Devrim Yaratmis Bir Tahil

Bugday

Filistin'deki Libnan Dagi'ndan kuzeydeki Amanos Daglari'na uzanan, Dogu
Toroslarin giiney etegini izleyerek Zagros Daglar:'yla gineye kivrilan bolge
uygarhigin begigi kabul ediliyor. "Bereketli Hilal"denilen bu bolgede on bin yil
Once yasayan avcl-toplayicilar, tahillarin atasi olan bazi yabani tohumlari
ekmeye basladilar. Bu tohumlardan biri de bugdaydi. Toplanarak ekilen bugday
tohumlari, daha ¢cok yasama gsansi bularak kultir tohumlar: haline geldiler.
Simdilerde gesit cesit bugday yasantimiza girdi ve 6zellikle beslenmemizde

Onemli yer tutuyorlar.

Dunyada uretimi yapilan tahil turlerinden biri de
bugday. Birgok ¢esidi var ve her turlu iklim-toprak
kosullarinda yetisebiliyor. Soyle de sdyleyebiliriz:
Bugday, dunyanin bes kitasinda uretimi yapilan bir
bitki. Ama dunyada bugday yetistirimesinde énemli
yeri olan alanlar var. Ornegin, en nitelikli bugdaylar
Kanada, ABD, Rusya, Afrika'nin kuzey kiyllar ve Arjan-
tin'de yetistiriliyor. Yetistirilen bugdaylan nerelerde
kullandigmiza gelince, hemen hepimizin aklina 6n-
celikle ekmek geliyor. Gercekten de, bugdayin
ogutulerek elde edilen unundan en temel besini-
miz olan ekmek yapiliyor. Yani sira, makarna ve bul-
gur da bugdaydan elde edilen besinler. Ama bug-
day yalnizca insan beslenmesinde gerekli degil. Hay-
vanlann, &zellikle de tavuk, koyun, sigir gibi hayvan-
lann beslenmesinde, bugday ve yan Urunlerinden
elde edilen yemler kullanillyor. Bugday ge¢cmiste
¢ok farkl amaclarla kullanimis. Kimi zaman olcu biri-
mi olmus, kimi zaman geleneksel tip yontemleri ara-
sinda yerini almig, kimi zaman da sap! el sanatlarnnda
kullanimis.

Bugdayin kullanildigi bu alanlan érneklendirelim. Boya-
sl disinda tumu dogal malzemeden yapilan "sesta'nin
yapiminda bugday sapindan yararlanillyor. Sesta, as-
Iinda bir tur masa. Bazi yerlerde sele, bazilannda sofra
olarak adlandiriyor. Uzerinde yemek yeniyor. Sesta,
Kibrisin simgelerinden biri. Bugday sapi, Bitlise 6zgu
giysilerden biri olan harigin yapiminda da kullanilyor.
Ayaga giyilen harigin tabani bugday sapindan, Ustu
de keci kiindan éraltyor.

PapirUslerde yer alan bilgilere gore, eskiden kadinlar
gebe olup olmadiklanni anlamak i¢in bugday ve arpa
tanelerini kullanirlarmis. Gebe olabilecegini dusunen
bir kadin, her gun sabah idranyla biri bugday, digeri

arpa dolu iki torbayi sularmis. Bu arada gebe olmadr-
g1 kesin olan bagka bir kadin da ayni islemi, ayni anda

-

yaparmis. Sonugta, gebe olup olmadigr anlasimaya
calisilan kadinin idranyla sulanan torbalardaki bugday
ve arpa, gebe olmayan kadinin suladigi torbalar-
dakilerden daha 6nce ¢imlenirse, gebe olduguna ka-
rar verirlermis. Eger iki kadinin suladigi bugday ve ar-
palar ayni anda ¢imlenirse, kadinin gebe olmadigi or-
taya ¢ikarmis. Misirlilann kullandigi bu gebelik testi
yontemi bilimsel olarak da dogrulanmis; ama bu yon-
tem artik kullanimiyor.

Bugday, agirlik dlgu birimi olarak da kullanimis. Os-
manlilann agirik lgu birimine gore, | bugday tanesi
0,050 gr olarak kabul edilir, buna da I/4 kirat denirmis.
| kiratsa I/4 denk'e karsilik gelirmis.

Bir bugday tanesinin uzunlugu 440 mm arasinda. As-
linda bu dAl¢u, bugdayin turdne ve tanenin basak uze-
rinde bulundugu yere bagli olarak degisiyor. Ama
uzunlugu ne olursa olsun bir bugday tanesinin yapisl
hep ayni: Meyve kabugu ve tohum olarak iki kisim-
dan olusuyor. Tohumu buttnuyle distan kusatan ve
koruyucu bir 6rtt gorevi goren meyve kabuguna
"perikarp" ya da "kepek" deniyor. Bu kepek kismi, en
az bugday kadar dnemli. Hatta son yillarda, yapilan
calismalar bugday kepeginin diger tahillardan daha
yararl oldugunu ortaya ¢ikardi. Calismalann birinde,
bir grup domuz, patatesten, misirdan elde edilen lif-
lerle ve bagska yiyeceklerle beslendi. Bir grup domu-
za da, bu besinlerin yani sira bugday kepegi yedirildi.
Bugday kepegiyle beslenen domuzlarin bagirsaklarin-
da, hucresel bozulmay erken evrede onleyen bir
maddenin ortaya ¢iktigr gdzlemlendi. Arastirmacilar,
bu besini insanlara da dneriyorlar. Ama herkese de-
gil. Cunku, kepekli bugdaydan yapilan ekmek ve di-
ger Urunler bazi kisilere zararl. Bunun nedeni de, bug-
dayin bilesiminde bulunan ve gluten adi verilen
madde. Bu protein kansimini, bazi insanlar sindiremi-
yorlar. Bu duruma da gluten duyarliigr deniyor.



Pek cok yerde kullanim bulan bugday aslinda tek bir
cesit degil. Makarna da, ekmek de, biskuvi de farkli
cesit bugdaylardan Uretiliyor. Zaten bu yapi farkliligi
nedeniyle, bugdaylar, makarnalik, ekmeklik, biskuvilik
bugdaylar diye siniflandiniiyor. Makarnalik bugdaylar
genel olarak yazlk ekiliyor. Ekmeklik bugdaylarsa
hem yazllk hem de kislik. Bugdaylarin tane yapilarina
baktigimizdaysa karsimiza, sert ve yumusak taneli
bugdaylar ¢ikiyor. Makarnalik bugday sert yapida, ek-
meklik bugdaysa yumusak. Renklerine gére deger-
lendirmek istersek de kirmizi, beyaz, sari, kirmizimsi
sarl, kehribar ve esmer bugdaylarla karsilaglyoruz.

Bugday tarlalar zaman zaman Van Gogh gibi
ressamlara da esin kaynagi oluyor.

Makarnalik bugdaylarin rengi koyu esmer, kehribar;
ekmeklik bugdaylarsa, beyaz, sar yani agik renkliler.
Biskuvilik bugdaylara topbas bugdaylar da deniyor.
Daha ¢ok beyaz taneli oluyorlar. Kurakliga da ¢ok
dayaniklilar. Tane yapilan yumusak. Buttun bugdaylarn
kimyasal yapisina baktigmizda da, karbonhidrat,
protein, yag, mineral maddeler, vitaminler ve renk
maddelerine rastlyoruz.

Bu bugday cesitleri cok eski zamanlarda da vard..
Hatta gecmisten gunumuze kalan ve arkeolojik
kazllarda ortaya ¢ikarimis bazi bugday taneleri in-
sanin ge¢misine de 1sik tutuyor. Arkeolojik kazilardan
¢lkartilan her bitki kalintisi gibi bugday kalintilan da, ar-
keobotanik adi verilen bilim dalinin dnemili verilerin,-
den. Anlasilan bugday hem karnimizi doyuruyor hem
de bilimsel arastirmalara isik oluyor.
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