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MISIR

THY Skylife

insanlar ve hayvanlar, beslenmeye ihtiyaci olmayacak sekilde yaratilsalardi acaba diinya nasil bir yer olurdu?
Belki de bugtinkli medeniyet seviyesine asla ulasamazdik. Glnkl arastirmacilar, insanlarin ve hayvanlarin
ekmek pesindeki bitmek bilmeyen sertiveninin, nifusun ve yerlesim yerlerinin genislemesinde, ekonomi ve
siyasetin gidisatinda, ticaret alanlarinin belirlenmesinde, savaslarin sonuclarinda ve Yenidinya'nin yani Kita
Amerikasr’'nin kesfinde blyUk etkisi oldugunu aktariyorlar.

Yiyecek sikintisi iginde olan Avrupa, Ipek Yolu’nun Osmanl Imparatorlugu’nun eline gegmesiyle bagka
kaynaklar aramaya yénelmesiydi, belki de Kristof Kolomb 1492°de Atlantik Okyanusu’nu asarak Kuzey
Amerika’yl kesfedemeyecekti. Bdylece hem o hem de bizler, diinyanin énemli besin kaynaklarindan biriyle,
misirla tanigamayacaktik.

Kolomb ile birlikte Avrupa’ya gelen ve dinyanin geri kalanina yayilan misira gesitli isimler verilmis. Tarkiye’de,
Anadolu topraklarina Misir ve Suriye Uzerinden geldigi icin ‘misir’ denildigi saniliyor. Turkiye’den Orta Avrupa
Ulkelerine gotaraldaga bilinen misira Fransizlar Ispanya tahili, hintdarisi gibi isimlerin yani sira Turk bugday da
diyorlar.

BIRE BIN VERIYOR )

Binlerce yildir Kita Amerikasi’nin besin kaynagi olan misir, bugdaygiller ailesinden... U¢ ylizden fazla ¢esidi,
ylzden fazla soy grubu ile badi ve bir o kadar da yetistirme tarzi var; ama yine de yabani olarak yetigen ilk tirQ
bilinemiyor. Bir tanesinden bin tane dretilebilen misir, hemen hemen diinyanin her yerinde yetisebilen bir tarim
UrdnG. Genel yapisi bozulmadan degisime misait olmasi, farkl amagclar igin de Uretimini mimkan kiliyor.

Ekimi fazla arag gere¢ gerektirmeyen misir, bir kisinin tek basina yardim almaksizin yetistirebilecegi bir Grin.
Kurutulduktan sonra ya butln olarak ya da 6Jutullp farkl bigimlerde saklanabilen misir, sadece insanlarin degil
hayvanlarin beslenmesine de blyuk katki sagliyor. Dinyada Uretilen misirin yizde yirmisi dogrudan insan
tiketimi icin, kalan bdluimU ise etil alkolden plastide, hayvan yeminden hazir gidada kullanilan destek
maddelerine dek pek ¢ok alanda kullaniliyor.

KARADENIZ INSANININ VAZGECILMEZI

Tarkiye’de misir 6zellikle Karadeniz insaninin olmazsa olmazidir. En gok bu bélgede yetistirilir ve tUketilir.
Uzerine yazilan tirkulerin, giirlerin, anlatilan masallarin haddi hesabi yoktur. Her ne kadar uzmanlar Karadeniz
Bolgesi’nin misirin verimli yetismesi agisindan ideal bir yer olmadigini sdyleseler de hemen her evin bahgesinde
mutlaka bulunur. Zira Karadeniz'in daglik cografyasi, dik yamaclari bugday dikimine imkan vermez. Bu nedenle
ekmeginden tatlisina, hamsi kugundan mihlamasina Karadeniz mutfaginin her zerresinde misir vardir. Kita
Amerikasi'nda bile misirin bu kadar yaygin kullanildigini géremezsiniz. Ornegin Karadenizli fotograf sanatgimiz
Onder Durmaz’in dnerisiyle hazirladigimiz ‘mamalika’ Balkanlara dek uzanan bir yemek kultlridr. Bir Bosnak
muhaciri olarak benim ¢ocuklugumun da en keyifli yemegidir bu... Boshaklarin ‘kacamak’ dedikleri mamalika,
kaynayan tuzlu suya misir ununun azar azar dokuldp iyice karistirimasiyla yapilir. Tepsiye alindiktan sonra
havuz seklinde agilip igine eritilmig tereyagi ilave edilir ve tulum peyniri serpistirilir. Gergi Karadenizliler
mamalikayi her haliyle tiketirler. Igine pekmez katip tatl, peynir koyup kahvalti niyetine yerler.

Karadeniz insaninin bitmek bilmeyen enerjisinin hamsi ile birlikte adeta kaynagi olan misiri bltin olarak ister
kdzde ister haglayarak yiyebilirsiniz. Ama onunla yapilan yemeklerin tadi da bir baskadir.
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