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PUSKULU BEN OLAYIM MISIR

THY Skylife

Gocukken her mevsimin kendine 6zgu bir kokusu, tadi, hatta sesi vardi... Karanlik kis gecelerinde burnumu kar
tadinda cama dayayip, bozacinin gegisini biraz da korkuyla seyrettigimi hatirlarim: "Bozaaaa"... O ylksek
perdeden evimizin igine dek gelen sesi hala kulaklarimda ¢inlar. Yazin gelisi de sokaktan gelen seslerden belli
olurdu biraz. "Domates, patlicaaaan" ya da "Dolmalik biber geldi haniim"a aldirmaz, "Dondurma kaymaak"in
pesinde kosardim. El arabasina koydugu kaynar kazanlariyla sokak sokak gezen misircinin yarattigi heyecan da
baska turllydu elbet. "Cocugda bir sttli misir" derdi annem. Yesil misir yapraklarina sarilan sicacik kaynamis
misir, bol bol tuzlandiktan sonra minicik elime tutusturulurdu. Ha, tabii bir de k6zde misir ile sinema giriglerinde
g6rip de tutturdugum patlamis misirlar vardi. Ginahlarini almayalim, onlarin tadi da bagka guizeldi. Bugtin hala
yazin geldigini, misircilarin sokaklarda arabalariyla sékiin etmesinden anlarim. Sari sari tanelerini dayaniimaz bir
istahla mideye indirirken de yuzyillar nce onu Yenidlnya'dan taa buralara getirmeyi akil eden Kolomb'a
tesekklr ederim, taa icimden. Amerika kokenli olan misir, bugdaygiller ailesinden. 'Samanli’' ve 'kiigik taneli'
diye tanimlanan tahillarin tersine, blyuk taneli, kalin sapli, sik dizili tanelerle donanmig bir tahil. Misirin yabani
olarak yetisen ilk tirQ bilinmiyor. Ancak bu tahilin yapisal ézellikleri Meksika'daki yiksek yaylalarda
kendiliginden yetisen kimi bugdaygillerde bulunuyor. Misir, Eskidinya'nin tarimla ilgilenen topluluklar tarafindan
bilinmeden énce Orta ve Gliney Amerika'da yetistiriliyormus. Bugiin diinyadaki toplam misir Gretiminin yarisi,
Amerika'da yapiliyor. Kolomb dncesi Amerika kitasinda, Aztekler ve Toltekler tarafindan yetistirilen misir, bu
halklarin da baglica besin kaynagiymig. Misir daha sonra ABD'nin giineyindeki Kizilderililer, Guatemala'daki
Mayalar, Kolombiya'daki Gibcalar ile Peru'daki Inkalar ve Keguvalar tarafindan da hizla benimsenmis. Peru'da,
Kolomb dncesi déneme ait mezarlarin cogunda misir kalintilari bulunmus. Kékeni MO 4000 veya 6000 yillarina
kadar uzanan bu 'misir uygarligi'ni Eskidiinya, 1400'10 yillarin sonunda kegfetmis.

Kolomb'un Ispanya'ya dénerken Amerika'dan getirdigi misir, 15. ylizyllda Asya'ya ve Akdeniz'in kuzeyindeki
Ulkelere, 16. ylzyillda da Bati Afrika, Hindistan ve Gin'e géturtimus. Tarkiye'ye Kuzey Afrika yoluyla Misir ve
Suriye tizerinden geldigi ve bu nedenle bu degerli tahila 'misir' adi verildigi saniimakta. Tirkiye'den Orta Avrupa
Ulkelerine yayildidi bilinen misira, Fransa'da Ispanya bugdayi, hintdarisi gibi isimlerin yani sira, Ttrk bugdayi
denmesinin sebebi de bu olmali. Misir, TUrkiye'de en fazla Karadeniz Bdlgesi'nde yetistiriliyor ve en ¢ok da
burada tiketiliyor. Karadeniz insaninin yagsaminin énemli bir pargasi misir. Her evin bahgesinin bir tarafi misir
tarlasi. Ve o tarlanin digerlerinden ayricalikli, belki birazcik da kutsal bir tarafi var. Nasil olmaz? Karadenizlilerin
bitln bir sene ekmeklerini yaptiklari, yemeklerine kattiklari, pisirip yedikleri, hayvanlarina yedirdikleri baslica
besin maddesi, misir. Belki de bunun igin ¢ocuklarina bakar gibi bakiyorlar misirlarina. Ekiyorlar, daha iyi
yetismesi, bire G¢-dort vermesi igin topragini havalandiriyorlar.Ona zarar verecek otlardan, bdceklerden
korumak igin ilagliyor, temizliyorlar.

Sonra ¢ocuklari blytyince, boylarini aginca, meyvelerini elleriyle topluyorlar. Onlarin gdziinde éyle degerli ki
misir, onu saklamak icin 6zel ambarlar yapmiglar tam da evlerinin yani basina, 6gutmek icin de degirmenler.
Misirin ekmek haline getirilmesiyse epey zor bir is. Toplanan ve kurutulan misir koganlarinin Gzerindeki misir
taneleri kogandan ayriliyor. Ayrilan bu taneler, bir degirmene géturdltyor ve burada 6gutulerek misirunu haline
geliyor. Elde edilen bu misirunundan artik misir ekmegi yapilabilir. Bu kadar ugrastan sonra yapilan misir
ekmegi, hem saglikli hem de verilen zahmete dedecek lezzette oluyor. Misirunu Amerika'da peksimet, bazi
Avrupa Ulkelerindeyse lapa ve pasta yapiminda da kullaniliyor. Misirlar tarladan toplandiginda, gilUyor battin
yuzler. Tazecik misirlari yemek icin geceleri ategler yakiliyor, kazanlar kaynatiliyor. Atesin basinda oyunlar
oynaniyor, sohbetler ediliyor. Atesin aydinlattigi ytzler giliiyor, ¢lnki hasat zamani bitti. Artik, ektiklerini bigtiler.
El emekleriyle, 6zenle yetistirdikleri Grinlerini yiyorlar, yediriyorlar.

Ve daha da énemlisi onlar i¢in, hayvanlarini besliyorlar bu misirla. Alin teri dokerek yetistirdikleri misirlariyla,
gUnlik hayatlarinda en az onun kadar yagsamsal degeri olan hayvanlarini besliyorlar.Bugln dinyada, misir hala
cok degerli ve yerlesmis bir misir kiltdird var. Belki ilk yetigtirildidi, belki de en ¢ok yetistirildigi yer olmasindan
dolayr Amerika, tadina doyulmaz bir misir klltdriine sahip. 'Popcorn’ (patlamis misir) ve daha sonra ortaya
¢ikmis olsa da misir cipsleri, bugin pek ¢ok kisinin vazgecilmezlerinden. Film seyrederken bir taraftan da
atistirdiginiz, koca karton kutularin icindeki misirlarin sinema keyfine ayri bir tat kattigi stiphesiz.
Gocuklugumuzun kis gecelerinde sicacik sobanin basinda misir patlatan biytkannelerimiz masallarin yaninda
essiz bir tat sunardi. Buglinse patlamig misir makineleri ve blyik ekran televizyonlarimiz var. Bu yeni moda
'popcorn’lar eskisi kadar tat vermese de, sokak saticilarinin sattigi altin disli misirlarin tadi da kokusu da héla
eski kivaminda...

* Prof. Dr. Metin And, Tarkiye Bilimler Akademisi Gyesi.
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