DOGU BATI SOFRASI

Genel Yayin Nu.: 164
ISBN: 978-605-4579-34-1
1. Basim Mart 2013

EFLATUN Basim Dagitim Yayincilik Danismanlik Yatinm ve Tic. Ltd. Sti. ©2013
Efil©2013

Bu kitabin tim haklar saklidir.
Herhangi bir sekil ya da yontemle ¢ogaltilamaz.

Sertifika Nu.: 12131

Sayfa ve Kapak Tasarnimi: Turkan Sari

Baski ve Cilt: Ayninti Basim Yayin ve Matbaacilik Hizmetleri San. Tic. Ltd. Sti.
Tel: (+90) 312 394 55 90
Sertifika Nu. : 13987

EFiL YAYINEVi

EFLATUN Basim Dagitim Yayincilik Dan. Yat. ve Tic. Ltd. $ti.
Resit Galip Caddesi 25/4 GOP, Cankaya/Ankara, Turkiye
Tel :(+90)312 4425210

GSM: (+90) 541 232 00 96

Faks : (+90) 312 442 52 12

www. efilyayinevi. com



&{crs:y{a tatlisiyla bir hayat

Ne yazar olma iddiasindayim ne de en saglikli yemek
tarifleri vermek derdindeyim. Tek iddiam sevdikle-
rimin anisini hep canli tutabilmek ve onlarin bana
sevgiyle sunduklari yemekleri ayni sicaklikla sizlerle
paylagmak.

Yemek kitabi ¢ikarma disiincem 2 ay once bagladi.
Ama aslinda alt yapisini yillar once yapmisim, far-
kinda degilmisim.

Mutfak benim igin hayatin kendisiydi. Hayat kimi za -
man acisi fazla konulmus bir yemek gibi ezdi tim
benligimi. Kimi zaman altini, istinii, kenarini yaktim
hayatimin. Yagsam, kimi zaman bir ¢ikolatali pasta
gibi anlik mutluluklar yasatti bana, kimi zaman da
sicacik bir ¢orba oldu isitti igimi.

Bu yolla belki de yasamimi kaleme almak, kendimi
anlatmak, ifade etmek istedim. Bundan dolayi da
kitapta ¢orbasindan et yemegine, zeytinyaglisindan
tatlisina, yoresel yemeklerden geleneksel tatlara ka-
dar hepsi olsun istedim. Acisiyla tatlisiyla, kurusuyla
sulusuyla tipki yasam gibi...
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ﬁ Peki nereden geldi bu tarifler? Hayatima dokunus-

lg — lar yapan herkesten... Cocuklugumun silik anilar

arasinda capcanli duran annemin ¢arpik ¢urpuk
el yazisiyla yazdigi yemek tarifleri defterinden, yii-
ziindeki her bir ¢izgide acilarini haykiran ama hig dile
getirmeyen Sultan nineden, 20l yaslarimi sirerken
ust katimizda oturan hayatini dantel masa ortiileri
oriip satarak kazanan Ayten abladan...

Hepsi hayatimun iginde yer aldilar. Kimi bir riizgar
gibi gegti gitti, kimi hala yasamumn iginde. Ama gi-
denin de kalanin da anisi hig unutulmadi tipki ye-
meklerinin verdigi tatlar gibi. Elinizde tuttugunuz
kitapta tim anilarimi, tim sevdiklerimi bir araya
getivirken, wutfaklarmiza yasanmwugliklart, sevilmis
tatlari sunmak istedim.

Kitabi yazarken annemin bir tutam karabiberinin 6-
custini sizlere verebilmek, Sevim ablanin bir cimeigi-
nin kag ¢ay kasigi oldugunu bulabilmek igin defalarca
denedigim tarifler oldu. Bazen unlara bulanmig halde
buldum kendimi, kimi zaman da sekerle kaplanmis
tezgaha baktim kaldim.

Tium tarifleri tamamladigimda da her sey bitmis de -
gildi. Bir bogluk kaldi, elimle tutamadigim, gozimle
goremedigim. 8 Mart Dinya Kadinlar Guni'yle ilgili
bir yazi okurken birden bire doldu o bogluk. Nazim
Hikmet'in dizeleri dokildi dudaklarimdan;

ananuz, avadumuz, W



[ste eksik kalan yan buydu. Sadece yemek kitabi ola-
rak kalmamaliydi bu yayin. Kadinlarimiza; ihtiyaci
olanlara destek saglamaliydi ayni zamanda. Birakin
¢ malzemeyi bir araya getirmeyi ¢orba kaynatacak
piring bulamayan analarn, kadinlarin yizini gal-
dirmeliydi. Bir kag aksam olsun yemek yaparken
gozlerinde isilti olmaliyd..

Boylece olustu kitabin gelirini Batman’da yasayan ih-
tiyag sahibi kadinlara ulastirmak fikri. Bunu da ka-
dinlar eliyle yapmay: planladik. Kitaplari kadinlar
satacak, gelirini kendi bildikleri ihtiyag sahibi kadina
verecekler. Devlet hastahanesinde doktorluk yapan
Fatma 10 kitap satacak, gelirini evine temizlige ge-
len, elleri nasirli boynu biikiik, ¢ocuklarim daga ¢ik -
masin diye aglayan Emine’ye verecek. Boylece tarif-
lerle yola ¢ikan zincire yeni halkalar eklenecek.

Biz yola ¢iktik, simdi sira sizde...
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U%?Kitabm olusum asamasinda zamanlarindan ¢aldi-

lg —  gm ¢ocuklarima, katkisini hig esirgemeyen esime

ve yemekleriyle yasamima giren tiim sevdiklerime
tesekkirlerimle...

Yozgat'tan Batman’a sicacik bir el

Isil ismi gibi girdi hayatima. Isiltilarla... Bu kitabin
her satirinda Isiln emedini, siltisin bulacaksiniz. Igil
Gul Yozgat'n Aydincik ilgesinde zorunlu ikametinde.
Balikesivli aslinda. Dinyalar giizeli Sude'nin annesi.
Beytiissebap’daki asker esinin yolunu gozliyor.

Ozlemini o da bu yemeklere verdi. Gozyagini, umudu -
nu, beklerken yiireginde biyittigi sevgisini. Kitabin
gelirinin ihtiyaci olan kadinlara verilecegini égrendi-
ginde sivadi kollari. Benim de tuzum olsun bu ¢orbada
dedi.

Tuzu gegti gergi yardimlart. Saatin kag oldugunu
onemsemeden yazdiklarimi A'dan Z'ye okudu.

Kimi zaman unuttugum unu hatirlatti, kimi za-
man tariflerin denenmesinde yardimer oldu. Ne 200
k. lik yol aramizda mesafe koyabildi ne de saatler.
Maillerle, telefonla saat kag olursa olsun Isil yardumi -
ma kostu. En biiytik tesekkiir Isilima. Tesekkiirler [sil.
Varligin igin, hayatima dokundugun i¢in ve sayende
yuzii gilecek kadmnlar igin...
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MALZEMELER:

1/2 ¢ay bardagi zeytinyagi

2 yemek kasigr un

2 ¢cay kasigi kuru nane

2 yemek kasigi domates salgasi
2 ¢ay bardagi arpa sehriye
Tuz

2 su bardagi tavuk suyu

& su bardagi su

YAPILISI:

Tencereye yagi ve unu koyun. Unun kokusu ¢ikana
kadar 2-3 dakika karistirin. Kuru naneyi ekleyip ka-
ristirin. Nane hafif koku verince salgay ekleyip ka-
ristirin. Sehriyeleri ve tuzu ekleyip karvistirmn. Tavuk
suyunu ve suyu ilave edip orta ateste pisivin. Kayna-
diginda altini kisin. Sehriyeler yenebilir yumusakligina
geldiginde ocagi kapatin.
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MALZEMELER:

1 kase arpa sehriye

Yarim yemek kasigi tereyagi
1 adet salatalik

Biraz maydanoz

1 adet havug

4 tane taze sojan

Yarim limon

©@ © ©© © ©® @ @

Zeytinyagi
Tuz
Domates

YAPILISI:

1 kase arpa sehriyesini once tereyaginda kavurun.
Ustiine 2 kase kaynar su dokin. Pilav gibi suyunu
cekene kadar pisivin. Soguduktan sonra ustiine mal-
zemeleri dograyip yag, limon, tuz ekleyip karigtirin.
Domateslerle siisleyin.
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MALZEMELER:

1 kilo taze barbunya 1 adet patates
1 ¢ay bardagi zeytinyagi 1 tatl kasigi seker
1 adet havug, 1 adet Tuz
sogan, 2 adet domates Maydanoz
3 dis sarimsak 1 adet limon

YAPILISI:

Taze barbunya fasulyelerini, tuzlu kaynar suda yu-
mugayana kadar haslayip stzin. Tencereye zeytin-
yagini, ince dogradiginiz sojanlari koyun. Uzerlerine
bir miktar tuzu ve bir tatl kasigi sekeri serpistirip,
kapagini kapatin. Soganlar hafifge yumusasin. Sogan -
larin tzerine, domatesi ekleyin ve hafif suyunu gekip,
koyu sos kivamina gelinceye kadar pisivin. Tencere-
ye, kiip dogranmug havucu, patatesi, ince dogranmis
sarimsagi ekleyin. Biitiin malzemeyi biraz kavurun.
Barbunyalari ekleyip ustunii gegecek kadar kaynar su
ekleyin. Kisik ateste yemek suyunu ¢ekene kadar pisi-
rin. Servis tabagina alip izerini maydanozla sisleyin
yaninda limon dilimiyle servis edin.



