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M. OMUR AKKOR

KiTAPLARI

Tirkiye'de basilan kitaplar

Bursa Mutfag: (Gourmand Cookbook Awards Best
Local Cuisine Book in Turkey 2009)

Selcuklu Mutfag: (Gourmand Cookbook Awards
Best Culinary History Book in the World 2012)
Osmanli'dan Giiniimiize Yumurtah Tarifler
(Gourmand Cookbook Awards Best Corporate
Cookbook in Turkey 2012)

Mutfaktan Guzel Kokular Geliyor (Turkiyenin ilk
braille alfabeli gérme engelli yemek kitabi. Best
Fundraising and Charity Cook Book in the

Europe 2013)

Anadolu'nun Eski Tad: - Omiir Akkor Yemek
Seyahatnamesine Giris Cilt.1 (Gourmand Cookbook
Awards Best Corporate Cookbook in Turkey 2012)
Saglikh Sekersiz Tathlar

Tirk Mutfagindan Pratik Tarifler

Alafranga Yumurta Tarifleri

Osmanh Mutfag:

Omiir Akkor'la Mutlu Tarifler

Omiir Akkor'dan Anadolu Tarifleri

Pinar'la Kahvaltinin Tad:

Yurt disinda basilan kitaplar

Best Egg Recipes
Seljuks Cuisine
Practical Recipes

Ottoman Cuisine

Uludag Universitesi Iktisat Bolumu mezunudur. Halen ikin-
ci universite olarak Anadolu Universitesi Kulturel Miras
ve Turizm bélumune devam etmektedir. Dogu Akdeniz
Universitesi Gastronomi Bolumiinde Anadolu Mutfak Ta-
rihi, Osmanl Mutfag1 ve Turk Mutfak Tarihi dersleri ver-
mektedir.

Turk mutfagi tzerine seyahatler yapan Akkor, "Turk mut-
fag1icin 250.000 km" projesi ile 77 ile ait yemek kayitla-
rin1 "M. Omur Akkor Yemek Seyahatnamesi” ile arsivle-
mektedir. Ulusal ve uluslararasi dergilerde yayimlanmis
250'ye yakin makalesi olan Akkor yine ulusal ve ulus-
lararas: firmalarda Turk Mutfag) uzerine danismanlik-
lar yapmaktadir.

« Healty Dessert

- Early Islamic Art Cuisine

+ Recetas De Hueva

« Les Recettes a Base D'oeufs

« Recettes de Dessert Sains

- Postres Saludables (Gourmand Cookbook Awards
Best Translate Cookbook in Spain 2014)

« Naturlish Siiss

« Turkisch Kochen fiir Anfanger

« Anatolishe Kiiche

« Saglikh Sekersiz Tatlilar (Rusca)

«  Yumurtal Tarifler (Rusca)

« Gerichte aus der Turkischen und
Internationalen Kiiche (Gourmand Cookbook
Awards Best Innovative Cookbook in
Germany 2014; Almanca Gérme Engelliler Yemek

kitab)

Dijital Kitaplar
- Bursa Mutfag:
« Tum yabanci yayinlarin e-kitap hali

bulunmaktadir.

Sesli Kitaplar
« Mutfaktan Giizel Kokular Geliyor
(Turkiye'nin ilk gérme engelliler sesli kitab)
- Gerichte aus der Turkischen und Internationalen

Kiiche

Komiti



éN SéZ Bu calisma ile tam da istedigim gibi bir firsat yakaladim.

Hem ramazanda neler yenilip icildigi ile ilgili notlar hazir-
Turk mutfag calisirken layacak hem de bizim evde zeytinyagi ile pisirilen yemek-
lerden bahsedecektim. Oyle zeytinyagl yemekler derken

iki husus her zaman beni
yakindan alakadar ederdi zeytinyaghlar’dan degil, zeytinyagi ile yapilmis bak-
birincisi 4 lava, ekmek, corba ve et yemeklerinden bahsediyorum.

HHRCIS], fafiazan Ve famazanda Komili ile beraber hazirladigimiz bu kitapta saglikl, ha-

yapilan yemekler, ikincisi de tif ve 6zellikle sicak gecen ramazanlar icin guizel tarifler
dedemin zeytinyag mahseresi sunmaya calistik. Bir yandan da Turk mutfak kulturunde
olmasi sebebiyle babaannemin yasayan eskiramazanlar da bu tariflere eslik etsin istedik.
zeytinyagl ile yaptigl yemekler.
Aileden gelen "zeytinyag1” mirasini ilk kez Komili ile be-
raber gittigim hasat senligi ile yasarken, bu kitapla da
devam ettirmis oldum. Bu sebeple buytk Turk mutfak
kulttru ve geleneklerini yasatmaya yonelik desteklerin-
den dolay1 Komili, Ana Gida ve Anadolu Grubu ailesine

tesekkuru borc bilirim.

Ramazan ayimizin bereketli, huzurlu ve
bir arada gecmesi temennisi ile...

Zeytinyagt guzel olur bérekte
Sahurda yodgurda katik da ekle
Mubarek ramazan ayt geldi
Sofrana bir tabak daha ekle

M. Omiir Akkor
Altamura / Mayis 2015
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€vvel 3aman icinde...
Hilal gérinmeden,
ramazan baslamazdu.

Ramazan ayinin baslangic

ve bitisini, Kadir Gecesinin ne
zaman oldugunu tespit etmek
Istanbul Kadisinin goreviydi
ve kadinin gérevlendirdigi
memurlar minarelerde hilali
gozetlerdi. Hilali gorduklerinde
sahitleriyle birlikte kadinin
huzuruna cikilir ve mahkeme
kurulur, hilali gérenler ‘Su
saatte gérdum. Bu gece
ramazanin baslangicidir.
Sahadet ederim’ dedikten sonra
sahitlerin de ifadeleri ile durum
kesinlesince ramazan ay1
baslamis olurdu. Tum bu olan
bitenler gizlilik icinde yapilr,
ramazan kesinlesince mahkeme
kapisinda bekleyen mahyacilar
cagirnlir ve onlarin sayesinde
ramazanin basladigy, halka

duyurulurdu.

Ramazan Hazirliklar:

Tum Islam aleminde ve Osmanh ulkesinde ramazan ayina
cok 6nem verilirdi. Mubarek Uic aylara girildiginde evler-
de hazirlik ve tedarik baslar, imkanlari nispetinde herkes
peynirler, zeytinler, receller, sucuklar, serbetlik sekerler,
suruplar ve hosafliklarin yani sira gilllac ve corbalik bak-
liyatlar1 yavas yavas evlerinin kilerlerine yuklerdi. Ayrica
mutfakta kullanilan sahan, tencere, sini gibi bakir kapla-
rin hepsi kalaylanir, varsa sofranin eksikleri giderilirdi.

Ramazanda kullanmak uzere zarif kahve fincanlari, su
bardaklari, kiymetli kasiklar alinir, cocuklarin hosuna git-
sin diye sap1 duduklu kasiklar mutlaka tedarik edilirdi.

Carsi pazarlarda bakkallar, dukkanlarin icine ve énine
demet demet renkli baglarla baglanmis kuru sebzeler, gul-
laclar, sucuklar, pastirmalar asar ve her turlu erzaklarini
teshir ederdi. Sekerci dukkanlarinda tarla tarla recel nu-
muneleri birer ufak kap icine konulup tattirilir, dukkan-
larda envai cesit serbetlik ve serbet sekerleri bulunurdu.

Aktarlarda corbalara ekmek icin cesitli baharatlar, Kur'an-1
Kerim okunurken yakmak Gizere 6dagaci, amber kabugu
gibi buhurlar, tablalar izerinde agz1 pamukla kapatilmis
olan kucuk siseler icinde bumbar denen yemekle bera-
ber yenen hardallar, iftarda oruc bozmak icin hurma ile
cesit cesit, renk renk sekerler bulunurdu.

Cami kapilarinin disinda tablalarda cesit cesit simitler,
corekler, en ala ramazan pideleri yer alirdi. Hali vakti
yerinde olanlarin hisim ve akrabaya, konu komsuya ra-
mazanlik géndermesi cok cok eski adettendi.

Sicak ramazanlar icin kar ve buz vakiflan
Osmanli'da hayirseverler tarafindan kurulmus kar ve buz
vakiflari vardi. Bu vakiflar yaz aylarinda daglardan seh-
re kar ve buz getirir ve Ucretsiz olarak halka dagitirdi.
Vakiflarin zaman zaman bu kar ve buzlar serbet yapa-
rak halka dagittig1 da olurdu.

Osmanli'da yaz aylarinda kar ve buz dagitmak hayir ola-
rak sayildigindan vakif kurma giicti olmayan bazi hayir-
severler butcelerine gore karci esnafina siparis verir ve
bunlar dagittirirdi. Buna da "kar tlestirmek” ad1 verilirdi.



Sicak yaz aylarinda calisan iscilere kar dagitmanin sevap
oldugu dusunuldugunden, Anadolunun her sicak yore-
sinde kar dagitilir ve buna da "kar hayr’ denilirdi. Hatta
1663 yilinda cesmelerin suyunu sogutmak icin Hatice
Sultan Vakfi kurulmustur. Bu vakif yaz aylarina denk
gelen ramazan ayinda teravih namazindan cikan halka
kar konulmus balli serbet dagitirdi.

Yardim

Osmanlilar zamaninda ramazan gunlerinde tebdil-i kiya-
fet ile hali vakti yerinde bazi kimseler hic tanimadiklar
semtlerdeki bakkal, kasap, manav, firin vb. dukkanlara
gider, onlardan Zimem (borc) defterlerini isterlerdi. Her-
hangi birkac sayfadan rastgele secip, sayfalarin toplami-
n1 yaptirip, miktarini 6dedikten sonra; "Bu borclar silin,
Allah kabul etsinl!” der, kendilerini tanitmadan ceker gi-
derlerdi. Borcu 6denen, borcunu édeyenin kim oldugu-
nu asla bilmezdi. Gizli verilen nafile sadakanin, aciktan
verilen nafile sadakadan yetmis kat daha sevap oldugu-
nu bilen zevat, yardimlarini mimkun oldugunca gizliden
yapmaya gayret gosterir, ecdadimiz sag ile verdigini, sol
elinden bile gizler, yaptiklar iyilikleri unutur giderlerdi...

Ziyaretler

Ramazan adetlerinden biri de cami ve kabir ziyaretleri-
dir. Envai camide teravih kilmak ve cami cami gezmek,
Mevlevihane, dergah, turbe ve kutsal emanetleri ziya-
ret etmek, tekkelerde iftar acmak, ramazanin ilk cuma-
sin1 Ayasofya, ikinci cumasini Eyup Sultan, ticincui cu-
masini Suleymaniye Camilerinde eda etmek, bu ziyaret
adetlerinin en muhimleriydi.

Komiti



ibn-i Battuta

‘Biiyiik Diinya Seyahatnamesi’

Bir ramazan ayini Bilad-1 RGm'un ileri gelenlerinden iyi
huylu bir sultan olarak nitelendirdigi Egridir Sultani Is-
hak Bey'in yaninda geciren Ibn-i Battuta, Turklerin o yil-
lardaki ramazan gelenekleri ve ramazan sofralari icin
sunlari yazmis;

‘Derken iftar 3amanu girer ve art arda yoresel yemekler ge-
tirilirdi. Once Uzerinde yagh ve sekerli mercimek bulunan,
RucuRk tabaklara konulmus birer tiritle iftar actirdl. Bun-
lar teberrtiken 6nce tirit yerler ve 'Peygamber Efendimiz
Sallallahu Aleyhi ve Sellem tiridi diger yemekRlerden Us-
tin tutmus oldugundan, biz de ona uyarak yemege tiritle
baslarz’ derler. Bundan sonra diger yemekleri getirirlerdi.
Ramazan boyunca dedisik Turk sehirlerini gezerken, is-
tisnasiz her yerdeki iftarlarda bu sofra duzeninin gecerli
oldugunu gozledim.”

Alman gezgin Dernchwam / 1555

Ramazan ayinin bittigini gésteren bayram ti¢ guin surer-
di. Sultan bir bayramda Istanbul'da olursa bircok eglen-
ce duzenlenirdi. Jonglérler, kilic danscilari, akrobatlar, ip
cambazlar1 ve 6teki huiner sahibi gostericiler gosteriler
duzenlerdi. Karsilikh ziyaretler yapilir, 5nemli insanlara
saygilar sunulur, degerli armaganlar verilirdi. Davulcuy,
zurnacli ve diger muzisyenler ev ev dolasip para toplardi.

Bayramin ilk giinti sabah, 6nce Sultan'in sonra pasalarin eli
opulmeye gidilir ve ziyarete gelenlere yiyecek dagitilirdi.
Denize kadirgalar indirilir, Kagithane'den top atisi ya-
pilir, kadirgalar Besiktasa kadar gidip geri donerdi. Se-
hirde her yerde muzik ve sarki vardi. Hemen hemen her
sokakta salincaklar kurulur, sallananlar, sallayan genc-
lere birkac akce verir, gencler de onlara gul suyu veya
portakal cicegi suyu ikram ederlerdi.

I(Ormili Ramazan Lezzetleri
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Alman din bilimci Gerlach / 1575

Gerlach, ramazan bitince minareleri aydinlatan ttim kan-
dillerin kaldinldigini, Seker Bayramindan 6nceki gece
insanlarin alisveris yaptigini yazmis. ‘Bayram suresin-
ce insanlar en iyi giysilerini giyer, yuruyerek ya da ara-
bayla gezintiye cikilir, akrabalar ziyaret edilirdi.

En populer eglenceler salincak ve dénme dolaba binmekti.
Ramazanda Muslumanlar her zaman yediklerini yer, 6zel
perhiz uygulamazlardi. Ramazan Bayraminda sayisiz
koyun kesilir, et fakirlere dagitilirdi. Ayrica ekmek ve
para da dagitilir, hastalarin ziyaretine gidilir, 6ksuzlere
yardim edilir, 6lmuis yakinlarin mezar ziyaret edilirdi.
Bayramin ilk gintinde bayramlasilir, gecmisteki kirgin-
liklarin unutulmasi istenildiginden barisilirdi”

Edmondo De Amicis / 1874

Ramazan ay1 baslamadan evvel halkin bu ay1 daha ra-
hat ve huzurlu bir sekilde gecirmesi icin hukumet tara-
findan bazi tembihnameler nesredilirdi. Bunlar, bazi ku-
rallar iceren bir nevi yonetmeliklerdi. Ramazan gunleri
ve gecelerinde bu aya hurmeten evlerin, sokaklarin ve
dukkanlarin temizligine itina gosterilmesi, padisahin sehri
ziyaretleri sirasinda ahalinin nasil davranacagi, sosyal
hayatin duzenini bozacak hareketlerden ve tavirlardan
kacinilmasi, bu tembihnamelerle acik bir sekilde halka
duyurulurdu.

H.G. Dwight / 1913

Gunes gokyuzunde oldugu surece gercek muminlerin
dudaklari arasindan hicbir yiyecek veya icecek madde-
si gecmez. Bir sigaranin tatli avuntusuna bile muisaade
edilmez. Ancak giinesin batisini haber veren topun ates-
lenmesinden, bir beyaz sac telinin siyahindan ayirt edi-
lebildigi aydinliga kadar yiyip icilir. Ramazanda gunes
ufka dogru yaklastikca 1siklar yakilir, masalar kurulur,
ekmekler bolunur, sular doldurulur, sigaralar hazirlanir,
yemege baslama beklentisi icinde eller agza giden yolun
yarisina kadar kaldirilir. Gin boyu suren bu perhizin bo-
zuldugu an, "iftar” olarak adlandirilir.

Komiti



Komiti



S0},

- RAMAZAN -
MANILER

Komiti



Ulu Cami direk ister
Soylemeye yurek ister
Benim karnum toktur ama
Arkadasim borek ister

Alaylh olsun alayl
Tepsisi olsun kalayh
Zeytinyag bolca olsun
Yimesi olsun kolayl

“Maniler sahurun ve ramazan
ayinin haberci dortliikleridir”
simdilerde bunu sadece boyle
hatirhyor ve maniyle alakal geri
kalan ne varsa hepsini birden

UnNutuyoruz.

Ramazan manileri, simdiye kadar Turk edebiyatinda da
basili eserlerine pek rastlamadigimiz bir konu. Eldeki tim
kaynaklar 3 vesikanin varligindan bahsediyor;

+ 30 fasil ve 375 manilik tas baski olan Ali Emir'in
mecmuaslt

- 40 fasil ve 473 manilik "Istanbul mahalle bekcilerinin
destani ve mani katarlar’

- 120 fasil ve 1475 manilik "Ramazanname”

Tam bu tarihi vesikalar1 alip inceledigimizde aslhinda ra-
mazan manilerinin bir "kultar” oldugu, manileri unutmaya
basladikca da ramazan kulturune ait 6nemli detaylarin da
unutuldugu cok acik gérulmektedir.

Ramazan manileri sadece edebi ve dil acisindan degil
dini, tarihi, ictimai, cografi, halk kultira, dénemin 6zel-
likleri ve bunun gibi yonlerden de mutlaka incelenmesi
gereken eserlerdir. Genel olarak icinde gecen konular-
dan bahsedersek;

Minarelerde kandillerin yakilmasi, camilere mahya ku-
rulmasi, gullac baklavasinin yenilmesi, sekerden agac-
larin yapilmasi, fakir fukaraya yardim edilmesi, dargin-
larin barismasy, iftar ve sahur vakitlerinde top atilmasi,
ramazan sicak aylara gelirse Kiz Kulesine iftara gidilme-
si, mahalle cocuklarinin feneri taslamasi, feneri kirmas;,
buna bekcinin kizmasi, bekcinin kuilahini kapmaya calisip
alay etmeleri, bekcilerin sopalarini vurarak dolasmalari,
sopalarinin uzunlugu, fener ve davulun bekci alameti
olusu, kiyafet olarak barata giymesi gibi hususlar artik
birkaci disinda ne yazik ki tarih olmustur.

Ayrica maniler; davulcunun kilicinin bulunmasi, Eyup'e
adak icin gidilisi, cirit oynanmasi, Ayazmanin mesire alani
olusu, kalyonlarin sefere Besiktas'tan cikisi, kurek kiri-
linca kurekgilere ihsanda bulunulmas, istanbul kapilari,
Yenikapr Mevlevihanesi, para cesitleri, Aydin satirinin
sohreti, kahvenin ibrikle pisirildigi, hamamlarda tursu
yenildigi, Istanbul'un camileri, hamamlari, mesireleri, kay-
bolan meslekleri, esnaflari, kuslari ve birbiri ile alakasi ol-
mayan bircok hususta topluma ve o dénem yasayisina
6nemli bir 1s1k tutmaktadir.



Gus et sadayt bu gece
€t merhabayt bu gece
Benim deuletli efendim
Gorduler Ay1 bu gece

manisiyle baslayan ramazan ay1 her gune ayri mani ile
devam eder,

Bu gece on alti sayt
Gidiyor ramazan ayt
Yeniceri padisahtan
Aldi bugun baklavayt

diyerek 15'inden sonra bayram telasi baslar,

Gecelerin ayazina
Baklauanin beyazina

Gul suyundan abdest alin
Buyurun bayram namazina

diyerek de ramazan ay1 ugurlanirdi.

Ramazan manilerinin bir diger énemli 6zelligi, yazildig:
ya da soylendigi déonemlerin mutfak kulturt acisindan
da énemli bir kayit olusturmalaridir.

Nelerin yenildigi, icildigi, pazarda neler satildig1, Bogaz'in
baliklari, gullac turleri, ekmek cesitleri, meshur helvaci-
lar gibi mutfak tarihi acisindan énemli detaylara maniler
sayesinde ulasmak mumkundur.

Ramazanname adli maniler eserinde 122 bélum var. Her
bélumde de konu ile alakali maniler.. Dilerseniz kitabin
mutfak kultara ile alakal bélumlerine ve manilere bir
goz atalim;

Komiti



Receller fash

Ye kebabu biberlice
Ic serbeti amberlice
€hl-i Reyfe safa verir
Tel Radayifi sekerlice

Taamlar fash

Cumlesinin bast ekmek
Garib yigit harct keskek
Yagl lokum samsa bérek
Iftar vakti yenir tek tek

Zahire fash

Yufka bagrin ezdi bekci
Dunyasindan bezdi bekci
Ramazanin 3ahiresin
flkbaharda duzdu bekci

Miibalaga zahire fash

Yuzellibin gullac almus
Harct hele pek cogalmis
Nohut bégrulce mercimek
Ucytiz kile kadar olmus

Bekci iftar: fash

Bes on turlu receli var
ERsili corbayla mumbar
Pekme3s serbeti eylemis
Icine Roymus hayli kar

Davulcu iftar: fash

Ne saga ne sola bacar
EtmeRle yahniyi kapar
Baklaua ile boregin
Sekinizi birden tikar

Uziimler fash

Yediverenin Rorugu
Sézumun budur dorugu
Amasya da nazik olur
Bir yere tilki Ruyrugu

Pacaci fash

Bak bekginin izanina,
Aclik da gecmis caning,
Paca yaptirmaga varmus,
Pacacin dukkanina

Baliklar fash

Uskumru gerci mu'teber,
Gayet leziz olur lfer,
Istavrid ile ispari,

Bir balik vardi adi dulger

Ozellikle Bogaz'daki balik popu-
lasyonu konusunda bilgi veren
en az on mani daha mevcut. Hem
ramazan sofralarinda baligin
cokca bulunusu hem de artik
Marmara Denizinde ayni po-
pulasyona sahip olunmadigini
kiyaslamak acisindan énemli
oldugunu dustnuyorum.

Komiti

iftar fash

Saldim firina kuzu

Hem cokca komuslar tuzu
Ben bir lokma alamadim
Yedi hi¢c kalmadt tozu

Meyve fash

Ayuanin da rengi sart
Zerdali yanuri bari
Kocayemisi pirlere
Medh edelim tath nart

Baklava fash

Derde deuadwr baklaua
Cana safadwr baklava
Yiyemedim ant doyunca
ibret-nimaduwr baklava

Sekerler fash
Sekerin lezzeti hostur
Sanma ki bal ona estir

Misk ile perverde olmus
Akide cumleye bastir

* Maniler yazilirken kitaptan imla dii-
zeltilmesi yapilmadan alinmistir.
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Benim s63lerime gulun
S63U mevusiminde bilin
Ramazana mahsus ancak
BaRlavalik gullac alin

Osmanl ve Turk ramazan
kulttrunden geriye kalan

en onemli miras, eski adetleri,
yemekleri, gelenekleri simdilerde
pek hatirlamasak da gullactir
Gullac denince akla ramazan,
ramazan denince de gullac
gelmektedir. Pek tabii gullac da
gullu astan gullaca donusurken,
tariflerde de degismistir.

13. yuzyila ait en eski tarifine gore, gullac yapraklarini
hazirlamak icin bugday nisastasi ve su veya cirpilmis
yumurta akiyla yapilan sulu bir hamur saca dékulurdu.
Bugun ise gullac hamuru misir nisastasi ve sudan ya-
pilmaktadir.

Gullag, saray mutfagina ilk kez 1489 yilinda alindi. Kas-
tamonulu Ali Usta, elinde kalan yufkalari, saray gérev-
lilerinin Kastamonu gezisi sirasinda sekerli stutle 1slayip
bir tath haline getirdi. Orada bu tatliy1 begenen saray go-
revlileri, bu tatliyla beraber Ali Usta'y1 da saraya tathici-
basi olarak goturduler.

Osmanli déneminde gullac yapraklar: varak olarak ad-
landinlmistir. Osmanli sarayina 1573-1574 yillan ara-
sinda 19740 varak alinirken, 1642 - 1654 yillar1 arasin-
da ise 10300 adet varak alindig1 saray mutfagi kayitlan
arasindadir.

Turabi Efendi, kitabinda varak yapimini "Bir canaga 20
yumurtanin beyazini koyup iyice ¢irpin, sonra yavas ya-
vas yarim kilogram kadar bugday nisastasi ilave ederek,
iyice karistirin, sonra ince bir hamur olusturacak kadar su
ilave edip karistirin. Fazla 1sitnmasini énlemek icin énce-
den altina bir bucuk santimetre kadar kul yapistirdiginiz
yuvarlak ve cok az kubbeli bir demir sac1 odun kémuira
atesi Gizerine yerlestirin. Orta derece 1sininca, uygun bir
kasikla hamurdan bir buyuk yemek tabagi buyuklugun-
de veya daha buyuk bir yufka olusturacak kadarini sa-
cin ortasina dokun. Bir dakikadan daha az bir zamanda
bu yufka hazir olacak. Bu, bembeyaz ve pelur kagidi ka-
dar ince olmall” diyerek anlatmistir. Varak yapimi ustalik
gerektirir, varagin kalin olmasi gullaci lapa yapar, ince
olmasi ise parcalanmasina neden olur.

Osmanli sultanlarinin sofralarindan eksik etmedigi gullac,
genellikle seker serbetiyle yapilir, gul suyu, misk, kaymak,
Sam fist181, badem veya findik da katilirdi. Gullac yaprak-
lar1 bohca, muska veya rulo seklinde sarilirdi. Yaprakla-
rin yumurtaya bulanarak kizartildig: ve serbete atildig:
bir cesidi de vardi.

Simdilerde neredeyse sadece bir cesitini yaptigimiz gul-
lacin dilerseniz Osmanh mutfaginda yapilan birkac tari-
fine beraber g6z atalim;
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-

GULLAC BAKLAVASI

MALZEMELER - Serbet icin su ve sekeri ocaga koyun ve
- 10 adet gullac yapragi kaynamaya birakin.
- 2 subardag sut - Sutuisitip gul suyu ve misk ilave edin.
- 4 yemek kasig1 gul suyu - Gullac¢ yapraklarinin 5 tanesini 1slatip
- 1 parca misk bir tepsiye yayin.
- 1kase dovulmus findik - Ortasina badem ve findiklar ilave edip
- 1kase dovulmus badem 5 kat daha gullac yapragi ilave edin.
- Tepsideki gullac1 dilimleyin.
SERBET iCIN - Son olarak uizerine kaynar serbeti ekleyip
- 2subardagi su demlenmeye alin.
- 2 subardag seker - 15 dakika sonra servis edin.
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-

MALZEMELER

- Kink gullac yapraklan

+ 1parca misk

- 2 yemek kasig1 gul suyu

SERBET iCIN
- 2subardagi su
- 2 subardag: seker

GULLAC PALUDESI

- Serbet icin su ve sekeri ocaga koyun ve
kaynamaya birakin.

- Serbet kaynayinca icine gullac yapraklarini
ilave edin.

- Bir pelte halini alincaya kadar bekleyin.

- Daha sonra bir kasikla servis tabagina alip izerine
gul suyu ve misk gezdirip servis edin.

&mili Ramazan Lezzetleri
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-

HAMURU iCIN

- 200 gun

+ 250 ml sut

- 1yemek kasig1 toz seker

- Bir fiske kaya tuzu

+ Kizartmak icin Komili
naturel sizma zeytinyagi

iciicin

- 1subardagi kiyilmis badem ici
+ 1subardag: seker

UZERI iCiN

- Gul suyu

YUMURTA GULLACI

- Tum hamur malzemelerini bir kapta cirpin.
- Yapismaz bir tavay1 Komili zeytinyagi ile

hafifce yaglayin.

+ Hazir olan hamuru yarim kepce olacak sekilde

tavada énlu arkali incecik pisirin.

- Tum hamura bu islemi yapin.
- Hazir olan bu hamurlara sekerli badem karisimi

yay1p rulo halinde sarin.

- Burulo halindeki gullaclari birkac parcaya bélup

servis tabagina yerlestirin.

- Uzerine gl suyu serpistirerek servis edin.

&mili Ramazan Lezzetleri
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Ispirli Adil Ustanin babasi firincy, karisi finngy,
iki oglu firincy, kiz1 inney, torunlar ellerinizden
oper onlar da fininci.. Allah yerinde
dinlendirsin, hayattayken ekmeklerini hem

yedim hem de ondan hikayelerini dinledim.

1890'da Ali dede Rusya'ya, Harkova'ya gidip ora-
nin en unla firininda calismaya baslar. On yil son-
ra kendi firinini acan Ali dede, 1915 Rus Ihtilali ile
yurda geri doner. Ogullarindan en kucugu Adil
evde degildir. Zonguldak'a madene calismaya gi-
den Adil, babasinin dénmesiyle baba meslegine
baslar. Once Izmir, sonra Aydin Kemer Baraji firiny,
sonra Batman, Bitlis, en sonunda da Bursa duragi
olur. Her yerde baska maya, her yerde baska un,
her yerde baska ustalik...

71,5 kilo, iki cuval unu tahta teknesinde elle yo-
gurur. Hamuru teknede, kendi firinin kapisinda
dinlenirken, karis1 Muserref Hanim'in getirdigi
cay1 Erzurum sekeri ile kitlama yapar icerdi. Ka-
rist mayalanan hamuru isleyip ekmek haline ge-
tirdikten sonra, Adil Usta firininin basina gecer,
gunler de boylece akip giderdi.

Ramazan, Adil Usta icin "calismak” demekti. Sade-
ce Adil Usta icin degil, Dogan ailesi icin "calismak”
demekti aslinda. Bitlis'te evinin altinda firini, ya-
ninda karisy, dizinde cocuklari, firinin icinde hep
beraber pideyi mayalarlardi. Adil Ustanin pideleri
kadar "yagh ramazan céregi’ de pek meshurdu.

Ipek elekle eledigi 70 randimanli unla hamur tu-
tar, seker, kaya tuzu, zeytinyagi ile bir gtizel yo-
gururdu. Sekil verdigi hamuruna yumurta surer,
ustunu de susamla kaplayip odun firinda gevrek-
lesene kadar pisirirdi.

Iftar saatine yakin mahalleyi saran pide ve corek
kokusu upuzun kuyrugun habercisi olurdu. Bir
yandan mahallenin pidesi, bir yandan Muserref
Hanimin tas firinda pisen guveci Bitlis'teki rama-
zanlarin en lezzetli yaniyda..

Adil Usta, iyi ramazan pidesi yapabilmek icin ha-
murun suyu cok almasi, unun yuksek kaliteli ol-
mas1 ve pidenin de yuksek 1sida pismesi gerek-
tigini soylerdi. Maya olarak cicek ya da nohut
mayasl kullanan Adil Usta, mayalanma suresinin
her mevsimin 1sisina bagh olarak degistigini, ek-
megin mayalanma surecinde hacminin tcte ikisi
kadar kabarmas: gerektigini belirtirdi.

Ustaligin, firincilik yaptig: her sehirde farkl ol-
dugunu, Bursa'da daha kabarik pide sevilirken,
Bitlis'te daha gevrek ve sik tirnaklh pidenin se-
vildigini, Karadeniz'de ise diger yerlere gore iki
kat daha buytk hamurla pide yapildigini soylerdi.
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MALZEMELER

+ lkiloun

+ 50 g Komili
naturel sizma zeytinyagi

- 850gsu

- 20 g kaya tuzu

+ 1tath kasigi seker

- 20 g maya
(eksi ya da cicek mayasi da
kullanabilirsiniz)

UZERI iCiN

+ 1adet yumurta sarisi
- Susam

- Corek otu

- Ik 6nce unun tamamini, suyun 700 gramini,

tuzu, mayay!1 ve sekeri guizelce yogurun.

- 5 dakika dinlendirip kalan suyu ve Komili

zeytinyagini ilave edin.

- Hazir olan hamuru 4 esit parcaya bélun ve

yuvarlak sekil verip tizerinde 1slak bir ttilbentle
beklemeye alin.

- Hamur kabardiktan sonra pidelerin tizerine

yumurtanin sarisini suran.

- Parmaklarinizla uzerine kare sekilleri yapip,

susam ve corek otuyla susleyip, 240 derece firinda
12-15 dakika arasinda pisirip servis edin.

I(O!ﬂili Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER - Ik 6nce unun tamamini, suyun 700 gramini, tuzu,

- lkiloun mayay1 ve sekeri guizelce yogurun.

- 50 g Komili - 5 dakika dinlendirip kalan suyu, 4e bélunmus
naturel sizma zeytinyagi hurmay1 ve Komili zeytinyagini ilave edin.

- 850 gsu - Hazir olan hamuru 4 esit parcaya bélun ve

- 1kase ayiklanmis hurma yuvarlak sekil verip tizerinde 1slak bir tulbentle

- 20 g kaya tuzu beklemeye alin.

- 1tath kasigi seker - Bu esnada 2 yemek kasig1 suyla unu guizelce

- 20 g maya karistirip, bir anda sicak suyu ekleyip karistirmaya
(eksi ya da cicek mayasi da devam edin. Hazirladiginiz bu karisima sifa ya da
kullanabilirsiniz) bulamac denir

- Hamur kabardiktan sonra pidelerin tizerine

UZERI iCiN hazirladiginiz bu sifay1 siran.

- 1yemek kasig1 un - Parmaklarinizla tizerine kare sekilleri yapip

« 2 yemek kasig1 su 240 derece firinda 12-15 dakika arasinda pisirip

- 1subardagi kaynar su servis edin.
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MALZEMELER - Un, sy, kaya tuzu, maya, seker, mahlep ve Komili

+ lkiloun zeytinyagiyla hamur tutun.

- 600 gsu - Tuttugunuz hamuru 30 dakika dinlendirin.

- 100 g Komili + Sonra hazirladiginiz bu hamuru 10 cm capinda
naturel sizma zeytinyagi bir rulo haline getirin.

- 60 g seker - Daha sonra uzerine bastirarak yassi hale getirin.

- 10 g kaya tuzu - Hazir olan hamuru verev sekillerde kesip tizerine

- 20 g maya yumurta sarist surup coérek otu atin.

- 1tath kasig1 mahlep -+ 200 derece firinda 25 dakika pisirip servis edin.

UZERI iCIN

« Corek otu
- Yumurta sarisi

of e
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MALZEMELER - Ekmek hamurlarin dilediginiz buyuklukte koparip

- Hazir ekmek hamuru Komili zeytinyaginda kizartin.

- Kizartma icin Komili - Ayva marmelat: ve suyu bir glizel cirpip pisileri
riviera zeytinyagi hazirladiginiz bu su ile 1slayin.

+ 1kase ayva marmelat: - Veyahut pisileri bu suya banarak afiyetle yiyin.
(herhangi bir marmelat olabilir)

- 1bardak su Eski bir tarif olan recelli pisi, Osmanh mutfaginda

"ramazan stzuntisi” olarak da gecerdi.
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MALZEMELER - Bayat pideleri kup kup dograyin ve kurumaya

- 1/2 adet bayat ramazan pidesi birakin.

- 10 yemek kasig1 Komili - Ekmekler ne kadar kuru olursa o kadar lezzetli
naturel sizma zeytinyagi olur. Bunun icin birkac guin bekletebilir ya da

+ 4 adet tarla domatesi 100 derece firinda 1 saat bekletebiliriniz.

- 1yemek kasig1 biber salcasi - Sogani yemeklik dograyin ve bir tencerede

+ Yarim demet maydanoz Komili zeytinyaginda kavurmaya baslayin.

- 1yemek kasig1 nar eksisi - Daha sonra domatesi, salcay1, tuzu, karabiberi,

- Karabiber nar eksisini ekleyin ve kaynamaya birakin.

- Kayatuzu - Kaynamaya baslayinca altini kisin.

- 15 dakika sonra icine bayat ekmeklerinizi atin ve
birkac dakika daha pismeye birakin.

« Buarada maydanozlari yaprak yaprak ayiklayin.

+ Yemegin altini kapatip maydanozunu ilave edip
servis edin.
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MALZEMELER

+ 12 adet kuzu pirzola ya da
kemikli kuzu eti

- 5 adet pathcan

+ 4 adet domates

2 adet yesil biber

+ 2 adet taze kirmizi biber

- 1ladet kuru sogan

+ 10 dis sarimsak

- 5 yemek kasig1 Komili
riviera zeytinyagi

- 1yemek kasig1 domates salcasi

- 2 yemek kasig1 biber salcasi

- 1/2 su bardagi su

- Karabiber

- Kaya tuzu

- Patlican ve domatesleri soyun ve irice dograyin.
- Sogani ve biberleri yemeklik kiyin.

- Toprak bir gtiveci 1sitin.

- Altina sogani ve kuzu pirzolalar: koyup Komili

zeytinyagi ile pirzolalari muhurleyin.

- Daha sonra uizerine sirasi ile patlican, biberleri,

sarimsaklari ve domatesleri yerlestirin.

- Bir kasede su ile salca ve baharatlan karistirin.
- Hazirladiginiz sosu guvece ekleyin ve kapagini

kapatin yahut folyo ile sarin.

« Ocagin altin1 kapatip, 180 derecede énceden

1sitilmis firinda ilk olarak 30 dakika, daha sonra
160 derece firinda 90 dakika pisirin.

- Pisen guveci firindan cikarip guizelce karistirin.
- 10 dakika dinlendirip servis edin.

I(O!ﬂili Ramazan Lezzetleri

36|37



63

RAMAZANDA
ANADOLU
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Ramazan ay1 simdilerde gunluk hayatin
siradanhgl icinde yasansa da gecmiste
ramazan daha gelmeden cok evvelinde
Anadolu'da hazirliklara baslanir, her evde
ramazanin gelmesine yakin haftalarda telas

giderek artard.

Neler neler yapilmazdi ki... Iftarda ve sahurda yen-
mek Uizere her biri birbirinden lezzetli eristeler, kus-
kuslar, cesit cesit receller ve kuru yufkalar evin
hanimlar: tarafindan 6zenle hazirlanirdl. Rama-
zan ay!1 icin yapilan bu yufkalar birkac evin ha-
nimi bir araya gelerek her guin bir evin ihtiyacini
karsilayacak sekilde gtinlerce énceden hazirlar-
di. Simdilerde sehir merkezinde yapilmayan bu
yufkalar Anadolunun bazi kéylerinde hala yapil-
maktadir. Hazirlanan bu kuru yufkalarla iftar ve
sahur icin yufka tatlisi, peynirli gézleme yapulir,
ayrica yufkalar sade olarak da yenirdi.

Sahurda tok tutsun diye hamur isleri, eristeler,
pilavlar ve hosaf turleri masada muhakkak bu-
lunurdu. Iftar saati geldiginde hazirlanan sofra-
da; turlt simit ve corekler, cesit cesit receller, her
cesidinden peynir ve zeytin, dugun corbasy, icli
yumurta, sebze ve et yemekleriyle dolmalar bu-
lunurdu.

Ramazan sadece sofralari degil, tim sehir hayatini
senlendirir, iftardan sonra sahura kadar meydan-
larda cesitli eglenceler kurulurdu. Sabah ezanina
kadar sehir canliligini korurdu. Karagoz ile Ha-
civat gosterileri, simdilerde eskisi kadar ilgi gor-
mese de gecmiste ramazan eglencelerinin vaz-
gecilmezleri arasinda bulunurdu.

Iftar ile sahur arasinda gecen zamanda teravih
namazi icin buyuk camilere giden halk, namaz-
dan sonra kahvehanelerdeki gosterileri izlemek
icin oralara akin ederdi.

Hali vakti yerinde olanlar evlerinin bahcelerinde
kurduklar1 buyuk iftar sofralarinda dostlarinin
yani sira semtin fakirlerini de agirlarlardi.

Ramazan sona yaklasir, bayram gelmeye yakin
ise ramazan ugurlanmaya baslanir hatta davul-
cularin manileri de yavas yavas degisirdi. Rama-
zanin son iftarindan sonra da davulcular;

Gecelerin ayazina
Baklavanin beyazina

Gul suyundan abdest alin
Buyurun bayram namazina...

diyerek tum ahaliyi bayram namazina cagirirdi.






YUFKA EKMEK

MALZEMELER -+ Un, sy, tuz ve Komili zeytinyagi ile bir hamur
+ lkiloun tutun.
- 600 gsu - Daha sonra bu hamuru kuctik bezeler haline
- Yarim cay bardag: Komili getirin ve dinlenmeye alin.

riviera zeytinyagi - Hamur dinlendikten sonra un ve
- 20 g kaya tuzu oklava yardimi ile acin.

- Acilan hamurlari sicak sacda énla arkali pisirin.
- Kullanacagimz kadarini sicak olarak, kalanini ise
soguduktan sonra kurutup beze sararak saklayin.

Ve tim ramazan ayt boyunca kullanin.
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MALZEMELER

-+ 1kalip beyaz peynir

+ 1ladet kuru sogan

+ Yarim cay bardag: Komili
naturel sizma zeytinyagl

- Yarnm demet yesil sogan

+ Yarim demet maydanoz

- 1 yemek kasig1 biber salcasi

+ Yufka ekmek

YUFKA EKMEKLI SIKMA

- Yufka ekmekleri kareler halinde kesin.
- Sogani yemeklik dograyin ve Komili zeytinyagi ile

tavada kavurmaya baslayin.

- Bu esnada maydanoz ve yesil sogani ince ince

kiyin ve beyaz peyniri bir catal yardimi ile ezin.

- Birkac dakika sonra kavrulan sogana biber

salcasini ekleyin ve bir dakika daha beraberce
kavurun.

- Sonra icine maydanoz, yesil sogan ve peyniri

ekleyip guizelce harmanlayip altini kapatin.

- Hazir olan hara kestiginiz lavaslarin icine koyup

teker teker sarin.

- Maydanoz saplarini sicak suda hafifce islatip

hazirladiginiz sikmalarin ortasina guizel bir
dugum atin.

- Dilerseniz tabaklarin yanina aci biber salcasi

surerek servis edin.

I(O'ﬂtili Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

+ 4 adet yutka ekmek

+ 6 yemek kasig1 Komili
naturel sizma zeytinyagi

+ 4-5 parca kemikli kuzu eti
(yaklasik 500 g)

+ 7 subardagi su

- 2 kase stizme yogurt

- 12-20 yaprak taze nane

- 5dis sarimsak

- Karabiber
- Pul biber
- Kayatuzu

YUFKA EKMEKLI TiRIT

- Suyuy, kemikli kuzu etini, tuzu ve karabiberi

tencereye koyun.

- Atesin altini orta hararete getirin ve yaklasik

2 saat kaynatin.

- 2 saat sonra eti suyundan cikarip kemiklerinden

ayirin.

- Etleri tekrar yemegin suyunun icine didikleyin ve

kaynamaya birakin.

- Bu esnada ekmekleri servis tabagina elinizle

parcalayarak yerlestirin.

- Sarimsag ezip suizme yogurtla karistirin.
- Kaynayan et ve suyundan ekmeklerin tizerine

doékun.

- Uzerine sarimsakli yogurdu ilave edip nane

yapraklarini ekleyin.

- Komili zeytinyagini bir tavada yakip

ocaktan alin ve pul biber ekleyin.

- Pul biberi yakmadan hemen yemegin tizerinde

gezdirerek servis edin.

I(O'ﬂtili Ramazan Lezzetleri
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YUFKA EKMEKLI
SUTLU BAKLAVA

MALZEMELER - Ilk 6nce serbeti yapmak icin suta ve
+ 8 adet kuru yufka ekmek sekeri kaynatip sogumaya birakin.
+ 400 g kirik findik - Yufka ekmekleri parmak uclarinizla islayin.
- 150 g eritilmis tereyag1 - Yufka buyuklagunde bir baklava tepsisini
- Komili naturel sizma zeytinyagi Komili zeytinyagi ile yaglayin.
- Islanan yufkalar aralarina tereyagi surerek
SERBET iCIN 4 kat Uist Giste koyun.
- 15 litre sut - Orta boélume findig1 guizelce yayip tekrar
- 1,5 kilo seker 4 kat yufkaya ayni islemi yapin.

- Hazir olan baklava tepsisini atese koyarak
orta hararette ve surekli cevirerek pisirmeye
baslayin.

- Alt1 tstu guzelce kizarana kadar pisirip
ocaktan alip dilimleyin.

- Dilimledikten sonra soguyan serbeti ilave edip
10 dakika dinlendirip servis edin.
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MALZEMELER
- 1adet dolmalik ekmek

- 300 g kiyma

- 5 yemek kasig1 Komili

naturel sizma zeytinyagi

- 1ladet kuru sogan

- 2 yemek kasig1 cam fistig1

- 4 yemek kasigi kus Gzama

- Yarnm demet kiyilmis
maydanoz

- 1subardagi et suyu

- 2 yemek kasig1 domates salcasi

- Karabiber
- Kaya tuzu

EKMEK DOLMASI

- Ekmegin tizerine bir kapak acin ve

ekmegin icini cikarn.

- Bir tavada yemeklik dogradiginiz sogani

Komili zeytinyaginda kavurmaya baslayin.

- Birkac dakika sonra kiymays, karabiberi, tuzu ve

cam fistigini ilave edip kavurma islemine devam
edin.

- 10 dakika sonra kus tizumunu, domates salcasini

ve yarim su bardagi su ilave edip pismeye birakin.

- 5 dakika sonra maydanozu ve ufaladiginiz ekmek

iclerini ekleyip altini kapatin.

- Hazirladiginiz dolma icini ekmege doldurduktan

sonra ekmegi bir tencerenin icine oturtun ve
altina iki adet metal bicak yerlestirip tencerenin
altryla temasini kesin.

- Et suyunu tencerenin icine ve ekmegin

kenarlarina dékup tencereyi ocaga koyun.

- Icindeki su bitene kadar kisik ateste agzi kapali

olarak pisirmeye devam edin.

- Suyunu cekip ekmek buhariyla yumusayinca

servis edin.

Izmir ve ceuresinde ramazan ayinda en ¢ok yapilan
yemekRlerden biridir ekmek dolmasi. Bu yemek icin
mahalle firnlarinda 63el dolmalik ekmek bulunur.
Tariflerin her ilcede farklilik gésterdigi bu dolmada
siz de damak tadiniza gore yesil biber, kirmiz biber,
domates ekleyerek harcimizt hazirlayabilirsiniz.

Komiti

Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

- 5adet yumurta

+ 1cay bardagi Komili
naturel sizma zeytinyagi
+ 1subardagi ince bulgur
- ladet kuru sogan

+ Yarim demet maydanoz

- Yarnm demet yesil sogan

- 1adet domates

- 1yemek kasig1 domates salcasi
- 1yemek kasig1 biber salcasi

- 2 yemek kasig1 isot ya da
kirmizi pul biber

YUMURTALI KOFTE

- Domatesin kabugunu soyun ve kup kup dograyin.
+ Sogani ve yesillikleri incecik kiyin.
- Bir tepsiye ince bulguru koyun ve tzerine kip

dogradiginiz domatesi, salcalar1 ve isotu ilave edip
yogurmaya baslayin.

- Bir kaseye su koyup yaninizda bulundurun ve

yogururken elinizi arada bir 1slatin.

- 15 dakika yogurduktan sonra yesillikleri

ilave edin.

- Birkac dakika daha yogurup beklemeye alin.
« Bir tavanin icine Komili zetinyagini ilave edip

yumurtalar kirin. Yumurtalar: cok karistirmadan
saris1 ve beyazi ayri kalacak sekilde kavurun.

- Hazir olan yumurtalar: yagi ile beraber koéftenin

uzerine ekleyin.

- Bir kasik yardimi ile karnistirip servis tabagina alin

ve sicak olarak bol yesillikle servis edin.

Komiti

Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

3 adet domates

3 adet salatalik

Yarim demet kiyilmis
maydanoz

Yarim demet kiyilmis

yesil sogan

Yarim demet kiyilmis taze nane
1 yemek kasigl kuru nane

4 yemek kasigl nar eksisi

1 su bardag visne suyu

Komili naturel sizma zeytinyagi
Kaya tuzu

VISNE SULU BOSTANA

- Domates ve salatalif1 ezme salata gibi incecik
dograyin ve bir karistirma kasesine alin.

- Daha sonra icine dogranmis yesillikleri, tuzu,
naneyi ve nar eksisini ekleyip guizelce
harmanlayin.

- Visne suyunu ilave edip sulandirin ve
servis kaselerine alin.

- Uzerine Komili sizma zeytinyag gezdirerek
servis edin.

I(Orﬂtili Ramazan Lezzetleri
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Turk ve Osmanh mutfaginin

belki de en dnemli yemek pisirme
bicimi corbadir. Tahil ve cogu
zaman icine et, balik ya da tavuk
konularak pisirilen corba, bir 6gun

yemek yerine de gecer.

Yeniceri ocaginin birligini sembolize eden corba kazani-
nin devrilmesi baskaldir: gostergesidir ve burada "corba”
simgesel bir isarettir. Yine savas esnasinda corbanin kay-
nadig1 kazanin dusman eline gecmesi bir yeniceri orta-
s1icin buyuk bir mahcubiyet olarak kabul edilmektedir.

Kisaca corba simdilerde alelade bir baslangic olarak algi-
lansa da buyuk Turk mutfak kulturt icin cok cok énemli
manevi anlamlara sahiptir.

15. yy. ve sonrasinda da sofralarda daha da cesitlenen
corba 18. ve 19. yy'da ise altin cagini yasamaktadir. 18.
yy.a ait bir yemek kitabinda soguk icilen balik corbasin-
dan, 19. yy.da Istanbul seyahatnamelerinde soguk francala
corbasindan bahsedilmesi, bu cesitliligin énemli goster-
gelerindendir. Hatta II. Mahmut tarafindan acilmis ba-
tili anlamda ilk tip fakultesi Mekteb-i Tibbiye-i Adliye-i
Sahane hocalarindan Mehmet Kamil, yazdigi ilk Turkce
yemek kitabimiz olan Melcelit Tabbahin'in énsézunde
bu cesitlilikten sikilarak

Yahni kebdb-u mast-ba hergiz neyayed pis i ma
€y tal'-i bed baht-1 ma hep stirba hep stirba

Onume asla yahni, kebap ve bozcaas gelmes
€y Rotu talih bizim bahtimiza hep corba hep corba mu
gelecek

dizeleri ile kitabina baslar.

Tutmac, ogmac, ciger, badem, cerkes, dugun, tavuk suyu,
mantl, bugday ve ayran corbalar: her dénem en meshur
corbalar arasindadir. Bunlarin disinda bozca, eriste, erik,
iskembe, piring, kelle, paca, sumak, nane, balik, un, tatar,
nohut, suit, mestane, eksili, hamur, lohusa, kulak, ak, bozca
corbalari en cok bilinen corbalar arasindadir.

Yine mutfak kulturimuzde corbay: ortadan yemek kim-
se bilmese de icinde buyuk bir nezaket barindirir. Tah-
ta kasikla ortadan corba icilirken, kasigin ortadan ikiye
uzunlamasina bélundugu kabul edilip, kasigin yarisi du-
daga degdirilir, diger yaris1 corbanin kasesine daldirilir.
Boylece hicbir zaman dudaginiza degen taraf, kasedeki



corba ile temas etmez. Hatta mevlevilikte ortadan corba
icilirken masada su icmek istenirse kasiklar masaya bi-
rakilir, su icmek isteyen kisi suyunu icip bardagini ma-
saya birakincaya kadar hakki olan bir kasik corbay1 biz
iceriz korkusuyla corba icmeye devam edilmez.

Corbalarin belki de en cok ragbet gérdugu sofralarsa if-
tar sofralandur. Ister yaz ister kis olsun, iftar sofralarinda
corba bulunmamas: pek mumkun degildir. Ginumuzde
mercimek, ezogelin, yayla, tavuk suyu gibi pek az cesi-
di hafizamizda tutsak da, buytk Turk mutfak kaltartun-
de corba énemli bir yere sahipitir. Hastaya tavsiye edilir,
yoksula dagitilir, misafire ikram edilir...

Komiti
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MALZEMELER

- 250 g yagsiz kuzu kusbasi

+ 1kilo stizme yogurt

- 10 yemek kasig1 Komili
naturel sizma zeytinyagl

+ 1 cay bardag: pirinc

+ 1su bardagi haslanmis nohut

- 1ladet yumurta

+ lkasik un

- 5subardagi su

- 3 yemek kasigi nane

- Karabiber

- Kayatuzu

LEBENIYE

Kuzu etini su, tuz, karabiber ile 1 saat haslayin.
Haslanan etleri tencereden cikarip didikleyin ve
tekrar tencereye koyun.

Icine haslanmis nohutu, pirinci, karabiberi ilave
edip 30 dakika daha pisirmeye devam edin.
Diger tarafta baska bir tencerede yogurduy,
yumurtayl ve unu iyice cirpin ve kisik ateste
ocaga koyun. Hic durmadan cirpmaya devam edin,
ta ki yogurdunuzdan dumanlar cikincaya kadar.
Diger tarafta hazir olan tencerenin altini kapatip
yogurdunuzu karistirarak agir agir ilave edin.
Bir tavada Komili zeytinyagini kizdirin ve

bir kepcenin icine naneyi koyun.

Kepceyi corbanin uzerine getirip Komili
zeytinyagini ilave edin ve kizaran nanelerin
corbanin uzerine dékulmesini bekleyin.

Guzelce karistirip servis edin.

I(O!ﬂili Ramazan Lezzetleri
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BADEM CORBASI

MALZEMELER - Un ve Komili zeytinyagini bir tencerede birkac

- 1subardagi toz badem

+ 2 subardag sut

- 2 subardagi su

+ 1subardagi et suyu

+ 1adet muskat rendesi

+ 1yemek kasig1 kiyilmis kereviz
yapragl

+ 2 yemek kasig1 un

4 yemek kasig1 Komili
naturel sizma zeytinyagi
- Karabiber

- Kayatuzu

dakika kavurup toz bademi ilave edin.

- Beraberce karistirmaya devam ederken

sutu ekleyin.

- Biraz koyulasmaya baslayinca surekli cirparak

suyu ve et suyunu ilave edin.

- Puruizsiz bir kivam alana kadar cirpin.
- Daha sonra tuzu, karabiberi ve muskat rendesini

ekleyin.

- Son olarak kereviz yapraklarini ekleyip kisik

ateste 5 dakika kaynatip servis edin.

Komiti

Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

- 2 kase humus

+ 3kase et suyu

- 5 yemek kasig1 Komili
naturel sizma zeytinyagl
- Kizarmis pide parcalar

- Kiyllmis maydanoz

- Servis icin limon

HUMUS iCIN

- 2 kase haslanmis nohut
- 3dis sarimsak

+ Yarim su bardagi tahin

- 2 yemek kasig1 Komili
naturel sizma zeytinyagi
- 1tath kasig1 kimyon

- 1cay kasigi kaya tuzu

+ Yarim cay bardagi su

HUMUS PACASI

- Haslanmis nohutu rondoya koyun, tizerine

sarimsak, tahin, Komili zeytinyag), kimyon, su ve
tuzu ilave edin.

- Tum malzemeyi rondoda cekin ve humusu hazir

edin.

- Humus ve et suyunu bir tencereye koyun ve

kaynamaya birakin.

- Tenceredeki humus kaynamaya baslayinca servis

tabaklarina alin.

- Uzerine kizarmig ekmek ve zeytinyaginda hafifce

yaktiginiz pul biberleri ilave edin.

- Son olarak ince kiy1lmis maydanozu Uizerine ilave

edip limonla servis yapin.

Komiti

Ramazan Lezzetleri
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ARPA SEHRIYELI
DOMATES CORBASI

MALZEMELER - Bir tencerede zeytinyaginda unu kavurmaya
- 6 adet rende domates baslayin ve daha sonra arpa sehriyesini ilave
+ 1subardag arpa sehriye edin.
- 5 yemek kasig1 Komili - Birkac dakika sonra domates salcasiny,

naturel sizma zeytinyagi karabiberi ve tuzu ilave edin.
- 2 subardagi su - Birkac dakika daha gecince domates rendesini
- 1yemek kasig1 domates salcasi ekleyin ve kavurmaya devam edin.
- 1yemek kasig1 un - Tum malzeme birbirine gecince suyunu ekleyip
- Kiyilmis maydanoz kaynamaya birakin.
- Karabiber - Kaynamaya baslayinca kisik ateste 15 dakika
- Kaya tuzu pisirip kiyilmis maydanozla servis edin.

of e
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EKSILI YAHNI

MALZEMELER

- 250 g kuzu kusbasi

+ 1cay bardag pirinc

- 10 yemek kasig1 Komili

naturel sizma zeytinyagi

- 1kase haslanmis nohut

- 2 yemek kasig1 domates salcasi
- 1vyemek kasig1 biber salcasi

- 4 yemek kasigi nar eksisi

- 2 yemek kasigi1 kuru nane

- Kayatuzu

KOFTESI iCIN

- Yanm su bardag! ince bulgur
+ Yarim cay bardagi sicak su

- 1ladet yumurta

+ 1cay kasigi kuru nane

- Bir tencerede Komili zeytinyaginin yarisi ile

kuzu etini 10 dakika kavurun ve Uizerine suyunu
ve tuzunu ekleyip etinizi 1 saat kadar kaynamaya
birakin.

- Bu esnada koéftesi icin tim malzemeyi bir kapta

yogurun ve misket buyuklugunde yuvarlayin.

- Hazir olan kofteyi 3 dakika kaynar suda haslayip

kenara alin.

- Etiniz pisince bir stizgec yardimiyla sudan alin ve

elinizle didikleyin.

- Didiklediginiz etleri tekrar et suyuna piring ve

nohutla beraber koyun ve pismeye birakin.

- 25 dakika sonra salcalar1 ve nar eksisini ilave

edin.

- Birkac tasim kaynayinca hazirladiginiz koéfteleri

ekleyin.

- Eksili yahni pismeye devam ederken, kalan Komili

zeytinyaginda naneyi yakmadan kavurun ve
tencereye ilave edin.

- Altin1 kapatip servis yapin.

Komiti

Ramazan Lezzetleri
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Ramazan artik yilin en sicak
gunlerine geliyor. Sofralarimizda
ise gecmis ramazan sofralarinin
aksine daha sebzeli, daha az etli
ve daha hafif yemeklerin yeri
artiyor. Sicak ve agir yemekler
vucudumuzu sandigimizdan
daha cok zorluyor. Hal boyle
olunca da bu sicak yaz
gunlerinde yenebilecek serin
yemekler ve icecekler imdadimiza

yetisiyor.

Her mevsimin baska baska yemeklerinin oldugu buiytk
Tuark mutfak kulturumuizde yaz icin de tarifler oldukca
fazla. Bol malzemeli, salcali, baharath kis yemeklerinin
yerine daha az malzemeli, so§uk ve serinletici tarifler
mutfakta kendini daha da gosteriyor. Boylece yemegi
yapanin mutfakta gecirdigi sure de kisa goére azaliyor.

Bu yemekler arasinda soguk corbalar, hepimizin en cok
bildigi yazlik ve serinletici yemekler arasinda basi ceki-
yor. Bu corbalarin yani sira buytk Turk mutfaginda bir-
birinden farkli ve lezzetli bircok yemek daha bulunuyor.

Turk mutfak kultartinde énemli bir yeri olan bu serinleti-
ci yemeklerin ve iceceklerin 6zellikle bu sicak ramazan
gunlerinde sahurda tuketilmesi rahat bir ramazan ay1
ve saghigimiz icin cok cok énemli.. Simdi dilerseniz bu
"serin sahur tariflerinin’ bir kismina birlikte g6z atalim.
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MALZEMELER

2 kase haslanmis bugday

2 kase stizme yogurt

1 kase haslanmis nohut

1 su bardagi su

1 demet dereotu

1 demet taze reyhan

1/2 demet taze nane

1 yemek kasig1 kuru nane

Kaya tuzu

Komili naturel sizma zeytinyag:

Yogurdu derin bir kapta su ile beraber iyice cirpin.
Tum yesillikleri ince ince kiyip yogurda

ilave edin.

Kaya tuzunu, kuru naneyi, haslanmis nohutu ve
bugday1 da ilave edin.

Uzerine bir miktar Komili natiirel sizma zeytinyagi
gezdirerek servis edin.

I(O!ﬂili Ramazan Lezzetleri
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Malzemeler

8 adet taze kirmiz1 biber

3 adet tarla domatesi

10 yemek kasig1 Komili
Erken Hasat zeytinyagl

1 su bardagi domates suyu
2 dis sarimsak

Yarim limonun suyu

5 tath kasig cirpilmis labne
peyniri

Taze baharatlar (kekik,
feslegen, reyhan)
Karabiber

Kaya tuzu

Biberleri tim olarak, domatesleri de iri parcalara
boélerek bir firin tepsisine yerlestirin.

Daha sonra tuzu, taze baharatlari, karabiberi,
sarimsagl ve Komili zeytinyagini ekleyip firinda
yuksek ateste (220 derece) 20 dakika pisirin.
Firindan cikinca tizerine bir kapak kapatarak
terletin.

10 dakika sonra biber ve domatesleri soyup tim
malzemeyi rondoda cekin.

Limon suyu ve domates suyunu ekleyip guizelce
karistirin.

Biraz soguyunca servis tabagina alip labne
peyniri, taze baharatlar ve birkac damla Komili
zeytinyagi ile servis edin.

Komiti

Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

1 kase suzme yogurt

1 adet elma

Birkac adet erik

Ayiklanmis semizotu, dereotuy,
taze nane, feslegen

Komili Tas Baski zeytinyagi
Kaya tuzu

Kaya tuzu ve suzme yogurdu iki yemek kasigi
Komili zeytinyag ilave ederek guizelce cirpin.
Elma ve erigi istediginiz gibi dilimleyin.

Bir servis tabaginin ortasina yogurdu serin ve
uzerine yesilliklerle beraber elma ve erigi de
ekleyin.

En uste Komili zeytinyag) gezdirerek

servis edin.

I(O!ﬂili Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

6 adet yumurta

Yarim cay bardagi Komili
Erken Hasat zeytinyagi
1 dis sarimsak

1 kase suzme yogurt
Kaya tuzu

Karabiber

Sarimsagi kaya tuzu ile ezip yogurda katin.
Yogurt ve sarimsag birkac dakika cirpin.
Komili zeytinyagini bir tavaya koyup Uizerine
yumurtalar: kirin.

Tavay1 ocaga koyup altini acin.

Yumurtalari ara ara karistirarak pisirin.

Hazir olan yumurtayi biraz sogutup yagiyla
beraber yogurda katin.

Uzerine karabiberle servis edin.

Dilerseniz soguk da servis edebilirsiniz.

I(O!ﬂili Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

2 adet rendelenmis kabak

3 adet yumurta

3 yemek kasigi un

1/2 demet kiyilmis maydanoz
1/2 demet kiyilmis yesil sogan
1/2 demet kiyilmis dereotu
1/2 demet kiy1lmis taze nane
2 yemek kasig1 susam

2 yemek kasig1 cam fistig1
Komili riviera zeytinyagi
Cirpilmis labne peyniri
Karabiber

Kaya tuzu

Kabaklar1 derince bir karistirma kabina alin.
Uzerine ince kiydiginiz maydanoz, taze nane,
yesil sogan ve dereotunu ilave edin.
Yumurtalan karisimin Gizerine kirn.

Un, tuz ve karabiber ekleyip gtizelce karistirin.
Hazir olan mucveri Komili zeytinyagi ile
yagladiginiz tavaya birer kasik olacak sekilde
yerlestirin.

Ust taraflarina susam ve cam fistig1 ekleyin ve
sonra da bu tarafini pisirin.

Iki tarafi da guzelce kizarinca servis tabagina alin.
Mucverlerin Uizerine labne peyniri ve
kavrulmus susam koyarak servis edin.

I(O!ﬂili Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

3 adet haslanmis patates
1 kase yogurt

1 cay kasig1 corek otu
Komili Organik Sizma
zeytinyagi

Frenk sogani

Kaya tuzu

- Patatesleri soyup kup ktip dograyin ve bir servis

kasesinin ortasina alin.

- Yogurdu kaya tuzu ile glizelce cirpip patateslerin

uzerine yayin.

- En Gistine dogranmis frenk sogani, cérek otu ve
Komili zeytinyag) ekleyerek servis edin.

Komiti

Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

+ 4 adet haslanmis yumurta

- 2 adet domates

- 100 g koy peyniri

« Bir tutam maydanoz

- 3 adet taze sogan

+ 1limonun suyu

- 5 yemek kasig1 Komili
naturel sizma zeytinyagl

- 1cay kasig1 pul biber

- Kaya tuzu

- Yumurtalar kup kup dograyin.

- Domatesin kabugunu soyun ve kup kup dograyin.
- Koy peynirini kup kip dograyin.

- Taze sogan ve maydanozu ince ince kiyin.

- Hazirladiginiz tim malzemeyi bir kaba koyup

uzerine limon suyu, Komili zeytinyagi, kaya tuzu
ve pul biberi ekleyip yumurtalar: dagitmadan
dikkatlice karistirdiktan sonra tabaga alip

servis edin.

- Dilerseniz lavas ekmek arasinda duruim olarak da

servis edebilirsiniz.

I(O!ﬂili Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

- 250 g kuru kayisi

« 500 g seker

- 1llitre su

2 adet cubuk tarcin

- Kayisilar 6 saat suda dinlendirin.

- Daha sonra bir tencerede kayisilari, sekeri, suyu ve
tarcini 20 dakika kaynatin.

+ Sogutup buz kasesinde servis yapin.

Buz kasesi yapimj;

Buz kasesini yapmak icin ic ice gecen iki kase
gerekli. Kasenin buyuk olanini su ile doldurup

icine isteginize goére cubuk tarcin, nane yapragi vb.
koyabilirsiniz. Daha sonra Uizerine kuiciik olan kaseyi
koyup strec film yardimi ile tutturup dondurun. Bu
kaseyi dilerseniz hosaf, dilerseniz meyve servisinde
kullanin.

“Sultan Mahmut deurinin seyhtlislamlarindan
Durrizadenin sikemperuerligi, konaginda pisirttigi
yemeRlerin nefaseti, sofra takimlarinin 3enginligi, iftar
sofralarinun cesitliligi ve azameti dillere destan olup, o
donem seyhdlislamin tantanalt ve hasmetli sofrasinda
bulunup nefis yemekRlerini yemeye can atmayan
devulet adamu yoktur. Hatta o kadar ki, bu tnlt sofrayt
padisah dahi gérmek ister. Sonunda padisah bir
ramazan gunu yolu ustundeki konaga ugrar ve iftara
Ralir. Corbasy, eti, sebzesi yendikten sonra, sofraya
altin sahanla pilav ve adi cam kRaselerde hosaf
geldigini goren padisahin ‘Gimusten asagt dismeyen
bu zengin ve tantanalt sofra takimlariin arasinda o
carim hosaft koyacak guzel kristal bir kdse bulamadin
mu da o adi camlara koydun a efendil’ demesi tzerine
seyhulislam ‘Seuketlim, hosafa buz katmuis olsa idik,
sulandirmast dolayiswyla hosafin kwamint bozar ve
tadunt Racirirdi. Bu sebeple buzu kase seklinde oyarak
hosafi buza koyduR’ demistir.”

I(Ormili Ramazan Lezzetleri
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Babaannem Zennup Hanim
Halep'te dogmus, Antep'te
buyumus ve Kilise gelin
gelmisti. Bu kisacik cumleden
cikartacagimiz en onemli anlam
ise, babaannem Zennup Hanimn

buyuleyici yemekleriydi.

Zennup Hanim, gercek bir mutfak kadiniydi. Sabahin
4unde mutfaga girer ve evdeki telas sabah ezani ile bas-
lardi. Zaman zaman havan sesiyle, zaman zaman da ge-
ceden yapmaya basladig: dil corbasinin kokusunun tim
evi sarmasinin yarattigl hevesle uyanirdik. Simdilerde
mutfakla bu kadar alakamin olmasinin sebebi, babaan-
nemin evinde uyudugum uykulardir aslinda....

Babaannem icin mutfak gecistirilecek bir is degildi, her
asamasini acele etmeden, bastan savmadan ve sevgiy-
le yapmak gerekirdi. Dedemin bir kilo getirdigi bamyay1
ezilmesin diye iki ayr1 tencerede pisirir, pirinc unu kulla-
nacagl zaman pirinci yikar, giinese serer ve kuruduktan
sonra saatlerce havanda doverdi. Tum yemekleri kisik
ateste pisirir ve neredeyse her yemegin icine bir parca
zeyt eklerdi.

Bizde zeytinyagina zeyt denilirdi. Dedem Uzun Efendinin
Kilis'te zeyt mahseresi vardi. Tim hava durumu bulten-
lerinde Guneydogu'da verilen Kilis aslinda sehir merkezi
olarak Akdeniz'deydi ve dedemin zeytinliklerinin tamami
da Akdeniz bélgesinde bulunurdu. Soframizdan ne zeyti-
nimiz ne de Uzun Efendi mahseresinin zeytinyagi eksik
olurdu. Tabii ki bundan 30 yil evvelinden bahsediyoruz..

Babaannem zeyti her yemekte kullanirdy; sabah sofrada
zahterin yaninda, tavada kavurdugu yumurtada, kizartti-
g1 kimyonlu domateste ya da simit asinda hep zeyt vardu.
Oglene yaptig1 mucedderenin sogani mutlaka zeytte ki-
zarir, bulgur pilavini demlenmeye yakin zeytle tavlardi.
Aksam masaya ilk gelen corbanin nanesi de zeytle ya-
kilir ve nasil olursa corbanin st yemyesil zimrut gibi
olurdu. Bunu nasil yaptigini ise yillar sonra 6grendim.

Zennup Hanim corbanin tistiine nane ya da kirmizi biber
yakacaksa yagin cig olmasini istemez, yag hafifce 1si-
tirdi. Ama bunun icine atacagl nane ya da kirmizi biber
kisa stirede yanacagi icin naneyi ya da biberi yagi isittig1
tavaya koymaz, bir kepceye koyar ve corbanin tistiinde
tutardi. Yag kizdig1 zaman tavay1 alir ve icindeki yag:
kepceye doker, kepcenin icinde kizaran naneler corbanin
uzerine kendiliginden dokulurdu. Kepceden tasan yagin
corbaya dokuldugu an cikan ses de, corbanin lezzetinin



sesiydi. Yemeklerin bir sesi oldugunu babaannemin mut-
faginda 6grenmistim dogrusu.

Babaannem mutfakta mutluydu. Tum ugrasi beraberce ye-
nen yemeklerde suratimizda olusan garip mutluluk ifadesi
ile bize de bu mutlulugu bulastirmakti. Onun mutfakta hic
kizdigini, bagirdigini bilmem. Mutfagina buyuk bir saygi
ile yaklasir, orada pisirdigi nimetlere yarasir bir tavir icin-
de mutfakta bulunurdu. Mutfaktaki ekmege, tuza hurmeti
hicbir zaman bitmezdi.

Bizim evde her mevsim yemek yemek ayr bir keyifti ama
ramazan geldi mi, akan sular dururdu; hatta bu sular ra-
mazana bir ay kala dururdu. Babaannem ramazan icin ek-
mekler, hosaflar, sebze kurular, salcalar, eksiler, tursular,
tathilar hazirlardi. Zaman zaman onun tim bu hazrliklan
kilerden tastiginda, tim Kilis ramazanda bizde yemek yiye-
cek sanirdik... Her iftar sofrasina bir misafir ister, hafta sonu
uzayan ramazan eglenceleri ile sahuru da bos gecmezdi.

Onun unutulmaz yemekleri ile buytudum. Ne sabah bizim
icin yaptig1 stit tiritini unuturum, ne deloglazli pazisini ama
size bu bolumde rahmetli babaannemin yedikce bizleri gu-
lumseten en sevdigim ve onun en sevdigi yemeklerinden
birkag tarifi yazmak istiyorum. Ozellikle de ramazanda yap-
tiklarini. Aradan gecen onca zamana ragmen tatlar: hala
damagimda..

Komiti
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MALZEMELER

- 2 su bardagi mercimek

- 2 yemek kasig: piring

+ Yarim demet pazi

+ Yarim cay bardag: Komili
naturel sizma zeytinyagi

- 4 dis sarimsak

- 8 subardagi su

- 1tath kasigi limon tuzu

- Kaya tuzu

- Mercimek ve pirinci gtizelce yikayip bir tencereye
aln.

- Uzerine suyunu ilave edip kaynamaya birakin.

- Kaynamaya baslayinca, tizerinin kefini alip
tuzunu ilave edin ve 25 dakika pismeye birakin.

- 25 dakika sonra ince ince kiydiginiz sarimsaklari
bir tavaya alip uzerine Komili zeytinyagini ilave
edin.

- Tavayi ocaga koyup sarimsaklari yakmadan
yaklasik 2 dakika kizartip yagi koluk asina
ekleyin.

- Buasamada limon tuzunu ve ince ince kiydiginiz
pazinin sadece saplarini da tencereye ilave edin.

- 15 dakika daha pisirip kéluk asinin altini kapatin
ve bu esnada Uizerine ince ince kiydiginiz pazinin
yesil kisimlarini ilave edip servis yapin.

Koluk Ast sadece pazt ile yapilmazdi. Pathcanhst,
kRabaklisi, semizotlusu da bizim sofralarda hep
bulunurdu. Kimi 3aman biber salcali, Rimi 3aman
kimyonlu, kimi 3aman yarminda bir tas yogurt, Rimi
3aman da sadece sacda pismis bir yufka ekmeginin
yaninda taze yesil soganla enfes bir ikili olurdu.

I(O!ﬂili Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER - Tarla domateslerini soyun ve iri ktipler halinde

+ 4 adet tarla domatesi dograyin.

- 8 yemek kasig1 Komili - Naneleri yaprak yaprak ayiklayip, sarimsagi
naturel sizma zeytinyagi ince ince kiyin.

« 1demet taze nane - Bir kanistirma kabina sirkeyi, nar pekmezini,

- 4 dis sarimsak ipek biberi, sarimsagi, kaya tuzunu ve Komili

- 1tath kasig: ipek biber zeytinyagini koyup guzelce karistirin.

- 4 yemek kasig1 nar pekmezi - Domatesleri ve naneleri guzelce harmanlayip

-+ 4 yemek kasig8l sirke bir servis tabagina koyun ve uzerine

- Kaya tuzu hazirladiginiz sosu ilave ederek servis edin.

Ipek biber Antep'in en kaliteli pul biberi, nar pekmeszi
de tath nardan yapilan, eksiden daha cok tath olan en
lezzetli pekmezdi. Bu salata yaz gelsin de babaannem
yapsin diye bekledigimiz en le3zetli Zennup Hanim
salataswydi. BuyuRler domatesleri yesin, suyu da

bize kalsin diye sofranun sonunu beklerdik. Sonra da
ekRmekleri bana bana afiyetle yerdik.

of e
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MALZEMELER

7 adet taze kirmizi biber

6 dilim etimek

Yarim kase kiyi1lmis ceviz ici
1 tath kasig1 kimyon

2 dis sarimsak

5 yemek kasig1 Komili
Erken Hasat zeytinyagi

3 yemek kasig1 nar eksisi
Yeterince kaya tuzu

- Kirmiz biberi ayiklayip irice dograyin.

+ Dogradiginiz kirmizi biberi, sarimsagi, etimegi,
kimyonu ve tuzu rondoya koyup irice kalacak
sekilde cekin.

- Sonra bir karistirma kabina alip icine ince kiyilmis
ceviz ici, Komili zeytinyagi ve nar eksisini ilave
edin.

- Hazir olan muhammaray: servis tabagina
alin ve Uizerine ceviz ici, nar eksisi ve Komili
zeytinyagi koyarak servis edin.

Babaannem muhammarayt sadece taze kRirmizt biberle
yapardt.

I(O!ﬂili Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

- 2 kilo yogurt

+ Yarim litre Komili
naturel sizma zeytinyagi

- Kus tizumu

- Taze zahter (taze kekik)

+ Kuru domates

- Kaya tuzu

Yogurdu siizmek icin bez

- Ik 6nce yogurdu suzmek icin bezinizi 1slayip
bir kabin icine serin.

- Yogurdu kaya tuzu ile iyice cirpin.

- Daha sonra yogurdun yarisini beze koyun ve
Uzerine yarim bardak su dékun.

+ Yogurdun kalanini ekleyip yarim bardak su daha
ilave edin.

- Bezin agzini toplayip bir yere asip 5 saat suzmeye
birakin.

- Daha sonra suiztilen yogurdu buzdolabinda
suzmeye devam edin ve en az 3 gun daha stizun.

- 3 gun sonra iyice kuruyan yogurdu bezden
cikarin.

- Elinize Komili zeytinyag1 suruin ve yogurttan
misket buyuklugunde parcalar koparip
yuvarlayin.

- Daha sonra bir kavanoza Komili sizma
zeytinyagini koyun.

- Icine hazirladiginiz yogurt toplarini, kus tizaming,
zahteri ve kuru domatesi ilave edin.

- Serin bir yerde 2 hafta dinlendirdikten sonra
iftarda ya da sahurda sicak pidenin yaninda servis
edin.

Zennup Harum bu tarifi ramazana neredeyse bir ay
Rala yapardi. Biz de tim ramazan hem iftarda hem
sahurda afiyetle yerdik. Zennup Hanum yogurdunu
hep kendi stgerdi, daha iyi stiztlmesi icin ilk énce
bezini islar, daha sonra onun tabiri ile "yogurdu
ytkayarak” bezin icine koyardi. Yogurt bu ytkanma
islemiyle eksiliginden kurtulur ve hafif tath enfes
bir lezzette olurdu. Daha sonra stuzdugu yogurdu
muhakkak birkac damla zeytinyagr ile 15 dakika
eliyle cirpar ue yogurdun yagunu birakp daha da
parlamasint ve lezzetlenmesini saglardt.

I(Ormili Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

-+ 2 subardag: bulgur

+ 1/2 su bardag: Komili
naturel sizma zeytinyagi
- 2 adet patlican

. 2 adet domates
- 2 adet kirmizi biber

+ 4 adet yesil biber

+ 1ladet kuru sogan

- 1bas sarimsak

+ 3 yemek kasig1 kuru nane

- 3 yemek kasig1 domates salcasi
- 3subardagi su

. Karabiber
- Kayatuzu

- Patlicanlari alacali, domatesleri tam olarak soyun.
- Daha sonra tim sebzeleri istediginiz gibi dograyin.
- Once tencereye Komili zeytinyagini alip gizelce

1s1tin.

- Daha sonra patlicanlar kizartmaya baslayin.
- 5 dakika sonra soganlari, yine 5 dakika sonra

biberleri ekleyin ve beraberce kavurmaya devam
edin.

- Birkac dakika sonra bulguru, salcayl, naneyi,

domatesleri, karabiberi, tuzu ve ucunu kestiginiz
bir bas sarimsagi kabuguyla beraber tencereye
ekleyip gluizelce harmanlayin.

+ Suyunu ilave edip kaynamaya birakin.
- Kaynamaya baslayinca altini kisip suyunu cekene

kadar yaklasik 25 dakika pisirmeye devam edin.

- Suyunu cekince altini kapatip 15 dakika

dinlendirip servis edin.

Komiti

Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

- Yanm kilo ayiklanmis bamya

+ 1kase haslanmis nohut

- 1ladet kuru sogan

- 3 adet tarla domatesi

- 5dis sarimsak

+ 1/2 su bardagi sicak su

- Yarnim cay bardag: Komili
naturel sizma zeytinyagi

- 1tath kasigi limon tuzu

- Kayatuzu

- Sogani yemeklik dograyin.

- Domateslerin kabuklarini soyun ve kup kup
dograyin.

- Sarimsaklar ince ince kiyin.

- Sicak suya limon tuzunu ilave edip erimesi icin
biraz bekletin.

- Bir tencerede Komili zeytinyaginda sogani
kavurmaya baslayin.

- Birkac dakika kavurduktan sonra bamyayn,
haslanmis nohutu ve domatesleri ilave edin.

- Suda erittiginiz limon tuzunu ve tuzu ilave edin.

- Kaynamaya baslayinca yemegin altini kisip
kapagini kapatin.

- Karnstirmadan yaklasik 30 dakika pisirin.

- 30 dakika sonra dinlenmesi icin tencereyi kenara
alin ve en az 1 saat dinlendirip servis edin.

Biz ailecek bamyayt cok severdik. Babaannem
dedemin carsidan getirdigi taze bamyamn yaninda
mutlaka sof domatesi (Antep'e 63gU yerel bir domates
ttrtt) oldugunu da bilirdi. Bizde iRisi bir olmazsa
bamya pisme3zdi.

I(O!ﬂili Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

- 1kilo taze fasulye

+ Yarim kilo kuzu kusbasi
+ 10 yemek kasig1 Komili
naturel sizma zeytinyagi
- 1kase haslanmis nohut

+ 4 subardagi su

+ 1kilo stizme yogurt

- 2 yemek kasig1 un

+ 1adet yumurta

- Haspir
- Karabiber
- Kayatuzu

- Fasulyeleri ayiklayip 6nce uzunlamasina ikiye

sonra da ortadan ikiye kesin.

- Kuzu etini 4 yemek kasig1 Komili zeytinyagi ile

ilk 6nce hizli, daha sonra kisik ateste kavurmaya
baslayin.

- 10 dakika sonra suyunu, tuzunu karabiberini ilave

edin ve yaklasik 45 dakika pismeye birakin.

- 45 dakika sonra fasulyeleri ve nohutlari ilave edip

30 dakika daha pisirmeye devam edin.

- Yemeginiz pismeye yakin, baska bir tencereye

yogurdu koyun.

- Uzerine unu ve yumurtay1 ekleyip iyice cirpin.
- Yogurdu biraz iliklastirmak icin yemekten 2 kepcge

kaynayan suyu yogurda ilave edip tencereyi
ocaga koyun.

- Tencerenin altini kisik ateste acin ve kaynayana

kadar hep karistirarak pisirin.

- Yogurt iyice 1sininca iki tencerenin de altini

kapatin.

- Yogurdu fasulyeli tencereye agir agir ekleyip

karistirin.

- Yemegin Uizerine bir tutam haspir gezdirin ve

yemegi dinlenmeye birakin.

- Bir tavada Komili zeytinyaginin kalanini guizelce

1s1t1p tencereye ekleyin ve birkac kez karistirip
servis edin.

Siveydiz, Risin bol yesil sarimsak ve soganla yaplrr,
yaz geldiginde ise babaannem bu enfes tarifi taze
fasulyeliye cevirirdi. Iyi ki de ceuirirdi.

Siveydizin en muthim kismy, yogurdunun
kResilmemesiydi. Bunun icin Zennup Harum

"Yogurdu hic durmadan tahta kRastkla ayni yéne
kRaristiracaksin’ der, "bu islemi yaparken duinya kelamu
da etmeyeceksin, unutmal” diye eklerdi.

Ramazan Lezzetleri 102|103

Komiti



Komiti



MALZEMELER

Yarim kilo yagh kiyma

4 yemek kasigl Komili

riviera zeytinyagi

1 adet taze kirmizi biber

2 adet yesil biber

1 adet domates

Yarim demet maydanoz

1 adet kuru sogan

4 dis sarimsak

2 adet ince dilimlenmis patlican
1 yemek kasig1 domates salcasi
1 yemek kasig81 biber salcasi
Karabiber

Kaya tuzu

Tum sebzeleri incecik kiyin ve bir karistirma
kabina alin.

Kiymayn, tuzuy, karabiberi ve salcalarin yarisini
kaba ekleyin ve guzelce yogurun.

Bir firin tepsisini Komili zeytinyagi ile yaglayip
dilimlenmis patlicanlarn tepsiye dizin.

Uzerine kiymay esit sekilde yayin.

Kalan salcalar1 yarim su bardagi suda eritip
tepsinin tizerine dékun.

Dilerseniz tepsinin Uizerine ilave olarak domates,
sogan ve biber dizerek 200 derece firinda 35
dakika pisirip servis edin.

I(O!ﬂili Ramazan Lezzetleri

104 | 105



a

- RAMAZAN -
ZIYAFET YEMEKLERI

Komiti



13 Ramazan 1324 / Sah
Kadirhane Asitanesi iftar:

Birinci Sofra
Sehriye corbasy, Rizartma kesme et, yumurta, borek,
baklaua, pathcan, kabak, Rereviz, dolma, pilav.

Diger sofralar (2, 3 ve 4)
€t, bamya, bérek, baklaua, Rereviz, 1spanak, pilav.

Ta'amhaneye on sofra acilmis ve tamamen
oturulmustur. Muahharan ayakta hizmet edenler
icinse ayrica sofra kurulmustur.

Malzemeler
Lahm, Rasaptan 20 oRkalik bir adet koyun alinmustr.
Kifayet etmis ve geriye de kRalmustir.

€kmek, on okka carsidan alindu. iki okka da yeumiye
alinan ekmek ki 12 kyyedir. Iceriden 30 adet somun
alinmis, basa bas gelmistir. Simit 20 adettir.
Pide ise 1 adettir.

Kahve, Ului Dede tarafindan ifa olunmus ve teusiat ise
usak Ali Aga, Niyazi Efendi, Deruis Ahmet, Serafettin
Efendi tarafindan ifa olunmustur.

Ziyafet yemeklerinde sofra protokolii;

1. sofrada sadrazam, bas defterdar, nisanci ve vezirler,
2. sofrada Anadolu ve Rumeli defterdarlari,

3. sofrada kazaskerler bulunurdu.

Bazen 4. sofra da kurulur, burada da mabeynler otururdu.
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MALZEMELER

- Yarim adet bayat ramazan
pidesi

- 500 g ince dilimlenmis dana
bonfile

+ 4 yemek kasig1 Komili
naturel sizma zeytinyagl

- 2 adet domates ya da yarim
kase kiraz domates

- 1tath kasig1 domates salcasi
+ 1,5 kase cirpilmis suzme yogurt
- 2 yemek kasigl tereyagi

- Karabiber
- Kaya tuzu

PIDELI KEBAP

- Ekmekleri ve domatesleri ktip ktip dograyin ve

bir yemek kasig1 Komili zeytinyagiyla genisce bir
tavada kavurmaya baslayin.

- Diger bir tavada bonlfileleri tereyagi ve

zeytinyagiyla hizli ateste soteleyin ve bu esnada
icine kaya tuzunu ekleyin.

- Birkac dakika sonra bonfilelere domates salcasi ve

karabiberi ilave edin.

- Ekmekler hazir olunca servis tabagina koyun ve

uzerine cirpilmis yogurdu yayin.

- En uste de bonfileleri ekleyip servis edin.
- Dilerseniz yanina kizarmis biber ve domates de

ekleyebilirsiniz.

Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

- 1kilo kemer patlican
- 500 g dana bonfileden
kusbasi

« 4 adet domates

+ 4 adet yesil biber

+ 1ladet kuru sogan

- 2 yemek kasig1 domates salcasi
+ 1subardagi su

- 2 yemek kasig1 Komili

riviera zeytinyagi

. Karabiber

- Kayatuzu
- Kizartma icin Komili
riviera zeytinyagi

- Yeterince kurdan

iISLIM KEBABI

- Soganla birlikte domateslerin ve biberlerin ikisini

yemeklik dograyin.

- Etiiki yemek kasig1 Komili zeytinyaginda

kavurmaya baslayin ve daha sonra sogani, tuzu,
karabiberi ilave edin.

- Birkac dakika sonra yemeklik dogradiginiz

biber ve domatesi ekleyip altini kisin ve 20 dakika
kisik ateste pisirin.

- Etiniz piserken patlicanlari alacali soyup uzun

seritler halinde dograyin.

- Pathicanlar altin sarisi olana kadar zeytinyaginda

kizartip bir kagidin tizerinde yagini cektirin.

- Ufak bir kaseye patlicanlari art1 seklinde yayin ve

hazir olan et sotenizden ortasina yerlestirip bohca
seklinde kapatin.

- Hazir olan kebabu bir firin tepsisine yan yana dizin.
- Kalan domates ve biberleri dilimleyip bir ktirdan

yardimi ile islim kebaplarinin Gizerine tutturun.

- Salcay su ile karnistirip tuz ve karabiber ekleyin.
- Sosu firin kabina dékup 180 derece 1sitilmis firinda

20 dakika pisirip servis edin.

Komiti

Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER
- 1,5 kilo tarla domatesi

+ 1,5 su bardag: piring

4 yemek kasig1 Komili
Soguk Sikma zeytinyagl

+ Yarim demet kiyilmis roka
+ Yarnim demet kiyilmis
maydanoz

+ Yarim demet kiyilmis dereotu
- Yarim demet kiyilmis
kuru sogan

- 2dis kiy1lmis sarimsak

- 1yemek kasigi tereyagi

- 1tath kasigi seker

- Karabiber

- 1cay kasigi kaya tuzu

DOMATES PILAVI

- Domatesleri soyup kup kup dograyin.
- Sarimsagi bir tencerede 2 yemek kasig1 Komili

zeytinyagi ile hafifce kavurup tizerine domatesleri
ekleyin.

- Domatese pirinci, tuzu, karabiberi ve sekeri

ekleyin.

- Kaynamaya baslayinca altini kisip suyunu cekene

kadar, yaklasik 30 dakika, arada karistirarak cok
kisik ateste pisirin.

- Pirincler pisince altini kapatip tim yesillikleri ve

tereyagini ekleyip guzelce harmanlayin.

- Kalan 2 yemek kasig1 Komili zeytinyagina 1 dis

sarimsak rendeleyip tatlandirin.

- Pilavinmizi servis tabagina alip Uizerine sarimsakla

tatlandirdiginiz Komili zeytinyagini gezdirerek
servis edin.

Komiti
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SEYH’UL MIHSI

MALZEMELER - Kabaklarin icini incecik oyun ve

+ 15 adet ufak kabak bol Komili zeytinyaginda kizartin.

+ Yarnm kase haslanmis nohut - Kizaran kabaklar bir kagit pecete tizerine alin ve

- 300 g kiyma yagini cektirin.

+ 1adet kiyilmis sogan - Kiymay1 kendi yaginda soganla beraber

- 1/4 demet maydanoz kavurmaya baslayin.

+ 1subardagi su - Kaya tuzu ve karabiberi ekleyip yaklasik

- Kizartma icin Komili 10 dakika kavurun.
riviera zeytinyagi - Uzerine haslanmis nohutlari ve kiyilmis

- Karabiber maydanozu ilave edip altini kapatin.

- Kaya tuzu - Hazirladiginiz bu ici kabaklara doldurup, kabaklar:

yayvan bir tencereye yan yana dizin.

SERVIS ICIN - Kabaklarin uzerine yayvan bir tabak yerlestirip

+ Cirpilmis stiizme yogurt 1,5 su bardagi suyu ekleyin ve yemegi ocaga

- 2 yemek kasig1 cam fistig1 koyun.

- 2 yemek kasig1 Komili - Kisik ateste 20 dakika pisirip altini kapatin.
naturel sizma zeytinyagi - Ufak bir tencereye yogurdu koyup cirpin, yemegin

suyundan alabildiginiz kadarini yogurda ekleyip
yogurdu 1sitmaya baslayin.

- Yogurt 1sininca yemegin uzerine ilave edin.

- Son olarak Komili zeytinyaginda cam fistiklarini
yakip yemege ekleyerek servis edin.

of e
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MALZEMELER

- 1kilo irice kuru sogan

- 250 gkiyma

- 1subardag pirinc

+ 5 yemek kasig1 Komili
naturel sizma zeytinyagi
+ 1/4 demet kiyi1lmis maydanoz
- 4 yemek kasigi nar eksisi
- 2 yemek kasig sirke

- 1cay kasig1 seker

+ 1/2 cay kasig1 tarcin

- 1cay kasig1 karabiber

- Kayatuzu
« Yeterince su

SOGAN DOLMASI

-+ Soganlarin birini incecik kiyin ve bir kenara

ayirin.

- Kalan soganlarin kenarina bir uctan bir uca bicak

yardimi ile bir cizik atin.

- Bu soganlari bolca sirke ilave ettiginiz suda

20 dakika haslayip stzun.

- Daha sonra bicakla cizdiginiz yerden

yaprak yaprak ayirin ve bir kenara alin.

- Bir kabin icine ince kiydiginiz sogani, maydanozu,
kiymayi, yikadiginiz pirinci ve baharatlan ekleyin.
+ Guzelce yogurup Komili zeytinyag1 ve nar eksisini

ilave edin.

- Hazirladiginiz harci sogan yapraklarinin arasina

1 tath kasig1 olacak sekilde yerlestirip sogan
yapragini yuvarlayin.

- Hazirladiginiz dolmalar1 yayvan bir tencereye

sirayla dizin.

- Doldurma islemi bitince tizerine bir tabak

yerlestirin ve tencereye uzerine cikacak kadar su
ilave edin.

« Suyuna da biraz tuz ekleyin.
- Kaynamaya baslayinca altini kisin ve 40 dakika

daha pisirin.

- 40 dakika sonra altini kapatip, tencerenin

uzerindeki tabagi alip, tencereye bir kapak kapatin
ve dinlenmeye alin.

- 15 dakika dinlendirip servis edin.

Komiti

Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

- 300 g kuzu kiyma

-+ 1kase kézlenmis patlican
4 yemek kasig1 Komili
naturel sizma zeytinyagl
- 1kase stizme yogurt

- 2dis dévulmus sarimsak

- 1 adet taze kirmizi biber

+ 2 adet yesil biber

- 1yemek kasig1 domates salcasi
- 1cay kasig1 pul biber ve
karabiber

- Kayatuzu

- Kiyi1lmis maydanoz

ALI NAZIK

- Patlicani bir tahtanin tizerinde havan yardimi ile

ezin. Bu islem patlicanlarin daha beyaz kalmasin
saglayacaktir.

- Daha sonra patlicanlar: bir kaba alip, sarimsak,

kaya tuzu ve yogurdu ilave edip guizelce karistirin
ve bir kenarda bekletin.

- Diger tarafta biberleri ince ince dograyip kiymayla

beraber Komili zeytinyaginda kavurmaya
baslayin.

- 10 dakika kavurup salcay1 ve baharatlar ilave

edin.

- 3 dakika daha kavurup altini kapatin.
« Servis tabaginin altina patlicanl yogurdu yayip

uzerine kiymay1 dokun.

- En tste de maydanoz ilave edip servis yapin.

Komiti

Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

- 8 adet derili tavuk budu

- 8 yemek kasig1 Komili
naturel sizma zeytinyagi

- Yanm demet taze kekik

- Yarim demet taze feslegen

« Bir tutam maydanoz

+ 4 dis sarimsak

- Karabiber

- Kayatuzu

BAHARATLI TAVUK BUDU

- Kekik, feslegen, maydanoz ve sarimsagi

incecik kiyin.

- Tuz, karabiber ve Komili zeytinyagi ile kiydiginiz

baharatlar1 harmanlayin.

- Hazirladiginiz bu harci tavuk butlarinin derilerinin

altina yerlestirin.

- Daha sonra etlerin disini Komili zeytinyagi ile

kaplayip yagh kagit serdiginiz tepsiye dizin.
- 180 derece firinda 45 dakika pisirip servis edin.

I(O!ﬂili Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER
+ 12 parca kuzu kulbasti

TERBIYESI iCIiN

+ 12 yemek kasig1 Komili
riviera zeytinyagi

- 2 yemek kasigi tath biber
salcasi

- 1dis dévulmus sarimsak

- 1yemek kasig1 yogurt

+ 1tath kasigi zahter ya da
taze kekik

- Karabiber

- Kayatuzu

ZE.YTiNYAC";LI TERBIYELI
KULBASTI

- Tum terbiye malzemelerini bir kapta karistirin ve
icine kulbastilari ekleyin.

- Hazir olan etinizi terbiyenin icinde 1 gece bekletin.
- Pisirmeden 1 saat 6nce dolaptan cikardiginiz etleri
dokum bir tavada ya da 1zgarada istediginiz gibi

pisirip servis edin.
- Bu terbiyeyi tavuk eti ve diger tum 1zgara
yapacaginiz etler icin de kullanabilirsiniz.

I(O!ﬂili Ramazan Lezzetleri
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ARPA SEHRIYELI INCIK

MALZEMELER - Kuzu incikleri, kaya tuzu, karabiber, kereviz sap1
+ 4 adet kuzu incik ve taze kekikle su ilave ederek 2 saat kadar kisik
+ 12 yemek kasig1 Komili ateste pismeye birakin.
naturel sizma zeytinyagi - 2 saat sonra incikleri tencereden cikarip
+ 500 g arpa sehriye suzulmeye alin.
- 2 adet kereviz sap1 - Bir tencerede sehriyeleri Komili zeytinyagi ile
+ 4 dis sarimsak kavurmaya baslayin.
- Bir tutam taze kekik - Sehriyeler karamel rengini alinca, kepce ile
+ Yarnim demet kiyilmis haslanmis et suyundan ilave edin (Suyu her
maydanoz cektiginde sehriyeye kepce ile su ilave edin).
+ Yarnim demet kiyilmis «+ Son kepceyi koydugunuzda altini kapatip
yesil sogan dinlenmeye alin.
- Karabiber + Bu esnada haslanmis kuzu incikleri bir tavada
- Kaya tuzu Komili zeytinyaginda guizelce kizartin.

- Etler kizarinca sehriyelerin icine yesillikleri
ekleyip gtuizelce harmanlayin.

« Servis tabaginin altina hazirladiginiz sehriyeli
pilavi koyup Uizerine de incikleri yerlestirerek
servis edin.
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MALZEMELER

+ 6 adet acilmis kemiksiz
tavuk budu

+ 10 yemek kasig1 Komili
Organik Sizma zeytinyagi

- 1ladet sogan

- Tarcin

- Karabiber

- Kaya tuzu

KIRMA TAVUK KEBABI

- Tavuk butlarini bir bicak yardimiyla

parcalanmayacak sekilde cizik cizik yapin.

- Sogani rendeleyin ve bir kasede tuz, karabiber ve

tarcinla karistinin.

- Bu karnisimi tavuklara gtizelce yedirin ve 1 saat

bekletin.

- Bir saat sonra 1zgarada yahut dokum tavada

Komili zeytinyag) surerek pisirmeye baslayin.

- Ne kadar zeytinyagi yedirirseniz o kadar

yumusak olacaktir.

- Dilerseniz yanina pisireceginiz 1zgara sebzeyle

servis edin.

Kormili Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

- 2 adet deniz levregi fileto

- 2 adet dilim limon

- Komili naturel sizma zeytinyagi
- Karabiber

- Kayatuzu

SERVIS iCIN

+ 4 adet haslanmis patates

- Corek otu

- Taze kekik

- Komili naturel sizma zeytinyagi

KAGITTA LIMONLU BALIK

- Filetolar 4 esit parcaya bélun.

- Kaya tuzu, karabiber ve Komili zeytinyag ile
harmanlayin.

- Yagh kagit serdiginiz firin tepsisinin altina
limonlar1 yayip Gizerlerine baliklari ekleyin.

- Yagh kagid1 glizelce sarin ve 180 derece firinda 20
dakika pisirin.

- Bu esnada haslanan patatesleri birkac parcaya
bolup bir tavada taze kekik, corek otu, kaya tuzu
ve Komili zeytinyagi ile soteleyin.

- Balik hazir olunca patateslerle beraber servis edin.

II. Mahmud ve Abdulmecid dénemlerinde sardalya
ue mersin baligi yendigi ve ramazan iftariyelikleri
arasina balik yemeRlerinin girdigi kaynaklarda
belirtilmektedir.

I(O!ﬂili Ramazan Lezzetleri
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Ramazan ay1 serbetleri ile meshur
bir aydir. Ozellikle yaz aylarina
gelen ramazanlarda ise serbet
daha da bir onem kazanir. Genel
olarak Osmanh mutfaginda
onlarca tarifine rastladigimiz
serbetler, bal ya da sekerle
tatlandirilan, meyvels, cicekli ya
da baharath iceceklerdir

Osmanli zamaninda Eminénu Yeni Cami'de teravih ciki-
sinda verilen bal serbeti, bu serbetlerin en meshurudur.
IV. Mehmet'in annesi Hatice Sultanin kurdurdugu vaki-
fin dagittig1 bu bal serbeti icin tarihi vesikalarda "Bu ca-
minin 3 kapisindan Atina balindan yapilan serbet dagi-
tilsin. Eger ramazan yaz aylarina rastlarsa serbete kar
konulsun. Her kapi icin her gece 33 okkalik baldan ser-
bet yapilarak ikiser serbetci tarafindan dagitilsin” cim-
leleri gecmektedir.

Bal serbeti, bal ve suyun karistirilarak daha sonra da so-
gutulmasi ile hazirlanan bir serbettir.

Yine tarihi vesikalarda;

1334 senesinde Aydinogullari sultani1 Mehmet Bey'in sa-
rayinda sunulan serbetin icine kurabiye parcalar atildigi,
Fatih Sultan Mehmet Han icin kirmizi ve siyah kuru tiztim
ve hindistan cevizinden serbet yapildig}, 16. yy.1n ikin-
ci yarisindan sonra Anadolu'da yapilan serbetlerin Av-
rupa’da pek meshur oldugu, 17. yy.'da menekseli, gulla,
limonlu serbetlerin Ingiltere ve Fransa'ya ihrac edildigi
ve son olarak da ayni yuzyillarda Italyanlarin serbetten
hazirlanan meyveli dondurmalara "serbet” kelimesinden
bozma "sorbetto” dedigi ve simdilerde bahsi gecen "sorbe”
kelimesinin kékeninin bu oldugu kayitlardadir.

Gunumuzde Anadolu'da hala baz illerimizde ramazan
serbetleri yapilmakta ve serbetciler tarafindan satilmak-
tadir. Meyan koku, demir hindi ve kirmizi meyve serbet-
leri bunlarin en guzel érnekleridir.

Sizlere geleneksel bir serbetin yani sira, son yillarda cok
tukettigimiz iki icecegin alternatif olarak ev yapimi ve
daha saglikl tariflerini de yazmak istiyorum.






MALZEMELER - Reyhany, sekeri, limon tuzunu derin bir kaba

+ 2 demetreyhan koyun.

+ 6 subardagi kaynar su - Uzerine sicak suyu ekleyip beklemeye alin.

+ 1subardagi seker - lyice soguyunca suzun.

+ 1cay kasigi limon tuzu - Hazir olan serbeti sogutarak, reyhan yapraklari ile

servis edin.
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MALZEMELER - Cayinzi sogumasi icin bir kenara aln.

- 5fincan acik cay - Daha sonra seftalileri soyup, cayin icine

+ 2 adet seftali demlendirmek icin ilave edin.

- 1yemek kasig1 bal - Birkac saat sonra suzun ve bali ekleyip bal
- Taze nane yapraklari cozulene kadar karistirin.

- Nane yapraklar ve buzla iftarda yahut sahurda
servis edin.
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MALZEMELER - Elma ve portakallar kabuklu olacak sekilde

+ ladet elma kup kup dograyin.

- 1adet portakal - Dogradiginiz meyveleri buyuk bir strahiye koyup
+ Yarim demet taze nane icine elma suyunu ve nane yapraklarini ilave edip
- 1litre elma suyu 2 saat buzdolabinda bekletin.

- 1litre soda - Tam servis esnasinda soguk soday1 ilave edip

karistirarak servis edin.
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Helva, Osmanl ve Turk
mutfaginin temel tathlarindan
biridir ve Osmanh mutfak
sozlugunde "tath yiyecekler ve
sekerlemelere verilen genel ad’

olarak tanimlanir.

Kelime koken olarak Arapca "halva’ yani tath sézcugun-
den dilimize gecmistir. Biz simdilerde cok az cesidini bil-
sek de eski mutfagimizda dovulerek yapilan, kavrularak
yapilan, serbetle pisen, kizgin yagda pisirilen ve macun
cinsinde bircok turu vardir.

Genel olarak helvalar: ve turlerini birkac bashk altinda
toplamak istersek;

Havanda doéviilerek yapilan helvalar

Ceviz, fistik, badem gibi cerezlerin mermer havan yahut
ahsap havanda bin kereye yakin dévulerek helva ha-
line getirilmesi ile yapilan turdur ve kullanilan cereze
gore isimlendirilir. Badem helvasi, leblebi helvasi, ceviz
helvasy, fistik helvasi gibi.

Tel tel cekilerek yapilan helvalar

Kaynatilmis seker veya pekmezden agdasi hazirlanir,
daha sonra bu cekilerek beyazlatilip tel tel hale getirilir.
Sivas, Erzurum, Bayburt, Kayseri, Gaziantep tel helva-
lar1, Kastamonu'nun cekme helvasi, Bolunun tepme hel-
vasl ve en nihayet Izmit'in pismaniyesi bu helvalarin en
meshurlaridir.

Kavrularak yapilan helvalar

Genel olarak yagda un, irmik, nisasta, badem unu gibi
malzemelerin kavrulmasinin ardindan seker yahut serbet
eklenmesi ile yapilan helva turudur. Sekerin haricinde
bal ve pekmez kullanilarak yapilan tarifleri de mevcuttur.

Irmik, bal, asude, bayram, billuriye, Cem Sultan, digun,
gaziler, gullabiye, ishakiye, memnuniye, mafis, canki, pi-
ring, residiye, saray, helva-i hakani bu tur helvalarin en
bilinenleridir.

Serbetli ve kizartilarak yapilan helvalar

Genel olarak kavrularak pisen helvaya serbet ilave edi-
lerek ya da pisen karisimin serbete, bala yahut pekmeze
atilip dinlendirilmesiyle yapilan helva turleridir.

Helva-1 kahi, kara kabak helvasi, balli, saray, dervis, ha-
life, kadi, namaz, kak ve patates lokmalari bu tur helva-
lardandir.






MALZEMELER

1 litre stit

100 g tereyagi

80 gun

1 kase seker

2 paket vanilya

1 tath kasig1 nisasta

Un ve tereyagini hafif ateste 5 dakika kavurun.
Daha sonra tum malzemeyi icine ilave ederek
guzelce karistirin.

Kaynamaya baslayinca altini kisin ve boza
kivamina gelene kadar birkac dakika daha
kaynatin.

Hazir olan sttkeriyi bir tepsiye dékun.

Firinda benmari usult tizeri tamamen kizarana
kadar pisirip sicak olarak servis edin.

I(O!ﬂili Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

2 su bardag1 irmik

1,5 su bardag: seker

2 su bardag sicak su

1 su bardag: sicak sut
50 g cam fisti81

250 g tereyag

2 yemek kasig1 Komili
Tas Baski naturel sizma
zeytinyagi

Bir tencerede tereyagi ile irmigi kavurmaya
baslayin.

Irmik hafif altin saris1 olana kadar yaklasik yarim
saat kisik ateste kavurma islemine devam edin.
Irmik istediginiz sekilde kavrulunca sicak sutu ve
suyu ekleyin.

Beraberce birkac dakika pisirip altini kapatin ve
icine sekerini ekleyin.

Tencerenin kapagini kapatip demlenmeye birakin.
Bu esnada cam fistiklarini bir tavada Komili
zeytinyagi ile kizartin.

15 dakika sonra helvanin tizerine cam fistiklarini
ekleyerek servis edin.

I(O!ﬂili Ramazan Lezzetleri
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MALZEMELER

- 1/2 su bardagi un

+ 1/2 su bardag nisasta

-+ 1/2 su bardag pirinc unu

+ 2 yemek kasig1 Komili
naturel sizma zeytinyagi

+ 4 yemek kasig tereyagl

- 1subardagi toz badem

- 3 yemek kasigi file badem

SERBET iCIN
- 3 subardag: sut
+ 2 subardag seker

- Sut ve sekeri bir tencerede kaynamaya birakin.
- Kaynadiktan sonra altini iyice kisip sicakta

bekletin.

- 3 cesit unu karistirip Komili zeytinyag ve tereyagi

ile bir tavada kavurmaya baslayin.

- Birkac dakika sonra toz bademi icine ekleyip kisik

ateste kavurmaya devam edin.

- Yaklasik 20 dakika kisik ateste rengi déntunceye

kadar kavurun.

- 20 dakika sonra sicak serbeti kepce kepce ilave

edip karistirmaya devam edin.

- Tum serbeti ekledikten sonra kisik ateste birkac

dakika demlenmeye birakin. Bu esnada file
bademleri hafifce kavurun.

+ Helvayi servis tabagina alin, kavrulan bademlerle

servis edin.

I(O!ﬂili Ramazan Lezzetleri
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Ve ramazan ugurlanir,

bayram gelir..

Aylar 6ncesinden baslayan hazirliklarla karsilanan ra-
mazan ayl, yine 15'inden itibaren baslayan bayram ha-
zirliklari ile son bulurdu. Bayram mutfagi ayni zamanda
buyuk Turk mutfak kultiranin en énemli unsurlarin-
dan biriydi.

Bayram namazi icin camiye giden evin beyleri, eve dén-
duklerinde mukellef bir kahwvalti sofrasiyla karsilanirlar-
di. Bu sofrada neler yoktu kil Her ilde birbirinden fark-
i hazirhiklar olurdu. Anadolu'da, Gaziantep'te yuvalama
ve fistikli pilav vardir masada, Bursa'da meshur Bursa
lokumu ve zeytinyagh yaprak sarma, Karadeniz'de pide,
Urfa'da nafile kurbanin cigeri.. Bu yemekler bayram su-
resince gelen tim misafirlere ikram edilirdi. Ramazan Bay-
raminda tanidik tanimadik herkese yemek ikram edilmesi
de ayr bir gelenekti. Bu gelenekle ramazan ziyadesiyle
ugurlanmis olurdu.

Tabii ki bayram sabahi yapilan kahvaltinin ardindan tat-
lhlara gecilirdi. Aslinda bayram bir nevi bu tathlarla kar-
silanirdi. Simdilerde bu bayramin adinin "seker’le bera-
ber anilmasi da tathlarin meshurlugundan kaynaklanirdi.

Osmanli'da da arife gecesinden baslayan kutlamalar bay-
ram namazi, bayram gunu, bayram aksami, ikinci ve uiciin-
cu gun olarak devam ederdi. Her ginun ve her vaktin
baska baska rituelleri vardi. Padisah Hirka-i Saadet'te
sabah namazin kilar, daha sonra bayram namazi icin
Sultan Ahmet, Stleymaniye ya da Ayasofya'ya gecerdi.
Burada ilk bayramlasma namazdan sonra baslar, helva-
lar, sekerlemeler ve baklavalar dagitilird.

Ik bayramlagma sonrasi padisah hazretleri has oda énun-
de kurulan tahtina gecer ve oturup eglenceleri izlerdi. Bu
esnada bayramlasma icin gelenleri kabul ederken tum sa-
ray ahalisi de kendi arasinda bayramlasir, kuicuikler bu-
yuklerin ellerinden 6perdi. Bayram helvasi, sekerlemeler,
lokumlar, baklavalar ve serbetler bu bayramlasmalarin
en tath yani olurdu. Bayramin 3. gunu ikindi ezaninda
top atilir ve bu atisla bayram sona erer, gelecek yila hep
beraber erismek icin dua edilerek bayram ugurlanirdi.



Baklava, Osmanli saray mutfaginda ¢zellikle ramazan ayi-
nin ve bayraminin en makbul tatlisiydl. Ramazan ayinin
15. gecesi Hirka-i Serif ziyareti sirasinda da yenicerilere
baklava ikram edilirdi. II. Beyazit déneminde cevizli, 17.
yy.da bademli, 18. yy.da findikli, bérulceli, taze peynirli,
kaymakly, cesit cesit muhallebili, 19. yy.'da kavunlu gibi
pek cok cesidi bulunurdu.

Baklavanin yani sira bayram helvasi -bayram helvala-
rinin neredeyse her ilde ayri ayn tarifleri olan kimi ir-
mikli, kimi bademli, kimi pekmezli kimi balli onlarca cesi-
di vardi- tath corek, gullag, cevizli sarma, badem ezmesi,
sekerli borek, sutli baklava, cesit cesit lokumlar, nisasta
pelteleri, onlarca turlu sekerlemeler de bayram tathlari-
nin basini cekerdi.

Simdi dilerseniz eski tarifler arasindan sizin icin sectigim
bayram tathlarina gecelim..

Komiti
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ZEYTINYAGLI ELMALI BAKLAVA

MALZEMELER - Elma rendesini gtizelce stiziin ve bir karistirma

- 5 adet elma rendesi kabina ahn.

+ 1/2 su bardag: Komili - Icine cevizleri, tarcini ve bali ilave edin.
Erken Hasat zeytinyagi - Haracl bir kenara alin.

+ 1subardag: kiyilmis ceviz ici - Finnin tepsisini Komili zeytinyagi ile yaglayin ve

- 15 adet baklavalik hazir yufka tezgahin kenarina alin.

+ 1/2 su bardagi bal - Baklavalik yufkalar tezgaha serin ve ilk 5 kati

- 1yemek kasig1 tarcin aralarina Komili zeytinyagi surerek ust tiste

tepsiye dizin.

SERVIS iCIN - Araya harcin yarisini yerlestirip tekrar 5 kat

- Pekmez yahut Komili zeytinyag1 surdugunuz yufkalar tizerine
akcaagac surubu yerlestirin.

- Harain kalanini guizelce yaydiktan sonra kalan
tam yufkalarn da yaglayarak baklavanin tizerine
koyun.

- 170 derece firinda alt Gist kizarana kadar yaklasik
30 dakika pisirin.

- Hazir olan baklavayi biraz dinlendirip tizerine
pekmez yahut akcaagac surubu ekleyerek servis
edin.
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ZEYTiNyAc"-;Ll BADEMLI
KURABIYE

MALZEMELER - Kavrulmus olan un, badem ve diger tim

- 500 g kavrulmus un malzemeyi derin bir kabin icinde karistirin.

+ 1/2 su bardag1 Komili - Guzelce yogurduktan sonra ay seklinde bir kalipla
naturel sizma zeytinyagi kesin.

- 150 g kavrulmus kirk - Kurabiye hamurlarini yagh kagit serili bir firin
badem ici tepsisine dizin.

+ 250 g tereyagl - Onceden 180 dereceye 1sitilmis firinda 25 dakika

- 1adet yumurta pisirin.

- 200 g pudra sekeri - Hazir olan kurabiyeler dinlendikten sonra uizerine

+ 1 paket vanilya pudra sekeri ilave ederek servis edin.

- Bir fiske kaya tuzu

Un ve bademi ayr ayri tavalarda kisik ateste
UZERI iCIN hafifce rengi degisene kadar yaklasik onar dakika
- Pudra sekeri kavurmak, kurabiyemiz icin yeterli olacaktir.
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ZEYTINYAGLI BALLI LOKMA

MALZEMELER - Simitleri bir kabin icinde ufalayin.
- 3 adet yumurta - Uzerine yumurtalar kirip bir hamur haline gelene
+ 4 adet bayat simit ya da kadar yogurun.

1 adet ramazan pidesi - Hazir olan hamuru cevizden kucuk toplar seklinde
- 10 yemek kasig1 bal yuvarlayin ve bol Komili zeytinyaginda altin sarisi
- 2 yemek kasig1 susam olana kadar kizartip servis tabagina alin.
- Kizartmak icin Komili - Uzerine bali gezdirin.

riviera zeytinyagi - Susami da ekleyerek servis yapin.
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Abdiilaziz Bey, Osmanlh Adet, Merasim
ve Tabirleri

Hazirlayanlar: Kazim Arisan, Duygu
Arnisan Gunay, Istanbul, Turkiye Ekonomi
ve Toplumsal Tarih Vakfi, 1995

Ahmed Cavid, Terciime-i Kenzii'l-
istiha

Hazirlayan: Seyit Ali Kahraman, Priscilla
Mary Isin, Istanbul, Kitap Yayinevi, 2006

Akkor, Muhammed Omiir, Bursa
Mutfagi,
Istanbul, Is Kultur Yayinlari, 2011.

Akkor, Muhammed Omiir, Selcuklu
Mutfagi,
Bursa, M.Omur Akkor Yayinlari, 2012

Akkor, Muhammed Omiir, Osmanli'dan
Giiniimiize Yumurtal Tarifler, istanbul,
Kaynak Yayinlari, 2013

Akkor, Muhammed Omiir, Anadolunun
Eski Tadi, Istanbul, Hafele Franke
Yayinlari, 2013

Akkor, Muhammed Omiir, Tiirk
Mutfagindan Pratik Tarifler, Kaynak
Yayinlary, Istanbul, 2014

Akkor, Yunus Emre, Gelenekten
Evrensele Osmanli Mutfagi, Alfa
Yayinevi, Istanbul, 2014

Ali Riza Bey, Eski Zamanlarda
istanbul Hayat1

Hazirlayan: Ali Sukru Coruk, Istanbul,
Kitabevi Yayincilik, 2. Baski, 2001

Altintas, Ayten, Osmanli Hekimlerinin
Saghk Kurallari, istanbul, Maestro
Reklamcilik, 2012

And, Metin, 16. Yiizyilda istanbul;
Kent-Saray-Giinliik Yasam, Yap: Kredi
Yayinlary, istanbul, 2009

Arslan, Necla, Graviir ve
Seyahatnamelerde istanbul (18.
yiizyil sonu ve 19. yiizyil), Istanbul,
Istanbul Buyuksehir Belediyesi, 1992

Ali Esref Dede, Yemek Risalesi
Hazirlayan: Feyzi Halici, Ankara,
Ataturk Kultur, Dil ve Tarih Yuksek
Kurumu Ataturk Kultar Merkezi Yayini,
1992

Balikhane Nazir1 Ali Riza Bey, Eski
Zamanlarda istanbul Hayat, Kitabevi
Yayinlari, istanbul, 2001

Celaliiddin Hizir, Miintahab-1 Sifa
Ceviri: Zafer Onler, Tuirk Dil Kurumu
Yayinlari, Ankara, 1990

Cakmakec1, Zennup Pinar, Akkor Yunus
Emre, Osmanli Deniz Mutfag;, Istanbul,
Alfa Yayinlar, 2013

Devellioglu, Ferit, Osmanlica-Tiirkce
Ansiklopedik Liigat, Ankara, Aydin
Kitabevi, 21. Baski, 2004

Evliya Celebi, Evliya Celebi Giiniimiiz
Tiirkcesiyle Seyahatnamesi, Istanbul
Hazirlayanlar: Seyit Ali Kahraman,
Yucel Dagli. Yapi Kredi Yayinlari,
Istanbul, 2003

Faroqhi, Suraiya-Neumann, Christoph
K., Soframiz Nur Hanemiz Mamur
Ceviren: Zeynep Yelce, Istanbul, Kitap
Yayinevi, 2006

Fahriye, Ev Kadim
Ceviren: Leman Erdemli, Zeynep Vanl,
Istanbul, Ofset Yapimevi, 2002

Isin Priscilla Mary, Osmanli Mutfak
Sézliigii, Kitap Yayinevi, istanbul, 2010

Koz, Sabri, Yemek Kitab1 1, Kitapevi
Yayinlari, 2002

Kut, Giinay, Et-Terkibat Fi Tabhi'l-
Hulviyyat, Ankara, Kaltur ve Turizm
Bakanlig1 Milli Folklor Arastirma Dairesi
Yayinlari, 1986

Mehmed Kamil, Melce-iit Tabbahin,
Istanbul, 1844

Mahmud Nedim bin Tosun, Ascibasi

Hazirlayan: Priscilla Mary Isin, Istanbul,
Yap1 Kredi Yayincilik, 1998

Komiti

Muhammed bin Mahmid Sirvani, 15.
Yiizyil Osmanli Mutfag:

Hazirlayan: Mustafa Argunsah, Mujgan
Cakir, Istanbul, Gékkubbe Yayinevi, 2005

Oberling, Gerry-Smith, Grace Martin,
Osmanli Sarayinda Yemek Kiiltiiri,
Istanbul, Kultur Bakanligi, 2001

Muhammed El-Kerim, Kitabii't Tabbih,
Ceviri: Nazli Piskin, Kitap Yayinevi,
Istanbul, Ekim 2009

Piranyan, Bogos, Ascinin Kitabi,
Ceviri: Takuhi Tovmasyan, istanbul,
Aras Yayincilik, 2. Baski, 2010

Piirad, Vaginag, Miikemmel Yemek
Kitab:

Ceviri: Takuhi Tovmasyan, istanbul,
Aras Yayincilik, 2010

Seferoglu Cigdem, Akkor Yunus
Emre, Kolay ve Pratik Ev Yapim
Dondurmalar Sorbeler ve Soslar, Alfa
Yayinevi, Istanbul , 2014

Savkay, Tugrul, Osmanlh Mutfagi,
Istanbul, Sekerbank T.A.S. Basin ve
Halkla iliskiler Mudurlugi ve Radikal
Gazetesi, 2. Baski, 2000

Tiirabi Efendi, Osmanli Mutfag:
Ceviri: Altay iltan Akturk, istanbul,
Doénence Yayinevi, 2005

Unver, A. Sitheyl, Tiirkiye Gida Hijyeni
Tarihinde Fatih Devri Yemekleri,
Istanbul, Istanbul Universitesi Tip Tarihi
Enstitust, 1952
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OLCU CETVELI

Komiti



1 su bardagi su 200 ml

1 su bardag: sut 200 ml
1 su bardagi pekmez 250 g
1 su bardagi zeytinyagi 200 ml
1 kase stizme yogurt 250¢g
1 su bardagi un 100 g
1 su bardag: toz seker 150 g
1 su bardag: piring 150 g
1 su bardagi bulgur 150 g
1 su bardagi fasulye 150 g
1 su bardag1 mercimek 150 g
1 yemek kasig1 arpa sehriye 25¢g
1 yemek kasigi tereyagi 25¢g
1 yemek kasig1 zeytinyagi 20 ml
1 yemek kasig1 salca 25¢g
1 yemek kasigi un 25¢g
1 yemek kasig1 seker 30g
1 cay kasig1 tuz 10g
1 cay kasigi baharat 5g
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