KARADENIZ YORESINDE MISIR KULTURU: FOLKLORIK BIR YAKLASIM

CORN CULTURE IN BLACK-SEA REGION: A FOLKLORIC APPROACH

Bekir SISMAN®

Ozet

Ozellikle tiiketim kiiltiirii baglaminda Karadeniz yoresine 6zgii bir iiriin
olarak bilinen musirin, yore kiiltiirtine sagladig katkilar ve bunun neticesinde olusan
sozli kiltiir tirtinleri, halk ekonomisi, halk mimarisi, halk mutfagi gibi folklorik
degerler bu ¢alismada ornekleriyle sunulacaktir.
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Abstract

In this study the corn, known as domestic product of the Black-Sea region
within the culture of the wasting-goods will be introduced with its gaining to the
regional culture, and as an outcome of the folkloric values of corn using with
especial aspect of the examples that will be given from the oral cultural outcomes,
public economy, public architecture and public cosine, related to the corn
cultivation.
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0. Giris

Karadeniz yoresi; tarihl ge¢misi, kiiltiirel degerleri, insan karakterleri ve ekonomik
ozellikleri agisindan ¢okca tetkik edilmeye deger bir nitelige sahiptir. Karadeniz yoresinin
sahip oldugu pek ¢ok Kkiiltiirel degerden biri de, yore mutfaginin vazgecilmez temel gidasi
olarak kabul edilen musirdir. Bu calisma, tiim Karadeniz Bolgesi’ne mal olmus olan ve
yorenin tarihinde “Lazot / Laz Otu” olarak da adlandirilan (Erler, 2000: 214) musir
bitkisinin kiiltiir seriivenini bilimsel olarak ortaya koymaya yoneliktir.

Insanin yasadig1 cevre ve iklim, onun tabiatina aksettigi gibi, folklorik degerlerin
olusumunda ve sekillenmesinde de 6nemli bir etken olarak kabul edilmektedir. Karadeniz
insaninin hareketli, sert ama ayni zamanda yardimsever bir yapiya sahip olmasinda tabiat,
cevre ve iklim sartlarinin ve yasam tarzinin etkisi asla yadsinamaz. Kivrilarak zirveye
ulasan yollar, zirvedeki yaylalar, sis, duman, yemyesil tepeler, findik, cay ve misir Dogu
Karadeniz insani icin sadece dogal unsurlar degil; ayn1 zamanda onun duygu ve
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diisiincesini agiklamada, sevgi ve askini ifade etmede kullandigi birer ara¢ ve imge
olmustur.

1. Misirin Halk Edebiyatimizdaki Yeri

Misir; ekonomik acidan findik ve ¢ay kadar iireticisinin cebini doldurmasa da,
Karadenizli icin pek ¢ok acidan vazgecilmez bir iiriindiir. Kozlemesinden haslamasina,
musir ekmeginden corbasina, sadece Karadeniz insaninin degil, hemen her yore insaninin
damak zevkine hitap etmesinin yaninda, sayisiz halk edebiyati iiriiniine de kaynaklik teskil
etmistir. Misir  bitkisinin lezzetinden, goriiniisiinden, piiskiiliinden, tanelerinden,
yapraklarindan ve daha bircok ozelliginden esinlenen insanlar; tiirkii ve manilerinde ya
misirt konu edinmisler ya da kendilerini muisira benzeterek onu bir metafor olarak
kullanmuislardir. Tabii ki, musir bitkisi ile ilgili deyimleri, bilmeceleri, fikralar1 da
unutmamak gerekir.

1.1. Fikra:

Temel bir giin balik tutmaya ¢ikmig. Tam denizin ortasindayken kayik ters
donmiis, dolayistyla Temel suya diismiis. Daha sonra yiizerek bir adaya varmus.

Yillarca adada tek bagma yasamis. Ug¢ dort yil sonra yine aym yerde bir kadin
denize diismiis ve ayni adaya gelmis. Temel’i sa¢ sakal birbirine karismis vaziyette gérmiis
ve ona soyle demis:

-"Yillardir aradigin seye simdi kavusacaksin."
Temel:

-"Ula hacan yoksa misir ekmegu mi ketirdun?"

1.2. Bilmece:

— Hanim igerde, sac1 disarida.

— Dedem icerde, sakali disarida.

— Bir kiigiiciik usacuk, belinde pistovcuk.

— Yazin yedi kat yorganla yatar, kisin ciplak yatar. (Basgoz, 1993: 414-416)
Cevap: Misir

1.3. Deyim:
“Misir taneleri gibi sacilmak.”

“Misir gitti, kogant kald.” (M.K.B., 1993: 92)

1.4. Atasozii:

“Misira ‘yagmur geliyor’ demisler; ‘Capan birlik mi?” demis. (Aksoy 1993: 390)
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“Maisir unundan baklava, incir agacindan oklava olmaz.”

“Ac¢ tavuk kendini dar1 (misir) ambarinda zannedermis.”

1.5. Mani 6rnegi:

Bahceye misirleri
Sen cabaliyacasun
Ahira iki sigir
Olar1 bakacasun

1.6. Ninni 6rnegi:

Dandini dandini day bunun,

Bey babasi var bunun,

Masir kilig yanbagt,

Bey dedesi var bunun. (Celebioglu, 1995: 277)

1.7. Masrr tiirkiisii:

Suda pismis misir1 tuzlayip yiyeceksin
Musirin tiirkiisiinii benden dinleyeceksin

Misir1 kuruttun mu
Ambarda duruttun mu
Nenen carik giyerdi
Bunlar1 unuttun mu

Korkot ¢orbasi derler misirin ¢orbasina
Benden selamlar olsun misirin babasina

Misirt kuruttun mu
Ambarda duruttun mu
Baban carik giyerdi
Bunlar1 unuttun mu

Koydeki kizlar ile irgatliklar ederdik
Misirin piiskiiliinden sigaralar igerdik

Misirt kuruttun mu
Ambarda duruttun mu
Irgat gecelerini
Sevdigim unuttun mu

Gitmissin Avrupa’ya almigsin bir araba
Koytinde garibana demiyorsun merhaba

Misirt kuruttun mu
Ambarda duruttun mu
Baban carik giyerdi
Bunlar1 unuttun mu
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Misirin ekmegini ederler sag altina
Bizim sofrada misir benzer sar1 altina

Misirt kuruttun mu
Ambarda duruttun mu
Karadenizli idin
Bunlar1 unuttun mu

iki - ti¢ kogan olur habu misirin hast
Cok hosuma gidiyor misirin kolivasi

Maisiri kuruttun mu
Ambarda duruttun mu
Nenen carik giyerdi
Bunlar1 unuttun mi

Gardas besikte seni nenen donatmadi m1
Seni yaratan Mevlam beni yaratmadi m1

Misirt kuruttun mu
Ambarda duruttun mu
Bu Erkan Ocakli’y1
Gardasim unuttun mu

2. Misira Bagh Folklorik Degerler
2.1. Misir Ayiklama Sirasinda Olusan Folklorik Unsurlar:

Karadeniz yoresinde musir, ekilip yeserdikten sonra iki defa capalanir; bunlara
birinci kat ve ikinci kat denir. Bu is egratlikla (irgatlikla) yapilir. Misir soyma isi de ayni
sekilde yapilir. Misirlar toplandiktan sonra bir odaya yigilir. Komsular, cogunlukla geceleri
toplanarak birbirlerine misir soyma iginde yardimei olurlar. Buna “musir mecisi” de denir.
Misir mecisi, eglence havasi icinde geger, bu esnada tiirkiiler de soylenir.

Egratlik kelimesi genellikle, evin disinda yapilan ortak calisma anlaminda
kullanilir. Bununla birlikte evin digindaki calismaya meci de denir. Her iki kelime de ayni
tir caligmayr ifade eder. Misir mecisi ¢aligmalart Trabzon’un Caykara ilcesine bagh
Akdogan Koyii sakinlerinden Durmus Yilmaz’in (58) agzindan soyle anlatilmaktadir:

“Misirt kabugundan ayiklardik. Misir ayiklamak igin, aksamlar: biitiin komsular
bir araya gelirdik. Bazen musirlarin iginden kirmizi misir taneleri cikar; onlara “bey
derdik. Tki grup olurduk. En ¢ok bey bulan grup diger tarafi alt ederdi. Galip gelen taraf
“Koduk sizi ahira” diye hep birlikte bagirirdi. Boylece islerimizi oyun haline getirirdik. Is
bittiginde pisirilen kolivalar1 (suda pismis muisir) ve kabaklari zevkle yerdik. Tadi hala
damagimdadir. Hani bazen de taze misirlar ¢ikar; onlar1 da paylasir, eve getirirdik.

Cesitli harman zamanlar1 vardi. Tarla kazmak, misir fidelerini seyreltmek (fitra),
yabanct otlar1 temizlemek (cagan etmek) gibi. Aksamdan egrathik edeceklere haber
verilirdi. Sabah namazmin pesine tarlaya gidilirdi. Calisirken maniler ve atma tiirkiiler
soylerdik:

“Hacan yayladan celdum
Benum atum toy idji,
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Aradum buldum oni
Suyun altina idi.”

Bir yil kendine yetecek kadar misirt olana “aga” derdik. Aganin misir1 atla, diger
musirlar ise sirtla tasinirdi. Harman temizlendikten sonra geriye kalan otlar1 da yigin
yapardik.”

Sefer Demir’in (51) agzindan da, baska bir acidan musirin o6zellikleri soyle
anlatilir: ““ Hidirellez zaman1 misir ekilmez; yoksa tanesi olmaz, seyrek taneli olur. Biz dyle
musira “mengelez” deriz. Misirin sadece i¢i degil, yapraklart da ise yarar. Onlar1 ineklere
yediririz. Misirin piiskiilii bile igse yarar; sigara bulamadigimiz zaman kurutulmus piiskiilii
bir giizel diirlip (sarip) icerdik.”

Olgunlagmis ve kurtulmaya birakilmis musir bitkisi.

2.2. Misir Kiiltiiriine Bagh Ev Eklentileri:

Evlerin yaninda, misir ve elde edilen mahsulatin kis boyunca korundugu “ambar”
denilen tahta barinaklar vardir. Bu ambarlar, son yillarda beton karisimi yapilmaktadir.
Dort direk iistiine kurulan ambarlar, kendi i¢cinde odalara (boliimlere) ayrilir. Kisin hava
alabilmesi i¢in bir tarafi delikli yapilir. Direklerden fare ¢ikmamast icin ambar ile direkler
arasina daire seklinde tahtalar veya sac konulur. Bu yapilar, koyiin goriiniimiine hos bir
ahenk ve gorsellik katar. Ancak, son zamanlarda yashlarin koylerde kalip, genclerin
sehirleri tercih etmesiyle misir tarimina ayrilan araziler de azalmakta ve findik bahgesine
doniistiiriilmektedir. Bununla birlikte ambarlar da eski Onemini yitirmis; bircok yerde
yikilmaya terkedilmis ya da bagka amaclar i¢in kullanilmaya baslanmistir.

Orta ve oOzellikle Dogu Karadeniz bolgesinde, 1,5-2 m. yiiksekligindeki kaziklarin
tistiine oturtulan 4x5 m. boyutlarinda, agaclarin birbirine gecirilmesiyle ve ahsap yigma
teknigi ile yapilmis estetik misir ambarina “serander” denir. 30-50 cm. capindaki
yuvarlak/bombeli aga¢ tekerler; 4, 6 ya da 8 olabilen kaziklarin (direklerin) iist kismina
yerlestirilmekte ve bunun iizerine de seranderin govdesi oturtulmaktadir. Bdoylece
direklerden tirmanan farenin seranderin igine girmesi onlenmis olmaktadir. Seranderlerin
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ana iglevi misir1 kurutmak ve onu giivenli bir sekilde saklamaktir. Bir zamanlar hemen her
evin yaninda bulunan Seranderler, gida ambari islevini yerine getirmektedir. Bugday, musir,
fasiilye, patates, meyve kurulari, tursular, baklagiller, findik ve diger kislik ihtiyaclar
seranderde saklanmaktadir. Bazi yorelerde ise ambar ve serander farkli yapilar olarak
adlandirilir.

Misirin  taneleri somagindan ayirildiktan sonra riizgarli bir havada savurulur
(tozlarindan arindirilir) ve ¢uvallarla birlikte seranderin ambar boliimiine konulur. Bazen de
misirin  soyulan dis yapraklar1 birbirine baglanir ve seranderdeki agaclara asilarak
kurumaya birakilir. Elde edilen misirin tamami, eksidigi veya acidigi i¢in bir seferde un
yapilarak saklanmaz. Thtiya¢c duyuldugunda seranderde bulundurulan tas el degirmeni ile
ogiitiilerek yarma yapilir ya da degirmende un yapilarak tiiketilir.

Ayrica Orta Karadeniz’de, misir dis yapraklarindan ayiklandiktan sonra koganiyla
birlikte kurutulmak tizere konuldugu ahsap yapilara “ceten” ya da “serendi” adi da
verilmektedir.

Karadeniz bolgesinde misir kocaninin bazen yoresel olarak farkli adlarla anildig:
goriiliir. Bazi yorelerde misirin soyulmamis haline de kocan denilmekle birlikte, genellikle
soyulmus ancak tanelerinden arindirilmamis olan misir somagina “kocan’ denilir. Misirin
taneleri kocandan ayiklandiktan sonra geri kalan odunumsu kisma ise “kumus” denilir.
Kumus; Ordu yoresinde kesmiik, Carsamba yoresinde ise kemsiik olarak adlandirilir. Hatta
Samsun yoresinde yasayan miibadil halkin kumusa, kogan dedikleri de tarafimizdan tespit
edilmistir.

Misirin korundugu ve kurutuldugu serander-. Misirin kurutuldugu ceten/serendi.

3. Karadeniz Mutfaginda Misirin Yeri

Her yorenin oldugu gibi Karadeniz Bolgesi’nin de kendine 6zgii bir mutfak kiilttirii
vardir. Bu mutfagin sekillenmesinde en 6nemli etken, halkin yasam bi¢imi ve yorede
yetistirilen tiriinlerdir. Karadeniz mutfaginin ot yemegi agirlikli oldugu da bir gercektir.
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Yemeklerin vazgecgilmez malzemesi ¢ogunlukla misir, yarma (¢ekilmis muisir) ve
musir unudur. Masir unu; “firin darasi/firinli misir unu” ve “seren unu/firinsiz misir unu”
olarak yemeklerde ve tatlilarda katki malzemesi olarak kullanilir. Firin darast igin siitlek
misirlar toplanip somag ile birlikte tas firinlarda kavrulur. Daha sonra musirin taneleri
somagindan ayiklanir ve tag degirmenlerde un haline getirilir. Tat ve lezzet agisindan firin
daras1 daha kiymetlidir. Ancak musir ekmegi cogunlukla seren unundan yapilir.
Anadolu’nun c¢esitli yorelerinde oldugu gibi burada da kadmnlar ekmek yapimindaki
meziyetlerini gosterirler. Tek fark, kullanilan un bugday unu degil misir unudur.

Misirin - yemeklerde ana madde ve katki maddesi olarak kullanildigin
gormekteyiz. Ana madde olarak kullanildigi yore yemeklerinden bazilart ve kisaca
yapilislari soyledir:

3.1. Misir dolmasi:

Malzemeler: 1 kg. el degirmeninde ¢ekilmis misir(yarma), 1 demet maydanoz, 5
bas kuru sogan, 1 cay kasig1 karabiber, 2 corba kasig1 sade yag, 1 kg. karalahana, tuz.

Yapilisi: Cekilmis musir bir tencereye konup, suyu cekilinceye kadar haglanir.
Icine ince dogranmis sogan, maydanoz, karabiber ve tuz ilave edilerek karistirilir. Biitiin
olarak haslanmis karalahanalar avug biiyiikliigiinde parcalara ayrilir, icine har¢ koyularak
irice sarilir. Yagin yarisi eritilerek iizerine dokiiliir. Tencerenin atesten indirilmesine yakin,
kalan yag eritilerek kizgin halde dolmalarin iizerine dokiiliir. Daha sonra servis yapilir.
Istege gore dolma yogurtla da yenilebilir.

3.2. Misir corbasi (gorgot corbasi):

Malzemeler: 1/2 kg. gorgot (musirin kurutulup bulgurdan az daha iri ¢ekilmis
hali), 1 kése barbunya fasulye, 3 kg. yogurt.

Yapilisi: Misir ve fasulye ayiklanip aksamdan soguk suyla islatilir. Bir tasim
kaynatilir, sismeye birakilir. Ertesi giin tuz ilave edilip pisirilir. Kivamina gelince atesten
alinir, sogumaya birakilir. Iyice soguyunca 3 kg. yogurt cirpildiktan sonra ilave edilir. Iyice
karigtirilip servis yapilir.

Ana maddesi misir olan nusir ¢orbast.
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3.3. Misir yaglas::
Malzemeler: 2 su bardagi misir unu, tereyag, su, tuz, peynir veya ¢okelek

Yapilisi: Normal bir tencerede su kaynatilir. Bir miktar tuz ilave edilir. Kaynayan
suya misir unu yavas yavas katilir. Topaklanmamasi i¢in diizenli bir sekilde kivamina
gelene kadar karistirilir. Arzu edilirse i¢ine bir miktar peynir ilave edilir. Kaselere boliinir.
Ayr bir kapta tereyagi iyice kizdirilir. Sonra kaselerin iizerine esit miktarda gezdirilir.
Sicak servis yapilir.

Misir unundan yapilmis yaglas.

3.4. Misir ekmegi:

Malzemeler: 1 su bardag: siit, 1 su bardagr misir unu,l su bardagi un, yarim su
bardag1 siviyag, 1 cay kasigi kabartma tozu, 1 ¢ay kasigi tuz.

Yapilisi: Bir tencereye siit, siviyag, tuz ve kabartma tozu koyup, elenmis un ve misir
unu ilave edilir ve karistirtlir, 20-30 cm. capinda yagh bir tepsiye konur. Orta hararetli
firinda pisirilir; soguyunca dilimlenir.

3.5. Misir lapast:
Malzemeler: 1 kg. firinli misir yarmasi, 2 kasik tereyagi, 1 kg. yogurt, 4 bardak su.

Yapilist: Cekilmis musir elekten gegcirilip unu bir tarafa ayrilir. Su dolu tencereye
cekilmis musir atilarak suyunu c¢ekene kadar kaynatilir. Kaynadigr zaman, ayrilan misir
ununa tuz eklenerek lapaya ilave edilir. Ocaktan indirilince, lapanin ortas: kasikla acilir ve
tereyagi konur. Lapa sicak oldugu i¢in yag erir, tabaklara sicak olarak servis yapilir. Ayrica
yagdan da lapa tizerine dokiiliir. Yogurtla, ya da sade servis yapilir.
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3.6. Misir sarmasi:
Malzemeler:

500 gr. kusbasi et, 4 adet iri sogan, 200 gr. tereyagi, 1 yemek kasig1 kuyruk yagi, 500
gr. firnlanmis misir yarmasi, 6 boy karalahana.

Yapilisi: Kugbasi et biraz pisirilir. Soganlar tereyaginda kavrulduktan sonra kuyruk
yag1 ve et katilir. Daha sonra firin musirt da katilir ve biraz kavrulduktan sonra su ilave
edilerek pisirilir. Tuz, ac1 biber, istendigi takdirde nane bu asamada katilir. Lahanalar
kaynar suda haslanir. Soguduktan sonra malzeme ile sarilir. Azar azar su ilave edilerek
pisirilir.

3.7. Hamsili misir ekmegi:

Malzemeler: 2 kg hamsi, 1,5 kg musir unu, 1 bag taze sogan, 1 demet pazi, 1 bag
nane

Yapilisi: Once hamsileri iyice yikayip, govde kilgigini ayiklamak gerekiyor. Kiiiik
kiigiik dogranmis taze soganlar, nane ve ince kiyilmig pazilar misir ununun i¢ine karigtirilir.
Hamsilerin de ekledigi bu karisim, sicak suyla yogurup, orta boy bir tepsiye yayilir ve firina
yerlestirilir. 35-40 dakika pisirildikten sonra firindan ¢ikartilir ve servise hazir olur.

3.8. Misir miicveri:

Malzemeler: 300 gr konserve tane musir, 2 yumurta, yarim su bardagi un, 1 tath
kasig1, kabartma tozu, 2 ¢orba kagigi siviyag, yarim su bardagi rendelenmis kasarpeyniri,
15 gr margarin, tuz ve karabiber.

Yapilisi: Misirin suyu siiziiliir. Yumurtalart genis bir kaseye kirilir. Un, kabartma
tozu ve siviyagi eklenip ¢irpilir. Misir ve kasar peyniri ilave edilip karigtirilir. Yeterince tuz
ve karabiber ilave edilir.

Daha sonra margarin tavada kizdirlir. Misirh karigimdan birer ¢orba kasigi dolusu
aliip tavaya ilave edilir. Kagigin tersiyle hafif¢ce bastirilip yuvarlak sekil verilir. Iki tarafli
kizartilip kagit havlu tizerine alinir ve servis tabaklarina paylastirip sicak olarak servis
yapilir.

3.9. Misir pastasi:
Malzemeler: 5 su bardagi misir unu, yeterince su ve tuz

Yapilisi: Darmnin toprak degirmende kabugu alinir, dibekte doviiliir. Covene su
konur, tuz ilave edilir. Kaynayan suya musir unu konur, tahta kasik ile ¢evire ¢evire pisirilir.
Pasta sofraya ters ¢evrilerek konur ve servise hazir hale getirilir.

3.10. Kuymak / Mihlama:

Malzemeler: Makul miktarda rendelenmis kasar peyniri; 1,5 su bardagi rendelenmis
dil peyniri, 1 tatli kasig1 tulum peyniri, 2 su bardagt misir unu, 1 tath kasigi tereyagi, 1
kahve fincani su.
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Yapilis1 (Laz usulil): Misir unu tereyagi ile yakmadan kavrulur. Trabzon peynirini
iyice ufalandiktan sonra eklenip siirekli karistirilarak eritilir. Peynir tamamen eriyince 1,5
su bardag1 su yavas yavas eklenir. Koyu muhallebi kivamina getirilir ve sicak servis yapilir.

(Trabzon usulil): Caykara civarinda “Havitz” adi verilir. Kasar peynirine benzeyen
"Televe" peyniri degil minci (Trabzon tuzlu ve kokulu ¢okelek peyniri) kullanilir. Un yagla
kavrulmaz. Yag eritildikten sonra minci ilave edilir; peynir hafif eriyince yag yanmadan su
eklenir. Daha sonra misir unu yavas yavas karistirilarak eklenir. Fokurdamaya baglayinca
karistirma islemi birakilir ve tereyaginin kuymagin iistiinde birikmesi beklenir, sicak servis
yapilir.

Ayrica yorede tereyagi yerine siit kaymagi kullanilarak da kuymak yapilmaktadir.
Kuymaga Vakfikebir yoresinde yaglas denilmektedir.

Tavada hazirlanmis kuymak/mihlama.

3.11. Otlu ekmek:

Malzemeler: Yeteri kadar pirasa, paz1 yapragi, nane, maydanoz, yesil sogan, misir
unu.

Yapilisi: Misir unuyla birlikte pirasa, pazi yapragi, maydanoz, yesil sogan ve
nanenin yogrulmasiyla elde edilen 6zel bir hamurdan yapilir.

Otlu misir ekmegi.
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3.12. Misir unlu kurabiye:

Malzemeler: Yaklasik 100 gr. tereyagi, 80gr. seker, yaklasik 1 ¢ay bardag: seker,
175gr. musir unu, 1 paket vanilyali seker, 1 yumurta, yeterince iri doviillmiis ceviz.

Yapilisi: Seker, yag, yumurta ve vanilyali seker birlikte cirpilir. Cevizler ve un
eklenip yogrulur. Cevizden biraz daha kiicgiik pargalar koparilir ve yuvarlayip tepsiye dizilir.
160° tizerleri kizarana kadar pisirilir.

3.13. Masir tathsi:

Malzemeler: Bir tepsi tath i¢in; 2 yumurta, 2 su bardagi firinlanmamis misir unu, 1
bardak yogurt, 1 cay kasig1 karbonat, bir miktar su.

Yapilist: Yukaridaki malzemenin tamami bir kabin icerisinde yogrulur. Kiiciik
parcalar yuvarlak ve yassi bicimde tepsiye dizilir. Istenirse her birinin iizerine bir findik
tanesi konulur. Firinda pisirildikten sonra sicakken iizerine soguk serbet dokiiliir. Serbeti
iyice cektikten sonra servis edilir.

Misir unundan yapilmis miswr tatlist. Misir unundan yapilmig miswr kurabiyesi.

Misirin katkt maddesi olarak kullanildigi bazi yemekler ise sunlardir: Cesitli
kizartmalar; 1sirgan, pirasa ve lahana corbasi vs. Ayrica misirin gerez, patlamis misir, cips,
nisasta ve musir yag olarak da tiiketimi yapilmaktadir.

4. Sonug

Tirk toplumu icin 6nemli sayilabilecek bir besin maddesinin, iilkemizin belli bir
yoresinde, iiretim asamasindan tiiketim asamasina kadar nasil bir kiiltiirel objeye ve degere
doniistiiriildiigti, bu ¢alismada 6rnekleriyle birlikte gosterilmeye calisilmustir.

Karadeniz yoresindeki musir tiretiminin iilke ihtiyacini karsilamaktan ziyade, yorede
olusan mutfak kiiltiiriine ve gidasal tiiketime yonelik oldugu goriilmiistiir.

Tiketim kiiltirti baglaminda Karadeniz yoresinin vazgecilmez bir degeri olan
misirin, gegmise nazaran daha az olmakla birlikte bugiin de 6nemli bir yiyecek maddesi
olarak goriildiigii; yemeklerde ana besin veya katki maddesi olarak kullanilmaya devam
edildigi tespit edilmistir.
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Karadeniz insaninin yiizlerce yildir temel besin kaynagini olusturan misirin, yore
insani i¢in siradan bir tirtin veya besin maddesi olmadigi; adeta onun yasaminin bir pargast
oldugu ve halk kiiltiirinde onemli bir yere sahip bulundugu; yine onunla ilgili halk
anlatmalarindan, onun iizerine sdylenen tiirkiilerden, onunla ilgili folklorik degerlerden ve
ozellikle de iiretilen cesitli yemeklerden anlasilmaktadir.
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