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Sicak ekmegin kokusu bir bagskadir
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Tok karnina yiyecek kokusu gogumuzun hosuna gitmez, hatta bazi kokular itici bile
gelir. Uc koku bu genellemenin disindadir: Firinda pisen ekmegin, erimis cikolatanin
ve kavrulan kahvenin kokusu. Bunlar icinde sicak sicak ekmegin kokusu hepsinden
daha cekicidir. Kiiglikken yakindaki firndan ekmek almak benim gérevimdi. Eve
gelinceye kadar kabugunun bir béliminid yemis olurdum. Ac bir insanin firindan

& Yorum Yap Editére e-posta  yeni gikmig bir ekmegin gekicilijine dayanmasi kolay degildir. Nitekim bugiin birgok
tilkede firndan ekmek calan ag ve parasiz kisiler affedilir. Kimi uluslarin bir
numaral gida maddesi piring, kimilerinin patates; bizlerse ekmeksiz yapamayiz.
Cocukken yedigim ekmeklerin tadi hala damagimda. Uziiliiyorum, ciinkii yedigimiz
ekmeklerin tadi o ginkiilerle ayni degil. Bugiin pek cok seyden yakiniyoruz; Oktay

Haberi Dinle

3 00:00/05:23 el

o> Yaziyl Gonder  [E Gikti Al

[El TUmuni Tek Sayfada Goster

50 5 0 Akbal Once Ekmekier Bozuldu ad eserinin (g kelimelik baghdi ile bu tatsiz degisimi
mikemmel 6zetliyor. Ekmegi "iyi' yapan, icerdigi maddelerin kalitesi ve pistigi firinin
EiBeen W Tweet ‘g +1 niteligi. Ana madde olan un, sert bugdaydan tam bugday unuysa, onun lezzeti
siradan bir bugday unundan yapilmis ekmege fark atar. Ayni ekmegi 1970'lerde
W Takip et: @sabah sadliga aykin oldugu gerekcesiyle yasaklanan odunla isitilan tas firinda, bir de fuel

oil ile i1sitilan ‘fenni firin'da pigirin. Aralarindaki kara firin lehine biiyiik bir lezzet
farkini hemen fark edersiniz. Maya da cok &nemli rol oynar ekmegin lezzetinde. Maya dedigimiz aslinda mikroskobik
mantar bitkisinin sporlar.. Hamuru kabartan, kabarirken alkol ve karbondioksit treten canli mantar sporlar pigerken yok
olup, alkol de ucarken, karbondioksit daha da genisler; hamurun dis kismi sertlesir o nefis kabuk kismini olusturur.
Insanodlu binlerce yil 6nce, 1lik bir ortamda bekletilen biraz un ve suyun kendi kendine mayalandi§ini saptamislar. Bir kez
bu 6n mayay! tutturduktan sonra onu ¢ogaltarak hamura dénistirmusler. Her ekmek yapista kiigiik bir miktar hamur
saklanmig, bu hamur daha sonraki ekmeklerde maya niyetine cogaltilarak kullanilmis. Her bélgede havada ucusan gézle
gorilmeyen maya sporlar farkl oldugu igin ekmeklerin lezzetlerinde de ufak tefek farklar oluyor. Karafirin zincirinin sahibi
Kafkas kokenli Orhan Karal yillar 6nce Mutfak Dostlar Dernedi biinyesinde bir Rus yemekleri galasi diizenledigimizde,
"Ben Kafkas ekmegi getirecegim" demisti. Yemek aksami Karal s6z aldi, Kafkas ekmegini getiremedigi icin 6zr dileyip
anlatti: "Kafkas ekmegi evimizde hep yapilirdi. Anneme telefon agtim, "Yapar misin?' dedim. 'Oglum, hamuru kalmad,'
dedi, 'Eskiden hamur kalmayinca ne yapardin?', dive sordum. 'Komsudan alirdim,' dedi. Ama simdi komsuda da yok."
Kafkaslarda kuskusuz hala evlerde var, yasatiliyor; tipki Anadolu'nun pek gok bélgesinde evde ekmek yapan hanimlarin
kendi eksi maya hamurlarini bulundurduklari gibi. Biz kentliler belediyelerin firinlara dikte ettikleri kurallarla tretilen
ekmekleri yiyoruz. Bu ekmeklerde kullanilan, ileri teknoloji Griinii yapay maya kullaniliyor. Gergi icinde zararl mantar
sporlari da bulunabilen eksi mayadan daha saglikl ama ben kéy ekmedi lezzetini hi¢ birinde bulamiyorum. Ozetle
ekmeklerimizden mutlu degilim. Anadolu'da zaman zaman eksi maya ile yapilmis kara firin ekmeklerini tadabiliyor, ekmek
yedigimi anliyorum. Ekmek konusunda sevgili arkadasim Artun Unsal'in Nimet Geldi Ekine adli kitabi bundan 10 yil kadar
once Anadolu ekmekleri hakkinda ufkumu agmistl. Gegtigim glnlerde internette ekmege génul vermis Mustafa Giines adli
bir devlet memurunun yarattigi Ekmek Sanati adli son derece kapsamli internet sitesini kesfettim. Bu site benim gézimu
actl. Artik carsi ekmeklerine mahkum olmam gerekiyor. Hedefim bu sitedeki fotograflarina bakarken agzimi sulandiran
ekmekleri, ayrintili tariflerini uygulayarak teker teker yapmak. Daha giizel bir hobi distinemiyorum.



