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s fhmal: Gereken ilgiyi

er yaz oldugu gibi o yaz da tum vaktimi < gostermeme, b oglama,
sokakta arkadaslarimla geciriyordum. cavsaklama, savsama,
Bisiklete biniyor, mag yapiyor, cesitli dnem vermeme.

oyunlar oynuyorduk. Biz cocuklar i¢in yazin
her yeni giinii, bir 6ncekinden daha eglenceli gecerdi.
Ben, bu deli dolu glinlerde bir Gist sokakta oturan babaannemi biraz ihmal®
ederdim. Babaannem benim hayatta en sevdigim insandi. Kisin, neredeyse
her giin okul doniisii ona ugrar, birlikte yemek yer, o glin okulda olanlari
ona anlatirdim. Ama yazin, sokaktaki oyunlarimdan bir ttirli kopamaz,
ona gidemezdim. Babaannem bu duruma aligsmisti. Belki tiziiliiyordu ama
bir kez bile bana sitem ettigini> duymadim.

O glin, eve yine babamin isten doniistine yakin bir saatte girdim.
Annem mutfakta acele acele sofray1 hazirliyordu. Bana:

— Hemen elini, ylzini yika. Temiz kiyafetler giyin ve
sofraya otur. Yemekten sonra babaannene gidecegiz, dedi.

— Bu telasin ne anne? Babaanneme ilk kez gitmiyoruz ya,
dedim.

— Oglum, babaannen diinden beri hastaymis. Bizi

telaslandirmak istemedigi icin haber vermemis. Yan

komsusu Ayse teyze az once telefon edip haber verdi. Cok 6nemli bir

seyi yok, dedi ama yine de biz hemen yanina gidelim. Baban da isten ¢ikip
dogruca oraya gelecek.

icim buruk, hizli hizli hazirlanip yemegimi yedim. Babaannemi bu
kadar ihmal etmemeliydim. Annem ve ben hic oyalanmadan evden ciktik,

bes dakikada
babaannemin

evine ulastik. Kapiyi
caldik. Biraz vakit
gectikten sonra babaannem
kapiyi act1. Yuzl cok solgun
gorunuyordu.

— Hos geldiniz evladim.

— Ah, anne, Ayse teyze haber vermese &
hasta oldugunu bilmeyecegiz. Ne oldu sana S
birden béyle? ; Mahcup: Utangas: —

&

— Evladim, telas etme. Onemli bir seyim
yok. Dilin sabah namazindan sonra balkonda biraz oturmustum. Herhalde
sabah riizgar1 dokundu. Sen simdi bana tarhana corbasi kaynatirsin. Bir
seycigim kalmaz.

Babaannemin koluna girdim. Onu yatagina gotiirdim. Yani basina
oturdum. Basim oniimde mahcup? bir sesle;




— Canim babaannecigim, ben ¢ok
hayirsiz bir torunum. Diinden beri
hastaymissin. Ben arkadaslarimla kosup
oynarken senin halinden habersizmisim.

T O 1 e 13 — Torunum, endiselenecek bir sey
B - o T yok. Uziilme. Hafif bir {islitme sadece.
Hem benim ilacim tarhana corbasidir.
Biz cocuklugumuzdan beri ila¢ nedir
bilmeyiz. Gor bak corbayi icince nasil
iyi olacagim.

— Tabii ki iyi olacaksin babaanne.
Bana da hasta oldugumda az tarhana
corbasi icirmedin. Babaannecigim biliyor
musun biz bu yil Tirkce dersinde tarhana
corbasinin dykisiinii okuduk. Sen yataginda
dinlenirken sana bu oykiiyli okumamu ister
misin? Sanirim annemin telefonundan
internete girip o 6yktiyl bulabilirim.

— Aferin benim akilli oglum. Sen okursun
da ben dinlemez miyim¢? Hadi, oku bakalim
neymis bizim tarhananin 6ykisd...

Turklerde misafirperverlik yani misafir kabul etme
ve onlara ikramlarda bulunma son derece onemlidir.

4 {ftar topu:

Ozellikle Ramazan aylarinda herkes iftar yemeklerini iftar zamanini
misafirleri ile paylasmak ister. pildirmek
amactyla atilan
Bir Ramazan aksami, Edirne’de, Yavuz Sultan Selim top-

veziri ile kilik degistirip sokaklarda gezmeye karar
verir. Boylece halkin durumunu kendi gozleriyle gorecek, eder bir diizensizlik
veya aksaklik varsa onu ortadan kaldirmak icin ¢calismalar yaptiracaktir. Kilik
degistirerek halkin arasina karismak, Tirk hikiimdarlarinin sik sik basvurdugu
bir yoldur. Sultan, veziri ile sokaklarda dolasirken pazarlarda ve ticarethanelerde
de tatl bir hareketlilik baslamistir. Iftar saati yaklastigindan herkes isyerini ya
da tezgdhini kapatmakla, komsularina “Hadi, bu aksam misafirim olunuz,
iftar1 birlikte yapalim.” diye davette bulunmakla mesqulmdis. Gordiigi
bu manzara sultanin ¢ok hosuna gider ve veziri ile birlikte dar gelirli
insanlarin oturdugu bir mahalleye dogru yonelirler. Eskice bir evin
ontinden gecerken iftar vakti gelir ve iftar topu# patlar.

Tam bu sirada evin ontinde misafir beklemekte olan yasli
anne, bu iki yabanci insani gortr ve:

— Evlatlarim! Iftar oldu. Sizin karniniz actir. Iftari bizim
darhanede® yapalim, diye seslenir.

Yavuz Sultan Selim ve veziri birbirine bakar. Glizel
bir davet diye gozleri ile isaretlesirler ve eve yonelirler.

Q
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¢ Edirne Uzunkoprii’de oturan

ev hanimi 53 (1960) yasindaki

[ceri girdiklerinde yasli bir dede yer sofrasina oturmus, \\\gW Aygiin’den 21.06.2013 te

yemek beklemektedir. Necati Demir
S ' tarafindan
Sultan Yavuz ve vezir iceri girer ve selam verirler. Hep derlenmistir.

birlikte otururlar. Yasli nine onlara birer tas ¢corba getirir. Herkes
corbasini bitirir. Fakat baska yemek yoktur. Bu sirada vezir:

A

— Padisahim! Fark ettiniz mi? Ne kadar da lezzetli corba idi, der.

Yash ev sahipleri misafirlerinin padisah ve veziri oldugunu anlayinca ¢ok
mahcup olurlar, daha fazla yemek ikram edemedikleri i¢in tztllirler:

— Eyvah! Sizler padisahimiz ve vezirimiz miydiniz? Kusura bakmayiniz. Biz
yoksulve dar gelirli bir ailenin mensubuyuz. Bizim darhanemizde ancak bu kadar
corbamiz vardi. Size ancak “dar hane ¢corbasi” ikram edebildik. Bunun igin ozlir
dileriz, derler. Halbuki padisah ve veziri hem ¢orbanin lezzetini fark etmisler
hem de onlarin samimiyetine ¢cok mutlu olmuslardi.

Padisah ve veziri bu misafirlikten ¢ok etkilenir. Mahalle halkina ¢ok kisa
zaman igerisinde onemli bir miktarda yiyecek yardiminda bulunurlar. Yedikleri
bu besleyici ve ¢ok yararli yiyeceklerin katilmasi ile hazirlanan ¢orbanin adi da
“Tar hane ¢orbasi” kalir. Zamanla bu isim “Tarhana Corbasi”na dondistir ve bu
adla yayginlasir. Giiniimtizde daha da kisalarak sadece “Tarhana” adiyla bilinir
olmusture.

Oykiiniin son ctimlesini heniiz bitirmistim ki annemin mutfaktan bana
seslendigini duydum:

— Oglum, biraz gelir misin?

— Efendim annecigim...

— Ben babaannenin sofrasini hazirlarken sen de corbayi karistir. Tarhana
corbasi piserken devamli karistirilmali ki kivami glizel olsun.

— Anne, az Once babaanneme tarhana ¢orbasinin dykisuni okudum. Bu
corbanin isminin neden tarhana oldugunu anlatan bir 6ykii... Tarhananin
cok besleyici ve yararli bir corba oldugundan da bahsediliyordu. Bu ¢orbay1
bu kadar yararli yapan sey nedir?

— Biliyorsun biz her yazin sonunda
babaannenle tarhana kuruturuz. Bunun icin
once bir hamur hazirliyoruz. Bu hamura
sogan, kirmizi biber, domates gibi besin
degeri cok yiiksek sebzeler katiyoruz. Hamur
iyice mayalandiktan sonra da parcalar halinde bez
istiine sererek giineste kurumasini sagliyoruz.
Kuruttugumuz bu hamuru toz haline getirip bez
torbalarda saklayarak kis boyunca tiiketiyoruz.

— Ogretmenimiz bir dersimizde giineste kurutulan
sebze ve meyveleri yemenin cok faydali oldugundan
bahsetmisti anne.

— Tabii, oldukg¢a faydahdir. Ayrica tarhana ¢orbasini F
pisirmek o kadar kolaydir ki... Sen bile kimsenin yardimi ey
olmadan yapabilirsin.

— Sahi mi? Tarif eder misin annecigim, nasil yapiliyor R v
bu corba? * -




— Oncelikle bir kiseye bir cay bardagi kadar su koyuyorsun. Sonra
toz tarhanadan ti¢ dort ¢orba kasigi ekliyorsun. lyice karistiriyorsun ki
topak olmasin krema kivami alsin. Sonra tencereye biraz tereyagi ve sivi

yag koyup bir ¢corba kasig1 salcay1 kavuruyorsun. Ardindan sulandirdigin - Tarhana
tarhanay1 ekliyorsun. Uzerine dort bardak kadar su ilave edip tuz ve @ Corbasi
baharatla ¢orbay: tatlandiriyorsun. Kaynamaya basladiktan sonra kisik : Hazirlamak Tarh
ateste 10 dakika pisirmen yeter. Tarhana corbasini yaparken dikkat etmen igin Malzeme N ana @
gereken en onemli nokta, ¢orbayi stirekli karistirmaktir. Aynen senin simdi . @ asil Hazirlaniy? _
yaptigin gibi. = ; yemek kasi toz S <
— Gercekten ¢ok kolaymis. Bir dahaki sefere ben yapayim tarhana ~ tarhana, . ea% eritilir. Salca
corbasini, olur mu anne? ~0 2 yemek kasigl i omates suyu
© tereyagl eklenir. Ardindan
— Olur ta.bii. Corba da olmus bu arada. Biraz sogusun. Ben getiririm, sen ; . yemek’kaglgl salca, 4 su barqagl soguk
babaanneni yalniz birakma. { > yernek kasig1 domates Su eklenir. Tarhang
: : : : ilave edilerek
Mutfaktan babaannemin yanina gec¢tim. Babaannemin , suyu (Damak zevkine e
oo : 7 Sifa: r . aynayincaya kadar
aklinda okudugum oykii kalmis olacak ki: Bedensel i gore). Kk 2
arnstirilir. J
veya ruhsal . _ Zerine
— Demek bizim kirk yillik tarhana boyle ortaya ¢ikmis bir hastaligin ISter.nrse nane
ha oglum! Eee, hepimiz dar hanelerin evlatlari degil miyiz? Sggs?illrﬁzsr‘:’ Serpilir.
Glzel gelinim getir bakalim tarhana corbasini da sifa’ kurtulma. Afiyet olsun.

bulalim. Bir kase de torunuma koy, dedi.

O gece babaannemin yaninda kaldik. Sabah onu daha ding
gorunce cok mutlu oldum. O glinden sonra her aksam eve donmeden evvel
babaanneme ugrayip halini hatirin1 sormayi ihmal etmedim. |
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ustafa elinde kaval®, sirtinda kepenek? sabah ayazinda® tisiiye O esnada dort beg atlinin kendine dogru gelmekte oldugunu fark etti. En
Ustiye koyunlarin ardi sira ylridyordu. Akli evdeydi. Karisi onde digerlerinden daha heybetli®® bir ata binmis, iri yari1 genc¢ bir adam
Halime {ciincii cocuklarini dogurmak icin giin sayiyordu. vardi. Yaklastikca gorkemi's artan bu adam, Mustafa’ya dort bes adim
Ebe kadin, ha bugiin ha yarin bebeginiz gelir, demisti. Geceyi kala atini durdurdu, attan indi. Mustafa’ya yanasip:
bu diislincelerle yar1 uykusuz gecirmisti. Bu sebepten, koyunlari diizliige
yaydiktan sonra bir agac dibinde biraz kestiririm, diye diistiniiyordu.

— Sabahin hayir olsun, dedi.

ikindiye varmadan eve donmeyi, Halime’yi yalniz birakmamay1 aklina Mustafa, adamin heybetinden sagkin:
koymustu. Koyunlari sabah gilinesinin 1sittig1 genis diizliikte goniillerince — Hayirli sabahlar agam, diye cevap verdi. :
otlarken Mus',tafa bir mese agacinin d.i.bir}e géktﬁ ve nesel? bir e ke ke Z?g:gg;:korku ve
ezgi® calmaya basladi. Koca diizlikte bir Mustafa bir de saygl uyandiran.
koyunlar... Diizl{ige yayilan koyun melemeleri, kavalin — Evet, agam. Koylmizin cobanligina ben e
s Kaval: Genellikle ezgileri.. bakarim. Adim Mustafa. ke

Bytkliik

kamistan yapilan, daﬁa =
- ok cobanlarin caldigy,

yumusak sesli, tiflemeli
bir calgl.

— Mustafa, ben ve askerlerim ¢ok uzun zamandir
yollardayiz. Istanbul’u biliyorsun degil mi? Oradan

ciktik yola. Revan’a gidiyoruz. Daha epey yolumuz var. Karnimiz da pek
ac. Bizleri agirlayabilecek misin?

Tam o sirada Mustafa’nin kulagina uzaklardan
gelen ath sesleri calindi. Kavali birakip ellerini
gozlerine siper etti. Once uykusuzlugun

9 Kepenek: Cobanlarin . e e qee e a
P—P1 na aldiklart kendine hayal gordirdigint sandi

a e . .o s

giézsiz,kolsuz,keqeden ama degildi. Yiizlerce ath ona dogru
istliik, aba. gelmekteydi.

Mustafa karsisindaki bu adamin siradan bir asker olmadiginin
farkindaydi. Gozleriinsaninicineisleyenbir sertlikte bakiyor, gen¢ olmasina
ragmen uzun yillar yasamis kadar olgun bir kimse izlenimi birakiyordu.

0 Ayaz: Gok soguk hava. Ordunun Revan’a sefere c¢iktigl,

Bitlis’ten de gececegi uzun zamandir

koyde konusuluyordu. Ancak Mustafa her giin geldigi,
koyunlan getirdigi bu yerde, bu orduyla karsilastigina bir
tirld akil sir erdiremiyordu?. Ordunun gecip gitmesini mi
beklesin, koyunlari toplayip geri mi donsiin, karar veremedi.

2




— Beyim, ben bir garip ¢obanim. Yanimda kuru ekmekten ve azicik
katiktan baska bir seyim yok ama bana biraz vakit verirseniz size lezzetli
bir yemek hazirlarim, dedi.

Genc¢ adam bu misafirperverlikten memnun:

— Peki Oyleyse Mustafa, biz de su mese golgesinde biraz dinlenmis
oluruz, diye cevap verdi.

Mustafa ilk olarak orada bulunan bir kuyunun icine odun doldurup
ates yakti. Sonra da suruntn en besili kuzusunu secip usuliince hazirladi
ve bolca tuz ile onu tuzladi. Bu arada ates de iyice kozlenmisti. Yaninda
bulunan testiyi su ile doldurup kuyunun bir kosesine birakti. Ardindan
kuzuyu kuyuya sarkitti. Hava almasin diye de kuyunun agzini iyice kapatti.
Kuyunun i¢indeki et koz ates, tuz ve su buhari ile bir glizel pisti. Mustafa bir
siire sonra kuyunun agzini acti, pisen eti gen¢ adam ve yanindaki askerlere
ikram etti.

Et gercekten ¢ok lezzetliydi.

15 Cengaver:

Genc¢ adam: Savasta kahramanlik
gosteren, savascl.

— Kaderin cilvesine bak Mustafa, dedi.
Yolumuz buralara distii, sana rastladik. Sen kim
oldugumuzu, burada ne aradigimizi bile sormadan

bizi doyurmak icin elinden geleni yaptin. Peki soyle (g »

bakalim, hi¢ merak etmiyor musun, kimim ben?

— Beyim, ordumuzun sefere ¢iktigini, buradan gegecegini 6nceden haber
almistik. Belli ki sen de padisahimizin cengaverlerinden® birisin.

Bunun iizerine adamlardan biri Mustafa’ya egilerek kulagina fisildadi:
— Efendi, o konustugun hasmetli padisahimiz Sultan Murat’tir.
Mustafa neye ugradigini sasirmisti. El baglayarak:

— Sultanmim bir kusurum olduysa affedin, bilemedim, dedi.

Sultan Murat:

— Ne kusuru Mustafa? Bize Oyle lezzetli bir et yedirdin ki su kiiciik
kuyuda eti biiryan gibi pisirdin. Su diizliiglin ortasinda Yiice Allah bize boyle
bir lezzeti tatmay1 nasip etti. Insallah Revan’in fethini de nasip etsin, dedi.

O aksam Mustafa eve dondiigiinde ebe kadin kapidan cikiyordu.

— Mustafa goziin aydin, miijjdemi isterim, tosun gibi bir oglun daha
oldu, dedi.




Mustafa sevingleiceri girdi. Halimec,ikucagmda
bebegi ile glilimseyerek ona bakiyordu.

oo ? g
Buryan Kebabi Nag;] Hazirlanir: -.
Ik olarak etler dokiim tavada <
Biiryan Kebab1 f muhiirlenijr (Etip suyuny
: Oziimiiz aydin. Allah bizlere . Hazirlamak kaybetmemesi ve daha lezzet]; olmas;
— Mustafa’m % otti : i(;ill Malzeme amaciyla disinin hizlica yiiksek ateste
bir oglan daha nasip ) Ona bakarken -~ Isi ] - Miihiirlenen etler yagh
Mustafa oglunu kucagina a1d1; o onulur. Tuz ve tape
birkac saat evvevl. mese agg [tan Murat’y . > adet kuzu gerdan, Yagl kagit glzelce
onun pisirdigi eti ylyen Suitan t ® el Ia, aliiminyum folyo
Oglu ismi ile dogmustu. P 2 adet incik, :
animsadi. Og kulabing ezan = Kava tuzu, ak sekilde bir kez daha
Mustafa oglunun. ulag - Tai’le Karabiber. tencerenin icine agir
okuduktan sonra: ) o ve¢ konulur. By kabyp
— in adin Murat, yuce »
Allah heSre inki Murat’in da yolunu, AR
bahtini agik etsin, diyerek oglunu

anasinin kucagina verdi.

Normal ategte pisi
S€s gelmesinin ar
daha Pisirmeye (

rilir. Didiik]ij tencereden
dindan kisik ateste 2 saat

€vam edilir. Siire bitiminde
yagh kagit ve alliminyym folyodan

¢ikarilan etler, Pideyle birlikte
servise hazirdir, Afiyet olsun.

—
We
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erhaba, benim adim Umay. Dokuz yasindayim. Ug ay 6nce
dogup biiytidiigiim Istanbul’dan bir ugaga bindim, annem ve
babamla beraber Londra’ya geldim. Babam artik bu sehirde
calisiyor. Dolayisiyla bir siire burada yasayacagiz.

Yaklasik dort bes ay once bir aksam babam beni karsisina oturtup:

—Umay, sen dort bes yaslarindayken en ¢ok hangi oyunu oynamayi
severdin, hatirliyor musun? diye sordu.

— Tabii hatirhiyorum babacigim, “Bu aksam hangi sehirdeyiz?” oyunu.
Artik ¢ok fazla oynamasak da hala en sevdigim
oyun bu.

Babam, besinci yas gliniimde bana buyik =~
bir kiire hediye etmisti. Sonra birlikte bir ~ ,
oyun uydurduk. Her aksam uyumadan .
once babamla kiirenin basina geciyor,
onu hizlica ¢evirip parmagimizi herhangi ‘
bir noktada durduruyorduk. Hangi lilkeye
denk gelmissek o aksam oraya gidiyorduk.
Tabii ki hayallerimizde... Babamla uzunca bir
siire bu oyunu oynadim. Okumay1 6grendikten
sonra ise ulkelere olan merakim daha cok artti. Bu defa
da babam cesitli tlkelere ait tanitim kitaplari getirmeye
basladi. O kitaplar sayesinde diinyanin pek ¢cok noktasiyla
ilgili bilgi sahibi oldum. Bu sebeple en bliyliik hayalim
yabanci memleketleri gezebilmek ve gorebilmekti.

Babam, sozlerine sOyle devam etti:

— “Bu aksam hangi sehirdeyiz?” oyununu oynarken cok kez Londra’ya
giderdik degil mi Umay? Sonra sen Londra’yla ilgili bircok sey de okudun.
O zaman siki dur, sana ¢ok sevinecegini diisindiigim bir haberim var.
Sirketim beni Londra’ya gonderiyor. U¢, dort yil orada yasayacagiz.

Bu haber bende adeta bir sok etkisi yaratmisti. Hani bir seyin olmasini
cok istersin ama ayni zamanda da o seyin olmasindan korkarsin ya... Iste
oyle bir duygu. Londra’y1 gorecek, orada yasayacak olmak inanilmazdi ama
Istanbul’u birakip gitmek de can yakiciydi.

Sonrasi ¢ok hizli gelisti. Londra’da yasayacagimiz ev, benim
gidecegim okul ¢abucak ayarlandi. Istanbul’daki evimiz kapatild.
Vedalar edildi. Ucak yolculugu ve derken Londra...

Burada gunlerimiz c¢ok hizli geciyor. Her glin biraz daha
alistyoruz. Bircok yeni sey Ogreniyoruz. Cok gilizel yerler
gorllyoruz. Yeni insanlar taniyoruz. Her seyden oOnemlisi ¢
yepyeni bir dil ve kiiltlir 6greniyoruz. Yasadig1 yerde ana
dilinde konusamamak cogu zaman insani zorluyor. Evinde
konustugun dili sokakta, okulda, markette, pazarda da
duymak, konusmak istiyorsun. Bu, buyuk bir 6zlem ama ote
yandan bilmedigin bir dili, glinden gline 6grendigini fark
etmek de garip bir zevk veriyor insana.

Ben okumay1 hep cok sevdim. Elime gecen her seyi okumaya
merakliyimdir. Burada da sik sik aynmi seyi yapiyorum.




Her kelimeyi anlamasam da markette, pazarda, otobuste, tabelalarda ne
gorilyorsam okumaya, anlamaya calisiyorum.

Gegen glin alt sokaktaki markette ¢ok glizel bir an yasadim. Annemle siit
reyonunu ararken cok tanidik bir kelimeye rastladim: “Yoghurt”.

Once emin olamadim. Anneme:

— Bubizim bildigimiz yogurt mu anne? diye sordum. Annem saskinligima
glilerek:

— Tabii bizim yogurt bu. Biliyor musun Umay, yogurt diinyaya bizim
hediyemizdir. Bu ylizden diinyanin neresine gidersen git, yogurt kelimesine
mutlaka rastlarsin. Hadi, ben siit alayim, sen de kiiciigiinden bir kutu yogurt
al, maya olarak kullanip biz de evde kendi yogurdumuzu yapariz, dedi.

Eve doner donmez, annemle mutfaga gectik. Marketten aldigimiz ¢iftlik
sitini kaynattik. Annem siitiin birazini siitla¢c yapmak icin baska bir
tencereye bosaltt1. Kalani da sogumaya biraktik.

— Umay, kizim, marketten aldigin mﬁv

kiigiik yogurttan iki kasik al, bir bardaga  #/uy W

koy. Tenceredeki 1ilik slitten de dort, ) & 'i?if

bes kagik ilave et bardaga. Ikisini el

guzelce karistir. Ben de sutin Fadi

sicakligini  kontrol edeyim. [ =

Cok sicak veya cok soguk oL, {/f‘i'“" £ il \

olursa maya tutmaz, yogurt ﬁ;li "‘ ,}j" ; "‘E:\IE' 'i’ EN:.‘ \\ y,

olmaz. :' N ‘IE.%; - f‘ W .
e 1
B BE .

Annem yine ustaligini konusturuyordu. Siitiin
sicakligini kontrol etti. Benim hazirladigim karisimi
siite ekleyip giizelce karistirdi. Tencerenin kapagini
kapattiktan sonra oOrtiiyle tencereyi iyice sardi.

16 Ramazan $esem,
islam Cografyacilarin
Gore Tiirkler ve Tiirk
{lkeleri, Ankara

1985, 8.71-75 €T gy

uyarlanmigtir.

— Tamamdir. Alt1 saat boyunca burada
bekleyecek. Sakin kapagini acma, yerini degistirme.
Yoksa yogurt tutmaz.

Anladim ki yogurt yapmak cok da zor degilmis. Siit ve maya olarak
kullandigimiz azicik yogurt yeterliymis. Birden Nasrettin Hoca’nin
Aksehir Golii’ne maya caldigi fikra aklima geldi ve giildiim: Ya tutarsal!

Bizim yogurdumuz tutmus ve aksam yemeginde dolmanin yanindaki
yerini almist1. Aklima bu sefer de marketteki saskinligim geldi.

— Baba biliyor musun, yogurt diinyanin her yerinde yogurt diye
adlandiriliyormus. Bunu annemden 6grendim, cok sasirdim.

— Umaycigim, yogurdu ilk biz yapmisiz. Bu nedenle ismi de diinyanin her
yerinde yogurttur. Uzun yillar 6nce okudugum bir tarihi eserde anlatildigina
gore Turklerin atast olduguna inanilan Turk, ¢ocukken c¢ok hastalanmis.
Uygulanan hicbir tedaviyle ¢ocugu iyilestirememisler. Sonunda yasli bir adam,
Ttirk’tin annesine, “Karinca yumurtasi ve kurt siittintii karistir, ila¢ yap ve cocudga
icir. Bu hastalik ondan gitsin.” demis. Bunun lizerine annesi ona, bir ay boyunca
karinca yumurtasi ile sutu karistirip vermis. Cocuk iyilesmis®. Kadinin sut ile
karinca yumurtasinin birlesiminden elde ettigi sey, muhtemelen yogurdun
ilk seklidir.




Daha sonra mayalanmis yogurttan maya
ornegi alinarak slit mayalanmis ve yogurt bdyle
yayginlasmistir.

— Demek, yogurt cok eskiden ila¢ olarak
tliketilirmis. Ne kadar ilgin¢! Annem, her zaman
yogurdun cok faydali bir besin oldugunu soylerdi
zaten. O zaman dolmamin Ustiine bir kasik daha
yogurt koyayim ve afiyetle yiyeyim babacigim...

Yemegimizi  bitirdikten
sonra babam “Bu aksam
hangi sehirdeyiz?” oyunu
oynamay teklif etti. Kiireyi
odamdan  getirdim  ve
masanin Ustine koydum.
Hizlica cevirdim. Parmagim
nereye isabet etti dersiniz?
Evet, Istanbul’a.. Kim bilir
belki hayalimizde Kanlica’ya
gider meshur yogurdundan
da yeriz...
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Yogurt
Hazirlamak
icin Malzeme

Bir kilo Sﬂ-t)

2 tath kasig1 yogurt.

Nasil Hazirlan;y? J

f Yogurt ";

St kaynatilir ve Sogumaya birakil;
I.hklagan sitten alinan 4 kasik siit d
ﬁe 2 tatl kagig) yogurt bir bardakta
aristirilarak maya hazirlanir
B?rdakta bulunan mayanin ta.mam
SUt tenceresinin orta kismina dékiill"
Mauyamn sitlin icine tamamen -
dagilmas; icin kasikla birkac kez

karigtirlir. Yogurdun {jst Kisminda
Su tabakas; birikmemes;j icin

"mziyalandlktan Sonra tencerenin
ustune genis bjr becete gerilir.

ve dinlendirih'r. 6 saatlik d
ardindan yo

Afiyet olsun

L inlendirmenin
gurt yemeye hazird;r.
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kulumuzun “Gezi Kuliibi” her yil mayis ayinda buyiik bir gezi

planlar. Ben gecen vyilki Canakkale gezisine talihsiz bir kaza

sonucu kolumu kirdigim icin katilamamistim. Bu nedenle

bu vilki geziyi dort gozle bekliyordum. Kullip henliz gezinin
nereye yapilacagini aciklamamisti. Biz bu konuda arkadaslarimizla cesitli
tahminler yiritiyorduk. Kimi Antalya’ya gidilecegini sdyliiyordu kimi de
Ankara’vya...

Nihayet bir hafta sonra kullip panosuna gezi afisi asildi. Buyil Sanlhurfa’ya
gidilecekti. Bizim siniftan daha once Sanliurfa’ya gitmis olan bir kisi bile
yoktu. Bu nedenle hemen herkes cok heyecanliydi. Sinifimizin neredeyse
tamami geziye katilacaktu.

20 Mayis sabahi dort bliyiik otoblis okulumuzun Ooniinden Sanliurfa’ya
dogru yola cikt1. Yaklasik yedi saatlik bir yolculuk bizi bekliyordu.
Kuliip 6gretmenimiz Ahmet Basaran bizim icin Urfa’nin tarihini,
gezilecek vyerlerini, muzelerini ve yemeklerini anlatan bir
brosiir hazirlamisti. Bu brosiri kucik kitapc¢iklar
halinde bastirmisti. “Cocuklar bilirsiniz, cok
gezen mi bilir, cok okuyan mi? diye sorulur hep.

17 Mancinik:

Bizler hem gezen hem de okuyan bireyler Top yapimninin
bilinmedigi ¢aglarda, kale

olmaliyiz.” diyerek bu kitapciklar1 bizlere kusatmalarinda, agir tas
dagitt1. Boylece daha Sanliurfa’ya varmadan giille firlatmakta kullanilan
oraya ait en Onemli bilgileri edinmis BRI DI SAVE SRR
olacaktik. 18 Sanliurfa merkez
ilcede oturan ev hanimi
Urfa’ya vardigimizda ilk olarak otelimize .60 yasindaki (1941) A.

s S . . Giilseven’den 15.02.2011’de
yerlestik. Oglen yemegimizi yedik. Gezimizin T e
ilk duragn Balikhigol’di. Ogretmenimizin derlenmistir.

hazirladig1 kitapcikta Balikligdl Efsanesi de
anlatiliyordu.

Urfa cok eski bir sehir oldugu kadar, ¢ok da onemli bir sehirdi.
Clinkd burada pek cok peygamber yasamisti. Hatta bu nedenle Urfa’ya
peygamberler sehri de denilmekteydi. Rivayetlere gore Hazreti Ibrahim’in
Urfa’da yasadigi yillarda devrin krali Nemrut’tu. Nemrut ¢ok zalim biriydi.
HazretiIbrahim’in herkesi tek olan Tanri’nin varli§ina inanmaya davet etmesine
¢ok kizdi. Onu cezalandirmak icin hemen buyuk bir ates yakilmasini ve onun bu
atese atilmasini emretti. Nemrut, o kadar buiyuk bir ates yakilmasini emretmisti
ki, cevrede ne kadar odun varsa hepsi toplanmisti. Bir manciniga*” baglanan
Ibrahim Peygamber yakilan bu biiyiik atese firlatilmisti. Ancak, tam o esnada,
ates bir gole, odunlar ise baliklara donusmusti.

Baliklig6l’iin cevresinde dolasip baliklar1 seyrederken bir yandan da
birbirimize bu efsaneyi anlatiyorduk. Ahmet 6gretmenimiz, “Cocuklar bir
dakika beni dinler misiniz¢ Burada size anlatmak istedigim ilging bir olay
daha var.” diyerek bizi etrafina topladi:




— Sanirim aramizda ¢ig kofte sevmeyenimiz 19 Sanliurfa merkez ilcede
ktur i oturan ev hanimi 60
yoktur, ded yasindaki (1941)
A. Giilseven’den

Yemek vemeyi en cok seven arkadasimiz
y y G 3 15.02.2011’de

Ilker, “Ogretmenim ¢ig kofte sevilmez mi! Yoksa
bizi cig kbfte yemeye mi gotiireceksiniz?” diye sorunca derlenmistir.
hepimiz kahkahay1 saliverdik. Ahmet 6gretmenimiz
“Aksam yemeginde cig kofte yiyecegimizi tahmin
ediyorum Ilker. Yalniz bunun i¢in biraz daha sabretmen gerek. Ben simdi
size ¢ig koftenin nasil ortaya ¢iktigini anlatmak istiyorum. Hazreti ibrahim
icin burada yakilan ates, ¢ig koftenin bulunmasina da sebep olmustur.
Biliyorsunuz, Nemrut, ¢evredeki blitiin odunlari toplatmis, ayrica ¢evrede
baska bir ates yakilmasini da yasaklamisti. Tam da o gunlerde bir avci, avladigi
bir ceylani evine getirerek karisindan yemek yapmasini istemis. Fakat cevrede
yakilacak bir tek dal bile bulamayan kadin, cocuklarinin ag¢
kalmamasi i¢in bir ¢are distinmeye baslamis. Ceylanin
yagsiz kisimlarini ¢ikarmis. Bir tasin lzerine koymus
ve baska bir tasla doverek eti iyice ezmis. Sonra ezdigi
bu ete bulgur, baharat ve tuz karistirmis. Bu karisimi
avuc ici ile iyice ovarak yumusatmis. Boylece buglin

e .

Ogretmenimizin anlattig1 bu hikayeyi ilk kez
duymustuk. Demek bu yizden

SN\ g — ,,< cig kofte denmisti bu yemege.
Ve S ) \ Sanirim annelik boyle bir sey.

Necati Demir tarafindan

Ates yakmanin bile imkansiz oldugu bir anda,
cocuklarini doyurmak icin tim sartlan

zorlayarak ortaya enfes bir lezzet ¢ikarmak =&
ancak bir annenin yapabilecegi bir sey... }%L

Otele déndiiglimiizde hava kararmak {
Uzereydi. Yorulmus ve cok acikmistik.
Ahmet Ogretmenimiz, yarim saat sonra
aksam yemegi icin lobide bulusmak tizere bizi
serbest birakti.

Yarim saatin sonunda herkesin lobide toplandigini goren
Ahmet 6gretmen:

— Cocuklar, zamaninda burada oldugunuz icin hepinize cok tesekkiir
ederim. Biliyorum, ¢ok aciktiniz. Ama beklediginize degecek. Urfa’ya gelip de
“sira gecesi”ne katilmamak olmaz degil mi! Hadi, beni takip edin bakalim.

Otelin meydanindaki bir boliim sira gecesi i¢in hazirlanmisti. Geleneksel
kiyafetli miizisyenler, daire biciminde dizilmis minderlerde bagdas
kurarak oturuyorlardi. Onlarin yaninda kocaman bir tepsinin basinda biri
daha otuyordu. Biz mekana geldigimizde oradakilerle selamlastik. Ahmet
ogretmen minderlere oturmamizi isaret etti. Oturur oturmaz miizisyenler
miizik aletlerini calmaya basladilar.

Tepsinin basinda oturan amca, bize tekrardan “Hos geldiniz.” dedikten
sonra cig kofte yaparken kendisine yardimci olacak bir gonilliiniin olup
olmadigini sordu. ilker bu firsati kagirir mi1! O da gecti tepsinin basina...

Q



— Adin nedir senin?
— Jlker.

— Benimki de Cetin. Simdi Ilker yegenim, ¢ig kofte emek ister. Sabir
ister. Ben senden neyi istiyorsam onu tepsiye yavasca ilave edeceksin. Sen
ekledikce ben yoguracagim malzemeyi...

— Tamam Cetin amca.

— O zaman su tabaktaki dogranmis soganlari ve sarimsagi koy bakalim
tepsiye.. Tuzu da serp bakalim... Domates salcasinin hepsini, biber
salcasindan da bir kasik at tepsiye. Salcalar1 karistirma sakin! Rengi agik
olan domates salcasi, koyu olan da biber salcasi ona gore...

— Tamam Cetin amca. Salcalar1 ayirt ederim de burada bilmedigim birkac
malzeme de yok degil.

— Merak etme, sirasi gelince ben sdylerim sana... Bulguru da ekle bakalim...

Cig kofte yapilirken diger taraftan Urfa tlrkiileri de hep bir agizdan
soyleniyordu:

Urfaliyam ezelden,
Gonul ge¢cmez glizelden,
GOoynumun gozu ¢iksin,
Sevmeseydim ezelden...

— Yogurdukea ¢ig kofteye benzemeye basladi, degil mi Ilker? Domates
rendesi de koy bakalim, kurumasin kéftemiz. Ben yogururken sen pul biber
ve isotu zeytinyagiyla 1sla.

— Pul biberi biliyorum da isot hangisi Cetin amca. Adini da ilk kez
duydum.

— Isot, buraya 6zgii biberin kurutulup 6gitilmis halidir. Pul bibere
benziyor ama rengi mordur veya siyahtir. Isot olmadan ¢ig koftenin lezzeti
tam olmaz Ilker... Sadece bunun mu! Hicbir yemegin tadi olmaz. Kebabin,
lahmacunun, corbanin...

— Kolay gelsin. Nasil bizim c¢ocuk becerebiliyor mu ¢ig kofte yapmayi
ustam?

— Tesekkiir ederim Ahmet hocam. Masallah, elleri dert gormesin. Her isi
ayarinda ve zamaninda yapiyor.

— Cocuklar iyice aciktilar
ustam. Ne zaman biter?

— Yarim saat daha
sabredeceksiniz, az kaldi.

— Tamam, kolay gelsin.



Ilker, isot ve pul biberin ardindan buz kaliplarini da ekledi ¢ig kofteye.
Cetin usta bikmadan usanmadan yogurmaya devam ediyordu. Diger
malzemeler de sirayla ekleniyordu tepsinin icine...

— Ilker bak bakalim nasil olmus ¢ig k6ftemiz?
— Harika olmus, eline saglik Cetin amca.

— Afiyet olsun. Senin de eline saglik. Normalde biraz daha acili olur ama
sizin icin acisini az kattim. Simdi, ¢ig kofteleri azar azar eline al, avucunda
sik ve su tepsiye diz. Ben de servis tabaklarini, lavas ve kivirciklar: alip
geleyim iceriden... Cig k6ftenin yaninda ne icilir? Tabii ki ayran veya salgam
suyu. Onlar1 da getireyim...

Kimi lavasa kimi kivirciga sarip yiyordu cig kofteyi. Bir, iki, tig, dort...
Yedikce yiyesi geliyordu insanin. Sira gecesinde ¢alinan, soylenen tiirkiler
de hafiften Usiimeye basladigimiz Urfa aksaminda icimizi isitiyordu.
Buradaki ilk giinimiiz bitiyordu. Heniiz sadece Balikligol’ti gormiistiik.
Sanlurfa’nin diger giizellikleri yarin bizleri bekliyordu...

R IG I
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Cig Kofte Hazirlamak
icin Malzeme

1 kg koftelik esmer bulgur,
3 adet orta boy sogan, 1 bas
sarimsak, yarim kilo
domates rendesi, 7 yemek
kasig1 isot, 4 yemek kagigl
pul biber, 8 yemek kasig1
domates salcasi, 2 yemek
kasig1 biber salgasi, 2 tatl
kasig1 kimyon, 2 tatl kasigl
kofte baharaty, 4 tatl kasigl
tuz, 4 tath kasigl toz biber,
2.5 su bardagi zeytinyagl,

1 cay bardag nar eksisi, 1

. . s limonun suyu, 2 kalip buz.

| Afiyet olsun,

Cig Kofte Nas;] Hazirlanir? )

Ilkuolarak tepsiye ufak ufak \Q

dogranmg sogan, sarimsak

\S/ce) é?j é{(;r;gulr{. 11{3unlar lyice yogrulduktan
. €K kasig1 domates s3]

bir yemek kasig1 biber erol

yogurma 1'§1em%'ne deva?r(?llgeadsill1'€irkl]§1f11 ek

karisimin ustiine kéfteljk esme.r

bulfgur ilave edilir ve tekrar yogrulur

Yo.gurma Sirasinda harcin kurumam.

I¢In domates rendesi katilarak ara ©

ara islatma iglemj yapilir., Yarimsar

cay bardag; zeytinyagiyla 1slatilm;

1sovt ve pul biber de eklenerek ;

yogurma islemine devam edilir. fyic

yogrulduktan sonra harca buz kélz)ljrl

ne devam edilir.

S o r."Yogurma isleminden
Onra ¢ig kéfte servige hazirdir
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izelbahce Sitesi’nde o sabah bambaska bir telas vardi.

Sitenin ortasinda kalan buyuk alanda coluk cocuk, yetiskin
bircok kimse toplanmisti. Site yoneticisi Hakan Bey:

— Ne iyi akil ettin bu isi Rafet amca. Bundan sonra her sene

tekrarlariz bunu, dedi. ‘

Rafet amca 55 dairelik sitenin en yaslisi, ayni
zamanda da en sevilen ve saygl duyulan kisisiydi. o Gormils gegirmis:
Emekli bir tarih Ogretmeniydi. = Zamaninda Gorgill, gegmiste
cok gdrmils gecirmis®, cok okumus, bildigini ig; fgggu??e?gimh-
aktarmaktan keyif alan Rafet amca, komsuluga

cok kiymet verirdi. Site sakinlerinin bir arada

olmasi, dayanismasi her zaman onun oOnderliginde gerceklesirdi. Uzun
yaz gecelerinde sitenin bahcesinde kahve esliginde sohbetler edilir,
bayramlarda bliyiik sofralar kurulur, 6nemli glinler hep bir senlik havasinda
gecirilirdi.

Site sakinleri onceki giin iki adamin ellerinde kocaman bir kazanla site
kapisindan girdiklerini gordiiler. Arkalarindan da Rafet amca geliyordu. O
koca kazana bir anlam veremeseler de yakinda isin aslini 6greneceklerini
biliyorlardu.

Rafet amca kazani depoya koydurduktan sonra Mesut Bey’in oglu Cinar’i
yanina ¢agirdi.

— Cinar, butun cocuklar topla. Sizi buiytik cardakta bekliyorum, dedi.

Aradan 10 dakika bile
gecmemisti ki cardak merakl
gozlerle Rafet amcaya bakan
yirmi kadar cocukla doldu.
Rafet amca:

—  Cocuklar, sanirim

" hepiniz az 6nce depoya koydurdugum o koca

e E kazani gordiiniiz. Yarin, bu zamana kadar hig
¥

- | yapmadigimiz bir seyi yapacagiz. O kazanda
e : hep birlikte asure kaynatacagiz, dedi.
qﬁ Elif:
Y | — Aa, asure zamani geldi mi? diye sordu.
ﬁ: f Rafet amca:
= | — Tam =zamani. Yarin bizim dinimizde

onemli bir ay olan Muharrem ayinin 10. gund.
Kiltirimiizde ayr1 bir yeri olan asure, Muharrem ayinin 10. giiniinde
pisirilir. Zaten ‘asure’ Arap¢ada onuncu giin anlamina gelmektedir, diye
cevap verdi.

Cinar:

— Onceki yillarda asureyi annelerimiz evlerimizde yapiyordu. Sonra da
kiiciik kaselerde komsularimiza dagitiyorduk. Bu yil herkes ayni kazanda
mi1 kaynatacak asureyi Rafet amca, diye sordu merakla.

e




— Aynen Oyle Cinar. Bu yil asurenin aslina uygun sekilde davranacagiz.
Herkes evindeki mevcut malzemeleri getirecek ve kazanimizda asuremizi
kaynatacagiz, dedi Rafet amca.

— Ben asureyi ¢ok seviyorum Rafet amca. Ama yerken i¢inde hangi
malzemelerin olduguna hi¢ dikkat etmemisim, dedi yaramaz bir ifadeyle
gilimseyen Ozan.

Zehra hemen atildi:

— Ben biliyorum. Clinkili ge¢en y1l anneme asure pisirirken yardim
etmistim. Bugday, nohut, kuru fasulye ve kuru kayisi1 koymustuk.
Tabii biraz da seker.

— Kuru inciri sdylemeyi unuttun, dedi, Cinar.
— Benim annem karanfil de koyuyor diye araya girdi, Cagin.

— Babaannemin asuresinde mutlaka portakal kabugu ve
nar da bulunur. Babaannemin asuresinin lizerine asure
tanimam, dedi, Elif.

Rafet amca gilimseyerek ¢cocuklar: dinliyordu.
Cagin:

—  Arkadaslar, ben simdiden cok
heyecanlandim. Yarin ¢ok glizel bir giin bizi
bekliyor, dedi.

Rafet amca:

— Evet, Cagin heyecanlanmakta ¢cok hakli. Dogrusu
ben de senin kadar heyecanliyim Cagin. Hadi bakalim iman etmek:
simdi hepiniz evlerinize dagilin. Anne ve babalariniza RS REREIE
yapacaklarimizi anlatin. Yarin sabaha saat 10:00’da [EEXel) fell AUlE ’
bilyiik alanda sizleri bekleyecegim, diyerek cocuklar: WIAEIREEE Z,

. v amberlere
evlerine ugurladi. 5?{%, getirmekle

: s reylendirilen dort
O aksam her dairede ayni telas vardi. Nohutlar, kuru %%YUk melekten birt.

fasulyeler, bugdaylar tencerelerde kaynatiliyordu.

Ertesi sabah biiyiik alanda once ates yakildi. Ustiine kazan oturtuldu.
Herkes geceden hazirladigi malzemeleri asag1 indirmisti. Kazana once
haslanmis bugday, nohut ve fasulyeler konuldu, tizerine su eklendi. Onlar
piserken bir taraftan da narlar ayiklaniyordu. Kadinlarin bir kismi kuru
kayis1 ve incir dogruyordu. Kazanin yan tarafinda kurulan biiyiik masanin
izerinde ise iist {iste dizilmis cok sayida kase, asure ile doldurulmayi
bekliyordu.

Rafet amca bir yandan asureyi karistiriyor, bir yandan da etrafini
cevrelemis olan c¢oluk cocuk, yetiskinlere ilk kez Nuh Peygamber’in
gemisinde kaynatilan asurenin hikayesini anlatiyordu:

— Nuh Peygamber, insanlart Allah’a iman etmeye?' davet ettiginde, ona,
ogullar1 Sam, Ham, Yafes ile 8o kisi disinda kimse inanmamuisti. Inanmayanlar
tarafindan hakaret ve iskenceye maruz kalan Nuh Peygamber’e Allah tarafindan
bir gemi yapmasi emredilmisti. Nuh Peygamber bunun tizerine Cebrail’in> de




yardimiyla biiyuk bir gemi insa etmisti. Bu gemiye kendisine inananlarla birlikte
her cinsten birer cift hayvani bindirdi. Bir miktar da yiyecek ytikletti. Sonunda
buiytik bir firtina koptu. Su btitin yerytiziini kapladi. Gemiye binmeyenler sular
altinda kaldilar. Gemi ise suda uzun bir yolculuk yaptiktan sonra karaya vardi.
Uzun suren bu yolculuk esnasinda gemideki yiyecekler neredeyse tiikenmisti.
Bunun tizerine ellerinde kalan son yiyecekleri bir kazanda
toplamis ve pisirmislerdi. Iste o giin Nuh’un gemisinde
pisirilen o yemek, bugiin bizim de pisirmeye devam
ettigimiz asure idi*.

23 Ordu Ulubey ilcesi
Kumanlar koyuinde oturan ve
ciftcilikle gecinen
M. Demir’den
Necati Demir
tarafindan derlenmistir.

Ozan agzinda ayiklanmis nar taneleri ile:

— Rafet amca, simdi hepimiz boyle kazanin
basindayiz ya, benim icimi tuhaf bir duygu
kapladi, dedi.

Elif:

— Al benden de o kadar Ozan, diyerek soz aldi. Rafet amca
asure her yil hepimizin evinde pisirilirdi. Bu hikayeyi de daha
once duymustuk. Ama bugiin ¢ok farkli bir duyguyla dinledim.
Sanki o gemide bulunanlarin hissettigi yiyecek sikintisini
simdi daha iyi anliyorum. Ellerinde kalan ne varsa “tihmg,
kazana doldurup aclikla bas etmeye, hayatta
kalmaya calismislar aslinda, diyerek sirdirdi
sozlerini.

+ ;
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Rafet amca:

— Elif¢igim, iste bu yiizden eskiden beri Muharrem ayinin 10. giiniinde
oru¢ da tutulur. Nuh’un gemisindeki insanlarin yasadiklarini tutulan orugla
biraz olsun anlayabilmek icin.

— Cok eski zamanlarda da asure kaynatilip dagitilirdi degil mi Rafet
amca, diye sordu Cinar.

— Elbette. Ozellikle Osmanli Devleti zamaninda kazanlarca asure
kaynatilir, fakire fukaraya asure dagitilirdi. Asure dagitanlar “asure
sebilcileri” adiyla anilirdi. Ayni zamanda sarayda da asure pisirilir,
“asure testisi” denilen 0zel kaplarla saraydakilere ve halka birkac
gin boyunca agure verilirdi, diye cevapladi Rafet amca Cinar’in
sorusunu.

— Hamimlar asurenin kivamini bir kontrol edin bakalim.
Tamam diyorsaniz, inciri, kayisiyi, kus iziimlerini
ve sekeri ilave edelim, dedi Hasan Bey.

Birkac kadin kivami kontrol ettikten
ey q sonra kalan malzemeler eklendi ve
et pisirmeye biraz daha devam edildi.

R e+

‘ Hasan Bey’in esi Nazli Hanim hem

asureyi karistirnyor hem de portakal

kabuklarini dograyan Melahat Hanim’la
Arzu Hamim’a acele etmelerini
soyluyordu.




Cocuklardan birkaci kaseleri masaya yaymaya baslamisti. Son olarak

dogranan portakal kabuklari ve karanfiller de asureye eklendi ve asure bir

Asure Nasi] Hazirlanir?
sure daha pisirilmeye devam edildi.

ure Hazirlamak v
As f Bugday, nohut ve kyry

Nazli Hanim pisen asurenin tadina baktiktan sonra: = Icin Malzeme fasulye bir gun oncesinde
: A : : : ram asurelik dyT1 ayri su it
— Tamam, asure hazir.. Hadi, getirin kaseleri... diyerek seslendi . 509 5 2 Busd / f:la bekletilir ve sonra suziiliir.
coculs ” bugday, 3 litre su, 100 &day, 3 litre su eklenerek boza kiva
' gram nohut, 100 gram alacak bicimde jyice yumusatilir o
Cocuklar ellerinde tzerleri findik, nar taneleri ve tarcinla siislenmis kuru fasulye, 100 gram (38 ve

v (R dagilana kadar has
asure kaseleri ile cardaga toplandilar. Kadinlar ve erkekler, sdylese séylese — kuru incir, 100 gram kuru & fasulye ayri ayr h
asurelerini kasikladilar. Daha sonra ates sondiiriildii. Kaseler, kasiklar ~ kayisi, 800 gram seker, Kuru kayis ve iy
yikanmak tizere evlere cikarildi. Asure kazani ise temizlenip bir sonraki yil P 3 tane karanfil, 150 gram dogranir. Ayri g
asure gununde tekrar kullanilmak Gizere depoya kaldirildi. ( findik, 100 gram kus ' Sl'.iZil'liir. Haslanan malzemeler
, | Uzlmi, 100 gram nar birlestirip pisirilr. Damak zevkine

| tanesi, 10 gram targin, dl Uygun findik ve karanfi] ekleni
C . y 1 portakalin kabuklari. &= Koyulugu boza ki CTIL

vVamina gelene k
A\ kaynar su eklenjy adar

lanir.  Nohuyt ve kuru
a#amp lyice pisirilir.
U Incir kiiciik kiictik
Y11 5’er dakika haslanip
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atma glin agarmadan uyandi. Rilyasina Mehmet girmisti

yine. Neredeyse her gece ayni rliyayl1 goriyordu.

Mehmet, bahcedeki cinarin altinda oturmus, elindeki

dal parcasini keseriyle yontuyor ve bir su tasi
yapiyordu. Tipki askere alinmadan oOnce, yas cam
dalindan yapip Fatma’ya armagan ettigi ¢ira kokulu tas
gibi...

Fatma gordiigli riiyanin etkisinde:

— Ah Mehmet’im neredesin? Bir yerlerden cikip
geliversen ya, diyerek i¢ gecirdi?-.

Sonra yataginda dogruldu. Yanindaki bos yastiga bakip sessiz bir damla
yas akitti. Serife Nine’nin “Kizim sag olsaydi ¢ikip gelmez miydi bunca
zamandir... Sen de bosa umut baglama doner diye. Rabbim ona sehitlik
makami nasip etmis. Sana da bunu kabullenip sabir gostermek diser.”
dedigi geldi aklina. Belki de
hakliydi... Savasa gidenlerin
cogu donmiisti ya da sehit
haberleri ulasmisti koye. Bir
tek Mehmet’ten ses yoktu.

Fatma, Sarikiz’in sesiyle
disuncelerinden siyrildi. Gun
aydinlanmaya baslamisti.
‘“Hadi Fatma davran bakalim.”
diyerek yataktan indi.

Yemenisini>> baglayip sirtina hirkasini gecirdi. Kapinin oniinde
duran sit kovasini alip ahira girdi.

Sarikiz’in oniine bir bag ot atti. Inegin sagilmayi bekleyen
dolgun memelerini temiz su ile yikadi ve sagmaya basladi.
Bir yandan da inegiyle konusuyordu. “Sarikiz’im benim,
sen olmasan ne yapardim? Mehmet’imin yoklugunda hem
benim karnimi doyurdun hem de bana can yoldasi oldun.”

Fatma, Mehmet gittiginden beri Sarikiz’in siitiini
satarak gecimini sagliyordu. Her hafta kasabanin
ogretmeni ve doktoruna beser litre siit gotiirtirdi. Ayrica
yaptigl peynirleri de kasaba pazarinda satardu.

Sagma isini bitirince Sarikiz’i ahirdan ¢ikardi. Evin ontindeki diizlige
saldi. Kendi de avluya gecip sobaya odun att1. Bir giin 6nce sagdig1 siiti
slizerek tencereye bosaltt1. Sobanin tistiine koydu. Iki giin sonra yine pazar
kurulacakt.




26 Yigilip kalmak:

Diismek,
lidinkld

Buglin biraz daha peynir yapmaliydi. Ayrica evdeki islerini bitirir bitirmez
annesine gidip onun yufka agmasina yardim edecekti.

Akli o gluntin islerinde, gozl tenceredeki siitte.. Sobanin yanindaki
yigindan birkac parca daha odun aldi ve atese atti. O esnada arkasinda
bir ayak sesi isitti. irkilerek dondii. Neredeyse oraya yigilip kalacakti?.
Mehmet karsisindaydi. Gozlerine inanamadi. Daha az evvel bos yastigina
bakip gozyasi doktligii eri sapasaglam karsisinda duruyordu. Fatma biiyiik
bir sevingle kocasina sarildi. Bir yandan agliyor, bir yandan da:

2 Sedir: — Biliyordum Mehmet’im, hayatta oldugunu, bana
Arkaliksiz ﬁstu geri donecegini biliyordum. Bir an bile umudumu
minderli ve yastikli kesmedim, diyordu. Dur bir bakayim sana, iyisin degil

olabilen, oturmaya mi Mehmet’im
veya yatmaya yarayan '

e"d‘iesé’gsh Mehmet, Fatma’nin haline giilerek:

— lyiyim Fatma, iyiyim. Sana haber yollayamadim.
Cephede agir bir yara aldim. Aylardir tedavi ediliyordum.

Cok siikiir hayattayim, iyiyim. Aklim hep sendeydi. Ne yapti,
ne halde, diye seni diisinip durdum, dedi.

Fatma:

— Cok stikiir, seni gordim ya, sana kavustum ya
cok iyiyim simdi. Acsindir ge¢ otur. Ben hemen
sofray1 kurayim, diyerek Mehmet’i avludaki
sedire?” oturttu. Ayakkabilarini ¢ikarip sirtina
yastik koydu. Mutfaktan bugiin sagip kaynattigi _‘ P
suti getirdi ve ateste pisirmeye basladl 5
Iyice kaynayinca siitiin icine un, kaymak
ve bir tutam da tuz ekledi. Hi¢ topak
kalmayincaya kadar karistirip bir hamur
yapti. Bir yandan hazirladigi hamuru bir
tavaya ald1 ve hamura azar azar tereyagi
ekledi. Hamur kizarinca tavadaki hamurun
lizerine tabagi ters kapatip hamuru cevirdi
ve lizerine biraz toz seker ekledi.




Cay da o esnada demlenmisti. Fatma hem sofrayi hazirliyor hem de

Hosmeri

Mehmet’in anlattiklarini can kulagiyla dinliyordu. O an sanki bir kus . . >mmerim Nas;] Hazirlanir?
olmus sevincinden ucuyordu. Fatma pisen yemegi Mehmet’in Oniine Hosmerim . Yapismayan bir ¢t - .-_,1
koydu. Siitten yapilan bu yemegi Mehmet ilk kez tadiyordu. Fatma onun - Hazirlamak I¢in 200 gram tereyag; Vereye —
her lokmasinda yemegi begendigini umarak, “Hos mu erim, hos mu : Malzeme 2 bardak siit kaygmai
erim?” diye soruyordu. Mehmet; “Fatma bu nasil bir lezzet, neredeyse . kaynatilir K, Ve tuz konup

: oy 1 . e a .. e 2 su bardag siit, - Aayn
parmaklarimi yiyecegim.” diyerek begenisini dile getiriyordu.

aylnca ocaktan
<ayna alini
IGerisine un konularak karistirilyr ’

O giinden sonra Fatma bu tatliy1 sik stk Mehmet’ine yapti. Koydeki diger Hi¢ topak kalmayacak sekilde hamyr

kadinlara da yapilisini 6gretti. Fatma’nin o ilk heyecanla sordugu “Hos
mu erim?” sozi, tathiya isim oldu. “Hésmerim” adiyla diger koylere, hatta

. 2 su bardag un,

o Ustiine h

= e

. Ty - 200 gr kaymak, azirlanan ham
tim memlekete yayildi. Yayilirken de farkli yapilis 6zellikleri, farkl tatlar ks
Ve
i g

200 gr tereyagi,

sureklj karistirilarak
kazandi. Balikesir’de peynir, Konya’da kaymak ile lezzetine lezzet kattu... kizarmasy saglanir. K;

hamur bastirilarak bj
Servis yapilacak taba

bakacak sekilde kq o
i} pak gibi k
ve hésmerim tabaga 8 i

fotaSs o ters gevrilj
Istege gore iizer; Fo VT,

ne seker, serb
konularak servig edilir. P e

Afiyet olsun.

er kosesinin
Zarmaya baslayan
I araya getiriljr.
ki¢ kismi tavayg

1 ¢cimdik tuz




NN JOWex Nl 7477y,



/ 28 Teselli: “Bey, aman siizme yogurdu unutma.” diye seslendi

Avunma, avuntu, mutfak penceresinden Menekse Hanim. Al yanakli,
ENRIOLG kiiclik burunlu, bembeyaz kivircik saclari olan ufak
: / tefek bir kadindi. ki oglunu evlendirdikten sonra

29 Iple ¢cekmek: . . .
Sabirsizlikla 45 villik esi Hasan Bey ile bir basina kalmisti.
beklemek. Hafta sonlar ziyaretlerine gelen li¢ torunu, yashlik

giinlerinin tek tesellisi*® olmustu. Onlarin gelecegi

vakti iple cekiyor??, sevdikleri ne varsa hazir etmeye
calistiyordu. Anne tarafindan Gaziantepliydi. Ailesindeki

her kadin gibi Menekse Hanim da lezzetli yemek yapardi. Esi Hasan

Bey sofradan her kalkisinda, “Eli nazik hanimim benim, bunca :

yildir bana her giin yemek yapan ellerin dert gormesin.” derdi. >

Bir aksam yemeginde Hasan Bey’in bu sozlerini duyan
en kiciik torunlarn Cinar, dede ne zaman yemegini bitirsen
babaanneme, eli nazik hanimim, diyorsun. Babaannem cok

glizel alinazik yaptig1 icin mi boyle sesleniyorsun ona? diye \uil

sormustu. Menekse Hanim, Cinar’in bu sorusuna kahkahayi e
patlativermis, Hasan Bey de torununu kucagina alarak, “O

zaman simdi hikaye zamani, dinle bakalim Cinar.” diyerek \¢
anlatmaya baslamaistai:

— Vaktiyle Osmanli padisahi Yavuz Sultan Selim, Misir’a ;
sefere cikmis. Misir’1 fethettikten sonra doniis yolunda Antep’ten | i
de gecmis. Bltun Antepliler padisaht agirlamak, ona ikramlar "
sunmak icin hazirliklar yapmuislar. Yakin koylerden birinde ﬁ_
yasayan nenelerden biri de sultana ozel bir yemek hazirlamak 5'\

istemis. Once patlicanikézlemis. Dider taraftandakuzuetini
bir glizel kavurmus. Taze yogurda sarimsak ve tuz katmis.
Kozledigi patlicanla karistirmis. Bu karisimi tabagin dibine RElelsbatealia Rl
glizelce yaymis. Ustiine de etleri sermis. Tabagin yanlarini da %{%’%ﬁfy liges!
Antep’in en lezzetli biber ve domatesleri ile siislenmis. Cok SSRIIESILE
glizel kokan ve rengarenk goriinen bu yemek, Yavuz Sultan RRaCLCUEAS

; < ; hammy, 55 (1952)
Selim’e sunulmus. Yemedin tadina bakan Padisah, onu pek yasindaki (
bedenmis. Lezzetine ve gortintisiine hayran olmus. “Bu yemedi 21-02.'251%}?%2?6[“
hangi eli nazik yapti?” diye sormus®. O giinden sonra da ggr'?el;mi§tir_
senin de pek sevdigin yemegin adi Alinazik olmus, Cinar.
Iste ben de bu hikayeden hareketle elleriyle bize lezzetli
mi lezzetli yemekler yapan babaannene “Eli nazik hanimim” diye hitap

ediyorum.

Cinar:

— Dedecigim stiper bir hikayeymis bu. Alinazik, eli nazik demekmis yani.
Babaannem o kadar glizel alinazik yapiyor ki eminim Yavuz Sultan Selim,
babaannemin yaptigi alinazigi tatsaydi yine ayni seyi soylerdi, diyerek
dedesini epey glildirmiistt.

Menekse Hanim bir 6nceki cuma aksami Cinar’in dedesiyle yaptigi bu
konusmay1 hatirlayinca gilmekten kendini alamadi yine. Bakalim Cinar
bu aksam hangi akilli laflar1 edecek de onlar1 neselendirecekti? Kuzu
etinin pisip pismedigini kontrol etti, biraz daha pismeliydi. Patlicanlar da
bir yandan ocakta kozleniyordu. “Hasan Bey gelene kadar sarimsaklari
soyayim.” diye aklindan gecirdi.

N. Gonder’den




N Blyuk torunu Defne sarimsak sevmiyordu.
_ ... Onunkini ayri hazirlarim, diye distindi. Kapida

anahtar sesi duyuldu. Hasan Bey elinde yogurt
ve ekmek iceri girdi. “Hanim, oglan telefon
etti, annem tatl i¢in ugrasmasin. Ben gelirken
baklava alacagim, dedi.” diyerek yogurdu

tezgaha biraktl. “Cocuklar gelene kadar
biraz kestireyim3. Ne dersin Menekse
Hanim izin var m1?” diye sordu. Menekse
Hanim bir yandan patlicanlari ceviriyor,
bir yandan da sarimsaklar1 eziyordu.
“Radyoyu aciver de oyle gec¢ odaya
Bey.” dedi.

Hasan Bey’in diigmeyi cevirmesiyle
mutfaga inceden bir nagme yayilmaya
basladi...

nKestirmek: Kisa bir

~- yapmak.

siire uyumak, sekerleme

Alinazik Hazirlamak
icin Malzeme

VY8449

500 gram kuzu eti veya orta
yagli kiyma, 5-6 adet patlican,
1 yemek kasig1 domates
salcasi, 1 adet sogan,

1 yemek kasig1 biber
salcasl, 300 gram yogurt,
2 dis sarimsak, 2 yemek
kasig1 sivi yag, 2 yemek kagigl
tereyagl, 1 cay kasigl kirmizi
toz biber, 1 cay kasig1 kekik,
1 cay kasig1 pul biber, 1 ¢cay

*
——

tuz.

biber ve dom

f Alinazik Nag;] Hazirlanir?

Patlicanlar yaklag 5 5-30 §~Q
dakika kadar ateste kozlenir

Tavaya ikj yemek ka .
yemek kagig; siv,

ve dogranmg yes
kavrulur, Soganl

§lgl tereyagi ve jki

yag konulur, Sogan

il biberler by yagda
ar pemb '

sonra kiyma ya P elestikten

da et eklenir ve su
un
cekene kadar kavrulur, 1 yemek kas;glu

arada ké.l.l’1§1m ocaktan alinir. Ayri bir
kapta siizme yogurt, tuz ve ezilmj
sarimsakla karigtir]yr. Kozlenmj ;
Patlican ve bjber ince inc N

: e dogran
yogurtla karistirylir. Tabaga c')'lfce N

C eklgnir. Istege gore maydanoz
ates ile siislenir. ,

Afiyet olsun.
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ahriye Hanmim, her hafta sali giinleri kurulan semt pazarina ust kat

komsusu Emine Hamim ile giderdi. iki eski arkadas, kahvaltilarini

yapip evlerini toparladiktan sonra ellerinde pazar arabalariyla

yola diiserlerdi. Pazara varincaya dek gunliik telaslarindan, aksam
pisirecekleri yemekten, cocuklarin durumundan konusurlardi. Fahriye
Hanim, Alman Lisesinden emekli bir ogretmendi. Emine Hamim ise
hemsireydi. O da birkag yil 6nce emeklilige ayrilmisti.

O sali, yine her zamanki vakitte evlerinden ciktilar. Sohbet ederek pazar
yerine vardilar. Pazar, gliniin o saatlerinde aksamiistlerine nazaran tenha
olurdu.

Sonbaharin baslangicina denk gelen giinlerde olundugu icin bircok
tezgahta tursuluk ve konservelik sebzeler bulunuyordu. Fahriye Hanim
ve Emine Hamim biraz da bu yuzden pazara gelmislerdi. Tursu kurma
zamaniydi ¢inkd.

— Bu yil sadece salatalik tursusu kuracagim ben Fahriye. Cocuklar bir
tek onu seviyor.

— Bizimkiler de en cok salatalik tursusu yerler. Ama ben lahana tursusu
da kuracagim her yil oldugu gibi.

— Gecen yil bir kavanoz lahana tursusu da bize getirmistin Fahriye. Ne
lezzetli bir tursuydu. Yine ayni usulle mi kuracaksin bu yilda?

— Evet, istersen sana da 6greteyim Emine. Kulaklari ¢inlasin, Alman
tursusu Sauerkraut’u 6gretmen arkadasim Sofia’dan 6grenmistim yillar
once.

— Senin lahana tursusu Alman usull desene. Fahriye, bak su tezgahtaki
salataliklar iyi goriiniiyor. Ne dersin alalim mi1?

— Fiyat1 ne kadarmis? Epey alan da var. Ne kadar salataligin kilosu?
— ¢4 lira abla.

— Emine fiyat da iyiymis. Alalim buradan. Bize iki poset verir misin?
Salataliklar1 segebiliyoruz degil mi?




3> Fermante, fermantasyon:

1. Mayal . 2. Bi o :
madgﬁi;“ggﬁterﬂef, — Se¢ ablacigim. Buyurun posetleri de.

mantarlar ve diger : : A
ikroorganizmalar Fahriye Hanim ve Emine Hanim tezgahin

araciliglyla kimyasal bir kosesinde hem salatalik seciyor hem de
degisim yagamas. lahana tursusu {zerine yaptiklari konusmayi
surduriyorlarda.

— Fahriye, Almanlarin da tursu kurdugunu ilk kez senden
duydugumda bir hayli sasirmistim. Her nedense tursunun sadece bize 6zgi
oldugunu saniyordum.

— Sadece Almanlar degil ki Eminecigim, bircok Avrupali millet kendi
usullerince tursu yapiyor. Macarlarin ve Italyanlarin da tursulari ¢ok
glzeldir.

— Macar’i, Italyan’i bilmem ama senin Alman usulii lahana tursun
enfes. Fahriye, sirke yok degil mi onun icinde?

— Yok, onlar sadece kaya tuzuile yapiyorlar tursuyu. Bu sayede fermante3>
etmis oluyorlar sebzeyi. Yani hem uzun siire korumus hem de ¢ok daha
faydali hale getirmis oluyorlar sebzeyi.

— Anladigim kadariyla bizim tursudan tek farki sirke veya limon
konulmamasi, degil mi?

— Aynen Oyle. Lahanayl ince 4 -
ince dogradiktan sonra kaya tuzu / gy i~ __ =
ile iyice karistiriyorsun. Sonra | .- ' '
Ustini kapatip yarim saat kadar
bekletiyorsun.

\A
Y

%

Lahana bu siirede suyunu saliyor ve iyice yumusuyor. Daha sonra
lahanalar tursu kavanozuna icinde hi¢ hava boslugu kalmayacak sekilde
dolduruyorsun. Elinle bastira bastira doldurman gerek. Yoksa hava boslugu
kalir. Doldurduktan sonra kalan suyu da iizerine ilave edip kapagi sikica
kapatiyorsun.

— Sarimsak da koyulmuyor éyle mi?

— Hayir, bu tursuda sadece lahana ve kaya tuzu var. Tursuyu kurduktan
sonraki {ic giin, giinde birkac kez kavanozun kapagini acip tekrar
kapatiyorsun. U¢ giinden sonra da karanlik bir yerde bir hafta bekletiyorsun.
Bir haftanin sonunda tursu yemeye hazir hale gelmis oluyor.

— Gayet kolaymis. Ben de yapayim madem...
— Alalim, sana da lahana. Aksam yardima gelirim ben.
— Cok iyi olur.

iki kadin, salataliklari aldiktan sonra lahana tezgahina yoneldiler.
Tezgahta boy boy lahanalar siralanmusti. ikisi de orta boy birer lahana
aldilar. Yan tezgahtan da domates ve yesillik aldiktan sonra pazardan
ciktilar.

— Emine, sensalatalik
tursusunu sirkeyle mi
yapiyorsun, limonla mi1?




— Ben annemin usuline gore kuruyorum tursuyu
Fahriye. Once salataliklar1 tek tek giizelce yikiyorum.
Onlar bir taraftan siiziiliirken ben de kavanozlarin dibine
¢, dort tane nohut atiyorum. Nohut hem mayalanmay1
hizlandiriyor hem de tursuya giizel bir aroma katiyor.
Sonra bir kapta sirke ile kaya tuzunu karistiriyorum.
Ayni senin lahanalarn siki siki yerlestirdigin gibi ben
de salataliklari aralarinda bosluk kalmayacak sekilde
kavanozlara koyuyorum. Aralarina sarimsak disleri
de atiyorum. Sonra sirkeyi her kavanoza esit sekilde
paylastiriyorum ve Uzerine de su ekliyorum. En Uste birkac tane limon

tuzu koyup agizlarini sikica kapatiyorum. Karanlik bir yerde 20 giin kadar
bekletmek yetiyor.

— Ben maydanoz saplart da koyuyorum. Giizel bir tat kazandiriyor
tursuya.

— Olur tabii. Havuc veya kereviz de konulabilir.

— Emine, bu yil salatalik tursusunu senin usulle lahana tursusunu da
benim Sofia’dan 6grendigim usulle yapiyoruz o zaman, degil mi?

— Elbette. Malzemeleri bizim eve cikaralim. Birlikte ¢abucak yapariz.

Aa, az kalsin unutuyordum Fahriye! Kaya tuzu almam lazim. Bizim bakkalda
var midir acaba?

— Gerek yok Emine. Bende gecen yildan kalma var. Yeter ikimize de.

— Peki, dyleyse gidelim, tursularimizi kuralim. Ustiine de birer Tiirk
kahvesi iceriz, degil mi...

N5 H9

4

)

Tursu Hazirlamak
icin Malzeme f
1 kilo kornison salatalik,
Su (miimkiinse kaynak suyu),
/-5 corba kasig1 kaya tuzu,
1 corba kas1g1 toz seker, (58
10 dis sarimsak,
2 cay bardag sirke,
10-12 dal maydanoz.

uzerine birgz daha sy

8. Kapagini sikica K
apa
hafta beklettikten soflr

Tursu Nasil Hazirlanr?

1. Taze, sert yapili, kiiciik boy %

\Igelaynl kalinlikta salataliklar ::
; Lllelgnln. En uygun cesit “korni§on”dur
Is rmdg ezik, cliriik ve Kiiflii olan] .
uzerlerindeki camur .

yirin;
yikayin, toprak vb. kirleri
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Uzeyyen Hanim, kirk yildir kocasi ve kendisi icin
pisirdigi kahveyi o sabah da nese icinde atese
koydu. O sirada gozii mutfak tezgahinin
ustinde duran kirmizi kahve makinesine

y N » Yadigar
takildi. Kiz1 Selma gecen yil dogum giinii hediyesi olarak bu kalmak:
makineyi getirmisti. Bir olayi,

Ve 3 bir kimseyi
“Artik cezveyle ugrasmana gerek yok anne, bu makine hatirlatan bir

nesne, bir ozellik
birakilmis olmak.

kisa siirede kahveyi yapiyor.” demisti. Birkac sefer kahveyi
makinede pisirdi Miizeyyen Hanim. Ama ne kendisi ne de
kocas1 Mesut Bey makine isi kahveyi sevemedi bir turli.

“Kahve dedigin kisik ateste cezvede piser.” diyerek makineyi kullanmadi
bir daha Miizeyyen Hanim. Ama kizi kirilmasin diye tezgahin iistiinden de
kaldirmadu.

GOzu yavas yavas pisen kahvede raftan fincanlan indirdi, tepsiye
yerlestirdi. Su bardaklarini da doldurup yanlarina koydu. Aklina annesi
geldi, fincanlar ondan yadigar kalmigti®3. Kahve sevgisi

annesinden gecmisti Miuzeyyen Hamim’a. Kahve
kokusu ona her zaman annesini hatirlatirdi
Pencere oniindeki tekli koltugunda oturup kitabini
okurken kahvesini yudumlayan annesini...
Evde kahveleri daima babasi pisirirdi. Hatta
Mizeyyen Hanim kahveyi yapmayi1 babasindan
ogrenmisti. Tipki bisiklet slirmeyi, yiizmeyi
veya araba kullanmay1 da ondan 6grendigi gibi...

Mizeyyen Hanim, babasi gibi ¢
bir babaya sahip oldugu icin
kendini cok sansli hissederdi.
Sabirli, sevgi dolu, aydin bir adamdi
babasi Ali Bey.

Babasi ona kahve pisirmeyi 6grettiginde
heniiz on yasinda bir cocuktu Miizeyyen
Hanim. O giln, annesi Sabiha
Hanim’in dogum glinliydi. Ona
dogum giini hediyesi olarak kendi
elleriyle pisirdigi kahveyi ikram
etmek istiyordu. Aklindakileri
babasiyla paylasip ondan yardim —_—
isteyince babasi: : B

“Ne glizel distinmissun kizim. Gel
bakalim mutfaga. Annen balkonda cicekleri
suluyor. O fark etmeden pisirirsin kahvesini.”
demisti.

Miizeyyen Hanim, pisirdigi o ilk kahveyi hi¢ unutmadi. Ne zaman
kahve yapmak i¢in ocagin basina ge¢se babasinin o giinkii climleleri gecti
zihninden.

“Annen az sekerli icer kahvesini. Once cezveye bir tath kasigi kahveyi
koy bakalim. Uzerine de bir cay kasig1 toz seker ekle. Simdi ikisini iyice
karistir.”




“Su eklemeden mi karistiracagim baba?”

“Evet. Suyu sonra ekleyeceksin. Iyice karistirdin mi1? Tamam, simdi
fincani al, su ile doldur, suyu cezveye bosalt.”

“Soguk su mu, sicak su mu koyacagim peki?”

“Soguk su koyacaksin. Sonra da tekrar giizelce karistiracaksin... Tamam,
iyice karismis. Simdi ocagi yak, atesi iyice kis ama... Glinkii en giizel kahve
kisik ateste pisen kahvedir.”

Miizeyyen Hanim, babasinin tarifiyle ocaga koydugu o ilk kahvenin
lizerinin nasil yavas yavas kopiiklendigini, tam tasacakken ocaktan cezveyi
nasil aldiklarini, fincana once kopiigiini koyduklarini, hepsini daha diin

yasanmis gibi hatirliyordu. Elleri hafif titreyerek annesine gotiirmiisti
kahvesini.

“Ben pisirdim bunu anne. Dogum giinlin i¢in.” demisti. Nasil da mutlu
olmustu annesi.

“Miizeyyen kahve tasiyor baksana. Dalip gitmissin, iyi misin neyin var?”

Mesut Bey’in sesi gecmisten siyirdi Miizeyyen Hanim’i. Neyse ki
tasirmadan son anda almisti cezveyi ocagin Ustiinden. Once kopiigii
paylastirdi fincanlara, sonra buram buram kokan kahveyi doldurdu.
Fincanlarin yanina birer de gil lokumu koydu.

“Balkonda icelim mi bugiin kahveyi Mesut? Hava ¢ok giizel. Sana ilk kez
kahve pisirdigim giind anlatmis miydim?”
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aklicennet, Ege kiyisinda bulunan kiicik bir kasabaydi. Burasi,

giizelligini gormeye gelenlerin hayran kaldigi, ertesi yil mutlaka

yine geldikleri bir yerdi. Kasabanin yerlileri, yilin i¢ mevsiminde

kendilerine kalan, yazin ise farkli yerlerden gelerek bir hafta, on
giin misafir olanlarla paylastiklar: Saklicennet’i 0yle cok severlerdi ki baska
bir yerde yasamanin mimkiin olmadigini diisiiniirlerdi.

Kasabanin ev yemekleri yapan lokantalarindan birini isleten Meral
Hanim da onlardan biriydi. Burada dogup blyiimiis, kendisi

gibi kasabadan olan Ercan Bey ile evlenmisti. Karl
koca yillardir “Kepce” adini verdikleri kiiciik
T lokantalarini isletirlerdi. Burasi yaz aylarinda her
Katisik olmayan, giin dolu olurdu. Meral Hanim ve Ercan Bey’in leziz
katisiksiz, saf. yemeKkleri, bir kere yiyenin bir daha unutamayacagi
cinstendi. Giizelim Ege’nin halis** zeytinyagiyla

yaptiklar1 yemeklerden olusan “Giintin Meniisii” Meral Hanim tarafindan
belirlenirdi. Ercan Bey ise tatlilardan sorumluydu. Her sabah erkenden
lokantalarini acarlar, 6nce her yeri bir giizel temizleyip diizenlerlerdi.
Sonra Meral Hanim diikkanin 6niine meniiyii yazdig1 kara tahtayi cikarir,
yemekleri pisirmeye baslardi. Ercan Bey, Meral Hanim’in o giinkii yemek
listesine gore yapacagi tatliya karar verirdi. Bazen zerde pisirirdi bazen de
sutlac. Sik sik damla sakizli muhallebi de yapardi. Ama Meral Hanim, onun
siitlacini daima diger tathilarindan iistlin tutard.

Temmuzun sonlarina yaklasilan giinlerden birinde, her sabah oldugu gibi
Ercan Bey karisindan once uyandi. Kedileri Pamuk’un mamasini verdikten
sonra cayl demledi. O esnada Meral Hanim da uyandi.

— Glinaydin Ercancigim.

— Glnaydin. Hadi, kahvaltimizi yapalim da cikalim bir an 6nce. Aksama
kadar bir dinya isimiz var.

— Haklisin. Bu aksam gelecek grup ¢ok kalabalik. Yemeklerin miktarini
artirmak gerek.

Kari koca hizli bir kahvaltidan sonra evden ¢iktilar. Ercan Bey yolda Meral
Hanim’dan ayrildi. Siit almak icin mandiraya gitmesi gerekiyordu. Meral
Hanim diikkana vardiginda yan komsusu Ayten Hanim’1 ditkkkaninin éniini
suptrirken buldu.

— Gilinaydin Aytencigim, erkencisin bugiin.




— Glinaydin Meralcigim, bu sabah uyku tutmadi
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bak isine.
— Sag olasin.

Meral Hanim kepenkleri3® actiktan sonra sandalyeleri
masalarin tizerine ters ¢evirdi. Lokantanin her yanini paspasla glizelce sildi.
Sonra tahtanin basina gecti. Geceden karar verdigi “Giiniin Meniisii”ni
tahtaya yazdi:

Kabak cicegi dolmasi
Cokertme kebabi
Mevsim salata

“Ercan gelince tathy1 da ekler.” diye aklindan gecirirken
Ercan Bey elinde 5 litre sutle arkasinda belirdi.

— Cokertme kebab1 mi var bugiin? Siitlac iyi gider bu
- ‘\ yemeklerin iistiine.

— lIyi diisiinmiissiin yaziyorum siitlaci da...

Meral Hanim ve Ercan Bey, masa ve sandalyeleri

diizelttikten sonra mutfaga gectiler. Meral
Hanim kabak ciceklerini dolduracagi i¢ harcini
hazirlamaya basladi. Ercan Bey de buytk bir
tencereye siizdiigli siitii, kaynamasi icin ocaga
koydu. Sonra pirincleri ayiklayip yikadi. Onlar
da ayr1 bir tencerede haslanmaya birakti.

— Ercan, maydanoz ayiklayabilir misin bana?
— Olur, pirincler pisene kadar bostayim ne de olsa.

Ercan Bey maydanozlar1 ayiklayip dograyincaya ..
kadar pirincler de suyunu iyice cekti, yumusadi.
Kivamini buldu. Diger taraftan siit de kaynamaya
baslamisti. Ercan Bey artik siite sekeri ekleyebilirdi. Pisen
pirinclerin altini kapatti. Siite sekeri ekledi. Bir middet daha kaynamaya
birakti. Sira, siit ile pirinci birlestirmeye gelmisti. O isi de tamamladiktan
sonra tencerenin altini kisti. Bagska bir kabin icinde iki yemek kasigi

nisastayla bir yumurtanin sarisini az miktarda suyla

birlestirerek cirpti. Siit yeterince yogunlasinca da bu

karisimi stite ekledi. Bes dakika boyunca karistira
karistira pisirmeye devam etti.

Ercan Bey pisen siitlac1 kaselere aktarmadan
once esine tattirdi.

— Her zamanki gibi harika olmus Ercan.

Sonra kendi de tatti suitlaci. Gergekten glizeldi.

Q



Toprak kaseleri raftan indirdi. Siitlact kaselere
paylastirdi. Aksama dogru firina atip tizerlerinin hafifce
yanmasini saglayacakti.

— Meral yardima ihtiyacin var mi?

— Yok Ercancigim, isleri kolayladim sayilir. Sen
findiklar1 ¢cektin3’ mi?

— Hayir, dogrusunu istersen en Onemli seyi
unutmusum. Hemen halledeyim.

Ercan Bey, kavrulmus findiklar1 mutfak robotunda iyice cektikten sonra
cOkertme kebabinin patateslerini soymaya koyuldu. Meral Hanim etleri
kavurmakla megguldu.

O esnada Ayten Hanim elinde limonata sisesi ile geldi.

— Of of of! Nefis kokular geliyor yine. Ellerinize saglik.
Birer bardak soguk limonataya hayir demezsiniz sanirim.

— Aytencigim, nasil da bilirsin ihtiyacimiz olani. Ne
de giizel yapmissindir sen simdi onu.

Ercan Bey ii¢ bardak indirdi raftan. Meral Hanim
da etin altin iyice kisti. Limonatalarini i¢cmek tizere
bir masaya oturdular.

— Ayten ellerin dert gérmesin3®, soguk soguk nasil
iyi geldi.

— Afiyet olsun Ercan abi. Tahtaya goz attim girerken. Siitlac yazdigini
gordim. Ne zamandir senin siitlacini yemedigimi fark ettim.

— Sag olasin Ayten. Elimden geldigince giizel yapmaya calisiyorum.
Ulkemizin en giizel tathlarindandir siitlag. Hemen hemen her yerinde farkl
usullerle yapilir. Ama Karadeniz’de Hamsikoy’de siitlacin tad:i bir baska
oluyor. Hele bir de lizerine Ordu’nun, Giresun’un findigi da cekilmisse
degme keyfine. Aksama bir kaseyi senin icin ayiririm.

Biten limonatalardan sonra herkes isinin basina déndii. Aksama dogru
Kepce’den yayilan enfes kokular, Saklicennet’in sokaklarini adimlayan
yerli-yabanci herkese yemek yeme vaktinin geldigini haber veriyordu.




Siitlac Hazirlamak
icin Malzeme

1 kg siit,

1 cay bardag1 piring,

3 su bardagi su,

2 yemek kasig1 nisasta,

1 paket vanilya,

1 yumurta sarisi,

1 su bardag toz seker.

Stislemek icin: Toz targin,
findik.
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