini sagladigy igin
ekmek daha piskin olur ve ayni zamanda iginde
mayadan bagka herhangi bir mikroorganizma
bulunmadigi icin ekmekte yabanci bir tat ve koku
bulunmaz. Kuskusuz bu &zellikler de &teki
uyumlu faktérlerle birlikte mayanin geregi gibi
kullaniimasiyle saglanir.

Bizde gimdiki halde bu maya hemen hemen
hig kullamlmamaktadir. Bazi biiytik sehirlerimiz-
de belediyeler zaman zaman bu mayanin kulla-
nilmas: igin girisimlerde bulunmus iseler de
basan saglanamamistir, Belki de firincilar alistik-
lar yéntemlerden pek kolay vazgegmek isteme-
yisleridir. Saninm bu mayanin  kullantimasi
halinde bizde gok duygulu olan ekmek fiyatlarin-
da olacak artigda bu mayanin kullanilmamasinda
etken olmustur. Zira en az % 2 kadar maya
kullanmak gerekir.

Bizde hamurun eksitilmesi igcin kullanilan
maya, eksi hamur mayasidir. Bildigimiz gibi eksi
hamur mayasi, bir giin 6nce eksitilmis olan
hamurdan ertesi glin igin ayrilan eksi hamurdan
ibarettir. Bu eksi hamurda mayadan baska laktik
asit bakterileri ile asetik asit bakterileri ve hatta
bir ¢ok hallerde biitirik asit bakterileri ile koli
(Coli) bakterileri de bulunur.

Her ne kadar laktik asit ve asetik asit bakteri-
lerinin hamurdaki sekerlerden yaptiklan asit, asil
mayanin cogalip gelismesini tesvik ederse de
(Zira maya hafif asit ortamda, yani 3.2 - 4.5 pH
derecelerinde daha iyi gelisir) fazla faalivette
bulunduklari takdirde ekmek eksi olur. Biitirik
asit ve koli bakterilerinin egemen oldugu hallerde
ise ekmek yabanci bir tat ve koku almig, ekmegin
icinde kiigiik gozlerle birlikte biiyilk gozler
olusmusg olur.

Bununla birlikte bir giinden ertesi giin igin
maya olarak birakilan eksi hamur mayasi, glinden
giine seleksiyona ugrayip asil maya ile laktik asit
ve asetik asit bakterileri arasinda kendiliginden
uyumlu bir oran saglanmasi halinde eksi hamur
mavyas! ile yapilan ekmekler iyi ve istenen tzel-
likte olur.
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Ayni un materyalini isledikleri halde gegitli
finnlarin  ekmekleri arasindaki kalite farklan,
diger faktorlerle birlikte ¢ok kez eksi maya
hamurunun yukarida agiklanan 6zelliklerde ol-
masindan ileri gelir. Deneyli ve mayanin oyna-
digi rolii ivi bilen finncilarin zamanla seleksiyona
uggramis eksi hamur mayasinin elverisli 6zellikle-
rinden yararlanarak tadi daha iyi ve piskin ekmek
vaptiklanna tanik olmaktayiz. Bozalardaki fark-
lar igin de ayni sey sdylenebilir.

Hamurun mayalanmasi sirasinda bir takim
fiziksel, kimyasal ve biyolojik olaylar kendini
gosterir. Mayalanma siiresince hamurda nisasta
tanecikleri siser (Cirislenme) ve 6z de kabarnr.
Amilaz anziminin etkisi altinda nisastanin bir
kismi aynsarak dekstrinlere donlisiir ve aym
zamanda maltoz sekeri meydana gelir. Bumaltoz
sekeri ile birlikte unda bulunan bir miktar glitkoz
ve sakaroz da maya tarafindan fermantasyona
ugratilarak karbon dioksit (COp) ve etil alkol
meydana gelmis olur. Hamur kivamli oldugu igin
karbon dioksit gazi ugamadigindan hamuru
kabartir. Eksi hamur mayasiyle eksitmede aymi
zamanda laktik asit ve asetik asit bakterileri de
yine sekerlerden laktik asitle asetik asit yapmis
olurlar ve eksi hamurda koli bakterileri varsa
onlar da hidrojen yaparlar. Bu da hamurun kabar-
masinda rol oynar,

Ayni zamanda yine unda bulunan proteinaz
anzimleri de proteinleri kismen pargalayarak
bunlan daha iyi bir sindirime hazirlamig olurlar.
Hamurda fermantasyon igin uygun sicakhk
derecesi 25 derece etrafindadir.

Ekmegin pisirilmesi sirasinda hamurun nisas-
tasinda ve proteinlerinde degisiklikler olur.
Firinda sicakhik 200 - 270 derece olmakla birlikte
ekmegin iginde sicaklik 98 dereceyi gegmez.
Pisirmenin ilk déneminde ekmegin iginde s
60 - 70 © ciktigi siiregte nisasta cirislenir ve
amilaz anziminin etkisi altinda dekstrinler;
maltoz ve glilkoz sekerleri olusur ve bu sekerler
de ekmegin tadinda rol oynarlar. Proteinlerde de
proteinaz anzimlerinin etkisiyle de sisiklik olur ve
soyle ki, proteinler kismen siser ve denatiire
olurlar. Bunun sonucundaise dzde esneklik kay-
bolarak denar bir durum almis bulunur. Hamurda
tutulmus bulunan karbon dioksit gazi pisme
sirasinda ucarken ekmegin igindeki gdzlerin
(Bogluklar) olusmasimi saglar, ayni zamanda alkol
de ugar.

Yine pisme sirasinda suyun bir kismm da
ugmus olur ve nihayet ekmekte su miktan ekme-
gin biyikligiine gbre % 34 - 40 arasinda oynar.
Ekmekte suyun azhigi ekmek icinde ¢aklakliklarin
bulunmamasini, sert ve kuru olmamasini saglar,



coklugu ise fazla nemli ve esnekligin az olmasina
neden olur. Pisme sirasinda ekmegin kabugunda
da biiyiik degisiklikler olur. Kabuk kismina sicak-
ligin fazla etkisi (170 derece) dolayisiyle kabuk-
taki nigastamn bir kisrm karamelize olur ve bir
takim kavurma maddeleri olusur (Melanoidier ve

aroma maddeleri) ki bunlar da ekmege tat ve
koku vermis olurlar.

lyi kalite ve tatdaki ekmek piskin, iyi kabarik,
kabuk kalinligi muntazam ve rengi altin sarisi, ya
da agik esmer, ici esnek, gézler muntazam, iyi ve
kolay kesilir durumda olur, iginde yarik ve cat-

lakliklar bulunmaz, tadi da hafif tath ve eksilik de
az olur.

Bizde ekmekte olan savurganlikta bayatlama
6nemli rol oynar. Ekmek eskidik¢e bayatlar.
Ekmegin bayatlamasinda valniz ekmekteki suyun
ucmasi degil, ayni zamanda ve daha ¢ok nisas-
tada olan fiziksel ve kimyasal degisiklikler rol
oynar. Soyle ki, nisastaya baglanmis bulunan su,
ekmegin saklanmasi sirasinda proteinlere gecerek
bunun sonucunda proteinlerin durumu degisip
sert bir hal alir ve ayni zamanda ekmek taze iken

amorf olan nisasta, suyunu proteinlere vermesi
sonucu kristallesir,

Bu agiklamalara karsin bayatlamanin neden
ileri geldigi heniiz tam olarak bilinmemektedir
(6). Su da var ki, sert bugdaydan yapilan ekmek
daha ge¢ bayatlar. Bayatlamayi énlemek degil de
geciktirmek igin, evvelce samldigi gibi sogukta
(0 - 10 derece) degil de, son aragtirmalara gére
oda sicakliginda (18 derece etrafinda) ve aym
zamanda kapali madensel kutularda saklanmasi
salik verilmektedir. Bayatlamis ekmegin bir siire
mutfak finnlarinda isitilmasiyle taze duruma
getirmek de miimkiindiir. Kuskusuz gereginden

fazla ekmek almamak da bayatlamaya karsi bir
caredir.

Ekmek tiiketimine gelince; bunun da yasam
diizeyine gére cok degistigi goriiliir. Genel olarak
zengin endistri memleketlerinde ekmek tilketimi
az gelismis, ya da gelismemis memleketlere gore
¢ok azdir. Buna en giizel 6rnek olarak Almanya
gosterilebilir. Almanya'da ekmek tiiketimi 1800
yilinda adam bagina 300 kilo iken 1913'de 157
kiloya diismiistiir. Buglinkil Bati Almanya'da ise
1958'de adam bagina diisen 75 kilo ekmek,
19717de 61 kiloya dismiistiir. Buna karsilik
Almanya'da bugiin 200 cesit ekmek yapilmak-
tadir (6).

Birlesik Amerika'da ise 1921 - 1951 arasinda
ekmek tiketiminde % 22 azalma olmustur.
Bugiin her halde daha fazla da azalmistir. Balkan
memleketleri ile Macaristan ve ltalya'da ise
alinan grda maddelerinin % 60 - 75ini ekmek
olusturmaktadir. Yurdumuzda da ekmek tiiketimi

bir hayli yiiksek olup tahminlere gére yilda adam
basina 250 kilo kadardir. En az ekmek tiiketen
memleketler ise Hollanda ve Isvectir. Genel
olarak da diinya nlifusunun 2/5'i bugday ve
cavdar ekmegi yemekte, 3/5 ise piring, misir,
dari vb, tilkketmektedir,

Ekmekte % 34 - 40 kadar su, % 45 - 58 kar-
bonhidrat (Nisasta, dekstrin, seker), % 6 - 16
protein, % 0.5 - 1.6 yag, % 0.1 - 1.1 madensel
maddeler, % 1- 1.5 tuz, % 0.1- 1 ham selliiloz

ve ayni zamanda vitaminler (Bq ve Bp) bulun-
maktadir.

Yaziya son verirken bir noktaya énemle isaret
etmek isterim: Ozellikle biiyiik sehirlerimizde
halkimiz daha cok diisilk randimanli undan
yvapilmis beyaz ekmegi (Francala) tercih etmek-
tedir. Oysa tam randimanl siyah ekmek hem
@ida maddeleri ve hem de vitamin bakimindan
cok daha zengindir. Hatta ¢ok diisiik randimanh
unlardan vyapilan ekmeklerde vitamin hemen
hemen yok gibidir. Séyle ki, % 100 randimanl
undan yapilmis 100 gram bugday ekmeginde 250
mikrogram (Gama) By, 160 mikrogram Bp ve
3400 mikrogram nikotinik asit bulundugu halde;
% 75 ranchmanli undan yapilan ekmekteki mik-
tarlar sirasiyle 60,80 ve 1500 mikrigrama diismek-
tedir, % 40 randimanl ekmekte ise bu vitaminler
hi¢ bulunmamaktadirlar,

Kaldi ki kepek eksikligi ézellikle peklige ve
ayni zamanda barsak duvarlarinda keseciklerin
olusmasina ve kalin barsak hastaliklarina neden
oldugu gibi, safra tasinin, damar sertliginin, dis
clriikltigintin  hemoroidin, seker hastaliginin
olugmasini tesvik eder ve pismanliga neden olur
(7). Sehir halkinin ¢ogunun peklikten sikayet
ettiklerini hepimiz biliyoruz, Oysa kepekli ek-
mek, yani siyah ekmek yiyen kéyliilerimiz peklik
diye bir sey bilmezler

Kuskusuz beyaz ekmegin sindirimi siyah
ekmege gore biraz daha kolaydir. Bu itibarla
midesi fazla hassa olan kimselerin beyaz ekmegi
tercih etmeleri bir bakima hos géoriiliirse de,
midelerinden sikdyeti olmayanlarin siyah kepekli
ekmek yemeleri her zaman salik verilir
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