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Zor giiniimiizde yanimizda
olan yemekler ve insanlar

Vefat yemekleri... Havalar bu kadar
giizelken bu konu da nereden cikt1 diyebilir-
siniz. Zor giinleri hatirlamak, hirs, telas ve
kaygilarin boglugunu hissettiriyor insana.
Bir taraftan da adetlerin giizelligi, sevginin,
dostlugun, ailenin ve iyi giinde kétii giinde
bir arada olmanin kiymeti baska tiir bir
huzur ve mutluluk veriyor, sakinlestiriyor
bizi. Bilhassa biraz dinginlige
ihtiya¢ duydugumuz su giinlerde.

L]

ste helva da bu hisle viicut buluyor sofralanmizda.
ICenaze toreni doniisii gengler bir telas mutfaga

giriyorlar. Helva kavurmada en deneyimli kisi, bir
bilyiik kazanin bagina gegiyor. Once irmik, yag ile 40-50
dakika kavruluyor. Herkes teker teker tencerenin bagina
gecip duasini ve i¢ini dokiiyor helvaya. Durmadan
kanstirarak, kaybettigi kisiye firsat bulup da séyleyeme-
diklerini helvaya katarak... Bu veda, mezarhktakinden
belki biraz daha farkli, insana bagka tiir bir hafifleme
ve huzur veriyor. Gidenin huzura erdigini hissediyoruz
sanki... Yoksunluk hissi olmadan, hiiziinlii ama huzurlu
bir veda... Vedalagma bitiyor, pembelesen ve tane tane
ayrlan helvaya bir tarafta kaynatilms su, siit ve seker
kansimi yavas yavas dokiiliiyor. Bu nispeten tehlikeli
bir ilem, 6zellikle de biiyiik kazanda yapildiginda...
Ardindan bir iki kez daha kangstirihiyor ve kapag: kapati-
iyor, kisik ateste dinlenip demleniyor helva.

0 usul usul demlenirken dualar okunmaya baglani-
yor. Dua sona erdiginde, 6nce hocaya ve biiyiiklere, telas
icerisinde helvalar ikram ediliyor. Bu kosusturma nedir
diye diisiinmemek elde degil cogu zaman. Ama Gyle
anlaml bir telas ki... Bu sirada biiyiikler, servis yapan
genglerin kosturmacasim takdir ediyor. Gengler, agirla-
san yiirekleri umutlandinyor, serinletiyor olsa gerek.

Cenaze evinde yemek pismez; komsular ve dostlar
getirir yemekleri. Olii evine gidildiginde yemek yemek
de adettendir. En yakin dostlar, uzak akrabalar sorar,
“Cenazeden sonra yemegi ben halledeyim mi?” diye.
Sonraki giinlerde de yemek taginur eve. Oliime kars
caresiz teslimiyette, yakinlar icin insamn elinden
gelenin en iyisidir yemek yapmak. Bu adeti hatirlatmak
kadar, bu vesileyle lezzetli bir sulu et ve ideal pilav tarifi

Malzemeler
Trmik, 1,5 su bardagt
Dolmalik fistik, 1 avuc
Tereyag, 2 orba kagigt
Siit, 1 bardak
Su, 1 bardak
Seker, 1,5 bardak

Tarifi yazimin icerisinde!

paylasabilmek de aynica giizel. Bu iki tarif neredeyse

linde. Ayrica ayran en giizel icecektir, sedatif etkisiyle
hem mideyi, hem ruhu rahatlatir. Dualarn saatine gére
once yemek yenip helva arkasindan da yenebilir. Kimi
siitlii yapar helvayn, kimi énce sade kavurur yagsiz, kimi
yag ile. Kimi tane tane sever, kimi kalip gibi daha sulu.
Kimi giil suyu koyar icine, kimi badem, kimi fistik, kimi
hellim. Hepsinin ayn ayn degeri var...

Farkli din ve gelenekler ayn goziikse de temelde 6lit
evinde yemek pismez. istanbul Ermenilerinde merhu-
mun yedisi gktiginda irmik helvasi yapilir, Miisliiman-
larda ise ilk giin. Musevilerde helvanmn yerini yumurta
alir, yanina kagarpeyniri, beyazpeynir ve zeytin de eglik
eder, anasonlu bir biskiivi yenilir. Hepsinde ilk giiniin
ve yedinci giiniin ayn bir 6nemi vardir. Bazisinda otuz,
bazisinda kirkina giin dualar okunur. Yenilenler icilen-
ler ayn goziikse de temel duygu aymidir. Zor giinlerinde
sevdiklerinin yaninda olmak ve birlikte yenilen yemek-
ler ile hayatin devam ettigi hissiyats...

Helva ile diinyaya geleni helva ile ugurlamak da ok
derin ve manidardir. Kimileri evine tasinp mutfagin

& ilk is helva pigirir, kimileri de ¢cocuklan

ekmek kadar esastir, en giizelini
Gnemli.

Vefat yemeginin olmazsa olmazi pilav, parca et veya
tavuk, bir de borektir. Kiiltiirden kiiltiire degisiklik gos-
terir elbette; farkli yorelerde dolma, mercimek koftesi,
keskek, cacik, salata gibi farkli yiyecekler de sunulur.
Et, sulu ve kusbas1 olur ki tek bir ¢atal veya kasikla
yenebilsin ve o telasta fazladan bigak gerektirmesin; bir
de suyu pilava kansip lezzet versin ve istahi olmayan-
larmn yemelerini kolaylastirsin. Gelenegin giizelligi bu
ayrntilan icerisinde barindirmasi.

Bir kaseye biraz et konulur, {izeri pilav ile kapatilir ve
sonra ters ¢evrilip bir tabakta sunulur pilav tistii et sek-

dogdugunda. Mevlevilik'te sabri ifade eder helva.
Kavururken dayanamayip altini agarsaniz ya yanar
ya da tutmaz. Bazen mutlulugu, bazen bansi, bazen de

ibi, telag ve hurslarin gelip geiciligini,
gini tathsindan hissettirerek.

*Yakin zamanda kaybettigim enistem Dr. Selcuk
Somek, anneanne gibi sevdigim saydigim Sevim Kay-
ralcy, insan sevgisinden uzaklagmis kimselerin aldig
kararlarla bu hafta hayatini kaybedenler ve sehitlerimiz
anisina yazilmistir. Hosgorii ve sevgiden uzak kalma-
mak dilegiyle...

| Lezzet

garanti
Kusbagt et,
hem kolay
hem lezzetli bir

tencerede
yaparsaniz,

tadinin nasi
giizellegtigine
sagiracaksiniz...
Sonrast size
kalnug, sade ya
da pilav iistii.
Afiyet olsun...

Yasin

evresi

of grief)

Bu yaziy1 hazirlarken adetler ile teorinin
nasil carpici bir sekilde tist tiste bindigini fark
ettim ve paylasmadan gecemedim. Farkli inanis
sistemlerinde vurgulanan birinci, yedinci,
otuzuncu, kirkinc giinler ashnda belli duygularnn
belli asamalarda yasanmasi i¢in de 6nemli.
Kiibler-Ross'un Yas'm 5 evresi modeli (5 stages

cahisinz.

edilebilir kilmaya galisinz.

M Once INKAR eder, gérmezden gelmeye

M Sonra OFKELENIR, derin bir kizginlik hissi ile
yargilar ve isyan etmek isteriz.
W Biraz sakinleyip PAZARLIK ile durumu kabul

M Sonra caresizlikle insanin giicii kesilir ve
hiiziin ¢oker, DEPRESYON... Hicbirsey yapmak

istemeyiz.

M Son agama ise kaybi sindirme,

KABULLENIS....

Bu torenler ve adetler, kiiltiir dedigimiz, su
an var olan biitiin bilgisayarlardan daha fazla

bilgi tastyan ve harmanlayan mekanizmanin

algoritmasidir.

ac kargisinda insani rahatlatma yonteminin

Marifetli Maarif 5
Takvimi Haziran
Simdi erik tursusu, giil ve 2010
zambak regeli yapma zamant.
Asma yapragi toplamanin, yegil
yapraklari salamura yaparak veya
dondurarak saklamanin tam vakti.

KUSBASIET
Malzemeler

Kugbagt et, 1 kg.

Sogan, 3 tane

Sartmsak, 5 diy

Kirnizi dolmalik biber,

Yesil dolmalik biber,

Havug,

Un, 2 ¢orba kasigt

1 tane

I tane
2 tane

Tuz, I ¢ay kasigt
Tane karabiber,
Defne yaprag,
Tavuk suyu (%), 3/4 bardak
Uziim sirkesi, 5 corba kagigt
Taze kekik, 5 dal

Biber salgast,
Riviera zeytinyag,

1 avug
10 tane

1 orba kagigt
7 ¢orba kagign

Etinizi 2'ser cm. lik kiipler halinde kesin. Sogan-
lan, yuvarlak kalacak sekilde 1 cm.'lik dilimlere
ayirn, dilimleri yarim daireler halinde ikiye kesin,
sonra da ellerinizle agarak bir siirii yeniay elde
edin. Dolmalik biberleri 1 cm. kalinhginda seritler
halinde kesin. Havuclan da tavla zan biiyiikliigiin-
de kiiplere ayinn.

En giizeli bu yemegi dokme bir tencerede yap-
mak... Tadinin nasl giizellestigine sasiracaksimz.
Yag tencereye koyun ve tencerenin tamamini bir
firca yaglayin. Sonra altin agip yagu

kazdinn ve iigine atin. Dort
dakizaracag: sekilde 2 dakika evirin. Sonra bonfi-
leleri, pecete serdiginiz bir tabaga aln.

Soganlar (tencereyi temizlemeden) aym ten-
cereye atip, harh ateste, kenarlan hafif kizarmaya
baslayincaya kadar yaklasik 2 dakika gevirin.
Soganlan tencereden alip, biberleri ve havuglan
tencereye koyun ve 1 dakika gevirin. Sonra dis sa-
nmsaklan da atin ve 1 dakika daha cevirin. Bonfile
ve soganlari tencereye geri ekleyin. Tencerenin
altini en kisiga alin. Iki kasik unu etlerin istiine
serpip 2 dakika kangtirin. Sonra kaynamis tavuk
suyunu* ve sirkeyi ekleyin. Sirayla karabiber, tuz,
kekik, defne yaprag ve biber salcasim da ekleyip
kanstinn. 1.5 saat boyunca hi¢ agmadan ocagin en
ufak goziiniin en kisik atesinde pisirin.

* Tavuk suyu yerine, 1 tablet tavuk bulyonunu
1bardak kaynar suda eritip kullanabilirsiniz.

PIRING PILAVI

Malzemeler

Piring, 2 su bardag
Sehriye, 1 avug

Su, 3 su bardag (varsa sebze suyu)
Tereyagi, 1 orba kagigt

Riviera zeytinyagi, 3 corba kagige

Tuz, 1 tath kasigt

Tencerenizi 1s1tin, yag1 ekleyin, birazsminca
sehriyeleri atip kanistinn. Sonra sudan gegirdiginiz
piringleri ekleyin ve kanstirin. Bu sekilde pembele-
sinceye kadar kavurduktan sonra kaynar su ilave
edip tekrar kangtinn. Tuzilave edin. Tencerenin
kapagim kapatip pilav suyunu ¢ekene kadar kisik
ateste pisirin. Ocaktan aldiktan sonra, lapalasma-
masl igin tistiine nemli bir bez koyup tencerenin
kapagim kapatin, 15 dakika dinlendirin.

KOPUKLU AYRAN

Kopiiklii ayran yapmamn sirri,
bolca qirpmak. Yogurdun da dogal
ve yaglh olmasu. Bir kavanoza
yogurt, su, suyun yansi kadar siit
ve yarnisi kadar soda koyarak cirpip
kopiiklii bir ayran yapabilirsiniz.
Bazilar ayrani eksi sever. Boyle se-
venler icin siit koymamak daha iyidir. Biraz buz ve
tuz atip 3 dakika durmadan kangtinn. Servis eder-
ken iizerine nane eklerseniz mis gibi olur. Uzerine
kuru nane serpip dyle servis yapabilirsiniz.
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