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M. OMUR AKKOR

Uludag Universitesi Iktisat Boliimii mezunudur. Halen
ikinci tiniversite olarak Anadolu Universitesi Kiiltiirel
Miras ve Turizm Boliimii'ne devam etmektedir. Dogu
Akdeniz Universitesi Gastronomi Béliimiinde Ana-
dolu Mutfak Tarihi, Osmanli Mutfag: ve Tirk Mutfak

Tarihi dersleri vermektedir.

Alacahoyiik’te 105 yildir devam eden ve Tiirkiye'nin en
eski kazisi olan Alacahdyiik kazi calistayr ekibinde sef
olarak bulunmakta ve 4000 yillik yemekleri hayata ge-
cirmektedir. Ayrica, Tirkiye'de antik kazilarda goérevli

ilk ve tek mutfak sefidir.

Son 14 yildir Tirkiye mutfag tizerinde calismalar yap-
mak icin 80 ili gezmis ve “Tirk mutfagi icin 250.000
km” projesini tamamlamistir. Proje “Tiirk mutfagi igin
350.000 km” olarak devam etmektedir.

Belgesel;
TRT Belgesel Kanal'nda “Ustalikla Ge¢mis Zaman/

Omiir Akkor” isimli belgeseli yayinlanmustr.

TV Programlary;
TRT'nin fakli kanallarinda 5 dile gevrilen “Komsuda
Piser” ve “Kesf-i Lezzet” isimli yaklagik 240 boliimlik

yemek programlar vardir.

Show TV'de “Deryali Giinler” programinda, Kanal-
tiirk’te “Derya'nin Diinyasi’nda son bes sezondur haf-

tada bir giin yemek boliimiinii yonetmistir.

Olay TV'de “Bademici'nde bir Omiir” ve “Omiir Ak-

kor’la Hayatin Tad1” programlarini yapmistir.

Line TV'de “Giizel Bir Yer, Giizel Bir Tat” programint
yapmistir.

Yazilar ve Makaleler;
Mutfak kiiltiirti {izerine yerel ve ulusal yazili basinda

yayinlanmus 200’1 agskin makalesi bulunmaktadir.

Food in life, Gourmet & Styling, Yolculuk, Ugus Nok-
tasi, Olay Trend, Dergi Bursa ve bazi yerel dergilerde
aylik olarak yemek kiiltiirii ve seyahat yazilari yayin-

lanmis olup halen yazmaya devam etmektedir.

Komili
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Muhammed Omiir Akkor

Ayrica...

Profesyonel yamag parasiitii pilotudur. Bu alanda Diin-
ya Kupasi Hazirlik, Tiirkiye sampiyonalari ve ¢esitli ya-
rismalara katilmistir. Bursa'nin ilk yamag parasiitii ta-
kimt1 “Stratus Team”in kurucu kaptani ve Bursa Yamag

Parasiitii Dernegi'nin (BUYAP) kurucularindandir.

Turkiye Kupasi'nda 42.1ik, Diinya Kupasi Hazirlik'ta

da 110.luk dereceleri vardir.

Yurt disinda “Saglikli Gida”, “Tirk Mutfag:”, “Mutfak
Kiiltiirid” ve “Anadolu’'nun En Eski Yemekleri” {izerine

seminerler ve kurslar vermektedir.

M. Omiiir Akkor Kitaplar Yurt Disinda Basilanlar
Bursa Mutfagi Ottoman Cusine
Selguklu Mutfagt Early islamic Art Cusine
Gormand Cookbook Awards Best Culinary History Book in the Best Egg Recipes

World 2012 Healty Dessert

Osmanlr'dan Giiniimiize Yumurtal1 Tarifler

Mutfaktan Giizel Kokular Geliyor

Tiirkiye'nin ilk braille alfabeli gorme engelli yemek kitab1
Best fundraising and charity cook book in the europa 2013
Anadolu'nun Eski Tad1

Saglikli Sekersiz Tatlilar

Tiirk Mutfagindan Pratik Tarifler

Alafranga Yumurta Tarifleri

Osmanli Mutfagi

Omiir Akkor’la Mutlu Tarifler

Omiir Akkor'dan Anadolu Tarifleri

Kahvaltida Lezzet Pinar1

Komili ile Ramazan Lezzetleri

Anadolu Tarifleri

Kir Cigegi Sofralari

Erken Dénem Islam Mutfag:

Seljuks Cusine

Pratical Recipes

Ottoman Cuisine

Recetas de Hueva

Postres Saludables

Les Recettes a Base D'oeufs
Recettes de Dessert Sains
Naturlish Siiss

Turkish Kochen

Anatolishe Kiiche

Gerichte aus der Tiirkischen und Internationalen Kuche (Alman
gorme engelliler yemek kitabr)
Saglikli Sekersiz Tatlilar (Rusga)
Yumurtali Tarifler (Rusga)

Rusya Gorme engelliler yemek kitabi (Rusga)

Komili
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Onsoz

ONSOZ

Biiyiik bir hayal, uzun bir yoldu.

Seyahatname icin ¢iktigim yolda 15 seneyi ve yaklasik 250.000 km'yi geride
biraktim. 7 bélge, 80 il ve yiizlerce ilge... Ilk yolculukta da son gittigim yerde de
ayni heyecanla carpti yliregim. Her seyahatten sonra da Anadolu’nun, insani-

nin, memleketin kiymetini daha da anladim.

Anadolu bitmez bir yol, biiytik bir kiiltiir ve bence diinyanin en biiyiik 6gretisiy-
di. Ortadan yemek yemenin adabini da 6grendim, ¢orbami1 boliisebilmeyi de;
aciyi i¢ine atmayi da 6grendim, aciyla yasayabilmeyi de; bir bardak ¢ayla mutlu

olmay1 da 6grendim, aza kanaat edip siikretmeyi de...
Elbet ki benim i¢in yolun sonu degil!

Anadolu geze geze de yaza yaza da bitmez. Benim bu memlekete duydugum
ask da bitmez. Ama sizler i¢in bu 15 yillik yolculuktan birkag bin kilometre

derledim, umarim yazdiklarimi siz de ayni heyecanla okursunuz.

Iyi yolculuklar.

M. Omiir Akkor
Nisan 2016 / Giimiishane

Komili
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Fotograf Indeksi

Fotograflar

Ali Thsan Oztiirk
Sayfa:
138, 143, 145, 148, 151, 155

Halil Ulker
Sayfa:
130, 133,134, 137

Mustafa Biiyiikkafali
Sayfa:
167, 169

Recep Ergin
Sayfa:
102, 106

Semih Ural
Sayfa:

Tiim yemek tarifi fotograflari.

Sevket Giiltekin
Sayfa:
156

Veysel Kaya
Sayfa:
Kapakici, 1,2, 3,6, 11, 44, 47, 51, 120, 238, 239
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Ithaf

Umarim benim kitaplarim da, 400 sene sonra biiyiik bir heyecanla okunabilir.

Tek hayat diisturum bu.

Evliya Celebi'nin Aziz Hatirasina...

Komili
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Tesekkiirler

TESEKKURLER

Bu seyahatlere sebep olan, Anadolu'nun herhangi bir kdsesinde sadece elin-
den gelenin en iyisini yapan, adini, namimi bilmedigimiz biiyiik zanaatkéarlara,

miitevazi ustalara ve bas tact emektar kadinlara,

Bu seyahatleri kiymetli bulan, benim bu 15 yillik heyecanimi anlayan ve bu
kitabin olusmasinda maddi manevi hicbir destegini esirgemeyen Komili Zey-
tinyagi ailesine,

Fotograflar icin kosulsuz destek veren ¢ok kiymetli fotograf istadlarina, grafik
tasarimt i¢in Haluk Sénmezer’e, graviirler i¢in Ciineyt Senyavas ve ekibine,

diizeltmeler icin Oznur Sevise ve emek veren tiim degerli dostlarima,

Aileme ve ikinci ailem saydigim Dogan ailesine ¢ok ¢ok tesekkiir ederim.

Komili
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Ege - Ayvalik’ta Bir Hasat

AYVALIK'TA BIR HASAT

Bakakalirim giden geminin ardindan;
Atamam kendimi denize, diinya giizel;

Serde erkeklik var, aglayamam.

Orhan Veli Kanik

Biiyiik Bir Ayrilik, Yeni Bir Hay(s)at,

Havva Hanim
Iskamya kéyii, Midilli'nin en giizel kdylerinden biri. Denize kadar uzanan zeytin agaclari, tas evleri ve baharin taze
kokusu... Havva’nin en son hatirladigi hali de buydu. Bir bayram sabahi evinden ¢ikip ne oldugunu anlamadan limana

geldiginde, gbzyaslari icinde bindigi kayikta gitgide uzaklasan gocukluguna bakiyordu.

Nasil her seyi orada birakip gidebilecekti, bir daha buralari géremeyecek miydi? Uzerinden gecen uzun yillara rag-
men hatirlamak istemeyecegi anilariyd: tiim bunlar. Saglarindan ugusan bahar gitmis, karaya ayak bastiginda artik

baska biri olmustu.

Hiiseyin Bey

Kavala giizel memleketti. Tas sokaklar, evler, meyve agaglari, en ¢gok da badem.

Badem kokusu geldi mi, bahar gelmisti. Zeytin hasadi ¢oktan bitmis, sokakta oynayacagi giinler gelmisti. Tarlada

zeytin toplamayacak, ¢cuval tasimayacak, yag sikmayacakti.

Komili
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O bayram sabahi evdeki telagt anlamamisti. Gozyasini tiilbendiyle silen annesi
ona highir sey demiyordu. Sadece “gidecegiz, nereye oldugunu bile bilmeden
bir yerlere gidecegiz” diyordu. Evinin kapisini ¢ektiginde onun i¢in bir¢cok ani

o kapinin arkasinda kalmisti.

Limanda kadinlar, ¢cocuklar, evin babalari, askerler... Denizin iistiinde onlarca

kayik ve derin bir keder icinde gbézyaslari vardi.

Tim diinyasi Kavala olan biri i¢in bagka bir diinya da yoktu, gidecek bagka bir
sehir de.

Miibadele

“Bedel” kelimesinden tiiremistir aslinda ama derin bir si1z1 icinde geger giinler.
Dogup biiylidiigiin yeri kaybetmenin acisi, gittigin yerde de geldigin yerde de
hep 6zlemeyi anlatir.

Acist, anist hep kirpiklerinin ucunda durur. Bazen bir aksam riizgarinda gelen
memleket kokusuyla, bazen de duydugun bir tiirkiide akar kirpiklerinin ucun-

dan. Hi¢ ge¢cmez “miibadil” olmak, orada hep durur.

Yeni Hayat

Iki cocuk gitmis, yerlerine hayat omuzlarinda iki genc gelmisti. Ik goz goze
geldiklerinde birbirlerini acilarindan tanidilar. Evlendiler sonra, yiikii beraber
tasidilar. 26 sene beraber yasadilar, ta ki Hiiseyin Bey birakip gidene kadar,

8 ¢ocuk ve bir y1gin anyla.

O, memleketiydi geride biraktiklar: htiznii altinda soluklandigr zeytin agaci,
Anasinin yaptigi ekmegiydi.
0O, tash yollardan vardr mi1 tepedeki eve, kapisini acan giilytiztydii.

Bazi bazi geldigine memleketi aklina, icinin sizisiydl.

O, babasinin tarladan déntisti,
Kahvede ictigi demli ¢ayi, riizgarda savurdugu bugdaydi.
Elini tuttugunda sirtladigi diinyasiydi.

O, aksam kapi caldiginda gelen huzuru, evinin tadi tuzuydu.

Komili
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Ege - Ayvalik’ta Bir Hasat

Hasat

Ikisinin de ailesi zeytinciydi ve tek bildikleri de zeytindi.

Havva Hanim tarlaya gitmek icin esege bindiginde 6 kardes arkada siralanir,

biri kucaginda biri de eteginde olurdu.

Aralikta, Ayvalik ayazinda, sabah ezaninda ¢iktiklari evden bir saatte anca tar-
laya ulastrlardi. Once diptekiler elle toplanirdi. Cocuklarin o minik elleri donar,
¢ocuklar {isiiyen ellerini zeytin cuvalina sarardi. Zeytin pirinalarindan yakilan
ateste arada su kaynar, bir demlik ¢ayin yaninda hep beraber otururlardi. Ca-

yin yaninda siyah zeytin, ev ekmegi, bir de tahin helvasi olurdu.

Bir baskiy1 dolduracak zeytin 6 ¢uvaldi. 8 kardes, bir ana, giinde 2 guval toplar-
di. 23 giin esek stiinde sabah git aksam gel. Topladiklar zeytinleri evlerinin
bahgesinde biriktirirler, bir baski olunca da dogru mengeneye... Mengenede
tas arasinda sikilan zeytinin hamuru, tas havuza dinlenmeye birakilirdi. Ge-
ceden sabaha havuzda dinlenen zeytin hamurunun {izerine gobek yagi yani
zeytinin siitli ¢ikardi. En lezzetli yag da bu olurdu. Kalan hamur torbalarin
icine konulup baskiya yiiklenir, baskida sikistirilarak hamurun i¢indeki yagi ve
suyu ¢ikarilirdi. Zeytinyagi ve suyu beraberce tekrar tas havuzda dinlendirilip
suyunun dibe ¢okmesi beklenirdi. Bu asamadan sonra zeytinyagi kaydirmalar
ile toplanarak giigiimlere konulup eve getirilir, merdiven altindaki kiiplerde

saklanirdi.

Eve gelen ilk yagdan, yagi bereketlensin diye Havva Hanim mutlaka irmik hel-
vast yapardi. Yaptigt irmik helvasini, yanina ufak birer sise zeytinyagi ile bir-
likte komsularina dagitir, her sene bu gelenegini biiyiik bir mutlulukla siirdi-
riirddi. Yaza dogru zeytinyagi biten kiipiin dibinde kalan tortu (posa) ile Havva

Hanim, bir miktar kostik alip kaynatip evinin sabununu da yapardi.

Yillar hep boyle gecerdi.

Komili



Ailenin En Biiyiik Hasad1

Yillar sonra Ayvalik’'ta bir zeytin hasadinda oglundan dinledim bu
hikayeyi.

Miibadelenin iizerinden gegen 93 yildan sonra...

Geldigi yeri memleket bilmis, ata topragina da, ata agacina da

sahip ¢ikmisti.

O da, annesi Havva, babasit Hiiseyin gibi zeytinin pesinden gitmis,
35 yilin1 ve ¢ocuklugunu bu agaca vermisti. 35 yilini zeytin agaci-
nin pesinde Komili Zeytinyagi ile geciren oglu, ailenin en biiyiik

hasadi olmustu.

“Zeytin agaci kiymetlidir,
Ona emek veren de

deger veren de bas tacidir.

Zeytin agaci kiymetlidir,
Tarlasinda ¢apasini vuran da,
kuru Ayvalik ayazinda ya da
diinyanin herhangi bir yerinde

tanesini toplayan da.

Zeytin agaci kiymetlidir,
Mahserede yagini sitkan da

Onu soframiza getiren de
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HAVVA HANIM'IN iIRMiK HELVASI

Malzemeler - Enfes Komili Zeytinyagi'ni bir tencereye koyup ¢am fistiklarini kavurmaya
. 2 su bardagl Komlll ba§1ay1n.
Zeytinyagi

- Bir dakika sonra irmigi ilave edip kisik ateste pembelesinceye kadar

« 3 su bardagi irmik kavurun.

« 4 su bardag: toz seker . ) .
. - Bu esnada diger bir tencerede siit ve sekeri kaynamaya birakin.
« 5 su bardag siit

. 50 g cam fistign - Irmik kavrulunca serbeti ekleyip giizelce karistirin ve altin1 kapatin,

« Targin dinlenmeye alin.

« 20 dakika sonra kaselerde iizerine targin dokerek servis edin.

Komili
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Giineydogu Anadolu
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Ege - Ege Pidecileri Rehberi

EGE PiDECiI..ERi
REHBERI

Pide benim en sevdigim yemeklerden, yemelere do-
yamiyorum. Sabah, aksam, 6gle hig fark etmez, pide
varsa ben de varim. Sadece bulundugum yerde yemi-
yor, ben de pideye gidiyorum. Tiirkiye'de iyi pide ne-
rede varsa oraya gittim. Karadeniz, Konya, Akdeniz,
Ege... Nerede duyduysam, isenmedim yola ¢iktim.
Simdiye kadar gezdigim 80 il ve 7 boélge sonunda
Ege'de pidenin biraz daha lezzetli olduguna karar
verdim ama en nihayetinde goreceli bir kavram, size

gore degisebilir.

Komili
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Peki Neden Ege Pideleri Biraz Daha Lezzetli?

Bir kere ¢ok cesitli; otlusu, zeytinyaglis, iki peynirlisi, manda
kaymaklisi, tatlsi, tuzlusu, sadesi ve daha bircok ¢esidi var.
Peynirin sadece kasar olmamasi pideyi cok lezzetli yapiyor ve
neredeyse her ilce kendine has peynirlerle pidesini harmanliyor ki
bu bence ¢ok énemli bir husus.

Otlarin cesitliligi lezzete ve ¢eside direkt yansiyor:

Manda kaymagi kullanimi lezzeti uguruyor:

Birkag bolgede limon yerine turung sikiliyor ki bence kesinlikle
arti puan getiriyor.

Yoredeki sebzenin lezzeti ézellikle yerli domates ve biberler tadi
direkt etkiliyor.

Tereyagi, neredeyse hepsinde ev yapimi koy tereyagi.

Yogurt, 6zellikle de koyun yogurdu ayran olarak énemli bir

tamamlayici.

Dilerseniz simdi yola ¢ikalim. Bakalim nerede ne pide bulacagiz?

Komili
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Ege - Ege Pidecileri Rehberi

Odemis

Odemi§ pidesi kapali bir pide. Bol maydanoz ve az kiyma ile doldurulan pide,
odun atesinde pisiriliyor ama sadece o kadar degil. Firindan ¢ikinca dilimlenip
iizerine 2 yil bekletilmis Odemis peyniri rendesi dékiilityor; bence bu kisim ¢ok

¢ok 6nemli!

Daha sonra erimis tereyagi ve tekrar peynir rendesi. Kesinlikle ¢gok ¢ok ama

¢ok lezzetli. Bu yaz tatilinde mutlaka yolunuzu buraya diisiiriin derim.

Tongiil Pide Mimar Sinan / Odemis
Yesil izmir Pide / Odemis

Yenipazar

Ege'nin pidecileri pek meshur ilgesi ve aynt zamanda “slow city” iiyesi olan
Yenipazar'da nébetc¢i pideci uygulamast da var. Sanirim bu uygulama pide ko-
nusunu ne kadar ciddiye aldiklarinin da bir géstergesi. Genel olarak hepsini

giizel bulmakla beraber benim iki tavsiyem olacak:

Siimer Pide
Kapali peynirli benim favorim ama onun haricinde ne yerseniz yiyin pisman
olmayacaksiniz. Unundan tereyagina, ayranindan suyuna hepsi en iyi, en yerli

ve en kalitelisinden.

Yoriik Ali Efe Cad. No: 24 / Yenipazar

Hukul Pide
Bir diger efsane Yenipazar pidecisi. Ozellikle yumurtali peynirli pidesi cok ba-
sarili. Bu basarida kullandig1 gergek kéy yumurtasinin etkisi tartisilmaz. Bura-

daki her pideyi kosulsuz siparis edebilirsiniz.

Carst, Avsar Sok. / Yenipazar

Kismet Pide / Nazilli
Nazilli'nin en meshur pidecisi. Genel olarak diger pidecilerle ayn1 meniiye sa-

hip olan Kismet Pide biiyiik bir gastronomik soruyu da beraberinde getiriyor;
Peki bu bolgenin en iyisi kim?

Gergekten yaniti cok gok ama ¢ok zor bir soru. Lezzet agisindan birini 6ne ¢1-

karmak pek miimkiin gibi durmuyor. En azindan hepsinde 5’er kez yiyip karari
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sonra aciklamali diye diisiiniiyorum. Ilerleyen yillarda bu konuda bir sonuca

varirsam sizinle mutlaka paylasacagim.

Resit Galip Cad. No: 87 / Nazilli

Elmali Pide / Tavas

Aslinda tam bir yol distii pidecisi ama ustalik biiyiik. Bir 6gle sonrasi ugradi-
gim Elmalida sadece tahinli balli cevizli pide yiyip etrafimda olanlar1 izledim.
Sadece pidesi degil ayn1 zamanda giiveci de pek meshur. Ben 6zellikle Boz-
dogan'dan Aydin Kemer Baraji'mi asip geldim buraya, yol da pide de enfesti.

Yakinlarina varirsaniz {isenmeyin, mutlaka gidin derim.

Mugla Yolu Uzeri Petrol Ofisi Karsis1 / Tavas

Ersoz Pide / Usak

Usak’a sadece burada pide yemek icin geldim ve geri déndiim. Iyi ki de gelmi-
sim. Susamli peynirli ve susamli 1spanaklist ¢ok ¢ok lezzetli. Kusbasilisi en
¢ok begenilenler arasinda ama ben siparis vermedim. Daha sonra yandaki
masadan bir dilim asirinca neden oldugunu anladim. Aile 40 yildir pide ustast,
cocuklar da 6yle. Islerini sahiplenmeleri, éviinmeleri bence kesinlikle takdire
deger. Yaninda verdigi firinlanmis koy biberi, sogan ve yerli domates de ¢ok

¢ok lezzetli, yakinlardaysaniz rotanizi ¢evirin derim.

Islice Mah. Degergec Sok. No: 5 / B / Usak

Mikado Pide / Bozdogan

Tirkiye'de en sevdigim 3 lokantadan biri. Yurt disinda otursam buraya yemek
yemeye gelir ve geri donerim. Meshur Michelin listesinde 3 yildiz alan lokanta-
lar igin sOyle bir ibare bulunur: “Burasi igin bulundugu tlkeye seyahat edilir.”
Tipkt Mikado Pide gibi, yani Tiirkiye'ye sadece burada yemek yemek icin geli-

nebilir.
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Odemis Pidesi Tahinli Pide

Siimer Pide Mikado Pide
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Peki neden, ¢ok lezzetli pideler yaptiklari icin mi ?
Bence bu sorunun cevabi “evet” olsa da yeterli degil. Lezzetli, cok lezzetli pide-

ler yaptiklari asikar lakin bence en 6nemli 6zelligi “yerel” olmast.

Tereyagt Bozdogan, yogurdu, ayrani Bozdogan, sebzesi Bozdogan, turuncu
Bozdogan, eti Bozdogan, suyu Bozdogan suyu, gazozu Bozdogan Belediye Ga-
zozu. Daha ne denir... Diinyanin en iyi lokantalar1 listesinde bile bu kadar yerel

bir diikk4n ¢ok az bulunur.

Meshur Michelin Yerel iireticiye verdigi destek de takdir

listesinde 3 yildiz alan edilesi. Mikado Pide 6zellikle pidesinde

o kullandig1 yerel malzeme igin {iretici-
lokantalar i¢in séyle o )
sini destekleyerek, geleneksel yontem-

bir ibare bulunur: leri koruyup kaybolmasini 6nleyip ayni

“Burasi i¢in bulundugu zamanda da lezzetini koruyor. Ornegin

iilkeye seyahat edilir” kullandig1 manda kaymagi i¢in koyliiye

. . hayvan aliyor, hayvana yem aliyor, daha
Tipkt burasi gibi, yani v Y yvanay Y

sonra da parasini 6deyip kaymagini

Tiirkiyeye sadece burada aliyor. Bu ona gére daha maliyetli ama
yemek yemek igin geleneksel iireticinin korunmasini ma-
gelinebilir. Ben aynen liyetten daha énemli buldugunu dstiine

béyle diisiintyorum. basa basa belirtiyor.

Evet bizim sektorde, eger diinya ¢apinda bir isme sahip olmak isterseniz uyma-
niz gereken en 6nemli kurallardan biri bu. Ancak beraber biiyiiyiip giizellese-
bilir ve Tiirk mutfaginin namini diinyaya yayabiliriz. Bu, tek tarafli davranarak

ne yazik ki miimkiin degil.

Konuyu biraz dagitsam da gittigim lokantalara sadece “tat” olarak bakmadigi-
mi1 belirtmek isterim. Bence burasi Tirkiye'nin en iyi pidecisi. (80 il, 7 bolge ve
defalarca pide seyahati yapan biri olarak kisisel bir fikir oldugunu belirtmek

isterim.)
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Peki Mikado’da neler yiyecegiz?
Kiigiik bir kiymali séyleyip lizerine turung sikip afiyetle yiyecegiz. Ayrica lorlu kapali pide benim en sevdigim. Peynirli

sebzeli camiz kaymaklisi inanilmaz ve en son olarak da yine kaymakli tahinli ile son vurusu yapacagiz.

Bence tatildeyseniz yolunuzu uzatmaya deger, ben iilke disindan yemege gelin diyorum, o kadar yani!

Hiikiimet Cad. No: 7 / Bozdogan
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DUALI TIRE PAZARI

200 y1ili askin zamandir her sali sabahi saat 8:30'da
hem esnaf hem de tiim Tire ahalisi beraberce dua
ederek acgar bu pazari. Bereketi, coklugu, giizelligi,

samimiyeti, igtenligi bu karsiliksiz duadadir.
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Bence diinyanin en giizel pazari. Gerek ot ¢esitliligini gerekse 100 cevre koy-

den gelenlerin getirdigi peynirin, yogurdun, tereyaginin benzerini bulmak pek

miimkiin degildir.

Duayla agcilir, bereketlenir dedim ya, tam olarak éyle. Eger bir sali sabah1 Ti-

re'ye yolunuz diiserse goreceksiniz, tiim diikkanlarin tika basa dolu olusu, her

tezgahin 6ntindeki kalabalik ve giiler yiiz bu bereketi ispatlar niteliktedir.

Bir sehrin tiim sokaklar1
pazar mi olur ?

Olur, olmaz mi? Tire
pazari boyledir. Hem
sehrin tarihi sokaklarini
gezersiniz hem de tiim
pazart adimlarsiniz.
Yaklasik alti kilometrelik
pazari adimlarken de bos
gecmeyin, birbirinden
lezzetli lokantalar

bu pazarin igindedir.
Hangisine giderseniz
gidin memnun Kalirsiniz.
Dilerseniz ilk 6nce bu
pazarin otlart arasinda

biraz gezelim.

TIRE'NIN OTLARI

Tuarkiye'nin en giizel mevsimi ilkbahar;
gecen kis mevsimi, dinlenen toprak,
yeseren Anadolu, nereye gitseniz her
yer yemyesil. Tiim yollar, tiim yamaglar,

tiim vadiler...

Ege bu mevsim biraz daha sansli sayi-
lir. Bereketli topragin sundugu bitkiler
hem go6zii hem de mideyi doyurur. Bir
yandan bakar bir yandan tadarsiniz.
Ege demek diger bir yandan da “ot” de-

mek. Mevsim baharsa da tam zamani...

Ege'de her otun neredeyse her koyde
baska baska adi ve yine bambagka ta-
rifleri var. Herkes kendi evinin lezzetin-
de diledigi gibi pisirir bu otlart. Kimi
kaymakla, kimi zeytinyagiyla. Kimi de
salatasina katar. Bu renkli cografyanin
mutfagt da bu mevsim yesillenir, renk-
lenir. En ¢ok da bu zamanlar, bir baska

olur sofrada oturmasi. Bu bereketli cog-

rafyada tiim otlar1 teker teker yazip tadamasak da en ¢ok bilinenlere ve ilkba-

harda 6zellikle Tire pazarinda en ¢ok rastlananlara bir g6z atalim isterseniz.
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Tilkisen
Zambakgil familyasindandir. Act ot, tiil, ayrelli, dikenli ot, yabani kugskonmaz,
tilki kuyrugu, bicik, citirgi, kirginotu, sarmasik otu da diger isimleri arasinda-

dir.

Sofralarda bu mevsim gokga bulunan tilkisen i¢in birbirinden farkl: tarifler var-

dir.

Bayat ekmek ve zeytinyaginda kavurup yogurtla servis edilir. Bagka bir tarifte
ise yesil soganla tavada kavrulup tizerine kirilan yumurtayla afiyetle yenir. Yani

sira limonlu zeytinyagli ya da borek olarak da pisirilir.

Sar1 Ot

Maydanozgiller familyasindan olan sar1 ot Iran'dan Ege’ye tiim paralel enlem-
lerde ve Kibris civarinda yetisir. Kalemotu, gazyagi, kaymacik, kaymakotu, kay-
maklik diger adlar1 arasindadir. Ozellikle Mugla, Datca ve Milas'ta haslandik-

tan sonra bol siitle ve aci biberle kavrularak yenir.

Kapcik

Gelincikgiller familyasindandir. Gelincik, alava, borekotu, caplancanak, diig-
meli ot, gagac, gelincik mancari, gelineli, vicci vicet, zemberlik gibi cesitli isim-
leri vardir. Ismindeki bu farklilik yemeklerine de yansimustir. Cigden salatasi
yapilir. Soganla kavrulup yumurtali yenir. Piringli ya da kiymali yemegi yapilir.
Pidesi ve boregi cok lezzetli olur. Yapraklarindan sarma yapilir. Koftesinin tadi
bambaskadir. Her yorenin maharetli ellerinde bambagka tariflerle mutfaktaki

yerini alir.

Koéreme

Koérmen, sebzi, yabani pirasa, kéremen diger isimlerindendir. Boregi enfes
olur. Pilavin yaninda ¢ig olarak tiiketilir. Salatalara veya diger ot yemeklerine
katilir. Bolgenin tamaminda yetisir. Topragin altindaki kismi koparilmaz ¢iinkii

oradan tekrar filizlenir.

Arapsaci

Maydanozgiller familyasina aittir. Diger adi rezenedir. Mutfakta oldukga sik
kullanilir. Ozellikle kuzu etli terbiyeli arapsaci yemegi cok meshurdur. Haglan-
mus salatasi baliga ¢ok yakisir. Yumurtali kavurmast, ispanak gibi yemegi yapi-
lir ve karisik otlarla beraber de pisirilir. Ozellikle ebegiimeci onsuz pisirilmez,

hem tamamlayict hem ana yemektir.
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Hindiba

Papatyagillerden sevilen diger otlar gibi sifali bir bitkidir. Radika, Bostanhindi-
basi, goynek, acigict, aci kulak, akgiineyik, konik diger adlari arasindadir. Aci
bir ottur. Act ama lezzetli yapraklari ¢ig olarak salataya konacagi gibi haslanip
stiziildiikten sonra da kullanilir. Arapsagiyla sarimsak ve zeytinyagli kavurmast

en bilinen tarifleri arasindadir.

Ebegiimeci
Ebegilimecigiller familyasindandir. Kendi familyasi vardir ¢iinkii neredeyse ku-
tuplar harig tiim diinyada yetisir ve yaklasik 1500 tiirti bulunur. Ege’de ve tiim

Anadolu'da bolca mevcuttur. Develik, evelik otu gibi isimleri de vardir.

Salcali kavurmast, bulgurlu sarmasi, kirmali ve bulgurlu yemegi yapilir. Arap-
sactyla beraber pisirildiginde ¢ok lezzetli olur. Ispanak ve semizotu yerine kul-

lanildig1 da goriilir.

Kisgin
Diger adi kiskin olan karisik ottur. Tiim Ege pazarlarinda bulunur. Kiymali bo-

regi ve piringli yemegi ¢cok lezzetli olur.

Kazyak

Ispanakgiller familyasindandir. Kazayagi, yabani maydanoz gibi adlar1 vardir.
Soganli kavurmasi, firinda yumurtali oturtmast, 6zellikle gelincikli peynirli bo-
regi, pidesi ve salatasi nefis olur. Eksi bir tada sahip oldugu icin diger ot yemek-

lerine de katilir.

Diidiiklii Ispanak
Ispanakgiller familyasindandir. Ispanagin biraz daha sapli halidir. Ispanagin
kullanildig1 her yemekte kullanilir. Béregi, piringli yemegi ve salatast lezzetli

olur. Diger otlarla da karistirilabilir.

Sevketi Bostan
Bilesikgiller familyasindandir. Akkiz, bostanotu, miibarekdikeni, sevketotu ola-
rak da bilinir. Ege’'nin en lezzetli otlarindan biridir. Zeytinyaglist ve kuzu etlisi

en bilinen, sevilen tarifidir.
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Tak tak kebabi

Kaplan Dag Lokantast

Kofteci Sezgin

Komili
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Turp Otu
Hardalgillerden bir ottur. Bayirturbu, acirga, uslu turp, yaban turbu gibi isimle-

ri vardir. Haglanip salatasi ve kavurmasi yapilir.

Turp otu iyice yikanir ve bol su ile haslanir. Haslanip siiziilen turp otu servis
tabagina konulur. Uzerine piyazlik dogranan soganlar, tuz ve Komili Sizma

Zeytinyagi ilave edilip servis edilir.

Isirgan Otu

Isirgangiller familyasindandir. Dalan, dalayan dikeni, deli 1sirgan, dalaygan
gibi isimleri de vardir. Dokununca igindeki asitler ve histamikler agiga ¢iktig1
icin kasint1 yapar ve bu yiizden isirgan ismiyle anilir. Sade, yumurtali, piringli

ve kiymali yemekleri yapilir. Borek ve pide igi olarak hazirlanir.

Tire'nin otlar1 saymakla, yazmakla, yapmakla ve yemekle bitmez. Bu bereketli
topraklar, en ¢cok da bu konuda cémert davranmiglardir. Bu yazida en ¢ok tani-
nan ve bilinenlere degindik. Tiim bu otlarin yani sira; adagayi, cibes, helvacik,
deniz boriilcesi, deniz rokasi, deniz teresi, kapari, karabasotu, kuzukulagi ve
digerleri de yetisir. Tim bunlardan birbirine benzer ama bambagka tatlar ya-

ratabilirsiniz.
TIRE GASTRONOMI HAYATI

Bir yerde bu kadar giizel malzeme, bu kadar hamarat insan olur da iyi

yemek olmaz mi?

Tabii olur, hem de 4lasi1 olur. En geleneksel malzemeler ve teknikleri kullanan
Tire mutfag: dillere destandir. Kéftesinden otlarina, yogurdundan pekmezine
yeri pek doldurulamaz. Dilerseniz, Tire'ye gidince nerelere ugramaniz gerekti-

gine beraberce bir goz atalim.

Ali Usta Tak Tak Kebab:

Gece saat 00:30'da acilan lokanta ilk 6nce hazirliga basliyor. Kuyuya asilan
kuzular pismeye birakilirken kuyunun altina tencerede piring ve su konuyor.
Saatlerce kuyuda pisen kuzunun suyu ve yagi piring ¢corbasinin i¢ine akiyor ve

beraberce pisiyor.
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Sabah 3:30'da miisteriler gelmeye basliyor ve servis sabah 9:00’a kadar devam

ediyor.

Tak tak kebab1 ve piring ¢orbasi bir Tire gelenegi. Et parcalanirken kullanilan

satirin ¢ikardig ses sebebiyle de yle aniliyor.

Atatiirk Cad. No: 45 / Tire

Kofteci Sezgin
Parmak Tire koftesi icin efsane bir adres. Ozellikle nisan ayina kadar koftenin

yaninda sundugu rokali, limon tuzlu pirasa piyazi efsane!

Burada tattigim Tire koyun yogurdunu gergekten daha 6nce higbir yerde tat-
madim. Ben genel olarak yogurt deyince Konya derim ama burasi bir tik iisttey-

di. Cok cok lezzetli bir yer oldugunu bir kez daha belirtmek isterim.

Giimiispala Mah. No: 85 / Tire

Kebabci Faik / Siikrii

Komiir atesinde pisen, daha sonra domates ve biberle tereyaginda kavrulan
koftelerin {izerine tekrar tereyagi yakiliyor. Kullanilan her malzeme ¢ok ka-
liteli oldugu icin yemek de cok lezzetli. Hem domateslisi hem yogurtlusu var.
Faik Usta’nin 90 yillik diikkdnini oglu Siikrii Usta devam ettiriyor. Tire kebabi
ya da koftesi Tire'de yenmesi gerekenler arasinda en énemlilerinden, mutlaka

tadin derim.

Tiirk Ocagi Cad. No: 13-A / Tire

Kaplan Dag Lokantasi

Kaplan kéyti Ege’nin en giizel kdylerinden, lokanta da Tiirk gastronomisi igin
o6nemli bir durak. Yorenin tiim otlarini ve yerel yemeklerini burada en lezzetli-
sinden bulabilirsiniz. Manzarasi ise Tiirkiye'nin en iyi restoran manzaralarin-
dan biri. Tire'ye kadar gelip de buraya ugramamak olmaz. Bana kesinlikle hak

vereceksiniz.

Kaplan Koyii / Tire
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SEYYAHLARA BURSA REHBERI
“1931’,

[k kitabim olan Bursa Mutfagr’ni yazarken Kkiitiip-
hane arastirmalarim esnasinda inceledigim, Bursa
hakkinda yazilmis olan birgok kitap ve derginin ara-
sinda rastladigim, 1931 yilinda vilayet matbaasi tara-

findan basilan en ilging kitaplardan biridir.

“Seyyahlara Bursa Rehberi - Bursa’da alt1 saat, bir giin ve ii¢ giin kalacaklar icin tertip edilmistir.”

1931 yilinda Bursa'ya 6 saatligine gelenler icin yazilan bir kaynaktan bahsediyoruz. Gercekten cok sasirtict... Internet,
bilgi ve enformasyon c¢agini yasadigimiz su giinlerde boyle bir rehberin birakin Bursa igin baska herhangi bir sehir
icin bile basildigini sanmiyorum. Kitap sadece 6 saat kalacaklar igin bir rehber degil, zamanin kiymetini bilmek ve

degerlendirmek hususunda da bir rehber olma 6zelligi tasiyor, hem de ta o yillardan.

Kitaptaki seyahat programini dil bilgisi agisindan higbir diizeltme yapmadan aynen aktariyorum.
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SEYAHAT PROGRAMLARI

A PROGRAMI

(Bursada alt1 saat kalacak olanlara mahsus )

(Otomobil ile hareket edilmelidir.)

1- Asari atika miizesi ‘ufak bir duhuliyeye tabidir. Bursanin meshur Tiir san’ati
ve Tirk tarihini havi olan tiirbelerle Muradiye tiirbelerini gezmek miisadesi

buradan alinir.
2- Yesil camii
3- Yesil tiirbesi

4- Yesil camii yanindaki kahveden ovanin temasast ( burada bir Tiirk kahvesi

igilmelidir.)
5- Kapali carsi ( buradan Bursa ipeklilerini ve havlilarini satin aliniz.)

6- Ulu camii ( gegerken sekercilerden Bursanin meshur kestane sekerini ve

ahu dudu surubunu aliniz.

7- Sultan Osman ve Orhan tiirbeleri (topaneden Bursa ovasini temasa.)
8- Muradiye cami ve tiirbelerin ziyaret

9- Eski kaplica ve Cekirge kaplicalarini ziyaret.

10-Hudavendigar camii

B PROGRAMI
(Bursada alt1 saat kalacak olanlara mahsus )
(Otomobil ile hareket edilmelidir.)

Asari atika miizesi ( A programina miiracaat )

Yesil camii

Yesil tiirbesi

Yesil camii yanindaki kahvede istirahat ve ovanin temasast
Yildirim

Bicakgilar ( Bursa bigagi giizel bir hediyedir.)

Komili



- 96 -
Marmara - Seyyahlarlar Bursa Rehberi 1931

Kapali carst ( buradan Bursa ipeklilerini ve havlilarini satin aliniz.)
Cekirge otellerinde 6gle yemegi

Cekirge kaplicalari ve Hiiddavendigar camiini ziyaret

Cekirgede Eski kaplicay1 ziyaret

Muradiye tiirbelerini ziyaret

Muradiye camiini ziyareti

Sultan Osman ve Orhan tiirbeleri (topaneden Bursa ovasini temasa.)

Ulu camii ( gegerken sekercilerden Bursanin meshur kestane sekerini ve ahu

dudu surubunu aliniz.

Otelde avdet veya cekirge otellerinde veya kaplicalarinda banyo.
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C PROGRAMI

(Laakal ii¢ giin Bursada kalacak olanalar mahsus)

Birinci giin

Asari atika miizesi

Yesil camii

Yesil tiirbesi

Yesil camii yanindaki kahvede istirahat ve ovanin temasast

Yildirim

Herhangi bir sehir lokantasinda 6gle yemegi

Otomobil ile Ulu daga azimet ve aydet

Cekirge otel ve kaplicalarinda banyo ( 6gle yemegi dag otelinde de yinebilir.)
Ikinci giin

Cekirge kaplicalari ve Hiiddavendigar camiini ziyaret

Eski kaplicay1 ziyaret

Kiikiirtlii kaplicasini ve oteli ziyaret

Yeni kaplicayi, Kara Mustafa kaplicasini ziyaret

Muradiye tiirbelerini ziyaret

Muradiye camiini ziyaret

Sultan Osman ve Orhan tiirbeleri ve topaneden Bursa ovasini temasa.
Sehirde 6gle yemegi

Otomobil ile Abulyont “issiz han1” — Eskel koyii- Tirilye- Mudanya — Bursa te-

nezziihi. (seyyahlar igin pek latif bir tenezziih olur.)
Cekirge otel ve kaplicalarinda banyo
Uciincii giin

Ulu camii ( gegerken sekercilerden Bursanin meshur kestane sekerini ve ahu

dudu surubunu aliniz.)
Kapali carst ( buradan Bursa ipeklilerini ve havlilarini satin aliniz.)

Bicakcilar ( bursa bigcaklari pek giizel hediyedir.
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Setbasi mintikasinda birka¢ dokuma fabrikasini ziyaret
Ogle yemegi
5- Yenisehir ve Iznik kasabalarini ziyaret ve Iznikte Asari atika miitaleast

6- aksam iistii Bursaya avdet ve ertesi giinii Gemlik- Orhangazi — Yalova tari-

kiyle Istanbula avdet

Nerede simdi o ahududu serbeti, bulana bilene ask olsun...
Sadece adi kalmis yadigar ya da hediyelik Bursa bicaklari;
eskiden her gittigimiz yere hediye olarak Bursa bicagimizi
gotirtrdiik. Kac kisi kaldr bu ddeti yerine getiren, bu da yazimizin

kissadan hissesi olsun.

Yasadigimiz bu sehre (yazar Bursa'da yasamaktadir) cok sey borcluyuz.

Birakin yeni seyler kazandirmayi, sahip olduklarimizi koruyalim o bile yeter.
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YAKIN YERLER

Mudanya, Mustafakemalpasa, Karacabey, Bursa

Bursa herkesin bir sekilde mazisinde olan bir se-
hirdir. Bizim ilk payitahtimiz ve 1000 yillik bir Tiirk
sehri olmasinin yani sira kimimizin halast buradadir,
kimimizin dayist, hi¢ olmadi babamiz burada memur-
luk yapmistir. Kimileri de benim gibi burada okumus,

yillarca burada kalmistir.

Komili



Bursa giizel yerdir,
Bursanin cevresi de
oyle... Hem de her yere
cok yakindir. Bursa
neredeyse Ankaraya,
Istanbula ve [zmire
ayni uzaklikta sayulir:
Iste bu sebeple giizel bir
hafta sonu gegirmek igin
Bursaya gelin derim.
Hem ytizlerce yillik tarihi
bir liirk sehrinde giizel
vakit gegireceksiniz

hem de bence
inanamayacaginiz kadar
lezzetli bir hafta sonu

turu yapmis olacaksiniz.
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Pasto ve Palemek

Bu iki yer de aslinda ailemin yeri diyebilecegim en yakin dostlarimin firinidir.

Pasto, 4 kusaktir, 130 yildir 6mriinii ekmekle gegiren bir ailedir; anne firinci,

baba firinct, abla, agabey, kardes, yegenler hep firincidir.

Palemek Yildirim Kara Firin ise 40 yillik Rizeli Sevki Usta'’nin benzersiz firini-

dir.

Bana ekmek derseniz Tiirkiye'de 3 kisiyi isaret ederim, ikisi Ayhan ve Hakan
Dogan kardesler digeri ise Palemek Sevki Dilmac. Uciiniin de burada olmast
ise bence Bursa igin biiyiik sans. Diinya standartlarini belirleyecek nitelikte

ekmekleri, yetenekleri ve bilgileri oldugu da asikar.

Bu iki firindan da ekmek alip tereyagi ile yemeniz yeterli, yanina bir ¢ay da

sOylerseniz kahvalti tamam derim.

Eksi Maya Ekmekler

Ozellikle eksi maya ekmekler konusunda hem Palemek hem Pasto ¢ok iyidir.
Geleneksel Anadolu bugdaylari ile hazirlanan ve en geleneksel yontemlerle pi-
sirilen ekmekleri inanilmaz. Bursadan dénerken mutlaka eve ekmek alin de-

rim.

17 yillik ana mayadan ve gergek 4 Anadolu bugdayindan yapilan Kastamonu
ekmegi, cavdardan yapilan Yildirim Beyazit ekmegi benim en sevdiklerim ara-

sindadir.

Ozellikle Pasto'nun hafta sonu ¢ikardigi bulla ekmegi ise tam bir efsanedir.
Aslinda geleneksel bir Kibris ekmegi olan bulla, bence Kibris'ta da bu kadar
geleneksel haliyle artik yapilmamaktadir. Bulla ekmegi firindan c¢ikinca yani-
na bir kase tas baski zeytinyagt koyun yeterli, bence tadina doyamayacaksiniz.
Zira ekmegin icinde gergek Kibris hellimi, cakizdez zeytini, kisnis, maydanoz,

taze nane, taze sogan ve zeytinyagi var. Bu da onu ¢ok ¢ok lezzetli yapiyor.

Pasto'da ilave olarak kahvaltt da var. Bazlama iginde Erzurum kavurmali tost,
sarimsak ve yesil soganl Ispir muhlamasi, Giilay ablanin ev salcasi, sebzeli
Nuris Hanim goézlemesi, Zeynel Ustanin kahvaltilik soslari ve daha birgok yo-
resel iiriin Pastoda orijinal tarifleri ile yapiliyor. Bence burast i¢in Bursa'ya
gelinir ve geri doniiliir. Ha bir de Dilek abla var ki onu yazmaya gerek yok, o

firina gelince sizi bulur.

Komili
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Seyahatnamenin en kuvvetli diikkdnlarindan biridir.

Pasto: Hanci Cad. No:6, Osmangazi / Bursa
Palemek / Yildirim Kara Firin: Yildirim Mah. Kurtulus Cad.
No: 80 Yildirim / Bursa

Palemek

Tavaci Refik
Boyle bir sey yazilir m1 bilmem ama anlayisla karsilamanizi isterim. Bir giin Az-
rail gelse “hadi Omiir gidiyoruz” dese ve eklese “hayatin yemegin icinde gecti,

son bir yemek yiyelim”, burasi ismini sdyleyecegim 3 lokantadan biri olur.

Tavaci Refik’in adindan da anlasilacagi {izere sac tavasit meshurdur. Sacin iize-
rinde, 4 dakika da tas firinda pisen bir etin nasil bu kadar lezzetli olacagi sorusu
hentiz cevap bulamamistir. Sac tavanin yanina ikram edilen beyaz peynir gori-
niimli tava yogurdu, firinlanmis Karacabey sogani, yine mevsiminde firinlanmis
Karacabey taze kirmizi biberi, tereyagi, ekmegi, salcast ve tursusu kendi basla-
rina birer efsanedir. Tava yemeden sadece ekmek ve zerzevati yeseniz de kafidir.

Ama bu kadar mi, degil!

Tavaci Refik’te ne yerseniz yiyin ne kadar yerseniz yiyin mutlaka tatl ile bitirin
derim. Peynir tatlist yani Kemalpasa tatlisi neredeyse en geleneksel hali ile sa-

dece bu diikkAnda bulunur. Bir de yiyenleri meftun eden kabak tatlis1 vardir ki

Komili
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kestane revaginda uzun stre tas firinda piser. Yaninda kullanilan kaymaga da
dikkat gekmek isterim ki en alasidir. Bu kabak tatlisini yedikten sonra bu diik-
kan1 asla unutamayacaksiniz. Burasi ayni zamanda Istanbul, Izmir ya da Ayva-
lik tarafina araba ile gidecekler icin de mutlaka durulmast gereken bir lezzet

noktasidir.

Tirkiye'ye bu lokanta igin yurt disindan gelinebilir ibaresini de buraya yaziyo-

rum.

Karacabey Sogan Hali, Karacabey / Bursa

Tavaci Refik

Gokhan Aperatif
Burast kahvalt: konusunda Tiirkiye'nin en iyi diikkanlarindan biridir. “Omiir’iin

selami var onun kahvaltisindan istiyoruz.” diyin bakalim neler gelecek...

Ciger bobrek kavurma: Eger siz de benim gibi sakatatla giine basliyorsaniz
bu kavurma tam da size gore. Ben {izerine mutlaka kirmizi pul biber (dikkat
buraninki cok acidir) ve kekik ilave edip ekmegi bana bana yiyorum ki size de

Oyle yemenizi tavsiye ederim.
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Tam karisik yumurta: Kavurma, pastirma, sucuk ve salca ile hazirlanan ta-
vada yumurtay1 basta gérmezsiniz. Oniiniize geldigi zaman bir par¢a ekmek
bandiginizda malzemenin altindan yumurtanin saris1 dagilir. Gercekten o an,
insani ¢cok mutlu eden bir andir. Hala nasil bu kadar kivaminda pisirildigini

anlayabilmis degilim.

Salcali tost: Bir diger Gokhan Aperatif efsanesidir. Iyi bir kavurma ve iyi pey-
nir, ekmegin arasinda gilizelce kizardiktan sonra {izerine salga ve en son olarak

da iistiine gezdirilen zeytinyagi... Iste benim buradaki rittielim.

Peki bagka neler mi var? Efsane bir Canakkale bali, evet evet Canakkale bali,

incir pekmezi, en iyisinden sofralik Gemlik zeytini, miirdiim erigi suyu...

Geleneksel ditkkanlar: 4 masalidir ve Karlidag Caddesi’'nde bulunur. Lakin
yeni subeye gitmek isterseniz Izmir yolu 11. km Gida Toptancilar Carsisi

onii Shell benzin istasyonunun i¢indedir.

Gokhan Aperatif

Komili
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Atadan Peynirci

4 kusaktir peynirci bir aile, kii¢iik bir diikkan ve enfes peynirler... Hem y6reden
hem de yakin yerlerden peynirleri bu diikkdnda bulabilirsiniz. Simdilerde 4.
kusaktan Sabri Ozderici'nin idare ettigi ditkkkan Bursa gastronomi hayati icin
bence ¢ok 6nemlidir. Kendisi ile hem diinyanin en iyi peynirleri ve diinya pey-
nirciligini konusabilir hem de yerel peynirler izerine mitkemmel bir sohbet

edebilirsiniz.

Lor ve taze biberin beraber 1 yil bekledigi biberli lor peyniri ve gercek tuzsuz
Bursa loru bence diikkanin en iyi peynirleri arasindadir. Ayrica Mihalig, beyaz,

Manyas ve yore peynirlerinin en basarililari da bu ditkkAnda bulunur.

Kemalpasa Cad. No: 12 Mustafakemalpasa / Bursa

Seha Sarkiiteri

Kubbeli Peynirciler Hali i¢cindedir. Peynirciler Hali de, Seha Gida da 1949’dan
beri burada bulunmaktadir. Burast sehrin gastronomi merkezi olan Tuz Paza-
r’'nin da tam ortasindadir. Zamaninda Bursa, biiyiik bir pazar gibi planlanmig-
tir, sarayin ambari olarak anilmasinin sebeplerinden biri de budur. Tuz Pazari,
Peynir Hali, Enginar Ofisi, Basc¢ilar, Ekmekgiler, Yogurtcular gibi tarihten ka-

lan yer isimleri ¢cok¢adir.

Sahibi Mehmet Diriel, dedesinden aldigi meslegine basari ile devam etmekte-
dir. Ozellikle tarihi hanlar bélgesinde tur atmak icin bile buraya gelmeniz ye-
terlidir. Size balli adagay1 ve peynir ikram ederler, kestane sekeri yedirirler. Bir
cuma giinii giderseniz eger, taze sicak simit ve peynir tezgdhtadir. Her gelen

kimse de diledigi kadarini ikram niyetine alir. Burada esnaflik bagkadir.

Buradan her istediginizi gonliiniizce alabilirsiniz. Semra Hanim'in o esnafligi,

giiler ylizli ve kibarlig1 sizi tekrar tekrar buraya getirecektir.

Tuz Pazar1 Hal ici No: 29 Heykel / Bursa

Koza Han'da Kahve

Koza Han, hanlar bélgesinin en kalabalik ve en iglek halidir. Ulu Cami ile Orhan
Camii arasinda bulunan Koza Han 1491°'de 2. Bayezid tarafindan yapilmistir.
Eskiden ipek bocegi kozalarinin satisinin yapildig: bir yer olsa da simdilerde

bu gelenegi devam ettirmek i¢in ipek satan diikkanlarla cevrilidir.
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Burada kahve igmek bir Bursali ritiielidir. Sadirvanin etrafint saran sandalye-
lerde yiizlerce yillik ¢inar agaclarinin altinda eski zamanlara gider gelirsiniz.
Her ne kadar turistik bir bélgede bulunsa da, Bursanin gergek yerli halki da
her zaman oradadir. Etrafinizdaki ugultuya aldirmadan hayallere dalar, payi-

taht Bursa giinlerine zamanda yolculuk yaparsiniz.

Tarihi Hanlar Boélgesi / Heykel / Bursa

Kayhan Carsist

Bursa'nin en yerel lezzetleri buradadir. Eskiden beri Bursa icin ¢arst tipi ye-
mek kiiltiiriiniin bagladigi noktadir. Bursa'da mutfak ikiye ayrilir; ev tipi yemek-
ler ve carst tipi yemekler. Iste Kayhan Carst da bu cars: tipi yemeklerin gecmis-
ten beri merkezidir. Cantik ve pideli kofte bu ¢arsinin en 6nemli iki yemegidir.
Aslinda bunlar biraz da halk tipi yemeklerdir. Bursalilar olarak misafirlerimizi
Iskender kebapla agirlar, lakin kendi ailemizle beraber pideli kéfte yemeye ge-

liriz. Iskender her dénemde biraz zengin isi yemektir.

Bu Carsinin En Onemli Iki Diikkan::

Pidecioglu

153 yillik bir diikkandir. Kebap pidesi ve Bursa'ya has bir ¢esit pide olan can-
tik yapilir. Pazar sabahlar: ailecek bu firina gelip cantik yemek de bir Bursali

ritielidir.

Kebapci Idris

80 yillik pideli kéftecidir. Isinin ehli ve en lezzetlisidir. Iskender kebab1 eder
olarak biraz yiiksek bulan halk, ailesi ile beraber pideli kofteden 1,5 porsiyonu
afiyetle yiyebilir. Yaninda kuru iziim sirast da bu 1,5 porsiyon kebabin hazmet-

tiricisidir.

Bursa Kebabi (Iskender Kebap olarak da bilinir)
Pek meshurdur, nami denizleri asar, tarifi ylizyillar 6teden gelir. Hakiki Bursa
tereyaginin kokusu sokaklari kaplar, disarida sira bekletir, ne oldugunu anla-

madan da tabakta bitiverir.

Cok iyileri vardir, lakin esnaflik Bursa'da eski bir gelenektir. Ben Heykel'deki
Hiiseyin Usta'y1 bulun derim. Cok bilinmez, popiiler de degildir ama biz kiyme-

tini biliriz, dedim ya esnaflik zor istir.
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EDIRNE

Bir yerde goriirsen Ki;
Agir ve edali akar
Dal dal sogiitleri 6perek
Samur ¢ belik gibi
U koldan sular;
Mijdeler olsun efendim:

Edirne'desin.

Meyvsim, fasl-1 bahardir;
Gecedir ve mehtap vardir.
Ve sen
Bir kavs-1 kuzahta ytrir gibi

Kopriiler'desin.

Agzinda kan kirmizi bir can erigi,
Mehtapla beraber diismiis gibi arza;
Kizlar ki giizel,

Doért bast mamur ve murassa.
Sevdaya tutulmak bile miimkiin
Yeni bastan
Soylemek kolay olsa eski tiirkiimii:
“Edirne kopriisii tastan,

Sen ¢ikardin beni bastan.”

N. Akicioglu
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Food in Life dergisinin
‘Yastroway” projesi
kapsaminda dtistiik yola;
ben, derginin editorti
arkadasim Gokmen, sef
arkadaslarim Maximilian
ve Alexis... Istikamet
Edirne, hep beraber yerel
treticileri gezecegiz,
yemekler yiyecegiz ve
yapacagiz.

Tabelay1 gortir $6rmez
bir mutluyuz ki sormayin.
Hava biraz soguk, kar
serpintileri, Merig
Nehrinden akan sular,
belki de tam istedigimiz
gibi, Kis Edirnesi..
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Selimiye ve Eski Cami

Selimiye, adi Gistiinde 2. Selim’in adina yaptirdigi, Mimar Sinan’in da 90 ya-
sinda yaptig1 ve “ustalik eserim” dedigi, sadece Edirne’nin degil Osmanlinin
en 6nemli eserlerinden biri. Nefes kesici, anlatilmaz ve tamamen baska bir

“alem”in yapiti...

Hemen yakinindaki Eski Cami ise Fetret Devri'nde yapimina baslanan ve
1414’te tamamlanan enfes bir Osmanli Camisi... Ancak kapisindan disari ¢ika-

rak, gittiginiz ylizyildan geri gelebiliyorsunuz.

Badem Ezmesi ve Badem Kurabiyesi
Edirne'nin bademi pek meshur, bu sebeple bademli tatlilar1 da... Yerel tiretici-
lerden Kececizadeyi ziyaret ediyoruz. 1939 dogumlu firma sahibi Metin Kece-

ci karsiliyor bizi ve bagliyor anlatmaya...

Toplattigi Trakya bademlerini bir giizel soydurup dévdiiriiyor, sonra da serbetle
bir glizel karistirip dokiiyor mermer tezgahlara, sonrasi maharetli eller... Hele

ilikken bir badem sekeri atiyoruz ki agzimiza, o ne rayiha sormayin derim.

Badem Kurabiyesi ve Kavala Kurabiyesi ayn1 mi?
Aslinda ben ayni santyordum ama arada farklar var. Badem kurabiyesinde ba-
demden baska aroma yok ve kabartma tozu kullanilmiyor ama Kavala'da vanil-

ya, yumurta aki, yumurta ve kabartma tozu ilaveleri var.

Kirkpinar Kasap Kofte

Meshur Edirne koftesi... Iki aile diistiniin, biri Edirne’nin “en eski kasap” ailesi
olan Baykal, digeri de “en eski kofteci” ailesi olan Tahmis... Beraberce bir ig
birligi yapip Kirkpinar Kéftecisi'ni kuruyorlar. Amag daha ziyade Edirne kofte-

sini korumak ve yaymak.

Edirne Koftesi
Tabii Trakya eti; bakimi maliyetli olan, semiz, yag oram yiiksek ve mermerli
olan bu et, ayn1 zamanda bu enfes koftenin de sebebi. Edirne’nin ilk kofte usta-

st olan Hiiseyin'den yetisme Sedat Usta da lezzetinin kaynagi.

Koftenin igindekilere gelince; tuz, karabiber, kiyma (sirt, kaburga, antrikot),
kimyon beraberce iki sefer ¢ekilip 1 giin dinlendiriliyor. Ertesi giin ilave edi-

len soganla, mutlak elle yogrulduktan sonra sekil verilip pismeye yollaniyor.
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Muhakkak elle yogruluyor ¢iinkii makine yogurunca kofte sertlesiyor. Ayrica
her giin yeteri kadar1 yapilip elde kalmasi da engelleniyor. Muhakkak doékiim
bir 1zgarada, odun kémiiriinde ve atesle koftenin arast 10 cm olacak sekilde
pisiriliyor. Baska bir 6nemli husus da “¢ok ¢evrilmemesi”; iki kere ¢evriliyor, bu
da suyunu kaybetmesini engelleyip lezzeti koftenin icinde sakliyor. Her iki yiizii

de 4 dakika pistikten sonra yaninda “hardaliye” ile dogru masaya...

Hardaliye
Bu yaziy1 -normalde pek yapmam ama — yogunluktan dolay1 seyahatten 10 giin
sonra bilgisayara geciyorum ama su 10 giindiir hardaliye bir aklimda ki sor-

mayin.

Hardaliye, bir Osmanli serbeti. Uzun zaman 6nce unutulmus olsa da artik kiy-
met bilen yerli {iretici sayesinde tekrar hayatta. Sac ailesinin tamamen kendi

yatirimlariyla kurdugu Hardaliye tesisi ise kesinlikle bir 6rnek model.

1500'1ii yillarda ilk kez Istanbul'da satildigin1 Busbecq'in Tiirkiye mektupla-
rinda okuyoruz, Evliya Celebi ise 1640’1arda Trakya'da ictiginden bahsediyor.

Simdi gelelim nasil yapildigina:

Tamamen geleneksel yontemle {iretilen hardaliyenin yapim asamasinda kay-
nama, 1sil islem, sogutma, dondurma, pastorizasyon gibi endiistriyel yontemler
kullanilmiyor. Trakya'nin geleneksel iziimii ezildikten sonra bekleyecegi figi-
lara aliniyor, bu esnada igine siyah yabani hardal tohumu atiliyor. Beraberce
yaklasik 30 giin kadar bekliyorlar. Hardal tohumunun i¢indeki “sinigrin” ma-
yayi ve alkol iiretimini baskiliyor ve boylece ortaya alkolsiiz bir serbet ¢ikiyor.
Bu arada beklemenin son asamasinda igine visne yapraklar: atilarak aroma
veriliyor. Daha sonra siselenen hardaliye Edirne’nin tiim koéftecilerine ve ciger-

cilerine yollaniyor.

IV. Murat'in Kandilli Mantis1
Edirne mutfaginin yani sira Tirk ve Osmanli mutfagi arastirmacist da olan
Miserref Gizerler'in yaptigit mantinin tadi hald damagimizda... El yufkasinin

icine pilay, izerine soganlt av 6rdegi, gerisini siz diistiniin derim.
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Geldik 6nemli bir hususa, Edirne peyniri

Beyaz peynirin TSE'de karsiligi Edirne peyniri diye yaziyor. Ben de sasirdim
dogrusu nasil atladim diye. Biz beyaz peynir deyince Ezine anliyoruz ama hika-
yede boyle degilmis. Simdi hep beraber Yardimci ailesinin 1923 yilindan beri

isletmekte olduklari peynir ¢iftligine gidiyoruz.
1948 dogumlu Mustafa Yardimci basliyor anlatmaya:

%80 koyun siitii, %20 kegi siitii, mayasi1 buzag sirdeni... Hayvanin viicudundan
¢ikan siit o sicaklikla siiziiliir ve yalagin iginde 14 derece olan soguk suyun
icinde sogumaya birakilir. Siitiin 1s1s1 30 derece olunca siit mayalanir, belli bir
siire sonra da siit, yogurt kivamina yani “teleme” kivamina gelir. Usta dokunup
elini bastirdiginda peyniri oldu hissederse telemeyi alir ve kiimes teli ile kes-
tirir. Daha sonra ¢endere bezine sarilan peynir siiziilmeye birakilir. Iki tahta,
ozellikle de cam tahta arasina konulan peynirlerin izerine tenekelerle agirlik
yerlestirilir ve daha iyi stiztilmeleri saglanir. Yine ustanin dokunmasiyla yakla-
sik 1,5 saat sonra peynirler 8*8*13’liik kaliplar halinde kesilip salamura tene-

kesine konulur. Ama nasil konulur?

Once salamura suyu hazirlanir. Deniz tuzu ve su bir teknede karistirilir. Daha
sonra peynir tenekesinin en altina yagli kdgitla peynir konulur, tizerine de sa-
lamura suyu eklenir. Bu halde 1 giin bekleyen peynire 2. giin 2 kat eklenir,
sonraki giin 3 ve sonraki giin 4 ile islem tamamlanir. Tenekenin agzi kapatilir,
en az 6 ay dinlenmeye, soguk havaya alinir. Peynir tenekesi %100 kalayli ve

Zonguldak, Eregli veya Karabiik'iin tenekesi olmalidir.

Gelelim Ezine konusuna... Edirne’de peynircilik Yahudi vatandaslar tarafindan
baslatiliyor. Bilinen ilk usta Zaher. 1930’larda Atatiirk’iin Edirne'yi ziyareti si-
rasinda soyledigi “Tirkler ticaret yapsin” ctimlesiyle Tiirkler icin de peynircilik
baslamis oluyor. 1970’lerde meralar yasaklaniyor ve Edirneliler hayvanlarini
satip yavas yavas bu isten cekiliyor. Uretim bu nedenle Ezine'ye kayarak nami-

n1 oraya tasiyor.
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Ve Edirne Cigeri

Edirne'nin cigeri pek meshur, namu iilkenin her tarafinda... Ince ince kiyilan
ciger unlanip bir giizel kizartiliyor. Uzerine kizartilmis kuru ac1 biber ve sogan-
la da servis ediliyor. Ben tam bir ciger hastasiyim ve cigeri her 6giinde yerim.
Bence bu seyahatin en 6nemli noktalarindan biri de ciger yeme seremonisi...

Edirne'den sakin ciger yemeden ayrilmayin.

Kazim Usta, Osmaniye Cad. No: 43 / Edirne
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Malzemeler

« 750 g un

« 30 g inaktif maya (IDY)

« 15 g kaya tuzu

« 700 ml su

« 25 ml Komili Sizma
Zeytinyag1

« 125 g cakizdez (gekirdekli
ya da gekirdeksiz yesil
zeytin)

« 150 g hellim peyniri (biiyiik
kiipler seklinde dogranmis)

« Yarim demet gollandro
(taze kisnis)

« Yarim demet maydanoz

« Yarim demet taze sogan

« Yarim demet taze nane

« Yarim adet kuru sogan

(ince dogranmis)
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PASTO'NUN BULLASI

Un, maya, tuz ve suyun 500 ml’sini yogurma mikserine koyun ve yavas
devirde 4 dakika, hizli devirde ise 6 dakika yogurduktan sonra, 6nce
Komili Sizma Zeytinyagi'ni sonra da geri kalan suyu yavas yavas dokerek
4 dakikada hamura yedirin.

Hamur piiriizsiiz bir sekil alinca, cok yumusak olan bu hamura irice
kiyilmis yesillikler, sogan, ¢akizdez ve hellimi ilave edin.

Hepsi karisana kadar yavas devirde 1- 2 dakika daha yogurun ve sonra
Komili Sizma Zeytinyagi ile yaglanmis derince bir kiivete hamuru koyup
hamurun hacminin 2/3’si kadar daha kabarmasini bekleyin.

Daha sonra, tezgidhi unlayarak kiiveti ters cevirin. Dikdortgen sekilde
tezgiha yayilan hamurun iizerine un eleyin. Sonra kii¢iik dikdortgen
parcalar halinde kesip tepsiye dizin ya da direkt kiirekle 220 derece tas
tabanli firina atin.

Tas tabanli firin yerine konveksiyonel (fanli) firin kullaniyorsaniz derecesini
10 ya da 20 derece artirin.

Uzeri kizarincaya kadar 20-25 dakika pisirip dinlendikten sonra Komili

Filtresiz Zeytinyagi ile servis edin.

Komili
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TOKAT'TA 24 SAAT

Tokat Tiirkiye'de gordiigiim iller siralamasinda
77. il olarak #omiirakkorseyahatnamesinde ye-
rini aldi. Aslinda uzun zamandir gérmek istedi-
gim yerler siralamasinda en baslarda duruyordu.
Fakat birkag iptalden sonra bu hafta en nihayet
gidebildim. Tokat gercekten ¢ok etkileyici bir yer.
Mutlaka birkag kez daha gidilmesi gerek ki tam
olarak 6grenilsin, bilinsin. Ben 24 saat kaldim ve

gercekten ¢ok etkilendim.

Komili
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Geleneksel Tokat Kahvaltisi

Tokat, 6zellikle yerel {iriinleri bakimindan miithis bir yer. Anadolu'da artik bir-
¢ok yerde yerellik ad1 altinda endiistriyel tiriinler satiliyor. Tokat'ta neredeyse
tiim yediklerimde ve ictiklerimde boyle bir seye rastlamadim. Bez sucugu, To-
kat yaglisi, nohut mayali cevizli ¢orek, ¢okelek stindiirme, zile pekmezi, kizilcik
ve kusburnu regelleri bence Tokat'in kahvaltisin1 bambaska yapiyor. Hepsini
tek basina ekmekle 6niiniize alsaniz kahvaltida yeterli olacak. Hepsini bera-
ber yemek isterseniz de ziyafet oluyor. Sehirde 4 kusaktir bulunan Akincilar
firininin yeni pastane markasi olan Firinistan size bu tercihi sunuyor ve ayrica

kendi firinlarindan gelen ¢orekler de cok basarili.

Y Tokat Yagl Sregi
Amerikadaki yazar okat Yaghst ve (Oregi

. Tokat yaglist tiim Tokatlilarin sabah
arkadagim Kathrine kahvaltisinda baskdsede, kimi zaman

Branning, Manhattanda sade kimi zaman bir parga peynir ya da

cok bohem bir Fransiz bir parga regelle... Corek ise nohut ma-

apartmaninda yasiyor; yasindan yapiliyor. Tokats bence yerel-

' lik bakimindan biraz daha {ist noktaya
senede bir ay kadar da

Tokat'ta Sulu Sokakta

tastyan noktalardan biri de eksi maya
kullaniminin yayginligi. Uzun zamandir

eski bir Tokat evinde beraber calistigimiz eksi maya grubu-

kaliyor... Evet evet yanlis muzla (Pasto Hakan ve Palemek Sevki)

. bundan sonraki ilk yurt ici seyahatimiz,
okumadiniz, o da tam bir yHrtiersey

Tokat asigr... Sulu Sokak,

mayalar1 igin Tokata olacak. Bircok

bakkalin camindaki “ev mayasindan

kalenin hemen altinda,
eski Tokat evierinden

olusan ve bence

ekmek bulunur” levhast da bence heye-

canlanmak igin ¢ok cok yeterli.

Meyveler, Sebzeler

Tiirkiye'nin en giizel Tokat’a hangi yoldan girerseniz girin ve
sehri nereden terk ederseniz edin yak-

lasik 50 km’lik baglik bahgelikler gegi-

mahallelerinden birinde.

yorsunuz. Tiirkiye'nin sebze-meyve {iretiminin yaklasik %10u Tokat tarafindan
karsilantyor. Hal boyle olunca da her seyin en iyisini Tokat'ta yiyebiliyorsu-
nuz. Ozellikle sehrin yol kenarlarinda siralanan baglik bahcelik restoranlarin-

da ise meyve servisi neredeyse agactan masaya olarak yapiliyor ki benzerine

Komili



- 75 -
Karadeniz - Tokat’ta 24 Saat

Komili



-76 -

Omiir Akkor ile Komili Lezzet Seyahatnamesi

Tirkiye'de pek rastlamadim. Yani siz masaniza gegiyorsunuz, masanin bir tara-
fi kayist agaci bir tarafi kiraz diyelim, bunlari daldan yiyerek muhabbete devam

ediyorsunuz.

Tokat Kebabi1

Tokat Kebabi

Kuzusu Niksar,

Domatesi Tokat,

Patlicani Erbaa,

Biberi Kazanova,

Patatesi Artova,

Yemegin pisecegi firin1 6ren usta Tokatli,

Sislerini déven usta Tokatlt...

Pisiren usta da Tokatli olunca ortaya ne ¢ikacagi konusunda bir fikriniz olur

diye umuyorum...

Tokat kebabini daha 6nce ne yazik ki Tokat disinda yiyebilmistim ve yedigim

giinden beri bir de Tokat'ta yenmeli diye diisiiniip durdum. Hakliymisim meger

Komili
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yerinde yemek gerekmis! Seyahati iki yildir en ¢ok da bu kebap i¢in beklemis-
tim aslinda. Bu mevsimi de denk diisiirdiitm. Ciinka kebap asil bu mevsim bag-
liyor ve eyliil sonuna kadar en lezzetli hali ile devam ediyor. Bence bir yandan

yazty1 okuyun bir yandan da ugak bakin derim.

Firinistan Tokat Kahvaltisi

Peki Neler Kacirdim?

Bir kere bat yemedim ve sadece onu yemek igin tekrar gelecegim. Firinda tize-
ri kizaran katir kitir keskek de yemediklerim arasinda. Turhal’, Zile'yi, Erbaa’y1
goremedim bile. Dahasi tek mevsim yeterli degil, gelip 5 giin kalarak da Tokat
bitmez. Yazi, kisi ve baharlar1 da gormek gerekir, bu sebeple buraya tekrar tek-
rar gelinir. Zaten sehre girdigim andan itibaren hep bunu diistiniip durdum.
Ben buraya hep gelirim... Ozellikle eski dokusunu korumast ya da korumaya
calismasi bence en 6nemli unsuru Tokat'in. Eger bir miilki amir olsaydim, tim
eski Tokat1 koruma altina alir, yeniden restore ederdim ki bu konuda diinya
listelerine girerdi, eminim. Ozellikle kale altinin oldugu mahalle, yukaridan
bakinca size biiyiik bir keyif veriyor. Clinkii apartman gérmiiyorsunuz. Sade-
ce agaclar i¢inde tek ya da iki katli eski evler ve catilari... Benzer manzaray1
Avrupa sehirlerinde bulursunuz ama Tiirkiye'de bulmak ¢ok ¢ok zor. Bence bu

yiizden Tokat'in kiymeti bilinmeli hem de ¢ok...

Hadi kalkin gelin,
Seyahat sihhattir...

Komili
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EVLIYA C}ELEBI NiN
HAMSI PILAKISI

Tarabozandir yerimiiz,
Akga tutmaz elimiiz,
Hapsi baluk olmasa,

Ni¢’ olurt1 halimiz

Evliya Celebi, Seyahatname’sinin birinci cildinde Istanbul ve cevresini yazdiktan sonra 1640 senesinin 23 Nisan'inda

yillar sirecek yolculuguna baslar.

Bu yolculugun {izerinden tam 376 yil gecti. Benim bu son yillarda elimden diisiirmedigim seyahatnameden ve 6zellik-

le de hamsi pilakisinden bahsedecegim sizlere.

Komili
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Evliya Celebi Seyahatnamesi 1640 — 1683 yillar1 arasinda yazilmistir. 1683’te
Misir seyahati sonrasi vefat etmesiyle tamamlanan Seyahatname’nin orijinali
Topkapi Sarayr'nda sergilenmektedir. 10 cilt olarak basili olan Seyahatname'de

her bir ciltte su bolgeler yer almaktadir:

1. Cilt: Istanbul ve cevresi

2. Cilt: Bursa, Bolu, Batum, Trabzon, Kafkasya, Erzurum, Azerbaycan ve

Giircistan, Kirim - Girit seferi

3. Cilt: Konya, Kayseri, Antakya, Sam - Suriye, Filistin - Urmiye, Sivas,
El-Cezire, Bulgaristan ve Dobruca

4. Cilt: Van, Tebriz, Bagdat, Basra

5. Cilt: Van, Basra seyahatinin sonu, Ocakov, Rakoczi'ye karsi sefer; Rusya,
Canakkale yolu ile Bursaya gelis, Bogdana gidis, Transilvanya seyahati,
Bosnalya gidis, Dalmacgya seferi, Sofyalya varis.

6. Cilt: Transilvanya seferi, Arnavutluka gidis, Istanbul’a déniis. Macar sefer,
Avusturya, Almanya, Flemenk ve Baltik Denizi, Belgrad'a varis. Hersek ve

Ragusa seyahati, Karadag seferi, Kanije seferi ve Kanizsa-Hirvat.
7. Cilt: Avusturya, Kirim, Dagistan, Dest-i Kip¢ak, Esterhan.
8. Cilt: Kirim, Girit, Selanik, Rumell.

9. Cilt: Kiitahya, Afyon, Manisa, Izmir, Sakiz Adast, Kusadasi, Aydin, Tire,
Denizli, Mugla, Bodrum, Ege Adalari, Isparta, Antalya, Alanya, Karaman,
Silitke, Tarsus, Adana, Maras, Antep, Kilis, Halep, Lazkiye, Sam, Beyrut,
Sayda, Safed, Nablus, Kudiis, Medine, Mekke ve civar yerlerin seyahatleri

10. Cilt: Misir
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Kusluk vaktinde ates sacan giines felek kulesine dogru iki mizrak boyu
yikseldiginde “Tanrr'ya hamd olsun uygun vakittir”” diye biitiin gemiciler bir
yere toplanip isa seren edip salpa demir edilir. Siiriikleye siiriikleye geminin
demirini cekip biitiin leventler hazir olurlar. Dua ve 6vgiilerle yelken yirtip
“Hida asa ede!” diye Fatiha okunup yola ¢ikilir. Bindigi yelkenlide o devrin
meshur simalar1 da vardir; Sultan Ibrahim Han'in Karcibasisi, Sefer Aganin
tamburcusu, santurcusu (santur ¢alan kisi), neyzen ve kemengecisi, Sadrazam
Kara Mustafa Pasa'nin Ulak Kara Recep Aga’sinin bir cogiirciisii (calgict) ve
iki hanendesi yolculuguna eslik eder. Yolcular Celebi'ye gelip “Gelin, sizinle
bu gam girdabinda tiziintiiniin verdigi karsitlig1 yok etmek i¢in bir segah fasl
eyleyelim.” diye hakir tahrik edince fasil ve Evliya Celebinin yillarca siiren
yolculugu basglar... Celebi'nin ¢iktig1 bu ilk seyahatte ilk durak Mudanya'dir. Ve

gurbet ellerinde ilk cuma namazini1 kilmak onun deyisiyle bu sehre nasip olur...

Evliya Celebi Seyahatnamesi'nde gittigiyerlerinimaretlerinden, hAkimlerinden,
kalelerinden, camilerinden, hanlarindan, medreselerinden, tekkelerinden,
ticcar hanlarindan, kervansaraylarindan, bekar hanlarindan, gesmelerinden,
degirmenlerinden, hamamlarindan, c¢arsi ve pazarlarindan, kahvelerinden,
kopriilerinden, mesirelerinden, yaylalarindan, tatli havast ve suyundan,
yiyeceklerinden, sanayisinden, ge¢mis padisah ziyaretlerinden, alimlerinden

ve seckin maarif sahiplerinden bahseder.

Gittigi her yere ait yemekleri de kisa kisa anlatan Celebi bazen ekmeklerden,
bazen sirkelerden, bazen tatlilardan, sulardan, serbetlerden bahseder.
Yillarin1 verdigi 10 ciltlik eserde binlerce yiyecekten bahseden Celebi,
Seyahatname’sinde sadece bir tarifi cok detayli anlatir Bu da Trabzon'da
rastladigr “Hamsi Pilaki"dir. Simdilerde yapana edene rastlamadigimiz bu

pilaki i¢in Celebi bakalim neler yazmistir:

“Bu hamsi baligini pak ayiklayip onar onar kamisa dizip maydanoz, kereviz, so-
gan ve pirasay1 pak kiiciik kiiciik kiyip tarcin ve karabiber ile karistirip bir kat
kereviz ve maydanozu pilaki tavast icine doseyi, sonra bir kat hamsi doseyip,
daha sonra Trabzon'un hayat suyuna benzeyen zeytinyagini dokiip orta hararet-

li ateste bir saat pisince sanki nur olup yiyen nur dolu nur olur...”

Komili

Evliya Celebi’nin
seyahatlerine ilk
basladig1 sehir
Bursa'dir:

1050 senesi Muharrem
aymmun ilk cuma

gtinii (23.04.1640)
kusluk vakti Istanbul
Sarayburnu’ndan
bindigi bir yelkenliyle
baslar tiim hikaye...
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Gelelim sizler i¢in uyarladigim tarite;

HAMSI PiLAKI

Malzemeler - Hamsiyi ayiklayin ve onarli olacak sekilde bir ¢op sise dizin.

+ 1 kg ayiklanmug hamsi - Maydanozu, kereviz sapini, sogani ve pirasayi ince ince dograyin.

+ Yarim su bardagt Komili . Bir kabin icine aldiginiz bu karisima tuz, karabiber ve tarcini ilave edip iyice

Soguk Sikma Zeytinyagi harmanlayin.

« 1 demet maydanoz B o ) L o
] - Daha sonra giivecten bir pilaki tenceresine (yayvan bir pilav tenceresi gibi)
« 1 adet kereviz sap1

. 1 demet taze sogan sirayla bir kat hamsi bir kat bu karisim1 koyun.

. 2 adet pirasa . Uzerine hayat suyuna benzer Komili Zeytinyagi'ni ilave edip kisik ateste
1 cay kas1g1 karabiber pisirin.

1 ¢ay kasig1 targin

1 tatli kasig1 kaya tuzu
» Cop sis

...pisince nur olup yiyen nur dolu nur olur. Bu sekilde pisirilip
yenirse gérme kuvvetine ve mideye yararlidir. Ger¢cekten de

sevilecek Yiice Allahin sofrasidir...

Komili
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ISTIKLAL YOLU VE
MUTFAGI

Kurtulus Savasi esnasinda Rusya'dan gemilerle
gelen cephane Inebolu limanina indiriliyor. Daha
sonra kadin, ¢oluk ¢ocuk, yasli kim varsa aldik-
lar1 cephaneyi yiiklenerek 95 km ileride Kiire
Daglari’'n1 asarak Kastamonu'ya ulastiriyor. Kimi
zaman yaz sicagi kimi zaman kis sogugu, balgiga
batmis kagnilar, yigilan okiizler, ag, susuz, peri-

san bir halde cephaneler yerine ulastiriliyor...

Bu yol daha sonra Istiklal Yolu olarak adlandirilip yiiriiyiis yolu haline getirildi. Ben de 95 km'lik bu yolu bir nisan

ayinda, 3 giinde tek basima yiridim.

Bu yolu hem ecdadi yad etmek hem de bu yolda yiiriirken neler yenildigi hakkinda bilgi notlar1 yazabilmek i¢in seg-

mistim. Ancak tiim yolun sonunda iman ettim ki Aziz Kastamonulular bu yolu hicbir sey yemeden de yiiriirlermis.

Komili



Ik adimi Kastamonu atti...

Milli miicadelede, kagni izinde, hasretlik ¢ekerken, kundagi
sogumamigken, helalligini almamisken, biyigi terlememisken,
sehadetini bildigi halde cepheden dénecekmiscesine erini
beklerken, yolu uzakken, eskiya basmamisken, kar-kiyamet iken,
vaz kavururken, yol magrurlasir kadin destanlasirken, tarih her

adimda kendine bir yeni sayla daha kazanirken...

Ik adimi Kastamonulular att1..*
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* “inebolu’dqn Ankaraya Atatiirk ve Istiklal Yolu”
Kastamonu Il Ozel Idaresi Yayinlari / Aralik 2009
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Kurtulus Savasinda igsgal gormeyen ancak en ¢ok sehidi veren ilimiz Kasta-
monu, Canakkale Savasi'nda da en ¢ok sehidi veriyor. Hepimizin ezbere bildigi

Canakkale tiirkiis{;

Canakkale icinde aynali carst

Ana ben gidiyorum diismana karsit...

“Kafamizda giines Tirkisi de sasiracaksiniz bel-
ki ama Canakkale degil Kas-
ates .
tamonu tiirkiisiiymiis. Istiklal
bir sarik. Yolu'nu yiiriirken iki seyin far-
Arik toprak kina vardim. Bunlardan ilki bu
ciplak ayaklarimizda carik. memleketin nasil kurtuldugu
ih tivar katirindan ikincisi ise bu memleketin asil

o sahiplerinin memleketine boy-
daha ol bir koylii .
le sahip ¢ikanlar oldugu.

yanimizda,
yanimizda degil Kéylerde ve ilgelerde rastla-
yanan digim insanlar, Istiklal Yolu
kanimizda. ruhunu fazlasiyla gézlerinde
tastyorlardi. Ana ve babalari-
nin ylriyislerini anlatanlar
ay1 ini koyler, da oldu, gozleri dolup anlata-
balcik kasabalar; mayanlar da. Tiim bunlarin
kel daglar astik. nihayetinde yasadigim en

. ] ) } B etkileyici deneyimle donmiis-
Iste biz o diyar1 béyle dolastik...

tiim Kastamonu'dan.

Nazim Hikmet

Komili
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Istiklal Yolu ve Yemekler

Istiklal Yolu ve genel olarak Kastamonu mutfag: iilkemizin en genis mutfagina
sahip. Yol boyunca yaptigim goériismelerde de buna ¢okcga sahit oldum. Yiiri-
diigiim g ilcede, yemeklerle ilgili kayitlar alirken diger ilgelerin mutfaklariyla
da karsilastirdim. Yemekler hemen yanit basindaki diger ilceden bile farklilasi-
yordu. Kiire'de aldigim bardak kebabi tarifini sehirde paylastigimda bunu bil-

mediklerine sahit oldum.

Kastamonu mutfaginin bu kadar genis olmasi hususunda da farkli yaklasimlar
gordiim. Kastamonu mutfaginin bolgenin faunasi ve cografi yapisi nedeniyle
bu kadar farkli yemeklere sahip oldugunu sdyleyenler de oldu; hem deniz sevi-
yesinde hem Karadeniz daglari arasinda hem de ovalarda kurulan ilcelere sa-
hip olmasinin, mutfagin bu denli farklilasmasinin nedenlerinden biri oldugunu
belirtenler de... Baska bir neden olarak Kiire'nin Osmanli zamanindan beri
maden sehri olmasini, Kiire'de oturan yerli halkin haricinde buraya calisma-
ya gelenlerin ve madenlerde calisan kolelerin farkli farkli memleketlere sahip
olmalarini, sonrasinda evlenip buralara yerleserek kendi kiiltiirlerinden izler
birakmalarini ve bunun en biiyiik etkisinin de mutfaga yansidigini gésterenler

de oldu.

Simdi yazmakla buraya sigdiramayacagim yemekle ilgili hususlardan bazilari-

na deginmek istiyorum.

Eysi

Eksi elmadan yapilir. Eksi elma kazanda kaynatilir, pelte haline getirilip siizii-
liir. Iyice sogutulunca katilasan eysi kavanozlara konulur ve saklanir. Bu se-
kilde saklanan eysi iki yil kendini muhafaza ediyor. Genelde su ile karistirilip

serbet olarak igiliyor.

Kiren Eksisi (Kizilcik)

Kizilciklar toplanir ve kazanlarda kaynatilir. Suyu siiziiliip ¢ekirdekleri gikarti-
lir ve sogutup katilasmasi beklenir. Eysi gibi bu da kavanozlara konulup iki yil
saklanabilir. Kéylerde sabah kahvaltida yendigi gibi hamur islerinin yaninda
serbet olarak da igilir. Kastamonu'da kullanilmasa da ben sef olarak salatalara

ve yemeklere 6zellikle de dolmalara ¢ok yakisacagina eminim.

Komili
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Uryani Erigi (Ala Erik)

Uryani erik, Kastamonu'nun essiz faunasinin kendine has énemli bir meyvesi-
dir ve sadece Kastamonu'da yetisir. Uryani erigi denmesinin sebebi kabugunun
soyulmus olmasidir. Simdilerde ¢izilip sicak suya atilarak kabugu soyulan {ir-
yani eriginin tirnakla soyulant makbuldiir. Kabugu soyulan erikler tahta {izerin-

de iyice kurutulur ve saklanir. Sekersiz hosafi yapilarak tiiketilir.

Tarhana ve Kiren Tarhanasi

Tarhana bu yorenin neredeyse her koyiinde rastlanan tek ortak yemegi. Ku-
rusu ya da salca gibi sulusu yapiliyor. Kizilcikla yapilani da sanirim bu yoreye
has. 1933 ile 1938 arasinda dogan, konustugum 5 kaynak kisinin de annesinin

hazirladig1 kahvaltida ilk hatirladiklari yemek olmasi da 6nemini gosteriyor.

Elma Pekmezi
Ben baska yorelerde rastlamadim ama olabilecegi kanaatindeyim. Cok hafif

bir pekmez. Kastamonu'da kig hazirliklarinin olmazsa olmazi.

Komili
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Mantarlar

Kanlica ve eriste mantarlart meshur. Koy hayatinin vazgecilmez sebzesi. Tur-
susu, kavurmasi, boregi ve salamurasi yapiliyor. Bir nevi et muamelesi goriiyor.
Mantarla yapilan hazirliklar da kis hazirliklar1 arasinda 6nemli bir yer tutu-
yor. Yukar1 Cayirli Kéyii'nde yoldan gecerken davet edildigim Kivrak ailesinin
bahgesinde bunlardan tatma firsatim oldugu i¢in kendimi sizlerden sansli his-

sediyorum.

Bardak Kebabi

Pisirildigi giivec kab1 bardaga benzedigi i¢in ismini oradan aliyor. Klasik bir
giiveg gibi tarif edilse de yaz aylarinda yorede yetisen taze fasulye icerisine
bolca konuldugunda tadina doyum olmuyor. Firinda pisirilirken agzi tam kapa-

tilmayarak firinin kokusunun sinmesi saglaniyor.

Komili






- 93 -
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TRABZON - RIZE YEME
ICME REHBERI

Karadeniz, eminim ki sadece beni mutlu eden bir
yer degil. Gidecek olmak hissinden bile miithis

keyif aliyorum.

Komili
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Kalkanoglu Pilavcisi

1853’te Osmanli-Rus Savast sirasinda Osmanli ordusu Trabzon liman1 sebe-
biyle Trabzon'da toplanir ve buradan Kars, Ardahan, Agri, Batum ve Kafkas-
ya'daki cephelerin ihtiyaglar: saglanirdi. Bu dénemde ordunun en ¢ok sikintisi-

n1 gektigi iki sey yiyecek ve giyecekti.

Kalkanoglu Pilavcist

Cephede askere her giin pilav, hosaf ve ekmek verilebiliyordu. Trabzon valisi
Osman Efendi bu durumu goériince Padisah Hazretleri'nden bir pilavcibast is-
tedi. Saray da Kalkanoglu lakapli Pilavcibast Silleyman Aga'y1 Trabzon'a gon-
derdi. Trabzon'da toplanan ve cepheye giden askere devamli pilav yapan Kal-
kanoglu Siileyman Aga'nin pilavini cok begenen Vali Osman Bey “bu pilavdan
immetim de yemeli” deyince Pazarkapi mevkiinde halka pilav dagitmak icin
bir asevi agildi. Vali Bey’in daha adil dagitilmasi igin tartin dedigi pilav, o giin

bugiindiir tartilarak satilmaktadir.

Komili
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1854 Kirim Harbi'nin sona ermesinden sonra Siileyman Aga Trabzon'a yer-
lesir ve simdiki ditkkAninin oldugu alanda, pilavini hosafla beraber satmaya
baslar. Bu diikkan 1856 yilindan beri aynt mevkide ve tartarak pilav satmaya

devam etmektedir ve tabii yaninda hosafinu...

Pazarkapi Merkez / Trabzon

Bordo Mavi Balik
Karadeniz'in en lezzetli balik lokantalarindan biridir. Geleneksel halde pisi-
rilen Karadeniz baliklar1 bu lokantadadir. Gece sabaha kadar avlanan gercek

Karadenizli balik¢ilardan alinan baliklar mevsimine goére servis edilir.

Benim en sevdiklerim arasinda, tavada domatesli, sarimsakli barbunu ve misir
unlu hamsisi var. Baglangigta sunduklart minzi peyniri, cubuk tursusu, Kara-

deniz tereyagi ve firinlanmis kum patatesleri de ¢ok ¢ok lezzetli...

Hastane Sok. No: 2 Boztepe / Merkez / Trabzon

Riisti’niin Firini

1920 yilinda Halil Usta'nin ilk ekmegi yaptig1 firinda simdi 4. kusak isin bagin-
da. Firin Trabzon'un en eski gastronomik noktalarindan biri olarak da 6nemli
bir yere sahip. Eskilerde sadece ekmek firini olarak ¢alisan firin, daha sonra-
lar1 yoresel pideleri de yapmaya baglamis. Kiymali ve tereyaglisi, kavurmalisi
ve Stirmene usulil olanlar hem geleneksel hem ¢ok lezzetli. Bir restoran gibi
hizmet vermese de igindeki uzun bir masada yaninda ayranla firindan ¢ikan

pideleri sicak sicak yiyebiliyorsunuz.

Pazarkapi Mah. Kalkanoglu Sok. No: 4 / Trabzon

Kadinlar Pazari

Anadolu'da benzerine bolca rastlayacaginiz pazarlardan biri Trabzon'da da var.
I¢inde o sabah kdydeki bahgesinden kopartilmis otlardan kiimesten yeni alin-
mig yumurtaya, evde yapilmis yagli kaymakli siitten taze peynir ve tereyagina
kadar her sey var. Tabii bir de giizel Karadeniz lehgesi ve giiler ylizii. Bu pazar-

da bir tur atmak, higbir sey almasaniz da sizi cok keyifli hissettirecektir.

Pazarkapi Mevki / Trabzon

Komili
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Dam Balik

Salacik Koyii'nde yol kenarinda birkag ahsap Karadeniz evinden olusan salas
bir balik¢. Ozellikle teras masalarindaki Karadeniz manzarasi harika. Kara-
deniz'den ¢ikan her balig1 orijinal pisirme teknikleriyle burada bulabilirsiniz.
Ozellikle findik kabugunda 1zgara yaptiklar: baliklar ok farkli ve cok lezzetli.
Baslangigta gelen kuzinede pisen patatesler ve tereyagi cok giizel bir ikili. Gi-
derseniz mevsimine goére balik seciminizi ustaya birakin ve giizel baliklarin

tadin1 ¢ikarin.

Samsun Yolu Salacik Koyii Mah. Ak¢aabat / Trabzon

Lale Lokantas1

Karadeniz'in en iyi esnaf lokantalarindan biri Cayeli'nde. Lakin Tarabzon'day-
saniz bile buraya yemek yemek icin gelinir. Ben birkag kez yaptim ve fazlasiyla
degdi. Kuru fasulyesi ve kavurmasi gergekten ¢ok ¢ok iyi, yogurdu ise Tirk
mutfaginin diinyanin en iyisi oldugunu kanitlar nitelikte. Siitlag ve kavrulmusg

findik da tam Hamsikoy tarifi.

Ilk gidisimden sonra birkac kez rityamda goriip sadece yemek yemek icin Ca-
yeli'ne gittigimi de belirtmek durumundayim. Karadeniz'de bir turdaysaniz

mutlaka listenize alin derim.

Hopa Cad. No: 93 Cayeli / Rize

Huzur Pide / Lokantast

1966'dan beri hizmette olan bir Rize lokantasi. Ismi Huzur Pide olsa da ke-
babi, yemekleri, doneri ve de dillere destan bir siitlaci var. Sadece bir siitlag
yemek icin bile ugrayin derim. Yorenin en meshur doneri de burada. Ozellikle
etin ¢ok semiz ve leziz oldugu yerlerde doner de bir baska oluyor, denemenizi

mutlaka éneririm.

Cumhuriyet Cad. No: 111 / Rize

Komili
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Trabzon Kadinlar Pazart
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Hamsikoy Siitlag

Hepimiz Hamsikdy siitlacinin namini biliriz, bircogumuz da yemisizdir, hatta
aramizda yapmak isteyenler de olmustur ama nedense bir tiirlii tutturamayiz.
Peki, bu Hamsikoy stitlacinin sirr1 ne? Onun bu kadar essiz olan lezzeti nere-

den geliyor?

Iste bu sorularin yanitlar::
Bu bolgede otlayan ineklerin ot gesitliligi cok fazla, bu da siitii cok lezzetli
kiliyor.

Taze siit ¢cokca kaynatilarak siitiin yaglanmasi saglaniyor. 60 kilo kaynamaya
birakilan siit kisik ateste ve uzun zamanda 40 kiloya kadar distriiliiyor. Bu-

nun neticesinde daha konsantre bir siit tadi ve daha yagli bir siit elde ediliyor.

Tim kuru malzeme herhangi bir islem gérmeden siite katiliyor. Yani piring

once kaynatilip nigsastasini kaybetmiyor. Bu da 6zellikle kivam igin cok 6nemli.

Ilave olarak yorenin lezzetli yumurtasinin sarist da bu tarifin piif noktalarindan

biri. Clinkii standart tariflerde yumurtaya pek rastlamiyoruz.

Son olarak da Karadeniz'in en lezzetli findig1 tavada kavrulup doéviilerek {ize-

rinde servis ediliyor ki bu da meshur Hamsikdy stitlacini essiz yapiyor.

Siimer Restoran
Trabzon'dan Hamsikdy'e siitlag yemeye giderseniz, Macka c¢ikisinda durmaniz

gereken 6nemli bir nokta daha var, o da burast.
Geleneksel Karadeniz mutfagindan enfes lezzetleri burada tadabilirsiniz.

Kuymak, pazi soganli karma, karalahana sarma, fasulye tursu kavurma, zu-
mur, slizme yogurt, Trabzon peyniri, pazi kavurma, zeytinyagli kara bakla,
misir ekmegi, hamsili kaygana benim yediklerim ve gercekten hepsi de ¢ok

lezzetliydi. KOy yogurdundan ayrani ise unutulmayacak nitelikte.

Yediklerimden 6zellikle zumur benim favorim oldu. Misir ekmegi elle pargala-
nip tereyaginda koy peyniri ile kavruluyor. Daha sonra {izerine sadece yumurta

sarisi ve karabiber eklenip az pisirilip yeniyor. Kesinlikle denemenizi 6neririm.

Macgka Siimela Yolu 2. Km, Cosandere Koyii Magka / Trabzon

Sol Sayfa: Platoda Mola

Komili
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Plato'da Mola

Hem Pokut'ta hem de Ortan kdyiinde iki ayr1 yayla evi bulunan kiiciik bir aile
isletmesi. Hem konaklama imkani sunduklari evleri ¢cok giizel hem de yoresel
yemekleri. Gecen yil (2015) kisisel olarak ¢ok seyahat ettigim bir yildi. Yakla-
stk 130 destinasyona ucup diinyanin yemegini yedim ve yedigim en iyi 6giin

buradaydi.

Kaymakli patatesini, ev yogurdunu, eksi mayali yore ekmeklerini -ki bagka yer-
de bulamadik-, tepsi boregini, karalahana sarmasini, kuymak ve baklavasini

hala ama hala unutamadim.

Ozellikle Pokut yaylasindaki manzara diinyada esine pek rastlayamayacaginiz
tirden. Kendinizi dinlemek, biraz hayattan ve telasindan uzaklagsmak, sakin-
lesmek isterseniz, sanirim Tiirkiye'de daha iyi bir alternatif bulamazsiniz. Bu-
raya sadece yolunuzu diistirmeyin, mutlaka gidin derim! Seyahatnamedeki en

6nemli adreslerden biri!
Ortan Koyii ve Pokut Yaylasi / Rize

Ziraat Cay Bahcesi

“Hagan Karadeniz'e celduk da gay icmeyeceyik mi?” derseniz tabii icecegiz.
Hem de tam kalbinde. Rize'yi tepeden goren Ziraat Cay Bahcesi, cay tarlalari
arasina kurulmus enfes bir tesis. Demlikle servis edilen ve usuliine gére dem-

lenen bu ¢ay1 mutlaka igmelisiniz derim.

Caykur Tesisleri / Rize

Komili
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Eksi Mayanin Pesinde

GUMUSHANE EKMEGI

Gimiishane ekmegini duydugumuzdan beri ¢cok
¢ok heyecanliyiz. Ciinkii hem teknik olarak hem
de eksi maya olarak Anadolu’daki en eski ekmek-
lerden biri. Cok ¢ok heyecanliyiz dedim, ¢iinkii
Palemek Sevki abi -ki 30 yillik firinci1 ustasidir-
ve Pasto Hakan —o da 130 yillik bir firinci ailenin
hamur teknesine dogan cocugudur-, hep beraber
yillardir Anadolu'nun en eski ekmekleri, bugday-

lar1 ve eksi mayalarinin pesindeyiz.

6 aydir da Gimiigshane ekmegi icin 1900 rakimdaki Cebeli kdyiindeki firina gitmek igin haber bekliyoruz. Bahar gel-

mek {izere, glinlerden 2 Nisan, simdi istedigimiz yerdeyiz ve ¢ok mutluyuz.

Komili
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1900 rakimda eski bir koy firini, iginin ustasi firincilar ve geleneksel gercek
Giimiishane beyaz bugdayi. Kuzinede ekmek, az 6nce beraberce yaptigimiz
tereyaginda, bakirda pisirdigimiz yumurta ve Karadeniz ¢ayimizla kendimizi

uzun zamandir hissetmedigimiz kadar bu topraklara ait ve “iyi” hissediyoruz.

Eksi Mayal1 Giimiishane Ekmegi

Ilk olarak 100 yildan uzun siiredir cogaltilan ana eksiyle geceden “gocuklama”
yaptik. Yani yapacagimiz Giimiishane ekmegi i¢cin mayamizit ¢ogalttik. Sabah
beyaz Glimiishane bugdayi, ¢avdar, 1lik su, kaya tuzu, gocuklanmis eksi maya-

mizla gam agacindan yapilan hamur teknemizin basindayiz.

Birinci asamada hamurumuzu tuttuk ve yogurmaya basladik, daha sonra 1
saat beklemeye aldik. Bu esnada 1lik suya elimizi batirip “hasirlama” yaptik.
Yani hamuru giizelce yogurup mayanin aktiflesmesini sagladik. Bu islemi 3

defa yapip hamuru dinlenmeye aldik.

Hamuru dinlenmeye alirken “yorganlama” yaptik, yani tizerine unu elekle ser-

pip lizerini temiz bezlerle kapattik ve 2 saat dinlenmeye biraktik.

Hamurumuz hazir, 200 dereceye kadar isittigimiz tas firinimizi cam odunuyla
yaktik. Daha sonra seklini verdigimiz Giimiishane ekmeklerinin hepsini firina
attik. Firinin agzini kapayip firinin tavini géz 6niinde tutarak 2,5 saat pisirdik

ve geleneksel Giimiishane ekmegimiz artik hazir.

Giimiishane Ekmegi Gelenegi “Sicaklik”

Firindan ¢ikan ekmegi bir bicak yardimui ile ortasindan acip i¢ine sabahtan yap-
tigimiz tereyagini yerlestirip kestigimiz kapagi kapattik. Tereyaginin erimesini
bekleyip daha sonra afiyetle yedik. Firindan ¢ikan ilk ekmekle yapilan bu ise

“sicaklik” deniyor.

1000 y1l siirsiin istedigimiz bir andi sanki...

Komili
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Gimiishane ekmegi “Sicaklik”

Tereyagi

1900 rakimda, etraftan topladigimiz otlarla besledigimiz inegimizden siitiimi-
zii sagdik. Siizdiikten sonra ¢ig siit seklinde manuel hazirlanmis makinemize
koyduk ve ¢irpmaya baslayip, kaymagini siitten ayirdik. Daha sonra yeterince
ayirdigimiz kaymagi baska bir yerde kaynamaya biraktik. Kaynayan kaymagi
sogumaya birakip soguduktan sonra yayikta yayarak calkalamaya basladik.
Uzun bir ¢alkalama isleminden sonra tereyagi hazir hale geldi. Ozellikle sii-
tlin lezzetini tamamen hissettiginiz bu tereyagi efsane Glimiishane ekmegi ile

miikemmel bir ikili.
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Giimiishane Deyince

Zigana, pestik, ekmek, enfes ve inanilmaz bir cograyfa, ceviz, dut, visne, kus-
burnu hepsi akliniza gelebilir. Her mevsim manzarasinin mithis oldugu kesin.
Biz sadece ekmek igin geldigimiz Giimiishane'de 1 giin kalsak da inanilmaz

bir antyla geri dondiik, eminiz ki tekrar tekrar gelecegiz.

Bu seyahati, yaptiklar: ekmekle inanilmaz kilan ve bize biiyiik Anadolu misafir-
perverligi gosteren Cebeli koyii halkina, Kenan Karabulut, Temel Yolcu, Musta-

fa Akbulut ve Recep Ergin'e sonsuz tesekkiirler ederiz.

Komili






-109 -

Giineydogu Anadolu - Tirk Gastronomisinin Bagkenti Gaziantep

Tirk Gastronomisinin Bagkenti

GAZIANTEP

Al yaglik yesil yaglik

Anteplinin eline saglik

O kadar eline saglik ki anlatamam... UNESCO tarafindan da koruma altina alinan ve diinyadaki 9 sehirle beraber gos-
terilen Antep icin emegi gecen herkesin eline saglik. Firinci ¢iragindan beyran ustasina, 40 kat hamurunu elle acan
hamurkarindan yazin 45 derece sicakta mangalinin basinda olan kebap ustasina, evde tursusunu kuran, peynirini
basan, zeytinini ayiklayan hamarat ev hanimlarindan pazarlari bizlere mutfakta kebab1 6greten babalarimiza kadar

emegi gecen herkesin eline saglik.

Diinyanin ilk baklava diikkani Elmacipazari Giilliioglu *12
omili
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UNESCO’nun da giindemindeyken benim memleketim, benim Antep’im olsun
dedim bu yazida. En ¢ok gittigim yerler, en sevdigim Antep yemekleri, Antep’te
24 saatte neler yenilip icilir, mutlaka alisveris yapmamiz gereken yerler, hepsi-

ni sizler i¢in baslik baslik ayr1 olarak yazacagim.

Bu seyahati sabah kahvaltisi, 6glen yemegi ve aksam yemegi alternatifleri ola-
rak da degerlendirebilirsiniz. Antepe her gittigimde bir giin dahi kalsam ben
tiim bu listeyi yerine getirmeye calisirim... Tiim bunlarin yani sira tanidiginiz

varsa kendinizi Antep’te bir evde yemege davet ettirin derim.

Bence herkes hayatinda bir kez bir Anteplinin evinde yemek yemeli!

Bakircilar Carsist
Antep’e giderseniz gezmeniz gereken iki 6nemli ¢carsidan biri. Gezerken de in-
ceden bir miizik eslik eder size. Ozenle cekiclenen bakirlarin sesi sanki bir

senfoni yaratir ve garsty1 gezerken hep kulaginizda kalir.

Elmaci Pazari

Hemen Bakircilar Carsisi'nin dibindeki bu pazar, Antep gastronomisinin ma-
bedi sayilir. Tiim baharatlar, salcalar, eksiler, kuruluklar, peynirler, zeytinler ve
daha neler neler burada en yiiksek kalitesinden bulunur. Her esnaftan goniil
rahatligiyla alisveris yapabilirsiniz. Benim Elmaci Pazarr’ndaki favorilerim ise
Saci Beyaz'in baharatlari, buradaki Giilliioglu'nun baklavalari - ki diinyanin ilk

baklava diitkkanidir - ve Kiratlinin enfes kiinciili helvalari.

Beyran

Antep’e sabah ulasmigsam yapacagim kahvalt1 genelde ya beyrandir ya da ci-
ger kebabi. Beyran i¢in Metanete giderim, Antep’in en eskisi ve en lezzetlisidir.
Beyran i¢in kuzu eti biitiin gece haglanir. Haslanmis piring ve kuzu eti bakir
sahanda bulusur, baharatlarla yiiksek ateste tekrar kaynatilir ve Antep ekmegi

ile afiyetle yenir.

Ciger kebabi1 ve kavurmasi

Antepe sabah ulasmasam da cigersiz bir giin diisiinemem ve bu hususta iki
yerim vardir; biri sabah 4’te acip 8'de kapatan meshur Ali Haydar Usta ve di-
geri sehrin gobeginde Miitercim Asim'da bulunan Cigerci Mustafa... Cigerci

Mustafa'da dilerseniz dalak, bobrek, kuzu sis gibi Antepe 6zel kebaplar da
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bulabilirsiniz. Bol yesillikle, afiyetle yenen diiriimlerden birkag sisi fark etme-

den yemis bulursunuz kendinizi bir anda!

Antep peyniri, biberi ve kiinciilii ekmegi

Benim vazgecilmez ticliimdiir. Kiymetli dostum Aydin Ugurlu'nun Karatarla'da-
ki diikkkdninda sabah kagak ¢ayimi1 igerken kahvalti i¢in bir diger alternatifim-
dir. Kiinciilii ekmegin gevrekligi, Antep peynirinin o kendine has tadi ve sanirim

hayatta higbir seye degismeyecegim Antep’in biberi! O an1 size anlatamam...

Sahan kaymagi

Az daha unutuyordum, onsuz da kahvalt1 olmaz sanirim. Ben her vakit bakir
bir sahanin neredeyse yarisini kiinciilii ekmekle beraber yiyorum. Muhak-
kak bulmanizi éneririm. Ben Ibrahimli'deki Kuzucular Siithanesi'nden aliyo-
rum. Buraya mutlaka ama mutlaka ugramalisiniz. Bir sey almasaniz da tezgih-

takilerden tatsaniz kafi.

Meyan serbeti

Tabii bu kadar yersek iyi bir hazmettiriciye ihtiya¢ duyariz. Bu esnada meyan
serbeti en iyi alternatifinizdir. Ozellikle yazlari cok serinletir. Sanirim her seya-
hatte 2 litre igiyorum. Carsida yiiriirken bu geleneksel serbetcilere bolca rast-

layacaksiniz.

Sabah kahvaltisindan sonra garst, kale, camiler gezerken hafifce bir aciktiniz

mi? O halde neler atigtirabiliriz...

Tatli sucuk
Ceviz, findik ve tabii ki fistiktan yapilir. Tiim ¢arsilarda 6zellikle de Elmaci Pa-
zarr'nda bolca bulunur. Pekmeze batirilmis kuruyemisler iplere asilir. Bir de-

meti sizin i¢in yeterli olacaktir.

Kahkeler
Dilerseniz Antep peynirinin suyundan yapilmis kahkelerle de bu agligi basti-
rabilirsiniz. Ben genelde aksam simit firinindan aldigim bu kahkelerin tadina

doymam. Sehrin her tarafinda birgok noktada bulabilirsiniz.

Komili



-113 -

Giineydogu Anadolu - Tirk Gastronomisinin Bagkenti Gaziantep

Cok kuvvetli bir kahvaltidan sonra 6glen az bir seyler atistirdik, peki aksa-
ma neler yemeliyiz?

Antep lahmacunu

Tiim Antep mutfaginin 6zeti gibidir. Citir ¢itir, bol sebzeli ve sarimsakls, incecik
bir hamurla lahmacunun ansiklopedik tanimi1 gibidir. Yanina bir sahan ayrani
sOylersiniz, lahmacunla beraber masaya taze yesil biber, maydanoz ve balcan
sOgiirmesi (kbzlenmis patlican) gelir. Siz de lahmacununuzu diiriim yapar yer-
siniz. Yazarken bile insanin canini isteten bu lahmacunun kokusu, rengi ve ye-
mesi bambaskadir. Antep'e sadece bu lahmacun igin bile gidilmelidir. Burada
lahmacunu kebapgilarda bulabileceginiz gibi kasaplarin hazirlayip hemen ya-
nindaki firina génderip oradan da evinize getirdigi bir lahmacun dayanigsmasi
sistemi sayesinde de yiyebilirsiniz. Ben Ugler ve Imam Cagdas’in lahmacunu-
nu ¢ok severim ancak diger kebapgilarda ve kasaplarda yapilanlar da ayr1 bir

glizelliktedir.

Antep Lahmacunu Antep sokak sofrast

Kebaplar

Lahmacunu bir tane yiyip tizerine bir de kebap yiyebilirsiniz. Mevsime gore
garson sizi yonlendirecektir. Yaz mevsimi Alinazik, patlicanli, alt1 ezmeli, yeni-
diinya... Kis mevsimi ise sogan, simit (oruk), tava... Benim en ¢ok ziyaret ettik-
lerim, Bakircilar Carsisi arkasinda Imam Cagdas, Sehrekiistirdeki Culcuoglu
ve son zamanlarda kahvaltisini, kebabini, katmerini ve beyranint ¢ok sevdigim

Baspinar Organize Sanayi'deki Kiisleme Lokantast
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Mtitercim Asimdaki
Zekeriya Usta Kiisleme
Lokantasi ve
Baspinardaki Unalin Yeri
bambaskadir:
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Ev yemekleri

Ola ki eve davet edildiniz, burada sizi bambaska bir mutfak karsilar ve gecenin
sonunda her seyi riiya gibi hatirlayacaginiz ve her seferinde agzinizi sulandi-
ran bir ant ile ayrilirsiniz davet edildiginiz evden. Bu konuda ¢ok sansliyimdir.
Ilkerlere gidersem Giilnur teyze eksili taraklik ya da Kilis kebabi yapmustir.
Yaninda alt1 cacikli Arap koftesi, semsek, lebeniye... Nilgiinlere gidersem ba-
basi Aziz amca kebap tepsisi ile karsilar bizi ya da Gokhanlara gidersem Done
teyze kuru dolma, i¢li kéfte, yuvalama ve neler neler yapar bana, Serkanlarin
evindeysek Cesur amca ve Ulkii teyze elleriyle besler bizi. Yesimlere hic gide-
medim, annesi de bana hi¢ alacali dévme g¢orbast yapmadi... Bu yazidan son-
raki ilk ziyafetimin adresi belli oldu zaten. Bu yazi sayesinde hepsinin ellerine
saglik diyorum ve sunu da belirtmek istiyorum; sadece bana yapmazlar, onlari
bulursaniz size de yaparlar... Belki de Antep’i bu kadar farkli kilan da bu misa-

firperverligidir.

Ve en nihayet tatlilar

Baklava, baklava ve yine baklava. Oyle kaymakli, findikli, cevizli degil sadece
Antep fistikli baklava. Digerlerini sakin sormayin, yoktur Antep'te. Catal da
istemeyin, yerken bir hamlede degil, 1sirarak iki hamlede yiyin ve baklavay1 eli-
nize alip tersten 1sirin ki icindeki tabana yayilan fistigin ve sadeyagin rayihasi

damaginiza yapissin ve hayati o anda durdurun!

Sadece baklavasi degil, kadayifi, helvalari, dondurmast, katmeri de essizdir ve

yerken keske hep burada kalsam dedirtir.

Katmer sabah kahvaltisinda yapilir, iginde bolca Antep fistig1 ve sahan kayma-

g1 bulunur.

Varin gerisini siz diisiiniin. Baklavay: Elmaci Pazar1 Giilliioglu, Imam Cagdas,
Baloglu ve Kogak’tan alirim. Aslinda tiim baklavacilar ayr1 giizeldir. Katmerde
ise odun firininda pisiren Miitercim Asim'daki Zekeriya Usta Kiisleme Lokan-

tasi1 ve Baspinar'daki Unal'in Yeri bambaskadir.

Geldik seyahatin sonuna. Antep’i ve mutfagini soyle bir iki sayfada yazmak
miimkiin degildir. Ben sadece ufak bir fikriniz olsun istedim. Unuttugum ya
da bir Anteplinin okuyunca “bunu da unutmus” diyecegi daha bircok husus da
vardir. Kendilerinden affimi isteyerek hepinizi onlarin adina Gaziantep'e davet

ediyorum.
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Malzemeler

« 5 adet kuru yufka ekmegi

« Yarim su bardagi Komili
Sizma Zeytinyagi

« 300 g Antep peyniri

« 3 adet sof domatesi (yerli)

« 5 adet yesil biber

« 3 adet kirmiz1 biber

« 1 adet kuru sogan

« Yarim demet maydanoz

« Yarim demet taze nane

- 1 yemek kasig1 ac1 biber
salgast

« 2 yemek kasig1 domates
salgast

- Kaya tuzu
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« Derin bir karistirma kabina kuru yufka ekmeklerini parcalayin.

- Ekmeklerin iizerine domatesi rendeleyin.

- Daha sonra ince ince kiydiginiz tiim sebzeleri ve peyniri ekleyin.

- Bu malzemeleri giizelce harmanladiktan sonra Komili Sizma Zeytinyagt,
salgalar ve kaya tuzunu ilave edin.

« Giizelce yogurup elle sekil vererek servis edin.

Not: Ozellikle bag evlerinde ve tarlalarda calisirken bolca yapilan bir kofte cesi-

didir. Kuru olursa domates, fazla 1slak olursa da ekmek ilave edilmelidir.
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HAKK&Ri'NiN YEREL
SEBZELERI VE YEMEKLERI

Hikéaye anlaticilar1 ile karsilagtim,
Serin bahgelerde oturdum.
Komiir izerinde semaver gay1 eslik etti hikayelere,

Yaninda da seker niyetine kuru tiziim.

Kuru riizgarlar esti,
Soguk sular i¢ildi,
Daldaki zeytin yere diistii.
Daglar taslar yiiridim.
Terkedilmis kuleler, yanmis evler gordiim.
Binbir renkli ¢igekli bahgeler gegtim.

Sustum.

Dereler astim, karli daglar gérdiim, hikayeler dinledim.
Acilar eslik etti hikayelere bu sefer
Serin bir riizgar esti
Zeytin daldan yere diistd,
Hikaye bitti.

M. Omiir Akkor
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Gelelim konumuza,
Uzun zamandir meyve
yerken ellerim yapis
yapis olmamusti.
Gecenlerde yazdigim bir
yazida ne yazik ki bahce
sebzesi ve meyvesinin
bir yalan oldugunu,
cocuklarimizin belki de
gercek giday: bir daha
asla yiyemeyecegini
belirtmistim. Lakin

iste burada boyle degil.
Korunan yerel tohumlar;
verilen emek hala eskisi
gibi. Gelin, beraberce
biraz Hakkari sebzelerine
ve muttagina bir 6z

atalim...
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Misafirperverlik

Cok uzun zamandir bir misafirin gelmedigini diisliniin; yok 6yle
akraba, kardes, hala, amcadan bahsetmiyorum. Hi¢ alakan yok-
ken oraya gelenlerden bahsediyorum. Higbir politika yahut fikirle
de degil sadece “nasilsin?” diye sormak i¢in, buralar nasil diye
bilmek i¢in misafir gitmekten bahsediyorum. Béyle bir misafirlik-
ti benimki. Bunca olaydan, yazilandan, ¢izilenden sonra belki de

gecmis olsun demek i¢indi...

Ama bu baska bir misafirperverlik, bagka bir ev sahipligiydi, unu-

tamam.

Hakkari dostlugu, kardesligi ve misafirperverligiyle agirlandigim
o glinleri gercekten unutamam. Uzun zamandir, hatta belki de

daha 6nce hig boyle agirlanmadim.

Hakkari’nin Yerli Sebzeleri

Salatalik

Hakkari'de yerli sebze ve meyvelerin tohumlar: saklanip tekrar
ekiliyor. Zira disaridan gelen sebzelerde tohumlarin saklanmast
miimkiin olmuyor. Bu yiizden de Hakkari salataligi kendisine has
kalabiliyor. Salatalik, mevsimi gelince toplanmiyor ve sonbaharin
son ayina kadar dalda birakiliyor. Dalda kalan salatalik mevsim
sonunda sarariyor. Bunu dalindan toplayan ¢iftci salataligin igin-
deki tohumlari aliyor, posete koyup kurutup sakliyor. Ilkbaharda
tekrar ekip kokulu, sert, sulu ve kendine has bu salatalig1 koru-

mus oluyor.

Domates

Tipk: salatalik gibi saklanan domates tohumu baharda yeniden
ekilip kokulu, nefis ve pembe Hakkari domatesi oluyor. Domates-
lerini anlatan HakKarililer “eger yapraklarini ellersen cennetin

kokusunu duyarsin” diyorlar.

Beyaz Sogan
3 yilda ancak {irin veren bu sogan 6zellikle korunuyor. 1. y1l ilk-

baharda ekilen sogan sonbaharda tohum veriyor. Alinan bu to-
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hum 2. yil baharda ekiliyor ve bu tohumdan kigss elde ediliyor. Bu arpacik
sogan benzeri tohum 3. y1l baharda tekrar ekiliyor ve o yil halis muhlis Hakkéari

beyaz sogani elde ediliyor.

Biz de sogan deyip gegiyoruz ya...

Fasulye

Fasulyeyi kirdiginda icinden su damlamast benim de ilk kez sahit oldugum bir
durum. Topragi, suyu, havasi bu fasulyeyi bambaska yapiyor, o da kesin. Yine
ayni sekilde sonbaharda saklanan tohum bir sonraki yil tekrar ekiliyor ve yerel

tohum korunuyor.

Hakkari Faunasi ve Otlar1

Buzullar, Testere Daglari ve Siimbiil Dagi arasinda, ortalama rakim 2400 met-
re civarinda (Uludag'in tepesinde kurulmus bir sehir gibi diyebiliriz) ve etrafin-
dan dolasan Zap Suyu... Havasi, suyu bambagka olan Hakkari bu 6zellikleriyle

en ¢ok da sebze, meyve ve yesilliklerde farkini ortaya koyuyor.

Binbir kokulu ¢icekler, otlar, meyve yiikli agaclar da cabasi.

Komili
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Siyabu: Genel olarak otlu peynirde kullanilir, bélgenin en meshur otudur.
Suvve: Su kenarlarinda yetisen bu ot yine otlu peynirin diger bir otudur.

Bike: Gelinlik otu, daglarda, kurakta yetisen bu ot yoresel yemeklerde kullani-

lir.
Kevi: Keledos ve Kiirt koftesinde kullanilan bu ot daglarda, kurakta yetisir.

Cate: Sulak ¢imenliklerde yetisir, nanenin girdigi yemeklerde alternatifi olarak

kullanilir.

Hagedan: Daglarda, sularin gegtigi yerlerde yetisen bu ot 6zellikle Zap Suyu

boyunca bolca bulunur. Ilag yapimi ve pilavlarda kullanilir.

Alu: Agaclik alanlarda sadece baharda yetisen bir bitkidir. Genel olarak yemek-

lerde bahar ay1 boyunca kullanilir ve kayganasi yapilir.

Cavsin: Sulak alan bitkisidir ve yemeklerde kullanilir.

Si: Yabani sarimsaktir.

Mendi: Daglik kesimde yetisir, peynir ve bulgur pilavinda ¢okga kullanilir.
Lise: Bahar ayinda kar sonrasi ¢ikan ilk ottur, kayganasi ve bulgur pilavi yapilir.

Kurat: Siimbiil Dagrnin zirvelerinde deste deste bulunur ve sarimsak kokusu

verir. Baska bir yabani sarimsak tiirtdir.

Halendur: Yaylalarda yetisir, kabugu soyularak salatasi yapilir. Meyve olarak

da yenilir.

Kehizer: Kokiinden elde edilen sudan sakiz yapilan diken tiiriidiir. Kehizerin

tohumu kurutulup hihik elde edilir.

Hihik: Kehizerin tohumudur, ¢ekirdek gibi tiiketilir.

Tiiriisii: Sar1 ¢icekli bir dikendir, soyularak meyve gibi tiiketilir. Peynir mayasi
i¢cin 6nemlidir.

Gevuzan: Diger ad1 bitin, bir diger ad: da melengig, yas iken peynire katilir ve

oyle yenilir. Kisin kurutulup kabugu ile doéviiliip balla karistirilir, sakizi da mide

ilacidir.
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Kahvalt1

Hakkari'de kahvalti sofrasina oturunca kendi yediklerimi diisiindiim. Biz hep
bildigimiz kadarini iyi kabul ediyoruz, ya bilmediklerimiz... Iste bu sofrada tam
da boyle oldu, sehir hayatinda yedigimiz endiistri kahvaltisindan eser yoktu,

yediklerime ben bile inanamadim.

Siyabulu yumurta; yoredeki her ottan yapilan bu kavurma, siyabu ile yapilinca
daha da seviliyor. Siyabu, kardan sonra yetisen ilk bitkidir. O vakit kullanilma-

missa salamurasti yapilip yil boyu kullanilabiliyor.
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Kade; ceviz ezmesi ile yapilan bir katmer tiiridiir.

Kavurma; kuzu eti, kuyruk yagiyla agir agir kavrulur. Istenirse yumurtalist ya-

pilir.

Cukurca tahini; Cukurca'da yetisen yerel susam, ¢ifte kavrularak tahin haline

getirilir.
Bike; kahvaltida yenilen bir bagka ottur. Béregi ve yumurta kavurmasi yapilir.

Jaji; stizme yogurt, dereotu, tereyagt, taze nane, si, mendi, siyabu piiskiilii hep

beraber karistirilir.

Pughing; bugday kavrulduktan sonra 6giitiiliip daha sonra tereyagi ile kavru-

lur. Bal yahut pekmezle yenilir.
Agafk; tereyagi, un ve yumurta beraber kavrulur.
Gebis; tereyag, un, seker, bal beraberce kavrulur.

Hosaf, ¢orek ve peynir iicliisii; kahvaltida genelde erik ve elma karisimi hosaf
yaninda, cevizli yagli ¢érek ve otlu peynir bir arada yenilir. Aslinda bu ti¢ii kah-

valti icin yeterli bile.

Otlu Peynir

Hevin - Otlu peynir mayast: Nisan ayinda gahevin, gehe, tiiriisii ve haspist ot-
larinin kokd 1 giin suda iyice bekletilip soyulur ve ertesi giin dérdii beraber
5 saat bakir kazanda kaynatilir. Diger tarafta bir demet sar1 ¢igekli yabani ot,
kuru zencefil ve rahazer, kurutulmus aci1 yesil biber ve bir demet gahevin ve
haspistin kaynatilmamis hali bir kiipe en alta konulup {izerine kaynatilmis
koklerin suyu stiziilerek ilave edilir. Agzt beyaz bezle kapatilip 3 giin bekletilir.
Eger bu bilesim koyu kirmizi yahut ¢ay rengi almigsa mayamiz tutmus demek-

tir. Tutmamigsa bu islem tekrar yapilir.

Aksamdiistii ineklerden ve kecilerden sagilan siit sogumadan siizgecten gegiri-
lir ve bir bakir kazana konulur (bu islemi hizli yapmak miihimdir). Daha sonra
tutan mayamiz bu kazana eklenir ve iyice karistirilir. 2 saat icinde, siit yogurda
yakin bir mayalanma devresine girer. Bu asamaya geldigi zaman siit igine ya-
bani ot eklenerek kaynamaya birakilir. Peynirde genelde bir ¢esit ot kullanilir
ama bir¢ok ot kullanilarak farkli peynirler de yapilir. Peynir kaynamaya basla-

yana kadar siirekli karistirilir, tam kaynamadan alti kapatilir. Daha sonra bez-
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lerin icinde bagka kaplara aktarilir. Agz1 kapanan bezler siiziilmeye birakilir,

tizerine tas konulup iki saat beklenir ve artik otlu peynir hazirdir.

Taze halde yenebilen bu peynir 1 hafta bu sekilde kalabilir. Ancak 1 hafta ice-
risinde toprak bidonlara basilan peynir topragin altina gomiiliip 6 ay siire ile

orada bekletilir. 6 ay sonra topraktan ¢ikarilan peynir tiiketilmeye baslanir.

Hakkari Bali
1100% yakin ¢icek ¢esidinin baharda agmasi ile ar1 ilk aromay1 bu gigeklerden
alir. Sonra yaz boyu tiisii ¢igeginin aromasi ve arkasindan yaz sonunda geven

¢igceginin aromasinin bala eklenmesiyle meshur Hakkari bali hazir olur.

Faunanin bu kadar ¢esitli olmast sanirim bu balin sirr1. Geleneksel yontemle-

rin korunuyor olmasi da onun essiz olmasinin bir diger yani.

Hakkari Mutfagi

Tirsikcelya

Bir nevi kofte icinde kofte ya da igli kofte... Kirik piring, bulgur ve oglak kiyma-
sindan hazirlanan koéftenin igine soganli pismis kiymali har¢ konuluyor. Daha
sonra bol yerli Hakkari beyaz sogani ve suda bekletilmis muhakkak Cukurca

sumaginin i¢inde haslanarak pisiriliyor.

Doleme

Piringle hazirlan kiigiik kofteler bahge kabagt yahut bal kabagi ve haslanmig
nohutla salgali suda pisiriliyor. Lakin koftenin igindeki reyhan ve bahge kabagt
yemegi bambagka bir hale getiriyor. Kanimca Hakkari mutfaginin en leziz ye-

meklerinden biri!

Hakkari Keledosu

Nohut, fasulye ve bugday beraberce haslaniyor, daha sonra patates, sarimsak,
yogurt ve cavsink (mavi goz otu) ile beraber pisiriliyor. Yalniz, otu yemege kat-
madan haslayip stizliyoruz. Van mutfaginda da tarifi olan keledos, Van'da kesle

Hakkari'de yogurtla pisiriliyor.
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Riste
Aslinda bir nevi daha kalin kesilmis eriste... Un, yumurta ve su ile hazirlanan
hamur irice kesilip nohut ve cate otu ile pisiriliyor. Catenin verdigi aroma ye-

megi essiz kiliyor.

Kiirt Koftesi

Ince bulgur, reyhan, karabiber ve kirmizi biber ile hazirlanan bulgurlu kofte
haslantyor. Diger tarafta yesil mercimek, salca, kuru sogan ve tereyagi ile ha-
zirlanan sos koftelerin iizerinde servis ediliyor. Yorede birgok tarifi bulunsa da

mercimekli sos onu Hakkari'ye 6zel hale getiriyor.

Savaalobya
Hakkari'nin kendine has fasulyesi haslaniyor, daha sonra bulgur pilaviyla be-

raber pisiriliyor.

Kiyis

Kemikli kuzu eti uzun siire haslaniyor, daha sonra kuzu etinden hazirlanan kof-
teler, taze ceviz, kuru tiztim, déviilmiis bugday, beyaz sogan, sumak ve salgayla
beraber pisiriliyor. Kiyis, Hakkari'nin en 6nemli iki diigiin ve davet yemeginden

biridir.
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Dogeba
Kuzu etinden kofteler, kemikli kuzu eti, yogurt, dahn (déviilmiis bugday) ve

cate ile hazirlantyor. Diger bir davet ve diigiin yemegidir.

Kemikli Kavurma
Kemikli kuzu eti 6nce uzun siire az suyla haslaniyor. Daha sonra suyunu ¢ekin-

ce tereyagi ile kavruluyor.

Hegedanli Pilav
Ilkbaharda karlar kalkinca ilk ¢imen siiriimiinden sonra hegedanin 20 cm bii-
ylimesi beklenip toplaniyor. Daha sonra kurutulan hegedan yemeklerde kulla-

niltyor. Ama en ¢ok bilinen ve yapilan tarif pilavidir.

Yemekte kullanilacak hegedan 6nce haslaniyor ve sonra yemek yapilmaya bas-

lantyor. Pilavini yaparken de bu kural uygulaniyor.

Tirsik

Ince bulgur, un ve su ile giizelce yogruluyor. Diger tarafta kiyilmis yahut do-
viilmiis ceviz ici, tereyagi ve unla kavruluyor. Avug biiyiikligiinde acgilan ince
bulgurlu hamurun ortasina kavrulan ceviz i¢i konulup kapantyor. Bir tanesi
bir porsiyon gelmelidir. Cavsin otu, sumak suyu ve beyaz soganla hazirlanan

suyun icinde haslanarak suyuyla beraber servis ediliyor.

Masin Corbasi

Mas, nohut ve bugday beraberce aksamdan islatiliyor. Bir giin sonra tencere-
de kavrulan sogana aksamdan islatilan bakliyatlar ekleniyor. Yeterince su ek-
lenip beraberce pisiriliyor. Yemek pismeye yakin un ve salca yagda kavrularak

meyanesi yapiliyor. Corbaya katilarak servis ediliyor.

Hakkari der ki;

“Ey daglar;

Belki de burada deger
goge dumanli basim,
Dalindan bir siyah tiziim,
Ya da uzanan yollar
kadar ytikliidiir benim

Samim...”
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ANADOLU’NUN TAPUSU
AHLAT

“Memleket meselesi” diyerek bu yil Bing6l Univer-
sitesi'nde derse ve uygulamaya gittik. Gitmisken de
daha 6nceden goriip hayran kaldigim Ahlat ve Adil-
cevaz't tekrar ziyaret ettik. Gece vardigimiz Ahlat’'ta
Van Goélir'niin kenarindaki otelde kaldik. Gece en ¢ok
merak ettigimse nasil bir manzaraya uyanacagimdi,
sanirim heyecandan gece rahat uyuyamadim. Saba-

hin ilk 1siklari ile dogru pencereye...
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Ontimde turkuaz, yesil,
mavi ne dersen bir g6,
goliin ardi Gevas ve
Hakkari daglari, sagim
Nemrut, solum Siiphan
arkam ise tas evleri

ile Tiirklerin 1lk yurdu
Ahlat...

Sanirim zaman da durdu
ben de...

Aksamdan otelciye
kahvaltiy1 61 kenarinda
yapmak istedigimizi
soyledik, masa ise az

sonra hazird..
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Kahvalt1

Adilcevaz cevizi soyle elinizin arasinda sikistirinca yag ¢ikan cinsten, Van pey-
niri, sac ekmegi, tereyagi, Bitlis bali, Ahlat kaymagi, kdy yumurtasi ve diger-
leri... Unutulacak cinsten degildi bu kahvalti. Inceden ¢alan Resid Behbudov

sarkilari.
1000 yil siirsiin isteyeceginiz bir andi.

Tiirkliigiin Anadolu’ya flk Miihrii
“AHLAT MEZAR TASLARI”

Ahlat, Belh ve Buhara'dan sonra iiciincii “Kubbet-iil Islam” sehri unvanini tasir.
Topraklarinda yetistirdigi onlarca evliya, dervis ve alperenleri ile hem Tiirkler

hem de Miislimanlar i¢in 6nemli bir sehirdir.

Bu miithim Tiirk sehrinde diinyanin en bilyik mezarliklarindan biri (yaklasik
200 doniim) bulunur. Bu mezarliktaki taslar ise Tiirkligiin Anadolu’ya ilk miih-
riidiir. Bu taslar ayn1 zamanda Anadolu'nun Orhun Abideleri olarak da anilir.
Cinki Tirkler Orta Asyadan Anadolu’ya gegis noktasi olarak kaldiklart bu
topraklarda hem kendi kiiltiirlerini hem de Anadolu'nun kiiltiirlerini harman-

lamiglardir.

Bu mezar taslar1 bence her Tiirk vatandasinin gormesi gerektigi kadar mii-
himdir. Osmanlilarin, zamaninda buray1 “Ata Sehri” olarak anmasinda da bu

mezarlarin etkisi bliytiktiir.

Cogunun yiiksekligi sebebiyle gbge uzandigini sandiginiz mezar taslari ayni za-
manda Ahlat tasindandir. Mezar sahibinin hayati ve diinyada yaptiklariyla ilgili
notlarin da yazildig1 taslarda Kur'an sureleri ve dualar da bulunur. Uzerindeki
yazili notlar itibari ile bir lisani oldugu kabul edilen taslarin, dénemin kiltiir ve

yasayist hakkinda bilgiler verdigi bir gercektir.
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Taslarin {izerine yazilan yazilara 6rnekler;

Bize kéti muamele yapma ya Rahim,
Allah onun yalnizligini gidersin,
Allah giinahlarini affetsin,

Ey Allahim ona aci, ona rahmet et,

Allah géciinii kolaylastirsin, rahmetine daldirsin, garibine rahmet etsin, onu

cennetinde oturtsun ve yaptigi iyiliklerini kabul, giinahlarini affetsin,

O yeni yetismis giil gitti, bahar dali onun endamini kiskanirdi.
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Sevgi, Sabir, Sanat...

Tahsin Kalender

UNESCO’nun yasayan insan hazinesi segtigi, higbirimizin adini bile bilmedigi
bir usta... Tas ustasi, hayat ustasi, insan ustasi ne derseniz deyin. 89 yasinda
Ahlat'in tamamini neredeyse kendi elleri ile kestigi taslardan yapmis. 60 yil tag
kesmis, ev yapmis. Biz bilmesek de onun kiymetini bilen cocuklarinin yaninda
bas taci, ogullarinin gézlerindeki gurur, mutluluk, saygi ilk bakista anlasiliyor.

Ne mutlu diyorum oldugu ile yetinene, beklentisi olmayana.

Ahlat tast, Nemrut Dagr'ndan ¢ikan ve Nemrut Dagrnin yanardag olmasi se-
bebiyle yanardagin pisirdigi lavlardan olusan dogal tugladir. Bu tasin en iyisi
icinde camui fazla olanidir. Bu 6zelligi ona mukavemet kazandirir. O yiizden
diinyada benzeri yoktur. Alparslan ordusu sehitlerinin mezarlari o yillarda bu

taslarla yapildigi i¢in hala ayaktadir.

Eskiden kaya halinde ¢ikan tas, civilerle parcalanarak yapilirken simdilerde
hizarlarla hazirlaniyor ve bu da ustalig1 bitiriyor. Depremlerde yeni binalar yi-
kilirken eski binalar sapasaglam duruyor. Bunun nedeni de giviyle olusan yivle-

rin hizarda olusmamasi ve tasin tasi tutamamasindan kaynaklaniyor.

Tahsin amca “artik usta yok dizici var” diyor. Ahlat’ta ona Ahlat''n mimari deni-
yor. Ciinkii yapilan tiim evler ya onun ya da onun ¢iraklarinin eseri... Bir sehri

boyle planlamak, boyle yapmak, 60 yilin1 bu sehre vermek...

Onun gibi insanlarin varlig1 ile diinya giizellesiyor, onun gibi insanlarin varligi

ile Anadolu binlerce yildir biiyiik bir kiiltiir ve miitevazilikla harmanlantyor.
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Hanimeli Lokantasi / Adilcevaz
Ahlat’a gitmisken Adilcevaz’a ugramamak ayip olurdu. Bir Urartu Kalesi'nin al-
tina kurulan sehir ve géliin manzarasiyla, insan hep burada kalmak isteyecegi

hissine kapiliyor.

Bir 6gle yemegi esnasinda ugradigimiz Adilcevaz'daki Hanimeli Lokantasi yore
yemekleri konusunda cok c¢ok iyiydi. Daha 6nce de defalarca gittigim Dogu
Anadolu'daki en iyi yemekleri burada yedigimi belirtmek isterim. Kengerli ay-
ran ag1 gergekten ¢ok ¢ok iyiydi ve iki koca tabak yedim. Sonrasinda keledos,
keskek, murtaga ve pekmez helvasi masamiza gelen diger lezzetlerdi. Yolunuz
oralara diiserse mutlaka ugrayin derim. Dogu'nun yemekleri de insanlari da

hiirmetleri de bambagka...
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Nemrut Dagi Emir Ali Kiimbeti

Harabe sehir

Emir Bayindir Kiimbeti
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VAN

Burasi bagkaymus,
Anlatilanlar baskaymus,
Anladiklarim bagkaymis,
Yasananlar baskaymus,
Yasayanlarin anlattiklar: bagka

Yazilanlar bambaskaymius...
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Higbir dostumu,
arkadasimi, yarenimi
“digeri” diye se¢cmedigim
olmadi, bunun herkes
icin de ayni oldugunu
gezdigim her yerde

gordiim.

Peki, tiim bunlar nasil
oldu?
Anlamak ne yazik ki

miimkiin degil!
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Van, dogasiyla, Tirkiye'nin en giizel yerlerinden biri; daglari, goli, tarihi eserle-
ri bambaska... Uzerinde onlarca medeniyetin, yiizlerce yil hiikiim siirdigii bir

medeniyetler sehri.

Burada okumak, hastaneye gitmek, sokakta gezmek zor. Tanidigim bir Bitlisli
doktora Diyarbakir’a gidiyor (210 km)... Sabah gezdigim t{im sehirlerarasi yol-
larin izeri 6grencilerle dolu. Kamyonlarla, traktorlerle, yiiriiyerek, kosarak ki-
lometrelerce uzakliktaki okullarina okumaya gidiyorlar. Senin ilagla iyilestigin

hastalikta, ben cocugumu topraga veriyorum diyor digeri...

Cok etkileyici hikayeler edindim Van'dan, Bitlis'ten, Ahlat'tan... Herkes bezmis,
herkes kavusmay1 bekliyor. Petrol Ofisi'ne benzini 6demek icin girerken 6nce
siz buyurun, siz misafirsiniz deniyor. Bu biiyitk samimiyeti sehirlerimizde bula-

mayali bizim de huzurumuz yok gibi.

O giin ders vermek icin gittigim Van Kiz Meslek Lisesi'nde piril piril daha
17’sinde geng kizlar buldum karsimda. Hayat onlar1 ne kadar geri atsa da o
ivmeyle gelecege dogru kosuyorlardi. Ne eksik ne de yarim buluyorlard: ken-
dilerini, herkes gibiydiler; istekleri, arzulari ve hayalleri vardt... Dinledigim her
hikdyeden ¢ok etkilendim. Cogu yasitlar1 evlendirilir, evden ¢ikartilmaz, tére
cinayetlerine, berdellere kurban giderken onlar okuyorlardi. Simdi hi¢ olma-
digim kadar umutluyum, konu ¢ok dagilsin istemedim ama buraya gelin ve

burada karar verin.

Gol'tin Cevresi

Van Golirniin gevresini gezmek bence Tiirkiye'de yapilacak seyahat rotalari
arasinda en iyilerinden biri. Yaklasik 400 km’lik bu seyahati bir de mayis ya da
eyliil ayinda yaparsaniz en giizel zamanlarindan birini tercih etmis olursunuz

kanimca.

Gevas, Tatvan, Ahlat, Adilcevaz... Gegeceginiz rotada manzaralar inanilmaz,
kokular tarif edilemez. Iki giinliik rotada bence ilk gece mutlaka Ahlat’ta kalin
ve Van Go6li'niin inanilmaz manzarasina uyanin. Stimbiil, Siiphan, Tendii-

rek...
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Van Otlu Peyniri

Genelde koyun veya inek siitiinden, bazen de karistirilarak yapiliyor. Stit sagil-
diktan sonra kaynatiliyor. Simdilerde ocaklarda olsa da eskiden bakir kazan-
larda, odun atesinde yapiliyormus kaynatma igslemi. Daha sonra kaynayan sit,

lesek ya da parzilik bezinden gecirilerek 3 kere siiziiliiyor.

Siiziilen siit bekletilip ilitiliyor. Siit, el yakmayan 1stya gelince i¢ine mayasi ve
otlar1 ekleniyor. Yine simdilerde hazir peynir mayasi kullanilsa da eskiden koy-

lerde beyaz kok otu ve targinla mayalaniyordu.

Bu asamada i¢ine katilan otlar ya taze kullaniliyor ya da peynirin artan suyun-

da 1 saat kaynatilip katiliyor. Kullanilan 4 ot var;
-Mendi
-Sirmu
-Kekik

-Heliz

Mayalanan peynir, 1 saat bekletilince yogurt kivamini aliyor. Yogurt kivamina
gelen peynir, 3'er kiloluk olacak sekilde parzinlara sarilip siiziilmeye birakili-
yor. Siiziilmesi i¢cin tahtanin {izerine konulan peynirlerin {izerine de tas konu-

luyor. Bu igslem yaklasik 4-8 saat arasi siiriiyor.

Taze olarak hazir olan peynir, Canik tuzu ile tuzlanip kiiplere basiliyor. Daha
sonra kiip ters cevrilip topraga gomiiliiyor. Bu asamadan 10 giin sonra yenebi-
lir hale geliyor ama yorede en makbulii beklemis olant... Yaklasik 18 ay kadar
da bekletiliyor. 275 kilo siitten 55 kilo taze peynir yahut 37 kilo beklemis pey-

nir elde ediliyor.

Van otlu peyniri 3 6giinde de masaya geliyor. Her yemek sonrasinda peynir
yenilerek sofradan kalkiliyor. Peynir tireticisi Siilleyman Serindere (1962 do-
gumlu- Van Giirpinar Elagmaz Koytii) “Et yesek, kavurma yesek ama peynir ye-
mesek kendimizi yemek yedi saymayiz biz” diyor Van otlu peynirini anlatirken
ve “Van otlu peyniri olmasi igin siitiin de, siit veren hayvanin da, hayvanin ye-
digi otun da, mayasinin da, peynire konulan otun da Van'in olmasi gereklidir.”

diyerek peynirlerinin kiymetini vurguluyor.
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Cacik Yahut Cokelek
Ik énce yore siitiinden yogurt yapilip tulumlara konuluyor. Tereyag: alindiktan

sonra kalani kaynatilip sogutuluyor ve buna cacik deniliyor.

Kurut
Hazirlanan cacik top top hale getirilip giineste 1 hafta kurutuluyor. Ne zaman

lazim olsa sulandirilip kullaniliyor.

Kurut nerelerde kullaniliyor?

o Ayran

« Keledos

« Kiirt koftesi
o Ayran ast

o Yogurdun gerekli oldugu her yer

VAN MUTFAGINDAN

Eksili
Den (bugday), nohut, fasulye, bazen et hep beraber kaynatiliyor. Pismeye yakin
erik pestili, kisnis yahut diger otlar ekleniyor. Tereyagi ile servis ediliyor. Yeme-

ge et konulmazsa yumurta ile de yapiliyor.

Ayran As1
Eksi yogurt yahut kurut, yesilliklerle ayran kivaminda aciliyor. Soguk yahut si-

cak servis ediliyor. Ozellikle 1spanak ve kisnis tercih ediliyor.

Keledos
Mercimek, nohut, den, fasulye, yogurt ve yore otlariyla yapilan, asure tarzi bir

yemek.

Kiirt Koftesi
Bulgur ve reyhan yogrularak kofte haline getiriliyor. Uzerine kurut ve salcali

tereyagi dokiilerek servis ediliyor.

Sengeser
Yesil mercimek haslantyor daha sonra kuru sogan, salca ve cacik (bir nevi lor

peyniri) eklenerek pisiriliyor.
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Erik Kizartmas
Kuru erik, tereyagi ve sekerle kavrulduktan sonra serbet ekleniyor. Serbeti ge-

kince cevizle servis ediliyor.

VAN KAHVALTISI

Siitcii, eskiden kahvalti satan diikkanlara verilen isimmis. Simdilerde Van'daki
tim kahvaltt salonlar1 da siit¢li namiyla aniliyor. Stit¢i Kenan da bunlardan
biri, ti¢ kusaktir geleneksel Van kahvaltist hazirliyorlar. Bir yandan atistirip bir
yandan konusuyoruz. Kahvaltinin bu kadar meshur ve cesitli olmasi eski bir

gelenege dayaniyor diyor ve basliyor anlatmaya.

Sabah erken saatte tarlaya calismaya gidecek olan evin reisi bu erken saat-
lerde esinin uyanmasina kiyamaz ve evden bir parca kahvaltilik alarak cikar.
Bu hareketi, o giin tarlada ¢alisacak tiim arkadaslari da yapar. Boylece herkes
gelirken yaninda evden bir seyler getirmis olur. Tiim bu Van’a has kahvaltilik-
lar ¢ayin yaninda ortaya konulup afiyetle hep beraber yenilir. Stit¢ii Kenan bu
hikayeyi anlatirken Vanlilarin ne kadar centilmen olduklarinin altini da 6zel-

likle ¢iziyor.
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Simdi gelelim Siitcii Kenan’a gore kahvaltinin olmazsa olmazlarina;

« Van otlu peyniri

. Sahanda manda kaymagi

« Ceviz

« (Catak Karakovan bali

« Cacik (diger yazida anlattigim bir nevi lor peyniri)

« Murtaga; tereyagi ve un kavruluyor, tizerine ¢irpilmis yumurta eklenerek

sahanda servis ediliyor. Dilerseniz {izerine bir de bal koyabiliyorsunuz.

. Kavut; bugday kavrulup degirmende kahve haline getiriliyor. Biraz iri
¢ekilen bugday, tereyaginda kavrulup masaya getiriliyor. Dilerseniz bal

dilerseniz recellerle servis ediliyor.
. Tahin ve pekmez
- Taze peynir gesitleri

. Ekmekleri; silap pide, core (kete), ince lavas, tandir ekmegi.

Van'a giderseniz buraya muhakkak ugrayin derim...

Siitcii Kenan: Cumhuriyet Cad. Kahvalticilar Sok. No: 7/A Van
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Bir Kis Masali

AGRI

Hala etkisinde oldugum enfes bir Dogu seyahatiydi.
Hava soguk, tam da ‘Dogu’ gibiydi. Ne sabah sabah
ictigim ¢ay1 unuturum ne tandirda pisen sicak ekme-

gi ne de o ekmegin arasindaki eriyen tereyagini.

Agri'da ik Aksam
Diin Kibris'ta hava 40 derece daha sicakti. Simdiyse hava ayaz, etraf buz, yol uzun. #omurakkorseyahatnamesi igin
¢iktigim yolda 300.000 km ve Tiirkiye bitmek tizere. Agr1 78. il olarak seyahatnamede yerini aldi. Tiirkiye bitmez, yol-

lar bitmez, Anadolu bitmez. Benim, memleketime, Anadolu’ya, insanina olan muhabbetim de bitmez.

Hava -26 derecelerde seyrediyor. Giin batimina yakin saatlerde saat 15:00 gibi - 6 derece olan hava, saat 18:00 itiba-
riyla - 17’leri buluyordu. Ne kadar iclik giyersen giy, ne kadar boynunu kaparsan kapa sonuna kadar hissedebildigin
bir sogukluk buraninki, yani kagist yok. Tiim bu soguklugun karsisinda kahvede, sobanin basinda i¢tigin ¢ay da, evde

yer sofrasinda kopardigin bir par¢ga ekmek de o kadar sicak.
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Eski Agri

Agri eskiden bir turizm
sehriydi. 19507l
senelerde geldiginizde,
sinir kapisindan gelen
turistler; Agri Dagi
meraklilar, yurt igi
seyyahlar: hep buralarda
bulusurdu. O zamanlarda
Agri lokantalar: dersen,
kavurduklari etlerin
nami ta Istanbullardan

duyulurdu.
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Dogubayazit o zamanlarin Paris’iydi. Sinirdan gelen malzemelerin satildigi
diitkkanlarin benzerini ancak Avrupada bulabilirdiniz ¢iinkii. Isvicre cikolatala-
r1, meyve suruplart, icecekler, envai cesit kumaslar, esarplar... Cogu zaman bir

panayir yerini andiran biiyiik bir kalabaligi olurdu.

Simdi tizerinden gegen uzun yillar sonunda Agri, gidilmez uzak bir yer olmus-

tu. Gidilemez deyip altin1 dolduracagin yiizlerce bahanesi de cabasi.
Agri ne uzak ne soguk ne de gidilmez!

Inanamayacagim yiizlerce manzara, birbirinden giizel sofralar, yitkksek bir mi-
safirlik, enfes bir doga ve daha bir siirii ani ile dondiim Agridan. Siz de gidin,

daha fazlasiyla doneceginize eminim.

Ishakpasa Sarayi

Osmanli Imparatorlugu'nun Lale Devri'ndeki son biiyiik yapisidir.

Sarayin i¢cindeki Harem Dairesi’'nin Takkapi Kitabesi'nde yazilana gore yapilist

Hicri 1199, Miladi 1784 ’tiir.

Dogubayazit'in 5 km uzaginda bulunan saray aslinda bir bey kalesidir. 116 oda-
l1 sarayda tiirbe, cami, surlar, i¢ ve dis avlular, divan ve harem salonlari, kogus-

lar bulunur.

Saray, Osmanli, Fars ve Selcuklu mimarisinin 6zelliklerini tasir. Cildirogulla-
rindan Colak Abdi Pasa 1685’te yaptirmis, lakin II. Ishak Pasa zamaninda dii-

zenlemelerle 1784’te son sekil verilmistir.
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Agri’da Esnaf Kahvaltisi

Icli kete, otlu lor, cag kavurmasi, sar1 yag, Agri Aladag bali, tandir ekmegi...
Dogu'daki kahvaltiy1 her zaman sevdim. Agrida da kendine has bir kahvalti var.
Uriinlerin hepsini bir arada bulursaniz benim gibi esnaf masasinda oturuyor-
sunuzdur. Genel olarak tandir ekmegi ile tek basina tiiketildigi zaman da hatir

sayilir bir kahvaltt oldugunu 6zellikle belirtmek isterim.

Abdigor Koftesi

Nam- diger Ishak Pasa’nin babast Abdi Pasa’nin kéftesi. Nehir yatagindan kara
bir tas cikarilir. Tasin {izerinden yillarca su aktigi igin tas sertlesir ve diizlesir.
Bu koftenin en 6nemli malzemesi tasidir. Tasi aldiktan sonra taze kesilmis
dana budunun ortasi alinir, et bunun {izerine konulur. Karaagactan yapilma bir
tokmakla doviilmeye baslanir. Karaagac olmasinin sebebi ise agacin dévme
islemi sirasinda dagilmamasidir. 1 Kilo et i¢in 1 saat dévme islemi yapilir. Et
helme helme olunca icine kiyilmis beyaz sogan konulur ve yumruk biiyiikli-
giinde kofteler yapilir. Sonra hazir olan kofteler bol suya atilip kaynayarak pisi-
rilir. 15 dakika sonra igine piring atilir ve pilav yapilir. Pilav da pisince tizerine

tereyagi yakilir. Of ki ne of...
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Ergiil Hanim Lokantas1 / Dogubayazit
Dogubayazit'ta geleneksel Agri yemeklerini yapan bir ditkkan. Ergiil Hanim'in
eli gok lezzetli. Ailecek bu isin icindeler, iyi ki de i¢indeler. Ben sunlar1 afiyetle

yedim:

Abdigor Koftesi (Kiifte Pilav)
Cok lezzetliydi ve tam da yukarida yazdigim gibi geleneksel usullere gore ya-

piyordu.

Ciris Ast

Bolgedeki otlarin neredeyse tamami ile yapiliyor. Biz cirislisini yedik. Otu hag-
layip siiziiyoruz, daha sonra soganla kavurup piring ya da bulgurla pisiriyoruz.
Salcalist, yaglisi, yogurtlusu ve envai tiirii var. Aslinda sadece ot diyince Ege al-
gilamamizi pek anlamiyorum. Ozellikle Hakkari ve Van béliimlerini okuyunca

ne demek istedigimi daha iyi anlayacaginizi diistiniiyorum.

Halise

Herise, keskek, asur ve daha birgok adi var. Bu yoredeki ismi Halise. Bugday
ve kuzu eti bakir kazanda geceden firina konuluyor. Sabaha firindan ¢ikartilan
kazan igindeki malzemeler ahsap tokmakla déviilmeye baslanip helme helme
olmast saglaniyor. Uzerine de yakilmis sar1 yag. Her bélgede ete, yaga, yapan

kisinin maharetine gore ayr1 lezzetleniyor.

Kayisili Kelem Sarmasi

Kuzu ve yagl etli enfes bir lahana sarmasi lakin tencereye dizildiginde tizeri
kuru kayst ile kapatiliyor. Bence tad1 enfes. Ozellikle kayisinin verdigi koku ve
tat, lahana sarmasinin tadini ugurmus. Evde yaparken de bu usulii denemeli-

siniz derim.

Ismail Besikei Cad. Dogubayazit / Agr
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Iranlilar Lokantast Sofi'nin Yeri
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Sofi Doner
38 yillik bir Agr1 Lokantasi, belki de eski Agri'nin o giizel giinlerinin devami.

Usta Rifat Ozmen, Agrili ve ayni zamanda lokantanin sahibi.

10:30'da ilk porsiyonu kestigi déneri 14:30’a kalmadan bitiyor. Lakin az yap-
tigin1 sanmayin, giinlitk 150-200 kilo arasinda doner yapiyor ki bu rakamin
doénerin memleketi olan Bursa'da bir tek diikkAnda ayni giin satildigini sanmi-

yorum.

100 kilo sigir etine 40 kilo kadar kuzu karistirarak hazirladigt déner harcina,
kigin hayvan olmadigi icin disi, yazin ise er hayvan kullaniyor. Kullandig1 tim
hayvanlarin yaylaya gitmis olmasi kosulunu da arayan Rifat Usta yaprak yap-
rak agtig1 eti yogurt, sogan ve tuz ile terbiyeleyip 2 giin bekletip pisiriyor. Tan-
dir ekmegi ve zerzevatla servis ettigi doneri gercekten lezzetli, bunda yorenin

faunasinin ve hayvanin yaylada otlamasinin etkisi ¢ok belli.

Hanibaba Bulvari No: 28 Merkez / Agr1

Agrr'ya Yakin Yerler

Agrr'ya gitmisken mutlaka etrafinda arabayla bir gezinin. Bunun en 6nemli ne-
denlerinden biri 6zellikle Agr1 Dagr'nt daha rahat gérmeniz. Benim bu yoldaki
ilk duragim Dogubayazit'tan yola ¢ikip Agrt Daginin eteklerinden Igdir'a ulas-
mak oldu. Manzara gergekten enfes. Hava giizelse zaman zaman gord{igiiniiz

Agri'nin zirvesi sizi ¢cok da mutlu ediyor.

Igdir, bolgenin mikroklima 6zelligine sahip tek sehri. O kadar soguktan sonra
kendinizi Akdeniz'de saniyorsunuz. Her yer meyve agaci, baglik bahgelik, dilde

hafif bir Azeri lehgesi.

Dingilligiil Lokantasi / Karakoyunlu / Igdir
Buras: 2 yildir listemdeydi. 17 yillik bir Dogu lokantasi, sahibesi Leyla Hanim

da esi nadir bulunur bir igletmeci.

Ilgenin tek lokantast ve bence benzeri yok, hatta belki Tiirkiye'de de benzeri
yok. Ciinkii marketten sadece piring ve seker aliyor. Onun disinda eti esi ke-
siyor, kuru fasulyesi, nohutu, unu, bugday1, bulguru, siitii, yogurdu, tereyagi,
ekmegi, sebzesi, meyvesi hep kendi tiretimi... Cok etkilendigimi belirtmek iste-

rim. Biz tiim gastronominin Istanbul'da oldugunu saniyoruz ya da diinyadaki
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Michelin listesini kiymetli buluyoruz ya; Anadolu'nun sinirinda bir kadin, tiim
diinyadan habersiz elinden gelenin en iyisini yapmaya ¢alistyor tiim giiler yii-

ziiyle.
Daha ne denir ki “Allah ondan razi olsun”.

Burada gorba 2 TL, pilav 2 TL, fasulye 5 TL, nohut 5 TL, et yemegi 8 TL, yo-

gurt, cacik, tursu da ikram.

Karakoyunlu Ilgesi / Igdir

Iranlhilar Lokantasi /Igdir

Dogu Anadolu’'nun en eski lokantalarindan biri, tam 64 yillik, evet evet yanlis
duymadiniz yarim asir1 gegmis coktan. Aile Tebriz'den Igdir’a yerlestiginde bu
ise baslamis. Simdilerdeyse dedelerinden el alan 3. kusak is basinda. Sabah
¢orba servisine baslayan diikkan gece yarisina kadar agik. Lakin sabah gittiy-

seniz ¢orba degil, mutlaka bozbas yemenizi tavsiye ederim.
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Bozbas ayni zamanda Karslilarin piti dedigi hem Azeri, hem Iran hem de bizim
kiiltirtimiizde yeri olan bir yemek. Uzun siire aliiminyum kupalarda pisen et,
safran ve nohut; bir tokmak, sogan ve tandir ekmegi ile masaniza geliyor. Ister-
seniz kupanin i¢inde et ve nohutu ezip daha sonra da ekmege soganla diirim
ederek yiyorsunuz, dilerseniz de ekmegi tabaga parcga parca dograyip yemegi

tizerine dokiip beraberce yiyorsunuz.

Ogiitlii, irfan Cad. No: 13 Merkez / Igdir

Cildir Géli'nde Hayat

Hava buz, gol diin gece donmus...

Inanilmaz etkileyici. Bu mevsim buray1 gormezseniz baska bir sey gormeye de

lizum yok kanimca.

Atlayin gelin. Hayat bahanelerle geciyor. Buradaki insanlarin hayatlarini dinle-

yin, siikkriinlizii artirin, demli bir ¢ay i¢in.

Evet, Agridan biraz uzak ama mevsim kigsa mutlaka gérmeniz gereken bir yer
Cildir. Insan bu kadar biiyiik bir alanda suyun donmasini da, bu kadar soguklu-

gu da anlamiyor. Derin bir sessizlik ve her yeri yakan bir soguk var.

Golin tizerinde faytonla gezmek, gélde yakalanmis en yaglisindan baliklar: ye-
mek ve donan goliin karsisina gecgip sobada demlenen cayi igmek de bu seya-
hatin diger giizel yanlari. Sanirim buraya birkag kez daha gelirim. Ciinkii hala

aklim burada...

Tesekkiir

Bu seyahatte ezelden beri Agrili olan Yildirim, Erat, Késeoglu ve Caga aile-
lerinin misafiriydim. Dogu'nun ev sahipligi pek meshurdur bilirsiniz. Ben de
payima diiseni fazlasiyla aldim. Edebilecegim bir kuru tesekkiiriim var, onu da
ziyadesiyle ederim. Lakin borcum bitmez ama bilirim ki artik Agri'da da evim

var.

Komili
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EGIN DEDIKLERI
BiR KUCUK SEHIR...

Yaklasik on yildir Tiirkiye'de listemin ilk siralarinda
gidecegim zamani bekledi. Sonunda gittim, gérdiim,

yedim, i¢tim, dondiim ama hala aklim orada.

Giderken Divrigi iizerinden tas yoldan gittim, 25 km'yi dort saatte aldim. Kaya oyugu tiineller, yagmur, su basmasi,
ucurumlar, karanlik kanyon ve tizerimde Munzur Dagryla inanilmaz bir yolculuktu. En sonunda diinyanin en biiyiik

kanyonlarindan biri olan Karanliklar Kanyonu'nun bitiminde Egin kucakladi beni.

Komili



Gergekten Tiirkiyenin en
manzarali ilgelerinden
biri. Her mevsim baska
gtizellikte olan Egin
bence her mevsim
goriilmeli. Bu arada
sadece manzara yetmez
derseniz de isterseniz
rafting, tirmanis, serbest
parasgtit ve su kayagi gibi
bir¢cok spor icin de Egine

gelebilirsiniz.
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Egin yani yeni ismiyle Kemaliye, Erzincan’in bir ilgesi... Cumhuriyet tarihinde
once Malatya'ya sonrasinda Elazig’a ve en sonunda Erzincan’a baglaniyor. Ama
Eginliler yeni isimlerini kullanmadiklar: gibi kendilerini de Harput sancagina

bagli hissediyorlar.

Tescilli ilk Tiirk hali iireticisi ve Cumhuriyet tarihinin 2. tescilli sirketi olan
“Tirk hali sirketi” burada. Galata bankerleri Sorak Vadisi'nden giden Eginli
Ermeni bankerler; Sorak Vadisi'ndeki altinin eski sahipleri... Ahmet Kutsi Te-
cer'in Apgaga Koyii yani “orada bir kdy var uzakta” dedigi koy burada. Cezaevi

yok; et kethiidasi 16. yy'da Eginlilere gectiginden beri de kasaplari meshur.

Gelelim mutfaga!

EGIN MUTFAGI

Egin'in Baliklar:
Turna (yapay)

Aynali sazan (yapay)

Sazan

Kefal

Gimiisgoz

Tabak veren

Alabalik

Peki baliklar nasil pisiriliyor?
Sacda sebzeli; ayiklanan balik
Tereyaginda

Mangalda

Koze gobmme (aynali sazan)

Firinda

Komili
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Egin’in Av Mutfag:
Gerek cografya gerekse yabani hayvan gesitliligi, avciligi Egin'de 6nemli bir
ugras haline getiriyor. Ava gidenler kendilerine gore bir mutfak ve tarifler de

olusturmuslar.

Keklik 1zgara

Bildircin giiveci (tiim olarak tereyagi, domates, sarimsak, biber, sogan) (firin-

da)

Bulgur pilavli tarhana ¢orbasi (6zellikle bag zamani)

Tavsan kemiksiz kofte

Yahni

Sarimsakli bulgur pilavi

Cukurda tenekeli tavuk

Dag kegisi, bildigimiz usullerde yapiliyor. (Avi yasak, sadece kotali olarak izinli

zamanda yapiliyor.)

Eski Yemekler ve Hala Yapilanlar
Eginlilerin en sevdigim tarafi yemeklerine olan bagliligi oldu. Bundan da ¢ok
memnun oldum. Eski yemekler var ve hala yapiliyorlar. Bu da beni gercekten

¢ok mutlu etti.

Egin corbasi (aslik ¢orbasti, boriilceli gcorba); d6gme, kuru boriilce, taze fasul-

ye, reyhan ve az salgayla yapilir.
Ayva kalyesi; ayva, kuzu eti, salga ve sekerle hazirlanir.

Bumbar (mumbar) dolmasi; bagirsagin i¢i bulgur, reyhan, sogan, karabiber,
pul biber karisimi ile doldurulur. Etsiz olan bumbar haglandiktan sonra ya ki-

zartilir ya da firina atilir.

Egin piyazi (¢6kelek piyazi); nane, reyhan, domates, biber ve soganla hazir-
lanan salataya bolca ¢okelek (lor) ilave edilir. Bence 6zellikle sabah kahvaltist

icin nefis oluyor.

Et kizartmast; dana eti saatlerce az suda haslanir.
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Kenger kavurmast: Kiiciik olan kengerin dikenleri ayrilir ve haglanir. Daha

sonra yumurta ve una bandirilip yagda kavrulur.

Kenger yemegi: Kiiclik olan kengerin dikenleri ayrilir ve haslanir. Daha sonra

salcali, soganli yemegi yapilir.

Kor dolma: Doldurularak yapilan bir dolma degil. Yaprak kiyilir, bulgur, salga,

tereyagi ve soganla pisirilir. Diger malzemelerle de ayni dolma yapilabilir.

Kuzu igi: Kuzu cigerinden kiyma hazirlanir. Yagda soganla kavrulup bol yesil-

likle servis edilir.
Mihla: Yumurta ve yogurtla yapilan ¢ilbirdir.

Sirin: Bir nevi silor ya da siron. Salga, sarimsak, pul biber, tereyag1 bir tavada
kavrulur. Isttilan ayran tepsideki yufka ekmegin iistiine dokiiliir. Uzerine hazir-

lanan salgali yag, onun {izerine de taze baharatlar ilave edilir.

Yarma pilavt: Etsiz keskek gibi ya da doguda ¢ok yerde yapilan gendime pilavi
gibi pisirilir.

Gobek sote: Casar otunun altindan ¢ikan gébek dag mantari kavrulur veya 1z-
gara yapilir.

Kiris: Kiris, sogan, salga ve piringle pirasa yemegi gibi pisirilir.

Hisik yahnisi: Taze fasulye kurusu, kuru kemikle pisirilir.

Kuru kemik: Eyliil ayinda tuz ve una batirilan kemik asilir ve 1 ay kurutulur.

Pestil kavurmast: Dut pestili tereyaginda cevizle kavrulur.

Incir ve kayisi dolmasi: Kuru incir ve kayisi suda islanir, sonra cevizle beraber

tereyaginda kavrulur.

Lok: Dut ve ceviz havana konulur ve 1000 kez déviiliir. Artik yagt ¢ikmis ve
tamamen pelte haline gelmistir. Havani vurdugunuz zaman “I6k” sesi gelir ve

artik hazirdir.
Besates: Badem, dut, seker doviilerek yapilan baska bir tiir sekerlemedir.
Oricik: Cevizle yapilan dut pekmezli klasik ceviz sucugudur.

Pestil dolmast: Dut pestilinin ici ceviz, tar¢in ve seker ile doldurulur, yumurta-

ya bandirilip yagda kavrulur. Sicak sicak afiyetle yenir.

Komili
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Kuru kaymak: Siit genis bir legende kaynamaya birakilir. Kaynamaya basla-

yinca tahta kepgeyle dovilir ve savrulur. Tahta kepge siitiin daha da kopiir-

mesini saglar. Olusan tabaka siitiin {izerinden alinip bezlere serilir, kurutulur.

Zetrine

Zetrine, 80'in tizerinde baharatin mevsiminde kurutulup harmanlanmastyla

yapilan bir baharattir. Mart ayinda kar cicegiyle baslayan zetrine yapimi bir yil

stiriiyor ve mevsiminde toplanip kurutulan bu otlar, bir yilin sonunda harman-

laninca zetrine de hazir oluyor.

Nasil yeniyor?

Egin ekmeginin iizerine sicakken, kofte ya da etin {izerine, corbaya ya da diger

yemeKklere istege gore dokiilebiliyor.

Peki, icinde neler var?

Eskiden seksene yakin bitki varken simdi sekseni geciyor tarifi;

Menekse

Erdesep

Bokkur

Toppas

Has pancar
[sirgan

Ebegiimeci
Madimak
Kusburnu ve gigegi
Nevruz

Simbiil

Gl

Yonca

Dort yaprakli yonca
Hestan

Pancar

Maydanoz

Reyhan

Nane

Kuzu kulagi

Koyun kulagi

Avilik

Pagdik

Cemen

Alig ¢icegi ve yapragi
Ayva yapragi ve gicegi
Dut yapragi

Asma yapragi

Incir yapragi

Can erik yapragi
Fasulye yapragi

Kabak cicegi ve yapragi
Salatalik cicegi ve yapragi
Kap

Casur

Bocek otu

Kenger

Kiris

Salep otu

Cay otu

Akasya cicegi ve yapragi
Sarmasik ceviz yapragi
Bebik yapragi

Ceviz yapragi

Sumak yapragi
Erziyan

Hatmi ¢icegi

Perit otu ve ¢icegi
Paguk ekmegi

Emzik otu

Eksi calt

Minver ¢icegi

Boyotu

Yarpuz

Mis otu

Salatalik kabugu
Karpuz ¢ekirdegi
Kavun gekirdegi
Domates yapragi

Biber yapragi

Komili

Defne yapragi
Ihlamur yapragi
Papatya

6 cesit kekik
Leblebi

Samit

Yesil sogan
Lale

Kirzi

Tuz

Ceviz

Karacali ¢icegi
Pirpirik

Roka

Ogul otu
Sigilli yaprak
Hiyarcik

Yer somunu
Hamtik






Malzemeler

« 500 g Hakkéri fasulyesi
(ya da aysekadin fasulye)

« 2 su bardagi bulgur

« Yarim su bardagi Komili
Sizma Zeytinyagi

« 4 su bardagi su

. 1 adet kuru sogan

- Karabiber

- Kaya tuzu

Servis icin
. Sitizme yogurt

- Domates sos
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SAVAALOBYA

Fasulyeyi ayiklayip birkag parcaya boliin ve 15 dakika tuzlu suda haslayip
suzin.

Daha sonra yemeklik dogradiginiz sogani bir tencerede Komili Sizma
Zeytinyagi ile kavurmaya baslayin.

Haslanan fasulyeleri ilave edip birkag dakika sonra bulguru ekleyin.
Kaya tuzunu, karabiberi ve suyu ekleyin.

Orta hararette suyunu ¢ekene kadar yaklasik 20 dakika pisirin.

Servis ederken pilavin {izerine yogurt ve salcali sos ilave edin.
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Gecmis Yiizyillardan Bir Riya

BEYSEHIR

“770 kiisiir sene evvel ilk kez geldigim gibiyim,
Huzuru burada yitirdigimden beri bulmaya yine
gelirim.

Kubad Abad’in tas avlusunda avucumda,
Kirpiklerin goliin iizerinde yiikselen ay
Ve sessiz gece...

Sular yiikseldi, mevsim bahar,

Tas avludan gole inen merdivenlerde golgen,
Yitik iki hayat,

Siyah riiya

Ve avuglarimda yanan kirpiklerin...”

M. Omiir Akkor - Selguklu Mutfagi s. 70
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Beysehir’i, Tiirkiyede
hemen goriilmesi
gereken yerler listesinde
bas tarata koyuyorum. En
yakin hafta sonu tatilinizi
burada ge¢irmenizi
oneririm. Tarihe, dogaya
ve yemege doyacaksiniz.
Tad! damaginizda, g6liin
rengi huzurunuzda ve
tarihin kokusu buram
buram hafizanizda
kalirken, tekrar

tekrar buraya gelmek
isteyeceksiniz. Yola
cikmak icin acele edin

derim.
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Gectigimiz nisan ayinda Selcuk Universitesi Ali Akkanat Turizm Isletmeciligi
ve Otelcilik Yiiksekokulu ve Selcuk Universitesi Beysehir Ali Akkanat Meslek
Yiikksekokulu'nun davetlisi olarak Beysehir'e gittim... Bu yolculuga c¢ikarken
ufak bir noktay1 gézden kagirmisim. Bu hususu Beysehir'e 50 km kala 6niime
¢ikan Kubad Abad Sarayi levhast ile aniden hatirladim! Konferansin baglama-
sina birkag saat kala yetisirim umuduyla rotami Beysehir Géli'nlin kiyilarina
stirdiim. Géliin rengini gordiigiimde ise nutkum tutulmustu. Yillardir gérmek

istedigim Kubad Abad ¢inilerinin rengi karsimda alabildigince uzaniyordu.

Kubad Abad Saray1
Saraya ait ¢iniler, bana gore diinyanin en giizel ¢inileri arasinda. Rengini gol-
den alan c¢iniler, desenleriyle Selguklu sanatinin basyapiti. Kendi koleksiyo-

numda en hayran oldugum “Balikli Tabak” da bu seriye ait.

Selcuklu tarihgisi Ibn-i Bibi'nin Selguk Name'sinde adi gegen saray I. Alaeddin
Keykubad tarafindan yaptirilmis olup giintimiize kadar gelen tek Selcuklu Sa-
rayrdir. Anadolu Sel¢uklu Devri'ne kadar sarayin adiyla anilan bir sehir haline
gelen Kubad Abad daha sonra terk edilmis ve tarihin karanliklarina gémiil-

mustir.

Sarayi gezdikten sonra okula yetistim ve Tiirk mutfagi {izerine bir konferans

verdim. Konferanstan sonra okulu da detayli gezme firsatim oldu.

Esrefoglu Camii

Esrefoglu Camii, Anadolu'da gérdiigiim en etkileyici camilerin basinda geliyor.
Dokusu, kokusu, sakinligi ve biiyiikliigii ile nefesinizi kesiyor. Anadolu'daki ah-
sap direkli camilerin en biiyiigii ve en orijinali olan cami, 1296 - 1299 yillar1
arasinda yapilmistir. Sedir agacindan yapilan direkleri 700 yili askin stiredir
ayaktadir. Simdilerde pek uygulanmasa da yiizyillar boyu kis aylarinda cami-
nin damindaki kar, catinin ortasindaki bosluktan, ortadaki 25 metrelik kar ¢u-
kuruna atiltyor ve burada biriken kar da sedir agacindan direkleri yazin ku-
raktan, kisin da sobanin sicagindan olusabilecek kuruma ve ¢atlamalara karsi

koruyor. Sadece bu camiyi gormek icin bile Beysehir'e gidilir.

Komili
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Esrefoglu Camii’nin dért mevsimi

Komili
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Ve en nihayetinde geldik Beysehir mutfagina...

Beysehir Mutfag:

Beysehir'de mutfak kiltiiri tarihin zenginligi ve goliin bereketiyle cok cesitli-
dir. Bir yanda etkisinde oldugu klasik Konya mutfagi diger yanda uzanan Bey-
sehir Golii ve yaraticilik sonucunda olusan kendine has benzersiz bir mutfak.
Dilerseniz 6rnekleyerek yazimiza devam edelim. Ozellikle pekmezle yapilan

tatlilar bence enfes, muhakkak deneyin derim.

Ekmekler

Ekmek ¢esitleri kéyden koye bile farklilik géstermektedir ama baslicalari; yuf-
ka, bazlama, tandir ekmegi, misir ekmegi, mayali ekmek, hashasli ekmek ve
tahan ekmegidir.

Herse Corbasi
Dogme (bugday, yarma) tencereye konulur ve az su ile haslanmaya baslanir.
Acilmaya baslayip suyu azalinca bol siit ve tuz eklenir, pisirmeye devam edilir.

Hazir olunca tizerine bolca nane konularak servis edilir.

Galle
Bahge lahanast ince ince kiyilir. Bulgurla beraber haslanir. Haslanan yemege
diger tarafta kavrulan salga, sogan ve biber eklenir. Bir tagsim daha haslanip

servis edilir.

Sazan Pilaki

Sazan baligt ayiklanir ve fileto ¢ikarilir. Kii¢lik parcalara boéliiniip tencereye
konulur. Diger tarafta sogan ince kiyilir, salga, tuz, limon, zeytinyagi ve az su ile
harmanlanip ayiklanan baligin {izerine dokiiliir. Dilerseniz kisik ateste dilerse-

niz de firinda pisirilir.

Meyre

Sazan baligindan iri pargalar ¢ikarilir. Bir tencereye su konulur ve igine iri par-
¢a soganlar, domates salgast, kurutulmus biitiin biber ve kurutulmus dag erigi
konularak kaynamaya birakilir. Kaynamaya basladiginda baliklar ilave edilip
yaklasik yarim saat pisirilir. Pismeye yakin icine baska bir tavada un ve salga

kavrularak konulur, en sonunda bol reyhanla servis edilir.
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Cokratma

Sazan baliklarinin baslar1 ile bir baligin parcalanmis eti tavaya konulur. Uze-
rine sogan, sarimsak, zeytinyagi, salca, limon ve suyu, tuz ve dogranmis may-
danoz ilave edilip yahni seklinde pisirilir. Dilerseniz tiim malzemeyi kavurup

sonra su ilave ederek de yapabilirsiniz.

Bulgur Helvast

Su ve pekmezle serbet hazirlanir ve ocakta kaynamaya birakilir. Kaynayan
serbete ince bulgur eklenir ve koyulasincaya kadar kisik ateste kaynatmaya
devam edilir. Alt1 kapatilip tizerine kavrulan sade yag ilave edilir ve sogumaya

birakilir. Dilerseniz 1lik, dilerseniz soguk servis yapilir.

Patlicanli Pekmez

Taze pekmez zamani yapilir. Pekmez yapilmadan 2 - 3 giin 6nce pekmez icin
patlicanlar dilimlenir ve kurutulur. Daha sonra pekmez yapilmaya baslandi-
ginda pekmezin pismesine yakin son yarim saate kuru patlicanlar kaynayan
pekmeze ilave edilir ve yarim saat sonra alt1 kapatilir. Bir nevi recel olan bu tat-

It kavanozlarda saklanabilir. Ayni tatli, kara kabakla da ayni yontemle yapilir.

Ala Bulamag
Siit ve pekmezden siitii ok pekmezi az bir serbet hazirlanir. Kaynayan serbete
topak olmamasi i¢in bir elekten un ¢irpilir, diger yandan da siirekli karistirilir.

Kivama gelince alt1 kapatilip sogumaya birakilir ve servis edilir.

Komili

Burayi
aciklayamayacagim garip
bir tutkuyla seviyorum.
Diinyanin neresine
gidersem gideyim burayi
Ozliiyorum.

Selcuklu sultanlari
buraya gelip divane
olurlarmis, ben de
oldum,

Buraya gelip giinlerce
yazarlarmis, ben de
yazdim,

Buranin her anini

her vaktini yasamak
istiyorum.

Bazen bir seher vakti
cikiyorum sokaklara
bazen de giin batimi.

Ya mevsimleri;

Yazi, kisi, bahart...

Her seferinde déntip
dolasip yine geliyorum.
Ahsap camisinin kokusu,
sokaklarinin huzuruy,

goliin rengi.
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HITITLER 4000 YIL ONCE
ANADOLU’DA NE YEDI ?

“NINDA-anazzasteni watar-a ekutteni”

“ve ekmegi yiyiniz, suyu da i¢iniz”

Ik Hitit Krali 1.Hattusili

5 yildir Alacahdytik kazi ekibinde mutfak sefi olarak yer almaktayim. Benim igin hayatta gérev aldigim en 6nemli
disiplinlerden biri. Hem Anadolu'da binlerce yil 6nce neler yenildigine dair kayitlarin pesindeyim hem de o yillara ait
bulunan mutfak gereclerinden déneme ait kayitlar tutmaktayim. Size bu yazida kaziya secildigim yillarda hazirladi-
gim bir “Hitit mutfag1” meniisiinden yola ¢ikarak Hititlerin ve Anadolu'nun o dénemlerinde mutfak kiiltiiriine ufak bir

kap1 aralamak isterim.
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Giinler 6ncesinden hazirlanmaya basladigim bu calistay icin Alacahoyiik’te
yapmaya firsat bulamayacagim ekmekleri Bursada yaptim. Ekmekler hususun-
da en biyiik destegi geleneksel firincilik konusunda ¢ok énemli iki usta olan
Ayhan ve Hakan Dogan kardeslerden aldim. 4000 yillik tarifleri okumada, yo-
rumlamada ve uygulamada en biiyiik yardimcilarim onlar oldu. Ekmekler i¢in
ozellikle iki un kullandim. Bunlardan ilki Hititlerin de yerel bugday: kullandigi-
n1 diistindiigiim i¢in Corum unu, digeri ise Almanlarin yeni buldugu ama hentiz

Turkiye'de iiretilmeyen Antik karabugday unu. Sonuglar ve tatlar inanilmazdi.

Ekmek, tipki giiniimiiz Anadolu’sunda oldugu gibi, eski Anadolu insani igin
de yemek igmekle, yani karin doyurmakla es anlamlidir. Hitit insaninin temel
besin maddesinin ekmek ve sudan ibaret oldugu, sayisiz metinlerden anlasil-
maktadir. Literatiirde Hititcenin ¢oziilmesinde biiylik rol oynadig: varsayilan
“ve ekmegi yiyiniz, suyu da iciniz!” (NINDA-anazzasteni watar-a ekutteni) sek-

lindeki, ilk Hitit Krali 1. Hattusili'nin askerlerine verdigi emir énemlidir.

Kazi baskanimiz Prof. Dr. Aykut Cinaroglu ile
Hititce metinlerde, 180’e yakin ekmek, pasta, borek ve un mamullerinin adi

vardir. Bunlar metinlerde gegebilen isimlerdir. Hititlerde ekmekler belirli geo-

metrik sekiller, biyiikliik, agirlik, ait oldugu bélge, icerdigi maddeler ve yapilis
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teknigine gore isimlendirilirdi. Ince ekmek (yufka), kalin ekmek (somun), kii-
¢iik ekmek (¢orek), balik seklinde ekmek, sicak ekmek, tatli ekmek, bugday,
cavdar ve arpa ekmegi, mayali ekmek, mayasiz ekmek, asker ekmegi, kurban
ekmegi vb...

Bu galismanin en zor kismi ise simdiki zaman sefi modundan ¢ikip 4000 yil
onceki ruhu yakalayabilmekti... Ekmeklere sekil verirken tam da bu ruh hali
iginde olmaya ¢alistik. Tam olarak basarabildik mi bilmem ama yaptigimiz ek-
meklerden birkag tanesinin sekil olarak Hitit tabletlerinde yer almasi, ruhu

yakalayabildigimiz konusunda beni epeyce mutlu etti.

Hitit tabletlerinden yola c¢ikip yemekler yapmak fikri bana ¢ok heyecanli ge-
liyordu. Ama ya sonug¢ ne olacakt? Endise etmiyor da degildim. Bu hususta
biraz Hititler neler yedi diye diisiiniip kafamda mutfaktaki sinirlart ¢cizmem

gerektigini diistinmiistiim.
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Peki ama Hititler ne yemisti?

Sig1r, koyun, keci, kiimes ve av hayvanlart: Hititler tipki giiniimiizde oldugu
gibi sadece sig1r, koyun, kegi ve farkli olarak ¢ok az miktarda domuz eti yemek-
teydiler. Hititlerin %30 oraninda biiyiikbas hayvan ve %70 oraninda kii¢iikbas

hayvan tiikettikleri bilinmektedir.

Siit ve siit iiriinleri: Hititler beslenmelerinde siit ve siit Girtinlerini kullantyor,
etlerin yaninda hayvan siitiinden, siit Girtinlerinden, peynir, tereyagi ve lordan

yararlaniyorlardi.

Tahillar ve tahil iiriinleri: Hitit insaninin temel besin maddesinin ekmek ve su-
dan ibaret oldugu, sayisiz metinden anlasilmaktadir. Hititce metinlerde, 180%e

yakin ekmek, pasta, bérek ve un mamullerinin ad1 vardir.

Sebze ve meyveler: Hititler ddoneminde kullanilan meyveler, tarla ve bahge bit-
kilerinden; bugday, arpa, fasulye, kir fasulyesi, bezelye cesitleri, kendir, merci-
mek, burgak, sogan, pirasa, lahana, sarimsak, aci sarimsak, kimyon, susam,
tiziim, hurma, elma, ali¢, kayisi, Antep fist1g1, tiztim, findik, kiraz, musmula,
nar, zeytin, salatalik ve isimleri hentiz terciime edilmemis birgok bitki bilin-

mektedir.

Yag ve sekerler: Hititlerde yag olarak zeytinyagi, susam, ceviz, badem, keten,
findik, fistik ve birkag farkli yag tiirii kullaniliyordu.Pekmez ve bal ise kullan-
diklar1 sekerlerdi.

Yag elde edilen bitkiler arasinda, Ege ve Akdeniz diinyasinin vazgecilmez bitki-
si zeytinin ¢cok 6nemli yeri vardi. Zeytinyagt herhalde bagka kiiltiirlerde oldugu
gibi aydinlatmada da kullaniliyor olmaliydi. Ancak zeytin Orta Anadolu’ya ta-
mamen yabancidir ve tipki nar gibi, zeytin ve zeytinyagh yemeklerin adi geg-
tiginde Hitit mutfag: degil, Suriye ve Kizzuwatna, yani Cukurova mutfagi akla
gelmelidir. Aksi takdirde, ithal edilmis bile olsa zeytin ¢ekirdekleri kazilarda
bulunmaliydi. Bu yaglar yemeklere konuldugu gibi, icine ekmek bandirilarak
da yeniyordu. Ciinkii elimizde “ekmegi yaga bandirmak” anlaminda bir fiil bu-
lunmaktadir (suniya). Cok fazla yag kullanilarak yapilan bir gorba da ¢ok de-

gerliydi ve 6zellikle krallara sunuluyordu.
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Yaglar, madeni tanri heykellerinin paslanmasini 6nlemek i¢in de kullaniliyor-

du.

Hititlerde yemeklerin tarifleriyle alakali metinlere rastlanmamaktadir. Ancak

bazt1 ritiiel metinlerinde ne yediklerini yazmislardir.

Ornegin, bir 6liim ritiielinde “dannas ekmegi ve her biri bir avuc olan {i¢ adet

tatli ekmek” ifadesine rastlanmaktadir. AnTah.Sum bayrami metin ¢evirilerin-

de etin soguk olarak da tiiketildigi belirtilmistir.
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Malzemeler
- Bir 6lgii bal
- Bir 6l¢ii zeytinyagi
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BALLI ZEYTINYAGI

Bal ve zeytinyagi karistirilir, hazirlanan et yemekleriyle yahut ekmeklerle tii-
ketilir. Hititler bal ve zeytinyagin1 tanrilarinin agizlarina siriiyorlar ve Hititlere

gbre bunu yapinca tanrilart onlara iyi seyler soyliyor.

Tadim notu;
Kesinlikle cok lezzetli ve aromatik. Bunu yiyince bali sadece tereyagi ve kay-
makla tiiketerek kendimizi ne kadar sinirlandirdigimizi fark ettim. Etler igin de

inanilmaz bir sos oluyor.
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Yemek isimleri Metro Kiiltiir yayinlarinin “Hitit Mutfagi” isimli kitabindan alinmistir:



Malzemeler

. Tam bugday unu ya da
Antik bugday unu

« Peynir

« Kuru incir

« Zeytinyagi

« Su

- Kaya tuzu
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NINDA.GUR.RA

Az o6lciide bugday unu, sicak su ile harmanlanip aksamdan mayalanmast icin
oda sicakliginda birakilir. Bir giin bekledikten sonra tekrar un ve su katilarak
ekmek hamuru hazirlanir. Zeytinyagi, peynir ve incir eklenip nemsiz firinda pi-

sirilir.

Tadim notu;
Peynirli ve incirli hazirlanan bu ekmek benim tarifler arasinda en sevdiklerim-

den biri oldu, muhakkak denemenizi ve tatmanizi éneririm.
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Yemek isimleri Metro Kiiltiir yayinlarinin “Hitit Mutfagi” isimli kitabindan alinmistir:



Malzemeler

« Yarim kilo kuzu kugbast

« 100 g kuyruk yag1

- 5 yemek kasig1 bal

- 5 yemek kasigi zeytinyagi
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HAPPENA

(Giivegte ya da acik ateste pisirilmis koyun eti)

Koyun eti koyun yagiyla acik ateste pisirilir. Bunun yani sira toprak kaplarda
pisirildigi ve ayrica tizerine yenilirken balli zeytinyagli sos dékiildiigii sanil-

maktadir.

Kusbast dogranan etler sislere saplanir ve 1zgarada pisirilir. Servis yapilirken

tizerine balli zeytinyagi dokilir.

Tadim notu;

Balli zeytinyagindan dolay1 aromasi yiiksek, klasik damak tadimizin disinda

ancak derhal tadilmasi gerektigi kanaatindeyim.
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Malzemeler
. Bir kilo dana bonfile
« 1 bardak zeytinyagi

- Kaya tuzu
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SOGUK ET

An.Tah.Sum bayraminda asgilarin soguk et dagittiklar: Hitit metinlerinde
Secmektedir.

Etin etrafi tamamen tuzla kaplanir. Zeytinyagi toprak kaba bosaltilip kizdirilir
ve icine biitin halde et konulur. Dis1 yanana kadar kizartilir. Sogutulup dilim-

lenerek yenilir.

Tadim notu;
Benim favorim... Dis1 tuzla kapli ve yanmus, i¢i yumusak ve ¢ig, tadina doyama-

dim. Muhakkak deneyin derim.
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GASTRONOMIK
KONYA ATLASI

Konya Mutfagi

Bir arkadasim Konya mutfagini séyle anlatmisti;

“Bizde, diigiinlerde tam altin takilir ama Antep’e git
bilezigini, kemerini, envai tiiriinii gorirsiin altinin.
Konya sakinyerdir, basityerdir. Mesela bizde eti alirsin,
kendi yagiyla firina verirsin, yaninda da ekmek, olur
sana firin kebabi. Antep’te ise altina patlican al sana
alinazik, yanina domates alt1 ezmeli, igine sarimsak
olur sana sebzeli... Iste Konya mutfag1 boyledir; sakin,

kendi halinde ama degerli.
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Evet tam olarak da oyle.
Konyada askerlik

sebebi ile 6 ay yasadim.
O zamandan beri
yemeklerine hastayim...
Askerlikle ilgili en

gtizel anilarim Konya
mutfagina ait. Her ne
kadar askerlik yapilan
yerlere genelde tekrardan
pek gidilmese de ben
neredeyse her sene

en az dort kez Konya
yolcusuyum. Hem
Hazretlerinin dergahina
selam vermek hem de

yemek yemek igin.
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Firin Kebabi

Firin kebab1 deyince iki adres goze ¢arpar ama ikisinden hangisi daha iyi, bu
soru Konya gastronomi hayatinin en can alict sorusudur. Konyalilarin yarisi
Hact Stikrii der, diger yarisi da Ali Baba. Ben hila hangisi tam karar vereme-
dim. Bir parca Ali Baba 6nde duruyor sanki ama ondan da emin degilim. Kendi
yaginda, geceden sabaha pismis firin kebabinin yaninda sogan ve tas firinda
pisen ekmegi, bir de eksi yogurttan ayran. Bagka bir sey de aramayin zaten.
Geleneksel sunumda bundan bagka bir sey olmuyor. Kebabin saf tadini1 almak

icin bu konuya dikkat ettiklerini 6zellikle belirtmek isterim.

Haci1 Siikrii
Devricedit Mah. Cemsultan Cad. Miineccimbasi Sok. No: 20 / A Konya
Ali Baba

Semsitebrizi, Seref Sirin Sok. 5-A, 42010 Karatay / Konya

Tirit¢i Mithat

Pek meshur, pek gizli tarif, bir bilseniz. Her gittigimde sorarim, bir tarif dige-
rini tutmuyor. Uzerindeki maydanozlarin sirrin1 pek merak ederim. Kiigiik bir
diitkkdn ama hep kalabalik, tam yemek saatlerinde sira bekleyeceginiz asikar.
O yiizden ben genelde 6gle sonrast saatleri tercih ederim. Burada tiritin yanin-
da zerde yemek de bir diger Konya gastronomi gelenegi. Zaten yanilmiyorsam

ditkkanda bu iki ¢esitten bagka sadece igecekler var.

Geleneksel eski Selguklu tiriti yerine daha ¢ok yogurtlu kebabi da andiran ke-
bapvari bir tiritleri var. Ben her gittigimde ugrayamasam da iki gidisimden bi-

rinde oradayim. Siz de mutlaka listenize alin derim.

Istanbul Cad. Yusufaga Sok. No: 21 Karatay / Konya

Hasan Sendagli Firin1 / Yag Somunu

Diinyada yedigim en iyi hamur isi, tek kelime ile inanilmaz!

Ayni1 hafta Napoli'de diinyanin en iyi pizzasini yapan ditkkdna ve hemen ardin-
dan da Konya'da bizim firina geldim. Sonug acgik, sampiyon belli. Sorbillo'nun
ustasi gelse aglayarak Napoli'ye geri doner... Konya'ya sadece bu pideyi yemeye

gelin!
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Kiiflii Konya peyniri, Konya tereyagi biiyiik bir ustalikla hazirlanmis hamurun
arasinda firinda, tizerine de susam, bir de haghas ki haghas inanilmaz bir tat
birakiyor damakta. Daha fazla yazmayayim, kalkin gidin, selamimi da soyle-
yin. Tereyagi ve kiiflii peyniri yaninizda getirirseniz 1 TL, yok oradan kullana-

caksaniz 5 TL. Bu seyahatnamedeki en 6nemli adreslerden biri.

Kadinlar Pazari Yan1 /| KONYA

Etli Ekmek

Etli ekmek, bicak arasi ve peynirli dersen de en iyi adresler bellidir. Cemo,
Havzan ve Bolu Lokantasi, Konyanin bu konudaki en iyileridir. Ben tigiinde de
yedim. Benim fikrimce Bolu Lokantasi en iyisi. Ozellikle peynirlisi harikulade.
Konya'da iscilik, siit ve et iirtinleri ¢ok iyi, bu yiizden de burada yediklerim hig-
bir yerdeki ile ayni degil. Yanina Konya yogurdundan ayran, baska da bir sey

istemeyin. Kesinlikle asil tadini o eksi ayranla beraber alacaksiniz.

Cemo Etli Ekmek

Medrese Mah. Nalgaci Cad. Karatay Sitesi Alt1 No: 2-C Selguklu / Konya

Havzan Etli Ekmek

Meram Yeni Yol Uzeri Armagan Mah. No: 1 / Konya

Bolu Lokantas1

Aziziye, 42030 Karatay / Konya
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Somatg1 Fihi Ma Fih

“Somatct” sofray1 kuran demek. Mevlevi dergahlarindaki 18 goérevin 10.su so-
matcidir. “Fihi Ma Fih” ise Farsca “ne varsa icindedir” demek. Ismi 6zenle
secilmis. Hem geleneksel tariflerin hem de bunlara yeni yorumlamalar yapan
arkadasim Sef Ulas Tekerkayanin lokantasidir burasi. Kullandigt her driin
buram buram Konya kokar. Corbalarla basladiginiz yemek Mevlevi helvasiyla
son bulur. Bence oraya gidince yemek se¢gmeyin, Ulas Usta'ya sOyleyin o sizin
yerinize se¢sin derim. Ozellikle son gittigimde tattigim kurutulmus taze biber-
ler ve fasulye ile yapilmis musakkalar ¢ok lezzetliydi, tadini unutamam. Konya
Bozkir'da yetistirip kuruttugu bu tirtinlerinin yani sira Konya meyveleri ile yap-

t181 serbet, regel ve suruplari da diikkdninda bulup alabilirsininiz.

Akcesme Mah. Mengii¢ Cad. No: 36 / Konya

Kosk / Konak Lokantasi

Eskiden Kosk diye bilinen ama daha sonra ismi Konak Lokantast olan bu lo-
kanta, geleneksel Konya yemekleri i¢in dogru adreslerden biri. Ozellikle bam-
ya c¢orbast ve sac arast hususunda Konyalilardan da tam not almaktadir. Bun-
larin yant sira etli yaprak sarmasi, tirit, kavurmali pilav, su boregi ve zaman

zaman da Mevlevi mutfagindan érnekleri de burada bulabilirsiniz.

Kerim Dede, Topraklik Cad. No: 66 Karatay / Konya

Ve Digerleri

Kadinlar Pazari

Konya gastronomi hayatinin mabedi. Bu pazari gezmek bence Hazretleri'nin
tirbesini gezmek kadar mithim derim. Tiirbenin ¢ok yakininda olmasi da siz-
ler icin biiyiik kolaylik. Kime sorsaniz size gosterecektir. Konya cevresindeki
koylerden gelen kadinlarin kendi topladiklari mantarlar, sebzeler, yesillikler,
kendi yaptiklart ekmekler, peynirler, yogurtlar ve envai yiyecek tiiriinii burada
en geleneksel hali ile bulabilirsiniz. Tirkiye'nin en giizel yerel pazarlarindan

biridir.
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Konya Yogurdu

Hakkinda methiyeler diizer, sarkilar yazarim. Nasil yerseniz yiyin; ister sadece
ekmekle ister sarmanin {izerinde isterseniz de ayran olarak. Konya'nin yogur-
du bagkadir. Tiirkiye'nin her ilinde geleneksel yogurtlar yedim ama benim i¢in

Konya'nin yogurdu bir numaradir.

Kiiflit Peynir

Herkes sevmeyebilir ama ben hem Tiirkiye'deki hem de diinyadaki kiiflii pey-
nirlere hastayimdir. Zaman zaman salatalarda zaman zaman da pide ve piz-
zalarda yerim. Ama Konya'ninki 6zellikle kendi pidesinde ¢ok lezzetli oluyor.
Bunun yani sira kahvaltida, tereyagi ile beraber tavada eritip kizarmis ekmekle

de ¢ok seviyorum. Mutlaka kadinlar pazarindan alin ve evinize gétiiriin derim.

Bamya Corbasi

Aslinda simdilerde baslangi¢ olarak masaya gelse de Konya'da bamya corbasi
yemegin arasinda verilir. Hem eksiligi ile damak tazeler hem de hazmettirici-
dir. Mevsiminde c¢icek halindeyken patlamadan toplanan bamyalar kurutulur,
daha sonra iki bezin arasinda ovulup temizlenir. Temizlenen bamyalar limonlu
su ile haslanir. Diger tarafta yagli kuzu eti soganla kavrulup haslanir. Salcast,

bamyasi ve koruk suyu eklenerek beraberce pismeye birakilir.

Konya'dan yemeden dénmemeniz gereken bir lezzet oldugunu hatirlatmak is-

terim.
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Selcuklulardan beri Bir Konya Ritiieli

Konya'da pilav dokme “PILAV DOKME GELENEGI” YA DA “DUGUN YEMEGI”

ya da toy yemegi adeti Yemegi beraber yemek, ayn1 anda yemek ve masada ayrim olmadan herkesin
vardir. Diigiin lerde, yan yana gelebilmesi ana kuraldir. Bu yemekte protokol yoktur. Ev sahibi ye-

stinnet cemiyetinde mekten iki gin 6nce hazirliklara baslar. Bir giin 6nceden de bahgede mese

= kiitiiklerinden ocaklar yakilir. Bakir kalayli kazanlarda ilk 6nce etler hasla-
ve haci yemeginde de
nir. Eger ev sahibinin yemekten bir gece 6nce gelen yatili misafiri varsa ona

bu ritiiel ytizyillardir gece “tirit” ikram edilir.

degismeden uygulanir Ascilar gece boyunca yemekleri yapmaya devam eder. Sabah ezani sesi du-

yuldugunda bir hoca gelir ve tiim kazanlarin kapagini dua ile acar. Kahvaltida
ikram edilen ¢orbadan sonra asil diigiin yemegi 6glene ikram edilir ve yemegin

sonunda duast yapilir.
Yiizyillardir degismeyen siralamasi ise soyledir;

Yogurt corbast

Kuzu etli pilav (diigiin pilavi)
Irmik helvasi

Bamya ¢orbasi (hazmettirici)
Pilav ve zerde bir arada gelir

Hosaf (kayist, tiziim)

Sag sayfa: Bir Mevlevi yemegi Hasetten Lokma
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HATAY

Dogdugumdan beri gelirim. Kendimi zaman zaman
oralt gibi hissettigim dogrudur. Hatta Hatayli olmay1
istemisligim bile vardir. Yemekleri, insanlart, dili, sesi,
tuzlu yogurdu, sicagi, portakal bahgeleri, her seyi bir

baskadir.

Komili



-194 -

Omiir Akkor ile Komili Lezzet Seyahatnamesi

Kilis'te oturdugumuz zamanlarda Samandag’in, tatil i¢in geldigimiz ilk yer, de-

nize ilk girdigim su olarak da ayri bir yeri vardir.

Bir agustos ayinin son haftasi, sicaga da pek aldirmadan tam da zamani diye-

rek malzeme alimi i¢in Hatay'daydim. Hatay’a direkt u¢gmak yerine Adanada

bir kebap molasindan sonra gitmeyi tercih ettim. Iyi ki de yapmisim. Oradan

da Misi'de ayran, degmeyin keyfime.

Anthony Quinn “lanriya
Kudiiste ya da Hatayda
rastlamazsaniz bir

daha da hi¢bir yerde
rastlayamazsiniz.”
demis. Hatayin birgok
din i¢in ézel topraklar
oldugunu da giizel bir
ctimle ile belirtmis...
Ben, biraz da tesad(ifi
olarak Hataydaki bu
seyahat sirasinda,
Antakya Havrasi icindeki
misafirhanesinde
kaldigimi da 6zellikle
belirtmek isterim. Yani
kendimi tam Hatayda
gibi hissetmeye
baslayarak uyandim

gune.

Aksam varir varmaz dogru Sveyka res-
torana gittim. Her zaman oldugu gibi
her sey cok cok lezzetliydi. Ozellikle
zahter salatasi, kavurma kiymali ¢ig
kofte, katikli ekmek, sucuk sarmasi ve
sarimsak kremi iyi ki gelmisim dedirten

tirdendi.

Bakla Humusu

Cayirct bakla-humus diikkani, uzun za-
mandir duydugum ama en nihayet gide-
bildigim bir ditkkdndi. Hatta Hatay'dan
malzemeleri bu sene, sirf bu diikkkan
ylizinden aldigimi da itiraf etmeliyim,
ziyadesiyle degdi. Kahvaltiya gittigim
diikkanda sadece humus ve bakla hu-

musu yapiliyor.

Geceden carraya konulan bakla, ha-
mam kapanirken hamama yollaniyor
ve hamamin kiilhaninda (hamamin su-
yunun 1sitildig1 yer) sabaha kadar pisi-

riliyor.
Carra: Bakla humusu tenceresi

Kiilhan: Pigirme teknigi
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Daha sonra baklaci onu alip ditkkdna getiriyor ve her siparis i¢in aninda tahta
tokmakla doverek icine Gaziantep tahini ve zeytinyagi ilave edip firin ekmegi
ile servis ediyor. Bakla humusu i¢in Balikesir baklasi, humus i¢in ise Antakya

nohutu kullaniliyor.

Pog¢ Kasabi

Cikmadigi TV programi kalmadiktan sonra ¢ok iinlii bir yer olmus. Kagit ve
tava kebab1 yapiyor. Ikisinin de ici ayni, kuzunun dos etini but eti ile karisti-
rip ince gozde makineden cekiyor. Diger yanda sarimsak, sogan, maydanoz
ve biberi zirhta cekip ete karistirtyor. Tuz, karabiber ve kirmizi biber ekliyor.
Aliminyum tavaya kagidin tstiine serdigi kagit kebabi, kagitsiz serip domates
sosu ekledigi tava kebabi oluyor. Yaptig1 kebab: yandaki firinci komsusunda

pisirtip servis ediyor.

Gergekten enfesti, muhakkak gidilmeli. Lakin Kilisli oldugum igin Kilis tavasi
da benzer bir tarif. Tek farki, etin de zirhtan ge¢mesi. Benim kisisel fikrim Ki-

lis'teki tavanin bir tik daha lezzetli oldugu.

Antakya Kiinefesi
Bizim bildigimiz ve yedigimiz kiinefe degilmis bunu 6grendim, hatta sasirarak

o6grendim.

Kadayif, 1 giin 6nce kalin telli dokiilmeli, tazesi ile yapilmiyor.

Yag, klasik Samandag kdy tereyagi, tuzsuz ve acgik sari renginde olmali.
Tepsi, bakir ve orta kalinlikta (0,5 cm) olmali.

Ates, komiir atesi ve komiir(i portakal komiirii olmali.

Peynir, Antakya tuzsuz taze peyniri, ky mandirasindan, %50 yagi alinmis.
Ciinkii stinmesini buna borglu, ¢ok yagli peynir siinmiiyor. Kestane peyniri kul-
lananlar da var. O daha ¢ok siiniiyor ama soguyunca tas gibi oldugundan tercih

edilmiyor.

Yapilisina gelince, kirik kadayifi yagliyoruz ve yagladigimiz bakir tepsiye ya-
yiyoruz. Oyle pekmez, salca siirmiiyoruz. Ortaya peynir, iiste tekrar kadayifi
koyup kémiir atesinde cevire gevire pisiriyoruz. Serbetini verip sicak sicak afi-

yetle yiyoruz.

Cinaralti Kiinefe Salonu Yusuf Usta / Uzun Carsi

Komili
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Donerci Tacettin

Bence siiper doneri var. Salgasi, acist, kimyonu, maydanozu, sogani tek kelime
ile harikulade. Saat 11:00'de geliyoruz diye aradik, 14:20’ye rezervasyon ve-
rince biraz sasirdik, hatta kizdik ne bekleyecegiz o kadar diye ama bekledik ve
saatinde gittik. Bir de ne gorelim, sadece 3 masa var. Sonra nedenini sorduk.
Tacettin Usta tiim doéneri kendi kesip kendi servis ediyor, haliyle de 3 masaya
anca yetiyor. O yiizden 3 masa 3 masa servis aliyor. Biz pek sasirdik ama ikiger
porsiyon donerleri de bayagi asirdik. Mutlaka ugrayin, Hatay doneri biraz fark-

11, kebap gibi, eksi ayranla da siiper oluyor.

Samandag Biberi
Essiz, sert lezzetli ve kararinda aci. Bence Hatay'in en 6nemli {i¢liisii olan hu-
mus, firin ekmegi ve Samandag biberi olmazsa olmazlardan. Tadina doyama-

digim gibi yanimda eve de getirip giinlerce afiyetle yedim.

Mandalina Surubu

En son 25 sene Once igtigim surubun tadint damagimda sakliyordum. Tiir-
kiye'nin tek Ermeni koyiindeki Vakifli Kilisesi vakfinin ditkkdninda bulunca
hemen siseyi actim, kokusu hepimizi hayran birakti. Igmeden o oldugunu an-
lamistim, hemen bir sise su kaptim, yapip ictim. Lakin o sevingle yapilisini

sormadim, bunun cevabi bir sonraki seyahatte...

Ve Digerleri
Siirk, Antakya loru, tuzlu yogurdu, taze zahteri, simitleri, ekmekleri, salcalari,

nar eksisi ve digerleri akildan ¢ikacak gibi degildi.

Mozaik Mizesi

Vay be dedim... Yazacak ¢ok sey yok, gormek gerek, ¢ok cok etkileyiciydi.

Iskenderun Petek Pastanesi
Iskenderun ve Tiirkiye icin ¢cok cok énemli bir diikkan. Tatlilar, ¢érekler, kat-
merler, borekler, kurabiyeler, baklavalar, Halep tatlilari, icecekler vs. her sey

tek kelime ile mitkemmel.
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Pé¢ Kasabi

Affan Kahvesi

Dénerci Tacettin
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Iskenderun Humuscusu

Fener Caddesi'ndeki 6 metre karelik diikkkAnda bence humusun tarihi yazili-
yor. Yumurtaly, tereyagli ve pacalisi var. Ben hepsini de ¢ok begenerek yedim.
Ozellikle yumurtalist pek ilging. Yolunuz o taraflara diiserse mutlaka arayin

bulun derim.

Samandag Dervishan Restoran
Enfes karidesler, unutulmaz mezeler ve balik, hem de mevsiminde degilken.
Sefi Ata, bu diikkana bir de mevsiminde gelsen masayi ugururum dedi. Ger-

¢ekten Tiirkiye'nin en iyi balik restoranlarinda biri.

Ozellikle Tartiis (Suriye) - Samandag arast kiyida ¢ikan karideslerin, diin-
yanin en lezzetli karidesleri arasinda oldugunu ¢ogu kisiden duymustum,

hatirlatmak istedim.

Sveyka
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Sveyka

Kisa bir not

Seyahatlerim esnasinda gezdigim yerleri ve etrafi, sOylenenleri duymadan
geziyorum. Miilteciler, kacaklar, teror 6rgiitii vs. beni ilgilendirmiyor. Hatay’a
bunlari duyarak ve okuyarak geldim. Samandag’'da, diinyanin en uzun kumsa-
linda, tam da giines denizden batarken suyu kulagladigimda, iyi ki de gelmisim

dedim. Burasi diinyanin en giizel yeri.
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ADANA MUTFAGI
SOKAKTA

En sevdigim yemek, o halde en sevdigim sehir!
Evet evet aynen Oyle, ben Adana kebap yemelere
doymuyorum. Hatta Adana kebabi da hep Adana'da

yiyorum. Senede en az 4 kez gittigim de asikar.

Sanirim bu seyahatnamede olmazsa olmaz béliimlerden biri benim icin. Sadece Adana’ya degil, Adana’y1 sevdiren

sokak yemeklerine de bayiliyorum.
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Adanada evde yapilan yemekler bir tarafa, carst yemekleri bambagka. Tiim
Adanalilar da bu yemeklere oldukca diigkiin. Her yerde ve her tezgahta bu ye-

meklere rastlamak mimkiin.

Kebap ise Adana’nin ve carst mutfaginin en 6nemli ve en meshur yemegi. Ozel-
likle de benim igin yeri ¢cok bagka. Zira en sevdigim yemek kebap diyebilir ve
usanmadan da her giin yiyebilirim. Adana'da dilediginiz her yerde yiyin derim,
hepsi bambagka, hepsi ¢ok giizel (tabii ki bu benin kanaatim)... Herhangi bir
restorana gidin, kendinize bir buguk porsiyon siparis verin ve bakin masaya
neler gelecek... Tere, nane, sumakli sogan, gavurdagi, kbzlenmis patlican, do-

mates salatast, yesil limon, daha neler neler...

Sizler i¢in arastirdigim en iyi kebap nasil yapilir sorusunun cevabini da burada
paylasmak isterim.

Iyi bir Adana kebap;

. Eti erkek kuzu eti olmalidir.

« Kuyruk yag1 erkek kuzu kuyrugu olmalidir, bunun tek nedeni vardir,

asla kokmaz.
« Kebap eti olarak kuzunun budu ve sirt1 kullanilmalidir.
« Kebap etinin %100’t zirhta ¢ekilmelidir.
« Kebabin %751 kuzu eti, %25’1 kuyruk yag: olmalidir.

« Kebap; et, kuyruk yagi, Maragm pul biberi ve tuzdan olusmalidir

Tuz olmazsa siste tutmayacagi unutulmamalidir.

- Biber salgasi kebaba konmamalidir. Ciinkii salga, rengini kararttig: gibi

tadin1 da eksitmektedir.

« Mevsiminde taze kirmiz1 biber ve sadece 1slatilmis birinci kalite Maras'in

kirmiz1 pul biberi konulmalidir.
« Hazirlanan kebap iyice yogrulmali ve en az 12 saat beklemeye alinmalidir.

- Beklenen et sise saplandiginda hemen pisirilmeli, sise saplanmis kebap

asla bekletilmemelidir.
- Eti sise saplarken sadece su kullanilmalidir.

- Kebap sisi %50 celik, %50 halis yasst demirden olusmalidir. (Bu karisim

etin sise yapismasini engellemektedir.)
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» Kebabin pisecegi komiir mutlaka turun¢ kémiirii olmalidir.

« Kebabin her bir yiizii 1 dakika vantilatoriin 6niinde, 2 dakika serin ateste,
toplam 6 dakika pisirilmelidir. (Vantilator, atesin korunu ve boylece 1siy1
yiikseltip yiiziiniin giizel kizarmasini ve kizarirken etin kurumamasini

sagliyor. Bu nokta ¢ok 6nemli.)

. Ekmegi mayali hamurdan ve iyi kalite undan hazirlanmali, odun atesinde
pisirilmelidir.

- Bol yesillik ve sumakli sogan salatastyla servis edilmelidir.

. Kebaby, siste nakis yapabilmek icin 5 sene c¢iraklik, ardindan da 10 sene

kalfalik yapmis, sonra usta olmus birinin elinden yemek gerekir.

Sanirim bu kurallarin tamamina uyan bir kebapgiya gittiginizde tam 100 pu-
anlik bir kebap yemis oluyorsunuz. Ustelik de Adana'da neredeyse tiim kebap-
¢ilar bu kurallara riayet ediyor. Her Adana seyahatimde en iyi Adana kebabinin
adresinde degisiklikler oluyor. Bu sebeple bir siralama belirtmeden en sevdi-

gim halis muhlis Adana kebapgilarini buraya yaziyorum:

Kiling Usta
Kebabg¢1 Mesut
Adil’in Yeri
Ufuk’un Yeri
Elem

Tiim tabla kebapgilari

Adana’nin Diger Cars1 Mutfag:
Adana carst mutfaginin bir diger 6zelligi de sakatatlarin bolca tiiketilmesinin
yani sira bu yemeklerin 6zellikle gece tiiketilmesidir. Glindiizleri daha ziyade

diitkkanlarda satilan bu yemekler, gece de seyyar tezgahlarda bolca satiliyor.

Avcarli Ciiriik
Baharatlar, paga, sarimsak ve kelle eti hep beraber haglaniyor. Klasik bir paca

gibi goriinse de Adanada lezzeti bambaska...
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Curik

Daha sade yenilen bir diger paca.

Beyin ve Kuzu Dil
Corba olarak terbiyeli ya da et suyu ile yiyebilir yahut benim yedigim gibi s6giis

olarak da tiiketebilirsiniz.

Sirdan
Gece mutfaginin olmazsa olmazi... Koyun sirdani (koyun bagirsaginin bitimi)
ilk olarak 15 dakika haslanir. Daha sonra hazirlanan dolma i¢i sirdana doldu-

rulur. Bol suda ii¢ saat pigirilir.

Mumbar

Koyun bagirsagina hazirlanan i¢ doldurulur ve 1,5 saat bol suda pisirilir. Bizde
(Kilis'te) haslandiktan sonra da kizartilir. Bursa mutfaginda ise icine akciger
konulur ve haslanir. Bu haliyle Tiirkiye'deki diger mumbar tariflerinden ayri-

lir. Bu tarif Bursa mutfagina Balkanlar’dan ge¢mis bir tariftir.
Bici Bici
Namui diger haytalya, nisastali pelte, sekerli su ve yontulmus buz... Basit, renkli

ve Adana sicaginda cezbedici. Her yerde yaklasik ayni lezzette yiyebilirsiniz.

Yolda nerede rastlarsaniz mutlaka deneyin derim.
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Kazim Biife / Gazipasa
Adana’da muzlu siit
olayi

Yillarca Adanaya geldim
ama buraya gitmedim.
“seyahatnameye de
burayi ne yazacagim
carum’” deyip pek kulak
da asmadim. Tamam,
hepsini geri aliyorum.
Burasi bir sehir efsanesi
ve bence sonuna kadar
da hak ediyor. Tiirkiyenin
en iyi biifeleri arasinda.
Muzlu siit ef-sa-ne! Ayrica
kendi meyve sularini
icmeye de doyamiyorsun.
Salgam hususunda
Adananin en 1yisi
oldugunu iddia edenler
de var. Ozellikle sicak
bir yaz gtinti Adanaya
geldiyseniz mutlaka
ugraymn derim. Cok

lezzetli serinleyeceksiniz.
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Agacalti Tatlicis1 / Karatas Yolu

54 yildir ayn1 agacin altinda ayni tatliyi, halka tatlisini satiyor. Bu konuda Tiir-
kiye'de bir benzeri olacagini diisiinmiiyorum, ayrica simdiye kadar da rastla-
madim. Tepsi tepsi, sicak sicak geliyor. Denk geliyorsaniz sicagini yiyin derim.
Biraz bekleyin hi¢ pisman olmayacaksiniz. Ben genelde Kebapgt Ufuk’tan son-
ra arabayi buraya siirtiyorum ve iki tane gétiirtiyorum. Deneyin dedim ya hig

pisman olmayacaksiniz.

Goniil Kardesler Tatlicis1 / Kiigiik Saat

Ayakiistii tatli yemenin Tirkiye'deki en gozde adresi. Sabahtan aksama kadar
durmadan tath pisiyor ve insanlar siirekli ditkkAnin 6niinde tatlt yiyor. Halka,
tas kadayif ve karakus en popiiler tatlilar, fiyatlar1 1 TL ile 3 TL arasinda degi-

siyor. Kendinizi tezgadhin 6niinde kaybedebilirsiniz aman dikkat!

Kebabg1 Ufuk
Haydaroglu Mah. Karatas yolu iizeri Yiiregir /| Adana

Elem

Karatas yolu tizeri 6. km Havutlu girisi Yiiregir / Adana

Yesil Kapi Kebabcgisi
Ordu Cad. 6/9 Seyhan Yiiregir /| Adana

Kling Usta
Cemalpasa, Vali Yolu Cad. No: 31 Seyhan / Adana

Kebabc¢1 Mesut
Kocavezir mah. 23. Sok. No: 49 Eski sebze hali civar1t Seyhan / Adana

Yeni Bulvar iskembe

Miicahitler Bulvar1 Kiray Apt. No: 77 / b Seyhan / Adana 0322 459 42 79

Ali Géde Salgam
Kurtulus Cad. No: 1 Kuruképrii Seyhan / Adana
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5 TLUNIN ALTINDA YiYEBILECEGINIz
EN GASTRONOMIK 5 YEMEK

Beni bilirsiniz, siirekli yemek yemek icin seyahat edi-
yorum hem de hi¢ durmadan... Elimde bir bilet bir de
lokanta yahut yiyecekler listesi her daim var. Simdiye
kadar gezdigim 30'un {izerinde iilkede birbirinden
farkli bazen Michelin Yildizi1 sahibi restoranlarda, ba-
zen sadece Oneri listesindeki lokantalarda, bazen de
alelade ayakiistii birseyler yedim durdum. Ama bizim

Tirkiye bambagka onu soyleyeyim.

Bu yazida sizlere 5 TLnin altinda yiyebileceginiz 5 ola-
ganiistii yemek onermek istiyorum. Birakin o eldeki
listeleri yahut kitaplari, Michelin rehberini de itin bir
tarafa... Onlarin hicbirinde bulamayacaksiniz en lez-
zetli ve en ucuz ama yediginizde sizi uguracak 5 ye-

megi!

Ha, bu arada Michelin listesinde 3 yildizli restoranlar
icin bir ibare var: “Bu restoranin oldugu tilkeye seya-
hat edin” yani o {ilkeye sadece bu lokanta icin gidin
diyor liste, benim listemin de bundan asagi kalir yani
yok. Kalkin, gidin. Antep, Konya, Hatay... Hem yiyin

hem de biraz memleketimizi gezin...

Listede bir siralama yok ama 1. belli!

Yag Somunu / Pideci Hasan Sendagli 5 TL
Diinyada yedigim en iyi hamur isi, tek kelime ile ina-

nilmaz!

Yaziy1 yazdigim hafta Napoli'de diinyanin en iyi pizzasi-
n1 yapan ditkkAndaydim, hemen ardindan da Konya'da
bizim firina geldim. Sonu¢ agik, sampiyon belli. Sor-
billo'nun ustasi gelse aglayarak Napoli'ye geri doner...
Konya'ya sadece bu pideyi yemeye gelin! Kiiflii Konya
peyniri, Konya tereyagi biiyiik bir ustalikla hazirlanmis
hamurun arasinda firinda, {izerine de susam, bir de
hashas ki hashas inanilmaz bir tat birakiyor damak-
ta. Daha fazla yazmayayim, kalkin gidin, selamimi1 da

soyleyin.

Kadinlar Pazari yan1 /| KONYA
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5 Liranin Altinda 5 Gastronomik Yemek

Ciger Kavurma Diiriim / Cigerci Mustafa 4 TL

Siz de benim gibi cigere doyamiyorsaniz, 6zellikle sa-
bah ama belki de 6glen de enfes bir ciger kavurmayla
kendinize ziyafet ¢ekebilirsiniz. Sogan, kirmizi biber
ve kuyruk yagiyla kavrulan ciger, pide arasinda servis
ediliyor. Cigerci Mustafa’nin tezgdhinda bolca yesillik,
limon ve baharat bulunuyor, siz de arasindan secip afi-
yetle yiyorsunuz. Ben bol yesil nane, maydanoz, sogan,
limon, kimyon ve pul biber ekliyorum ve afiyetle yiyo-

rum.

Miitercim Asim Cad. / Gaziantep*

Humus / Cayirci Bakla Humus Diikkani 4 TL

Ister bakladan, ister nohuttan bol tahinli humus, ya-
ninda tursu ve ekmek bedava, elbet su da. Geceden
carraya (kulplu bakir kazan) konan nohut ya da bak-
la hamama yollaniyor. Hamamin kiilhaninda (suyun
sitildigl yer) geceden sabaha pisen malzemeler siz
siparis verdiginizde doviilerek taze olarak hazirlanip

servis ediliyor.

Eski Sanayi 5. Cadde / Hatay

Nohut Diiriimii / Adil Usta 2,25 TL

Biz Antepliler hastastyiz. Sabah kahvaltida tirnak pide
arasina kemik suyunda haglanmis nohut, {izerine so-
gan piyazi, bir de tstiine limon siktiniz m1 her sey ta-
mam! Fiyati ile dudak ucuklatan nohut diiriimii bence
bir 6giinde alabileceginiz maksimum lezzet minimum

fiyat eslesmesinin en gastronomik 6rnegi.

Yikilan Eski Pazar Yeri (Sehitler Cad.)
Aga Camii Arkas1 / Gaziantep*

Tahinli Kadayif / Agacalti1 Kebapgisi 4 TL

Anlatilmaz yasanir...

4 liranin alabilecegi en iyi tatli degil sadece, yedigim
en iyi tatlilar arasinda... Kayseri'ye bunu yemek igin
mutlaka gidin. Ozellikle Tarsus tahininin kadayifa
etkisi hususuna da deginmeden gegemeyecegim.

HARIKULADE!

Oto Sanayi Sitesi / Kayseri

* Mutlaka bu subeye gidin.
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Malzemeler

« 4 yemek kasig1 tuzlu yogurt

« 5 yemek kagig1 Komili
Natiirel Sizma Zeytinyagi

« 2 adet domates

« 2 adet yesil biber

« 1 adet kirmizi biber

« 1 adet kuru sogan

- Birkag dal taze nane

- Birkag¢ dal maydanoz

« Corek otu
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Seyahatname’den Tarifler

TUZLU YOGURTLU SALATA

« Tim salata malzemelerini kiip kiip dograyin ve derin bir kaba alin.

- Daha sonra {izerine tuzlu yogurdu ekleyip giizelce karistirin ve malzemenin
birbirine gegmesini saglayin.

« Servis tabagina alinan salatanin iizerine ¢oérek otu ve Komili Zeytinyag1

gezdirerek servis edin.

Not: Tuzlu yogurt 6zellikle Hatay bolgesinde yogurdun, uzun siire korunmasi
amaciyla tuz ile kaynatilip sogutulmasiyla elde edilir. Tek basina zeytinyagi ile

tadina doyulmayacagi da eklenmelidir.
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Malzemeler

« 1 kgun

« 1 kibrit kutusu maya

- 10 yemek kasig1 Komili
Erken Hasat Zeytinyagi

« 1 su bardagi ceviz igi

. 1 gay kasig1 yenibahar
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BURSA LOKUMU

- Un, su ve maya ile hamur tutun. Hazirlanan hamuru elle tek kat olarak agin.

- Ceviz igini ince ince kiyin ve 5 yemek kasigi Komili Erken Hasat
Zeytinyagi'nda, yenibaharla beraber birka¢ dakika kavurun.

- Elle ac¢tiginiz hamuru, iistiine doktiigliniiz ceviz i¢li karisimla birlikte rulo
haline getirip dilimleyin.

- Kalan Komili Erken Hasat Zeytinyagr'ni, tepsiye dizilecek olan lokumun
istiine ve altina siiriin.

- 180 derecede 30 dakika pisirip servis edin.

Not: Bursa’nin kendine has ekmeklerinden biri, aslinda tam olarak ekmek de
degil, bir tiir hamur isi. Simdilerde Bursa'da firinlarda tekrardan satilmaya
baslanan ve unutmadigimiz bir Bursa gelenegi olan cevizli lokum, 6zellikle es-
kiden kinalarin olmazsa olmazi. Kina evinde muhakkak misafire ikram edili-

yor ve diger bir adi da kina lokumu...
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Malzemeler

« 3 kg kirmiz1 biber

» 500 g yesil biber

« Yarim su bardagi Komili
Soguk Sikma Zeytinyagi

« Yarim c¢ay bardagi iiziim
sirkesi

- 4 dis ince ince dogranmig
sarimsak

« 5 yemek kasig1 domates
salcast

« Yarim demet maydanoz

- 1 tatli kasig1 toz seker

- 1 tatli kasig1 kaya tuzu
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KAHVALTILIK EV SALCASI

Kirmizi biberleri firinda yiiksek ateste kozleyin.

Biraz soguyunca soyup ayiklayin. Daha sonra birkag pargaya bolerek bir
kenarda bekletin.

Sirke ve Komili Zeytinyagi'n1 derince bir tavada kaynamaya birakin.
Kaynayinca icine ince kiydiginiz yesil biberleri ve sarimsaklari ekleyin.
Birkag dakika sonra altini kapatip kirmizi biberleri, salgay1, toz sekeri ve
tuzu ekleyin.

Son olarak da iri dogradiginiz maydanozu ilave edip sogumaya birakin.
Soguyan kahvaltilik salganizi kavanoza yerlestirin ve {izerine Komili
Zeytinyagi dokiin.

Dolapta muhafaza ettiginiz salganizi ister 5 ¢aylarinizda ister

kahvaltilarinizda servis edin.
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MERCIMEK KOFTESI

Malzemeler « Mercimegi bol su ile yikayin. Yikanan mercimegi 5 bardak su ile kisik ateste
. 2 sSu bardagl klrlel ha§1ay1n'

mercimek - Haglanan mercimegin altint kapatin ve bulguru icine dokiip karistirin.
* 2/3 subardagi Komili Erken « Tencerenin kapagini kapatip beklemeye birakin.

Hasat Zeytinyagi

o - Bu arada sogani ince ince dograyin ve Komili Zeytinyagi'nda hafifce
« 1,5 su bardag1 ince bulgur
« 2 adet kuru sogan kavurun.

. 1 demet ince dogranmis « Sogan kavrulunca salcalar1 ekleyip birkac dakika daha kavurun.

maydanoz - Daha sonra tenceredeki mercimegin tizerine kavrulan salgali sogant, tuzu,
- 1 demet ince dogranmis biberi ve kimyonu ilave edip ellerinizi yakmadan yogurun.
taze sogan - En sonunda yesillikleri de ekleyip elinizle sekil vererek servis edin.

- 2 yemek kasig1 domates
salcast

« 2 yemek kasigi tatlt biber
salgast

« 5 su bardagi su

« 3 cay kasig1 kirmizi biber

- 3 cay kasig1 kimyon

- 1 tatli kasig1 kaya tuzu
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DANE-i CEZER

Malzemeler - Havuclari soyun ve uzunlamasina ince dilimler halinde kesin.

« 1 kg iri havug - Hazir olan havuglarit Komili Zeytinyagi'nda 6nlii arkali birkag dakika

+ 2 su bardag: Komili kizartip yumusamasini saglayin.
Zevtinvas
eytinyagt - Daha sonra kizaran havuglari 6nce soguk sudan gegirip sonra pecete
« 3 su bardagi piring o .
B tizerinde bekletin.
« 4,5 su bardag1 tavuk suyu

_ _ Pirinci 1lik suda 20 dakika bekletin. Daha sonra bol suda yikayip stiziin.
- 1 yemek kasig1 terayagi

. Karabiber « Stiziilen piringleri 1 yemek kasig1 tereyaginda kavurun ve tencerenin altini

. Kaya tuzu kapatin.

« Derin bir tencereye havuglari sirali olarak dizin.

Uzeri igin « Uzerine kavurdugunuz pirinci ilave edip tavuk suyunu ekleyin ve pilavi
+ 250 g kiyma pisirmeye baslayin.
» Yarim adet yemeklik - Pilav pisince altini1 kapatip dinlenmeye alin.
dogranmis sogan B o .
) - Kiymay1 soganla kendi yaginda 10 dakika kavurun.
- 1 yemek kasig1 domates

. Salgasini, tuzunu ve karabiberini ekleyin. Son olarak maydanozu ekleyip

salcast
. 1/4 demet kiyilmis altin1 kapatin.

maydanoz - Badem ve ¢am fistigini, 1 yemek kasigt Komili Sizma Zeytinyagi'nda
. 2 yemek kasigi gam fistigi kavurun.

- 4 yemek kasig1 ikiye
boéliinmiis badem ici Son olarak:

« Hazir olan pilavi bir tepsiye ters gevirin.

- Havuclarin izerine kiyma sosunu ekleyin.

- En son kavrulan badem ve ¢am fistigini ekleyip servis edin.

Komili
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KOZLENMIS PATLICANLI PEYNIR KULBAST!

Malzemeler - Patlicanlari yiiksek ateste kozleyin. Daha sonra soyup servis tabagina alin

+ 2 adet top patlican ve ortalarini bir kasik yardimu ile agin.
+ 1 paket hellim peyniri - Hellimleri irice dograyin ve domatesleri ikiye bolin.

- 8 adet kiraz domates - Komili Zeytinyagi'nda hellimleri arkali 6nlii kizartmaya baslayin. Bu esnada
- 5 dis kabuklu sarimsak ) L .
. ] tavaya domatesleri, kekikleri ve sarimsaklari da ekleyin.
- Komili Tas Baski Zeytinyagi
. - Daha sonra kizaran hellimleri patlicanin iginde servis edin.
« Taze kekik

Komili






Malzemeler

Harci1 igin

« 2 adet haglanmis patates
(rendelenmis)

« 5 yemek kagig1 Komili
Natiirel Sizma Zeytinyagi

« Yarim adet kiyilmis sogan

« Pul biber

- Kaya tuzu

Hamuru igin

« 3 su bardagi un

« 3 yemek kasig1 Komili
Sizma Zeytinyagi

- Kaya tuzu

- Yeterince su

Uzeri igin

« 250 g kiyma

« Yarim adet yemeklik
dogranmis sogan

« 3 yemek kasigi domates
salgast

. 1/4 demet kiyilmis
maydanoz

« Siizme yogurt

Pisirilmesi i¢in

« 2 bardak et suyu
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TEPSI MANTIS|

Un, yumurta, Komili Sizma Zeytinyagi ve suyla hamur tutup dinlenmeye
birakin.

Bu esnada Komili Natiirel Sizma Zeytinyagi'nda sogani kavurup pismeye
yakin icine patatesi ve pul biberi ekleyip sogumaya birakin.

Dinlenen hamuru manti i¢in acip bir kahve fincani yardimai ile yuvarlak
olacak sekilde kesin.

Kesilen hamurlarin ortasina patatesli harci koyun ve yarim daire olacak
sekilde kapatin.

Yagladiginiz tepsiye mantilarinizi giizelce dizin. Daha sonra 180 derece
firinda 20 dakika pisirin.

Mantiniz piserken kiymayi soganla kendi yaginda 10 dakika kavurun.
Salcasini, tuzunu ve karabiberini ekleyin.

Son olarak maydanozu ilave edip altin1 kapatin.

Manti firindan ¢ikinca bir ocagin iizerine alin ve altini agin.

Et suyunu ekleyip altini iyice kisin ve suyu cekene kadar tizeri kapali sekilde
pisirin.

Son olarak siizme yogurt ve kavrulmus kiymayla servis edin.

Komili
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PEYNIR KARMASI

Malzemeler « Tim peynirleri derin bir karistirma kabinin i¢inde giizelce ezin ve birbirine
. 1 kase lor peyniri gecirin.
+ 1 kase siizme peynir - Daha sonra dereotunu ve ¢orek otunu ekleyin.

» 1 kase rende beyaz peynir « Son olarak Komili Zeytinyagt'ni ilave edip dilerseniz kizarmis ekmekle

« Yarim demet kiyilmis . .
servis edin.
dereotu
« 1 tatl kasig1 ¢corek otu
« Komili Soguk Sikma

Zeytinyagi

Komili






Malzemeler

« 1 su bardagi Komili Tag
Baski Zeytinyagi

« 2 su bardagi lor peyniri

« 2 su bardagi un

« 3,5 su bardag1 su

. 1 ¢ay kasig1 maya

- Kaya tuzu

. Dilediginiz otlar (maydanoz,
taze nane, ebegiimeci,

rezene, taze sogan)
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MILAS CAYKAMASI

« Mayayi su ile agin.

- Unu ve kalan suyu ilave edip civik bir hamur yogurun,
hamuru beklemeye alin.

- Bu esnada yesillikleri yikayip dograyin ve siizlin.

« Stizdiigiiniiz yesillikleri, peyniri, tuzu ve Komili Zeytinyagi'ni hamura ilave
edip iyice karistirin.

- Cok yiiksek olmayan bir firin tepsisini yaglayip caykamayi dokiin.

- 180 derece 1sida yaklasik 45 dakika {istii ve alt1 kizarana kadar pisirip

servis edin.

Komili






Malzemeler

« 1 su bardag: Komili Natiirel
Sizma Zeytinyagi

« 1,5 su bardagi pekmez

« 3 su bardagi un

« 3 adet yumurta

« 1 su bardag; siit

1 tath kasig1 targin

.

1 su bardagi dogranmis

ceviz ici

1 paket kabartma tozu
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CEVIZLi ZEYTINYAGLI KEK

- 3 yumurtay1 derin bir karistirma kabinda giizelce ¢irpmaya baslayin.

- Sonra sirastyla pekmez, Komili Zeytinyagi ve siitii ilave edip ¢irpmaya
devam edin.

- Un, tarcin ve kabartma tozunu bagka bir kapta karistirip ¢cirpmaya devam
ettiginiz kek harcina ilave edin.

- En son cevizi de ekleyip yaglanmis bir kek kabinda 170 derece 1sida
35 dakika pisirin. Sonra da 20 dakika dinlendirip servis edin.
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Malzemeler

« 5 yemek kasig1 Komili
Erken Hasat Zeytinyagi

- 1 kase tuzsuz lor peyniri

« 1 adet yumurta aki

« 1 su bardagi pudra sekeri

2,5 su bardagt un

« 1 paket vanilin

.

1 paket kabartma tozu
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LOR KURABIYESI

- Yumurta aki, seker, vanilin, lor peyniri, un, kabartma tozu ve Komili
Zeytinyagi'ni beraberce bir kabin icinde karistirip hamur haline getirin.

- Daha sonra ceviz biiyiikliigiinde parcalar koparip yuvarlayin, alttan ve
tstten bastirarak sekil verin.

- 180 derecede 6nceden 1sitilmis firinda 30 dakika pisirip soguyunca servis
edin.

- Dilerseniz servis esnasinda pudra sekeri ve recel kullanabilirsiniz.

Komili














