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Omiir Akkor ile Komili Lezzet Seyahatnamesi I1

Giiniimiizden 1600 Yil Once
Ege'de taze bir bahar, sabahin sakin serinligi, birazdan baslayacak ve yiizlerce

yil siirecek bir hikaye, bir zeytin fidani ve bir zeytin iscisi.

Bereketli topragini elleri ile kazip fidanini dikiyor, can suyunu bakir ibrikten

dokiip duasini da ediyor.
Hic farkinda olmasa da diinyayi degistiriyor.

Ne firtinalardan ne savaglardan ne boranlardan ne hiikiimdarlardan geriye bir

tek o kaliyor, bir tek o vakur, yanliz ve umutlu bir zeytin agact.

1931 senesinde Zarbalizade Fahri Bey'den Evliyazade Necati Bey ailesine ge-
¢en bu 6liimstiiz zeytin agact, Burhaniye Taylieli mevkiinde Ege'nin bereketli

havasiyla zeytinin ve zeytinyaginin hikayesini anlatmaya devam ediyor.

O ytizdendir ki bir par¢ca ekmek bandin m1 zeytinyagina;
sadece tadin1 almazsin,

hatirasini, hafizasini, anilarini,

yedigi kuru ayazlara karsi ayakta kalisini,

kasim ayazinda titreyen ellerle toplanigini,

yiizyillar boyunca tizerine dogan giinesi,

gece dolunayda piril piril parlayan yapraklarini

ve her ¢igek actiginda,

buram buram kokusunu da tadarsin.

Bir parga ekmek bandiginda zeytinyagina
1600 koca yilla basa ¢ikan sirriny, sifasini,
bedenindeki 1600 yila ragmen

dallarinin uglarindaki gencligi, diriligi

ve taze bahari da tadarsin.

Bir parca ekmek bandiginda zeytinyagina

sifa olur, iimit olur, hayat olur...

Daha ne olsun?

Komili
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Omiir Akkor ile Komili Lezzet Seyahatnamesi I1

M. OMUR AKKOR

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

Tarihi dersleri vermektedir.

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

ilk ve tek mutfak sefidir.

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

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

Omiir Akkor” isimli belgeseli yayinlanmustr.

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

yemek programlar vardir.

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

tada bir giin yemek boliimiinii yonetmistir.

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

kor’la Hayatin Tad1” programlarini yapmistir.

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

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

yayinlanmus 200’1 agskin makalesi bulunmaktadir.

Food in Life, Gourmet & Styling, Yolculuk, Ucus Nok-
tasi, Olay Trend, Dergi Bursa ve bazi yerel dergilerde
aylik olarak yemek kiiltiiri ve seyahat yazilar1 yayin-

lanmis olup halen yazmaya devam etmektedir.

Komili
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Muhammed Omiir Akkor

Ayrica...

Profesyonel yamag parasiitii pilotudur. Bu alanda Diin-
ya Kupasi Hazirlik, Tiirkiye sampiyonalari ve gesitli ya-
rismalara katilmistir. Bursa’nin ilk yamag parasiitii ta-
kimi1 “Stratus Team”in kurucu kaptani ve Bursa Yamag

Parasiitii Dernegi'nin (BUYAP) kurucularindandir.

Tirkiye Kupast'nda 42'ncilik, Diinya Kupas: Hazir-

lik’ta da 110'unculuk dereceleri vardir.
Yurt disinda “Saglikli Gida”, “Tirk Mutfagt”, “Mutfak

Kiltiird” ve “Anadolu'nun En Eski Yemekleri” {izerine

seminerler ve kurslar vermektedir.

M. Omiir Akkor Kitaplar1

Yurt Disinda Basilanlar

Bursa Mutfagi

Selguklu Mutfagi (Gormand Cookbook Awards Best Culinary History
Book in the World 2012)

Osmanlr'dan Giiniimiize 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)
Anadolu'nun Eski Tad1

Saglikli Sekersiz Tatlilar

Tiirk Mutfagindan Pratik Tarifler

Alafranga Yumurta Tarifleri

Osmanli Mutfagi

Omiir Akkor’la Mutlu Tarifler

Omiir Akkor'dan Anadolu Tarifleri

Kahvaltida Lezzet Pinar1

Komili ile Ramazan Lezzetleri

Anadolu Tarifleri

Kir Cigegi Sofralar1

Erken Dénem Islam Mutfag1

Omiir Akkor ile Komili Lezzet Seyahatnamesi I

Ottoman Cusine

Early islamic Art Cusine

Best Egg Recipes

Healty Dessert

Seljuks Cusine

Pratical Recipes

Ottoman Cuisine

Recetas de Hueva

Postres Saludables

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

Turkish Kochen

Anatolishe Kiiche

Gerichte aus der Tiirkischen und Internationalen Kuche (Alman
Gorme Engelliler Yemek Kitabi)
Saglikli Sekersiz Tatlilar (Rusca)
Yumurtali Tarifler (Rusga)

Rusya Goérme Engelliler Yemek Kitabi (Rusga)

Komili
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Omiir Akkor ile Komili Lezzet Seyahatnamesi II
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Onsoz

ONSOZ

81 il, yiizlerce ilge, on binlerce kilometre,

Memleket ¢ok giizel sen de gezsene.

Hakkari'de taze ceviz, demli cay, yaninda da seker niyetine dut kurusu.
Erzurum’da karli bir sabah ayazt,

Beysehir'de giin batimu,

Antep’in baklavasi, Urfa'’nin acist.

Kendimi hep orali hissettigim Kastamonu, Corum ve Giimiishane,
Rize yaylalari, Konya tereyagi, Kilis baglari.

Ogretisine giinden giinden hayran oldugum miitevazi Anadolu,

Uzun yolun kisa kitabi, seyahatnamenin ikinci yarist.

Yazabildigim icin de, gezebildigim igin de,
Bu topraklarda dogdugum igin de bin siikiir.

Memleket ¢ok giizel sen de gezsene.

Mart 2018
M. Omiir Akkor

Komili
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Tesekkiirler

TESEKKURLER

Hala ayni1 heyecanla yazmaya devam ediyorum.

Benim bu heyecanimi her kitapta daha da ytikselten

aziz Anadolu insanlarina,

bu topraklarin kiiltiiriine, saygisina, duasina,

hala ayn1 heyecanla benimle beraber yiiriiyen Komili Zeytinyag: ailesine,
emegi gegen tiim dostlarima, islerimi ihmal ettigimde destek olan

Sevki Dilmag ve Cilineyt Aksoy'a,

Doga'ya,

fotograflar icin Semih’e, Melek’e, Veysel'e,

tasarimi ile kitabima hayat veren Haluk Sénmezer’e

ve sahip oldugum iki aileme...

Ne yazsam ne kadar tesekkiir etsem az.

Komili
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Edremit - Ayvalik Arasi

EDREMIT - AYVALIK
ARASI

Ege, Kaz Daglari'nin riizgarlari, oksijen, giizel hava,
yerel pazarlar, lezzetli yemekler ve elbette zeytin ve
zeytinyagi... Edremit - Ayvalik arasi kisaca bu demek.
Bence Tirkiye'nin, insanin kendini ¢ok iyi hissettigi,

en lezzetli 48 kilometresi burasi olabilir.

Size bu yazida ve haritada hem sevdigim yerleri hem de bélgenin en kuvvetli yerel pazarlarini isaretledim, umarim

begenirsiniz. Simdi dilerseniz hep beraber Edremit’ten yola ¢ikalim. Yol kisa lakin ¢ok ¢ok lezzetli.

Komili
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Omiir Akkor ile Komili Lezzet Seyahatnamesi II

Cumhuriyet Lokantasi - 1910 / Edremit

1910 yilinda Ali ustanin yeri olarak agilan lokanta Cumhuriyet’in ilanindan
sonra isim degistiriyor. 1940 yilindan beri ayni1 yerde hizmet vermeye devam
eden Cumhuriyet Lokantast i¢in denecek pek bir sey yok. Yemekler de esnaflik

da efsane!

100 y1l1 askin bir siiredir devam eden kag lokanta duyduk ki Tiirkiye'de. Ben su
an isinin basinda olan Ali Gokaslan ve esi Nuran Hanim'a tiim bu emekleri igin

hiirmetlerimi sunarim.

Kaymakam Cami / Artur

Gozleme, manti ve ¢iborekten olusan bir menii var. Ucii de lezzetli lakin asil
mevzusu konumu ve manzarasi. Ne yemek bitsin isteyeceksiniz ne de sadece
bir kez ugrayip gececeksiniz. Emin olun buraya tekrar tekrar gelirsiniz. Artur
tatil sitesinin i¢inde olan lokantaya girebilmek igin site girisinde mutlaka bura-

ya geldiginizi belirtmeniz gerekiyor.

Zeytin Restoran / Artur

Insan annesine torpil yapar m1 bilmem ama o mezelere torpil az olur... Tahmin
ettiginiz {izere burasi emekli bir 6gretmen olan annemin lokantasi. Denizin
kenarinda enfes bir giin batimi1 ve harika yemekler ya da sabah kizarmis taze
peynirler, ev yapimi regeller ve anne kahvaltisi i¢in ¢ok dogru bir adres. Artur
Giivercin Koyu'nda olan lokanta icin yine siteye girerken belirtmeniz gereke-

cek.

Ozgiin Zeytinyag Tesisleri'nin Tostu

Gomec'ten Ayvalik'a giderken ilk Ayvalik tabelasindan iceri girmeyip devam
edin, yaklasik 1 km sonra solda. Ayvalik tulum peyniri, tarla domatesi ve sizma
zeytinyagindan tostu unutulacak gibi degil. Mutlaka ama mutlaka ugrayin de-

rim. Bir de koyun yogurdundan ayranini icmeden olmaz, hatirlatmak isterim.

Pasali Lokantasi / Ayvalik

Hepsi zeytinyagi ile yapilmis ¢ok cok lezzetli yemekler icin bence Ayvalik igin-
deki en 6nemli esnaf lokantasi. 15 yillik mazisi olan lokanta ayni zamanda
Ayvalik esnafinin da favorisi. Izzet Durko mekanin hem sahibi hem de sefi.
Komili Zeytinyag: ile beraber 2 yildir yaptigimiz hasat senliginde yedigim ef-
sane zeytinyagli kalburabastinin da adresi burasi. Mutlaka tatlilarini yemenizi

oneriyorum.

Komili
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Omiir Akkor ile Komili Lezzet Seyahatnamesi II

Giiler Pastanesi - 1942 / Ayvalik

Cevizli ev baklavasi, lor tatlisi, sakizli kurabiye, lor baklavasi, damla sakizli
dondurma... Daha ne olsun. Kendine miinhasir tatlilar1 olan Ayvalik bélgesin-
de bu tatlilar1 glizel bir sekilde yapan tarihi bir pastane. Baklavanin bakir tepsi-
lerde pismesi ayr1 bir olay, onu da belirtmek isterim. Cars1 iginde olan diitkkani

kime sorsaniz gosterecektir.

Bay Nihat / Cunda

Bilmeyen, duymayan kalmadi diye tahmin ediyorum. Tiirkiye'nin her zaman
en iyileri arasinda. Mezeleri, tazeligi, cesitliligi harika, baliklar1 da gercekten
¢ok lezzetli. Son yedigim bugulamayi unutmam miimkiin degil. Bir de ¢ok sev-
digim taze lordan visne regelli ve ¢am fistikli tatlisin1 da tatmaniz gerektigini

ayrica belirtmek isterim.

Ayna / Cunda

O kadar giizel bir diikkan ki anlatamam sanirim. 5-6 masalik kendi halinde
goriinen ancak tattiginiz her seyde sizi kendine daha da baglayan efsane bir
diitkkan. Favasini tabak tabak yiyorum. Deniz mahsullii pilavi ¢itayi goklere ¢i-
kariyor. Mutlaka 6nceden rezervasyon yaptirin derim, zira aksamlart bog bul-

mak pek miimkiin olmuyor.

iki Otel Onerisi / Cunda
Nisi Butik Otel ve Sobe Otel Tiirkiye'de kaldigim en iyi butik otellerden. Tasa-
rimlari, distinceleri, bahceleri, yerelligi hepsi gercekten Ayvalik ve Cunda’ya

yakisir sekilde.

Camlik Koyu / Ayvalik

Ayvalik’ta bence ¢ogu yerden giin batimi1 manzarasi ¢ok giizel ama buradan
sanki biraz daha gilizel. Cam agaclarina sirtiniz1 verip tahta iskeleye oturdu-
nuz mu tiim diinya isleri arkanizda kaliyor. Sakinlik, siik{inet, manzara sizi bu
diinyadan uzaklastiriyor. Sanki bin yil siirsiin isteyeceginiz bir an yastyor ve

biiyiileniyorsunuz.

Komili



Pazarlar

Bu civarlardaysaniz mutlaka ama mutlaka pazarlari gezmelisiniz. Ciinkii Tiir-
kiye'nin en iyi pazarlari listesinde buralardan 5 yerel pazari her daim goriirsi-
niiz. Sabah sabah koylerinden gelen birgok satict yogurdunu, peynirini, bahge-
sindeki otunu, zeytinini, evde yaptigi ekmegini, boregini bu pazarlarda satar.
Meyve ve sebzelerin tadina doyum olmaz. Domatesler efsanedir. Lor, ¢okelek
ve yogurtlari sizi sizden alir. Ben bu kadar soyleyeyim, siz kendinize en yakin

pazari asagidan segin:

Edremit - Carsamba
Burhaniye - Pazartesi
Karaagag - Cuma

Gomeg - Sali

Ayvalik - Persembe (efsane )
Armutguk - Pazar

Sarimsakli - Sali

Komili
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Edremit - Ayvalik Arasi

ZEYTINYAGLI BAZLAMA TOSTU

Malzeme « Bazlamalari tam ortadan ikiye kesin.
« 2 adet bazlama . Icine Komili Erken Hasat Zeytinyag: siiriip peynirleri yerlestirin.
« 200 g kelle peyniri . Tost makinesinde giizelce pisirin.
- 6 yemek kasigt Komili « Tost hazir olduktan sonra {izerine ev salcasini siiriin.
Erken Hasat Zeytinyagi - En iistiine zeytinyagini siirerek servis edin.

« Evyapimi salca

Servis icin taze yesillikler
Emek varsa lezzet var, zeytinyagi varsa emek var. O ytizden bir

yemekte zeytinyagi varsa o yemekte kasim ayazi, tistimiis eller ve

demli bir tarla ¢ayi var... Yaninda da bu bazlama tostu.

Komili
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Pek Giizel Urla

Pek Giizel

URLA

Urla belki de Ege’nin en giizel ilgelerinden biri. Hem
yesil hem korunabilmis hem de tertemiz. Meyveleri,
sebzeleri, pazarlari pek giizel. Bu sebeple yemekle-
ri de ¢ok lezzetli. Daha 6nce birkag kez ugradigim
Urla’y1 bu sefer orada yasayan yakin dostlarim Giiliz
ve Mehmet Canaydin’la beraber geziyoruz. Cocuk-
luklar1 burada gegen Canaydin ailesi 5 sene 6nce
yeniden buraya yerlesiyor, iyi ki de yerlesiyorlar. Ikisi
de dededen nineden burali olunca tam bir Urla de-
neyimi yasiyoruz. Carsisi, pazari, kahvesi ne varsa

geziyoruz.

Malgaca bu garsilarin en 6nemlisi ve en eskisi. Etrafinda her isten esnaf mevcut ama benim igin en dikkati ¢geken un-
sur kasap, manav ve firinlarin bollugu. Hepsi gercekten ¢ok giizel goriiniiyor ve hepsi isinin ehli duruyor. Urla gezinize

siz de buradan baslayabilirsiniz. Simdi dilerseniz yavas yavas bizim rotaya gegiyoruz.

Komili
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Omiir Akkor ile Komili Lezzet Seyahatnamesi II

Unal Kardesler Katmeri

Bu Urla katmeri ¢ok gastronomik bir olaymis da biz kagirmisiz. Biz Antepliler
katmer deyince tathi ve fistig1 anlariz ama artik ben katmer deyince Urla ve
kahvaltiyr anlayacagim. Incecik acilan hamurun icine yore peyniri ve otlari ko-
nuyor, tizerine de yumurta. Alt {ist edip kizartildiktan sonra Urla yogurdundan
yapilan ayran ile afiyetle yeniyor. Urla'ya sadece bu katmer i¢in gidilebilir. Unal
Kardesgler sahilde bir diikkan. Dilerseniz kahvaltisini tadip yaninda da katmeri

isteyebilirsiniz.

7 Kardesler Sambali

58 yildir arabast ile ayni1 yerde duran sambali adami kalkip Urla'ya getirecek
cinsten. Bu kadar zamandir severek sambali yerim ama bu baska... Araya kay-
magi, Gistiine targini ve biraz koyu olan revagi ile gercekten cok ¢ok lezzetli.
Hemen iskelenin 6niindeki caddede bulabileceginiz bu lezzeti Urla'y1 gezerken

sakin kacirmayin.

Baristocrat
1954 yilindan beri kahve makinesi treticisi olan ailenin 3. kusagi Nurettin

Karakundakoglu'nun aileyi dahil ettigi yeni isi; 3. nesil kahvecilik.

25 sene evvel dedesinin bizzat iirettigi kahve kavurma makinesinde kahvele-
rini kavuran aile simdilik sadece Izmir'de ve Urla'da kahve sevenleri misafir
ediyor. Pek kahveci oldugumu sdyleyemem ama ictigim filtre kahveden sonra
sabah solugu tekrar burada aliyorum. Misafirlerinin damak zevkine gore 12
ayri gekirdekten demledigi kahveleri kesinlikle benzersiz, aromatik ve kendine

has.

Firin VoUrla
Ozlem'in pek giizel firin1 ve lokantast. Hem yemekler hem tathlar hem de diik-
kan giizel olunca degmeyin benim keyfime. Burasi tam olarak boyle bir yer,

hatta diikkan fazlaca giizel. Hep burada oturasiniz geliyor.

Aslinda gizli bir hazine, menii pek yok. Diikkan kiiciik ve gelen herkes isi Oz-
lem’e birakiyor. Biz enfes salatalar, esine pek ender rastlayacaginiz kuzu ve
arpa sehriyeli pilay, izerine de asla unutamayacaginiz bir profiterol yiyoruz.
Dedim ya size ne denk gelirse... Ozlem her seyi giizel yapiyor, siz yeter ki yer

bulun, gerisi kolay. Ayrica Ozlem'in tatlilar olay...

Komili
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Akin'in Yeri

Her sey taptaze, her sey citir ¢itir; her sey cok cok lezzetli. Meze
ve salatalarin yan1 sira baligin yaninda gelen yesillik tabagi bile is-
tah acici. Biz sarimsakli yogurtlu servis edilen zeytinyagli barbun
yiyoruz. Amma iyi ki de yiyoruz. “Sarimsakli yogurtla balik m1 ye-
nir?” dediginizi duyar gibiyim. Mutlaka yenir, hep yenir, bal gibi
yenir. Burasi Tiirkiye'nin en iyi balik¢isi olabilir. Yakinlardaysaniz

rotamz1 degistirin derim. Akin'in Yeri, Ozbek kéyiinde.

Art Design Hotel

Bir siirii an1 ile beraber eski bir tarihi evde konaklamak! Iste bura-
da hissettiginiz tam olarak bu. Uzun zamandir kaldigim yerlerin,
gittigim yerleri hissettirmesine dikkat ediyorum. Burada kendini-
zi Ege'de, denize yakin bir yerlerde, zeytin agaglarinin yaninda bir
koyde ve en ¢ok da keyifli hissediyorsunuz. Buray:1 bu kadar keyif-
li yapan sey ise eski bir Urla tas evini yenilerken Urla'ya ait eski
malzemelerin kullanilmasi bence. 4 odada 8 kisinin konakladigi

otel aslinda bir nevi eviniz gibi hissettirmeyi basariyor.

Seyhan Kasab1

Gordiigim en basarili kasap reyonu ve et ditkkani olabilir. Her
sey semiz, her sey lezzetli goriiniiyor ve iscilik ¢cok ¢ok yiiksek.
Tim menii kendi tiretimleri. Tahta siglere saplanmis kokorecler-
den kuzu etlerine, el yapimi sucuklardan fiimelere kesinlikle ta-

dilmasi gereken bir diikkan.

Uzbas Ciftligi

Burast aslinda bir sera ve botanik bahgesi ama sadece oraya gi-
den yolu gegmeniz bile sizi biiyiiliiyor. Kapisindan girdikten sonra
belki de Tiirkiye'de hi¢ gormediginiz kadar bitkinin, agaclarin ve
yesilliklerin yanindan geciyorsunuz. 1000 yillik zeytin agacglarin-
dan diinyanin nadir bitkilerine enfes ve gézalict bir koleksiyonlari
var. Bahgesinde bilgi alip agaglari taniyarak bir tur atabilirsiniz

ama bence tiim giinii igeride gecirmek isteyeceksiniz.

Balik Mezat1

Urla iskelede her sabah 10 civari basliyor. Ege’nin en taze balikla-
r1 buraya geliyor. Siz de istediginiz balig1 istediginiz fiyata hem de
taptazeyken alabiliyorsunuz. Cok erken saatte olmayan bu mezati
kacirmayin derim. Sadece balik degil deniz mahsullerinin de her

¢esidi mevcut.

“Sarimsakli yogurtla
balik m1 yenir?”
dediginizi duyar gibiyim.
Mutlaka yenir, hep yenir,
bal gibi yenir. Burasi
Tiirkiyenin en iyi balikgisi
olabilir. Yakinlardaysaniz

rotanizi degistirin derim.
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Malzeme

« Yarim kilo barbun

« 1 su bardagi Komili Sizma
Zeytinyag1

« 1 kase sarimsakli yogurt

- Un

Servis icin
« Komili Sizma Zeytinyagi

. Sumak

-33.
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SARIMSAKLI YOGURTLU BARBUN KIZARTMA

- Baliklar1 unladiktan sonra Komili Sizma Zeytinyagi'nda giizelce kizartin.

- Baliklar kizardiktan sonra bir pegete {izerine alarak fazla yaginin alinmasint
saglayin.

- Servis tabagina baliklar1 yerlestirip iizerine sarimsakli yogurdu gezdirin.

- En iiste de zeytinyagi ve sumak ekleyerek servis edin.

Benim buna stirekli barbun mantisi diyesim geliyor... Bir nevi

Ege isi manti yani.

Komili
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SAFRANBOLU

Anadolu'nun en giizel kasabalarindan biri olan
Safranbolu'da gezmeye, tozmaya, yemeye, tarihe,
carsilara doyamadik. Kastamonu Havalimanindan
aldigimiz araclarla enfes bir yoldan yaklasik 100 km

sonra Yorik koyiine vardik ve hikaye orada bagsladi.

Yoriik Koyii

600 yillik koy gercekten Tiirkiye'nin en giizel kdyleri arasinda. Yoriik kéyii 138 hane. Tiim haneler birbirinden 6zenle
yapilmis. Bektasi inanigina gore siislenen evlerin higbiri birbirine bakmiyor. Evlerin algak tavanl kiglik ve yiiksek ta-
vanli yazlik salonlart bulunuyor. Her oda kendi iginde bir aile evi gibi tasarlaniyor. Kéyiin ismini tastyan Yoriik sofrast
ise ayrani, gozlemeleri ve 6diillii baklavastyla cok basarili. Ozellikle benim favorim ise birkag peynirin bir araya gelme-

si ile yapilan peynirli gézleme. Yortik kdytiniin iginde yiiriiyiip ytiriytip tekrardan yiyesi geliyor insanin.

Komili
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Mencilis Magara

6 km'lik uzunlugu ile Tirkiye'nin en biylik 5. magarasidir. Yaz kis i¢ sicakligi
15 derece olan magara, sarkit dikitleri ve i¢indeki ufak goliiyle mutlaka goriil-
melidir. Magaranin girisine yaklasik 200 merdiven c¢ikildiktan sonra ulasildigi-
n1 da ayrica belirtmem gerek. Magaranin iginde bulunan Horasan harci kalinti-

lar1, magaranin eski bir yerlesim merkezi olduguna dair 6nemli bir buluntudur.

Kristal Cam Teras

Tiirkiye'nin ilk cam seyir terasi olan Kristal Cam Teras, Ince Kaya su kemerinin
yaninda bulunup Tokatli Kanyonu'nu enfes bir acidan izlemenizi sagliyor. Ozel-
likle giin batim1 saatlerinde burada olmanizi 6neririm, ¢iinkii giines enfes bir
manzara ile batiyor. Metrekareye 750 kilo agirligi tastyan camlarin ¢ok giivenli

oldugunu da belirtmem gerek.

Safranbolu Simidi

Yemelere doyamadik. Klasik simitten farki, hamurun agildiktan sonra kisa
slire haslanmasi fakat pekmez ya da sekerle tatlandirilmamasi. Susam da doé-
kiilmeyen simit gergekten kendine has tadiyla bence Tiirkiye'nin en iyi simitleri
arasinda. Sabah firinlardan aldiginiz sicak simit, peynir ve ¢ayla beraber sizle-

re miikellef bir kahvalti sunuyor.

Safranbolu Yemekleri

Aslinda buraya ufak bir not eklemek icin baslik agtim. Safranbolu Tirkiyenin
korunmus en 6nemli ilgelerinden biri. Bu sebeple 6zellikle restoranlar buna
¢ok dikkat etmeli. Bizim yerel turistler olarak bekledigimiz, her yerde buldu-
gumuz yemekleri burada da yemek degil tam aksine yOreye ait ne varsa onlari
yiyebilmektir. Bu sebeple kendi mutfaklari konusunda ¢ok ¢ok dikkatli ve gele-

nekg¢i olmalarini temenni ediyorum.

Kilcioglu Pide

41 yillik Safranbolu pidecisi. Malzeme, iscilik, esnaflik, ustalik, pideler, ayran
ne dersen o kadar iyi. Ozellikle Safranbolu bitkmesini yedigimiz en iyi diikkan.
Sabah size yolluk yapayim dediginde “yok yemeyiz” dedigimize bin pisman

olduk. En yakin zamanda biikmesini yemek icin tekrar gidecegiz.

Komili
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Haci Baba Lokantasi

Fotografci bir dedenin lokantact torunlari. Haci Erol Altinok, Safranbolu'nun
ilk fotografcist lakin ilk isi olarak gencgliginde Florya'da garsonluk yapiyor, ora-
dan ver elini gemiler. Sonrasinda yurt digindan aldig1 fotograf makinesi ile Saf-
ranboluya geri dontiyor. O aslinda lokanta hayali kurarken bir anda Safranbo-
Iu'nun ilk fotografgist oluyor. Tabii yetenek de var, yurt disinda sergiler, enfes
kareler derken lokantaciligt unutuyor. Ta ki torunlari kendi ismiyle bir lokanta

acana kadar.

Simdilerde, topragi bol olsun hact babanin ismini torunlari giizel bir lokanta

ile yasatiyor. Pideleri, yemekleri, tursulari, serbetleri pek iyi...

Imren Hotel

Aslinda Safranbolu'da nereye adim atsaniz Imren. Otelleri, restoranlari ve en-
fes lokumlar1 var. Konaklama icin en dogru tercihlerden biri. Geleneksel eski
mimaride diizenlenmis otelleri de otelin odalar: da ¢ok basarili. Eski sehrin
meydaninda bulunan otelden birkag¢ adim atarak sanki ytizyillar 6nceki bir Os-

manli kasabasina variyorsunuz.

Otelin restoraninda mutlaka orijinal Safranbolu yemeklerini tatmanizi éneri-
rim. Piruhi, Rum mantisi, kesli cevizli eriste, enfes yaprak sarmasi ve safranlt

pilav bunlardan birkagi...

Kadioglu Kuyu Kebab1

Safranbolu’nun geleneksel lezzetlerini tadacaginiz bir baska lokanta da burasi.
Hem otelleri hem de birbirinden farkli yemekleri olan restoranlari var. Meyda-
nin hemen yanindaki lokantada meshur kuyu kebabin1 yapiyorlar, biz de oraya
gidiyoruz. 1944 dogumlu Osman Senol hal4 isin basinda ve ii¢ kusak beraber
tiim isleri yonetiyorlar. Baslangicta verilen bal tereyagi da enfes, Selcuklu usu-

li safranli zerde de, kuyu kebabi da.

Umiit Lokantast

Carst icinde Ibrahim ustanin ustasindan devraldig: lokanta. Ibrahim usta bu
mart ayinda meslek hayatinda 40. yilina girecek. Miitevazi diikkani, yardim
eden hanimi, yemekleri, esnaflig1 gercekten goz dolduruyor. Biz Anadoluda Ib-
rahim usta gibi ustalardan, Tiirk mutfaginin emektarlarindan bihaber, biiyiik

sehirlerde en iyisi bizleriz diyoruz ya, yliziim kizariyor.

Umiit Lokantast'nda kelle s6giis, doner, sirkeli paca tadiyoruz, hepsi de bizden

tam puan aliyor.

Komili
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Tesekkiir
Anadolu’nun en giizel yerlerinden biri olan Safranbolu'da bizi essiz kiiltiirt-
mtiz, damak tadimiz ve sahici insanlarimizla bulusturan ve bizi canigéniilden

agirlayan kiymetli Safranbolu ahalisine samimiyetleri ve misafirperverlikleri

icin cok ¢ok tesekkiir ederim.
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Malzeme

« Yarim kilo karisik yore otu*

- Komili Sizma Zeytinyagi

« 4 adet yufka

« 4 adet yumurta

« Yarim kase ince kiyilmis
koy peyniri

« Yarim kase lor peyniri

« Karabiber

- Kaya tuzu

*Bunun yerine yesil sogan,
nane, maydanoz, dereotu vb.

kullanabilirsiniz.
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ZEYTINYAGLI OTLU GOZLEME

« Otlar1 incecik kiyin ve bir tavada Komili Sizma Zeytinyagi ile hafifge birkag
dakika kavurun.

- Daha sonra peynirleri ilave edip karistirin ve kontrol ederek tuzunu ekleyin.

- Hazir olan gézleme harcini tek tek yufkalar: agarak icerisine serin.

« Tam ortalarina yumurtalari kirdiktan sonra hafifce zeytinyagi siirdiigiiniiz

sacda ya da tavada 6nlii arkali pisirip servis edin.

Safranboluya Yortik kéyii tizerinden girdik,
600 yillik bu kdyde her sey eskisi gibiydi.

Gelenekler, yemekler, insanlar...

Komili
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GASTRONOMIK
KIBRIS ATLASI

Kibris, her carsamba biiyiik bir hevesle
Dogu Akdeniz Universitesi Gastronomi Béliimii'nde
ders verdigim, kendimi ¢ok iyi hissettigim, havasty-
la, suyuyla ve diinyanin higbir yerinde olmayan “can”
gibi 6grencileriyle bulunmaz bir yer benim igin.
Kibris, insanlarini, yemeklerini ve 6grencilerini

cok sevdigim kardes vatan.

Hal boyle olunca da bana en ¢ok sorulan soru “Kibris’a gidince ne yiyorsun?” oluyor. Bu yazida sizlere gergekten
inanilmaz bir gastronomi seyahati yaptirmak istiyorum. Sebzeleri, meyveleri, peynirleri, yogurtlari, peksimetleri, ek-

mekleri ve ¢orekleriyle Kibris tek kelimeyle “efsane”.

Komili
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GAZIMAGUSA

Drabez

Mutluyaka'da kii¢iik bir aile lokantasi ve yemekler tam Kibris mutfagina ait.
Baslangigta gelen taze enginar, kereviz, yesil limon ve diger ¢ig sebzeler igin
bile buraya gelmek yeterli. Ayrica burada bir seyler se¢gmeniz de gerekmiyor.

Siz masaya oturun onlar size her seyi getiriyor.

Garavolli

Kilitkaya kéyiinde yine bir gercek Kibris lokantast. Biz neler yedik kisaca bah-
sedeyim; tahan, gappar (kapari tursusu), ayrelli (yabani kuskonmaz), gafgarit
(enginar), humus, sirkeli bakla, kéy yogurdu, ¢akizdes zeytini (mutlaka Kib-
ris'ta cakizdes yiyin), taze hellim, nor, garavolli (salyangoz), gavcar mantart,
sirkeli soganli tavsan, patates kofte, sinollu bitta (gitlembikli ekmek) ve eksi

maya koy ekmegi. Daha ne olsun.

Arkin Palm Beach Otel

Kibris'in en giizel iki otelinden biri. Hemen kapali Maras bolgesinin yaninda ve
inanilmaz bir manzarasi var. Bence bir otelin en 6énemli 6zelligi kendinizi ol-
dugunuz yere ait hissettirmesi. Burada kendinizi Akdeniz'de bir adada ve tam
olarak Kibris'ta hissediyorsunuz. Sefi Gokhan Mutlu yemekler ve sunumlar ko-
nusunda bence Kibris'in en 6nemli ve degerli seflerinden biri. Burada mutlaka

konaklamalisiniz, yemelisiniz ve igmelisiniz derim.
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Kibris'in benim igin en
Stizel yani, can gibi

ogrencileri






LEFKOSA

Biiyiik Han

Osmanlilarin Kibris't fethinden bir yil sonra, 1572'de Muzaffer Pasa tarafindan
insa ettirilmistir. Han simdilerde kiiciik diikkanlar ve el sanatlar1 galerilerin-
den olusuyor. Icindeki siitlag ve sulu muhallebisi ile meshur olan Ahmet Da-

yrnin yerini es ge¢cmeyin derim.

Lefkosada Eski Konak, Mektepbast ve Omerli lokantalar1 da bence geleneksel

Kibris mutfagi i¢in 6nemli adresler.

Sabir Kofte
Tarihi kale iginde, adindan anlasilacagi tizere biraz sabrederseniz mitkemmel
kofte yiyebileceginiz bir ditkkan. Dekorasyonu da bayagi enteresan. Gitmeden

once mutlaka arayin ve siparis verin derim. Yoksa epey beklemeniz gerekebilir.

Komili
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Kardesler Firini

Lefkosa'da eski Girne yolu tizerindeki Agirdag kéyiinde olan firinda sabah
05.30 ve 6glen 14.00'te iki kez taze kdy ekmegi bulabilirsiniz. Bunun yani sira
koy ¢oregi, kdy hellimi ve peksimet bu firinin diger lezzetli tiriinleri. Yolunuzun

tizeri ise mutlaka ugrayin derim.

GIRNE

Bellapais Garden Hotel

Kibris'in bence diger en giizel oteli. 800 yillik bir manastirin eteginde begon-
viller, limon ve portakal bahgeleri iginde, neredeyse tiim odalarin agaclar ve ¢i-
¢ekler arasinda goriinmedigi ve enfes bir manzaraya sahip oldugu unutulmaz
bir otel. Sahibi ve sefi olan Selim Yesilpinar bence geleneksel Kibris mutfagi-
nin en iyi sefi. Otel bir yana, yemekleri i¢in bile mutlaka buraya gidin derim.
Manzarast, havasi, yemekleri, ambiyansi ve diger her seyiyle buram buram bir

Kibris deneyimi yasayacaksiniz.

Niyazi’s
Geleneksel Kibris mutfagindan yemeklerin bulundugu ve adada birka¢ nokta-
da subeleri olan lezzetli bir restoran. Kibris mezeleri ve Kibrisa 6zgii kebaplari

kesinlike tadilmali.

The House

Eski bir Kibris evi, alt kat1 sanat galerisi, eriyen mermerden merdivenler, her
odada kendine 6zel dekorasyon ve zeytin agacindan masalar... Gergcekten go-
riilmesi gereken bir mekan. Odalardan olusan kafedeki tablolar ve enfes ye-
mekler sizi bambagka yerlere gotiriiyor. Ayhan Ascioglunun mutfaktaki ko-
ordinatorliigii gercekten biiylik bir alkigt hak ediyor. Diinyanin her yerinde

subelesebilecek kadar basarili bir mekan.

Komili
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LEFKE

Girne'den Lefke'ye dogru yola ¢ikin, ilk durak olan Yavuz ¢ikarma plajinda-
ki 1974 Miizesine mutlaka ugrayin. Lefke, adanin portakal deposu olmasinin
yani sira gilekleriyle de pek meshur. Eger ocak - nisan arasi hasat zamani ora-
lardaysaniz kokunun, doganin ve renklerin tadini ¢ikarin. Gérdiigiiniiz her tar-
ladan portakal toplayabilirsiniz, kimse bir sey demez hatta ¢cok da memnun
olurlar. Doganci kavsagindaki Argonya Firin1 ve Lefke Yedidalga'daki Aspava

bu bélgenin 6nemli lezzet noktalari.

KARPAZ

Buras1 Kibris'in en u¢ noktasindaki bolge, yerlesim pek yok. Adanin enfes cog-
rafyasi, efsane kumsallari, kayaliklari, esekleri, carettalari ve nefis plajlari ile
bir doga harikasi. Bu essiz yerde yani Kibris'in en dogu noktasinda mutlaka
yiiziin. Dilerseniz buralarda bir ¢adir kampiyla tatilinizi daha da unutulmaz

kilabilirsiniz.

KIBRIS PAZARLARI

Giizelyurt, Cumartesi pazari (6gleye kadar)
Girne, Carsamba pazari

Magusa, Persembe pazari

KIBRIS’TAN YEMEDEN DONME BENCE

Kleftiko (hirsiz kebabi) her pazar koylerde 6zel yapiliyor.

En iyi hellim “Talat Bey ve Ogullar1” geleneksel, tuzsuz ve arasinda nane yap-

raklari olan1 efsane!

Ceviz, turung, beyaz patlican, bergamot ve diger macun (bir nevi regel) gesitle-

rini tadin. Ama ceviz macununun revaginit mutlaka tahinle karistirin.

Kuzu etli molahiya (geleneksel bir Kibris yemegi), kereviz tursusu, Gullumbra
(turp gesidi), limon tiirleri, Bulla (efsane Kibris ekmegi), zeytinli hellimli ek-

mek ve ¢itlembikli gevrek de yeme listenizde mutlaka olsun.

Bellapais Garden’in yesil limondan yapilan limonatasi da unutulmamali.
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Humus ¢orbasi i¢in.
Taze enginar aralikta cikiyor, mutlaka limonlayip ¢ig olarak tiiketin.

Yabani bir enginar tiirii ve yaklasik gazoz kapagi biiyiikliigiinde olan gafgariti

varsa taze, yoksa tursu olarak mutlaka bulmaya calisin derim.

Taze ayrelli zamani (yabani kuskonmaz) sabah kahvaltida ayrellili yumurtay1

tadin.

Bidda Padadez (ekmekli patates), lavas ekmek arasina patates koftesi, patates

kizartmasi ve 1zgara hellim diiriim{iniin tadina doyamazsiniz.

Galyandro (kisnis), sarimsak ve zeytinyagli cakizdes zeytini 6énemli bir husus-

tur.

Seftali kebabi, samarella, pirohu, sufla ve daha onlarca yemek Kibrisa gelmek

i¢in ylizlerce sebepten birkagidir.
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Biiyiik Kibris mutfagina
ait son s6z

Evet aslinda bu yazidan
sonra gergekten

sasirmis olabileceginizi
distintiyorum. Hatta

“‘Bu Kibris neymis de

biz bilmiyormusuz”
demis bile olabilirsiniz.
Bence Kibris, mutfagina,
kiiltiriine, yemeklerine,
sebzelerine, ekmeklerine
sahip c¢ikan enfes bir
memleket. Beni orada
stirekli evimde hissettiren
kiymetli hocalarim, cok
sevdigim égrencilerim

ve degerli ailelerine,
bana bu giizel memlieketi
tanittiklari, yasattiklari ve
yemeklerini tattirdiklari
icin ¢ok ama ¢ok igten

tesekkiir ederim.









Malzeme

. 2 kase yesil zeytin

« 1 su bardagi Komili Sizma
Zeytinyag1

« 1 yemek kasig1 kisnis
tohumu

« 4 dis sarimsak

. 1 adet ince dogranmis

limon
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CAKIZDES

« Bir havanda kisnis tohumunu ¢ok az ezin. Kisnis tohumlar1 pargalansin ki
daha ¢ok aromasini biraksin.

« Sarimsaklari da irice kalacak sekilde ezin.

- Bir karistima kabina kisnisi, sarimsaklari, zeytinyagini, dogranmis limonlari
ekleyip karistirin.

« Son olarak zeytinleri ilave edip servis edin.

Kibrish tek bir lezzetle anlatin derseniz ben yine de cakizdes ve

hellim derim...
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KAYSERILERIN
KAYSERI

Kayseri Sariz benim anne memleketim. Cok sik gi-
demesem de firsat buldukc¢a yemeklerini tatmak igin
yollara revan oluyorum. Cok 6zledigim anne memle-
ketine bu sefer sizler icin gidiyorum. Gelelim nere-
deyse 24 saat kaldigim Kayseri'de neler yiyip ictigi-

me.

Komili
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Baba Ogul Sucuk Evi
Kayseri'de ilk duragimiz organize sanayi girisindeki Baba Ogul oluyor. Burada
geleneksel usul yapilmis olan fermente sucuk ve pastirmadan yumurtamizi afi-

yetle yiyoruz. Yaninda Kayseri katmeri, borekleri ve ¢corekleri de bizi ihya ediyor.

Giirkan Kasab1 Mehmet / Sancaklar Firin1 Zafer

Iste bir bityiik gastronomi ortakligs; eger bir firin ve bir kasap yan yanaysa kimse
onlar1 lezzette yikamaz. Burasi da tam 6yle. Biz Kayseri usulii kiymali pidemizi
tatmak icin sirada yerimizi aliyoruz. Once Kasap Mehmet bizim icin kiymali
pidemizin icini hazirliyor. Taze cektigi eti az miktarda sebze ve baharatla ka-
ristirtyor; Oyle tadin1 bogmuyor etin. Ayrica tiim etleri lezzetli ve iyi gériiniiyor.
Sonrasinda hazirladigt harci Zafer ustaya gonderiyor, o da bize gevrek gevrek
pisiriyor. Sonrasi ise malum, afiyetle yiyoruz. Bu arada kasap Mehmet aksam
icin de tava yapacagini belirtiyor, biz de saat 18.00'de alip baga gececegimizi
sOyliiyoruz. Kesinlikle ugramaniz ve bilmeniz gereken bir Kayseri adresi. Yeri

kolay, Eski Sanayi, Kayseri.

Kebape¢1 Sakir

Kebapgt Sakir 1926 yilindan beri sac kebabi1 yapiyor. 4. kusagin devraldigi lo-
kantaya yakin dostum Sedat Kantarci ile beraber gidiyoruz. O da “dedem de
burada yedi, babam da, ben de” diyerek durumu kisaca 6zetliyor. Sac iizerinde
pisen bol yagli kuzu, domates ve aci1 yesil biberle gercekten siiper bir 6giin gegi-

riyoruz. Sac kebabi1 sonrast gelen tahinli kadayif da bizi bizden aliyor.

Tahinli Kadayif

Bu tahinli kadayif konusu benim i¢in miithim bir husus ¢ilinkii tahin de kadayif
da en sevdiklerim arasinda. Ikisi bir araya geldiginde ise benim igin bir basyapit
oluyor. Gegen Kayseri seyahatlerinde gittigim Oto Sanayi sitesindeki Agagalti

Lokantasi'nin tahinli kadayifini mutlaka yemenizi isterim.

4 liranin alabilecegi en iyi tatli degil, yedigim en iyi tatlilar arasinda... Kayseri'ye
bunu yemek icin mutlaka gidin! Ozellikle Tarsus tahininin kadayifa etkisi husu-

suna da deginmeden gecemeyecegim. HARIKULADE !!!

Bagdat Pog

Yine Kayserililerin ¢ok gittigi yerler arasinda. Asli Irak’tan gelen yemegin lez-
zetini anlatmak miimkiin degil. 17 saat tas firinda pisen po¢, suyu ile yapilan
pilavla beraber servis ediliyor. Bu kadar basit lakin bence en zoru da bu. Yemek-
te en sevdigim stil en basitten en inanilmaz lezzeti ¢itkarmak. Burast da tam
oyle. Ozellikle corba diye getirdikleri haslanmis péciin suyu icin 6lmeden evvel

mutlaka i¢in diye not diiseyim.
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Et, sarimsak ve

baharat ile gercek
bagirsaga doldurduklari
sucuktan neredeyse

bir kangal pisirmeden
ekmek arasi yiyoruz.
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da siz diistintin...
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Saray Kelle

Bir Kayseri gelenegi, carsidaki kelleciler ve bu kellecilerde kelle yemek. Tas
firinda uzun pismis kelle isteginize gore tiim ya da yarim olarak servis ediliyor.
Bazen iizerine yarim kepge suyundan da ekleniyor ama ¢ogu Kayserili susuz
olarak, sogan ve ekmekle beraber tiiketiyor. Cars: i¢indeki diikkan eskiden
beri geldigim ve hep ayni lezzette olan Kayseri’nin en eskilerinden biri. Bence
Kayseri'de kelle yemek Tiirk mutfak gastronomisi agisindan 6énemli bir ritiiel,

mutlaka yerine getirin derim.

Merkez Gida

Kayseri'de Merkez Gida deyince bir duracaksin! Cami-i Kebir'in avlusundaki
Merkez Gida aslinda yaklasik 4 metrekare bir ditkkan. Kayseri cevresindeki
koylerden gelen manda kaymagi ve bal satiyor. Once Cukur Firin'da kuyruga
girip ekmeginizi aliyorsunuz sonra da Merkez Gida'dan bal ve kaymagi... Ozel-
likle ramazanda bir Kayseri ritiieli lakin kuyrugu, beklemeyi, yogunlugu géze

alacaksiniz.

Karamavuslar

Erciyes eteklerindeki Hacilar ilgesi gercek sucugun adresi. Karamavuslar'in
sucugu ve pastirmast en eski usulle hazirlaniyor. Uretim yeri Erciyes eteklerin-
de ve kurutma iglemini o havada yapiyor. Et, sarimsak ve baharat ile gergek ba-
girsaga doldurduklari sucuktan neredeyse bir kangal pisirmeden ekmek arasi

yiyoruz. Pisirdikten sonra olani da siz diistiniin...

BAG KAYSERISI

Geldik bir Kayserili baginda siradan bir gline. Uzun zaman 6nce Murat Arik’'tan
bir e-posta almistim. Gelen e-postada bir fotograf: Bir bakir sini i¢ine yufkalar
serilmis, tizerine kuyruk yaginda kavrulmus kuzu kusbasili, sebzeli bulgur pila-
vi dokiilmiis, yalniz kémiir atesinde ve giivecte pismis. Yaninda da bir not vardi
“biz bunu kasik ve catal kullanmadan yiyoruz” seklinde... Biz de aynini yaptik.
Tepsinin kenarindan kopardigimiz yufkalarla pilavimizi elle ve afiyetle yedik.

Sadece bu ritiiel icin Kayseri'ye geldigimi belirtmek isterim.

Tabii ki sadece bu kadar yemedik. Kayseri yaglamasi, Tiirkiye'nin en iyisi olan
Erkilet dokiintii yapragindan yaprak sarma, firinda incik, Sedat Kantarci'nin
validesinin gercek usulde yaptigi nevzine ve digerleri... Bence Murat agabeyi

siz de bulun, size de bir Kayseri bag aksami yaptirsin, o kadar derim.

Komili
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YENI NESIL KAYSERI

Cemens Gurme

Bagyazici ailesi bolgenin tiim trtnlerini ayni standartlarla hazirlatip paketlet-
tigi glizel bir market ve bunlarin tadina bakildig1 giizel bir restoran agmis. Sar-
malar diinyada simdiye kadar gordiiklerim arasinda en kii¢iigii. Hani Kayseri
mantisi bir kagiga 40 adet sigmali derler ya, bu sarmalar da bir ¢atala 10 adet
sigacak boyda. Tadi gergekten gok lezzetli, ayak iistli gerez olarak 40 tane fa-
lan yersiniz derim. Ailenin efsane pastirmalari da burada, mutlaka pastirma
koleksiyonunu da tatmalisiniz. Koleksiyon diyorum ¢iinkii gesitlilige inanama-

yacaksiniz.

Vanilla Chocolate

Kayserili sayilirim ve bir giin Kayseri'de bir ¢ikolatact yazacaksin deseler inan-
mazdim. Hikayesi olan insanlar her zaman kazanir. Buradaki ii¢ gencin hika-
yesi de dyle. Egitimleri, diinya goriisleri, vizyonlar: bu isi bagardiklarinin gos-
tergesi. Cikolata gercekten zor is, her giin taze taze hazirlayip diizenledikleri
tezgahlar1 diinya standartlarinda. Cikolatalarinin tazeligi, ¢itirligt ve dolgulari

¢ok cok basarili. Gittiginizde mutlaka vakit ayirin derim.
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Malzeme

Hamuru icin

« 2 bardak un

- 2 yumurta

« 4 yemek kasig1 Komili
Sizma Zeytinyagi

« Yeterince su ve kaya tuzu

Harc1 igin

. 2 adet haglanmis patates

« 1/2 adet kuru sogan

- 1 yemek kasig1 biber salcast

- Komili Sizma Zeytinyagi

Sosu icin

« 4 dis sarimsak

- 8 yemek kasigi Komili
Sizma Zeytinyagi

. 2 yemek kasig1 tatli biber

salcast

Haslamak i¢in
« 8 bardak su
- 1 tatli kasig1 kaya tuzu

Uzeri igin
. Komili Erken Hasat

Zeytinyag1
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INCI HANIM SU BOREGI

« Hamurunuzu bir giizel yogurun ve 30 dakika dinlenmeye alin.

- Hamur dinlenirken sogant yemeklik dograyin ve Komili Sizma
Zeytinyagi'nda kavurmaya baslayin.

. Birkag dakika sonra salcayi ilave edip giizelce karistirin ve haslanmis
patatesleri ekleyerek bir piire haline getirip altin1 kapatin.

« Hamur hazir olunca un yardimi ile agip iri kareler halinde kesin ve ortasina
harci doldurun.

. Uzerlerini ayn1 6lciide kesilen hamur parcalari ile kapatin.

« Daha sonra hazirladiginiz bu hamurlari tuzlu suda 5 dakika haslayip siiziin.

- Sarimsaklari ince ince dograyin ve derin bir tavada zeytinyaginda soteleyin.

. Biber salcasini ilave edip stiziilen hamurlari tavaya atin ve beraberce birkag
dakika pisirip servis edin. Tabii {izerine Komili Erken Hasat Zeytinyagi'ni

gezdirmeyi unutmayin.

Anneannem Inci Hanim Cerkezdi, bunu en ¢ok da yemekleri

belli ederdi. Elinden hep su boregi diye bu enfes mantiyi yerdik.
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BUYULU MARDIN

Mardin uzun yillardir gérdiigiim en giizel sehirdi.
Dokusu, kokusu, eskiligi, yerelligi, ugsuz bucak-
s1z Mezopotamya Ovasi, sesi, goriintiisii, giin do-
gumu, batimyi, tas evleri, damlari, kaleleri, havasi,
suyu, topragi ve aziz insaniyla gordiigiim bam-

baska ve pek giizel bir sehirdi.

Hicbir giivenlik sorunu ile karsilasmadigimiz gibi kendimizi giivende ve huzurlu hissettigimiz bir yer oldu Mardin.
Tekrar tekrar gelebilecegimiz, kendimizi memleketimizde hissedebilecegimiz, insanlarini aile, kardes, akraba bildigi-

miz bir yer oldu.
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Eski Sehir

Yirimekten bikmayacaginiz giizellikte sokaklar, kendinizi Mardin'de hisset-
menin keyfi ve manzaraniz hep Mezopotamya. Tiim camiler, medreseler, so-
kaklar bakmaya doyamayacaginiz giizellikte. Havalimanindan sehre yaklasir-

ken gordiigiiniiz manzara ise diinyada pek esine rastlamayacaginiz tiirden.

Eski Carst

Eski sehri ana hattan yiiriirken daha cok turistik Mardin'i gezmis oluyorsunuz
ama hemen bir altindaki ufak caddeye inince Mardin’in giindelik hayat1 ve es-
naflari ile karsilagiyorsunuz. Cok renkli, ¢ok lezzetli ve giizel bir tur i¢in mut-
laka bu eski garsilari gezin derim. Hem aligveris yapacak hem de Mardin'in

keyfini ¢ikaracaksiniz.

Cercis Murat Konagi

Ebru ve Fatih bence yemek konusunda tanigtigim en giizel ¢ift. Hem yemekle-
ri hem de dogduklar: ve doyduklar1 yerleri tanitma ¢abalari, dostluklar: bam-
baska. Mardine ilk adim attigimiz andan itibaren onlarla program yapiyoruz.
Kahvaltida yedigimiz giil serbetli kaymak, pekmezli yumurta ve kignigli sucuk
bizi bizden aliyor. Restoranlari, servisleri, yemekleri velhasil her seyleri ¢ok
ozenli. Aksam yedigimiz patlicanl pilav harikuladeydi. Restoranlarinda caldik-
lar1 miizik ise sizi tamamen oralarda hissettiriyor. Yani sizi tiim ambiyansi ile

Mardin'de hissettiren bir yer ve bence mutlaka orada yemek yemeniz gerekli.

Badem Sekerleri

Mardin’i animsatacak en tatli hususlardan bir tanesi. Eski sehri gezerken es-
naf size bu badem sekerini miitemadiyen ikram ediyor, siz de tadina doyami-
yorsunuz. Dis1 incecik kapli gitir ¢itir bu sekerler simdiye kadar yedigim ba-
dem sekerleri arasinda en iyisi. Mardin'e gelemeseniz bile mutlaka kargo ile

edinin derim. Cayin yanina pek 414 oldugunu 6zellikle belirtmek isterim.

Corekler ve Ekmekler

Mardin’in en giizel yeri firinlar1 olabilir. Eski Mardin'de cadde boyunca sirala-
nan firinlarin her birinden baska bir ¢érek kokusu geliyor. Aksam is ¢ikisina
yakin saatlerde caddede yiiriirseniz sizi mutlu eden bu kokulardan nasibinizi
fazlasiyla aliyorsunuz. Mardin'den ayrildigimda ¢orekleri birkag hafta kokusu

ve tadiyla Mardin'i animsayarak yedigimi de belirtmek isterim.
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Yusuf Usta

Bu Mardin kebabi neymis diyebileceginiz bir diikkkan. Gergekten yedigim en
iyi kiyma kebabi. Sadece Yusuf ustanin kebabi icin bile Mardin'e gelinir. Tama-
mini zirthta ¢ektigi kebabini gelen miisterisine gore sisleyip pisiriyor. Yaninda

salatasi, piyazi, ayrani tam bir ziyafete dontistiirtiyor.

Ben kiyma kebabini ¢ok severim ve bunun i¢in senede 5 kez Adana’ya giderim.

Simdi ise bu rota artik yerini Mardin'e birakacak gibi goriiniiyor.

Kahiye

En lezzetlisini Erdoba Otel'in sefi Sehmuz ustanin yaptigi sdylenince biz de
otelin mutfaginda buluyoruz kendimizi. Ince baklava hamurunun arasina taze
Mardin peyniri koyup bir giizel zarf gibi sartyor. Sonra bolca yaglayip firinda ki-
zartiyor. Firindan ¢ikinca serbetini ilave edip fistik yahut cevizle servis ediyor.
Cok ¢ok lezzetli bir tatlt olan kahiye Mardin mutfaginin 6nemli tatlilarindan

biri. Otel rezervasyonu yaptirirken bu hususu dikkate almanizi 6neririm.

Deyrulzafaran Manastiri

Mardin'de Orta Cag’dan kalma bir manastir. Yapisinda buradaki safran gigekle-
ri kullanildig1 icin ismini buradan aliyor. Ozellikle terasinda ikram edilen zafi-
ranli ¢ay1 ve ¢orekleri meshur. Cay icerken etrafindaki zeytin agaclarini izleyip
zamanin durdugunu hissedebilirsiniz. Hatta kendinizi yapildig1 yiizyilda bile
hissedebilirsiniz. Zira o giizelim cografyanin i¢inde tek basina duruyor. Iyi ki

de duruyor.

Zinciriye Medresesi

1385 yilinda yapilan medrese, biiyiileyici yapist, dilimli kubbeleri, Mezopotam-
ya manzarasi ve insanin hayatini1 temsil eden dogum, yasam ve 6liimii tasvir
edisiyle gercekten biriciktir. Icinden de, etrafin1 dolasip arkasindan yukari ¢ik-

tiginizda da enfes bir manzara ile izlersiniz Mardin’i.

Kilice
Mardin'de cenaze sonrasinda gelenlere verilen ¢coregin adidir. Bu ¢éregin yasa-
nan ve biten hayatin anisina ikram edildigi s6ylenir. Icinde bulunan tuz, seker,

mahlep, tar¢in, yasanan hayatin tiim tatlarini ifade eder.
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Mardin Bulguru

Bugday ve bugdaydan tretilen tirtinler Mardin'in bir diger 6nemli hususu. Yo-
rede yedigim bulgur yemeklerinin tadina doyamadim. Pilavindan, icli koftesi-
ne bulgurun kullanildig: her sey cok cok lezzetli. Ayrica yakin zamanda Mardin
bulguru cografi isaretli iirtinler arasinda da yerini alacak. Buradan bulgur al-

mak ve mutfaginizin tadint artirmak i¢in hemen harekete gegin derim.

Derik Zeytini

Mardin'in bir diger otantik 6zelligini tastyan iki tirtinii. Aslinda bir {irtini diye-
biliriz, Derik zeytini ve o zeytinin yag1. Ozellikle Gaziantep, Nizip, Kilis, Hatay
zeytinyaglarini biraz baskin, biraz fazla rayihali, biraz da giizel renkli olmasi
sebebi ile pek severim. Derik zeytininin yagi da bu serideki en lezzetli yag-
lardan biri oldu. Mardin'den bulgur alirken yaninda zeytinyag istemeyi sakin

unutmayin.

Memleketi gezmek

Memleketini gezmedikten sonra diinyayt gezsen ne fayda derim hep. Memle-
keti gezeceksin hem de karis karis. Memleket benim, ben memleketim. Mar-
din'e gidin, tiim ényargilarinizi bir yana birakin ve bu giizelim memlekete gelin.

Buna ihtiyaciniz var eminim.
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Malzeme

« 1 kilo un

« 125 ml Komili Sizma
Zeytinyag1

- 360 g seker

- 200 g siit

« 40 g maya

- 10 g kabartma tozu

« 5 g karbonat

« 8 g targin

- 8 g yenibahar

- 1 g mahlep

- 1 grezene

« 5 g vanilya

« 3 g karabiber

- 1 g karanfil

« Bir tutam kaya tuzu

Uzeri igin

- Komili Sizma Zeytinyagi
- Yumurta sarisi

« Susam

« Corekotu
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ZEYTINYAGLI KILICE

- Komili Sizma Zeytinyagi, siit, seker ve tiim baharatlari bir tencereye alin.
Bu sayede baharatlar cok daha belirgin hale gelir.

- Siit 1sininca ocaktan alin ve kalan tiim malzeme ile mikserle yavas devirde
25 dakika karistirin.

- Elinizle pargalar koparip sekil verin ve dinlenmeye birakin.

- Daha sonra iizerine yumurta ve zeytinyagini karistirarak siiriin.

. Uzerine susam ve ¢orekotu ekleyerek 180 derecede 6nceden 1sitilmis

firinda en az 30 dakika pisirerek servis edin.

Mardinde cenaze sonrasinda gelenlere verilen ¢éregin adidir. Bu
céregin yasanan ve biten hayatin anisina ikram edildigi soylenir.
Icinde bulunan tuz, seker, mahlep, tarcin, yasanan hayatin tim

tatlarini itade eder.

Komili






-85 -

Ankara Yeme i¢cme Rehberi

ANKARA
YEME iCME REHBERI

Ankara hep sevdigim bir yerdi. Universite yilla-
rimdan beri siirekli gider gelirim ancak bu yil
neredeyse Ankarali oldum. Her ay neredeyse bir
hafta kaliyorum. HAal boyle olunca da ister iste-
mez sizler i¢in bir rehber hazirlamak farz oldu.
Ozellikle hem yeni hem de en eski diikkanlarin-
dan se¢cmeler yapacagim. Bence Ankara'da yeme
icme hayatinin ¢itasi ¢ok yukarida, 6zellikle be-

lirtmek isterim.
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Meshur Kayseri Tepsi Mantisi

Gergekten Ankarada gitmeyi en ¢ok sevdigim diitkkanlardan biri. Tepside iki
mantisi var, patatesli ve kiymali. Ben her zaman ikisinden de bir tane ¢ok rahat
yiyorum. Ilk sube Birlik Mahallesi’nde olsa da Kent Park AVM arkasinda yeni
subeleri de var. Gelmesi yirmi dakika, yemesi sadece iki dakika siiriiyor. Tabii

tadi damaklarda uzun siire kaliyor...

Cicek Lokantasi

Gergekten ¢igek gibi bir lokanta, Tiirk mutfaginin sadece Ankara degil Tiirki-
ye'deki en 6nemli temsilcilerinden biri. Eskisehir yolundaki yeni subenin yani
sira yarim asirlik diger subesi Ulus’ta. Buradaki sube 6zellikle sakatat severler

icin Ankara'nin en 6nemli noktalarindan biri ve 24 saat agik.

Ankara tavasi gercekten yediklerim arasinda en iyisi, zeytinyagli kuru incir dol-
mast tek kelime ile efsane, nar giceginden yaptiklar1 kompostolar: ise kendi-
lerine has bir tarif ve cok basarili. Ugiincii kusagin yonettigi lokanta 1968'de
Beypazarli Hakk: Tabak tarafindan ustasiyla beraber agiliyor ve o giinlerden

bugiinlere geliyor.

Bogazici Lokantasi

Kuzinede pisen yemekler ¢ok lezzetlidir. Tipki Bogazigi Lokantasi'nin yemek-
leri gibi. 60 yillik bir efsane olan lokanta, Ulus'un en eskilerinden. Kabak tatli-
st Tiirkiye'nin en iyi on tatlis1 arasinda gosteriliyor. Ayrica yemeklerin her biri
¢ok 6zenli ve ¢ok lezzetli. Her bir tarifi Tiirk mutfaginin resmi tarifi olarak ala-
bilirsiniz. Gergek, degistirilmemis ve korunmus. Simdilerde {igiincii kusagin
yonettigi lokantada, dede Mehmet Recai Boyacioglu da efsane Pandelli Lokan-

tast‘nda yetismis.

Carmelo’s

“7 giin iyi seyler ye” diye bir slogani var. Gergekten iyi seylerle dolu bir meniisii
de. Tuzlu yogurtlu yumurta, eksi mayali ekmek {izerine taze lor ve domates,
enfes salatalar, siyah piringli yemekler ve daha neler neler... Tatlilar kisminin
en ilham verici tabagi olan “cikolata corbasi” da gergekten unutulmayacak
cinsten. Gilinlin herhangi bir saati “iyi seyler” yemek isterseniz dogru adres

burasidir derim.
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Dayt'nin Yeri

Bence onun basarist sadece kebaplarinin iyi olmast degil, kebaplarin yanin-
da verdigi yesillik ve pismis sebzelerin neredeyse Adana kebapgt sofralarini
gecmis olmast. Bir diger 6nemli 6zelligi ise sahibi Sahin ustanin masalarda
pismis sarimsak soymasi, ciger diirim yapmasi yani miisterilerine elleri ile
bakmasi. Tek tek sira ile gelen kebaplar haliyle hem daha lezzetli hem daha

sulu hem de sicak olarak giizelce servis ediliyor.

Tirilye Balikgist

Tirkiye'nin en iyi balikgist diye geciyor kimi yazilarda. Buranin Ankara'da olma-
st ise pek manidar bulunuyor. Sahibi Siireyya Bey isini kesinlikle miikemmel
yapiyor. Kitaplari, makaleleri ve TV programlari bulunan Siireyya Bey bence
bir restoran patronu ve isletmecisinin sahip olmasi gereken tiim 6zellikleri faz-
lasiyla tasiyor. Bu da restoranini Ankara'nin en iyisi yapiyor. Geleneksel balik
mutfaginin haricinde, yorumlama kisminda da ¢ok basarili olduklarinin altint

ozellikle ¢cizmem gerek.

Sehir Kebapgisi

Ankara'nin en yeni diikkani, onu eski yapansa Ankaranin en iyi seflerinden
biri olan Sehmuz Acar’in aylardir beklenen diikkani olmast. Bir et uzmani olan
sef bu diikkanda hem geleneksel Tiirk mutfagindaki et ve kebaplarina hem de
diinya mutfagindaki etlere giizel bir dokunus yapmis. Baslangigtan tatlilara
yaklasik 24 aylik bir ¢alismanin iriinii olan Sehir Kebapg¢ist Ankara’nin resmi

kebapcist olacak gibi.

Bonelli Firinlar:
Ankaranin ekmekgisi ama ayni zamanda diinyanin ekmegini yapiyor. En iyi
tarafi ise yaklagik 100 tane subesi var ve Ankaranin her yerinde herhangi bir

Cagdas Market icinde bulabiliyorsunuz.

Anadolu serisi ekmekleri, eksi mayalilar koleksiyonu, el agmasi yufkadan goz-
lemeleri, tereyagli Ankara simiti ve tahinli hamur isleri efsane. Bence Bonelli

ekmegi, cay ve tereyagi Ankara kahvaltisinin en giizel {igliisii.
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Sadik Usta

Kendisi bir et profesorii, bu nami da fazlasiyla hak ediyor. Onu efsane yapan
sadece kebaplari degil, yedigim en iyi, en lezzetli, kararinda ac1 kuru dolmalari
da efsane. Yalniz dolmalari i¢in bir giin 6nceden haber vermek gerekli. Salata-
lar, piyazlar, etler her sey gayet lezzetli. Ankara'da kebabin en iyi adreslerinden

biri.

Marlinda

Pek sevdigim bir yer. Etnik mutfagin bence Tirkiye'deki ilk temsilcisi ve en
iyisi. Anadolu, Ortadogu ve Akdeniz karmasi olan meniisiinde humus, falafel,
tereyagli ciger, miicver, tirit, tandir gibi enfes yemekler, iceceklerde ise reyhan
serbeti, havali gazoz, tahinli kahve gibi kendine has Marlinda lezzetleri var. Me-
niiniin tatlilar kismi da ¢ok basarili. Ozellikle kestane revaginda uzun pismis
kabak tatlist ¢ok iyi. Erik ciri, sokola ve hurmali kurabiyeler ise benim diger

favorilerim.

Giiniin her saatinde yiyebileceginiz lezzetli yemeklerin yan1 sira pazar kahval-

tist igin mutlaka rezervasyon gerekiyor.
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Ankara donerinin en iyileri

Iste size ufak bir derleme, herhangi bir siralama yapmadan yaziyorum;
Mutlu Lokantast

Cici Piknik

Cankaya Lokantast

Haci Bayram Nazim Usta

Uludag Lokantasi

Ali Efendi

Ozler Déner

Altinkoy Acikhava Miizesi

Bence Tiirkiye'nin en iyi etnografya miizelerinden biri. Anadolu’'nun neredey-
se bircok yerinden toplanan ahsap evler ve camiler burada onbinlerce metre-
karede sergileniyor. Kimi zaman salca yapan hanimlara rastliyorsunuz kimi
zamansa gozleme, bazlama yapanlara. Geleneksel zanaatlarin da sergilendigi
miizede 6zellikle bakir tabak, giigiim, tencere koleksiyonlari ¢ok basarili. Bir
hafta sonu keyifle ve ailecek bir Anadolu turu atmak isterseniz buraya gelme-

niz yeterli derim.
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Cennet Gibi Bir Yer

ERMENEK

Bana “Diinyada cenneti gordiiniiz mii?” deseler

“Evet Ermenek'i gérdiim” derim.

Insan gozlerini mithiirlemek istiyor burada, baska bir yer daha gérmek istemiyor. Ayni sey yemekleri icin de gecerli.

Kim bilir belki diinyanin en giizel yeri ve en giizel yemekleri.

Komili



Hala bahgede odun atesi
yakip onun tistiine konan
sacda her tirlii hamur
isini, ekmegi, yutkayi
yiizyillardir degismeyen
tariflerde ve ayni sekilde
pisiriyorlar. Bence bir
parca sac ekmegi ve
ayran Ermenek muttagini
bas taci yapmak igin

yeterli.
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Uzun yillardir fotograflarina bakarak avundugum Ermenek'e Komili Lezzet
Seyahatnamesi'nin ikinci cildi i¢in en nihayet gidebildim. Orta Anadolu ve Ak-
deniz arasinda uzanan Toroslarin tam ortasinda yer alan Ermenek 1360 metre
rakimla bir kus yuvasi gibi. Barajin ziimriit rengi, Toroslarin cam ormanlari
kokusu ve eski evleri ile mutlaka ama mutlaka goriilmesi gereken bir memle-

ket topragi.

Bu seyahatte programi iki yakin dostum Mustafa Biiyiikkafali ve Ali Yaldiz
planladi ama ne planlama. Neredeyse her saat yemek yedik ve ayak basma-
dik toprak birakmadik. Ozellikle Ermenek Belediyesi'nin bizim i¢in hazirladig

masa unutulmazdi. Bu vesile ile emegi olan herkese ¢ok cok tesekkiir ederim.

Simdi gelelim muazzam, tarifsiz ve yalin Ermenek mutfagina: Ilk olarak sunu
sOyleyebilirim, Ermenekliler hala en eski pisirme tekniklerini kullaniyorlar. Bu
ylizden de yemekler gergekten cok iyi... Hald bahg¢ede odun atesi yakip onun
tistline konan sacda her tiirlit hamur igini, ekmegi, yufkay: yiizyillardir degis-
meyen tariflerde ve ayni sekilde pisiriyorlar. Bence bir parca sac ekmegi ve
ayran Ermenek mutfagini bas tacit yapmak igin yeterli. Hani igine tereyagi ve

deri tulumundan keci peyniri koyarsaniz ala oluyor, orasi da ayri.

Tarhana Basi

Yemelere doyamadik. Sabah, aksam, 6gleden sonra ¢ayin yaninda, giiniin her
saatinde cesit cesit yedik. Ince bulgur ve patates haslamast bir giizel yogrulu-
yor, igine ¢6z yagi1 ve baharatlar ekleniyor ve sac {izerinde pisiriliyor. Bu lezzeti

mutlaka tatmaniz gerek.

Kavurmali Topalak
Sicak sac ekmegi arasinda kiyma kavurmasi ne kadar lezzetli oluyor anlata-
mam. Kavurma ev kavurmast, ekmek de taze olunca kag tane yedim ben de

hatirlayamiyorum.

Mas Boregi
Yedigim en lezzetli béreklerden. Biz Gaziantep'te piyazini, ¢orbasini, agini ya-
pariz ama boregi de gergekten hamarat Ermenekli kadinlarin elinde muazzam

olmus.

Ermenek Dolmasi

Benim en sevdigim tarif, ¢cok cok lezzetli hem de kolay. Aslinda ismi dolma ama
bir nevi pilav. Yagli kiyma, ince bulgur ve bol baharatla 6zellikle de reyhanla
yogruluyor, sonra da kaynayan tereyagli suya konuluyor. En {istiine kabak, pat-
lican, biber gelisiglizel dograniyor. Pisince de yaninda Ermenek ev sirkesi ve

ayranla servis ediliyor. Haa bir de tursu...

Komili






-98 -

Omiir Akkor ile Komili Lezzet Seyahatnamesi II

Pekmezli Ekmek Kadayifi

Once sacin iizerinde yufka ekmek yapiliyor, hem de orijinal Ermenek bugdayi
unundan. Daha sonra bunlar ince ince kesilip bir nevi kadayif yapiliyor, giizelce
yaglanip pisiriliyor. Uzerine de pekmezden serbet... Esine Anadolu’da pek rast-

lamadigim bir tarif olarak kayitlara gegiyor.

Dar1 Kapamasi

Misir unundan bazlamalar ama arasinda ispanak, kiyma, peynir ne ararsan
var. Pek tabii sacda odun atesinde pisiriliyor. Biz de aksamiistii cayin yaninda
bahcgede afiyetle yiyoruz. Bu seremoniyi sizin de yasamaniz gerektigini belirt-

meKk isterim.

Ermenek Batirmasi

Bir Ermenek efsanesi, bir Anadolu efsanesi, bir Tiirk mutfagi bagyapiti... Beni
Ermenek’e getiren 6nemli sebeplerden biri. U(; tiird var; cevizlisi, Ermenek do-
mateslisi (deli batirik) ve ¢ig kofte gibi yapilan etlisi... Yaninda haslanmis taze
asma yapragi, lahana, tursu ve gesit ¢esit yesillikle yapiliyor. Ben {i¢ tabak ye-
dim. Eger Ermenek’e gelemiyorsaniz bir Ermenekli ile acil tanisin ve kendinizi

evlerinde yemege davet ettirin.

Toros Helva

Ermenek'in pek iinlii markast. Ozellikle sicak helva yapimi olan saatleri 6g-
renip mutlaka meshur pekmezli Ermenek helvasindan taze taze ve sicakken
yemenizi Oneririm. Yerine diinyada daha lezzetli cok az tath yersiniz onu da
eklemek isterim. Tiirkiye'nin her yerine bu nefis helvay:r kargoluyorlar, gide-

mezseniz bile mutlaka isteyin derim.

Zeyve Yorem Lokantasi

Zeyve her tarafindan sular akan bir su kasabasi. Burada yemek yemek ayr1 bir
keyif. Yorem Lokantasi'nda selaleler arasinda kahvalti yapmak ise essiz bir an.
Tas firindan téymekenli borek, kes salatasi, deri i¢inde keci peyniri, sar1 kes ve
ham kes mutlaka tatmaniz gereken lezzetler. Tiirkiye'nin en iyi kahvalt1 nokta-

larindan biri oldugunu 6zellikle belirtmek isterim.
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Diger Yediklerimiz

Hamurlu arabasi gorbast, cevizli zeyinyagli baklava, su boregi, sac boéregi, deri-
ye basilmis kegi tulum peyniri, kegi salamura, taze polen, bal, Ermenek cevizi
ve kuru tizimii, un helvasi, ayran tarhanasi gorbasi, sulu diri asi, zeytinyagh

pekmez helvasi, mayali topalak, sicak helva, deli borek... ve digerleri

Bu enfes yemeklerin gogunu Zehra ve Hatice anne ile Sedve ninenin ellerin-
den yedik. Pek tabii bir de Ermenek Belediyesi'nin ziyafetinde Ermenekli ha-

marat kadinlarin... Hepsine hiirmetlerimizi sunar, ellerinden 6periz.

Tiirkce Olay1
Karamanoglu Mehmet Bey 13 Mayis 1277 yilinda Ermenek Balgusan kéyiinde
ferman yayinlayarak beyliginin dilinin Tiirk¢e oldugunu ilan etti. Bu sebeple

her 13 Mayis'ta Ermenek'te Tiirk Dil Bayrami kutlaniyor.

“Simden gerii hi¢ gimesne divanda, dergahta, bergahta ve dahi heryerde

Tiirk dilinden 6zge s6z séylemeye...”
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Nadire Kanyonu

Diinyada goérmeniz gereken yerlerin basinda bulunmali. Turkuaz bir goliin
icinden Toros Daglari vadilerine dogru gidiyorsunuz. Yaklasik 26 kilometrelik
bir seyahatin sonunda inanilmaz bir kanyona vartyorsunuz. Sadece tekne turu
yapmak igin bile buraya gelinir. Tim diinyadan ve kaygilardan uzaklasarak ha-

yatin, anin ve doganin anlamini kavriyorsunuz.

Ermenek Sel¢uklu Otel

Ermenek'te kalacaginiz glizel manzaralt bir termal otel. Bahgesinde kahvalti
yapmak ve aksamiistii oturmak paha bicilmez. Onceden rezervasyonla tiim Er-
menek mutfagini burada tadimlayabiliyorsunuz. Ayrica sabahlari sac tistiinde

borekleri var ki mutlaka tadilmali.

Yol

Ermenek’e gitmek i¢in iki rota var. Birinde Konya'ya digerinde Alanya Gazipa-
sa Havalimani'na uguyorsunuz. Sonra Konya'dan 200, Alanya'dan 150 km’lik
mesafe ile aracgla ulasiyorsunuz. Yalniz iki yol da Tiirkiye’nin en manzarali yol-

larindan ve mutlaka giindiiz gegmenizi 6neririm.

Ermenek bir kez gortiltip bir daha goriilmese de olacak bir yer degil. Suyundan
icip batiriktan yediniz mi iflah olmaz bir Ermenekli olacaginiza eminim. Bence
her mevsimini gérmek gerek. Ben 6zellikle sonbaharda manzarasini ve kig i¢in
yapilan mutfak hazirliklarint merak ediyorum. Dedim iste, bir kez Ermenek

icin yeterli degil, buraya tekrar tekrar gelmek isteyeceksiniz.
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Malzeme

- 500 g kiyma

« 2 su bardagi bulgur

« 1/2 su bardagi Komili
Sizma Zeytinyagi

« 4 su bardagi su

« 1 adet kuru sogan

« 2 adet Ermenek domatesi

« 4 adet yesil biber

. 2 adet patlican

. 2 adet kabak

« Yarim demet reyhan

- Karabiber

- Kaya tuzu
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ERMENEK DOLMASI

. Tlk olarak suyu kaynamaya birakin ve icine Komili Sizma Zeytinyagi'nin
yarisini ve tuzu ilave edin.

« Su hazir olurken bir karistirma kabina ince dogradiginiz kuru sogant,
reyhani, kiymay1 ve Ermenek domates rendesini ilave edin.

. Uzerine bulguru, karabiberi ve kaya tuzunu ekleyip giizelce harmanlayin.

. Kalan sebzeleri gelisigiizel sekilde dograyin ve kenarda hazir edin.

« Hazirladiginiz kiymali harct avug biyiikliigiiniizde topaklar yapip kaynayan
suya atin.

. Uzerine sebzeleri ekleyip tencerenin altini kisin.

- Kisik ateste suyunu cekene kadar yaklasik 30 dakika pisirin ve demlenmeye
alin.

- Bu esnada kalan zeytinyagini bir tavada giizelce 1sitip dolmanin {izerinde
gezdirin.

. Dilerseniz bu asamada ilave olarak reyhan da ekleyebilirsiniz.

- Ermenek dolmasi demlendikten sonra biber, ayran ve yufka ekmekle servis

edin.

Sanirim Anadolu'nun en mucize tirtinii olan bulduru bu kadar
cesit yemekte bu kadar lezzetli kullanan yerlerin basinda
Ermenek geliyor. Hele tizerine iyi bir sizma zeytinyagi gezdirilmis

yemek basyapit haline geliyor.

Komili






-107 -
48 Saate Trakya Yeme I¢cme Rehberi

48 SAATTE TRAKYA
YEME iCME REHBERI

Aslinda yola kéfte hususu i¢in ¢gitkmustik, lakin yol-
da rota sast1. Biz o kéfteci senin bu kéfteci benim
diye gezerken bir baktik ki araya koyun yogurt-
lari, dort yillik bekletilmis Kirklareli peynirleri,
Hayrabolu tatlilari, peynir tatlilar1 vs. girince kof-

te rehberi yerine size Trakya rehberi hazirladik.

Rehberi hazirlamak i¢in gergekten haftalarca galistik. Kéfte konusunda uzman ¢ isimle yola ¢iktigimi da 6zellikle be-
lirtmek isterim. Universiteden okul arkadasim Ilkay Kurnazoglu, yakin arkadaslarim Gérkem Onal ve Onur Kira. Ugii
de Trakyalioglu Trakyals, {i¢ii de yemek i¢in diinyay1 gezenlerden ve {i¢ii de kofte ve bolge uzmani. Seyahatte beraber
yedigimiz yakin dostum Instagram aleminin pek meshuru Gurukafa’yt da unutmamak lazim. 3 giinde 27 noktaya gidip

3 kilo aldik. Hi¢ pisman degiliz, size de hemen yola ¢ikmanizi 6neririz.
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Tabii bir de eski Kirklareli Valisi simdiki Mardin Valisi biyigiimiiz Mustafa
Yaman ve ailesi var. Onlar da sag olsunlar Trakya'ya adim attigimiz andan iti-
baren neredeyse her saat bast arayarak rotamizi giincelledi ve gercekten bizi
inanilmaz adreslere yonlendirdi. Hem Mardin béliimiinde hem de Kirklareli
boéliimiinde yaptiklar: katkilar i¢cin Sayin Mustafa Yaman'a ve tam bir yerel tat-

lar avcisi olan kizt Elif Yaman'a ¢ok ¢ok tesekkiir ederiz.

Simdi gelelim bizim iki gline sigdirdigimiz siipergastronomik geziye...

1. Giin

Doyuran Koéftecisi / Turgutbey Koyii

Anne Aysel Doyuran ve oglu Samet'e rahmetli babadan miras kaliyor bu diik-
kan. 25 yil 6nce acilan diikkkanda anne meze ve salatalart hazirliyor, oglu da
kofteleri. Trakya'nin en kuvvetli lokantalarindan biri. Anne mayonezi bile kendi
yapiyor; tursular, salcalar, yogurtlar yine hep kendi marifeti. Kéftede ise tuzdan

baska pek bir sey yok. Semiz, lezzetli ve taze.

Alos Kasap Izgara / Liilleburgaz

Lileburgaz otogari kenarinda araba iginde gecen onca yildan sonra yeni oto-
gar yapilinca diitkkana taginiyor ama olmuyor. Bunun iizerine belediye baskani
“sen Liileburgaz igin bir degersin, o yiizden yeniden otogarin kenarina arabani
koy” diyor ve bu hikaye 20 yildir devam ediyor. Kéftesi, uykulugu, kuzu sisi
hatta ¢ay1 dahil her seyi cok lezzetli. Sadece burasi i¢in otobiisle gece Liilebur-

gaz’a gidilir.

Park Et Lokantasi / Liilleburgaz
Liilleburgaz'in degil bolgenin en iyi lokantalarindan biri. Sadece corbalari igin
bile buraya seyahat edilir. Tezgahi, zeytinyaglhlari, Tirk mutfaginin tarif kitab1

sayilacak yemekleri ve tatlilar1 gergekten ¢ok iyi.
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Omiir Pastanesi / Liileburgaz

70 yillik bir Anadolu efsanesi. Onu biricik yapansa bence kahvaltisi. Bir parca
yaglisindan beyaz peynir, zeytin, bal ve tereyagi, yaninda da isterseniz ekmek
isterseniz tereyaglh sade borekleri. Cay ve sicak siit de igecek segenekleri. Bu-
rada kahvalt: yapmak bir Liileburgaz gelenegi. Iki kisi yaptigimiz kahvaltiya
tiim driinlerin ¢ok iyi oldugunu da vurgulayarak 14,50 TL 6diiyoruz. Gordi-

giuim fiyat kalite endeksi en yiliksek kahvalti1 oldugunu belirtmek isterim.

Giirkaslar Siit Uriinleri / Kirklareli

Tirkiye'nin en iyi peynirlerinden biri bu diitkkanda. Sadece bu peyniri tatmak
i¢in bile Kirklareli'ne gelinir. 4 yillik bekletilmis Kirklareli peyniri, enfes bir ko-
yun yogurdu ve siyah zeytin ile 6gle yemegi 6ncesi ikinci kahvaltimizi yapiyoruz.
Tirkiye'nin her yerine bir telefonla gonderdigi peynirlerini mutlaka ama mutla-

ka tatmaniz gerek. Tiirk gastronomi diinyasinin en kiymetli iriinlerinden biri.
Adres : Kasaplar Arasi Civar1 / Kirklareli Telefon: 0288 214 17 08

Siiziilmiis Kardesler / Kirklareli

Bir diger peynirci efsanesi. Hem inek hem koyun peynirleri var. Yaklagik 1 yil
civarinda bekletilmis iki peynir de ¢ok ¢ok lezzetli. Yogurdu da tiim Trakyali-
larin dilinde. Orada kime bu civarlarda ne yenir diye sorsaniz size verecegi ilk
cevap “Siiziilmiis Kardeslerden koyun yogurdu yemeyi unutma” oluyor. Birkag
subesi bulunan ditkkani Kasaplar Arasi Civarinda gorebilirsiniz.

Telefon: 0288 214 45 92

Tatsan Helva / Kirklareli

Uskiip civarinda pek meshur olan Salih usta en nihayet Kirklareli'ne yerlesir.
Pek sevdigi meslegi yliziinden Kadaif¢i soyadinit alan Salih usta burada nami-
na nam, ustaligina ustalik katar. Kavala kurabiyesinden cevizli yaz helvasina,
irmik helvasindan badem ezmesine diikkanda ne yerseniz ya da satin alirsaniz

en lezzetli, pek latif ve en iyisini tatmis olacaksiniz.

Dibek Kahvesi / Kirklareli

Helvacidan ¢ikip ikinci sagdan igeri girdiniz mi, elli metre ileride sagda Dibek
Kahvesi sizi bekler. Hatta 142 yildir sizi bekler... Kara firinda odun atesinde
kavrulan gekirdek kahve, tas dibek icerisinde demir tokmakla déviilerek toz
haline getirilir. Agalarin, pasalarin, mebuslarin, baskanlarin yaklasik iki asirdir
ictigi bu kahveyi Kirklareli tarihinde bir parga olmak icin mutlaka icmek gere-
kir. Simdiden afiyetler dilerim.
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Ayan Kardesler / Kirklareli

Kirklareli merkezdeki diikkan kofteleri dort dort servis ediyor. Yani tabakta so-
gutmadan tadina vara vara afiyetle yiyorsunuz koftelerinizi. Tabii ki suyu da
icinde kaliyor. Carsida gezip biraz alisveris yaptiktan sonra afiyetle bir kofte

yemek icin en dogru adres.

Pancar Pekmezi / Poyrali Koyi

Poyrali kéyiinden gegerken sagli sollu ev hanimlarinin yaptigi ve sattigi pancar
pekmezini hem tatmak hem almak icin duruyoruz. Yorenin kaynak sulariyla
beslenen pancarlar hasat zamam toplandiktan sonra pekmezhanelerde tahta
ezme makineleri ile posasindan ayriliyor. Daha sonra posasindan ayrilan pan-
carin suyu 14 saat odun atesinde pistikten sonra 3 kez siiziiliiyor. Soguduktan
sonra siselenip sifa diye satilan bu harikulade pekmezi almadan ge¢meyin di-

yoruz.

Yayla Kasab1 / Yenice Koyii

Yayla kasabinin iki seyi pek miihim, koéftesi ve kavurmasi. Koftesini siparis
verirken 1zgarada yagh kagitta yaptiklart sebzeli kavurmasini da siparis edin
mutlaka. Ikisini de pek severek yiyeceksiniz. Ayrica eve giderken kavurma al-
may1 da ihmal etmeyin. Yenice koyii dogasi olarak da goriilmesi gereken bir

yer. Yollar etraf pek giizel.

Cevirmeci Omer / Siitliice
Nasil anlatsam nereden bas-
lasam bilmiyorum. Aslinda bu
kadar iyi olabilecegini tahmin
etmiyordum. Tiirkiye'nin nere-
deyse her yoresinde cevirme
yedim ama buranin en iyisi
olabilecegini pek diisinmedim.
Masaya geldigi anda icimden
“iste bu” dedim. Tabii tadar tat-
maz da ne kadar iyi oldugu mih
gibi damagima ¢akildi. Buraya mutlaka mevsiminde yani oglak zamani mart
sonu, nisan, mayis ve haziran basinda gelin derim. Bir hafta sonu kacamagi

icin ¢ok fazlasini tatmis olacaksiniz buna eminim.
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Bahar Koftecisi /| Ahmetbey

Ahmetbey bolgenin en 6nemli kofteci merkezi sayilabilir. Hatta tam bir kofte-
ciler kasabasi gibi. Bu isi ilk baglatan da Bahar Koftecisi. Kiyma olarak satin
aldiginiz eti sizin goziiniiziin 6niinde taze taze kofte haline getiriyor. Bu konu-
da gordiigiim tek diikkan diyebilirim. Taze olarak koéftesini yaptiktan sonra da
glizelce komiir 1zgarasinda pisirip yagl salgali ekmegi ile servis ediyor. Ah-

metbey, kofte festivalleri yapilmasi gereken bir kasaba, mutlaka gérmelisiniz..

Giildiken Lokantasi / Biiyiikmandra Kasabast

Bu bolgede ambiyansi en ilging lokantalardan bir tanesi. Sadece koftesi degil
diger etleri ve kokoreci de pek meshur. Yogurdu, ezmesi, salatasi ve diger yan
drinleri de ¢ok lezzetli. Koftesini biraz iri ¢ekim, biraz yagli ve ¢ok ¢ok lezzetli
buldugumu belirtmek isterim. Bu seyahatte en ¢cok aklimda kalan koftelerden

birini burada yedim.

Balaban Dondurmacist

Dondurmast da bozast da pek lezzetli ve pek meshurdur. Yaz aksamlart diik-
kanlarin 6niindeki kuyruga sasip kalirsiniz. Yorede birka¢ ditkkani bulunan
dondurmacinin profiterolii de en az dondurmasi kadar meshurdur. Bu sebeple
profiteroliin {izerine sade dondurma ile giintiniiz{in son duragini taglandirabi-

lirsiniz.
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2. Giin

Biz ikinci giine de ilk giinden unutamadigimiz iki adresle basliyoruz; Park Et

Lokantasi ve Omiir Pastanesi... Sonrasinda ise giin soyle devam ediyor...

Kofteci Osman / Edirne

Edirne deyince ciger ve kofte, kofte deyince Edirne'de Kofteci Osman. Gergek-
ten lezzetli bir koftesi var. Yanina hardaliye serbeti de cabast. Bir de Selimiye
manzarast... Kendinizi tam olarak Edirne'de, bir payitahtta ve ¢cok lezzetli bir
sehirde hissediyorsunuz. Sonrasinda kisa bir Edirne turu ve badem ezmesi bu

durak igin yeterli.

Kofteci Niyazi / Uzunkoprii

Bir Uzunkoprii efsanesi. Koftesi gercekten damakta uzun sitire yer ediyor. Bol-
ge hayvaninin lezzeti koftede belli bir standardin tizerine ¢ikilmasini sagliyor
lakin bundan gerisi de ustalik. Niyazi de bu ustaligi ve deneyimi oldukga iyi
konusturanlardan. Ekmek arasi da efsane porsiyon koftesi de. Sadece burasi

icin Uzunkoprii'ye gelinmeli diye de not diistiyorum bilginize.

Sirin Kokoreg / Kesan

Kesan'da kokorec deyince herkesin size tarif edecegi adres burasi. Kimilerine
gore Tarkiye'nin en iyisi, kimilerine gére nami1 abartili, kimilerine gore eskiden
efsaneydi ama ustasi vefat ettikten sonra degisti. Biz tattigimiz kokoreci pek
begeniyoruz ama “Tiirkiye'nin en iyisi mi?” sorusuna cevap veremiyoruz. Bu
sorunun cevabi i¢in en iyiler listesini ayni kosullar altinda beraber yemek mii-

him, yoksa isimler kafada ucup duruyor...

Camlibel Lokantas1 / Kesan

1955 yilindan giiniimiize {ig¢iincii sahibi ve gercekten Trakya'nin en giizel, en
lezzetli ve en eski diikkanlarindan biri. Yedigimiz mezeler de etler de ¢ok lez-
zetli. Pek meshur Kesan satir eti ve gomlek yagina sarili ciger icin en dogru
adres. Ambiyansi da pek begendigimi ilave olarak sdylemeliyim. Bir de vazo

icinde sunduklari taze sarimsaklarini...
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Ozen Et Lokantasi / Yeni Muhacir Koyii

Yeni Muhacir koyii bir satir et kdyii. Bu sebeple rotamizi oraya dogru geviri-
yoruz. Iyi ki de ceviriyoruz. Ozen Et Lokantasi'nda her sey miikellef. Koyun
yogurdu, kizartma ve kozlenmis biberler efsane. Yanina da satir et. Daha ne

olsun. Gezinin son lokantasi olarak kayitlara geciyor.

Seref Dondurma Helva / Malkara

Peynir helvasi ve Hayrabolu tatlist deyince Seref Dondurma tiim Trakya'nin is-
mini haykirdig: bir diikkan. Peynir tatlisinin isitilip tizerine dondurma ve tahin
eklenmesi helvanin tadint uguruyor ki ne ucuruyor. Bu seyahatin unutulmaz
noktalarindan bir tanesi. Hem diikkanda yiyin hem de eve paket yaptirin de-

rim.

Kartal Market / Tekirdag

Peynir konusunda aldigimiz en gizli ve mithim uyarilardan biri de burasiydi.
Tekirdag'a gideceksin, sahil kenarinda bir kofteci var oray1 bulacaksin ve onun
karst caprazinda bu marketi géreceksin. Araya araya orayi bulduk. Iceri girip
ortalik sakinken tabii 6yle ulu orta herkesin yaninda degil “o pek meshur” pey-
nir i¢in geldik diyeceksin. Biz de aynini yaptik, sonra afiyetle tattik, yanimiza
da kalip kalip alip yola ¢iktik. HAla afiyetle ekmek arasi yiyip iyi ki buray1 bul-

duk diyoruz tavsiye ederim.

Tekirdag Koftesi

Ne yazik ki eski Tekirdag koftesi icin dogru adresleri aramaya devam ediyoruz.
Tekirdag koftesini ayri bir boliim olarak seyahatnamemin sonraki boliimleri
icin ¢alistigimi da eklemeliyim. Bu konuda 6neriniz varsa tiim sosyal medya

kanallarindan bana iletebilirsiniz.

Gergekten bu boliimii hazirlarken iki giin boyunca bildisayarin basinda yazar-

ken yoruldum. Peki gergekten bunlari nasil yedik hala aciklayamiyorum.

Komili
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ZEYTINYAGLI BIBERLI LOR

- Biberleri ayiklayin ve daha sonra ince ince dograyin.

« Hazir olan biberleri Komili Sizma Zeytinyagi'nda kavurmaya baslayin.

« Biberler ¢ok da kizarmadan lor peynirini ilave edin.

« Giizelce karistirdiktan sonra altini kapatin.

- Servis tabagina aldiginiz biberli loru {izerine ¢oérek otu ve zeytinyagi
gezdirerek servis edin.

« Acit biber kullanilmasi tadini daha da artiracaktir.

Bir yerde peynir bu kadar lezzetli olursa onunla yapilan her

yemek de o kadar lezzetli olur.
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TARIHI ANTALYA
LEZZETLERI

Hava tam Antalya havasi, zamansa tam zamani.
Bence bir an 6nce Antalya'ya bir bilet alin derim.
Hem 6yle "Antalya'da pek yemek yok aslinda" l1afi-

na da pek takilmayin.

Gerek bereketli dogasi, gerek denizi, gerekse yaylalart hem sehri hem de mutfagini bambaska yapiyor. Dilerseniz hep

beraber bu tarihi lezzet duraklarina kisa bir gezinti yapalim.

Komili
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Borekgei Tevfik - 1945

58 yildir kendi emegi, kendi firin1, kendi boregi... Tam bir emektar. Kiymali,
bol karabiberli boregi ¢ok lezzetli, peynirlisini ise dilerseniz sekerli olarak da
servis ediyor. Selanik go¢meni olan Tevfik usta bu islerde dedesinden el aliyor.

Antalya'da giizel ve nostaljik bir sabah kahvaltisi i¢in buraya vakit ayirin derim.

18’lik Bagaca - 1940

Antalya Kaleigi'nde lakabiyla anilan firinct en ¢ok da Antalya usulii anilan
bagacalari ile biliniyor. Ramazanda ise 1940'tan beri Antalyalilar geleneksel
olarak onun diriinleri ile iftarin1 agiyor. Un, seker, tahin, cam sakizi, tar¢in, no-
hut mayast ve tereyagi ile hazirlanan bagacalar gergekten ¢ok, cok ama ¢ok

lezzetli.

Piyazcilar - Sami, Ahmet, Aksu

Bana Antalya dersen sana tahinli piyaz derim... Her 6g{in bikmadan usanma-
dan yiyebilecegim Misir'’dan gelen Sami ustanin Antalya’'ya kazandirdigi enfes
bir tarif. Antalya'da ise en meshurlar1 Sami, Ahmet ve Aksu ama siz bence her

yerde tadabilirsiniz ¢iinkii her tarafta farkl bir lezzeti var.

Parlak Lokantas: - 1964

Eski Antalya lokantalarindan ama 6zellikle de tavuk gevirmesi yanindaki bul-
gur pilavi ve tavuk cigeri meshur. Hibes, kelle paca ve mumbar da lokantanin
diger bilinen lezzetli yemekleri arasinda. Yalniz lokanta 12.00'den 6nce servis

yapmiyor, aklinizda bulunsun.

Hasan Antalya - 1946

Parlak Lokantast ile ayni bahgede diger bir Antalya efsanesi. Kuzu tandir1 pek
meshur ve ¢ok iyi. Komsu lokantalarin birinde oturup digerinden siparis de
verebiliyorsunuz. Kuzu tam kararinda... Bu bahgede bir 6gle molast mutlaka

verin derim.

Topcu Lokantasi - 1900

1900'lerde tandir ve paca ile lokanta hayatina baslayan diikkan 1920'lerde
piyaz ve sis kofte ile servise devam ediyor. En son eklenen doénerle de bugunkii
kimligine ulasiyor. Ben yediklerimin hepsini ¢cok sevdim. Yiiz kiisur yildir ayak-

ta duran bir lokanta, her sey bir yana ayakta alkislanir derim.
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7 Mehmet

Iyi ki Tiirkiye'de 7 Mehmet var, iyi ki bu sektorde ve citay1 cok yukariya cekiyor,
iyi ki geleneksel Tiirk mutfagi konusunda bu kadar calistyor ve iyi ki yemeklere
sahip c¢ikiyor. Diinyanin herhangi bir yerinden sadece burada yemek yemek
icin Tirkiye'ye gelinir. Her zaman Antalya deyince aklima ilk burasi gelir. Antal-

ya'ya gitmenin en iyi yanlarindan biridir...

Sirali Kebap - 2016

Antalya’nin en yenisi ve son zamanlarda mutfagi agisindan yedigim en iyisi.
Diikkanin eski Lara yolunda olmasi, manzarasi, lahmacunlart ve kebaplari
gercekten ¢ok ama ¢ok lezzetli. Kebaplara yaptig1 ufak yorumlamalarsa ¢ok
basarili. Kendine has kendi dokunuslari olan giizel bir et diikkani. Ozellikle
Antalya'da yasayanlar iginse ¢ok iyi bir alternatif. Kabak tatlist da tam Antalya

tarifi, dis1 tas firinda hafifce yakilmis kitir kitir, tizerine de bol tahin ve ceviz...

Komili
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Asmani Restoran

Akra Barut'un iginde yer alan Asmani, son zamanlarda yemek yedigim en man-
zarali restoranlardan biri. Hatta sadece son zamanlarda degil, tiim zamanlar-
da yemek yedigim en iyi manzaraya sahip restoranlar arasinda yer alabilir.
Bence onu daha da iyi yapansa bu manzarayla yarisacak giizellikte yemeklere
sahip bir meniisii olmasi. Emegi olan herkesi tebrik etmek gerekir. Antalya'da

mutlaka bir giin batimint Asmani’'nin terasinda gegirin derim.

Akra Barut

Antalya’nin en manzarali oteli. Kemer, Toroslar, Akdeniz, serin lacivert sular...
Kahvaltisi, personeli, oda servisi, karsilamasi, nezaketi her seyi fazlasiyla 5
yildizli ve dort dortliik. Bir sehir oteli olan Akra Baruta yolunuz diigserse ko-

naklamanizi mutlaka tavsiye ederim.

Akdeniz Pastanesi- 1961

Insan bir dondurma yer de ¢ocukluguna geri déner mi? Dénermis gercekten.
1961 yilinda Uskiiplii Davut ustanin actig1 Akdeniz Pastanesi, keci siitii ile yap-
t1g1 yanik dondurmasi ile bir Antalya efsanesi. Tarif hala ayni tarif, lezzet o eski

lezzet.

Yenigiin Recelleri - 1914
Antalya deyince meyve, meyve deyince regel ve regel deyince de Yenigiin. Taze
ceviz, bergamot, enfes kokulu turung ve daha bircok cesit. Kaleici'ndeki eski-

diikkana mutlaka ugrayin derim.
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TAHINLI PiYAZ

Malzeme « Tahini, limon suyunu, sirkeyi, kaya tuzunu, fasulyenin haslama suyunu ve
. 2 kase haglanmis fasulye birkag kasik haslanmis fasulyeyi blender'dan gecirip sosunu hazirlayin. Bu
« Yarim su bardagi Komili Tas esnada suyu kivamina gore ilave edin.

Baski Zeytinyagt . Servis tabaginin altina fasulyeyi yerlestirin. Uzerine piyazlik dogradiginiz
« Yarim su bardagi tahin sogani, kiip kiip kestiginiz domatesi ve kiydiginiz haglanmis yumurtay ilave
« 3 adet haglanmis yumurta edin.
« 2 adet domates . Uzerine hazirladiginiz tahinli piyaz sosunu ve Komili Tas Bask: Zeytinyagi'ni
« 1 adet kuru sogan ekleyin.
« Maydanoz « En {iste maydanoz ilave ederek servis edin.

« 2 limonun suyu
. 2 yemek kasig1 sirke
- Haglanmis fasulyenin suyu

- Kaya tuzu

Antalyalya gitmek i¢in denize de, giinese de, kuma da ihtiyac
yok. Belki bir tabak tahinli piyaz hepsine birden tek basina
yetiyor.

Komili
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SAMSUN’DAN TRABZON’A
ESKi YOL

Tirkiye iginde uzun zamandir seyahat etmemin
6nemli nedenlerinden biri de meslek liseleri.
“Meslek lisesi, memleket meselesi” diisturu ile
ulasabilecegim her okulu ziyaret ediyorum. Iste
bu sebeple son zamanlarda yaptigim en iyi seya-

hatlerden birini de Orta Karadeniz’e yaptim.

Unye Turizm Otelcilik Meslek Lisesi'nde egitmen sef olarak calisan dostlarim Orhan ve Aysegiil Aydogan’in davetiyle
gittigim okulda egitimler sonrast iki giin daha kalarak Samsun'dan Trabzon’a sizler igin bir yol hikdyesi hazirladim.
Tabii ki bu seyahatte yeme igme konusunda fikrine ¢cok ¢ok giivendigim dostum Oguz Yenihayat da bizlerle beraberdi.

Rotay1 epeyce ¢alisip en nihayetinde yola koyulduk...

Yeme i¢cme noktalari bir yana sadece araba ile gezmek i¢in bile bu yolu mutlaka yapin derim.

Komili
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Lezzet Doner - 1925 / Samsun
1925’ten beri Saathane Meydanr'nda hizmet veriyor. Bélgenin en 6nemli lo-
kantalarindan biri ve donerini odun atesinde pisiriyor. Samsun i¢in yazacak

bircok nokta var ama onu basgka yaziya birakarak yola revan oluyoruz.

Gogceli Camii / Carsamba

Tirkiye'nin en giizel ve en eski ahsap camilerinden biri. 1206 yilinda ingsa
edilen caminin 6niindeki revak ise 1335 yilinda eklenmistir. Yalnizca kestane
agaclarindan kalaslarla yapilan camide ¢ivi dahil olmak tizere higbir baglanti
elemani kullanilmamistir. Tamamen birbirine gegme sitemi ile yapilan cami-
nin tavan islemeleri de goriilmeye degerdir. Huzurun tam karsiligini igindey-
ken hissedeceginiz Gogceli Camii, Tiirkiye'nin en farkli mimarideki camilerin-

den biridir.

Deniz Pide / Terme

Karadeniz'de pide deyince duracaksin ama Terme deyince iki kere duracaksin.
Cinkd Terme Karadeniz'in pidesiyle anilan birkag ilgesinden biridir. Corum
Hatap unu, yerli Terme tereyagi, Terme peyniri, ev yogurdundan eksi ayrani
gercekten cok ¢ok lezzetli. Tamami ince bir oklava ve elle agilan hamur pistik-

ten sonra gercekten ¢ok lezzetli bir hale geliyor.
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Hidolim / Terme

Halil Ibrahim Dondurma Limonata’nin kisaltilmisi olan Hidolim Terme'de li-
monata i¢ine konulan bir top dondurmanin ismi. Buz kivamina getirilen limo-
nata, su bardaginin i¢inde dondurma ile servis ediliyor. Baglangigta emin ola-
masam da bir kagikla ikna olup “iste bu” diyorum. Gergekten ilging bir birlesim

mutlaka deneyin derim.

Unye

Gordiigim en giizel yerlerden biri. Eski evleri ve 6zellikle sahildeki 2 km'lik
camlik yiirtiyiis yolu mutlaka goriilmeli. Sehirlerin hele de deniz kenarlarinda
boyle ufak bir ormanin bulunmast pek bizim bilmedigimiz isler. Sehirden ge-

¢erken burada mutlaka yiiriiyiip, sonundaki deniz fenerinde bir ¢ay i¢in derim.

Pelit Park Pide / Unye

Enfes Unye manzarasi ve enfes Karadeniz pideleri i¢in en dogru adres. Yoresel
mutfaktan tariflerin de bulundugu menisiinde 6zellikle mevsiminde giderse-
niz Karadeniz otlar1 ve bu otlardan yapilma enfes lezzetleri de bulabilirsiniz.
Kahvaltisi, manzarasi, findik agaclari ve havast ile mutlaka ugranmasi gereken

bir yer.

Tarcin / Unye

Oznur Hanim'in kobi destegiyle hanim basina giristigi, iyi ki de giristigi, ge-
leneksel Karadeniz ve Unye mutfagini yasattigi, dillere destan kahvaltilar ha-
zirladig, eski bir Unye evinde kiiciik bir lokanta cafe. Tursu kavurmalarindan
yoresel otlara, su boreklerinden pepecuralara Karadeniz namina ne ararsaniz

menisiinde mevcut.

Ziibeyde Hanim Baklavasi

Bizim Orhan Hoca Ordulu. Pek tabii validesi Ziibeyde Hanim da buranin yerli-
lerinden. Mevzu Ordu olunca findik akla geliyor, Karadeniz hanimlar: deyince
de maharetleri dillere destan... Hal boyle olunca Ziibeyde Hanim'in el agmasi
yufkadan kat kat yaptig1 Ordu findikli baklavast da Unye'nin pek meshur yiye-
ceklerinden... Biz baklava tepsimizi evden alip Orhan Hoca'nin sahildeki evine
gidiyoruz. Semaverde odun atesinde cay1 da demleyip bekliyoruz giinesin bati-

sint... Hadi sizlere bizlere olsun...
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Hiinkar Lokantas1 / Fatsa

Oguz Yenihayat’la beraber buralari gezerken Instagram'da bizi takip eden
dostlardan 6neriler de aliyoruz. Bu seyahatte sordugumuz yerlerin en baginda
burasi geliyor. Her iki {i¢ tavsiyeden biri mutlaka “Hiinkar Fatsa’ya ugraymn”
oluyor. Hal boyle olunca solugu aksam yemegi icin orada aliyoruz. Pide, tava
ne varsa afiyetle yiyoruz. Mekanin temizliginden servise, yemeklere kadar ger-

¢ekten dort dortliik bir lokanta, tavsiye ediyoruz.

Bolaman’da Kahvalti

Zaman dursun istersiniz ya 6yle bir an orada yasayacaginiz. Bin yil siirsiin
isteyeceksiniz. Yediginiz, ictiginizin bir 6énemi yok. Aldiginiz nefese, denize,
agaclara, dogaya siikredeceksiniz. Biz kahvaltiy1 Yildiz Otel’in sahilinde yaptik.
Aslinda masaya ne geldiginin pek 6nemli yok, burada bir bardak cay bile sizi

ziyadesiyle mutlu edecektir.

Yason Kilisesi

Yason Burnu'nda yer alan kilise 1868 yilinda yérede yasayan Giirciiler ve Rum-
lar tarafindan yapilmistir. Yilda 320 giin giinesin batisi ve dogusu kilisenin iize-
rinde bulundugu Yason Burnu'ndan izlenmektedir. Siz de rotanizi aksamiistii
burada olacak sekilde ayarlarsaniz, bu seyahatin en keyifli anlarindan birine

burada sahit olacaksiniz.

Vonali Celal Tursucusu / Persembe

“Her seyin de tursusu mu olur da!” derseniz, oldugunu burada goériirstintiz. Bir
balik lokantasi olan Vonali Celal’in enfes tursularinin nami diyarlart agsmistir.
Hatta burasi igin diinyanin en manzarali tursucusu da denebilir. Baliklari, ye-
mekleri, yoresel lezzetleri de pek yerinde. Bir de martt besleme ritiieli var ki

gormeye deger.

Denizciler Dondurma / Ordu
Uc kusaktir devam eden Denizciler Dondurma’nin yanik siitlii dondurmasi
gercekten ¢ok ¢ok lezzetli. Uzun siire kaynatilip yogunlastirilan siit{in, bakir

kazanda dibi de tutunca, ortaya enfes tatta bir siitlii dondurma c¢ikiyor.
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Aktaslar Pide / Ordu

Aktaslar'in pidesi de Ordu'daki diger 6nemli gastronomik noktalardan biridir.
Yillar 6nce gitigimde yumurtasiz yedigim pideyi hila neden yumurtasiz yedigi-
mi anlamadim ve bu konuda o tarihten beri ¢ok ¢cok pismanim. Kahvalti, 6gle
yemegi, aksamiistii 5 ¢ayi, hangi vakit ugrarsaniz ugrayin ama mutlaka ugrayin

derim.

Kahraman Tost¢u / Ordu

Kahraman Tostcu bize en gok 6nerilen ikinci nokta olabilir. Herkesin “mutla-
ka ama mutlaka ugrayip ezme sucuklu Ordu tostu yemeli, yaninda da Ordu
gazozu i¢melisiniz” uyarilarina tabii ki kulak tikamadik. Diikkan yaklasik 10
metrekare ve 55 yillik. Simdi tezgahta olan Kahraman usta isi dayisindan 6g-
renip tezgahta 40 yil1 devirmis bile. Kendi tiretimi sucuklarini bigcak yardimi ile
tahtada eziyor, sonra ekmek arasinda bol peynirle tost makinesinde pisiriyor.

Yanina Ordu gazozlarimizi da sOyleyip afiyetle yiyoruz.

Kukul Pide / Piraziz

Bursada en sevdigim pideci Kukul. Yolda tabelay: gormemizle frene basmamiz
bir oluyor. Igeri girip bir bakiniyoruz. Firin basindaki eller pek hamarat. Bir
yandan pidelerimizi sOyleyip bir yandan da basliyoruz muhabbete. Bursada en
sevdigim pidecinin adi burastyla ayni diyorum. “Bizim 6z agabeyimiz onlar”
deyince sasiriyorum, diinya kiiciik... Bundan sonra su soruyu soruyorum: Peki
hangisi daha iyi? Ikisi de gercekten cok iyi. Ozellikle bu diikkan, manzarasi
sebebiyle diinyanin en iyi manzarasina sahip pidecisi bile olabilir diye diisi-
niiyorum. Lezzet ise neredeyse ikisinde de ¢ok cok iyi. Bursa'da aynisini yiye-
bildigimiz i¢in oradakileri de tebrik ve takdir ediyoruz. Samimi bir aile, enfes

manzara, Karadeniz ¢ay ve harikulade pideler...

Findik ve Kiraz Tursusu / Giresun

Diinyanin en giizel ve en kaliteli findig1 buradadir. Ismini Rumca kiraz anlami-
na gelen kyrasdan aldig1 séylenen Giresun'un kiraz tursusundan yapilan ka-
vurmasi da efsanedir. Tursuya rastlar misiniz bilmem ama findik almay1 sakin

unutmayin derim.
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Kadayifct Mustafa Patar / Giresun

Bu yazinin bu kisminit seyahatten dort hafta sonra yaziyorum. Dort hafta sonra
hissiyatim héla ayni, orada yedigim findik ezmeli kadayifi unutamiyor, unuta-
miyor, unutamiyorum. Sadece bir porsiyon yedigim i¢in de kendimi affetmiyor,
affetmiyor ve affetmiyorum. Dért haftadir neredeyse aklimdan ¢ikmiyor. En kisa
siirede paket servisinin baslamasini temenni ederek Giresun'dan birilerinin gel-

mesini tez zamanda bekliyorum.

42 Numarali Cay / Tirebolu
Meshur 42 Numarali Cay fabrikasinin 6niinden de gegiyorsunuz bu rotada.
Mutlaka bir ¢ay molasi verin derim. Benim gibi bir cay tiryakisi i¢in biraz az

aromali ve hafif gelse de Tiirkiye'nin en popiiler ¢ay1 denebilir.

Geldik bir seyahatin daha sonuna. Bu rota uzun zaman sonra yaptigim en iyi
rotalardan biri. Bu yaz tatilinde gelin bir degisiklik yapin ve yolunuzu mutlaka

Orta Karadeniz'e diistiriin derim.
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ZEYTINYAGLI CAKALLI MENEMEN

- Domatesleri kabuklarinin soyulmast i¢in ates {izerinde kézleyip soyduktan

Malzeme

« 5 yumurta sarist sonra kiip kiip dograyin.

« Yarim g¢ay bardagi Komili « Tavada Komili Erken Hasat Zeytinyagi'ni kizdirip ince ince dogradiginiz
Erken Hasat Zeytinyagi biberleri ilave edin.

« 3 adet tarla domatesi - Daha sonra domatesleri ekleyip bir tahta kasik yardimi ile domatesleri

« 4 adet sivri biber ezerek pisirin.

- 100 g rende kasar peynir « Tuz ve kirmizi toz biberi ekleyin.

« Toz biber - Rende kasari da ekledikten sonra yumurta sarilarini ilave edin ve hafifce

- Kaya tuzu pisirip menemeni servis edin.

Tiirkiyedeki en iyi uluslararasi gastronomi organizasyonu
olan “Gastromasa’da konusmacit olan Antonio Carluccio
konusmasinda “nasil bu kadar az malzeme ile bu kadar iyi
yemek yapiyorsunuz” demisti yedigi menemeni anlatirken.

Heniiz Samsunda yedigini sanmiyorum...
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SURUC, HARRAN,
URFA, DIYARBAKIR

Uzun bir zamandir planladigim biyiik Tirkiye
seyahati i¢in iki haftadir yoldayim. Kayseri'den
basladigim rota Maras, Gaziantep tizerinden
Urfa olarak devam etti. Urfa'ya, 6nce Surug’a ug-
rayarak gectik. Iyi ki de dyle gectik. Mevsim ba-
har, tiim c¢icekler acmis, tiim bugdaylar yesermis,

her yerde bir tazelik, her yerde bir koku...
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Anahtarci Ali Ustanin Diikkani

[k durak Suru¢ Meydanrndaki Ali agabeyin diikkani. Burada enfes bir nohut
tavasi yiyecegiz. Ali agabey bizim icin hazirliklara baslamis, sokakta satilan
haslanmis nohuttan 3 bardak almis -bardagi 1 TL- sonra bunu isot, sogan ve
domatesle harmanlayip yandaki Saygi Firini'na yollamis. Biz gelince de ev yo-
gurdundan bir ayran yapti ki sormayin. Afiyetle tavay: siyira siyira yaptik kah-
valtimizi. Bu arada Saygi Firininin ekmekleri de en az nohut tavasi kadar basga-

riliyds, 6zellikle belirtmek isterim.

Cemile Annenin Yumurtali Koftesi

Yumurtali kofte en sevdigim yemekler arasinda. Hele bir Urfali yapiyorsa yeri-
ne baska bir sey koymak miimkiin degil. Yemek miiptelast arkadasim Oguz, an-
nem bir yapar sorma, derdi. Biz de kalktik hep beraber annesinin evine gittik.
Isot, sogan ve bulguru yogurmaya basladi, kivam alinca sadeyagda kizartilmis
yumurta ile yemegi tamamladi. Bir kasik yediginizde sizi doguda, bugday tar-
lalar1 arasinda, sicak bir giinde Urfa'da hissettiren bir tadi vardi. Ben de tam

aradigim sey diyerek afiyetle yedim. Cemile annenin eline saglik.

Paf Ciger

Urfa deyince ciger, ciger deyince de Urfa benim kanimca. Bir sehrin her nokta-
sinda ciger diikkani olur mu? Eger Urfa'ysa olur. Paf Ciger, Mustafa Paf'in Urfa
merkezdeki cigerciler sokagindaki diikkani. Ince sislere kuyruk yagi ile sapla-
nan ciger 6nce bolca baharatlaniyor sonra da kémiir atesi {izerinde gevrilerek
pisiyor. Bu arada yer masalarinda tabak catal degil tahta ve bicak var. Oniiniize
gelen yesilliklerden ve sebzelerden dilerseniz s6giis, dilerseniz salatanizi ken-

di ellerinizle yapiyorsunuz. Sonra da gelen cigerle beraber afiyetle yiyorsunuz.

Kosem Kebap

Urfalilarin pek sevdigi baska bir cigerci ditkkkani. Gittiginiz zaman cigeri tadin,
gercekten ¢ok lezzetli ama ezme kuzu sisi de ¢cok basarili. Biz gittigimizde ci-
gerle basladigimiz sofra, yan tarafta oturan Urfalilarin mutlaka kuzuyu da yiyin

demesiyle yon degistirdi ve ger¢gekten de enfes bir kuzu yedik.
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Simsek Kardesler Lahmacun Firini

Harran'da gezerken telefonumuza gelen bir mesaj “biz evde yemek icin Urfa
lahmacunu yaptiriyoruz, siz de gelsenize” diyordu. Yaklasik 30 dakika sonra
Muhammed Badill'inin eski Urfa evlerinin yer aldigt Hekimdede Mahallesi'n-
deydik. Simsek Kardesler Firini'nda bulustuk ve eski bir konak olan tarihi Urfa
evinin bahgesinde benim de gercekten ¢ok sevdigim Urfa lahmacunlarini afi-
yetle yedik. Firinin yaninda yolladig1 firinlanmis biberler de kesinlikle enfesti.
Yemekten sonra Badill'dan bu topraklarin ve bu topraklarin 13000 y1l 6nceki

bugdayinin hikayelerini dinledik.

Boliicek Koyii Kahvalti

Gece bugdaydan konusunca, sabah bu bugdaylarin ekildigi tarlalari gérmek
icin Badilli ailesinin kéyiine dogru yola koyulduk. Boéliicek kéyiine vardigimiz-
da bizi ova manzarali bir bahg¢ede agirladilar. Tarlalar1 gezmeden 6nce kahval-
tiya oturduk. Urfa peyniri, biber salcali yumurta ve Urfa katmeri bizleri ihya
etmeye yetti. Daha sonra tarlalar arasinda kisa bir yliriiyiis, hafifce yagan bir

yagmur ve binlerce yildir besleyen, biiyiiten, bereketli topraklar...

Miroglu Pastanesi
20 y1llik bir Urfa pastanesi. Kadayif ve ¢esitleri de pek meshur ama biz en ¢ok
meshur dondurmasini tatmak istiyoruz. Gergekten ¢ok ¢ok lezzetli, ¢ok aro-

matik olan dondurma 6zellikle bize yazin habercisi gibi geldi.

Culcuoglu

Biz Culcuogluna gidemesek de tatlis1 bize geldi. Sileki, Kiirtce “islak” anla-
mina geliyor, yani islatilmis gibi ama glintimiize séylene soylene “sillik” tatli-
st olarak geciyor. Aslinda tatlinin ad1 gibi orijinal tarifte kullanilan serbeti de
degisiyor. Eskiden pekmezle islatilan hamur artik daha hafif olsun diye seker

surubu ile 1slatiliyor.

Peynirli irmik

Taze Urfa peynirli ve sadeyagli irmik helvast bence Urfanin en yerel lezzetle-
rinden biri. Burada irmik, bildigimiz helvalardaki gibi ¢ok kavrulmuyor. Yani
pek rengi degismiyor gibi. Once hafifce kavrulup serbetle bulusuyor, sonra da
icine taze Urfa peynirleri dogranip dinlenmeye birakiliyor. 15 dakika sonra din-

lenen helva afiyetle yeniyor.
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Harran

Eski dilde kesisen yollar ve siddetli sicak anlamlarinda oldugu iddia edilen
ismi ilk olarak tabletlerde giiniimiizden 5000 y1l 6nce geciyor. Gerek stili gerek
teknigi agisindan Harran sehri diinyanin en ilging yerlesim merkezlerinden
biri. Eski zamanlarin 6nemli bilim merkezlerinden biri olan Harran kesinlikle

Tiirkiye'de goriilmesi gereken yerlerden biri olarak ilk siralarda yer aliyor.

Hasanpasa Hani'nda Kahvalt1 / Diyarbakir

Diyarbakir deyince kahvaltida s6yle bir durmali... Neredeyse civar memleket-
lerin tiim peynirleri masada. Yaninda zeytinler, kavurmalar, ballar bérekler ne
ararsan var. Kahvaltinin yaninda cay... Daha ne olsun, bu kahvalt: adami Diyar-

bakir’a getirtir vesselam.

Diyarbakir Cigeri

Bir Antepli cigere asinadir, iyisini yapar ve iyisini yer. Ve bir Antepli der Kki:
Diyarbakir'da ciger Antep'ten biraz daha iyidir. Bunda cigerin terbiyesinin de
o6nemi pek mithimdir. Her tarafta yiyebileceginiz gibi bu iki adreste de afiyetle
yiyebilirsiniz.

Muharrem Usta

Dag Kap1 Cigercisi

Ulu Cami

Anadolu’'nun en eski camisi olarak kayitlara gegmistir. 639 yilinda Diyarbakir’a
egemen olan Misliimanlar tarafindan Martoma Kilisesi'nin camiye gevrilme-
siyle yapilmistir. Zaman i¢inde istilalar, yanginlar ve depremler sonucu cami
bircok kez boliim boliim yikilmis ve yeniden yapilmistir. Bu sebeple enteresan
bir mimarisi ve mistik havasi vardir. Avlusu, etrafindaki insanlar ve sesler sizi

baska alemlere gotiirir.
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Hevsel Bahgeleri

Diyarbakir Kalesi ve Dicle Nehri arasinda yer alan yaklasik 700 hektarlik ara-
zi Hevsel Bahgeleri olarak anilmaktadir. Giineydogu Anadolu'nun en biiyiik
kus cenneti olmasinin yani sira birgok memeli tiiriniin de yasam barinagidir.
Gog¢men kuslarin barinma ve dinleme noktasi olarak da 6énemli bir konuma

sahiptir.

2015 yilindan beri diinya mirast olarak UNESCO listesinde bulunan Hevsel
Bahcgeleri Tiirkiye'de nadir bulunan yaz atmacalarina da ev sahipligi yapmak-

tadir.

Kadayif¢i Sitki Usta

Geldik Diyarbakir'in en mithim olay1r burma kadayifa. Bu konuda Sitki usta
bas tacidir ve kimse eline su dékemez. Ben ditkkanda kadayifa dair ne varsa
kefilim ve daha iyisini kolay kolay yiyemezsiniz derim. Kadayift da, fistig1 da,
kullandig1 tereyagi da bolgenin en iyisidir, 6zellikle belirtmek isterim. Benim
¢ok sevdiklerim arasinda olan ve serbeti siitle hazirlanan damat kadayifi diik-

kanin en 6nemli ¢esitlerinden biridir, mutlaka tavsiye ederim.

Havalar diizeldi, etraf yesillendi. Anadolu'nun en giizel zamanlarti... Firsatiniz,
vaktiniz varsa memleketi gezin. Kendinizi ¢ok iyi hissedeceksiniz eminim. He-

pimizin buna ihtiyacit var, memleketi gezin...

Komili






Malzeme
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ZEYTINYAGLI NOHUT TAVA

« Sogany, yesil biberi ve act kirmizi biberi incecik kiyin.

« Bir firin tepsisine dogradiginiz sebzleri, haslanmis nohutu, domates
salgasini, isotu, kaya tuzunu ve Komili Riviera Zeytinyagi'ni ilave edip
harmanlayarak giizelce yayin.

« Tepsinin kenarina kalan kirmizi biberleri ilave edin.

« En yakin odun firininda ya da evinizdeki firinda 200 derecede 25 dakika
pisirin.

« Yanina tirnak pide ve ayranla servis edin.

Urta esnaf geleneginin en kuvvetli yemeklerinden biri, en ¢ok da
sabahlari yeniyor. Hele hava sicaksa aci daha da artiriliyor, ne de

olsa ¢ivi ¢iviyi sOkiiyor.
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Selcuklu'nun 3 Sehri

SIVAS, ERZINCAN,
ERZURUM

Selguklu'nun izi olan her sehir giizeldir derim
ben, icinden Sel¢uklu gegen sehirleri de ayri seve-
rim. Mimari, sanat, matematik, estetik ve yasam
deyince Selcuklu derim. Bu {i¢ sehirde Selguklu
izlerini keyifle takip edebilir ve ayn1 zamanda da

enfes yemekler yiyebilirsiniz.

Bir giin Ahmet Hamdi gibi Bes degil de Uc¢ Sehir yazarsam, buralardan baslayacagim. Neredeyse her mevsimde
geldigim bu ii¢ sehir, her zaman ayr1 giizel. Oniimiiz yaz, yollar uzun ve keyifli... Ik firsatta gérmediyseniz mutlaka

goérmenizi Oneririm.
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Cumhuriyet Meydani1 / Sivas

Sehrin tam ortasi lakin Oyle klasik bir sehir meydani degil. Karsinizda Selguk-
lulardan kalma bir medrese, hemen yaninizda Osmanli eseri bir cami ve arka-
nizda Cumhuriyet dénemi kongre binasi... Birkag yiizyili bir arada géreceginiz

tarihi bir meydan.

Kendinize bir ¢ay sdyleyin ve hayati izleyin. Gegmis, cok ge¢cmis ve yakin gele-

cek hepsi bir anda. Anin kiymetini anlayabileceginiz enteresan bir yer..

Akin Kellecisi

Sivas'taysaniz kelle ile giine baslamak en iyisi ve en yerlisidir ama Oyle saat 9’a
falan kalmaz, erken uyanin ve dogruca Akin Kellecisine gidin derim. Diikkanin
eski ustast Hact Akin'in dede meslegi lakin kendisi de ogullari da rahmetli
oldugu i¢in isin basinda yaninda yetisen Muharem usta var. Geceden odun

firinina attig1 kelleleri sabah teker teker misafirleri i¢in hazirhyor.

Kellenin yanina yapilan diger corbalar da en az kelleler kadar lezzetli. Az gorba
astiine kelle ile bu ritiieli tamamlayin, bir Sivasl gibi kahvalti yapmis olacak-

SINiZ.

Kofteci Kirli Ahmet Usta

Sivas'ta kofte deyince tiim Sivaslilar hep bir agizdan size kofteci Kirli Ahmet
usta diyecektir. Dort kusaktir sadece kofte yapan Ahmet usta ilkokulda baba-
sinin el arabasinda basliyor kéfte yapmaya ve simdilerde doérdiincii kusaktan
Ishak Kaan ve Burak kardesler isin basinda devam ediyor. Ahmet usta mer-
kezdeki ilk diikkanda hala el arabasindaki kadar heyecanli, hevesli, ¢aligkan ve
¢ok titiz calismaya devam ediyor. Sadece koftelik kiyma ve tuz ile hazirladiklar
harci dinlendirerek pisiriyorlar ve yaninda ¢obanlardan aldiklar: siitten hazir-

ladiklar1 yogurt ve ayranla servis ediyorlar.

Cerkes Kahvesi

100 yilt geckin tarihi ile Tirkiye'nin 6nemli kahvehaneleri arasinda. Kahvesi
gergekten harikulade. Yeni neslin isin baginda oldugu kahvede esnaflik gelene-
gi bir ik daha yasatilmali diye diisiindiim servis alirken. Onemli olan sadece

kahvenin korunmasi olmamali, kiiltiirsi, esnaflig1 ve hikiyesi de korunmali.
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Sivas Katmeri

Tereyagt ile kat kat acilan hamur, tas firinda odun atesinde piser ve gergekten
citir ¢itir olur. Bu, Sivas mutfak kiiltiiriniin en 6nemli kahvalt1 Girtinit olmakla
beraber en 6nemli katigidir da. Dilerseniz sade olarak, dilerseniz peynirle, di-
lerseniz tereyagi ya da balla yiyerek enfes bir kahvalti yapmis olursunuz. Hala
Sivas'in disinda yasayan Sivaslilar memleketten kolilerle Sivas katmeri iste-

mektedir.

Tozlu Raflar Sahaf

Cifte Minareli Medrese iginde yer alan Tozlu Raflar Sahaf Tiirkiye'nin en giizel
sahaf diikkanlarindan biridir. Tahta ya da el yapimindan eski ¢ocuk oyuncakla-
r1, harikulade kitaplar, eski tas plaklar, cesit ¢esit mutfak kaplari ve kahve fin-
canlar1 bu ditkkani essiz yapiyor. Emekli 6gretmen baba ve kizinin sahip ¢iktigi
biiyiik Tiirk kiiltiiriine ait detaylar ve hikayeler mutlaka dinlenmeli, miimki{inse
bir ¢ay i¢ilmeli ve iceride zaman gegirilmeli. Eski Tiirk oyunlari, saatler ve yil-

larin verdigi o eskimislik kokusu...

Evin Déner / Erzincan

Karnin acikirsa ya evine gidersin ya da Evine...

Gergekten de 6yle, Erzincan'in 6nemli aile lokantalarindan biri. Eti de ekmegi

de Erzincan isi. Tadi damaklarda uzun siire kalacak cinsten.

Tulum Peyniri
Tiirkiye'nin hemen hemen her yerinde bulabileceginiz tulum peynirinin en iyi-
sini kesinlikle ve kesinlikle burada yersiniz. En yakin firindan sicak bir ekmek

alin kafi. Tabii yaninda bir de cay olursa 4ala...
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Gezgor Cag Kebap / Erzurum

1975ten beri Erzurum'da Kenan Tung ve Necdet Yiiksel'in beraber islettigi
diitkkan, cag kebabi i¢in 6nemli adreslerden biri. Erzurum tandirinda pisen ek-
megi de en az cag kebabi kadar lezzetli. Dogu Anadolu yaylalarinda beslenen
kuzusu, tuz, sogan ve karabiberle harmanlanip odun atesinde agir agir pisiyor.
Bence her sey her zaman yerinde yenmeli, burada bunun 6nemini bir kez daha

anliyorsunuz.

Erzurum Evleri

11 eski Erzurum evi ve bir han birleserek bir tarihi miize olmus gibi ama bu-
rast bir restoran ve cayindan sekerine, calan miiziginden ekmegine, kahvalti-
sindan kavurmasina her sey Erzurum, Erzurum, Erzurum... Miize gibi bir yer,

icinde saatler gecireceginize eminim.

Hiinerli Eller Lokantasi

Erzurum ev yemeklerini tadabileceginiz basarili bir aile lokantasi. Anne ve iki
ogul mutfakta, serviste, kasada, ¢ayin basinda ve her yerdeler. Tiim mendyii
afiyetle yiyebilirsiniz ki biz de dort kisi aynen 6yle yaptik. Mantilar: ¢gok ¢ok

lezzetli, corbalar1 anne eli degmis gibi, serbetler de mutlaka tadilmali derim.

Kadayif¢t Muammer
Erzurum deyince kadayif dolmasi olmazsa olmaz ama bunu Muammer ustada
yemezseniz de olmaz. Erzurum’a gelen neredeyse herkesin en az tarihi binalar

kadar ziyaret ettigi diikkkan, Erzurum'un mutfakta turizm elgisi gibi.

Emirseyh Koftecisi

Diikkanin eski tas binasi ve dekorasyonu en az koftesi kadar 6nemli. Birkag
gesit sundugu kofteleri pek lezzetli. Bu seyahatin en son ve en lezzetli durakla-
rindan biri. Burada son olarak Erzurum demli ¢ayini igerek doniis yolculuguna

koyuluyoruz.
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HORIS

Malzeme « Komili Sizma Zeytinyagi ve unu beraberce bir tavaya koyun ve
« 100 ml Komili Sizma kavurmaya baslayin.
Zeytinyag1 - Un karamel rengini alana kadar kavurmaya devam edin.
«75gun « Un istediginiz rengi alinca altin1 kapatip tavanin tam ortasina petek bali
« 75 g petek bal ekleyin.

- Un ve yag o kadar sicak olacak ki birka¢ dakika icinde bal erimeye
baslayacak.

Yillar énce Ispir'in Hunut kéyiinde rastladigim bu lezzeti

unutmam, unutamam...
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ADANA MERSIN

Siiper yemekler yersin :)

Uzun zamandir yaptigim en lezzetli seyahatti.
Hatta son 5 yilin en gastronomik seyahatiydi de
diyebilirim. Yillar 6nce Frankfurt ugaginda karst-
lastigim Merih ailesi o giinden beri davet ediyor,
ben de firsat bulamiyordum. Simdi bu yaziy1 ya-
zarken o birkag giinde ne kadar lezzetli yemekler
yedigimi ve ne kadar ge¢ kaldigimi anliyorum.
Yeme igme konusunda bana kaptanlik eden Okay
Merih ve Merih ailesine ¢ok ¢gok tesekkiir ederim.
Onlari bulursaniz hig tereddiit etmeden sizlere de

ayni1 rotay1 yaptiracaklarina eminim.

[k 6nce Adana’ya uguyorum, o sebeple kebap yemeden olmaz. Adana detayli yazisini Komili Lezzet Seyahatname-

si'nin ilk cildinde bulabilirsiniz. Bu nedenle kisa geciyor ve yola devam ediyorum.
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Adana’nin 3 Kebapgist

Adana Adana'da yenir.
Bence yerinde yemeyince asla tadini bilemeyeceginiz bir yemek “Adana”. Ayri-
ca benim sanki ev sevdigim yemek. Senede dort kez gittigim Adana, asla ye-

mek yemeden gegmeyecegim bir yer. Bu seyahate de buradan basliyorum.

1
Ufuk’un Yeri: Bu ara en favori ditkkanim. Karatas yolunda kebabiniz1 yedikten
sonra mutlaka Agacalti tatlicisin1 bulun derim. Yaklasik 55 yildir aynt agacin

altinda oldugu i¢in herkes bilir.

2
Elem: Son 10 yildir siirekli gidiyorum. En lezzetli kebapcilardan biri. Ozellikle

marullu tahinli taratoru efsane. Her gittigimde ugradigim ditkkanlardan biri.

3
Tiim Tablacilar: Sokakta kebap yapan tiim tablacilarda kebap yiyebilirsiniz.

Ozellikle de gece yarisindan sonra hangisine gitseniz tad: efsanedir.

Yeni Ada Kebap / Tarsus

Bir kusg6zii lahmacun yedim hala aklimda, hala aklimda. Findik lahmacunla
karistirmayin. 1 TL biiyiikligiinde olan ve kebap kiymast ile yapilan harikulade
lahmacun bu. “Yemeden 6lme bence” derim. Yaninda gelen turp, nane, sogan,

ac1 biberler de fevkalade, 6zellikle belirtirim.

Humuscu Akin - 1960 / Tarsus

Su ¢ekmedigi i¢in dut, yeni diinya ve narenciye agaclarindan yapilan tokmak-
la doverek, her sipariste taze olarak hazirliyor humusu. Gerisini anlatmama
gerek yok, mutlaka burayi bulun derim. Yaninda ekmegi, tursusu ve suyu da

ikram.

Havana / Tarsus
Burasi aslinda pastane gibi ama daha c¢ok gofret -ki bir Tarsus efsanesi- ve
kahke satiyor. Biskiivi, peksimet ve ¢esitlerini de burada bulabilirsiniz. Eski bir

diitkkan olan Havana, Tiirkiye'nin her yerine kargo ile paket yolluyor.
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Merih Ailesinin Evi / Mersin

Ne sorsam kendileri yapiyor, 6yle bir ev burasi. Nar eksisi, tereyagi, kaymak,
stirk, yogurt, akliniza ne gelirse “biz yaptik” denen bir ev... Hayatimda yedigim
en iyi icli koftenin de adresi... Nazli teyze ve Muhittin amcaya hiirmetlerimi

sunarim.

Sarni¢ Restoran / Gézne Yaylasi Yolu

Bir bulgur pilavi var unutulacak gibi degil! Bulguru, tereyagi inanilmaz. Yanin-
da da tereyaginda ama bol tereyaginda kizarmis tavuk geliyor ki enfes... Ozel-
likle sebzeleri, yogurtlari, salatalar: gok ¢ok lezzetli, bir de yayla havasi, daha

ne olsun.

Yiirii Kerebi¢ / Mersin

Benim bu kerebigle aram agiktt ama neden agikmis anlamadim. Biraz zorla
gittim desem yeridir ama ilk 1sirikta sok oldum. Zaman zaman Mersin'den si-
paris vermeye basladim. Gergekten en lezzetli kerebig burada. Biz Antepliler

de yapariz ama bu iki cita Gstte.

Dondurmaci Halil / Mersin
Cezerye deyince burada dur! Cevizli ve fistikli yapiyorlar sadece, sen de daha
fazlasina gerek duymuyorsun zaten. 1960’ta baslayan hikayesi ayni giizellikte

devam ediyor.

Emin Usta / Mersin
Burasi peynirli kadayifin (kiinefe demiyorlar) ve sirali béregin en dogru adre-
si. Bakir, neredeyse kamyon lastigi biiyiikliigiinde tepsilerde yaptiklari kiinefe,

pardon peynirli kadayifi mutlaka yemelisiniz.

Mersin’de Ciger Hususu
Bu konuda iki diikkan var. Cigerci Sabos, yine bir Mersin efsanesi. Sabah

5.00’te agiyor, 5.30’da mangal hazir, sabah 9.00’a kalmadan kapatiyor.

Diger 6nemli ciger kebabi1 ditkkan1 da Arkadas. Kiigiik bir ditkkan, 3 masaliydi
hatirladigim kadariyla. Cigeri de, eksi ev yogurdundan ayrani da ¢ok iyiydi.
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Mersin'de Tantuni Hususu

Sehir bu konuda ikiye ayrilmis durumda: Biri kuyruk yaginda kavruluyor ve
buna tantuni deniyor digeri de biftek diye geciyor ve sanirim bitkisel yagla pisi-
yor. Evet ikisi de lezzetli lakin ben kuyruk yaginda kavrulmus denince bir adim

one cikarim.

Memos Tantuni, kuyruk yaginda kavrulmusu ve diger hali var.
Enis Tantuni, sadece biftek yapiyor.

Ikisi de Mersin'in en sevilenleri.

Bu arada tantuninin ilk tarifinin sadece akcigerle yapilan bir cesit kavurma
oldugu ve ucuz oldugu i¢in hamal yemegi dendigi de sehirde simdilerde pek

bilinmemektedir.

Cennet Cehennem Magaralari ve Kahvalti
Kesinlikle goriilmesi gereken bir yer lakin buraya varmadan enfes manzaraya
kars1 kurulmus yerel cadirlar iginde kahvalti yapmak ¢ok 6nemli. Burada her-

hangi bir dilkkanda mutlaka kahvalti yapin derim.
SILIFKE
Silifke'ye gelmek i¢in ¢ok sebep var, bunlari kisaca not geciyorum:

Batirik (Ermenek batirigindan biraz farkl bir tarif ama mutlaka burada da de-

nenmeli)

Silifke yogurdu (adi kalmis, kendini bulana ask olsun, kdy pazarlarinda arayin

derim)

Toros karindan karsambag (6zellikle mayis ayinda Silifke'de bulacaginiz en

efsane tatli)
Cilek (Silifke'de dort yaniniz gilek tarlast, elbet denk geleceksiniz)
Mavi yengec (6zellikle Dalyan'da)

Ve en nihayet Bogsak Koyu
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VAN GOLU’NUN
ETRAFI

Van Goli'niin ¢evresini gezmek bence Tiirkiye'de
yapilacak seyahat rotalari arasinda en iyilerinden
biri. Yaklasik 400 km’lik bu seyahati bir de may1s
ya da eylil ayinda yaparsaniz en giizel zamanla-
rindan birini tercih etmis olursunuz kanimca.

Gevas, Tatvan, Ahlat, Adilcevaz, Ercis, Muradi-
ye... Gececeginiz rotada manzaralar inanilmaz,
kokular tarif edilemez. Iki giinliik rotada bence
ilk gece mutlaka Ahlat'ta kalin ve Van Gélii'niin
inanilmaz manzarasina uyanin. Stimbiil, Siip-

han, Tendiirek...
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ANADOLU’'NUN TAPUSU AHLAT
Biz Ahlat’a gece vardik, Van Golii'niin kenarindaki ilgenin tek otelinde kaldik.
Gece en ¢ok merak ettigimse nasil bir manzaraya uyanacagimdi, sanirim heye-

candan gece rahat uyuyamadim. Sabahin ilk 1siklar1 ile dogru pencereye...

Oniimde turkuaz, yesil, mavi ne dersen bir gél, Goliin ardi Gevas ve Hakkari
daglar1 sagim Nemrut, solum Siiphan, arkam ise tas evleri ile Tirklerin ilk

yurdu Ahlat... Sanirim zaman da durdu ben de...

Aksamdan otelciye kahvaltiy1 gol kenarinda yapmak istedigimizi soylemistik,

masamiz az sonra hazirdi.

Kahvalt1

Adilcevaz cevizi sOyle elinizin arasina sikistirinca yag ¢ikan cinsten. Van peyni-
ri, sac ekmegi, tereyagi, Bitlis bali, Ahlat kaymagi, koy yumurtasi ve digerleri...
Unutulacak gibi degildi bu kahvalti. Inceden calan Resid Behbudov sarkilart.

1000 y1l siirsiin isteyeceginiz bir andi.
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Tiirkliigiin Anadolu'ya Ilk Miihrii

“AHLAT MEZAR TASLARI”

Ahlat, Belh ve Buharadan sonra iigiincii “Kubbet-iil Islam” sehri unvanini
tasir. Topraklarinda yetistirdigi onlarca evliya, dervis ve alperenleri ile hem
Tirkler hem de Miisliimanlar i¢in 6nemli bir sehirdir. Bu mithim Tiirk sehrinde
diinyanin en biiylik mezarliklarindan biri (yaklasik 200 déniim) bulunur. Bu
mezarliktaki taslar ise Tirkligiin Anadolu'ya ilk miihridir. Bu taslar aym
zamanda Anadolunun Orhun Abideleri olarak da anilir. Clinkii Tirkler, Orta
Asyadan Anadolu’ya gegis noktasi olarak kaldiklar: bu topraklarda, hem kendi

kiltirlerini hem de Anadolu'nun kiiltiirlerini harmanlamiglardir.

Bu mezar taslari bence her Tiirk vatandasinin gérmesi gerektigi kadar mithim-
dir. Osmanlilarin, zamaninda burayt “Ata Sehri” olarak anmasinda da bu

mezarlarin etkisi bliytiktiir.
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ADILCEVAZ
Hep isminden dolayt merak ettigim bir Anadolu sehriydi. Tam da hayal ettigim
gibi ¢ikt1 diyebilirim. Van G6lii'niin en giizel renkli sulari buranin kiyilarinda,

tepede Urartu Kalesi. Etraftaki cevizlikler ve manzara gercekten enfes.

Hanimeli Lokantasi / Adilcevaz

Bir 6gle yemegi esnasinda ugradigimiz Adilcevaz'daki Hanimeli Lokantasi yore
yemekleri konusunda ¢ok cok iyiydi. Daha 6nce de defalarca gittigim Dogu
Anadolu'daki en iyi yemekleri burada yedigimi belirtmek isterim. Kengerli ay-
ran ag1 gergekten ¢ok cok iyiydi ve iki koca tabak yedim. Sonrasinda keledos,
keskek, murtaga ve pekmez helvasi masamiza gelen diger lezzetlerdi. Yolunuz
oralara diiserse mutlaka ugrayin derim. Dogunun yemekleri de insanlar1 da

hiirmetleri de bambasgka...

Van
Doguda en cok gittigim illerin basinda, neredeyse her mevsimini gordim.
Kalabalikligi, sesi, insanlari, peyniri, kendi bitki faunasiyla bence dogunun en

giizel sehirlerinden biri. Kahvalti ise Van'in olmazsa olmazi.

Van Kahvaltisi

Siit¢i, eskiden kahvalti satan ditkkdnlara verilen isimmis. Simdilerde Van'daki
tim kahvalt1 salonlar1 da siit¢ii namiyla aniliyor. Siit¢ii Kenan da bunlardan
biri, ic kusaktir geleneksel Van kahvaltisi hazirliyorlar. Bir yandan atistirip bir
yandan konusuyoruz. Kahvaltinin bu kadar meshur ve cesitli olmasi eski bir

gelenege dayaniyor diyor ve basliyor anlatmaya.

Sabah erken saatte tarlaya galismaya gidecek olan evin reisi, bu erken saat-
lerde esinin uyanmasina kiyamaz ve evden bir parca kahvaltilik alarak gikar.
Bu hareketi, o giin tarlada g¢alisacak tiim arkadaslari da yapar. Boylece herkes
gelirken yaninda evden bir seyler getirmis olur. Tiim bu Vana has kahvaltiliklar
cayin yaninda ortaya konup afiyetle hep beraber yenir. Siit¢ii Kenan bu hikayeyi

anlatirken Vanlilarin ne kadar centilmen olduklarinin altin1 da 6zellikle ¢iziyor.

Simdi gelelim Siitcii Kenan’a gore kahvaltinin olmazsa olmazlarina;

« Van otlu peyniri
. Sahanda manda kaymagi
« Ceviz

. Catak Karakovan bali
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« Cacik (Seyahatname'nin ilk boliimiinde bahsettigim bir nevi lor peyniri).

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

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

- Kavut; bugday kavrulup degirmende kahve haline getiriliyor. Biraz iri
cekilen bugday tereyaginda kavrulup masaya getiriliyor. Dilerseniz

bal dilerseniz recellerle servis ediliyor.
. Tahin ve pekmez
« Taze peynir gesitleri

- Ekmekleri; silap pide, ¢ore (kete), ince lavas, tandir ekmegi.

Van'a giderseniz buraya muhakkak ugrayin derim...

Siit¢ii Kenan
Cumbhuriyet Caddesi, Kahvalticilar Sokak No: 7/A Van
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ANADOLU
GUZELLEMESI

Corum, Amasya, Tokat

Anadolu diinyanin en biiyiik ve en giizel 6gretisi,
her ani, her giinii, her ay1 ¢ok kiymetli. Ben 6zel-
likle ilkbahar ve sonbaharda mutlaka Anadolu
seyahatleri yapiyorum. Sizi bu yazida ¢ok ¢ok sev-
digim Corum, Amasya ve Tokat’a gotiiriiyorum.
Uciiniin iizerine ayr1 ayri yiizlerce sayfa yazilir
ama ben {i¢linii de ¢ok sevdigimden sizler i¢in bu

yazida birlestirdim.
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Corum

En sevdigim yerlerden biri, uzun bir siire kendimi burali hissetmisligim bile
var. Yemekleri, kimse bilmez ama dillere destan. Unu, ekmegi, sabah icgilen
aslari ve sebze kurulary; tadina doyum olmaz. Ben Tiirkiye'nin en iyi mutfaklar

arasinda ilk 5’e kesinlikle Corum’u alirim.

Alaca Hoyiik

Turkiye'nin en eski kazist Alaca Hoylik'e ugrayarak baslayin. Bu topraklarda
bizden 6nce yasayan uygarliklardan nasil izler tasidigimizi goreceksiniz. Sana-
tin, medeniyetin ve kiltiiriin aslinda binlerce yil 6nce bu topraklarda ne kadar
miihim bir konu olduguna sahitlik edeceksiniz. Kazi evine ugrarsaniz 56 yildir
kazi evlerinde yasayan sayin hocam Prof. Aykut Cinaroglu'na mutlaka selami-
mut iletin, o size miitevazt bahgesinde ¢ayindan ikram edecek, biraz da Hatti ve

Hitit uygarliklarindan bahsedecektir.

Katipler Konagi
Tuarkiye'nin en iyi 10 lokan-
tast arasina kesin olarak is-
mini yazdigim, sahibesi Fev-
ziye Hanim''n konusunda
derya deniz oldugu miite-
vazi bir Anadolu lokantasi.
Renkleri kaybolmasin diye
ayri1 ayr1 basilmuis erik, kiraz,
¢agla, ayva tursusu mu arar-
sin yoksa giil yapraklarini
limon tuzu ve sekerle kava-
nozlayip, gineste 15 giin bi-
rakip, hazir olan pelteyle yapilan giil surubu mu? Ne ararsan kendine has, ne

ararsan buram buram Anadolu.

Iskilip Dolmast ve Sirkeli Cacik

Ca diye anilan bitkisel cuvala akeeltik pirinci konulup agzi dikilir. Diger yanda
bakir bir kazana et ve su konulup, tizerine sacdan yapilma bir ayak yerlestirilir
ve onun da {izerine i¢i piring dolu guval konulur. Cuval su ile temas etmeme-
lidir. Daha sonra agzi kapatilip hamurlanan bakir kazan geceden sabaha pis-
meye birakilir. Kazan agilinca ¢uval bigakla yarilir. Etin buhart ile pisen piring
pilavi tabaga alinir, tizerine de saatlerce pisen et. Yaninda da mutlaka ev sirkesi
ile hazirlanmis cacik verilir. Bu efsane yemegi mutlaka yemenizi 6neririm. Hat-

ta bu seremoniyi yasamak i¢in Corum’a gidin derim.
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Amasya

Herkes Ferhat ve Sirin’'in hikAyesini bilir de deldigi dagin Amasya'da oldugunu
bilmez. Kimi zaman hikayelerle, kimi zaman sehzadelerle ve ¢ogu zaman da
biiytileyici glizelligiyle Amasya bir bagka. icinden Yesilirmak gectiginden mi

bilmem, bir ferahlik, bir huzur sormayin.

Ali Kaya

Tirkiye'nin en iyi manzaralarindan birine sahip restorani desem abartmis ol-
mam santyorum. Yesilirmak, Kral Mezarlar1 ve yukaridan Amasya'nin goriin-
tiisii... Yerel yemekler de manzara da enfes. Mutlaka giin batimi 6ncesi gitme-
nizi Oneririm. Aksam istiinde ve hava karardiginda buradan Amasya sehrini

izlemelisiniz.

Amasya Corekgisi Galip Usta - 1925

Amasya'nin {i¢ kusaktir devam eden geleneksel ¢orekeisi. Iki tip yapilan ¢orek,
cevizli hashasli ve hashasli olarak parmak seklinde, bir de yuvarlak cevizli ola-
rak satiliyor. Tarifin dededen toruna aktarildigi Amasya ¢oregi, Anadolunun
geleneksel hazinelerinden sadece biri. Sabah buradan aldiginiz ¢érekle Yesi-

lirmak kenarinda bir kahvalti yapin derim.
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TOKAT

Tokat, Tiirkiye'de gordiigiim iller siralamasinda 77. il olarak #6miirakkorse-
yahatnamesi'ndeki yerini aldi. Gegen yil agustosta gittigim Tokat’t unutmak
miimkiin degil. Sehre girdigim andan itibaren “ben buraya hep gelirim” deyip
durdum. Ozellikle eski dokusunu korumasi ya da korumaya calismasi bence
en 6nemli unsuru Tokat'in. Eger bir miilki amir olsaydim, tiim eski Tokat’1 ko-
ruma altina alir, yeniden restore ederdim ki bu konuda diinya listelerine gi-
rerdi, eminim. Ozelikle kale altinin oldugu mahalle, yukaridan bakinca size
biiyiik bir keyif veriyor. Ciink{i apartman gérmiiyorsunuz. Sadece agaglar i¢in-
de tek ya da iki katli eski Tokat evleri ve c¢atilari... Benzer manzarayt Avrupa
sehirlerinde goriirsiinliz ama Tirkiye'de bulmak ¢ok ¢ok zor. Bence bu yiizden

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

Geleneksel Tokat Kahvaltist

Tokat, 6zellikle yerel tiriinleri bakimindan miithis bir yer. Anadolu'da artik bir-
¢ok yerde yerellik ad: altinda endiistriyel tirtinler satiliyor. Tokat'ta neredey-
se tim yediklerimde ve ictiklerimde bdyle bir seye rastlamadim. Bez sucu-
gu, Tokat yaglisi, nohut mayali cevizli ¢orek, ¢cokelek siindiirme, zile pekmezi,
kizilcik ve kugburnu recelleri bence Tokat'in kahvaltisini bambaska yapiyor.
Hepsini tek basina ekmekle Oniiniize alsaniz bile kahvaltida yeterli; hepsi-
ni beraber yemek isterseniz ziyafet oluyor. Sehirde dort kusaktir bulunan
Akincilar Firini'nin yeni pastane markast olan Firinistan size bu tercihi sunu-

yor ve ayrica kendi firinlarindan gelen ¢orekler de gergekten ¢ok cok lezzetli.

Tokat Yaglisi ve Coregi

Tokat yaglist tiim Tokatlilarin sabah kahvaltisinda baskosede, kimi zaman
sade kimi zaman bir parca peynir ya da bir parca regelle... Cérek ise nohut ma-
yasindan yapiliyor. Tokatt bence yerellik bakimindan biraz daha iist noktaya
tastyan noktalardan biri de eksi maya kullaniminin yayginligi. Uzun zamandir
beraber c¢alistigimiz eksi maya grubumuzla (Pasto Hakan ve Palemek Sevki)
bundan sonraki ilk yurt i¢i seyahatimiz, mayalar: i¢in Tokat’a olacak. Birgok
bakkalin camindaki “ev mayasindan ekmek bulunur” levhasi da bence heye-

canlanmak i¢in ¢ok ¢ok yeterli.

Meyveler, Sebzeler

Tokat'a hangi yoldan girerseniz girin ve sehri nereden terk ederseniz edin
yaklasik 50 km’lik baglik bahcelikler geciyorsunuz. Tirkiye'nin sebze-meyve
tiretiminin yaklasik %10’u Tokat tarafindan karsilaniyor. Hal boyle olunca da
her seyin en iyisini Tokat'ta yiyebiliyorsunuz. Ozellikle sehrin yol kenarlarinda

siralanan baglik bahgelik restoranlarinda ise meyve servisi neredeyse agac-
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tan masaya olarak yapiliyor ki benzerine Tirkiye'de pek rastlamadim. Yani siz
masaniza gec¢iyorsunuz, masanin bir tarafi kayist agaci bir tarafi kiraz diyelim,

bunlari daldan yiyerek muhabbete devam ediyorsunuz.

Tokat Kebabi

Kuzusu Niksar,
Domatesi Tokat,
Patlican1 Erbaa,
Biberi Kazanova,
Patatesi Artova,

Yemegin pisecegi firin1 6ren usta To-
katls,

Siglerini déven usta Tokatli,

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

diye umuyorum...

Tokat kebabini daha 6nce ne yazik ki Tokat disinda yiyebilmistim ama yedigim
giinden beri bir de Tokat’ta yenmeli diye diistiniip durdum. Hakliymisim, me-
ger yerinde yemek gerekmis! Seyahati en ¢cok da Tokat kebabit igin istiyordum.
Eger yaziy1 okumayi bitirdiyseniz bir yandan da ugak bakin derim... Kalkin ge-

lin, Anadolu cok giizel.
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TURKIYE TATLI ATLASI

Tatl Selguklu'dan beri Tiirk mutfaginin en 6nem-
li unsurlarindan biri. Sarayin helvalari, revanileri,
baklavalari ise tiim diinyanin dilinde. Bu seferki
lezzet haritasinda size Tiirkiye'de bu biiyiik tatl

mirasindan geriye ne kalmis gostermek istedim.
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KATMER ve TATLI GOZLEME

Divanii Liigati't Tiirk’ten beri kayitlarina rastlanan bu tarihi tatli, katlama, kat-
mer gibi isimlerle hemen hemen tiim Tiirkiye illerinde yapilir ama en meshuruy,
leziz Antep katmeridir.

Orkide Pastanesi / Gaziantep

Kiisleme Lokantasi / Gaziantep

Halil Usta / Gaziantep

Ayten Usta / Eskisehir / Kafkas Gozlemesi

Tatli Gozleme / Denizli

KEREBIC
Antep’in gerebicinden farkli olarak Mersin kerebigi ¢oven kokii kopiigiiyle su-
nulur. Tath kiiltiriimiizde 6nemli bir yer tutan kalip gelenegimizin bir parcasi

olan ahsap kasik kaliplarin hala kullanildig: bir tatlidir.

Yiirii Kerebig¢ / Mersin

BAKLAVA

Baklavanin kat sayisinin artirilmasi, hamurunun ince ve gevrekligi eskiden be-
ridir tiim tath ustalari igin bir marifet merhalesi sayilmis. Evliya Celebi, bak-
lavanin iyisinin yukaridan birakilan bir madeni paranin baklavanin katlarinin
i¢cine batmastyla 6l¢tildiigiinii anlatir. Simdilerde Gaziantep baklavasi pek meg-
hur olsa da Anadoluda birgok ilde kendine has baklava tarifleri mevcuttur.
Elmacipazari Giilliioglu / Gaziantep

Kocgak / Gaziantep
Beyaz Baklava / Katipler Konagi / Corum
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KADAYIF, KUNEFE

Tarihi kokleri 10. yiizyila uzanan yassi kadayifa eski Arapca kaynaklarda rast-
lanir. Osmanli doneminde ise aksi belirtilmedikge kadayif her zaman tel kada-
yiftir.

Tahinli Kadayif / Agacalti Lokantas1 / Kayseri

Siitlit Kadayif / Besler Kofte / Inegol

Sitki Usta / Diyarbakir

Muammer Usta / Erzurum

Cinaralt1 Kiinefe / Hatay

Emin Usta / Mersin

Ozikizler / Gaziantep

SAC ARASI
Iki sac arasinda pistigi i¢in bu isimle anilan, kaymakli Konya lezzeti...

Kosk Lokantasi / Konya

Soélen Pastanesi / Konya

KABAK TATLISI

Gergekten bu tatl igin seyahat ediyorum. Yolunuz diiserse bu ii¢ adrese mutla-
ka ugrayip tadina bakin derim.

Refik Usta / Karacabey, Bursa

Merkez Lokantas1 / Aydin
7 Mehmet / Antalya

KESTANE SEKERI

Sekeri en giizel ¢eken kestane cinsi oldugundan Bursa kestanesinin sekeri
meshurdur. Simdilerde Uludag'dan toplanan kestane ile yapilant bulmak ¢ok
zor olsa da Osmanlioglu tohumu ile yapilmis kundakta kestane sekerini bu

adreste bulabilirsiniz.

Pasto Ekmek Firin1 / Bursa
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PISMANIYE, CEKME HELVA
Erzurum'dan Afyon’a, Bolu'dan Alanya'ya Anadolu'nun bir tatli giizellemesi. Ce-

kilerek yapilan bu tel tel helva gesitleri igin manzumemiz bile var;

“..S6ziimiiz, agzimiz tatl tathdir /
Cekilen helvamiz katli katlidir...”

SUTLAC

Avrupa’ya Tirk mutfaginin katkisidir. Bence kesinlikle Karadeniz Bélgesi'nin
siitlaclar1 Tirkiye'nin en iyi siitlaglaridir. 60 Kilo siitiin kaynatilarak 40 kiloya
distriliip siitiin daha yagl olmasi saglandiktan sonra siitla¢ yapilmaya basla-
nir. Bu islem de Hamsikdy siitlacini efsane yapar.

LaleLokantasi / Cayeli / Rize
Konakoglu Lokantasi / Trabzon

CENNET CAMURU
Halep - Osmanli ortak mutfagindan efsane olmus bir tatlidir. Simdilerde daha

¢ok Kilis'te rastladigimiz tatlinin tadina bu iki adreste bakabilirsiniz.

Baklavaci Bekanlar / Kilis
Fadilogullar1 Baklava / Kilis

SUTLU TATLI ve MUHALLEBILER
Siitlii tatlilar Osmanlh mutfaginda ve eski tarif kitaplarinda ¢ok yer alir. Burada

sizlere diikkanlari ve en giizel siit tatlilarini1 yazacagim.

Su Muhallebisi / Mazlumlar Muhallebicisi / Eskisehir

Siit Helvas1 / Rumeli Lokantasi / Bursa

BICI BICi / HAYTALYA
Sevmeyenimiz yoktur, sicak yerde yapildi mi1 tad1 daha da giizel olur. O yiizden

Adana ve Hatay'da yaz sicaginda en iyileri yapilir.

Affan Kahvesi / Antakya
Tiim Tablacilar / Adana (tabla, seyyar olan ditkkanlara verilen isimdir)
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TAHINLI PIDE
Pide deyince Ege, Ege'de pide deyince illa tahinli pide anlarim. Hem tahinin-
den hem de {izerine konulan camiz kaymagindan tadi gercekten efsanedir.

Elmali Pide / Tavas / Denizli
Kismet Pide / Nazilli / Aydin

HELVA

Osmanli'da onlarca ¢esidi olan helva simdilerde un, irmik ya da peynir helvasi
olarak neredeyse (¢ tarife diismiistiir. Bence bu konu pek {iziiciidiir.

Irmik Helvas1 / Haci Serif / Denizli Merkez Diikkan

Peynir Helvasi / Kadir Usta / Canakkale

Peynir Helvasi / Seref Dondurma / Malkara

DIGERLERI

Sekerler, lokumlar, kurabiyeler, ezmeler, receller, meyve tatlilari, lokmalar, re-
vani cesitleri, nevzine, zerde, cezerye, demir tatlisi, keskiil ve daha yiizlercesi...
Gegmisini Osmanli ve Selguklu gibi iki biiyiik kiiltiire dayamis olan Tiirk mut-

faginin tatlilar1 da yemekleri de yazmakla bitmez derim kissadan hisse.

Komili
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Central Anatolia — Hittiter
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ZEYTINYAGLI PEKMEZ HELVASI

Malzeme - Pekmez ve nisastay1 bir karistirma kabinda giizelce ¢irpin.

« 2 su bardagi pekmez - Daha sonra Komili Sizma Zeytinyagi'n1 ocaga koyup altint agin.

« Yarim su bardag: Komili - Birkag dakika 1sindiktan sonra pekmezli nisastay1 zeytinyagina ekleyin.
Sizma Zeytinyagi - Karistirarak pisirmeye baslayin.

« Yarim su bardagi nisasta - Helva karistikga ve pistikce kivam alacaktir.

« Koyu bir kivam alana kadar pisirip altin1 kapatin.
« Helvay: dinlenmeye alin, bu arada helva tane tane olacaktir.

. Daha sonra dilerseniz cevizle servis edin.

Komili
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10 LIRANIN ALTINDA
10 GASTRONOMIK LEZZET

Bu yazida sizlere 10 TLnin altinda yiyebilece-
giniz 10 olaganiistii yemek 6nermek istiyorum.
Diinyanin en pahalilart ya da en iyileri listelerini
bir kenara birakin. Onlarin higbirinde bulama-
yacaginiz en lezzetli, en ucuz ve yediginizde sizi

ucuracak 10 yemegin yani sira bonuslar da var...

Komili



Pek meshur Michelin
rehberinde 3 yildizli
restoranlar i¢in séyle

bir ibare var; “bu
restoranin oldugu tilkeye
seyahat edin” yani o
tilkeye sadece bu lokanta
icin gidin diyor liste.
Tabii benim listemin

de bundan asagi kalir
yani yok. Kalkin gidin,
Antep, Konya, Hatay,
Samsun, Giimishane...
Hem yiyin hem de biraz

memleketimizi gezin.

Listede bir siralama
yok, ézellikle belirtmek

isterim.
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Yag Somunu / Pideci Hasan Sendagl

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

Ayni1 hafta Napoli'de diinyanin en iyi pizzasini yapan diikkana ve hemen ardin-
dan da Konya'da bizim firina geldim. Sonug agik, sampiyon belli. Sorbillo'nun
ustasi gelse aglayarak Napoli'ye geri doner... Konya'ya sadece bu pideyi yeme-
ye gelin! Kiiflii Konya peyniri, Konya tereyagi, biiyiik bir ustalikla hazirlanmig
hamurun arasinda firina, iizerine de susam, bir de haghas ki hagshas inanilmaz
bir tat birakiyor damakta. Daha fazla yazmayayim, kalkin gidin, selamimi da
sOyleyin.

Kadinlar Pazar1 Yan1 / Konya

Sasakaldim Koftecisi / Bursa

El arabasinda yillardir kofte yedim ama ne bu kadar esnafini ne de bu kadar
inovatifini gormedim. Yekpare hazirladig1 kéfteyi 1zgaraya koyarken, diger yan-
da da domatesi, biberi, domates sosunu ve tereyagini ocagin kenarina koyuyor.
Koftenin yagi ile ekmegi kizartirken, tiim malzeme pisince 6nce ekmegin ara-
sina kofteyi, tavada erittigi tereyagina bandirarak yerlestiriyor, sonra tizerine
domates sosu ekliyor. Uzerine kizaran sebzeler ve en iiste de kizarmis Bursa
tereyagi... Gercekten o bir sehir efsanesi. Cevat agabeye mutlaka selamimu ile-

tin, faydasini géreceksiniz.

10 TL

Visne Caddesi Garanti Bankasi arkasinda, kime sorsaniz gosterirler.

Ciger Kavurma Diiriim / Késk Ciger Salonu

Siz de benim gibi cigere doyamiyorsaniz, 6zellikle sabah ama isterseniz de 6g-
len, enfes bir ciger kavurmayla kendinize ziyafet ¢cekebilirsiniz. Sogan, kirmizi
biber ve kuyruk yagiyla kavrulan ciger, pide arasinda servis ediliyor. Tezgahta
da bolca yesillik, limon ve baharat bulunuyor, arasindan segip afiyetle yiyorsu-
nuz. Ben bol yesil nane, maydanoz, sogan, limon, kimyon ve pul biber ekliyo-

rum ve afiyetle yiyorum.

Tam ekmek 6 TL, yarim 3 TL

Komili
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Siron / Ozdenoglu Konagi

Aslinda ilk defa Bursa'ya gelen Artvinlilerden yedigim, daha sonra gittigim
Dogu Karadeniz seyahatinde ise hem Artvin hem de Giimiishane'de rastladi-
gim efsane lezzet. Yufka ekmekler sarilip dograniyor. Uzerine et ya da tavuk
suyu, yogurt ve tereyagi ekleniyor. Kiymalisi, tavuklusu, tatlisi birgok ¢esidi var.
Evde yapabilirsiniz, ama benim gibi en dogrusunu yapip yerinde de yiyebilir-
siniz.

10 TL

Karsiyaka, Vadi Sokak No: 1 Merkez / Giimiishane

Humus / Cayirci Bakla Humus Diikkani

Ister bakladan, ister nohuttan bol tahinli humus, yaninda tursu ve ekmek beda-
va, tabii su da. Geceden carraya (kulplu bakir kazan) konan nohut ya da bakla
hamama yollaniyor. Hamamin kiilhaninda (suyun 1sitildig1 yer) geceden saba-
ha pisen malzemeler, siz siparis verdiginizde havanda doviilerek taze olarak

hazirlanip servis ediliyor.

4TL
Eski Sanayi 5. Cadde / Hatay

Nohut Diiriimii / Adil Usta

Biz Antepliler hastastyiz. Sabah kahvaltida tirnak pide arasina kemik suyunda
haslanmis nohut, {izerine sogan piyazi, bir de limon siktiniz mi1 her sey tamam.
Fiyat1 ile dudak uguklatan nohut diiriimii, bence bir 6giinde alabileceginiz

maksimum lezzet - minimum fiyat eslesmesinin en gastronomik 6rnegi.

3,25TL
Yikilan eski pazar yeri - Sehitler Caddesi, Aga Camii arkasi / Gaziantep
(mutlaka bu subeye gidin)

Tahinli Kadayif / Agacalti Kebapgist
Sadece 4 Liranin alabilecegi en iyi tatli degil, yedigim en iyi tatlilar arasinda...
Kayseri'ye bunu yemek icin mutlaka gidin! Ozellikle Tarsus tahininin kadayifa

etkisi hususuna deginmeden gecemeyecegim. Harikulade!

4TL
Oto Sanayi Sitesi / Kayseri

Komili
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Agacalt1 Tatlicis1 / Adana

54 yildir ayn1 agacin altinda ayni tatliy1, halka tatlisini satiyor. Bu konuda Tiir-
kiye'de bir benzeri olacagini diistinmiiyorum, simdiye kadar da rastlamadim.
Tepsi tepsi, sicak sicak geliyor. Denk geliyorsaniz sicagini yiyin derim. Biraz

bekleyin, hi¢ pisman olmayacaksiniz.

2TL
Karatas Yolu / Adana

Tahinli Piyaz / Antalya
Antalya'da nerede yerseniz yiyin ama mutlaka yiyin. Benim bu kadar sevmem-
de tahini cok sevmemin de etkisi var ama bu piyaz tahin sevmeyene bile tahini

sevdirir.

Antalya'da en meshurlar1 Sami, Ahmet ve Aksu ama dedigim gibi, her yerde

ayri lezzetli.

Kiymali Tost / Yesilova - Burdur

Salda Goli'niin kenarinda Yesilova'ya 6zgi bir lezzet olan kiymali tost, 6zel-
likle yaninda da Zafer Gazozu ile gercekten miikemmel. Tost bence Tiirk mut-
faginin en basarili yemeklerinden biri. Kiymali tost ise tost gesitleri arasinda
benim en sevdigim olabilir. Tostu siz de benim gibi birkag farkli biifede tada-

bilirsiniz.

BONUS

Sikma / Adana - Tarsus - Mersin

Adana - Mersin arasindaki yolu sikma yiyerek ve yaninda ayran icerek geg-
mezseniz gercekten ayip edersiniz. Lor peynirli ve patatesli yapilan sikmanin
tanesi 2 TL.

Hidolim / Halil Ibrahim Limonata Dondurma / Unye
Tirk affogatosu gibi ama birkag farkla: Limonatanin igine bir top ¢ikolatali

dondurmanin diistiigii bir Karadeniz efsanesi.

Hamsikoy Siitlag / Trabzon / Konakoglu Lokantast
Hamsikdy ve siitlag kelimeleri bir arada kullaniliyorsa, siz kavrulmus findik da

siparis verin derim.
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Papagan / Eskisehir / Ciborek
Eskisehir, yemek, Tatar, Tiirk diinyasi ve ¢iborek. Yanlis hatirlamiyorsam tane-
si 2 TL.

Kazim Biife / Adana / Muzlu Siit
Adana kebabi, sikmasi ve pek alakasi yokmus gibi dursa da muzlu siitii! Yanik

siitten yapilmasi bence onu efsane yapiyor.

Kardesler Biife / Izmir
Yumurtali kasarli ve sucuklu ya da yumurtali kavurmali tostu efsane. 1974’ten

beri Alsancak’ta hizmete devam ediyor. Burasi da bir Ege efsanesi.

Komili









Malzeme

. 2 kase haslanmis nohut

« 3 dis sarimsak

« Yarim su bardagi tahin

« 4 yemek kasig1 Komili
Sizma Zeytinyagi

- 1 tatl kasig1 kimyon

. 1 gay kasig1 kaya tuzu

« Y2 cay bardagi su

Salatasi igin

« Yarim demet roka

« Yarim demet dereotu

« 2 adet domates

« Yarim kuru sogan

« 5 adet kornison tursu

« Yarim kase pancar tursusu
« Nar eksisi ve Komili Sizma

Zeytinyag1
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HUMUS-U ALA

- Haslanmis nohutu blendera koyun, izerine sarimsak, tahin, Komili Sizma
Zeytinyag@1, kimyon, su ve tuzu ilave edin.

« Tiim malzemeyi rondoda ¢ekin ve humusu hazir edin.

« Diger tarafta salatay: hazirlamaya baslayin. Salatanin tiim malzemesini
irice dograyin.

- Humusu servis tabagina koyun.

. Uzerine hazirladiginiz salatayi ilave edin.

« En {iste de tursulari ekleyin.

« Arzu ettiginiz miktarda zeytinyagi ve nar eksisi ekleyip servis edin.

Artan humusu sandvi¢ yapiminda kullanabilir ya da tekrar salata yapmak i¢in

birkac giin saklama kabinda dolapta saklayabilirsiniz.

Rahmetli babaannem pek giizel yapardi. Sucuklusu, tursulusu,
kéftelisi, marullusu, limonlusu... Bu tarif de ondan teyz alarak

yvaptigim giizel tariflerden biri...

Komili






-239 -

Istanbul'dan Ege'ye Tatilcilere Lezzet Rotasi

Istanbul'dan Ege'ye

TATILCILERE
LEZZET ROTASI

Bayram tatillerini pek severiz bilirsiniz ya da
cuma ile birlesen resmi tatilleri... Hemen hazir-
liklar yapilir, gogu zaman da araba ile yola cikilir.
Istanbul'dan baslayip Ege’nin herhangi bir kasa-
basinda son bulan bu yolculuk i¢gin size enfes bir
gastronomik rota hazirladim. Hepsi birbirinden
lezzetli ve miitevazi bu diikkanlara mutlaka ug-
rayin derim. Simdi dilerseniz hep beraber Istan-
bul'dan yola ¢ikip adim adim gezmeye ve yemeye

baslayalim.

Komili



Ozellikle Anadolu
bugdaylarindan yapilan
Corum, Giimtishane ve
Kastamonu ekmekleri

tek kelime ile efsane!

Bu rotanin en kuvvetli
diikkanlarindan biri, sac
tavasi ve kestaneli kabak
tatlisi gergekten ¢ok

lezzetli.

Yiiz yilr askin stiredir dua
ile acilan pazarda bu
ritiieli yerinde gérmek
icin sabah 8.30'da

pazarda olmaya c¢alisin.

180 yillik tas firin ve son
90 yilinda sadece iki usta
calismis; konu bu kadar

basit.

40 yillik bir diikkan ve
40 yildir da yerel treticiyi
destekleyen bir diikkan.
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Pasto - Palemek - G6khan Aperatif / Bursa

Bursa bence bu giizargahin kahvalti noktasi. Kahvalti icin Gokhan Aperatif'i ya
da Pasto’yu secebilirsiniz. Doniiste de Palemek ve Pasto'nun enfes eksi maya
ekmeklerinden Istanbul’a gétiirmeyi unutmayin derim. Ozellikle Anadolu bug-
daylarindan yapilan Corum, Giimiishane ve Kastamonu ekmekleri tek kelime

ile efsane!

Kayhan Koftecisi / Bursa

Bursa esnafinin geng temsilcisi. Geleneksel kofte gesitlerinin yani sira kendine
0zgii yeni cesitlere de sahip. Hele o koftenin yaninda gelen tereyagli pideleri ve
kurutulmus act1 biberleri yok mu... Pideli kofteyi bile tahtindan indirir kesinlik-
le. 1 kiloluk yekpare koftesi ise ¢ok lezzetli. Yaninda verdigi 1zgara sebzesi, taze
stkilmis elma suyu ve digerleri... Bu diikkan son zamanlarda Bursa'da agilan

en inovatif ve en gelenekgi yerlerden biri. Sadece burasi icin Bursa'ya gelinir.

Refik Usta - Karacabey

Bu rotanin en kuvvetli ditkkanlarindan biri. Sac tavasi ve kestaneli kabak tatlisi
gergekten cok lezzetli. Salcali ezmesini, tas firinda pisen Karacabey sogani ve
biberini, bir de peynir goriiniimlii tava yogurdunu unutamayacaksiniz. Selami-

mut iletin mutlaka!

Atadan Peynirci / Mustafakemalpasa
Dort kusaktir peynirci bir aile, enfes peynirler ve miitavazi esnaflik... Ana yol-
dan sadece 3 km iceride. Siz de benim gibi peynir diiskiinii iseniz déniis rota-

niza mutlaka alin derim.

Diizdag Kahvesi
Tabii ki tost ve ayran! Kimse pek bilmez ama yolun hemen igerisinde. Yanturali
sucuklari, Mihali¢ peyniri, bir de iizerine salga ile enfes bir 6giin. Gelirken ya

da dénerken mutlaka ugrayin.

Haktanir Pide Firini / Izmir
180 yillik tas firin ve son 90 yilinda sadece iki usta ¢alismis; konu bu kadar
basit. Kemeralti'nda kime sorsaniz séyler. Hem Kemeralti'na gitmisken s6giis-

ciilere de ugramadan olmaz, yemek yerken biraz da ona yer birakin.
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Sali Pazar1 / Tire

Yiiz y1li askin siiredir dua ile agilan pazarda bu ritiieli yerinde gérmek igin sa-
bah 8.30'da pazarda olmaya calisin. Civardaki tiim kdylerden yerel {ireticiler
ve koylii kadinlarin bulustugu Tire pazari bence diinyanin en giizel pazarlarin-
dan biri. Pazar1 gezerken bir yandan da mutlaka yemek yiyin, etrafta kiigtik kii-
¢iik onlarca lokanta var ve hepsi de iyi. Kéfteci Sezgin, Ali Usta Taktak Kebab1

ve Kaplan Dag Lokantasti ise bence Tire gastronomi hayatinin basyapitlari.

Tongiil Pide Firin1 / Odemis

Sanatci olmak, {i¢ nesil ayni isi yapmay1 gerektirir demis bir {istat. Iste pide
sanatint icra eden bir aile... Mutlaka ama mutlaka {izerinde tereyagi ve iki yil
bekletilmis Odemis peyniri rendesi ile servis edilen Tongiil pidesini tadin. En

azindan 6lmeden Once bir kere.

Siimer ve Hukul Pide / Yenipazar

Yenipazar bir slowcity bu sebeple de yenenler, icilenler, sebzeler, meyveler pek
lezzetli. Iki pide salonu da yolunuzu uzattiginiza fazlasiyla deger. Sehirde né-
betgi pide uygulamasi var sanirim ki bu Tiirkiye'de bir ilk. Bu sebeple istedigi-

niz saatte ugrayabilirsiniz.
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Mikado Pide / Bozdogan

Et Bozdogan, tereyagi Bozdogan, siit Bozdogan, turun¢ Bozdogan, sebze Boz-
dogan, manda kaymagi Bozdogan, su Bozdogan ve gazoz Bozdogan belediye
gazozu... Kisaca boyle anlatmak istedim. 40 yillik bir dilkkan ve 40 yildir da

yerel {ireticiyi destekleyen bir diikkan.

Bu bolgede pideler turungla servis ediliyor, istemeyi unutmayin. Tabii bir de

tahinli manda kaymakli ile kapanis yapmayz...
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Omiir Akkor ile

Komili Lezzet Seyahatnamesi II
M. Omiir Akkor

Anadolu geze geze de yaza yaza da bitmez. Benim bu memlekete duydugum
ask da bitmez. Ama sizler i¢in bu 15 yillik yolculuktan birkac bin kilometre derledim,
umarim yazdiklarimi siz de ayni heyecanla okursunuz.

Iyi yolculuklar:

M. Omiir Akkor





