E I Sofralarin Bas Taci

Sabah, 6gle, aksam hemen her 6gunde
soframizdaki yemeklerin cesidi ne olursa olsun
vazgecemedigimiz bir yiyecek var: ekmek.
Ekmegin cesitli tarleri var; beyaz ekmek,

kepekli ekmek, cavdar ekmegi, lavas vb. ister
beyaz, ister kepekli olsun ekmek yalnizca

yiyecek degil, yasamimizda yer alan bir kaltar

nesnesidir ayni zamanda. Nasil olmasin ki,
insanla birlikte yUzyillardir var olmus, insanin
damak zevkine gére degisiklikler
gbstermistir. Atasézlerine, deyimlere bile
konu olmustur: Ekmegini tastan ¢ikarmak,
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ekmek aslanin agzinda, ekmek kavgasi,
ekmegiyle oynamak...

Ekmegin ilk olarak ne zaman ve nerede
yapildigi kesin olarak bilinmiyor bugun.
Bilinense ilk ekmegin milattan ¢ok 6nce
yapilmis olmasi. O ginden bugine dek de
sofralarn en aranilan besini oldu ekmek.
Eskiden ekmek her ailenin kendi pisirdigi bir
yiyecekti. En yakindaki degirmene gétardlen
bugday, cavdar gibi tahillar burada agir
degirmen taginin yardimiyla 6gutaldr ve un
haline getirilirdi. Una doéntsen tahillar sonra bir
elekten gecirilerek ayrilir, kepek olarak
adlandinlan kabuk kalintilan undan ayrilirdh.
Rizgar, ya da akarsularnn enejisiyle ¢alisan bu
degirmenler yUzyillarca varlkiarini sUrdardd.
GunUimuiizde 6gutme isini, eski zaman
degirmenlerinin yerine un fabrikalan yapryor
artik. Degirmencinin isiniyse bugday tfanelerini
gittikce daha ince 6guten sira sira dizilmis
oluklu, silindir bicimindeki 6gutme makineleri
devraldi coktan.

Ekmegdin yapilis sekli degisse de, ekmek
yapmak icin kullanilan malzeme faziaca
degismemistir. Uzun stre basta kirsal kesimde
olmak tizere evierde gerceklestirilmisti eknnek
Gretimi. Bunun icin 100 birim un, 60 birim su, 2
birim tuz ve 1 birim mayanin kangtinimastyla
ekmek hamuru elde edilmisti. Bu
% sekilde elde edilen hamur,
~dinlenmeye ve mayalanmaya
birakilir; sonra da finnda pisirilirdi.
) Pisirme islemi ekmegin hem icine
¥ hem de kabuguna ozelliklerini
verir. Pisimne sayesinde ekmek
hamurunun midemizde
kolay sindirilmesini
- saglanz. Cig hamurun
sindirimi zor
oldugundan karin
\agnlan yapabilir.
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100 gramiik bir
ekmegin kalori

| degeri 240 kcal
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(kilokalori)“dir. GUnimuzde ekmek, finnlarda ve
ekmek fabrikalannda yapiliyor. ister fabrikada
yapilsin isterse finnlarda dretilsin, bellibash Gretim
sUrecleri degismez. Hamurun hazirlanmasi,
ekmek teknesi icinde yogrulmasi, mayalanma,
hamurun kacuk parcalara bolinmesi bu
strecin bélumleridir. Kicuk parcalara bélinen
hamurlar, dretilen ekmegin cinsine gére
bicimlendirilir ve son olarak da pisirilir.

DUnyada sayllamayacak kadar cok ekmek
¢esidi vardir. Bununla birlikte bunlari iki tfemel
grupta toplamak mumkuan: mayal ekmekler
ve mayasiz ekmekler. Bircok Ulkede Uretilen
yufka ekmegi bugday ya da misir unundan
yapilan mayalanmamis bir hamurdan
hazrrlanir. Eskiden kizgin taglarn Gzerinde ya
da 6zel bir tandinn duvarlannda pisirilen bu
ekmekler gunumuzde de demir saclar
Uzerinde pisirilir. Hintlilerin sapatileri,
Meksikalilarin tortillalan gibi bunlar da mayasiz
yufka ekmekleridir. Mayasiz ekmekler ince ve

hafifir, az pismis olarak yenir. Mayal ekmekler,
gerek bicimleri,.gerekse ekmege eklenen
temel katki maddelerinin sagladidi lezzetler
acisindan daha ¢ok cesitlidir. Cevizli ekmek,
tahinli ekmek, Aimanlarin "Berliner" dedigi
ortasi marmelath ekmek, ramazan aylarnnda
yenmesi geleneksellesen ramazan pideleri ilk
akla gelen émeklerdir.

Ekmek Uretimi yUzyillardir insanlarin ugrastigi bir
meslek olsa da, ekmek pek az degisiklige
ugramistir. Ekmekie yasanan en édnemli
gelismeler daha kaliteli un elde etmek ve
dretimin makinelesmesidir. Ekmek yapiminda
kullanilan beyaz un % 65-72 oraninda nisasta,
% 14-16 oraninda su, % 8-12 oraninda gluten,
% 1.2-1.4 yag, az miktarda mineral ve vitamin
icerir. Ekmek Uretiminde, daha beyaz un
kadar énemli bir baska madde de

mayalanmay hizlandiran mayalardir.
Sézgelimi 1930°Iu yillarda finncilar ekmek
yapimi icin 1 hafta boyunca bekletilmis mayal
ekmek hamuru kullanirlardi. Bugunse
mayalanma birka¢ saatte tamamlanir. Ekmnek
Uretiminde
yasanan bir
baska dnemli
gelisme de, un,
su, tuz, maya
gibi maddelerin
mekanik hamur
tekneleri
sayesinde
kolayca ve
daha kisa
sUrede
kanstinlabiliyor
olmasidir.

Finnct hamuru yogurduktan sonra énce
tartma/bdime aygitina, sonra degisik
ekmeklere bicimini veren bicimlendirme
aygitina, ardindan da mayalanma odasina
ve pisirme isleminin gerceklestirildigi finna
yerlestirilir. Bu islemlerin sonunda ekmek
pismistir, yenmeye hazirdir artik.

Ozellikle dumani taten, taze, ¢rtir

citir ekmegi yemenin fadina

doyum olmaz...
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