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YILLAR KAZAN BEN KEPCE

Iki cihiz sa¢ orgiilii siska bir kiz cocugu oldugum, boyumun yetismedigi mutfak tezgahlarindan kendimi
alamadigim giinleri hatirhyorum. Pl pinl kalayh bakir kaplarin siralandigi o mutfaklarda yer siltelerine
oturulup yaslagac adi verilen yuvarlak al¢ak tahta masalarda oklavayla hamur acilir, yemekler buzdolabi yerine
tel dolaplarda saklanirdi. Yardimer ablalar, teyzeler, her biri igin bir ucundan tutar, sonunda tadi hala damagimda
nefis yemekler, tathilar ¢ikard: sofralara. iste ben o giinlerden beri gordiigiim, duydugum tarifleri ve tattigim
lezzetleri harmanlayip kendi mutfagima tagidim.

Yemeklerimiz saymakla bitmez ama her evde sik sik pisen ve sevilen yemek ve tatlilar vardir. Ben de bizim
mutfagin sevilenlerini gelecek kusaklara aktarmaya karar verdim. Onlar da tadarak, eleyerek, ekleyerek kendi
mutfaklarim olusturacaklar.

Boyle bir ise kalkistigimda bastan ¢ok heyecanlandim ama bu kadar zor olacagini hi¢ diigsiinmedim ¢iinkii bir
isi yapmak baska, nasil yapildigin1 anlatmak baska. Ustelik ninelerimin, annemin ve benim mutfagimda slcii ve
tart1 yerine goz karari, aldigi kadar un, kulak memesi gibi yontemler kullanildig i¢in bunlan 6l¢iiye ¢evirmekte
ne kadar bagarili oldugumu bilmiyorum.

Ayrica, kuru birer tarif yazacagimi sanirken her yemegin bir anis1 oldugunu fark ettim. Yillar kazan oldu, ben
kepce. Kepgeyi daldirdik¢a anilar ete kemige biiriindii, yitirdiklerim goziimiin 6niinde canlandi, yasadigim
mekanlarda gezindim, yemeklerin kokusunu, tathlarin lezzetini hissettim. Umarim sizler de bu tarifleri denerken
benim gibi mutlu anilar biriktirirsiniz.

Kolay gelsin.
Afiyet olsun.



ROAMING THROUGH MEMORIES

I remember the days when I was a skinny little girl with two tiny braids , standing on my toes to reach the
kitchen counters. In those ancient kithchens where shiny copper cups were lined up on shelves or hung down
over furnaces, doug was rolled on low wooden tables by helping ladies sitting on coushins placed around the
table, food was cooked over charcoal and kept in screen framed cupboards instead of refrigerators. My kitchen
adventure started by waching those merry commotions and tasting the delicious foods prepared by skillful hands,
and ended up by adopting, revising recipes to my own taste.

We have hundreds of recipes but some are frequently cooked and liked the most in each kitchen. What I want
to do is to pass on my own recipes to the next generations. They will make their own lists by eliminating from or
adding to this list according to their own tastes.

I was very excited when I started this project but never thought it would be this difficult.

To explain how to do something is far more difficult than doing it yourself. Besides, there were no measuring
scales, no measuring cups or spoons in my grandmothers’ or mother’s kitchens where only experience counted.
Therefore, I am not sure how successful I was in converting experiences to measuring formats.

At the beginning I was only planning to list the recipes but I realized that most of the recipes had their own stories,
which took me to a long journey back to my past where I roamed in houses of my childhood, envisioned my long
lost loved ones, felt the old tastes and odours of those years. I hope you will also collect valuable memories while
trying these recipes.

Good luck.
Afiyet olsun.



b A L T

EVLER

1938/1950

Uludag'in eteklerinde, Bursa’ya tepeden bakan Coban Bey mahallesinde iki katli biiyiik bir evde dogdum ve
ilkokulu bitirene kadar orada yagsadim. Kapidan kocaman bir sofaya girilirdi. Bir tarafta oturma ve yemek odalar,
kargisinda misafir odasi ve tuvalet. Yine o katta kocaman bir mutfak ve yaninda tel dolaplarla ¢evrili kocaman bir
kiler. Genis bir merdivenle ¢ikilan iist sofadan da dort yatak odasina girilirdi. Biiyiik bir bah¢emiz, i¢inde kirmiz
siis balhiklarimin yiizdiigii kocaman bir havuzumuz vardu.

Cocuklugumdan ilk anim dort buguk yagimda kardegim Tiilin’in dogumudur. O yillarda dogumlar evde yapilirdi.
Sobali evlerde tek odalarda toplagilir, buz gibi sofalardan, mutfaktan kosa kosa sobali odaya girilirdi. O
odada annemin dogum sancisi ile dolamp durdugunu bugiin gibi hatirliyorum. Beni bir tiirlii yatak odasina
¢ikaramamiglar, goziimden uyku akmasina ragmen annemi merakla, endigeyle izlemistim. Sabah uyandiimda
elimden tutup annemin yatak odasina gotiiriildiigiim, bak kardesin geldi diye bana simsiki kundakl bir bebegi
gosterdikleri bugiin gibi gbziimiin 6niinde. Annem bir hafta lohusa yataginda yatmusg, bebek tebrigine gelen
misafirlere tar¢in ve karanfil kokulu kirmizi lohusa gerbetleri ikram edilmisgti.

Aksamlar pencerelerin siyah perdelerle kapatildigim da hatirliyorum. Ama tabii o zamanlar ne ikinci Diinya
Savagindan haberim vardi, ne de karartmadan.

Babamin ipek fabrikasi aym arsanin i¢indeydi. O fabrikada kozalardan ipek elde edilir ve cilelere sarilirdi.
Cocuklugumuz evin ve fabrikanin bahgelerinde yalin ayak kogsup oynamakla gegti. Kocaman agaglara tirmanir,
dallarinda evecilik oynardik. Ikindide karnimz acikir, bir kosu mutfagin bahgeye agilan kapisina dayamr, kalin
dilimlere siiriilii yogurtlu ekmegimizi kaptigimiz gibi solugu yine bahgelerde alirdik. Aksam oldugunda bizi aym
mutfak kapisindan igeri alirlar, hazirlanan kopiiklii sicak su doldurulmus legenlerin i¢ine sokup belden agag: bir
giizel temizleyip eve oyle sokarlardi.
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Bahgenin bir ucunda mor salkimlarla kaph ferforje bir cardagimiz vardi. Aile orada toplanir, anneanne, babaanne,
halalar gelir, ortadaki masada kocaman bir semaver kaynar, firindan yeni ¢ikmig cevizli lokumlar ya da kiymal,
peynirli pidelerle giile soyleye cay keyifleri yapilirdi.

Ramazan aylarinda fabrika iscilerine iftar sofralari hazirlanir, yirmi yirmi beser kisilik gruplar evde kurulan
sofralarda agirlanir, bu ikramlar bayram giinlerine kadar siirerdi. O sofralarin degismez meniisii, iftarliklarin
ardindan, kesme hamurlu yesil mercimek ¢orbasi, ramazan kebabu ve giillag olurdu. Giinlerce iist iiste yedigimiz
ramazan kebabindan nasil bikmazdik bilmiyorum. Kurban bayraminda bahg¢ede kurbanlar kesilir, o giin kurban
kavurmasi yapilir, kalan etler fabrika ¢alisanlarina ve mahalledeki ihtiyag sahiplerine dagitilirdi.

Bugiin kayak merkezi olarak bilinen Uludag’a benim ¢ocuklugumda yaz kamplar i¢in gidilirdi. Evde dolmalar,
borekler hazirlanir, kamp alanlarina gidilip ¢cadirlar kurulur, kocaman ategler yakilir, etrafinda toplagilip etler,
kofteler kizartilirds.

Bagka bir eglencemiz hamama gitmekti. Sik sik Cekirge’de dedemin Gonlii Ferah Otelindeki kocaman havuzlu,
dogal sicak su banyolarina gider, teyzeler, nineler hep beraber hem yikanir, hem sicak sularda yiizmenin tadin
cikarirdik. Bursa’da 6zel hamamlardan bagka halka agik umumi hamamlar da vardi ve gelin hamami, lohusa
hamami, adak hamami gibi 6zel giinler i¢in bu umumi hamamlar kapatilip misafir agirlanir, bir giin 6nceden
dolmalar, borekler, tathlar hazirlanir, misafirler hem yer icer, hem yikanir hem de eglenirdi.

O kocaman evlerde giinliik iglerin diginda ¢amagir giinleri, misafir kabul giinleri, yazlik, kighk biiyiik temizlikler
ve bayram hazirliklar hi¢ eksik olmazdi. Boyle telagh giinlerde iglerin aksamamasi i¢in 63len 6giinleri mercimek
lapasi veya yogurtlu hamur gibi hem pisirmesi hem yemesi zaman almayacak basit, tek kap bir yemekle
gecistirilirdi.

Iste o basit mercimek lapasi o giin bugiin benim mutfagimin bas taci olmakla kalmadi, ¢ocuklarimin ve

torunlarimin da en sevdigi ve sik sik 6zledigi bir yemek oldu.

Babam bizi her yaz iki hafta Istanbul’a gotiiriirdii. Modern yasam tarziyla tanismamiz icin ya Tarabya Otelinde
ya da Biiyiikada’daki Palas Otelde kalirdik. Bunlar bizim medeni kurallari goriip, 63renip, uygulamamiz igin
tasarlanmig yaz kamplariydi.

1950/ 1957

Bursa Ozel Cizakca ilkokulunu bitirdigim 1950 yilinda Istanbul, Uskiidar Amerikan Kiz Lisesi'ne yatili olarak
kaydoldum. Kizlarin enstitiilerde dikis nakis 6grendigi o yillarda bana bu imkani veren ileri goriiglii babami
rahmet ve siikranla aniyorum.

Ailem Istanbul disinda yasadigi i¢in yatil arkadaglarimiz hafta sonlar evlerine ¢ikarken biz, benim durumumdaki
kizlarla beraber hafta sonlari da okulda kalirdik. Daimi leyli denirdi bize o zaman. Okul tenhalagir, en giizel

yemekler hafta sonlar1 ¢ikardi. Bir hafta cikolata, bir hafta karamel veya meyve soslu dondurmalar yemeye
doyamazdik. On iki kigilik masalarda oturur, masanin baginda oturan 6gretmene servis i¢in tabagimizi uzatirdik.
Sulu kofte oldugu giinler uzattigimiz tabaklara énce birer dilim ekmek koyardik. Ekmek dilimi kiftenin suyunu
ceker, tadina doyum olmazdi. Bugiin bile her sulu kéfte yedigimde o giinleri anarim.

Cumartesileri hamam giiniimiizdii. Ana binanin alt katindaki bes alti kurnali hamamda yikanr, paklanir,
bornozlarimizi giyer, bagimizi mihraceler gibi sararak kosa kosa yatakhanelerimize giderdik.

Ayda bir iki hafta sonu babam Bursa’dan gelir, beni okuldan alir, sinemaya gétiiriir, gezdirir, bir gece benimle
kalir, sonra okula getirip birakirdi. Tatillerde ben Bursa’ya giderdim.

Ben Istanbul’da okula bagladigim y1l agabeyim yatih okudugu Galatasaray Lisesi’ni bitirip Ingiltere’ye Manchester
Universitesine gitmis, annem de artik dag baginda oturmak istemiyorum dedigi icin Cekirge’de yine ii¢ katli bir
eve taginmigtik. Yatili okudugum dért y1l boyunca tatillerde geldigim evimiz orasiydi. Ev yemeklerini o kadar
ozlerdim ki ne yiyecegimi sagirir sonunda mide fesadina ugrardim.

Bahce katinda mutfak ve yemek odasi, odada bacali, borulu kuzine, bah¢eye bakan cam kenarinda boydan boya
sedir vardi. Yemekler, icinde komiir yakilan maltizlarda piser, ¢itir ¢itir odun atesiyle 1sinan kuzinenin iizerinde
wsitilirdi. Kuzinenin firminda borekler, ¢orekler kizartilir, iizerinden ¢aydanlik hig¢ eksik olmazdi.

Annem yemek yapmayi sevmezdi. Mutfaga sirf kendi yaptig1, bagkalarina birakmadigi regel, tatli ve hamur igleri
i¢in girerdi. Agure ve un helvasi da bunlarin baginda gelirdi.

Simdi ben de mutfak seriivenimde kendimi anneme benzetiyorum.

Yemek pisirmeyi sevsem de 6nce Ayse Ninemiz, sonra da ¢ok lezzetli yemekler yapan Senem ve Aynur sayesinde
belli yemekler diginda mutfag: sadece denetlemekle vyiiriitebilir bir diizen kurdum. Ozel olarak mutfaga girdigim
yemeklerin baginda ise annemin aguresi ve un helvasi.

Cekirge’deki evin mutfagiyla ilgili unutamadigim amlarin baginda Pazar kahvaltilarn gelir. Babam kahvaltiya
cok merakliydi ve herkesin beraber masaya oturmasini isterdi. Tatile gelmisiz, uyumak istiyoruz ama babami
kiramazdik, ¢iinkii herkes oturana kadar o da baglamazdi. Bir de yogurtlu hamuru ¢ok iyi hatirliyorum. Ben
seviyorum diye annem her gelisimde hamur actirir, iizerine bol kavrulmus kiyma, sarimsakli yogurt ve kirmizi
biberli tereyagi ile oniimiize koyardi.

Genglik yillarimda Mudanya, Bursa’lilarin yaz aylarim gegirdikleri bir kasabaydi. Poyraza ac¢ik denizin dev
dalgalan yollara kadar ¢ikar, ancak sakin oldugu ender giinlerde denize girilir, sandala binilir, balik tutulur,
deniz kenarlarindaki koylarda piknik yapilabilirdi.

Bizim iki katli evimiz denize sifir oldugu i¢in dev dalgalar duvarlarina vurur, evi korumak i¢in désgsenmis kayalari
dove dove bitiremezdi. Sabahlar sessizlige uyanirsak dalgasiz bir yarim giin ge¢irme hevesiyle firlar kalkardik
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yataktan, ¢iinkii sakin bir denize uyanmak 6gleden sonra dalga ¢ikmayacagi anlamina gelmezdi. Denizin durgun
oldugu sabahlar evin yanindaki bog arsadan arabacilar atlarin1 denize sokar, onlar ¢ikinca biz girerdik. Dahas,
evin kanalizasyonu dogrudan denize aktigi i¢in yiizen varsa sifon c¢ekilmez, tuvalete girmeden once denizde
kimse var mi1 diye kontrol edilirdi. Simdi o sartlar diigiiniiyorum da benim neslime (eski toprak) denmesi bogsuna
degil .

O devrin biitiin biiyiik evlerinde oldugu gibi o evin de kocaman bir mutfag: ve tabii tel dolaplar1 vardi. Oraya has
anilarimin baginda, simdi sac ekmegi diye bilinen, o zaman ismi kartala¢ olan yemegin hazirlanip yendigi giinler
gelir. Annemin yardimcisi Miigserref ablamiz hamurlari agar, ocagin iizerine ters kapanan sacda iki tarafini kizartip
iizerine tuzlu tereyag siirer, a¢ kurtlar gibi beklegsen ev ahalisinin tabaklarina atardi. Parmaklarimizdan sizan
yaglarla bir ¢irpida mideye indirdigimiz kartalaglar ve sira kapmak i¢in tabaklarimiz1 tekrar tekrar uzatmamiz
tam anlamiyla bir ziyafet soleniydi. Ya da dilim dilim ekmekler kizartilir, zeytinyagina batirilip iizerine sarimsak
siiriildiikten sonra beklegenlere dagitilirds.

Bursa mutfaklarinda sik sik hamur agilir, erigte kesilir, borek veya tatlilar hazirlanirdi. Agilan hamurlarin kalan
kiyis1 kisgesi ince ince kesilip haglanr, siiziiliir, iizerine ceviz peynir ufalanir, kirmizi biberli tereyag: da gezdirilip
hemen oracikta, unlu yaslagaglarda tabaklara bogaltilip mutfak ahalisine dagitilirdi. O ig giinlerinde yemek telas:
olmasin ve kalan parcalar degerlensin, ziyan olmasin diye pisirilen makarna bugiin benim misafirlerime ikram
ettigim bir yemek oldu.

Ik flort seriivenimi Mudanya’da yasadim. Ilk ve son oldugunu da itiraf etmek zorundayim ciinkii ondan
sonraki erkek arkadasim kocamdi. O zamanlar Uskiidar Amerikan Kiz Lisesi’nde okuyorum. Yaz tatillerinde
Mudanya’dayiz. Annem babam arada bir gidip Bursa’da kaldiklarinda bana giin dogar, giyinir, kugsanmir sokaga
firlardim. O yillarda bol etekler ve jiiponlar modaydi. Riizgardan eteklerimiz bagimiza ge¢gmesin diye bayag zor
anlar yasardik. Babamin avukatinin bir oglu vardi, onunla dolasir, ¢arg1 pazar gezer, karpuz alir, koltugumuzda
karpuzlarla fotograflar ¢ektirirdik. Feee? dediginizi duyar gibiyim, ama iste hepsi bu kadar. Ha bir de her
oglen iskeleye yanagan Istanbul vapurunu karsilamaya giderdik. Tanidik biri mi gelecek? Yoo, maksat gezmek,
kendimizi gostermek.

Agabeyimle Goniil o siralar yeni evli. Onlar da arada gelip Mudanya’da kaliyorlar. Agabeyimin Ozcan adinda
bir arkadagi var ve ben avukatin ogluyla karpuz tagirken gonliim ¢oktan ona kaymig da haberim yok . Bir aksam
agabeylerim geldiklerinde Goniil kulagima egilip Ozcan seninle evlenmek istiyor dedigi anda avukatin oglunun
pabuclar1 dama atildi. Ertesi giin kictan takma motorlu sandalimiza atladik, Ozcan’mn ailesiyle kaldigi Kursunlu
Ogretmen Kampi’nin yolunu tuttuk. Géniil sekiz aylik hamile, sandal giim giim dalgalara carptikca kadincagiz
hop oturup hop kalkiyor. Benimse yiiregim pir pir. Kampa vardik ama Ozcan ortalarda yok. Bir kiz arkadagim
Yalova’ya vapura gotiirmiis. Ilk kiskan¢ligim o giin bagladi. Neyse bir siire sonra dondii. Ben denizdeyim, yaka
paca denize atlad, yiizerek yanmima geldi. O yere basabiliyor ama ben batmamak i¢in debeleniyorum. O giin, o
sartlarda bogulmadan evlenme teklifine evet demek pek kolay olmada.

Ertesi yaz Mudanya’ya geldigimde hem okulum bitmis, hem de nisanlanmigtim. Uzun boylu bir kocam olacag:
icin topuklu ayakkabi giymeye alismaliydim. Evin i¢inde, sirf bu amag i¢in satin aldigim topuklu terliklerimle
tingir mingir dolagtigimi, merdivenleri inip inip ¢iktiimi, annemin gimdi diisiip bir yerini kiracaksin diye bar
bar bagirdigini hi¢ unutmam. Yine o yaz Kurban bayram arifesinde kapr ¢alinmig, agtifimda siislii piislii kinali
bir kogla karsilasmistim. O kog, geleneklere gore miistakbel kocamdan ¢ok degerli ilk armaganimdh.

Evlendikten sonra, annem hayatta oldugu siirece yazlari ¢ocuklarimla beraber Mudanya’ya gidip on, on bes
giin kalmaya devam ettim. Yine Miiserref ablanin giizel yemeklerini hem yedim, hem bir¢ogunu alip mutfagima
tagidim. Artik o ev de anilariyla birlikte tarih oldu. Yillar sonra Mudanya’ya yolum diistiigiinde evin yerini bile
bulamadim.

Ortaokuldan liseye gectigim yil Tiilin de Uskiidar Amerikan Lisesinde okumaya basladig1 i¢cin babam Uskiidar
Baglarbaginda bir daire kiralayip annemi Bursa’dan getirmig, benim de yatili giinlerim sona ermisti. O eve ait
en canli amlarimdan biri Cuma aksamlaridir. Okuldan déner dénmez ilk igimiz termosifonlu banyoya bodrum
katindan sepet sepet odun tagimakti. Su 1siminca girip sirayla yikanilir, ardindan aksam yemegi yerine bol
tereyagl, recelli, peynirli, sucuklu, pastirmali giizel bir kahvalti yapilirdi.

Son sinifa gectigim yaz Ozcan’in evlenme teklifini kabul etmistim. O kig babasi, Ayhan’in babasi ile beraber o
eve gelip beni babamdan resmen istediler. Beni vermesine verdiler de o devirde dyle sozliiyle gezip tozmak yok.
Allahtan okulun basket takiminda oynuyorum, antrenmanlar i¢in derslerden sonra okulda kaliyorum. O giinden
sonra annemin beni antrenmanda sandig saatler yerini Ozcan’la Camlica tepelerinde fink atmaya birakti.

Haziranda mezun oldum, 1 Ekim’de o evden gelinligimle ¢iktim, ikinci el Ford arabamizla, Ozcan direksiyonda,
ben yaninda Beyoglu Caddesinden saga sola el sallayarak Beyoglu Evlendirme Dairesi’ne gittik. O giin heyecanla
sirf hayatlarimiza birlestirmek i¢in attifimiz imzalarin bize kocaman bir aile, sevinci, kederi, acisi, tathsiyla bir
omiir vadettigini bilmiyorduk.

1957/1964

Kag kigi balayim1 Anadolu’da bir hidroelekirik santralinin santiyesinde ge¢irmistir? Evlendikten bir ay sonra
Ozcan gel bak ben nerelerde para kazaniyorum gor de ona giore harca deyip beni Giiriin’e gotiirdii. Daha énce
adini bile bilmedigim bir cografyada unutulmaz bir balay1 yasadim ama harcamalarima bir etkisi oldugunu
soyleyemem.

Evliligimizin ilk alti yilhinda Nigantagi’nda bir apartmanin dordiincii katinda kiigiik bir dairede yasadik. O
yillarda Ozcan Anadolu’daki islerinden dolay1 ayin yarisimi digarida gecirirdi. Babiir'iin dogumu yaklagtiginda
yine Anadolu’daki iginin bagindaydi. Neyse ki bir giin énce gelip doguma yetigebilmigti. O giinden sonra artik
yerlesik bir diizene ge¢gmemiz gerektigine karar vermistik.
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Dért y1l sonra Bengii dogdu. Apartmanda asansor yoktu. Mutfak aligverigini ben yapardim. Cocuklari ya bebek
arabasi, ya pusete koyar ya da elinden tutar alhigverise ¢ikar, doniiste de hem paketleri, hem ¢ocuklar sirtlanip
dort kat merdivenleri tirmanarak eve gelirdim. Ondan sonra da elbette yemek hazirligi. Yemek yapmay1 her
zaman sevdiZim i¢in seve seve mutfaga girer sarkilar tiirkiiler soyleyerek kap kap yemekler hazirlardim.

Her giin mutfagimizda en az iki tencere ocaga konur, afiyetle tiiketilirdi. Arkadagim Ayla ¢ok yakinda oturur,
cocuklar1 sevmek icin sik sik ugrar, ocakta kaynayan tencereleri her gordiigiinde aksama misafir mi var diye
sormaktan kendini alamazdi. Cok misafir de agirlardik. Zaten o yillarda ya evlerde toplanlir ya da sinemaya,
tiyatroya gidilirdi.

Ozcan balig1 cok severdi. Haftada bir iki aksam mutlaka balik piserdi evimizde. Mevsiminde kalkana bayilirdik.
Besiktag balik pazarmndan alir, evde tava yapar, bol salatayla iicer dérder parca yerdik. Ustiine de ya tahin
helvasi ya da tahin pekmez. Ne agir gelirdi, ne de hazimsizlik yapardi. Hamsiyi de ¢ok severdik. Kafalarim
koparip yikadiktan sonra iiger dérder kuyruklarindan tutup una bular, kizgin yagda kizartir, bol sogan piyaziyla
afiyetle yerdik. Bazen de kuyruklar ortaya gelecek bi¢cimde tavaya dizer, iizerine zeytinyag gezdirir, halka
halka limon dilimleri yerlestirip kapagim kapatir, bugulamasini yapardik. Ozcan’dan sonra evde balik pisirme
ahgkanhgim kalmadi. Artik yalmz misafir gelecegi zaman levrek, laos gibi beyaz etli baliklar1 firinda hazirlayip
ikram ediyorum.

Babaannem Bursa’da yasardi, evine ne zaman gitsem pencere éniindeki uzun sedirde en az ii¢ dort koylii kadinini
ayaklarim altina almig oturur vaziyette bulurdum. Kimi kiiciik yasta gelmig evlathik, kimi sonradan katilan bu
kadincagizlar hem ona arkadaghk eder, hem de hizmetini goriirlerdi. Babaannem 6liince o kadinlardan birini
ben alip Istanbul’a getirdim. Beli agnidig: icin iki biikliim yiiriirdii. iste o iki biikliim Ayse ninemiz ailemize
katildig1 giin mutfag: devraldi, birbirinden lezzetli yemekleriyle bizi doyurdu, ¢ocuklarimiz1 biiyiittii ve 6liinceye
kadar bizimle yasadi. Ayakta duramazdi. Ona uygun genis ve yiiksek bir tabure yaptirdik. Ocagin basina
gecer, taburesine tiiner, yemekleri pisirir, tavada kizartmalar yapar, sonra taburesini muslugun bagina ¢evirip
bulagiklar yikardi. Yaptigi onca giizel yemegin yaninda bir lokma dékerdi, ¢oluk ¢ocuk bayilirdik. Lezzetli
yemekleri diginda cin gibi zekasi, tath sohbeti ve sakalariyla on yedi y1l hayatimiza renk katti. Nur i¢inde yatsin.

O yillarda Ozcan’m beraber ¢alistigi Tamsan sirketi Goztepe’de bir blok apartman ingaatin1 tamamlamis, kar
pay1 olarak ortaklara birer ikiser daire diigmiistii. Demir yolu kenarindaki apartmanda bizim de alth iistlii iki
dairemiz vardi. Nigantagi’'nda otururken yazlar Goztepe’de gegirmeye basladik. Diger sirket ortaklart Sengorler
kargimizdaki ii¢ dairede yaz ki otururlardi. Bizim kargimizda bahge katinda Gani amca, orta katta Cemalettin
ve Sevim, en iist katta da Faruk ve Necla. O yillarin dostlugu, komgulugu bambagkaydi. Sik sik beraber yenilir
icilir, keyifler de dertler de paylagilirdi. Biz kadinlar sabahlari ¢antalari hazirlar, ¢ocuklarin ellerinden tutar,
Tepegoz sokaktan agadi yiiriiyerek Bagdat caddesine iner, oradan otobiis, minibiis ne bulursak dolugsup Bostanci
kadinlar hamam plajina giderdik. Doniigler bayagi acikli olurdu. Biz yorgun, ¢ocuklar a¢ ve uykusuz, kimi zar
zor yiiriir, kimini kucagimizda tagimak zorunda kalirdik. Hem de yokus yukari. Ama hi¢ gocunmaz, ertesi sabah
yine yollara diigerdik.

Seyrek de olsa Ozcan’in Anadolu seferleri devam ediyordu. Haydarpasa’dan trene binerken hazirladigi avuglar
dolusu ¢ikolatay1, Goztepe’den gecerken pencereyi acip yol kenarinda beklesen ¢ocuklara firlatird:.

Babiir’ii dogurdugum zaman yirmi yagindaydim ve annem bir hafta kalip gitmis, ben ufacik ¢ocukla bag basa
kalakalmigtim. Bengii'niin dogumundan énce kazan kaldirdim ve ben bu sefer bu isin tadini gikaracagim diye ilan
ettim. Bengii 9 Eyliil’de dogdugu zaman hastaneden dogru Goztepe’ye geldik. Bir hafta siislii lohusa yatagimda
yattim, annem, anneannem, kardesim, kayinvalidem etrafimda pervane oldu, lohusa serbetleri kaynadi, es dost,
konu komsgu tebrik ziyaretlerine geldiler. O giinlerde anladim istemeyi bilmenin ne kadar 6nemli oldugunu.

O yil Kabatag’taki apartmanin ingaati bagladi. 1964 yilinda Bahadir dogdugunda apartman tamamlanmusg,
Ozcan’a ingaat bedeli kargihgi bir daire diigmiistii. iskan ve ruhsat iglemlerinin tamamlanmasini beklerken
bir kigi Goztepe’de gegirmeye karar verdik. Babiir alti yagina gelmisti. Okula baglamadan 6nce siinnet ettirme
zamamni geldi diye diigiindiik. Sartlarin daha hijyen olmasi diisiincesiyle Amerikan hastanesinde siinnet ettirdik.
Ama anesteziden ge¢ uyanmasi bizi bir hayli telaglandirdi. Allaha ¢ok siikiir sag salim alip eve getirdik. Salona
bir siinnet yatagi hazirladik, bah¢eye masalar kurduk, arkadaglarimiz, dostlarimiz, konu komsuyla birlikte ilk
evlat miiriivvetimizi tattik. iki kulplu bakir kazanda kaynayan annemin asuresi giine damgasim vurdu.

Goztepe’de kaldigimiz kig Babiir Tag Mektep’te ilkokula baglad:.

Bahadir alti aylik olana kadar her sey yolunda gitti. Bir gece kusmaya baslad, atesi yiikseldi, elimiz ayagimiz
tutustu. Ustelik o sira Bengii de atesli. Iki ¢ocugu sarp sarmaladik, apar topar Zeynep Kamil Hastanesi’ne
kogtuk. Bengii’ye siradan soguk alginligi teshisi koyup ilaglarim verdiler ama Bahadir’a bagirsak zehirlenmesi
oldugu i¢in bagindan serum takildi. O geceyi iki hasta ¢ocukla hastanede ge¢irmek zorunda kaldim. Onunla da
kalmadi, Bahadir hastaneden kaptig1 bogmaca mikrobu yiiziinden ii¢ ay oksiirdii.

1971/1975

1971 yilinda yazlar Goztepe yerine deniz kenarina, Maltepe’de bir eve taginmaya karar verdik. O yil ehliyet
aldim ve bir arabam oldu, boylece ulagim sorunum da kalmadi.

Artik Bahadir'in siinnet olma yag1 da gelmisti. Babiir'de hastane deneyimimiz pek iyi olmadig: i¢in bu kez
babadan kalma siinnet¢i cagiralim dedik. Es, dost, akrabalar toplanda. Tkinci miiriivvetimizi o evde yasadik.

Bengii’niin ortaokul giris sinavlari sonucunda Dame de Sion Kiz Lisesini kazanmasini yine o evde kutladik.

Mayomu giyip evin éniinden ii¢ cocugumla giile oynaya denize girdigim, giin batimina kulag attigim, cocuklarimin
bir siirii arkadag, benim dostlar edindigim o yillarda sikintili giinler de yasadik. Kibris Barig Harekati sirasinda
oradaydik. Ozcan o giinlerde yurt disinda oldugu icin biitiin sorumluluk benim iizerimdeydi. Sirenlerin caldig
geceyi evin kayikhanesinde gecirdik.
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Onceden dostum olan Mebrure ablayla orada komsu oldum. Evlerimizin arasindaki duvarda uzun sohbetlerimiz
diginda sik sik birbirimizin evine, mutfagina ugrar, yemek deneyimlerimizi paylagirdik. Ondan sgrendigim Ozbek
pilavinin bende, o giin bugiin severek pisirdigim ve ikram ettigim bir yemek olmasi diginda, lezzeti kadar amsiyla
da ayr1 bir yeri vardir.

1965’ DEN BUGUNE

Kabatas’taki ingaat bitip tagindigimizda saraya geldik zannettik. O giine kadar yasadigimiz evlere gire ¢ok
liiks bir daireydi. Her an musluklarindan sicak su akan, sahane manzaral bir ev. O doneme gore oyle biiyiik
sayithyordu ki gelen giden dostlarimiza evi kivancla gezdiriyorduk. Uc cocuk, Ayse ninemiz ve o yil bizimle
yasamaya baglayan Senem, bir de kedimiz. Nasil sikig tepis yasamigiz aslinda ama bize hig oyle gelmemigti. Ta
ki ¢ocuklar biiyiiyiip ayr odalara ihtiya¢ duyulana kadar. Cocuklara ayri birer oda olmadiy, iistelik Babiir artik
eve kiz arkadag1 getirmege bagladig1 i¢in bir iist katta babaannesinin bir odasina taginmasina karar verdigimizde
giinlerce yasini tuttugumu hatirhyorum.

Ev biiyiiktii ama mutfag: ufacikti. Hatta iki tezgah arasina iki kisi yan yana zor sigardi. Ama o kiigiiciik mutfakta
gercek anlamda kazanlar kaynard: o yillarda. Sik sik davetler de verirdik. ilk davetimizi ailelerimize verdik.
Ben 6zel bir tath yapsam diye diisiiniirken aklima siitlag geldi. O giine kadar hi¢ yapmamigim ama sorun degil,
cesaretim tam. Yaptim da. Yemekler yendi, sira tathiya geldi, kagig1 daldiran biraz zorlaniyor, ama tad: yerinde.
Derken Ozcan karicigim bir gekicle civi getir de bu siitlact bu gecenin anisina duvara ¢akalim demez mi!
Moralimin bozuldugunu saniyorsaniz yaniliyorsunuz. Tam aksine, o olay beni daha da kamgiladi ve bu giinlere
geldim .

Bagka bir davet i¢in menii diigiiniirken de ana yemek olarak et, balik, tavuk yerine etli enginar dolmasi
hazirladigimi hatirhyorum. Hi¢ unutmam kalabalik bir davetti, herkesin istedigini almasi i¢in yemekleri biifeye
yerlestirmistim. Sicak, soguk cesitli yemekler arasinda kocaman giimiis bir servis tabagina dizdigim enginar
dolmalar ¢ok ik olmusg ve begenilmisti.

Ozcan’in biitiin uyarilarina ragmen her yeni grendigim yemegi bir misafire yapmak gibi bir huyum vardi. Ama
her seferinde de en iyi sonucu bu ilk deneylerde aldigimi da eklemeliyim. Yine bir giin aksam yemegine Sevim
ve Cemalettin’i davet ettik. Evlerinde giizel yemek pigen ve agizlarinin tadini bilen dostlarimiza degisik bir ikram
yapmak istedim. Annemin mutfaginda su boregi olmadig: i¢in Ekrem Yegen’in yemek kitabini a¢tim, tarife gore
hamurlar acip, haglayip, kat kat dogedim ve pigirdim. Amatorce hazirladigim o borek, hamurlar biraz kalin
da olsa lezzet agisindan tam not alip o geceki seriivenle girdi mutfagima. Zamanla hamurlar inceldi, Senemin
becerikli ellerinde bugiinkii halini ald1 ve mutfagimizin bag késesine oturdu.

Kaymvalidem Nimet Hanim lezzetli yemekler yapardi. Aileyi tamidigim ilk yillarda Begiktag’ta otururlar, hafta
sonu ziyaretlerine gittiZimizde Besiktag pazarindan aldig1 taze baliklari kizartir, nefis salatalar ve taze ekmeklerle

bize ziyafet sofralari hazirlardi. Kiigiiciik bir mutfakta, dort kisinin diz dize oturdugu bir masada kurulan bu
ziyafet sofralarinda tavadan dosdogru tabaklara bosaltilan baligin tadini unutamam. Tabii iizerine de nefis tahin
helvasi.

Kayinpederim Siileyman Edip Bey ve Nimet hanim son yillarinda Kabatas’ta bizim apartmanin bir dairesinde
yasadilar. Onlari ne zaman ziyarete gitsem Nimet hamm onliigii takmis ocak baginda, Edip beyi de yine
mutfaklarindaki kiigiik masa baginda yemegin pismesini bekler bulurdum. Kendi mutfagima kattigim Elbasan
tava iste o kiiciiciik mutfaklarda pigen onlarca lezzetli yemekten biri.

Ozcan’in baba tarafi Kemalpasa’liyd. Biiyiik bir evde babaanne, amca ve cocuklari yasarlardi. Halas1 da yakin
bir evde otururdu. Biz Kemalpaga’ya ziyarete gittigimizde babaannenin evinde kalirdik ama hala ve ¢ocuklar da
yemeklere biiyiik eve gelirlerdi. Bir avludan eve girilir, hem mutfak hem oturma alanm olarak kullamlan biiyiikce
bir odada oturulur, orada yenir i¢ilirdi. Evin ve mutfagin mutlak hakimi babaanneydi. Gelini, kiz1 ve kiz torunlar
etrafinda pervane olurlardi. Zaten kalabalik olan ev halkina biz de eklenince ocakta kaynayan yemeklerin say
ve miktarim tahmin edersiniz.

O babaanne, yenge ve hala bir giin Istanbul’a kayinvalideme yatiya misafir geldiler. Ben de kiiciik gelin olarak
onlar1 63le yemegine davet ettim. Bir kag ¢esit yemek hazirladim ama aklimda kalan etli lahana sarmasi oldu.
Hem yemegi yetistireyim hem de yanlarinda oturayim diisiincesiyle malzemeyi hazirladim, salon masasina oturup
sarmaya bagladim. Amerikan kolejinden mezun geng bir gelin yemek yapmay1 nereden bilsin diye diigiinmiis
olacaklar ki benim oturup dolma sarmama pek sastilar. Ustelik annemden 6grendigim gibi aralarina sarimsak
yerlestirmem adamakilli ilgilerini ¢ekti. O giinden sonra onlar da sarmaya sarimsak kattilar mi1 bilmiyorum ama
o davetten yiiziimiin akiyla ¢iktigim kesin.

Bir yemek anim da 2008 yilina ait. Senem’in gelininin kina gecesine katilmak iizere Sivas, Sebinkarahisar, Cakir
koyiine gittim. Ugakla Erzincan havaalanina indim, oradan arabayla koye ulashm. Ben koy evine vardigimda
koyiin kadinlar toplagmig, kimi hamur agiyor, kimi dolma sariyor, kimi kazanlarda kaynayan ¢orbalari, yemekleri
karigtiriyordu. O tath telag1 ve becerikli ellerden bir ¢irpida ¢ikan yemeklerin tadimi anlatamam. O kazanlarin
birinde keskek kayniyordu. Daha once keskek yedim mi bilmiyorum ama yemis bile olsam adi ayni tadi bambagka
olmali ki bende hi¢ iz birakmamis. O kéyde kendimi tutamadan yedigim tabak tabak keskek boylece mutfagima
girmis oldu.

Yillar sonra yaptirdigimiz tadilatla kocaman bir mutfagimiz oldu. Simdi o kocaman mutfakta pigen kugyemi kadar
yemeklere baktik¢a o yillara dalip dalip gidiyorum. Cocuklarim burada ilkokul, lise ve iiniversite egitimlerini
tamamladilar, evlendiler, ayrildilar, yeniden evlendiler. Biiyiiklerimizi bu evde kaybettik, onlarin yerini alan
torunlarimiz bu evde kosturup biiyiidii. Torunlarimizla beraber biiyiiyen képegimiz Ece on dort yil bu evde
derdimizi, sevincimizi paylasti. Hastalikla yedi y1l miicadelenin ardindan Ozcan’1 bu evde kaybettim.

Sevincimde, heyecanimda i¢ine sigamadigim, acimda, kederimde koynuna sigindigim elli bes yillik evim.
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1975/2006

Maltepe’de dort yaz gegirdik. Dordiincii yazin sonunda sahil doldurma ¢alismalar baglayinca oranin tadi kagti,
piril piril deniz bir karig derinliginde ayaklarimizi goremeyecegimiz kadar bulandi. Fabrika Tekirdag’da oldugu
i¢in o tarafa taginmaya karar verdik. Arkadaglarindan ayrilmak ¢ocuklara ¢ok zor geldi ve Babiir artik bizimle
yazliga gelmeyip Istanbul’da kalmaya baglada.

Once Celaliye’de dort, sonra Tekirdag’a biraz daha yakin Degirmenalt: yoresinde alti yaz deniz kenarinda iki
katl evlerin iist katlarinda yasadik. O yillarda Tekirdag’daki evimizin ingaatina basladik. Yine o yillarda pes
pese cocuklarimizi evlendirdik ve kar1 koca yine bag basa kaldik. Her giin telagla kurulan sofralar, giile oynaya
yenen yemekler artik ¢ocuklarin misafir gelecegi giinlere 6zgii olmaya bagladi. Biz aksamlan iki kigilik ¢ilingir
soframiz1 kurduk, kii¢iik mangalimizi yani1 bagimiza aldik, ¢oban salatamiz, barbunya fasulyemiz ve birer kadeh
rakimizla avunmaya calistik.

1989/1990 yillarinin yaz aylarim Mavi Boncuk sitesinde Asli ve Babiir'e komsu bir evde gecirdik. ilk torunumuzu
orada kucagimiza aldik.

1991 yilinda Tekirdag’daki evimize tagindiktan sonra pes pese gelen torunlar kocaman evimizi yeniden nege ve
mutlulukla doldurdu. Bir kez daha kazanlar kaynamaya, hamurlar a¢ilmaya, sofralar kurulmaya basladi. Yazin
havuz baginda hazirlanan ¢ig borekler, havuzda bir yandan yiiziip bir yandan yenen misirlar, kigin séminede
kizaran kestaneler ve ¢ocuk kahkahalar.

Evimiz tamamlanip tagindigimiz yaz sevgili arkadagim Ayla ingallah her odadan ¢ocuklar figkirsin diye dua
etmigti. Bunun ne kadar i¢ten bir dilek oldugunu yillar kanitladi ve ¢ocuklar biiyiiyene kadar evimiz doldu tasti.

Simdi salonda oturup etrafa goz gezdirdigimde, bos odalar tek tek dolagip, 1ss1z bahgede, havuz baginda
yiiriidiigiimde o civil civil kalabalik giinleri aniyorum ve biitiin bunlar yagsadigim i¢in ne kadar sansh oldugumu
diisiiniip binlerce kez siikrediyorum.

Ozcan’in saghginda evin bahcesinde davetler verirdik. Tekirdag davetlerinin olmazsa olmazi elbette Tekirdag
koftesi, pilav ve piyazdir. Daha kalabalik davetlerde buna doner de eklenirdi. Bir kiseye kurulan doner
tezgahinda bir yandan doner kizarir, bir yandan kofteler piger, yandaki masadan pilavini, piyazim alan déner,
kofte kuyruguna girer, tabagini dolduran ge¢ip bahcede kurulu masalarda hem sohbet eder, hem yemegin tadini
c¢ikarirdi. Uzerine de bahgenin bir kisesine yerlesen seyyar dondurmacinin arabasindan kagit helvali dondurma.
Kofte, doner ve pilav siparigle gelir, piyaz evde yapilip masaya eklenirdi. Donerciler ilk geldiklerinde bunun
sebebini anlamamiglardi ama bizim piyaz1 yedikten sonra bana hak verdiklerini, bagka davetler i¢in ortaklik
teklif etmelerinden anlamigtim.

Her yaz Bursa’daki akrabalarimizla beraber bir hafta sonunu Tekirdag’da gegirmeyi gelenek haline getirdik.
Cocuklarimizla, torunlarimizla havuz baginda dogum giinleri, evlilik yildoniimleri kutladik. O gelenegi yilbagi

kutlamalar i¢in kigin Kabatag’a tasidik. Bugiinkii hindimin tarifi o yillara dayanir. Yemek yapmak, kesinlikle
bagkalar1 gibi yapmay1 gerektirmez. Insan kendi agiz tadina gore malzemeleri karistirabilir, degisik lezzetler
yaratabilir. Ya da bagka lezzetleri yeni uygulamalara tasiyabilir. Tipki benim hindiye uyguladigim gibi. Cin
mutfagini seviyorum. En sevdigim yemeklerinden biri de Pekin érdegi. Onun balli lezzetini hindiye tagisam
pekala olur diye diisiindiim ve ¢ok da giizel oldu.

Tekirdag’da gecirdigimiz iki yaz sonunda Datca Aktur’daki evimizi satin aldik. Kigin Kabatas, baharlarda
Datga, yazlan Tekirdag’da yasamaya basladik. Orada ge¢irdigimiz ilk kurban bayraminda kurbanimiz1 kestirip
kavurmamizi yaptik, geri kalan etini konu komsu ve site ¢calisanlarina dagittik. Kirk yil sonra orada yeniden
bisiklete binmeye basladim, haftada ii¢ giin kurulan pazarina pedal cevirip tarladan toplanan sebzeleri,
meyveleri kiigiiciik sepetine doldurdum, sigmayanlar salkim sa¢ak gidonuna astim. Kiigiiciik mutfagin dar
tezgahindan kocaman tencerelere dolan yemekler ocaklarda ikiser ikiser kaynadi. Giysi tezgahlarindan ii¢ kurusa
secip aldigim pirtilar1 denemek icin ka¢ kez o pazara gidip geldigimi bilemiyorum. Boy boy torunlarimiz hep
yanmimizdaydi. Orada bisiklete binmeyi 6grendiler, Tekirdag havuzunda atmaya basladiklari kulaglar Dat¢anin
masmavi denizinde uzadi, gii¢ ve giiven kazand.

Cocuklugumda bisiklete binmeyi ii¢ tekerleklide 6grendim. Simdi de ii¢ tekerlekli bir bisikletim var. Aradaki tek
fark ikimiz de biiyiidiik. Yine Dat¢a pazarina gidiyorum ama simdiki kocaman bisiklet sepetini yariya kadar bile
dolduramiyorum. Tipki sigamadiZim i¢in biiyiittiigiim evler gibi.

Sizleri ta basindan baglayip bu giine uzanan mutfak yolculugumda kiigiik bir gezintiye ¢ikardim. Kepgeme
takilan amlar hem paylagtim, hem yeniden yasadim. Bizi biz yapan ge¢misimiz, kigilerle, mekanlarla, firsatlar
ve rastlantilarla ilmik ilmik 6riiliiyor. Geriye doniip baktigimda hayatin bana ne kadar comert davrandigina
bir kez daha karar verdim. Devraldigim bu comert miras1 ¢ocuklarima birakirken onlarin da degerini bilerek
ileriye tagiyacaklarindan hi¢ kuskum yok, ¢iinkii ben en degerli mirasin ge¢misimiz oldugunu bilen evlatlar
yetistirdigimi ¢ok iyi biliyorum.
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HOUSES

1938/1950

I ' was born in a big two storey house in Cobanbey region of Bursa, located on the outskirts of Uludag, overlooking
a panaromic view of the city, and lived there until I was twelve years old. You entered a large anteroom openning
to living and dining rooms on both sides, and to a large kitchen and storage room, with a wide stairway winding
up to the second floor where bedrooms were located. We had a large garden with a big pool full of goldfish.

My first childhood memory is the day when my sister was born. I was four and a half years old. In those days
babies were delivered by midwives in the stove heated rooms of the houses. I remember how my mother was
striding back and forth in pain. I was so worried about my mother that they couldn’t persuade me to go up to sleep
in my room. What I remember next is my mother’s bedroom where I was introduced to a tiny bundle called my
sister. My mother stayed in a fancy bed for a week receiving visitors who came to celebrate the newborn baby and
were offered cups of cinnamon sprinkled red sherbets.

What I also remember from those years are the black curtains that were drawn down after sunset. But of course |
had no idea about Second World War or blackout at that time.

My father’s silk factory where silk was extracted from cacoons and coiled up in bundles, was also located within
the same compound. During my childhood we used to run barefoot in those gardens, climbing trees and playing
with dolls on top of branches. When we were hungry we used to run to the kitchen door openning to the garden,
pick yogurt spread loafs of bread and run back to the gardens. When the sun set, we were taken in through
the same kitchen door, washed from waiste down in basins filled with hot water and soap, and finally granted
permission to enter the house.
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In one corner of the garden we had a pergola covered with violet acacias where grandparents, aunts and relatives
often gathered. In those special days a big samovar simmered in the middle of a round table covered with freshly

baked walnut breads and pides of all kinds.

During Ramadan we hosted groups of employees in our house where they ended their fasting with traditional Ramadan
dishes including green lentil soup, Ramadan kebap with pide and a milk pudding called “giilla¢”. T still wonder how
as household members we were not fed up with the same menue over and over again for almost twenty days.

As per tradition, on the first day of Kurban festivities, several lambs were sacrificied in our garden, chopped to
pieces and distributed among employees and needy neighbors.

Todays famous Uludag Ski Resort was a summer camping site during my childhood. We used to prepare dolma,
kofte, and various other cold dishes at home, go up to one of the camp sites, construct our tents, build up huge
fires and gather around them to grill meat or chicken bites.

My grandfather used to own a hotel in Cekirge called Gonliiferah where there was a natural hot spring bath. Once
a week we loved to go there to bathe and swim in hot water pools. There were also public baths in Bursa which
were hired for special celebrations such as weddings, baby showers or as offerings to vows, where guests enjoyed
bathing and feasting over delicious dishes prepared at home.

In those big houses, in addition to everyday routine choirs, there were laundry days, thorough seasonal cleaning
days, preparations for visitor receiving days or holy bayrams, when one simple dish like yogurt pasta or lentil
mush which did not take much time to cook or consume was prepared for the household. Those two simple dishes
which not only entered my list but also became one of the most liked and missed dishes among my menues, were
originated way back from those excited days.

Every summer my father used to take us to Istanbul for two weeks. We used to stay in luxurious hotels like
Tarabya or Grand Palace on Princess Islands where we were introduced to modern life with restaurants, beaches
and shopping facilities. Those were our summer education camps where we observed, practiced and adopted
civilized manners.

1950/ 1957

After 1 finished the primary school in Bursa I was enrolled to American Academy For Girls in Istanbul as
a boarding student for which I am gratefull to my father who gave me such an opportunity while girls of my
generation attended institues to learn sewing and embroidery.

Since my family lived outside of Istanbul, I stayed at school during weekends with girls who were in my position
while other boarding students went home. Therefore best food was served during weekends. Ice cream with

chocolate or caramel sauce was our favorite among the weekend treats. We used to sit around tables for twelve
students with a residing teacher who served food placed in front of her. When sour meat balls were served, we
used to place a loaf of bread on our plates before handing over, to soak the gravy, which I still remember whenever
I eat sour meat balls.

On saturdays we loved to share a common bathroom located at the basement of the main building, with four or
five taps. And to run back to our dormitories with our bathrobes and maharaja style head towels was great fun.

My father used to come from Bursa once or twice a month to spend the weekend with me when we went to movie
theaters or restaurants and spent an overnight together, while for longer vacations I went home to Bursa.

The year [ started school in Istanbul my brother finished high school and went to Manchester/ England to study
textile, and my family decided to move downtown. Our new three storey house which I visited for vacations during
my four boarding years was in Cekirge. I used to miss home food so badly that I could not control my appetite and
suffered stomack pains after each meal.

Kitchen and dining rooms were located at the basement of that house. The dining room overlooking the garden
was heated with a woodfuel furnace, on top of which food was heated and a tea kettle always simmered, while
pastry rolls or cookies were baked in its oven.

My mother was never really fond of cooking. The only times she used the kitchens was when she decided to
prepare certain dishes she would not trust others to try, like jams, marmalades, certain types of pastry or some
desserts like agure “wheat pudding” or golden helva.

I think I also follow my mother’s kitchen experiences. Although I like cooking, I seldom cook myself thanks to
my helping ladies who prepare delicious dishes according to my taste. But certain dishes like my mother’s agure
and golden helva are among the ones I would not trust to hand over to anybody.

I also remember sunday breakfast tables in Cekirge. My father’s favorite meal was breakfast shared by all the
family members. He used to wake up early and wait until everyone gathered up, which was a nightmare for us, who
tried to enjoy vacation by lingering in bed as long as possible. But of course we could not let him down. Another
memory of those days is the yogurt pasta my mother prepared every time I visited on vacations, which was home
made noodles stirred with garlic added yogurt, minced meat and chili pepper mixed butter sprinkled on top.

During my childhood Mudanya was the summer resort for Bursa where many families owned houses. The town
was open to northern winds and waves used to wash the cobble stone streets like raging bulls. Swimming, fishing
or sailing were luxuries possible only when the sea was seldom calm.

Our two storey house was located right on the shore and used to shake like an earthquake when huge rocks placed
to protect the building were beaten by waves reaching high up to the first floor balconies. When we woke up to
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a quiet morning, we used to rush out to enjoy at least half a day because a calm sea in the morning was never a
guaranty for a whole day. There was a public beach next to our house. In the mornings when sea was calm we used
to wait for carriage owners to bathe their horses before we could swim. More over, we used to check if any one was
swimming before we flushed the toilets because sewage was disposed directly into the sea. Now that I remember
those days, I have no doubt why my generation is far more immune to less hygenic conditions.

In that house, like in every big house of those days, we had a large kitchen and of course screen framed kitchen
cupboards. My most vivid memory about that kichen is when a sort of flat bread was prepared. Our helping lady
used to sit on a cushion, knead doug over a low wooden table, roll it out to small thin circles, and fry on a flat
frying pan placed upside down over glazing charcoal fire. Once both sides were fried, the bread was placed on
eagerly waiting household members’ plates and salted butter was spread over and rolled by butter seeping fingers
and quickly devouvered in order to ensure the second helpings. Today’s garlic bread was another feast we used
to look forward to.

In Bursa kitchens doug was frequently kneaded, rolled out to thin pastry sheets to prepare borek or various
desserts, or cut to pasta strips. The left over pieces were boiled, drained and served to household members
sprinkling ground walnuts and feta cheese on top. That simple dish prepared to make use of left over pastry, and
to feed the household during those excited workdays is now among the dishes I proudly serve my guests.

My first boyfriend experience was in Mudanya. [ must admit it was my first and only experience because my next
boyfriend was my husband. I was studying in American college at that time. We used to go to Mudanya during
summer vacations. During the days my parents went to Bursa I used to dress up, apply some make up and rush
out. Wide skirts were in fashion during those days and to prevent them from blowing up over our heads was a real
nightmare. My father’s legal advisor also lived in Mudanya during summer. He had a son whom I used to meet
for grocery shopping after which we used to take photographs carrying watermelons. I can see you rising up your
eyebrows and asking “ and 7%, but that was all. Another routine activity was to walk to the peer to wait for the
passenger boat that arrived from Istanbul every day at about noon time. Did we expect anyone? No. It was only an
opportunity to dress up and go out to have fun.

My brother and Goniil were newly wed. They also used to come to Mudanya from time to time. My brother had a
friend called Ozcan. One evening right after they arrived, Goniil whispered to my ear that Ozcan wanted to marry
me. Obviously I must have unconsciously fallen in love with him while roaming with the lawyer’s son, because
as soon as | heard about his intention, the lawyer’s son was history. The next day we sailed to a nearby camp site
to meet Ozcan where he had come to visit his parents. The sea was rough as usual and Géniil was eight months
pregnant. It was a difficult journey for her but I was floating over the clouds. When we reached the camp Ozcan
was not there. He had taken a girl friend to Yalova to catch the boat to Istanbul. That was when I first felt jealousy
pangs in my stomach.

I was swimming when he came back and rushed towards me. He was standing on his feet where I was fighting not
to sink, which was not a very appropriate position to accept a marriage proposal.

The next summer when I came to Mudanya, | had graduated from college and was also engaged to be married.
Since | was going to marry a tall man I had to get used to wearing high heel shoes. I remember the days when |
walked around the house and climbed up and down the stairs with high heel slippers I had bought mainly for that
purpose while my mother kept shouting to warn me against falling down and breaking my bones. That summer I
also received my first present from my future husband which was a lamb to be sacrificed, adorned with hena and
ribbons as per tradition.

After I got married I continued to go to Mudanya every summer and stay for two weeks with my children until my
mother died. And I kept enjoying the delicious dishes prepared in that ancient kitchen most of which I added to
my own list. That house and all those memories have long since become history. When I recently visited the town
I could not even find the exact location of the house.

My sister joined me in college after four years when my father rented a house near the school and my boarding
days were over. My mother also came to live with us while my father visited us during weekends. My most vivid
memories about that house are friday evenings. We had a bathroom with a stove. When we came from school our
job was to collect wood from the basement, and carry up baskets full of wood, three storeys up, to burn in that
stove for hot water. After we carried enough wood, we took turns bathing. On friday evenings, instead of regular
dinners, we had snacks like cutlets of dried meat, eggs, assorted cheese, olives, marmalades or jams with toast
breads, simit, or fresh rolls, all of which were a feast for us.

When [ was a senior student [ was officially engaged to be married, but I was not allowed to go out with my fiancee.
I was playing basketball and was in the school team where we had to stay at school after class hours for training.
From that day on my training hours were my saviors.

I graduated from school in June and left that house with my wedding gown on the first day of October. Ozcan was
driving our secondhand car and I was sitting by his side on the way to the municipality, waving back to people on
the streets. We were not aware then that those two simple signatures for a mutual life were also promising a large
family, full of joy and sorrow.

1957/1964

I wonder how many newly wedds have spent their honeymoons in a hydroelectric power station? One month after
we got married my husband took me to Giiriin Hyroelectric Power Station where he was working as an engineer,
to show me the conditions he was struggling in to earn his living, which was going to be our living from then on,
and to warn me about spending those earnings. I had a wonderful honeymoon in places I had no idea that even
existed, but I must admit it had not least effected my spendings.
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After we got married we lived six years in a small apartment on the fourth floor of a building in Nigantasi. In those
years Ozcan used to spend half of each month in Anatolia where he worked as an engineer. And he had arrived home
only one day before I gave birth to my first child. That was when we had decided to start a more stable way of living.

Four years later Bengii was born. There was no lift in the building we lived in, and I was the one doing all the
grocery shopping. I used to take children out for shopping with prams or strollers or holding their hands, and
climb four floors back home with shopping bags, after which I started cooking.

I used to cook at least two dishes every day. My friend Ayla who lived nearby came often to see my children.
Every time she came and saw the large saucepans simmering over fire, she could not help asking whether I was
expecting guests for dinner. We also had many guests, because in those years the only social activities were going
to movies, theaters or attending house visits among friends and family members.

Fish was among my husband’s favorite dishes. We used to prepare fish once or twice a week. We loved to eat
turbot on season which we bought from Begiktag bazaar, and fried at home, consuming three to four pieces each,
together with fresh green salad and tahini dessert to follow. Anchovy was another specie we often cooked, holding
three to four pieces by their tails, dumping in flour and frying, or by placing them on flat pans and steaming with
olive oil and slices of lemon. I stopped preparing fish at home since I lost my husband. Now the only fish I offer
my guests is sea bass in oven.

My grandmother lived in Bursa, and every time I visited her, I used to find five or six ladies sitting side by side on
top of a long canopy in front of the windows. They were women who had come from nearby villages to help and at
the same time to accompany my grandmother. When we lost my grandmother I took one of those ladies with me
to Istanbul. She could not stand straight because she had a back problem. That twofold lady not only freed me
from my kitchen responsibilities the day she arrived, but also helped raising my children and lived with us until
she died. We provided a high stool for her with a large enough top, over which she used to sit while cooking and
washing dishes. In addition to her delicious foods, for seventeen years she added joy to our lives with her wit and
sense of humour.

During those years, my husband was one of the partners of a company who constructed an apartment building
in Goztepe where two or three flats were distributed among share holders as investment profits. We had two flats
in one of those apartment buildings where we spent our summers during the years we lived at Nisantas1. Sengor
family who lived year round, occupied three flats in the same building. Friendship and neighbourhood was very
valuable in those days when food, joy and sorrow were all shared. Each morning we, the women of that small
community, used to prepare our beach bundles, hold our children’s hands, walk down half km to the bus station,
drive to the beach, return by bus and climb up that road with hungry and tired children clinging to our legs if
not cuddled to our bosoms. But we never complained and repeated the same routine every day with new energy.

Although seldom, my husband still continued his business trips to Anatolia. Before boarding the train in
Haydarpasa Station he used to fill up his pockets with candy and throw them from the open window of the train to

children of our neighbourhood who were waiting lined up along the railway tracks in front of our building.

I was twenty years old when I had given birth to my first child and my mother had stayed with me for only one
week after which I was left all alone with a newborn baby. Therefore when I was pregnant with my second child,
I had declared to the whole family that this time I was expecting to be pampered. After I gave birth to Bengii
and left the hospital, I came to Goztepe, stayed one week in a fancy bed, received all the care granted by family
members and enjoyed visitors who were offered cinnamon flavored red sherbets. That was when I recognized how
important it was to ask for what you wanted in life.

That was the year when construction of our house at Kabatag had started. By the time Bahadir was born on
1964, construction had ended. As chief engineer my husband was granted a choice between cash payment or
an apartment in that building, from which we had decided upon the latter, and decided to spend one winter at
Goztepe while waiting for legal permits. Babiir was six years old and had to be circumcised before starting school.
Considering hygenic conditions, we had taken him to a hospital. But I remember our panic when it took him too
long to recover from anasthesia. When we finally came home, we decorated his bed, set tables in the garden,
and carried on celebrations with friends and family members, where a whole caldron of my mother’s agure was
consumed.

Babiir started school that winter. Every thing went smoothly until Bahadir was six months old when one evening
we had to rush to the hospital with two children both with high fever. Bengii was given a shot but Bahadir had to be
treated with an Iv. In addition to that desperate night I had to spend at the hospital alone with two sick children,
Bahadir had coughed for three months because he was infected with pertussis from the hospital envirenmont.

1971/1975

In 1971 we decided to move to the seaside for summers and rented a house at Maltepe. That was the year when I
got my driving licence and my own car, which gave me freedom in transportation.

It was time for Bahadir to be circumcised. After our unpleasant experience with the hospital, we decided to follow
the traditional way where he was circumcised by an expert at home. We decorated his bed and invited friends and
family members for celebrations.

We were living in the same house when we celebrated Bengii’s success for acceptance to the French High School.

Besides swimming with my three children, stroking towards sunset and building up new friendships, I also have
unpleasant memories related to that house. We were living there during Cyprus crises and had to spend one
evening at the boathouse for shelter until the sirens were out.

There 1 became neighbors with Mebrure Abla who already was an old friend, and enjoyed sharing her kitchen
experiences among which I adopted the Uzbek pilav. That is why that dish has a special value for me besides its taste.
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1965 ONWARD

When every legal procedure was settled and we moved to Kabatas, we thought we moved to a palace, because
it was far more luxurious compared to other houses we had lived in up to that date. A house with an exquisite
view, twenty four hours hot water running from its tabs. It was considered so big that we used to proudly show our
friends around. By that time our household had expanded to seven people, including five family members, our
twofold Ayse Nine and Senem, a young girl who had recently started to live with us, plus our cat. Actually we were
really crowded but never felt unconfortable until the children grew up and needed separate rooms. I remember
how I mourned for weeks after we prepared a room for Babiir in his grandmother’s flat, just one floor up, since we
did not have three separate rooms for each of our children and Babiir needed privacy with his friends.

Our kitchen was very small compared to the size of the house. But that never prevented us from preparing feast-
like menues for family and guests. After we moved to our new house, the first group of guests we invited were
our parents where I had decided to try a new dessert called “siitla¢” which was a rice pudding I liked but had
never tried cooking before. When it was time for the dessert, | realized that everyone was having some difficulty
in dumping their spoons in the pudding. And right then, my husband turned to me and said “Darling, fetch me a
hammer to nail this pudding on the wall as a memory of this evening!” You may think I was discouraged. On the
contrary, It became a challenge for further successes.

When I was planning the menue for another dinner, instead of meat, chicken or fish, I had decided to offer meat
stuffed artichokes as main dish. It was a crowded group of guests, and every thing was placed over the table for
self-serving. I remember how both the appearance and taste of my artichokes were appreciated that evening.

I don’t know why but I always had the habit of trying new recipes when I invited guests, despite of my husbands
continuous warnings. But I must also add that the most successful results were always those first experiences. On
that line, I once tried a new recipe for a couple we invited for dinner, who had good taste and appreciated refined
cuisine. | decided to prepare “ su boregi “ which was considered as a sofisticated dish. I had never watched how
it was prepared because it was not included in my mothers menues. Therefore I followed up the instructions from
a cook book, kneaded doug, spread out with roller, dumped in boiling water, placed layers on a tray, and cooked
over heat. Although the pastry sheets were not as refined as they should be, the taste was good enough to receive
a visa to enter my recipes, and ended up occupying the first rows, as years and experiences piled up.

My mother in law was a good cook. When I met the family they used to live at Besiktas, and when we visited them
on weekends she used to offer us fish, fresh from Besiktas market, fry them right in front of us and serve over a
small kitchen table. I still remember the delicious taste of that fish that was placed from frying pan right onto our
plates which we devoured with onions and green salad. And always tahini as dessert.

During their last years my inlaws lived in an apartment in our building at Kabatas and whenever I visited them I

remember my father in law sitting at the small kitchen table waiting impatiently for dinner his wife was preparing
in front of the furnace. That was the small kitchen from where I adopted “ Elbasan tava” from among many other
delicious dishes.

My father in law’s homeland was Kemalpasa. Although he had left for school and never returned, his family was
still living there in a big house where he was born. Whenever we visited them, we used to stay in that big house,
where his mother definitely was the boss. She was the one who cooked while the young ladies of the household
rushed to help her. My husband’s aunt who lived next door, used to join us for meals that were served in the large
kitchen where the family gathered, and was also used as the living room. I am sure it is not difficult to imagine
the amount of food prepared and consumed during those gatherings.

One day, that grandmother together with her daughter and daughter in law came to Istanbul to visit my mother in
law, and I invited them for lunch as the young daugter in law of the family. I prepared several dishes, but what I
remember is the cabbage wrap. Since I did not want to leave them alone but at the same time had to serve lunch
on time, I collected my cooking stuff and started wrapping gabbage leaves in front of them, adding garlic cloves
on top of layers as I had learned from my mother. When I recognized how they watched me with unbeleivable
eyes, | realized that until that day, my impression upon them had been a naive young girl, just graduated from
college, who knew nothing about cooking. I am not sure whether they started adding garlic cloves to cabbage
wraps, but I am sure my impression upon them had definitly changed from then on.

Another kitchen memory goes back to 2008, when I took the plane to Erzincan to go to a village called Cakir to
attend a traditional henna ceremony carried out before weddings, where the brides hands and the hands of all the
women of her family are decorated with henna. When I reached the village house, there was a great commotion
in the garden where some women were kneading dough, while others were wrapping dolma, and couldrons were
simmering over wood burning furnaces. | remember the tastes of all those delicious dishes but the wheat pudding
“keskek “ was exceptional, and I couldn’t control myself from devouvering several servings. That is when and
where I adopted “ kegkek “ from, and decided to add it to my menues.

Years later, after some renovations, we owned a large kitchen. Every single small saucepan simmering over the
furnace of that large kitchen today, remindes me of the crowded years of my life. This is my home where my
children went to primary schools and high schools, finished universities, got married, devorced and remarried.
We lost our parents here while our grand children grew up running around this house. Here was where our dog
Ece grew up with our grand children and shared our lives for seventeen years. This is the house where I lost my
husband after fighting with cancer for seven years.

For fifty five years, this is where I laughed or cried, where I felt trapped within its walls with excitement and joy,
or sought refuge and cuddeled to its bosom with sorrow.
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1975/2006

We spent four summers in Maltepe. At the end of the fourth summer, when a project to construct a road along the
sea shore started, and when the crystal clear water in front of our house became so muddy that we could not even
see our own feet in half meter depth, we decided to move out. The best choice was to move to Tekirdag where our
sawmill was located. I remember how difficult it was for my children to leave their friends behind, and Babiir had
started to spend summers in Istanbul from that year on.

We rented a house in Celaliye for four summers, then we moved to a house closer to down town Tekirdag where we
spent six summers. It was during those years when constructions of our own summer house in Tekirdag started.
Those were also the years when our children got married one after another and left home, and when all those
merry gatherings around tables started to become meals prepared for their visits only, while we sought consolation
with a glass of raki each, sitting at tables for two.

We spent the summers of 1989/1990 in Mavi Boncuk, in a house near Asli and Babiir, when our first grandchild
was born.

After we moved to our own summer house in Tekirdag on 1991, our grand children were born one after another,
filling that big house with joy and happiness. Our kitchen activities once more reached full capacity where dough
was rolled and large saucepans simmered over furnaces. Borek was fried right by the pool, while children enjoyed
swimming with grilled corns in their hands and chestnuts were grilled over the fireplace during winter weekends.

During her visit, one of my friends had wished for many children to rush out of every single room. Years proved
how sincere her wish was since that big house was full of laughter and joy during all those years while children
were growing up.

Now that I look around the large living room, roam among the bedrooms, walk in the garden and around the pool,
all draped in silence, as if in a silent agreement, I long for all the happy crowds of the past years, but also feel
gratitude for being able to share all those wonderful years with my beautiful family.

We used to throw garden parties, serving famous Tekirdag kofte and pilav ordered from professional kitchens with
bean salad prepared at home. Doner was also added for more crowded visitors where they lined up in queues
in front of doner and kofte stands, filled their plates with meat, pilav and home made bean salad, and took their
seats around tables set by the pool. Ice cream was a special treat served by a street vendor who was placed at a
different corner. Normally meat, pilav and bean salad was ordered as package deal, therefore the chef had not
understood at first why I had excluded bean salad from the order list and prepared it at home. But when he offered
me partnership, | was sure he had agreed that my bean salad was far more successful than the one they cooked.

One weekend in every summer became a tradition when our whole family, including sisters, brothers nieces and
nephews gathered in Tekirdag during when we celebrated birthdays or marriage anniversaries around the pool.

We followed the same tradition in Kabatag for new year festivities. My honey glazed turkey was created during
those years. | have always beleived that one could be flexible in following cooking instructions as per ones own
taste, by adding or changing ingredients, or adopting same ingredients to other recipes.That was exactly what I
did when I adopted honey glaze from Pekin duck to turkey, which ended up very successfully.

Following the two summers in Tekirdag, we bought a new summer house in Dat¢a and started living in Kabatas
during winters, spent springs and automs in Dat¢a, and summers in Tekirdag. When we were in Datca for
Kurban festivities for the first time, we sacrifieced a lamb, prepared the traditional braised meat at home, and
distributed the rest of meat among neighbors and employee of the village. There I started riding bicycle after
forty years, cycled to the bazaar which was layed out three times a week, filled its small basket with fresh fruits
and vegetables and carried those that could not fit in, with shopping bags dangling from its handles, which were
chopped over narrow counters and cooked in large saucepans. I don’t remember how many times I cycled back
and forth between home and the bazaar each time to try the no cost clothware 1 selected from stands full of
colorful items. One or several of our grandchildren were always staying with us where they learned to ride the
bicycle, and where their tiny timid strokes that had started in the pool in Tekirdag, gained speed and courage in
the clear blue waters of Datca.

When I was a child I had learned to ride bicycle with a tricycle. What I ride now is also a tricyle. The only
difference is the age of the first and the size of the latter. I still continue cycling to the village bazaar but now I
can’t fill even half of its large basket, exactly like the houses which I had renovated to make room to my crowded
family.

Here I tried to share my kitchen history with you from the very beginning, which was also a nostalgic experience
for me. Our past is a pattern woven with people, places, chances and opportunities. When I looked back, I once
more realized how generous life had been towards me. Now that I leave this generous heritage to my children, I
have no doubt they will appreciate and carry it onward, because 1 am absolutely sure that I have raised children
who are well aware that the most precious heritage is our past.
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CORBALAR /SOUPS

Ezogelin Corbasi/Ezogelin Soup
Keskek/Whole Wheat Mash

Kirmizi Mercimek Corbas/Red Lentil Soup
Koy Corbasi/Country Soup

Terbiyeli Tavuk Corbasi/Chicken Soup
Yesil Mercimek Corbasi/Green Lentil Soup

39
41
43
45
47
49

SICAK YEMEKLER / MAIN DISHES

Ball: Hindi/Honey Glazed Turkey
Begendili Kebap/Aubergine Puree Kebab
Bulgur Pilavi/Bulgur Rice

Cevizli Peynirli Makarna/
Pasta With Feta cheese and Walnut

Domatesli Pilav/Rice Pilav With Tomato
Elbasan Tava/Yogurt Coated Meat
Enginar Dolmasi/Meat Stuffed Artichoke
Etli Bamya/Okra Stew

Et Sote-Sebzeli Et Sote/Sauteed Meat
Etli Bezelye/Peas Stew

53
55
57

59
61
63
65
67
69
71

Etli Kabak Biber Dolmasi/Meat Stuffed Vegetables 73

Etli Kuru Fasulye/White Beans

Etli Lahana Sarma/Cabbage Wrap
Etli Paz1 Sarma/Chard Leaves Wrap
Etli Yaprak Sarma/ Vine Leaves Wrap

75
77
79
81

Firinda Balik/Baked Fish

Giivecte Tiirlii/Beef And Vegetable Casserole
I¢ Pilav/Spicy Pilav

Kabak Miicver/Zuccini Balls

Kadinbudu Kofte/Eggs Coated Meatballs
Kapuska/Chopped Cabage Stew

Karides Giive¢/Shrimp Stew
Karnmiyarik/Meat Stuffed Eggplant
Kofte/Meatballs

Kuzu Kaburga Dolmasi/Pilav Stuffed Ribs
Kuzu Kapama/Pastoral Taste

Mercimek Lapasi/ Lentil Mush

Nohutlu Bamya/Okra With Chickpeas
Nohutlu Semizotu/Purslane With Chickpeas
Ozbek Pilavi/Uzbek Pilav

Patlican Kebabi/Eggplant Kebab

Pathicanli Pilav/Eggplant Pilav

Perde Pilavi/Veiled Pilav

Ramazan Kebabi/Ramazan Kebab

Rulo Bonfile/Rolled Tenderloin

Sehriyeli Piring Pilavi/Noodle Assorted Pilav
Sulu Kofte/Sour Meatballs

Tag Pirzola/Rib Crown

Tavuk Gratine/Gratinated Chicken

Tavuklu Pilav/Chicken Pilav

Terbiyeli Ispanak/Sour Spinach

83
85
87
89
91
93
95
97
99
101
103
105
107
109
111
113
115
117
119
121
123
125
127
129
131
133

ZEYTINYAGLILAR / COLD DISHES

Barbunya Fasulye/Fresh Borlotti Beans
Cerkez Tavugu/Chicken In Walnut Cream
Fasulye Piyazi/White Beans Salad

Fava/ Broad Beans Puree

I¢ Bakla/Broad Beans

I¢ Baklali Enginar/ Artichoke With Beans
Imam Bayildi/Vegetable Stuffed Eggplant
Ispanak Kavurma/Braised Spinach

Kabak Cirpma/Scambled Zuccini

Karides Kokteyl/Shrimp Coctail

Yesil Fasulye/Green Beans

Zeytinyagli Pirasa/Leek In Olive Oil
Zeytinyagli Bamya/Okra In Olive Oil
Zeytinyagli Kereviz/Celery In Olive Oil
Zeytinyagl Lahana Sarma/Cabbage Wrap
Zeytinyagl Paz1 Sarma/Chard Leaves Wrap
Zeytinyagli Yaprak Sarma/Vine Leaves Wrap

Zeytinyagh Patlican Biber Dolmasi/
Bell Pepper And Eggplant Dolma

137
139
141
143
145
147
149
151
153
155
157
159
161
163
165
167
169

171

HAMUR iSLERI / PASTRIES
Cevizli Lokum/Cinnamon Rolls With Walnut
Cig Borek/Pan Fried Pastry

Kol Béregi/Pastry Rolls

Lokma/Doug Bangle

Manti/Pastry Bundles

Pastirmal Borek/
Borek with Pastirma(Cured Beef)

Pogaca/Dough Balls

Sigara Boregi/Finger Wrap
Su Boregi/Moist Borek
Yogurtlu Hamur/Yogurt Pasta

TATLILAR / DESSERTS
Asure/Wheat Pudding

Ayva Tathisi/Quince Delight

Elma Tathisi/Apple Delight
Giillag/Rose Flavored Dessert
Kabak Tathsi/Pumpkin Dessert
Siitlag/Grilled Rice Pudding

Un Helvasi/Golden Helva

Yogurt Dondurmasi/Yogurt Sorbe

175
177
179
181
183

185
187
189
191
193

197
199
201
203
205
207
209
211



CORBALAR / SOUPS



1 su bardag kirmizi mercimek
Y4 su bardag piring

Y4 su bardag bulgur

2 sogan

1 domates

1 ¢orba kagig1 domates salgas
Y% cay bardag zeytinyag

Y% ¢ay bardag erimis tereyag
2 tath kag1g1 tuz

2 tath kagigi kuru nane

Ezogelin Corba

Sogan ve domates iri iri dogranir, mercimek, piring, bulgur ve
diger malzeme eklendikten sonra iizerini értecek kadar

kaynar suyla kisik ateste, sik sik karigtirarak
kirk beg dakika kadar kaynatilir.

Corba kivamina gelmesi i¢in gerekirse kaynar su ilave

edilebilir.
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1 su bardag bugday

2 tavuk kalga

2 biiyiik sogan

2 tath kagig1 tuz

1 cay bardag erimis tereyagi

2 tath kasig1 kirmizi pul biber

Keskek

Bugday bir gece dnceden soguk su ile 1slatilir.

Tavuk kalgalar1 yikanp iistiinii iki parmak gegecek kadar su,

1 dogranmis sogan ve 1 tath kagig tuz eklenerek diidiikliide

14 saat, normal tencerede 1 saat kadar pigirilir, tencereden ¢ikarilir,
kemiklerinden ayrilip ufak parcalar seklinde didiklenir

Bugday iyice yikandiktan sonra tavugun suyuna salinir,

1 dogranmis sogan ve 1 tathi kagig1 tuz eklenir. Uzerini iki parmak
gececek su kalmamigsa kaynar su ilave edilerek diidiikliide

1%, normal tencerede orta ateste iki saat kadar pisirilir.

Didiklenen tavuk pargalar bugdaya katilir, bugday ve
tavuklar iyice yumusayip lapa kivamina gelene kadar kisik ateste,
sik sik karistinlarak yaklagik kirk beg dakika pigirilir.

Tereyagi ufak bir tavada kizdirihir, pembelesince kirmizi pul biber
eklenir. Biberli tereyag servis kasesinin veya tek tek kaselerin
iizerine gezdirilir.
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1 su bardag mercimek

3 sogan

1 ¢ay bardag zeytinyag:

2 tath kagig1 tuz

3 dilim ekmek

1 ¢ay bardag erimis tereyag:

1 tath kagig1 kirmizi pul biber

Kirmizi Mercimek Corbasi

Ekmekler ufak kugbas biiyiikliigiinde dogranip firinda
kizartildiktan sonra az tereyag ile tavada bir kag kez gevrilir.

Mercimek, iri dogranmig sogan, zeytinyagi ve tuz,
iizerini dort parmak gececek kaynar su ile kisik ateste
bir saat kadar pisirilip el mikseri ile ¢irpilir.

Ufak bir tavada tereyag: kizdirilip i¢ine pul biber karigtirilir.

Servis tabaklarina 6nce ¢orba sonra birer kasik ekmek ve
en iistiine yag gezdirilir.
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1 su bardag: pismis nohut

1 gay bardag: kirmizi mercimek
1 ¢ay bardag yesil mercimek

1 ¢ay bardag: bulgur

2 ¢orba kagig1 suda eritilmis
tarhana

2 sogan

1 ¢orba kagig1 sal¢a

Y% cay bardag: zeytinyag:
1 ¢orba kagig1 tereyag

2 tath kag1g1 tuz

1 dilim gerdan eti

1 adet ac1 biber

1 tath kagig1 kirmiza pul biber

Koy Corbasi

Dogranmig sogan, gerdan eti ve sal¢a zeytinyaginda beg dakika kadar
cevrilip tencerenin yarisina kadar kaynar su doldurulur.

Uzerine mercimekler, nohut, bulgur, tarhana, biber ve tuz ilave
edilip kisik ateste hepsi pisip koyu bir ¢orba kivamina gelene kadar
yaklagik bir saat kaynatilir.

Kiigiik bir tavada pembelesen 1 ¢orba kagig: tereyag kirmizi pul
biberle karigtirilip iizerine gezdirilir.
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1 tavuk kalca
1 fincan arpa gehriye
1 tath kagig1 tuz

1 cay kagsigr doviilmiis
tane karabiber

2 yumurta saris1

1 limon suyu

Terbiyeli Tavuk Corbasi

Tavuk iizerini ortecek kadar su ve tuz eklenerek iyice pigirilir.
Kemikleri ve derisi ayiklamp didiklenir, tavuk suyuna katilir.

Uzerine sehriye ve gerekirse kaynar su ilave edilerek
sehriyeler pigene kadar orta ateste kaynatihr.

Corba kivamina geldiginde limon suyuyla ¢irpilan
yumurta sarilari yavas yavag ve karigtirarak eklenip
on dakika kadar kaynatilir.
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1 su bardag yesil mercimek
2 sogan

1 ¢ay bardag zeytinyag

1 ¢ay bardag tarhana

2 tath ka1 tuz

1 tath kas131 pul biber

1 su bardag yogurt

1 ¢orba kagig1 tereyag

1 ¢orba kagig1 kuru nane

Yesil Mercimek Corbasi

Mercimek, dogranmis sogan, tuz, kirmizi pul biber, zeytinyagi ve
iizerini dort parmak gececek kadar kaynar su ile iyice pisirilir.

Bir kasede soguk su ile kanigtirilarak eritilen tarhana yavas yavas
icine salinip tarhana pisene kadar kisik ateste kaynatilir.

Yogurt, corbanin suyundan azar azar katilarak sulandirildiktan
sonra yavas yavas ve siirekli karistirarak ¢orbaya eklenir.

Kizdirilan tereyagina kuru nane eklenerek ¢orbanin iizerine
gezdirilir.
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1 biitiin hindi

1 kavanoz bal (350 gr)

2 limon suyu

4 tath kasig tuz

1 hindi firin torbas:

250 gr tuzsuz badem

2 ¢orba kagi1g1 portakal regeli

Balli Hindi

Hindi i¢i, dig1 yikandiktan sonra iyice siiziiliir.

Bal, limon suyu ve tuz karigtirilip tamam hindinin i¢ine ve digina
siiriiliir. Ballanmig hindi firin torbasina konur, agzi baglanir,

kuru bir tepsiye yerlestirilir, torbanin iistte kalan yiizii ¢atalla

bir ka¢ yerinden delinir. 180 derece firinda iistii kizarana kadar
yaklagik bir buguk saat pisirilir. Torbadan su sizmamasi 6nemlidir.
Hindinin pisip pismedigi kontrol edilirken suyun tepsiye
akmamasina 6zen gosterilmelidir.

Bademler kaynar suda kabuklar ¢ikarildiktan sonra tereyaginda
pembelesene kadar kizartilir. Portakal recelinin tathsi siiziiliir,
kii¢iik parcalara kesilip bademlerle beraber tereyaginda
cevrildikten sonra sos tabagina alinir, beyaz pilav yaninda hindiyle
beraber servis edilir.
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1 kg kugbasi kuzu veya dana
2 sogan
1 ¢orba kagig1 salga

1 tath kagigr doviilmiis
tane karabiber

1 ¢ay bardag zeytinyag
1 ¢orba kagig1 tereyag
1 tath kagig tuz

3 orta boy top patlican
125 gr tereyag:

1 ¢ay bardagi un

1 ufak sogan

3 su bardag siit

125 gr taze kasar peyniri

Begendili Kebap

Yikanip siiziilen et, dogranmig sogan, salca, tuz, biber ve
yaglar tencerede harl ateste on dakika kadar ¢evrilir,

azar azar kaynar su ilave edilerek kisik ateste suyu ¢ekilip
yumusayincaya kadar pigirilir.

Patlicanlar ocagin iizerinde kozlenir, kabuklari soyulup
tahta kagikla ezilir, kararmamasi i¢in kapak kapatilip
kenara koyulur.

Tencerede yag eritilir, 6nce ince rendelenmis sogan,
sonra un katilarak hafif pembelegene kadar kavrulur.
Siirekli karigtirilarak azar azar siit eklenir.

Rendelenmis peynir ve pathicanlar ilave edildikten sonra
el mikseri ile ¢irpilip servis tabagina bosaltilir.

Delikli bir kepgeyle alinan etler begendinin iizerine dosenir.
En iistiine de kagikla etin yag: gezdirilir.
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1 su bardag bulgur
2 sogan

2 domates

3 sivri biber

1 tath kagi81 tuz

1 ¢ay bardag zeytinyag

Bulgur Pilav1

Iri dogranmis sogan, domates ve biberler on dakika
zeytinyaginda gevrilir. Bulgur katildiktan sonra tuz ilave edilerek
iizerini ortecek 6l¢iide kaynar su ile orta ateste pisirilir.

Bulgur pisene kadar azar azar kaynar su ilave edilebilir.
Bulgur pisip suyunu c¢ektiginde kisik ateste
on dakika kadar demlenir.
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1 paket yass1 makarna veya eriste
% su bardag zeytinyag

1% su bardag tereyag:

1 tath kagi11 kirmiza pul biber

1 tath kagig tuz

1 su bardag: iri doviilmiig ceviz

125 gr beyaz peynir

Cevizli Peynirli Makarna

Ceviz ve peynir karigtirilir.

Makarna, tuz ve zeytinyagh kaynar suda pisirilip suyu cektirilir
veya siiziiliir. Tereyaginin yarisi ilave edilip karigtirilir.

Geri kalan tereyag1 ayr1 bir kapta kizdirilip kirmizi biberle
karigtirilir. Servis tabagina bosaltilan makarnanin iizerine
ceviz peynir karigimi dokiiliip kirmizi biberli tereyagi gezdirilir.
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1 su bardag: piring

1 % su bardag su veya et suyu
1 ¢ay bardag zeytinyag

Y% ¢ay bardag erimis tereyag

1 su bardag1 dogranmis domates

2 tath kagig tuz

Domatesli Pilav

Cukur bir kaba konan pirince 1 tath kagigi tuz ilave edildikten
sonra iizerini drtecek kadar kaynar su dokiiliir. Su ilininca
bosaltilip soguk su ile ii¢ dort kez yikanip siizgece bosaltilir.

Kabuklar: soyulup kiip kiip dogranmig domates zeytinyaginda
suyunu ¢ekene kadar harli ateste kavrulur. Uzerine 1 tath kagig
tuz, piring ve su ilave edilip suyunu ¢ekip goz goz olana kadar
kaynatilir. Kisik ateste suyun iyice ¢ekilmesi beklenir.

Atesten indirilen pirincin iizerine erimis tereyagi ilave edildikten
sonra kangtirilir, kapag: kapatilip demlenmeye birakilir.
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Bir kuzu but veya kuzu kol

4 su bardag yogurt

4 yumurta

1 ¢orba kagigi un

1 tath kagig1 kirmiza pul biber
2 tath kagig1 tuz

1 bardak et suyu

100 gr. tereyagi

Elbasan Tava

Bir kuzu but veya kuzu kol porsiyon pargalara béliiniip tencereye
konduktan sonra iizerini drtecek kadar su ve bir tath kagig

tuz ilave edilir, diidiiklii tencerede kirk bes dakika,

normal tencerede bir buguk saat kadar iyice pisirilir.
Kemiklerinden ayrilip firina dayanikli genig cam bir kaba

veya tepsiye yerlestirilir.

4 su bardag: yogurt, 4 yumurta ile ¢irpilir, 1 ¢corba kagigi un,
kirmizi pul biber, 1 tath kagi31 tuz ve pigen etin suyundan

bir bardak et suyu ilave edilip muhallebi kivamina gelen karigim
etlerin iizerini tamamen ortecek bicimde cam kaba bosaltilir.

Uzerine findik biiyiikliigiinde tereyag: parcalar dosenip
onceden 180 derecede 1sitilan firinda iistii kizarana kadar,
yaklagik 45 dakika pisirilir.
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8 adet kabuklu enginar

5 kg dana kiyma

2 adet dogranmis kuru sogan
5 ¢ay bardag: piring

1 demet dereotu

1 tath kagi181 kara biber

1 ¢ay bardag zeytin yag

1 tath kagig1 tuz

Enginar Dolmasi

8 adet ayiklanmamig (kabuklu) biiyiik enginarin i¢i temizlenir,
dig kabuklarin en kalin olanlan digindakiler iizerinde birakilip
sivri uclart makasla kesilerek ¢ukur kase bigiminde hazirlanir.
Kaselerin i¢i limon ve tuzla ovulup kenara konur.

Cukur bir kapta harmanlanan malzeme (dereotu haric) tavaya
alinip, yarim ¢ay bardag zeytinyag ile 15 dakika kadar

harli ateste karigtirithr. Yar1 pigsmis goriiniim alan karigim
hazirlanan enginar kaselerinin i¢ine doldurulur.

Enginarlar yayvan bir kaba tek sira yerlestirilip iizerlerine dereotu
serpildikten sonra i¢lerine su girmeyecek seviyede kaynar su ve
kalan yarim ¢ay bardag zeytinyagi ilave edilerek kapag: kapatilip
orta ateste bir saat kadar pigirilir. Arada enginarlarin pisip
pismedigi kontrol edilip yine i¢lerine girmemesine dikkat edilerek
kaynar su ilavesi yapilir. Servis tabagina alindiginda her bir
enginara iki ¢orba kagig1 kadar suyun gerekecegi
unutulmamalidir.
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1% kg bamya

250 gr kugbagi et

2 sogan

1 domates

1 ¢orba kagig1 sal¢a

1 ¢ay bardag zeytinyag

1 ¢orba kagig1 tereyag

1 tath kagig1 tuz

1 ¢cay kasigi kirmiz1 pul biber
1 limon suyu

1 ¢orba kagig sirke

Etli Bamya

Bamyalar, tepeleri spiral soyularak ayiklanir, sirkeli suda birakilir.

Et, dogranmig sogan, zeytinyagi, salga ve tuz 6nce harli ateste
cevrilir, iistiinii ortecek kadar kaynar su eklenip etler pigene kadar
orta ateste kaynatilir. Etler pistikten sonra tencereye limon suyu,
dogranmig domates ve sirkeli sudan ¢ikarilan bamya ilave edilir.
Gerekirse, bamya pistiginde suyu tencerenin yarisinda kalacak
olciide kaynar su ilave edilebilir.

Et yerine 250 gr kiyma kullanildiginda kiyma, sogan, salca
zeytinyaginda ¢evrildikten sonra iizerine domates dogranir,
limon suyu, tuz ve bamyalar ilave edilip iizerini értecek kadar
kaynar su ile orta ateste bamyalar pigsene kadar yaklagik
yarim saat kaynatilir.

Her iki pisirme durumunda da servis tabagina alinan
yemegin iizerine kirmizi biberli tereyag gezdirilir.
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1 kg dana sotelik et
2 ¢orba kagi181 tereyag

1 tath kagig tuz

1 kg dana sotelik et

1 ¢ay bardag: zeytinyag
1 tath kagig1 tuz

2 domates

1 kirmizi dolmalik biber
1 ¢arliston biber

3 yesil sivri biber

Et Sote

Et ¢ukur bir tavada ve harh ateste suyu ¢ekilene kadar ¢evrilir.
Uzerine tereyag: ile tuz ilave edildikten sonra kapag1 kapatilip
kisik ateste etler yumusayana kadar, yaklagik yarim saat pisirilir.

Sebzeli Et Sote

Harli ateste suyu ¢ektirilen et tavadan delikli bir kepgeyle ¢ikarilir.
Aymi tavaya zeytinyag1 konur, iri dogranmig biberler yine harh ateste
on dakika kadar ¢evrilir. Kiip kiip dogranmig domates ilave edilip
kangtirilir. Uzerine et ilave edilir, kisik ateste on dakika kadar
kargtinldiktan sonra servis tabagina bosaltilir.
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15 kg kugbas et

1 kg taze veya Y2 kg dondurulmusg
bezelye

1% kg arpacik sogam

V% su bardag zeytinyag:
1 ¢orba kagig1 salga

1 tath kagig1 tuz

dereotu

Etli Bezelye

Et yikanip ¢ukur bir tencereye konur. Ayiklanmig sogan,

salga ve zeytinyagiyla beraber harl ateste on dakika cevrildikten
sonra iizerine bezelye, tuz ve iistiinii ortecek kadar kaynar su ilave
edilip orta ateste etler ve bezelyeler piginceye kadar kaynatilir.
Uzerine dogranmis dereotu serpilir.

Zeytinyagh bezelye pisirmek i¢in ayni iglem 1 tath kagig seker
ilave edilerek etsiz ve sal¢asiz uygulandiktan sonra soguk servis
edilir.
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1% kg kiyma

2 adet kirmiz1 dolmalik biber
2 adet yesil dolmalik biber

2 adet kalin kabak

2 sofan

1 biiyiik domates

1 kahve fincan piring

1 yemek kagig1 sal¢a

1 tath kagi81 tuz

1 tath kagi1g1 doviilmiis tane
karabiber

1 ¢ay bardag zeytinyag

1 demet dereotu

Etli Kabak Biber Dolmasi

Biberlerin saplari ve ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra yikanip
siiziiliir.

Kabaklarin kabuklar1 soyulur, fazla uzunsa enine ikiye béliiniip
kabak oyacag ile dibi delinmeden iki milim kalinliga kadar oyulur.

Kiyma, iri dogranmig sogan, kabugu soyulup yine iri dogranmisg
domates, piring, tuz, biber ve kiyilmig dereotu elle karigtirilir,
biberler ve kabaklar sikistirmadan doldurulup tencereye dikine
yerlestirilir.

Bir kasede karigtirnlan salga, zeytinyag1 ve kaynar su dolmalarin
iizerine gezdirilip orta ateste sebzeler pisene kadar yarim saat,
kirkbes dakika kaynatilir. Gerekirse azar azar kaynar su ilave

edilebilir.
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5 kg sotelik dana eti

1 su bardag: kuru fasulye
2 biiyiik sogan

1 ¢orba kagig1 salca

2 tath kagig tuz

2 tath kag1g seker

1 adet ac1 kirmiz1 biber
(arzuya gore)

V% su bardag zeytinyag:

Etli Kuru Fasulye

Fasulye bir gece snceden soguk suda birakildiktan sonra
diidiikliide yarim saat, normal tencerede orta ateste
bir saat haglanip suyu siiziiliir.

Et, dogranmis sogan, aci biber, sal¢a ve zeytinyagi orta ateste
on bes dakika kadar cevrilir. Uzerine siiziilmiis fasulye,

tuz, seker ve su ilave edilerek once orta, sonra kisik ateste,
fasulyeler iyice pisip suyu hafif koyulasana kadar bir,

bir buguk saat pisirilir.

Et kullanilmadan sade kuru fasulye de aym sekilde pisirilebilir.
Sade fasulye pistikten sonra giiveg tenceresine bosaltilip

iizeri pastirma dilimleriyle kapatilarak 6nceden 1sitilan

200 derece firinda pastirmalar hafif kizarana

kadar bekletilebilir.
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1 yumusak beyaz lahana

1 kg dana kiyma

3 biiyiik dogranmis sogan

V5 ¢ay bardag: piring

2 ¢orba kagi131 domates sal¢as
1 ¢ay bardag zeytin yag

2 tath ka1 tuz

2 tath kasig1 kirmizi pul biber
6 dis kabuklu sarimsak

Etli Lahana Sarma

Lahana derin bir tencerede yaprak yaprak iki ii¢ dakika haglanip
delikli bir kaba alinr.

Ay bir kapta kiyma, sogan, piring, 1 ¢orba kasi31 salca,
tuz ve kirmizi pul biber elle harmanlanr.

Siiziilen lahana yapraklarinin kalin damarlan kesilir. Kiigiik asma
yapragi boyunda koparilan pargalarin i¢ine ceviz biiyiikliigiinde
kiyma konduktan sonra kenarlar da kapanacak sekilde sarilir.
Tencereye kat kat dizilen sarmalarin arasina kabuklu sarimsaklar
serpistirilir. Uzerine zeytinyag ile kanstirilan 1 tath kagigi salca
gezdirilip tencerenin yarisina gelecek kadar kaynar su ilave
edildikten sonra orta ateste lahanalar pigsene kadar yaklagik
yarim saat pigirilir.
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Y% kg pazn

1 kg dana kiyma

3 biiyiik sogan

Y% ¢ay bardag piring

1 tath kagig1 tuz

1 tath kag181 kara biber

1 ¢ay bardagi dogranmis dereotu
2 ¢orba kasig1 salca

1 ¢ay bardag zeytinyag:

Etli Paz1 Sarma

Paz yapraklan teker teker kaynar suya batirilip delikli bir kaba
alimir, kalin damarlan kesilip ufak asma yaprag biiyiikliigiinde
parcalara boliiniir.

Kiyma, dogranmig sogan, piring, tuz, biber ve dereotu elle
karigtirihir, 1 tath kagigr kadar kiyma pazi yapragina

yanlar1 da kapanacak sekilde sarlip tencereye kat kat dizilir.
Uzerine zeytinyagi, salca ve 1 su bardag kaynar su ile
kargtinlan sos dokiiliir, orta ateste yaklagik 45 dakika kadar,
tencerenin yarisinda suyu kalacak sekilde pigirilir.

Sarmalar pisene kadar kaynar su ilave edilebilir.
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Y% kg asma yaprag veya salamura
yaprak

1 kg dana kiyma

3 biiyiik sogan

Y% ¢ay bardag piring

1 ¢ay bardag1 dogranmig dereotu

2 tath kag1g1 tuz (salamura
yaprakta 1 tath kagig1 tuz)

1 tath kagig1 kara biber
2 ¢orba kasig1 salca
1 ¢ay bardagi zeytinyag:

Fitli Yaprak Sarma

Taze yaprak kaynar suda ii¢ dakika kadar haglanir.

Salamura yaprak soguk suda tuzu ¢ikana kadar sik sik suyu
degistirilerek bekletilir, sonra kaynayan suda alt1 yedi dakika gibi,
hafif yumusayincaya kadar haglanir. Yapraklar delikli bir kaba

alinarak siiziiliir.

Kiyma, dogranmig sogan, piring, dereotu, tuz ve biber elle
yogurulur, tathi kagig1 biiyiikliigiinde parcalar yanlar kapanacak
sekilde yapraklara sarilip ¢ukur bir tencereye kat kat dizilir.
Salga, zeytinyag1 ve 1 su bardag kaynar su karigtirilip iizerine
dokiiliir. Yaklagik bir saat kisik ateste pisen yemekte suyun
sarmalarin yar seviyesinde olmasi gerekir. Suyunu ¢ektiginde
sarmalar pigmezse kaynar su ilave edilebilir.
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2 orta boy levrek

1 ¢ay bardag zeytinyag
1 limon

2 tath kag1g1 tuz

1 tath kagi1g1 doviilmiis tane kara

biber

Firinda Balik

Baliklar yikanip siiziiliir. Bir kasede zeytinyagi, limon suyu
ve tuz koyulagana kadar ¢atalla iyice ¢irpilip baliklarin i¢gine
ve digina siiriiliir, sosu emmesi i¢in yarim saat buz dolabinda
dinlendirildikten sonra firma dayanikl bir kaba yerlestirilip
200 derece firinda iizeri hafif kizarana kadar yaklagik

yirmi dakika pisirilir.
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Y% kg kugbas et

2 sogan

1 havug

125 gr yesil fasulye
1 pathcan

1 kabak

1 patates

125 gr bamya

3 domates

1 ¢orba kagig1 salca
2 tath kagig tuz

1 tath kagig1 doviilmiig
tane kara biber

1 cay bardag zeytinyag

Giivecte Tiirlii

Toprak giive¢ kabina 6nce yikanip siiziilmiis kugbas et, iizerine
sirastyla soyulup ayiklanmisg ve iri dogranmus sebzeler kat kat
yerlestirilir. En iistii halka halka kesilmig domatesle kaplanir.
Tuz ve salga zeytinyag ile karigtirilip yemege ilave edilir.
Kapag: kapatilip 6nce orta, sonra kisik ateste, et ve

sebzeler pigene kadar bir saat gibi kaynadiktan sonra énceden
1sitilan 180 derece firinda yarim saat daha pisirilir.
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1 su bardag piring

1 biiyiik sogan

1 ¢orba kagig1 kus tiziimii
1 ¢orba kagigi cam fistig
1 ¢ay kagig1 tar¢in

2 tath kagig1 tuz

1 tath kagi131 seker

1 ¢ay bardag zeytinyag

I¢ Pilav

Piring iki saat 6ncesinden 1 ¢ay kagig1 tuz eklenen kaynar su ile
slatilir, yikanip siiziiliir.

Rendelenmis sogan ve piring zeytinyaginda , orta ateste
karigtinlarak on bes dakika kadar ¢evrilir. Tuz ve iizerini ortecek
kadar kaynar su ilave edilir, kapag: kapatilip suyunu ¢ekmesi
beklenir. Suyu ¢ekilen piring pismemigse azar azar kaynar su
eklenebilir.

Fistik tereyaginda hafif kavrulur.

Piring pisip suyunu ¢ektikten sonra kus iiziimii, tar¢in,
kavrulmus fistik ve seker katihp kargtirihr,
kapagi kapatihp demlenmesi beklenir.
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1 kg kabak

1 biiyiik kuru sogan
1 demet taze sogan
1 demet dereotu

4 yumurta

125 gr beyaz peynir
2 ¢orba kagig1 un

1 cay kagi1 tuz

1 ¢ay kas1g1 doviilmiis tane
karabiber

Y4 su bardag zeytinyag:

Kabak Miicver

Kabaklar kabuklar1 soyulup iri rendeden gegirilir, tuz ilave edilip
delikli kevgirde elle ovularak suyu ¢ikarilir, derin bir kaba alinir.
Uzerine ince rendelenmis sogan, yesil saplariyla birlikte ince
kiyilmis taze sogan, dogranmig dereotu, ufalanmig beyaz peynir,
kara biber ve un ilave edilir. Yumurtalar da eklendikten sonra
iyice kargtirlir.

Zeytinyagi ile orta ateste kizdirilan tavaya birer ¢orba kagig
kabak harci dizilip, iki yiizii pembelesene kadar kizartilir,
once kagit peceteye ¢ikarilan parcalar sonra servis tabagina
yerlestirilir.

Ayni karigim 180 derece firinda kirk bes dakika pisirilebilir.
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1 kg dana kiyma

3 biiyiik sogan

1 ¢ay fincam piring
1 tath kagig tuz

1 tath kagig1 doviilmiis tane

karabiber
3 yumurta

2 gorba kagig1 un

Kadinbudu Kofte

Piring iizerini ortecek kadar kaynar su ilave edilerek suyu
cekilene kadar pigirilir.

Kiyma ince rendelenmis soganla yogurulup ikiye béliiniir,

yarisi tavada suyu cekilene kadar ¢evrilir. Yar1 pigsmis kiyma
diger ¢ig kiymayla karigtirildiktan sonra piring, tuz, kara biber ve
1 yumurta ilave edilerek yogurulur.

Bir ¢ukur tabakta 2 yumurta ¢irpilir. Bir ¢gukur tabaga da

2 ¢orba kagig1 un bosaltilir. Hazirlanan kofte harcindan
mandalina biiyiikliigiinde béliinen ve avug i¢inde kayik bigimine
getirilen pargalar 6nce una sonra yumurtaya bulanip kizgin
zeytinyaginda iki yiizii pembelegene kadar kizartilir.

Yaginin siiziilmesi i¢in kizaran kofteler 6nce kagit pegete
iizerine alimp sonra servis tabagina yerlestirilir.
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Vi sert lahana

125 gr kiyma

3 sogan

1 ¢ay bardagi zeytinyag:
1 ¢orba kagig1 salga

1 tath kagig1 tuz

Kapuska

Lahana irice kiyilr.

Iri dogranmis sogan ve kiyma zeytinyaginda kavrulup salca ve
tuz ilave edilir. Uzerine yikamp siiziilen lahana bosaltildiktan
sonra yarim bardak kaynar su eklenip pisirilir.
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1 kg ayiklanmig karides

2 dig sarimsak

1 ¢ay bardag rende taze kagar
6 ceri domates

2 sivri biber

1 tath kagig1 tuz

1 ¢ay kagiz1 kekik

1 tath kagi1g1 doviilmiis tane
karabiber

1 ¢orba kagi1 zeytinyag
1 ¢orba kagig1 tereyag

Karides Giivec

Karidesler yikanip siiziildiikten sonra ince kiyilmig sarimsak,
yaridan kesilmis domatesler ve dogranmis sivri biberlerle beraber
zeytinyaginda on dakika gevrilir. Tereyagy, tuz, kara biber ve
kekik eklenip giive¢ kaplarina veya firina dayanikli kaselere
bosaltilir. Uzerlerine rende peynir ilave edilip 180 derece

firmnda pembelesene kadar yaklagik yarim saat pisirilir.
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8 adet ufak tombul patlican
% kg dana kiyma

2 biiyiik sogan

1 tath kagig1 tuz

1 tath kagi1g1 doviilmiis tane
karabiber

2 domates

8 adet yesil sivri biber
1 ¢ay bardag zeytinyag
1 ¢orba kagi1 salga

1 ¢ay fincani zeytinyag:
(kizartmak ig¢in)

Karmiyarik

Patlicanlar birer parmak genigliginde dikine alaca soyulur,
1 tath kagi131 tuz ve bir tath kasig1 seker katilmig soguk su
icinde yarim saat kadar bekletilir. Sudan ¢ikanldiktan
sonra iyice sikilip suyu siizdiiriiliir.

Tavaya 1 cay fincani zeytinyag ile 1 ¢ay fincan kaynar su
konur, patlicanlar kapak kapatilarak harli ateste ¢evrile gevrile
hafif kizartihir, kagit pegete iizerine ¢ikarilir, sonra tepsiye

tek sira dizilir. Tepsideki pathicanlarin ortalart boydan boya
tahta kagikla havuz bi¢imi agilir. Her birinin iizerine

birer tutam tuz ve seker serpilir.

Kiyma, dogranmig sogan, tuz ve kara biber harmanlanur,
patlicanlarin icine doldurulur. Uzerleri domates dilimleri ve
uzun kesilmis yesil biberle siislenir. Salca ve zeytinyag:

%% su bardagi kaynar su ile karigtirthp iizerine dokiildiikten
sonra kapag kapatilarak orta ateste patlicanlar pisip suyu
cekilene kadar yaklagik yarim saat pisirilir.
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1 kg kiyma

Y% ekmek ici

2 biiyiik sogan
1 yumurta

1 tath kagig tuz

1 tath kagi11 doviilmiig
tane karabiber

Kofte

Ekmek i¢i kurutulup ufalanir, kiyma, ince rendelenmis sogan,
tuz, biber, yumurta ilave edilip yogurulur. Ceviz biiyiikliigiinde
koparilan pargalar 1zgara veya firinda pisecekse yassi, tava iginse
parmak boyunda yuvarlanir. Tava kéfte bol yagda delikli kepgeyle
karigtirnlarak kizartilip kagit pecete iizerine ¢ikarildiktan sonra
servis tabagina alimr.

Firinda pigecek kofteler tepsiye dizilir. Aralarina patates dilimleri,
sivri biber ve halka domatesler yerlestirilir. Bir ¢orba kasig: salga,
bir ¢ay bardag zeytinyag: ve kaynar su karigtirilip iizerine dokiiliir.
180 derece firinda pigirilir. Rulo bi¢giminde hazirlanan kofte de
yine firinda kizartilabilir.

Izmir koftesi icin harcina bir cay kagigi kimyon katilip
yogurulduktan sonra tavada hafif kizaran parmak kofteler
tencereye alinir, iizerine bir tath kagigi un, bir corba kagi31 salca,
bir ¢ay bardag: zeytinyag ile karigtirilan bir kase kaynar su ilave
edilerek orta ateste yarim saat kaynatilir.
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1 biitiin kaburga (karkas)

2 su bardag piring

2 sogan

1 ¢ay bardag zeytinyag

1 ¢ay bardag erimis tereyagi
2 tath kagig1 tuz

1 cay kagig1 targin

1 ¢ay kagig1 doviilmiis tane
karabiber

2 gorba kas131 kus tiziimii
2 ¢orba kagi131 ¢am fistigi

1 fincan dereotu

Kuzu Kaburga Dolmasi

Piring yarim saat 6nceden tuzlu kaynar suda 1slatilir, bol soguk
suyla bir kag kez yikanp siizgece alinir. Tencerede zeytinyag,
dogranmig sogan, piring ve fistik karigtirlarak hafif kavrulur,

tuz ve azar azar kaynar su ilave edilerek yar1 pigmis pilav kivamina
gelene kadar pigirilir. Pilav kaburganin i¢inde de pisecegi i¢in

az pismis olarak doldurulmasi gerekir. Suyu ¢ektiginde tar¢in,

kus iiziimii ve dereotu eklenip karistirildiktan sonra demlenmek
iizere kapagi kapatilir.

Bir firin tepsisine alinan iki kanath kaburganin i¢ine ve digina
tereyagl, tuz ve biber siiriiliir, arasina az pigmis pilav bogaltilir ve
iki kanat kaburga beyaz kalin iplikle dikilerek kapatilir.

Pilavi tamamen i¢inde kalan kaburga 6nceden 180 derecede 1sitilan
firinda etler pigip kizarana kadar, yaklagik bir buguk saat pigirilir.
Servisten once dikmek i¢in kullanilan iplikler kesilip ¢gikarilir.
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1 kuzu kol (alt1 yedi parca)
5/6 yaprak marul

1 adet kuru sogan

1 demet taze sogan

1 demet dereotu

1 demet taze nane

1 tath kagi81 tuz

3 ¢orba kas131 tereyag:

1 ¢orba kagig1 un

1 ¢ay kagig1 seker

Kuzu Kapama

Kuzu kol kasapta porsiyonlara boldiiriiliir. Bir kasede karigtirilan un,
tuz, seker ve erimig bir kagik tereyagina batirilan et pargalar kizgin
tavada cevrilip (miihiirlenip) kenara aliir. Iri dogranmig kuru sogan,
iki kagik tereyag ile tencerede, harli ateste karigtirihp iizerine etler
ve yarim bardak kaynar su ilave edildikten sonra orta ateste yarim
saat kadar kaynatilir.

Taze sogan, dereotu ve nane ince ince kiyilir. Marul yapraklar gelisi
giizel iri pargalara boliiniir. YesilliZin tamam etin iizerine bosaltilip,
karigtirmadan kapag: kapatilip yarim saat kadar kisik ateste pisirilir.
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1 su bardag yesil mercimek
3 biiyiik sogan

2 tath kag11 tuz

Y% su bardag zeytinyag

1 kahve fincam piring

2 yemek kagi1g1 tereyag

1 ¢orba kagig1 kirmiz1 biber

Mercimek Lapasi

Yikanip siiziilen mercimek ¢ukur bir tencereye bogaltilir.

[ri dogranmug sogan, zeytinyag1 ve tuz iizerini ortecek kadar kaynar
su ilave edilerek 6nce orta, kaynamaya bagladiktan sonra

kisik ateste iki saat kadar pigirilir. Mercimek iyice pistikten sonra

yikanmig piring iizerine serpistirilir. Gerekirse azar azar kaynar su
ilave edilebilir. Piring pisip yemegin suyu koyuldugunda

ocaktan alimir.

Tereyag: ufak bir tavada kizdirilip kirmizi pul biberle karigtirilr,
servis tabagina bogaltilan ya da tek tek tabaklarla servis edilen
lapanin iizerine gezdirilir.
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% kg bamya

2 sogan

1 domates

1 ¢orba kagig1 salga

1 tath kagig1 tuz

1 ¢ay bardag zeytinyag
1 limon suyu

1 su bardag: pismis nohut

o

Nohutlu Bamya

Bamya tepeleri helezon kesilerek ayiklanip sirkeli suda yarim saat

bekletilir.

[ri dogranmis sogan ve domates , salca ve tuz ile beraber orta ateste
zeytinyaginda on dakika cevrilir. Iki su bardag kaynar su ve

limon suyu eklenen tencereye sirkeli sudan ¢ikarilip

siiziilen bamya ilave edilir. Onceden pisirilip hazirlanan

nohut da katilip bamyalar pisene kadar yaklagik yarim saat,

kirk bes dakika kisik ateste kaynatilir. Yemek pistiginde
tencerenin yarisinda kalmasi beklenen suyuna gerekirse

piserken azar azar kaynar su eklenebilir.
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1 kg semizotu

2 sogan

1 domates

1 ¢orba kagig1 salca

1 tath kagig tuz

1 ¢ay bardag zeytinyag
1 su bardag: pigmis nohut

Nohutlu Semizotu

Iri kayilmus sogan, kusbas1 domates, salca, tuz ve zeytinyag
orta ateste on dakika ¢evrilir. Ayiklanip yikanmig ve siiziilmiis
semizotu ilave edilir.

Onceden pisirilip hazirlanan nohut katildiktan sonra su
eklemeden yarim saat kadar kisik ateste pisirilir.
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Ozbek Pilavi

Piring az tuz ilave edilerek iizerini ortecek kadar kaynar suda
yarim saat kadar bekletilir, sonra yikanir ve delikli bir kaba alinir.

Havuglar soyulup biitiin olarak on beg dakika kadar haglanr,
16 kg kuzu kugbast et ince uzun dilimlere kesilir, tavada az zeytin yaginda kizartilir,

¢ukur, yayvan bir tencerenin dibini ve yan duvarlarini srtecek
1 biiyiik sogan .. .
bigimde tek kat yerlestirilir.

2 su bardag piring

. Ayr1 bir tencerede et, dogranmig sogan, tereyag ve tuz karigtirihip

3 ince uzun havug L .
harl ateste suyu ¢ektirilir, sonra azar azar kaynar su ilave

2 gorba kagig1 tereyaf edilerek yumusayana kadar kisik ateste pisirilir. Pigen etler

1 fincan zeytinyag delikli bir kepgeyle alinarak havuglarin iizerine bogaltilir, iizerine

.s --1 . A A M .o t-. PR t k k d M t'

1 tath ki tuz stizilmily piring ve pirincin tistiinii drtecek Kadar pigen etin suyu
su ilave edilir. Et suyu pirincin iizerini 6rtmiiyorsa kaynar su

1 cay kagig1 targin eklenebilir. Once orta sonra kisik ateste suyu cekilmeye baslayan

1 ¢orba kagig kuru iiziim pirince tar¢in ve iiziim eklenir. Pilav goz goz oldugunda etlere

dokunmadan hafif¢e karigtinlir. Havug dilimleri etli pilavdan uzun

kaldiysa pilavin iizerine katlanir. Yemegin iizerine yapisacak

bir tabakla ters ¢evrilip havuclar dista kalacak sekilde servis

tabagina kaydirihr.
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Patlican Kebabi

Yikanp siiziilen et, dogranmig sogan, kiip kiip dogranmig domates,
tuz, biber ve 1 kagik tereyag: ile 6nce harli ateste karigtirilarak
suyu cektirilir. Azar azar kaynar su ilave edilerek kisik ateste iyice
pisirilir.

V% kg kugbasg et 8 adet uzun patlican alaca soyulup ii¢ dort milim kalinliginda
uzunlamasina dilimlere béliiniir, act suyunu atmasi igin 1 tath
kasig1 tuz ve 1 tath kagig1 seker eklenmis soguk suda yarim saat
kadar bekletildikten sonra sikilarak kagit pegete iizerine alinir.

8 adet uzun patlican
1 sogan

1 domates

1 ¢ay bardag zeytinyag ile tavada pembelegene kadar kizartilip
1 tath kasigs tuz yine kagit pegete iizerine ¢ikarilir.
1 k 2 d.. ..1 .e t
ka(fgoibiilgl ovimts fane Kizarmig patlican dilimleri ikigerli olarak ¢arpi isaretinde iist
iiste konulup ortasina iki ii¢ parca et yerlestirilerek boh¢a yapar
gibi ug¢lar birbirinin iistiine katlanir, tepsiye ters kapatilarak

1 corba kagi1 salca yan yana tek sira dizilir. Her bir boh¢anin iizerine kiirdanla

2 ¢orba kagi1g1 tereyag

1 cay bardag zeytinyag: ufak bir domates pargasi ve sivri biber oturtulur. 1 kagik sal¢a,
1 kasik tereyag: ve bohgalarin yarisina kadar ¢ikacak kaynar su
karistirilarak iizerlerine dokiiliir. Once orta, sonra kisik ateste
patlicanlar pigene kadar kaynatilir. Kalan suyu, her bohgaya bir
iki ¢orba kagig1 olarak hesaplanmalidir. Arzu edilirse énceden

1sitilmig 200 derece firinda on beg kadar iistii kizartilabilir.
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2 orta boy pathcan

1 su bardag: piring

1 % su bardag su

3 cay bardag zeytinyag
2 biiyiik sogan

2 tath kagig tuz

3 tath kasig seker

1 cay kagig1 tar¢in

Patlicanli Pilav

1 ¢ay kagig1 tuz ilave edilen pirince iizerini ortecek kadar kaynar su
dokiiliir. Su 1liminca bosaltilir ve soguk su ile dort bes kez yikanip
siizgece alinir .

Boyuna parmak genigliginde alaca soyulmus pathcanlar kugbag
dogranir, 1 tath kagig tuz ve 1 tath kasig seker karigtirlmig
soguk suya bastirilir, yarim saat kadar bekletilir. Sudan ¢ikarilan
patlicanlar avug iginde sikilarak kagit pegete iizerinde kurutulur.
1 ¢ay bardag zeytinyag ile hafif pembelesene kadar kizartilip
delikli bir kepceyle tavadan alinir ve yine kagit pecete

iizerine serilir.

Kiyilmig sogan 2 ¢ay bardag zeytinyaginda iki ii¢ kez gevrildikten
sonra siiziilen piring ilave edilip orta ateste on bes dakika kadar
kavrulur. 1 tath kagi31 tuz eklendikten sonra 1 % su bardag:

kaynar su ilave edilerek harli ategte suyu ¢ektirilir. Goz goz olmaya
baglayan pirincin iizerine pathicanlar dosenip kisik ateste iyice suyu
cekilene kadar pisgirilir. Ocaktan alinan pilava tar¢in ve kalan

2 tath kas131 seker ilave edilip patlicanlar1 ezmeden karigtirilir,

ilik servis yapilir.
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1 yufka

2 bardak piring

2 adet tavuk kal¢a
1 tath kagig1 tuz

1 ¢ay kas1g1 doviilmiis tane
karabiber

1 ¢ay bardag erimis tereyagi

Perde Pilavi

Piring iki saat 6nceden 1 ¢ay kagig1 tuz eklenmig
kaynar suda 1slatilir.

Tavuk, iizerini ortecek kadar su ve tuzla yarim saat diidiikliide
veya | saat tencerede orta ateste pigirilir, eti ayiklamp didiklenir.

Tencerede kalan tavuk suyuna, yikanip siiziilmiig piring ilave edilir.
Tavugun suyu pirincin iistiinii 6rtmezse kaynar su eklenebilir.
Tereyag katilip orta ateste, pirincin suyu ¢ekilene kadar pisirilir.

Pisen pilav didiklenmis tavukla karigtirilir.

Firina dayanikli gukur bir kap yaglandiktan sonra i¢ine yufka serilir.
Uzerine tavuklu pilav doldurulup yufkanin uglari ile ortiiliir.

180 derece firinda pembelesene kadar pigirilir. Firindan ¢ikan

kap uygun bir servis tabagina ters ¢evrilerek bosaltilir.
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1 pide

1 kg kuzu kugbasgi et

2 adet biiyiik sogan

4 dis kabuklu sarimsak

100 gr tereyag

1 tath kagig tuz

1 ¢ay kagig1 tar¢in

1 paket sakiz (bes alti parga)
Y% ¢ay bardag giilsuyu

1 ¢ay bardag sicak su

1 ¢ay kagig1 doviilmiis
tane karabiber

1 ¢orba kagi1g1 domates salcasi
1 ¢orba kagig1 tereyag
1 tath kagigi kirmiza pul biber

Ramazan Kebabi

1 adet pide enine kesilerek iki par¢aya ayrildiktan sonra kugbas
biiyiikliigiinde parcalara boliiniip firin tepsisine yerlestirilir.
Firinin 1zgara bsliimiinde pembelesene kadar yaklagik yarim saat
kadar kizartildiktan sonra kebabin servis edilecegi yayvan

bir kaba bosaltilir.
Diger malzemeler derin bir tencerede harmanlanir.

Uzeri firin kagidi ile sikica ortiildiikten sonra tencerenin kapag
kapatilir. Kapak hi¢ agilmadan kisik ateste yaklagik bir saat
kadar pigirilir. Bir saat sonunda etler iyice pismemigse ve suyu
kalmamigsa yarim ¢ay bardagi daha sicak su ilave edilerek
iizeri aym sekilde kapatilip bir siire daha ateste tutulur.

Pigen etin 6nce suyu pidelerin her tarafi 1slanacak bigimde
servis tabagina dokiiliir. Sonra et ile pidelerin iizeri ortiiliir.

Ufak bir tavada kizdirlan tereyag: kirmizi pul biber ile
karigtirilip etlerin iizerine gezdirilir.
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1 bonfile (kasapta 1 cm kalhinlikta
doviiliir)

250 gr pastirma

V5 kg 1spanak

100 gr taze kasar

1 sogan

1 ¢orba kagig1 tereyag

1 tath kagig1 tuz

1 tath kag131 karabiber

1 ¢orba kagigi un

Rulo Bonfile

Dik dértgen bi¢gimindeki bonfile tezgahin iizerine konduktan
sonra pastirma ile biitiin yiizeyi kaplanr.

Ispanak, sap1 ve kokiiyle birlikte yikanip siiziilerek iri pargalara
dogranir.

Tereyag: ve un tencerede hafif pembelesene kadar kavrulduktan
sonra 1spanak ve rendelenmis sogan ilave edilerek karigtirmaya
devam edilir. En son rendelenmis peynir, tuz ve karabiber eklenir.
Elde edilen 1spanak piiresi pastirmalarin iizerine esit oranda
yayilr.

Bonfile rulo bigiminde sikica sarilip ek yeri altta kalacak sekilde
tepsiye yerlestirildikten sonra 180 derece firinda iizeri kizarana
kadar yaklagik bir saat pigirilir. Servis i¢in dilimlere kesilir.

Bonfilenin i¢i arzuya gire baska sebzelerle de doldurulabilir.




1 su bardag: piring

1 % su bardag su

1 ¢ay bardag zeytinyag
2 gorba kag181 tereyag
2 tath kagig tuz

Y% su bardag tel sehriye

Sehriyeli Piring Pilavi

Derin bir kaba konan pirince 1 tath kagi31 tuz serpilir, iizerini
ortecek kadar kaynar su dokiiliir, su ilinincaya kadar bekletilir,
suyu siiziiliip dort bes kez soguk suyla yikandiktan sonra
siizgece alinir.

Siiziilen piring tencereye bosaltilip zeytinyag, 1 tath kagi31 tuz ve
kaynar su ilave edildikten sonra harli ategte suyu ¢ekilip
2oz goz oluncaya kadar kaynatilir.

Ayr bir tavada tereyaginda kavrulan sehriye goz goz olan
pirincin iizerine dokiiliip kapagi kapatihir ve pirincin suyu
cekildikten sonra karigtirilip demlenmeye birakilir.
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Vo

1 kg dana kiyma

2 biiyiik sogan

% ¢ay bardag piring

1 ¢ay bardag zeytinyag
1 tath kag181 tuz

1 tath kagig1 doviilmiig tane
karabiber

1 ¢ay bardag: dogranmig dereotu
% cay bardag un
2 yumurta saris1

1 limon

Sulu Kofte

Kiyma, ince rendelenmis sogan, piring, tuz, biber ve dereotu
yogurulur. Genis bir tepsiye un serpilir. Kiymadan koparilan findik
biiyiikliigiindeki pargalar avug i¢inde yuvarlanip unlu tepsiye atilir.

Cukur bir tencerenin yarisina kadar su ve zeytinyag konup orta
ateste kaynatilir. Tepside una bulanmig kofteler, unlarn silkelenerek
kaynar suya atilir. Gerekirse iizerini ortecek kadar kaynar su ilave
edildikten sonra yaklagik yarim saat kadar pisirilir.

2 yumurta sarist bir limon suyu ile ¢irpilir, kftenin suyundan ilave
edilerek karigtirihip terbiyeli sos elde edilir. Bu sos, ocaktan alinan
tencerenin igine azar azar kofte suyu ile kanigtinlarak bosaltilir.




1 kuzu kaburga (biitiin pirzola)
2 dilim ekmek

2 dig sarimsak

1 fincan tereyagi

1 tath kagig tuz

1 cay kagig1 doviilmiig
tane karabiber

Tag Pirzola

Ufalanmg ekmek dilimleri, doviilmiis sarimsak, tuz ve biber erimig
tereyag ile macun kivaminda karigtirilip kaburganin igine,

digina siiriiliir. Firin tepsisine konan kaburgalar 180 derece

firinda tizeri kizarana kadar yaklagik bir saat pisirilir.

Kaburga, kemik saplar iistte kalacak sekilde, ta¢ bi¢iminde
birlegtirilip iki ucu beyaz bir iplikle dikilerek ta¢ bi¢giminde de
pisirilebilir. Boyle hazirlandig1 zaman kemik uglar

tek tek folyo ile sarilir. Firin pirzola, patates kizartmasi,

piire veya pilav ile servis edilir.
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1 biitiin tavuk

1 kavanoz garnitiir (haglanmig
havug, patates, bezelye karigimn)

V5 kg siit

2 corba kagig1 un

125 gr sana yag

250 gr rendelenmig taze kasar
2 su bardag: tavuk suyu

2 tath kag1g1 tuz

1 tath kagig1 doviilmiig karabiber

Tavuk Gratin

Tavuk yikanip iizerini értecek kadar su ve tuz ilave edilerek
diidiikliide yarim saat, normal tencerede bir saat kadar,
iyice pisirilir. Kemikleri ayiklanmp didildikten sonra

bir kenara birakilir.

Bir tencerede yag eritilip un katilarak hafif pembelesene kadar
siirekli karigtirilir. Meyane adi verilen bu karigima yavas yavas
siit ilave edilerek karighrmaya devam edilir. Rendelenmisg

taze kasar peyniri, et suyu ve kara biber eklendiginde

boza kivaminda bir sos olmasi gerekir. Didiklenen tavuk ve

2 su bardag haglanmig sebze karigimi bu sosla iyice harmanlanir
ve firina dayanikli cam bir kaba bosaltilir, 6nceden 1s1tilmig

200 derece firinda iistii kizarana kadar yaklagik

45 dakika pigirilir.
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1 tavuk kal¢a
1 bardak piring

1 % bardak su (tavuk suyuyla
beraber)

1 tath kagi81 tuz

1 tath kagi1g1 doviilmiis tane
karabiber

1 ¢orba kagig1 tereyag
1 ¢ay bardag zeytinyag

Tavuklu Pilav

Tavuk, iizerini ortecek kadar suya bir ¢ay kasig1 tuz ilave edildikten
sonra iyice pigirilip kemigi ve derisi temizlenir, iri parcalara boliiniir.

Piring bir ¢ay kasig1 tuz eklenmis kaynar suda su soguyana kadar
birakildiktan sonra soguk su ile bir kag kez yikanip delikli
bir kaba alinir.

Tavugun suyu kaynatilir, icine siiziilen piring salir. Uzerini rtecek
kadar su kalmamigsa kaynar su ilave edilir. Zeytinyag: ve tereyagi
eklendikten sonra, gz goz oluncaya kadar harli ateste kaynatilir.
Ayiklanip hazirlanan tavuk dilimleri iizerine konulup

kisik ateste demlenmeye birakilir.
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1 kg 1spanak

2 sogan

1 ¢ay bardag zeytinyag:
1 tath kagi81 tuz

2 yumurta saris1

1 kahve fincam sirke

3 dis sarimsak

Terbiyeli Ispanak

Ispanak yikanip saplari ve kokleriyle beraber iri iri dogranir.
Dogranmis sogan, tuz ve zeytinyag ile orta ateste susuz olarak,
ispanaklar hafif diri kalacak kivamda karigtinlarak pigirilir.

Yumurta sarilari, doviilmiis sarimsaklar ve sirke ¢irpilir, 1spanagin
suyu ile karigtirilip yemegin iizerine dékiiliir. Suyu az gelirse
kaynar su ilave edilebilir ve on dakika kaynatilip atesten alinir.
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ZEYTINYAGLILAR / COLD DISHES



1 kg barbunya fasulye
1 biiyiik sogan

1 domates

2 adet sivri biber

V% su bardag zeytinyag:
1 %% tath kagig1 tuz

2 tath kagsig1 seker

Barbunya Fasulye

Ayiklanan fasulye bir kag damla limon suyu ile orta ateste
kaynatilip, iyice pisince suyu siiziiliir.

Uzerine rendelenmis sogan, kabugu soyulup kusbasi dogranmis
domates, dogranmus sivri biber, tuz, seker ve zeytinyag: ilave
edilir. Ustiinii ortecek kadar kaynar su ile énce orta, kaynamaya
bagladiktan sonra kisik ateste suyunu ¢ekip yagiyla

kalana kadar kaynatilir.
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1 biitiin tavuk

1 sogan

3 su bardagi ceviz

3 dis sanmsak

2 tath kagig1 kirmizi pul biber
Y% su bardag ekmek ici

3 su bardagi tavuk suyu

1 tath kagi1g1 tuz

% su bardag zeytinyag:

Cerkez Tavugu

Tavuk yikanip 1 biitiin sogan ve 1 tath kagig: tuz ilave edildikten
sonra ii¢ bardak kaynar su ile yarim saat diidiikliide pisirilip
kemikleri ayiklanir ve kiigiik pargalara didiklenir.

Ceviz, sarimsak, ekmek i¢i, 1 tath kagigi kirmizi pul biber,

Y4 su bardagi zeytinyag ve tavuk suyu blenderda krema kivamina
getirilip didiklenen tavukla karigtirilir. Servis tabagina bosaltilan
tavugun iizerine kirmizi pul biberi ile karigtirilan %4 su bardag:
zeytinyag gezdirilir.
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1 su bardag: kuru fasulye

1 sogan

1 demet taze sogan

1 demet maydanoz

2 tath kagig tuz

1 tath kagi131 seker

1 tath kagig1 kirmizi pul biber
V% su bardag zeytinyag:

1 limon suyu

1 fincan sirke

Fasulye Piyazi

Fasulye bir giin 6ncesinden soguk suda birakilir. Ertesi giin
kisik ateste iyice pisirilip suyu siiziiliir. Cukur bir kaseye
bosaltilip sicakken iizerine tuz, seker ve zeytinyagi eklenip
karigtinldiktan sonra kapagi kapatilir.

Sogan, ince uzun dogranir, tuzla ovulup yikanir.
Taze soganin yesil saplari ve maydanoz ince kiyilr.

Tuzu ve zeytinyagim i¢ine ¢eken fasulyeye soganlar,
maydanoz, limon suyu, sirke ve kirmiz1 biber eklenerek
karigtirihp iistii ortiiliir. Buz dolabinda yarim saat dinlendirilir.
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16 kg kuru bakla

3 adet iri dogranmig sogan
1 tath kag181 tuz

2 tath kasig1 seker

1 ¢ay bardagi zeytinyag

Fava

Malzeme ¢ukur bir kaba koyulup iizerini értecek kadar kaynar
su ilave edilerek orta ateste lapa kivamina gelinceye kadar
pisirilir. Gerekirse azar azar kaynar su eklenebilir.

Atesten alinan yemek el mikseri ile ¢irpildiktan sonra
yaglanmig bir kaliba bogaltilip buz dolabina kaldirilir.
Soguyunca ters ¢evrilerek servis tabagina bosaltilip

iizeri dereotu veya ince kiyilmig taze soganla siislenir.
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1 kg i¢ bakla

16 kg ufak arpacik sogam
2 tath kag11 tuz

4 tath kagig1 seker

V% su bardag zeytinyag:
Y% limon suyu

Dereotu

I¢c Bakla

Baklalar ince ucundan dikine bir santim kadar bigakla yarilir.
Veya kabuklar tamamen soyulur.

Soganlar zeytinyaginda orta ateste on dakika kadar ¢evrilir.
Bakla, tuz, seker, limon suyu ve iizerini értecek kadar su ilave
edilerek suyu ¢ekilip baklalar pisene kadar kirk beg dakika ile
bir saat arasi kisik ateste kaynatilir. Pigsmezse azar azar kaynar su
ilave edilebilir.

Servis tabagina bogaltilan yemegin iizeri dereotu ile siislenir
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1 kg i¢ bakla

16 kg ufak arpacik sogam
2 tath kag11 tuz

4 tath kagig1 seker

V% su bardag zeytinyag:
Y% limon suyu

Dereotu

I¢c Baklali Enginar

Baklanin kabuklari soyulur. Kabuklu pisecekse ince tarafindan
dikine bir cm kadar gizilir.

Enginarlar saplar kesilip yikanir.

Soganlar ayiklanip biitiin olarak zeytinyaginda on dakika ¢evrilir.
Yikanmig enginarlar ve saplari, bakla, tuz, seker, ve limonlu suda
eritilen un eklenip, iizerini 6rtecek kadar su ilave edilerek

orta ateste bir saat pisirilir. Bir saat sonunda enginar ve baklalar
pismezse kaynar su ilave edilerek suyunu ¢ekene kadar kaynatmaya
devam edilir. Kapagi kapali olarak soguduktan sonra servis tabagina
tek tek alinan enginarlarin igleri bakla ve soganlarla doldurulup
iizerine dogranmig dereotu serpilir.
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8 adet ufak tombul patlican
2 sogan

4 dig sarimsak

1 ¢ay bardag zeytinyag

2 domates

1 tath kagi1 tuz

2 tath kag1g seker

1 demet maydanoz

1 cay fincan zeytinyag
(kizartmak ig¢in)

Imam Bayildi

Patlicanlar saplan kesilip dikine birer parmak alaca soyulur, tuz
ve seker karigtirllmig soguk suda yarim saat kadar bekletildikten
sonra suyu iyice sikilip kagit pecete iizerine ¢ikarilir.

Tavada 1 fincan zeytinyag: ve 1 fincan kaynar su ile kapag: kapah
olarak , iki yiizii hafif kizartilir, 6nce kagit pecete iizerine ¢ikarilr,
sonra tepsiye dizilir. Patlicanlarin karinlar tahta kagikla kayik
bi¢imi agilir. Her birinin igine birer tutam tuz ve seker serpilir.

Ince uzun dogranmis sogan ve sarimsaklar patlicanlarin
kizartildig1 tavada harh ateste on dakika kadar cevrilir.

Uzerine dogranmis domates, maydanoz, tuz ve seker ilave edilip
tepsideki patlicanlarin i¢lerine esit oranda doldurulur.
Uzerlerine zeytinyag ve 1 su bardag kaynar su gezdirilip
kapag: kapatilir, orta ateste patlican ve soganlar pigene ve

suyu ¢ekilene kadar yaklagik yarim saat pisirilir.
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1 kg 1spanak

2 sogan

1 ¢ay bardag zeytinyag:
1 tath kagig1 tuz

1 tath kag131 seker

1 su bardag yogurt

2 dig sarimsak

Ispanak Kavurma

Ispanaklar yikanip siiziiliir. iri dogranmis soganla beraber
zeytinyaginda orta ateste once suyu cektirilir, tuz ve seker
eklendikten sonra karnigtirarak hi¢ suyu kalmayana kadar
kisik ateste kavrulur.

Yogurt ve doviilmiis sarimsak karigtirithp 1ilik 1spanak
kavurmasinin yaninda servis edilir.

e
ERASEY
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3 adet biiyiik kabak

3 orta boy sogan

1 ¢ay bardag zeytinyag:
1 tath kagi81 tuz

1 tath kagigr seker

2 yumurta

Dereotu

Kabak Cirpma

Kabaklar soyulup iri rendelenir. Soganlar iri iri dogranir.

Tuz ve seker ilave edildikten sonra tavaya bosaltilip zeytinyag: ile
harli ateste siirekli karigtirihr. Kabaklar 6nce su salar.

Suyunu ¢ekmeye baglayinca ocagin alti kisilir.

Kabaklarin rengi koyulasip zeytinyagiyla kalincaya kadar
kavurmaya devam edilir. Uzerine iki yumurta kirilip

yine hizla karigtirilir. Yumurtalar pigtikten sonra

servis tabagina alinp iizeri dereotuyla siislenir.
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1 kg ayiklanmig karides
2 kat1 yumurta

2 ¢orba kasig1 ketgap

4 ¢orba kag131 mayonez
Y4 limon

1 tath kagig1 tuz

2 kiigiik salatalik turgusu
1 ¢orba kagig1 taze sogan

1 ¢ay kagig1 doviilmiig karabiber

Karides Kokteyl

Karidesler on beg dakika kadar haglanip suyu siiziiliir.

Kati pigsmis yumurtalar ufak pargalara boliiniir.

Taze sogan ve salatalik tursusu kii¢iik boyda kiyilr.

Cukur bir kasede mayonez, ket¢ap, limon suyu, tuz ve karabiber
karigtirhip i¢ine karides, yumurta, sogan ve tursu eklenir.
Dibine yesil salata yapraklar yerlegtirilen servis tabagina

veya tek tek kaselere bosaltilir.
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1 kg yesil fasulye
2 soBan

2 domates

2 tath kag1g seker
1 tath kagi81 tuz

1 ¢ay bardag zeytinyag

Zeytinyagh Yesil Fasulye

Tencerenin dibine ortaya kalin bir domates dilimi konduktan sonra
bir sira ayiklanip uzun uzun dilinmis fasulye yildiz bigiminde
dizilir. Uzerine dérde béliinmiis soganlar ve iri dogranmig domates
ile geri kalan fasulye kat kat dégendikten sonra tuz, seker ve
zeytinyagi ilave edilerek orta ateste yaklagik 1 saat pigirilir.

Sulu domatesler kullaniliyorsa ilave su koymaya gerek kalmaz.

Fasulyeler pistikten sonra soganlar ¢ikarilabilir. Tenceredeki
yemegin iizerini kapatacak biiyiikliikte bir tabak kapatilarak
ters cevrilip servis tabagina kaydirilir.
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1 kg pirasa

3 adet orta boy havug

1 sogan

Y% su bardag zeytinyag
2 tath kagig1 tuz

3 tath kagig1 seker

1 limon suyu

1 fincan piring

Zeytinyagh Pirasa

Pirasa yesil kisimlariyla beraber 2 santim uzunlugunda
capraz doZranir.

Havuglar soyulup parmak parmak dilimlenir.

Pirasa, havug, alt1 yedi pargaya kabaca béliinmiis sogan, tuz,
seker, limon suyu ve zeytinyagy, iizerini értecek kadar kaynar su
ilave edilerek orta ateste, sebzeler yumusayincaya kadar pisirilir.
Pirasalarin pigmesine yakin iizerine yikanmisg piring eklenir.

Pirincin pismesi i¢in gereken kaynar su ilave edildikten sonra
karigtirmadan piringler pigsene kadar kisik ateste kaynatilir.
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% kg bamya

2 sogan

2 domates

1 ¢ay bardag zeytinyag
1 tath kagig1 tuz

1 tath kagi31 seker

1 limon suyu

1 fincan sirke

Zeytinyagli Bamya

Bamyalar tepeleri spiral soyularak ayiklandiktan sonra
sirkeli suda bekletilir.

Cukur bir tencerenin dibine iri bir dilim domates yerlestirilir.
Bir iki sira bamya ince uclari ortaya getirilerek
daire bi¢iminde dizilir.

Ayr1 bir kapta soyulmusg soganlar dérde béliiniip, iri dogranmis
domatesle beraber zeytinyaginda ¢evrilir, 1 su bardag kaynar su,
limon suyu, tuz ve seker ilave edilip geri kalan bamya ile
beraber dizilmig bamyalarin iizerine bosaltilir, orta ateste

bamya pisip suyunu ¢ekene kadar pigirilir. Gerekirse azar azar
kaynar su ilave edilebilir. Suyu ¢ekilip yag: ile kalan yemek,
kapag: kapali olarak soguduktan sonra iizerini tamamen kapayan
diiz bir tabakla ters yiiz ¢evrilip tervis tabagina kaydirilir.

161



2 orta boy yaprakh kereviz
1 havug

1 patates

2 sogan

1 ¢ay bardag zeytinyag

1 tath kagig1 tuz

2 tath kagig1 seker

4 portakalin suyu

V5 limon suyu

Zeytinyagh Kereviz

Kerevizler soyulup kalin dilimlenir ve kararmamas: i¢in iistiinii
ortecek kadar soguk su eklenip bir kenara birakilir.
Yapraklar iri iri dogranip hazirlanir.

Havug ve patates soyulduktan sonra parmak uzunlugunda kesilir.
Soganlar dorde béliiniir. Havug, sogan ve patates zeytinyaginda
cevrilip tuzu ve sekeri eklendikten sonra yarim bardak kaynar su
katilarak havuglar hafif yumugayincaya kadar orta ateste kaynatilir.
Portakal ve limon suyu eklendikten sonra sudan ¢ikarilan kereviz
dilimleri ve kereviz yapraklari da ilave edilip pigirmeye

devam edilir. Sebzelerin pigsmesi i¢in gerekirse azar azar

kaynar su ilave edilebilir.
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1 beyaz yumusak lahana

1 su bardag piring

1 su bardag dogranmig sogan
V5 su bardag zeytinyag:

2 ¢orba kagi1g1 dolmalik
cam fistif1

2 gorba kasig1 kus {iziimii
1 tath kagi: tar¢in

2 tath ka1 tuz

2 corba kagig1 seker

1 ¢ay bardagi dogranmig dereotu

Zeytinyagh Lahana Sarma

Yumusak, damarsiz lahanadan biitiin olarak ¢ikarilan yapraklar
koklerdeki kalin damarlar kesilip teker teker kaynar suda on dakika
haglanip delikli bir kaba (kevgir) alinarak siiziilmeye birakilir.

Piring, soan ve zeytinyag: derin bir kaba konur, orta ateste on
dakika karigtirilarak kavrulur. Ufak bir tavada 1 ¢orba kagig
zeytinyagi ile pembelesen ¢am fistig1 eklenir. 1 tath kagig1 tuz ve
iizerini drtecek kadar kaynar su ilave edildikten sonra tencerenin
kapagi kapatilir, suyunu ¢ekene kadar orta ateste, suyunu ¢ektikten
sonra kisik ateste pigirilir. Sarildiktan sonra da pigecegi i¢in suyu
cekilen pirincin yar pigmis kivamda olmasi gerekir.

Tencere atesten aliminca kus iiziimii, tar¢in, seker, dereotu ve kalan
2 tath kag131 tuz ilave edilip kangtirnhir, kapag: kapatilip
demlenmeye birakilir.

Siiziilen lahana yapraklar kalin damarlar: kesilip orta boy asma
yaprag biiyiikliige boliiniir. Ortasina konan bir tath kagigi kadar
piring harci kenarlar1 da kapatilarak parmak bigiminde sarilip
tencereye dizilir. Tencerenin yarisina gelecek kadar kaynar su ilave
edildikten sonra ocaga oturtulur ve suyunu ¢ekene kadar 6nce orta,
kaynamaya bagladiktan sonra kisik ateste pisirilir.

Kapag: kapali olarak sogumaya birakilan sarmalar teker teker
servis tabagina dizilir.

165



Y% kg pan

1 su bardag: piring

1 su bardag dogranmig sogan
% su bardag zeytinyag

2 ¢orba kagig1 dolmalik
cam fistig

2 ¢orba kagi11 kus iiziimii
1 tath kagig tarcin
3 corba kagig1 toz seker

1 tath kagi81 tuz

Zeytinyagh Paz1 Sarma

Paz1 yaprak yaprak kaynar suya batirilip siiziiliir.

Yikanip siiziilen piring, sogan ve zeytinyagi cukur bir tencereye
konup orta ateste hafif pembelegene kadar kavrulur. 1 ¢orba
kag181 zeytinyag ile ufak bir tavada kavrulan fistik ve tuz ilave
edilir. Uzerini 6rtecek kadar kaynar su dokiiliip kapag: kapatilir.
Pirin¢ suyunu ¢ekene kadar beklenir. Suyu ¢ekilen piring yari
pismis kivama gelene kadar azar azar kaynar su ilavesine devam
edilebilir. Pirincin yapraga sarildiktan sonra pismeye devam
edecegi dikkate alinmalidir.

Ocaktan alinan tencereye kus iiziimii, tar¢gin, seker ve dogranmig
dereotu ilave edilip karigtirilir, kapag kapatilhip demlenmeye

birakilir.

Hazirlanan dolma i¢inin yapraga sarilip pisecegini hesaba
katarak tuzunun ve sekerinin biraz abartili olmas1 gerektigi
unutulmamalidur.

Paz1 yapraklari asma yaprag biiyiikliigiinde parcalara boliiniip
ortasina konulan piring karigimi yanlar1 da kapanacak sekilde
parmak bi¢iminde sarilir.

Tencereye sira sira dizilen sarmalarin iizerine %2 ¢ay bardag:
zeytinyag gezdirilir. Tencerenin yar1 seviyesine kadar kaynar su
ilave edilip suyunu ¢ekene kadar orta ateste pigirilir.

Atesten alinan tencere sogumaya birakilir. Servis tabagina teker
teker bosaltilip dizilir.
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Y% kg. taze yaprak

1 su bardag piring

1 su bardag: dogranmis sogan

Y% su bardag zeytinyag

2 ¢orba kagig1 dolmahik cam fistig
2 gorba kas131 kus tiziimii

3 ¢orba kagi31 seker

1 tath kagi: tar¢in

1 tath kagig1 tuz

1 demet dereotu

Zeytinyagli Yaprak Sarma

Yarim kg taze yaprak kaynar suda bes dakika kadar yumusatilip
siiziilmesi i¢in delikli bir kaba alinir. Salamura yaprak
kullanilacaksa once soguk suda bekletilip sik sik suyu degistirilerek
tuzdan arimasi saglandiktan sonra on dakika kadar kaynar suda
haglanmp delikli bir kapta siiziilmeye birakilir.

Piring, soZan ve zeytinyag ¢ukur bir tencereye bosaltilir, orta
ateste hafif pembelesene kadar karigtirlarak kavrulur. Ufak bir
tavada 1 ¢orba kagig1 zentinyag ile kavrulan ¢am fistigi ve tuz ilave
edilir, iizerini ortecek kadar kaynar su eklenir, kapag1 kapatilip
suyu ¢ekilene kadar yine orta ateste pisirilir. Suyu ¢ekildiginde
pirincin yar pigmis kivama gelmesi gerekir. Piring yar1 pigmis
kivama gelmemigse azar azar kaynar su ilave edilebilir. Atesten
alinan tencereye kus iiziimii, tar¢in, seker ve dogranmig dereotu
eklenip karigtirildiktan sonra kapag: kapatilip demlenmeye birakilir.
Yapraklara sarilip piserken tadinin azalacagi hesaplanarak harcin
biraz abartili tatli olmas: gerekir.

Yapraklar tek tek ayrilip ortasina konan harcla kenarlar kapatilarak
parmak bi¢iminde sikica sarilir ve ¢ukur bir tencereye dizilir.
Tencerenin yarisina kadar kaynar su bosaltilip, yaklagik kirk

bes dakika orta ateste pisirilir. Suyu ¢ekildigi zaman yapraklar
pismemigse azar azar kaynar su ilave edilerek pisirmeye devam
edilir.
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12 adet dolmalik biber
2 pathican
1 su bardag piring

1 su bardag dogranmis kuru
sogan

% su bardag zeytinyag:

Y4 su bardag kabugu soyulup
kugbag1 dogranmig domates

2 ¢orba kagi1g1 dolmahk
cam fistig1

2 gorba kas11 kus tiziimii
3 ¢orba kagi31 toz seker

1 tath kagig: tar¢in

1 tath kagig1 tuz

1 demet dereotu

Zeytinyagh Patlican Biber Dolmasi

Dolmalik biberin ¢ekirdekleri ¢ikarilip yikandiktan sonra bir tepsiye
bas asag kapatilr. Iki adet iri ve tombul pathcan enine ikiger parcaya
boliiniip kabak oyacagi ile igleri ince bir duvar kalacak kadar ve dipleri
delinmeden temizlenip ¢ikarilir. Temizlenen patlicanlar 1 ¢ay kagig tuz
ve 1 cay kasi1 seker ilave edilen soguk su i¢ine yatirihr.

Soguk su ile yikamp siiziilen piring ¢ukur bir tencereye bogaltihir, sogan
ve zeytinyagl ilave edilip orta ateste rengi hafif pembelesene kadar siirekli
karigtinhr. Kiigiik bir tavada 1 ¢orba kagig1 zeytinyag ile kavrulan fistik,
ardindan domates ilave edilip kangtirmaya devam edilir. Domatesler
suyunu ¢ektigi zaman 1 ¢ay kagigi tuz eklenip 1 bardak kaynar su ilave
edilerek kapagi kapatillir. Piring sebzelerle beraber de pigecegi i¢in bu
asamada suyu ¢ektiginde yar1 pigmis kivaminda olmasi gerekir, degilse

1 cay bardag: kaynar su eklenerek kapag kapatilip yine suyunu ¢ekmesi
beklenir. Bu iglem piring yar1 pigmis kivama gelene kadar tekrarlanabilir.
Atesten alinan tencereye kus iiziimii, seker, tar¢in, dogranmg dereotu

ve kalan tuz eklenip kangtinlir, kapag: kapatihp yarim saat kadar
demlenmeye birakilir.

Yikanip siiziilen biber ve pathicanlarin 6nce igleri isaret parmag ile hafif
tuzlanir sonra hazirlanan i¢ ile fazla sikisirmadan doldurulur. Genig

bir kaba aralarinda bogluk kalmayacak sekilde tek sira yerlestirilen
dolmalarin i¢lerine asla su girmemesi gerektigi i¢in 1 bardak kadar kaynar
su tencerenin kenarindan dikkatlice eklenir. Orta ateste kaynamaya
birakilir. Sik sik kapag: agilip suyu ve patlican biberin pigip pismedigi
kontrol edilir. Suyu bitip sebzeler pismemigse yine aym yontemle azar azar
kaynar su ilave edilebilir. Atesten indirilen dolmalar soguduktan sonra
servis tabagina yerlegtirilir . Tencerede suyu kalirsa ateste yagiyla kalana
kadar iki ii¢ dakika kaynatilip dolmalarin iizerine gezdirilir.
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HAMUR ISLERI / PASTRIES



2 su bardagi un

1 paket kuru maya

1 ¢ay bardagi 1lik siit

V5 ¢ay bardag: siv1 yag

1 ¢ay kagig1 tuz

1 cay bardag seker

1 su bardag ¢ekilmis ceviz

1 tath kagig1 tar¢in

Cevizli Lokum

Kuru maya 1lik siitte kabartilip ¢gukur bir kaba bosaltilir. Siv1 yag,
tuz ve 2 cay kagi@1 seker ilave edildikten sonra yavas yavas katilan
unla yogurulur. Unun karari hamurun ele yapismamasi ile dlgiiliir.
On dakika kadar yogurulan hamur iizerine temiz bir bez kapatilip
kabarmasi i¢in yarim saat kadar bekletilir.

Kabaran hamur siv1 yag ile yaglanan mutfak tezgahinin iizerine
almur, iki elle yayilarak 30 cm ¢apinda, yarim em kalinliginda bir
daire olusturulur. Ceviz, tar¢gin ve kalan sekerin tamam karigtirilip
acilan hamurun iizerini kaplayacak sekilde serilir.

Hamur ortadan iki pargaya kesilir. Kenardan ortaya dogru rulo
yapilip dorder santimlik parcgalara béliiniir. Ayni iglem kesilen
ikinci yariya da uygulanir. Parcalar, i¢leri goriinecek bigimde yan
cevrilip arada bogluk kalmayacak sekilde birbirine yapigik olarak
firin tepsisine dizilir. Uzerlerine susam ve corek otu serpilip 1lik bir
ortamda tekrar kabarmaya birakilir.

Iyice kabaran hamur énceden 180 derece 1s1tilan firinda iizeri
pembelesene kadar, yaklagik yarim saat pisirilir.
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HAMURU

2 bardak un

1 ¢orba kagig1 maya

1 ¢orba kagi1 ¢igek yagi
1 cay kagig1 tuz

1 ¢ay kagig1 seker

1 ¢ay bardagi 1lik su

IC MALZEMESI
250 gr kiyma

1 biiyiik sogan

1 cay kagig tuz

1 ¢ay kas1g1 doviilmiis tane kara

biber

Cig Borek

Derin bir kapta maya 1lik su ile kabartilir, iizerine diger malzemeler
ilave edilip ele yapismayacak kivamda hamur yogurulup kabarmasi
i¢in kenara alinir.

Kiyma, kiyilmig sogan, tuz, biber karigtirilarak i¢ hazirlanir.

Kabaran hamurdan ceviz biiyiikliigiinde pargalar koparilip un
serpilen tezgahta meyve tabag: biiyiikliigiinde, bir iki milim
kalinliginda agilir. Dairenin yarisina kiymadan bir ¢orba kagi3
konup diger yarisi iizerine gevrilir, kenarlar1 parmak ucuyla
bastirilarak kapatilir. Hazirlanan borekler 1 su bardag ¢i¢ek yaginin
kizdirildig1 derin bir tavada iki yiizii pembelesene kadar kizartilip
kagit pegete iizerine alinir. Yag siiziildiikten sonra servis tabagina
yerlestirilir.
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SECENEKLER

1) Beyaz peynirli

2) Kiyma, soganl

3) Pastirma, kagar peynirli
4) Ispanak, sogan, kasarl

HAMUR

3 su bardagi un

1 su bardag: su

1 tath kagig tuz

1 cay kagig1 ¢icek yag
1 cay kagig sirke

Kol Boregi

Cukur bir kapta biitiin malzeme yogurulur, iizeri kuru bir bezle
ortiilerek yarim saat kadar dinlendirilir.

1 ¢ay bardag: erimis tereyag hazirlanir.

Bir masa veya tezgahin iistiine un serpilir, hamur rulo haline getirilip
mandalina biiyiikliigiinde bezelere boliiniir.

Bezeler, iizerine un serpilerek, teker teker nce merdane, sonra
oklava ile birka¢ milim kalinliga kadar daire bi¢iminde a¢ilir.
Uzerine erimis tereyag siiriildiikten sonra bir ucuna malzemesi
dosenip yuvarlayarak katlanir. Elde edilen hamur tepsiye gore ister
uzun pargalara boliiniir ister tepsinin ortasindan baglayarak helezon
bi¢iminde dosenebilir. Onceden 1sitilmig 200 derece firinda iistii
pembelesip kizarana kadar yaklagik yarim saat pigirilir. Borekler
pistikten sonra istenen boyda kesilip servis tabagina dizilir.
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1 su bardag un

1 tath kagig1 kuru maya
Y% su bardag 1lik su

1 ¢ay kagig1 tuz

1 cay kagig1 seker

1 su bardag ¢igek yag

Lokma

Kuru maya 1lik suda eritilir. Un, tuz ve seker ilave edilerek yumusak
bir hamur hazirlanr, iizeri ortiiliip kabarmasi i¢in yarim saat

bekletilir.

Tavaya 1 su bardag ¢igek yagi konduktan sonra iyice kizdirilir.

Bir kaseye eli 1slatacak kadar ¢igek yagi hazirlanir. Yaglanan elle
kabaran yumusak hamurdan ceviz biiyiikliigiinde koparilip ufak simit
bigimine getirilen pargalar bol kizgin yaga atilip hemen ¢evirerek

iki yiizii pembelesecek kadar kizartilip kagit pecete iizerine alinr.

Ayni hamurdan tath kagi131 ile alinip bol kizgin yagda kizartilan
top pargalar 1 su bardag: su ile 1 %2 su bardag: sekerin
kaynatilmasiyla elde edilen soguk serbete atilip delikli

bir kepgeyle ¢ikarilarak lokma tatlis1 yapilabilir.
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MANTI

2 su bardagi un

1 yumurta

1 cay kagig1 tuz

Y4 cay kagig seker
Y% su bardag 1lik su

YOGURT

Y6 kg yogurt

3 dis sarmsak

1 ¢orba kagig1 kirmiz1 biber
1 ¢orba kagig1 tereyag

HARCI

250 gr kiyma

2 sogan

1 ¢ay kagig1 tuz

1 cay kagsig1 doviilmiis karabiber

Mant1

Kiyma rendelenmig sogan, tuz ve biberle karigtirilir.

Un, tezgah iizerine bogaltilhip havuz gibi ag¢ilan ortasina yumurta, tuz,
seker ve su katilarak yogurulup sert¢e bir hamur elde edilir.

Portakal biiyiikliigiinde par¢alara bsliinen hamurun her bir yumag:
oklavayla bir iki milim kalinliga acilir. Ikiser santimlik uzun seritlere
béliiniip iizerine iki parmak aralikla birer ¢cay kagig1 kiyma harci
dosenir. Aralar kesilip ortasinda harci olan birer kiigiik kare elde
edilir. Karelerin dért ucu birlestirilip hafif¢e sikilir.

Elde edilen minik bohgalar bir tath kagi31 tuz ve bir ¢orba kagi
zeytinyag ilave edilmis bol kaynar suda makarna gibi pisirilip
delikli bir kepgeyle servis tabagina bosaltilir. Sarimsakli yogurt
dokiildiikten sonra iizerine kizdirilmig kirmizi pul biberli tereyag:
gezdirilir.
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3 adet hazir yufka
250 gr pastirma

250 gr rendelenmisg taze kasar
peyniri

1 ¢orba kagig1 salga
1 ¢orba kagig1 ketgap
125 gr erimig tereyagi

Pastirmali Alt Ust Boregi

Dogranmig pastirma, peynir, sal¢a ve ket¢ap harmanlanir.

Tepsinin dibi yaglandiktan sonra 3 yufkadan tepsi tabanim
kapatacak biiyiikliikte iki yuvarlak par¢a kopartilir. Parcalardan
biri tepsinin altina serilir. iki yuvarlak parcadan geriye kalan yufka,
aralarina erimis yag gezdirilerek kat kat dssenmeye baglanir.
Ortaya gelindiginde pastirma harci esit oranda yerlestirilir.

Kalan yufka pargalar aralar yaglanarak dogenir.

En iistiine ikinci yuvarlak par¢a kapatilir.

Tepsi kisik ateste ¢evire cevire kizartilir. Tepsinin iki ucundan
tutup hafifce sallandiginda hamur hareket ediyorsa kizarmig
demektir. Ayrica kenar hafif kaldirihip alti kontrol edilebilir.
Bir yiizii kizardiinda, iizerine ayn1 geniglikte diiz bir tepsi
kapatilarak ters yiiz edilip tekrar tepsiye kaydirilarak

obiir yiizii aym sekilde kizartilir.

Aymi iglemle 1spanakh, pazil veya beyaz peynirli borek de
yapilabilir
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125 gr yumusak sana yag
Y% su bardag zeytinyag
1 paket kabartma tozu

1 yumurta (aki hamura, sarisi
pogacalarin iizerine)

2 ¢orba kagig1 yogurt
1 ¢ay kagig1 tuz
2 cay kasi@1 toz seker
1 su bardagi un

125 gr beyaz peynir

Pogaca

Malzemeler ¢ukur bir kaba sirasiyla konur. Son olarak un, hamur
ele yapismayacak kivama gelene kadar azar azar eklenerek elle
yogurulur. Aldig1 kadar un deyimi de bu anlama gelir.

Hamur ele yapisiyorsa biraz daha un ilave edilebilir.

Hamurdan ufak mandalina biiyiikliigiinde koparilan parcalar
ortalarina ufalanmig beyaz peynir konarak avug i¢inde yuvarlanmp
teflon ya da yaglanms bir tepsiye dizilir. Uzerlerine fircayla yumurta
sarist siiriiliir, ¢orek otu ve susam serpilir, 5nceden 200 derecede
isitilan firinda pembelesene kadar yaklagik yarim saat pisirilir.
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3 yutka
300 gr beyaz peynir
1 ¢ay bardag siit

Sigara Boregi

Yufkalar 6nce dorde, sonra dortte bir par¢alarin her biri tiger tiggene
béliiniip hazirlanir. Beyaz peynir ufalanip siitle karigtirilir.

Ucgen parcalarin kalin uclarina birer tath kagig1 har¢ konduktan
sonra yanlari kapatihp ince ucuna dogru bolca sarilir.

En ince ucu bir kasede hazirlanan soguk suya batirihp yapigtirilir.

Cukur bir tavada bir su bardag: zeytinyag iyice kizdirihp borekler
beser altigar igine atilir. Pembelesene kadar delikli bir kepgeyle
karigtirhir. Tavadan ¢ikarilan borekler once kagit pecete iizerine
cikarilip sonra servis tabagina yerlestirilir.
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3 su bardagi un

5 yumurla

1 tath kagi1g1 tuz

1 ¢orba kasi31 1hik su

1 % su bardag: erimis tereyad

1 su bardag bugday nisastasi
(hamuru a¢gmak i¢in)

5 kg beyaz peynir

-
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Su Boregi

Hamurun agilacag: masa iizerine un dokiiliip havuz gibi agilan
ortasina yumurtalar kirilir, tuz ve su ilave edildikten sonra ele
yapigmayacak kivama gelene kadar agag yukari on dakika iyice
yogurulur ve yarim saat kadar dinlendirilir.

Rulo bi¢gimindeki hamur yaklagik iri mandalina biiyiikliigiinde alt
bezeye boliiniir. Bugday nigastasi serpilen masada bezeler teker teker
oklavayla 2 mm kalinhga gelene kadar ve oklavaya yapigmamasi

icin bugday nisastas1 serperek daire bi¢iminde ac¢ilir. Daireler kolay
haslanabilmeleri i¢in dérde béliiniir. Yayvan genis bir kaba bes alta
su bardagi su ve 1 tath kagi1 tuz konup kaynatilir. Atesin iizerindeki
kaynar suda kesilen hamur yapraklar: teker teker ikiser iiger dakika
pisirilip siiziilmeleri i¢in delikli bir kaba alinir.

30/35 cm ¢apinda tepsinin dibi erimis tereyagiyla yaglanir.
Haglanmig hamur pargalarinin yarisi, yani 12 pargasi, dorder iiggen
parca tek kat olugturacak sekilde ve her katina ikiser ¢orba kagig
erimis tereyagi serpilerek tepsiye yerlestirilir. Orta katina ufalanmig
beyaz peynir dogenir. Kalan 12 par¢ca hamur dilimi yine aralarina
tereyag1 dokiilerek kat kat dosenir.

Ocagin iizerinde kisik ateste ¢evire ¢evire 6nce bir yiizii kizartilir.
Tepsi sallaninca borek yapigmadan hareket ediyorsa kizarmig
demektir. Uzerine ayni genislikte diiz bir tepsi kapatilip alt ist
edilen tepsinin yine kisik ateste diger yiizii ¢evire ¢evire kizartihr.
Keskin bir bigakla porsiyonlara béliiniip servis tabagina yerlestirilir.
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1 paket yass1 makarna

250 gr kiyma

1 ¢cay bardag: zeytinyag:

3 su bardag yogurt

4 dig sarimsak

1 tath kagi1g1 tuz

1 tath kagigr kirmiza pul biber

1 ¢ay bardag erimis tereyagi

Yogurtlu Hamur

Oda 1sisindaki yogurt ve doviilmiis sarimsak karigtirilir. Yemegi
sogutmamasi i¢in bir fincan kadar kaynar su ile sulandirlir.

Kiyma tavada kavrulur.

Makarna zeytinyagh tuzlu suda pisirilip suyu cektirilir veya
siiziiliir, sarimsakli yogurtla karigtirilip servis tabagina alinr.
Uzerine kavrulmus kiyma bosaltilir. Tereyag tavada kizdirilip
pul biberle karigtinlarak iistiine dokiiliir.
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TATLILAR / DESSERTS



1 su bardag agurelik bugday
Y% su bardag nohut

Y% su bardagi kuru fasulye

Y% cay bardag piring

2 % su bardag toz seker

2 yaprak portakal kabugu
sekerleme (veya portakal regeli)

4/5 adet incir receli
6 adet kuru kayisi
Y% cay bardag giilsuyu

Asure

Bugday, nohut ve fasulye aksamdan 1slatilir.

Bugday, suyu beyaz ve berrak ¢ikana kadar ovusturarak bir kag kez
yikanip diidiiklii tencerede iizerini ortecek kadar su ilave edilerek
bir buguk saat kadar pisirilir, suyuyla beraber derin bir tencereye
bosaltilir, seker katilarak orta atege konur.

Nohut ve fasulye beraber diidiikliide bir saat pisirilir,
suyu siiziiliip atesteki bugdaya eklenir.

Piring ufak bir kapta iizerini értecek kadar su konularak
suyunu ¢ekene kadar pisirilir, bugdaya eklenir.

Kayis1 haglamp suyu siiziiliir.

Portakal dilimleri, incir receli ve suda yumusatilan kuru kayisilar
ufak parcalara kesilip bugdaya eklenir. Kisik ateste boza kivamina
gelene kadar arada karngtinlarak yaklagik bir saat kaynatilir,
ocagin alti kapatildiktan sonra giilsuyu ilave edilir. Soguma
asamasinda iizerinin kaymak tutmamasi i¢in arada karigtirilir.
[hindig1 zaman kaselere bosaltilip iizeri badem, ceviz, kus iiziimii,
cam fistig1 ve nar ile siislenebilir.
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3 orta boy ayva
2 su bardag: seker
125 gr kaymak

Ayva Tatlis1

Ayvalar soyulup enine iki parcaya boliiniir. Kabak oyacag ile
gobekleri temizlenip tencereye dizilir.

Uzerini értecek kadar kaynar su ilave edilerek ayvalar iyice pisene
kadar orta ateste kaynatilir. Yumusayan ayvalara seker katilip hafif
koyulagincaya kadar kapag a¢ik olarak kisik ateste pisirilir.

Servis tabagina tek sira dizilen ayvalarin gobegi kaymakla
doldurulur. Kalan tatl iizerine gezdirilir.
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8 Amasya elmasi
2 su bardag: seker
125 gr kaymak

Elma Tatlis1

Elmalar biitiin soyulup kabak oyacag ile gobekleri ¢ikarildiktan
sonra yayvan bir tencereye dizilir. Uzerine seker ve bir fincan su
ilave edilip kapagi kapatilarak kisik atege oturtulur.

Elmalar yumusayinca, kizarmasi i¢in kapagi a¢ik olarak
pisirmeye devam edilir.

Soguyup servis tabagina tek sira dizilen elmalarin gobeklerine
kaymak doldurulur. Kalan tath elmalarin iizerine gezdirilir.
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4 yaprak giillag

1 kg siit

1 % su bardag seker
1% su bardag ceviz

1 cay kagig1 targ¢in

2 ¢orba ka1 giilsuyu

Giillag

Siit ve seker kaynatilir.
Déviilmiis ceviz ve targin karigtirilir.

Kenarlar hafif yiiksek bir servis tabagina giillag yapraklar kirilarak
teker kat dogenip her bir katin iizerine sicak sekerli siit dokiiliir.
Orta katina targinl ceviz serpilip kalan yapraklar yine her katina
siit dokiilerek kat kat dogenir. Giillaglar siitiin tamamini aynmi anda
cekmez. Cektikge azar azar ilave edilerek siitiin tamami bosaltilir.
En son giilsuyu dokiiliir.

Soguyunca buz dolabina kaldirilir.
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750 gr soyulmusg bal kabag
2 su bardag seker

1 su bardag ceviz

Kabak Tatlis1

Kabak dilimleri ikiger parmak kalinhginda dogranir. Yikanip suyu
siiziiliir. Bir tencereye koyulan kabaklarin iizerine seker ilave edilip
kisik atese oturtulur. Once sulanan kabaklar suyu ¢ekilene ve az
koyulagana kadar yine kisik ateste kaynatilir.

Arzu edilirse fira dayanikh bir servis tabag ile on beg
dakika kadar kizgin firinda iistii kizartilabilir. Servis tabagina
bosaltilldiginda iizeri kalin ¢ekilmis cevizle siislenir.
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1 kg siit

1 su bardag seker (¢ok tath
sevmeyenler 1/3 bardak
koyabilirler)

1 ¢ay bardag piring

Firin Siitlac

Siit ve gseker orta atese konur.

Piring ayn bir kapta iistiinii 6rtecek kadar sicak su ile iyice pisirilir,
suyunu ¢ektiginde siite ilave edilir.

Siit siirekli karigtirilarak kisik ateste boza kivamina gelene kadar
yaklagik 45 dakika pigirilir. Firina dayanikli cam veya toprak
kaselere bosaltilir.

Kaseler dibine bir parmak su dskiilen firin tepsisine yerlestirilir.
Firinin 1zgara ayarinda iistleri kizarana kadar yaklagik on beg dakika
pisirilir. Firindan ¢ikan kaseler soguyunca buz dolabina yerlestirilir.
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1 su bardag un

2 su bardag: erimis tereyag:
1 kg siit

2 su bardag: seker

1 fincan (kirik) ¢ig badem

1 fincan biitiin ¢ig badem

Un Helvasi

Siit ve seker kaynatilir.

Kirik bademler ufak bir tavada tereyaginda hafif pembelegene kadar
kavrulur.

Kabugu soyulmus biitiin bademler de ayri olarak tereyaginda
kavrulur.

Once tereyag: eritilir, iizerine un katilip kisik ateste siirekli
karngtinlarak hafif pembelesene kadar yarim saat ile kirkbes dakika
arasinda kavrulur. Kavrulmusg kirik bademler ilave edilir. Kaynar
sekerli siit azar azar eklenerek ve siirekli karigtirilarak una yedirilir.
Kapagi kapatilhip demlenmesi i¢in kenara alinir.

Demlenmis 1lik helvadan ¢orba kasig1 ile alinip ters gevrilerek servis
tabagina dizilen pargalarin her birinin iizerine kavrulmus bir biitiin
badem ve tar¢in ilave edilir.

Bursa’nmin un hégmerimini yapmak i¢in helva yarim su bardag
sekerli siitle hazirlanmp yagsiz tavada ufak yassi pargalar bigiminde
kizartildiktan sonra pudra gekeri ile servis yapilabilir.
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2 su bardagi yogurt
1 su bardag seker
2 limon kabugu rendesi

Kirmiz1 erik ve/veya kizileik
receli

Yogurt Dondurmasi

Yogurt, seker ve limon rendesi el mikseri ile ¢irpildiktan sonra cam
bir kaba bogaltilip dondurucuya koyulur. On dakika sonra ¢ikarilip
kagikla iyice karigtirihr ve yine dondurucuya koyulur.

Yedi sekiz saat sonra dondurucudan ¢ikarilip servis kaselerine
bosaltilan dondurmanin iizeri regel veya marmelatla siislenebilir.
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NEREDEN NEREYE

Hig savag gormedik diye siikreden bir kusagiz. Ama o soziinii ettigimiz, diinyay1 kasip kavuran, milyonlarca insani silip
siipiiren Ikinci Diinya Savas1.

Insanoglu yaradilisindan itibaren savasti. Bizim kusak da sag sol catismalarindan, askeri darbelerden, terér olaylarindan,
medeniyet ¢catigmalarindan nasibini aldi. Ve sonunda diinyada ilk kez insanoglunun tamamim karantinaya alan bir
donemi de hayatimiza sigdirdik. Dijital yagsama dogru bir ¢ag atladigimiz kesin ve biz buna tanik oluyoruz.

Bu savaglar siiriip giderken dijital ¢aga dogru atilan adimlar hiz kazandi. Aya ilk ayak basildigi haberini radyolardan
dinledigimiz giinlerden, kitalararasi goriintiilii telefon konugmalar yapabildigimiz giinlere geldik. Lise son simf
ogrencilerine iiniversiteye gidecek misin diye sorulan giinler bugiin yerini hangi dalda master yapacaksin, doktora
tezini tamamladin m1 gibi sorulara birakti. Kendi iirettigimiz makinalar artik birbiriyle konusabiliyor.

Hizla gelisen bu dev adimlara ayak uydurmak bizim kusak icin pek kolay olmadi. Bilgisayarla ilk kez Ozcan’in tedavisi
i¢in alti hafta kaldigimz Houston’da tamigtigimda altmg iki yagindaydim. Sabahlan alti yedi bilgisayarin yan yana
dizildigi bir odaya gidip birinin bagina oturdum, sagimda solumda oturanlardan ufak tefek yardimlar alarak mail hesabi
olusturdum, ¢ocuklarimla haberlesmeyi, gazete haberlerini indirip print etmeyi 6grendim.

Benden sonraki kusak olan oglumun bile ilk bilgisayar seriiveninin bir iiniversite odasindaki kocaman bir bilgisayarda
bagladigini, pe’ lerin bir kag¢ y1l sonra piyasaya ¢iktigini torunlarimin anlamasi miimkiin degil. Tipki bu konularla
ilgili onlara gore basit, benim i¢inse karmagik herhangi bir soru sordugumda bilmememin ne kadar dogal oldugunu
anlamamalari gibi.

Ama ben sormaya devam ettim. Deneme yanmilma yoluyla pek ¢ok sey 6grendim. Bu kitab1 hazirlarken yemek tariflerinin
Ingilizce kopyalari nereye yerlestirebiliriz diye diistiniirken Bala QR code fikrini ortaya atti. Cok begendim ama nasil
yapilacagimi 6grenmem pek kolay olmadi. Giinlerce ¢alistim. Sonunda bagardim ve o giinkii keyfim ve gururum biitiin
yorgunluguma degdi.

Dijital diinyada yasadigim deneyimlerimi sizinle paylagmak istememin nedeni, 6grenmek istediginiz siirece gercekten
yagin énemi olmadigin hatirlatmakt.

Her ne kadar kendi kendime ¢abaladimsa da her firsatta bana yeni bir seyler 6greten siz sevgili aile bireylerine tek tek
tesekkiir ederim. Her zaman oldugu gibi bu projemde de beni yiireklendirdiniz, bana cesaret verdiniz.

Siz olmasaydinmz ne bu proje olurdu ne de ben ben olurdum.

Ve son olarak bilgisi, sabri, inceligi ve nezaketiyle biitiin kaprislerimi hoggoriip amatorce israr ettigim her konuda
yardimlarim esirgemeyen ve bu projenin gerceklesmesinde en biiyiik katkisi olan Hakki Misirlioglu’na tesekkiir ederim.
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KEEPING UP

Our generation has always been grateful for not having encountered war. But the war I'm talking about is the Second
World War where millions were wiped out of the surface of earth.

Mankind has started fighting from the days of creation. And our generation had its share from ideological struggles,
terrorism, and the clash of civilizations. And finally, we have been experiencing a period of time where the whole
mankind is under quarantine for the first time in history. No doubt we are witnessing the change of an era where digital
applications will dominate our lives.

From the days we followed the landing on the Moon from our radios, we have reached the days where we can video
connect with people from overseas. We used to ask high school graduates whether they would go to the universities,
whereas now we ask them about their master’s degree programs or whether they have submitted their PhD projects.
Machines manufactured by mankind have learned to communicate among themselves.

Naturally, it was not so easy for our generation to adopt to those rapid changes. I was sixty-two years old when I first
sat in front of a computer in Houston where we had stayed for six weeks for my husband’s cancer treatment. With the
help of people sitting by my side I created an e-mail address, communicated with my children, and printed out articles
from newspapers for my husband.

It is not easy for my grandchildren to grasp the speed of this transformation where even my son, the next generation,
had started with a huge computer in a room at the university, and the pc’s were distributed a few years later. Just the
way they cannot understand why I ask such questions, which are simple for them but complicated for me.

But I never stopped asking and learned many things through endless trials. And my recent trials were while I was
preparing this book. We were discussing where to fit the English recipes when Bala suggested QR codes. I found it
very interesting but had no idea about the application. I worked very hard. It was not easy but the joy and pride I
experienced at the end was worth the time and trouble.

The reason I tried to tell you about my experiences with the digital world is to remind you that there really is no age
limit for learning as long as you want to learn.

Although I mostly struggled by myself, I thank every member of my family for introducing me to new applications
whenever we met and for the love and support I received throughout this entire project which I couldn’t accomplish
otherwise.

And finally I want to express my gratitude to Hakki Misirhioglu for tolerating all my whims and requests ever so
patiently with grace and elegance and for solving all my problems with his professional experience and knowledge.
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.."Yemeklerimiz saymakla bitmez ama her evde sik sik pisen ve sevilen vemek ve
tathlar varchr. Ben de bizim mutfagin sevilenlerini gelecek kusaklara aktarmaya karar

verdim. Onlar da tadarak. eleyerek, ekleyerek kendi mutfaklarimi olusturacaklar.”...




