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TAKDIM

Bu kitap bir tespit calismasi. Ya’ni bir “nasil olursa olsun dyle
de kalsin” seklinde bir gegmis savunmasi degil. . Bir ge¢misi, bir geg-
migin aile sistemini, degerlerini, dl¢iilerini tespit ¢alismasi.

Calismada tesekkiil edip var oldugu zaman i¢inde hemen her ta-
rafta hasseten de son bin senedir Anadolu da ve Anadolu’da da Ma-
rag’ta Tlrk-Miisliman aile sistemi isleniyor. Hangi usullere, degerlere
bagli oldugu ortaya konuyor.

Malum Tiirk milleti tarihler i¢inde genelde fetihleri seviyor. Ni-
zAm-1 alemi meslek ediniyor. Idarecilikten hoslaniyor. Fethettigi top-
raklara insan tasiyor. Tiirklestirdigi yer oluyor. Azinlhiga diistiigii yer
oluyor. Kétiisii gelse zorda kaliyor.

Hele son olarak fethedip elinde tuttugu Anadolu gayet stratejik
bir nokta teskil ediyor. Burada ayaklarin1 yere basip fetih hareketlerini
genislettigi yerler de ona yakin stratejik 6nem arz ediyor.

Bu stratejik 6nem ise hi¢bir zaman zail olmuyor. Ayrica petro-
liin bulunmasiyla beraber daha bir 6nem arz eder hale geliyor.

Bu kadar zaman i¢inde Tiirk; agirhikli savasarak, ayaklanma
bastirarak zamanini gegirirken yine de varhigim siirdiiriiyor. Sarsiliyor
fakat varliginmi yitirmiyor. Ortalikta pek tabii sinir yok, sirtin1 verdigi,
buradan diisman gelmez dedigi bir deniz yok. Her tarafi diismanin taar-
ruzuna agik. Her taraftan tecaviiz de oluyor. Ama bunlara yetisiyor.
Karsilik veriyor. Zayiata ugruyor. Boyle boyle asirlar geciyor. Ama
bakiyorsunuz bakiyyesini koruyor.

Peki buna sebep ne?

Devletine yiikledigi gorev az. O da birkag kalem. Boyle olunca
birka¢ kaleme varligini teksif eden devlet korkung biiyliyor. Korkung
bliylikmiis gibi gozikiiyor.

Halbuki asil bugilinkii manada devletin tuttugu islerin cogunlu-
gunu kendi tutuyor. Kendi aile olarak iyi organize oluyor. Bir ¢ekirdek
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devlet gibi hareket ediyor. Ailenin bagl oldugu kok aileler var. Eski
tabirle kabile var. Boyle bir dairede bir daha organize oluyor. Bu dyle
sosyolojideki klan yapilanmasina pek benzemiyor. Yetmiyor cemaat
agiret olarak bir daha yapilaniyor. Bu yapilanmalar hep karsilikli so-
rumluluklar, vazifeler getiriyor. Sorumluluklar dahilinde vazifeler yeri-
ne getirildi mi i¢ ige dairelenmis korkung bir gii¢ halkasi1 ortaya ¢ikiyor.
Bugiin devlete kalmis bir¢ok isler daha saglikli, daha ucuz, daha insani
yerine getirilmis oluyor.

Sade giivenlik ve adalette biiylimiis devlet yikilmis, vatandas
esef bile etmiyor. Neden bundan 6tesini uhdesine almis olan cemiyet
zaten i¢ giivenlik seviyesinde giivenligini sagliyor. Miieyyidesi yok
danisma-tutma noktasinda adaleti de sagliyor. Miieyyideye hacet yok.
Miiftii biiyiik bir seye hilkmederse de tutuyor. Seriatin kestigi parmak
acimaz diyor. Hilkme riza gosteriyor. Herkesin gittigi yoldan gidiyor.
Devletler de hiikimetlerden 6teye gegmiyor.

Hatta bir bey ¢ikiyor. Asiretleri etrafinda topluyor. Bir i¢ giiven-
lik sistemi olusturuyor. Bir beylige viicid veriyor. Yine devlet iginde,
devlet dtesinde devlete yol agiyor. Devlet ortaya ¢ikariyor. Bunun da
cok sayida kazail koruyucu uygulayict kurumlari oluyor. Hep bunlar da
en distaki kabuk devleti asir1 derecede bosa diisiiriiyor.

Ben bugiiniin, bu giiniin sartlarinin insaniyim. Onlar o giiniin
sartlariin insani. O giin varliginm1 devam ettirmek bu giinkiinden zor.
Boyle olunca onlar varlik sartlart1 hususunda ¢ok hassas davraniyor.
Varliginin idamesine zarar verecek hatay1 kabul etmiyor. Hatta her dii-
stisten kaide ¢ikartyor. Varlik sartlarina bunu ekliyor.

Iste bu kitapta var. Once aileyi giiclii tutuyor. Onu kiigiik bir
devlete donderiyor. Orada herkese haklar veriyor. Hiirriyetler veriyor.
Devlet bassiz olmaz aynen Oyle. Ailenin basina babay1 koyuyor. Baba
evvelad disarida gorev yapiyor. O giinkii sartlarda disarida is gotiirmek
zor. Disan tabiata acik. Risk dolu. Ona ¢ok onem veriyor. Varligini
babanin varligina gore ayarliyor.

Ola ya babani basia bir is geldi. Is kazas1 gecirdi. Cabuk has-
talandi, 6ldii. Savasa gitti gelmedi. Buna gore de aileye karakter yapi
kazandiriyor. Aileyi iiretim merkezi yapiyor. Ev ekonomisi yaratiyor.
Ne olacak orta ¢ag sartlari {istiin ortiildii, karnin doydu mu geriye ¢ok
bir sey kalmiyor. Kalan da imece usulu vs bir sekil hallediliyor.

Bu ara aile manevi, ahlaki bir yozlagsmaya diismesin i¢in tedbir
aliyor. Ailede giiven ve sadakati canli tutuyor.
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Aile kabile baglar bir tek biyolojik yap1 ve bu yapinin ortaya
cikardig1 duygularla sekillendirilip devam ettirilmiyor. Zaten zor.

Miisliiman olmus toplum aile bu fitrl duygular1 1slah ediyor.
Islamiyetle iyi duygular iistiine yikiyor. Hukiki esaslara kavusturuyor.
Mukaddese ilistiriyor. Yiiregi icine katiyor. Islere diinya sorumlulugu,
ahret karsilig1 getiriyor.

Bu da aile ici ve aileler arasi baglar1 kuvvetlendiriyor. Sosyal
giivenlik ag1 ortaya ¢ikariyor. Ev ekonomisi ile kendine yeterlilik kaza-
nan aile biiyiik aileye doniisliyor. Biiyiik aile halinde varligin1 devam
ettiriyor. Kokleri i¢cinde dogan g¢ocuk kokleri iistiinde biiyiiyor, kok
oluyor, kokiinii uzatiyor, kokleri iistiinde de 6liiyor. Merhametli biiyti-
yor. Merhamet ediyor. Merhamet gorerek hayata veda ediyor.

Aile gurbeti yasamiyor. Elden ayaga diismedikge herkes tiretken
yastyor. Elden ayagi diigse aileye diias1 yetiyor. Varligiin sebep oldu-
gu bereket yetiyor. Ailede 6lmedikge toparlayicilik gorevi yapiyor.

Eskiden ne olacak. Yerlesim yerleri kii¢iik. Bugilinkii yasadigi-
miz hayat zorluklarinin bir ¢ogu yok. Onun i¢in dedigimiz gibi hayati
idamenin c¢ok kalemi yok. Ustiin 6rtiildii, karnin doydu mu isin zoru
bitiyor.

Evet hayat1 idame ettirirken ¢ok zayiat veriliyor ama ¢ok do-
gumla da bosluk biiylik nispette kapatiliyor. Evvela ciiriikler aradan
cikiyor. Sonra da kazalar aradan insan aliyor. Erkek tabiat i¢inde yasa-
yip yedigi darbelerden, kadin da dogumdan ¢ok 6liiyor. Dogumun yari-
st boyle gitse yarisi toplumun varligin1 idame i¢in yetiyor. Hatta biraz
da artiyor.

Kalanlar da daha ¢ok aile i¢inde yemeyi ve giyinmeyi sagladi,
temin etti mi gel keyfim gel oluyor. Muhanete muhta¢ olma olay: aza-
liyor. Hayatta karsilasacagin sikintilar biiyiik nispette ortadan kalkiyor.

Iste bu kitapta islendi. Aile biitiin vaktini degerlendiriyor. Aile
i¢ci iliretime yoneliyor. Giyimin malzemesi evde lretiliyor. Maras’a
mahsus kalin bir pamuk ip tiretiliyor. Ondan bez yapiliyor. Mayisa vu-
ruluyor. Yumusatiliyor. Agartiliyor. Giyim ve giyim dis1 her iste kulla-
niliyor.

Toprakta hasil olan her sey degerlendiriliyor. Evde zahraya ¢ev-
riliyor. Herkes yaptig1 zahrayr kendi yiyecek i’tina ile yapiyor. Yapili-
sin1 gérmedigi, elin yaptig1 zahraya yonelmiyor. Ne bilim nasil yapildi
diyor. El eliyle yilan tut diyor. Her agidan hesaplar yaparak kendi yiye-
cegini kendi yapiyor. Bunu kadin olmanin icabi biliyor. Hatta seref
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olay1 kabul ediyor. Baskasinin yaptig1 zahray1 yiyene iyi gézle bakmi-
yor. Zahra yapmasini bilmeyen kadin kadin yerine konulmuyor.

Kadin-dile temizlik sartlarina riayet ederek yaptig1 zahralari is-
tifliyor. Sakliyor. Kisin da esi dostu, ¢ocuklar: ile i¢i rahat gilivenle,
keyifle yiyor. Boylece iireten, tiikketen aileyi ortaya cikartiyor. Kendi
irettigine kendisi Pazar oluyor.

Harcamalarda da para iktisadi yapiliyor. Artarsa harcaniyor.
Harcama alan1 kalmazsa harcaniyor. Yarini Allah bilir, nolup
nolacagimiz bellisiz denip ileriye ma’tuf kazanca, gelire giiven bagla-
nip para harcanmiyor. Bu da borca bagli batmayi azaltiyor. Borca bagl
batanlarsa sefahati temsil eden bir tek kumarbazlar oluyor. Biri batti
desen tabiat hadisesinin diginda iradeye bagl “kumarbaz miymiskine?”
deniyor. Yani farz-1 muhal eskilere kredi kart1 versen yarinki gelire
bagli harca desen, sOyle diyor:

-Cocugum olmayan para harcanmaz. Yarina ¢ikacagimiz ne
ma’lum. Kazancin hep boyle kalacagi nerden belli. Oldugunu kabil
etsek bagka bir delik a¢ilmryacagini kim garanti edebilir. Yarmnin sahibi
Allah. Ben olan1 harcarim. Yarina bagli harcamam, der.

Tiiketim ¢1lginlig1, harcama aligkanligi icine girmez.

-Bor¢ insan1 haysiyetinden, serefinden eder, der. Sizi azarlar, si-
zi bu isten men eder.

Biz bu kitapla sunu demiyoruz. Demek istemiyoruz. Evet gec-
mis cok giizel. Her cag icin giizel. Bu boyle kalsin, disina ¢ikilmasin.
Asla.

Ama sunu diyoruz. Gegmis, bilhassa Tiirk-Islam ge¢mis, gegmi-
sin sartlar1 iginde ¢ok giizel. Biz bunun ucuna yetistik. Eskilerin ne gii-
zel orfleri, adetleri vardi. Simdiki nesilde bunlarin biri yok. Herkesin
yasadigi; lizendigi hayat. Kimse hayatinin i¢inde kendi degil. Cilinkii
hayatinin i¢inde secici degil. “Kor gidiyor, yol gidiyor” hesabi gidiyor.

Rahmetli babam duruma gore sunlar1 konusurdu:

-Ben ii¢ y1l askerlik yaptim. Senelik iznimi zahra zamanina ge-
tirdim. Evimin zahrasimi tuttum. Ailemi kimseye muhta¢ etmedim.
Alaman harbinde herkesin ailesi siipiirge tohumu yedi, benim hanimim
bugday ekmegi...

-Ben ailemi kimseye muhtag etmemek i¢in her isi tuttum.

12



-Bana bak avrad. Ben seni el is¢iligine gondermedim. Evime
bor¢lu getirmedim. Avradima sovdiirecek is yapmadim. Senin de
cocuklartyin da gonliinii yerincekli koymadim vs.

Fazla yazmayalim. Bunlar harika sozler. Esaslar. Nitekim ba-
bam 61dii. Insanlardan alacakli ¢ikt1 verecekli ¢ikmadi. Peki tiiketmedi
mi? Tiiketti. Hem de iiretti ve tiiketti. Ancak once iiretti. Para eline gec-
ti. Paray1 gordii ve yerinde harcayarak tiiketti. Saglikl tiiketti. Isin dog-
rusu bu. Gegmisin ¢agdasi1 bu. Cagdassa tiiketim ¢ilginhigi. Iradesizlik.

Gecmis her seyiyle gecmiste kalsin demek yanlis. Ancak ma-
dem tabiata hakimiyet artiyor, ¢evre sartlar1 degisiyor, imkanlar artiyor.
O halde ge¢misin degerlerini, kaygilarin1 koruyarak, esas olarak yeni
imkanlar1 kullanarak gelecege yiiriimek daha dogru.

Gegmis gelecege bu asirda nasil taginira bir misal verelim:

Vaktiyle Vezir Ismet haftalik bir gazete ¢ikarmist. Biz de her
sayisina li¢ bes muhtelif konuda yazi yazmistik. Bunun bir ¢esidi de
memleket i¢in neler yapilabilecegi konularinda idi. Bu yazilarin birinde
sunlar1 yazmistik.

Madem atalarimiz evlerde vaktiyle zahire tuttu. Analarimiz za-
hire tutarak babalarimizin ge¢imine yardimci oldu. Evleri iiretim mer-
kezi yapti. Uretim degeri agisindan babalarimizi gecti. O halde dnce
bunu koruyabildigimiz kadar koruyalim.

Ama goriinen o ki bugiin artik bunu biitlin ¢esitleriyle korumak
miimkiin degil. Zira esit seviyeli dam evler gitti, bitisik nizam, giinese
acik, bahgeli evler gitti, apartmanlar geldi. O halde bu su demektir. Ar-
tik her zahra bu evlerde ¢ikmaz. Bunun tedbirin alalim. Oturalim. Akl
yetenleri bulalim. Analarimizin zahra yapmadaki diger kaygilarin1 goz
ontine koyalim. Nedir onlar, ona gore hareket edelim.

-Ben yaparim. Temiz yaparim. Yerken goniil rahatlig1 ile yerim.
El yapar nasil yapar bilmem. I¢im rahat etmez. Yiyemem.

Ben Marashiyim. El yapar Dikkat etmez. Bozar. Damak zevkime
uygun diismez. Yiyemem.

Ben kadimim. Herife giizel giizel yemek yapmaliyim. Herifi bir
de boyle bana, eve baglamaliyim. Evi cazip hale getirmeliyim. Kendi-
me kiymet kazandirmaliyim.

Kaygi bu mu? Asir ilim ¢agi. Gidanin da miihendisi var. Yapilir
evde yapilan zahranin tahlilleri. Bulunur ¢esnileri. Bulunur onlar1 gayet
temiz liretecek teknikler. Yapilir bunlar en modern. Giderilir hanimlar-
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daki kaygilar. Bulunur uygulamalar. Konulur baglarina akli yeten
adamlar. A¢ilir tesisler insanlarin kontroliine. Gelir goriir iiretimi insan-
lar. Giderirler kaygilarini. Olurlar mutmain. Alirlar {iriinlerini buralar-
dan. Bu kadar.

Peygamber siinneti diye i¢ki icen yedi gobegi alkolik Avrupali
bunu yapiyorsa siz Tiirk milleti olarak bunu bin kere yaparsiniz. Bu
artik bir mecbiriyet. Karsi konulmaz doniisiim. Buyurun bugiiniin im-
kan ve aletlerini kullanarak daha iyisin yapalim. Yoksa zamanla Oyle
bir noktaya gelir ki is araliga diiser. Giinliik siyaset yapan politikacila-
rinizla bu defa isin iginden ¢ikamazsiniz. Baskilardan bogulur kalirsi-
niz. Halkinizin sagligi ile oynanmasina sebep olursunuz.

Nitekim oldu mu? Oldu. Sire olsun, tarhana olsun vs hileli {ireti-
liyor mu? Evet iiretiliyor. Peki kim ne yapabiliyor? Kimse. Kime ne
denilebiliyor? Kimseye. Dediginde partiye kosuyor, gérev yapan me-
muru isinden, asindan, yerinden ediyor. O da artitk idare-i
maslahatciliga oynuyor.

Bizim medeniyetimiz deger zengini. Ge¢miste bu medeniyetin
Oniinii tikayan seylerden biri de imkansizlik. Amaca ulastiracak arag
azlig1. Yani maksad1 tehakkuk ettirememek. Yar1 yolda kalmak.

Ancak simdi bu durum yok. Simdi artik ge¢cmisin degerlerini
koruyarak gelecege yiiriimek ideali tehakkuk ettirmek daha kolay. O
halde kendimizden utanmiyalim yapalim. Gelecege gecmisin degerle-
riyle ytiriiyelim.

Cesitleri degisebilir. Yine evlerimizi iiretim merkezi yapalim.
Kadinlarimiz yine evde iiretsinler. Bol bol da ¢ocuk kazansinlar. Geg-
miste sartt1 da bugiin lizumsuz degil. 20. asir liretimi siirekli ¢esitliyor.
Yani iiretecek insana ihtiya¢ var. Uretime mukabil tiiketim olmadan
bunun da agirlig1 icerde olmadan olmaz. Iste artan niifus bu tiiketimi
yapar. Ulke risksiz iiretme ve tiiketme dengesine ulasir. Biraz da disari-
dan alir satar. Olur biter. Dogrusu da budur. Sihhatli ekonomi budur.

Bu sartlarda ¢ocuklara en uygunudur. Modern pedegojinin amir
hiikmiidiir. Krese gonderme yerine kendiler biiyiitsiinler. Cocuklarinin
cocuk egitimini bilir en iyi muallimleri olsunlar. Bizlere saglam halet-i
rihiyeli ¢ocuklar yetistirsinler.

Gegmiste de biz vardik. Bu cocuk psikologlarina ihtiyacimiz
olmadi. Cocuklar1 kendiler biiyiitsiinler. Yine ihtiya¢ birakmasinlar. Su
cocuklarin istlinden gerginligi, sirtarmay1 alsinlar. Bunlarin ilaci olan
ana sefkatini onlara tattirsinlar.
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Bizim atalarimizin sahiplendigi hi¢bir deger yok ki ge¢cmisten
gelecege tasinmasin. Gerekmez denilsin. Tarihin ¢opliigiine birakilsin.
Atilsin. Orada kalsin.

Zaten gelecegin medeniyeti de ancak bdyle kurulur. Toplumlar
icine alinir. Ayaga kaldirilir. Cikmazlarindan kurtulur.

Avrupa medeniyetinin cicim aylar1 19. yiizyildi. Simdi artik her
millet tiretiyor. Teknoloji ihdas ediyor. Boyle olunca da Avrupa’y1 sag-
likli goriiyor, degerlendiriyor. Diin onlar doguluyu kiigiik goriiyordu.
Bugiin artik dogulu onlar1 kiigiik goriiyor. Devlet merkezli Avrupa,
zenginligini yitirdik¢e ¢okmeye dogru gidiyor. Sosyal giivenlik kurum-
larin1 besleyemiyor. Bu defa vatandasi anasiz, babasiz kalmis gibi olu-
yor. Bakimsiz kaliyor. Caresiz kaliyor.

Dogumu, zoru goze alan, sabir duygusunu yitirmeyen kadin ya-
par. Erkek akliyla dogumun mantigi, manast yoktur. Degmez. Onun
icin erkeklesen kadin da bdyle yapiyor. Dogurmuyor. Cok ihtiyag¢ olur-
sa Hristiyanlikta caiz disaridan bir evlathik getiriyor. Onu da hafta bir
giin biraz seviyor. Kalan giin krese gonderiyor. O da giin geliyor biiyii-
yor. Baba da ana da o ara ihtiyarliyor. O da onlar1 huzur evine gonderi-
yor. Gliya ama baba calisarak kazang temin ediyor. Dogru, gelire giri-
yor. Ulkenin gelir seviyesi yiikseliyor. Hasbe diissiin i¢ine, halbuki en
lazim sey aile ¢okiiyor. Cogalma duruyor. Toplum ¢oziiliiyor. Risklere
tahammiil gilicii azaliyor. Ya’ni Avrupa dliiyor da aglayani kalmiyor.

Diin harp, darp oluyordu da bugiin olmaz diye bir sey yok. Top-
lumlar her zaman her ¢esit sikintiya acik. Diin kis1 gegirmek i¢in ¢ok
sey zahireye donistiiriiliiyordu da bugiin zahireye ne hacet deyip adeti
temamen birakmak ¢ok saglikli degil. Yine olabildigince bir seyi top-
tan, toplu almak daha dogru. Yapilabileni elle yapmak, evde yapmak
daha dogru. Evde nolur nolmaz diye bulundurulabilecegi bulundurmak
daha dogru. Olur ya bakkalda her sey yaz kis bulunur da sizde para
bulunmaz. Gelecek para gelmez. Bagka ihtiyag¢ ¢ikar da para yetismez.
Velhasil daha neler neler olmaz.

Eski aile, ev ekonomisi zahire derken bunun ne manaya geldigi-
nin en yasanmis1 Marag’tadir.

30 Ekim 1919. Maras’a Fransizlar gelir. Bol asker, bol da Er-
meni halk getirir. Bir giin sonra Siit¢ii Imam hadisesi yasanir. 28 Kasim
1919 Bayrak hadisesi vuku’ bulur. Gerginlik artar. Her iki tarafta harp

.....

baglar. 20-22 giin sonra Ermeni-Fransiz ¢eker gider.

15



Neden gider bilir misiniz? Silahi, mermisi mi biter? Hayir. Tam
tersine zahireleri biter. Ellerinde istif zahire yoktur. Soguk diiserken
gelmiglerdir. Yazdan zahire tutamamislardir. Olan da az Halep’ten ge-
lendir. Topu topu bir ay gibi gelmez getirilemez. Aglik baslar. Yenilen
yenilir. Yenilmesi miimkiin olmayan piisiik etine kadar da yenilir. Ogiin
bire diiger. O da biter. Ceker giderler.

Velhasil toplum her zaman deprem, afet, kitlik, yangin, savas vs
gibi risklere agiktir. Bu durumlarda bir yerde birikmis para varsa ¢ok
cok iyidir. Zahra iyidir. Bunlar sikintiy1 asmayi saglar, riskleri azaltir.

Iste yazdik Maras harbi. Fransiz-Ermeni zahrasiz kalir ¢eker gi-
der. Marasl Tiirk kalir. Zird yazdan zahrasi vardir. Kendi yer. Gelen
ceteler yer. A¢ kalinmaz. Artar. Yaz da bulunur. Koca harp a¢ susuz
kalinmadan atlatilir.

Bagindan beri yaziyor, sdyliiyoruz. Diinya kiigiilityor. Ulagim
kolaylastyor. Her yerin iirlinii her yere giriyor. Toplumlar bir ortak ya-
sayisa dogru siiriikleniyor. Millilikte ne kadar direnseniz de tami tami-
na korunamiyor. Is giinliik kazan giinliik yemeye geliyor. Kiireselles-
meye kars1 durmak zorlasiyor. Milli, dini kalma hususunda sed kurma
sans1 azaliyor. Eski usuller gidiyor. Ilim asilli yeni usuller, tedbirler,
teknikler geliyor.

Eski ¢ok sey orfleri, adetleri gitti. Daha bir de gidiyor. Oyle
olunca da bu da bir kader, bu da bir tabiatsa yeniye elinden geldigi ka-
dar karakterini katmak, yazip tespit etmek gerekiyor. Gidenin hepsi
teknolojik degisimden miitevellid de gitmiyor. Ya? Bir de diiniin care-
sizlikte yapilan bazi zahralari, gareler, varlik arttikca da gidiyor. Iste
zortlama, ilende. Yoksullugun getirdigi bir ¢esit regeller. Varlik artiyor.
Yerini siiratle ayva, visne, erik vs regeli aliyor. Ciinkii seker ¢cogaliyor.
Seker pancari liretimi yapiliyor. Yerli tiretim bagliyor. Seker ucuzluyor.
Cok bulunur oluyor. Bunlarla uygun regel ancak sekerle oldugu icin
siiratle bunlarla yapilmis regeller devreye giriyor.

Yani degisim bircok sebeple geliyor. Gelsin. Yeter ki gelen usii-
lii dairesinde gelsin.

Bu bakimdan toplumu tarihe sahip kilacaksak topluma zihin ya-
pis1 olusturacaksak bunlar1 da yazmak gerekiyor. Iste diin su zahralar
yapilirdi. SOyle yapilirdi. Sunlar gitti, sunlar kaldi. Kalan su teknik uy-
gulamaya kavustu. Diinkii damak zevkleri sunlardi. Gideni su. Kalani
su vs. Bunlar1 kaleme almak gerekiyor. Kitaplastirp arastiriciya sun-
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mak, arsiv olusmasini saglamak gerekiyor. Gelecek nesillere bilgi sun-
mak, gegmisiniz buydu demek gerekiyor.

Yani bu kitab1 yazmaktan maksat bir de toplumdaki tarihi yfirii-
yiisii fotograflamak. Tespit. Gelecegin ge¢misi tanimasi. O sansi bul-
mast.

Maras ideal glines alan bir bolge. Daglar1 binbir ¢esit otlarla do-
lu. Burada yetisen hayvanin etini, siitiinli vs kullanarak binbir ¢esit da-
mak zevki olusturmak imkan dahilinde. Bu yetisen sebze, meyve vs
iirlinlerle yine ¢esit ¢esit zahralar, yemekler yapmak, damak zevkleri
olusturmak imkan dahilinde. Hele benim atalarim gibi bu ise diiskiin bir
milletin bunu burcu balaya ulastirmasi ¢ok ¢ok imkan dahilinde.

Ben iddia ediyorum. Maras zahra, yemek kiiltiirii ekip ¢alisma-
styla tam arastirilsin Osmanlinin asitanesini asar mi, asar. Neden bura-
nin havasi, suyu, topragi ve buna bagl yetisen mahsul daha giizel ye-
mek ortaya ¢ikarmaya yeterli.

Ben yetistim geldim Maras insaninda korkung bir damak zevki
vardi. Ideali {izere yapilan zahralar, yemek zevkleri vardi. Ne tutar
ravandanin tadin1 bilmem. Ne tutar ¢algamli tarhana ¢orbasiyla kirma-
nin tadin1 bilmem. Ne tutar ates pekmezi katilmig bulambacin tadini
bilmem.

Koy tursuyu. Koy bas1 yesil sogani, ayrani. Yap sari ¢eltikle ku-
rudan zeytin yagli dolmay1. Yap beraberinde ¢algamli tarhana ¢orbasi-
n1. Koy sofraya. Vur bunlara. Ne tutar bunlarin tadini1 bilmem.

Velhasil yemek, zahra yapma bir usul, bir teknik. Ama bunlarin
iistiinde bir kiiltlir. Atalarmn bir kiiltiirii. Bir de bunlarla yapilan yemek-
leri hesap edin. Ustiine gdz zevkini koyun. Kiiltiir {istii kat kat kiiltiir.
Daha arkasi var.

Damak zevki kiiltlirii. Uslup kiiltiiri. Ney neyle gider, yenir kiil-
tiiri. Ney neyi bozar, ifsad eder kiiltlirii. Ney neyi dengeler kiiltiirii.
Neyi fazla yemek neyi getirir kiiltiiri vs daha daha neler.

Maras erkeginin, kadininin en fazla gelistirdigi kiiltiir. Uslubu,
estetigi olan kiiltiir. Goze, gonle, mideye hitap eden, hakkin1 veren kiil-
tiir. Kendini isbatta kullandig kiiltiir. Olduydu, olmadiydi, kadin erkek
kavgasinin en fazla yasandig kiiltiir.

Bu bir baglangic. Ben babasi, dedesi bu kiiltiiri yasatmis bir
adamin ¢ocuguyum. Bu kiiltiirii tam bilirim. Hem de anamdan, babam-
dan gordiigiim gibi devam ettiririm. Eski Marag’in yemek ve zahra kiil-
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tiriinii fi’len korumaya calisirrm. Cok a¢miyayim, yiyecegi yemegi
1smarlamayan, kadinina her tiirlii yemegi ¢ekinmeden yapsin igin alt
yapt hazirlamayan erkekten ¢ok hoslanmam. Aile hayatimda ¢ok gele-
negi yasatirim.

Kafalarimiz ¢ok iyi tutar aziz dostum Mehmet KANBUR Bey
bu yollar1 bana agti. Beni yazmiyorsun bunlar1 diye yillarinan itham
etti. Dovmeden beter etti. Simdi de yaziyorum. Yazdirtyorum. Yazil-
masi i¢in sartlar olusturuyorum. Cok siikiir es dost yardim ediyor basti-
riyorum. Dagitimi MADO Sirketler Gurubu iistiine. Maras i¢i, Maras
dis1 6nemli merkezlere dagitiyorum. Memleketimi tanitiyorum.

Kazanma, artirma, ekonomi dedik. Bunlar modern ekonomide
de var. Hatta genclikte okudugumuz ekonomi kitaplar1 bir iilkenin kal-
kinma hiz1 seviyesi, artirma, iktisat etme seviyesi derlerdi. O zamanlar-
da en yiiksek seviyede buna misal Japonya’y1 misal verirlerdi. Marag’ta
boyle seyleri hasseten israfsiz ekonomiyi en iyi Atilla KANBUR Bey
bilir. Bizi de ikide bir bdyle seylerden imtihan eder. Ona da alaka ve
himmetlerinden miitevellid tesekkiir ediyoruz. Ekonomi diinyada
“Kurtlar sofras1”. I¢inde ayakta kalmak zor. Allah yardimcilar1 olsun
diyoruz.

Uretken olmak asil. Bu diin bastan asag1 zahire idi. Bugiin bu
miimkiin oldugunca olur. Olmuyor diye de kadinlar1 sade yer icer degil,
yine o olmaz bu olur iiretken géormek istiyoruz. Cocuklar1 hususunda
onlari ¢ok hassas gérmek arzu ediyor. Ulkenin birinci kurtulusunu go-
cuklarin evvela analar tarafindan egitilmesine, terbiye edilmesine bag-
lryoruz. Kadinlarimizi, analarimizi, sade tiikketim araci gérmek istemi-
yoruz. Onlar1 yine kadinlikta, tiretimde kemal pesinde kosan insanlar
olarak gormek istiyoruz. Kadinliklarini miimeyyiz vasiflar kazanarak
ortaya koysunlar diliyoruz. Sade disiligi deger ve vasif gormiiyoruz.
Her yasta 6lmeyen deger ve vasiflara alkis ¢aliyoruz. Deger veriyoruz.

Kadinlik kendine 6zge bir biyolojik vasif oldugu gibi bir cinse
0zel duygularin temsilciligi. Mesela Allah’in her seyi ihata eden mer-
hamet sifat1 gibi. Fedakarlik, sabir, siik(inet, nezaket gibi. Biz kadinla-
rin bu duygulara yabanci kalmamalarini istiyoruz. Bunlar erkeklerde
kadinlar kadar yok. Ama en lazim, en giizel duygular bunlar. Bunlarla
miizeyyen kadin tabiatin erkek dahil en biiyligii olur. Cok giizel anne
olur. Cok degerli bir nesil yetistirir. O nesil de onda gordiigiinii ona
donderir. Tam beceremez ama bir seyler olur.

Onun i¢in Peygamberimizin dedigi “Cennet analarin ayagiin
altinda olur”. Ondan aldigiyla ona donen Cenneti bulur. Kadinligin
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hakkin1 verenin hakki ddesilmez. Kadinliga mahsus sifatlarla analik
yapan kadinin yiiksekligi ta’rif edilemez.

Sozlerimizi Allahin biitiin tabiati varligi ihata eden sifatlarini
lizerinde tagiyan ve yitirmeyen kadinlara saygiyla bitiriyoruz. Onlarda o
sifatlar1 gordiigiimiizde onlara hayranligimiz artiyor. Onlar mukadde-
simiz oluyor. Onlara dokunana her seyden ¢ok dikleniyoruz. O duygu-
lar1 yliregimizde onlar sdyesinde duyuyoruz, taniyoruz. Onlar 6lse ¢o-
kiiyoruz.

Tiiketmekle mutmain kadin degil kadinlig1 dairesinde iiretken
kadin arzumuzu yeniliyoruz. Kokii Mazide olan ati olmak istiyoruz.

Yarmlarimizi Allah hayirh getirsin diyoruz.

Yasar ALPARSLAN
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Yapilir dondurma tuzlanmis karla
Dénderip kazani sabr u kararla

Ug kusak Kanbur’lar bu isi yapar
Gelistirip isi zevkle, 1srarla.

Yasar ALPARSLAN
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ESKi MARAS’TA AiLE VE EV EKONOMISi
Yasar ALPARSLAN

(Bu yazi da anlatim saglikli ve rahat olsun igin ozellikle yerel
kelimeler kullanmlmigtir.)

Atalarimiz yakin tarihe kadar zahra (zahire) tutuyordu. Yani kis
boyu yiyecegi seyi yaz boyu hazirliyordu. Kisin da yazdan hazirladig
erzaklar1 yiyordu. Bu sekil yazi1 buluyordu.

Bunu sade yiyecek iistlinden degil bir ¢cok sey iistiinden yapi-
yordu. Bu gelenegini asirlardir devam ettiriyordu. Birakmiyordu. Bi-
rakmadig1 gibi hayatin zorluklari ve sartlar1 i¢inde siirekli bu gelenegini
olgunlastiriyordu.

Peki neydi onu zahra tutmaya gotiiren sebepler? Sayalim:

Tiirkler kuzey ki bir milletti. Steplerde dogmustu. Steplerde
varligin1 devam ettirmisti. Oranin da bir tabiat sart1 vardi. Bu sarta uy-
mali idi. Bu sarta uymazsa, uyum saglamazsa varligin1 devam ettire-
mezdi.

Stepler diizliigii ¢ok olan demekti. O bakimdan yerlesme tehlike
getirirdi. Sehir kursan sehir seni hareketsiz birakir, tehlikeye agik hale
getirirdi. Sehir diiserdi. Diiserken de insanin sonunu getirirdi. Zaten
sehir demek akiskanligini yitirmis insanlarin yasadiklar1 yer demekti.
Yani deger kaybina ugramis insanlarin yasadigi yer demekti. Sehir de-
mek bir yerde pislik, hastalik demekti. Kirilmak demekti. Korunmasiz
kalmak demekti.

Varligin1 korumak i¢in hareketli olmak sartt1. Basit yasamak za-
ruretti. Tehlike olsa gogiiliirdii. Daga ¢ikilirdi. Vadilere saklanilirdi.
Hayatta kalinirdi. Nesil devam ettirilirdi. Kirsalda ¢ok hastalik olmazdi.
Olursa da az olurdu. Pislik de ¢abuk zail olurdu.

Kirsalda insan hiir karakterini korurdu. Deger yargilarini yitir-
mezdi. Yargmin istiine yargi koyardi. Yargiyi, degeri artirir azaltmaz-
du.
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Onun i¢in de kirsalin yiyecegi kirsala gore olurdu.

Diyelim kirsaldaki hayvanini beraberinde gotiiriirdii. Kirsal ha-
yatinin birinci sarti hayvan beslemekti. Boyle olunca evin yaz kis siitii,
yag1, yogurdu, ¢okelegi, loru, peyniri, ayrani olurdu. Hayvan kirpilirdi.
Yiinii, kili ¢ikardi. Ondan ¢adiri, ipi, kilimi, halisi, yatagi, yorgani, yas-
t1g1, giyecek elbisesinin ipi, ipinden ¢orabi, kazag1 vs. olurdu. Bunlarin
tiretimi kirsalda olurdu. Hayvan kesilir eti taze yenir, kavrulur tuluma
basilir yenirdi.

Geriye sanki bir tahil kalirdi. O da takasla kdyliiden sehirliden
almird.

Steplerde yasayan milletin cografyasinda pek tabii sinir olmaz-
di. Onun i¢in de cografya sizi sinir1 koruma konusunda zorlardi. Hare-
ketli topluma bir de hareketli asker isterdi. Asker hareket halinde dola-
sarak ancak sinir1 korurdu. Bagka da ¢are yoktu.

Bu durumda askerin katigi hem beraberinde tasiyabilecegi se-
kilde olmaliydi, hem hafif olmaliydi, hem kokmamaliydi. Oyle de olur-
du. Askerin az1g1 atinin terkindeki heybesinde olurdu. Kapali alanda
olurdu. Tasima zorlugu olmazdi. Kokmazdi. Yenildigi zaman mideyi
tutardi. Bu su demekti. Hareket halindeki askerin yiyecegi de yaninda
olur, o da suyu alinmis, kokma sansi olmayan yiyeceklerden olurdu.

Ayni durum s0yle de izah edilebilirdi. Tiirk, kendini; Allah top-
lumlar idare etsin diye yarattifina inanirdi. Ona gore onun gorevi ni-
zam-1 alemdi. Gider iilkeler fethederdi. Fethettigi iilkeden ganimet geti-
rirdi. Bu bir kazang kaynagi idi. Buranin idaresini istlenirdi. Askeri
kendi olurdu. Giivenligini saglardi. Devlet kendinden oldugu igin vergi
alird1. Bu vergi de onun i¢in ge¢im kaynagi olurdu.

Tiirk bu tarz fethettigi iilkeye niifusunu da gotiirir. Zamanla
orayr Tirklestirir, vatandas1 para kazansin i¢in her tiirlii tedbiri alir.
Kazang kapisinin Oniinii agar. Ekonomi-politigi ayarlar. Refaha ulastir-
dig1 toplumdan idarecilik ve gilivenlik karsiligi paymi alirdi. Bunu da
diinyada en iyi o yapardi.

Bu da Tiirkii seyyar halk yapardi. Sefer insan1 yapardi. Sefer in-
san1 da habire oturup yas yicecekten yapilmis yiyecek yiyemezdi. Buna
imkan da yoktu. Zaten bu zaman kayb idi.

Boyle olunca da yiyecek kokmasin i¢in suyu alinmis yiyecek
olurdu. Taneli yiyecek olurdu. Hafif sey olurdu. Kapali kaldiginda
kokmayan sey olurdu. Yiyecegini yaninda tasirdi. Yediginde karninda
siser, karnin1 tutar, kolay acikmazdi. Zaten yedigi de ne idi.
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Tiirk bu 6zelligini miisliiman olduktan sonra da devam ettirdi.
Yalniz artik daha diizenli hareket ediyordu. Hukuka baglanmis esaslar
dahilinde devam ediyordu. Abbasiler déneminde her tarafta askerdi.
Sugur bolgelerinde de ¢alistyordu. Giivenlik i¢in seyr i seferin yaninda
yaz kis seferlerine de katiliyordu.

Kendi bélgemizi esas alirsak. Mesela Dulkadir’in askeri yaz kis
hareket halinde olurdu. Eger Memluklu’dan, ¢evre beyliklerden tecaviiz
varsa bu hareket daha da artiyordu. Sanki erkek nesli daha az is, daha
cok askerlik yapryordu. Koruma isiyle ugrasiyordu. Dulkadir otuz bes
bin civarinda Tiirkmen asker ¢ikarabiliyordu.

Bunlar da gittikleri yerlerdeki lokantalardan yemek yiyecek de-
gildi. Zaten yoktu. Misafir kdyde de olsa sehirde de olsa koy odalari
gibi yerlerde biri yemek yedirirse yerdi. Bu durumda o da yiyecegini
daha ¢ok kendi tasiyordu. Bu yiyecek; artik Maras cografyasindayiz, ya
tarhana gibi veya sire gibi seylerdi. Bunlar suyu alinmis kokma sansi
kalmamis kapali da kalsa araya gitmeyen yiyeceklerdi. Tabii bunlarin
arkasi ¢oktu.

Yani bizim bir yemek, zahra kiiltlirimiiz vardi. Onda bir miies-
sir milletimizdi. Milletimizin tarihi olusumu idi. Bir farkli karakteri
vardi. Idareciligi seviyordu. Asker milletti. Zaman at sirtinda gegiyor-
du. Medeniyetini boyle kuruyordu. Bu Allah’in ona verdigi bir karak-
terdi. Cografya da bunda miiessirdi.

Yiyecek sistemimizdeki bir baska miiessir yasadigimiz cograf-
yaydi.
Diyelim asir1 sicak cografyada insan ancak serinlikte ¢alisirdi.

Cogu zaman sicaktan korunmak i¢in serin mekanlara tasginirdi. Viicudu

yagliyr istemezdi. Siit hurma ona yeterdi. Kiiglilen midesine kifayet
ederdi.

Ama kuzeyde yasamak tabiatla miicadeleyi gerektirirdi. Kuzey-
de kis1 gecirmek kolay degildi. Kuzeyde kisin hava kapali oluyor, kar
oluyordu. Yerin altinda yetisen bir iki seyi ¢ik dnemli bir sey yetigmi-
yordu. Onlarla da kis1 ge¢irmek miimkiin degildi. Kis1 gegirmek icin
mutlaka yazdan bir seyler hazirlamak gerekti.

Yazin gesit ¢esit mahsul yetistirmek miimkiindii. Tiirk’iin sahip
oldugu yurtlar hep boyleydi. Bu yurtlarda yazin bol bol giines dogardi.
Ektigini yetistirmeye, olgunlagtirmaya dogma siiresi yeterdi. Giineste
olgunlasan, toplanan mahsul bagka olurdu. Lezzetine doyum olmazdi.
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Yurtlarinin yaz1 olmasa da sade kis1 olsa baska care diisiintiliir,
yol bulunurdu. Ama degildi. Olan da azdi.

Soguk yerde, hele de Anadolu da ille de Anadolu da Marag’ta
sene 365 giin ¢aligmak miimkiindii. Calisan da iki 6giin yemekle yeti-
nemezdi. Yetinse ayaga kalkamaz, kazma vuramazdi. Soguk yer insa-
nin tabiata zor gii¢ yetirecegi alandi. Insan caligma sartlarini bulursa
calisirdi. Suuru onu calismaya icbar ederdi. Zaten yasamak i¢in buna
mecburdu. Yoksa hayatin1 devam ettiremezdi. O tabiati yenmezse tabi-
at onu yenerdi.

O bakimdan yazdan yetistirdigini kisa tastyacak yollar bulur ge-
listirirdi. Yazdan kisa hazirlik yapardi. Bir kis boyu da hazirladiklarini
yerdi.

Gegmis toplum ziraat toplumuydu. Gelir kaynagi genelde
ziraatti. Kitlik kuraklik olsa olan yerden ihtiya¢ maddesi getirmek pek
kolay degildi. O bakimdan yenen yenir, yenmeyen saklanirdi.

Gegmis toplumda kisin yetisenle kis1 gecirmek miimkiin degildi.
Yazdan kisa bir seyler hazirlamak sartti.

Gecmis toplumda teknolojik gelisme pek o kadar olmadigi igin
yazdan kisa bir seyi oldugu gibi muhafaza etmek de miimkiin degildi.

Gegmis toplumda nakliye kolay degildi. Gegmis toplumda her
bolgenin yetistirdigi mahsul ne kadar fazla olursa olsun bir baska top-
lumu tamamen besleyemezdi.

Gegmis toplum siirekli biiylime {istiine hedef yaratmis savas
toplumuydu. Miisliiman toplumdan Allah siirekli diinyanin idaresini
ellerine almasini istiyordu. Miisliimanlar tek devlet olmaliydi. Ehl-i
kitaba hayat hakki vermeliydi. Fakat boyle olmakla beraber idare Miis-
limanlarda olmaliydi. Bu siirekli cihad demekti. Idarecilikte dncelikli
hareket demekti. Ciinkii hedefe ulasmanin yolu buydu.

Biiyiirken biitiin yaziniz savasta gecerdi. Bu ara biiyiidiigliniiz
alanda siirekli proplem ¢ikardi. Bagkaldirmalar olurdu. Bu da iskan,
teskini gerektirirdi. Veya biiyiime i¢ veya dis sebeple dururdu. Yerinde
sayar veya tersine donerdi. Bu defa stirekli varligini koruma savasi bas-
lardi. Yani toplumun bir kisim erkegi siirekli savas halinde olurdu.

Bu da kurumus kurutulmus gida zarureti getirirdi.

Netice tarihi sartlar, listlendiginiz gorevler sizi hareketli toplum
olmaya yonlendirirdi.

Cografya sizi ha bire riske sokan hareketli toplum olmaya icbar
ederdi.
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Cografyaya hakimiyet, kis1 ¢ikarma zarureti sizi gegimde farkli
harekete zorlardi.

Savas ve kitlik sizi siirekli ekonomik harekete, nolur nolmaz
icin hazirlik yapmaya zorlardi. Para bir sekil saklanirdi. Yiyecek bir
sekil muhafaza edilirdi. Her sey hem sartti, zaruretti, hem nolur
nolmazin icabi idi. Varsa hazirliginiz hayatiniz kurtulurdu.

Peki eski Marag’ta bugilinden yarina nasil gegilirdi? Eski Ma-
rag’ta zahra bugilinden yarina gegmenin bir yoluydu. Ayakta kalmanin,
tabiat1 yenmenin bir yoluydu. Yoksa insan tabiata yenilirdi. Ag, perisan
kalir, yok olurdu.

Ancak toplum olarak ayakta kalmanin baska sartlar1 da vardi,
icaplar1 da vardi. Bunlar da zahire tutup yarin1 kurtarmanin yolu gibi
baska yollardi. Bunlara da dikkat edilirdi.

Evvela kadinlar evlendirilir, cok ¢ok dogurmaya tesvik edilirdi.
Kardes kardesi korur kabul edilirdi. Oglansiz da kizsiz da olmaz denir-
di.

Her dogan yasar kabul edilmezdi. Bir kismi1 biiyiirken oliir der-
lerdi. Kizamig1 c¢ikarmayan yasar kabul edilmezdi. Tabiat sartlarinda
Olen oldugu gibi vatan i¢in de 6len olur derlerdi. Askerden gelenler
hayata baslayabilir zannederlerdi.

Kiz verirken askerden gelmis deyip kolay verirken, askere git-
memisse,

-Daha askere gitmemis derlerdi.

Bes ¢ocuga, on ¢ocuga var demezler, baslangiclar1 esas alarak
degil olgunlugu esas alarak evini her haliikarda beslerdi.

-Gurhun ¢ocugu giiziin sayilir derlerdi.

Bu evlenirken elinde olana bak demekti. Bundan sonra Olim
vardi. Ama ihtimaldi.

Oglanlar sanata yonlendirilirdi. Sanat altin bilezikti. Sanat1 olan
acindan 6lmezdi.

Iyi erkek evine, ailesine sahip ¢ikardi. Isini iyi takip ederdi. Er-
kek avrat yaylasi olmaliydi.

Ama kadinlik erkeklikten zordu. Erkek kazanci eve getirir, ka-
zanct hammaddeye c¢evirir eve ulastirirdi. Fakat kadin onu adam ederdi.
Uretime ¢evirirdi.
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Erkek ekonomisinin unsuru, kadinsa ev ekonomisinin bel ke-
migi idi. Biri seldi, biri goldii. Erkegi ne ederse kadini (avradi) ederdi.
Yani rezil de vezir de kadini ederdi.

Kiz erken ev isine alistirilirdi. Aile i¢i ekonomiyi yiiriitecek se-
kilde egitilirdi. Farz okumasi biter, dikis nakisa gider bu ara ev isine
alistirilirdi. Eve nasil tertip diizen verilir 6gretilirdi. Mutfaga sokulurdu.
Evlenmeden ne bellerse o kardi. Kadinlik kolay degildi. Dogurma bir
yana evin her isi ona aitti. Eve geleni adam etmeliydi. Yemek yapmasi-
n1 kdmilen kavramali, en iyisinden yemek yapmali, yaptigi yenmeliydi.
Yemegiyle iinlii olmaliydi. Erkek kazang sahibi kadinsa diizen sahibi
olmaliydi.

Bu bakimdan eski Maras’ta en fazla ¢ekisme yemek hususunda
olurdu.

Kadin ige gelin baglar, kadin olurdu. Varligini isbat ederse ha-
nim, sonra da hatin olurdu.

Kadin evinin asgisi, ¢gocuklarinin miirebbiyesi idi. Evine gelen
erzaki adam eden kadin evine erkekten ¢ok kazang saglardi.

Cografya yazin mahsuliinii ¢ikarirdi. Kisin 6lim hali yasardi.
[lkbahar hasre benzerdi. Bdyle olunca yazdan kisa hazirlik gerekirdi.
Bu yapilmazsa olmazdi. Zahrasini tutmayan acti. Perisandi. Kigtan yaza
cikamazdi. Zahra hayatin risklerini azaltirdi. Perisanlig1 engellerdi.

Kadin yemek yapmasini bildigi kadar zahra yapmasini, ¢ikar-
masini da bilmeliydi. Bu onun {istiine gérevdi. Tabiatiyla bunu bir anda
O0grenemezdi. Bunlar yilda bir kere yapilan seylerdi. Ama isterse merak
salar 6grenirdi. Ogrenmeliydi de... Ogrenirdi de...

Ancak yavas yavas Ogrenirdi. Tarhana yapilir icine katilir. Ba-
kar nasil yapiliyor. Zaten kiigiikten beri katilmistir. Boyle boyle onu
bellerdi. Zaten kadin milleti oturduklarinda da bunlar1 konusurdu. Ko-
nustuke¢a hafizasina alirdi. Katildik¢a da yapma tecriibesi artardi.

Baga gociinceye kadar tarhana, bulgur, dovme, sal¢ca aradan
cikmali, kuruluklar yapilmaliydi. Ag¢ik hava, hava hareketi isteyen
zahralar aradan ¢ikmaliydi.

Buradan 6te baga gociiliirdii. Veya baga bahgeye gogiiliirdii.
Orada sire vs. yapilirdi. Bunlar1 6grenmeliydi.

Yani eski kadin tam bir is makinesiydi. Zahra yapmanin her ¢e-
sidini bilmeliydi. Yapmaliydi. Yapamazsa kadinlig1 eksik kabul edilir-
di. Aleyhinde konusulurdu. Avrad degil, zahra yapmasini bilmez, ona
buna yiik olur denirdi. Kinanirdi. Herifine yiik oluyor, yikiinii ¢ogalti-
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yor denirdi. Kizinin satilmasi i¢in 6nce kadinin kadin olmasi gerekirdi.
Ev de mektepti. Kiz da o mektepte yetisirdi. lyi yetistirmenin haberi her
yere ulasirdi. Anasi avrat derler kizini alirlardi. Zaten atasozii,

-Kenarina bak bezini al, anasina bak kizini al, seklindeydi.

Kadin zahra tutmasini bildigi gibi icabinda teknigini, usuliinii
gelistirmesini de bilmeliydi. Sorana akil vermeli, ana¢ olmaliydi. Mer-
kez olmaliydi. Yaslandik¢a evin anasiyken muhitin de anasi1 olmaliydi.
Kadin milletini etrafina ¢gekmeliydi. Sonunda da erkek kadin herkesin
anasi olmaliydi.

Kadin yemek yapmayi beller, herife hizmeti beller zahra tutma-
y1 Ogrenir, isi biter miydi, hayir.

Kadin eskiden eli is, dili sor iiretir varlikti. Bos durmazlardi. En
basinda bile birbirlerine yemek yaparlar, kisir yaparlar, sora da devam
ederlerdi. Aralarinda erkek konusulmaz, ayip sayilirdi. Ama avradlarin
avradligi konusulurdu.

Basa dogru gidersek avradlik bunlarinan yine bitmezdi.

Ciinkii o donem toplum ziraat toplumuydu. Siirekli gelir kimse-
nin olmazdi. Her meslegin gelir getirdigi bir mevsim olurdu. En biiyiik
para hareketi ise sonbaharda olurdu. O da ziraatin geliriydi. Cogu insan
alis veriste 6demeyi mesleginin is yaptig1 zamana baglardi. Onun i¢in
bakkallarda defter bollugu olurdu. Sahis alacaklarini defterlerde tutar-
lardu.

Bu bir yana hayatin riski erkek iistiineydi. Meslekler risk iistii-
neydi. Erkek disarida is yapardi. Olur ya yeniden yeniden askere ¢agri-
lirdi. Toplumlar tek tipe yakin degildi. Azgok kendi icinde kavgali
olurdu. O bakimdan ev erkek gorse bu her giin olsa Allaha siikredilirdi.

Herif, aile reisi, evin erkegi, zor bulunan bir seydi. Onun igin
gezmeler ikindide biterdi. Kadin evine donerdi. Herif, es eve donecek
diye sag sol temizlenir, sergiler serilirdi. Minderler atilirdi. Aile reisinin
minderi yiin olurdu. Kalin olurdu. En basa atilirdi. Yastig1 konurdu.
Herif, baba gelecek diye ev heyecana kapilirdi. Baba kiymet, baba gol-
geydi.

Herif elinde ¢ikin eve gelirdi. Kapiyr doverdi. Herifin geldigi
kap1iy1 doviisiinden belli olurdu. Ana;

-Babaniz geldi, derdi.
Cocuklar kosarak kapiy: agardi. Baba selam verirdi. Selam ver-

mek erin hakkiydi. Selam alinir, erkek yerine oturur, hos geldin bes
geldin olur, varsa evin en kii¢iigii veya torun kucaga otururdu.
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Her seyin yoklugu kotiiydii. Ama herifin yoklugu en koétiisiiydii.
Herif varsa eve misafir gelirdi. Es dost gelirdi. Herif 0lse eve kimse
gelmezdi. Dul kadin var denilir, sor heykat korkusundan eve kimse
girmezdi. Herifin yoklugu beterin beteriydi. Kadin namirsti, erkek onun
bekeisiydi. Saglam cor, bakar kor, geng¢ koca her neyse her neyse herif
varsa, kimse o evin kadinina yan gozle bakamazdi. Sikint1 ¢gikarmazdi.
Ustiine hikdye uydurmazdi. Evde baba varsa ¢ocugun, kadinin iistiinde
golge var demekti. Soru sozii erkek eder kimse kirilmazdi. Baba da
bilge idareci demekti.

Evde erkek yoksa ¢ocugu kimse idare edemezdi. Uzerinde agir-
lik olusturamazdi. Golge yapamazdi. Ana ¢ocuga konusur, ¢cocuk ¢cem-
kirir, fakat baba konusur cocuk karsilik vermezdi. S6z dinler, itaatte
kusur etmezdi. Ailede diizen olusurdu.

Baba ana tarafindan adiyla anilmazdi. O beydi, esti, efendiydi.
Adi, adinin disinda hiirmet telkin eden bir addi. Once beye, hanim
hiirmet eder, adin1 efendiye ¢ikarirdi. Cocuk da anasina uyar, o da hiir-
met ederdi. Herifin adi ailece sayilirsa toplumda da sayilirdi. Erkegi
kadin yiiceltirdi. Erkegin ad1 yiicelirse kizi iyi yerden alirlardi. Falan
kiz1 aldik yoktu, falan efendinin kizini aldik vardi. Affedersiniz herifin
alt1 baglar gazeli de olsa ailecek adin1 yiiceltmek esasti.

- Essek yiikiin sattirir, deve adin sattirirdi.

Herifin adi, serefi yliksekse, kadin1 da hanimsa, hatinsa kim
olursa kizini alir, kimden isterse kizin1 verirdi. Herifin serefine rahat
alinir, rahat verilirdi. Ama bu serefi korumak i¢in kadin erkek dikkat
gerekirdi.

Yani herifin kafas1 sikintiya gelmezdi. Herif sikintidan oliirdi.
Eski zaman agik havada c¢alisir, kendini koruyamaz, ¢abuk oliirdii. Sa-
vasa gider, vatan1 elde tutmasi kolay degil. Bugiin anarsist, diin komite-
ci eskiya var, yolda yolakta ¢abuk oliirdii. Dag tas yirtict hayvan var,
yol emniyeti az. Tip geri, ¢abuk 6liirdii. Memleket dullar diyar1 olurdu.

Kadin dul kalsa ne yapardi? O zaman eski zaman emeklilik yok.
Boyle bir sistem yok. Varsa da iptidai, az. Bu durumda elden gelecek.
O da olmus ne olacak. Onun i¢in soyle derlerdi,

-Elden gelen 6giin olmaz, o da her giin olmaz.

Bunlar da neyi getirirdi? Kendine yeten aileyi. O ne demek? Su,
yazdiklarimizla beraber sayalim.

1-Evinin her isini tutmasini bilen iscimen kadin alinirdi.
2-Tahkiki yapilir dogurmaya miisait dogurgan kadin alinirdi.
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3-Ailesi mektep hiiviyetinde, kokii komeci belli kadin alinirdi.
Uretmeyi bilen kadin tercih edilirdi.

4-Aileler evde hayvan beslerdi. Hayvan beslemek gecimin yari-
stydi. Hayvan beslemek eve bereket getirirdi. Hayvan beslerseniz evin
stitli, yogurdu, yagi, peyniri ¢ikardi. Siit bozulur lor olurdu. Ayran bo-
zulur ¢okelek olurdu. Hayvanin yavrusu yillik saman arpa masrafini
karsilardi. Kalan emeginizin karsilig1 size kalirdi. Sizi baskasina muh-
tac etmezdi. Yalniz bakimi biraz titizlik isterdi.

5-Yine de kadinin bos kaldig1 zaman olurdu. O zamanda da ev-
de ¢ikrik olurdu. Cikrikta iplik ¢ekilirdi. Iplik kalin cekilirdi. Adma or
denirdi. Cuval olurdu. Incesi cekilir ondan mavrum olurdu. Mavrumlar
evlerde kurulu tezgahlarda dokunurdu. Ip boyanir boyali ipten damali
olurdu.

Hozalar kirilir, pamugu ¢ikarilirdi. Pamuklar atilirdi. Ekmek
tahtasinin iizerinde bedirik ¢Opiiyle yuvarlanir, ¢ikrikta ¢ekilirdi. Evin
bez ihtiyact boyle karsilanirdi. Kizin cehizi boyle yapilirdi. Fazla da
yapilir, satilirdi. Evlerin ¢cogunda bu diizen olurdu.

Eve yiin girdi. Tarakta parcalanirdi. Killar1 agilirdi. Kirmende ip
haline getirilirdi. Bundan corap, kazak yapilirdi. Mavrum mayista basti-
rilirdi. Cikarilir yikanirdi. Yumusardi. mayisa vuruldugurda sararir,
yikandikga agarirdi. Mayis da baharin Mayis ayinin mayisi olurdu. Ya-
ni hayvan cayira ¢iktiginda ¢ayir1 yedigi zamanin civik mayisiyman
mayisa vurulurdu. Basa dogru gidersek giyimin hepsi de mavrumdan
yapilirdi. Renkli renksiz yapilirsa ¢ibikli olursa melefe carsaf pecete vs
olurdu.

Yani eski diizende ev biiyiik nispette kendi kendine yeterdi. Eve
disaridan giren az olurdu. Herif harbe gitti. Kadin, ¢cocuk tliretimin igin-
de oldugundan, zahra tutuldugundan pek etkilemezdi. Herifin yoklugu
cekilse de hane halki yokluga diismezdi. Baba ¢ocuklarin babas1 kalir-
di.

Zaten dindar toplumda herkes herkese sahip ¢ikardi. Aileler ze-
kat verirdi. Yakinina verirdi. Kadin namirsti. Kimse namirsini ara yere
atmazdi.

Eski Maras pazarlarinda giyecek malzemesi satilirdi. Onu da
gecime sikisanlar yapar satardi. Kadin ev i¢inde iireterek gecime katki-
da bulunurdu. Disariya, erkek arasina ¢ikmazdi. Bu kalemler dairesinde
iireten kadin ge¢ime daha ¢ok katkida bulunurdu.
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Farz edelim ge¢imde nisbet; corbanin malzemesi erkekden pisi-
rip sunmasi, ortalifa konmasi, ortalifin temizligi kadindan hesab1 ile
kadinda fazla olurdu. Uretim deger bazinda almirsa ev demek aile de-
mek hatta gecim demek kadin demekti. Bu bakimdan Marag’ta kadin
yataga yabancilasirdi. Yatagin diigmani olurdu. Yatak dedin mi korkar-
di. Cocuk yapacak kadar kadinlik ona yeterdi. Bakamayacag1 kadar
cocukla karsilagsa gayet iptidai diistirmeye kalkisir, beceremez rahmi
mikrop kapar oliirdii. Velhasili kadinlik zordu.

Zaten Tirk tipi aile bu demekti. Zevk agirlikli degil, koruma
agirliklt idi. Hayatin idamesi, ¢ocuklarin terbiyesi iistiine otururdu.

Ama eski aile her tiirlii riski karsilardi. I¢ savasi da karsilards,
dis savas1 da karsilard1. Herif disar ise gitti. Oldii. Dagilmazdi. Nihayet
biraz sikint1 ¢ekerdi.

Eski Maras’ta paradan da zahra tutulurdu. Para ulu orta harcan-
mazdi. Her evde mutlaka gizli sakli bir para olurdu. Hele ihtiyarlarin
mutlaka 6liimliik dirimlik parasi olurdu.

Erkekler paray: soyle biriktirir zahra ederdi. Para kazanildi. Pa-
raya gore altin alinirdi. O eve gelirdi. Kadin onu bir ipe diigiim eder
boynuna asardi. Yine geldi, ona eklerdi. Lazim oldu, diigiim ¢oziiliir
altin ¢ikarilip herife verilirdi. Yastik altina saklandigi da olurdu.

Bir harcama olsa bakilirdi. Nolur nolmazi karsilar bir para var.
Ustii de var. Ustii harcanirdi. Biitiinii harcanmazdi. Buna iktisat denirdi.
Ser’an caiz goriiniirdii. iktisat eden perisan olmaz demis Peygamber
denirdi. Sanki hayat riskler, handikaplar tarlas1 gibi algilanirdi. Gérme-
den, ele alinmadan para harcanmazdi. Bugilinden yarina ¢ikacagimiz
bellisiz derlerdi. Mutlaka borg¢ da yapilirdi. Ama yeri varsa yapilirdi.

En ayip sey yorganina gore ayagini uzatmamakti. Gelir gider
dengesini ayarlamamakti. A¢ik verip eve borglu getirmekti. Arkandan
sovdiirmekti. Avradin el is¢iligine gondermekti. Birine yiik olmakti.

Erkek evine, igine sahip olmaliydi. Tatl sert olmaliydi. Miisrif
olmamaliydi. Tabiat sahibi olmaliydi. Cocuklarinin gonliinii yerincekli
koymamaliydi. Cocuklarina elin yediginden yedirmeli giydiginden giy-
dirmeli idi. Cocuklarini muhanete muhta¢ etmemeli idi.

Unutmadan yazalim. Eski kadinlar hi¢ bos durmazlardi. Gergef
kurulurdu. File (Antep isi), cemalgam isi (filenin seyregi), sargi isi,
Tirk isi vs. yapilirdi. Aym isler kasnakta da yapilirdi. Tigman dantel
yapilirdi. Kanevige yapilirdi. Fistik igne, boncuk igne yapilirdi.
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Makinada: Boride, Cin ignesi, cemelyan, sargi, acur, kum igne,
kadife nakis, ¢op igne, ablika vs. yaparlardi.

Kadinlar evde terzilik yaparladi. Giyimin hepsi evde iiretilirdi.
Fistan, etek, i¢ ¢amasir, buluz, lizoz, sabahlik, motkemeri, tuman, yelek
VS.

Kadin terzilerin dikemeyecegi bir sey olmazdi. Manto dahil di-
kerlerdi. Erkek terzilerin meshurlar1 oldugu gibi kadin terzilerin de
meshurlari olurdu.

Kadin bu sekil har¢ligini ¢ikarirdi. Cikarir, artirir herifin biitce-
sine katkida bulunurdu. Ev tamamen bir ekonomik iiretim merkezi
olurdu.

Kadin bdyle olunca, ev bdyle olunca evden disar1 ¢ikmazdi. Co-
cugu goziiniin 6nlinde olurdu. Evin diizeni bozulmazdi. Sora heykata
kalinmazdi. Evden ¢ikmayan kadin dedi kodu konusu olmazdi. Aile
muhanete muhta¢ olmazdi. Kiz ¢ocugu cehizini yaparak kendini kurta-
rirdi. Anaya babaya yiik olmaktan kurtulurdu. Cerli cehizli evlense bey
evine faydasi olurdu. Cerlicehizli gitmek demek eksigi yok, ¢aligir hal-
de bir evle, bir ev diizeniyle gitmek demekti.

Eski insanlar disarida is tutan kadimin kazanci siisiine yetmez,
tuttugu is urkiittiigii kurbagay1 degmez derlerdi.

Velhasilt mi, ihtilattan men edilen kadin hayasini korurdu. Bas-
ka erkekten c¢ekinirdi. Bu i¢inden gecen bir seydi. Zaten evlenirken
Olimiine evlenirdi. Bosanmaz. Bosand1 dedirtmezdi. Cocugunun hatirt
icin her seyi yapardi. Degil ¢ocuk varken bosanmak, herif 6lse ¢ocuk
aralikta kalmasin, babalik eline diigmesin diye evlenmezdi. Cocugun
halet-i ruhiyesi bozulur derdi. Ge¢ime de alistig1 i¢cin evin erkegi kadi-
n1 olurdu. Oglan ¢ocugu ise gider kiiclik yasta har¢ligini ¢ikarirdi. Kiz
da ev ekonomisinde annesinin yardimcisi idi. Emmi, dayi, dede muhat
olur veya dedelerden biri dul kadini himayesine alir, eve getirir, aile
varligin1 devam ettirirdi.

Zahra evde tutulurdu. Giyecek yiyecek evde iiretilirdi. Hayvan
evde sagilir, yatirilir, giindliz nahira gonderilir, beslenmesi kolaya ge-
lirdi. Zengin camiz, orta halli inek, fakir davar beslerdi. Sair binek hay-
vanlar1 da olurdu. Sanat isteyen ¢ok az sey disaridan alinirdi.

Boyle olunca aile giiglii kalirdi. Tiirkiin tarih i¢inde giicii bu idi.
Savaslar da bundan bitmezdi. Savaslarin yilikiinii bundan kaldirirdi.
Asker kirilir, millet dagiimazdi. iste Dulkadirli’den alin 15-20 senede
her yenilgi sonu savas yapma durumuna gelirdi. Ciinkii kadin1 da bir
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yerde erkekti. Tabiatla savasa alisikti. Tabiattan kopuk degildi. Gere-
kirse savasirdi. Bu topraklar1 elde tutmak Tiirke c¢ok pahaliya
malolmugsken yine de varligin1 korumustu. Kadinlar1 namirsh kalmisti.
Nesiller bozulmamaisti. Babasi bellisiz siniflar dogmamisti.

Glglii aile, tiretken aile Tiirk’iin en basta varlik sebebiydi. Bu
burada vardi. Batida yoktu. Bati hep giiclii aileye ulasamadigi, seyyal
toplum ortaya ¢ikaramadigr i¢in ¢oktii. Hagli seferlerine katilanlarin
ailesi rezil oldu.

Roma yozlasti, ¢oktii. Yunan yozlasti, ¢oktii. Simdi de Bat1 da
ailenin yiikii devlete kaldi. Sosyal kurumlar ¢ogalan islerin altindan
kalkamaz oldu. Catirtinin sesi diinyadan duyulur oldu. Ev ekonomisini
birakmak, yok kabul etmek Bati’ya ¢ok pahaliya maloldu. Disariya
cikan kadin sabri, sadakati unuttu. Koruyamadi. Heriflik kolayina gelir
oldu. Dogurmay1 géze alamaz oldu. Kazara bir heriften bir ¢ocugu olsa
dogurdu, krese verdi. Cocuk biiyiitmeyi birakat kadin kan damarlarini
yitirdi. Kadinlik vasiflarin1 kaybetti. Ne erkekligi ne kadinligi becerdi.
Iki arada bir derede kald1. Fitrat disina tast1. Atalarmin kaderine dondii.

Maras’ta Zahra Heyecani

Maras’ta zahra heyecani baharla baslardi. Baharin ucu, yazin
basiyla beraber bugday cikardi. Cok aile bir yil 6nce aldigi, bir tarafa
koydugu bugdayla zahraya baslardi. Zahra i¢in kullandig1 bir y1l 6nceki
bugdayin yerine taze bugday alir yerine koyardi. Bugday da haval1 bir
yere konurdu. Havalar agikken bulgur ¢ikartilir. Veya tarhana yapilirdi.

Bulgur yapildi m1 indirilir, ayiklanird:. ihtiyag kadar1 degirmene
gonderilirdi. Cok eskiden dogrudan bulgur ¢ekilir gelirdi. Once kabugu
doviiliip alinmazdi. Sonradan sehir sosyetelesti. Beyaz oluyor diye do-
viiliip kabugu alinip bulgur yapilmaya baslandi. Degirmende istek {ize-
rine elendigi gibi elenmeden de eve getirilebilirdi.

Eve gelen bulgur elenir, unu alinirdi. Ondan da elenir simid ¢i-
karilirdi. Cuvallanip bir tarafa konurdu.

Bulgurdan bulgur pilavi yapilirdi. Cig kofte ve tiirevlerinde kul-
lanilirdi. Bulgur pilavinin ¢ok sayida ¢esitleri olurdu.

Bugday1 her yil taze alip taze yapan da olurdu. Daha eskilerde
bugday1 carsidan alamiyacaklar basaga gider yine zahrasini tutardi.
Hasat mevsimi insanlar tarlalar1 doldururdu.
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Riizgér esiyorken tarhana da aradan ¢ikarilirdi. Yapilan tarhana
cok eskiden tarhana sandiklarina konurdu. Tarhana sandiklar1 ahsaptan
yapilirdi. Devir dondii sac fic1 ¢ikti, sac ficiya konur oldu.

Tarhana keyif i¢in geberyatlik olarak cesit ¢esit yenirdi. Misafir
oniine konurdu. Corbas1 olurdu.

Corbasi calgamla giizel diiserdi. i¢ine nohut koyanlar da olurdu.
Hele kirma ile ¢orbanin igilmesi dayanilmazdi.

Baga gitme erken olmazdi. Varligin olmadigi donemde bag
damlar basitti. Uzun siire kalmaya miisait degildi. Baga sire yapmadan
az bir zaman kala gociiliirdii. Bagdan sire biter inilirdi.

Onun i¢in de baga gitmeden nise de ¢ikarilirdi. Cikan nise baga
giderdi. Maras’ta kis i¢in birakilan da olurdu. Nise ¢ikarmasi zaman
alirdi. Domates ahidi da daha Maras’tayken c¢ikarilirdi. Zaten evler
damdi. Damda ¢ikardi. Domates ahidi cam siselere konurdu.

Baga gitmeden peynir alinir, kisa hazirlanir, salamura yapilirdi.
Serin bir yere konurdu.

Baga gitmeden un hari¢ bugdaya bagli zahra biterdi. Baga gitme
is1 biraz soguga kalacaksa kurular da c¢ikarilirdi. Ciinkii havaya nem
diiserse kuru cikmazdi. Cikarsa da hayir ¢ikmazdi. Kiiflenebilirdi.
Yagmur yagsa bozulurdu. Hasseten patlican kurusu havaya kirag: yag-
madan ¢ikarilirdu.

Dovme tarhanaya bagli doviiliirdli. Tarhana diginda kalan bir
koseye konurdu. Birazi mercimekle karistirilirdi. Katkintili olan ayr1 bir
torbaya konurdu.

Sarimsak erken alinir, beliginden asilirdi. Nane erken c¢ikar
adam edilirdi. Reyhan da nane ile beraber alinir, kurutulur, elde
ovelenerek adam edilirdi.

Ara ara erken donem baga gidilir yaprak toplanir, salamura ya-
pilirdi. Evdeki asmadan da yaprak desirilirdi. Tipki insan kan verir vii-
cut yeniden kan yapar, asmalar da bdyle kabul edilirdi. Yenisini yapar
derlerdi.

Yapraktan bol sarimsakli eksili tursu yaparlar, simit koftesiyle
vururlardi. Sanki simit koftesi her mevsim yemegiyken bir de baharin
0zel yemegiydi. Eskili tursu bir 6zel kiiltiirdii ve yemegine gore digisik
yapilirdi.

Baga yol varsa kamyonla, yoksa hayvanlarla gogiiliirdii. Baga
goemek giicliiliigiin isaretiydi. Ekonomik giiciin gostergesiydi.
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Bag yoksa, satilmigsa ¢ocuklar siradan geri kalmasin diye kira-
lanirdi. Ya’ni kabala alinirdi. Siradan geri kalinmamis olurdu.

Erkek takimi bunu bilir ekonomik giiciinii baga gé¢mede ortaya
koyardi. Bagi, bahceyi de ona gore alirdi. Almasa kinanirdi. Allahin
verdigi nimeti listiinde gostermek esasti.

Cok eskilerde aileleri baga gogiiren katircilar vardi. Baga goce-
ceklerin esyalarini bunlar tagir, baga aileleri bunlar gogiiriirdii. Gogte
hayvanlara ¢ingirdaklar takilir. Gogiin haberi insanlara duyurulurdu.
Yani gogte saltanat yasanirdi. Yasatilirdi. Eski tabirle varligimiz var
denir sisilirdi. Varlik insanlara gosterilirdi. Dost sevindirilir, diisman
catlatilirdi.

Zaten Bertiz bagcilar1 yakin tarihe kadar boyle gocerdi. Ciinkii
buralara yol ge¢ agilmisti.

Baga varilir, yerlesilir, sire hazirligma baslanirdi. Ilk hazirhik
toprak getirilmesiydi. Bertizde iseniz sire yapmak i¢in ¢ali yok, odun
temin edilirdi. GOllii tarafindasiniz her haliikarda sira bag ¢ubugu, cali
ile yapilirdu.

Bagin ilk siresi sergen iizimiinii kesmek, kurutmakti. Sergen
lizlimiinlin ucu sivri olur yemeye pek gelmez, siyah ve beyaz iki ¢esidi
olurdu. Kurutulur. Kisin ceplere konur yenir, kendine 6zgii bir tadi
olur, ¢ok da sireli olurdu.

Masere temizlenir sire yapmaya hazir hale getirilirdi. Sal ¢ikari-
lir, 1slanirdi.

Tabii bahgesi olanlar bagcilardan daha Once goger, eriklerini
degerlendirirdi. Cirlerini yapardi. Her ¢esit ¢ir yapilirsa da kis boyu
pekmezle hosaf yapilir yenirdi. Perisan olunmazdi. A¢ kalinmazdi.
Muhanete muhta¢ olunmazdi. Baginiz bahgeniz varsa tabiatiyla yapa-
cagmiz is sire daha fazla olurdu. Baglarda sireye dnce pekmezle basla-
nirdi. Cilinkli hava agiksa pekmez rahat ¢ikardi. Giines pekmezin ol-
mazsa olmazi, caniydi. Cok acilip kapatilsa toplanirsa eksiyebilirdi.

Pekmez ¢ok yapilirdi. Clinkii sirelerin iginde en fazla kullanilan
oydu. Eski insanlar sire insani sicak tutar derlerdi. Cocuklar yola ¢ikar-
ken ceplerini sirayla doldururlardi.

Eskiler ¢cocuklar sire yemeye hele de kis giinii ¢ok tesvik eder-
lerdi. Sanki elleriyle agizlarina teperlerdi. Ye ha ye ederlerdi. lyi gelir
oglum derlerdi. Karin tutar, sicak tutar kabul ederlerdi. Yani ¢ocuk sire
yiyecek, saglikli olacak, cani {istiine gelecekti.
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Pekmez evlerde ¢ok amacli kullanilirdi. Seker ne bilinmezdi.
Seker i¢in,

-O da ne ise yarar Allah canini alsin veya ne faydasi var gozii
kor olsun icat edenin siisiinden adindan bagka bir seyi yok derlerdi.

Dogruydu da. Pekmezi icerler, sicagin1 hissederler, yola ¢ikarlar
tisimezlerdi. Sekerin serbetini igmissin ne ige yarardi.

Pekmezi her tiirlii tatlida kullanirlardi. Bulambaca pekmezi ka-
tarlardi. Hosafi, asureyi her haliikarda pekmezle yaparlardi. Pekmeze
ekmegi batirirlar peynirle yerlerdi. Peyniri agik ekmekle diirim edip
pekmeze batirarak yerlerdi. En giizel katik pekmezdi. Kapali kalir bir
sey olmazdi. Tam Tiirk karakterdi. Gezging millet isiydi. Daha bir de
bunu una katip yalniz basina yenen ekmek de yaparlardi. Bu daha ¢ok
kirsalda olur, firinda pisirirlerdi.

Iste bunun igin eskiler saglikli idi. Saglikli yiyecek ve hareket
esittir saglikli hayat demekti. Cok yasamak bununla miimkiin olurdu.

Pekmez olurken araya baska sire girdirilirdi. Bir glin pekmezlik
kesildi dama kondu mu o ¢ikincaya kadar araya baska sey sokulurdu.
Ciinkii pekmezin ¢ikmasi zaman alirdi. Zaten kap da zor bulunurdu.
Pekmez de ne kadar az olsa da konu komsudan toplanirdi. Bir de pek-
mez giinliik takip isterdi. Ust iiste yapilsa insan arkasindan yetisemezdi.

Pekmez damda olurken araya diyelim bastik sokusturulurdu.
Bastikda zorluk ilk giindeydi. ilk giin yer yasimi yedi. Sonra tiyekte alt1
bir miktar havalandirild1 yeterdi. Artik aksam saptalara alinirdi. Ertesi
giin de serilir aksam olunca bir yere iist iiste konurdu. Sonra miisait
zamanda soyulur degerlendirilirdi.

Sucuk az geciktirilirdi. Zira ceviz erken ¢ikmazdi. En erken ¢1-
kan ceviz Agustos kozuydu. O da ¢ok saglikli olmazdi. Ne sucuga, ne
samsaya pek o kadar gelmezdi. Bu defa bahri kozunun ¢ikmasi bekle-
nirdi. Dolayisiyla cevize bagh sire sona dogru alinirdi. Soyulan bastik-
tan samsa yapimi gece kalirdi. Ama bastik erken yapilabilirdi.

Sire olarak sunlar tiretilirdi:

1-Pekmez, a) Atas pekmezi, b) Giin pekmezi, c) Pekmez sayi-
lirsa ravanda.

2-Regel tiirii, a) Zortlama, b) ilende, aa) Karpuz kabugundan,
bb) incir tahildagindan.

3-Bastik, a) Sade bastik, ¢cuha olarak, b) Samsa, c) Diirlim, d)
Kavurma i¢in kiigiikleri.

37



Sucuk: a) Kopiik sucugu, b) Siyah sucuk icleri ya ceviz ya ba-
dem. Son donem fistik.

Bestil: Ya dogrudan hapisasi yapilir veya siyah sucugun hapisa
artanindan.

Kirma: Tavsan kanindan az ilerisi alt1 yanan serbetin igine irmi-
gin atilip pisirilmesiyle elde edilen sire.

Teh: Uziimiin bozulmayan kurumuslarinin az bir kurutulmasiyla
elde edilen sire.

Sergi: Sergen iiziimi kurusu.

Bunlarin her birinin sandig1 olurdu. Veya samsa, sucuk, bastik,
bir iki sandiga konurdu. Kirma ise kiilege bastirilirdi. Bagda her halii-
karda sirke yapilirdi. Uziimiin ¢ikmasiyla beraber bir kaba iiziim artik-
lar1 ile incir armut gibi sirini uyum saglayan seyler atilir. Bagdan go-
cerken stiziiliir, sehre indirilirdi. Bir de bagda ilk yapilan, hem bagda
hem sehirde kullanmak iizere siipiirge olurdu. Bu kalin sapl siipiirgeler
evin Oniinii, bahgesini velhasili dam toprak olan evin aksamin siipiir-
mede kullanilirdi.

Varsa nar toplanir sapindan ipe diiziiliirdii. Ayva, kis armudu
yine sapindan ipe diiziiliir kisa saklanirdi.

Erik, armut, visne, can erigi ne varsa kurutulmaya miisait meyve
bunlardan kisa kurutulurdu. Kisin bunlardan hosaf yapilirdi. Bagda
varsa kirag yer, buralar taranir buralardan payyavsani, kekik vs. topla-
nir kisa saklanirdi.

Velhasili bag bahge icinde, ¢evresinde kisa ne saklanir deger-
lendirilir, degerlendirilip saklanirdi.

Calilar ince oldugu, iyi yandig1 i¢in sirede degerlendirilirdi.
Omgalar sehre taginir, ekmekte, camasirda kullanilirdi.

Bagdan indik, esek yiikiiyle satilan odunlar satin alinirdi. Kirilir
kirilmaz kis i¢in istif edilirdi. Ocakta uzunlar, sobada kiriliklar yakilir-
di. Odun alinirken ¢am c¢ira da alinirdi. Ocakta veya sobada odunlari
tutusturmak icin kullanilirdi. Cam c¢ira lamba yakmaya degmeyecek
aydinlatmalar i¢in de kullanilirdi.

Basa dogru gidersek cuvallarla ates komiirii alinirdi. Mangalda
mantizda yakilirdi. Mangalda eller ayaklar kizdirilirds. Isi bitince iizeri
kiillenir, lazim oldu kiil eselenir ates ortaya c¢ikarilirdi.

Bagdan gelindi... Kishik yag alinir, eritilip adam edilirdi.
Cerelere konurdu. Unluklar ¢ektirilir fazlasi ekmek edilirdi. Azalmissa
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bulgur cektirilirdi. Tursular vurulurdu. Tursu az degil cere cere ¢okga
vurulurdu. Tursu yemeklerin en 6nemli katig1 idi. Yemegi yengel hale
getirirdi. Bag soganin veya tursunun konmadigi yemek yok gibiydi.
Sogan vurularak ezilir ayristirilir sonra yenirdi. Her sogan yenirken,
-Padisahlar soganin ciiciigiinii yermis, tekerlemesi soylenirdi.

Tursunun en fazla biberi tercih edilirdi. Patlican, domatesin ye-
sili, acur, hiyar, fasulye atilirdi. Tursu yenildik¢e azalir bu defa havug
lahana ile takviye edilirdi.

Cok insan tursunun suyundan igerdi. Viicudun yagini alir kabul
edilirdi.

Zeytin tursusu vurulur, zeytinyagi alinirdi. Yoksulcaysa zeytinin
tursusunu vurur yagini oldukea alirdi. Zaten zeytinyagin depmesi olur-
du. Depmeden alinir kullanilirdu.

Sonbahara dogru bamya, fasulye kurutulurdu. Kabak kurusu ya-
pilirdi. Kabuklar ayr1 kurutulup degerlendirilirdi.

Eski Maraglhilar damak zevkine sahipti. Agzimnin tadimi bilirdi.
Pirincini giin evelinden 1smarlardi. Pirinci sar1 ¢eltik olmaliydi. Piring
gelir, serin bir yerde kurutulurdu. Cuvallanir yerine konurdu.

Hemen hemen ¢ok alinmayan bir ¢ekirdek fasulye bir patates
olurdu. Geri her sey istiflenirdi. Kisa girilir. Harcama azaltilird1. Kisa,
bir tarafa para da konurdu. Ciinkii kisin kazan¢ olmazdi. Kisin kazang
iyice daralirdi.

Kazancin en bol oldugu zaman sonbahardi. Arka bas da sonba-
harda, kazancin bollugunda alinirdi. Bezirganlar bu mevsimde hareket-
lilik yasardi. Borglar, harglar bu mevsim kapanirdi. Kapatilirdu.

Kigsa isin azaldigr mevsimdi. Gecelerin uzun oldugu zamandi.
Artik Omiir buradan 6te hazir1 yemekle gecerdi.

Baglarda yapilan fazla zahra olursa bu ev i¢i satildigi gibi bit
pazarinda da satilirdi. Herkes herkesi tanirdi. Kimden ne alinir bilirdi.
Eli ayag1 temiz olanlarin iirettikleri alinirdi. Herkes her zahrayi tirete-
mezdi. Bu tarhana, bulgurda degil de daha ¢ok sirede olurdu.

Kisin daha ¢ok gezmeler olurdu. Geceler uzun olur, vakit zor
gecerdi. Bir araya gelindiginde masallar anlatilir, halk tipi kitaplar oku-
nurdu. Muhabbetler edinirdi. Bu ara sireler tarhanalar gelirdi. Bir yaz
boyu yapilan zahra bir kis boyu keyifle tiiketilirdi.
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Yaza dogru zahralar bitmeye baslardi. Ama yine de herkes ne
kadar tiiketecegini bildiginden zahralar agz1 agzina gelirdi. Tabii bazen
bir sebeple yetmeyebilir veya artabilirdi.

Zahra tutamayana kis1 nasil gecirecek zavallilar, derlerdi. Her-
kes herkesi zahra tuttu mu diye takip ederdi. Ama, falanca tarhana ya-
pamamis derlerdi. Yapamayana yardim eden olurdu.

Zaten toplumda ana is ziraat oldugu i¢in kisin tabiatiyla is haya-
t1 zayiflardi. Zira kisin ziraat olmazdi. Kigin toprak uyur, insan uyurdu.
Kisin pek az bahgecinin isi olur o da ziraat i¢inde pek nisbet tutmazdi.
Yapilan o zaraat de toprak altinda biiyiliyen sebze ziraati idi.

Netice Tiirk ailesi gii¢lii idi. Onu giiclii yapan unsurlardan biri
de iiretken bir yapiya sahip olmasi idi. Aile de ¢ok sey tretiliyordu.
Ham olan seyler mamule ¢evriliyordu. Aile sanki kendi kendine yeterli
bir iinite idi. Icerde iiretir, icerde tiiketirdi.

Yani simdikilerin daha yeni adin1 koyup diistinmeye basladigi
seyi eskiler sonuna kadar tahakkuk ettirirdi. Ev ekonomisi yaratirdi.

Tirk milleti aile merkezli idi. Aile merkezde kendi basina kii-
cilik bir devlet gibi, beylik gibi idi. Evin beyi herifti, erkekti. O kendini
evine adamis evi i¢in yasar, haktan ayrilmaz, adaleti tahakkuk ettirir,
aileyi korur, aileyi idare eder bir kurumlar temsilcisi idi. Ev ona itaatle
diizen dernek bulurdu. O bir sebeple evden gitse, uzun siire gelmese
aile disaridan o kadar darbe almazdi. Sarsilir, dagilmazdi. En nihayet ev
ekonomisi i¢in gerekli bazi hammaddeleri kendisi temin ederdi. Ama
tirettigini satar, ama basak yapar, bir sekil temin ederdi.

Devlet millet i¢indi. Milletinden ayr1 degildi. Ayrikst degildi.
Devlet millet tezad1 yoktu. Devlet sahsin kurdugu degil, milletin kur-
dugu idi. Millet, devletin usag1 olmadigindan, milleti devlet meydana
getirmediginden devlet yikilir millet kalirdi. Ekonomi yiirtirdii. Mutlaka
sarsint1 olur, rahat yikim olmazdi. Zira tek giivenlik saglayici devlet
degildi.

I¢ dengeler iistiine dollu koruyucu unsurlar vardi. Toplum, dev-
letten Once aile, hisim akraba, konu komsu, kabile asiret, cemaat, tari-
kat devleti idi. I¢ ige koruyucu kurumlar vardi. En son devletse simdiki
devletlere benzer bir devletti. O da biitiin Tiirk tarihinde simdiki hiikii-
metlere muadildi. Biri gider biri gelirdi. Diyelim Dulkadirli 54. Hiikii-
metse Osmanli 55. Hiikiimetti. Ama ana olusum aile idi. Cogalmak i¢in
kurulmus aile idi. Nesebi belli, nesebi koruyan, nesep iizerine yliriiyen
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aile idi. Her sey anali babali biiyiimiis saglam halet-i ruhiyeli insan di-
yen hiyerarsik yiiriiyen aile idi.

Sistemde biiyiik kii¢iigii koruyacak kii¢lik biiylige saygt gostere-
cek prensibi hakimdi. Babasi olmayanin babasi, amcasi, abisi idi.

Oglan evlenirdi. Gelin gelir, 6nce susar ve dinlerdi. Konusup da
yiizlesip isi bitirmezdi. Evi 0grenir, nasil uyum saglayacagini 6grenir,
sonra dili agilir konusurdu. Eve, aileye uyum saglardi. Cocugunu ard
arda yapar, en biiyiigii kii¢iiklerine bakma noktasina geldi mi c¢eker
giderdi. Ama kendi kendine yeterli olmak esasti. Cocuklar toparlanir,
isler oturur, ev bark olur, kurulu diizene giderdi.

Artik onun yerine yeni gelin gelir, ayn1 ¢emberden gegerdi. Ge-
lin, olur olmaz kiisiip evden gidemezdi. Gitse kendi anas1 babasi evden
kovardi. Ciktig1 eve girdirmezdi.

Aile dediginde sabir esasti. 5-10 sene i¢inde kadin herifine
uyum saglar, icabinda bazi fertlere sabir gosterir ama sonra ailesini
kurtarirdi. Aileyi yarida koymak felaketti. Giiglii aile i¢in damada gere-
kenden ¢ok hiirmet gosterilirdi. Artilar konusulur, eksiler konusulmaz-
di. Ailenin basa kadar gitmesi hem zaruret, hem Allah’in arzusu idi.
Bunun 6tede miikafati vardi. Armudun sapi, iizlimiin ¢opii var dersen
higbir sey olmazdi.

Tiirk tipi ailede kadinlik gorevini farz gérevini sanki geriye alir-
di. Aile hayatin devami esasl yiiriirdii. Aileye tarih boyunca esir cariye
sokulmazdi. Yani yabanci alinmazdi. Ana herifin siis biberi, eglencesi
degil, cocuklarin annesi, miirebbisi idi. Babayla el birligi eder, ¢ocuk
dogurur, cocuk terbiye eder, herifin malina muhat olur, herifi ve ¢ocuk-
lar1 i¢in yasard.

Eski Marag’ta biiyiik aile olmanin icaplari sunlardi:

1-Aile; aile disiplini i¢inde ¢ocuk yetistirirdi.

2-Aile evden kagan kizimiz yok derdi.

3-Aile, kocas1 dlmiis kocasiyla gisiye gitmis kadinimiz yok der-
di. Kocasi1 6ldii kizimiz ¢ocuklarinin anasi babasi derdi. Babaliga ¢ocuk
emzirmedik derdi.

4-Ailemizin erkek kadin, kotiisii yok derdi.

5-Kapatma, surdan buradan ¢ikarma yok derdi.

6-Bosananimiz yok derdi. Kadin, ¢cocugum var, ¢ocugum i¢in
yasar, herifin kahrin ¢ekerim, ¢ocuklarima bosanmis kadinin ¢ocuklari
dedirtmem derdi. Bosanmis kadin olmak ¢ok ayip ¢ok ayip ¢ok ayipti.
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Bosanmak bir sey ¢6zmezdi nadiren “elinden aldik™ derlerdi. O da herif
asir1 kumarbaz olup aile ve ¢ocuklarini satma durumuna geldiginde...

7-Bizim iki evlenen erkegimiz yok derlerdi. Cok evliligi nefse
diskiinliik, seviyesizlik gibi telakki ederler, mecburiyetlere bile kraldan
ziyade kralci kesilirler, mesru bakmazlardi. Herif oliir ilk laf, ¢ok kahir
¢ekti kadin olurdu.

Ana, bu sebeple ¢ok saygi goriirdii. Kimse anasini, doguran var-
lik olarak gormezdi. Ya? Fedakarlik yapan, her seyini ailesi, cocuklari,
herifi i¢in ortaya koyan varlik olarak algilardi. Ana, merhametin, vic-
danin, insafin, fedakarligin, vefanin karsiligi idi. Siidiimii helal etmem
dese sular dururdu. Her ailede bu sebeple ana babadan fazla sevilirdi.
Babanin anaya az bir zulmii olsa ¢ocuklar biiylir biterdi. Bitmezse evlat
bitirirdi.

Kadinlik da erkeklik de kemalde bitmez siirecti. Kadin hanim
olurdu. Zarafeti temsil ederdi. Hatin olurdu yedirmeyi, herkes i¢in ko-
rumay1 ve fedakarh@ temsil ederdi. Uretimde, hayat tecriibesinde
kemal1 yakalar odak olurdu. Herkesin anasi olurdu. Fikir danisilir, s6zi
tutulurdu. Herkesin evine rahat girer, bas taci olurdu. Ara bulurdu. O
hayatin i¢inde ev ekonomisinin biitiin sirlarini bilirdi. Rehberdi.

Erkeklik de dyle...
Isini bilir, saglam yapar, yer, yedirir, usul adap bilir, toplumda
yerini pekistirirdi. Aga olur, esraf olur, efendi olurdu. S6zii dinlenilirdi.

Tecriibesinden istifade edilirdi. Erkek i¢in yemek yedirmek esasti. Aga-
lik vermekle olurdu. Sade kendi yiyenin bir serefi olmazdi.

Erkek, arkadaslarini da evini de ihmal etmeyen insan demekti.
Erkek hayatin1 daha ¢ok cocuklarina ayirirdi. Arkadaslarini ihmal et-
mezdi. En makbul insan usulii dairesinde hayatta sifirdan muvaffak
olmus insandi. Muvaffak olmus babanin ¢ocugu babasina layik ciksa
yine makbuldii. Efendi insan derlerdi.

Aile birlikte yer, birlikte icer, birlikte yasardi. Herkes giiciine
gore bir is tutardi. Cocuk doguramaz olan nene ¢ocuga bakardi. O da
olmuyor Kur’an okur, namaz kilar, evdekilere diia ederdi. Bu tarz iire-
ten en makbul olandi. Ciinkii iistiinden kalem kalkmisti. Acizdi. Onu
Allah iizmez, hos karsilardi. Kul da oyle ihtiyar1 hos karsilamaliydi. O
evin bereketiydi.

Yemek ortak yenirdi. Herkese birer kasik, herkese bir biiyiikce
pilav tabagi, bir ayran tasi, bir su tast vs var idi. Insanin agzi temiz,
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art1g1 temizdi. Ama herkes onlinden yemeli idi. Kalan azsa siinnetlenir-
di.

Evde hayvan olurdu. Onun hukuku insanin oniinde tutulurdu.
Onlarin eli, ayagy, dili yoktu. O senin i¢indi. Sana hizmet ederdi. Insan
onu hukuken korurdu.

Bazen gelin herifle iyi anlasir, ¢ocugu olur, fakat hane halkiyla
pek gecinemezdi. O durumda oglana,

-Hanimini, ¢ocugunu al git, aileyi yikma derlerdi. Hanim olgun-
lasir her sey yoluna girer derlerdi. Hayat1 anlar hale gelen gelin kisa
zamanda derecesi dolar, aileye donerdi.

Kadinlara; erkek sel, kadin gol derlerdi. Siirekli gelir olmazdi.
Aktiginda tuttugun elinde kalir derlerdi. Gelin s6z tutar da tutarsa o
elde kalirdi. Dogruydu. Hayatin gercegi, higbir seyin devamli olmadigi
idi.

Kadin, kiz sadakati temsil eder denir erkege {istiin tutulurdu.
Kadin, kiz rizkiyla gelir, rizki bol olur, rizkiyla giderdi. Sefalet her aci-
dan kadinin yoklugu idi. Kadini olmayan aile ¢okmiis demekti.

Evde iireten kadin hayasin yitirmezdi. Inan¢ boyleydi. Kadinin
hayasi erkegin on bir kat1 fazlaydi. Ne sebeble bilmem Oyle derlerdi.
Yitirirse zaptolmazdi. Yitirmezse o kendi kendini idare ederdi. Kadini
erkekten kagiran hayasi idi. Bunun zorlamasi olmazdi. Dindarsa kadin
hayasini korurdu. ihtilat kadin1 kadin yapan degerleri yikardi. Kadin
kadinligini yitirirdi. Erkeklesen kadin felaketti. Kadinin en yapamaya-
cag erkeklikti. Toplumun felaketi kadinlik hislerini yitirmis kadindi.
Kadin1 kadin, erkegi erkek yapan kendilerine mahsus duygulardi. Kim-
lik, kisilik bu duygular iistiine oturmaliydi. Yiter, yer degistirirse erkek
icin de, kadin i¢in de felaket demekti.

Iste ev iginde iiretim bu ac¢idan daha iyiydi. Kadin hem iiretir,
hem ana, hem miirebbi, hem kadin kalirdi. Siirekli anasin1 géren ¢ocuk
ruhen sakin olur, sakin kalirdi. Kadin ¢ocugu, cocuk kadini agardi. Ka-
din kadin ¢ehreli kalirdi. Kadin sevecen olurdu. Kadin herifinin igini
acardi. Kadinin yiizii nurlanirdi. Kadinin kadin kalmasi, olmasi i¢in
boyaya ihtiya¢ kalmazdi.

Iyi erkek sade evin idsesini saylayan demek degildi. Iyi erkek
kendini evine adayan erkek demekti. Erkek eve gelir, evin agir iglerini
tutardi. Kadina agir is tutturmak ayipti. Kadini kole gibi kullanmak
ayiptt. Usulen kadina bir iki emir vermek gerekirdi. Fakat siirekli onu
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el alt1 gibi kullanmak, onu insan yerine koymamak demekti. Erkek ka-
din eliyle evde efendi idi.

Bir erkek anasinin, ¢ocuklarinin yaninda kadiini azarlayamaz-
di. Ayak alti edemezdi. Diyecegini gizlide derdi. Itdati istismar ede-
mezdi.

Akillt kadin da ¢ocuklari ile bir olup erkegine cephe almazdi.
Herif ¢ocuklarina konusurken araya girmezdi. Cocuklarina babaniz, s6z
hakk1 onun derdi. Cocuga arka olup onu yar1 yolda koymazdi. Karakte-
rini bozmazdi. Cocuk bu sayede hayatin kolayina kagmazdi. Oyun ¢o-
cugu kalmazdi.

Eskilere bakarsaniz sanki en biiyiik sirket aile sirketi idi. Zaten
ailede bag var idi. Aile sirket gibi idi. Baba abi sirketi hakkaniyet {izere
isletse sirketin biiyiimesi hicten bir seydi. Oyle de olusturulmus, dyle
de yuritilmusti.

Bu da tarih icinde devleti belli kalemlerde biiyiitiirken belli ka-
lemlerde kiicliltmiistii. Devlet fonksiyonlarini azaltmisti. Her ise el atan
devlete ihtiya¢ birakmamisti. Az bir alana giicilinii teksif eden devletin
cihan devleti olmasina yol agmisti. Kanun ¢ikarmaya c¢ok ihtiyag bi-
rakmamisti.

Modern zamanda da durum ayniydi. En fazla muvaffak olan
sirketler kimin kiigiik kimin biiyiik oldugu belli olan aile sirketleri idi.
Tiirkiye’de de bu bdyle idi. Maras’ta da bu boyle idi. Diinyada da bu
boyle idi.

Eskiden devletin i¢ginde devlet olanlar da aile idi. Biitlin ayanlar
aileden dogma idi. Aile adiyla aniliyordu. Iste bélgede Miirselogullar:
gibi. Iste Maras’ta Bayazith gibi. Cumhuriyete girdiginde bile Bayazith
da aile hiyerarsisi vardi. Biiyiikler, s6z sahipleri belli idi.

Netice, eski Maras’ta aile birimdi. Ekonomik birimdi. Uretirdi.
Aile, ihtiyacini hissettigi seylerin ¢ogunu kendi iiretirdi. Zahra bunlar-
dan biri idi. Tabii zahra ¢ok kalemli bir iiretim silsilesi idi. Bir iiretim
silsilesi zinciri idi. Uretimler dayaniklilik siiresine gore tam bir yillikt1.

Uretimin giysi kalemi de vardi. Basa dogru aile biitiin ¢apit ihti-
yacini karsilar, ihtiya¢ alanlarina gore sekillendirirdi. Ko6r noktalarda
diiz agik alanlar damali idi. Tuman diiz pegete damali idi. Ailede hay-
van da beslenirdi. Bu ailenin biitgesine gore idi. Uretimin biitiin bir yil
siiren kalemini teskil ederdi.

Bunun yaninda ¢ok sey yine evde yapilirdi. Belki yemeni evde
yapilmazdi. Ama tamiri yapilirdi. Her evde biz basta olmak tizere kos-
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ker malzemeleri olurdu. Daha bunun gibi marangoz malzemeleri vs.
olurdu.

Ailede cocuk yiik smilmazdi. Kiz kendini sevdirirdi. Ayaga
kalkti m1 ananin yardimeisi idi. Oglan da ¢irakliga basladi mu is biterdi.
Ailede dogan iistiinden degil, kalan {istiinden hesap yapilird.

Ancak her isin basglangict 6nce ¢ocugun okumaya gitmesi, farz
okumasini, dinini, imanin1 bellemesi idi. Iyiyi kotiiyii 6grenmesi, Allah
korkusun bellemesi idi. Oyle ya “Kork Allah’tan korkmayandan” idi.
Allah’tan korkmayan kendine ve topluma zarar verirdi.

Aileler sirketti. Bas1 baba, abi, ana, biiyiik abla idi. Baba dlse
abi, ana Olse abla gorevi devralirdi. Amca, dayi, hala, teyze yardimci
olurdu.

Her ailenin kendine 6zgii miimeyyiz vasiflar vardi. I¢ disiplini
vardi. Asaleti vardi. Temizlik, zarafet asildi. Sanki Tiirkge bile {i¢ ¢esit-
ti. Kenar ayr1, orta direk ayri, zengin ayr1 bir lisanla konusurdu. Bir de
kendine 06zgii konusanlar olurdu. Aile saglikli kalsin i¢in kadinin
namirsina ¢ok dikkat edilirdi. Bunun zemini olusturulurdu. ihtilattan
cekinilirdi. Clinkii ihtilatta gliven zemini yiterdi. Goz goriir, goniil ister.
Isin de arkas1 gelir. Aile dagilirdi. Toplum yara alird1. Ihtilata bibibibi
oynama derlerdi.

Kiz etini doldurur, dengi bir erkege verilir, ilk gérdigi, koynu-
na girdigi, konustugu erkek o olurdu. O da bir baraj olusturur. O baraji
din diyanetle korudu mu;

-Allah bana baska yiliz géstermesin, der der dururdu.

Baska biriyle beraber olmak onun i¢in buz daginda veya cehen-
nemde yasamak gibiydi. Onun i¢in de severek 1zarini giyerdi. Kendine
bakana beddiia ederdi. Biri baksa bicak yemis gibi olurdu. Evlerin ka-
pis1 bile bundan enikli kapi idi.

Disarida iiretim kadina kapali idi. igerde iiretim kadin, aile, top-
lum i¢in daha karl idi. Disarida {iretim yapan kadimnin tuttugu is tirkiit-
tiigii kurbagaya degmezdi. Disarmin kazanci siisiine yetmezdi. Thmal
ettigi i ictimai felaket getirirdi.

Evde duran kadin hele de egitimli gorgiilii ise siirekli ¢ocuklari-
nin basinda olurdu. Cocuklarint basi bos birakmazdi. Yaptig isleri ta-
kip ederdi. Konugmasini igini yaptiklarini kontrol ederdi. Siirekli anasi-
n1 goren ¢ocukta merhamet duygusu gelisir tahribe yonelik is tutmazdi.
S6z tutar, s6z dinlerdi. Anasindan uzak kalsa tahribe yonelik is tutardi.
Cevreye, topluma zarar verirdi.
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Toplu yasayan ailede en tepede eve hayir bereket getiren ihti-
yarlar olurdu. Cocuk bunlar1 goriir, hayat boyle olur zanneder, bilirdi.
Ellerini &per, hizmet eder, diiasini1 alirdi. Onlar giderek evin siisii olur-
du. Bu gii¢ birligi demekti. Ictimaiyyet demekti. Teaviin, yardimlasma
demekti. Insan her yerde yardimlasir ailede daha bir farkli yardimlagir-
di. Ihtiyarini, zayifin1 bir yere atmazdi. Devlete birakmazdi. Devlete
yiik etmezdi. Diinyanin en tath seyi seni biiyliten anne ve babaya so-
nunda sana baktig1 gibi bakmakti. Hizmet etmekti. Bu insanin merha-
met damarlarini acardi. Bu da insan1 agardi. Rahatlatirdi. Zaten tabiatta
en iistte duygu bu idi.

Eski ailede tiretimde kadin, korumada kollamada kadin 6nde idi.
Velev ¢arsida erkek bir is tutsun. Onun da bir ucu evde bitirilir olsun
kadin ona donerdi. Evde herifinin isinin kalanini yapar gelmeyenini
getirirdi.

Iste sabah kazancta sabahti. Herif erken evden gider, corbasi
sonra evden gonderilirdi. Ogle yemegi de ¢ok zaman evden giderdi.
Simdinin kahvaltis1 yiyecek yerine konmazdi. Bilinmezdi. Belki ¢ok
eskiden karni biraz iiceltmek i¢in olurdu. Ama 6giin, yemek olmazdi.
Yiyecekte tene olmaliydi. Karin tutmaliydi. Sicak tutmaliydi. Cabuk
aciktirmamaliydi.

Yiyecek evden giderse kazang eve kalirdi. Carsida yemege veri-
len para ile malzeme alinsa, evde yemek yapilsa bir kisinin degil biitiin
evin karn1 doyardi. Kadinlar 6yle derdi. Artan, disten tirnaktan artardi.
Biraz isten, biraz disten artardi. Boyle boyle iktisat olurdu.

Onun i¢in Marag’ta lokanta kiiltiiri zayifti. Lokantada ¢ok ye-
mek ¢esidi olmazdi. Firinct lokantacidan daha c¢ok is yapardi. Clinkii
orda emek karsilig1 olmazdi.

Lokanta yemegi sabah paga idi. Bu harika, gelismis bir sanatti.
Ogleye ciger kebabi, Adana, kiyma kebabi1 idi. Yemek ¢arsida sinirl
idi. Sonra ¢ars1 yemegi ile calisan erkegin karnt doymazdi. Carst yeme-
g1 ancak piisiige yeterdi. Tabiata acik calisan taneli, yagh yemeli idi.
Bu evden sefer tasi ile de gelirdi.

Cocugun egitimi evvelki eski okuma ile baslardi. Orda
Kur’an’in1 ilmihalini, bellerdi. Kadin Mizrakli [lmihal, erkek Diirr-i
Sencide okurdu. Hocanin hakki sonsuzdu. Hocalik en biiyiik is koluy-
du. Egriyi dogruyu bilmeyen, Allahin1 Peygamberini 6grenmeyen haya-
ta girmemeli idi. Ohuma 6liiye de diriye de gerekti.
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Aile evde miisterek yasadig1 gibi kabirlikta da miisterek yasardi.
Maras’ta yerlesimin iigte biri kabirlikt1. Her ailenin kabirlig1 vardi. Olii-
ler aynm1 yere komiiliir, yediden yetmise ge¢mis orda bulunurdu. Her
bayramda coluk ¢ocuk biitiin aile kabir ziyaretine gider. Ziyaret sanki
giinli doldururdu. Her bayram ¢ocuklara mezarlikta yatanlar, hayat hi-
kayeleri ile tek tek ogretilirdi. Ilk su, son su, surdan geldik, surda bo-
liindiik belletilirdi. Bu ge¢mise, aileye baglilik yaratirdi. Insan1 otdan
ayirirdi. insan orda ot olmadigini anlards.

Erkekler Cuma giinleri erkenden kabirlik ziyaretine giderdi.
Hafta sonlar1 da ellerine bademli seker torbasi alir hisim akraba ziyare-
tine giderlerdi. En uzaklara kadar bu ziyaretler gerceklestirilirdi.

Biiytik aileye, birlikte yasayan aileye kimse dokunmazdi. Doku-
namazdi. Dokunmay1 géze alamazdi. Biiyiik aile de oglan olur oglak da
olurdu.

Iyi kurulmazsa akraba felaketti. Soyle derlerdi,

-Akrabanin akrabaya kimse bilmez ettigin, akrabanin akrabaya
kimse bilmez nettigin.

Ama yine varlig1 iyi manasina sdyle derdi,

-Hisim hisimi atmis da gene geri yar basinda tutmus.

Iyi kurulan aile olur, sirket kurar, devlet kurar. Bakiniz tarihimi-
ze... Devletler hep aile adinadir.

Allah aileyi sever. Kadin ge¢iminden muhabbetinden zevk alir
hoslanir. Bosanmadan hoslanmaz. Bosanmadan yer gok de Allah da
gazaplanir.

Aile tretime, aile neslin liremesine vesiledir. Cogalmayan,
tiretmeyen millet yok olur. Millet evvela ¢ogalmalidir. Cogalma riski
karsilar. Cogalma iiretime, tiikketime vesile olur. Aileyi koruyarak tiret-
me, tiikenme toplumu saglam tutar. Sosyal proplemleri azaltir.

S6ziin sultani su. Diianin ¢ocuk i¢in yapilan,

-Allah anali babal1 biiylitsiin. Allah basaca gonendirsin.

Su muhakkak ki iyi kurulmus iyi bir ailedeki mutlulugu baska
yerde, baska sekil bulmak miimkiin degildir.

Tiirk-Hanefi de aile, hukuki ahlaki kurumdur. Ama sanki Tiirkte
ahlaki kurumdur. Varligin varlik icabidir. Onun i¢in erkek oliir, kadin
nadiren evlenir. Esinin hatirasi ile hayatini bitirir. Hatirasin1 bagka bir
hatira ile golgelemez.
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Tiirk-Hanefi evlilikte yola ¢ikis maksadi giderek biter. Son; Bir
hayati esle beraber gotiirme savasidir. Dostlugu asktir. Vesselam.

Bu kitap muhterem Mehmet KANBUR Beyin 1smarist {istiine
hazirlandi. O bir usta, bir proje insani, bir kiiltlir adama.

Bizi bu yollara diisiiren o. Kitap siparislerinin birini daha bitir-
meden birini daha verir. Bizi siirekli calismaya tesvik eder. Yapilma-
yanlarin da yapilmasini ister.

Mehmet KANBUR Bey Maras’ta biiylimenin, is disiplininin
ad1. Genetigi de aynen babasinin. Allah rahmet eylesin Yasar abimin...

Yasar abim bizim iyi bir dostumuzdu. Klasik Maras tipi erkekti.
Biraz da modernizme agikti. Aile tipi bastan beri yazdigimiz aile tipi
idi. Haniminin hayati ona yardimla gecerdi. Ayni evde ¢ocuk biiylir, is
yiirlir, is Uretilirdi. Anne ve babanin agklar1 isleri ve ¢ocuklari idi.

Iste ¢ocuklar1 bdyle yetisti. Isleri bdyle dogdu. Takdir bdyle
imis Allah rahmet etsin o gen¢ 6ldii. Ama ¢ocuklar1 babalarinin agtigi
yolda yiirtidii. Allah diledi, yardim etti, is bliyiidii. Kendileri de isleri de
marka oldu.

Bugiin o babanin ¢ocuklart Mehmet ve Atilla Bey memleketin
yiz aklari. Tuttugunu koparan i3 adamlari. Kazanmasim ve
hayretmesini bilen insanlar1. Her tiirlii hizmetin onciileri.

Iste bu eseri onlar, MADO Sirketler Gurubu bastiriyor. Ayrica
kitaplarimizin dagitimin1 da onlar yapiyor. Maras dis1 500-550 6nemli
merkeze ulastirtyor. Maragimizin kiiltiiriinii tanitmaya vesile oluyor.
Kendilerine memleket namina tesekkiirler ediyoruz.

Yola gikarken kader birligi ettigimiz Hac1 Ali OZTURAN Bey-
le Serdar YAKAR Beye tesekkiirlerimizi sunuyor ellerine saglik diyo-
ruz.

Allah’a sigmiyor yolumuza devam ediyoruz.
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KAHRAMANMARAS’IN ZAHRA
GELENEGI

Hac1 Ali OZTURAN-Yasar ALPARSLAN
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Cikinca zahire evden disar1

Kanbur’lar da verdi hemen karari
O da tescillenmis zahire yapmak
Telafi eylemek halktan zarari

Yasar ALPARSLAN
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BUGDAYDAN YAPILAN ZAHRALAR:

BULGUR

Un, bulgur ve ddvmenin yapimina uyan bugdaylar ayr1 ayridir. Un
icin ayr1 bugday (yumusak), otekiler i¢in de ayr1 bugdaylar (sert) kulla-
nilir. Belki ayn1 bugday un, bulgur ve dévme i¢in kullanilabilirse de
dogru olmaz. Ancak zahra yapilislar1 aynidir.

Tortcu bugday bulgur i¢in en iyi bugdaydir. Lezzetlidir. Ayrica arta-
gandir. Pilavi ¢cok kabarir, az bulgurla ¢ok pilav yapilir.

Bugday halbirdan (kalbur) elenir. Veya diger adiyla kafiri ¢evrilir.
His1 ortaya alinir. Zavar1 samani ¢iirligii kavuzu siirmelisi ortaya topla-
nir. Avugla alinip bir tarafa atilir. Geriye kalan temiz bugday da bir
tarafa konur. Sonra temiz bugday testlerde yikanir, tozu topragi gideri-
lir. Testlerde yikanan bugday kazana alinir. Kazanin temizligi kolay
olsun, disma is bulasmasin diye dis kismi kiille sivanir. Eski yillarda
deterjan ve benzeri temizlik {riinleri yoktur. Sabun da ¢ok kiymetlidir.
Here hege kullanilmaz. Bulagiklar kiille yikanir.

Bulgur kaynatma isi sabahin erken saatlerinde baslar. Kazandaki
bugdayin iizerine su konur. Konan su, bugdaydan bir el basimi1 yukari-
da olur. Sonra kazanin alt1 yakilarak kaynatilir. Kazandaki su biiyiik
Olctlide ¢ekilinceye kadar pisirilir. Az bir su kaldiginda kazanin alt1 ¢e-
kilir. Bulgur kulplu tasla satirlara alinir ve testlere bosaltilir. Testlerde
dinlendirilir. Kazanin dibindeki sulu kisim stizeklerden siiziiliip yikan-
diktan sonra testlere aktarilir.

Kazan yikanir ve kaldirilir.

Sicak bulgurdan hedik olarak yenmek iizere komsulara gonderilir.
Emegi gecenlerle birlikte iizerine toz seker atarak veya atmadan yenir.

Testlerde dinlendirilen bulgur bez torbalara konduktan sonra dama
tasinir, damdaki temiz bezlerin iizerine serilir. Fazla kalin serilmemeli-
dir. Aksama kadar boylece kurutulur. Aksam iizeri bulgur bezin ortasi-
na toplanir. Bu arada beze yapisan taneler elle sokiiliir. Bezin ibikleri
tizerine atilir ve ortasina bez agilmasin diye bir agirlik konur. Bulgurun
tizeri kapatilmazsa kediler, kuslar kirletebilir. Ertesi giin bulgurun {izeri
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yeniden agilir, yeniden serilip kurutulur. Serinlik diismeden kurutma
islemi de sona ermis olur. Bulgur toplanir.

Toplanan bulgur uygun zamanda konu komsunun da yardimlariyla
ayiklanir. Bunun i¢in ekmek tahtalari kullanilir. Ekmek tahtalarinin
izerine alinan bulgurun i¢indeki ¢or ¢Op tas gibi yabanci maddeler ta-
mamen ayiklanir.

Bundan sonra degirmene gonderilir. Degirmende eskiden kabugu
alinmazdi. Son zamanlarda degirmende Once kabugu alinmaya sonra
doviilmeye baslandi. Kabugu yani kepegi hayvan yemi olarak deger-
lendirilir. Doviilen bulgur ¢uvallar i¢inde evlere getirilir. ince tel elek-
lerden elenerek unlagan kismi alinir. Bu kisma bulgur unu denir, bu-
nunla hayvanlar i¢in bulamag¢ yapildig1 gibi, samana katilarak, yem
olarak da degerlendirilir.

Orta elekle elenerek simidi alinir, kalan1 bulgur olarak ayrilir. Simit;
simit koftesi yapilmak tlizere ayrilir.

Bulgurun bir incesi, simitten daha kalin olan kismi kofte yapmak
icin ayrilir.

Boylece Marasli bulgur pilavi, kofte yemekleri ve simit koftesi igin
gerekli olan zahrasini tutmus olur.

Maras yemeklerindeki malzemelerin taze olmasi tercih edilir. Bunun
icin yukaridaki sekilde hazirlanan bulgur bir baharda, bir de sonbaharda
degirmenlere gotiiriiliir ve ¢ektirilir. Baharda ¢ektirilen bulgur yaz bo-
yunca, sonbaharda cektirilen bulgur ise kis boyunca yenir.

DOVME

Dovme (yarma) kabuklar1 soyulmus bugdaydir. Tarhana yapiminda,
dovme pilavi yapiminda, ¢orba yapiminda kullanilir. Kirigindan patpit
yapilir.

Dovme icin bugdayin kaynatilmasia gerek yoktur ancak igindeki
saman ¢Or ¢Op tas ciiriik gibi yabanci unsurlarin elenmesi, segilmesi
gerekir.

Bu sekilde hazirlanan bugday degirmene gonderilir ve kabugu alinir.
Degirmenden eve getirilen dovme elenerek irisi ile kiriklar birbirinden
ayrilir. Irisi dévme pilavinda kullanilir. Dévme pilavlar etli veya etsiz
olabilir. Dévme pilavina yogurt katilarak da yenir. Buna as katmact
denir. Sulu yemeklerle yenecek dovme pilavlar1 biraz dik pisirilir. Bu
sekilde pisirilen dovme pilavina keskemast da denir. En ¢ok et kabagi
ile yenir.
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Dovmenin en kiigiik en kirik olan1 pit pit lapasi pisirilmesinde kulla-
nilir. Orta biiyiikliikte olanin mercimekle karistirilip ¢orba yapiminda
kullanildig1 da olur. Dévmeye gore mercimek biraz fazla olmalidir.
Corbada nohut isteyen aileler de vardir ama agizda ¢ignenirken dovme-
ye gore nohut daha iridir, daha serttir, ayrica ¢ignenmek ister. Bu ne-
denle ¢ogu aileler nohut koymaz. Koyan da ¢ok az koyar.

UN

Unluk bugday yumusak ve 6zIii olmalidir. Un i¢in bugdayin kayna-
tilmasia gerek yoktur. Ancak i¢indeki taglarin ve istenmeyen kisimla-
rin segilmesi gerekir.

Elenip secilen bugday ilkbaharda ve sonbaharda degirmene gotiirii-
liir ve un olarak cektirilir. ilkbaharda cektirilen un yaz boyu, sonbahar-
da ¢ektirilen un kis boyu kullanilir.

Degirmenden getirilen unlar bez torbalarda muhafaza edilir. Bocek-
lenmemesine dikkat edilir.

Maraslinin zahrasinda ¢ok 6nemli bir yeri olan un, oncelikle yuha
(yutka) ekmek yapiminda kullanilir.

KATKINTILI

Corba yapiminda kullanilmak iizere mercimek ve dovmeden (yarma)
olusan bir karisimdir. Mercimegin iyi renk vereni, dovmenin ise kirikli
olanlar tercih edilir ¢iinkii iri dovme keskemast pisirilmesinde kullani-
lir. Corba i¢in kirik olmayan dovme de kullanilabilir ama pilavda kirikl
dévme hos diismeyecegi i¢in kirikli olan dovme c¢orbada degerlendiri-
lir.

Eski yillarda bu karisim bez torbalarda saklanirdi, simdilerde cam
kavanozlarda saklanmaktadir.

Hazirlanisi:

1 Su bardagi kirmizi mercimek, 1 su bardagi ddovme oraninda karisti-
rilarak saklanir. Gerektigi zaman kullanilir. Corbaya nohut konacaksa
aksamdan ayrica 1slanir.
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SEHRIYE

Kivaminda hamur yapilir. Ekmek tahtasinin iizerinde avug i¢i ile en
ince olacak kadar sehriye yapilir. Bezlerin iizerinde kurutulduktan ve
bir miktar dinlendirildikten sonra torbalara konarak saklanir.

Sehriye hem bulgur pilavinda hem de piring pilavinda kullanilir.

ERISTE

Hamur tutulur ve ekmek acilir. Bigakla yarim santim eninde dilim-
lenir. Oylece kurutulur ve torbalarda saklanir.

Kisin 6nce haslanir sonra iizerine sarimsakli yogurt dokiiliip karisti-
rilarak yenir.

YUHA (YUFKA) EKMEK

Eski Maras’ta somun ekmegi aliskanlik degildir, hatta yoktur. Her
aile yilda {i¢ dort defa ekmek agar. Pilavini, dolmasini, iglikoftesini,
peynir diirimiinii, kirma diiriimiinii velhasil biitiin yemeklerini yuha
ekmekle yer. Bu nedenle yuha ekmek en 6nemli zahireler arasindadir.

Evin hanim1 sabah namazindan sonra kollarini sivar. Kizi ya da geli-
ni kendisine yardim eder. Test denilen biiyiik legenlere yeterince un
konur. Su ve tuz konduktan sonra kat1 bir hamur tutulur. Az bir dinlen-
dirilir. Adma emisme denir. Yogrulan hamur her biri bir ekmek olacak
sekilde yumaklara ayrilir.

Ekmek yapiminda unun cinsi de onemlidir. Genellikle ev unu ile
cars1 unu karistirilarak yapilir. Boyle yapilirsa ekmek iyi acilir. Ev unu,
her evin semt degirmenlerinde ¢ektirdigi undur. Eski tarihlerde carsi
unu yoktur. Kuzey ve yliksek yerlerde yetistirilen bugday 6zlii oldugu
icin ekmegi rahat agilir, un yapiminda tercih edilir.

Hamur hazirlaninca komsu ya da akraba hanimlar1 yardima gelirler.
Ev sahibi nazik davranarak hos geldin faslin1 uzatsa da misafir hanim-
lar hemen ise koyulurlar. Once ortaya biiyiik bir bez agilir. Her ekmek
acict hanim, altina atilan mindere bagdas kurarak veya bir ayagini
diimdiiz uzatarak oturur. Oniine bir ekmek tahtas: alir. Ekmek tahtas;
iizerinde yumagin oklava ile agilacagi yekpare ve ahsap bir masadir.
Ekmek tahtalar1 su sekildir: Altinda dort kaba ayak olur. Yiizeyi diiz-
giin ve yaklagik 50x80 cm kadardir. Ayak yiiksekligi 20 cm kadardir.
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Kalinlig1 4 cm kadardir. Ekmek agmak icin diizgiin oklava olmalidir.
Her oklava ile ekmek agilmaz. Ekmek acildiktan sonra rasgele bir okla-
vaya dolanir ve pisiricinin yanina konur. Bazi hanimlar kendi oklavala-
rin1 misafir olduklar1 yere gotiiriirler. Ekmek agilan oklavaya el oklava-
s1, ekmek sarilan oklavaya sargi oklavasi denir.

Kadinlar 6zel oklavalarla yumagi iyice inceltir ve genisletirler.

Once yumag (baz1 seklinde) genisletir, sonra da 70-80 cm capinda
ekmek haline getirirler.

Ekmegin az agilmis, kalin haline “bazlama” denir. Bazlama bu kalin
haliyle pisirilir. Bazlama, arasina peynir ya da tere yagi-toz seker ya da
cokelek konarak diiriim yapilir ve hem aganlara hem de sevilen komsu-
lara gonderilir. Bazlama i¢in ayr1 hamur tutulur. Yumusak diissiin diye
icine zeytinyag1 veya halis yag konur. Pisirilen bazlamanin istege bagli,
yliziine yag yakilir.

Bir evde ekmek acildi m1, mutlaka konu komsuya bazlama ikram
edilir.

Ekmekler yeterince incelip genisletilince rasgele bir oklavaya alina-
rak pisiricinin bulundugu yerdeki itaya dayanir. Itaya dayanmazsa pisi-
rici onu alincaya kadar yerde yapisir, sac iizerinde agilmaz. Pisirici ek-
megi kizgin sacin ilizerine aldiktan sonra “evrag¢” (evireg olsa gerek)
denilen ve kilica benzeyen ahsap bir malzemeyle evirip ¢evirerek iki
yanli pisirir. Pisirici, yutka agma becerisini tam alamamis geng kiz ya
da ecer gelinlerdendir.

Pisirme isi saclarda yapilir. Saclar 1 mm kalinliginda 90 cm ¢apinda
ve tlimsek olur. Sacayagi denilen {i¢ ayakli, demirden yapilma bir mal-
zemenin ya da dengeli ii¢ tasin lizerine konur. Altina cali ¢irp1 ya da
odun atesi yakilir. Uzerinde ekmek pisirilir. Ates ne zayif, ne de fazla
kuvvetli olmamalidir. Pisirici atesi kendine gore ayarlar.

Pisen ekmekler ¢ukur taraflar1 yukar1 gelecek sekilde iist iiste kona-
rak biriktirilir. Sonra ekmek tablalarina yerlestirilir.

Ekmek tablalar1 yuvarlak olur. Genellikle sogiit veya kavaktan yapi-
lir. Sogiit veya kavak yumusak oldugu i¢in kiilek, tabla yapimina iyi
gelir. Ayrica eski yillarda kanalizasyon sistemi olmadigindan her evde
fare bulunur. Fareye karsi mutlaka kedi beslenir ama yine de tedbir
almir. Kavak veya sogiit agaclarinin lifleri uzun oldugunda fare kemi-
remez. Bu nedenle kiilek, tabla, sira sandiklari, ambarlar bu agaglardan
yapilir.

Ekmek a¢gma ve pisirme isi hamur tiikeninceye kadar devam eder.
Hamurun miktarina gore 6gleye kadar veya aksama kadar siirdiigii,
hatta aksamdan sonraya bile kaldigi olur.
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TARHANA

Tarhana Tirk insaninin genelde yaptig1 bir kuru yiyecektir ama iil-
kemizin hemen her yerinde (Maras’in kazalar1 da dahil) toz ya da stkim
seklinde yapilir. Oysa Maras mutfaginda plakalar seklinde yapilir. Ulke
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genelinde yapilan tarhanalar yalnizca ¢orba yapiminda kullanilirken,
Maras mutfaginda hem ¢orba yapiminda hem de ceviz ya da bademle
firik olarak veya kuru ya da islatilmis olarak yenir. Bu nedenle Maras
tipi tarhana diinyanin bagka yerinde yapilmamaktadir. Tarhananin kisin
bozulmadan saklanmasi da pek ¢ok iklimde imkansizdir.

Maras tarhanasi konar gocer agiretlerin yagam tarzina ¢ok uygundur.
Halis bir Tiirk yiyecegidir. Go¢ veya sefer halinde tasinmasi kolaydir,
sicaktan bozunmaz, yendiginde tok tutar, yenmesi zaman almaz.

Maras dis1 tarhana (kazalarimiz dahil) boyle degildir. Yenmeye mii-
sait degildir, ancak ¢orbasi yapilir. Maras tarhanasi ise hem yemek,
hem ¢erez, hem c¢orbadir. Goriiniisii estetiktir.

Maras ve Elbistan ovalarinda yetistirilen bugdaylarin bir kismi tar-
hana zahiresi i¢in kullanilir. Yazlik denilen bugday tarhana yapimi i¢in
en uygun olanidir. Maras iklim olarak fazla nemli olmadig i¢in yapilan
her tiirlii kislik zahire bozulmadan kalabilir. Tarhana yapildiktan sonra
eski Maras’ta “ambar” denilen biiylik ahsap sandiklarda veya tablalarda
saklanir. Thtiya¢ duyuldukea buralardan ¢ikarilarak kullanilir.

Tarhana Maras’ta en ¢ok ikram edilen gida maddelerinden biridir.
Yapimu sirasinda tarhana asi pisince, yayiklarda yayilan yogurttan elde
edilen tereyag, bir tabaga tarhana as1 konup ortasi ¢ukurlastirilarak {ize-
rine yerlestirilir. Buraya tereyag konduktan sonra cocuklarla konuya
komsuya gonderilir.

Maras tarhanasinin kurumamis haline firik denir. Firik tilketimi Ma-
ras’ta ¢cok fazladir. Kuru tarhanadan daha fazla tiiketilir dense yeri var-
dir.

Tarhana serildikten sonra biraz kuruyup firik halini alinca bir iki ¢ig
soyulur ve konu komsuya, ese dosta tabak tabak gonderilir.

Tarhana ambara konduktan sonra misafirlere en ¢ok ikram edilen
maddeler arasindadir. Suya 1slanir veya 1slanmaz, 1slanan su sicak ola-
bilir soguk olabilir, etsuyu veya kelle suyu olabilir olmayabilir ama
tarhana ikraminin yaninda Maras baglarinda bol yetisen ceviz ve badem
mutlaka bulundurulur. Fistik o kadar degil ama tarhana ikraminin vaz-
gecilmezi cevizle bademdir.

Tarhana kadinlarin hamamda en ¢ok yedikleri ¢erezler arasindadir.
Kadin hamamlarinda mevsimlik meyve yenir, dis hedigi yenir, zeytin-
yagli sarma dolma yenir ama tarhana kadin hamamlarinin vazgegilme-
zidir. Yaninda badem ve ceviz olur. Hamamin sicak suyuna 1slandiktan
sonra hem tamidiklara ikram edilir hem yenir. Toplumsal yerlerde bir
seyler yendiginde Maraglh mutlaka gorenlere ikram eder. Hi¢ olmazsa
tadina bakacak kadar yedirir. Yemeyenlerin goziiniin umacagindan
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korkar. Bir seyi cani ¢ektigi halde yiyemeyenlerin gozii umar. Gozii
umanlarin bir veya iki gozii siser, sanci verir. Hele hamilelere mutlaka
yenenden verilir.

Firik tarhana ceviz veya bademle yenir. Kurumus Marag tarhanasi
ise asagidaki sekilde yenir:

1-Kuru olarak, ceviz veya bademle yenir.

2-Soguk suyla, sicak suyla, et suyu ile, kelle suyu ile 1slandiktan
sonra ceviz veya bademle yenir.

3-Sobada veya mangal iizerinde kizartilarak ceviz veya bademle ye-
nir.

4-Zeytinyaginda kizartilip ceviz veya bademle yenir.

5-Tarhana kaba alimir. Uzerine et suyu dokiiliir. Et suyu dokiiliirken
istenirse iyi haslanmisg, neredeyse tel tel olmus etlerden tarhananin {ize-
rine konur. Az yumusayinca iizerine karabiber atilir. Fazla yomusama-
dan, yar1 yumusak yar1 sert yenir.

6-Corba yapilir. Corbaya nohut konabilir konmayabilir, mevsiminde
salgam konabilir konmayabilir. Sabah ¢orbasi olarak veya 6gilin yemek-
lerinde 6nden verilerek igilir.

Tarhana Yapimi Icin Gerekli Malzeme:

-Biiylik mahsere kazani.

-Cig: Abdallar tarafindan ince ¢Op kamislardan oriilerek yapilir. En-
leri 100 cm gibi, boylar1 3-4 m kadardir. Bu ¢igler rulo yapilabilir.
Yogrulmus tarhana ¢iglerin iizerine serilerek kurutulur.

-Tarhana saptasi: Sapta ince ve uzun sirik demektir. Kavaktan kesi-
lerek yapilir. Iki sapta birbirine paralel olarak konur ve {izerine ¢igler
acilir. Boylelikle ¢iglerin altina hava girmesi ve tarhananin kolay ku-
rumasi saglanir.

-Tar: Saptalar1 zeminden gobek hizasina yiikseltmek i¢in yapilan is-
kele.

-Tarhana kiiregi: 150-180 cm boyunda olup genellikle ¢inar ya da
giirgenden yapilir. Bir ucu yuvarlak, 6teki ucu yassidir. Sira karigtirma-
da da kullanilir. Goriiniis olarak kayikei kiiregine benzer.

-Test: 80-100 cm ¢apinda yiiksek kenarli biiyiik legen.

-Sacayagi: Demirden yapilma, iic ayakli bir diizenek. (Uzerine
mahsere kazani konacagi i¢in saglam olmalidir.)

-Dévme (yarma): Degirmende doviilerek kabuklari soyulmus bug-
day. 1 ¢elik dovme yaklasik 11 kg gelir. 2 ¢elik, yani 1 g

wrat (kirat) yaklasik 22 kg gelir.
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-Yogurt: Tarhana yapimi haziranda baslar ve eyliile kadar siirer. Da-
varcilarin (eski yillarda) kiilekle sattig1 yogurda “halip¢i yogurdu” de-
nir. Siit lireten herkes yogurdu biriktirerek tarhana yapanlara satar. Tar-
hana zaman1 yogurt kapisilir.

-Kekik.

-Tuz.

Iyi bir tarhana icin dikkat edilmesi gereken hususlar:

Yazlik bugdayin tarhanasi iyi diiser. Yazlik bugday fazla sert olmaz.

Kuyruk dogmadan 6nce yapilan tarhana iyi olur, nem almaz, iyi ku-
rur, kokmaz.

En iyi tarhana davar yogurdundan yapilandir.

Tarhana pisirilirken siirekli karistirimalidir. yi karistirilmayan tar-
hana dibine tutar ve yanar. Rengi esmer olur. Kokusu hos olmaz. Eger
tarhana dibine tutmaya baslamissa kazanin dibindeki yanik tabaka kal-
dirilmadan karigtirirhir ki yanik kisim digerlerine bulagsmasin. Sonra bu
yanik kisim ayr1 yogrulur ayr serilir, ayr1 saklanir.

Tamamen bakir1 ¢ikmis, kalayr eskimis kazanin tarhanasi bozuk
olur. Alt1 diizglin olmayan kazanin dibi mutlaka tutar.

Limon tuzu atilarak eksitilen tarhanayi yerken insanin dili acilir.
Tercih edilmez.

Yogurdu ¢ok olan tarhana sert olur.

Pisen tarhananin i¢ine dovme kirig1 konmaz. Konursa tarhana ast
bulambaca doner. Tarhanasi sert olur.

Tarhana bulutlu havada yapilmamalidir. Tam tersine sicak havalarda
ve garbinin estigi giinlerde yapilmalidir.

Pisirilmesi:

Tarhana mahsere kazani denilen biiyiik kazanlarda pisirilir. Bu ka-
zanlarin da biraz biiyiik, biraz kiicliik olanlar1 vardir. Mesela yiizlik
kazan gibi... Yizliik kazanda bes girat bulgur kaynatilir ama tarhana
pisirilecekse ii¢ kirat bir ¢elik normal piser. Dort kirat pisirilmek istense
dihiz olur, piser ama pisirmekte zorlanilir. Dort girat pisirilecekse yiiz-
liigiin tizerinde bir kazan kullanilmalidir.

Mahsere kazam sacayagin iizerine yerlestirilir. Icine su konduktan
sonra alt1 orta halli yakilarak kaynatilir. Kaynayinca tuz atilir ve dov-
mesi konur. Dévme yikanmis olmalidir. Dovme agilincaya kadar sik sik
kanigtirilir. Buna kiirekleme denir. Kiirek genellikle giirgenden yapilir
ve kayike1 kiiregine benzer. Tarhana kiireklemesi zor ve ¢ok 6nemli bir
istir. Tarhana iyi kiireklenmezse kazanin tabanina yapisir ve rengi es-
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mer olur. Taban kismi dibine tutmussa ayrica siyrilarak yogrulur ve
serilir. Buna yanik tarhana ya da kara tarhana denir. Tarhana kiirekle-
nirken ara ara kiire§e yapisan pilav kazanin kenarima siyrilir ve kiirege
su serpilerek kayganlastirilir.

Dovme biraz agilinca pisirmeye son verilir. Daha fazla pisirildiginde
fazla 6lglin olur. Fazla dlgiin pisen tarhana serildiginde siyhil diiser
ama c¢igden c¢ikmaz. Tarhana asi1 pistiginde kazanin altindaki alevli
odunlar ve kozler ¢ekilir. Uzerine bir sini veya test kapatilarak sicagi
ile pismesi ve agilmasi i¢in bekletilir.

Sogumaya yakin kazanin {iistiindeki test alinir. Testlere, legenlere
yas bezler serilir ve tarhana bu bezlere konarak iyice sogutulur. Sonra
yogurmak lizere testlere alinir.

Maraslt yogurdu girata kirk kilo koyar. Bu kirkin birazini ayran ki-
vaminda koyar. Yogurt bu oranda kondugunda tarhana ¢igden rahat
cikar.

Tarhanasinin zenginlere 6zgii olmasini isteyenler sade davar yogur-
du koyarlar. Hatta girata kirk kilodan fazla koyarlar.

Tarhana as1 piserken yogrut kazanindaki yogurdun bir kism1 yayiga
alinarak yayilir, yagi ¢ikarilir. Yayiktaki ayran, biraz sonra yogrulacak
olan tarhana asia yogurtla birlikte konmak iizere bekletilir. Yogurt
kazaninin istiine bez ortiiliir. Bez yogurdun fazla suyunu alir, korur,
eksitir. Kullanilirken mutlaka yogurda kekik atilir. Bu da hos bir rayiha
verir.

Tarhana asinn iistii ac1ldiginda orta yerinden yaglamalik alinir. igine
tereyagl konur, karigtirilir. Yanmna bol acili domates salatast yapilir,
ayranla birlikte yenir. Yaglama mutlaka komsulara ikram edilir. Tarha-
na yapan her aile “yaglama” denilen bu pilavi komsularina ikram ede-
ceginden tarhana sezonu boyunca her aile sik sik yaglama yer.

Biiyiikce legenlere alinan tarhana asinin iizerine yeteri kadar yogurt
konarak yogurulur. Yogrulan tarhana as1 evlerin damindaki sogiitten
yapilma biiyiik selelere konur. Selenin i¢ine pamuklu bez serilir. Sele-
deki bezin iistline tarhana as1 konur. Bezin ibikleri ile tarhananin iizeri
kapatilir. Bu bezin ibikleri kapatmaya yetmezse ayrica bez konur ve
tarhana asmin lizeri mutlaka kapatilir. Burada sabahin seher vaktine
kadar bekletilir. Bu zaman igerisinde tarhananin eksimesi beklenir.
Tarhana as1 bir yandan eksirken bir yandan da fazla suyunu disar1 verir,
katilagir. Bu zaman igerisinde yogurt dévmeye iyice siner. Eksimesi
icin tilasim olsun diye o evdeki en geveze, en déviisgen ¢ocugun tuma-
ni, lizeri kapatilmis olan yogrulmus tarhana aginin iistiine konur.
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Asin serilmesi sabah ezanindan dnce baglar, genellikle giines dogun-
ca sona erer.

Tarhana sermeye baglarken komsu hanimlar yardima gelir. Akraba-
lardan evi uzak olup da tarhana sermeye yardim etmek isteyen geng
kizlar, gelinler o gece tarhana yapilan evde misafir edilirler.

Tarhana sermek icin tar kurulur veya kurulmaz. Istenirse iki sapta
yan yana konur ve iizerine ¢ig acilarak serilir. Ama gdbek hizasina ka-
dar saptalar tar seklinde kurulursa, alttan ve iistten esen garbiden dolay1
tarhana rahat kurur ve cigden iyi ¢ikar. Tar {izerinde tarhana serilmesi
de kolay olur.

Tarhanay ¢ige sermek ustalik ister. Bu nedenle usta hanimlar serer,
yeni yetme geng kizlar topag verirler.

Bir kisi tardan tarhanayr alip bliylikce bir legene koyar. Az yogurt
ilavesiyle yogurur, kiiclik topaklar varsa ezer, serilecek kivama getirir.
Sonra onu portakaldan daha biiyiik toplar haline getirir. Buna topag
denir. Kii¢iik cocuklar bu topaglar1 usta sericilere gotiiriirler. Usta seri-
ciler bu topaglari sol ellerine alirlar, sag elleri ile koparip koparip ¢ige
koyarlar ve sag ellerinin tersiyle sererler. Topag yerine kiiciik legenlere
konarak usta sericilere gotiiriildiigi de olur. Tarhana serenler kiigiik
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legenlerden alip alip sererler. Cige serilen tarhana ne kadar ince olursa
o kadar degerli olur.

Genellikle giin dogarken serme isi de bitmis olur. Bundan sonra tar-
hana ¢epeli olan bulagiklar, bezler yikanir. Goriinen is neyse yapilir.
Sonra yemek yenir ve istirahate geg¢ilir.

Serilen tarhana o giin ikindiye kadar “firik” olur. Firik, yar1 kurumus
tarhana demektir. Firik, komsulara da ikram edilir. Firik ceviz veya
bademle yenir. Yeteri kadar istirahat eden hanimlar ikindi olup da tar-
hana firik olunca dama c¢ikarlar ve hem yemek iizere hem de konu
komsuya, hisim akrabaya dagitmak {izere firik ¢ikarirlar. Eger ogullari-
nin veya kizlarinin nisanlilik durumlart varsa niganli evine ¢igiyle bera-
ber firik gonderirler.

Firikler dagitildiktan sonra tarhana yapma isinde emegi gegenler ce-
viz veya badem kirarlar ve firikle beraber yerler. Daha sonra evlerine
dagilirlar.

Firik dagitilmasinin ertesi giinii tarhana ¢igde durur. Bir sonraki giin
sabahleyin erkenden ¢iglerden soyulur. Tarhana usuliine uygun pisirilip
serilirse ¢igden plakalar halinde ¢ikar ve ev sahibinin yiizi giiler. Genis
plakalar halinde ¢ikmasina sevinir ¢iinkii hem yerken zevkine varir hem
de misafirlerine ikram ettiginde yiyenler tarhananin gorsel giizelligi
icin tam not verirler. Tam tersine, tarhana usuliine uygun yapilmamissa
cigden ¢ikarmak zor olur. Genis plakalar halinde ¢ikmaz, kiigiik parca-
lar halinde ¢ikar. O zaman da tarhana sahibinin surat1 asilir, can1 sikilir.
Hem yerken zevk almaz, hem de misafirlerine utana sikila ¢ikarir. Us-
taligin1 ayak altina atmamak i¢in ya garbinin esmedigine ya yogurdun
1yl olmadigina ya da bugdayin cinsine bahane bulur.

Sabahleyin hafif nemli olan tarhana soyulur ve temiz bezlere ters
cevrilerek yeniden serilir. Boylece ikindi vaktine kadar giinesletilerek
iyice kurutulur. Tarhana iyice kurutulmazsa, nemden korunmadan sak-
lanirsa kiiflenir.

Sonra tahtadan yapilma ambarlara, tablalara, sandiklara konarak kisa
saklanir.

Tarhananin kirintilar1 bez torbalara konur ve ¢orba yapmak iizere
saklanir. Corba yapmak i¢in hi¢gbir ev hanimi plaka tarhana kullanmaz.

NISE

Nise 0zlii bugdaydan yapilir. Tortgu tercih edilir. Tortcu 6zlii ve si-
rindir. Bulguru da iyi olur. Maras’in kuzeyinde ve yiiksek yerlerinde
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yetistirilen bugdaylar 6zlii oldugundan buralarin bugdaylari tercih edi-
lir.

Nise yapmak i¢in bugday yikanir ve kazana konur. Ustiine su ilave
edildikten sonra iizeri kapatilir. Bes giin 0ylece bekletilir.

Bes giin sonra agilir, iistiiniin képtigli alinir. Azar azar siizege kona-
rak yikanir. Kiyma makinasindan cekilerek bir teste biriktirilir. igine su
konarak karigtirilir. Tortu bugdayin 6zlinden ayrilir. Siizekten stiziiliir.
Ozlii su ayr1 konur ama siizegin iizerindeki tortta heniiz nise vardir.
Tort yeniden suya konur, karistirildiktan sonra yeniden siiziiliir. Boyle-
ce tortu tamamen ayristirilmis olur.

Testlerde biriken 6zlii su kazana alinir. Sinek kelebek diismesin diye
tizeri bir bezle kapatilir. Kazanda duran nisenin 6zii alta ¢oker. Suyu
iiste ¢ikar. Tipki ayran gibi...

Coken nisenin suyu dokiiliir, tizerine yeniden su konur, karigtirilir.
Kendi haline birakilir. Durulunca suyu alinir. Kazanda kalan nise temiz
bir bez lizerine dokiiliir. Burada suyunu birakmasi beklenir. Biraz da
kurur. Bundan sonra dalaklanarak alinip farkli bezlere konur. Bu farkli
bezlerde iyice kurutulur. Sonra avug icinde 6felenerek un gibi yapilir ve
tekrar serilerek kurutulur. Iyice kuruyunca bez torbalara konarak sakla-
nir.

Nise yapimi 10-15 giin siirer.

Nise, sire yaparken hapisa yapiminda kullanilir.

Nisenin bir kismi da kisa birakilir. Hapisa vs. yapilip yenir.

PIRINC

Kahramanmaras’imizin genis ovalarinda yetisen “sar1 ¢eltik” pirinci,
Marag’lilarin damak zevkine en uygun olan piring tiiriidiir. Sar1 geltik,
su ¢cekme oranmin yiiksek olmasi nedeniyle de edilen bir piringtir.
(Yaklasik olarak 1 6l¢ek piring igin 2,5 6l¢ek su konur.) Ama ¢eltik
ekim alanlarinin daraltilmasi, kent niifusunun artmasi ve iilkemizin
hizla kiiresellesmeyi siirdiirmesi nedeniyle sar1 ¢eltik bulunamaz olmus,
yurt i¢inden ya da yurt disindan getirilen piringler mutfagimizda kulla-
nilmaya baglanmistir. Dogal olarak da her tiir piring i¢in ayr1 bir su
¢ekme orani bulunmaktadir. Bu nedenle ev hanimlarinin bu orani izle-
meleri ve pilav pisirirken hangi tiir pirincin ne oranda su ¢ektigini goz
oniinde bulundurmalar1 gerekmektedir.

Piring ¢eltik agalar tarafindan sulak tarlalara ekilir. Celtik agalari
celtik ustas1 olan sakalar yardimiyla piring yetistirir. Olgunlasan celti-
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gin doluya ugrama tehlikesi her zaman i¢in bulunmaktadir. Celtigine
dolu vurarak iflas eden celtik agalar1 vardir. Maras’ta ¢eltik agalar1 do-
guyu anlatan filmlerde islenenlerin aksine fukara babasidir ve ¢evresine
zulim eden insanlar degildir. Kazandiklar1 sene ¢evresindeki fakir fu-
karaya ¢ok iyilik ederler.

Cuvallar i¢inde eve getirilen piring gdlgede iyice kurutulur. Iyi kuru-
tulmazsa bdceklenir. Serin yerde saklanir. Sicakta 6zelligini kaybeder
ve boceklenir. Piring yetecek kadar alinir, seneye kalmasi istenmez.
Seneye kalan piring lezzetini kaybeder.

Piring eve geldiginde islem gormemisse hisi, kirigi elenir, tasi seci-
lir. Kirig1 dolmada kullanilir saglami pilavda kullanilir. Dolmada yar1
kirik yar1 saglam piring kullanilir.

Piring yikanip kurutulduktan sonra doviiliir, un yapilir, muhallebi
yapiminda, ¢ocuk mamasi yapiminda kullanilir.

Mercimekle piring katilip corba-lepe yapilir. Sade piringten de ¢or-
ba-piring lepesi yapilir. Piring pilavinin dibine yakmalisina kuzu i¢i
denir. Pirincin muhtalif pilavlar1 olur. Maras’ta dolma sade piringle
yapilir.

MERCIMEK

Mercimegi zahra olarak c¢uvalla alan aileler oldugu gibi azar azar
alanlar da olur. Mercimek gelecek seneye kalsa kurtlanmaz, béceklen-
mez, lezzeti artar hatta pisme sirasinda daha iyi agilir. Onun i¢in duru-
mu yerinde olan aileler mercimegi ¢ok alir.

KISLIK PEYNIR
(Maras tipi)

Peynirin yagl olani, yiiksek yaylalarda otlayan kegi siitlinden yapi-
lan1 degerlidir. Koyun peynirinin yag orani fazla olur ve ilerleyen ay-
larda kokusu agirlagir. Keciler otlarken dal uglarin1 kopararak yedikle-
rinden siitleri lezzetli olur. Bu lezzet peynire de geger. Davar siitiiyle
koyun siitii karistirilarak yapilan peynir daha iyi olur.

Yaylalardaki mandiralarda iiretilen peynirler avug i¢inde yassilanir.
Yassi olarak satilir. Her aile kendisine yetecek kadar peynir alir.

Gecen yilin peyniri erken tiikenmisse, heniiz ekin bigilmemis, otlar
sararmamigsa aile az peynir alir. Onunla idare eder. Ekinler bigilip frez
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olunca, yaylalardaki otlar sararinca siitler katilagsmaya, yaglanmaya
baslar. Maraglilar bu zamanda sagilan siitlerden yapilan peyniri takip
ederler ve kislik olarak alirlar.

Peynirin kisa hazirlanigi:

Peynirler iyice yikandiktan sonra bigakla ve diizgiin sekiller halinde
kesilir bu kesilen parcalarm her birine “dalak” denir. Uzerlerine bolca
tuz atildiktan sonra serin bir yerde 3-4 giin bekletilir. Bu sirada ara ara
karistirilmalidir. Peynir suyunu birakir ve biraktikca da sertlesir.

Biiyiikge bir tencereye su konarak kaynatilir. Kaynayan suya peynir-
ler konarak 5 dakika kadar kaynatilir. Sonra bir kepgeyle alinarak avug
icinde iyice sikilir. Sikma sirasinda ¢ikan su bekletildiginde suyun yii-
zline “ekir” denilen yag ¢ikar. Ekirle bazlama yapilir. Sikilan peynirler
bir yerde sogumaya birakilir. Sonra cerelere, hava boslugu kalmayacak
sekilde bastirilarak konur. Uzerine tuzlu su konarak serin yerlerde kisa
saklanir. Tuzlu su 1 litreye 50 g tuz olacak sekilde hazirlanmalidir.

Peynirin bulundugu yer serin olmazsa sirinsir, agirlagir, karincamsi
calar, iistii pambucaklanir, bozulur.

Kis boyunca peynir sik sik kontrol edilir. Yagli peynir ¢cabuk bozu-
lur. Yavan peynir daha dayaniklidir.

e Ty
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COKELEK, LOR

Cokelek ayrandan yapilir. Ayran kaynatildiginda bozulur ve kesilir.
Katilagir. Torbada siiziildiikten sonra tuz atilip karistirilir ve deri tulum-
lara basilir. Fazla suyu deriden disariya ¢ikar.

Siit bozuldugunda igine yogurt konup kaynatilir ve lor yapilir. Lor
peynir gibi tiiketilir. Boregi de yapilir. Kisa saklanmaz. Cokelek lordan
daha fazla tiiketilir.

Cokelege sogan ve maydanoz dogranir, kirmizi biber atilir, az zey-
tinyag1 konup karistilir ve yufka ekmege diiriim yapildiktan sonra
lizlimle yenir.

Kahvaltida cayla birlikte yenir.

Cokelek tulumdan ¢ikarilir, tuzu gitsin diye yikanir, yogurtla hafifce
karigtirilir ve yumusatilir, borek yapilarak yenir.

Cokelek tulumda durdukea kiiflenir. Kiiflenmisi daha ¢ok tecih edi-
lir, aspirin yerine yenir. Cokelek antibiyotiktir, atesli hastaliga iyi gelir.

Eski Maras’ta ¢okelek satilmayan diikkan olmazdi ve en itibarli gida
maddelerinden biriydi. Pek ¢ok aile ¢okelegi kiigtiklii biiyiikli tulum-
larda alirdu.

KISLIK YAG (Tereyag)

Kislik yag baharda alinir. Davar ve koyun tercih edilir. Yaylada ya-
yilan hayvanlarin yag tercih edilir.

Yaglar sehre tulumlarda ve tuzlanmig olarak gelir.

Davarcilardan alina yag kazana konur, kazanin alt1 hafif yakilir. Eri-
dikge tstten iistten alinip cereye konur. Yag azaldikc¢a tabanda ekirli
kisim ¢ogalir. Ekirli kisimdaki yag1 almak i¢in kazanin alt1 daha fazla
yakilir. Gerekirse kazan kaynatilarak yag alinir. Sonunda geride sadece
ekir kalir. Yag zor ¢ikiyorsa suya koyup kaynatilir. Kaynadikc¢a iginde-
ki suda yogurt 6zelligi olan kisim kesilir, ayrisir, yag iiste ¢ikar. Bu yag
da alinir.

Ekir unla karistirilarak borek yapilir.

Bu sekilde cereye konan yag serin bir yerde kisa saklanir. Cereden
yag depmelerine alinan bir miktar yag mutfakta hem kullanilir hem de
muhafaza edilir. Bu islemden gecen yaga tereyagi denir.

Maras mutfaginda tereyagi ve zeytinyagi vardir. Bagka yaga Maraslh
itibar etmez.
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ET SUCUGU
(Irisgit)

Eski Marag’ta irisgit denilen et sucugu her mahallede bulunan kasap-
lar tarafindan veya bu isle ilgilenen 6zel aileler tarafindan yapilarak
halka satilirdi. Genellikle keci ve dana eti kullanilmakla birlikte koyun
eti, daha eskiden deve eti de kullanilirdi.

Sucuk Onemli bir hazir yemek malzemesi olarak muhafaza edilir,
mangal atesinde, soba atesinde sis iizerinde hafif pisirilerek yenir. Veya
tavada kendi yagi ile kavrularak ekmek arasi yapilir. Tavada kendi yagi
ile kavrulduktan sonra iizerine yumurta kirilarak da yenir. Sucuk ye-
meklerinin hazirlanmasi ¢ok kolay ve pratiktir. Eski Marag’ta her evde
kiimes bulundugundan her evde yumurta da bulunmaktadir. Yine her
evde yufka ekmek bulundugundan bakkala gitmeden 6g&iin savilabil-
mektedir.

Gerekli Malzeme:
10 kg kiyma, yeteri kadar barsak,
700 g ic sarimsak,
150 g tuz,
300-450 g kirmizibiber,

100 g sucuk bahar1 (hazirlanis::
30 g cemen, 10 g karanfil, 20
havlican kokii, 20 g bahar,

20 g karabiber.)

Yapulisi:

1- Tercihen kaburga etinden 10 kg kiyma ¢ekilir. Kaburga etinin ya-
g1 sucuk i¢in yeterlidir. Ama gdvdenin 6teki yerlerinden az yagl etler
kiyma yapilacaksa icine biraz i¢ yag1 konur. I¢ yag sucugu yumusak
tutar ve piserken lezzet verir. Icyag konmazsa sucuk hemen sertlesir ve
istenmeyen hale gelir.

2- 700 g i¢ sarimsak ezilir ya da makinede ¢ekilir. Uzerine 100 g tuz
atilir. Acili ya da acisiz istenilmesine gore 300-450 g kadar kirmizi bi-
ber konur. 100 g sucuk bahar1 konduktan sonra karistirilir. Bu karigim
kiymaya konur ve yogrularak karistirilir.
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3-Sucuk yapiminda taze barsak kullanilir. Kuru barsak kullanildi-
ginda sucugun dis kismu ¢abuk kurur, i¢ kismi ge¢ kurur. Oysa taze
barsak kullanildiginda i¢i dis1 ayn1 zamanda kurur.

Taze barsak ters gevrilerek {igiintii denilen ¢ok ince talasin i¢ine ko-
nur. Barsaklarin parcalanmamasina 6zen gdosterilerek barsaklarla
iglintii yogrulur. Yogrulan barsaklara kesinlikle su tutulmaz, sonra
barsaklar kiiser ve temizlenmez. Yogrulan barsaklarin iizerindeki
ugiintii styrilir. Bu sekilde siyrilan barsaklar kavlamig gibi tertemiz
olur. Siyrilan barsaklarin iizerine sonmiis kire¢ suyu dokiilerek bir mik-
tar ovalanir. Sonra ¢esme suyunda yikanir. Boylece barsaklar, bicakla
kazinmis iskembe gibi temizlenmis olur.

4- Yikanan barsaklar ters cevrilir. Ters ¢evirme su sekilde yapilir:
Barsagin bir ucu gomlek kolu gibi ya da pantolon pagasi gibi 7-8 cm
kadar tersine sivanir. Bu sivanan kisma ¢esme suyu tutularak, ¢esme
suyunun agirligi ve basinciyla barsagin tersine donmesi saglanir. (Ces-
me suyuna parmaklarla yardimci olmak gerekir.)

5- Boylece ikinci kez ters gevrilen barsaklara, kiyma makinesine ta-
kilan bir diizenekle avcarlanmis kiyma doldurulur. Barsagin tamami
doldurulduktan sonra ya halkalar seklinde ya da irisgit denilen, Oriil-
miis sucuk seklinde diigiimlenir.
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Marag’ta Oriilmiis ve yassilanmis sucuga irisgit denir ve su sekilde
hazirlanir:

Sucuk doldurulduktan sonra oklavayla iyice yassilanir. Uzun bir U
sekline getirilerek masaya konur. (Sucugun her iki ucunun da iple bag-
lanmis olmas1 gerekir.) Sonra U’nun ortasina sucugun kendisi ile dii-
giim atilir. Diigiimden sonra U’nun her iki yanina, yaklagik 12 cm ileri-
ye elle bogum yapilir. U’'nun uglarindan biri ile bu bogumlanan yere,
sucugun bir ucunu aradan gegirerek diigiim atilir. Boylelikle her biri 12
cm uzunlugunda, 5 cm kadar eninde ve 3 cm kalinhiginda iki pargali
Oriilmiis irisgit hazirlanmis olur. Sonra 12 cm kadar ileriye her iki tara-
fa yine birer bogum yapilir. Bu kez de U’ nun 6teki kolu aradan gegiri-
lerek diigiim atilir. Ve bu sekilde diigiimler atilarak, ikiz gibi birbirine
benzeyen ve yan yana duran yassi sucuklar elde edilmis olur.

6- Kangal ya da irisgit seklinde yapilan sucuklar esintili ve serin bir
yerde iplere asilarak kurumaya birakilir. Eger esinti yoksa bir vantilator
kullanilmalidir. Esintisiz kuruyan sucuklar kararir. Esintili yerde kuru-
yan sucuklar kirmizi olur.

BONFILE PASTIRMASI

Marag’ta “Bastirmac1” soyadini tasiyan aileler vardir. Bu ailelerin
simdi olmasa bile eskiden pastirmacilikla ugrastiklart anlasilmaktadir.
Ayrica, "Masallah” soyadini tasiyan ailenin bir iki gébek oncesinde en
giizel pastirmalar1 yaptiklar1 bilinmektedir.

Gerekli Malzeme:
1 kg bonfile et, yarim kg tuz,
200 g sucuk bahari,
20 g kimyon,
1 su bardag; siit.

Yapulisi:

1- Kurutma agamasinda asmak i¢in bonfileye dnce ip baglanir.

2- Bir tavada yarim kg tuz kendi kendine, kizarincaya kadar kavru-
lur.

3- Bonfile etin altina ve iistiine kavrulmus tuz konur. Uzerine temiz
bir tag konarak suyunu birakmasi beklenir.
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4- 200 g sucuk baharina 20 g kimyon konur. Uzerine yavas yavas ve
karigtirarak siit konur. Macun kivamina kadar karigtirilir.

5 Bu sekilde hazirlanan macun, bonfile etin biitiin yiizeyine siiriiliir.
Sonra en basta takilan ip yardimiyla kurutulacak yere asilir. Kurutula-
cak yer serin olmalidir.

ET KAVURMASI

Sehirliden ziyade koylii yapar. Sehirde yaparsa malcilar yapar. Etin
bayram bollugunda yapar. Kokma bozulma tehlikesi olursa yapar. Mal-
cinin mal 6liim tehlikesi gecirir, malc1 hayvani mecburen keser, o ka-
dar eti taze tilkketemeyecegi i¢in kavurup saklar.

Et kusbas1 dogranir. Tuzlanir. Biraz da tuzu belli olur. Kavrulup tu-
luga basilir. Agz1 kapatilir. Serin bir yerde saklanir. Ihtiya¢ oldukca
agz1 agilip yeteri kadar alinir. Bu tarz zahra mecburiyetten yapilir. Et
taze tutulamadigi i¢in, beklese bozulacagi i¢in yapilir. Genellikle kir-
salda, yaylada yapilir.

TURSU

Sebzeleri korumanin bir yolu da tursu vurmaktir. Tursusu yapilan
sebzeler uzun bir zaman bozulmadan saklanabilir. Bunun i¢in de sirke
lazimdir. Marag’ta bagciligin ¢cok yaygin olmasindan dolay1 sirke iizii-
me dayal1 yapilir. Uziim incir atiklarindan, pekmezin bulasigindan bas-
tik bezinin kenarinda kalan bastik atiklarindan, her tiirli sira atiklarin-
dan sirke yapilir.

Maras sirkesi agirlikli olarak iiziim ve {iziime dayali iiriinlerden ya-
pilsa da iiziimle birlikte incir veya armut da {izim sirkesini bozmayaca-
gindan iizimle birlikte sirkeye atilir. Ama mesela elma atilmaz. Elma
sirkesi Maras kiiltiirlinde yoktur. Ciinkii Maras usulii hazirlanmakta
olan sirkeye elma atilsa elmanin tadi sirkeyi bozar.

Elma Maras’ta yenidir, eskilerde ne kendi ne sirkesi yoktur.

Sirke genellikle baglarda yapilir. Bir kiipe veya benzer bir kaba su
konur ve en Once olgunlasip siresine baslanan iiziimiin ezikleri, sirede
kullanilmayanlart sirke icin kiipe atilir. Daha sonra incir veya armut
yetistiginde ezikleri, yenilmeyenleri sirkeye atilir. Marasl, “Bagdan
inince komsulara da dagitirnm...” diisiincesiyle sirkeyi cokca vurur.
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Sirke yapilan kaba daha sonra sire artiklar1 da atilir. Bastik bezi ar-
tiklar1 gibi...

Tursu vurulmadan once sirke siiziilmelidir.

Tursu sirli cerede vurulur. Cere sirsizsa i¢ten balmumu ile sivanir.
Tursu cereleri serin yerde saklanir. Serin yerde muhafaza edilen tursu-
lar pambucaklanmaz.

Maraglhlar tursuyu patlican, biber, hiyar, acur, fasulye, yesil doma-
tes, lahana ve havugtan yaparlar.

Maragh tursusunu ayr1 ayr1 yapmaz, mevsimi geldik¢e azalan tursu-
ya ilave yapar. Mesela once patlican, ardindan biber, arkasindan hiyar,
pesinden acur, sonra fasulye, daha sonra yesil domates en son da lahana
ile havug hazirlayip cereye koyar. Boylece patlican sezonundan itibaren
Maraslinin ceresinde tursu eksik olmaz. Bir yandan yer bir yandan da
lizerine ilave eder.

Patlican:

Patlicanin bahgede tiikenmek iizere oldugu bir zamanda miimkiinse
en kiictikleri secilir. Yumusamaya birakilir. Evvela st kulpu kesilip
atilir. Kendisi kaynar suda bes dakika haglanir. Cesme suyunda dinlen-
dirildikten sonra ortas1 yarilir ve igine avcar konur. Avcar, bigakla kii-
clik kiicliik dogranmis sarimsak, bol maydanoz ve kii¢lik kiiciik dog-
ranmis kirmizi biberdir.

Patlicanin sirkesine 6nce az pekmez konur. Bir gline yakin bu keskin
sirke i¢inde bekletildikten sonra ceredeki tursu sirkesine konur.

Biber:

Biberin ince kabuklusu tercih edilir. Kiigiikleri segilir. Dolma bibe-
rinin kiigiikleri gevrek oldugu i¢in tercih edilir. Biiyiimiis, kart biberler
tursuya konmaz. Fazla ac1 biber de tursuya konmaz. Ancak az bir sey
atilir. Fazla ac1 biber tursuya kondugunda 6teki tursularin tamaminin
tadin1 bozar. Ayrica Maraglhlar asiriliktan kaginirlar. Acinin da agirisini
yemezler.

Biberin bagindan ¢opii koparilir. Ucundan birkag¢ santim dilinir. Ol-
dugu gibi cereye atilir. Marag’ta en sevilen tursu biber tursusudur.

Huyar:

Hiyarin irisi ve ¢ekirdeklisi tursuya konmaz. Kiiclik ve ¢ekirdeksiz
olan1 konur. Hiyar tursuya konurken haslanmaz sadece bas ve arka
kismu kesilip alinir.

Hiyar tursusu fazla yapilmaz.
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Acur:

Acurun ince kiigiik ve ¢ekirdeksiz olanlartyla tursu vurulur. Tursuya
konarken haslanmaz, bag kisimlar diizeltilerek atilir.

Maras’ta ¢ok tercih edilen tursular arasindadir.

Fasulye:
Kilg1g1 alinan fasulyeler tiim olarak cereye konur. Haglandig1 da olur
haslanmadigi da... Tazesi tercih edilir.

Yesil domates:

Domates sezonu biterken toplanan yesil domatesler yikanir, az bir
bicak vurularak dilinir. Haglanmadan tursuya konulur. Zamanla sirke-
nin i¢inde kendine 6zgi bir tad alir.

Lahana:

Kisin tursu iyice azalir. Biber, patlican vs. tiikenir. Kis sebzesi olan
lahana satilmaya baglanir. Carsidan alinan lahanalar parcalanir, yumu-
sayincaya kadar haglanir. Cesme suyunda dinlendirilir. Azalan tursuya
ilave edilir. Lahana bastan atilmaz. Erken atilirsa tursunun sellenmesine
sebep olur.

Havug:

Kis ilerledik¢e Maras’in yerli havucu ¢ikar. Yerli havuglarin da kii-
ciikleri tercih edilir. Iri havuglarm ortasindaki sert kisim sirkeyi emme-
diginden ortasi sert kalir, tursusu kibar olmaz. Bas ve ug¢ kismi1 kesilen
havugclar ikiye veya dorde dilindikten sonra kaynar suda hafif yumusa-
yincaya kadar haslanir ve ¢cesme suyunda dinlendirilir. Sonra tursu
ceresine atilir.

Maraglinin tursusu bu sekilde hazirlanir. Bir ipe kabugu soyulmus
sarimsaklar dizilir ve diiglimlendikten sonra cereye atilir. Yemek tu-
zundan ¢ok kaya tuzu kullanilir. Az da olsa limon tuzu konur. Yine az
da olsa seker konur. Tursu ceresinin agz1 kapali tutulur.

Tursu tiikkendiginde sirkesi dokiiliir.

Maras mutfaginda salatalara tursu sirkesi kullanilir. Hatta tursu sir-
kesi i¢ilir. Tursu sirkesinin sifa olduguna dair hadis oldugu soylenir.
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BAG YAPRAGI SALAMURASI

Yaz ve ki K.Maras’ta bag yapragi sarma yapiminda kullanilir. Ay-
rica bag yapragi eksilemesi kimi zaman tursu yerine sofraya getirilir,
ozellikle simit koftesinin yaninda sofrada bulundurulur.

Hazirlanisi:

1-Bag yapraklar1 bol su ile yikandiktan sonra sap kisimlari kesilir.
Sonra {ist liste dizilir. Kaynar suda haslandiktan sonra bu sekilde kava-
nozlara yerlestirilir. Uzerini kapatacak kadar tuzlu su konur.

2-Tuzlu suda haslanir. Cikarildiktan sonra kurutulur. Bir sepete {ist
tiste konur ve iizeri bir bezle kapatilarak saklanir.

3-Yazin toplanan bag yapraklari haglanir, eksili tursusu yapilir, simit
koftesi ile yenir. Bag yapragmi eksilemek i¢in somak eksi, tuz ve sa-
rimsak konur.

Tuzlu su, 1 litreye 50 g tuz olacak sekilde hazirlanir.
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ZEYTIN TURSUSU
(Yesil zeytin salamurast)

Hazirlanisi:

K.Marag’ta yetisen zeytinler orta iriliktedir. Yag oranlar1 fazladir.
Kislik zeytin i¢in de orta irilikte olanlar secilir. Orta irilikte ya da daha
kiiciik olan zeytinlerin daha yagli oldugu bilinir. Zeytinin etli ve yagh
olani tercih edilir.

Zeytinler bigakla iriligine gore 3, 4, 5 yerinden, bigak ¢ekirdege de-
gecek sekilde dilinir. Sonra patates ¢uvali gibi gozenekli bir ¢uvala
konup agz1 baglanir ve bir legene konur. Uzerini kapatacak kadar ces-
me suyu konur. Cesme suyu her giin degistirilerek zeytinlerin tatlanma-
st beklenir. Veya ortam uygunsa bir hortum aracilifiyla legene damla
damla su akitilir ve boylece suyunu degistirmeye gerek kalmaz.

Zeytinler 20-30 giin sonra aciliini birakir, yenecek kivama gelir.
Zeytinler bir kavanoza alinarak iizerlerini kapatacak kadar tuzlu su ko-
nur.

Yenecek kadar zeytin alinip bol suda yikanir veya ¢esme suyunda
bekletilir. Tuzu giderildikten sonra biraz zeytinyagi, kirmizi biber ve
limon konur. Karistirilir ve kahvaltida yenir.

Kullanilan tuzlu su litreye 50 g olacak sekilde hazirlanmalidir.

DOMATES SALCASI

Eski Marag’ta domates disaridan gelmez, Maras ve merkez kdylerde
yetistirilen domatesler sehre yeter. Maras’in domatesi Marag’a 6zgiidiir
ve sal¢a yapimina ¢ok miisaittir.

Salcalik domatesler etli ve olgun olmalidir. Yumusak olmalidir.

Domatesler iyice yikandiktan sonra birka¢ pargaya ayrilarak siizek
tizerinde ezilir. Siizegin lizerinde kalan posast atilir.

Domatesin suyu tepsilere ya da sinilere alinarak giinesletilir. Giines-
letilirken glinde en az 4-5 defa karistirilir. Salga kivamina geldiginde
tuz atilir. Tyice karistirildiktan sonra kavanozlara doldurulur.

Domates salgasinin bir kismi1 da biber salcasiyla karistirilarak “‘kari-
sik sal¢a” olarak kavanozlara doldurulur. Uzun zaman kullanilmaya-
caksa yiizline birkag kasik zeytin yagi dokiiliir. Boylece salganin kiifle-
nerek bozulmasi 6nlenir.
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BIBER SALCASI

Eski Marag’ta biber salgas1 yoktur. Maras mutfagina sonradan gir-
mistir.

Salcalik biberlerin etli ve olgun ( ezik olmamalidir) olanlar segilir.
Bol suda yikandiktan sonra sap kisimlari kesilerek alinir. Govdesi orta-
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dan ikiye kesilir ve cekirdekleri ayiklanir. Legenlere alinarak bir giin
kadar bekletilir. Bu bekleme sonucu hem suyu biraz ¢ekilmis, hem de
biraz yumusamis olur. Yumusayan biberler makinede cekilirken su
sigratmaz.

Ertesi giin biberler kiyma makinesinde ¢ekilir. Genis tepsilere ya da
sinilere alinarak ve ara ara karistirilarak giinesletilir.

Maras mutfaginda domates salgasi da biber salcasi da sivi olmaz, ka-
t1 olur. Bu kivama gelinceye kadar gilineste bekletilir. Kivamini alinca
tuz atilir, bir miktar da zeytinyagi ile seker konur, iyice karistirildiktan
sonra kavanozlara alinir. Zeytinyagi ile seker kondugu zaman salca
kurumaz, kivaminda kalir.

Biber salgasi ayr1 kavanoza konduktan sonra baska bir kavanoza
domates salgasiyla bire bir karistirildiktan sonra “karisik sal¢a™ olarak
konur.

Biber salgasi uzun zaman kullanilmayacaksa yiizline birkac kasik
zeytin yagi dokiiliir. Boylece salganin kiiflenerek bozulmasi 6nlenir.

SUMAK ESGI (Esgi ahid1)

Maras mutfaginda yemeklerin esgilendirilmesi genellikle sumak
esgiyle yapilir. Eski Maras’ta limon ve 6teki narenciye {irtinleri yoktur.
Maraslinin damak lezzetinde sumak esgi vardir. Nar yetismesine rag-
men nar esgisi de yemeklerde kullanilmamaktadir. Bugiin limon (sala-
ta, corba gibi) bazi yemeklerde kullanilsa da temel yemeklerde Marag-
linin damak lezzetine uygun olan rayihasiyla sumak kullanilmaktadir.
Sumak kiglik zahra arasinda 6nemli bir yer tutar. Kislik zahralarin ol-
mazsa olmazlari arasindadir.

Esgi agaci ¢alilik seklindedir. Yetismesi kolaydir. Dahasi, esgi aga-
ciin kokiinli gegcirmek hemen hemen imkansizdir. Yapraklarina “tetiri”
denir ve eskiden dericilikte kullanilirdi.

Esgi agacinin meyvesi salkim seklinde olur ve salkimda kii¢iik taneli
meyveleri bulunur. Olgunlastiginda bu meyveler iyice kizarir. O zaman
bigcakla ya da budak makasiyla kesilerek toplanir. Esgi kesilirken uzun
kollu gomlekler giyilmelidir, aksi halde esginin asitli meyvesi ya da
yapragi kollara siiriindiik¢e yakar.

Hazirlanisi:
Eski yillarda kaplar bakirdan yapilir ve ¢ok kiymetlidir. Eksi ¢ikari-
lirken esginin asiti bakir1 delecegi i¢in bakir kap kullanilmaz. Bu sebep-
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le esgi ¢ikarilmaz, ancak toplanan sumak esgi bez torbalarda muhafaza
edilir, 1ldzim oldukg¢a bir siizegin iizerine alinir, tizerine su dokiiliir.
Esgisi suya cikar ve bu su yemekte kullanilir. Yani esgi her yemekte
taze olarak ¢ikarilmis olur. Egsi, ahit seklinde 6nceden yapilip saklan-
maz ¢linkii bakir kaplara zarar verir. Esginin zarar veremeyecegi cam
veya krom kaplarin yayginlasmasindan sonra ahit ¢ikarilmaya baglan-
mistir.

Esgi ahid1 su sekilde ¢ikarilir:

Yan yana esginin azligina veya cokluguna gore legenlere su konur.
Esgiler legenlerde suyu alinacak kadar boliinlir. Ve her legende
esgilerin licer defa suyu alinir. sonra da bu sular damlama torbasina
konulur. Burada siiziiliir. Daha sonra da porselen veya cam kaplara ali-
nir. glinesletilerek ahit haline getirilir. Esgi kaynatildiginda rengi koyu-
lagir ve tad1 bozulur. Bunun i¢in kaynatilmaz. Giineste iyice koyulasan
esgi cam sigelerde muhafaza edilir.

Eski Maras’ta limon olmadig1 gibi limon tuzu da kullanilmaz. Kokli
aileler hala kullanmazlar.
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ESGI KULU

Sumak esgide anlatildigi gibi dalindan kesilen esgi salkimlarinin
meyvelerinden once esgi ahidi ¢ikarilir, sonra esgisi alinmis sumak
kurutulduktan sonra ogiitiiltir. Esgi kiilii yapilir.

Esgi kiilii kebap pervaz yapiminda kullanilir.

KISLIK KURULAR

Yarim ylizyil 6ncenin Maras’inda kiglik kurular ¢ok 6nemli bir yer
tutardi. O zamanlar sera yoktu. Sebze ulagimi bu kadar gelismis degildi.
Seralarin ve sebze ulasiminin yayginlagsmasiyla, her mevsim her tiirlii
sebze manavlarda bulunmaya baslayinca kuru kurutmanin anlami pek
kalmamig gibi goriiniiyor. Ayrica buz dolaplarinin, derin dondurucula-
rin yayginlagsmasi da kuru yapimini en aza indirmis bulunmaktadir.

Biitiin bunlara ragmen “kuru” olay1r Maras’ta stirmektedir. Bir kisim
kurular hi¢ yapilmiyor olsa da gen¢ kusaklara aktarmak a¢isindan kita-
bimizda yer vermeyi uygun bulduk.

K.Maras Akdeniz bolgesinde olmakla birlikte nem orani (bagil nem
%44 gibi) fazla degildir. Adana’da kuru kurutmak imkansizdir ama
Marag’ta yiizlerce yildan bu yana kuru kurutulmaktadir. Kurunun kali-
tesi de iyidir. Barajlarin yapilmasiyla nem oranlarinin arttigi sdylense
de, garbi yelinin esmesi sebebiyle kuru olay1 bundan etkilenmemistir.

Kuruluk meyveler ve sebzeler kesinlikle ¢ok iyi kurutulmalidir. Ay-
rica bazi sebzelerin de kurutulmadan once yarim haslanmasi gerekmek-
tedir.

PATLICAN KURUSU

Dolmalik patlican kurutmak i¢in, yemek yapmak i¢in haglandiginda
sertlesmeyen patlicanlar secilir. Patlicanlar ne fazla biiyiik ne fazla kii-
¢iik olmalidir.

Dolmalik patlicanlarin bas kisimlar kesilir. I¢leri bir oyacak yardi-
miyla ¢ok ince oyulur. Oyulan patlicanlar hemen bir yorgan ipine dizi-
lir ve asilir. Oyulan patlicanlar uzun siire bekletilirse siyah geri cikar.
Bu yiizden kararmasin diye suya 1slanmalidir.
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Patlicanlar yar1 golge ve esintili bir yere asilarak kurutulur. Eski Ma-
ras evlerinin Oniindeki, lizerine asma ¢ekilmis olan ve “ayaz dami” de-
nilen bir tiir teraslar kuru kurutmak i¢in en uygun yerlerdir.

Kurutulan dolmalik patlicanlar iplere dizili olarak acikta ya da bez
torbalara konarak kisa saklanir.

Patlican kurusu yazi patlicanlarindan yapilir. Cilinkii yazi patlicanlari
giinesi iyi alir, yumusak diiser. Kurutulduktan sonra dolma yapildiginda
cabuk piser. Ayrica yazi patlicaninin rengi agik olur.

Bahgelerde aga¢ aralarinda fazla giines almadan yetisen patlicanlarin
kurusu ile yapilan dolmalar geg piser, biraz sert olur.

Patlican kurusu temmuz sonu ile agustos ayinda yapilir.

Patlicanlarin fazla irileri kuruluk olarak kullanilmaz. Baslar1 kesilir ,
dorde dilindikten sonra esgili tursu yapmak {izere kurutularak saklanir.

Patlican igleri taze olarak kavrulup yendigi gibi kurutulduktan sonra
kisin haglanir ve yagda kizartilmis soganla kavrulur, kirmizi biber atil-
diktan sonra yufka ekmege diiriim edilerek yenir.

Icleri oyulan patlicanlar agizlar1 asag1 gelecek sekilde bir ipe dizil-
dikten sonra giinesli ve esintili bir yerde kurutulur. Patlicanlar {i¢ giinde
kurur. Kuruyan patlicanlar ipiyle birlikte bez torbalara konur ve havali
bir yerde saklanir.

Patlican kurular sik sik kontrol edilir.

Bu isler kuyruk dogmadan 6nce yapilir.

Tarhana dahil kurutmaya dayali her sey kuyruk dogmadan 6nce ya-
pilir. Boylece rahat kurutulmus olur.

Dorde dilindikten sonra kurutulan patlicanlardan;

a)Eksili tursu yapilir. Eksili tursu i¢in patlican ve yaninda tursuya
konacak (biber gibi) dteki sebzeler haglanir. Sasi sulari siiziildiikten
sonra gesme suyuna konur. Az tuz, ezilmis sarimsak, somak eksi konur.
Uzerine nane atilir.

Somak eksi yerine limon ve limon tuzu pek kullanilmaz. Somak eksi
midenin dostu oldugundan ondan vaz ge¢ilmez. Somak eksi ishale de
1yi gelir. Esgi ahid1 bir beze siirtildiikten sonra kanayan yaraya bagla-
nirsa kan1 durdurur.

b)Y ogurtlu musakka yapiminda kullanilir.

Dorde dilindikten sonra kurutulmus olan patlicanlar haslandiktan
sonra sas1 sular1 dokiiliir. Kugbasi et haslanip bekletilir. Tencerede zey-
tinyaginda sogan Oldiiriiliir. Domates salcas1 ve tuz ilave edilir. Biraz su
konur. Haglanmis patlicanla et konur ve pisirilir. Suyu c¢ekilince bir
tarafa alinir. Uzerine sarimsakli yogurt konur. Pilavla, tercihen bulgur
pilavi ile yenir. Zeytinyag kullanildiginda yogurt konunca yag katilas-
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maz. Bitkisel veya hayvansal yag kullanildiginda yag katilagir. Bu da
istenmeyen bir durumdur.

c)Esgili patlican pagasi yapilir. Patlican ve et ayr1 ayr1 haslandiktan
sonra patlicanin suyu dokiiliir. Bir tencerede sogan yagda oldiriiliir.
Icine biber salgasi, domates salgasi, aksamdan islanmis dohut, esgi
ahidi, sarimsak, tuz ve baharat konur. Suyu biraz bol olmalidir. Daha
sonra haglanmis patlicanla haslanmis et tencereye alinir. Pisirilir. Az
sulu olarak alt1 kapatilir. Uzerine nane ile kavrulmus yag yakilir. Piring
veya bulgur pilavi ile yenir.

Eger patlicanin i¢i kurutulmussa 6nce haslanir. Siiziilerek bekletilir.
Bir tencerede yagda sogan oldiiriiliir. Uzerine domates salgas1, tuz, bi-
ber ve haslanmis patlican i¢i konur. Az suyla parfilanir. Karistirilir.
Suyu yedirilir. Sonra diiriim yufka ekmekle diiriim yapilarak ayran es-
liginde yenir.

BIBER KURUSU

Maras mutfaginda kullanilan kuruluk biberler genellikle dolmalik
biberlerin iri olanlaridir. Sivri biberlerin kalin ve uzun olanlar1 da kuru-
tulmaktadir.

Dolmalik biberlerin sap ve ¢ekirdek kisimlar1 arkadan g¢ekilerek ¢i-
karilir. Varsa icindeki ¢ekirdekler alinir. Sonra bir yorgan ipine, asildi-
ginda agizlar yere gelecek sekilde dizilir. Yar1 golge bir yere asilarak
kurutulur.

Kurutulan dolmalik biberler ipe dizili olarak ya olduklar1 gibi ya da
bez torbalara konarak kisa saklanir.

Esgili tursu yapilmak tizere biberlerin kii¢lik olanlar1 kullanilir. Bun-
lar ¢ok kiiciikse sap kisimlari ¢ekilmez bigakla hafif dilinerek Oylece
kurutulur. Biraz iri ise bunlarin bas kisimlar1 arkadan bastirilarak ¢ika-
rilip Oyle kurutulur. Sonra iplere dizilerek bez torbalarda saklanir.

KABAK KURUSU

Kabak ilkbaharda ve sonbaharda ¢ok olur. Fazla sicaga gelmez. Ci-
cegini doker.

Kabaklarin kabuklar1 soyulur. Fazla uzunsa ikiye kesilir. i¢leri oya-
cakla oyulur.
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Bu is i¢in uygun kabaklar iyice yikandiktan sonra bas kisimlari kesi-
lir ve bir oyacak yardimiyla oyulur. Bir ipe dizildikten sonra kurutulur.

Yeterince kuruyan kabaklar bez torbaya konmadan muhafaza edilir.

Kabagin kurusundan dolma yapilir.

Di1s kabugunun kurusu asagidaki gibi degerlendirilir:

Kabuk haslanip suyu siiziiliir. Bir tencerede zeytinyaginda sogan 6l-
diiriiliir. Tuz, biber ve sal¢a konur. Uzerine haslanmis kabuklar konur
ve kavrulur. Ayran, ekmek, karpuz, iiziim ve tarhana ¢orbasi esliginde
yenir.

Kabak yemekleri ne kadar biberli olursa o kadar lezzetli olur.

Kurutulmus kabuklar haslandiktan sonra istenirse esgili tursuya da
konur.

Haglanip kavrulduktan sonra borek de yapilabilir.

Kabak i¢leri taze olarak 1apa yapmada kullanilir.

SALATALIK KURUSU

Salatalik dolmas1 Marag’ta fazla tercih edilmez ama yapanlar, bu
amagla kurutanlar da olur.

Bu is icin secilen dolmalik salataliklar yikanir. Her iki ucu da bigak-
la diizeltildikten sonra sap kismindan bir oyacak yardimiyla ¢ok ince
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oyulur. Asildiginda agizlan yere gelecek sekilde yorgan iplerine dizilir
ve yar1 golge bir yere asilarak iyice kurutulur. Yeterince kuruyan sala-
taliklar iplere dizili olarak kisa saklanir.

Salatalik kabuklar1 da kurutulur, kisin sogan dldiiriilmiis yagda tuz,
biber ve domates salgas1 konduktan sonra kavrulur ve diiriim yapilarak
yenir. Kullanimi fazla degildir.

NANE

Nane bir yil i¢inde dort defa bigilir. Bu sebeple ilkbahardan sonba-
hara kadar nane bigilir. Nane erken bigildiginden dolay1r hemen hemen
ilk zahra nane olur. Tathi ve temiz su ile sulanani tercih edilir.

Baglar halinde satilan nanelerden yeteri kadar alinir. Baglar ¢6ziil-
diikten sonra ayiklanir ve yikanir. Sonra kiigiik demetler halinde yeni-
den baglanir. Bu baglar golge ve esintisiz bir yerde kurutulur. Yeteri
kadar kuruduktan sonra elle ufalanir, dallarindan ayiklanir, bir elekte
elendikten sonra elek alt1 kavanozlara alinir. Elegin iizerinde kalanlar
ise karn1 agriyanlar i¢in ¢ay yapmak tizere saklanir.

Nane pek ¢ok yemekte kullanilir.

REYHAN

Nane gibi alinir, yikanir, gélgede kurutulur. Elle yapraklari dallarin-
dan ayrilir ve o sekilde saklanir. Kullanilirken elle ufalanarak kullanilir.
Cigkofte, mercimek koftesi gibi yemeklere lezzet verir.

SOGUKLUK (semizotu)

Sulak alanlarda kendiliginden yetisen sogukluklar toplanir. Yazin
eksili corbada, boran1 yapmada kullanildig1 gibi salataya da konur.

Kurutulan sogukluklar kisin haslandiktan sonra yagda oldiiriilen so-
gana tuz, biber, domates salcasi ile sogukluklar konur ve kavrulur. Is-
panak gibi etlisi yapilir veya 1spanak gibi yumurtalis1 yapilir. Eksili
corba yapilir.
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KEKIK

Kekik ilkbaharda ¢igege doner. O giinlerde toplanir ve satilir. De-
metler halinde satilan kekik gélgede iyice kurutulur. Sonra i1yice ayik-
lanir ve yapraklar1 dallarindan ayirilir. Kavanozlarda saklanan kekik
tarhana yapiminda, kebaplarda kullanilir.

CEViz

Cevizler baglarda miinasip yerlerde olur. Maras’in Bahri cevizi en
meshur olanidir. Bahrinin i¢i beyaz ve dolgun olur. Kabugu kalin olur.
Ciiciik yiyemez. Kabugu ince olan cevizleri ciiciik yer. Bahri cevizi ¢ok
lezzetli olur.

Ceviz Maraglilarin vazgecilmez kislik zahireleri arasindadir. Her aile
ihtiyacina ve biit¢esine gore bes yiiz, bin, bin bes yiiz, iki bin... ceviz
alir. Tarhana ile bastikla pestille kirma ile birlikte yer. Kadayifta bakla-
vada kullanir. Omag yaparken ekmegin icine koyar. i¢li koftenin kiy-
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masinin i¢ine koyar. Bastikla, pestille, kirmayla yer. Kadayifa baklava-
ya koyar. Tarhananin yaninda yer. Giizden yaza kadar ceviz yer.

Yaza kalan ceviz sirmnsir, eski tadi kalmaz. Onun i¢in de seneye bi-
rakilmaz. Kalan olursa da kirilir, i¢, buzdolabinda korunur. Buzdola-
bindan alinarak tiiketilir.

BADEM

Baglarin kenarlarina dikilen bademler bagi olanlar i¢in ¢ok 6nemli
bir meyve agacidir. Baharda cagla olarak yenir. Cagla olarak eger bag-
da i¢i ac1 olan badem varsa o agactan yenir. Cagla tuza basilarak yenir.
Cagla vakti gectikten sonra meyvenin kabugu sertlesir. Hafif ayrilmaya
baslar. O zaman dibine dokiilmeye baslar. Bagcilar dokiilmesini bek-
lemez, uzandiklar1 dallardan elle koparirlar, uzanamadiklarini ince ve
uzun bir dal pargasiyla c¢irparak yere disiiriirler. Toplanan bademler
serilerek kurutulur sonra torbalanir. Eger sucuk yapiminda kullanmak
isteniyorsa kurutmadan hemen kirilir, igi firikken iplere dizilir, demet
halinde asilir ve kurutulur. Vakti geldiginde ¢atallara baglanarak sucuk
hapisasina batirilir.

Bagi olmayan aileler genellikle kiglik badem almaz. Alan olur ama
azdir.

Badem tarhana ile yenir, pilavin iistiine kavrulup konur, hapisanin
tizerine konur. Sirinli corbaya konur. Kis katig1 bir zahradir.

Seneye kalan badem eger sucuk yapiminda kullanilacaksa 6nceden
suya 1slanmalidir yoksa kirilirken un ufak olur.

KESTANE

Kestane Maras’ta yetismez ama satilir. Kigin kestanecilerden pismis
olarak alinip yenir veya pismemis olarak alinir, soba iizerinde pisirile-
rek yenir. Pigirilirken bigakla c¢izilir ve sobanin {izerine konur. Alt iist
edilerek pisirilir. Pisince yumusar. Zahrasi tutulmaz ama kisin zevkle
yenilen meyvelerdendir.
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MISIR PATLAGI

Carsidan patlama 6zelligi olan misirdan alinip koz atesin tlizerinde
kendine 6zgii tel kafesli kapta patlatilarak pisirilir. Patlayan misir ge-
nigler. Genislediginde, fazla yanmasina miisaade edilmeden pisirmeye
son verilir ve ¢erez olarak sicak sicak yenir.

KISLIK BAL

Varlikl aileler balcilik yapan ailelere yazdan karakovan bal1 1smar-
lar. Sonbaharin baslangicinda gelen bal, petegi ile birlikte uygun bir
kaba yerlestirilir. Yufka ekmege diiriim yapilarak yenir. Diiriim yapilir-
ken tereyag konuldugu da konur. Balcilik yapan aileler arilarim
sehilden yaylaya dogru ¢ikararak taze agan ¢igeklerin bulundugu yerde
karakovan bal1 yetistirirler. Bu is i¢in Maras’1n biitiin daglar1 uygundur.

KISA UZUM SAKLAMA

Tiyegin onii agilir ve liziim buraya dalindan koparilmadan yerlestiri-
lir. Sonra iizeri kapatilir. Bu islem sonbaharda yapilir. Kisin toprak
liziimiin lizerinden alinir ve sofralik olarak tiiketilir. Fazla yaygin de-
gildir.

BAMYA KURUSU

Kurutmak i¢in olabildigince kiigiik bamyalar segilir.

Bamyalar yikanir. Sap kisimlar1 kiilah bigiminde ve ¢ok ince alinir.
Derin alindiginda bamya piserken sellenir.

Bamyalar ya bigakla diizeltilmeden 6nce ya da daha sonra yikanir ve
ipe dizilir. Yar1 golge ve esintili bir yerde kurutulur.

Kuruyan bamyalar iplere dizili olarak kisa saklanir. Kigin sulusu ya-
pilir.
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FASULYE

Maras’ta Ayse Kadin, sar1, lovlaz ve turtul fasulye yetistirilir. Bun-
lardan Maraghlarin damak zevkine en uygun olami turtul fasulyedir.
Turtul fasulyenin i¢indeki c¢ekirdekler distan bakildiginda belli olur.
Kart gibi goriiniir. Ama 6yle degildir ve ayrica ¢ok lezzetlidir.

Fasulye serini sever. Bu yiizden ilkbaharda ve sonbaharda yetisir.
flkbaharda yetisenler taze tiiketilir. Sonbaharda yetisenler hem taze
tiiketilir hem de kisa saklanir.

Sonbahar fasulyesinin 6nce kil¢ig1 ayiklanir sonra ortadan ikiye dili-
nir ve uzunlamasina kisa kisa dogranir. Maraghlar fasulyeyi yerken
kasiktan disar1 tagsmasini istemezler. Fasulyenin bu sekilde ortadan iki-
ye dilinerek dogranmasi her tarafinin aym1 kivamda pismesine de yar-
dimci olur. Bu sekilde dogranmasi Maras’a 6zgiidiir dense yeri vardir.

Fasulye tursuya da konur.

Kislik kurutmak i¢in 6nce fasulyenin kilgig1 alinir. Sulu yapar gibi
ortadan ikiye dilindikten sonra kisa kisa dogranir. Tepside veya bir bez
tizerinde kurutulur. Bes alt1 gilin igerisinde iyice kurur. Kuruyan fasul-
yeler bez torbada serin yerde saklanir. Boceklenme isaretleri varsa ha-
valandirilir, giinesletilir.

Kurutulan fasulyeler kigin sulu yapilir veya kavrularak yenir. Ka-
vurmak i¢in zeytinyaginda sogan oldiiriiliir. Domates salgas1 konur.
Kavurmaya devam edilir. Tuzu biberi konur, sonra haslanmis fasulyeler
ilave edilerek kavrulur. Yufka ekmekle yenir.

Fasulyenin kurusu eksili tursuya da konur. Konmadan 6nce iyice
haglanir.

PATATES

Maraslilar patatesi kisa saklamaz, taze taze alip sulusunu yaparlar.

Maraglilar patatesin sadece sulusunu yaparlar. Bir de et haglama ya-
pilirken tencereye atarak beraber pisirirler.

Karni agriyan veya ishal olanlar i¢in patates haslanir ve tuzsuz bi-
bersiz yedirilir. Keyif i¢cin olursa haslanan patates tuza bibere banilarak
yenir.

Patates koze gomiilerek de pisirilir. Tuz biber atilarak sicak sicak
yenir. Mangal atesine veya ekmek yapilirken yanan koze salgam kona-
rak da pisirilir. O da giizel olur.
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Kocabas da denilen seker pancar1 da haglanarak yenir. Cars1 firinla-
rinda patlican pisirilir gibi pisirilip de yenilir.

SOGAN

Maras’in kendine 6zgii sogan1 vardir. Biraz serttir, biraz acimtiraktir,
az suludur, biraz morumsudur.

Sogan irili ufakli olarak ve cuvalla alinir. Tas kebapl pilav yapimi
icin kiska dedigimiz arpacik sogan da alinir.

Sogan eve getirildiginde ciirlikleri atilir, bozulmaya yatkin olanlar
hemen kullanilir, saglamlar1 agik havada kurutulur. Cuvalda degil ac¢ik-
ta saklanir.

Sogan sulu yemeklerde yagda 6ldiirtilerek kullanilir. Salatalara dog-
ranir. Dibinden yakmali, kuzu ig¢i, etli salgali dovme pilavi, acem pila-
vinda kullanilir.

Mercimek, sulu yagli, simit, kisir ve eksili koftelerde kullanilir.

Dolmalarda sarmalarda kullanilir.
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Etli ve zeytinyagli dolmalarin yaninda kuru sogan olarak da yenir.
Kuru sogan olarak yendiginde sogan yumrukla ezilir ve dyle yenir. Hat-
ta yumrukla ezilirken {izerine sofranin kenar1 Ortiiliir, sonra yumrukla-
nir.

Yogurtlu kéfte ve sulu yagh koftenin yaninda da kuru olarak yenir.
Pervaz ve piyaz yapiminda da ¢ig olarak kullanilir.

Kiska soganin sulusu yapilir. Kiska sogan sise dizilerek kebabin ya-
ninda pisirilir ve domates gibi kebaba yoldas edilir.

Kuru sogan lahmacun ve boregin her tiirliisiinde kullanilir. Omagta
da kullanilir.

Sogan Maras mutfagi i¢in ¢ok 6nemli bir malzemedir. Hatta yemek-
lerin yani sira kuru sogan padisah yiyecegi olarak kabul edilir.

SARIMSAK

Kislik sarimsaklar belik oriilmiis bag olarak satilir. Bunlar serin yer-
de kurutulur ve saklanir. Maras sarimsagi fazla iri olmaz ama aci olur.
Az konsa bile istenilen lezzet alinir. Iri sarimsaklar disaridan gelir.

Sarimsak pagada, tursuda, yogurtlu yemeklerde, tarhana ¢orbasinda
kullanilir. Eski Maras soganla sarimsagi pek birlikte kullanmaz.

DOMATES KURUSU

Domatesler yikanir. Sonra ortadan ikiye (koparmadan) acilir. i¢ yii-
zeyleri bigakla ara ara 1 cm derinliginde kesilir. Boylelikle daha iyi
kurumasi saglanir. Veya kusbasi dogranir.

Bu sekilde hazirlanan domatesler etli kisimlar1 yukariya gelecek se-
kilde ¢1ga konarak kurutulur.

Kisin yemeklere katilir, salatas1 yapilir.

SALATALIK KABUGU KURUSU

Salatalik kabugu kurusu, daha once de belirttigimiz gibi “kithik yil-
lar1”nin yemek malzemelerindendir. Ekonomimizin koétii oldugu yillar-
da zeytinyagi ile kavrularak ekmekle yenmistir. Bugiin salatalik kurusu
yapan belki yoktur ama kitapta yer verilmesi uygun olur inancindayiz.

Kendisi salata ya da cacikta kullanilan salataliklarin kabuklar1 bir
bez lizerinde kurutularak kisa saklanir.

91



92



BAG BAHCE KURULUKLARI, HOSAFLIKLAR

KAYISI KURUSU

Kayistya Marag’ta erik denir. Cesitli tiirleri vardir. Cesidine gore tii-
ketilir.

Kayist kurularima K.Maras’ta “¢ir” denir.

Kurutmaya uygun olan kayisilar ne ezik denecek kadar olgun ne faz-
la ham olmamalidir. Olgun ama ezik olmayanlar1 secilir ve yikanir. Elle
ikiye acilarak cekirdekleri alinir. Kayisilar bir ¢ig lizerinde ve ara ara
alt st edilerek kurutulur.

93



Maras’ta erik cesitleri sunlardir:

1-Sekerpare: Meyve olarak yenir. Ciri yapilir. Kisin barsak tembel-
ligi olanlara yedirilir.

Eskiler erigi kuruttuktan sonra sonbaharda sira yapilirken {iziim su-
yundan bir tepsi alir, igine erik ¢iri atar, glinese koyar. Birkag giin sonra
¢ir liziim suyunun i¢inde siser, suyu da pekmeze doniisiir. Bu sekilde
recel yapilir. Sonralan seker iilkede c¢ogalir ve {iziim suyunun yerini
alir. Receller sekerle yapilmaya bagslanir.

Erigin kurusu komposto yapiminda da kullanilir.

Erik kurusu hosaf yapiminda digerleriyle birlikte kullanilir. Kom-
posto sekerli olurken hosafin tadi nuz olur. Her ikisi de ¢orekle birlikte
giizel olur. Hosaf ve komposto Ramazan bayrami ikramlarindandir.
Maraslilar ¢ir yaparken ila¢ vs kullanmazlar. Cig tizerinde kuruturlar.
Kisin ise arada bir havalar giinesli oldugunda ¢ige alinarak kuruturlar.
Boylelikle boceklenmeleri 6nlenmis olur.

Cok eskiler cirle etli sulu yemek yapar.

2-Adi erik: En iyi ¢ir adi erikten yapilir. Hosafa en iyi tad1 veren bu
tiirdiir. Sekerpare ¢iri nerde kullanilirsa adi erik ¢iri de orda kullanilir.
Zaten adi erik sanki ¢ir yapmak i¢idir, yemek icin ¢ok uygun degildir.

3-Haciveli erigi: Maraslt haciveli erigini peynir ekmekle yer. Eski
Maraslt bu erigi daha ¢ok 6giin yapar. Cire pek gelmez. Ciinkii etli
kismi ¢ekirdeginden zor ayrilir. Ciri yapildiginda yiyecek zaman suya
1islanir ve dyle yenir.

4-Malatya: Malatya erigi sade ¢ir i¢indir. Sofralik olarak Maraglhilar
pek yemez.

5-Mersin: Bu tiir de disaridan gelir ve ¢iri yapilir. Sofralik olarak
kullanilmaz.

Bu eriklerin hepsinden de marmelat yapilabilir. Marmelat taze tiike-
tildigi gibi kiga da saklanir. Kisa saklamak i¢cin marmelat, yaglanmig bir
tepsiye alinir ve serilir. Kurutulduktan sonra kisin yenmek iizere sakla-
nir.

DIGER ERIKLER
Can erigi: Can erigi ¢esit ¢esit olur. Saris1 kirmizis1 olur. Biiyligi

kiigiigii olur. Biiyligline yargal denir. Ciinkii biiylidiikkge yarilir. Sulu
sulu olur, yemesi giizeldir. Cagla olarak bolca yenir.
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Can eriginden yazim sulu yapilir. Ugiirtmek veya sogan yagda 6ldii-
rllir, sal¢ast konur, suyu konur, aksamdan 1slanmig nohut ve haslanmis
et konur, boylece sulu yapilarak bulgur pilavi ile yenir.

Can eriginden marmelat yapilir. Once ¢ekilir, sekeri atilir, az kayna-
tilir. Sonra gilinese konur.

Can eriginden hosaf da yapilir.

Siyah erik sofralik olarak tiiketilir.

Bir de yonuz erigi vardir ki siyeclerde kendiliginden yetisir. Kekre
olur.

KIRAZ

Taze tiiketilir. Regel yapilir. Kurutuldugunda hosaf yapilir.

FISNE (visne)

Marag’a mahsus olan fisnenin regeli yapilir. Ciri de yapilir. Kisin
hosafta kullanilir. Surubu da yapilir.
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ARMUT KURUSU

Meyve kurularina Maras mutfaginda “hak” denir.

Armut ¢esidi Maras’ta ¢oktur. En lezzetlisi Haci Hamza armutudur.
Onun yan sira kis armutu, kizil asilak, gév asilak Maras’a 6zgii armut
cesitleridir. Bir de kendiliginden yetisen tasli armut vardir. Kekre olur.
Icinde tas gibi sert tanecikler bulunur.

Kurutmaya uygun armutlar fazla olgun olmamalidir. Sert ve biraz
da ham olanlar1 se¢ilir. Armutlar yikandiktan sonra sap kisimlari kopa-
rilir ve ortadan ikiye ayrilarak “eselek” denilen ¢ekirdek kisimlari bi-
cakla alinir. Geriye kalan kisim dilimlenerek ya da kusbasi dogranarak
¢ig tlizerinde kurutulur.

Hosafta, sirinli sovrada kullanilir.

Kis armutu sapindan asilarak kisa saklanir. Kurutulmaz. Zaman geg-
tikge sulanir ve o zaman da yenir.

Kis armutu sira yapilirken pekmez yapilan kazana atilir, biraz pisi-
rildikten sonra yenir.
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NAR

Giiziin toplanan narlar eski Maras evlerinde bulunan ve nar ¢ardag:
denen asma kat yerlerde veya bélmeclerde muhafaza edilir. Kisa daya-
nikli bir meyvedir. Yerken ¢ocuklara "Tanelerini yere diisiirmeden yi-
yenler cennete gidecek” denir.

Narin serbeti de yapilir. Serbet giineste kivamlastirildiktan sonra
saklanir.

Narin eksi olanlar1 ge¢ koparilir. Eksi nar ishale 1yi geldigi i¢in sak-
lanabildigi kadar saklanir. Aileden veya konu komsudan biri ishal olur-
sa ona yedirilir. Eksi nar da iki kisimdir. Birincisinin kabugu incedir,
cabuk yarilir, kisa saklanmasi imkansizdir. kincisinin kabugu kalindir,
yarilmaz, kigsa dayaniklidir. Bu ikinci eksi nar hem yenir hem de ishal
i¢in saklanir.
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MENENGIC

Menengi¢ kendiliginden yetisen calilik tiirii bir bitkidir. Asilanirsa
fistik olur. Kisa dogru meyveleri toplanir ve kurutulur. Kisin kavrulur
ve havanda doviildiikten sonra kahvesi yapilir. Kahvesi biraz agir olur
ama lezzetlidir. Oksiiriige iyi gelir. Eski maras’ta menengi¢ kahveciligi
sanattir. Carsilarda yapilir satilir. Pigirip satan seyyar saticilari olur.

KUS UZUMU (itiburnu)

Siyeclerden toplanir. Kigin kaynatilip ¢ay igilir.

ATALMASI

Sonbaharda toplanir ve yenir. Yoklukta sulusu yapildig: olur.

YEMSEM

Siyeclerde olur. Toplanip yenir.
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ALIC

Sonbaharda olgunlasir. Toplanip yenir.

DARDAKAN

Siyeclerde yetisen bitkinin meyveleri temmuzdan sonra toplanir ve
yenir. Kabugunun i¢inde tozsu yiyecek kismi olur.

MARAS’IN ADI ELMASI

Yazin baglangicinda olgunlasir. Nuz olur. Sofrada yenir. Kurusu ¢iri
olmaz.

PAPATYA (yogurt ¢igegi)

Kirlardan toplanir, kurutulup saklanir. Sanci igin ¢ay1 yapilir. Keyif
icin de igilir.

HIRA CICEGI

Acan c¢igegi toplamip kurutulur. Oksiiriik astim gibi hastaliklarda ca-
y1 yapilarak igilir.

HACILEYLEK

Kurusu yas1 bogmacaya iyi gelir.

PAYYAVSAGI

Daglardan toplanip kurutulur. Soguk suya 1slanip i¢ildiginde sanciya
ishale iyi gelir.
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SANCI OTU

Sar1 bir ¢igektir. Toplanip kurutulur. Sancida suyu igilir.

CALI SUPURGESI

Eski Maras’ta baglarda ve evlerin avlularinda ¢ali siipiirgeleri kulla-
nilir. Cali siipiirgeleri satin alinmaz, baglarin kenarlarindan veya biraz
uzagindaki tepelerden ihtiya¢ kadar toplanir. Marasl iki ¢esit ottan sii-
plrge yapar. Toplanan siipiirgelik bitki bir ip yardimi ile demet yapilir
ve siipilirge haline getirilir. Cali siipiirgeleri yuvarlak demet yapilir, yel-
paze gibi yasst olmaz. Bagin sekisi veya evin avlusu ¢ali siiplirgeleri ile
stipiiriliir. Maragh ev hanimlar1 temizlige meraklidir. Avlularini, kap1
Onlerini hergiin siipiiriirler. Caddeden gecenler sokagi piril piril siipii-
rilmiis goriirler. Baglarin gerek sekileri gerekse hug icleri tertemiz
olur. Biitiin bu temizlikler ¢ali siipiirgeleri ile yapilir. Oteki normal sii-
purgelerle evlerin sofasi, odalar siipiiriiliir.

UzUM KURUSU
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Her iizlim kurutulmaz. Siyah ve beyaz ilizimlerin kurutulanlar1 var-
dir.

Bunlar halk arasinda “ag sergi” , “kara sergi” gibi isimler alir. Ser-
gen liziimleri sergen yagmurlarindan sonra kesilir.

Yikanan iiziimler salkim olarak toprakta kurutulur. Kuruyan tiziimler
¢oplerinden ayrilir. Yikanir ve bez tlizerinde biraz daha kurutulur. Cok
fazla kurumadan, kivamina gelince toplanir ve bez arasinda sandiklarda
saklanir.

Kurutulan tiziimlerin suyu kalmamalidir ama 6teki kuru meyveler-
deki gibi takir takir kurumamalidir. Bilinen kivama gelince kurutmaya
son verilmelidir.

Kuru iiziim yufka ekmeklere diiriim yapilarak da yenir. Oldugu gibi
de yenir.

INCIR KURUSU

Baglarda incirler genellikle taze olarak tiiketilir, bagi olmayan hisim
akrabaya, konu komsuya ikram edilir. Ancak 6nemli bir kismi da kuru-
tularak kisa saklanir. Sirin oldugu i¢in sire kabul edilir. Sirin olarak
tiikketilir. Fabrikasyon sekerin yayginlasmasina kadar bu sireler kigin
tiiketilmistir.

Olgun ama ezik olmayan incirler yikanir. Tarhana ¢igine serilerek ve
en az giinde bir iki defa alt iist edilerek kurutulur. Kurumaya yakin elle
yassilanir.

Incirler yassilandiginda seklini koruyacak kadar kurudugunda bir
tencereye almir. Uzerini kapatacak kadar su konduktan sonra 5-10 da-
kika kaynatilir.

Kaynatilan incirler tencereden alinir. Yeniden ¢ige konarak ve ara
ara alt iist edilerek birkac giin daha kurutulur. Incir, kendine 6zgii plas-
tik kivama gelince kurutmaya son verilir. Yorgan ipine dizilerek bol
nisastalanir. Iplere dizili olarak veya teneke iglerinde, kazan iglerinde,
sikica bastirildiktan sonra kisa saklanir.

Incir kurutulduktan sonra igine ceviz kondugu da olur. Incir kayna-
tildiktan sonra i¢i agilir ve her birine ceviz konduktan sonra agz1 kapati-
lir ve bu sekilde bir kaba bastirilir.

Incir bagcilar tarafindan kurutulsa da agirhik olarak Fatmal,
Karadere (Fatih) dolaylarinda kurutulur. Oralilar bu igin ticaretini ya-
par.
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KARPUZ KABUGU KURUSU

Yazin yenen karpuzlarin kabugu kalin olanlar1 kurutularak degerlen-
dirilir. Kabugun yesil kism1 soyulur. Etli kismi uzunlamasina ortadan
ikiye (koparilmadan) dilinir. Bu dilinen yerden, gergin bir ipe serilerek
kurutulur.

Iyice kuruyan karpuz kabuklari ilende yapmak iizere saklanr.
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RECELLER

RECELLER HAKKINDA BIRKAC SOZ

Insanlar ilk gaglardan bu yana fazla olan yiyeceklerini ilerleyen ay-
larda yemek iizere korumay1 ve saklamayi ilke edinmislerdir. Recel de
bu arayislarin, teknolojiye gerek duyulmadan gerceklestirilen ayrintila-
rindan biridir. Hem de biitiin diinyaca uygulanan yaygin bir tiirtidiir.

Regeller; meyvelerin sekerle korunmasi yontemine dayanir.

Recellik meyve secimi titizlik ister. Regellik meyveler olgun olmali
ama ezik olmamalidir.

Recel yapiminda degisik yontemler uygulanmaktadir. Genellikle
tizerine seker kondugunda suyunu birakanlar bir gece sekere yatirilir ve
ertesi giin kaynatilarak kivamina getirilir: Seftali, ¢ilek, visne, armut
gibi.

Suyunu birakmayan meyvelerse 6nce yumusayana kadar haslanir
sonra kestirmesiyle kaynatilir: Ayva, kaysi, elma, erik, incir gibi.

Recel yapimi da titizlik isteyen bir istir. Yapilan recellerin ilerleyen
zaman igerisinde kristallesme ihtimali vardir. Bunu 6nlemek i¢in kimi-
leri sekeri azaltip biraz da glikoz kullanmaktadir. (Glikoz/seker orani
genellikle 1/1 seklindedir.) Ayrica ¢ok az limon suyu eklenerek de kris-
tallesmenin Oniine gegilmeye caligilmaktadir.

Recel yapimi sirasinda kestirmenin kivamina geldigini anlamak igin,
kestirmeden bir kasik alinarak tabaga akitilir. Yogun olarak akarsa ki-
vam1 tamamdir. Ama su gibi akiyorsa kivamina gelmemistir.

Recelin kivamina geldigi ise sOyle anlasilir: Recel meyvesinden ali-
nan bir parga, bir tabaga almir. Uzerindeki kestirmesini birakmryorsa
recel kivamina gelmis demektir.

Kestirme hazirlanirken meyvenin cinsine gore su ekleme oranlari
degisik olur. Ornegin; ¢ilek, armut, seftali, visne gibi suyunu birakan
meyvelerle yapilan recellere (duruma gore) ya hi¢ su konmaz, ya da
cok az konur. Ayva kaysi elma gibi suyunu birakmayan meyvelerle
yapilan regellere kivam ayari igin yeterince su konmalidir.

103



Regeller hi¢ glineslenmeden de yapilabilmekteyse de esas olan bir-
ka¢ giin giinesletmektir. Giinesletilen receller hem daha lezzetli olur
hem de renkleri canli kalir.

Regel yapimi sirasinda karigtirmamak gerekir.

Recel yapimi seker fabrikalarinin yayginlasmasi ile basglamistir. Da-
ha oOnceleri karpuz kabugunun kurusundan veya incir tahildagindan
yapilan ilende, liziimden yapilan zortlama gibi pekmezle yapilan regel
tiirleri vardi. Armut kurusu ile de ayn sekilde regel yapilirdi.

ELMA RECELI

Gerekli Malzeme:
1 kg sert ve mayhos elma,
5 su bardag toz seker,
2 yemek kasi81 limon suyu.

Eski Marag’ta yapilmayan bu regel daha sonralar1 Marag mutfagina
girmistir.

Yapilisi:

1-Iyice yikanan elmalar soyulur. Cekirdek kisimlari ¢ikarilir. Geriye
kalan kisim istege gore dogranir. Regel yapilacak tencereye alinarak
tizeri toz sekerle kapatilir.

2- Bu sekilde 5-10 saat bekletilen regelligin iizerine 1 su bardagin-
dan az su konur ve hafifce pisirilir. 1-2 yemek kasig1 limon suyu eklen-
dikten sonra ocaktan indirilir.

3- Recel ya tencerede ya da kenarl1 bir tepsiye alindiktan sonra tizeri
gergin bir tiilbentle kapatilarak giinese konur ve 2-3 giin gilinesletilir.

AYVA RECELI
Eski Marag ayvalarinin kendine 6zgii bir rayihasi olup kiigiik, az su-

lu ve kekre olur. Sofralik degildir ama receli ¢ok glizeldir. Bu bakim-
dan ya recel yapilir ya da iple asilir kisin olgunlastiginda yenir.
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Gerekli Malzeme:
1 kg ayva,
5 su bardag; toz seker,
1 limon.

Yapilisi:

1-Ayvalarin kabuklar1 soyulduktan sonra ¢ekirdek kisimlari ¢ikari-
lir. Geriye kalan kisimlar1 ya istege gore dilimlenir ya da kalinca
rendelenir. Rendelenmisse haslamaya gerek yoktur. Dilimlenmisse
ayvalar yomusayana kadar haglanir. Rendelenen ya da dilimlenmis-
se haglanan ayvalar bir tencereye alinir. 1 su bardagi su konur. Yii-
zeyini kapatacak sekilde toz seker konduktan sonra bir gece dinlen-
dirilir.

2- Ertesi gilin ocaga alinan regellik ayvalar yumusayana kadar pisi-
rilir. Kivamina gelince 1 limon sikilir ve bir tasim daha kaynatilarak
ocaktan indirilir.

3- Tencerenin (ya da bir tepsiye alinan regelin) iizerine bir tiilbent
gecirilerek 2-3 giin gilinesletilir.

CILEK RECELI

Marag’ta bir bakbahisi giizel cilek yetisir bir de yemeye ve regel
yapmaya miisait, kiiciik ama lezzetli ve rayihali ¢ilek yetigir. Marash
recelini bu ¢ilekle yapar. Harika regeli olur.

Gerekli Malzeme:
1 kg cilek,
6 su bardag: toz seker,
yarim limon.

Yapilisi:
1-Ayiklanan ve iyice yikanan ¢ilekler 1 kat cilek 1 kat seker, 1 kat
cilek 1 kat seker.. olacak sekilde bir tencereye dizilir.1 saat kadar bekle-
tilir.
2- Bir saatlik zaman igerisinde sulanmis olan c¢ilekler ocaga alinir.
Kisik alevde pisirilir. Cilekler ¢abuk ezilecekleri i¢in 1-2 tasim kayna-
tildiktan sonra yarim limon sikilarak ocaktan indirilir.
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3- Ocaktan indirilen recelin lizerine bir tiilbent gecirilerek birkag¢ giin
giinesletilir.
Cilek regeli son donemde mutfagimiza girmistir.

GUL RECELI

Simdilerde regel yapacak kokulu giilleri bulmak gii¢lesti. Ancak ya-
rim ylizyll Oncesinin Marag’inda hemen biitiin evlerin bahgeleri vardi
ve bu bahgeler kokulu giillerle, hanim elleriyle, karagdzlerle, balik
agizlartyla, citliklarla donatilirdi. Maras’in bahge cigeklerinden giil,
surup ve recel yapimi agisindan 6tekilerden ayrilirdi. Apartmanlagma-
nin yogun yasandigi su yillarda yukarida isimlerini saydigimiz ¢igekler,
hele giiller yitip gittiler. Ne giil surubu, ne de giil regeli yapan kaldi.
Ancak yine de her ikisinin recetesini yazmadan gecemedik:

Gerekli Malzeme:
2-3 su bardagin1 dolduracak kadar gl yapragi,
5 su bardag; toz seker,
1 yemek kasig1 limon suyu.
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Giil receli yapilisi:

1-Sap ve kocanlarindan koparilan giil yapraklar iyice yikanir.

2- Bir tencereye 5 su bardagi toz seker ve 2 su bardagi su konarak
kestirmesi kivamina gelinceye kadar kaynatilir. Sonra igerisine giiller
ve limon konur ve bir tasim kaynatildiktan sonra ocaktan indirilir. Uze-
rine bir tiilbent gerildikten sonra iki ii¢ giin glinese birakilir.

TAZE KAYSI RECELI

Gerekli Malzeme:
1 kg kaysi,
6 su bardag: toz seker,
1 yemek kasig1 limon suyu.

Yapilisi:

1-Olgun ama ezik olmayan kaysilar se¢ilerek yikanir. Kaysilar (ko-
parilmadan) ikiye ayrilir ve ¢ekirdekleri ¢ikarilir. Cikarilan ¢ekirdekler
kirilir ve kabuklar1 soyulmak {izere suya 1slanir.

2- Kaysilar bir tencereye almir. Uzerlerine seker konarak suyunu bi-
rakmalar1 beklenir. 1 saat sonra suyunu birakmamigsa az su konarak
ocaga alinir. Kaysilar yumusayana kadar kaynatilir.

3- Kaysilar yumusayinca limon suyu konur. Bir tagim daha kaynatil-
diktan sonra ocaktan indirilir. Yiizeyi bir tiilbentle kapatildiktan sonra
giinese konur. Regel kivamina geldiginde kavanozlara konarak saklanir.

KURU KAYSI RECELI

Gerekli Malzeme:
Yarim kg kuru kaysi,
6 su bardag toz seker,
yarim limon.

Yapulisi:

1-Kuru kaysilar yikandiktan sonra az suda haslanir. Bu suyu dokiil-
meden, tizerlerine toz seker konur. Kivamina gelene kadar kaynatilir.
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2- Kivamina gelince limon suyu konur ve bir tasim daha kaynatil-
diktan sonra ocaktan indirilir. Uzerine bir tiilbent kapatilarak giinese
konur.

Regel kivamina geldiginde kavanozlara konarak saklanir.

SEFTALI RECELI

Marag’ta seftali yetisir. Eski Maras seftalisi biraz kiiciiktiir, serttir.
Bu cografyaya uyum saglamis bir meyvedir. Cok lezzetlidir. Hosa gi-
den bir rayihas1 vardir. Sofralik olarak tiiketilmeye veya recel yapmaya
miisaittir.

Gerekli Malzeme:
1 kg yarma seftali,
6 su bardag: toz seker,
yarim limon.

Son zamanlarda mutfagimiza girmistir.

Yapilisi:

1- Seftaliler yikanir ve kabuklar1 soyulur. Cekirdekleri ¢ikarilir. is-
tenilen irilikte kiip kiip dogranarak bir tencereye konur. Uzerlerine se-
ker konur ve 1 saat kadar suyunu birakmalar1 beklenir.

2- Bir saat sonra tencere ocaga alinir, kestirmesi kivamini alincaya
kadar kaynatilir. Kivamina gelince limon suyu konur ve bir tasim daha
kaynatildiktan sonra ocaktan indirilir. Uzerine bir tiilbent gecirildikten
sonra giinese konur.

Recel kivamina geldiginde kavanozlara konarak saklanir.

FISNE (VISNE) RECELI:

Maras’in kendine 6zgii bir figsnesi vardir. Biraz kiigiiktiir ama Marag-
linin damak zevkine uygundur. Maras’ta fisne bundan yapilir. Yemeye
pek gelmez, yerken agzi kivirir. Yemeye disaridan gelen iri fisneler
tercih edilir.
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Gerekli Malzeme:
1 kg fisne,
5 su bardag; toz seker,
1 yemek kasig1 limon suyu.

Yapiulisi:

1- Figneler saplarindan ¢ikarildiktan sonra yikanir. Ortadan ikiye
bdlmeden, 6zel bir diizenek yardimiyla ¢ekirdekleri ¢gikarilir. Bir tence-
reye alinir. Uzerlerine seker serildikten sonra 1-2 saat bekletilir.

2- Figneler sularin1 biraktiginda tencere ocaga alinir. Regel kivamina
gelinceye kadar kaynatilir. Limon suyu konur. Bir tasim daha kaynatil-
diktan sonra ocaktan indirilir. Uzerine bir tiilbent gerilerek giinese bira-
kalir.

Regel kivamina geldiginde kavanozlara konarak saklanir.

INCIR RECELI
Gerekli Malzeme:
1 kg incir,
8 su bardag toz seker,
2 yemek kasig1 limon suyu.
Yapilisi:

1- Incirler bol suda yikanir. Kimilerince incirler ikiye ya da dérde
boliinerek regel yapilsa da en ¢cok yeglenen biitiin olarak recel yapilma-
sidir. Bu sekilde goriiniisli daha gérkemli olmaktadir.

2- Incirler bir tencereye alinir. Uzerlerine toz seker serildikten sonra
1-2 saat bekletilir. Sonra kestirmesi kivamina gelinceye kadar kaynati-
lir. 2 yemek kasig1 limon suyu konduktan sonra bir tagim daha kaynati-
larak ocaktan indirilir. Uzerine bir tiilbent gegirilerek giinesletilir.

Recel kivamina geldiginde kavanozlara konarak saklanir.

DUT BEKMEZI]
Sehirde pek olmaz ama kazalarda kdylerde iiztim gibi ezilir, toprak

atilarak serbeti durultulur. Kazanda bir tagim kaynatildiktan sonra gii-
nese konarak kivama gelmesi beklenir.
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SERBETLER VE SURUPLAR

Mesrubatlarin simdiki kadar ¢esitli ve kolay ulasilir olmadig: yillar-
da serbet ve surup hazirlamak, evde bulundurmak 6nemli bir meseley-
di. Her aile gerek kendilerinin igmesi i¢in gerekse misafirlerine ikram
etmek i¢cin mutlaka serbet surup gibi igcecekler hazirlayip evde bulundu-
rurlardi.

FISNE (Visne) SURUBU

Fisnenin vakti haziran ayidir. Kirazdan hemen sonra manavlarda go-
rilebilir. Figne sezonunun sonuna dogru, ozellikle yayla figneleri gel-
meye basladiginda regel ve surup yapilmaya baglanir.

Once fisneler yikanir. Sonra cekirdekleri ¢ikarilir. Fisneler, cekir-
dekler ve fisnenin suyu bir kaba alinir. Sonra fisneler iyice ezilir. Uze-
rine az su konur ve birkag giin beklenir. Sonra siiziilerek birkag¢ giin de
giineste bekletilir. Daha kivamli hale getirilen figne surubu siiziildiikten
sonra kavanozlarda saklanir.

Gerektiginde su ekleyerek sivilastirilir ve sogutularak servis yapilir.

IRAVANDA (Ravanda) SERBETI

Iravanda, bir tiir eksi lizim serbetidir.

Baglarda siralik iiztimler ayiklanirken, iiziimiin ¢iiriikli taneleri bir
kaba biriktirilir. Bu taneler kimyasal olarak bozunmaya bagladiklar
icin eksidirler. Bu taneler yikandiktan sonra salda ezilerek suyu cikari-
lir. Bu serbet siiziillir ve bir tagim kaynatildiktan sonra tepsiler igerisin-
de glinese konur. Gilineste birkag¢ giin bekletilen iravanda kivamlagtik-
tan sonra kavanozlara alinarak saklanir. Ravandanin kivami, akmaya-
cak kadar katidir. Kisin kristallesir.

Bu sekilde hazirlanan iravanda, serbet yapilacak zaman ¢ikarilir.
Bir siirahiye 5-10 kagik almarak iyice 6zenir (¢irpilir). Uzerine su kona-
rak kivami ayarlanir. Sogutmak i¢in kar ya da buz konur.
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Hafif eksi olan iravandanin gercekten serinletici 0zelligi bulun-
maktadir. Yarim ylizy1l dncesinin Maras’inda ravanda konuklara ¢oke-
lekli borekle birlikte sunulurdu.

NAR SERBETI

Yapulisi:

Narlar soyulduktan sonra taneleri ezilir. Siiziiliir. I¢ine eriyebildigi
kadar (yaklasik 4 su bardagi) toz seker konur. Bu sekilde giinesletilir.
Zaman zaman karistirilan nar serbeti iyice kivamlasinca kavanozlara
doldurulur.

Serbet yapilmasi i¢in bu kivamli serbetten bir silirahiye birka¢ kasik
almnir. lyice 6zendikten sonra iizerine su konarak seyreltilir ve sogutula-
rak igilir.

GUL SERBETI

Mayis ayi, giil ayidir Marag’ta.

Yarim yiiz yi1l 6ncenin Maras’inda Mayis gelip giiller actiginda ev
hanimlarinda, gen¢ kizlarda, hele cocuklarda bir telas baslardi: Giil
surubu telasi.

Bahgede agan adi giiller toplanir, bir kavanoza ya da siseye dolduru-
lur. Uzerine bol su konduktan sonra, giinese konur. Bir hafta kadar gii-
nesletildikten sonra surup ince ve temiz bir tiilbentten siiziillir. Bir sise-
ye 1 cay kasigi olacak sekilde limon tuzu konur. Limon tuzu konur
konmaz rengin pembelesmesi hosa giden bir olaydir.

Yarim ylizy1l dncenin Maras’inda suruplar, serbetler, ayranlar Ahir
Dagindan getirilen karlarla sogutulurdu. Simdilerde hemen her evde
bulunan sogutucu dolaplar o yillarda lilkemizde yoktu.

Giil surubuna, istege gore seker atilmalidir.

LIMONATA

Bir kaba sikilan limonlar siiziiliir. Cok eksi olacagi igin, igilebilecek
kivama kadar su konur. Yeterince seker atilip sogutulduktan sonra ser-
vis yapilir.
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MARAS’TA BAGCILIK VE YETiSTiRiLEN UZUMLER

Siralardan s6z etmeden 6nce bag, bagcilik, liziimiin suyunun (serbet)
cikarilmasi gibi temel bilgileri aktarmamiz gerekiyor:

K.Marag’ta bagcilik i¢inde bulundugumuz yillarda bir tiir yayla yaz-
likgiligr seklindedir. Uziim satarak para kazanma amaci giidiilmez. Da-
ha eskilerde baglarin ¢ok oldugu donemlerde iiziim ve sire satmak se-
hirdekiler icinde ge¢im kaynagiydi. Seker fabrikalarinin agilmasi ve
cogalmastyla sira iiriinlerine ilgi azaldi. Insanlar sire yerine pastane
tathilarina ilgi gostermeye bagladi. Diger taraftan sehir niifusu arttikca
ailelere diisen bag sayst ve donlimii de azaldi. 20 doniim bag babadan
evlatlara kalinca adam bagina 3 doniime diisti. Bu kadarcik bagin
meyvesi, siresi ise ancak bag sahiplerine yetmektedir. Niifusun artma-
styla Maras’in batisindaki kira¢ baglar1 apartman arsalar1 oldu ve bag-
lardan elde edilen sire ancak sehre yetecek kadar oldu. Ama Bertiz bu
degerlendirmenin disinda kaldi. Kimi bagcilar bu bolgede de bagcilik-
tan kazang saglamaya devam etmektedir.

Yarim ylizy1l 6ncenin Maras’inda, at (goliik ya da beygir denirdi),
esek ve katir sirtinda baglara gidilir ve gogiiliirdii. Her bagcinin baginda
“hug” denilen, tek goz, kii¢iik bir bag dami bulunurdu. Huglar genellik-
le hargsiz tag duvarlarla oriiliir, lizerleri ise gaz tenekeleriyle kapatilirdi.
Son yillarda bu huglar hemen hi¢ kalmamis, yerlerine saray yavrusu
gibi gorkemli konutlar yapilmistir. K.Maras’in kuzeyinde kilometreler-
ce uzunlukta olan Ahir Daglar1 bastan sona yazliklarla bezenmistir.

Bag evlerinin 6niinde genis bir “seki” olur ve bu sekinin gevresine
golgelik agaglar dikilirdi. Su olmayan baglara musluk denilen sarniglar
yapilarak kar ve yagmur sulari biriktirilir, ya da yakin bir pinardan yine
hayvan sirtinda su tasmirdi. Su iki sekilde tasinirdi: Ya “kalaz” , “tu-
luk” denilen tulum ¢ikarilmis davarin derisiyle ya da her biri iki gaz
tenekesi alacak sekilde ahsaptan yapilmis sandiklar araciligiyla... Boy-
lelikle her defasinda dort teneke yani 80 litre su tasinabilirdi. Bir ev i¢in
giinde en az iki kez su getirilmesi gerekirdi. Sire yapilan giinlerde {i¢ ya
da dort kez suya gidilirdi.
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Su giinlerde bile Maras’imizin baglarinda aksamdan sonralar1 silah
sikma aliskanhig: vardir. Ozellikle cumartesiyi pazara baglayan gece-
lerde aksam yemeginden sonra “Vardi haa!” diye bagirarak pesinden
silah sikmak keyif verici, bagciligin olmazsa olmazlarindan biri gibidir.
Silah sikma bir yerde kotli niyetlilere aba altindan sopa gdstermedir.
Cesit gesit silahlarin ¢ikardigr sesler, alisik olanlar i¢in gercekten keyif
vericidir. Yazliklarin aras1 yiizlerce metre oldugu icin tehlikesi de yok-
tur. Sikilan silahlardan yarim yiizyil boyunca bir tek yaralama olay1 bile
duyabilmis degiliz. Ayrica Kahramanmarag’lilar hep devletin yaninda
olduklar igin, yetkililerce “teror” endisesi kaynagi olarak algilanma-
maktadir.

Baglarda ¢ocukluktan yeni ¢ikan delikanlilarin en biiyiik eglencesi
“dolma tiifek”le, siye¢”’lerde, ciiclik” avlamaktir. Daha kiigiikler sapan
da denilen “ciiciik lastikleri” ile avlanirlar, daha biiylikler barutu ve
sagmast agizdan doldurulan “dolma tiifeklerle” avlanirlar. Simdilerde
“tek sagma” denilen havali tiifeklerle avlanilmaktaysa da dolma tiifek-
ler yine de kullanilmaktadir.

Yukarida ad1 gegen siyeg, baglarin kenarina dikilen ya da kendili-
ginden biten genelde meyvesiz agaclarin olusturdugu bitkisel citlerdir.
Cliciikse, ser¢eye verilen addir.

Dolma tiifeklerle vurulan ciiciiklerin tiiyleri yolunur, alevde titiildiik-
ten sonra igleri temizlenir, tava yapilarak yenir ve ¢ok lezzetli olur.

Baglarda ¢ok ¢esitli liziimler yetistirilmekle birlikte en ¢ok kabarcik,
azezi ve marhabagi (siyah {izlim) {izlimleri bulunur. Agiiziim, deve ta-
bani, kirkit, kiilefi, yildiz, sergi gibi iizimler ilimiz baglarinda yetis-
mektedir ama i¢lerinde sireye gelen dnce kabarcik, sonra azezidir.

Ahsaptan yapilan {iziim sandiklarina mahra (marka) denirdi.
Marhabasi, sandigin en giizel iiziimii anlamina gelmektedir.)

Agiizim sehilde ve erken yetisir. Yaylada da olur ama maksat hasil
olmaz. Ciinkii Maraghlar 6nce agiiziim yer sonra kabarcikla pekmez
yapar, azezi ile bastik samsa sucuk yapar, sonra da marhabas1 yer. Gol-
lii K&yliniin alt kisminda Yildizbeleni mevkiinde erken agiiziim ve ka-
barcik yetisir. Uziimiin en erken yetistigi bolge Arpa Cukurudur. Arpa
Cukuru Kayseri asfalt1 {izerindedir. Ahir dagmin yukar1 kisimlarinda
kabarcik, azezi ve marhabasi yetisir. Gollii Kdyiiniin daha yukarilarinda
Yaliz (yalniz) Ardi¢ mevkiinde kabarcik da yetisir ama agirlikca azezi
yetisir. Taa Kozludereye kadar bu sekildedir.

Marag’ta liziim yetismeyen yore yoktur ama Elbistan Afsin Goksun
dolaylarinda kara iklimi hakim oldugu i¢in iiziimler tam yetismez, gov
kalir.
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SIRE YAPIMI

Uziim kesilirken zembil kullanilir. Kesilen {iziimler hayvan sirtinda
veya insan omzunda huglara tasinir. Kesilirken dokiilen hetifler mutla-
ka toplanir. Bir kazan sire i¢in 7-8 zembil iiziim kesilir. Kesilen {iziim-
ler teh capidinin tizerine alinarak ayiklanir. Tehi bir yana ayrilir, az
kurutulup kisa zahra olarak saklanir. Kisin 6yle yenir.

Uziimiin uluklar1 1rravanda yapmak iizere ayrilir. Uziimiin yapraklari
ve kurular1 atilir. Aksi halde tepilirken ayaga batar.

UZUM SUYUNUN VE SERBETIN CIKARILMASI

Asagida anlatacagimiz iiziim suyunun ve serbetin elde edilmesi is-
leminden sonra mesela bastik yapilacaksa ona devam edecegiz, bekmez
yapilacaksa serbetten itibaren ona devam edecegiz. Once iiziim suyu-
nun sonra serbetin elde edilmesi her sire iirliniiniin hammaddesi sayilir.
Once bunlar elde edilir, sonra sire iiriiniine gegilir.

Ayiklanan iiziimler salda tepilir. Sal ahsaptan yapilma bir tiir tanktir.
Taban olgiileri yaklasik olarak 50x200 cm’dir. Kenar yiiksekligi 60-70
cm kadardir. Salin yan tahtalar1 giderek agilir ve iist tarafi genislemis
olur. Boylelikle daha ¢ok {iziim almasi1 saglanmis olur. Sal genis agizli
olunca “tepki” islemi de kolay olur. Salin bir yaninda “damlalik™ deni-
len bir tiir dip savak vardir. Serbetin kolay akmasi i¢in damlalikli taraf
alcak, oteki taraf yiiksekte olur. 1 cm yiiksekliginde ve 20 cm eninde
olan damlaligin agz1 ince bag ¢ubugu ile kapatilir. Sonra kizilcik deni-
len kizil renkli bir ot ile, iri tanelerin gegmesi engellenecek sekilde
damlaligin agzi kapatilir. Bu bir tiir filtredir.

Teh c¢aputu iizerinde hasefesi ayiklanan tizlimlerin saglamlar1 sala
doldurulur. Bir sal yaklagik olarak 7-8 zembil {iziim alir. Zembil, ince
sogiit dallarindan kesik koni seklinde Oriilmiis bir tiir kulplu seledir.

Sala konulan iiziimlerin iizerine beyaz toprak serpilir. Beyaz toprak
Aliminyum Oksit kokenlidir ve tutucu 6zelligi oldugu ig¢in serbette
bulunan askidaki katilar1 tutar. Debgici (liziimii tepen) sabah namazin-
dan once ayaklarini iyice yikar (simdilerde ¢izme ile tepmektedirler),
salin lizerine ¢ikar. Aksamdan tepilip sabahleyin sireye baslansa serbet
kararir. Ozenle ve yavas yavas iiziimleri tepelemeye baslar. O kadar
dikkatli tepelenmesi gerekir ki iiziim ylizeyinin delinmemesi gerekir.
Cok kiiciik adimlar atilarak, dnce salin yiizeyindeki iiziimlerin sulari
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sikilir. Boylece alttaki iizimlerin iizerinde liziim ¢oplerinden bir tabaka
olusur. Bu tabaka delinmeden, yavas yavas kallastirilir. Uziim iyice
tepildikten sonra mengeneye alinarak burun suyunun tamami teste akta-
rilir. Boylece {iziim tepilmis olur. Uziim tepilirken delinme olursa is
giiclesir.

Damlaligin agzindaki kizilcik otlart alinir ve serbetin test denilen
bliyiik legenlere akmasi saglanir. Testlerin altinda bag cubuklarindan
ortili halka konur ki test taga gelip delinmesin veya yamulmasin.

Bu serbete burun suyu denir. Bu serbetten giin bekmezi, bastik ve un
sucugu yapilir.

Burun suyunun tamami alindiktan sonra salin damlalig1 yeniden ka-
patilir ve tortun azligina ¢okluguna gore sala bir satir veya daha az su
konur, biraz da toprak ilave edilir, yeniden tepilmeye baglanir. Damla-
ligin altina baska bir test konur. Sonra cendere denilen mengeneye ko-
narak sikigtirilir ve bdylece serbetin tamami teste aktarilmis olur. Bu
sekilde elde edilen ikinci kalite serbete tort suyu denir ve siyah sucuk,
kara bekmez, kirma, zortlama, ilende gibi siralarin yapiminda kullani-
lr.

Bu sekilde tepme artik eskilerde kalmistir. Simdilerde ise ¢uval igine
konduktan ve toprak atildiktan sonra agzi1 baglanan iiziimler sala konur
ve kolayca tepilir. Yeteri kadar serbetini birakinca ¢uvaldan tort ¢ikari-
lir ve salin arkasina yigilir. Uziimlerin tamaminin serbeti ¢ikarildiktan
sonra salin oniindeki test degistirilir. Tortun {lizerine bir iki satir su do-
kiiliir, izerine beyaz toprak atilir ve tepelenir. Sonra mengeneye verile-
rek tort suyu alinir.

7-8 Zembilden alinan burun suyu 90°lik, 100’lik, 110’luk kazana
aliir. Kazanin dis1 is olmasin diye kiille sivanmalidir. Bag cubuklariyla
alti1 yakilir. Bag ¢ubugu iiziim suyunu ¢abucak kizdirir. Kizdikc¢a da
yiiziine kef birikmeye baglar. Biriken kefler hemen alinmaz, delinme
noktasina kadar beklenir. Kazanin alt1 ise ne az ne ¢ok vasat yakilmali-
dir. Derken kef sagli sollu delinir. Dalgalanir. Biiziiliir. Bu durumda kef
bir kaba alinir. Kazanin alt1 ayn1 sekilde yakilmaya devam edilir. Biraz
sonra yine kef birikir ve alinir. Birka¢ kere bu sekilde kef alindiktan
sonra kalan kef karistirilarak kazana yedirilir. Serbete doniisen {iziim
suyu kulplu tasla alinarak sallanmadan tutulur ve serbetin durulup du-
rulmadigina bakilir. Durulmussa mesele yoktur ama durulmamissa ka-
zanin alt1 yakilir ve biraz sonra yeniden durulup durulmadigina bakilir.
Durulmugsa kazanin altindaki ates cekilir ve kulplu tasla kazandaki
serbet teste almir. Isi biten kazan yikanir ve tekrar mahsereye konur.
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Teste alinan serbetin durulmasi beklenir. Yeteri kadar durulduktan
sonra iki kisi testi kaldirir ve serbet kazana siiziiliir. Testin i¢inde sade-
ce camurumsu toprak kalincaya kadar siiziiliir. Testlerdeki toprakli ka-
lintilar damlama torbalarina alinarak dallara asilir, altlarina birer kenarli
legen konarak siiziilmeleri beklenir. Bu serbet tam saf olur ve adina
damlama serbeti denir. Damlama serbeti Halep kahkesine katik olur.
Serbet igcmek isteyenler testten icmezler, damlama serbetinden icerler.
Damlama serbeti komsgulara da ikram edilir.

BASTIK

Bastik, {iziim tepilirken ilk elde edilen ve burun suyu denilen serbe-
tin nisastayla pisirilmesinden elde edilir. Bastik i¢in en uygun iiziim
azezidir.

Bastik yapilirken bir iki satir serbet alinip teste konur ve sogutulur.
Soguyan serbetten bir teste serbet alinarak i¢inde nise ezilir. Sonra bas-
ka bir teste sliziiliir. Nise topak olarak kalirsa hapisa da topaklanir. Sii-
ziilen nise karisimli serbet testi kazanin kenarma konur. Igine kazanda-
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ki sicak serbetten konarak karigtirilir. Test el yakacak kadar 1sindiginda
kazana bosaltilmaya baslanir. Bu arada kazanin alt1 yakilir ve hizli bir
sekilde karistirilir.

Acaba hapisanin kivami nasil olacak? Dogaldir ki, yilda bir kez ya-
pilan bastigin kivami sansa birakilamaz. Kivami ¢ok olursa bastik kalin
olur. Kivami az olursa bastik ¢ok ince olur ve soyulmasi giiglesir. Bu
nedenle kivam deneyi yapilir:

Kiiciik bir tavaya birka¢ kasik hapisa konur. Kazanin altindaki ¢ip-
lak ateste cabucak pisirilerek kivamina bakilir. Kivami iyiyse pisirme
stirdiiriiliir. Gerekenden daha kivamli ise seyreltmek i¢in yeterli oldugu
diisiiniilen kadar icine, yedege alinan serbetten konur.

Kivami azsa katilastirmak icin yedekteki serbetten bir kulplu tas ser-
bet alinir. Yeterince nise bu serbette ezilir ve un eleginden elendikten
sonra kazana karistirilarak ve yavas yavas eklenir. Bu sekilde kivami
ayarlanan hapisa hizli ve giiclii bir sekilde karistirilmaya devam edile-
rek pisirilir. Karistirma isini erkekler yapar ve en az iki kisi doniisiimlii
olarak karistirir.

Hapisa kaynamaya basladiginda pisme tamamlanmis demektir. Kimi
“usta”lar, pismenin tamamlanip tamamlanmadigini anlamak i¢in, yan-
makta olan bir bag ¢ubugunu hapisaya ¢abucak batirip cikarir. Eger
cubuk sonmiigse pigsme yeterli degildir. Cubuk sonmemisse, pisme ta-
mamdir.

Bu sekilde pisirilen hapisanin altindan ates ¢ekilir. Bastik bezlerine
sicak sicak serilir. Serme su sekilde olur:

Bastik serilmesi i¢in beyaz pamuklu bezler kullanilir. Bastik bezleri
150 cm kadar uzunlukta ve tek endir. Kimi aileler kendi bastik bezleri-
ne igneyle ozel isaretler isleyerek, komsu yardimlagmalarinda olasi
karigikliklarin 6ntline gegerler.

Bastik sermek icin diiz yer gerekir. 5-6 bastik bezi alacak kadar bir
alan diizeltilir. Serilenler 6nce burada dinlendirilir, sonra baran arala-
rindaki daha az diizgiin yerlere alinarak kurutulur.

Hapisanin serilmesi asagidaki gibidir:

Bir kisi, orta biiyiikliikte bir satira kulplu tasla alinan hapisay: eli
yanmasin diye kuru bir bez yardimiyla; iki kisinin karsilikli olarak ger-
gin bir sekilde tuttugu bastik bezinin bas tarafina dikkatle aktarir. Bas-
tik bezini gergin olarak tutan iki kisi, bastik bezini yukar1 dogru kaldi-
rarak hapisanin tek diize bir sekilde asagilara kadar akmasini kolaylasti-
rirlar. Satirla getirilen hapsa, bir bastik bezine tam1 tamina yetecek ka-
dar olmalidir. En deneyimli olan malaci ise, bastik bezlerinin {izerinde-
ki kalin hapisay1 bezin koselerine dogru dagitir.
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Serme islemi uzadigr zaman soguyan hapisanin 1sinmasi igin kaza-
nin altina birkag bag calis1 atilir. Bir yandan da karigtirma siirdiiriiliir.

Bastik hapisasinin bir kismi tabaklara, sahanlara, taslara alinir. Uzer-
lerine ceviz konduktan sonra, kentte oturup da bagi olmayan hisim ak-
rabaya, konu komsuya gonderilir.

Kahramanmarag bagciliginda bagi olmayan komsu ve tanidiklara
lizlim, incir gibi meyvelerle hapisa gibi sireler ikram edilir. Bu bir gele-
nektir.

Bezlere serilen bastik ¢ok ince olmalidir. Kalin olursa catlar ve kiri-
lir. Bastik serildigi ilk giin oldugu yerde bekletilir. ikinci giin (havalar
sogumussa li¢iincii giin) liziim tiyeklerinin {izerine alinarak bastik bez-
lerinin altlarinin da kurumasi saglanir. Bu sekilde kurutulan bastiklar
bir-iki giin sonra (gerekirse bir ay sonra bile) soyulabilir. Bastik soyma
is1 asagidaki gibidir:

Once bastik bezinin arka tarafi, 1slak bir bezle 1slatilir. Sonra iki kisi
karsilikl1 olarak bezin kenarlarindan ¢ekerek kuvvetli bir sekilde gerer-
ler. Boylelikle bastikla bastik bezinin ayrigsmasi kolaylagtirilir. Bezdeki
bastigin ayrismasi saglanir.

Arkasi 1slatilmis bastik bezinin 6n yiizi, iistten tirnaklama ile so-
yulmaya baglanir. 5-10 cm kadar soyulduktan sonra iki kisi bezi gergin
tutar, ti¢lincii kisi bastigin kenarindan tutarak asagi dogru 6zenle soyar.
Isin ustalar1 bunu kolay yaparlar. Ama yine de kenarlarda biraz kalir.
Buralar bigakla kazinarak alinir. Sirke yapilan cerenin vs. i¢ine atilir.

Soyulan bastigin ince kisimlar1 niselenerek ayri bir yerde iist iiste
konur. Bunlar samsada kullanilir kalin kisimlar1 da niselenir, ayr1 yere
konur. Bunlardan katlanarak ¢uha yapilir, ayr1 konur. Bir de bunlardan
diirim yapilir. Her iki kismin kenarlari ise kurutulur, ayr1 konur. Kav-
rularak yenir.

Bastik, Oncelikle “samsa” yapiminda kullanilir. Samsanin disinda
arasina ceviz konarak “diirim” seklinde yenir. Bastik kiiclik pargalar
seklinde koparilarak, icerisine yogurt alinarak yenebilir. Ayrica bahar-
da, koyunlarin guzlama (kuzulama) zamaninda, sagilan hayvandan elde
edilen ilk iki-li¢ glinlin ”ag1z” ad1 verilen siitii pisirilir ve yogurt yerine
bastikla yenir.

Bastik, ’¢ullama” yapilarak da yenir.

Bastik kirintilar1 zeytinyaginda kavrularak ve iizerine ceviz konarak
da yenir.

Yarimm yiizy1l 6ncenin Maras’inda konuklara yapilan ikramlarin ba-
sinda sire ve tarhana gelmekteydi. Simdilerde bu gelenek hemen hemen
unutulmus bir durumdadir.
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SAMSA

Yarim yiizy1l 6ncenin Marag’inda samsa, hug denilen bag evlerinde,
fener ya da liiks (16kiis) 1s181inda aksamdan sonralari sarilirdi.

Samsa sarma ¢ocuklar icin oldukga keyif vericidir. Fener yakilir.
Liiksle aydinlatilacaksa hava aydinlikken liiksiin gazi doldurulur, gerek
varsa gomlegi degistirilirdi. Hava kararinca, gomlek yeniyse, gomlegin
tizerine ispirto ¢anagi denilen, tenekeden yapilma, ince ve uzun boynu
olan bir kaptan ispirto dokiiliir ve hemen ateslenirdi.

Ispirtonun yanis1 ve liiks gdmleginin kiiciiliisii cocuklar igin essiz bir
eglencedir. Ispirto alevi sonmeden az 6nce likks pompalanir. Buharlasan
gazyagl yanmaya baslar. Eger liikksiin memesine pislik gelmisse gazo-
cag1 ignesiyle tikaniklik giderilir. Bu sekilde yakilan liikks, hugun ortalik
bir yerine asilir.

Yere genis bir bez acilir. Uzerine yassi taglar 6rs gibi yerlestirilir.
Cekigle ya da uygun bir tasla burada cevizler kirilir. Birileri cevizleri
kirar, otekiler kabuklarin1 ayiklar. Cevizlerin “tim” ¢ikanlar1 (ki buna
horoz denir) sucuk i¢in ayrilirken, kii¢lik parcalar1 “ceviz ¢cekecegi’nde
veya havanda ufalanir. Boylece samsanin i¢i hazirlanmig olur. Sonra
secilms ince bastiklar yaklasik 7-8 cm eninde, uzunlugu ne ¢ikarsa,
makasla kesilir. Bir yere dizilir ya da samsa saranlara verilir.
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Samsa sararken cocuklar da heveslenerek sarmaya baglar. Samsa
sarma olayinda genellikle komsu baglardan yardimcilar ¢agrilir. Sire
zamani boyunca bu yardimlasma siirer.

Samsa sarilmasi sirasinda sesi giizel olanlar tiirkii, sarki, ilahi okur.
Akl erenler hikayeler, masallar anlatir. Boylelikle zamanin nasil gegti-
ginin farkina varilmaz.

7-8 cm enindeki seritler haline getirilen bastiklarin bir ucuna ¢ekil-
mis i¢ ceviz konur. Bu ig, istenirse pudra sekerle daha da tatlandirilabi-
lir. Sonra gerit halindeki bastik siirekli biikiilerek, ticgen haline getirilir.
Boylelikle i¢inde ceviz bulunan, disinin korumasi bastik olan, 1-1.5 cm
kalinliginda tiggen bir sire tiirii olan samsa sarilmis olur.

Samsa, sekli sabitleninceye kadar bir kazana diizgiince yerlestirilir
ve lizeri sikistirilarak bastirilir. Birkag giin sonra sandiga konur.

Samsa, sire sandiklarinda saklanir ve kisin yenir.

BESTIL

Uziim serbeti mahsere kazanina alinir. Alti yakilarak kaynatilir.
Tavsan kan1 oluncaya kadar kaynatilir. Serbetin tavsan kani olmasi de-
mek su demektir: Serbet bir miktar kaynayip kokmaya baslar. Kulplu
tasa az miktarda alinir ve tas igerisinde evirilip ¢evirilir. Serbet tasa
bulagmaya baglamissa tavsan kan1 olmus demektir.

Tavsan kan1 kivamina gelen serbetin altindaki ates ¢ekilir. Kazandan
bir miktar serbet alinarak teste konur. Sogutulur. Soguyan serbetten bir
baska teste serbet alinir. I¢ine nise konur ve ezilir. lyice ezildikten son-
ra siiziilir. Bu haliyle test kazana yaklastirilir ve igine serbet ilave edi-
lir. Bu sirada iyice karistirilir. Testin dis1 el yakacak kadar 1sindiginda
serbet ilavesine son verilir ve testteki niseli serbet yavas yavas kazana
aktarilir. Kazanin alt1 yakilir ve kiirekle siirekli ve hizli bir sekilde ka-
ristirtlir.

Bestilin kivaminin iyi olup olmadigi, bastik yapiminda oldugu gibi
kontrol edilmelidir. Ancak, bestil bastiktan biraz daha kati olmalidir.
Istege bagli olarak susam ve ¢drek otu da katilabilir.

Bestilin kivami ayarlandiginda (ki bu gergekten beceri ister) nise ek-
lenmesine son verilir.

Kaynayinca kazanin altindaki ates ¢ekilir. Kazandaki kiirek ¢ikarilir.
Bu sekilde hazirlanan bestil malzemesi tepsilere ve legenlere 4-5 cm
kalinlikta olacak sekilde doldurulur. Katilagmasi igin ertesi giine kadar
bekletilir.
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Ertesi giin temiz ve biiyiik bastik bezlerine nisasta stiriiliir. Sonra
tepsilerdeki bestil, ekmek tahtasi lizerinde bigakla dilimlenerek yakla-
stk 2 cm eninde, 2 cm kalinliginda ve 6-7 cm uzunlugunda dilimler
haline getirilir. Niseli bastik bezlerine serilir. 2-3 giin kurutulduktan
sonra yeniden niselenerek kisa saklanir.

SUCUK YAPIMI

Kahramanmaras’ta sireden iki tiir sucuk yapilir: Siyah sucuk ve un
sucugu.
Her iki tiir sucuk icin de 6n hazirliklar ortak olup, asagidaki gibidir:

Ceviz badem ya da fistigin hazirlanisi:

Sucugun ana maddesi olan ceviz badem ve fistik K.Maras baglarin-
da yetigir. Bu sebeple biiyiikk ¢ogunluk bagci bunlar kendi bagindan
bahgesinden elde eder. Bu nedenle her bagci bu iic malzemeyle de su-
cuk yapabilir.

Ceviz badem ya da fistik dikkatle kirilir ve icleri biitiin olarak ¢ikari-
lir. Ceviz igindeki dort parcanin her birine “cen” denir. Biitiin ¢ikan
ceviz igine “horoz” denir. Ceviz ¢enlerinin biitliin olarak ¢ikarilmasi
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esastir. Ceviz badem ya da fistigin kirik olanlar1 sucukta kullanilamaz.
Kirik parcalar samsa yapiminda kullanilir.

Yukaridaki gibi hazirlanan icler ¢ukur bir kaba konur. Uzerine temiz
ve 1slak bir bez ortiilerek nemli kalmasi saglanir. Ciink{i kurursa ipe
dizilirken kirilirlar.

Bu igler ince ignelerle ve dikis ipliginden daha kalin iplere dizilir.
Dizilmis sucuklarin uzunluklar1 30-40 cm kadardir. Sucuk ipleri kisa
tutulmaz. 10-15 cm kadar uzun tutulur. Bu uzun kisimlarindan catallara
baglanir.

Bu sekilde dizilen i¢lerin uzun birakilan ip kisimlar1 birbirleriyle be-
lik seklinde oriilerek demet haline getirilir ve iyice kurumasi i¢in golge
bir yere asilir. Toz alan bir yerdeyse bir bez torbaya alinarak da kurutu-
labilir.

Aski ya da ¢atallarin hazirlanmasi:

Yukaridaki gibi hazirlanan ve iplere dizilen sucuklarin “hapisa” de-
nilen sucuk ana maddesine daldirilmadan 6nce kurutulmasi gerekir.
Bunun i¢in sucuklar catallara ya da askilara baglanir. Catallar ya da
askilar su sekilde hazirlanir:

Kimi agaglar ¢cok dalli olur. Bu agaclarin dyle bir yerinden dallari
kesilir ki en iistteki asma ¢engeli olarak kullanilsin, 6teki iki, ii¢, dort
tanesine sucuklar baglanabilsin. Bu dallar “dahra” ile diizeltilerek su-
cuk baglamaya elverisli duruma getirilir.

Sucuk catallar1 yukaridaki gibi dogal malzemelerden yapilabildigi
gibi yapay olarak da yapilabilmektedir: 30 cm uzunlugunda 6’lik bir
telin ortasina bir ¢engel kaynatilarak yapilabildigi gibi, 20 cm ¢apinda
yine 6’11k bir telle yapilan ¢gembere yine bir aski sistemi kaynatilir.

Dogal malzemelerden de elbise askisi gibi sucuk askilar1 yapilabilir.
Esas olan sucuklarin asilabilecegi, kulpundan tutularak hapisaya batiri-
labilecegi ve sonunda dallara asilarak kurutulabilecegi bir diizenek ya-
pilmasidir.

Sucuk batirilmadan bir iki giin 6nce, dizilen sucuklar bu catallara
baglanir. Sucuk batirmaya hazir olarak bekletilir. Iyice kurumas: sagla-
nir.

SIYAH SUCUK

Siyah sucuk, liziim gerbeti ile nisastadan yapilan harca, ince iplere
dizilmis ceviz, badem ya da fistiklarin batirilmasiyla elde edilir.
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Tavsan kan1 kivamina gelen serbetin altindaki ates ¢ekilir. Kazandan
bir miktar serbet alinarak teste konur. Sogutulu. igine nise konur ve
ezilir. lyice ezildikten sonra siiziiliir. Test kazana yaklastirilir ve igine
serbet ilave edilir. Bu sirada iyice karnstirilir. Testin dis1 el yakacak
kadar 1sindiginda serbet ilavesine son verilir ve testteki niseli serbet
yavas yavas kazana aktarilir. Kazanin alt1 yakilir ve kiirekle siirekli ve
hizl1 bir sekilde karistirilir.

Sucuk yapiminda iki seye dikkat etmek gerekir: Birincisi kazani ta-
banina tutturmamak ikincisi topaklandirmamak... Serbete konan
nisenin kivami da ¢ok onemlidir.

Kazandaki serbete gore nigastanin az ya da ¢ok oldugu asagidaki gi-
bi Olgiiliir:

Nisasta ¢ozeltisinin tamami kazana aktarildiktan sonra kiigiik bir ta-
vaya kazandaki malzemeden birka¢ kasik alinir. Kazanin altinda yan-
makta olan ¢iplak ateste cabucak pisirilerek kivamina bakilir. Kati ol-
mussa kazana serbet konur. Istenilenden daha sivi olmussa yukarida
anlatildigr gibi bir miktar serbet icinde az nisasta ezilerek kazana konur
ve biiyiik bir yaklasiklikla kivam tutturulmus olur.

Kazandaki nigeli serbet kaynamaya basladiginda kazanin altindaki
ates cekilir. Biraz daha kiireklendikten sonra karigtirmaya son verilir.
Hapisa atesin iistiinden alinir.
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Pigsmenin yeterli olup olmadigini su sekilde anlayanlar da vardir:
Kazanm altinda yanmakta olan bir bag cubugu alinarak kazana daldiri-
lip ¢ikarilir. Eger cubuk yanmayi siirdiiriiyorsa, pisme tamamdir.

Sucuklarin batirdmasu:

Hapisa sicakken sucuklar batirilip ¢ikarilir. Hapisa sogursa hemen
masereye gotiiriiliir. Alt1 yakilir. Kizdirilir. Yeniden alinir. Hapisaya
batirilan sucuklar bir dala ya da 6zel olarak gerilmis bir kendire asilir.
Sucuk asilacak yerin altina tepsi veya benzeri seyler konur ki sucuktan
damlayan hapisa buraya biriksin. En iyi sucuk miktar1 300-350 dal ara-
sinda olmasidir. Bu miktardaki sucuklar birinci defa batirildiktan sonra
ikinci defa batirilarak dala ya da ipe asilir. Eger hapisa sogumussa tek-
rar kizdirirhir. Birinci batirmadan sonra fazla beklenirse ikinci batirma-
dan sonra sucuk hapisayr siyirir. Bunun icin arka arkaya batirilir.
Hapisanin kivamina ve sucuk yapanlarin ince ya da kalin sucuk istekle-
rine bagli olarak cevizler iki-li¢ kere, bademlerle fistiklar iki-lig-dort
kere batirilir.

Sucuklarin kurutulmast ve saklanmasi:

Havadaki nem oranina bagh olarak sucuklar ortalama ii¢ giinde ku-
rur. Cevizler tam kurumamissa kisin boceklenir. Bu nedenle hem igle-
rinin hem de sucugun iyi kurumasi gerekmektedir. Yeterince kuruyan
sucuklar c¢atallardan kesilir. Bir bezin {izerine iist liste konur ve tlizeri
bir bezle kapatilarak terlemeye birakilir. Bu yontemle sucuklarin biin-
yesindeki son nem de alinmig olur. Ertesi giin sucuklarin {izeri agildi-
ginda ylizeylerinde su damlaciklar1 goriiliir. Terleyen sucuklar genis
bir beze serilerek havalandirilir. Birkag saat sonra yiizeyleri nigselenerek
(varsa) ahsap bir sandiga konarak kisa saklanir.

UN SUCUGU (Képiik sucugu)

Kopiirtme ¢alisimin hazirlanmasi:

Un sucugunu kopiirtmek i¢in giir bir “kesme ¢alis1” kesilir. Bu ¢ali-
nin ince dalciklart o kadar ¢ok olmalidir ki, hapisa iyi kopiirsiin. Cali
giineste iyice kurutulur. Sonra dikenli yapraklar1 tek tek koparilir.
Kesme ¢alisinin uzunlugu 150 cm kadar olmalidir. Sucuk yaparken
kirilabilecegi dikkate alinarak iki {i¢ tane de yedek hazirlanmalidir.
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Gilintimiizde elektrigin baglara kadar ulasmasindan sonra pek ¢ok ai-
le ¢ali yerine elektrikli dolap ya da diizeneklerle kopiirtme isini yap-
maktadir.

Hapisanin pisirilmesi:

Bir mahsere kazanmin dis1 kiillendikten sonra mahsereye konur. i¢i-
ne yeterince serbet konur. Daha 6nce de belirtildigi gibi baglarda yakat
olarak bag calis1 kullanilir.

Serbet kaynamaya yaklasinca bir teste kazandan birka¢ kulplu tas
serbet alinir. Dokuz serbete bir un olacak sekilde serbete azar azar ve
karistirilarak un konur. (Una bir avug nise kondugunda sucuklar kav-
lamaz.) Olusan topaklar ezilir, ezilmeyenler atilir. Sonra testteki mal-
zeme bir un eleginden gegirilir.

Kazandaki serbet 1sindik¢a yiiziine ¢ikan ve “kef” denilen kopiikler
bir kepceyle alinir. Serbet kaynamaya basladiginda testteki unlu serbet
bir kulplu tas yardimiyla yavas yavas ve topaklandirmadan kazana ak-
tarilir. Bu sirada giiclii biri hapisa kiiregi ile siirekli ve etkili bir sekilde
karigtirmali ve hapisanin tabana tutmasini 6nlemelidir. Kazanin dibi
yamulmussa mutlaka dibine tutar. Testteki un ¢ozeltisinin tamami ka-
zana konduktan sonra hapisa iyice karistirilir. Karistirma isi 6zenle ya-
pilirken bir tavaya birka¢ kasik hapisa alinarak kazanin altindaki ¢iplak
ateste ¢abucak pisirilir. Tavadaki hapisanin kivami iyi ise pigirme siir-
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diiriiliir. Kivami kat1 ise kazana serbet eklenir. Istenilenden siv1 ise, az
once anlatildig1 gibi bir teste alinan sicak serbete un konarak ve sonra
un eleginden siiziilerek un ¢ozeltisi hazirlanir ve kazana aktarilir. Bii-
yiik bir yaklagiklikla istenilen kivam tutturulur.

Istenilen kivamin elde edilecegi anlasilinca kazandaki hapisa kiirek-
lenerek kaynatilir. Siyah sucukta da belirtildigi gibi, hapisanin 5-10
dakika kaynamasi gerekir.

Hapisanin doviilmesi:

Sicak hapisa testlerin en biiyiigiiniin yarisina kadar doldurulur.
Testin altina bag cubugundan oriilme halka konmalidir. Sucuk dévme
calis1 ya da elektrikli bir diizenekle doviilerek kopiirtiiliir. Dalla ko-
plrtme 2-3 saat kadar siirer ve kopiirtmeyi en az 3-4 kisi yardimlagarak
yapabilir. Elektrikli diizenekle yarim saatte kopiirme gerceklesir.

Kopiirtmeyi ve beyazlanmayi saglamak icin “helvact kokii” ya da
“krem tatar” gibi bitkisel katalizorler katilir. Eski yillarda ¢ok kullani-
lan helvaci kokiiniin sucugu sertlestirdigi inanci yayildigi i¢in giinii-
miizde daha ¢ok krem tatar kullanilmaktadir.

Yeterince kopiiren hapisa teste sigmayacak kadar kabarir. Ayrica iyi
kopiiren hapisa bembeyaz olur. Iste bu kabarma ve agarma elde edildik-
ten sonra sira sucuklarin batirilmasina gelir.

Sucuklarin batirilmasi:

Giinlerce onceden sucuk iplerine dizilen ve catallara baglandiktan
sonra iyice kurutulan ceviz badem ya da fistiklar kopiiren hapisaya ba-
tirtlir. Iyi batmasi i¢in bir ¢omgayla yardimei olunur. Sucuklar birinci
defa batirildiktan sonra ikinci veya istege, duruma gore iliclincii defa
batirilir. Ikinci defa batirilmas1 geciktirilmez, geciktirilse sucuk siyirir.
Batirilan sucuklar bir dala ya da sucuk kurutmak i¢in 6zel olarak geril-
mis bir ipe asilir. Sucuklarin altina, damlayan hapisalar1 ziyan etmemek
icin tepsi, legen, sini gibi kaplar konur.

Sucuklarin kurutulmas: ve saklanmasi:

Sucuklarin kurumasi hava kosullarina bagli olmakla birlikte {i¢ giin
kadardir. Ug giin sonra sucuklar iplerinden kesilir. Genis bir bez iize-
rinde bolca nisastalanir. Kigin yenmek iizere (varsa) ahsap bir sandiga
konur.
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BEKMEZ

Kahramanmarag’ta iki tiir bekmez yapilir: Giin bekmezi ve ates
bekmezi... Ates bekmezine kara bekmez veya siyah bekmez de denir.
Bekmez yarim ylizy1l 6ncesinde c¢ok ilgi goren bir tath tiiriiydii. An-
cak seker fabrikalarinin yayginlasmasiyla sekerli tatlilar ¢ogalinca ya-
vas yavas yerini pastane Urlinlerine birakmaya basladi. Oysa eskiden
Maraslilar iizerine tiirkiiler yakmaisti:
Masa iistiinde bekmez, oglan sana yandim
Bu bekmez bana yetmez, Bilalim
Su Maras’1n kizlari, oglan sana yandim
Bandosuz gelin gitmez, Bilalim
Giin bekmezi kabarcik {iziimiiniin ”burun suyu” denilen duru ve ber-
rak lizim suyundan yapilir.

Giin bekmezi ve ates bekmezi:

Burun suyu denilen duru serbet mahsere kazanindan testlere alinarak
sogutulur. Kazanda bekletilirse kendi sicakligi ile eksir. Soguyan serbet
genis tepsilere alinarak esintili bir yerde giinese birakilir. Tepsilerdeki
serbet her giin bir defa toplanir, dibinin toprag: varsa siiziiliir. Birkag
giin sonra bekmez kivamini alir.
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Bekmez katilagtiginda teste toplanir. Doviilmeyecekse siiziiliip tene-
kelere konur. Doviilecekse satirlara siiziiliir. Havanin sogumasi bekle-
nir. Hava soguyunca bekmez uyumaya baglar. Uyuyan bekmezin igine
bir miktar bal konur. Biiyiikk bir tahta kasikla doviilir. Doviildiikce
bekmezin rengi sararir. Tad1 farklilagir. Artik uyumaz olur, kivamim
bulur. O haliyle birakilir. O haliyle yenir veya saklanir. Bekmeze yas
kasik daldirilmaz, eksir. Ahsap kiileklerde veya tenekelerde muhafaza
edilir.

Yok eger giin bekmezi degil de ates bekmezi yapilacaksa serbet ka-
zandayken kazanin alt1 yakilir. Kaynatilir. Kaynayan serbet tavsan kani
olur. Biraz daha kaynatildiginda katilagir ve bekmez kokusu gelmeye
baglar, alt1 ¢ekilir. Kaynatmaya son verilir. Hemen testlere, sonra da
tepsilere almarak sogutulur. Bekmez kazanda bekletilirse eksir. Istenir-
se tepsilerde bir giin giinesletilir. Sonra tenekelere konur.

Giin bekmezi kokusu ile ates bekmezi kokusu farklidir. Tadlar1 da
farklidir. Kazanin altinda yanan odunun bile bekmeze kattigi rayiha
farklidir.

Giin bekmezi, ates bekmezi seneye kalabilir. Seneye kalani sulandi-
rildiktan sonra kaynatilir ve yeniden degerlendirilir. Mesela siyah su-
cuk, bestil yapilabilir.

Yilin1 dolduran bekmez az eksir.

Siyah bekmez:

“Civik bekmez” de denir. Siyah bekmez tort suyundan, yani saldan
ilk serbet alindiktan sonra, lizerine su konarak geriye kalan iiziim suyu-
nu aldigimiz ikinci kalite serbetten yapilir. Bu serbet mahsere kazanina
alimir. Bag calisiyla alti yakilarak bekmez kivamina gelinceye kadar
kaynatilir. Sonra kazanin altindaki atesler ¢ekilerek sogutulur. Soguyan
bekmez uygun kaplara konarak saklanir.

Bu sekil iiziim suyunda daha ¢ok kirma yapilir. Yoksulluk s6z konu-
su olmasa bu tiir bekmezi yapmaya kimse yanasmaz.

Bekmez yufka ekmek batirilarak ya da tahinle karistirilarak yenir.
Marul, salatalik havug da batirilarak yenir. Sulandirilarak serbet yapila-
bilir. Hapisa yapilir. Tarhana ¢orbasina katilarak ya da tarhana ¢orbasi-
nin yaninda bir tabak bulundurularak yenir. Asure yapiminda kullanilir.
Yogurda katilarak yenir, adina faki beyni denir. Ilende yapilir, daha ¢ok
da peynir ekmekle yenir. Peynir ekmek diirlimii bekmeze batirildiktan
sonra bulamagla yenir.

Bekmezin kullanim alan1 sayillamayacak kadar ¢oktur.

130



[LENDE VE ZORTLAMA

flende siyah bekmezden yapilan bir tiir receldir.

Sire zamanindan 6nce karpuz kabuklar1 kurutulur. (Kavun ve karpuz
kabuklarinin yesil kisimlar1 soyularak atilir. Geriye kalan etli kisim
kurutulur. )

Yapilisi:

1-Yeterince bekmez bir tencereye alinir. Uzerine su konup karistiri-
larak sivilagtirilir. Ocaga alinarak kaynatilir. Veya bekmez yerine tav-
san kan1 olmus serbete haslanmis karpuz kabugu kurusu konarak pisiri-
lir.

2 —Kurutulmus karpuz kabuklar kii¢iik kii¢iik dogranir. Tahildak
denilen olgunlagsmamis incir kurulariyla birlikte bir tencereye konarak
yumusayincaya kadar haglanir. Suyu siiziildiikten sonra tahildaklarin
agizlart bir bigakla dilinir ve haglanmis malzemeler kaynamakta olan
bekmez tenceresine alinir. 10 dakika kadar kaynatildiktan sonra ocak-
tan indirilir. Soguduktan sonra kivamina bakilir: Regel kivamindan
daha s1vi1 ise bir iki giin giinese konur. Kivamina gelen ilende kavanoz-
lara doldurulur.

Ilende sabah kahvaltilarinda yendigi gibi, tarhana gorbasinin yaninda
da yenir.

Ilende iiziim hetifleri ile yapilirsa “zortlama” adin1 alir.

KIRMA

Kirma iiziim serbeti ve dogme kirintilarindan, son zamanlarda irmik-
ten yapilir. Kirma bag zamani baglarda yapilir, kisin yenir.

Yapilisi:

Kaynatilarak tavsan kani kivamina getirilmis serbete irmik
sepelenerek konur. Bir taraftan da karistirilir. Zor doner oldu mu biraki-
lir. Artik irmik serbetin suyunu ¢ekmis demektir. Atesten alinir, bir
yere konur. Kazanin iistii tepsi, sini gibi bir malzeme ile iyice kapatilir.
Bir de bu sekil kendi sicakligr ile piser. Sonra iizeri acilir. Soguduktan
sonra lizerine nise atilmis bir beze serilir. Kurutulur. Sonra az bekmezle
bir kapta yogurulur. Bekmez igine sindirilir. Sonra da iyice tepilerek
kiilege konur.
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Kirmanin servise hazirlanmasi:

Yeterli kirma kiilekten ya da kavanozdan ¢ikarilir. Bir tavaya alinir.
Zeytin yagd1 ya da tereyagi ile yumusayincaya kadar (5 dakika kadar)
kavrulur ve sicak servis yapilir.

Kirmanin {izerine ¢ekilmis ceviz ya da fistik konursa daha lezzetli
olur.

Kirma genellikle yutka ekmege diiriim yapilarak yenir.
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KAHRAMANMARAS’IN DONDURMA,
SIRE VE TARHANASINA DESTAN

Yasar ALPARSLAN
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DONDURMA DESTANI

Daglara cikar ede,
Topluca; ¢ocuk, dede.
Desirirler orkide.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Daglar ki keklik Gter.

Daglar ki keven biter.

Daglar ki gozde tiiter.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Orkidenin sogani,

Bedene gore cani.

Ise yarayan yan.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Orkideler sokiiliir,
Tohumlar dokiilir,
Yapraklar buikdiliir.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Soganlar1 temizle,

Gayet kibarca elle.

Bas ayak, sogan kelle.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.
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Pisir siitle sogant,

Bu usilii, imana.

Yahut kullan ayrani.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Pisirdin artik kurut,

Epey zaman bir ay tut,

Sakin ha bosla, unut.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmas.

Iste sa’lep denen bu,

Bu da dogus kanunu,

Carstya iner sonu.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Sa’lep dondurmada bir,

Hammadde goriir takdir,

Yasasin lazim tedbir.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Sa’lep Allah vergisi,

Deva kiipt, sergisi,

Regetesi, dergisi.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.
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Gegelim simdi siite,
O da miihim hammadde,
Olamaz alelade.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Davar al daglara sal,

Daglar ki cennet misal,

Siite bir hilkat emsal.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmas.

Meslekte aile boy,

Basina bir ¢oban koy,

Onemli, tecriibe, soy.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Giines alinca daglar,

Otlar rayiha baglar,

Otlarda ¢ikar yaglar.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Daglar otlar biiriir,
Hayvanlar ¢ikar yiiriir,
Otlari; sofra goriir.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.
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Coban giider tam gergek
Yedirir ot, sap, ¢icek,
Soguk sular igecek.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Otlar mideye iner,

Siiziiliir kana iner,

Memede siite biner.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Iste bu siit ideal,
Unsurlar1 tam kemal,
Edilecek isti’mal.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmas.

Yahut kira kur ¢iflik

Oter daginda keklik

Hayvanlar eder dirlik.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmas.

Ek yoncay1 yulafi

Tarlanin bir tarafi

Coban isin sarrafi.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.
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Olmasinlar sakin toy,

Ehli insanlarn koy,

Hayvan 6liir hayra yoy.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Ciflik olmal1 temiz,

Temiz de ne, tertemiz,

Hayvanlar olsun semiz.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmas.

Kegi bir siit hayvant,

Gayet de nazik cant,

Sever arpa samani.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Sartlar uygun, yer gezer,

Tepeler, kosar, ezer,

Siitiine olmaz benzer.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Siitiinden yap peyniri,

Olmaz esi benzeri,

Ciflik yapilma yeri.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.
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Siit sagilsin hijyenik,

Avyakta temiz terlik,

Verme pise metelik.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Sogutmali kazanda,

Siit saklanir bir yanda,

Her ma’rifet insanda.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Saglikta agiz tadi,

Cennetin diger adi,

Hiikiim bu, vermis kadi.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Giiriilti siitii bozar,

Kitaplar dyle yazar,

Siikunette mal sizar.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Dondurmada net biiriit,
Usul, adab, yol, ogiit,
Kullanilir is bu siit.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.
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Siitii temsilde elgi,

Evvela sasmaz kegi,

Sen kegiyi seg seci.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Siitlerden yapsan mahser,
Farkl1 siit agir diiser,
Insan icerse siser.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Sa’lep gelir goriiliir,

Alinir ve dovilir,

Sa’lep sifa oviiliir.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Sa’lep acar mideyi,

Mide de her perdeyi,

I¢ igir bu badeyi.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Cocuk dogar yarim tam,

Calismaz mi’de tamam,

I¢ir sa’lep, gekme gam.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.
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Acilirsa bagirsak,

Cocuk yatar nasil bak,

Hikaye kundak yatak.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Bu dedeler adeti,

Cocugun seadeti,

Allah’1n inayeti.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Gosterildi ihtimam,

Sa’lep doviildii tamam,

Degigsin artik kelam.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmas.

Vermekle olmaz salik,

Siit pisecek ustalik,

Basit gormek aptallik.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmas.

Artik zamana gore,

Stitii pisir bir siire,

Modern usul pastore.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.
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Yakmadan kokutmadan,

G0z deger bakitmadan,

Uzatip sarkitmadan.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Aman siiz ihmal etme,
Birkag kez, ise yetme,
Isini bolme, gitme.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Pigse fazla dokusu,

Gelir yanik kokusu,

Siitiin gider nAmusu.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Uyuma, yatma, silken,

Cok dikkat pisirirken,

Bu isler olmaz erken.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Siit karigir ayrisir,

Kaynar mikrop siyrisir,

Siit fitratla barisir.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.
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Isi gotiir kararl,

Olmasin hig zararl,

Bu iste ol 1srarl.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Kaynadi koyulasti,

Yanmadi ne de tasti,

Demek hadde ulasti.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Belli nisbet sekerle,

Sa’lebi siite ekle,

Karstir, yedir bekle.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Iste dikkat muhakkak,

Yanmasin ha bol bol bak,

Hem karistir hem de yak.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Aynen hapisa gibi,

Tutmasin kazan dibi,

Isinin ol tabibi.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

144



Stiniiyor verdin emek,

Artik pismistir demek,

Bu halde miimkiin yemek.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Bu hale firik denir,

Bu kademe beklenir,

Ise, isler eklenir.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmas.

Katilagma alamet,

Ik merhale selamet,

Aksi koti felaket.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Makine kur hava sal,

Beklet veya dyle kal,

Ancak sogut orta hal.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Burdan 6te dov sogut,

Cevresine bir sey tut,

Devri gecti kar mahut.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.
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Simdi de sogutucu,

Soguk veren bir ucu,

Sistem elin avucu.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Gegmiste is karlaydi,

Karin yurdu yaylaydi,

Omrii de kisacaydi.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Mevsimlikti ondan is,

Yazin ye, ugras, didis,

Dort mevsim simdi gidis.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Olsa da sistem ecer,

Kural tek, dov dov donder,

Dondii, dondu is biter.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Son sekli artik yenir,

Yenilir keyiflenir,

Yiyene hayat verir.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.
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Bu diizii, sade olan,

Toplumda yerin bulan,

Cok yenilen sorulan.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Simdi karigig1 var,
Ne gider damar damar,
Cilekliler muzlular.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmas.

Cikilota bulanmas,
Renk verilmis allanmas,
Jiletinle kaplanmus.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmas.

Kestaneli, findikli,
Bogiirtlenli, fistikli,
Yarayisl saglikli.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.

Doviilmiis, doviilmemis,

Tarihte goriilmemis,

Mamul el siiriilmemis.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.
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Uygun tatda her ¢esit,

Tatlar1 bala esit,

Artar ederiz iimid.
Maras’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Yasar’lar giyip hirka,

Bu ise verdi arka,

Dondurma oldu marka.
Yasar’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Babalarina rahmet,

Hem diinya hem de ahret.

Mekani olsun cennet.
Yasar’in dondurmasi,
Dudaga kondurmas.

Engininde sarpinda,

Ulke, diinya ¢apinda,

Hizmet artik kapinda.
Yasar’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Tad1 ¢ikt1 doruga,

Bindi usul, buyruga,

Yiyen girer kuyruga.
Yasar’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.
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Aman ha deme abo,

De masallah, gardas, lo.

Diinyada isim Mado.
Yasar’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Koy yanina az tath,

Biraz cesit icatl1,

Vur beraber siiratli.
Yasar’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Alanlar ¢ogaliyor,

Kiymetini anliyor,

Ese dosta saliyor.
Yasar’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Yaz geldi hava sicak,

Yer ararsin kagacak,

Ye dondurma al bigak.
Yasar’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Bulun hangi mekanda,
Ferahlarsin bir anda,
Hos hatira insanda.
Yasar’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.
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Marasli hi¢ bos durma,

Calis ugras oturma,

Uret cesit dondurma.
Yasar’in dondurmasi,
Dudaga kondurmasi.

Ye yedir insanlara,

Can kazandir canlara,

Konusun destanlara.
Yasar’in dondurmast,
Dudaga kondurmas.

Goster lezzet ne demek,

Tadiyla bir sey yemek,

Allahim yemez emek.
Yasar’in dondurmasi,
Dudaga kondurmas.

Eski Marag’ta tatls,

Baklavaydi ¢ok katli,

Emek ister sanatli.
Mado’nun tatlilari,
Keyfeder atlilart.

Bir de biilbiil yuvast,

Tatlilarin a’lasi,

Yer zengini, agasi.
Mado’nun tatlilari,
Keyfeder athilar.
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Gerisi cars1 isi,

Ayak tstii yer kisi,

Alinir ev gidisi.
Mado’nun tatlilari,
Keyfeder atlilart.

Tel kadayif, kadayif,

Kivrim birazcik zayif,

Daha var etme hayif.
Mado’nun tatlilari,
Keyfeder atlilart.

Mado bu yola girdi,

Sayilar1 devirdi,

Tathlar gelistirdi.
Mado’nun tatlilari,
Keyfeder atlilari.
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Simdi onlarcasi var,

Tadi damag sarar,

Hepsi de giizel karar.
Mado’nun tatlilari,
Keyfeder atlilar1.

Eski Maras’ta ne var,

Su boregi tatlilar,

Sunumda siradalar.
Mado’nun tatlilari,
Keyfeder atlilart.

Maras adina burada,

Bagka yerde disarida,

Eski adla pazarda.
Mado’nun tatlilari,
Keyfeder atlilart.

Sunulur insanlara,

Yesin varsin karara,

Seyri bile manzara.
Mado’nun tatlilari,
Keyfeder atlilart.

Onlarca cesit pasta,

Yapilir, yapan usta,

Yesin dirilir hasta.
Mado’nun pastalari
Iyeder hastalar.
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Pastalar kuru ve yas,
[slenmis sanki kumas,
Yaristirsan ¢eker bas.
Mado’nun pastalari
Iyeder hastalari.
Hele hele borekler,
Tereyagli ¢orekler,
Yumusaklar, gevrekler.
Mado’nun pastalari
Iyeder hastalar1.

Ispanakli, peynirli,

Bal sekerli, regerli,

Kegi siitii, peynirli.
Mado’nun pastalari
Iyeder hastalar1.

Bu konu bitsin burda,

Kaliriz sonra zorda,

I’tidal gerek sorda.
Maras’in dondurmast,
Dudaga kondurmasi.
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SiRE DESTANI

Besmele evvel soziim,

Yetisti geldi tiziim.

Sireci canim gozim.
Yenir, olmaz atig1,

Sire 6z Tiirk katig.

Dememek i¢iin eyvah,
De ki Allahim penah.
Bereket Halilullah.

Yenir, olmaz atig1,

Sire 6z Tiirk katig.
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Unutma, olma bir hal,

Uziim cennetten ithal.

Uziimii tahkir vebal.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Kolayiyla, sarpiyla,

Kes lizimii sapiyla,

Topla tane kulpuyla.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig1.

Deme uluk kesinkes,

Buldugunu hepten kes,

Ni’met ulvi mukaddes.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Ciiciikler yer otiisiir,
Oynar giiler ortiisiir.
Bu bir yilda yetisir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Uziim onlarca gesit,

Yetisir 6zge vakit.

Vakit en biiyiik nakit.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Bilgin olsun birazcik,
Uziimlerden kabarcik,
Sire olur tam agik.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Uziimlerden azezi,

Bastik olur bul bezi.

Ag liziim vaktin tezi.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Her {liziimde farkl tat.

Sekil, renk, keyif, hayat.

Sevmem diyene heyhat.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Meyvelerin krali,
Uziim; kalan ayal1.
Budanan olur ¢al.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

En evveli sunu bil,
Tasir lizimii zembil.
Sepetle degil kabil.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

157



Kes zembile, koy yavas.

Dolsun tamam silme bas.

Ama kuru, ama yas.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Zembil doldu, sirta al.

Masereye gotiir, kal.

Dok ¢aputa, al bir hal.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Aman ha aman goziim.

Cok kesme budur séziim.

Zor olur adam {iziim.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Yeter, lizim ayikla.

Elle, sertse; bicakla.

Ayr tut tehi sakla.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Bul bir pamuklu ¢aput,

Dok tehi biraz kurut.

Topla bir sandikta tut.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Kis gelir, katik olur,

Yersin aclik son bulur.

Insan doyar, durulur.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Yap ulani; ravanda,

Test icinde kazanda.

Iemek keyif insanda.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Kaydetsin sunu kamus.
Ravanda bize mahsus.
Tad1 ile bahusus.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Kim etmis bilmem icad.

Ondaki tad baska tad.

O tadi bulmak milad.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

* ok ok ok k%

Sira ile s6ziimde,

Artik temiz liziimde.

Pekmez goniil géziimde.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig1.
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Beyaz toprak serpilir,
Uziim temiz, tepilir.
Uziim suya kesilir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Uziim tepilir salda,
Seyrek rengsiz ¢uvalda.
Araliksiz bir halda.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Test dolar, kazana ¢ek.

Cikan su bitene dek.

Kazan iistiinde siizek.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Yaninda tut, yasla as,

Sire yapimina has.

Lazim sana kulplu tas.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

[k ¢ikan burun suyu,

Toprak yedi, az koyu.

Bir yandan testleri yu.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Burdan 6te mengene,

Koy, sik, yavas, 0zene.

Cikanda ilk su gene.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Bu safha bitti son kez,
Tortu bir kez daha ez.
Su at iizerinde gez.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig1.

Yeter mengenede sik,

Tort oldu artik atik.

Bagka ugragma artik.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Tortun aldin suyunu,

Bir kazana koy onu,

Suyu almanin sonu.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Istersen sulari bir,

Bir kazanda birlestir.

Sen bilin artik pisir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Konusarak aniyla,

Yak kazani ¢aliyla.

Yoksa aga¢ daliyla.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Takip eder gibi av,

Pigirir gibi pilav,

Yak altin1 yapma tav.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Kazanin baginda kal,

Keflendikge kefin al.

Karigmasin bu bir hal.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Kaynar gibi oldu dur.

Altin yakmay1 durdur.

Piif noktasi is budur.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Ates tortuyu soker,

Kendine dogru ¢eker,

Duruldukga kef ¢oker.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Duruluyor teste ¢ek,

Dort parmak altina dek.

Testte durulur gergek.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Duruldu kazana dok,

Belini kir biraz ¢ok,

Dibinde kalsin ¢okiik.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Cokenleri ayr tut,

Cuval bul, cinsi ¢aput.

Damlasin, bitsin, uyut.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Iste bu en saf serbet.
Tatl, faydali gayet.
Icmesi keyif, adet.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Buna denir damlama,

Serbetidir gamlama,

I¢ ve ¢alis hamlama.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Yap bununla kahvalti,

Erken sabah saat1.

Saglar saglik sihhati.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Burdan 6tesi asil,

Bitti birinci fasil.

Anlatayim ney nasil.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Yapicin giin pekmezi,

Tepsi diiz isin tezi.

Temizle, kullan bezi.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Bekletme satiri sal,
Serbeti kazandan al,
Eksir yoksa ise dal.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Parmak hesabi karar,

Her tepsiye bir mikdar.

Koy bil fazlasi zarar.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Serbet suyunu once,
Riizgar alir esince.
Pekmezin isi ince.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Gezer tistlinde kalir.

Glines suyunu alir,

Kaplar sanki bosalir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Edeyim sunu izah

Mutlaka hergiin sabah.

Serbet olsun ¢iin iflah.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig1.

Bir kaba topla ve siiz,

Sabahta, erken, giindiiz.

Sonra dagit yine diiz.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Ne unut ne de sasir,
Akit kaba bulasr,
Tamamdir katilasir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Artik hazir koy kaba,

Sen ye yedir ahbaba.

Baska istemez ¢aba.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Giin pekmezi glineste,
Cikar tepside testte.
Ad1 da bundan iste.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Ancak gerekli neden,
Kis kapiya gelmeden.
Gegirilir bir elden.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Genis bir kap bulunur,
Bosaltilir konulur,
Doviiliir uyudulur.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Doviilmeden atilir,

Biraz bal da katilir.

Artik balla tartilir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Boyle boyle agarir,

Tat kazanir, sararir.

Yoksa donar, kararir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Adi1 olur déviilmiis,

Tadi1 olur 6vilmiis.

Miimkiinii yok gorilmis.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Pekmezin rengi atar,

Uykuya dalar, yatar.

Degeri ¢ok cok artar.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Kara pekmez az farkli,

Bilir, yapar merakli.

Yakmaya tut tiim akl.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Yak kazani durmadan,

Serbeti savurmadan.

Fazla odun vurmadan.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Oldu mu tavsan kani,

Birak dursun yakmani.

Sogut vardir imkani.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Sogudu isi temam,

Koy kabina ¢gekme gam.

Pekmezde bu son kelam.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Istersen giinese ser,

Bir giin gibi serteser

Riizgar iistiinden eser.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Kara pekmez tabi,
Faidesi; bedii.
Fitrata uygun kat’i.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Bazis1 bunu sever,

Icer, igirir 6ver.

Agartir bir de dover,
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Evde seker kullanmaz,

Kullansa da ¢ok ¢ok az.

Hakikat bu dogru tarz.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

% ok ok ok ok 3k

Yok dersen eger bastik;
Yapalim ver de salik.
Getirelim agiklik.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Bol bir teste serbetten,

Gerekir ¢ok cihetten.

Uziim sirin hilkatten.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Bir testte niseyi ez,

Soguk serbet muazzez,

Baska teste siiz bir kez.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig1.

I¢ine serbet ekle,
Karistirip kiirekle,
Eli yaksin az bekle.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Kazanin zaten hazir,

At i¢ ige karistir.

Kiirek bu iste hizir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Kiirek daim dolassin,

Her noktaya ulagsin,

Nise, serbet karigsin.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Y oksa hapisa yanar,

Yapisir, kalir, oynar.

Topaklanir ve kaynar.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Hapisa pisti temiz,

Bastik bezin getir diz.

Sererken davran titiz.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Sererken diiz bir yerde,

Kibar diigsiin tam serde.

Artik uygun yer nerde.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig1.
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Serdin biraz uzaga
Gotir yuz et topraga
Suyunu alir doga.

Yenir, olmaz atig1,

Sire 6z Tiirk katigi.

Sonra al tiyeklere,

Bu demek; yiikseklere.

Koyma ha tiimseklere.
Yenir, olmaz atig1,

Sire 6z Tiirk katig.

Cok kurutma aman ha,

Ser nihayet bir daha.

Kivamda her sey paha.
Yenir, olmaz atig1,

Sire 6z Tiirk katig.

Artik iist iistiine koy,

Tam mutabik, bas, son, boy.

Istedigin anda soy.
Yenir, olmaz atig1,

Sire 6z Tiirk katig.

Soymadan sirtin yasart,

Elle gerdir bu bir sart.

Bag parmakla soy c¢ikart.
Yenir, olmaz atig1,

Sire 6z Tiirk katig.
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Cikarttin, ikiye kes,

Ince, kalin ayir pes.

Bu i gétlirmez nefes.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Inceden samsay1 yap,

Ister ona ayr1 kap,

Kalina ¢uha hesap.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Niseyi Once ele,
Soydugunu nisele.
Bastir biter mesele.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Samsa yapicin ceviz,

Kir havanda dov, bariz

Bahriden verme ta’viz.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Bastig1 kes paralel,

Koseli sar, kullan el.

Cevizin unutma gel.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Kalin kismi katlanir,

Cubha olur, adlanur.

Kis i¢in iradlanir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Bir de yapilir diiriim

Yer dirilir kotiiriim,

Kavruldugun goriiriim.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Bastikla ag1z yenir,
Stkiir Yaradan denir.
Enayi ekelenir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Zeytin yagin biraz yak,

Icine samsa birak,

Kizarsin tadina bak.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Taze bastik bir hostur,

Hem tatli hem meyhostur,

Yemek icin kosustur.
Yenir, olmaz atig1,

Sire 6z Tiirk katig.
* % ok ok ok Xk
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Kara sucuk ve bestil,

Ayni yol ayr1 temsil.

Anlatak, edek tescil.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Yine bol bastan serbet,
Nise i¢iin nihayet.
Calilar et demet.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Basla yak kazan alti,
Serbet olacak kati.
Unut biraz rahati.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Oldu mu davsan kani,
Doldu demek zamani.
Kapta verir nisani.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Bu noktada niseyi,

Ez serbetle ¢ok iyi.

Dok unutma bir seyi.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Kazan altin yavas yak,

Haline birakarak,

Vik dedi hemen birak.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Sucuk i¢in teste cek,

Batir beklet bir bir tek.

Damlama bitene dek.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Durdumu damlamasi,
Kolay olur asmasi.
En kotiisii kusmas.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

As ipe iki i giin,

Kurusun kalksin i¢tin.

Kuruma olsun 6lgiin.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Kurudu ipinden kir,
Catalin 1sla ayrr,
Hapisasini siyir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Nisele, gerek, adet,

Koy sandiga nihayet.

Ag¢ma yumusat, terlet.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig1.

Téaze olsa da tadi,

Kisin olur mezadi.

Istah kabartir ad.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Badem veyahut ceviz,

Sucuk i¢in boyle diz,

Fistik da olur temiz.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Kisin ye koyma yaza,

Ola ki igten boza.

Ver yesin oglan kiza.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Zaten sire kis i¢in,

Tutar sicacik igin.

Mideye olur per¢in.
Yenir, olmaz atig1,

Sire 6z Tiirk katig.
* k% ok ok ok Xk

176



Yok dersen pestil olsun,

Evde o da bulunsun,

Yenilsin ve sunulsun.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Pestil biraz kolay is,

Zaman ister az genis.

Yapma iste serzenis.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Hapisay1 koy teste,

Koymaksizin giineste.

Donsun bir giin egleste.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig1.

Dondu bigagini al,

Koseli parmak misal,

Yap bigakla ¢ige sal.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig1.

Bul bir ¢181, her nere,
Yerden yiiksek bir yere,
Ser saptalar iizere.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Ser pestili kurusun,

Riizgar essin savursun.

Beklet epeyce dursun.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Kurudu desir hemen,

Niselendir tamamen.

Bozulmaz gonder Yemen.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig1.

Diinyada 6z yiyecek,

Pestildir yok diyecek.

Ye, istemez giyecek.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Viicudu sicak tutar,
Dinglik zindelik katar,
Hastalik varsa atar.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Cocuk der anne, nine,
Oynadim acim yine,
Koy bestili cebine.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Yer olur ona gida,

Cikarmaz epey sada.

Cocuga her sey feda.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Bestil sucugu a’la,

Yildiz gibi mualla,

Yiyen olur miiptela.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Yengeli cevizlisi,

Hafifi bademlisi.

Ye tutmaz hig delisi.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Misafir gelir ¢ikar,

Koy 0Oniine yer bakar.

Kendine 6zge kokar.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Ne baklava ne borek,

Ne biskivi ne ¢orek,

Istemez 1azim gerek.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Yeter sun kafi gelir,

Her seyden safi gelir,

Yer yutar, vafi gelir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Sende ye beraberce,
Kis glinii uzun gece,
Misafir gelir nice.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Usuldiir hapisadan,

Koy kaplara komsu an.

Artik satir, kap, sahan.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Hapisanin her tiird,

Lezzetinden otird,

Yenir vardir kiiltiirt.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Sonra komsular kinar,
Seni pahildir sanar.
Insan vererek anar.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Yaninda bir de sepet,

Uziim dolu nihayet.

Gider komsuya elbet.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Osiirii baska ancak,

Verilir; hukuk, ahlak,

Ver de berekete bak.
Yenir, olmaz atig1,

Sire 6z Tiirk katig.
* k% ok ok ok Xk

Bir giizel sey de kirma,

Sirede simge arma.

Yapilma sekli karma.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Tavsan kan1 pekmezi,
Kizdir kaynat yok tezi.
Hazirla kaba, bezi.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

rmigi serbete kat,

Karistir kiirek uzat,

Kaynasin etsin pat pat.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Donmez olunca kiirek,

Kiiregi cekmek gerek.

Kirma diigmesin gevrek.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Kirmay1 ocaktan al,

Ort iistiine ¢aput, dal,

Piser alir son bir hal.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Bu durumda irmikler,

Pekmezi emer, bekler.

Yerin bulur emekler.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Sogudu bir beze ser,

Bir yere yeller eser.

Fazla serbetli keser.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Kurudu getir kiilek,
Koy pekmez ekleyerek,
Sirelenir emerek.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Kiilek kirmaya yuva,

Besler aldirmaz hava.

Kavurmada kap tava.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Kis geldi kirma kavur,

Ceviz de koy durma vur.

Kirma kiilekte uyur.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig1.

Tarhananin gorbasi,

Kirmanin kavurmasi,

Yemeklerin en hasi.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Agzinin tadin bilen,

Yer bitirir kdmilen.

Corba hos calgam ilen.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Kirma kuru da yenir,

Ceviz konur, eklenir.

Boyle boyle tiikenir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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En son getirek dile,

Kirma zeytin yag ile,

Kavrulur herkes bile.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Ne kald1 burdan geri,
Onemli olan yeri,
Senlendirir evleri.

Yenir, olmaz atig1,

Sire 6z Tiirk katig.
[T S S R T

Un sucugu bir beyaz,

Hem sire hem liikiis tarz.

Gozlere de verir haz.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Al garsidan seker un,

Vesaire, say1 sun.

Bunda da var bir kanun.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig1.

Ez serbetle olant,

Yak altim1 dolani,

Karistir cani cani.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Adam tut ver yevmiye.
Pisti basla dovmeye.
Isinde bak evmeye.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Sogursa hi¢ kabarmaz,
Sona ulasmaz varmaz,
Alacagi hal almaz.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig1.

O bakimdan hizl vur,

Agarirsa O0yle dur.

Agartmak verir gurur.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Agard1 hafif sicak,

Sucuk hemen batacak.

Sogursa at yanacak.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Iki batir ii¢ batir,
Kopiiktiir biraz artir.
Kurut, nigele, yatir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Terler olur yumusak,
Tipki bir taze basak.
Yesin edeler, usak.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Gelse kisin misafir,

Koysan sucuk vesair,

Yiiz agartir pek zahir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Un sucugu verir san,

Yapana olur nisan,

Yapmayanlar perigan.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Seker sire arast,
Dogunun baklavasi.
Sirenin 6zii hasi.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Un sucugu ustalik,

Tecriibe, dikkat, salik.

Sihhat, afiyet, saglik.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Eskiden yoktu regel,

Kahve alti miikemmel.

Simdi ilk 6giin, temel.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Vardi ¢orba o zaman,

Mideyi tutar yaman.

Ekmekle bir de gaman.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Vardi sireden neler,
Regel emsal nesneler.
Batir ekmegi beler.

Yenir, olmaz atig1,

Sire 6z Tiirk katig.
* k% ok ok ok Xk

Simdi kald1 ilende,

Ta’rif yeri gelende.

Kalmadi ya bilende.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig1.

Al tahildak inciri,

Olmemis canli diri,

Koparsin daldan biri.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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At serbetin igine,

Pissin igine sine.

Bal olur dine dine.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Iste recel eski tarz,

Ettik size ta’rif arz,

Yapmasan da akla yaz.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Yahut incir yerine,
Karpuz kabugu dene.
flende olur yine.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Olmasin fazla derin,

Al kabugun sert yerin.

Kurut bir yerde serin.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Anlatmiyalim uzar,

Baska cesidi de var.

Bu kadar yeter karar.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Bunlar regel ¢esidi,

Diiniin insan1 yerdi,

Gormediler ¢cok derdi.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig1.

Kis gelir yanar ocak,

Kiymete biner bucak.

Odun o giin yakacak.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Hemen hamur agilir,
Tepsilere sagilir.
Fazlaliktan kagilir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Yufkalar yuvarlanir,

Tepsi i¢i dolanr,

Yapan ceviz kullanir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Koz iistiine konulur,

Pisirilir sunulur.

Pekmez evde bulunur.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Pekmez suya katilir.
Ateste kaynatilir.
Kivrim pisti atilir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Yenilerin akli kit,

Iste sana bir akit.

Kara cigere yakat.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Zamanin az1 tezi,

Emer kivrim pekmezi.

Bu bir tatl1 sentezi.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Ye sicak sicak hemen,

Tikandin artt1 kismen.

Koy kazana tamamen.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Kazanda kivrim durur,

Akit1 iger, uyur.

Hakiki kivrim budur.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Sen de kullan pekmezi,

Akitlarda yok tezi.

Olma sakin gérmezi.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Kansiz kaldin pekmez ig,

Diistinmeden bir an hig.

Pekmez igen olur ding.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Mligine isler tam,

Kanina girer tamam.

Saglik ister ihtimam.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Yeni nesil tifiiriik,

Oksiir ugar tiikiiriik,

Temeli seker; ¢iiriik.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Akil almaz isleri,
Karman ¢orman diisleri,
Ciiriik ¢arik disleri.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Sayalim teker teker,

Dertleri sebeb seker.

Erimis, bitmis teker.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Pekmez diiniin sekeri,

Bas gidasi tilkeri,

Dolmaz bir sekil yeri.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Lutfetmis Allah Hiida,
Baslar tac1 ebeda,
Sire 6lmez bir gida.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Sire en bas sunacak,

Ikram igin konacak.

Bozulmadan kalacak.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Tiirkiin kendine 6zge,

Gider ya her yil cenge.

Micidi mutlak bilge.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Tiirkiin her gidasi has,

Ancak siresi ehas.

Uziim hakkinda var nas.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Ekmek ile tehi sar,
Midende kilsin karar,
Enerji yapar, yarar.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Sofra ser yere diz ¢ok,

Bulambaca pekmez dok,

Al kazmay1 kokii sok.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig1.

Pekmezle peynir ekmek,
Aliyyiila’la yemek.
Kritigi ne demek.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Pekmez yogurt karistir,
“Fah1 beyni” olustur.
Ye aklin1 galistir.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Zayifladin pekmek ig,

Edilir zaten tervig.

fla¢ yaninda bir hig.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Cocuk oynar, kalir ag,

Yiyecek der; ihtiyag.

Evler sireye muhtag.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig1.

Verdin yer, karni doyar,

Verdin yer, kan1 kaynar.

Bir daha gider oynar.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig1.

Olmesin bir gelenek,

Gorgi, adet, gorenek,

Orfler topluma direk.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Yeme sun’i yiyecek,

Giyme sun’1 giyecek.

Kalmasin bir diyecek.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Zamana kars1 inat,

Orflerini hep yasat,

Sun’i olan ne var at.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Malzeme diiz, zembil, kap,

Bag yetistir sire yap.

Sire ye, es dost ahbab.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Gelistir yeni sire,

Zamane deme nere.

Gida kesti zehire.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Diislin gece giindiiz yat,

Sirede bul standart.

Tembelligi birak, at.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Gelistir karin olur,

Insanlarn is bulur.

Ekonomin dogrulur.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Kalkar gerekmez gida,

Can ettigimiz feda.

Maraslim sdziim nida.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katigi.

Yeni neslin cocugu,

Giyer kizmaz gocugu.

Biskivi yer ya ¢ogu.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Pekmez igersen eger,

Gtgliidiir kara ciger.

Bu da diinyaya deger.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Sun’i artik yiyecek.

Yok bir yan1 6vecek.

Cag gelisir giilecek.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.

Kendin hakla kiyasla,

Don fitrata, d6n asla.

Zor geger hayat yasla.
Yenir, olmaz atig1,
Sire 6z Tiirk katig.
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Saglik her seyin bast,

Elbisesi kumasi,

Saglam yap ha savasi.
Yenir, olmaz atig1,

Sire 6z Tiirk katig1.

S0z olsa da natamam.

So6z bitsin bulsun hitam.

Tanridan yiizbin selam.
Yenir, olmaz atig1,

Sire 6z Tiirk katig.
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TARHANA DESTANI

Pigsmenin sekli, huyu,

Kazana koyduk suyu,

Tarhana kamuoyu.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Cekinmeden, korkusuz,

Suya attik biraz tuz,

Isinde olma uyuz.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.
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Gozler suya takilir,

Kazan alt1 yakilir,

Kiziyor mu bakilir.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Koyulur teste dovme,

Pisecek kadar, kome,

Isler kazanir ivme.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Do6vme suya bogulur,

Cevrilerek ogulur,

Yikamalar son bulur.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Koy siizege dolu, diiz,

Suyu aksin, egle, siiz,

Kagan goriliir giindiiz.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Siiziildi, kazana koy,

Suya gore, yarim boy,

Yarim tutar isi toy.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.
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Hararetten dumandan,

Cekinme yak her yandan,

Uzaklagma kazandan.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Do6vme kondu karistir,

Suyu yesin baristir,

Téneleri yaristir.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Cok yakma aman dikkat,

Odunu daginik at,

Pisirmesi bir sanat.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Kazan dibini kiirek,

Kazimal1 gezerek,

Kiirek gorevde gerek.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Dévme suyu yemeli,

Suya doydum demel,

Ta’bir caiz emmeli.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.
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Tam pismedi su koy az,

Karistir sana 1kaz

Pisinceye dek biraz.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Suyu yedi altin ¢ek,

Koyma ates, koz bir tek,

Isin bitirdi kiirek.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Sisen asin nefesi,

Cikmasin koy bir tepsi,

Pigsmenin budur hepsi.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Sogumadan agzin ag,

Karistir, Az bir su sag,

En iyi olsun amag.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

As olmasin ¢ok yatik,

Ma’kul vakit ¢ek artik,

Kazanda bekler katik.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.
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Geldi artik kivama,

Yap i¢inden yaglama,

Azalana aglama.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Cek caputa sogusun,

Cok az, degil kurusun,

Yap her igin dogrusun.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Sogudu testlere al,

I¢ine yogurdu sal,

Cigleri satar abdal.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Karistir iyicene,

Yogurdu yesin tene,

Tarhana sene sene.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Yogurdun. Hepsin topla,

Bir yere biiyiik kapla,

Ort iistiinii caputla.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.
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Tam 6rt hava almasin,

Delik yeri kalmasin,

Taneleri salmasin.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

En iiste koy bir tuman,

Yavuz birinin aman,

Tuman eksitir yaman.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Cik dama yerini yap,

Lazim olur ¢ikar kap,

Cig, sapta, legen, hapap.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Sandiklardan yap direk,

Sapta diiz, yerden yiiksek,

Saptalar hep diiz gerek.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Bak ciglere ta’mir yap,

Varsa ¢ikmis bir ¢Op, sap,

Ta’mirde kullan kirnap.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.
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Bu giin artik erken yat,

Yorgunlugu uyu, at,

Uykun olmasin bayat.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Cok kisi et seferber,

Vakit doldu artik ser,

Bu iste vakit seher.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Sererken aman aman,

Yumusat, yogurt kullan,

Serenler olsun yaman.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Birazcik incecik ser,

Elle bu is miiyesser,

Kismetse riizgar eser.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Ikindi artik yenir,

Soyulur kiimelenir,

Adina firik denir.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.
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Miibarek kokar bir hos,

Eder insani1 sarhos,

Gelen alir gitmez bos.
Cevizinen tarhana,
Keyif verir insana.

Kokar bir hos, yayilir,

Insan yese bayilir,

Bir harika sayilir.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Komsular bekler firik,

Az yumusak az da dik,

Tarhana yapar ilik.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Yenir artan1 kalir,

Bir baska sekil alir,

Sokiiliir, sandiklanir.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Kurumadan tarhana,

Topla ugrar ziyana,

Zarar verir insana.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.
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Kurutulmus tarhana,

Cikar yazdan bahara,

Tarhana; kral zahra.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Tarhana hafif diiser,

Su alir hemen siser,

Birazcik kaynat, piser.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Tarhana bir yiyecek,

Tadina yok diyecek,

Yiyenler biiyiiyecek.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Disarda, igeride,

Kalir her tiirlii yerde,

Deva her tiirlii derde.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Her sey her sey bir yana,

Marasl bir insana,

Ozge g1da tarhana.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.
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Dense ki her yerde var,

Bizimki ince, karar,

Baska yer yumak yapar.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Agzinin tadin bilen,

Yer tarhana cevizlen,

Zahra yap desir dilen.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Tarhananin gorbasi,

Corbalarin en hasi,

Doldur doldur i¢ tasi.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Tarhana bir de hele,

Yenir et suyu ile,

Kara biber ekele.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Kis giinti geberyatlik,

Olur birkag¢ kanatlik,

Olgiimleri kiratlik
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.
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Koy cebine ¢cocugun,

Aciktim dedi yogun,

Caresidir toklugun.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Bitmesin 6zge kalsin,

Neslimize kok salsin,

Onlarca sekil alsin.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Bozmaksizin soyunu,

Bu gilinkii nesil bunu,

Cogaltsin bulsun onu.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Dovdiirsiin unsu yapsin,

I¢ine bir sey katsin,

Corbadir desin satsin.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Veyahut posetlesin,
Renklendirsin siislesin,
Acihani beslesin.
Cevizinen tarhana,
Hos zevk verir insana.
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Bu da olsun bir marka,

Ozge Maras’a, sarka,

Bakiniz dogan farka.
Cevizinen tarhana,
Hos zevk verir insana.

Son soziim oldu aksam,

Carsidan aldin ¢calgam,

I¢ corbasin kal saglam.
Cevizinen tarhana,
Hos zevk verir insana.

Giizel diiser kirmayla,

Zeytin yagli dolmayla,

Taze pismis sarmayla.
Cevizinen tarhana,
Hos zevk verir insana.

Iyoldu yerin buldu,

Yapmasi sanat oldu,

Cigler yola kuruldu.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Bulunur oldu firik,

Edilir oldu temlik,

Firik de bir teberik.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.
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Bir yaz boyu eglence,

Yenir daim hemence,

Doyulur da yiyince.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Zararsiz sade fayda,

Gegsen de olur kayda,

Soziinii soyle doy da.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Firikte en son kelam,

Firikten olur ikram,

Firik yengel vesselam.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Gez Konya, Bursa, Ahlat,

Zahra Maras’ta sanat,

Diinden kalma amanat.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Yazdan yap, kisin tiiket,

Ma’miuliimiiz: Etiket,

Her iste var bir hikmet.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.
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Ye rahat, yapan sensin,

Ye ki bitsin, tiikensin,

Neslin bunu 6grensin.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Millet adetle yasar,

Gelecegine kosar,

Engeli koymaz asar.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Adetsiz millet oliir,

Defterleri diirtiliir,

Tarihlerden siiriiliir.
Cevizinen tarhana,
Hos tad verir insana.

Kaldiysam da kusurda,

Tarhana sorun burda,

Kesip kalmayim zorda.
Cevizinen tarhana,
Hos zevk verir insana.
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3. Muhammet Kamil Agdas (Bahgeci Hoca) Hayat1 ve Siirleri (2009) /
Hazirlayanlar: Yasar ALPARSLAN - Serdar YAKAR

4. Maras Merkez Agz1 (2008) / Mine KILIC

5. Mevlid / Mar’asi Kura-zdade Nadiri (2009) / Hazirlayan Giilcan Tanidir
ALICI

6. Marag’ta Divanindan Par¢a Kalmis Halk Sairleri (2009) / Hazirlayan-
lar: Yasar ALPARSLAN - Serdar YAKAR

7. Tiirk Edebiyatinda Maraglilar (2009) / Yasar ALPARSLAN, Yard. Dog.
Dr. Liitfi ALICI, Serdar YAKAR

8. Maras Bibliyografyas1 (2009) / Cavit POLAT

9. Biiyiik Hiciv Sairi Asik Misdili (Mustafa Hartlap’in) Hayat1 ve Siirleri
(2009) / Hazirlayan: Yasar ALPARSLAN

10. Maras Agz1 Koroglu (2009) / Hact Ali OZTURAN

11. Maras Merkez Agz1 Kelimeler Deyimler (2009) / Hact Ali OZTURAN

12. Muhtelif Cénklerden Maras Halk Sairlerine Ait Siirler (2009)/ Hazur-
layanlar: Yasar ALPARSLAN - Serdar YAKAR

13. Tertibii’l-Ulim (2009) / Sagaklizade (Es-Seyh Muhammed B. Ebi Bekr
El Mer’asi) - Ceviri: Do¢.Dr. Zekeriya PAK - Yrd.Dog¢.Dr. M. Akif
OZDOGAN

14. Divan-1 Hafiz-1 Mar’asi (2010) / Hazirlayan: Yrd. Dog. Dr. Liitfi ALICI

15. Kahramanmaras’ta Cocuk Oyunlan (2010) / Hact Ali OZTURAN

16. Halili-i Mar’asi Divange ve Etvar-1 Seb’a (2010) / Hazirlayan: Yrd. Dog. Dr.
Liitfi ALICI

17. Kahramanmarag’ta Sosyal Hayatin Fiziki Yapiya Etkisi (2010) / Kemalettin
KOC
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18. Eski Maras’ta Orf’ler, Adet’ler ve ictimai Hayat (2010) / Hazirlayan: Yasar
ALPARSLAN - Haci Ali OZTURAN

19. Mizaniigseriat ve Biirhaniittarikat (2010) / Muhammet Hilmi Efendi, Hazirla-
yan: Yasar ALPARSLAN

20. Lutfiyye-i Vehbi (2011) / Siinbiilzade Vehbi, Hazirlayan: Giilcan
Tanmdir ALICI

21. Nazm@’l-Finn (2011) / Yemlihazdde Mustafa Kamil, Ceviri: Dog.
Dr. M. Akif OZDOGAN — Uzm. Ahmet TEMIZKAN — Abdullah DINC

22. Nasihatname-i Vehbi (2011) / Siinbiilzdade Vehbi, Hazirlayan: Yrd.
Dog. Dr. Liitfi ALICI

23. Eski Marag’ta Alim Cikarmus Aileler (2011) / Hazirlayanlar: Yasar
ALPARSLAN - Serdar YAKAR

24. Divan (2011) / Siinbiil-zdde Vehbi, Hazirlayan: Ahmet YENIKALE

25. Sevk-engiz (2011) / Siinbiil-zdde Vehbi, Hazirlayan: Ahmet
YENIKALE

26. Neyli’l-Ereb fi Ma’rifeti’l-Edeb (2011) Mahmid Hamdi b. David el-
Merdsi ed-Dimeski, Cevirenler: Uzm. Mehmet BALCIOGLU-Do¢.Dr.
M.Akif OZDOGAN

27. Ahmed Kuddisi Ibniilmerasi (2011) Dr. Ali TENIK

28. Iradu'l-Makale bi-Tariki'l-Ecvibe ‘ala-Mizani's-Seri’a ve Biirhanii'l-
Hakika (2011) Hact Nuhzdde Ahmed Efendi Hazirlayan: Omer Hakan
OZALP

29. Ravzatii’l- Iman Tenkitli Metin - Sozliik — Tipkibasim (2012) / Halili-i
Mar’ast Hazirlayanlar Yrd. Dog. Dr. Liitfi ALICI - Ars. Gor. Giilcan
Tanmdir ALICI

KAHRAMANMARAS VALILiGINCE YAYINLANAN ESERIMiZ

1. Maras Meshurlar1 (2009) / Hazirlayanlar: Yasar ALPARSLAN - Serdar
YAKAR
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