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Bu yayin, 2016 - 2024 yillar1 arasinda yapilan sozli tarih
caligmalari ile birlikte Kiltiir Kenti Kt¢iikkuyu projesi
kapsaminda gerceklestirilen alan arastirmalari, haritalama
caligmalari ve dizenlenen yeryiizii sofralarinin ortak ¢iktisidir.
Emegi gecen ve katki koyan herkese, Kiictikkuyu halkina

katkilar1 i¢in en icten tesekkiirlerimizi sunariz.
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Degerli Kiigiikkuyulular ve Kiigiikkuyu dostlari;

oreve gelisimizden c¢ok kisa bir siire sonra Bir Tohum Vakfi ile bir-

likte gelistirdigimiz, Istanbul Kiiltiir Sanat Vakfi'nin AB destegi
ile hayata gecirdigi ORTAKLASA: Kiiltir, Diyalog ve Destek Programi
kapsaminda sahaya tasidigimiz “Kiltir Kenti Kiigiikkuyu” projesi, 2024
yili boyunca beldemizin kiiltiir hayatina her anlamda damga vurdu. Bir
Tohum Vakfi'nin koordinasyonunda havzada faaliyet gosteren sivil top-
lum kuruluslar1 ile izmir, Balikesir, Adana, Mardin, Istanbul gibi sehir-
lerde faaliyet gosteren kulttr Greticilerini, yoneticilerini, sanat ve kiltiir
insanlarini bir araya getiren proje, beldemizin kiilttirel canlanmasina
buytik katk: saglarken doga takviminin dongiiselligini 6ne koyan yakla-
simi ile fark yaratti. Bu kapsamda, unutulmus veya yasattigimiz toplum-
sal kutlamalar ekseninde nice panel ve séylesiyi, film gosterimini, cocuk
ve kadin temelli etkinligi, konser ve gosteriyi, haritalama calismasini,
atolye ve tadimi yerylizii sofralari esliginde sizlerle bulusturma sansina
eristik. Bizleri cesitli mekanlarda ve hemzeminlerde bir araya getiren,
bir arada tutan bu etkinliklerde hem havzamizin zenginliklerine bir
bagka bakis acisi ile bakma sansi bulduk hem de yepyeni ortakliklara, ig
birliklerine imza attik.
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Bu bakigla s6zde degil, 6zde katilimcilig1 tegvik ettigimiz progra-
min temel hedeflerinden biri de beldemiz icin stirdiiriilebilir, esnek, yeni
gercekliklere gercekci bir bicimde uyumlanabilecek bir kiltiir politikasi
olusturmakti. Teos Kiiltiir Sanat Dernegi ortakligiyla proje kapsaminda
dtzenledigimiz iki kiiltiir forumu ve bir kiltiir ¢alistay: vesilesi ile kiil-
turel kapasitemizi gercekg¢i bir bicimde 6l¢timleme, degerlendirme san-
sin1 bulduk; biiyiik fotografa birlikte baktik ve somut ihtiyaclari, talep
ve Onerileri yurttaglarimizla yan yana, 6zgiirce tartigtik. Bu aksiyonlar
sonrasinda, elde edilen veri tabanli analiz raporlari 1s131nda, 10 stratejik
hedef belirledik ve bu hedefleri ortaklasa nasil hayata gecirebilecegimizi
miuzakere ettik. Sizlerle birlikte belirledigimiz 10 stratejik hedefin 27
Kasim 2025 tarihinde, Karar No 2025/130 koduyla Belediye Meclisimiz
tarafindan onaylanmis oldugunu ilgi ve dikkatinize sunarim.

Projenin en kalict c¢iktilarindan biri de stphesiz ki bu yayindir
cliinki gelistirdigimiz ortak hayal dogrultusunda, Bir Tohum Vakfi ile
havzanin gastro-mirasini kapsamli bicimde kayit altina almay1 amacg-
lamigtik. 2016"dan 2024’e uzanan bir zaman diliminde hem bireysel ¢a-
balarla kotarilmig hem de program kapsaminda yapilmig saha temelli
aragtirmalar1 bir araya getiren bu yayin, belde sinirlar: baglaminda mer-
kezin dag, kiran ve sahil kdyleri ile gastronomik iligkilenme bi¢imlerini
kucaklayici bir bi¢imde ortaya koyuyor. Dolayisiyla sosyal belediyecilik
anlayisiile yurtttigimiiz ¢calismalara yon verici bir nitelige sahip bu ya-
yin, bir yandan isbu alana odakli ¢alisan tim taraflarin faydalanabilece-
gi bir icerik biitiintini ortaya koyarken diger yandan havzanin toplumsal
ve dolayisiyla kiiltiirel zenginligini selamliyor.

Bu yayinin olusmasina katkida bulunan, emegini esirgemeyen tiim
taraflara tesekkiir ederim.

ABDULMUTTALIP GUREL
T.C. Kiiciikkuyu Belediye Baskant
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Yontem ve Icerik

SARP KESKINER TeosKiiltiir Sanat Dernegi

ir havzaya 6zgii mutfak kilttriine derinlemesine odaklanmak ve hele

ki o kilttart farkli yontemler kullanmak suretiyle olusturulacak bir
yayin tizerinden kolektif bir cabayla kayit altina almak, pek de kolay bir
is degil. Kolay degil ¢iinkii toplumsal desenini ve kentsel aidiyetini bir
asirdir kiy1 - dag, deniz - kara ikilemlerine bagli emek - sermaye iligkisi
tzerinden kurmusg bir cografyanin gastro-mirasini mimkinse eksiksiz
bicimde belgelemek, ancak siiregidecek bir ¢aba olarak goriilebilir.

Bu baglamda stiregen bir caba icin miitevazi bir kaynak gorevi gor-
mesini umdugumuz bu yayin, birbirine benzemez gortiinenlerin toplamda
bu yere 6zgli, benzersiz bir birikim olusturdugunu ortaya koymay: amacg-
liyor. Diger yandan ortaya ¢ikan icerik, bizi goglerle zorunlu iskanlarin
tarihine ve ortak yeme i¢cme kiiltliriimiiz tizerinden, i¢inde yer aldigimiz
havzanin komsu cografyalarla nasil ve ne tiirden etkilesimlere girdigine
bakmaya ¢agiriyor.

Dag koyleri, kiran koyleri ve sahil koyleri ekseninde derlenmis bu
kitap, farkli dénemlerde yapilmis yiiz ylize goriigmeler ve “Kiltiir Kenti
Kiigtikkuyu”! programi stiresince gerceklestirilmis sozli tarih caligmala-
rindan derlenmis tarifleri iceriyor. Dolayisiyla malzeme listesi, pisirme
yontemleri ve tercihler baglaminda tariflerin kisiden kisiye, yoreden yo-
reye farklilik gosterebilecegini hatirda tutmak gerekiyor.

“Somut Olmayan Kiiltiirel Miras: Yoresel Yemeklerimiz CANAKKALE
AYVACIK YEMEKLERI” adli kitabryla? cergeveyi olusturmamiza esin
veren Cigdem Ozkan hocamiza, yayinin ortaya ¢ikmasini saglayan OR-
TAKLASA: Kiiltiir, Diyalog ve Destek hibe programina ve programin
resmi ortagi T.C. Kiiciikkuyu Belediyesi'ne tesekkiirti borg biliriz.

Katki ve onerilerinizi hikayelerharitasi.org adresine iletebilirsiniz.

Saglicakla ve dayanigmayla.

!kulturkentikucukkuyu.com
2 Gazi Kitabevi, 2019, 1. baski
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Miras

tcikkuyu, genellikle zeytinle birlikte anilan bir yerlesimdir ama

bu bag, yalnizca tarimla ag¢iklanamayacak kadar derindir. Zira bu
topraklar, ylizyillardan bu yana hem denizle hem zeytinle var olmustur.
Zeytincilik, zamanla burada yalnizca bir gecim kaynag: degil; yasamin
kendisi haline gelmistir.

Eski zamanlarda, bugiinkii Cay Yolu cevresinde korsanlarin yasa-
dig1, pembe tagli mezarliklarin ortaya ¢ikmasiyla bilinir. Eski adiyla
Gargaron iken Osmanli arsivlerinde Kugiikkapu olarak adlandirilan
bu topraklar, uzun yillar boyunca Adatepenin iskelesi olarak bilinmis;
gumriiklerin gorildugi, denizle karay:r bulusturan bir kap: olarak ka-
bul edilmistir. 1924 yilinda agirlikli olarak Girit ve Midilli’"den gelen,
Adatepe’ye iskan edilmekten memnun kalmayip 1926’da dénemin Igis-
leri Bakanligi'na bagvuran mubadillerin kiyiya inmesinin ardindan?, bir
haraphanenin iki aileye ortak verilmesiyle Kiiciikkapu, zamanla Kiigiik-
kuyu adin1 almis, gittikce canlanan bir yerlesim yerine dontigmiistiir.?

Bir zamanlarin Ktg¢iikkuyu'su, zeytinin yani sira armudu, ayvasi ve
nariyla da Gnlidir. Cernobil felaketine kadar siiren bu tin, doneminde
oyle buyiktiir ki Misir hanedani, armutlarini 6zel olarak Kiiciikkuyu’dan

! Kaynak: Yrd. Dog. Dr. Mithat Atabay, “Miibadelede Kii¢iikkuyu”, Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Fen - Edebiyat Fakiiltesi, 2008, 65-66

2 Melike As'in bilgisine gore, Cakiraki'nin fabrikasini Molvali ailesi devralmistir: “Miibadeleden
sonra Kiictikkuyu'da ilk zeytinyag: fabrikasini Midilli’den gelen Molvalilar isletmistir. Daha sonra
bunu diger zeytinyag: fabrikalar1 izlemistir.” (Kaynak: Yrd. Dog. Dr. Mithat Atabay, “Miibadelede
Kiiciikkuyu”, Ganakkale Onsekiz Mart Universitesi Fen - Edebiyat Fakiiltesi, 2008, 73
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temin etmektedir. Gemiler iskeleye yanasir, sandallara yliklenen armut-
lar diinyanin dort bir yanina gonderilir.

Zeytin ve zeytinyagi tarihinin bolgede bilinen en eski taniklarindan
biri ise ne yazik ki bugiin yerinde olmayan Rum Cakiraki'nin Zeytinyagi
ve Katran Fabrikasi’dir. A¢gozli bir apartmanlasma anlayisiyla yikilan
bu yapi, yalnizca bir fabrika degil, ayn1 zamanda ileri gortsli bir tica-
ret ve Uretim anlayisinin simgesidir. Cakiraki, zeytin getiren koyliilere

“hayvani bos dondiirmeyin; yormayin” der ve zeytinin karsiligi olarak, bir
tarafa tas yiikletir. Sezon sonunda bu taslar: alir, kendi zeytinliklerinde
set yaptirir. Koyliilere sarap ve ekmek ikram eder, at ve eseklerini dama
baglatir, giibrelerini zeytinliginde kullanir. Goriinen o ki Cakiraki, daha
o yillarda heniiz adi konmamuis bir siirdiiriilebilirlik anlayigini ¢oktan
hayata gecirmistir.

Babamin fabrikaci olma arzusu da evimizin tam karsisinda yiikse-
len bu bina tizerine temellenmigtir. Geceleri calisan buhar makinesi ile
elektrik tretilir; Kictiikkuyu'nun karanligi, zeytinin emegiyle aydinla-
nir. Dolayisiyla fabrikanin hikayesi, benim icin ayni zamanda bir haya-
lin baslangicidir.

Bugiin havzada bin yasini agsmis zeytin agaclarina rastlamak hala
mimkindir. Her biri sessiz bir taniktir, gegmisle bugiin arasinda yasa-
yan bir koprudiir.

MELIKE AS

Mavras
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Doga Takvimi ile
Yerel Uretmek-Tiiketmek!

A. NEDIM ATILLA

D oga takvimi, mevsimlerin sevgiyle islenmis ritmik dansina eslik eden,
tarimi ve yasami kucaklayan bir rehberdir. Yerel tiretmek ve tiiket-
mek ise topragin sundugu nimetleri, bir bolgenin iklimini ve mevsimlerin
naif donglilerini ylregine alarak giday: sevgiyle tiretip tiiketmektir. Bu
iki kavram arasinda simsicak bir bag vardir. Doga takvimi, yerel tiretimin
stirduriilebilirligini ve bereketini kucaklarken, yerel tiikketim bu dongiiye
sevgiyle uyum saglayarak dogaya, ekonomiye ve kiiltiire derin bir sevgiyle
dokunur.

Bir Tohum Vakf1 ve Kiigiikkuyu Belediyesi ortakliginda; Istanbul
Kiiltiir Sanat Vakfi'nin (IKSV) Avrupa Birligi destegiyle yiiriittiigii Or-
taklasa: Kiiltiir, Diyalog ve Destek Programi kapsaminda gerceklestiri-
len “Kiiltiir Kenti Kiiciikkuyu” projesi icindeki Hidrellez etkinliklerini
izlemek ve katilmak i¢in konuk oldugum bu giizel beldede, ¢ok yararli bir
panelin ortaklarindandim. Giinesin Oya Aydemir, Esra Giiven, Ahmet
Uhri, Mustafa Alper Ulgen ve bendeniz, bu mevzularda dilimizin dén-
digt kadar derdimizi anlattik. (Bu yayin vesilesiyle,) panelden aldigim
notlar1 paylagsmak istiyorum, sizlerle: Doga takvimi, bitkilerin uyanigi-
n1, hasadin sevincini, topragin bereketini ve iklimin narin dokunusla-
rin1 ylreginde hisseden bir rehber. Geleneksel toplumlarda, dedelerden
torunlara miras kalan gozlemlerle, sevgiyle yogrulmus bir bilgelikle se-
killenmis; modern tarimda ise bilimsel verilerin 1181yla, meteorolojinin
kucaklayici bilgeligiyle zenginlesmis. Bu takvim, hangi tiriiniin ne za-
man topraga sevgiyle emanet edilecegini, ne vakit hasatla kucaklagilaca-
gini fisildayarak kaynaklari korur, israfin 6niine gecer ve yerel tiretimin
ekolojik strdiirtlebilirligini kucaklar.

! Bu yazinin orijinal edisyonu, 9 May1s 2025 tarihinde egedesonsoz.com
adresinde yayinlanmistir ve yazarin izniyle alintilanmigtir.
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SARP KESKIiNER

Yerel Uretim ise, bir bolgenin iklimine, topragina ve su kaynaklari-
na uygun uriinlerin yetistirilmesini gerektirir. Doga takvimi, bu siirecte
bir pusula islevi goriir. Ornegin, Karadeniz'de cay ve findik iiretimi, bél-
genin yagisli yaz aylarina ve sonbahar hasat donemine uyum saglar. Bu
uyum, kimyasal glibre, pestisit veya asir1 sulama gibi cevreye zarar veren
uygulamalara olan ihtiyaci azaltir. Ayrica, yerel iiretim mevsimsel don-
gulerle senkronize oldugunda, yliksek karbon ayak izine sahip stireclere
gerek kalmaz. Boylece, yerel liretim hem cevresel etkileri azaltir hem de
enerji verimliligini artirir.

Yerel tiiketim, doga takvimine uygun tretilen trtnlerin bolgedeki
insanlar tarafindan tiiketilmesiyle tamamlanir. Mevsiminde tiiketilen
gidalar, besin degeri a¢isindan daha zengindir ve genellikle daha az is-
lenmistir. Doga takvimi, yerel iiretmek ve tiiketmek pratiklerini yal-
nizca bir tarim yontemi olmaktan ¢ikararak kiiltiirel bir miras haline
getirir. Mevsimsel dongiiler, geleneksel festivaller, hasat senlikleri, ye-
mek tarifleri ve hatta toplumsal rittellerle i¢ ice ge¢mistir. Tiirkiye'de
bu kiiltiirel bag, bolgeler arasinda cesitlilik gosterir. Bu tir etkinlikler,
yerel iretimin yalnizca ekonomik bir faaliyet olmadigini, aynt zaman-
da toplumu birlestiren bir sosyal pratik oldugunu gosterir. Mevsimsel
gidalar, yerel mutfak kiiltiiriintiin temelini olusturur. Yerel pazarlar da
bu kilttrel mirasin canli tutuldugu yerlerdir. Bu pazarlarda saticilar ve
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YESIN AYDEMIR

alicilar arasinda kurulan diyalog, topluluk baglarin: giiclendirir. Bu an-
lamda, Kiiciikkuyu'nun bir “SlowFood?* Yeryiizii Pazar1” kazanmasin-
da yarar var.

Doga takvimine dayali yerel tiretim ve tiiketim, ayn1 zamanda cevre
bilincini ve dogayla uyumlu yasam felsefesini de besler. Geleneksel top-
lumlarda, doga takvimi sadece tarimsal bir rehber degil, ayni: zamanda
dogaya saygry1 6greten bir yasam bicimidir. Ahmet Uhrinin 6zellikle
tstliinde durdugu “Dogal Tarih Zekas1” kavrami, bu anlamda kiymetli.
Dogal Tarih Zekasi (Natural History Intelligence), bireylerin veya top-
luluklarin dogal diinya hakkindaki bilgiyi gozlem, deneyim ve kiltiirel
aktarim yoluyla gelistirme ve kullanma yetenegini ifade eder. Bu kavram,
dogayla olan derin bagin bir yansimasi olarak, bitkilerin, hayvanlarin,
mevsimsel dongiilerin, ekosistemlerin ve ¢evresel stireclerin anlasilmasi-
niicerir. Genellikle geleneksel toplumlarda goriilen bu zeka tiirii, modern
bilimsel yaklagsimlardan once insanlarin dogayi anlamak ve hayatta kal-
mak i¢in kullandig1 temel bir bilgi birikimini temsil eder.

Kilttrel a¢idan bakacak olursak dogal tarih zekasi, topluluklarin kim-
liklerini ve diinya goruslerini sekillendirir. Mitler, hikayeler ve ritteller,

2 slowfood.com
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genellikle dogadaki dongiiler ve varliklar etrafinda sekillenir. Bu bag,
yalnizca ge¢misi degil, topluluklarin birbirine sarilan yiireklerini ve do-
gayla kurduklari o derin, i¢ten dostlugu anlatir; sanki her bir yaprak, her
bir nehir, insan ruhunun bir parcasini kucaklar, ona ayna olur.

Modern toplumlar, endustriyel tarim, kentlesme ve teknolojiye daya-
11 yasam tarzlari nedeniyle dogal tarih zekasindan uzaklagsmis durumda.
Stipermarketlerde yil boyunca her iiriiniin bulunmasi, mevsimsel don-
gilerle olan bagi koparirken, bilimsel tarim teknikleri geleneksel bilgiyi
golgede birakiyor. Kiiresellesme, endiistriyel tarim ve siipermarket kiil-
tird, doga takvimine dayali yerel iiretimi ve tiiketimi tehdit ediyor. Yil
boyunca her iiriiniin erisilebilir olmasi, tiiketicileri mevsimsel dongii-
lerden uzaklastiriyor ve yerel ciftcilerin biiyiik dlcekli tarim sirketle-
riyle rekabetini zorlastirtyor. Ayrica, geng nesillerin geleneksel tarim
pratiklerine ve yerel gida kiltiirtine ilgisinin azalmasi, kiiltiirel mirasin
kaybolma riskini artiriyor.

Doga takvimi ile yerel Giretmek - tiiketmek arasindaki iliski, stirdi-
riillebilir bir yagamin temel taglarindan biri. Doga takvimi, yerel tiretimin
zamanlamasini ve verimliligini optimize ederken, yerel titkketim ¢evresel
etkileri azaltiyor ve ekonomik kalkinmay: destekliyor. Ancak bu iligki-
nin en gicli yonu, kiiltiirel ve sosyal boyutu... Mevsimsel dongiiler, yerel
gida kiiltirting, toplumsal dayanigmay1 ve dogayla uyumlu yagsam felsefe-
sini besliyor. Geleneksel festivallerden aile sofralarina, yerel pazarlardan
hasat rittiellerine kadar bu dongti, toplumu bir araya getiriyor ve kiilttirel
mirasi canli tutuyor. Bu anlamda, kiiresellesmenin getirdigi zorluklara
ragmen, doga takvimine saygi gostererek ve yerel iiretimi destekleyerek
birlikte daha saglikli, adil ve stirdiiriilebilir bir gelecek inga edebiliriz.

Ozetle isimiz kolay degil ama umudumuzu yitirmiyoruz.
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Cam mantari Gardala

Kazdaglarrna 6zgii mantarlar, geleneksel yemek kiiltiiriindeki
o0zgiin konumlari ve topluca satis imkani geregince, yerel ekono-
mik dongiide 6nemli yer tutar. En ¢cok toplanip satilan ve yemegi
yapilan mantar cinsleri, “Lactarius” ailesinin iiyeleri “Cam Mel-
kisi”, “Kanlica” ve “Cintar”dir. Yorenin geleneksel mutfaginda
bu cinsler ya tencerede sogan ile kavrularak tiiketilir ya da tas
firinlarda veya tepside zeytinyag ile soslanip unlanarak pisirilir
ki bu tariflerin yenmesine doyum olmaz.

Diger cok sevilen mantar cinsi ise “Et Melkisi” veya “Pirnar
Melkisi” adiyla bilinen, “Infundibulicybe Geotropa”dir. Kendine
has kokusu ve tavukgogsii formundaki doku yapis1 yiiziinden
“Et Melkisi” adin1 almistir. Bolgenin en sevilen cinsi olarak, bul-
gur pilavi ve sebzeli yahnisi yapilir.

Kazdaglarr’nda cok miktarda toplanan, baska bolgelerde
“Corek Mantari” olarak taninirken yorede “Ay1 Mantari” olarak
adlandirilan “Boletus Edulis” ile Batr’da “Porchini” adiyla iinlen-
mis Boletus Auris” ise “Sarikiz” denilen “Chantarellus Cibarus”
ile birlikte toptancilara satilan cinsler olarak 6ne cikar.

Mustafa Alper Ulgen (Slowfood Ida)
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“Ocak - Subat aylar1 geldiginde, dogacinamasina'! 6nce beyaz melki, sonra
kirmizi melki ¢ikar. Kirmizi melki nadir bulunur ama beyaz melkiye her
yerde rastlarsin. Bunlara ‘¢cintar’ veya ‘kanlica’ da derler, renklerinden 6tiirti.

Ne yemegini yapacaksak, ¢cok kumlu oldugu i¢in illa gtizelce yikariz.
Ardindan kara sinide kararinca kizmis zeytinyagina ister sade, ister kiyil-
mis soganla atip kavururuz. Odun atesinde piserse lezzeti bagka olur ama
pismesi ¢cok zaman alir ¢cinki atege zor teslim olur. O yiizden 6nce melkiyi
kavrulmaya koyariz; soganini sonra ekleriz. Patlamaya basladiginda ‘ben
oldum’ deyince, et gibi 6liince, baharatini tuzunu katip giizelce yeriz.

Koftesini yapacaksak, iyicene rendeleriz. Ondan sonra igine yu-
murta kirar, ekmek icini, ince kiyim maydanozunu ve baharatini ekleriz.
Koftesine bolca kekik muhakkak gerekir. Yagda kizartmak istemezsen,
yagli kagidin iistiinde tepside firina verebilirsin. Ama yanina bir kdse sa-
rimsakli yogurt gerekir. Béregini yapacaksak, icini koftesi gibi hazirlariz
ama ekmek icine gerek kalmaz.

Melkilerden sonra, sira et mantarina gelir. Bizce mantarlar arasinda
en degerlisidir. Bunun da balik gibi unlu kizartmasi pek giizel olur ama asil
yahnisine doyum olmaz. Melkilerse yahniye gelmez. Yahnisini yapacak-
sak, birka¢ su yikar; kusbasi buyiikligiinde giizelce dograriz ama 6nden
haglariz ki yumusasin. Suyu dokiiliir, bagka bir yemek yapmaya gelmez. So-
ganini, sarimsagini, salcasini, baharatini ekledikten sonra giivecte tikir
tikir pigmeye birakiriz. Bu da en glizel odun firininda lezzetini bulur.

Et mantarindan sonra, sira kuzugébegine gelir. Onu da ayni zaman-
larda ¢ikan arapsaci ve aci zilif? ile pisiririz. Ucii de ayr1 kiymetlidir bizim
icin. Bazen bunlari birlikte kavururuz; sadesini, yamurtalisini da yapariz.”

(Sibel Ozkan)

! “kendiliginden”
2 Filiz [ zulif
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Meyveler, Yemisler
ve Dag Mahsulleri

“;‘_ % Dort yil Bahcedere koyiinde yasadigim
S siirecte yas almislardan yorenin armut
cesitliligine dair nice hikaye dinledim
ve derledim. Bunun iizerine, cins cgesit-
liligini kayit altina almak iizere giris-
tigim bu derleme galismas1 sonucunda,
zeytincilik bu denli yayginlasmadan
once havzada bilinen 15 cesit armut ye-
tistigini O0grendim. Hasat zamani ke-
silen armutlar eski yillarda eseklerle,
sonraki yillarda kamyonlarla limana
indirilir, kayiklara yiiklenip aciktaki
gemilerle istanbul, Tekirdag, Atina ve
Iskenderiye limanlarina gonderilirmis.
Zeytincilik her tarafi kaplayinca, armut cinsleri zamanla yok
olmaya durmus ve halkin 6nemli bir gecim kaynagiyla beraber,
havzanin biyo-cesitliginde basat rol oynayan bu iiriin tarihe ka-
rismis. Bugiin sadece ii¢, dort ceside ulasabiliyoruz. Buradan ha-
reketle, yitimin boyutlarini ortaya koyan bir harita olusturmaya
karar verdik.

Meyvelerden so6z etmisken bolgenin ayva ve nara uygunlu-
guna da deginmek gerekir. Rivayet odur ki vaktin birinde irfan
isminde biri koyde (Bahcedere) bir cesit nar asilar, o narin ismi
Irfan Nar: olarak yerlesir. Irfan nari, iri beyaz taneli, sulu ve lez-
zetli bir nardir. Bolgedeki koylerde tek tiitk bulunsa da mevsimin-
de pazarda rastlamak da hala mimkiindiir.

Giinesin Oya Aydemir
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“Eskiden ‘lapdusan™ armudu vardi. Bir agag, asagi yukar1 beg kofe? ar-
mut yapardi. Bu armut ¢ok da iriydi; biri tek basina bir kelleyi yiyemezdi
ve icinden ballar akardi. En son hasada gelen armuttu bu. Agustos sonu,
Eylil ortas: gibi olgunlasirdi. Tikendi nesli; simdi hicbir yerde bula-
mazsin. Bektas armudu vardi; o da kayboldu gitti.”

(Nurettin Pulat)

“Armudu koy meydanlarindan kamyonlarla ytikler, tizerini ayitla® 6r-
ter, dag yollarindan limana gekerlerdi. Limandan Istanbul’a, Trakya'ya,
Misir’a gonderirlerdi armudu. Cok glizel para getirirdi. Mayis ayinin
26'sinda, 27’sinde kurulan panayirda hep armudun parasini yerdik. Han-
gi cinsler vardi dersen, ilk aklima gelen Mayis ayinda ¢ikan ‘Ayasu™dur;
lezzetine doyum olmazdi. Kalin kabuklu oldugu i¢in de cok dayanirdi.
Ondan bagka ‘Bekdes” ve ‘Laptiisen” ragbet goriirdii. Ge¢ oldugu ve yas
dayanmadigi icin laptiisen anca pekmeze gelirdi. Simdi nadiren pazarda
buluyorum bunlari ama cocuklugumdan tanidigimdan buluyorum. Kal-
mis herhalde birilerinin tarlalarinda... Iyi ki devam ettirmisler de kes-
memisler.

Laptiisen pekmezi ile kestane kabagindan tatli yapardik. Pekmezi
kirece yatirdigimiz kabaklarin icine atip kaynatirdik. ‘Kak” ile hogaf
kaynatir, i¢ine feslegen atardik. Hosafi, comlekten yapilan, ‘dagar” de-
digimiz ¢omleklerde saklardik ki serin kalsin. Benim deniz kenarindaki
tarlada bir aga¢ kald: laptiisenden. Veriyor ama zamaninda toplayami-
yoruz. Veyahut gittigimizde coktan almis gitmis oluyorlar. Veyahut yere
distp zebil oluyor. Yine yapar mi bilmiyorum ama yaparsa yeriz hep
beraber, insallah...”

(Ifakat Sener)

! Lap diisen

2 kife

* Hayit

*Kadim Tirk mitolojisine gore “su melegi” anlamina gelir.
5 Bektas

¢ Lap disen
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INCIR - CEViZ

“Eskiden meyve dersen, elmasi da vardi; ayvasi, nari da vardi. Diger mey-
velerden akla gelenler armut, incir, ceviz, erik. Tabii o zamanlar derme
catma bir liman var ama rihtim yok. Deniz kenarinda dolanan bir toprak
yol var anca. Atli kadinlar bu yoldan gecip, sokak sokak dolasip ceviz, re-
cellik erkek incir satardi. Mor inciri de ortadan kesip kuruturlardi; sonra
cevizi arasina koyup, dyle yerlerdi. Cok lezzetli olur. Onun i¢in cok cok
cocuk yapryorlar burada! Dogal bir afrodizyaktir, yani...”

(Hasan Atilay Giileli)

ERIK

Sam erigi Papaz erik Stit erik

“Armut haritasina caligirken yaptigim goriismelerde karsima bir seri erik

cinsi ¢ikti. Papaz Erigi, Bekiroglu Erigi olarak da anilan Can Erik, Se-
ker Erigi olarak da bilinen Siit Erigi, Sam Erigi, Akilli Ebe Erigi ve Cin
Degirmen Erigi, bu seriyi olusturan cinsler. Akill1 Ebe Erigi, bir donem
havzada yasamis bir ebe tarafindan dikilmis. Kirmizi, kirazi andiran lez-
zetiyle Ginlii bu cinsi ebe, kendisine bir yerden gelmis tohumluk bugdayin
icinden ¢ikan ¢ekirdekten tiretmis. Cin Degirmen Erigi'nin adi ise bir
zamanlar buglinkii Mavras’in kargisindaki yolun devaminda yer alan kii-
cuk selalenin dibinde faaliyet gosteren degirmenden geliyor. Glinlimiiz-
de Bahgedere koyti mezarlik sapaginin sol kisminda yer alan Erikalinan
mevkii de adin1 armut ve eriklerin tiiccara satisa sunuldugu yer olmasin-
dan aliyor.”

(Giinesin Oya Aydemir)
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ELMA

“Simdi nadiren rastlaniyor ama uzun ve yesil ‘“demir elmasi'nin receli ¢cok
lezzetli olurdu. Agustos elmalar: ise kiiciik ve kokuluydu; orak zamani
yani Temmuz - Agustos gibi olurdu bunlar.”

(Ifakat Sener)

BADEM

“Badem sundan dolayi buralardan yok oldu: Adamin tarlasinda bir badem
agaci var diyelim; ‘aykiri agag; meyvesini de almiyorum” diye vurdu oduna,
kesip gecti.”

(Nurettin Pulat)

Somata

50 gr. act badem
500 gr. seker

200 gr. tatli badem
1 It. kaynamis su

Girit mibadillerinin yaz kis severek tiikettigi bu icecegi hazirlamak
icin ayr1 ayr1 kaplarda sicak suda bekletip yumusattiginiz bademlerin ka-
buklarini soyun. Badem iglerini iyice kuruladiktan sonra havanda ince-
cik dévun. Elde ettiginiz tozu bir buguk bardak suyla karistirip, karigimi
tulbentten gegirerek stiziin. Kalan posay tekrar havanda doviip yeniden
ayni iglemi uygulayin. Elde ettiginiz posay: taze taze kurabiye yapmak
icin veya buzdolabinda muhafaza etmek kaydiyla saklayin. Badem suyunu
seker ve kalan suyla karistirip bir tencerede, stirekli karistirmak suretiyle
kisik ateste kaynatin. Koyulasip bej rengini bulunca karisimi sogumaya
birakin ve oda sicakligina ulastiginda 6nceden kaynamig suyla sterilize
edilmis kapakli bir cam siseye doldurun. Oziitii yar1 yariya sulandirmak
kaydiyla, bir cimdik toz tarcinla sicak veya soguk olarak servis edin.
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AROMATIK OTLAR

Kiiciikkkuyu’'nun i¢ kesimlerinde yetisen dogal bitki ortiisii, Ege
ikliminin karakteristik aromatik otlarini barindirir. Cam or-
manlari ile i¢ ice gecmis vahsi makiliklerle genis formasyonla-
r1 bolgenin floral cesitliligine temel teskil ederken kekik, bibe-
riye, adacay1 gibi sifali1 aromatik bitkilerle yabani orkidelerin,
lavantalarin, karabas otlarinin, hayitlar ve papatyalarin birbi-
ri icine gecen ciceklenme donemlerinde yarattig: renk ciimbii-
sii, gormeye deger bir gorsel solen olusturur.

Anavatani Akdeniz iken Giliney Bati1 Anadolu’da kendiliginden yayginca
yetisen, Latince adi “thymus vulgaris” olan bilye kekik, ballibabagiller
familyasindandir. Ciceklerinin sekli bilyeyi andirdigindan bu adi almis-
tir. Keskin kokusuyla Ki¢ctikkuyulularin en sevdigi ve en sik kullandigi
aromatik bitkilerden biri olan bilye kekik, hemen her tiirli et ve mantar
tarifinin olmazsa olmaz cesnisidir. Ayrica omletlerde, gozlemelerde, ¢or-
balarda ve domatesli yemeklerde kararinca yerini bulur.

Yorede demleme cay1 yaz kig sevilerek tiiketilen adacayi ile beraber
lavanta ve karabas otu, Adatepe’ye 6zglii dondurmalarla sirkelerde cesni
olarak sik¢a kullanilir.

Kekik Ozii
“Kekik suyu nasil yapiliyordu? Yikanmig ve ayiklanmis kekikler 6nce ka-
zana konur, sonra tagla bastirilirdi. Ezilen kekiklerin tizerine agzi yukari
gelecek bir canak konur, kazanin da tizeri buyticek bir tepsi ile kapatilirdi.
Altta ates yandigi zaman ki altta kaynayan su var; soguk tepsiye ¢arpan
buhar, canaga toplanirdi. Kisik olacak ates, buhar da kenarlardan disar:
ka¢mayacak. O ylizden de tepsinin etrafi islak bir bezle sarilirdi.”

(Ifakat Sener)

Lavanta Receli

2 su bardagi taze lavanta ¢icegi

4 su bardag: toz seker

3 su bardagi su

Yarim limonun suyu

1 tatli kasig1 limon tuzu

Lavanta ciceklerini ayiklayip bol suyla yikayin. Suyunu stizdikten
sonra kagit havluyla kurulayin. Genis bir tencereye su ve sekeri koyun.
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Sekeri orta ateste stirekli karistirarak serbetini hazir edin. Serbet kayna-
maya baslayinca 6nce lavantalari, sonra limon suyunu ve limon tuzunu
ekleyin. Kivamini bulunca, regeli ocaktan alip sogumaya birakin. Sogu-
yan receli 6nden kaynar suyla sterilize edilmis bir kavanoza doldurup ka-
pagini sikica kapatin. Serin ve kapali bir ortamda muhafaza edin, servis
ederken muhakkak tahta kagik kullanin. Ayni tarifi kekik, karabas otu ve
taze adacayi icin de uygulayabilirsiniz.

EKSILER

Ali¢ / Ahlat / Kizileik Sirkesi
5 litrelik cam kavanoz
1.5 kg. ali¢ veya kizilcik / 1 kilo olgun ahlat
4 litre su
1 yemek kasig1 tuz
1 ¢ay bardagi dogal elma sirkesi
4 dis karanfil
5 - 6 adet kuru nohut
3 adet kiip seker

4 litre suyu bir tagim kaynatip ilimaya birakin. Meyveleri yikayip
kurtlu, bereli veya ¢iiriik olanlari atin. Kalan meyveyi 6nceden kaynar
suda dezenfekte edip icini iyice kurulamis oldugunuz bes litrelik cam
kavanoza yerlestirin. Kaynatilip sogutulmus suda tuzu, sekeri giizelce
eritin; ardindan sirkeyi, nohutlari ve karanfilleri eklemek suretiyle olug-
turacaginiz karisimi kavanoza doldurun.

Uzerini lastikle tutturdugunuz bez parcast ile 6rteceginiz kavanozu
1s1k gormeyen bir dolapta iki hafta kadar saklayin. Tadima geldiginde
sirkeyi tlilbent ve stizge¢ yardimiyla glizelce stziip siseleyin. Buzdolabin-
da uzunca zaman muhafaza edebilirsiniz.

(Sarp Keskiner)
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“Eskiden cok fazla nar vard: tarlalarda.
Toplanir, tanelenip sikilir; odun atesinde
veya ocaklarda uzun uzun karistirilarak
kaynatilirdi. Bir de mevsiminde soma-
g1' suya basar, bu suyu kaynatip siseler-
dik. Bunlarla beraber, kaynatilmis koruk
suyu® da kullanirdik eksilik i¢in.”

(Ifakat Sener)

! Sumak

2Sumak serbeti ve nar serbeti artik ¢coktan hafizalardan silinmis olsa da yaz mevsiminin vaz
gecilmez serinlik secenegi koruk suyu, neyse ki bugiin varligini oldugu gibi koruyor.
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Havzanin otlar1 mutlaka mevsimine gore toplanir; kabaca haslamalik,
salamuralik, kavurmalik, ¢irpmalik ve boreklik olarak siniflandirilir.
Bunlarla birlikte kimi otlarin piringli boranisi, sarmasi, dolmasi veya
etli yemegi de yapilir.

Haslamalik': Bodanaz (kazayagi), esek helvasi, turp otu, hardal
otu, radika, deniz boriilcesi, deniz fasulyesi, it iztimii, hindiba,
bakla filizi?, lahana filizi, asma filizi, sakiz otu®, kenger

Salamuralik: Sakiz otu, kayakorugu, deniz bortlcesi, kormen, asma
filizi, kapari

Kavurmalik*: Aci filiz, bodanaz (kazayagi), isirgan, kormen, sirken,
radika, kasik otu, kus otu, keskek otu, eksikulak (kuzukulag),
ignelik otu, mis otu, alagémec, arapsaci, s1girdili, pazi

Boreklik: Isirgan, kormen, ciiciik, arapsaci, sirken, gelincik

Taze salatalik®: Gelincik, eksikulak (kuzukulagi), gambilya, bakla,
semizotu

Sarmalik ve dolmalik: Ebegomeci, asma, labada, pazi, kabak cicegi

Borani: Ebegomeci, ignelik otu, semizotu, lahana filizi

Yemeklik®: Arapsaci, sevketibostan’, kenger

! Sahil koylerinde genellikle 1lik servis edilen haslama salatalar i¢in tercih edilen sos, taze

esit miktarda zeytinyagi, limon ve az miktarda ezilmis sarimsaktan olusurken salata “sicak
ot” seklinde servis edilecekse, tizerine ezilmis sarimsakla krema kivaminda ¢irpilmis tava
yogurdu gezdirilir. Sanilanin aksine, Istanbullu isletmecilerin moda ettigi iizere, bu salatanin
uzerine eritilmig tereyagi ve hele pul biber kesinlikle gezdirilmez.

2 Ayvacik yoresinde, bilhassa dag ve kiran koylerinde taze bakla, firindan yeni ¢ikmis taze
ekmek ve keci peyniri ile tiiketilir. Mevsiminde gozde bir kusluk taami ve doyurucu bir 6gle
yemegidir.

3 Sadece kokleri, soyulduktan sonra tiiketilir.

*Dag ve kiran koylerinde kavurmalik ot yemeklerine tercihen ince kiyilmis domates de eklene-
bilir. Buna karsin, kavurmanin tizerine genellikle yumurta kirilir.

® Taze salatalar, genellikle kiip kiip kesilmis domates ve ince dilimlenmis bahge salatalig1 (hi-
yari) ile hazirlanir. Otun tadini ezip gegcmemesi i¢in, bu salatalara kesinlikle sogan eklenmez.

¢ Yemeklik otlar, Girit ve Midilli mutfak kiltiiriinde genellikle kuzu eti ile pisirilir. Yemek,
pisme asamasinda kararinca limon suyunda ¢irpilmis un ile soslanir ve bu tariflerde kesinlikle
sadece yeni sikim zeytinyagi kullanilir.

7 Ege’de genellikle kuzu etiyle pisirilen bu tarif, Ayvalik’a kadar uzanan hatta tavuk etiyle
pisirilirse “Akkiz” adini alir. Kiy1 kéylerinde, bahusus balikei ailelerde nadiren de olsa kalamar
veya stibye ile pisirildigine de rastlanir.
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Istifno
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Tay kulagi

Kaya korugu

KUGUKKUYU 30 GASTRO MiRAS



Havzada cogu ot, bilhassa sahil koylerinde hala Giritge isimleri ile
anilmakta, talep gérmektedir:

Labada: Lapatha

Kazayagi (bodanaz): Asinopodhio
Sakiz otu: Kafkalides
Arapsaci: Maratha

Bakla: Kuca

Esek helvasi: Zoho / zohus
Gelincik: Kudsunada
Ebegomeci: Amoloses
Sevketibostan: Askolibrus
Sirken: Vlita

Kenger: Agavanus
Semizotu: Gilistina

Aci turp otu: Prikovruves
Turp otu: Vruves

Radika: Radhico

Hardal otu: Sinavri

it iziimii: Stifno

Deniz boriilcesi: Thalasidhi
Eksikulak: Opsinado
Isirgan: Agornides

Tath filiz (sarmasik): Asfaraca
Aci Filiz (Zilif): Avronyes
Aci1 bakla: Gambilya
Sinirotu: Pendanevra

“Girit’ten gelenler bize 6nderlik yapti o zamanlar. O ytizden, otu ¢ok bilir
olduk. Yani sahsen yenmedik bir ot kalmad: diye diisiiniiyorum. Insan

yemese, hayvan yiyor zaten. O ytizden hi¢ 6lmiiyor ot, anlatabildim mi?”

(ifakat Sener)

KUGUKKUYU 31 GASTRO MiRAS



“Tereyagi kiltlirti yoktur, bizim buralarda..® Et ve balik kiltirimiiz de
cok gliclii degildir ama otlarla hamur iglerini pisirmeyi pek iyi biliriz.”

(Sibel Ozkan)

“Bizim usul, yani Girit usulti haslama salatalarda bazi ot(lar), olgun bir
domates ve iri bir patatesle birlikte haslanir. Haglanan ot(lar) yesil ren-
gini kaybetmeden, sicak suda bekletilmeksizin tencereden alinir; ilinan
domates catalla ezilip otlarin tizerine gezdirilir. Patates de irice dilimle-
nip salataya eklenir.”

(Havva Burnaz)

“Arapsaci adiyla da bildigimiz bizim buralarin dag rezenesi, baharin en
giizel zamanina ulasir. Onu ‘kérmen” adini verdigimiz deli sarimsakla
birlikte toplariz. Clciiglin de tam zamanidir. Bu ti¢iini giizelce ayik-
lar, yikariz; ciictikle kérmeni zeytinyaginda soyle bir kavururuz. Arka-
sindan icine rezeneyi kiyar, lor veya az tuzlu ¢okelekle birlikte taneden
cektigimiz karabiberi ekleriz. Soyle bir dondiirtip, dinlenmeye birakiriz.
Biz bu kavurmay1 en ¢ok kahvaltilarda tiiketiriz ama diger 6glinlere de
yakigir. Bazen de ham bezeye’ i¢ malzeme olarak kullaniriz.

Neyi kavuracagin, neyi haslayacagin otuna gore degisir. Kistan ba-
hara varanlar, genellikle kavurmaya gelir. Bahardan kisa varanlarinsa
haglamasi giizel olur. Radika, esek helvasi, turp otu, kasik otu, kus otu,
kazayagi, gelincik, arapsaci, kérmen ve ciictk, jillyen dogranmis sogan
ve birkac dis sarimsakla kavurmalara yakisir. Isteyenler lezzet, renk ver-
sin diye kavurmasina kiip kiip dogranmis ufak bir havug veya kapya bi-
ber ekleyebilir ya da tizerine yumurta kirabilir. Sirken ve kizilbacak da
kavurmaya ok gelir ama bizde yapilist azicik farklidir: Once kiyilmis
domatesle biberi kavurur, ardindan hemencecik hasladigimiz sirkenle
kizil bacag icine ¢ekeriz. Bu kavurma kiiciik dokunuglar ister: Mesela
pul biber ve kekik cok yakisir. Bazen de bir kasik seker, bir tutam yeni-
bahar ve tar¢in ekleriz, i¢ine.

8 (Dag ve kiran koyleri olarak - e.n.)
® mayali hamura
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Ug yesillik, bizim buralarin mutfagindan hig eksik olmaz: Taze nane, de-
reotu ve maydanoz. Sarmanin altina mutlaka asma yapragi, kalin dilim-
lenmig sogan, maydanoz ve dereotunun dallarini koyariz. Otlarin dallar1
kesinlikle ziyan edilmez. Sarmalar1 da tencereye dik dizer, tizerine kalin
dilimlenmis limon kabugu, zamaniysa koruk ekleriz.”

(Sibel Ozkan)

Cirpma Borek
“Eskiden legenler dolusu ot toplardik. Tabii cinsine gore haglamasini, ka-
vurmasini da yapardik ama ¢irpmasi en sevilendi: I¢inde 1sirgan ile mev-
simine gore arapsacit olmak kaydiyla, ¢cirpmalik otlar1 gtzelce yikayip,
ayiklayip stizeceksin. Suyla veya siitle inceltecegin unu krep kivamina
getirip ince ince kiydigin otlar1 buna ekleyeceksin. Sonra bu akitmay:
sac tavada kizdirdigin bol zeytinyagina harita ¢iziktirir gibi dokeceksin.
Uzerini de fiske fiske atacagin unla siisleyeceksin. Citir ¢itir, pizza gibi
olur. Eskilerin pizzasi... Hangi otlar ¢irpma borege gelir diye soracaksan
kus otu, ¢icege durmamisken gelincik, mis otu, keskek otu, ebegomeci,
kecimemesi, yagl kayis, ince ot yani kalemcik, radika, sirken ve turp
otu derim.

Kavurmalik, haglamalik ve boreklik otlar farklidir. Mesela ac1 otlar
borege gelmez ama yumurtali kavurmasi ¢ok giizel olur. Hani ‘bunu da ka-
tiverelim” denmez. Isirgansa hem yumurtali kavurmaya hem borege gelir.”

(Ifakat Sener)

Cullama
1 buytik demet 1sirgan otu
5- 6 dal taze sogan
1 su bardagi rendelenmis ke¢i peyniri
1 su bardagi un
2 adet yumurta
Siit (istege gore su)
Kararinca kabartma tozu
% cay bardagi zeytinyagi

Kabaca kiyacaginiz 1sirgani ayiklayin, az tuzla ovun. ince kiyilmis
taze soganla karip, tizerine rendelenmis peyniri ekleyin. Ayri1 bir kapta

KUGUKKUYU 33 GASTRO MiRAS



yag, yumurta, siit, un ve kabartma tozunu ¢irpin. Isirgan ve soganlari
kara tavaya veya tabani yaglanmis bir tepsiye yerlestirin. Karigimi yesil-
ligin {izerini 6rtecek sekilde dokiin. Onceden 180 derece 1sitilmis firin-
da, yaklagik 25 dakika pisirin. Dilimleyerek sicak servis edin.

Kuzu Etli Marata
250 gr. orta yagli kusbasi dogranmis kuzu eti'
1 adet iri kuru sogan
Bir ¢ay kasig1 top karabiber
Bir ¢orba kasig1 un
Bir limonun suyu
1 ¢ay bardagi soguk sikim taze zeytinyag:

“Koklerini ayikladiginiz arapsagini giizelce yikayip stizdiikten sonra
saplariyla beraber kabaca dograyin. Jiilyen kiydiginiz sogani' didikla
tencerede zeytinyaginda pembelestirdikten sonra kuzu etiyle glzelce
kavurun. Ardindan ekleyeceginiz arapsacini bayilincaya kadar kasikla
cevirin. Yarim saat pisirdikten sonra, limon suyu ve unu pismis yemegin
suyu ile cogaltarak hazirlayacaginiz terbiyeyi ekledikten sonra bes daki-
ka daha pisirin. Sicak sicak servis edin.”

(Esra Burnaz)

Ciporta (Cipohorta)'®

“Ciporta, yazlar: bahceden toplanan sebzelerin meyvesiyle degil, geride
kalanlariyla yapilir. Kabak, patlican, domates, salataliklarin geng yap-
raklariyla ince saplarinin yani sira taze filizler, semizotu ve mevcut tim
bahce otlar1 biitiin fasulyeler, boriilceler, bamyalar, kirilmis misir koga-
niyla birlikte bol sogan, bol domates, bol sarimsakla suda haslanir. Bu
haglamanin iizerine de zeytinyagiyla limon gezdirilir. Ne tam bir ¢or-
badir ne de bildik bir sebze yemegidir, ciporta. Eskiden yokluk yeme-
gi sayilirdi ama kimse onu béyle adlandirmazdi. Bahgen varsa, ¢iporta
da vardi. Mevsimin getirdiklerini, kanaat ve eldeki bilgiyle bulusturan,
miitevazi bir yemekti.”

(Sevim Ok)

“Dana etini tercih edecekseniz, pisirme siiresini ona gore ayarlayin.
""Rendelerseniz sogan acilasir.
12 Girit¢e’de “bahce otu” anlamina gelir
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Yumurtali Filiz Kavurmasi
“Filiz, Girit mutfaginda ‘sivrez” (yabani kuskonmaz) ya da ‘avronyes’ (ya-
bani sarmasik) olarak adlandirilir. Bu tarifin pif noktas: pisirmede de-
gil, ayiklamadadir. Filizler bastan tutulur; bicak kesinlikle kullanilmaz.
Elle tik t1ik tik, kirilarak ilerlenir. Nerede kirilmiyorsa orada durulur
cunkd lifli kistm pismez; inat¢idir. Kirilan her parca tek tek ayrilir, sa-
birla ayiklanir. Sonra giizelce yikanir ve tencereye yerlestirilir. Uzerine
neredeyse filizlerin kendisi kadar, comertce taze sogan eklenir ve bir
miktar zeytinyag: gezdirilir. Ardindan, tencerenin kapagi kapatilir. Su
eklenmez; filizler kendi suyunu salarak, agir agir, usul usul piser.
Pistikten sonra yapilacak sey bellidir: Yumurta kirilir; tizerine bi-
raz karabiber, yeterince tuz eklenir. Hepsi budur. Ne fazlasi vardir, ne
eksigi... Bu sadeligiyle Giritlilerin en sevdigi yemeklerden biridir.”

(Siireyya Ok)
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Hase Corbasi

“Kurban Bayrami'nda sac tavalara, tepsilere kuzu kelleleriyle désegi dizip,
biraz su ve karabiber ekleyerek tas firina verirdik. Firinin agzini da ca-
murla sigardik’; tepsiyi o gece orta harda iceride birakirdik. Ertesi giin
6glen yemegini de bununla acardik. Suyuna da ¢orba yapardik. Tabii
simdilerde tas firin falan kalmadig: i¢in didukla tencerede, kisik atesle
yapiyorum bu corbayi1. Kelleden kalan eti de i¢ine ince ince didikliyorum.
Uzerine de sadece toz karabiber, baska sey eklemeye gerek yok.”

(Ifakat Sener)

Tutmac¢ Corbasi

“Tutmac corbasinin hamurunu yumurta, siit, tuz ve yeterince unla tutar-
sin. Kulak memesi kivamina gelince oklavayla yumusak bir bérek hamu-
ru gibi acarsin. Sonra actigin hamuru dort kdseli kiiciik dilimlere ayirir,
kars1 uclart birbirine hafifce tuttursun. Tavsan kulag: gibi makarnalar
ama ne kadar kigciik olursa, o kadar makbul. Eskiden bayramlarda, her-
kes kendi besledigi horozu keserdi. Horozun suyuna, katisiyla cigerini
kiyar; i¢ine bu tutmaclarla birlikte azicik da un eklerlerdi. Yag istemezdi
ciinkii horozun yag1 yeterdi. Uzerine de kiyilmis maydanozla toz karabi-
ber... Bagka sey istemez. Simdi tereyagi eritiyoruz da anca tutuyor tadi...
Neden? Ciinkii horozun da tadi kalmadi.”

(Ifakat Sener)

Isirgan Corbasi

“lIyice haglayacagin 1sirgani ince ince kiyip, miyanesini kavurduktan son-
ra bir yumurta ekledigin siitle pisireceksin. Sulandirilmis krema varsa
elinde, daha da nefis olur. Kiigiikkuyu'da, 6zellikle de Yesilyurt koyiinde
cokga pigirirler bunu. Cok da sagliklidir...”

(Ifakat Sener)

1 “sivardik”
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Tarhana Corbasi®

“Tarhanayi biz nohuttan yapariz. Hazirligindan bir giin 6nce bol soganly,
sarmisakli bir nohut yemegi pisiririz. Buna sal¢a konmaz. Kapya biberle
domatesi de ayr1 bir yerde, salca kivamini bulana kadar kavurup kevgir-
de iyice ovalariz. Cikan kabugu atip, bunlari oldugu yerde dinlenmeye
birakiriz. Ertesi sabah saat ti¢, dort gibi kalkip glizelce eledigimiz unu-
muza nohut yemegiyle sosu ekleriz. Sonra bolca ev yogurdu ile yeterince
tuz katip, baslariz yogurmaya. Bir legen kadarina bir avuc da eksi maya
katariz. Ustiinii bezle kapatip bir giin kabarmaya birakiriz. Sonraki sa-
bah, daha giin dogmadan koparmaya bagladigimiz hamuru iri parcalar
halinde, temiz bir beze atariz. O orada havalanmaya durur. Gidip gelip,
alt iist ederiz. Giin i¢inde o hamurla ugrasir dururuz artik. Ustiinden do-
kiintii atmaya baglayinca kim miisaitse ¢cagiririz. Halbiriyla® gelen, ovus-
turmaya baglar. Biri koparip ufalar, obtirt eler. Boylece herkes doldurur
kiibiinti*, bidonunu, sisesini. Corbasini soguk sudan yapariz; sicak suya
koyarsan tarhana topaklanir. i¢ine muhakkak bolca sarimsak rendelenir,
biraz da cig zeytinyag: katilir. Isteyen karabiberini, pul biberini, nanesi-
ni ekleyebilir. Costurmak sende artik...”

(Sibel Ozkan)

Goce® Corbas1
1 su bardagi goce
9 su bardagi et veya tavuk suyu
3 corba kasig1 tereyagi
1 yumurta
1 adet limonun suyu
2 adet kuru kirmizi siis biber
Yeterince toz karabiber

“Tencerede yakmadan erittiginiz 2 corba kasig1 tereyaginda goceyi
glizelce kavurduktan sonra et veya tavuk suyunu tzerine doktn. Corba

2 Dag koylerine gore verilmis bu tarifin 6tesinde tarhana ¢orbasi, sahil koylerinde genellikle
siyah zeytin esliginde servis edilir ve haslanmig bortlce suyuna pisirilir.

3 “kalburuyla”

* “kiipiinti”

5 Ayiklanip yikandiktan sonra doviilerek kabugundan ayrilmis bugdayin elek tstiinde kalan
kismidir. Elek alt1 kisim “Goce Koftesi” icin ayrilirken elek tistii kaba kisim “Goce lapasi”, “Goce
Boregi”, tarhana ve keskek pisiriminde kullanilir.
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agir ateste kaynarken derin bir kapta limon suyu, karabiber ve yumurtay1
cirparak terbiyesini hazirlayin. Corbadan bir kepce alarak seyrelttiginiz
terbiyeyi yavas yavas, devamli karistirmak suretiyle icine ekleyin. Ekle-
dikten sonra, kuru kirmizi ac1 biberleri ocagin kii¢iik géziinde hemence-
cik ama yakmadan kozleyin; incecik kiyacaginiz kozlenmis kuru biber-
leri geriye kalan 1 corba kasig1 tereyaginda dondiirdiikten sonra ¢orbaya
ekleyin. Kaynarca servis edin.”

(Ardi¢ Tapan)

Asure Corbasi

Edinilen bilgilere gore, bu corba Asure Ayi geldiginde Anadolu’da bi-
linen geleneksel asureyi yapmayanlarin dagittig:1 bir corba olarak ifade
edilmektedir. Ayvacik ilcesine bagli kylerde ge¢mis donemlerde siklikla
pisirilen bu ¢orbanin giinimiize ¢ok sik pisirilmemektedir.®

1 ¢ay bardagi haslanmig nohut

1 cay bardagi ev makarnasi veya kare makarna
4 bardak su

1 fiske tuz

1 tatl kasig1 (kuru) nane

1 ¢orba kasi1g1 tiztim sirkesi

4 yemek kagig1 zeytinyagi

Makarna, dort bardak su ile haglanir. Kaynayan suya dnce nohut,
nane, tuz ve zeytinyagi, sonra sirkesi eklenir. Uzeri i¢in pul biber, tere-
yaginda cevrilebilir.”

¢ Dr. Cigdem Ozkan, “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras: Canakkale Ayvacik Yemekleri”, Gazi
Kitabevi, 2. Baski, 2020, 18-19
7 Kaynak kisi: Oznur Cevik

KUGUKKUYU 38 GASTRO MiRAS



Sinkonta
% cay bardagi zeytinyag:
¥ cay bardagi kadar kaymak (veya tereyagi)
750 gr. bal kabagi
1 adet biiyiik boy sogan
1 tatli kasig1 dogal bal
2 dis sarimsak
1 tatli kasig1 toz seker
2 cay kasig1 tuz
1 ¢ay kasi1g1 pul biber
1 ¢ay kasi1g1 toz tar¢in
1 adet tar¢in cubugu ve birkac dis karanfil (istege bagli)
% bardak su (tercihan et veya tavuk suyu)

“Bal kabaklarinin kalin kisimlarini kesip atin; diri kisimlar: iri kipler
halinde dograyin. Dilimlediginiz kabaklarla sogan ve sarimsag1 genisce
bir tencereye alip, zeytinyaginda tam 6ldiirmeden, yumusayincaya kadar
kavurun. Uzerine su ile beraber kaymak veya tereyagini, bal, tuz ve ba-
haratlar1 ekleyin ve kisik ateste ¢ektirin. Ardindan tiim malzemeyi bir
firin kabina alin ve 180 derecede, tizeri kizarana kadar pisirin. Stizme
yogurtla birlikte, sicak sicak servis edin.”

(Havva Burnaz)

Kopanista
% kg. taze sakiz baklasi
1 demet taze sogan
1 demet taze sarimsak
1 demet taze dereotu
1 demet taze nane
¥ cay bardagi sizma zeytinyagi
3 corba kagig1 sirke (veya taze sikilmig
koruk suyu ya da limon suyu)
1 ¢orba kasig1 ince un
1 cay kasi1g1 tuz
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“Uclarini kesip attigimiz, glizelce yikadigimiz baklalar1 yirmi dakika,
dise gelecek kadar suda haglayin. Sudan kevgirle aldiginiz baklalar:
irice dograyin ve bir kenarda dinlenmeye birakin. Yesillikleri ince ince
dogradiktan sonra tencereye zeytinyagi ve tuzu ile birlikte ¢igden ekle-
yin; cok az su ile tikirdatin. O tikirdarken unla sirkeyi ¢irparak sosunu
hazirlayin. Sosu ekledikten sonra kaldiysa suyunu iyice cektirip, sicak-
ken uzerine stizme yogurt koyarak servis edin. Bence hakiki tadi ancak
sirkeyle ¢cikar ama sevmiyorsaniz limon suyu ile de pisirebilirsiniz.”

(Havva Burnaz)

Yanik Dolma'
12 adet kiictik boy yesil dolmalik biber
2/3 su bardagi piring (yikanmuis, stiziilmiis)
1/3 su bardagi orta boy bulgur (yikanmus, siiztilmiis)
2 adet orta boy sogan (ince ¢entilmis)
3 dis sarimsak
2 yemek kasig1 ev salcasi
4 adet rendelenmis iri boy Canakkale domatesi
¥ cay bardagi zeytinyagi
1 tatli kasig1 karabiber
1 tatli kasig1 pul biber
1 tatli kasig tuz
1 tatli kasig1 toz seker
1 avu¢ maydanoz (ince kiyilmig)
1 avug dereotu (ince kiyilmais)
1 avuc taze nane (ince kiyilmais)
2 dal taze rezene
1 yemek kasig1 taze sikim limon suyu
1,5 su bardagi sicak su
Kararinca sizma zeytinyagi

“Biberleri gtizelce yikadiktan sonra ucu sivri bir bicakla ¢ikaracaginiz
sapkalari bir kenara ayirin, cekirdekleri ¢ikarin. I¢ harct hazirlamak igin

! Girit usulii bu tarifte biberlerin ayni boyda ve buyiikliikte, bigimlerinin yaklagik ayni sekilde
olmasina 6zellikle dikkat edilir ve pisirmek icin kii¢ik ama derin bir firin tepsisi kullanilir.
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tavada zeytinyagiyla pembelestireceginiz centik soganlara ince kiyilmis
sarimsagi, ev salcasini ve iki domatesin rendesini suyu ile birlikte ek-
leyin. Bu karigimi birka¢ dakika tavada cevirdikten sonra dnce piring-
le bulguru, sonra baharatlarla yesillikleri, en son tuzu, sekeri ve limon
suyunu ekleyip, harci birka¢ dakika daha kavurun. Kaldiysa suyunu
hafifce cektirin. Ilidiktan sonra harci ne ¢ok gevsek ne de siki olacak
sekilde biberlere doldurun, sapkalar: tizerine kapatin. Dolmalar1 sosun
dolanmasina miisaade edecek diizende tepsiye dizin; diger iki domatesin
rendesini ve dilerseniz bir miktar daha ev salcasini suyla erittikten son-
ra dolmalarin tizerine dokiin. Son olarak iizerine ip gibi zeytinyag: do-
landirin. 180 derece 1sitilmig davul firinda pisireceginiz dolmalarin iisti
hafifce yandiginda, servise hazir demektir. Tepside kalan sosu tizerleri-
ne gezdirip, dilerseniz yaninda sarmisakli yogurtla servis edin.”

(Havva Burnaz)

Zeytinli Kofte
500 gr. orta yagli kuzu kiymasi
2 dilim ekmek ici
4 dis sarimsak
20 adet salamura kirma yesil zeytin
2 corba kasig1 zeytinyagi
1 tatli kasig1 taze kekik
3 tatli kagig1 toz karabiber
Kararinca tuz
Kararinca siviyag

“Zeytinlerin ¢ekirdeklerini ayiklayin, ince kiyilmig sarimsak ve kekik ile
beraber bir kapta dinlenmeye birakin. Ardindan tim malzemeyi 2 kagik
zeytinyagi ekleyerek hamur haline getirip iyice yogurun. Hazirlamis ol-
dugunuz hamurdan ceviz buytkligiinde olusturacaginiz yuvarlama kof-
teleri derin bir tavada, bol yagda kizartip sicak sicak servis edin.”

(Filiz Talipoglu)
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Firinda Oglak
1 kg. oglak eti
4 adet iri boy patates
3yemek kasig1 tereyagi
1 tatli kasig1 top karabiber
Ovacak kadar tuz ve bilye kekik

“Eti yikayip diidiiklii tencerede yarim saat kadar haslariz. Ince dilimler
halinde kestigimiz patatesleri firin tepsisine koydugumuz yagli kagida
dizdikten sonra tuz, kekik ve tereyagiyla hafifce ovdugumuz eti ortaya
oturturuz; top karabiberleri serperiz ve haglama suyu ile patatesleri ha-
fifce 1slariz. Uzeri kurumadan kizardiginda, firindan alip servis ederiz.”

(Saffet Yildirim)

Peynirli Patlican Kizartmasi
4 adet orta boy patlican
200 gr. kegi veya sepet peyniri?
1 bardak misir unu
2 adet domates rendesi
1 yemek kasig1 zeytinyagi
2 dis rendelenmig sarimsak
1 ¢imdik toz seker
1 tath kasig1 sirke
1 ¢orba kasig1 ince kiyilmis feslegen
1 su bardagi zeytinyagi
Kararinca tuz ve toz karabiber

Alacali soyup tuzlu suda acisinit aldiginiz patlicanlari boyuna, bir par-
mak kalinliginda dilimleyin. Ardindan bu dilimleri sonunu koparma-
dan yine ortadan ikiye ayirin ve uygun kalinliktaki peynir dilimlerini
aralara yerlestirin. Una bulanmis peynirli patlicanlar kizgin yagda ar-
kali 6nli kizarirken rende domates, sarimsak, feslegen, karabiber, toz
seker ve tuzu iyice karistirarak sosu hazirlayin. Kiiciik bir kasede, ge-
nisce bir servis tabaginin ortasina yerlestireceginiz sosun etrafina ki-
zarmig patlicanlari dizip sicak sicak servis edin.

2 Tuzlu peynirleri tercih etmiyorsaniz lor kullanabilirsiniz. Tercihiniz bu yonde ise feslegeni lor
peyniri ile ezerseniz, daha dengeli bir lezzet elde edersiniz.
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Saganaki?®
6 dilim saganaki peyniri
(orta kalinlikta dilimlenmis)
1 ¢orba kasig1 zeytinyagi
1 tutam bilye kekik
Zeytinyagini tavada kekikle

hafifce kizdirin, peynir dilimlerini
ond arkali kizartin. Sicak servis yapin.

Saganaki peyniri

Bamya Kizartmasi*
15 adet orta boy bamya
1 adet yumurta
Yeterince un (tercihen misir veya galeta unu), tuz ve toz karabiber
1 su bardag: zeytinyagi

Govdelerini delmeden saplarini ayikladiginiz bamyalar: giizelce kuru-
layin. Unu, tuz ve toz karabiber ile ¢irpilmis yumurta akini ayri kaplara
koyun. Bamyalar1 6nce yumurtali bulamaca, sonra una batirip kizgin
yagda nar gibi kizartin. Mutlaka yarim limon veya sarmisakli yogurt ile
servis edin.

Peynirli Kabak

10 adet orta boy sakiz kabag1

1 biytik bag kuru sogan

2 adet iri olgun bahce domatesi

5 dis sarimsak

1 ¢ay bardag zeytinyag:

250 gr. keci peyniri

1 tatli kasi1g1 toz karabiber
Kabaklar1 parmak seklinde boyuna dilimleyip tencereye dizin. Uzerine
julyen dilimlenmis sogani, sarimsaklari, dilimli domatesleri ve zeytin-
yagini ekleyin. Malzeme bayilmaya baslayinca, ke¢i peyniri dilimlerini
ve karabiberi ekleyip biraz daha pisirin. Peynir yumusadiginda, sicak
sicak servis edin.’

* Rumca “sahancik”

* Bu tarifi bamya yerine sapla cicegi baglayan boynu dikkatle gidermek suretiyle kabak ¢icegi ile
de hazirlayabilirsiniz.

5 Kaynak kisi: Siireyya Ok
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Keskek

“Kegkek, bizim bu havalide diigtinlerin olmazsa olmaz ikram yemegidir.
Ayvacik’in (kiran ve dag) koylerinde ya kuzu ya da koyun eti ile déverler
ama biz (sahil kdylerindekiler) tavuk ya da hindi etiyle pisiririz. Hele
kis hindisinden yapilirsa daha lezzetli olur: Gece yarisi iki kilo keskek-
lik bugday1 bol suyla, ovalaya ovalaya, ti¢ bes su yikayacaksin. Sarisini
akitacaksin ki beyazi kalacak. Gece yarisindan erken yikarsan pigiresi-
ye kadar nisastalanir, asiri yumusar ve bugdayin 6zu kacar. Ertesi giin
dudiuklayt hazir edip, altina zeytinyagini tistline tavugunu veya hindini
koyup, bulguru da katip yeterince suyla harli atese siireceksin. Kayna-
maya durdu mu, yanmamasi i¢in altina teneke koyup atesi iyice kisacak-
sin. Ogleden sonra iige kadar duracak ateste. Asla kasik sokulmaz; karis-
tirmaya hic gelmez. Kasig1 soktun mu, dibi tutar. Ozelligi budur keskek
pisiriminin. Sonra eti ¢ikarip iyice didikleyeceksin, tuzunu da déverken
koyacaksin. Bazen yanina dana yahni pisirirler ki bazen ben de yapiyo-
rum; keskegin gobegini eseleyip yahninin suyunu ¢ukura ekleyeceksin.
Yahni isine girmediysen pul biberli tereyagini estigin gobek cukuruna
bolca dokerek servis edeceksin keskegi. Tam tadina dyle varilir.”

(Ifakat Sener)

Asure
“Biz Tahtacilar, Asure Bayrami 6ncesi on iki giin orug tutariz. Bizim oru-
cumuz, bir nevi yastir aslinda... Ilk ii¢ giin cok dnemlidir. Ilk giin giin
batarken yemek yenir, ertesi giin aksama kadar daha bir sey yenmez. Ug
giin boyunca sogan kesmeyiz, yumurta yemeyiz; asla et tiketmeyiz. Hic-
bir canliya zarar vermeyiz ve herhangi bir eglence ortaminda bulunma-
yi1z. Dedelerimiz suyu asla duru icmez, muhakkak yogurtla, hosafla, bir
seyle bulandirir. Aynaya bakilmaz; kisisel bakima tamamen ara verilir.
Asla ot, ¢icek koparilmaz; canli oldugu i¢in. Bir nevi inziva; 6yle diisiin.

On ikinci giinde dedeler asure pisirir ve koyli, ilk once dedelerin
asuresine gider. Onlardan 6nce kimse koyde asure pisiremez veya yiye-
mez. Ardindan, on iki glin oruc tutmuslarin asuresine gidilir.

Su dahil; on iki tencerenin i¢inde on iki malzeme olacak. Bakla,
nohut, boriilce, fasulye bir gece 6nceden 1slatilacak; ertesi glin bugday,
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haram karigsmasin diye bir ¢imdik tuzla haslanacak. Bir kilo bugdaya bir
litre su, dort bardak seker yeter. Ayn1 anda ayri tencerelerde bakliyat has-
lanmaya koyulacak. Bakliyat, mutlaka sekerden sonra ve teker teker ila-
ve edilecek. Uzeri, muhakkak susam ve ¢orek otu ile siislenecek. Ustiine
baska ne ekleyecegin sana kalmig ama hepsinin en iistiine ceviz gelecek.

Hatirladigim kadariyla, ¢cocuklugumda kase ile degil de biyiik ta-
baklarda ikram edilirdi. Yanina da bir kase toz seker konurdu; isteyen
eklesin diye. Her aile ¢cagriya kendi sofra bezi ile giderdi. Bes kisi miyiz
sofrada? Herkes ortadan, ayni tabaktan, kendi kasigiyla yerdi. Sen, ben,
o, bu ayrimi yoktu. Ustiine de herkes suyunu icerdi ortadan.”

Hadrellez Pilavi
1 kg. kemikli kuzu eti
3 su bardagi piring
5 dal adet taze sogan
1 demet maydanoz
1 demet taze nane
1 demet dereotu
1 ¢orba kasig1 bilye kekik
¥ cay bardagi zeytinyagi
2 yemek kasig1 tereyagi
4 su bardagi et suyu
1 tatli kasig1 top karabiber
Tuz

“Bizde Hidrellez pikniklerinin, kutlamalarinin olmazsa olmazidir, bu
pilav. Pirincini 6nceden 1slariz. Mutlaka taze kuzu veya oglak etinden
yapariz: Once eti giizelce yikariz ve siizeriz. Sonra diidiiklii tencerede
tizerine su ekleyip, top karabiberle iyice haslariz. Bir yanda et haslanir-
ken, diger yanda yesillikleri incecik kiyariz. Ardindan davul firina ya
da odun firinina sigacak buytiklikte bir tepside erittigimiz tereyagi ile
zeytinyaginin lzerine pirinci dokeriz. Kaynattigimiz et suyunu, tuzu
ve yesillikleri buna kattiktan sonra, hepsini g6yle glizelce karistiririz.
Onun da Uzerine etimizi yerlestiririz. Kisik ateste pigmeye birakiriz. Et
kizarinca, pilav da suyunu cekince firindan aliriz. Eti kurutmayacaksin
ve pirinci tikir tikir birakmayacaksin yalniz; isin sirr1 orada.”

(Sibel Ozkan)
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Sehriye Boregi

Patlicanli Borek

Otlu Borek

“Bizim hamurumuz, kuru yufkadir. Daha giiziin o isi hallederiz. Herkesin
evinde muhakkak en az yiiz elli yaprak kiglik kuru yufka durur. Bizde
yufka kirk kat agilir. Tepsilerin tepeleme doldugunu bilirim. O yilizden
yufka acilacak eve de en az bes kisi yardima gelir. Ucii acarken ikisi serer.
Evin serin bir yerine ¢arsaflar serilir, kat kat serilip bastira bastira havasi
alinan yufkalar burada kurumaya birakilir. Onun i¢in borek, baklava ya-
pacaksak bizim igsimiz daha kolaydir. Suyla 1slatip canlandiriveririz yuf-
kay1. Bizde her evin bir kara sinisi olur. Beg yaprak kuru yufkay: 1slariz;
iyice hagladigimiz sehriyeyi soguk sudan gegirip siizeriz. icine peynir,
bolca kiyilmig maydanoz ve taze nane ekleriz. Bir kat yufka, bir kat i¢
seklinde; altini iyice yagladigin kara siniye bastiririz. Alti tamam olunca
cevirip Ustlindi kizartiriz. Odun veya komiir atesinde lezzetine doyamaz-
sin. Ustiine yumurta siirmeyiz, yalniz...

Patlicanli borek yapacaksak, sogani sarimsagi incecik kiyip soyle
bir yagda ceviririz. Bunun icine bazen ince kiyim Bayrami¢ domatesi de
koyarlar. Patatesli borek yapacaksak, haslanmis patatese tuzunu, karabi-
berini, pul biberini kattik m1 i¢ tamamdir. Zamaniysa, yilda en az bir kez
muhakkak gelincikli borek yapariz. Buna kesinlikle lor, cokelek konmaz
clinkii otun tam tadina varmak isteriz. Deli semizotundan ve 1sirgandan
da borek yapariz ama ici hep c¢igden olacak.”

(Sibel Ozkan)

“Her tuirli ot toplanip yikandiktan sonra; maydanoz, dereotu, ebegiimeci
ve kus otu gibi malzemeler hazirlanir. Ozellikle rezene olmasi sart gé-
riillirken, bol miktarda yabani sarimsak ve kuru sogan eklenerek hepsi
incecik kiylir.

Hamuru su, tuz, un ve yogurt ile tutulur. Kii¢iik bezeler halinde, pas-
ta tabag: buytikligiinde acilan hamurlara karabiber ve tuz ilave edilmis
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otlar ¢igden konulur. Hamurlar yarimcik1 katlanip tepsiye siralanir. Uze-
rine yumurta ve susam siirildiikten sonra, tarifin pif noktasi olan bol
miktarda zeytinyagi eklenir. Yagin tepsiden goriinecek kadar bol tutul-
mast, hamurun kazik gibi sertlesmesini engeller.”

(Siireyya Ok)

Ciplak

Balkabagi boregi, sonbahar ve kis mevsimlerinde yapilir. Tatli bir borek
olup, Tirk mutfaginda ender rastlanan bir borek ¢esididir. Balkabagi kul-
lanilmasi nedeniyle besleyici degeri yiiksektir.?

1 kg. balkabagi

3yaprak yufka

1 yemek kasig1 toz seker
1 cay kasig1 karabiber

1 tutam tuz

% su bardagi zeytinyagi

1 yumurta

1yemek kasig1 zeytinyagi

Kabaklar rendelenir; i¢ine tuz, karabiber, toz seker, ve yarim su bar-
dag1 zeytinyagi konulup karistirilir. Yaglanmis tepsiye bir yaprak yufka
serilir, harcin yarist dosenir ve ikinci yaprak yufka serilir. Harcin diger
yarist dosenir ve lizerine ticlincii yaprak yufka serilip dilimlenir. Yumur-
ta ile zeytinyag1 ¢irpilip tizerine siiriiltr, (6nceden 1sitilmis) 180 derece
firinda pisirilir.®

Pisi (Godek)

“Bizde eksi mayayla, buralarin bugdayindan cekilmis ham unla yapilir
pisi ve sac tavalarda, icine ¢orek otu karistirilarak, bol yagda kizartilir.
Mayasini da aksamdan tutariz; sabah ele alir, tekrar yogururuz. Yani bir
daha mayalandiririz, bir daha dinlendiririz.”

(Ifakat Sener)

! Yarim ay seklinde

2Dr. Cigdem Ozkan, “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras: Canakkale Ayvacik Yemekleri”, Gazi
Kitabevi, 2. Baski, 2020, 39-40

3 Kaynak kisi: Stikran Erkan
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Bayram Baklavasi

“Biz baklavanin icine ceviz, biraz imrik* ya da tel kadayif atariz, tutsun
diye. Bir zamanlar her evin kendi ceviz agaci vardi; kiyisinda veya bahce-
sinde. Simdi parayla aliyoruz cevizi...”

(Sibel Ozkan)

“Incecik yufkadan bayram baklavasini beyaz bademle yapardik, eskiden.
Annem yapacag1 tepsiye once bademi dokerdi. Baklava bol bademli ol-
mak zorundaydi, yani neredeyse badem ezmeli baklava gibi diisiin. Uze-
rine kizdirilmis zeytinyagi dokilir, bah¢e firininda pisirilirdi. Bir za-
manlar badem buralarda ¢ok boldu, yasayan bir agacti. Bademler de yok
oldu, gitti.”

(Ifakat Sener)

Bulgurlu Mant1

“Duglinlerde, sadiglar® icin ortaya meze diye yaparlar bizde bunu. Bolca
nanesi, zeytinyagi, geregince tuzu katilmis suya yeterince bulguru bira-
kacaksin ki glizelce kabarsin. Bulgur ne ¢ok ince de de ¢ok kaba olacak.
Yag, un ve kararinca tuzla yoguracagin boreklik hamurun tizerine doke-
cegin bu ici oklavayla dirdiikten sonra lokma lokma kesip tepsilere dize-
ceksin. Uzerine yine bolca yag ekleyeceksin.

Bu manti en giizel odun firininda kivama gelir. Diiglinlerde erkekle-
re ici tertemiz bezlerle doldurulmus kiictik kofelerle® servis ederler. Sadic-
lar oradan istedigi kadarini alirlar; lizerini istedigi kadar yogurtlar ve bol
nane ekerek giizelce yerler.”

(Ifakat Sener)

4 Irmik
* Yoresine gore “sadi¢” veya “sagdi¢” olarak telaffuz bulur. Balikesir - Canakkale kiiltiiriinde
erkek tarafi icin diigiinde ve sonrasinda aileden sonra en 6nemli kisidir. Sagdiclar genellikle

damadin yakin arkadaslar1 ya da yakin akrabalar: arasindan secilir.
¢ “kiifelerle”
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Sams1 Tatlis1”

“Bizim buralarda bazilar1 bu tatliya ‘dible” de der. Ozellikle dogum teb-
riklerinde lohusa gelinlere yapilir ama ge¢cmis olsunlarda, siinnet di-
ginlerinde, misafirliklerde de ikram edilir: Az tuz, yumurta ve yogurtla
yogurup baklavalik kivamda acacagin hamuru dort parmak kalinliginda
serit serit keseceksin. Sonra bu seritleri elde giil sekli verecek bicimde do-
layacaksin. Bu giilleri hi¢ bekletmeden kizartman lazim geldigi i¢in, sac
tavaya koydugun bolca yagi ne zaman kizdiracagini, surubunu ne zaman
kaynatacagini iyi hesap edeceksin. Giiller nar gibi kizardiginda tzerle-
rine bolca 1limig surup gezdireceksin. Onlar tabakta sogurken, havanda
dovecegin badem ve toz tarcinla giillerin Gzerini giizelce stsleyeceksin.”

(Ifakat Sener)

“Girit miibadili anneannem seritleri tek bilek hareketiyle giil seklinde do-
lar, bu tatliy1 tizerinde bolca ¢ekilmis bademle servis ederdi.”

(Esra Burnaz)

“Muharrem ayinda yumurta kullanmadigimiz icin bu tatliya pek bir rag-
bet edilirdi. Un, su ve tuzla kardigimiz hamuru oklavayla incecik acip, se-
rit serit dilimlerdik. Sonra gl seklini verip tizerine susam eker; kuzinede
pisirip veya firinda pisirtip tizerine bolca serbet dokerdik.”

(Sibel Ozkan)

Basma (Tepme) Helva

“Yapmasi zordur bir kere ama eskilerden kalma bir tariftir. O zamanlar
6lct i¢in hep okka kullanirlardi: Bir okka yag, bir okka su ve kalburla
elenen bir okka un komiir atesi Gzerinde agir agir kaynatilir, sonra bu
bulamac hazirlanan serbetle iyice yogrulurdu. Tepsiye sikica basilan hel-
vanin lizeri de doviilmiis badem ile kaplanirdi. Kitir kitir, cok yasayan
yani bozulmayan bir helvaydi.”

(Ifakat Sener)

7 “Sarayli Tatlis1” da olarak anilan bu hamur isinin cografi yayginlig: Hindistan'dan Dogu
Afrika’ya, oradan da Orta Dogu ve Magrip’e kadar uzanir. Dolayisiyla temel tarifin ve sunum bi-
¢iminin deniz yolu ile yayginlagsmis olmasindan 6tiiri, bu tatlinin asirlarca Akdeniz cografyasina
6zgl etkilesimlerin ortasinda yasamis Giritli mtibadiller tarafindan havzaya getirildigi kabul
edilmektedir. Havzada mubadillerden Tahtaci Alevi'lere kadar kabul gormus olmasi ve yayginlas-
masi, derinlemesine aragstirilmaya deger bir kiiltiirel kesisim konusu olarak ortada durmaktadir.
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Nohut (Lokma) Ekmegi

Pesemet®

“Bir kisi goniillt olarak sabaha kadar oturur; birazcik seker ve tuz ekle-
digi suyla dove dove 6giittiigli nohuttan bir maya tutturur. Kopurdiikce
kopiigii alinir. Urettigi hamuru sicak bir yerde dinlendirdikten sonra sa-
bahleyin herkese lokma lokma paylastirir. Ekmegin adi da buradan gelir.
Ekmekler firina verildiginde, butiin kdy mis gibi kokar. Dilim dilim kesip,
tekrar firina koyup pesemet de yaparlar.”

(Ifakat Sener)

“Muharrem orucunun ilk ti¢ giintinde herkes evinde pisirdigi yemegi bir-
biriyle paylasir ama bu yas donemine has bir ekmegimiz vardir bizim:
Kil pogacasi. Mese odunun kiiliint duru suyla karistirirsin. Su tstiine
cikar, kiil alta ¢oker. Ustteki suyu kullanarak tam bugday unu, azicik
karbonat, azicik tuz, biraz da yogurtla bir hamur kararsin; bu hamurdan
yaptigin pogacalari kiiclik tepsilerle kdyde yakilan firina birakirsin. Sen
yaparsin bir tepsi, ben yaparim bir tepsi; boyle boyle yedi sekiz tepsi po-
gaca cikar. Orucun ilk ii¢ giint siyah zeytin (salamura) ve kiil pogacasiyla
orucunu agarsin.”

(Sibel Ozkan)

Dakos
8 dilim peksimet
100 gr. keci peyniri
50 gr. tatli lor
3 adet iri boy Canakkale domatesi
5 tatli kasgig1 sizma zeytinyag:
4 dal taze feslegen
3 tatli kagig1 salamura kapari
Kararinca taze kekik, toz karabiber ve tatli toz kirmizibiber

8 Peksimet: Yunanca “paksamadti(on) / moEapdtiov”; yani “iki kez pismis asker ekmegi; biskiivisi”
temelli bir sozciiktiir. (Kaynak: nisanyansozluk.com). Peksimet, dayanikliligi ve azicik suyla ko-
layca yumusatilabilmesi sebebiyle yorede balik¢ilik ve/veya kii¢iikbas hayvancilik ile ugrasanlar
icin temel gida gorevi goriir. Girit miibadillerinin ¢ok severek tiikettigi bir hamur isi iken lokma
ekmeginden yapilan peksimetin Kazdaglari'nda gezer gogerler arasinda da ragbet gérmesi, yore-
ye 6zgl bir diger kiiltiirel kesisime isaret eder.
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“Peyniri catalla ezin veya rendeleyin, lorla karistirin. Domatesleri rende-
leyip, suyunu siiztin. Bolca rende domates stireceginiz dilimlerin tizerine
once peynirle lor karigimini, sonra ince kiyilmis feslegeni, tane kaparile-
ri ve baharatlar1 serpip servis edin.”

(Havva Burnaz)

Peynirli Fincan Boregi
2 su bardagi un
% su bardag1 su
1 adet yumurta
1 ¢ay kasi1g1 karbonat
Kararinca tuz
1 ¢ay bardag zeytinyagi
500 gr. ince kiyilmig pazi
6 dal taze sogan
10 dal ince kiyilmis maydanoz
1 su bardagi ince kiyilmig Ezine peyniri
Kararinca tuz ve toz karabiber
1 su bardagi siviyag

Peyniri, sogani ve paziyi incecik kiyin; iki ayr1 kaba alin. Onden bir mik-
tar toz karabiberle ovalayacaginiz soganla paziy1 zeytinyaginda hafifce
diri kalacak sekilde kavurun. Kavurma iliyinca icerisine maydanozu,
peyniri, tuz ve kalan karabiberi ekleyip, giizelce karistirin.

Un, su, yumurta ve tuzla karip kulak memesi kivamina getirecegi-
niz hamuru esit buytklikte dort parca bezeye boliin. Ardindan oklava
marifetiyle incecik acacaginiz bezelerden tabak biiytikligiinde 4 yufka
olusturun. Hazirladiginiz i¢i 2 yufkanin tzerine egit miktarda dagitin.
Kalan 2 yufkayi tizerlerine kapak gibi kapatip, hafifce bastirin. Bir kahve
fincani yardimiyla daire bi¢imi vereceginiz borekleri siviyagda nar gibi
kizarttiktan sonra sicak sicak servis edin.
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Kiymali Fincan Boregi®
3yaprak taze yufka
300 gr. az yagli kuzu kiyma
2 adet biiyiik boy kuru sogan
2 adet sivri biber (cok ince kiyilmus)
1 tath kasig1 tuz
2 tatli kasig1 toz karabiber
1 tatli kasig1 pul biber
1 adet yumurta
1 ¢ay bardag: siit
¥ cay bardagi sivi yag
Yeterince susam ve ¢orek otu

Incecik genttiginiz sogan1 tavada az miktarda zeytinyaginda pembelesti-
rin. Uzerine kiymayla biberi ekledikten sonra biraz daha kavurup, tuzunu
ve baharatini verip, harci dinlenmeye birakin. Siit ve kararinca sivi yagi
guzelce ¢irpip bir kenara alin. Ardindan, dort esit parcaya boleceginiz
yufkalardan kii¢tik, ucu sivri Gi¢genler olusturun. Bir kahve fincaninin
icine dort bir yanini kapatacak, kenarlarindan sarkacak sekilde yerlegti-
receginiz yufkalarin icini 6nce fir¢a yardimiyla siitlii yagla sivayin; sonra
harci ekledikten sonra kenarda kalan kisimlari tizerine kapatip hafifce
bastirin. Yagl kagidi firin tepsisine yayin ve fincani ters cevirip cikart-
mak suretiyle elde edeceginiz boreklerin tizerine yumurta akini siiriip
susam ya da ¢orek otu serpistirin. Onceden 180 derece 1sitilmis firinda
tizerleri kizarincaya kadar pisirin.

° “Fig fis kayiket [ kayik¢inin kiiregi..” seklinde neredeyse tiim Tirkiye tarafindan bilinen teker-
leme, Girit gastronomisine dogrudan bir gonderme yapmaktadir. Halen Kii¢iikkuyu havzasinda
yasayan ileri yaglara ulasmig Girit miibadilleri, herhalde her ailenin bu béregi yapma / pisirme
bicimine iligkin barindirdig: 6zgunlige istinaden, bugiin ortak bir tarif tzerinde bir tiirla
uzlasamamaktadir. Bu baglamda, yukarida siralanan giincel tariflerin Girit'e 6zgti tarifin kolayct
varyasyonlari oldugu soylenebilir. Buna mukabil, ileri yastaki Girit mibadillerine gore Fincan
Boregi'nin otlu veya peynirli bir versiyonu zinhar yoktur, olamaz.
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Manlama
5 yemek kasgigi tereyagi
Yarim bag ince ¢entilmis kuru sogan
250 gr. az yagli dana kiymas:
2 yemek kagig1 ev salcast
1 tath kag181 toz karabiber
1 tatli kasig1 pul biber veya tatli toz kirmizibiber
1 ¢cay kasig1 tuz
5 dal ince kiyilmis maydanoz (istege bagli)
1 ¢imdik kekik
1 yaprak taze yufka
1 ¢ay bardag: taze siit
% cay bardagi siviyag
1 yemek kasigi domates salcasi
2 yemek kasigi su
2 dis sarimsak
3 ¢corba kasig1 tava yogurdu

Sogani 2 kasik tereyaginda pembelesinceye kadar ¢evirin; iizerine ekle-
yeceginiz kiyma suyunu cekene kadar kavurun. Salca, tuz, karabiber, pul
biber ve maydanozun yarisini ekleyip, harci dinlenmeye birakin. Her ya-
nint siit ve sivi yag karisiminin yarisi ile hafifce 1slayacaginiz yufkanin
tam gobegine harci kare seklinde yayin. Kenarlari esit bi¢imde harcin
lzerine kapatarak kare seklinde, yassi bir bohca olusturun. Siit ve sivi
yag karisiminin kalan kismiyla bohcay incecik 1slayin. Ardindan, genis
bir tavada eriteceginiz 2 yemek kasigi tereyaginda bohcay: arkali 6nli
kizartin.

Bohcay: enine boyuna, kare bi¢ciminde dilimleyin. Kushanede eri-
teceginiz 1 yemek kasig1 tereyaginda salcayr az suyla ¢ozduriin, kekigi
ekleyin. Once sosu, sonra krema kivaminda ¢irpacaginiz sarmisakli yo-
gurdu kafes bicimi olusturacak sekilde boh¢anin tzerine gezdirdikten
sonra kiyilmis maydanozla stsleyerek, sicak sicak servis edin.
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Kolocita
1 kg. kabak
250 gr. ke¢i peyniri
2 bardak un
% bardak su
% bardak sizma zeytinyagi
Kararinca tuz ve toz karabiber

“Boyuna bicak kalinliginda dilimleyeceginiz kabaklar:1 hafifce tuzlayip
kagit havlu veya temiz bir bezle iyice kurulayin. Karip iyice yoguracagi-
niz hamuru tabanini yagladiginiz teflon tepsiye iki parmak kalinliginda
yayin. Boyuna dizeceginiz kabaklarin tizerini incecik yaglayin; kara-
biberin ardindan, kegi peynirini kabaca ufalayip iizerine serpin. Ikinci
kat icin bu sefer kabaklar1 enine dizip, ayni islemleri uygulayin fakat bu
kez ufalanmis keci peynirini elde az unla ovalayip ekleyin. 180 derecede
1sitilmis davul firinda ya da odun firininda tizeri kizarana kadar pisirip,
siyah zeytin esliginde, sicak sicak servis edin.”

(Havva Burnaz)

Haslama
1kg.un
1 paket maya
250 gr. susam
1 It. pekmez

“Un, maya ve suyu karigtirip kivama gelene kadar yogurun. Yaklasik bir
saat, sicak bir ortamda, iki misli kabarana kadar hamuru mayalanmaya
birakin. Kara siniyi veya firin tepsisini yaglayin. Hamuru tepsiye hafifce
bastirarak, bosluk kalmayacak sekilde yerlestirin. Uzerine susami serpip,
baklava dilimi seklinde kesin. Onceden 200 derece 1sitilmis firinda 30
dakika pisirin. Firindan aldiktan sonra, pekmezi suyla yari yariya incel-
tin. Daha sicakken, sulu pekmezi yavas yavas, Uistii tamamen Ortiilene
kadar ekmege yedirin. Sicak sicak servis edin.”

(Mustafa Alper Ulgen)
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Yagl Borek
1kg. un
300 gr. eksi maya
1 kg. kuru sogan
200 gr. ev salcasi
200 ml. zeytinyag:

“Un, su, eksi maya ve zeytinyaginin yarisini ekmek hamuru kivamina ge-
lene kadar yogurun. Hamur kabarip yaklagsik iki katina ¢ikana kadar bek-
leyin. Kara siniyi veya tepsiyi zeytinyagi ile yaglayin. Hamurun bir kis-
mini el ile tepsiye yayin, yayarken ellerinizi arada su ile 1slatin. Soganlari
julyen dograyin ve ayr1 bir kapta sal¢a ve zeytinyagi ile karistirin. Tepsi-
ye yayilmis hamurun tstiine bu karisimi serin ve kalan hamuru tzerine
bohca gibi kapatip yayin. 200 derece 1sitilmis firinda tistii kizarana kadar
pisirin. Sicak veya soguk servis edin.”

(Mustafa Alper Ulgen)

Kuluraca
1 su bardagi zeytinyag:
1 su bardagi toz seker
1 paket kabartma tozu
Yeterince portakal kabugu rendesi
1 adet yumurta
Alabildigince un
1 avug ayiklanmis kuru tiztim (istege bagli)

Yumurta, seker ve yag iyice 6zdeslestirilir. Diger malzemeler bu ka-
risima ilave edildikten sonra, alabildigi kadar unla kulak memesi kiva-
minda bir hamur elde edilir. Elde yuvarlanarak silindir haline getirilen
ve salyangoz veya burgu sekli verilerek bi¢cimlendirilen kurabiyeler, yagl
kagit tizerinde, orta hararetli firinda alt1 Gsti esit bicimde kizarana ka-
dar pisirilir."

10 Kaynak kisi: Sule Orencik, “Girit Tiirkleri Kiiltiirii” (@orenciksu)
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Kalamar Dolmasi

“Dogranmis sogani once kararinca zeytinyaginda kavuracaksin. Once-
den 1slatip tic bes su yikadigin pirinci bir kiip seker ve bolca karabiber,
yeterince kus tiziimi, ¢cam fist1g1, toz tarcin ve yenibaharla iyice kavura-
caksin. Sonra az miktar su ekleyip, harci kisik ateste ti¢ bes dakika cekti-
receksin. Ardindan birak kenarda biraz demlensin bu harc. ince kry1lmig
dereotunu da kattiktan sonra i¢ini doldurdugun kalamarlarin agzini kir-
danla kapatip, az biraz tereyagi ve yeterince su ile davul firina siireceksin.
Ustii nar gibi kizard1 mi1, tamamdir.”

(Ifakat Sener)

Balik Koftesi
2 adet cipura, mezgit veya levrek / 1 kg. sardalye
4 yemek kasig1 piring, kalin bulgur veya 1 biiyiik patates
(6nden haslanmus)
1 biiytik bas rendelenmis kuru sogan veya ince kiyilmis 6 dal ciictik?
1 adet yumurta
1 su bardagi pesemet? unu
1 avug kiyilmig maydanoz
4 dal taze rezene
1 ¢orba kagig1 toz karabiber
Kararinca tuz
Kararinca zeytinyagi

Yaklasik yirmi koftelik bu tarif icin 6nce baliklari iyice haslayin. Ba-
liklar haglanmaya durmusken, pesemetleri tas havanda toz hale gelecek
bicimde doviin. Haslanmis baliklari kenara alip soguttuktan sonra kil-
ciklari ayiklayin, biiyiik balik kullandiysaniz derilerini soyun. Ardindan,

! Yabani sogan veya sarimsak filizi
2 Peksimet
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pesemet unu harig; geri kalan tim malzemeyi 2 kasik sizma zeytinya-
g1 ekleyerek derin bir kapta hamurlasana kadar yogurun ve yassi sekil
verdiginiz kofteleri pesemet ununda yuvarladiktan sonra kizgin yagda
arkali 6nli pisirip ceyrek limon, taze sogan ve taze yesillikle servis edin.

Karides Mantisi

“Karidesleri temizledikten sonra % kiloya 1 dal kereviz yapragi, 2 dis sa-
rimsak diizeninde haslayin. Soguyan karidesleri boyuna uygun sekilde
kare bi¢iminde kesilmis yufka dilimlerinin bir ucuna kondurun; acik
kenarlar1 az yumurta aki eklediginiz suyla, muska bi¢imi alacak sekilde
birlestirin. Muskalar kizgin yagda pembelesinceye kadar kizarirken bir
kushanede eriteceginiz 2 corba kasig1 tereyagina kararinca pul biber ve
soya sosu ekleyin. Servis tabaklarina alacaginiz muskalar: cok 1slatma-
yacak sekilde soslayin. Krema kivaminda c¢irpilmis sarmisakli yogurt ile
servis edin.”

(Yengec Restoran)
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MEYVECILIK

“Meyvecilik artik kalmadi derken eh, bizler de bakmaz hale geldik za-
manla meyve agaclarimiza c¢linkil yagam tarzimiz degisti. Hani sirasi
geldiginde bahcede, tarlada ugrasmak, agaca bakmak gerekirdi. Agaci
sevmek lazim ki o da bakilacagini bilip, meyveye dursun. Mesela ben ev-
lenip koy digina ¢iktim; bahgeye, tarlaya da kag sene gitmedim. Simdi gi-
dip bakiyorum da bahcgelerimize, tarlalarimiza; agaclar hepten kiismig
bize. Oysa eskilerde herkes mevsimi gelince kendi bahcesindeki inciri,
elmayi, armudu toplayip birbiriyle tilesirdi. Bir giin sen incire giderdin,
sonra onlar elmay1 kaldirmaya sana gelirdi. O zamanlar 6yle satis yoktu;
boliisme, paylasma, imece vardi.”

(Ifakat Sener)

BALIKCILIK

“Ben kendim balik¢iyim bu arada. Bizim bolgenin en meshur balig: sar-
dalye ile kupadir. Papalina, Ayvalik tarafina ait bilinir ama bizim bu-
ralarin papalinasi da meshurdur. Baligin azalmasini izinsiz avlanmaya
bagliyorum. Yani eskiden palamuta ag atardik; ‘Allah kahretsin gene
liifer cikt1” derdik. Degersiz bulurduk liiferi. Oyle cok olurdu ki aga bile
sarmazdik bu baligi ama simdilerde bir tane lifer ge¢sin, koskoca taki-
mi1 dokiiyoruz denize. Denetim de olmayinca, yasak zamani herkes catir
catir palamut tutuyor. Yasaga uyulmayinca da bu baligin nesli tiikeniyor.
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Deniz de eskisi kadar temiz degil; ¢ctinkii her seyin basi, niifus. Bir yerde
insan ¢ogaldik¢a hem sehir hem deniz pisleniyor; doga da bitiyor. Alt
yapist da pek yeterli degil bizim buralarin; insan1 kaldirmiyor artik. Ote
yandan kigimiz kig, yazimiz yaz degil.

Biitiin bunlar tamam da buranin insani da kendi ¢ocuguna gele-
neksel isleri, ugraslari aktarmaktan kaciniyor. Eskiden bir ag attigimiz
zaman dort, bes kisi zor cekerdik. O zamanlar simdiki gibi donanim,
teskilat da yoktu. Yani el emegiyle, kol giiciiyle ¢ekiyorduk aglari. Ba-
lig1 kayi1ga almak i¢in ¢ok ugrasiyorduk. Simdi girgir agi sariyor, malin
ince oldugunu goriiyor ama ¢ope gidecegini bilse bile aliyor denizden.
A¢ gozliguimiizden dolay1 biz kendimiz bitiriyoruz denizi. Eh, o zaman
da buranin genglerine yapacak bir sey, bir gelecek kalmiyor.”

(Nurettin Pulat)

HAYVANCILIK VE TARIM

“Bizim koyler de artik disa dondii. Mesela 6nceden hayvan bakan hayva-
nini, bugday eken bugdayini istemiyor artik. Zorlaniyor ctinkii... Eski-
den Oyle miydi? Giinlerce nohut, bakla yolmaya, orakla bugday bicmeye
giderdik. Keyifliydi. Yorucuydu ama giizeldi bizim i¢in.

Buralar1 kdy gibi diisiinmeyin artik. Insanlar yogurdunu bile zin-
cir marketlerden almaya bagladi. Yaptigi ekmegi de koyiin disina sati-
yor koyli artik. Bizde kizlar on ti¢, 6n dort yasina geldiginde evin so-
rumlulugunun yarisini tizerine alirdi. Dogrusu yeni nesli yetistiren de
koklerinden koparan da biziz. Kiiciikkuyu'da genel olarak gordiigiim sey
bu. insanlar cocuklarint AVM'ye gitsin, sinemaya gitsin, sehre gitsin de
okusun diye yetistiriyor. Oyle olunca da burada zeytini kaldiracak, aga-
ca bakacak kimse kalmiyor. Doga da boylece yok oluyor. Armut, erik, ba-
dem bitti dedik ya; o meyve agaclari bakilmadigindan kuruyup gidiyor.

Gordugin gibi buralarda her yerde insaat, rant sahasi artik. Biz
burada dogduk, buyiidiik. Simdi icimiz sizliyor. Gelecek kusaklara ne
birakacagiz, onu diisiintiyoruz. Diyoruz ki burada yasayan ¢ocuklar icin
bir seyler yapmak lazim. Yani ne bileyim; genc neslinin de bir seyler
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yetistirmeye yonelik bir ihtiyaci, hevesi olsun ama yok. Anneler baba-
lar da bunu asilamiyor. “Ben 6mriim boyunca tarlada bahgede yoruldum,
mahvoldum. Sen de mahvolma” diyor. “Gelir getirmiyor, nasil gecineceksin?
Kendini heldk etme. Git baska ise gir, sigortali ol” diyor. Simdi herkes her
yerde ise girebiliyor. Ev olsun, otel olsun; her yerde ¢alisabiliyoruz artik.

Kendimize gtiven geldi clinkd.”

(Sibel Ozkan)

“Bizde bir de bir su adet var genellerde: Ailenin buyiikleri 6ldiigli zaman,
geride kalanlar daha kirki ¢ikmadan 6lenin yerlerine hemen satiya ¢i-
kiyor. Bence dogru degil, elde tutsalar daha iyi ama herkes bu devirde
ihtiyactan satiya ¢ikiyor. Iyi bir yasam olsun diye satiyorlar. Bir de mas-
rafin altindan kalkamadiklari, kazang getirmedigi icin kimse bahgeyle,
hayvanla, toprakla ugrasmak istemiyor artik.”

(Nurettin Pulat)
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