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er milletde oldugu gibi Ruslar da ekmege

kars: eskiden beri bir gesit saygi duyarlar
Degerli konuklar ekmek ve tuzla agirlanir. Ekmek
tilketilmesi azalmaya devam etmektedir (1913'de
200 kg., 1965'de 156 kg. ve 1975'de 120 kg.);
buna karsin et, tereyag, yumurta, sebze ve
meyva tiiketimi gitgide artiyor. Fakat glinimi-
ziin ekmegi eski ekmeklere gére insana yararl
maddeler bakimindan ¢ok daha zenginlestirilmis
bir ekmektir

Teknik ilerlemeler insanlarin kaslarini kullan-
malanm gitgide daha azaltarak hayati bastan
sona degistirdi,

Ekmegin ¢ok fazla un ve birazcik protein
ihtiva eden geleneksel bilesimi agir beden isleri
vapanlarin enerji gereksinmelerini  kargilamak
icindi. Insanlar ekmek yemeye aligirlar ... ve
gobek salarlar. Aslinda iyi olan birsey tehlikeli bir
sekil alir,

Insanin bugilin yeni bir ekmege ihtivac
vardir; bu yeni ekmekte % 5 - 7'den ¢ok daha
fazla protein ve daha az un bulunmalidir. O aym
zamanda aminoasitler, tuzlar ve metaller de
ihtiva etmelidir.

Aminoasitlerin katilmasi, tahildaki ana pro-
tein'in daha iyi sindirilmesine ve viicutta sentez
edilmesine yvardim etmektedir. Aminoasit katil-
mis ekmegin besleyici degeri ok artmaktadir.

Ekmek viicudun ihtiyaci olan protein’in iigte
birini saglar. Bu bir tavan midir? Hayir. Hamura
va@i alinnus siit katilirsa ekmegin protein miktari
cok artar. Sovyetler Birliginde bugiin igin yagsiz
siitle hazirlanmis 15 kadar ekmek cesidi vardir

Ekmegin besleyici degeri bir bagka sekilde de
arttirilabilir ; soya fasulyesi unu, balik unu veya
deniz lahanasi unu katarak. Ekmek hamuruna
yillardir hayvan proteinleri katilmaktadir.

Giinde yiizlerce ton ekmek gikaran otomatik
dev fabrikalarda pisirme siiresi durmadan azal-
maktadir. Acaba bu ekmegin kalitesini etkilemez
mi? Etkiler. Ekmegin istah acan kokusu ve altin
sarisi kabugu belli bir siire pigirilmesi sonunda
olusan maddelere bagldir. Pisirme zamam
kisaltilirsa bu maddeler yeteri kadar olusamaz.

Bilim adamlari ekmek yapiminda enzim’ler
kullaniimasins tavsive ettiler : ekmegin tadini ve
goriiniistinl daha glizellestirmek igin 1 ton
hamura 20 gram enzim katilmas: yetmektedir
{kabugu daha piskin, i¢i daha beyaz olmaktadir):
ayrica enzim katilmasi hamurun kabarmasi igin
gegen zamam kisaltmakta ve bayatlamayi 6 - 7
saat geciktirmektedir.

Bugiin 700 geside yakin ekmek yapilmakta ve
diikkanlar senede 33 milyon ton ekmek satmak-
tadir. Alictyr memnun etmek zordur, herkesin
zevki bagka; ekmek dedigin yumusak olmali, ivi
kabarmus olmali v.s.

Ekmek endustrisi her yasdaki insanin ve
diyete tabi olanlanin ihtivaglarini karsilamakta-
dir: tuzsuz ekmek, seker hastalan icin ekmek
v.s. Kafkas otesinde, Orta Asya'da ve diger yire-
lerde ulusal gelenek ve zevklere gore cok cesitli
ekmekler yapilmaktadir.

Moskova diikkanlarinda yillardir satilan bir
ekmek, tadi ve besleyici olusu ile hemen bitiin
sehrin kalbini kazanmistir, Bu ekmegin dogdugu
Moskova'daki 8 No'lu ekmek fabrikasinin sefi
Alexsandra Marsakova “bu herseye yarivan bir
ekmektir’ diyor. Bu ekmek esit miktarlarda
bugday unu ile ¢avdar ununa seker katilmasi ile
vapilir. Yemekte veya kahvaltida kullanilabilir
Kara ekmek gibi hafifce eksi (asit) bir tad
birakmaz. Bu ekmegi bulanlara SSCB Ekonomik
Basanlar Sergisi madalyalari verilmistir.

Klavdiya Doroskina'min Orel'de yarattigi “Or-
lovski” ekmegi de ¢cok satilmaktadir. O 25 yil bir
ekmek fabrikasinda c¢alistiktan sonra benzeri
gbriilmemis bir ekmek yapmay: hayal ederdi: lez-
zetli, yavas bayatlayan, kolay sindirilen bir
ekmek; 6nce uzun silre laboratuarda calisti,
sonra (retime gecildi. Orlovski ekmeginde
cavdar ve bugday unu dikkatle belli bir oranda
karistirilmakta, fakat seker yerine seker tortusu
{melds) katilmaktadir ki bu ekmege gukolata
rengini ve 6zel kokusunu verir.
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