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Muhammed Omiir Akkor

Muhammed Omiir Akkor

Uludag Universitesi iktisat Bliimii mezunudur. Halen ikinci
iiniversite olarak Anadolu Universitesi Kiiltiirel Miras ve Tu-
rizm Boliimii'ne devam etmektedir. Dogu Akdeniz Univer-
sitesi Gastronomi Boliimii’nde Anadolu Mutfak Tarihi, Os-

manli Mutfagi ve Tiirk Mutfak Tarihi dersleri vermektedir.

Alacahdyiik’te 105 yildir devam eden ve Tiirkiye’nin en eski
kazis1 olan Alacahoyiik kazi calistayr ekibinde sef olarak
bulunmakta ve 4000 y1llik yemekleri hayata gecirmektedir.
Ayrica, Tirkiye’de antik kazilarda gorevli ilk ve tek mutfak
sefidir.

Son 14 y1ldir Tiirkiye mutfagi izerine calismalar yapmak icin
81 ili gezmis ve “Tiirk mutfagi icin 250.000 km” projesini ta-
mamlamigtir. Proje “Tiirk mutfag: i¢in 350.000 km” olarak

devam etmektedir.

Belgesel;
TRT Belgesel Kanalrnda “Ustalikla Ge¢mis Zaman /Omiir

Akkor” isimli belgeseli yayinlanmigtir.

TV Programlari;
TRT’nin farkli kanallarinda 5 dile ¢evrilen “Komsuda Piger”
ve “Kesf-i Lezzet” isimli yaklasik 240 boliimlitk yemek prog-

ramlarivardir.

Show TV’de “Deryali Giinler” programinda, Kanaltiirk’te
“Derya’nin Diinyasi”nda son bes sezondur haftada bir giin

yemek boliimiinii yonetmistir.

Olay TV’de “Bademici’nde Bir Omiir” ve “Omiir Akkor’la Ha-

yatin Tad1” programlarini yapmigtir.

Line TV’de “Giizel Bir Yer, Giizel Bir Tat” programini yapmig-

tir.

Yazilar ve Makaleler;
Mutfak kiiltiirii izerine yerel ve ulusal yazili basinda yayin-

lanmis 200’1 agkin makalesi bulunmaktadir.

Food in Life, Gourmet & Styling, Yolculuk, Ucus Noktasi,
Olay Trend, Dergi Bursa ve bazi yerel dergilerde aylik olarak
yemek Kkiiltiirii ve seyahat yazilar: yayinlanmis olup halen

yazmaya devam etmektedir.

Ayrica...

Profesyonel yamag parasiitii pilotudur. Bu alanda Diinya Ku-
pas1 Hazirhk, Tiirkiye sampiyonalar: ve cesitli yarigmalara
katilmistir. Bursa’nin ilk yamac parasiitii takimi “Stratus Te-
am”in kurucu kaptani ve Bursa Yamac Parasiitii Dernegi'nin

(BUYAP) kurucularindandir.

Tiirkiye Kupasi'nda 42’ncilik, Diinya Kupas1 Hazirlik’ta da

110’unculuk dereceleri vardir.

Yurt diginda “Saghkli Gida”, “Tiirk Mutfagy”, “Mutfak Kiiltii-
rii” ve “Anadolu’nun En Eski Yemekleri” iizerine seminerler

ve kurslar vermektedir.

Komili
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M. Omiir Akkor Kitaplar:

Bursa Mutfag:

Selcuklu Mutfag:

(Gourmand Cookbook Awards Best Culinary History Book in the World 2012)
Osmanlrdan Giintimiize Yumurtal Tarifler

Mutfaktan Giizel Kokular Geliyor

Tiirkiye’nin ilk Braille alfabeli gorme engelli yemek kitab1

(Best Fundraising and Charity Cook Book in the Europe 2013)
Anadolunun Eski Tad1

Saglikli Sekersiz Tathilar

Tiirk Mutfagindan Pratik Tarifler

Osmanli'dan Giintimiize Yumurtal Tarifler

Alafranga Yumurta Tarifleri

Osmanli Mutfag:

Omiir Akkor’la Mutlu Tarifler

Omiir Akkor’dan Anadolu Tarifleri

Kahvaltida Lezzet Pinar1

Komiliile Ramazan Lezzetleri

Anadolu Tarifleri

Kir Cigegi Sofralar:

Erken Donem Islam Mutfag:

(Gourmand Cookbook Awards Best World Cusine in the World 2015)
Omiir Akkor ile Komili Lezzet Seyahatnamesi I

(Gourmand Cookbook Awards Best Culinary Travel Book in the World 2016)

Omiir Akkor ile Komili Lezzet Seyahatnamesi IT
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Onsoz

Onsoz

Sadece vatan sevgisi, kamerasini kullanmak icin bir telefon ve bir pikapla beraber

ciktigim unutulmaz bir seyahatti.

Amacim, Dogu’daki insanlarin hayatlarina degip hikayelerini dinlerken, bu
memleketin her metrekaresinin ne kadar degerli oldugunu duyurabildigim kadar ¢cok

insana duyurmakti.
Yola cikarken 1kisiye bile raziydim.

Bazen radyoda apansiz calan bir tiirkiiyle bazen de camur sivali bir damda daglara

bakarken gozlerim doldu.
Benim mutlulugum Dogu’ydu...

Bu Dogu seyahati benim ayni zamanda hayattaki en 6nemli deneyimim olarak

anilarimda yerini aldi.

Benim tanimimla; insan her zaman yaptiklari ile hayatini gecirmemeli (belki de
gecirmeli kim bilebilir) ve bu rutinlerle her zaman mutlu olmamal diye diisiiniiyorum.
Ciinkil insanin mutlu olmasi i¢in aramasi gerekir. Mutluluk 6yle her giin karsinda
duran bir sey degildir. iste bunu anladigimda coktan yola koyulmustum bile... Ciinkii

bu his icin doguya, en doguya ihtiyacim vardi. Size bu satirlari oradan yaziyorum.

Komili
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ithaf

Ithaf

Hayatinin bes senesini orada geciren uzman ¢avusun hikayesini dinledim.

Bir askerin bir iis noktasinda, belki de sadece 50 metrekare i¢inde, bir sene hic bir yere

gitmeden ve goziinii kirpmadan vatani nasil beklediginin hikayesini de dinledim.
Evliliginin ticlincii ayinda evini kapatip, esini ailesine emanet ederek tayinle Dogu’ya
gelen polisin; 6grencisi bir harf 6grensin diye canlabagla cabalayan 6gretmenin de
hikayesini dinledim.

O giin hayatimin en 6nemli 6gretilerini edinip, giiniin yarisini askeri iislerde gecirdim.

Allah vatanimizi, askerimizi, polisimizi, 6gretmenimizi, memurumuzu korusun.

Allah onlardan ebediyen razi olsun.

29.08.2018

Cukurca

Komili
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Tesekkiir

Tegekkiir

i1k seyahatten bugiine tam 20 y1l gecmis.

Hala ayni heyecanla Anadolu’yu gezmeye devam ediyorum ve hala ayni heyecanla

yaziyorum.

Haftada bir giin, izin kullandigim zamanlarda isten ¢ikip otogara gider ve herhangi

bir yere bilet alirdim. Sonra otobiiste uyur, izin giintimii gittigim yerdeki lokantalari,
firinlari, pazarlari gezerek, okuyarak ve notlar alarak gecirirdim. Yorgunluktan
yiiriiyemeyecek hale geldigimde tekrar otobiise biner, tiim gece otobiiste uyukladiktan

sonra sabah ige giderdim.

Yillarca otel masraflarindan kagmak icin otobiislerde uyudum.

Ne heyecanim azaldi ne tutkum bitti.

Tiim bu seyahatler esnasinda cabalarimi, yazdiklarimi, tiim bu Anadolu

sevdasini kiymetli bulan ve ilk kitaptan beri kosulsuz destekleyen Komili Zeytinyag1

ailesine cok tesekkiir ederim.

Komili
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Asirlik Agaclar

Ben Anadolu’nun en eski sahibiyim.
Senden yiizyillar 6nce de buradaydim
Senden yiizyillar sonra da burada olacagim.
Tiirkler Anadolu’ya girerken de,

Aziz Istanbul’un fethinde de,

Atlarin Akdeniz’e bir kisrak basi gibi stiriildiigiinde de buradaydim.

Her kardan her borandan yesererek ciktim

Her savastan geriye baris timsali olan taze dallarim kald.

Uzerimde ugan kuglar

Bir cocuga golge olan yapraklarim

Etegimde oturan sevgililer

Onlardan geriye bir ben kaldim.

Ben Anadolu’nun yasayan en eski canlisi,

Ben bu topraklarin en eski en sessiz sahibi.

Ben her mevsim tazelenen

Senden sonra da ylizyillarca yasayacak olan zeytin agaciyim...
Ben ekmege katik

Ben tas degirmenden akan suyuyla 6liimsiizliige yolculugum.
Ben zeytin agaciyim

Anadolu’nun en eski sahibi.

Bu seyahate, bu bin yillik agaclarin yanindan ¢ikacagimi kim bilebilirdi... Bu bereketli

topraklarin bir ucundan diger ucunabu zeytin agaclarinin beni ugurlayacagini kim bile-

bilirdiki... Bir yaz sabahionlarin yanindan usulca yola koyuldum.

Hikayenin bagini bilmeyenler i¢cin tekrar yazmak istedim. Dedem Uzun Efendi bu aga¢-

larin yaklasik bin 500 kilometre uzaginda, Kilis’in bereketli topraklarinda zeytinini

yetistirir, mevsimi geldiginde de mahseresinde yagini sikardi. Bundan yillar sonra Ko-

mili ile yollarimizin kesigmesi, bu bin y1llik agaclarin yanindan Anadolu'nun zeytinyag:

memleketlerine Adiyaman’a, Kilis’e, Nizip’e ve Derik’e gidecek olmam belki bu yiizden

beni iki kat daha heyecanlandiriyordu.

Komili
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Giris

Komili Lezzet Seyahatnamesi 3
Giris

Seyahatnamenin bu iiclincii cildinde 2018 Agustos ayinda Ayvalik’tan yola
cikarak bagladigim ve kesintisiz bes hafta stiren Dogu seyahatinden izlenimlerimi
bulacaksiniz. Lakin Glineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu bolgelerine ait il ve ilgelerin

disinda, benim rotama gore doguda kalan bir ka¢ noktay1 daha ekledim.

Ozellikle Akdeniz Bolgesi'nde kalan Kahramanmarag’in bu seyahatin baslangic

noktasi olmasi da bundan kaynaklaniyor.

Sonrasinda sinira inerek Kilis, ardindan Urfa, Mardin, Sirnak, Hakkari diye de
devam ettim. Pek tabii arada kuzeye dogru yol alarak Diyarbakir, Batman ve Siirt’i de
rotamin icine almaya ¢alistim. Bu arada Kilis, hava durumu raporlarinda Giineydogu
Anadolu Bolgesi'nde bulunsa da, sehir merkezi olarak Akdeniz Bolgesi sinirlar:

icinde kalmaktadir. Bu enteresan bilgiyi de verdikten sonra sunu da eklemeliyim; bu
kitapta géremediginiz Dogu illeriya dailcelerinden bazilarini seyahatnamenin ilk iki

cildinde bulabilirsiniz. Simdilik bu kadar, hazirsaniz hep beraber yola ¢ikiyoruz.

M. Omiir Akkor
Mart 2019
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Canim Memleketim Kilis

Canim Memleketim
[ ] [}
KILIS

Dogdugum ev.

Hemen girisin iistt, demir cercevell...
Hikdyemin basladigt yer. Memleketim.
Stnirlarinda biiyiidiigiim Azez,
sularinda yiizdiigiim Afrin Cayz,
kdytim Merdanl.

Kilis’in dehliz sokaklart...
Dedemin demli ¢cayt, babaannemin yemeklert,
hact halamun biiylilii evi...
Bahcesinde kostugum ilkokulum,
firindaki ekmek kokusu,
dalindan yedigim urmu dut, héniisii iiziim.
Memleketim!

Gelmesem de, gitmesem de hep gonltimde hissettigim.

Insan kendinden olan bir yeri pek anlatamiyor, pek évemiyormus. Bunca yildir tek bir satir bile yazmamigim Kilis icin, simdi bu

satirlar1 yazarken bile zorlaniyorum.

Komili
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Kilis... Memleketimin havasi, suyu, topragi herkese oldugu gibi bana da bambagka geli-
yor. insani, sofrasi, firinda zeytin pirinde (kurumus zeytin dali ve yapraklarr) pisen isli
ekmegi, pekmez zamani, kasim ayazinda topladigimiz zeytini, dedemin mahseresinde
siktigimiz ac1 zeytinyagi, bahcelerindeki incirler, dutlar ya da asmadaki tiztimler hep

bambagka...

Evin havusunda (evlerin avlusuna Kilis’te havus denir) asmanin altinda oturmamaiz, ye-
megin havusta yapilmasi, hep beraber yogrulan koéfteler, sikilan korugun suyu, dedemin

iskemlede oturusu...

Iste, insan memleketini yazinca bir dolu sey hatirliyormus. Ne yemeklerini unutmak

miimkiin ne yaz aksamlari esen serin riizgarini...
Dilerseniz simdi beraber memleketimi gezelim.

Kilis icin de, ‘Dogu’nun Parisi’ tabiri kullanmilir. Eski pasajlari icin, ta istanbullardan
aligverige gelinirdi, denir. Bin bir tiirlii kumaglar, envaicesit kokular, porselenler, bakir-
lar hepsi kendine has, hepsi en iyisi ve en kalitelisidir. Tabii bu bahsettigim 70’ler 80’ler,

benim aklimin anca sonuna yettigi zamanlar.

Simdilerde ise 70 bin Kilislinin 150 bin Suriyeli go¢cmenle bir arada yagadigl, eski o ken-
dine has lehcesi yerine bagka bir sesin duyuldugu, buna ragmen hala kendi kiiltiirtini
yagayan ve kollayan, tiim bu olumsuzluklara ragmen vakur durusundan vazge¢meyen

bir sinir sehri.

Sinirdaki Hayatlar

Kilis’i anlatmaya baglamadan 6nce su anki durumunu anlayabilmek icin arabay: sinir
kapisina dogru siiriiyoruz. Kilis, kamplarda yasayan, giindiizleri bulduklari ise gidip ak-
sam saati yliriiyerek bu kamplara, yani evlerine geri donen binlerce miilteci-si§inmaci
Suriyeliyi agirliyor.

Gercekten herkes icin zor bir durum.

Onciipiar sinir kapisinda gittigim kampin girisinden bakarken tam olarak, béyle bir

hayat1 kim hayal edebilmistir, diye diistindiim.

Komili

“Memleketin

dikenli bir telin ardinda,
aksam riizgariyla icine
buram buram cektigin
sehrinin kokusu,

ama gidemiyorsun da

gelemiyorsun da.

Topragin altindaki ¢olugun
cocugun, akrabalarin,
dinmek bilmeyen

bir i¢ sizist ve belki de

o topraklara bir daha

hi¢c ama hi¢ gidememek...

Ne hikayeler vardir, ne act,

ne kayip, ne siyah hikdyeler.

Allah kimseyi vatansiz

birakmasin.”
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Neyse, tiim bu giindem icinde Kilis Cumhuriyet Meydani’na geliyoruz. Burasi tiim bay-
ramlarin kutlandigi, resmi kutlama alani. Ayni zamanda da Kilis carsisinin merkezidir.
Arabay1 burada bir yerlere park edip tiim sehri yiiriiyerek gezecegiz. Kilis’in belki de en

glizel yani bu, her sey elinizin altinda, her yer yakin.

Kasap izzet Usta

i1k durak tabii ki Kasap Izzet Usta... Kilis denince tava, tava denince de Kasap izzet Usta
gelir akla. Parca kuzu etini taze kirmizibiber, yesilbiber, sarimsak ve soganla bir giizel
zirhta ceker. Hepsini giizelce tepsiye yayar ve yandaki Emniyet Pide Firini'nda pigsmeye
birakir. Siz de bu arada heyecanla beklemeye baglarsiniz. Yaklasik 15 dakika sonra ma-
saya gelen tavay1 da, dyle catal bicak kullanmak yok, elle Kilis’in tirnak pidesiyle siyira

siy1ra afiyetle yersiniz. Kilis’e hos geldiniz:)

Kelleci Hilfan Usta

Gercek bir kelle paca uzmani... Teknik, malzeme kalitesi, bilgi ve esnaflik gercekten ¢ok
cok én plandadir. Ug kusaktir sadece kelle paga yapiyorlar ve bu konuda saygiy1 fazla-
siyla hak ediyorlar. Geceden tandirda pisen kelleler, gelen siparisle ayiklanip servis edi-
liyor. Ama tam o esnada tavanda taze sarimsak ve taze aci kirmizibiber doviiliip, eger
seviyorsanizicine bir kagik kadar ekleniyor. Bence mutlaka sevin, gercekten ¢ok ¢cok lez-
zetli oluyor. Bunun haricinde dil s6giis, sadeyagda kavrulmus yumurtal beyin kavur-

ma, paca sakatat severler icin gercekten bagyapit.

Tarihi Mercimekler Firini

70 yillik tarihi firin, enfes kahkeleri ve ¢esit cesit kokulari ile hem lezzet hem de teknik
acidan standartlarin ¢ok cok iistiinde. Kahkeler peynir alt1 suyu ve zeytinyag: ile ha-
zirlaniyor. Buradan da buram buram Kilis’i anliyor ve tadiyorsunuz. Tag firinda pisen
kahkelerin kokusu tiim mahalleyi kapliyor, Cumhuriyet Meydani’nin yakinindaki Kadi
Cami’nin 6niine giderseniz kokusundan firini rahatcabulabilirsiniz. Eve dénerken kah-

kelerden, peksimetlerden, Halep islerinden ve tahinlilerinden mutlaka alin derim.

3 Tatlic1 “Antepli Baklava, Bekanlar, Haci1 Fadilogullar1”

Kilis, komgsusu Halep ve Gaziantep’ten en cok mutfak alaninda etkilenmistir. Bu etki
belki de en fazla tatlilarda kendini gosterir. Benzer isimle yapilan tatlilar burada bam-
bagkalezzetlere ulagir. Katmer Antep’te firinda piserken, Kilis katmeri sadeyagda kizar-
tilir ve iizerine pudra sekeri ve tarcin dokiilerek yenilir. Her ne kadar sadeyag ile kavrul-

sa dabence daha hafif ve cok da lezzetlidir.

Komili
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Meyan Serbeti

Kilis’te carsida her yerde
satilan meyan serbeti, Kilis
mutfaginda onemli bir yer
tutar. Carsida gezerken
rastladiginiz ilk serbetcide

bunu igmenizi Oneririm.

Bence verdigi serinligi baska

hi¢ bir seyde bulamazsiniz.
Ozellikle Ramazan‘da 1

litrelik posetlerde satilan

serbet, evdeki sofralarin bas

konugudur.
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Canim Memleketim Kilis

Cennet camuru ise Halep’te baglayip Kilis mutfagina uzanan 500 yillik bir tarifin hika-
yesidir. Kadayif tellerinin hamuru, su yerine siit ile yogrulur ve elle dokiiliip sadeyagda
kizartilir. Uzerine serbet ve fistik dokiiliip dinlendirilir. Daha sonra yine sahan kaymag

ve tarcinla servis edilir.

Kilis’te tatli genelde eve de siparis edilir. Evde misafir varsa yemekten sonra telefonla

kiinefe ya da cennet camuru sdylenir. Taze taze, sicak sicak afiyetle yenilir.

Sekeroglu Baharat

Kilis mutfagi, pek bilinmese de iilkemizin en zengin ve en lezzetli mutfaklari arasinda-
dir. Bunun iki sebebi vardir. Birincisi, kullandig teknikler acisindan hala en gelenekse-
li yagatmaktadir. Kilis’te yemek hala agir ateste piser ve giinlerce 6ncesinden baslayan
yemek hazirlama ritiielleri de devam etmektedir. Bakkaldan pirin¢ unu alinmaz. Piring
1slatilip stiziildiikten sonra giinege serilip kurutulur. Ardindan havanda déviiliip elenir
ve pirinc unu haline getirilir. Daha sonra bununla yemek yapimina baslanir. Bunun gibi
bircok érnege geleneksel Kilis mutfaginda halen rastlanir. Kilis mutfaginin en lezzetli
mutfaklar arasinda yer almasinin ikinci sebebi malzeme kalitesidir. Kilis’te tiim baha-
ratlar tane olarak alinir ve evde cekilir. Nar pekmezi (eksi demiyorum dikkat ederseniz),

biber sal¢asi, sebze kurulari hala geleneksel usulde yapilir ve dyle de satilir.
Kilis’ten mutlaka mutfak malzemelerinizi alarak ayrilin. Yemeklerinizin tadinin degis-

tigini hemen anlayacaksiniz. Bu aligverisi Kilis’in bu konuda en uzman ailesi Sekeroglu

Ailesi’'nden yapabilirisiniz.

Komili
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babaanneme gére de zeyt,

bir Kilisliye gore de zeyt.
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Zeytinyag1

Zeytin ve zeytinyagi kimse bilmese de Kilis’in 6nemli gecim kaynagidir. Kilis’in etrafini
tamamen ¢eviren zeytinlikler de Kilis topraklarinin siisiidiir. Kilis’te zeytinyag1 yemek
gercekten cok yaygin bir kiiltiirdiir. Sabah kahvaltida ekmegi zeytinyagina batirip zah-
tere banmadan kahvalt1 baglamaz. Zeytinyagina yumurta da pek sevilen bir lezzettir,
ozellikle de yag1 bol olursa ekmekle siyrila siyrila afiyetle yenilir. Zeytinyaginda kizart-
ma yapmak 6gle yemeklerinin vazgecilmezidir, zaten bizde bagka yagla da kizartma ya-

pilmaz.

Babaannem Zennup Hanim ise zeytinyagini en uzman kullanan evhanimlarindan biri-
dir. Yaptig1 sade bir bulgur pilavim ziyafete doniistiirmek icin pilavi demlenmeye bira-
kirken “zeyt’i yanima verin” der ve bakir tavada zeytinyagini iyice 1sitir. Ardindan pila-
vin {izerine ekler, kapagi kapatip demlenmeye birakir. Tadina gercekten inanamazsiniz.
Corbalara nane ekleyecekse bunu mutlaka zeytinyagi ile beraber yapar ki rengi ziimriit
gibi olsun diye... Bir de yag biraz aciysa Zennup Hanim yag1 ocaga koyar ve icinde bir
dilim ekmek kizartip 6yle kullanir. Bu islemin zeytinyaginin acisini aldigini soyler. iste
boyle... Bir Kilisli, sehrine, agacina ya da meyvesine sevgisini ve siikranini eksik etmez.

Kilis hep bas tacidir.
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Yazinin baginda dedim ya,

Kilis kendi halinde, bagka bir

kiiltiirii ve lehcesi olan bir yerdir.

Iste o lehceyle babamin gencli-
ginde yazdig1 bir Kilis siiri;

Siiri size detayli anlatmast igin
Kilis’e gittiginizde hala orada
yasayan babami bulmaniz
oneririm. Hem beraber giizel bir
yemek yersiniz hem de bu siirin
lizerinden Kilis kiiltiiriinii ondan

dinlersiniz.
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GUZELKILISIM

Ale ale, dost dost evlendi oglan.
S6zi hanegi hep, tath Kilis’im.
Doymede, miderde, seyle bir firlan,

Ozii s6zii tatly, giizel Kilisim.

Ortaya bir tiro birakt: Saho
Tutturdu gidor, kez, onunda Maho,
Doyordu oglani diin gene Kiifo.

Ozii sozil tatly, giizel Kilis’im.

Stiytige, siilliimi kurutup da asmas,
Alleklik ettigi bir sahen ag’'mus,
Seydo’nun isleri, basindan agmis,

Ozii s6zii tatly, giizel Kilis’im.

Su durmaz kadiisiin dibinde, kirik
Bekmez yere akor, katremiz yarik
Matrak konun baginda sarik.

Ozii sozii tatly, giizel Kilis’im.

Dehlizin agzinda bellea damis.
Ayylig’e atilan, kocaman dagmus,
Get eve otur kez maskara kesmis.

Ozii sozii tatly, giizel Kilis’im.

Komili

Testilegeni de havisa y1gdik,
Acgilmadi kapi, mandali kirdik.
Kahke bezine de karalti sardik.

Ozii sozil tatl, giizel Kilis’im.

Time’nin evinde dort cara zeyil.
Nol’du da gelmedi bizim bu Seyit?
Kelo giden katki diin ¢ifte meyit!

Ozii sozi tatly, giizel Kilis’im.

Kilis’in iist yani, baglik, bahcalik,
Kalmadi ayakta bak herif ¢arik.
Hayirler olmamisg, daha hep kerik

Ozii sozii tatly, giizel Kilis"im.

Dogan Akkor
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Zeytinyagli Kahke

1su bardagi Komili Erken Hasat Zeytinyagi
1su bardagi sicak stit

1su bardagt toz seker

2yemek kasigi doviilmiis mayana (anason)
1yemek kasigi ¢orek otu

Yeterince un

» Siit ve sekeri bir kapta beraberce eritin ve {izerine un haric tiim malzemeyi ekleyip
giizelce karigtirin.

» Dahasonraazar azar unilave ederek kahkenin hamurunu hazirlayin.

* Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar koparip yuvarlayin ve ufak simitler seklin
de kahkeler hazirlayin.

* Dilerseniz bazilarinin iistiine susam da ekleyebilirsiniz.

* Yagh kagida serdiginiz kahkeleri, 6nceden 190 derecede 1s1tilmig firinda yaklasik 20

dakika pisirip servis edin.

Kilis’te ozellikle ¢cay saatinde bolca tiiketilen kahkeleri yaparken siit yerine peynir alti

suyu ya da yogurt suyu da kullanabilirsiniz.

Komili
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MALATYA

Bu seyahatin en glizel tarafi da memleketi
memleketlisiyle gezmek oldu. Her ne kadar tek
basima uzun bir yol yaptigim diistiniilse de,
aslinda her sehirde sehrin yerlisiyle bulustum
ve hep beraber gezdik. Malatya ise bu konuda
en sansli oldugum yerlerden biriydi.
Bunun sebebi, sef dostum Ali Actkgiil ve
Karaca Ailesi’nin bu gezide bana eslik
edecek olmastydi. Ne kadar memnun kaldim,
nasil agirlandim, neler yedim anlatamam

diyemeyecegim, bilakis giizelce anlatacagim.

Malatyabence kayisinin golgesinde kalmis. Oysa sebzesiyle, meyvesiyle, yemegiyle Tiirkiye'nin gastronomibagkentlerinden biridir.

UNESCO’yu bir yanabirakip 6nce bizim bu lezzetleri, bu malzemeyi ve bu kiiltiirii koruma altina almamiz lazim. Uzun zamandir bu

kadar lezzetli bir seyahat yapmamistim, bunu 6zellikle belirtmek isterim.

Komili
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Malatya’da ilk duragimiz sehir merkezi ve bakircilar ¢arsisi oluyor. Buras: hem satilan
iriinler bakimindan hem de etraftaki lokantalarin lezzetiyle tam bir gastronomi mer-

kezi.

Hep soylerim, bir sehirde bakircilar ¢argisi varsa o sehir giizeldir. Tipki Malatya’daki
gibi... Sehrin biitiin yerelligini, kendine hasligini, sesini, insanini taniyacaginiz en giizel
yerlerden biridir bu ¢arsi. Etrafini saran diger esnaflar, kiiciik lokantalar, firinlar, icilen

bir demli cay sizi fazlasiyla memnun eder.

Dedim ya, carsisinin etrafinda ¢ok ¢ok iyi lokantalar var. Ama siz yine de 6gle saatinde
bir araya gelmis esnaflarin masalarina da géz atin derim. Ne ¢esitlilik géreceksiniz anla-

tamam. Dilerseniz hep beraber Malatya lezzetlerini tatmaya baslayalim.

Haci1 Baba / Oz Sinan
Tirkiye’'nin en iyi et lokantalarindan birinin Malatya'da oldugunu bilmeyerek yasami-
s1z bunca sene. Daha dnce Malatya’ya gelip ugramadigim icin de kaybettiklerime yan-

dim.

Bir lokantada her biri ayr1 uzmanlik isteyen et yemeklerinin hepsinin c¢ok iyi yapildigi-
na, ne yalan sdyleyeyim Tiirkiye’de pek bir yerde rastlamamigstim. Geleli kebabi, kabur-
ga tandir ve kagit kebabi okullarda okutulacak ders gibiydi. Bulgur ve piring pilavi ise
benim gibi pilav severleri olduk¢a mutlu edecek seviyedeydi. Bence Haci Baba Sinan Et
Lokantasi, Tiirkiye’nin en iyi et lokantalarindan biri. Burada yemek yemek i¢in yolunu-

zu mutlaka Malatya’ya diisiirtin derim.

Acili Ayran

Malatya’da pek meshurdur. Cok bir yerde rastladigim da sdylenmez. Aci biberler ve se-
mizotu yapraklari ince dograniyor, daha sonra yogurda karigtirilip ayran haline getiri-
liyor. Ug giin bekletilip iciliyor. Hem yogurdun lezzeti hem de acinin o hem yakan hem
ferahlatan etkisi ayrani bir bagyapit haline getirmis. Malatya’ya geldiginizde mutlaka

icmenizi 6neririm.

Cagri Doner

Doner her ne kadar Batr’ya ait oldugunu sandigimiz bir sokak yemegi olsa da, kokeni ytiiz-
de yliz Dogu. Bu sebeple Dogu Anadolu’da yapilan donerler bence Tiirkiye'nin en lezzetli
donerleri. Hem hayvanin semizligi ve lezzeti hem de ustalik ve geleneksel tekniklerin
kullanimi, hala en lezzetli doner i¢cin Dogu’yu isaret ediyor. Cagri1 Déner Malatya’da do-

nerin en geleneksel ve eski temsilcilerinden biri.
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Giingor Kebap

Bakircilar ¢arsisi icinde Malatya’nin en lezzetli kiyma kebabini yemek isterseniz Giin-
gor Kebap’a geliyorsunuz. Bence Malatya’da en 6nemli hususlardan biri de biber cesitli-
ligi. Tiirkiye’de yedigim en lezzetlibiberleri de buradayedigimibelirtmek isterim. Bu se-
beple Giingér Kebap’ta yedigim karisik kozlenmis biber tabagini unutamiyorum. Bunun

icin geldiginizde kebabin arasina bol biberle diiriim yapip yemenizi éneriyorum.

Domatesli Biber Tava

Malatya’ya geldigimden beri daha 6nce tatti§im domatesli biber tavanin pesindeyim.
Tarifte kolay ama lezzetini anlatmak pek zor, basitligin saheseri desek de olur. Bu ka-
dar lezzetli olmasinda biberin, domatesin ve tereyaginin da yerli olmasinin etkisi de var
tabii. Tereyagini sac tavada eritip icinde Malatya biberlerini kizartmaya basliyoruz. Bir
kac dakika sonra yerli domatesleriicine ekliyoruz, ardindan biraz tuz. Hepsi bu ama na-

sillezzetli anlatamam.

Tiirk Kahvesi Bumbar

Lokantanin ismi bu... Burasi Malatya’da ev yemeklerinin, 6zellikle de kiraz yaprag sar-
mas1ve bumbarin (mumbar) en lezzetlisini bulacaginiz kiiciik bir lokanta. Kiraz yapragi
sarmasl ise Malatya mutfaginin bir bagyapiti. Bulgurla hazirlanan harg, kiraz yaprakla-
rina sarilip pisiriliyor. Daha sonra tereyaginin tortusu alinip yogurtla bir sos hazirlani-
yor. Bu yogurtlu sosa da sarmalar ekleniyor. En son olarak da iizerine, karamelize edi-
lip kristallestirilmis sogan eklenip servis ediliyor. Yani demem o ki, tadin1 unutmaniz
miimkiin ama miimkiin degil. Bence Tiirk mutfaginin en 6nemli yoresel yemeklerinden

biri, bunu da 6zellikle belirtmek isterim.

Cars1 Lahmacunu

Evet, Malatya’nin carsi lahmacunu pek meghurdur. Aslinda meshur mu, pek de emin
degilim, bunun sebebi de bizim lahmacun deyince sadece Urfa ve Antep’i zikretmemiz.
Amalahmacunu yiyince bunun Malatyalilarin su¢u oldugunu anladim. Onlar bu lezzet-
li lahmacunlar1 yiyip, bence kimse 6grenmesin diye de saklamislar. Carsi icindeki her
firinda kendine has yapiliyor. Malatya lahmacunu biraz biiyiikce ve bol malzemeli, 6zel-
likle yaz biberi ile enfes oluyor. Yanina da a¢ik ayran... Carsiy1 gezerken bir firinda ufak

bir mola verilmeli.

Nar Cicegi Lokantas1
Malatya gece mutfaginin 6nemli lokasyonlarindan biridir. Sakatat ve ¢orba cesitlerin-
den ne ararsaniz var. Yanak eti, dil, beyin, tuzlama, yogurtlu sirkeli sosla hazirladiklari

iskembe ve pacalar1 pek meghur.
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ARAPGIR, DARENDE

Arapgir, yillardir gidilecek yerler listemde ilk
swralarda yer alir dururdu. Gergekten hem
cografya olarak burayt merak eder hem de
sef arkadasum Ali Acikgiil sayesinde yedigim
Arapgir yemeklerini bir de yerinde tatmak
isterdim. Iste bu seyahatte tam istedijim sey
oldu ve Arapgirde Sef Ali Acikgiil ile bulusup
Arapgir’i gezmeye basladik.

Kéhnii Uziimii

40’ayakin iiziim cesidinin yetistigi Arapgir’in dillere destan iinii, sinirlar1 asan lezzeti ve aromasi bambagka olan {iziimiidiir k6hnii
tizimii. Kabuklarinin digindaki bugusu ve rengi de en az tadi kadar albenilidir. Tiim Arapgirlilerin hasretle memleketten istedik-
leri, tazesi ayri1 lezzetli - hele ki dalindan koparip yiyince - kurusu ayri lezzetli olan memleketimizin 6nemli hazinelerinden biri-

dir. Agustos ay1 sonunda tam tadi ve lezzetiyle yiyebileceginiz kohnii iztimii, Malatya’ya gelmek icin cok yeterli bir sebep.

Komili
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Arapgir Reyham

Diinyanin en giizel reyhani, kisa ve 6z. Arapgir Belediyesi'nin de sahip ciktig1 ve kuru-
sunu, ¢ayini, recelini yaptirttigi cografiisaretli bir tirtin. Evet evet, Tiirkiye’nin bu bitki
cesitliliginde cografi isareti olan ilk ve tek iiriin. Dilerseniz bulgur pilavinda, dilerseniz
sade bir coban salatasinin i¢inde, dilerseniz de bir sicak bir tas corbanin iizerinde di-

lediginiz gibi tiiketebilirsiniz Arapgir reyhanini. Lakin rahiyasina inanamayacaksiniz.

Arapgir Keci Tandir1

Arapgir istot (biber) kebaba,

Arapgir koyun yogurdu,

Arapgir tirnak pidesi,

Arapgir mor reyhani

ve yaninda da kohnii tiziimii... Bence Arapgir’de tandirin en 6nemli 6zelligi sunumu.
Ciinkil neredeyse Arapgir’in mutfaktaki en nadide parcalar: bu tepside bir araya gel-
mis. Arapgir Kebap Salonu’nda tiim bu giizellikleri bir arada bulabiliyorsunuz. Bunun

yani sira zaman zaman c¢ikan yoresel yemeklerden de tadabiliyorsunuz.

Millet Han Konukevi

Arapgir’de belediyenin yeniden restore edip hizmete acti181 Millet Han, hem konaklama
hem de yoresel yemeklerden tatma imkani sagliyor.

Arapgir sarmasi (dolama); kuyruk yagh bicak kiymali bulgurlu dolma.

Kizartma; (diiglin yemegi) irice kizartilmis et, bol sal¢ali su ile pisirilip servis ediliyor.
Akitma bicigy; sac ocak tizerinde pigen kiiciik akitmalar daha sonra siitlii, sarimsakli sos

ve tereyagi ile servis ediliyor.

Arapgir Mensucat Sanayi

Osmanli doneminde Arapgir denince akla ilk olarak kumaslari gelirmis. Dokunan ku-
maga da manusa denilirmis. Desenli ve diiz olmak iizere iki cesidi bulunan manusa
kumaglari, 6zel ve elle boyanan ipliklerden yapilirmis. Arapgir’de {iretildigine dair mii-
hiir vurulan cuvallar diinyanin bircok iilkesinde kosulsuz kabul gériirmiis. Gel gor ki,

teknolojiye yenilen bu kumaglardan giintimiizde bir iz kalmamas.
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Asim Kiilah Koleksiyonu

Asim Bey ile Arapgir’de tanigtim. Tiirkiye’de egsine ender rastlanacak kadar vatansever,
memleket agi81 bir koleksiyoner kendisi. Tiim isini bir yana birakip Arapgir kiiltiiriine ait
dokiiman, belge, kumasg, mutfak gereci, somut ya da soyut kiiltiirel mirasa ait ne varsa birik-
tirmig ve essiz bir koleksiyon yaratmis. Tiirkiye’de, dogdugu topraklar: ve bu topraklardaki
kiiltiiriin bu kadar kiymetli oldugunu anlayarak yasayan pek kimseye rastladim diyemem.
Bu arada Arapgirliler kadar memleketini sevene de az rastladigimi soyleyebilirim. Herkes

memleketine sahip ¢iksa, memleket ¢icek olur ¢icek! Var olsun aziz Arapgirliler...

Bu Malatya seyahatinde anladim ki, Malatya sadece sehir merkezi olarak degil, cevre ilce-
leriyle de cok etkileyici bir yer, cok cok iyi bir gastronomi ve gezi destinasyonu! Herhangi
bir tatilde mutlaka ama mutlaka Malatya ve ¢evresinde en az ii¢ giin gecirmenizi siddetle

oneririm.

DARENDE

Darende, gordiigiim en giizel Anadolu sehirlerinden biri olarak seyahatnamede yerini aldi.
Defalarca gelecegime adim gibi eminim. Tabii bunda essiz dogas1 ve Somuncu Baba’nin da
etkisi biiyiik... Tohma Nehri’nin kenarinda yer alan kiilliye ve mesire alani, Tiirkiye’de egsiz
giizellikte olan bir ka¢ yerden biri kanimca. Etrafin temizligi, ciceklerin bakimi, agaclarinin

heybetive doga ile uyumu inanilmaz etkileyici.

Somuncu Baba

Yildirim Beyazit, Nigbolu Savasi’ni kazanmasinin ardindan giikiir nisanesi olarak Bursa Ulu
Cami’yiyaptirtir. Camiingaat: tamamlanip da acilis giinii geldiginde Padisah Yildirim Beya-
z1t Han ilk hutbeyi okumasi icin dénemin tasavvufbiiyiiklerinden Emir Sultan Hazretleri'ni

gorevlendirmistir.

Emir Sultan Hazretleri;

“Padisahim bu beldede benden daha alim kimseler vardir. Onlar aramizda iken hutbe oku-
mak bize diismez” diyerek bu gorev icin Seyh Hamid-i Veli Hazretleri’ni yani Somuncu Ba-
ba’yiisaret eder. Padigahin huzurunda gérevi reddetmeyen Somuncu Baba, Fatiha Suresi’ni
yedi farkli sekilde yorumlayinca halk da onun manevi bityiikliigiiniin farkina varmistir. So-
muncu Baba, Horasan maneviyatindan beslenerek Anadolu’yu mayalayan pirlerden biridir.

Darende’de vefat ettigi i¢in de kiilliye buradadir.
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Somuncu Baba Kiilliyesi

Somuncu Baba Tiirbesi, Somuncu Baba Camii ve Balikli G6l'tin bir arada
bulundugu huzur verici ve Tiirk Islam mimarisinin en sade ama en giizel 6r-
neklerinden biridir. Tiirbede yapim tarihine ait bilgi bulunmamakla birlikte
caminin minaresinin 1686 yilinda yapildig1 bilinmektedir. Bir miize ve kiitiip-
hanenin de bulundugu kiilliyede 6zellikle yeni cami binasinin tavani gercek-

ten bir saheserdir.

Darende’de tiim giiniimiizii Tohma Nehri kenarinda ve kiilliyenin i¢inde gecir-

digimiz icin yemeklerini tatmak icin tekrar gelecegiz.
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Tiirkiye'nin Sifir Noktasi

“GUKURCA”

“Ne yazsam, ne kadar yazsam, hangi
kelimeleri se¢csem, ytizbinlerce kare fotograf
ceksem, saatlerce belgesel hazirlasam yine de
o hissiyati veremem!

Havasint solumuyorsan, suyunu igmiyorsan,
gece yartm uykusunu uyumuyorsan orada
olmayi da anlayamazsin.

Ya da orada 5 sene gorevli olmayi,

yaralart sarmayt ve mutlulugunu da...

Ne yazsam, ne kadar yazsam orada olmayt

anlayamazsin, orada yasamayi da...”

Hakkari, daha 6nce de gittigim bir yerdi. Lakin bu sefer Sirnak’tan arabayla 6nce Suriye sinirini gececek oradan da Kuzey Irak si-
nirina kavusup Cukurca’ya varacaktim. Rota buydu. Oglen sonrasi ayrildigim Cizre’den Kasrik Bogazi'mi gecerek Sirnak’a vardim.

CudiDagi eteklerine vardigimda heybetli dagin karsisinda durdum. Artik Tiirkiye'nin en giiney ucunu tek bagina gegmeye hazirdim.
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Gordiigiim manzaralar, gectigim yollar cok etkileyiciydi. Yaz sicagl aksam serinligine

dogru doniiyor, hava yavas yavas karariyordu.

Suriye Kuzey Irak sinirinda 154 km.
28 Agustos Cumartesi saat 18.44.

Bu an1 hayatim boyunca unutamam.

Ne kadar viraj dontip kag zirve astim sayamam. Kafdag gibi ard1 arkasi gelmiyordu. Her

vardigim zirveden bir sonraki varacagim tepeleri goriiyor, varamiyordum.
Hava karariyor, yolda gelen de giden de goriinmiiyordu.

Cukurca’yavardigimda hava kararmisg, saat 9’a geliyordu. Yaz sicaginin yerini aksam se-

rinligi almis, kuzeyi Irak sinirinda bir damda oturup ¢ay icmeye baslamigtik.

Ne hikayenin ard arkasi kesiliyordu, ne cayin, ne yaninda seker yerine yedigimiz kuru

dutun... Gece sessiz sessiz ge¢iyor, bu serin gecede dalda yaprak bile kipirdamiyordu.

Gidecegim en giineydogu noktasina kadar gidip bir sinirda damda uyuyordum. Ustiime
yildizlar serilmis, daglarin golgeleri, diger yanda zaman zaman gelen hayvan sesleri ile

uykuya daliyordum.
Sabah {istiime giines erkenden dogdu, ne mutlu uyandim anlatamam. Daha 6nce uyandi-
g1m hig bir yere benzemiyordu. Sabahin serin kokusu ile damin kenarina yiiriiyiip karsi-

dakidaglara uzun uzun baktim.

Biraz bal, biraz kaymak ve ev ekmegiyle demli cay1 i¢ip etraftaki iis noktalarina dogru

yola ¢iktik.
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Askeri Uslerde Hayat
Hayatta gordiigiim en biiyiik fedakarlik ne diye sorarsaniz sunu sdylerim; “Memleketini
noébet basinda bekleyen askerler” ve o askerlerin aileleri... Her an 6lme hissiyle yagamak

ve her an haber bekleyerek gecirmek, ¢calan her telefonda irkilmek.

O sabah 6zel izin alip aracla askeri {is noktalarini gezmeye basladik. Gezdigimiz her ko-

senin, gittigimiz her karakolun, gordiigiimiiz her askeri tissiin bir ac1 hikayesi var.
Her yolun ac1 bir sonu, her daga edilmis binlerce ah ve bogazina diigiimlenen kelimeler...
Hayatinin beg senesini orada gecgiren uzman cavusun hikayesini dinledim.

Bir askerin bir iis noktasinda, belki de sadece 50 metrekare icinde, bir sene hic bir yere

gitmeden ve goziinii kirpmadan vatani nasil beklediginin hikayesini de dinledim.

Evliliginin iiclincii ayinda evini kapatip, esini ailesine emanet ederek tayinle Dogu’ya
gelen polisin; 6grencisi bir harf 6grensin diye canla bagla cabalayan 6gretmenin de hika-

yesini dinledim.
O giin hayatimin en 6nemli 6gretilerini edinip, giiniin yarisini askeri iislerde gecirdim.

Allah vatanimizi, askerimizi, memurumuzu korusun. Allah onlardan ebediyen razi ol-

sun.

“Buictigim ¢ayin tadini 6mriim boyunca unutamam.
Sivilin ¢itkmasinin yasak oldugu, benim 6zel izinle ciktigim bolge.
Cay1demleyen Adanali aslan asker,

sigara tiittlirdiigiimiiz Manisali komutan”

Komili
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Mehdiye Hanim’in Evi

Arkadasim Mutfak Deneyleri, Kevser Hanim, benim Cukurca seyahatimden bir kag haf-
ta 6nce Cukurca’ya gitti ve sosyal medyadan yaptig1 paylasimlarda yedigi yemekleri go-
riince hemen onu arayip nerede yemek yedigini sordum, o da Mehdiye teyzelerde dedi.
Ben de, “bana dayapar miacaba” dedim ve o da “ne demek seve seve” dedi. Ben de o kadar

yolu Mehdiye teyzenin ellerinden Cukurca yemekleri yemek icin geldim desem yeri var.
Sag olsun Mehdiye Hanim evini, mutfagini act1 ve birbirinden enfes yemekler yapti.

Kilig Ailesi gecimini tarimdan kazaniyor, hala vatanini, topragini terk etmemis halis
Cukurcali bir aile. Memleketinin, topraginin kiymetini biliyor. Bana kapilarini acip ev-

lerinde agirladiklari icin ne kadar tesekkiir etsem az.
Ne mutlu memleketi, memleketini sevene...

Dankut

Bir nevi bugday pilavi, sogan ve biber kavurma hep beraber tencerede harmanlaniyor.
Icerisine 6nce salca sonra bugday ekleniyor ve beraber kavrulmaya devam ediyor. Daha
sonra haglanmig nohut ve su eklenip aradabir karistirilarak pismeye birakiliyor. Bu ara-
da su eksildik¢e azar azar su ilave ediliyor ve pisene kadar bu islem devam ediyor.
Pistikten sonra demlenmeye birakilan Dankut’un iizerine tereyag: yakilip bes dakika
daha demlendirilip servis ediliyor. Yemegin tiim {iriinlerinin burada yetistigini diisii-
niirseniz, tizerine de sabah yapilmis ayran tereyaginin yakilarak eklendigini de hayal

ederseniz tadini tahmin edebilirsiniz.

Mas Pilav1
Mas fasulyesi Dogu’nun en lezzetli bakliyatlarindan biridir. Corbasi, salatasi, dolmasi
envaigesit tiirii yapiliyor. Cukurca’daise masg fasulyesiile yerli Cukurca pirincinibir ara-

ya getirip enfes bir pilav yapiyorlar.

Tirsik

Bir nevi kofte icinde kofte ya da icli kofte... Kirik piring, bulgur ve oglak kiymasindan
hazirlanan koftenin icine, soganli pismis kiymali har¢ konuluyor. Daha sonra bol yerli
Hakkari beyaz sogani ve suda bekletilmis Cukurca sumaginin i¢inde haslanarak pisi-

riliyor.
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Piyaz

Bir sogan, bir sumak ne kadar lezzetli olursa o kadar olur, diyecegim. Ama bu kadar iyi-
sini ve lezzetlisini 40 y1ldir yemedim. Hakkari’'nin beyaz sogani ise yorenin essiz fau-
nasinin en nadide bitkilerinden biri; ti¢ y1lda ancak {irtin veren bu sogan 6zellikle koru-
nuyor. Birinci y1l ilkbaharda ekilen sogan, sonbaharda tohum veriyor. Alinan bu tohum
ikinci y1l baharda ekiliyor ve bu tohumdan kigss elde ediliyor. Bu arpacik sogan benzeri
tohum, ticlincii y1l baharda tekrar ekiliyor ve o yil halis muhlis Hakkari beyaz sogani
elde ediliyor. Bu sogan Cukurca yerli sumag1 ve maydanozla harmanlaniyor. Sumak da
hayatimda yedigim en lezzetli sumak olabilir. Biz bu lezzetleri ¢coktan unuttuk, emin

olabilirsiniz. Tadini anlatmak miimkiin degil.

Kemikli Kuzu Kavurma

Bir yemekte en ¢ok neyi severim, diye sorarsaniz sunu sdylerim; iri dogranmaig sebze ve
kemikli et. Iste bu kavurma tam da benim istedigim gibi... iri dogranmis Hakkéari beyaz
sogani ve kemikli kuzu eti bol tereyaginda kavruluyor. Ama bu isleme baglamadan 6nce
kemikli et, iki bardak su ile kisik ateste 1 saat haslanip suyu cektiriliyor. Sonradan da
kavrulan ete iri iri kéy biberleri ekleniyor. Biraz daha kavurulduktan sonra yufka ek-
mekle afiyetle yeniyor. Bence bu yemegi asil essiz yapansa tencere dibinin ekmekle s1y-

rilarak yenilmesi. Aman haihmal etmeyin, derim.

Cukurca’nin markasi ZAP

Cukurca kaymakami Temel Ayca, hem gercek bir vatansever, hem iginin ehli bir miilki
amir hem de gercekten cok cok iyi bir insan. Cukurca’nin ¢ehresini, mazisini, kaderini
ve gelecegini degistiren bir isim. Simdilerde Cukurca’da gercekten ¢ok giizel seyler olu-

yor.

Acik hava sinemalarinda filmler izleniyor, radyolarina {inlii konuklar katiliyor, kitaplar
okunuyor, gencler bolca sportif aktivite yapiyor ve en nihayetinde bosaltilan kdylerde

yeniden hayat baslatilip Cukurca’da tekrar tarim baglatiliyor.

Sayin kaymakam Temel Ayca ve iki goniillii yardimcis: Sehadet Citil ve Asuman Kerkez,
ilk 6nce eskiden {iretilen tarim iiriinlerini tekrar {iretmek icin cesitli calismalar yapi-
yor. Sonrasinda eski degirmenler onariliyor ve deneme iiretimler yapiliyor. Ardindan bu

iiretilen iirtinler icin “zap” isminde bir marka yaratilip hikaye baglatiliyor.
Cok yakinda Cukurca’da kdyler yeniden dolacak, sabah ilk giinegle tarlaya tohumlar ati-

lacak, onlar gelisip bicilecek ve memleketin dért bir yani1 buradaki yerel ve lezzetli iriin-

lerden beslenecek. Cukurca yerellikle, emekle, lezzetle anilacak.
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Cukurca Tahini

Cukurca tahininin yapiminda kullanilan susam yine Cukurcali cift¢iler tarafindan iire-
tiliyor. Susam, agir agir 3-4 saat tas firinda kavruluyor ve tas degirmende azar azar ka-
litesi bozulmadan &giitiiliiyor. Bu arada bu 6giitme iglemi 400 yillik bir tas degirmede

yapiliyor. Susami da, ocagi da, degirmeni de, emegi de Cukurca’dan...
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Melek Hanim’in

KAHRAMANMARAS'I

25 kitap ve yiizlerce makale yazdim ama
Melek Hanim’in hikayesini anlatacak ve
engin mutfak bilgisini aktarabilecek ciimleler
kurabilecegimi sanmiyorum. Bu yarim

yamalak yazarligimla basarabilirsem ne ala...

Melek Hanim bir Kahramanmaragli... Annesi ve kayinvalidesinden aldig kiiltiirii evinde, yemeklerinde, mutfaginda, bahcesinde,
ciceklerinde, cocuklarinda, torunlarinda kisaca hayatinin her noktasinda gorebilirsiniz. Bir yazi okumustum, eger piyano caliyor-
saniz ve size piyano sanat¢isi denecekse mutlaka ii¢ nesildir piyano caliyor olmaniz gerekir, deniyordu. Yani size ancak anneniz ve
onun babasi da piyano caliyorsa sanatci denebilir. iste Melek teyze de boyle... Onun bu bilgisinin, kiiltiiriiniin, asaletinin ve zarafe-

tinin tek nesilde olusmasi miimkiin degil!
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Melek teyze evinde tiim geleneksel yontemleri yasatarak hald kendi balini, pekmezini,
sebzelerini, tereyaglarini, peynirlerini, ekmeklerini, recellerini, tarhanalarini, bastik-
larini, zeytinlerini, kahkelerini ve serbetlerini kendi elleriyle hazirliyor. Yani evin tiim
mutfakihtiyaclarini marketten almak yerine kendi iiretiyor. Hal béyle olunca da elinden

cikan yemegi yiyince cennetten geldigini diisiiniiyorsunuz. Eline emegine saglik!
Melek teyzenin kendi elleriyle hazirladigi Maras yemekleri ve icecekleri

Tas Pilav1

Bu pilavi yapmak i¢in bir adet bakir legene ve onun ortasina koyacaginiz bir de ufak ba-
kir tasaihtiyaciniz olacak. Bakir tasin i¢ine kuzu etini, sogani, sal¢ayi, karabiber ve tuzu
ekleyerek eti avcarlayin, yani terbiyeleyip karistirin. Daha sonra biiyiik bakir legenin
ortasina bu tasi ters cevirerek yerlestirin. icine su ilave edip bir bucuk saat pismeye bi-
rakin. Ardindan halis Kahramanmaras yerli pirincini tasin etrafina yayin ve etin pisen
suyuyla beraber pilav pisene kadar bekleyin. Sonra pilavin yiiziine biraz tereyagi yakin.

Son olarak ortadaki tasi kaldirip afiyetle yiyin.

Yaz Dolmasi
Artik mevsimleri bilmedigimiz icin yaz ve kis aylarinda farklh sebzelerden dolma yapil-
digin1 hatirlatmak istedim. Tabii her mevsime gore eksisinin de degistigini... Mesela ko-

ruk zamani koruk suyuyla, sumak zamani taze sumakla...

Helise
Kuzu gerdan ve yarma (bugday) bir bakir kazanda pismeye birakilir. Bahcede odun ate-
sinde pigmesi rayihasini kuvvetlendirir. Daha sonra kemikler ayrilir ve bir tahta tok-

makla doviilerek pisirmeye devam edilir. Uzerine kimyon ve tereyagi ile taam olunur.

Kabakli D6niig Abla Yumurtasi
Doniis abla, Melek teyzenin yardimcisi. Ondan el aldig1 icin de evin bir diger lezzeti. Ka-
bagin icini cikararak peynir ve taze baharatlarla yaptig1 sabah yumurtasi da gercekten

coklezzetli...

Sadeyagli Lahana Sarma
Lahana sarma, klasik bir tarif. Eti, eksisi ve pirinci kafi dlciide pisiriliyor. Ardindan din-
lenmeye alinirken {izerine sadeyag yakiliyor. Bu sirada sadeyagin rayihasinin u¢gmamasi

ve lahana sarmasinin bir kat daha lezzetlenmesi icin tencerenin kapagi kapatiliyor.
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Siizgecte Sarma

Taze yaprak sarmasi baska amabunu pisirirken yapraklar yipranmasin diye 6nce tence-
renin icine siizge¢ konuluyor ve sarmalar siizgecin {izerinde pisiriliyor. Daha kisik ates-
tedahauzunsiiriiyor ama kaynamadan pisen sarmalar ¢cok daha diri kaliyor. Sonucta da

lokum kivaminda pismis oluyor.

Etli Taze Fasulye
Rahmetli babaannem Zennup Hanim’in ellerinden en son 25 yil énce yemistim. Tad1

hala damagimdaydi. Aldigim ilk kasikta onu ne kadar 6zledigimi de anladim :(

Sariceltik Pirincli Pilav

(Kahramanmaras mutfaginin basyapitr)

Yemegin ismini kisa yazmistim simdi uzunca tekrar yaziyorum: Sariceltik pirincli, Ma-
ras kum havuclu, taraklikli (pirzola) Kahramanmaras pilavi. Yani dyle bidi bidi yata-
ginda bidi bidi soslu bla bla bla yemegi degil. Halis muhlis Tiirk mutfaginin en efsanevi

tariflerinden biri...

Itirl: Su
Sabah giizel bir bag evinde uyaniyorsun, etrafta kus sesleri, masaya oturuyorsun su ge-
liyor ve icine 1tir ile cigekler konulmus. iste Melek Hanim’in zarafetini o dakikada anli-

yorsun.
Melek teyzenin kendi elleriyle hazirladigi Kahramanmaras iiriinlerinden birkaci

Kahramanmarag Tarhanasi

En giizel zamani temmuz, agustos... En giizel ise yoksul yemek bugday ile oluyor. Bug-
day1 kazanda, hem de bakir kazanda odun atesinde lapa olana kadar pisiriyorsunuz.
Inek, keci ve koyun yogurdunu giizelce harmanlayip siiziiyorsunuz. Bu arada yogurt,
bugdayin ti¢ kat1 oranda olmak zorunda. Daha sonra bu karisimi baharatlandirip, bir
gece dinlenmeye birakiyorsunuz. Hasirlarin ya da ¢opten ¢ig dedikleri ince kamiglarin

tizerinde iki giin kurutup kis i¢in sakliyorsunuz.

Firik Tarhana
Taze olan tarhana, Kahramanmarag’ta firik tarhana diye adlandiriliyor. Tam kuruma-
dan 6nceki hali... Kivami biraz pekmez bastiklarini andiriyor. Dilerseniz parc¢a parca

koparip kuruyemislerle de afiyetle yiyebilirsiniz.
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Giin Pekmezi

Azezi {iziimii ya da Maras kabarcii ile yapilani en lezzetlisi oluyor. Uziimleri giizelce
ayikladiktan sonra ezme ve slizme islemi yapiliyor. Daha sonra bakir yayvan kaplara
alinan {izim suyu bir ka¢ giin Kahramanmarag’in kizgin giinesinde pismeye birakili-
yor. Giineste pisen pekmez, ekim ayina kadar bekletildikten sonra tahta bir kaba alinip
doviillmeye baslaniyor. Daha sonra bu pekmezi ebelendirmek, yani mayalandirmakicin
icine yillanmig bal katiliyor ve bir gece tahta kapta saklanip hazir hale getiriliyor. Tek
bagina da ¢ok lezzetli olan giin pekmezi, misafire tahinle ya da zaman zaman salatalik

ve marulun yaninda ikram ediliyor.

Ravanda Serbeti

Bunu gercekten ¢cok sevdim. Bag bozumu zamani pekmez yapmak icin tiziimler toplanip
ayiklanir. Bu esnada iiziimlerin dalda kurumus ve ciiriimiis olan taneleri bagka bir kaba
alinir. Iste o atilacak gibi olan ama atilmayan kuru iiziimlerin suyu alinip, camurluk de-
nen ¢uvalda sliziiliir ve bakir kaplarda giineste pigirilir. Tadini unutabilmek miimkiin

degil!
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Maras’ta Cerkez Yemek Kiiltiirii “Ayca Hanim’in Mutfag1”

Kahramanmarag’ta bir diger yemek kiiltiirii de Cerkezlere ait. Ayca Yolkolu Oksiiz de
bu mutfagin Kahramanmaras’taki en énemli temsilcisi. Sadece mutfaginda Cerkez ye-
mekleri yapmiyor. Bunun yani sira gelecek nesle bu kiiltiirii aktarmak icin arastirmalar
yapiyor, kitaplar yaziyor ve bu konuda egitimler veriyor. “Hiiziin Ag Olunca” isimli gele-
neksel Cerkez mutfagini anlattig: kitabi tam bir basyapit. Gercek bir Cerkez konukse-

verligi ile evine konuk oluyor ve enfes Cerkez yemeklerini tadiyoruz.

Cirdingis
Incikler giizelce haglaniyor. irice dogranip yuvarlanmig hamurlar da aym suda hasla-
niyor. Ardindan bu haglanan hamurlar tabaga alinip {izerine incikler konularak servis

ediliyor.

Basta Pirincli

Basta, rahmetli anneannem inci Hamim'in da cok severek yaptig1 bir Cerkez yemegiy-
di. Orijinali bulgurdan yapilsa da, benim bugday diyetimden dolay1 piringlisini afiyetle
yedik. Uzunca haglanan bulgur ve tavuk neredeyse lapa kivama gelene kadar pisiriliyor.
Ardindan bir kalipla tabaga koyuluyor ve iizerine acukali tereyagi gezdirilip servis edi-

liyor.
Mejage

Yani kuyruk yagi parcalari ile hazirlanmig misir ekmegi... Ben kuyruk yagini da ekmegi

de pek sevdigim icin bence bir bagyapat.
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Kahramanmarags’ta Nerede Ne Yenir?

52 Yillik Saray Lokantasi

Lokanta sanayide olunca ve yasi yarim asr1 gecince emin olun lezzet ¢coktan yerini bul-
mus oluyor. Sadece lezzet mi... Esnaflik, ise hakimiyet ve ustalik da bir o kadar pesinden
geliyor. Bu ylizyilin yeni duyusu “hikaye”, bu lokantada fazlasiyla var. i§te bu yilizden
Tiirk mutfagi kazanacak emin olun. Uzun, upuzun bir hikayesi var. Saray Lokantasi’n-
da yedigimiz her yemek cok lezzetli lakin doneri beni derinden sarst1. Hatta yanimdaki
arkadasim Oguz Yenihayat ile bu doneri, Tiirkiye’de yedigimiz en iyi ii¢ doner listesine

hemen aldik.

Yanyanaci Eli Bogriinde

Eli bogriinde, Kahramanmarag'in en sevilen ve en bilinen yemeklerinden biridir. Bir
tepside yadayayvan bir giivecte kuzu etleri tam ortaya yerlestirilip kenarlarina domates
ve biber konulur. Bu iiriinlerin yerli tiretim olmasi mithimdir. Uzerine bolca sarimsak ve
erimis kuyruk yag: eklenip firinda pigirilir. Bol kopiiklii ayran ve yufka ekmekle taam

olunur.

Kiiciik Ev Paca

Kelle paca, Kahramanmaraghlarin uzmanlhk alanidir. Gercekten iyi yapiyorlar ve hala
geleneksel usullerde, geleneksel kazanlarda, geleneksel tekniklerle pisiriyorlar. Tabii
hal boyle olunca da yemesi latif, lezzeti doyulmaz oluyor. Kahramanmarag’ta pacanin
bence piif noktas1 sumak suyu ve sarimsak karigimi ile hazirladiklar: sosu. Gercekten

pacay1da, corbalar1 da bagka bir lezzete tasiyor.

100 Yillik Ozdogan Firini
Peksimet, kahke, Kahramanmaras pekmezli katmer, susaml1 Kahramanmaras ¢éregive
daha onlarca cesit, en eski tarifle tas firinda yapiliyor. Hepsi gevrek gevrek... Soyleyecek

baska soziimiiz yok.

Saray Kasabi

Kahramanmaragi ilk ziyaretimden beri bu diitkkdna hep giderim. Tenekeye dizilen
pirzolalarin {izerine ince ince kuyruk yag1 dilimlenir. Bir diger tenekeye de domates ve
biber dizilir. ikisi beraberce kasabin karsisindaki tas firinda 10 dakika pisirilir ve ma-
saniza getirilir. Once hepsini bir giizel yersiniz ama en sonunda tepsiye biraz tuz, biraz
karabiber serpip tepsideki tiim lezzeti iyice bir siyirdiktan sonra son lokmay1 da yer ve

ellerine saglik usta, dersiniz.
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Yasar Ice Firik Dondurma
Seyahatnamenin en iddiali ciimlesini izninizle kuruyorum: Diinyanin en lezzetli don-

durmasini Kahramanmarag’ta yedim, dahaiyisi de yapilamaz!

Bu kadar net! Bunun en énemli sebeplerinden biri Kahramanmarag daglarinda yetisen

sahlep, bir digeri de bu daglarda otlayan kecilerin siit kalitesi.

Firik dondurma, Kahramanmarag dondurmasinin taze hali. Bagka dondurmanin taze
halinin bu kadar lezzetli olacagini diisiinmedigim i¢in de sadece Kahramanmaras don-
durmasinin “firik dondurma” tabirini hak ettigini diisiiniiyorum. Yasar Ice, bildigimiz
Yagar Pastanesi’nin yeni diikkani. Aksam saat 21.00°den sonra bir kac kez taze Kahra-
manmarag dondurmasi yapiyorlar, denk gelebilir misiniz bilmiyorum. Hayatta dahalez-

zetli cok az tath yersiniz ama daha lezzetli bir dondurma yiyemezsiniz.

Sadece bu dondurma icin Kahramanmarag’a gelinir. Araba ile 250 km yakindaysaniz

direk rota cevrilir, ¢evre illerdeyseniz aksam ¢ayina gelinir, dondurma yenilir doniiliir.

1Eksi1 Tath

Diinyanin en iyi okullarinda okuyup sonra déniip memleketi i¢cin ¢alismak bence bii-
yiik erdem. Sana diinyanin kapilar1 acilmigken idealini memleket iizerine kurgulamak
gercek bir vatanseverlik. i§te Eyliil ile Hikmet’in hikayesi de boyle. Bir yandan Kahra-
manmarag’taki diger isleri icin kogtururken bir yandan da geleneksel bugday ve gercek
ekmegin pesine diigmiisler. Tabii geleneksel ekmeklerin pesine diisiince, bizim de bulus-
mamiz kacinilmaz oldu. En degerli Anadolu bugdaylarindan yaptiklari ekmeklerle Kah-
ramanmaras halkini eski ekmekleriyle bulusturmuslar. Bunun yanina da Tiirkiye’nin
dort bir yanindan topladiklari kahvaltiliklar: eklemigler. E tabii bir de Rize ¢ay1 olunca,
biryandan firin bir yandan da kahvalti diikkaninin temelini atmis olmuslar. Yollari acik,

isleri bereketli olsun.

Kisa Not
Fakat Kahramanmarasllar: da tebrik etmek gerek. Bir mutfak ancak bu kadar
saklanabilir. Bir diger yandan da, askolsun insan bu kadar iyi yemegi kendi basina yer de

hi¢ mi ese dosta haber etmez ;)
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Kabakli Yumurta

2 adet kabak

5 adet yumurta

1/2 adet kirmuzibiber

1yemek kasigi dogranmus kuru sogan
1tatli kasigi un

Yarim ¢ay bardagu stit

Komili Organik Sizma Zeytinyagt

1 cay kasigt susam

1yemek kasigt labne peynir

Karabiber, kaya tuzu

» Kirmizibiberiince ince kiyin ve soganla beraber bir tavada bir kag kasik

Komili Organik S1zma Zeytinyagi ile beraber kavurmaya baglayin.

* Buaradakabaklarin ¢ekirdeklerini alip ince ince kiyin.

» Dahasonrakabaklari soganlara ekleyin ve birkac dakika kavurun.

* Buesnada yumurtayi un, siit, tuz ve karabiberle cirpin.

» Ardindan kavrulan karisima ekleyip pismeye birakin.

* Yumurtanin bir tarafi piserken diger tarafina susami serpin ve pistikten sonra dik

katlice ¢evirin.

* Son olarak servis tabagina alip iizerine labne peyniri ve Komili Organik Sizma

Zeytinyagi'ni ekleyerek servis edin.
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MAMURAT UL AZIZ, EL-AZIZ,
ELAZIG, HARPUT

Seyahatimin en lezzetli yerlerinden biriydi.
Keban yolunda bir bag evinde yiyerek,
icerek, damda yatarak ve tiirkii s6yleyerek
gecti giinlerim. Bahgeden topladiklarimizia
yaptigimiz yemekler, kuyudan gelen buz gibi
su, zaman zaman Hazar Gélii'niin manzarasi
ve daha neler neler... Gelin su soyledigimiz

tiirkiilere beraberce bir géz atalim.

Elazi1g’da Miizik; Tiirkiiler

Klasik Tiirk Miizigi enstriimanlari ile icra edilen Harput tiirkiileri pek meghurdur. Kiirsiibagi gecesi olarak adlandirilan bu meclis-
lerde mahalli tiirkiiler okunur. Mesk aksamlari da denilen bu gecelerde musikinin yaninda 6ncelikle darginlar baristirilir, istisare
ve yardim hususlari halledilip sonrasinda ikramlar baglar ve bunlarda muhabbet de cila olur. Fasil seklinde gerceklestirilen megkler

“Harput Pesrevi” ile baslayip, tiirkiilerle devam eder.
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» o«

“Kar m1 yagmis su Harput’un basina”, “Mamos”, “Buras1 Hug’tur” yérenin énemli tiir-
kiilerden bazilaridir. Harput’tan Yemen’e giden askerler icin yazilan “Burasi1 Hustur”

tiirkiisii yorenin en ¢cok bilinen ama yoreye ait oldugu bilinmeyen tiirkiistidiir.

“Hiiseynik’ten glktlm §eheryoluna Harput tiirkiilerinde Tiirk miiziginde-

. . . ki bircok muhtelif makamin da eserleri
canagrist tesir etti koluma
mevcuttur. “Tiirk” miizigi icerisinde

yaradarum merhamet et kuluma Harputun 6nemli bir yeri vardir. Ciin-
yazik oldu yazik su gen¢ 6mriime kit Harput miiziginin nev-i sahsina
bilmem §ufelegin bana cevrine?” miinhasir yapis1 Tiirk miizigi i¢cin bagka
bir ahenktir.

Hazar Golii

Valla ne diyeyim, ben burada bdyle bir gél oldugunu unutmusum. Hatta sanirim bilmi-
yordum. Manzarasi, suyu, rengi gercekten goriilmeye degerdi. Kenarindaki yazlik evler,
bahceler, serinlik ve sakinlik hep orada kalma hissiyat1 uyandiriyordu. Sanirim Elazig’a

tekrar gidersem kalmak isteyecegim yer Hazar Golii kiyilar: olur.

Elazig Mutfag:
Yedigim her sey fazlasiyla lezzetliydi. Bunda iki ana neden var. Birincisi, Elazighlarin
el mahareti; digeri de Elazig’in sebzesi, meyvesi, suyu... Bir de her seyi pisirdigimiz sac

ocagini da unutmamak gerekir.

Biber Kizartmasi
Elaz1g biberi ilk 6nce delinip icine tuz konulur. Yore tereyaginda kizartilir. Daha sonra
iizerine kabugu dogranmis domates ilave edilip beraberce pismeye birakilir. Pistigi ta-

vada servis edilir.

Patila
Elle agilan yufka gozleme gibi patatesli, kiymali, ¢cdkelekli hazirlanir. Tereyag ve siitle
hazirlanan sos, pismeden dnce patilalara siiriiliir. Pigsenler iist tiste konulup dilimlene-

rek servis edilir.
Fasulye Kavurmasi

Taze fasulye 6nce haglanir sonra tereyaginda soganla kavrulup iizerine yumurta kirila-

rak servis edilir.
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Kuru Biber Kavurmasi
Yazdan dogranip kurutulan biber, kisin haglanip siiziildiikten sonra tereyaginda hagla-

narak servis edilir. Soganl ve salcali tarifi de mevcuttur.

Eriste Corbas1
Un, suve tuzla tutulan sert hamurdan yapilan eriste, kishik kavurma, domates salcasi ve

kuru nane ile yapilan bir eriste corbasi.

Taze Sebze Dolmasi
Mevsim sebzeleri, yagli kiyma ve bulgurla yapilan dolmanin i¢ine ¢ekilmis Elazig kuru

yesilbiberi de muhakkak konuluyor.

Sirin
Yufka ekmekler rulo haline getirilerek bir parmak kalinliginda kesilip tepsiye dizilir.
Uzerine az sarimsakli yogurt dokiiliip beklenir. Daha sonra yakilmis Elaz1g tereyagi ek-

lenir.

Harput Kéftesi (iri Kofte)
Ince bulgur, reyhan, Elazig ac1 kuru yesilbiberi, sogan, yagsiz kiyma ve kiyilmis mayda-
noz beraberce su ile yogrulur. Nohuttan biiyiik kofteler haline getirilip, salcali tereyagh

az suda pisirilir. Ayni zamanda haslanmadan da tiiketiliyor.

Ufeleme
Yufka ekmek iifelenip bekletilir. Diger tarafta haglanmig tavuk suyuyla ekmekler 1slati-
lir. Daha sonra tereyagi yakilir ve icine haglanip didiklenen tavuklar ilave edilir. Ekmek-

lerin {izerinde servis edilir.

Gomme
Elazig ev yufkasi kat kat acilir ve her kata kighk kavurmali i¢c konulur. Yaklasik 15-20 kat

bu islem devam eder. Uzerine tereyagi eklenerek firinda pisirilip servis edilir.

Dilim Dolma
Kiymanin icine ac1 biber ve tuz konarak yogrulur. Ufak ufak kofteler haline getirilir.
Patlican kiip kiip dogranip kizartilir. Tencere icine hazirlanan kofteler ve patlicanlar

tencereye konulur. Uzerine domates ve biber eklenerek pisirilir.
Siislii Fidos

Patlican kizartilir. Hazirlanan koéfteler, domates ve biberle tepside firmlanir. Islim ke-

babinin kofteli hali denebilir.
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Elazig icli Kofte

Yagh kiyma kavrulur. igine tereyagi, bol sogan ilave edilir. En son baharatlar, salca ve ceviz icine
eklenir. Diger yanda yagsiz kiyma ve ince bulgur yogrulur. Ceviz biiyiikliigiinde parcalar kopari-
larak ortasina, kavrulan kiymadan konulup kapatilir. Tereyagl, sal¢ali az suda haglanarak suyu

ile beraber servis edilir.

Nohutlu Kofte
Nohut el degirmeninde cekilir. Sonra sicak su ile acilir. Reyhan, sogan, salca ve bulgurla yogrulur.

Ardindan irice hazirlanan kofteler suda haglanir ve tereyagi ile servis edilir.

Sogiiltme

Ko6zlenmis patlican, sarimsak ve tereyaginda 15 dakika kavrulup servis edilir.

Sogan Dolmasi
Irisoganlar haslanir. Kiyma, ince bulgur ve baharatlar yogrulup elle sikilir. Sikilan koftelere has-
lanan soganlar sarilir ve tencereye dizilir. Salcali su ile pismeye birakilir. Son 10 dakikasinda suda

bekletilen sumak siiziilerek eklenir ve tekrar pisirilip servis edilir.

Peynir Ekmek
Taze yagl koyun peyniri 1 giin bekletilir. Sekerle karisan peynir firina yollanir. Firinei, lavas ek-

mek hamuruna pide haline getirir ve ardindan servis edilir.

Dut Unu
Dut kurusu, dibekle doviiliir ve elenir. Daha sonra ac1 badem suda haslanip tatlandirilir. Dut unu

ile beraber kat kat tenekelere dizilir. Ozellikle kisin kat kat cikarilip yenilirdi.

Tas Ekmegi
Hazirlanan akitma hamuru tek tek ve cok ince kizartilir. Kizaran akitmalar iist {iste konulurken
arasina ceviz ve tereyagi eklenir. Serbetle servis edilir. Eskiden tas iizerinde yapildig1 icin ismi tag

ekmegi olarak bilinir.
Peki, Elazig’da carsida ne yenir?
Kofteli tost

Pirzolaci Yusuf Usta

Zertaslar’da Elaz1g manzaral kahvalti
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Tepsi Balcani

6 adet patlican

6 adet domates

6 adet biber

10 dis sarumsak

1 adet sogan

500 gr yagl kiyma

2yemek kasigi domates salgast
Karabiber, kaya tuzu

Kizartma icin Komili Riviera Zeytinyagt

e Domates ve patlicanlari kiip kiip kesin.

Biberleriince dograyin.

Patlicanlar1 Komili Riviera Zeytinyagi'nda kizartip ardinda yagini cekmesi icin bir

kenarda beklemeye alin.

* Buesnadasoganiince kiyin ve kiymayi1 bu soganla beraber kendi yaginda kavurmaya
baglayin.

* 1kasik domates salcasini, tuzunu ve karabiberini ekleyip birka¢ dakika daha kavurup

altini kapatin.

Firin tepsisine patlican, domates ve biberlerin yarisini ekleyip {istiine de kavrulmus
kiymayiilave edin.
e Arayasarimsaklariekledikten sonra kalan patlicani, biberi ve domatesleri de sirayla

iizerine yerlestirin.

Kalan salcay1 1 cay bardagi suile karistirip yemege ekleyin ve 200 derecede 6nceden
1s1tilmig firinda 30 dakika pisirin ya da ¢arsidaki tag firinda pismeye génderin.

* Yaninda ayran ve lavas ekmegi ile ortaya servis edin.
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DIYARBAKIR

“beni ne Diyarbakir anladi ne de sen

oysa ne ¢ok severdim ikinizi bir bilsen”

Seyahatin en heyecanli duraklarindan biri olan Diyarbakir’dayiz. Yanimda, yeme icme isleri uzmani Oguz Yenihayat ile Diyarba-
kir’dan arkadagim ve ayni zamanda bir gastronomi emekgisi olan $ehadet Citil, yani nam-1 diger Hevsel Bahgesi var. Oguz ile ben
defalarca Diyarbakir’a gelmisiz. Sehadet de halis muhlis burali. Simdi hazirsaniz hep beraber Diyarbakir’da ¢ok ama ¢ok lezzetli bir

tura bagliyoruz.
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Kahvaltic1 Edip

Diyarbakir’da kahvaltici denince akla Hasan Pagsa Hani geliyor. Biz biraz daha Mardin
Kapr'yadogruyiiriiyerekilk sagdan iceri girip Kahvaltic1 Edip’e geliyoruz. Biberli kavur-
mal1 yumurtay: goriince ¢ok ¢ok iyi bir yere geldigimizi aninda anliyorum. Kahvaltici
Edip, bize miikellef bir kahvalt: hazirhyor. Sectigi {iriinlerin hepsi birbirinden lezzetli,
hepsi birbirinden 6zel ama 6zellikle tattirdig1 Diyarbakir koyun yogurdu bu seyahatte
yedigim en lezzetli iki yogurttan biri. Digerini de merak ettiyseniz soyleyeyim, Sanli-
urfa’da Boliicek Koyii'nde Badillr'nin sofrasinda yedigim yogurttu. Bu iki yogurdun tad:

héla damagimda. Ben, koyun yogurdunu gercekten cok seviyorum, hem de cok! ;)

Mecitaga Firini 1913

Diyarbakir’in en eski ve hala ayakta kalmis olan pek giizel firinidir. Diyarbakir’in acik
ekmegi ve 6zellikle kendi @irtinii olan yagh ekmekleri pek meshurdur. Yani sira, evlerde
hazirlanan yemekleri pisiriyorlar ya da kasaptan gelen harclarla lahmacun yapiyorlar.
Biz iceriye girdigimiz esnada bir Diyarbakir giiveci firindan yeni ¢cikiyordu ki, gormeniz

gerek.

Kebapci Haci Halit

Haci Halit’in diikkaninda hem kebaplar, hem de Diyarbakir ev yemekleri var. Hem ko-
miirde patlican kebabi var hem de firinda pismis... Yaptig1 her sey gercekten pek lezzetli,
ozellikle de bulgur pilavi. Tam 6gle saatinde giderseniz yemekleri en lezzetli ve latif ha-

liyle yemis olursunuz.

Siiliiklii Han

Demirciler ¢argisinin icindeki Siiliiklii Han’a dogru yol aliyoruz. Demirciler ¢arsisi Di-
yarbakir’da gercekten goriilmesi gereken bir yer. Emegin, kiymetin ve ekmegin ne de-
mek oldugunu anhyorsunuz. Siiliiklii Han’da bir ¢ay molas:1 veriyoruz. Diyarbakir’da
bircok eskihan ve ditkkan, aslinauygun olarak restore edilerek hizmete acilmig. Bir yan-

dan calan miizikler, bir yandan esen sicak riizgar sizi tam da Diyarbakir’da hissettiriyor.

Baharatci1 Kor Yusuf

Ugiincii kusaktir bu isi yapan, Diyarbakir'in geleneksel esnaflarindan biridir ve ismini
biiyiik dedelerinden aliyor. 1800’lerin sonuna dogru bu isi yapmaya bagslayan dede “kor”
olduguicin isim ve nam buradan geliyor. Dedesi kor oldugu icin baharatlari gorerek degil
koklayarak seciyor. Tanesini elleyerek, rayihasini duyarak en lezzetli baharatlari kolay-

caanliyor. Bu sayede Diyarbakir’in en giizel baharatlarini bu diikkan satiyor.
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Diyarbakir Lahmacun Merkezi

Bana, esnaf kim, diye sorarsaniz burasi derim! Gercekten Dogu’da her esnaf cok iyi ama
burasini biraz daha kayiririm sanki. Her zaman derim, lahmacun Urfa ve Gaziantep’in
tekelinde kalmig diye. Bu olmamali, olamaz da! Buradalahmacunu yiyince bunu ¢ok net
anliyorsunuz. Hele bir de kugbagili pide ¢ikt1 ki firindan goriintiisii bile lezzetini anlat-

maya yetti. Yolunuzu buraya diisiiriin, tok olsaniz bile bir caylariniicin derim.

Cigerim

Burada Diyarbakir firin mutfagini tatmaya geldik. Mevsim domatesi ve patlicanindan
acil1 giiveg, tam bu sicakta yenecek cinsten. Ne demis atalarimiz, “civi civiyi soker.” Bu
sicakta aciy1yiyip viicudu hararetlendiriyorsunuz. Bu sayede aradaki 1s1 farkini kapata-
raksiz de biraz serinliyorsunuz. Ben, giivecin yanina ac1 yesilbiber yiyerek olay1 klimaya

bagliyorum o ayri :)

Hem giive¢ hem de incik pek lezzetli. Bunda tas firinda pismesinin, pigirenin ustaliginin
ve yerli domates patlicanin da pay1 biiyiik. Lezzeti bu kadar arttiran faktorii her zaman

bir arada bulmak miimkiin olmuyor.

Diyarbakir Miizesi

Benim Miize Kartim var. Bu da beni pek mutlu ediyor. Hem severek hem de zaman za-
man karti aldigim icin, gitti§im her yerde miizeleri doyasiya geziyorum. Diyarbakir iist
iiste yedi medeniyetin kuruldugu tarihi bir sehir. Bu sebeple de miizeyi gercekten gez-
mek zorundasiniz. Ayrica miizenin binalari, bahgesi, arka teras1 da mutlaka goriilmesi

gereken yerler arasinda...

Hevsel Bahcesi

Hevsel Bahcgesi, ismini Diyarbakir’dan aliyor. Anne kiz el ele verip tamamen geleneksel
yontemlerle yaptiklari iirinleri once komsularina sonra tanidiklarina sonra gevre illere
ve nihayetinde de Tiirkiye geneline yollamaya basliyor. Bu sayede kadin istihdamini des-
tekliyor ve yerel {irtinleri korumus oluyorlar. Ayrica hem boélgenin kalkinmasina kendi
baslarina yardimeci oluyor hem de tiiketicilerin iyi ve gercek giday: tiiketmelerini sagl-
yorlar. Siz de onlara Instagram hesaplarindan (@hevselbahcesi) ulasabilir, {iriinlerine

bakip dilerseniz siparis de verebilirsiniz.

El Arabasinda Kelek

Sokakta “kelekkk keleekkkkk” diye bir ses duyunca direkt oraya dogru gectik. El araba-
sinin iizerinde koca bir buz etrafinda duran soyulmus kelekler, bir elde bicak digerinde
kaya tuzu... Biz de yiyelim deyince bicakla kelegi dérde boldiikten sonra tuzlayip uzatti.

Eger Diyarbakir’da sokakta kelek saticisina rastlarsaniz mutlaka tadin.
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Diyarbakir Cigeri

Diyarbakir deyince ciger, ciger deyince Diyarbakir... Bu kadar kisa, bu kadar net! Bir Antepli ve
Kilisli olarak ciger yapilan her memlekette ciger yedim. Gidilecek tiim cigerci dilkkanlarina git-
tim. Bence ciger deyince kesinlikle Diyarbakir! Benim severek gittigim ii¢ adres var. U¢ii i¢in de

Diyarbakir’a seyahat edilir. Bunlar; Cigerci Apo, Cigerci Umut ve Xale Meheme (Mehmet Day1)

Diyarbakir Kadayifi

Diyarbakir’da tatli deyince, burma kadayif! Yaginin rayihasi, kadayifin elle dokiilmiis telleri, fis-
t181 ve emegi... Bunlar kolay kolay bir arada bulunmuyor. Bulundugu zaman da nami1 memleketin
dort bir yanina dagiliyor. Sitki Usta ve Levent Usta bu konunun pirleri... Dilerseniz diikkanlarina
gidip envaicesit tliriinii yiyebilirsiniz. Ama benim 6nerim, en geleneksel Diyarbakir burma kada-
yifi olacak. Hele ki, yeni pigsmisken 1lik tepsisinden bir dilim yemek... Sadece bu kadar, 111k tepsi-

den bir dilim...

Mardin Kaprda Cay

Tim giin kosturmayla gecti. Hem de yiyerek kosturmayla... Simdi Mardin Kap1’ya dogru indik,
cay icecegiz. Karsimizdaki manzara “Kirklar Dagi’nin diizii”, etrafta giivercinler, kulagimizda o
Diyarbakir’a ait bildigimiz acikli sarkilar... Aksamiistii olmus, hava serinlemis, giines kizillig1 et-
rafayayilmis. Yine bin yil siirmesiniistedigim bir and1. Diyarbakir’da giin bitiyor. Bizim i¢in Dogu

seyahatnamesinin yeni boliimleri basliyordu.
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VAN
GASTRONOMI| HAYAT]

Van, daha énce defalarca gittigim ve
defalarca bas tistiinde agirlandigum;
manzarasina, zenginligine, insanina hayran
kaldijum bir Dogu vilayeti. Iki kez de Van
Gélii'niin etrafinda tam tur attim. Mutlaka

bu deneyimi sizin de yasamanizi isterim.

Van ayrica bolgenin gastronomi konusunda en baskin yerlerinden biridir. Ik “Komili Lezzet Seyahatnamesi”nde gida tiriinlerini,

yemeklerini ve kiiltiirtinii yazmistim. Simdiyse size lokantalarindan ve ¢arsi yemeklerinden bahsedecegim.
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Oncelikle sunu belirtmek isterim ki, Van kesinlikle ¢ok lezzetli bir 48 saat gecirilebile-

cek bir Dogu sehri. Bence simdiden bilet bakmaya baglayabilirsiniz.

Van Kahvaltis1

Kahvaltinin bu kadar meghur ve cesitli olmasi Van’da eski bir gelenege dayaniyor:

Sabah erken saatte tarlaya ¢alismaya gidecek olan evin reisi, bu erken saatlerde esinin
uyanmasina kiyamiyor ve evden bir par¢a kahvaltilik alip ¢ikiyor. Bu hareketi o giin tar-
lada ¢alisacak tiim arkadaslari da aynen yapiyor. Boylece herkes tarlaya giderken yanin-
daevden bir seyler getirmis oluyor. Sonra tiim bu Van’a has kahvaltiliklar ¢ayin yaninda

ortaya konup afiyetle hep beraber yeniliyor.

i§te Van’da kahvaltinin olmazsa olmazlari;

Van otlu peyniri

Sahanda manda kaymag

Ceviz

Catak kara kovan bali

Cacik

Murtaga (tereyag1 ve un kavruluyor. Uzerine ¢irpilmis yumurta eklenerek sahanda ser-
vis ediliyor. Dilerseniz {izerine bir de bal koyabiliyorsunuz.)

Kavut (Biraziri ¢ekilen bugday, tereyaginda kavrulup masaya getiriliyor. Dilerseniz bal,
dilerseniz recelle servis ediliyor.)

Tahin ve pekmez

Taze peynir ¢esitleri

Ekmekler; silap pide, ¢ore (kete), ince lavag, tandir ekmegi.

Siiphan Kahvalti Evi

Kavut, cacik, tereyagl, murtaga, carsi ¢oregi, manda kaymagi ve Van peynirleri... Diler-
seniz hepsini bir arada, dilerseniz sececeginiz bir kac¢ini yiyebilirsiniz. Dilerseniz de
sadece bal, kavut ve ekmekle kahvaltinizi yapabilirsiniz. Yok, illa cars1 ¢éreginin arasi-
na bu malzemelerden koyup diiriim yapmak isterseniz, 6yle de yiyebilirisiniz. Yani Van

kahvaltisinin bir sonu da, tarifi de yok. Bol ¢esitlilik ve lezzetli bir sabah kahvaltisi var.

Birkoc Lokantasi

1935’te dede, 1953’te baba, simdiyse iiclincii kusak is basinda... Bolgede, yaptiklar: ka-
vurma ile taniniyorlar. Kavurmanin iki tiirliisii var, sade ve dereotlu, maydanozlu, yo-
gurtlu. Ikisi de birbirinden lezzetli ama yogurtlusunu ben biraz daha fazla sevdim. Tek

sorun su, siirekli ekmek banarak tiim tabagi giizelce siyirmak istiyorsunuz.
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Esen Doner

Déner deyince Dogu... Sanirim bu seyahatnamede en cok tekrarladigim ciimle bu oldu.
Bunu ispatlayan bagka bir dilkkandayiz. Her giin belli miktarda, abartmadan yapilmig
bir kuzu doner! Burada kastim, déner cok biiyiirse lezzeti kaciyorlakin az saplanirsa tadi
latif oluyor. Yani kazanla ve tencereyle yapilan yemegin lezzet farki gibi... Sade, abartisiz
ve yalin... Doner piserken bir yandan da Van ¢ars1 ekmegi donere siiriilerek yagi ¢ekili-
yor. O zaman da akliniz karigiyor; ekmek mi, doner mi? Oniiniize tabak gelince bu soruyu

rafa kaldirip afiyetle yiyorsunuz. Bence doner deyince kuzu!

Haci Halil’in Yeri
Bu diikkan, bu seyahatnamenin en 6nemli ditkkanlarindan biri... Ama bu kogulun ger-
ceklesmesi icin agustos ayinda burada olmaniz gerekli ¢iinkii gevas domatesinin en lez-

zetli zamani.

Pismis gevas domatesi salatasi sanirim bu seyahatnamede yedigim en lezzetli yemekti.
Hac1 Halil amca kebapci ve isinin baginda... Etleri de kebab1 da cok lezzetli ama doma-
tes salatasi unutulacak gibi degil. Onu bu kadar essiz yapan bir diger husus da sofraya
getirdigi kaymagi... Aslinda bir ¢esit cok yagl ve iistii kalin bir katman kaymak kapli bir
yogurt. Sadece bu diilkkandaki kaymak ve domates salatasiicin yurtdisindan Tiirkiye’ye

seyahat edilebilir.

Ozpulatlar Firim

Sinan Usta’nin dedesi Bagkale’de degirmenci, o ise nihayetinde una degil, mamullerine
merak saliyor ve firinin basina geciyor. Firini, Van’in en giizel ve en geleneksel firini...
Dedesinden 6grendigi bugdaylari, okuyarak ve aragtirarak hala geleneksel ekmekleri
yapmaya ve yasatmaya calisiyor. Van ¢oregi, tandir lavag ve taptapa ekmegi Sinan Us-
ta’nin geleneksel Van mutfagindan yaptig1 ¢ok lezzetli ekmeklerden sadece bir kaci. Sa-
dece firinda degil, odun atesiyle besledigi tandirda da pisiriyor. Ekmekleri tek bagina
bile ¢cok ¢ok lezzetli...

Van Keledosu
Adem Usta, Van’in bir diger 6nemli ustalarindan biridir. Onun uzmanlik alani da Van
mutfag... Biz de ondan Van mutfaginin en 6nemli yemeklerinden biri olan keledosun ta-

rifini aliyoruz.

Heliz ve akpancar otlari ile yapilan keledos icin nohut, bugday, mercimek, yore otlari ve
etayriayri haglaniyor. Daha sonra bakir bir kazanda sogan ve haglanmis et, tereyaginda
kavrulmaya baslaniyor. Haglanan ve siiziilen tiim malzeme icine ekleniyor ve bir tagim
pismeye birakiliyor. Ardindan ¢okelek (bir neviyoresel lor peyniri) ya da siizme yogurtla

baglanip alt1 kapatiliyor. Servis ederken iizerine kirmizibiberli tereyagi gezdiriliyor.
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Sengeser

Edremit’e, Giiciiyener Ailesi’'nin evine geldik. Evin manzarali terasinda hep beraber
yemek yiyecegiz. Sofrada sengeser ve keledos var. Her iki yemek de fevkalade ama ben
ozellikle yesil mercimegi ¢cok sevdigim icin sengesere vuruluyorum. Sengeser, yesil mer-
cimek, ¢okelek ve eriste ile hazirlanan az malzemeli bir yemek ama Anadolu mutfaginin
bagyapitlarindan biri. Aile yaz aylarinda Edremit’teki yazliklarinda, kiglar: ise Van se-
hir merkezinde ve Ankara’da yasiyor. Yemekten sonra masa toplaniyor ve masaya yufka

ekmek, peynir ve cay geliyor.

Otlu Peynir

Masaya peynir geldi ya bir 6nceki sofrada, oradan devam edelim istedim. Biz de sagirdik
ciinkii yemekten yeni kalkmigtik. Megerse Van’daki eski adetlerden biriymis bu. Yemek
bitince masaya peynir ve ekmek tekrar gelir, ekmege sarilan peynire “coban lokmas1”
denilirmis. Bu coban lokmasindan bir kag tane yedikten sonra bunun nedenini soruyo-
ruz. Yemekten sonrayenilen peynir insana cay icirtirmis. Busebeple de Vanhlar cay1 ¢cok
sevdiklerii¢in yemekten sonra masaya peynir getirtirlermis. Van peyniriyle ilgili detay-

lar1 “Komili Lezzet Seyahatnamesi”nin ilk cildinde okuyabilirsiniz.

Gevas Fasulyesi

Geldik Gevag’a ve Gevash arkadagim Tansel Parlak’in baba evine. Tansel, istanbul’dan
arkadagim. Babasi Kurdi ve annesi Siirreya Hanim Gevag’ta yasiyor. Bu seyahate cikti-
gimdan beri Tansel, “Mutlaka Gevas fasulyesi yemelisin. Onu da bizim evde yemelisin”

diyordu. Biz de bu sebeple bahcede giizel bir masada heyecanla fasulyeyi bekliyoruz.

Gevas fasulyesi, Anadolu'nun bereketli cografyasinin en kiymetli iirtinlerinden biri,
zeytinyaginda sogan ve yerli Gevas domatesiyle pisiriliyor. Tabagin altina Van yufka
ekmekleri elle kopartilarak konuyor, tizerine fasulye eklenip en iiste de yogurt gezdiri-
liyor (Tabii burada ekmegin ve yogurdun ne kadar lezzetli olduguna deginmeyecegim).
Bu usuliin adi Stirreya Hanim fasulyesi, biz de afiyetle yiyor ve bizi evlerinde agirlayan

Parlak Ailesi’ne cok tesekkiir ediyoruz.
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Ko6zlenmis Domates Salatasi

5 adet yerli domates

5 adet yesil kéy biberi

1 adet kuru sogan

1 adet limon

Komili Tas Baski Zeytinyagt

Karabiber, kaya tuzu

* Domateslerive biberleri tas firinda ya da komiir atesinde giizelce kozleyin.

* Domatesler pistikten sonra kabuklarini soyup bir bardakalti ile ezin.

Hazir olan domatesleri bir karigtirma kabina alin.

Biberlerin birka¢ini dograyip domateslere ekleyin.

Uzerine limonun suyunu, tuzu ve karabiberi ekleyip harmanlayin.

Servis tabagina alip tizerine kalan biberleri yerlestirin ve bol zeytinyag: ile

servis edin.

Van’da Hact Halil’in yerinde yedigim bu salata, seyahat boyunca yedigim en lezzetli

ii¢ seyin arasindaydi. Bu salata i¢in kesinlikle Van'a gidilir!
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KEMALIYE

Elazig iizerinden Kemaliye’ye dogru yol
aliyorum. Tiirkiyede araba ile gececeginiz
en manzarali yollardan biri. Ancak arabayi
biraz dikkatli kullanmakta fayda var ve
giizel bir manzara gordiigiiniizde -ki tiim
yol boyunca enfes bir manzara var- arabayi

durdurup digsaridan bakmak ¢ok daha iyi.

Egin, yeni ismiyle Kemaliye, Erzincan’in bir ilcesi. Ancak Cumhuriyet tarihinde 6nce Malatya’ya, sonra Elazig’a ve en son da Er-

zincan’a baglanmis. Ama Eginliler yeni isimlerini kullanmadiklari gibi, kendilerini de hala Harput sancagina bagh hissediyorlar.
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Tescilli ilk Tiirk hali sirketi ve Cumhuriyet tarihinin ikinci tescilli sirketi, “Tiirk hal

sirketi” burada bulunuyor.

Ahmet Kutsi Tecer’in Ap¢aga koyi, yani “Orada bir kdy var uzakta” dedigi kdy burada.
Cezaevi yok, et kethiidas1 16. yiizyilda Eginlilere gectiginden beri de kasaplar1 pek meg-

hur. Burasi ayrica Tiirkiye’nin en manzaraliilcelerinden biri...

Atatiirk Kiiltiir Merkezi’nde Kahvalt1

Giizel ve yerel bir kahvalti i¢in kiiltiir merkezinin kahvesine gidiyoruz, iyi ki de gidiyo-
ruz. Dogu’daki en iyi kahvaltilardan birini burada yapiyorum. Masada envaigesit tiriin
yok, zaten o tiir kahvaltilar1 ben de pek sevmiyorum. Benim i¢in mithim olan bir kag¢ tane
yerli ve iyi iiriin, bir de yaninda sizma zeytinyagi... Kiiltiir Kafe’de de tam olarak bu var.
Yoreden toplanmig iiriinlerle miitevazi bir bagyapit hazirlanmis. Kemaliye tereyagini
peynir gibi yedim. Ev sal¢asi, cevizinden mi, yoksa domatesinden mi anlamadim ama
pek lezzetliydi. Zeytinyagi, egin firinindan ekmekler ve tulum peyniri de cabasi... Tath
faslina gectigimizde ise Egin bali ve Egin kuru kaymagi beni benden aldi. Kuru kaymak

Tirkiye’'de cok rastlamayacaginiz bir {iriin, taze yapilan bir kaymak.

Cumbhuriyet Lokantasi1 1974

Anne, baba ve ogullarinin beraber calistiklari, sadece Kemaliye'nin degil, ayni zamanda
Dogu'nun ve Tiirkiye’nin de en iyi lokantalarindan biri. Kavurmasi ve Erzincan derma-
son fasulyesi ¢ok ¢ok lezzetli. Kavurma, reyhan, bulgur, sarimsak, salca ve soganla koz
atesinde pigsen kaburgal pilavi gercekten tam bir efsane. Yemeklerinin genel olarak bu
kadar lezzetli olmasinin sebebi, sectikleri malzeme kalitesinin yiiksek olmasinin yani
sira ustalikta da gelenekselligi devam ettirmeleri. Bir de bunun iistiine Egin’in 1700

metredeki dogal kaynak suyu ve koz atesinde pismesi yemekleri daha lezzetli yapiyor.

Egin Suyu

Egin demek, su demek. Sehrin her yerinde akan sular, cesmeler ve dereler goriiyorsunuz.
Egin gercekten su demek. Su hayatta diinyada iki yerde cok lezzetli su ictim. Bunun iki-
si de Erzincan’da. Biri Egin, digeri Eksisu’da... Sadece gozleri kapatip su icmek icin bile

buraya gelinir.
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Kemaliye Miizeleri

Kemaliye’de pek giizel iki miize var; biri doga tarih miizesi, digeri etnografya miizesi.
Buiki miizeden de Kemaliyelilerin memleketlerine ne kadar kiymet verdiklerini cok iyi
anliyorsunuz.

Doga tarih miizesinde Kemaliye’de yetisen tiim bitki, hayvan, bocek cesitleri, su canli-
lari, taslar, fosiller... gibi, ne ararsaniz buluyorsunuz. Tiirkiye’de benzerine pek rastla-
madim.

Etnografya miizesinde ise Egin’den Kemaliye’ye dogru uzun bir tarih yolculuguna ciki-
yorsunuz. Giindelik hayatta kullanilan kap kacaklar ve esnaflarin kullandigi 6lcii alet-
lerinin yani sira kurulan ilk sirketlerin evraklari, bagh bulundugu Harput sancagina ait
dokiimanlari, insanlarin giydigi kiyafetleri ve en nihayetinde pek meshur Egin kapi tok-

maklarini burada gorebilirsiniz.

Karanlik Kanyon ve Tas Yolu

Karanlik Kanyon, diinyanin sayili kanyonlari arasinda yer aliyor. Amabence en etkileyi-
cilerinin baginda olabilir. Firat Nehri'nin Karasu kolunun eglik ettigi Karanlik Kanyon,
9 kilometre uzunlugunda. Kanyonun hemen yaninda ona eslik eden, Kemaliyelilerin

yaklasik 140 y1lda el, kazma ve kiirekle yaptiklari tas yol var ama ne yol...

Bence diinyanin en giizel manzarali ama bir o kadar da tehlikeli yolu. 6.5 kilometresi
kapali tiinel olan yolun acik kisimlarinda sizi keskin virajlar, ucurum kenarlar: ve enfes

manzaralar bekliyor.

Kemaliye’yi bu seyahate, bu zorlu yolu araba ile ge¢gmek icin ekledim.
Karanlhik Kanyon’un bir diger giizel yan1 da Kemaliye'nin kdylerinden yukari dogru ¢i1-

karak kanyonun en yiiksek noktasi olan Karanlik Tepesi noktasina varmaniz. Manzara

anlatilmayacak kadar enfes. Diliniz tutuluyor, nefesiniz kesiliyor.
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KEMAH

Kemaliye’den Kemah’a dogru yola
ctkryorum. Lakin Kemah sehir merkezine
degil, Ozdamar Koyii’ne, yani Nigar ve
Yavuz Peker’in davetiyle kéydeki evierine
gidiyorum. Bu arada Kemaliye ile Ozdamar
Koyii arasindaki yolda aksam giinesi ve
bulutlar var. Munzur eteklerinde enfes
manzaralar gorerek koye varana kadar

aksami ediyorum.

Bu arada, Nigar teyze ve Yavuz amca, arkadaglarim Murat ve Ebru'nun anne babasi. istanbul’dan arkadaglarim Elif ve Faysal da

koye gelecek. Biz de hep beraber bu bahaneyle, Erzincan’da ¢cok giizel bir kag giin gecirecegiz.
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Arabay1 park edip ciftligin bahcesinden adim atar atmaz miikemmel bir masa, hem de
halis muhlis bir Kemah masasi ile karsilasiyorum. Nigar teyzenin ellerine emeklerine

saglik, diyerek masaya geciyorum.

Babbiko
i1k 6nce ocak yakiliyor ve kiillenmesi bekleniyor. Daha sonra mayasiz un ve su ile ha-
mur tutuluyor. Hazirlanan bu hamur, yekpare yayvan bir tepsiye serilip iistii kapatilarak

kiile gomiiliiyor. Yani 6nce babbikonun ekmegi hazirlaniyor.

Ekmek pistikten sonra kenarlarindan birer santim kalacak sekilde tizerine bir kapak
acilip ici ¢cikartiliyor. Yorenin peynirlerinden kes, su ile acilip bir kenarda bekletiliyor.
Ekmegin ici bol tereyaginda kizartilip icine kes peyniri ekleniyor. Ardindan bu harcin
tamami ekmegin icine doldurulup kapagi kapatiliyor. Bence babbiko, Anadolu mutfagi-

nin bir ka¢c malzeme ile yaptig1 en giizel ve en ekonomik ziyafet yemeklerinden biri.

Siron

Siron, 6zellikle Artvin ve Dogu Karadeniz civarindan Anadolu’ya, oralardan da ta Bur-
sa’ya kadar benzer tariflerle gelmis bir yemek. Bircok tiirii ve ¢esidi var. Once yufkayi
hazirlayip bir rulo haline getiriyorsunuz. Daha sonra bunlari 2 santimetre inceliginde
kesip yaglanmis tepsiyle firina atiyorsunuz. Kizarinca ¢ikartip {izerine et suyu ekleye-
rek yufkalar yumusayana kadar ocakta kaynamaya birakiyorsunuz. Yufkalar hafif yu-
musayinca ocaktan alip iizerine sarimsakli yogurdu giizelce seriyorsunuz. En {istiine de

yakilmis tereyagi dokerek servis ediyorsunuz.

Gidik

Gidik, oglagin bu yoredeki adi. Once tuz ve karabiberle agir ateste oglagi bir kazanda
haghyorsunuz. Daha sonra suyunu siiziip oglag1 bir firin tepsisine alarak giizelce yagh-
yorsunuz. Ardindan agir ateste kizarmasini ve citir citir olmasini bekliyorsunuz. Sonra
da masanin ortasina koyup hep beraber afiyetle yiyorsunuz. Oglagin kendi lezzetinin,
pisirdiginiz Kemah tuzunun lezzetinin ve Kemah suyunun lezzetinin yemege neler kat-

t1g1n1 sizin tahmin etmenizi istiyorum.

Kemah Koéftesi
Kemah koftesi demek, daha fazla ekmek ve yumurta demektir. Kiymaya sogan ve may-
danozu ekleyip i¢ harci giizelce yogruluyor. Biraz dinlendirdikten sonra kiyma kofte ha-

line getiriliyor. Ardindan yumurtaya ve unu bulanip giizelce kizartiliyor.
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Evelik Dolmasi

Evelik, evilik, efelek, avelek ya da labada isimleriyle de anilan Anadolu’ya ait bir ot bu.
Ozellikle kavurmasi ve sarmasi yapiliyor. Kemah’taki tarifi zeytinyagli, bulgurlu, bol
nane, bol maydanoz ve bol dereotlu olan pek lezzetli ve yemesi pek latif bir tarif... Ana-
dolu’da eveligin haricinde kiraz yapragi, dut yapragi ve benzer bircok otla daha sarma

yapilabiliyor.

Elle Kesilmis Kadayif

Once yufkaniz bir giizel aciyorsunuz. Daha sonra yufkalariniz sac iizerinde hafifce pi-
sirip kenara aliyorsunuz. Hazir olan yufkalari kaday:f gibi ince olacak sekilde ince ince
kiyiyorsunuz. Ardindan bu kadayiflari erimis tereyagiile harmanlayip yarisini tepsinin
altina seriyorsunuz. Arasinaince ince kiyi1lmis Kemah cevizini koyup, kalan yufkay {is-

tiine kapatip mangalda alth tistlii pisirip serbetleyerek servis ediyorsun.

Doévmec

Dut ve ceviz ahsap havanda birbirine gececek ve icinde iri bir parca kalmayacak sekilde
giizelce doviilityor. Cevizin de Kemah cevizi olmasi gerekiyor. Clinkii Kemah’ta hava gii-
zel, su giizel ve rakim yiiksektir. Bu da cevizin lezzetini, yagini ve rayihasini kuvvetlen-
diriyor. Doviilen ceviz daha sonra bir tepsiye yayilip dilim dilim kesilip servis ediliyor.
Kemaliye’de i¢ine biraz pekmez eklenip yumusamasi da saglaniyor ve ismine 16k deni-
yor. Bu, helva yapma bi¢imi... Helva diyorum ciinkii Sel¢uklulardan beri T{irk mutfagin-
da pismeden ama doviilerek yapilan ceviz helvasi, badem helvasi gibi helvalar mevcut.

Yani bu tarif de ¢ok eskilerden geliyor.
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Kemah Tuzu

3000 yillik bir kaynaktan elde edilen Kemah tuzu Tiirkiye’nin en lezzetli tuzlarindan
biri. Dogal olarak elde edilen bu tuzda hicbir kimyasal katki maddesi bulunmuyor. Kay-
nagindan suyla erimis olarak gelen tuz, magaranin icinden digindaki havuzlara alinarak
burada giinesin sicaklig1 ile buharlagtirilarak kristalize ediliyor. Tabii bunun i¢in hava-
nin sicak olmasi 6nemli. Bu sebeple Kemah tuzunun iiretimi haziran ayindan eyliil ay1
sonuna kadar siiriiyor. Lezzetinin yani sira Kemah tuzu yérede peynirciler, yaylacilar ve
salamuracilar tarafindan tercih ediliyor. Bence siz de yemeklerinize daha da lezzet kat-
mak ve saglikli bir tuz kullanmak isterseniz kesinlikle Kemah tuzunu kullanmalisiniz

derim.
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Can

“ERZINCAN"

Erzincan, her zaman cok severek gittigim,
kalmayacaksam da icinden ¢ok severek
gectigim, karu, kisini, ayazini dort
mevsimini gordiigiim ve her seferinde beni
baska baska manzaralarla biiyiileyen bir

Dogu sehri.

Eger Sivas tarafindan geliyorsaniz 20 kilometre kala enfes bir manzara ile sehre agir agir tepelerden iniyorsunuz. Bence buna ken-
dinizi hazirlayin ve aceleniz yoksa da arabay1 saga cekip doya doya izleyerek bu manzaranin tadini ¢cikarin. Yillar 6nce bir dolunay

dogusunda gectigim o manzaray1 asla unutamam...
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Bu sefer Erzincan’t Kemah’tan beraber geldigimiz bir Erzincanlioglu Erzincanli olan

Faysal ile birlikte geziyoruz.

Sefa Kofteci

Eski bir Erzincan gelenegini siirdiiriiyor ve siste hazirladig kofteleri pisirdikten sonra
Erzincan lavasiyla birlikte servis ediyor. Siz masaya oturdugunuzda oniiniize ilk 6nce
dogranmis sogan, maydanoz ve domates geliyor. Ardindan baharatlar ve onlarin yanin-
da kozlenmis sebzeler... Siz de koftenin pismesini beklerken kendi salatanizi yapmaya

basliyorsunuz. Ayrani da, koftesi de, salatasi da pek lezzetli...

Erzincan Kesmecesi

Kesmece, Erzincan’da pek meshurdur. Aslinda Erzincan’da semaverde cay icmek de pek
meghurdur. Simdi, “ne alakas: var” diyeceksiniz ama aslinda bu ikisinin birbiriyle ¢ok
yakindan alakasi var. Tiim Dogu illerinde oldugu gibi ¢cayin yanina sadece beyaz seker
degil -hatta beyaz seker hi¢ gelmiyor olabilir- kuru meyveler, cerezler, leblebiler, lokum-
lar ve Erzincan kesmeceleri geliyor. Kesmece, meyvelerden yapilmig ve biraz da pestile
benzeyen sekerlerdir. Vigne, kaysi, seftali ya da elma gibi envaicesidi bulunur. Erzincan
carsisinda gezerken gordiigiiniiz ilk sekerciya da aktardan almanizi 6neririm. Cay icme-

seniz de kesmecenin tadiyla Erzincan carsilarini gezmek pek keyifli olur.

Leblebici Rahmi

Adi iistiinde, Rahmi amcanin leblebisi pek meshur ama en az onun kadar meshur olan
bir diger iirtinti de kayis1 kurusudur. Biz bir cay molas1 bahanesiyle diikkanini ziyarete
gidiyoruz. O dabize leblebisinden, kayis1 kurusundan ve pek lezzetli kuruyemislerinden

de ikram ediyor.

Tulum Peyniri

Valla sunu ¢ok net sdyliiyorum, Erzincan’da yediginiz tulumun benzerini diinyada bas-
ka yerde yemeniz miimkiin degil! O tulumu alip eve getirmek ya da kargoyla getirtmek
ayni sey degil! Bunu defalarca denedim. Erzincan’da yedigim tulumu eve getirip tekrar
tekraryedim, yok olmadi! Erzincan’da yedigim tulumun yerini tutmadi. “Tulum peyniri
Erzincan’dayenir” yada “Enlezzetli tulum peyniri yerinde yenilendir” diyerek bu bahsi
kapatiyorum. Erzincan’da Pala Market’ten tulumunuzu ve hatta biraz da tereyaginizi
aliyorsunuz sonra tek yapmaniz gereken yanina firindan sicak bir tandir ekmegi almak.
Hemen oracikta, firinin kapisinda diinyanin en lezzetli peynir ekmegini yiyip, o anin

keyfini ¢ikariyorsunuz.
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Eksi Su

Sanirim Kemaliye boliimiinde yazmistim ama yine tekrar edeyim: Hayatimda ictigim
en giizel sular1 Erzincan’da ictim. Eti, ekmegi, cay1 bir yana sadece su icmek icin bile
Erzincan’a tekrar tekrar gelirim. Eksi su, biraz rayihali, biraz da sert ama bence su ve
sodaseverler icin bagimhilik yaratacak cinsten. Erzincan eksi suyunun birakin diinyada,
Tirkiye’de bilinmemesini ve marka olamamasini da anlamig degilim. Evliya Celebi, Se-

yahatname’de “Bursa dedigin sudan ibaret” demis ama bence bir daha diisiinebilirmis.
Erzincan Doneri

Erzincan’da dénerin pek lezzetli oldugu ¢ok acik ama bence Erzincan donerini bu kadar
lezzetli yapan ana unsurlardan biri de buranin lavas ve tandir ekmegi. Tiirkiye’nin hic-
bir yerinde iyi bir dénerin yaninda bu kadar iyi bir tandir ekmegi verilmiyor. Hatta bii-
yiiksehirlerde bildigim bazi1 Erzincan donercileri ekmegini hala Erzincan’da yaptiriyor.
iki ditkkan ismini sizler icin buraya yaziyorum;

Evin Déner

Mazlum Konak

Cimin Uziimii

Cimin Uziimii, yerli patentli tek {iziim cinsidir ve Erzincan’a hastir. Siyah kabuklu ve ce-
kirdekli bir yemelik iiztimdiir. Rayihasi, kokusu ve tadi ger¢ekten cok aromatiktir. Biz
Vasfi Kargi amcanin iiziim bagini gezdik. Ozellikle agustos ve eyliil aylarinda tam tadini
bulan Cimin #iziimii icin Erzincan seyahatinizde bu tarihleri géz ardi etmemenizi 6ne-

riyorum.

Girlevik Selalesi
Tirkiye'nin dogal giizellikleri arasinda bas sirada olan bu selale, ayn1 zamanda Erzin-
canlilar i¢in bir mesire alani. Munzur Dag1 eteklerinin dogu ucunda yer alan gelalede

ozellikle tavuk yemek bir Erzincanli gelenegidir.
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Erzincan Domates Eksilisi

Erzincan’da Faysal ile beraber Yaylabas1 Koyii'ndeki Miinevver tey-
zesinin bahcesine gidiyoruz. Hep beraber Erzincan’in pek meshur
ve latif taamlarindan domates eksilisi yapacagiz. Once bahgede ate-
simizi yakip iizerine toprak giivecimizi yerlestiriyoruz. Sonrabiraz
kavurma, biraz tereyag: ve sogani giivecte kavurmaya basliyoruz.
Kokular aklimiz1 bagimizdan almaya basladi bile... Bu esnada yesil
ve kirmizibiber ile Erzincan’in eksi ham domateslerini dogramaya
bashiyoruz. Ardindan hepsi giivecinicine... Uzerine bir parcabulgur

da serpiyoruz ve kaynamaya birakiyoruz.

Eger domates istedigimiz kadar eksi degilse yemegi eksilemek icin
eksi tamah erigi (yesil can erigi) ekleyip tadinin tam istedigimiz
gibi olmasini sagliyoruz. Sonra bol maydanoz ve dereotunu ekleyip
yemegi kenara aliyoruz. Son olarak biiyiikce bir tepsiye tandir ek-
meklerini el ile dograyip iizerine de domates eksilisini ekliyoruz ve

afiyetle yiyoruz.

“Alyaglik yesil yaglik

Miinevver teyzenin eline saglik”
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GOBEKLITEPE

Goébeklitepe deyince ilk olarak Klaus Schmidt’i

anmamak olmaz, onun aziz anisina...
1bugday tanesi +13.000 sene = diinyanin 34.997.000 yili

Hesap bu kadar basit!

Yani diinyanin son 13.000 yilinda avcilik ve toplayiciliktan yerlesik hayata, oradan yazinin icadina, demir iglemeye, barut, matbaa,
buhar makinesine ve en nihayetinde de uzaya varan bu hikayenin bu kadar hizlanmasinin sebebi tahmin ettiginiz gibi bir bugday

tanesi.
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En eski tohumlardan olan IZA'nin, yani ka¢ milyon yildir devam eden diinyadaki yasa-
min avcilik ve toplayiciliktan yerlesik hayata, bilime, sanata ve kiiltiire doniismesinde

etkisi cok biiyiik.

Bu topraklar diinyaya medeniyetin, kiiltiiriin ve yemegin hikayesinin yayildig1 diinya-

nin en verimli, en kiymetli topraklari. Gobeklitepe de bu topraklarin bagkenti.

Gobeklitepe, o dobnemde yagayan insanlaricin bir tapinak ve yasam merkezi olmusg. Suan
bulundugu yer ise bir vadinin sonu. Oncesinde, bu vadide hayvan tuzaklari vardi, burada
avlanan hayvanlar Gobeklitepe’de Tanrilara kurban ediliyordu. insanligin yeme, icme,
avlanma ve tapinma gibi faaliyetlerini diinyada ilk kez bir arada burada yaptigini goste-

ren bir kanit ayni zamanda Gobeklitepe...

Peki, 0 zamanlar ne yendi?
Bu konuda kesin bir seyler yazmak cok dogru degil ama tahmin iizerinden giderek bug-
day, bugday kavurmasi ve bugday lapasini bu dénemde yenilenlerin arasinda saymak

miimkiin.

Avciliktan kalan et yeme ritiielleri de yenilenler listesinde var. Eti ategin iistiinde pigiri-
yorlar. Bunun nedeni, ¢ikan dumanin Tanrr’y1 kiskandiracagina ve Tanrr’nin asag inip
beraberce yemek yenilecegine inanilmasi. Av hayvanlari, geceden yakilan tarlalardaki
tiitsiillenmis hayvanlar, tuz ¢orbasi, arpa, fasulye, bezelye, fistik, badem ve iziim de bu

donemin gida maddeleri arasinda.
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Simdi biraz da bu yillardaki Urfa mutfagina bir goz atalim.

Urfa Sadeyag:

Sadeyag icin kisaca, tereyaginin bir kez daha damitilmis saf hali, diyebiliriz. Diinyanin bir¢ok
yerinde yapilabilir ama en iyisi olmasi icin baz1 teknik kosularin yerine getirilmesi gerekir. Tk-
limin, bitki o6rtiistiniin, hayvanin cinsinin ({iveysi - hellik koyunu) yani sira yapim teknigi-

nin de Urfa’daki gibi olmasi gerekir.

Hellik koyunu sagildiktan sonra siit mayalanip yogurt haline getiriliyor. Daha sonra yayiga
koyulup (ahsap ya da deri) yayilarak tereyag: ¢cikartiliyor. Ardindan hazir olan bu tereyagi-
na su eklenip atese temas ettirmeden pigsmeye birakiliyor. Kisik ateste bu islem devam eder-
ken ayranin koptigii aliniyor. Daha sonra kalan kisim ayrilip, bunlar tuluklara (hayvan derisi)
dolduruluyor. Lakin 6nce tuluklar kaseleniyor, yani pekmez ya da balla i¢ ¢eperi sivaniyor. Bu

islem 6zellikle rayihasini etkilerken, havayla yagin temasini da kesiyor.

Urfasadeyaginin, Dogu’da genel anlamda yapilan sadeyagdan bir farki var. Genel uygulamada,
tereyag1 bekletildikten sonra sadeyag haline getirilirken, Urfa’da tereyag yapildiktan hemen
sonra bekletilmeden sadeyag haline getiriliyor. Bekletme islemi asit oranini arttirdig: icin

Urfa sadeyaginin biraz daha piir ve saf bir tadi var.

Urfa Ev Mutfag:

Urfa deyince hepimizin aklina ciger, patlican kebabu, ¢ig kofte ve lahmacun gelir. Peki, Urfa
evlerinde neler piser? Yazinin bu kismini detaylica yazsam sanirim kitabin bundan sonrasini
sadece Urfa mutfagina ayirmamaiz gerekir. Bu sebeple size ev mutfagindan bir ka¢ 6rnek vere-

rek konuya sadece giris yapiyorum.

Agz1 Acik - Agz1 Yumuk

Mayasiz hamur tutulur. Tamamen yagsiz olan et, sarimsak ve tuz ile yogrulur. Tutulan ha-
murlar avug i¢i bilyiikliigiinde acilip, icine et yerlestirilerek yagda kizartilir. “Yok, ben daha
yagh bir ic isterim” derseniz yagl kuzu kiymasina sogan, maydanoz, biber ve ceviz koyarak

harmanlayabilirsiniz. Ama bu sefer kizartirken hamurun agzini kapatmaniz gerekir.

Dolmali Kofte (fistikli cevizli)

icli koftenin envaicesidini Urfa’da da bulabilirsiniz. Evin durumuna gére tarif degisir. Disina
patates koyan da olur, yagsiz cigkoftelik kiyma da... icine sadece ceviz ekleyen de olur, hem
fistik hem ceviz ekleyen de... Bol kiymali, bol fistikli ve cevizli kofte, varlikli ev koftesidir. Has-

lanarak afiyetle yenilir.
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Likliki Kofte (ici ic yagli)

Bir diger icli kofte cesididir. icine hayvansal yag, ceviz ici, kuru nane ve isot konulur.
Haslanan koftelerin icindeki yaglar eriyince “lik ik ik” diye ses ¢ikardigiicin isminibu-
radan almigtir. Kofteyi direktisirarak yerseniz agzinizin kenarlarindan yaglar akar. Ca-
talla keserseniz en lezzetli yeri olan yag1 tabakta kalir. Dogru yontem ve tam lezzetiyle
yemek icin, kéfte kenarlarindan tutulur ve ikiye boliiniir. Yagi akmasin diye dik sekilde

tutularak afiyetle yenilir.

Kulakli incikli Yogurt Corbasi

Incik uzun siire haslanip didiklenir. Daha sonra suyuna yogurt ¢alinarak (karistirila-
rak) corba hazirlanir. incik piserken tuz, un ve su ile acilan hamurdan kulak seklinde
ufak hamur parcalari hazirlanip, kizartilir. Corba hazir oldugunda kizarmis hamur par-

calar1ve lizerine dokiilen sadeyagh kuru nane ile servis edilir.

Uzlemeli Pilav

Uzlemeli pilav, Urfa geleneklerine gore hacdan gelen ailenin misafirlere ikram ettigi bir
merasim yemegidir. Karacadag pirincinden ya da yerli herhangi bir piring ¢esidimizden
sade bir pilav hazirlanir. Pilav demlenirken {izerine sadeyag yakilarak rayihasi ve tadi
tamamlanir. Bu esnada diger tarafta haglanmis ve kabuklari soyulmus nohut, sicak suda
bekletilir. Siiziilmiis nohut ve kabuksuz tuzsuz Antep fistig1 1 kasik sadeyag ile cevrilir.
Uzerine pekmez eklenir ve iizleme kismi hazirlanmis olur. Pilavda hazir oldugunda ikisi

beraber tabakta servis yapilir.

Miiftahi Tas Kebabi

Urfa’da her evin kendine has bir yemegi vardir. Aslinda yemegi degil, yemegi yorumla-
mas1 vardir, desem daha dogru olacak. Ve bu yemek, ailenin ismiyle anilir. Urfa’nin pek
meshur olan aile yemeklerinden biri de Miiftahi Ailesi’nin tas kebabidir. Bu yemek i¢in
6zel bir bakir tencere mevcut. Kenarlar: aciktir ve ortasinda tas bulunur. Bu tencerede
etler ii¢c saat kadar pigirilir. Tam pismesine yakin kenarlarina sogan, maydanoz ve nar

eksisi eklenir. Ardindan tas kaldirilarak masanin ortasina servis edilir.

Urfa Peynirli Urfa Katmeri

Sag olsun Urfalilar da bu tarifi nasil saklayacaklarini sagirmis olmalilar ki, biz tadinca
bugiine kadar gelip de yemedigimiz icin gercekten iiziildiik. Baklava yufkasi, her kat1 sa-
deyag ile yaglanarak 15 - 20 kat iist {iste konulur. Ama araya taze yapilmis Urfa peyniri
eklenir ve tas firinda pisirilir. Glizelce kizarinca tizerine serbet eklenip 1liklasinca servis

edilir.
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Urfa’da siradan bir kéy kahvaltisinda neler bulunur ?

Biber Recelli Yumurta

Biber regeli, Urfa’nin biber sal¢asidir. Yani Urfa’da salcaya recgel denir. Sadeyagda cevri-
len biber salcasina yumurta eklenir ve acik ekmekle afiyetle yenilir. Benim en sevdigim
Urfa kahvaltilik tariflerinden biridir. Ozellikle belirtmek isterim ki, sadeyag1 en cok
yumurtada kendini belli eder. Rayihasini, kokusunu ve tadini almak icin mutlaka sade

olarak da deneyin, derim.

Agaz Siitii
Agiz siitli, dogum yapan koyunun verdigi ilk stittiir. Dogurdugu hayvan beslendikten

sonra kalan siitii varsa isitilarak kahvalti sofrasina servis edilir.

Koyun Yogurdu

Koyun siitii sagildiktan sonra kaynatilir ve sogumaya birakilir. El yakmayacak kadar
sogukluga ulasinca sirdan mayasi (sadece siitle beslenen buzaginin 6n midesinden elde
edilir) ile mayalanir. Dort saat oda sicakliginda dinlendirildikten sonra iki giin buzdo-
labinda bekletilir. Artik yogurt, kahvaltiya cikmaya hazirdir. Uzerindeki kaymagi, 6zel-

likle kiymetli misafirlere ¢ikartilir.

Pekmez

Yaz sonuna dogru Urfa sicaginda ezilip, stiziilen tiziimler yayvan bakir kaplara (legenle-
re) alinir ve beyaz kille mayalanir. Ardindan bu pekmez yazin son sicak giinesinde evin
damina serilir. Pekmezin pigerken sicakligi 60 dereceyi gecmez, rengi kararmamais, tadi
yanmamis ve goriintiisii de berrak olur. 15 giin sonra kil kiiplere ve cam kavanozlara ko-

nularak saklanir. Kahvaltilarda servis edilir.

Geleneksel Bugdaydan Ekmekler

Eski Hitit bugdaylarindan kizilca ve en eski tohumlardan olan IZA (kavilcanin Urfa’da-
ki tiiri)) bugdayina nadirde olsa Urfa’da hala rastliyorsunuz. ki unla da hazirlanan ek-
mekler aksamdan mayalaniyor. Yufka ya da bazlama geklinde, sac {izerinde ¢ali ¢irp1

ateginde pisiriliyor.

Katmer
iki geleneksel bugdaydan biriyle hazirlanan hamur acildiktan sonra arasina tuzsuz Urfa
peyniri koyulup pekmez, bal ya da seker eklenerek sacda pisiriliyor. Basli bagina bir kah-

valti olan katmer, yanina cayla hem afiyetle yeniliyor hem de ¢cok doyurucu oluyor.
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Yogurtlu Yumurta (mikla)
Zeytinyagina yumurta kirihiyor ve pistikten sonra {izerine sarimsakli yogurt gezdirilip
servis ediliyor. Cok benzer bir tarif olan mikla tarifini “Komili Ramazan Lezzetleri” ki-

tabimda bulabilirsiniz.

Kuru Biber Kavurma

Bunun envaigesidi vardir. Bilirsiniz Urfa’da ac1 pek sevilir. Bu sebeple kis aylarinda da
lezzetli ac1 biber yenilebilsin diye, yaz aylarinda her evde bolca ac1 kirmizibiber kurutu-
lur. Daha sonra yenmek istendiginde bir ka¢ dakika haglanip siiziiliir. Ardindan istedi-
giniz gibi;

sadece yagda kavurarak,

soganla ve yagda kavurarak,

iizerine isot ve biber receli ekleyip kavurarak,

varsa kuru patlicani da haglayip beraber kavurarak,

kavurduktan sonra yogurtlayarak,

kavurduktan sonra bol yesillikle yufka ekmege diirtim yaparak,

ve dahabircok sekilde afiyetle yersiniz.

Diger
Sadece kahvalt1 baglig1 icin de Urfa’da kitap yazilabilir. Kaymak, yayik, tereyagi, pey-
nir, pekmezlirecel, yumurta diirtimii, nohut tavasi, kuyruk yaglh sebze kavurmasi, firin-

da kozlenmis sebze, ekmek iistii salca nane ve daha bircok ¢esit kahvalti vardir.
Bize Urfa’y1 tanitan ve sevdiren Badill Ailesi'ne ne kadar tesekkiir etsek az. Ozellikle

Muhammed Badill1 yemege, kiiltiire, gecmisine, yerel tohumlara ve yemeklere sahip ci-

karak biiyiik bir vatanseverlik 6rnegi gosteriyor. Var olsun. Sag olsun.
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Kuru Biber Kavurmasi

Urfa gtinesinde kurutulmus 15 adet isot, yani kirmizibiber
4 adet act yesilbiber

1 adet kuru sogan

1yemek kasigt isot

1yemek kasigi biber salcast

Komili Natliirel Sizma Zeytinyagt

Kaya tuzu

Kuru biberleri bir kaba koyun ve {izerine sicak su ekleyip 10 dakika bekletin.
 Dahasonra giizelce siiziip yesilbiberlerle beraber iri par¢alara boliin.

e Soganidairiirikiyin.

Zeytinyag eklediginiz tavada énce sogani kavurmaya baslayin ve daha sonra {izerine

biberleri ekleyerek kavurmaya devam edin.

Birkag¢ dakika sonra salca ve isotu ilave edin.

Salcanin tuzluluk durumuna gore, yemegin tuzunu kontrol edin ve dilerseniz biraz

daha tuzilave edin.

Hepsi giizelce bir kac dakika kavrulduktan sonralavas ekmekle birlikte masanin

ortasinda servis edin.
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MIDYAT, DERIK,
KIZILTEPE, NUSAYBIN

Mardinile alakali detayli bir yeme icme rehberini “Komili Lezzet Seyahatnamesi”nin ikinci cildinde okuyabilirsiniz. Mardin de her
Anadolu sehri gibi ne tek béliimde anlatilir, ne de kitaplara sigar. Bu sebeple de “Komili Lezzet Seyahatnamesi ITI”te Mardin merke-

zinidegil, ilcelerindeki o tarifsiz lezzetleri anlatacagiz.
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KIZILTEPE

Kiziltepe, Mardin’e varmadan ulasilacak son ilce ve merkeze ¢ok cok yakin. Bu sebeple
de Mardin’e geldiginizde mutlaka Kiziltepe’ye de gelmis olacaksiniz. Ayrica Kiziltepe

tek basina bile bir yeme icme destinasyonu olabilir.

Cigerci Fuat

Klasik bir Dogu cigercisi... Cigeri, kusbasisi, kiymasi ve giizel salatalarivar. Bizbiraz 6gle
oncesi gidince onlarin kahvaltisina denk diigiiyoruz. Derik zeytini, carsi firini ekmegi ve
yogurt kaymagi... Demli cay1 da sdyleyip masaya oturuyoruz. Yalin ama bir bagyapit! Az
ama degerli! Kahvaltidan sonra mevzu cigere geliyor. Hep beraber afiyetle onu da yiyip

turumuza devam ediyoruz.

Yorem Lokantas1

Mardin yemekleri i¢cin en dogru adreslerden biri. Ozellikle pesinde oldugumuz “test”e
burada rastliyoruz. Sabah namazindan sonra hazirlanan test, 6gle yemegi vaktinde f1-
rindan cikiyor. incik ve kaburga etleri, iri dogranmig mevsim sebzeleri ile kendi yagin-
da, firinin atese uzak noktasinda, agz1 kapali olarak bakir legende, yani “test”te pisiyor.
Yemegin ismi de buradan geliyor. Yorem’de bu bolgenin en iyi donerlerinden birini de

yiyebilirsiniz, akliniza bulunsun.

Sevenler Lokantasi

Sevenler Lokantas: Kiziltepe’de, Mardin sanayisinin icinde ve iyi bir lokantanin olabi-
lecegi 6nemli referans noktalarindan birinde. Hem Mardin yemekleri yapiyor hem de
1zgaralar. Ozellikle haslamasi, sadece Mardin’de degil bolgede de pek meshur, koyun
yogurdu da ayni sekilde... Tam mevsiminde yedigimiz i¢in mi bilemiyorum ama unutu-
lacak gibi degildi. Gelen iki tabagi hi¢ nefes almadan, yemek baglamadan bitirdigimi ha-
tirhyorum. fyi ki de yemisim. Simdi yaziy1 yazarken bile lezzetini animsiyorum. Bulgur
pilavi, haglama, sarimsakli Mardin kebabi ve kemikli kuzu eti en iist diizeyde. Burasii¢in

Mardin’e gelinir.

Yagh Ekmek
Her firinda bulunabilir. Hamur yagla yogrulduktan sonra bos pide gibi hazirlanip {izeri-
ne cizgiler atiliyor. Ardindan odun ategli tag firinda pisiriliyor. Bir nevi milféy gibi ama

tereyagindan yapilmadigini belirtmeliyim.
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Haci Baba Test Firinmi

Haci Baba, hem firinci hem de test¢i. Firininda hem ekmek hem de test yapiyor. Sa-
bah erken giderseniz siz de sebepleniyorsunuz lakin 6gleye kalmiyor. Dilerseniz git-
meden Once siparisinizi verip, testinizi aldiktan sonra dilediginiz bir yerde afiyetle

yiyebilirsiniz.
DERIK

Derik Tavasi
Derik’te bir lokantada rastlamasaniz bile siparig vererek bir firin ya da kasapta ha-
zirlatabiliyorsunuz. Miikremin Usta bu konuda ismi bilinen biri... Biz de onun yani-

navarip tarifi aliyoruz.

Pirzola ya da kaburga etiyle yapilan Derik tavanin sadesi ve domateslisi var. Sade-
sinde alta aci biberler konulup, ekmek firinina pismeye yollaniyor. Firincilar da
yemekle 6zel olarak ilgilenip birkac kez karistirarak giizelce pisiriyor. Bol sebzeli
olan diger tarifte de domates, kirmizibiber, yesilbiber, sogan ve sarimsak ekleniyor.
Ortaya konan tepsi ekmekle siyrilarak afiyetle yeniyor. Hem iri etli hem de kemikli
etten yapildig1 icin bolgede yedigim en iyi tavalardan biri olarak damagimda yerini

aliyor.

Zeytin ve Zeytinyag1

Mardin’in geleneksel 6zelligini tasiyan iki tirinii, Derik zeytini ve o zeytinin yag...
Ozellikle Gaziantep, Nizip, Kilis ve Hatay zeytinyaglarinin yogunlugu ve rayihasi
daha baskindir. Derik zeytinyagi da bolgenin bu tiim karakteristik 6zelliklerini ta-
siyor. Mardin’den donerken mutlaka bulgur almanizi 6neririm. Daha sonra da zey-

tinyagiyla enfes bir bulgur pilavi yapin derim.

Celik Market “Yogurtcu”

Tirkiye’'de gittigim en ilgin¢c marketlerden biri... Market diyorum ama yer gok yo-
gurt kapl. Birkag farkli malzeme de etrafa yayilmig, duruyor. Sahibi Abdulkadir Ce-
lik, ayn1 zamanda dededen kalma hayvancilik isleriyle ugrasiyor. Kdylerinde tiretti-
gikoyunve inek yogurdunun yani sira kaymagini da kendi marketinde satiyor. Bizio
kadar giizel agirhiyor ki fazlasiyla mahcup oluyoruz. Lakin bakir sahandaki en kay-

makli yogurdu secip afiyetle yiyoruz.
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NUSAYBIN

Aydinlar Tesisi

Nusaybin Cizre arasinda yol {izerinde, tir ve kamyoncularin durdugu lokantalardan biri
burasi. Biliyorsunuz, kamyoncularin ugrak noktasi olmasi bir lokantanin iyi olup olma-
digin1 gosteren referanslardan biridir. 24 saat acik olan lokantada tandir, haglama, do-

ner, sac tava ve sulu yemekler var. Yoldan gecerken ufak bir mola verin, derim.

Yahya Usta
Aydinlarin tam karsisinda. Nusaybin’in yerlisinin ve 6zellikle Irak’tan gelenlerin tercih
ettigi bir yer. Izgara etleri ve salatas1 herkesin dilinde... Bu yoldan gecerken ikisinden

birinde durmak isterseniz, bir tercih yapmaniz gercekten zor olacak.

Beyaz Su Tesisi

Mardin’in cografyasi gercekten ¢ok giizel ama bu bolgede ormanhik alan az. Beyaz Su
Tesisi, hem agaclarla kapli hem de su kenarinda oldugundan gercekten cok degerli bir
yer. Ismini de icinden gecen dereden aliyor. Once bu dereden avlanan baliklar afiyetle

yeniyor. Ardindan su kenarinda i¢ilen semaver cay1, burayi sizin icin unutulmaz kiliyor.
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MiDYAT

Midyat

Tipk bir film platosu gibi... Kendine hashigini, eski evlerini, sokaklarini olduk¢a ko-
rumus. Kendinizi Dogu’da, bir masalin icinde ve tam olarak Mardin'de hissediyorsu-
nuz. Midyat’in gozle goriilebilir giizelliklere sahip olmasinin yani sira, damaginizi bii-
yiileyecek lokantalarinin da olmasi burayi, mutlaka goriilmesi gereken yerler listesinde

bas siraya oturtuyor.

Dostlar Haglama
Midyat deyince, hele de “sabah gidiyorum” deyince, herkes hep bir ag1zdan “Dostlar Lo-
kantasi'nda haglama ye mutlaka” diyor. Ben de afiyetle yedim. Midyat’ta giine buradan

baslayin derim.

Cagdas Et Lokantasi

Tiirkiye’nin en iyi et lokantalarindan biri kanimca... Ayrica “benim 2018 senesinde ye-
mek yedigim en iyi lokanta” da diyebilirim. Hazirladig1 Mardin yoresel yemeklerinin
yani sira firinda pisirdigi sade kaburga da ¢ok ama c¢ok lezzetli... Dogu ve Giineydogu

Anadolu Bolgesi'nde olanlar Midyat’a burada yemek yemek i¢in ¢ok rahat gelebilir.

Kafro Koyii Pizzacisi

Mardin’de bir pizzaci, hem de Midyat’in Kafro Koyii’'nde bir pizzaci tavsiyesi yazacagi-
mi1 sanirim 100 cilt daha seyahatname yazmig olsam aklimin ucuna getirmezdim. Bence
ozellikle Mardin’de oturanlar icin ilgin¢ bir deneyim ama bunu merak eden turistler de
diikkani bos birakmiyor. Odun firininda kendi soslariyla yaptiklari pizzalar kesinlikle

denemeye deger.
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Cizre

CiZRE

Cizre’ye gidin. Ulucami’ye, sebze haline,
sebze halindeki firina gidin.
Sicagint hissedin. Stmirda uyuyun ve

demli bir ¢cay i¢in.

Cizre, Gabar ve Cudi Dag1 arasinda Kasrik Bogazi'nin yaninda yer aliyor ve icinden Dicle Nehri geciyor. Dogu’nun en etkileyici yer-
lerinden biri ve benim de en merak ettigim sehirlerinden biriydi. Ik gitti§imde temmuz sonunda inanilmaz sicak bir yaz giiniiy-

dii. Arabadan indigimde atege bastigimi ve pantolonum yandigini sanmigstim. O giin Cizre, 50 derecenin {izerindeydi.
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Ulucami

Cizre Ulucami ve onun kap1 tokmag1 Cizre’nin miihrii gibi... Islam mucidi El-Cezeri'nin
yaptig1 cift ejderli bronz kapi tokmagiyla anilan Cizre Ulucami, 7. ylizyilda kiliseden
camiye doniistiiriilmiis. Abbasiler doneminde tamir edilmis. 1160 yillarinda bir Tiirk
devleti olan Zengiler’in Atabeyi Kasim Mahmud Sencer Sah tarafindan yeniden inga et-
tirilmis ve konik kiilahli minaresi ise 1155 y1linda tamamlanmais.

Caminin tokmaklarindan biri 1969 yilinda Danimarka’ya kacirilmis. Bu sebeple kapi
yerinden sokiiliip geriye kalan tokmagiyla birlikte Istanbul Tiirk islam Eserleri Miize-

si’'nde korumaya alinmistir.

Kasrik Bogazi

Efsanevi Cudi ve Gabar daglarini ayiran, sizi Sirnak’a ulagtiran, Mem U Zin Tiirbesin-
deki zalim Beko’nun mezarinin yani sira onlarca magara bulunan ve yaz sicagindan
buralara kacilip bogazin arasindan gecen derede serin serin ytiziilebilen, enfes bir doga
glizelligi... Cizre’den yola cikip Sirnak’a dogru arabayla giderken benim 6nerim, boga-
z1 gecmeden “Degme Felek” tiirkiistinii agmaniz, sonra da birkag kez daha dinlemeniz

olacak.
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Cizre

Sinan Lokantasi

Sinan Usta Cizreli, 72 yasinda ve isinin baginda... Lokantasi da Cizre'de... Kendisi, T1ir-
kiye’de hikayesinden en cok etkilendigim insanlar arasina girdi. Hi¢ okula gitmemis
ama okumay1 kendi kendine 6grenmis. Kasap olan babasi onu 7 yasinda bir lokantacinin
yanina gondermis. Ustas1 da onu ufak bulunca, eline havlu verip “sen sadece bununla si-

nekleri kov” demis ve is hayat1 baglamis.

65 y1ldir isinin baginda. “Okula gitmedim ama ¢cok okurum” dedi. “Bir yemek yaparken

bir de kitap okurken ¢cok mutlu oluyorum. Ailem de bunu iyi bilir” diye de ekledi.

Okumasida, ustalig1da, yemekleride ¢ok ¢cok lezzetli... “Hep okudugumdan oldu bunlar”
dedi. Hayatindan, ailesinden, Cizre’den ¢ok memnun oldugunu anlatti. Allah siikriinii
arttirsin. Kendi kogullarini bahane etmeden 65 yildir calisiyor, Allah eksikligini de gos-

termesin.

Peki, Sinan Usta’nin lokantasinda neler yedik:

Acilibulgur pilavi (yedigim en iyisiydi)

Tandirh pilav

Misket kofteli nohut

Kiymaliispanak

Sumakl kaburgali patlican (patlican sevenler icin bagyapit)
Ispir fasulye

Ne yediysek ¢ok lezzetliydi. Sinan ustanin eline, emegine saglik.

Camlica Et Lokantas1

24 saat acik olan bir diger Cizre lokantasi... Kelle paga terbiyesiz bir sekilde kendi su-
yunda yapiliyor. Siz de bol sarimsaklayip, afiyetle yiyorsunuz. Kizartilip haslama hali-
ne getirilen tavuklari, bulgur pilaviyla pek lezzetli oluyor. Giiveci, tandir1 ve kaburgasi
standartlarin cok iistiinde... Kendi yaptiklar1 ayran ve tandir ekmegi de yemeklerinin

lezzetine lezzet katiyor.

Sebze Halindeki Firin

Bu firinin adi1 “sebze halindeki firin”. Kendine ait resmi bir ismi de, tabelas: da yok. Ciz-
re’de sehrin icindeki halde, ortalarda bir ditkkkan... Sabahlari siz ne dilerseniz, ona gore
kahvaltinizi burada yapabilirsiniz. Ornegin, haldeki peynir diikkdnindan peynirinizi
alip buraya gelin ve sade tereyagh Cizre peynirli pidenizi yaptirin. Farkh bir secenek
olarak ac1 yesilbiber, sogan, sarimsak, cérekotu, Cizre peyniri ve yumurtali pidenizi,

yandaki ¢cay ocagindan demli bir cay sdyleyerek afiyetle yiyin.
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Guri Baba
Cizre’nin en meshur kebapcisi... Sumakl Cizre kebab1 yapiyor. Yani, kiyma kebabini bol

sumakla servis ediyor. Oglen saatlerinde yemek yemek icin biraz beklemek gerekiyor.

Cizre Dolmasi

Cizre deyince dolma... Lakin digsarida bir lokantada yapanini bulamadik. Bu sebeple
Cizre’ye bir kez daha misafir gidecegiz. Ozellikle Bajari asiretinin (yerli Cizreli bir agi-
ret) dolmalarive sarmalari pek meshur. Eski Cizre yerlileri, sumak suyu altindakaburga

ve mevsiminde sebzeyle yaptiklar: dolmalari diigiinlerde de ikram ediyor.

Cizre Tandir ve Yufka Ekmekleri

Her mahallenin kendi tandir1 var ve mahallenin miinasip bir kégsesinde yaniyor. Sabah
hamurunu geceden mayalayan Cizre kadinlar1 bir araya gelip yanan tandirda kendi ek-
meklerini elbirligi ile pisiriyor. Cizre mahallelerini gezerken kokuyu takip ederseniz bu

ekmeklerden siz de nasiplenebilirsiniz.
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Acili Bulgur Pilavi

2 su bardagt iri bulgur

2 su bardag et suyu

1su bardagi su

1 adet kuru sogan

2 adet domates

2 adet yesilbiber

2yemek kasigi domates salgast
1yemek kasigi biber salcast
2yemek kasigi isot

Komili Riviera Zeytinyagi

Karabiber, kaya tuzu

* Sogan, domates ve biberleri yemeklik kiyin.

Bir tencerede sogani zeytinyagi ile kavurmaya baglayin. Pilavi demlendirirken
tekrar zeytinyagi kullanacagimiz i¢in zeytinyagini az ilave edin.
* Dahasonrabulguru ve sal¢alar: ekleyip kavurma islemine devam edin.

e Domatesi, biberi, isotu, tuzu ve karabiberi ekleyin.

Birkac dakika daha kavurup et suyunu ve suyu koyun.
» Kaynamaya baslayinca altini iyice kisin ve 15 dakika kadar pismeye birakip sonrasi

da altini kapatin.

Bir diger tavada zeytinyagini giizelce 1sitip pilavin {izerine gezdirin ve 15 dakika agzi

kapali sekilde dinlenmeye birakin.

Yanina ayran ve kuru soganla servis edin.
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ILUH KOYU'NDEN
“BATMAN"A

Ben bilmiyordum, 6grenince
de ¢ok sasirdim. Batman
aslinda sonradan tasarlanmug
ve kurulmus bir sehirmis.
Buraya daha énce gelmis
olmama ragmen bu bilgiyi nasil

kacirdigimi da anlamadim.

Siirt iluh Kéyii'niin kaderi, 1950’lerin baginda kurulan TPAO (Tiirkiye Petrolleri Anonim Ortaklig1) sayesinde degisir. Bir rivayete
gore Bat1 Raman, petroliin cikarildig: ilk yerdir ve kdyiin ismi Bat1 Raman’dan kisaltilarak Batman olarak degisir. 2 Eyliil 1957’de

ise kdy biiyiiyerek Batman ilcesi olarak kayitlara gecer. 1990 yilinda ise Siirt’ten ayrilarak il olur.
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Yeni Batmanili, cevreillerden aldi81 go¢ ve yapilan ticari faaliyetler sebebiyle kozmopo-
lit bir yapiya sahiptir. Yani Mardin, Siirt, Sirnak ve cevre illerden gelenler, burada bera-

ber yasamaya baslayarak yeni Batman kiiltiirtinii kurmusglardir.

Bu beraber yasama kiiltiirii, kendini en cok bélge mutfaginda gostermistir. Her gelen
kendi mutfagini getirmis, komsusundan yeni bir sey 68renmis ve boylece bolgede kendi-

ne has bir yemek kiiltiirii olugmustur.

Hasankeyf
Ust iiste 21 medeniyetin kuruldugu bir arkeolojik sehir. temmuz ayinda gittigimde ta-
sinmayabaglanmigti. Mart ayinda gittigimde ise minare taginmisgti. Ilisu Baraji sebebiy-

le uzun bir siire sular altinda kalacak, uzun bir uykuya yatacak.

Elma Sokag1

Batman’in eski sehir merkezi... Bu sebeple, Ulu Cami de burada, yerli esnaflar da... Ba-
haratcilar, peynirciler, kelleciler, firincilar bir yanda, terziler, mefrusatcilar, kumascilar
diger yanda... Ozellikle kasap reyonlarindaki sakatatlar gériilmeye deger. Batman seya-

hatinde bu carsinin icinde mutlaka bir turlayin derim.
Simdi geldik Batman lokantalarina...

Haslamaci Mehmet Usta (Dogu’nun en iyi kavurmasi)

Valla ne diyeyim, Dogu’da yedigim en iyi kavurmay: burada yedim. Hatta Tiirkiye’de
yediklerim arasinda da ilk {ice girdigini rahatca sdyleyebilirim. Kavurmanin yani sira
kuzu kaburgasi, kavurmadan yaptiklar1 mercimek corbasi ve giiveci ¢ok cok lezzetli...
Cevre illerdeki memurlar giin icinde Batman’a gorev ¢ikinca, Mehmet Usta’nin kavur-
masini yiyecegiz, diye ¢cok sevinirlermis. Bence de bu kavurmaicin cevre illerden ve bol-

gelerden Batman’a gelinebilir.

Comce Lokantasi

Batman’in en eski lokantalarindan biri... Batman tavsiyesi sordugumda 100 kisiden
99’unun mutlaka ugra, dedigi pek giizel bir lokanta. Neredeyse yaptiklari her seyi tatma
firsatimiz oldu lakin 6zellikle sac tavasinin benzeri yok! Perde pilavi, iri kesim doneri ve
lahmacunu da en begendiklerimiz arasinda oldu. Batman’a gidince buraya ugramamak

katiyen olmaz.
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Xalo Hayren Ciger

Xalo Hayren, “dayin sana kurban” tabirinde bir ctimle... Diikkandaki herkesin esnaflig1
da tam olarak boyle... Ocagin basindaki Ferhat Usta, size en iyi ve en lezzetli cigeri sun-
mak icin var giiciiyle calisiyor. Sizi bilgilendiriyor, tezgahin basina yaklaginca bir tikeyi
hemen ekmege koyup ikram ediyor. Yani var giiciiyle lokantasinin ismine uygun olmak
icin calisiyor. Ciger gercekten cok lezzetli, bence siralamada Diyarbakir ve Gaziantep

arasinda yer aliyor.

Petrol Firin

20 yila yakindir bu sektoriin i¢inde olan bir aile... flk ditkkanlarin1 TPAO’nun icinde
actiklari icin isim oradan geliyor. Hem firin hem de kafe hizmeti veriliyor. Batmanhlar
tarafindan da cok seviliyor. Tiim ditkkanlar: her zaman tiklim tiklim... Tatlilari, ekmek-

lerive kurabiyeleri pek meghur...

Diger Oneriler:

Ocakbasi1 Mehmet Usta

Kuzu sisi ve kebab1 cok meghur, kiyma kebabi da favoriler arasinda...

Kebapc¢i1 Cuma Usta
Uzun yillar 6nce Antep’ten Batman’a gocle gelenlerden. Yeri, eski sanayide. Lezzetli et

ve kebap yapiyor.

Urfal1 (6zellikle déner)

O da Batman’in iyilokantalarindan birilakin tiim Batmanlilar donerine dikkat ¢ekiyor.

Batman’da Biiryan

Batman eski haliyle Siirt iline bagli oldugu i¢in biiryan kebabinin burada da yapiliyor
olmasi oldukca normal. Bu konuda iki giizel ditkkan var:

Gecit Biiryan

Botan Biiryan
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SIIRT

Siirt, benim en sevdigim Dogu
sehirlerinden biri... Hem Dogu,
Anadolu ve giiney sicakligi, hem de
cevre cografyadan etkilenip kendine
has bir kiiltiir olusturmast, ¢carsida
pazarda gezerken duydugunuz
sesler, sehrin pazarlar, sofralart
hep baska... Siirt’i bu kadar
sevmemde hem yemeklerin hem de
Tillo’'nun maneviyatinin verdigi

huzurun da etkisi biiytik.

Siirt Deyince Biiryan
Aslinda Siirt ve Bitlis mutfaginda bagyemek, desek dogru tabir etmis oluruz. Her iki ilde de biiryan ¢ok meshur. Ama biiryan, ta Sel-
cuklulardan beri Tiirklerin en ¢ok kullandig1 pisirme yontemlerinden biri ve o ddnemden bu déneme ismi de, ydntemi de degismedi.

Selcuklular biiryan yapan kisiye biiryanger derdi. Yani, o zamandan beri bir uzmanlik gerektirdigi asikar.
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6 ay 1 yas araliginda yore kuzusu alinip biiryan firininda asilarak pigiriliyor. 3 metre de-
rinligindeki biiryan firinin altinda mese odunu kiilii var. Bunun iistiine konulan sirikta
2.5 saat kadar asili pisen kuzu kemikler, etlerden ayrilmadan firindan cekiliyor. Daha
sonratezgahaalinan et, teraziile isteyene yagli, isteyene sade, isteyene kemikli, isteyene

yagh kemikli olarak satiliyor.

Siirt’te bircok yerde biiryan yiyebilirsiniz. Her ailenin kendi sevdigi biiryancisi var. Be-
nim bu konuda iki tavsiyem var:
Huzur Biiryan

Ugur Biiryan

Perde Pilavi
Siirt deyince akla gelen baska bir yemek de perde pilavi... Yapilmasi da, yenmesi de, hika-

yesi de bir ritiiel...

Ozellikle aileden biri evlendigi zaman aileyi temsilen yapilir. Ozel bir tenceresi vardir.
Her ailenin de kendi perde pilavi tenceresi bulunur. Tavuklu, kus tiztimlii, fistikly, kara-
biberli bir pilav hazirlanir. Diger yanda da el yufkasi acilir. Pilav tenceresinin ici tereyagi
ile yaglanip iist kismina bademler yapistirilir. Daha sonra dikkatlice hazirlanan yufka,
icine serilip kenarlarindan sarkitilir. igine hazirlanan pilav konulup kenardaki yufkalar
iizerine kapatilarak firina verilir. Giizelce kizardiktan sonra tencere ters cevrilerek ma-

sanin ortasina konulur ve afiyetle yenilir.

Perde pilavi yeni evlilere yapildiginda badem erkek evladini, fistik kiz evladini, karabi-
ber hayatin ac1 giinlerini ve {iziim de tath giinlerini temsil eder. Tiim bunlarin {izerinin

bir hamurla kapli olmasi da aile sirlarinin aile icinde kalmasi gerekliligini vurgular.

Botan Vadisi
Tirkiye’de gorebileceginiz en giizel manzaralardan birine sahiptir. Siirt’ten 6 kilometre
uzakliktaki Tillo’ya gidip, oradan da bir kag kilometre tepeye cikinca buraya ¢ok rahat

ulagmis olacaksiniz. Hatta orada bu manzaranin olmasina da ¢cok sasiracaksiniz.

Ksenofon'un MO 407'de yazdig1 “Onbinlerin Déniisii"ne tanmk olan Botan Vadisi'nde
cok sayida arkeolojik hoyiik, antik yol, magara, kilise kalintisi, kale, han, koprii, cami ve
degirmen giiniimiize kadar varligin1 devam ettirmistir. Dicle Nehri'nin en énemli kol-
larindan biri olan Botan Cay1 ve vadisi Tiirkiye'nin en sarp ve dik vadilerinden biridir.
Saatlerce bakmak isteyeceginiz manzara her mevsim, her ay, her an degisik giizellikler

gostermektedir.
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Tillo

Siiryanicede “yiikselen ruhlar” anlamina gelen “Tillo”, evliyalar sehri olarak da bilini-
yor. Bence Tiirkiye’de goriilmesi gereken en mistik sehir. Sinirlarina girdiginizilk andan
itibaren bu maneviyat sizi yakaliyor. Eskiden, orada yasayan ve yagamis olan evliyalara
hiirmet gostermekicin Tillo’ya ciplak ayakla girilirmis. Bugiin hala medreselerin 6gren-
ci yetistirdigi bircok evin penceresinden ve sokaklarindaki Arnavut kaldirimlarindan

ilahi seslerinin yankilandig: gercekten cok giizel bir sehir Tillo...

1655-1734 yillar1 arasinda yasamis kiymetli bir miiderris olan Ismail Fakirullah Haz-
retleri ve onun 6grencisi olan Ismail Hakk: Hazretleri'nin kabri buradadir ve her y1l on

binlerce kisi tarafindan ziyaret edilir.

Ay ile Diinya arasindaki uzaklig1 43.198 fersah olarak hesaplayan ibrahim Hakk: Haz-
retleri, 1703 yilinda Erzurum’da dogmus, daha sonra hocasi ismail Fakirullah Hazret-
leri’nin yanina Tillo’ya go¢cmiistiir. Hocasinin vefatindan sonra “dogan giines hocamin
basucunu aydinlatmazsa o giinesi neyleyim” diyerek hocasinin tiirbesi icin bir 11k dii-

zenegi hazirlamigtir.

Gece ve giindiiziin esit oldugu ekinoks giinlerinde (21 Mart ve 23 Eyliil), kalenin arka-
sindaki vadiden yiikselen giines ibrahim Hakk: Hazretleri’nin yaptirdig1 duvara car-
piyor. Kaleden gecemedigi icin Tillo sehrine 151k gitmiyor. Isik sadece duvarda bulu-
nan pencereden igeri geciyor, daha sonraileride bulunan bir tepeden kirilip arkasindan
da tiirbenin penceresinden iceri girerek, ismail Fakirullah Hazretlerinin mezariin

basini aydinlatiyor. Buisik hadisesiicin her sene ekinoks giinlerinde Tillo dolup tasiyor.

“Tillo bu y1lki Dogu seyahatinin son duragiydi. Dergahinda ziyaret ettigim Molla Bur-
haneddin Hoca, yemek ikramini yemeden dergahtan salinmamami istedi. Uzun bir yer
sofrasi kuruldu, sofraya gelen pilav ve sebzeli tiirliiydii. Bol sarimsakli, bol salcali ve bol
sebzeliydi. Yemegin iistiine yedigim bu yemek nasil aklimda kaldi anlatamam. Hele bir

de a¢ yesem ne olacakti, hep diigiindiim ara ara... (2013)”

Evet, 2013’te yazdigim bu yazida da oldugu gibi bu Dogu seyahatinin de sonu, ne tesadiif

ki Tillo’ydu ve ben alt1 sene 6nce yedigim yemegin tadini hala hatirlarim.
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BINGOL' DE
OT ZAMAN|

Bingole ilk kez, Bingol Universitesi'nden
Uzeyir Kement hocanin davetiyle
konferans vermek icin gitmistim. Daha
sonra orada bir ¢alistaya katildum ve
bélgeyi tamamen inceledik. Bu ¢alistay
esnasinda Uzeyir hoca kendi okulundan
bir Gastro Kiiltiir Bingol Proje Ekibi
kurarak bélgeyi gastronomi agisindan
detayli mercek altina aldi ve bir kitap
yayinladilar. “Gastro Kiiltiir Bingol”, son
zamanlarda Anadolu mutfagi lizerine
yazilmuigs en krymetli eserlerden biri oldu.
Kendi imkanlariyla ortaya koyduklari
bu basarili eser i¢in onlara ne kadar
tesekkiir etsek az.

Ellerine, emeklerine saglik...

Dogu seyahati esnasinda Bingol’de tabii ki bir kavurma molasi verdik. Ustiine iistliik bir de bolgenin lezzetli ballarindan tattik.
Nisanayinda gittigimiz Bing6l’e bahar gelmis, her yer yemyesildi ve mutfaklar ¢esitlilik bakimindan en iist diizeydeydi. Ben de sizler

icin hem bu seyahatlerimden hem de Gastro Kiiltiir Bing6l kitabindan izlenimlerimi aktaracagim.
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TIRSIK

Tirsik otu, sofralarda taze olarak bulundurulur. Ayrica Bingél ve ilcelerinde yumur-
ta ile kavurmasi hazirlanir. Tad1 biraz eksidir, aromasi limon gibidir. Tirsik ile yapilan
salatalara ve yemeklere limon yahut sirke konulmaz. Tirsik otunun ezilmis yapraklar:
maya olarak kullanilarak bazi yérelerde yogurt yapilir. Istah acis1 6zelligi oldugu i¢in
Bingol’de sofralarda salatalara konulur. Yorede nisan ve mayis aylarinda yetisir. Yoresel
olarak tirsok, eksice, eksi ot, eksilik, eksimik, eksikulak, eksimek, tursu otu, ebem eksisi,
oglak kulagive labada olarak da adlandirilir.

YELING

Yabani pirasa, sarizambak ve ciris otu gibi farkli adlar1 da vardir. Ozellikle Ege ve Ak-
deniz bolgelerinde yetisen ¢iris otu, Dogu Anadolu Bolgesi'nde de bircok yorede yetisir.
Bingol’de yapilan ¢iris otu corbasinda diger yorelerden farkl olarak kavurma kullani-
Lir. Bingol yoresinde ¢irig otu bulgur pilavina taze haliyle katilir. Nisan-may1s aylarinda
toplanan ¢iris otu bu dénemde taze kullanilir, kis aylarinda hazirlanacak corbalar icinse

kurutulur.

MASING

Halk arasindaki yaygin ismi padisah otu veya yemlik olarak gecer. ic Anadolu, Dogu
Anadolu ve Giineydogu Anadolu bolgelerinde dogada kendili§inden yetisir. Bingdl yo-
resinde nisan ve mayi1s aylarinda yetisir ve salatalarda kullanilir. Ayrica hemen hemen

biitiin yorede y1ikanip tuzlanarak ¢ig ve sade olarak yenir.

KARDI

Kardi otunun yilan bigagl, yilan yastigl, yilan dili, nivik, deliot, gavur pancari ve yaban
pancari dibi yoreye gore degisen adlar1 da vardir. Bingél'de ormanlik alanlarda yetisen
bu bitkinin kavurmali ¢orbasi, 6zellikle Yayladere, Yedisu, Karliova, Kig1 ve Adakl il-
celerinde yapilir. Kard1 otu uzun saph oldugu i¢in saplari ériilerek giines gormeyen bir
yerde kurutulur. Cig olarak tiiketildiginde zehirli olan ot, kurutuldugunda ya da haslan-
diginda bu 6zelligini kaybeder.

PUNE

Pune, Bingol’de 6zellikle corbalarda nane yerine tereyagi ile beraber kullanilir. Yérede
yabani nane olarak da bilinir. Pune, 6zellikle Bing6l’de Murat Nehri ve Peri Suyu Vadisi
kenarlarinda yetisir. Pune, yérede ¢corbave salatalarda taze kullanildig: gibi kurutulmus
olarak da tiiketilir. En bilindik kullanim alani ise Bingél’de “germe due” olarak ifade edi-

len ayran ag1 corbasidir.
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MELACA (MELCI) (KUSKONMAZ)

Melci olarak da ifade edilen bu bitki Bingél’de Murat Nehri ve Peri Suyu Vadisi kenarla-
rinda yetigir, nisan ve mayis aylarinda c¢ikar. Yorede ¢orbalarda veya salatalarda kulla-
nilir. Kuskonmaz mevsiminde Bingol'deki sebze pazarlarinda satigsa da sunulur. Sancak
ve Geng yorelerinde kuskonmazin yogurtlu corbasi yapilir. Ayrica salata ve yumurtali

kavurmasi da tiiketilir.

LEMEK
Lemek otu yorede, tipki roka tiirii otlar gibi ¢ig olarak sofraya konur. Bing6l ve il¢elerin-
de yogun olarak bulgur pilavinin yaninda da tiiketilir, ayrica salatalara da katilir. Bunun

yanisiraince ince kiyilip yogurda katilarak bir nevi cacigi da yapilir.

KENGER (GUETIK)
Kenger, yorede hemen hemen her yerde yetisir ve yogun olarak ¢orbasi yapilir. Corbasi-
nin malzemeleri, ayran as1 corbasinin malzemeleri ile aynidir. Kenger kurutularak kig

aylarinda da tiiketilir.

Bing6l Kishk Kavurma

Bingol'de ekim ve kasim aylarinda hazirlanan kiglik kavurma dana, keci ya da koyun
etinden yapilir. fyice sismanlamis ve yaglanmis olan dana, kegi ya da koyun kesilir. Saka-
tat disindaki biitiin etleri iri parcalar halinde dogranir. Ardindan yikanip biiyiik kalayl

bakir kazanlarda cok az su ve tuz ilavesiyle kaynatilir.

Kemiginden ayrilacak kadar pigen etler, suyu tamamen cekilip kendi yagiyla kalincaici-
ne bir miktar tereyagi eklenir ve agir ateste iyice kavrulur. Kavurma iglemi bitince etler
kemiklerinden ayrilir ve ¢cinko kazanlara konur. Kazanin altinda kalan yag bu etlerin

iizerini drtecek sekilde ilave edilir. Serin ve glines gormeyen yerlerde muhafaza edilir.
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BINGOL MUTFAGI

Kavut

Kavrulmus bugday ve arpa cesitlerinin degirmende cekildikten sonra olusan haline ve-
rilen isimdir. Bir nevi kavrulmus undur. Bingél’in Geng ilgcesinde bu yiyecege arpadan
elde edilen un eklenir ve ortasina kizdirilmis tereyagi dokiiliir. Karliova ve Sancak yo-
relerinde armut ve kavrulmus unun yani sira kuru dutlarin 6giitiilmesiyle elde edilen
un kullanilir, ortasina ise pekmez dokiiliir. Yayladere ve Kig1 ilcelerine bakildiginda ise
yine armut ve bugday unundan yapilan tatlinin ortasina bal konur ve kahvaltilarda tii-

ketilir.

Hazirlanis agsamasinda yorelere gore goriilen bir diger farklilik ise iizerine seker, bal ya
dapekmez eklenmesidir. Kavutun iizerine bal, seker ya da pekmez ddkiilen tiiriiniin ay-

rica geleneksel hale gelmis meshur Van kahvaltisinda da yer aldig1 sdylenebilir.

Ayran As1 Corbasi (gérmé dué)

Ayran ag1, Erzurum, Bitlis, Ahlat, Igdir, Van gibi Dogu Anadolu Bolgesi sehirlerinde, ge-
nel olarak da Anadolu’da bir¢ok yorede benzer tariflerle hazirlanan bir yemektir. Bingol
yoresinde de, merkez basta olmak iizere biitiin ilcelerde yaygin olarak tiiketilir. Bingol
yoresinde yapilan ayran ag1 ¢orbasinda yarpuz, mevsimine gore yesil ya da kurutulmus

nane yerine kullanilir.

Yogurtlu Kuskonmaz Corbasi (gérmé melci)

Kuskonmaz bitkisi Bingdl yéresinde Murat Nehri havzasinda nisan ayinda dogal olarak
yetisir. Geng ilcesinde, toplanan kuskonmaz bitkisinden mevsiminde ¢orba yapilirken
kis aylar: icin ezmesi yapilarak tiiketilir. Bing6l yoresinin diger ilcelerinde bu ¢orbaya

rastlanilmaz.

Jag Kizartmasi

Jag, diger bir adiyla Helis otu, Dogu Anadolu’nun yiiksek kesimlerinde yetisir ve 6zel-
likle kirsal kesimde yasayan halkin gecim kaynagidir. Bing6l yoresinde tursusu yapilir.
Tursudan aperatif olarak kizartma yapilip tiiketilir. Dogu Anadolu Bolgesi’nde bircok
ilde yetisen bu ottan diger illerde de benzer yiyecekler yapilir.

Bingol Tava

Bingol tava, Bingol merkeze bagli Elmali kdyiinde yapilan bir yemektir. Yiyecek yorede
“Elmal1 tava” olarak bilinir. Bing6l tavanin en dnemli 6zelligi tas firinda yapilmasidir.
Ayricaicinde kullanilan sebzelerin yerel iirtin olmasina énem verilir. Bingol tavada ka-
vurma etinin bir boy biiytigii kullanilir ve et kemikli olabilir. Bing6l tava, sadece tava
yapimi icin hazirlanmis firinlarda, 160°C - 180°C 1s1da hazirlanir. Bingdl tavanin yapi-
minda sadece kuyruk yag: kullanilir. Bingdl tava, firindan c¢ikarilip dogrudan herkesin

bir arada, ayni tepsiden yiyecegi sekilde sofraya konulur.
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Kavurmali Helva (helawé gawirmi)

Kavurmali un helvasi 6zellikle Geng ilcesinin Sivan yoresinde her kavurma yemegi ya-
pildiktan sonra hazirlanan bir tathidir. Bingél yoéresinin diger ilcelerinde pek rastlanil-
maz. Bu un helvasina kavurmali denmesinin sebebi, kavurma hazirlanirken kazanin
dibinde kalan parc¢aciklarin ve kavurma yaginin unla birlikte karistirilarak helvasinin
yapilmasidir. Bolge insaninin kavurma yagini degerlendirmek amaciyla boyle bir tatliy1

hazirladig1 ve zamanla kiiltiiriiniin bir parcasi haline geldigi, s6ylenebilir.

Kisa Kisa Bingol
* Soguk Cesme Kavurma’da mutlaka kavurma yemelisiniz.

e Tavaci Nurettin Usta, bolgede Bingol tavasi en meshur olan diitkkénlardan biridir.

Et Balik Kurumu’nun Bingol’de yaptig1 Bingol kavurmasindan yaniniza mutlaka alin.

¢ Asilkan Kavurma ise bir diger kavurma 6nerisi.

e Yoresel yemekler icin Lezzet Duragi Lokantasi’na ugrayin. Burada Aysel Hanim,
Bingdl yemekleri yapiyor. Ozellikle de kavurmali mantisini mutlaka deneyin.

¢ Dizdaroglu Pasaji’'ndaki Cihan Katik Merkezi bal, kaymak ve meyve kurular1 icin

dogru adres.

e Kardesler Bal Merkezi de bal icin 6nemli nokta.
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Ot Kavurmasi

Mevsimlik Bingdél otlart
4 adet yumurta

1 adet kuru sogan

1 adet pirasa
Karabiber, kaya tuzu

Komili Natliirel Sizma Zeytinyagt

e Pirasave soganiince ince kiyin.
* Otlarikarisik bir sekilde iri iri kiyin.

» Zeytinyagini tavadaisitip icine pirasa ve sogani koyun.

Birkac¢ dakika sonra kalan otlari ve baharatlari ekleyin.

» Sonolarak yumurtalari kirip istediginiz 6l¢iide pisirerek servis edin.
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81 1L
TUNCELI

Tabii ki de plaka numarast 62
ama benim icin 6nemli olan tarafi,
yaklastk 20 yildir devam eden
Tiirkiye seyahatlerim esnasinda
gittigim en son ilin burast
olmast... Boylece Tiirkiye'de ayak

basmadigim yer kalmadi ;)

Kisa siiren bu Tunceli seyahati i¢in notlarimi da sizin icin giizelce toparladim. Lakin Zihni Giiler’in Tunceli fotograflar: size buray1

layig1ile anlatacaktir. Fotograflar icin Zihni Giiler’e cok tesekkiir ederim.
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Tunceli’de yapmaniz gerekenleri kisaca burada 6zetliyorum:

Munzur Ulusal Parki: Munzur Vadisi 1971 yi1linda milli park olarak ilan edilmistir. il
merkezine 8 kilometre mesafede baslayan bu vadi, Munzur Daglari’na kadar gitmekte-
dir. Bu parkin icinde araba ile gezmek bile size yetecektir. Bence gordiigiiniiz en giizel

manzarada ¢ay daicmelisiniz. Bu sebeple yaniniza semaver almanizi tavsiye ederim.

Gideceginiz mevsime gére Munzur suyunda mutlaka yiiziin. Ozellikle karin erimesiyle
mayis aylarinda suyun miktari da, soguklugu da pek miikemmel oluyor. Mutlaka dene-

yin derim.

Eger yiizemeyecekseniz mutlaka kano ya da tekne turu ile Munzur’un i¢cinde gezinme-

lisiniz.

Munzur kenarinda kavurma ya da kirmizi benekli alabalik yemek, bir Tunceli ritiielidir.
Ozellikle yaz aylarinda gidecekseniz Munzur kenarindaki tiim lokantalar masalar1 su-

yun icerisine kuruyor. Size de bu masalarda buralarin keyfine varmak kaliyor.

Tunceli’nin simgesi haline gelen ve ortaya cikan manzaranin insani ger¢ekten ¢ok etki-
ledigi Munzur Gozeleri, mutlaka gérmeniz gereken bir diger yer. Ovacik ilcesine 17 kilo-
metre mesafedeki bu gozeler Munzur Daglarr’nin eteklerinde yer aliyor. 40 g6z halinde

digariya figkiran buz gibi sular kendi selalelerini olugturuyor.

Bu arada Tunceli’ye Elazig tizerinden gececekseniz Pertek’ten bineceginiz arabali gemi

de sizi fazlasiyla etkileyecektir, yol manzaralari da...

Tunceli merkezde manzaraya hakim bircok noktada terasli kahveler bulabilirsiniz. Bu-

rada cay icmek, bence Tunceli’yi tam anlamiyla hissetmenizi saglayacaktur.
Tunceli’den donerken hem kendinize hem de sevdiklerinize;

Pultimiir baly,

tek dis Tunceli sarimsag,

Savak tulum peyniri,

el 6rmesi heybe almanizi1 da mutlaka 6neririm.
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ADIYAMAN

Bilirim denizi ¢ok seversin
Yine de ben bu yaz Giineydogu'da
Nemrut Dagi Kumlu Tepe'de
Bekleyecegim seni
Bir sabah erken gel,
Dogdugum yerleri ve beni tani biraz
Goreceksin giines tiim hagmeti ile
Bir harika dogacak tistiimiize
Isitacak icini ytiregim gibi.
Uzanip tabi bir dehlizden
Kar avuglayacaksin,

Mor menekseler ilkbahardan,

Su sart yaban giilleri sonbahar sanki,
Iste o giin bir dért mevsim yasayacaksin.
Aksamlart duman basar Nemrut'u
Orter gecesini sessizlik bulutu
Suskunlugum gibi.
Eteginde gelincikler, yaylalar
Sokulur Firat Nehri’ne
Susuzlugumu anlatir hasretin gibi,
Bazen de bu dag basinda
Boynu biikiik laleler
Topraklari ellerinden alinmug insanlart simgeler.
Nemrut’un tas heykellerine inat,
Gitme kal biraz
Bu aksam bu dagda sevdalilar
Gtinegin batisini izleyecekler
Ama sen yokken, ama sen yokken

O senin gézlerimden silinen hayaline benzeyecek.

Siir: Goniil Gozii / Hiilya Aslan
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Nemrut

Adiyaman’in Kahta ilcesindeki, 2148 metre yiikseklige sahip olan Nemrut Dag, 1987
yilindan beri UNESCO Diinya Kiiltiir Mirasi Listesi’nde yer aliyor. Eteklerinde hiikiim-
darlik siiren Kommagene Krali I. Antiochos’un Tanrilarina ve atalarina minnettarligini
gostermek icin yaptirdig1 mezar ve heykeller Helenistik Donem’in en gérkemli kalintila-

rindan sayiliyor.

Nemrut Dagy, {izerinde barindirdig: dev heykellerin ve anit mezarin yani sira, diinya-

da glindogumu ve glinbatimini en giizel seyredebileceginiz yerler arasinda...
Oguz Yenihayat’in Adiyaman Notlar1

Adiyaman’idilerseniz, zaman zaman bu seyahatte banaeglik eden, yeme i¢me islerinden

yakin dostum Oguz Yenihayat’tan takip edelim:

- Adiyaman’in etsiz ¢ig koftesi cografi isaretlidir. Yerlisi digarida yemedigini soyliiyor
clinkii evde yapiyorlar. Evde de genellikle etli yapiyorlar. Cig kofte yemekicin bircok kisi,

ozellikle de esnaflar Kenan Usta’y1 tavsiye ediyor.
- Adiyaman’da sabah kahvaltisinda pismis biber/domates mutlaka oluyor. Halk, firinlara
tepsi icerisinde biber/domates gotiiriiyor. Firinlarin bulundugu sokaklar sabah saatle-

rinde kozlenmis biber kokuyor.

- Sanayi Firini, 50 yillik bir igletme. Adiyaman’a 6zgii bir hamur isi, bérek olan hitap ya-

piyorlar. Mutlaka deneyin!

- Adiyaman’da firinlar, evden getirilen tavalar i¢in ticret almiyor.

- Neset’in Yeri, Atatiirk Baraj Golii manzarasina sahip bir mekan... Burada yaptigimiz
kahvaltida giiveg icerisinde getirilen domatesin tizerinde kuyruk yagi vardi. Bu sekilde
firinda pisiriliyor. Bunun disinda kahvaltidaki tereyagi, taze peynir, yogurt ve tas firin-

da pisen ekmek cok iyiydi.

- Adiyaman’da peynir helvasi denemek isterseniz, adresiniz Saray Pastanesi olmali.
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Besni

Tava, teneke ve izlimiiyle meshur Besni... Bildiginiz teneke, hani o beyaz peynir teneke-
leri var ya, iste o. Onun iizerine et diziliyor ve firina génderiliyor. Kasap Sahin’de hazir-
ladigimiz Besni tavayi, Gopov'un Oglunun Yeri adli firinda pisirmeye gotiirdiik. Oradan
da Besni Sevda Duragi'na yemek icin tagidik. Bir anlamda herkes kazanmis oldu. Firin-
dalahmacun da hazirlattirmak miimkiin. Firinin nohut mayasindan ekmegi de meghur.
Adiyaman’in merkezinde Besni tava bulmak zor, cok az sayida firin yapiyor. Besni tava

yemek istiyorsaniz, mutlaka Besni’ye gitmelisiniz.
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Anadolu geze geze de yaza yaza da bitmez.
Benim bu memlekete duydugum ask da bitmez.
Sizler i¢in bu yolculuklardan birkag bin kilometre derledim.

Umarim yazdiklarimi siz de ayni heyecanla okursunuz.

Iyi yolculuklar.

M. Omiir Akkor





