EKMEK: 30 BIiN YIL ONCEYE UZANIR

Bilimsel ¢alismalar, eincorn (kii¢iik kizil bugday) yabani bugdayimnin 11 bin yil
once Urfa civarinda islah edilip yetistirildigini gostermektedir. Ancak ekmegin, cok
daha 6nce yabani bugday ve arpa gibi tahillarla yapildig: belirlendi. Anadolu’da;
yabani bugday tiirlerinden emer (gernik bugday1) ve eincorn 20 bin yil 6nce
yenilmekteydi. Yabani bugday ve arpa unlar1 suyla pisirilip lapa olarak yenilirdi.
Daha sonra hamurun sicak tas {izerinde pisirilerek ekmek yapildig: biliniyor. Ingiliz
ve Danimarkali arkeologlar; Urdiin’{in kuzeyindeki kazilarda, M.O. 12 binden
kalma bir tandir ve ¢evresinde de bugdayla arpa kalintilar1 buldu. Arastirmacilar,
Urdiin’de tandir ekmeginin 14.400 y1l énceye uzandigini gosteren bu kesiflerini
2014°te Proceedings of the National Academy of Sciences’da yayimladi. Israil’de;
Ohalo-11 olarak bilinen Neolitik Dénem’e ait bolgedeki kazilarda yabani arpa ve
yabani bugday kalintilar1 bulundu. Arkeologlar; tahillarin yakininda 22 bin yillik
bir tandir bulunca, Israil’de 22 bin y1l énce yabani tahillardan ekmek yapildigini
acikladilar. Bu arastirma 20014 ’te Nature Dergisi’nde yayimland. italyan, Rus ve
Cek Cumhuriyeti’ndeki tiniversitelerin akademisyenlerinden olusan arastirmacilar,
bu iilkelerdeki arkeolojik kazilara dayanarak ekmegin 30 bin y1l 6nceye uzandigini
acikladilar. Arastirmanin sonuglar1 2010°da Proceedings of the National Academy
of Sciences of the USA Dergisi’nde yayimlandi. Bu kazilar; Bilancino II (italya),
Kostenki 16 (Rusya) ve Pavlov VI (Cek Cumhuriyeti) bolgelerinde yapildi.
Aragtirmacilarin makalesinde; her ti¢ kazi alaninda 30 bin yil 6nceden kalan tastan
yapilmig 6giitiiclilerin ve yabani tahillarin bir arada oldugu belirtilmektedir.
Arastirmacilar, bu kazilar sayesinde ekmek yapiminin 30 bin y1l dnceye uzandigi
tezinin giiglendigini agikladi.

Sumerlerin ekmek kalibinin kopyalari
ve kalipta pisirilmis ekmek

Mayah ekmege gecis
Stimerler ve Misirlilar, 4500 y1l 6nce ekmeklerini konik sekilli seramik kaliplarda
pisirir sonra kaliptan ¢ikarirdi. Bu tiir ekmek kaliplari, Mezopotamya ve Misir’daki



kazilarda firinlarin yaninda bulundu. Ingiliz arkeolog J. Goulder, bu kaliplarin
replikalarini yapip iglerinde Mezopotamya tarzi ekmekler pisirdi ve deneysel
calismalarinin sonuglarini 2015°de Antiquity Dergisi’nde yayimladi. Stimerler
karasabani icat edince tahil iiretimi artt1 ve ekmekler ¢esitlendi. Arpa ekmeginden
bira yapmay1 bilen Siimerler maya konusunda bilgiliydi. Ilk ekmekler mayasiz
yapildig1 i¢in kabarmadiklari biliniyor. Stimerler, bira mayasinin ekmek hamurunu
kabarttigini fark edince mayali hamurdan yumusak ekmek yapmaya basladi. Ayni
donemde, Misir’da da mayali ekmek yapildigini kanitlayan yazili belgeler vardir.
Siimerlerin ve Misirlilarin belgelerinde, mayali bugday ekmegi degerli oldugu icin
siradan halkin mayasiz arpa ekmegi yedigi yazilidir. Mayali ekmek yapimi; M.O.
800’lerde Misir’dan Yunanistan’a, ardindan da Avrupa’ya yayildi. Romalilar,
Yunanl firincilar sayesinde mayali ekmekle tanisti. Asiller mayali bugday ekmegi,
koleler ise arpa ekmegi yerdi. Roma’da ekmegin kalitesini korumak i¢cin M.S. 14’te
degirmenci ve firinci okullar1 agildi. Avrupa’da bazi ekmek tireticileri ekmege
testere tozu gibi maddeler kattig1 i¢in 1800°lerde kaliteyi koruyucu yasalar
cikartildi. Benzeri yasalar tiim diinyada ¢ikartilarak ekmeklerin kalitesi korundu.
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