Son yillarda teknolojinin hizla gelismesi so-
nucunda kaybettigimiz dogal malzemelerden bi-
risi de kiil olsa gerek. Cok eskilere gitmeden 5-
10 yil 6ncesine kadar, bircogumuz isinmak icin
odun ve komiir sobalarini kullaniyorduk. Ancak
bugiin teknolojideki gelismeler sonucunda ka-
zandigimiz yeni tekniklerle odun ve komiir so-
balari biiyiik sehirlerde yerlerini 6nemli 6lciide
dogalgaz ya da fuel oil ile calisan kaloriferlere,
elektrikle calisan klimalara birakti. Bununla
birlikte, odun-komiir tiiketimi biiyiik kentlerde
unutulsa da bircok kiiciik yerlesim biriminde
kullanilmaya devam ediyor. Ancak, ozellikle so-
ba keyfini ¢tkaramamis yeni nesiller kiil sozcii-
glinii duyunca, odun kiilii yerine sigara kiiltinti
animsiyorlar. Oysa, kiil insanlar tarafindan ¢ok
uzun siire, cesitli alanlarda kullamlmis bir kay-
nakti.

Kiil, giiniimiizde her ne kadar unutulmaya
yiiz tutmus olsa da, aslinda 6nemli bir mayalan-
dirici ve bir temizlik maddesi 6zelligini tasiyor.
Uzun yillar deterjan olarak ve cesitli unlu ma-
mullerin yapiminda kullanilan odun kiilleri sim-
dilerde yerini bu isler icin 6zel olarak iiretilmis
ticari irtinlere birakiyor. Fakat giiniimiizden
ylizyillar oncesinde bu ticari riinler olmadigi
icin, bircok kisi ekmek ve benzeri besinleri ha-
zirlamak icin odun kiillerini kullaniyordu.

insanoglu bugdayi ilk kesfettiginde onu il-
kel yontemlerle ve herhangi bir isleme tabi tut-
madan pisirerek yiyordu. Pisirmeyse bugday to-
humlarinin kazara atese diismesiyle kesfedil-
misti. Atalarimiz pisen bugdaylarin daha kolay
sindirilebildigini farkedince, diger bircok besin
gibi bugday da pisirilerek yenmeye baslandi.
Aradan yillar gecip insanlar taslari kullanmayi
daha yetkin bir bicimde 6grendigindikten son-
raysa ogiitme islemi kesfedildi. Boylece, bugda-
yin ilk kez dgiitiilmesiyle ortaya un adi verilen
malzeme cikti. Unun kesfinden sonra insanlar
bu besleyici maddeyi kullanmak icin cesitli yol-
lar aramaya koyuldular. Un haline getirilmis
bugdayi pisirmek cok zordu. Ciinkii tozsu tane-
ler yanip yok oluyordu. Bunu dnlemek icin
unun baska birseyle birlestirilerek, pisirilmesi
daha kolay bir sekle sokulmasi gerekiyordu. ilk
denenen yontemlerden biri, toplanan meyveler
in piire haline getirilerek unla karistiriimasi ve
bu karisimin pisirilmesiydi. Bu, iyi bir yontem
olsa da bir sakincasi vardi: Her mevsimde mey-
ve bulunmamasi. Ozellikle kis aylarinda meyve
bulunmamasi, bu teknigi stirdiirdlebilir kilmi-
yordu. Yeni arayislar sonucunda bugiin yedigi-
miz ekmegin atasi olan ve suyla unun karistiril-
masiyla elde edilen unlu bulamac kesfedildi. Bu
kesif belki de insanlarin beslenmesinde ,pisir-
meden sonra atilmis en 6nemli adim oldu.

Unlu bulamac ilk asamalarda yalnizca su ve
unla yapthyordu. Karisimin ilk hali bir corbaya
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benziyordu. Bu sivi haldeki ekmek o ana kadar
bulunanlardan daha lezzetli ve daha besleyiciy-
di. Ancak her seferinde yeniden pisirilmesi ge-
rekiyordu. Bu islem de her seferinde ates yakil-
masina ve daha fazla isgiiciiniin harcanmasina
neden oluyordu. O halde bu bulamacin daha
katr bir hale getirilmesi gerekliydi. Bu asama-
dan sonra yapilan cesitli denemeler sonucu, bu-
lamacin icindeki un miktarinin artiriimasiyla
daha kati bir karisim elde edildi. Yeni karisim
hem daha besleyici oluyor hem de daha uzun
stire muhafaza edilebiliyordu. Artik elde edilen
yiyecek bizim bugiin kullandigimiz ekmege ben-
zer bir sekil almaya baslamisti.

Unlu bulamac gittikce gelistiriliyordu ama
hala eksik yanlari vardi. En onemli eksiklik,
belki de sert olusuydu. O yiizden bu karisimin
icine, onu yumusatmak icin bazi katki maddele-
ri eklenmesi gerekiyordu. Olasilikla, unlu bula-
mag atesin lizerinde pigirilirken riizgarin etki-
siyle atesin altindan savrulan odun kiilleri kari-
simin icine girdi. O giin yapilan yiyecek daha
kabarik, daha yumugsak ve daha lezzetli olmus-
tu. Boylece unlu bulamag bugiin yedigimiz ek-
mek sekline kavustu.

Ekmegin binlerce yillk oykiisii bu sekilde
bashyor. Cok uzun yillar ekmek yapiminda kul-
lanilan odun kiilleri, ekmegin daha iyi kabar-
masini ve az da olsa mayalanmasini sagliyordu.
Ancak ekmegin seriiveni burada bitmiyor ve in-
sanlarin, cevrelerinde kesfettikleri yeni bitkiler
ve hayvanlardan elde ettikleri parcalarla ekmek
zenginlestiriliyor. Bugiin yedigimiz ekmekler,
ticari olarak tiretilen mayalarla yapiliyor. Zaten
glinlimiizde bu eski ve pratik olmayan yontemi
kullanmak miimktin degil. Ancak, o yillarda k-
liin bu ozellikleri kesfedilmemis olsayd: bizler
bugiin ekmek yerine baska birsey yiyor olabilir-
dik. Bugiin kiil, cok az da olsa evlerde gelenek-
sel tatlimiz olan kalburabasti veya gercek adiy-
la kiilbasti tathsinin yapiminda kullanilyor. Na-
sil oldugunu merak edenler icin, yapilan hamu-
run icine, dnceden hazirlanmis ve bir gece bek-
letilmis kiillii su ilave ediliyor. Bunun sonucun-
da tathlarimiz daha lezzetli oluyor.
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