EKMEGIN ARKEOLOJISI VE GUMUSHANE KURTUN ARAKOY EKMEGI
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Stumerceden Hititceye gecen bir kelime olarak Hitit tabletlerinde yazili olarak
ele gecen bir belgede ‘ekmegini ye suyunu i¢’ ciimlesinin ‘ninda-an ezzateni
watarra ekutenni’ transpikasyonundaki ‘ninda’ kelimesi Ortadogu Bdlgesi
lisanlarinda da ‘nan’ olarak bugune kadar gelen bir kelimedir.

Bir Sami dili olan Akadca’da ise ‘nindakkum’ ekmek anlamina gelir. Tirkge’de
0guz ve Kipcaklarda ‘epmek’ olarak Uygurca ‘otmek’ ya da Gtilemenin de kokeni
olan ‘ilitmek’ ‘atese gonderilmis hamur’ olarak buglinkii ekmek kelimesinin
etimolojik koékenini olusturur. Batililarin kendi aralarinda Kipcak Tirkcesini
anlamak Uzere XIV. Ylzyilda Fransiskan rahipleri tarafindan yazilan Kodeks
Kumenikus (Codex Cumanicus (1303)) adli eserde etmaci = etmal[kl¢i “firainci,
ekmek yapan kimse” olarak tanimlanir.
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Ekmek, m.6.2600 11 yillarda Misirlilarin ekmege maya koymasi ile bugline kadar
gelmistir. Yukaridaki hiyeroglif yazisinda ‘alev kirmizisindan yapilmis beyaz
ekmek ve arpa ic¢in yasayalam’ seklindeki séziinden en iyi firincilarin Fenike ve
Lidya’dan, en iyi ekmek iireticilerinin ise Kapadokya’dan geldiklerini sdyleyen
filozof Athenaeus’dan bugine kadar ulasmistair.

Ekmedin Ingilizce adinin ‘bread’ olarak bilmemize ragmen Amerikalilarin bu adi
cok da fazla kullanmadiklarini ve ‘biscuit’ dediklerini ve ekmegi en cok cesidi
ile Almanlar lretiyor. Cavdar ve bugday unlarinin orantisal olarak
karistirildigi Gnld Alman ekmegi ‘mischbrot’ ise farkli bir tiketim modelini
ortaya cikarir

Ekmekte icinde protein, karbonhidrat, lipid (yag), mineral ve vitamin olan maya
un icindeki sekeri tiketerek karbondioksit gazi olusmunu saglayarak ekmegin
kabararak daha iyi pismesini saglar.

Antik caglarda maya, bugdaydan lUretilmis hamurun su ve seker ile bir arada
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tutularak elde edilirdi.

Firavunun yahudileri 0zgur birakmalari Uzerine mayalanmasini beklemeden acele
ile Misir’dan ayrilmalarini sembolize eden mayasiz ‘matza’ ekmegine karsain,
ekmeklerde eksi mayanin icinde bulunan fitaz in hamurda bulunann fitik asidi
parcalayarak ekmekte bulunan minerallerin gida alimi olarak vicuda alinmasini
saglar. Tam tahilli ekmek eksi mayali yapilirsa bu durum degisir ve eksi mayali
ekmek bu durumda B ve E vitamini kaynagi haline gelir. Ekmekteki fitik asidi
dislirerek ekmek tahilinda bulunan minerallerin viicuda gecmesini saglayan ‘eksi
maya’ dir. Aslinda vicudumuzda olmasi gereken antioksidan 6zellikli fitik

asit yapilan arastirmalara gore prostat, gogls, pankreas ve kolon kanserlerine
karsi onleyici yaptigi ortaya konulmustur. [5]

Tam tahil ile yapilan eksi mayali ekmegin etkisi ile birlikte icinde bulunan
laktik asidin antioksidan yayarak ekmedi asidik degil bazik olarak daha fazla
besleyici 6zellikli hale getirir. 0 halde icinde sirke ve sut asidi olmasindan
dolayi eksi tadinda olmasi nedeniyle eksi mayali olarak bilinen ekmek daha fazla
folat ve antioksidan, daha az fitat olarak viicudun daha fazla mineral almasini
saglar. Bunun nedeni insanda bulunmayan fitik asidi parcgalayan laktik asit
icinde bulunan fitaz enziminin eksi maya ic¢inde olmasidir.

Eksi mayanin kesinlikle kullanilmadan yapilamayacadi bilinen Arakéy Ekmegi ve
yore suyunun bu birlikteligi Gumushane Kiirtiin ilgesinin herkesin neredeyse
sadece ekmek ilretimi ile ugrastidi Cepni Tiirkmen anane ve geleneklerinin
yasatildigi Arakéy koyinde tas firinlarda tasa yapismasin diye altina bir
zamanlar karalahana konularak pisirilen ‘harc¢ ekmegi’ adinda adeta efsane haline
gelmis.

Bir cocugun tasiyamayacagi blylklikte kesinlikle bayatlamayan uzun omri ile

olan yaylalara katirlar ile ancak tasinabilen genellikle tas firinlarda 4 saatte
pisen ve ortalama 4 Kg agirligindaki bu ekmeklerde kullanilan daglardan kente
ulasan dogal su, eksi maya ise sOylenceye gOre 100 yildir kazanin dibinde
birakilan az miktardaki mayanin ‘gocuklanarak’ (c¢ogaltilarak) marka tescili
yapilip gunimize kadar ulasmistir. Bu ekmeklerin kirintilarinin kullanildigi
Glmishane’'deki ‘bezirgan yemegi‘ yagd ve peynirle karistirilarak yapilan yemeg@in
yOresel adidir.

Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda cografi isaret de alan ylzlerce yildir lretilen
Kiirtiin Arakoy Ekmegi, 3.5-5 Kg agirliginda 13-18 cm ylksekliginde iretiliyor.
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