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EKMEK

Betil Kuru

Ekmek, ¢esitli tahil unundan yapilmig hamurun ateste, sac Uzerinde, tandirda, firinda veya tepside pigiriimesiyle
hazirlanan yiyecektir ve insan gidalarinin baginda gelmektedir, igerigi, sekil ve teknigi degisiklige ugrasa da,
bugln dinyanin her yerinde bilinmekte, Uretiimekte ve tuketilmektedir. Ekmek, hemen hemen tim insanhgin
ortak yiyecek turtdar.

Temel besin maddeleri arasinda basi geken ekmek, iyi bir enerji kaynadi olmasi nedeniyle giniimiizde 6nemli
bir yere sahiptir. Ekmegin yeri hem sofralarimizda hem de dinimizde ¢ok blyuk ve énemlidir, iste sofralarimizin
ve dinimizin en temel besin maddesi ekmek hakkinda bilmedikleriniz...

TARIHTE EKMEK

Ekmegin tarihi, medeniyetlerin tarihi kadar eskidir. Ekmek, insanoglunun bilinen en eski ve 6nemli gida
maddesidir. Genel kabule gére, ilk insanlar su ile islatiimig ve kendi haline birakilmis bugday kirmasinda
gozeneklerin meydana geldigini gérmusler ve gozenekli kitleyi sicak taslar izerinde pisirdikleri zaman tat ve
lezzetinin iyi oldugunu anlamiglar.

Yapilan aragtirmalardan elde edilen bilgiye gére MO. 4000 yillarinda Babilliler 6zel firnlarda ekmek pigirmeyi
biliyor lardi. Yine MO. 4300 yillarinda degirmencilik ve firincilik sanatinin icra edildigi, yapilan kazilarla elde
edilen bulgulardan anlasiimaktadir.

MO. 2600 yillarinda ise Eski Misirlilar, bugday unu ve su karigimindan elde edilen hamura maya kattiklarinda
ekmegin daha yumusak, daha kabarik oldugunun farkina vardilar. Misir'dan Roma'ya ve ardindan Bati
Avrupa'ya yayilan mayali ekmek, zamanla biitlin diinyada sofralarda yerini ald.

Mikroorganizmalarin ve mayanin aktif olarak bilinmesinden (19. ylzyil) sonra ekmek Uretimi sanayi dali haline
geldi. Yerylzinde en fazla ekmek tiiketen toplumlarin baginda Tirkiye gelmektedir. Yurdumuzda yaygin olarak
bugday unundan ve mayalanmis hamurdan Uretilen ekmek tiketilmektedir. Ancak kisitl da olsa boélgelere gére
misir, yulaf, cavdar ve benzeri tahillardan da ekmek Uretilmektedir. Ekmek, bir emek UrlinG, alin teri simgesi ve
Allah'in kullarina nimeti olarak butin dinlerde éviimis ve kutsal sayilmigtir. Dinimizde ekmek ¢ok deger verilen
gidalarin baginda gelmektedir ve 6zel bir yeri vardir. Ekmegin 6zel bir yer tuttugu kdiltirlerde firncilik da 6nemli
bir yer tutmaktadir. Bizim inancimiza gére, Cebrail (as) Adem (as)'e unu dgiiterek ekmek yapmay dgretmistir.
Bu nedenle de firincilar Adem (as)'l "PIR" olarak kabul ederler.

EKMEK NASIL YAPILIR?

Ekmek, bugday unu (misir, cavdar ve arpa gibi tahillarin unlariyla da ekmek yapilabilir.) maya, katki maddesi,
tuz ve suyun belli oranlarda kanstinlip yogrulmasi ve hamurun belli bir stire mayalandiktan sonra pisirilmesi ile
elde edilen temel bir gida maddesidir. Karbonhidrat ve protein kaynadi olan ekmek, ézellikle tahila dayali bir
beslenmenin yaygin oldugu Ulkemizde, beslenme agisindan biylk édneme sahiptir. TUrkiye'de, insanlarin
gundelik hayatlarinda tikettikleri enerjinin ylizde 66'si tahillardan karsilanmakta, bu oranin yiizde 56'lik kismi ise
yalniz basina ekmekten kargilanmaktadir. Ulkemizde, Kisi basina glinde ortalama 450 gram ekmek
tiketilmektedir. Ekmegin yapiminda baglica G¢ islem yer alir. Yogurma, mayalama ve pisirme... Yogurma, unu
hamura cevirir. Mayalama, hamuru eksitip kabartir, pisirme ise ekmek haline getirir. Un, su, tuz ve maya bir
kazan veya teknede birbirine karigtirilarak yogrulur, una su kariginca erimeyen kisimlar (glikoz, tuz vb.) disinda
erimeyen kisimlar (gliten, nisasta) su emerek siser. Tuz, ekmegin lezzetini azaltir. Yogurma, eskiden teknelerde
elle ve ayakla yapilirdi. Simdi kdylerde ve kiiclk kasabalarda gene bdyle olmakla beraber sehirlerde makineyle
yogrulmaktadir. Yogurma islemi sirasinda hamura bir miktar maya katilir. Sicak bir yere konan hamurun i¢indeki
mayalar sekerlerle kariginca alkol ve karbon gazi olusur. Gaz kabarciklar hamuru kabartir; kabarciklar arada bir
patlar, gaz saliverir. Eksime teknede baglar, hamur pargalara ayrilincaya kadar surer. Elverigli blytklikte
parcalara ayrilan hamur, istenilen sekil verilerek firina atilir ve pisirilir. Firinlarin ortalama sicaklik derecesi
250°C'dir, fakat su orani yiuksek oldugu i¢in ekmegin sicakliyi 100°C'yi agmaz. Firinda, mayali hamurun
icindeki alkol, karbon gazi ve suyun bir kismi ¢ikar, ekmek hafifleyerek gevsek ve gézenekli bir yapi kazanir.
Ekmegin kalitesi, kullanilan una ve pisirme suresine baglidir.

EKMEK NIGIN BAYATLAR?

Ekmek, depolanmasi sirasinda bazi degismelere maruz kalir. Bu deg@isimler bayatlama olarak adlandirilir.
Bayatlama; ekmek pistikten sonra olusan ve organizmalarin neden oldugu degismelerin disinda kalan diger
degismelerin timu olarak tanimlanmigtir. Ekmek durdukga kendiliginden degisiklige ugrayarak sertlesir ve
bayatlar. Bayatlama sadece su kaybindan degil, ekmekteki maddelerin de degdisiklige ugramasindan ileri gelir.
Bayatlayan ekmegin fiziksel 6zelliklerinde tat ve koku degisimi, sertligin artmasi, ufalanmanin artmasi, ekmek
icindeki su oraninin azalmasi gibi bazi degisiklikler meydana gelir. Ekmek firndan ¢iktiginda taze iken % 2-5
oraninda su igeren kabugu kurudur. Bu kosullarda ekmek kabugu gevrek bir yapida olup tiketicinin istedigi
Ozelliklere sahiptir. Ancak depolanma suresi ile birlikte ekmegin i¢ kismindaki su kabuga dogru yayilir ve kabuk,
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gevrekligini veya c¢itirhgini kaybederek kirllgan olmayan yumusak bir yapi kazanir. Bu konuda gésterilen yogun
cabalara ve elde edilen gelismelere ragmen, ekmek hala bozulabilir bir gida maddesi olup, raf émrinln
uzatilmasi muhtemelen ekmek sanayinin karsilastigi en gui¢ ve bugine kadar tamamen ¢ézimlenmemis
problemidir.

IYi EKMEK NASIL OLUR?

Ulkemizde oldukc¢a fazla tiiketilen ekmegi alirken bazi 6zellikleri g6z 6niinde bulundurmamiz gerekir. Bir
ekmegin iyi olup olmadigini anlamak olduk¢a kolaydir, iyi ekmegin Ust kabugu kizarmig, alt kabugu ise diz ve
aclk renktedir. Ekmek kabugunun Ustiinde kabarciklar ve siglikler bulunmamalidir. Bitln ylzeyin gérGnimu ayni
olmali ve kabugunun kesinlikle yanmamig olmasi gerekmektedir. Clinki ekmegin Ustliniin yanik olmasi, fazla
Istya maruz kalip ¢ok ¢abuk kizardigini, i¢inin ise hamur kaldigini gdsterir. Ayrica tadinin eksi ve yapisinin esnek
olmasi gerekir.
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