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önsöz

Acısıyla tatlısıyla bir hayat

Ne yazar olma iddiasındayım ne de en sağlıklı yemek 
tarifleri vermek derdindeyim. Tek iddiam sevdikle-
rimin anısını hep canlı tutabilmek ve onların bana 
sevgiyle sundukları yemekleri aynı sıcaklıkla sizlerle 
paylaşmak. 

Yemek kitabı çıkarma düşüncem 2 ay önce başladı. 
Ama aslında alt yapısını yıllar önce yapmışım, far-
kında değilmişim. 

Mutfak benim için hayatın kendisiydi. Hayat kimi za-
man acısı fazla konulmuş bir yemek gibi ezdi tüm 
benliğimi. Kimi zaman altını, üstünü, kenarını yaktım 
hayatımın. Yaşam, kimi zaman bir çikolatalı pasta 
gibi anlık mutluluklar yaşattı bana, kimi zaman da 
sıcacık bir çorba oldu ısıttı içimi. 

Bu yolla belki de yaşamımı kaleme almak, kendimi 
anlatmak, ifade etmek istedim. Bundan dolayı da 
kitapta çorbasından et yemeğine, zeytinyağlısından 
tatlısına, yöresel yemeklerden geleneksel tatlara ka-
dar hepsi olsun istedim. Acısıyla tatlısıyla, kurusuyla 
sulusuyla tıpkı yaşam gibi…
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Peki nereden geldi bu tarifler? Hayatıma dokunuş-
lar yapan herkesten… Çocukluğumun silik anıları 
arasında capcanlı duran annemin çarpık çurpuk 

el yazısıyla yazdığı yemek tarifleri defterinden, yü-
zündeki her bir çizgide acılarını haykıran ama hiç dile 
getirmeyen Sultan nineden, 20’li yaşlarımı sürerken 
üst katımızda oturan hayatını dantel masa örtüleri 
örüp satarak kazanan Ayten abladan… 

Hepsi hayatımın içinde yer aldılar. Kimi bir rüzgar 
gibi geçti gitti, kimi hala yaşamımın içinde. Ama gi-
denin de kalanın da anısı hiç unutulmadı tıpkı ye-
meklerinin verdiği tatlar gibi. Elinizde tuttuğunuz 
kitapta tüm anılarımı, tüm sevdiklerimi bir araya 
getirirken, mutfaklarınıza yaşanmışlıkları, sevilmiş 
tatları sunmak istedim. 

Kitabı yazarken annemin bir tutam karabiberinin öl-
çüsünü sizlere verebilmek, Sevim ablanın bir cımcığı-
nın kaç çay kaşığı olduğunu bulabilmek için defalarca 
denediğim tarifler oldu. Bazen unlara bulanmış halde 
buldum kendimi, kimi zaman da şekerle kaplanmış 
tezgaha baktım kaldım. 

Tüm tarifleri tamamladığımda da her şey bitmiş de-
ğildi. Bir boşluk kaldı, elimle tutamadığım, gözümle 
göremediğim. 8 Mart Dünya Kadınlar Günü’yle ilgili 
bir yazı okurken birden bire doldu o boşluk. Nazım 
Hikmet’in dizeleri döküldü dudaklarımdan;

Kadınlar bizim kadınlarımız korkunç  
ve mübarek elleri

ince, küçük çeneleri, kocaman gözleriyle
anamız, avradımız, yarimiz
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ve sanki hiç yaşanmamış gibi ölen
ve soframızdaki yeri

öküzümüzden sonra gelen
ve dağlara kaçırıp uğrunda hapis yattığımız

ve ekinde, tütünde, odunda ve pazardaki
ve kara sabana koşulan ve ağıllarda

ışıltısında yere saplı bıçakların
oynak, ağır kalçaları ve zilleriyle bizim olan

kadınlar, 
bizim kadınlarımız

İşte eksik kalan yan buydu. Sadece yemek kitabı ola-
rak kalmamalıydı bu yayın. Kadınlarımıza; ihtiyacı 
olanlara destek sağlamalıydı aynı zamanda. Bırakın 
üç malzemeyi bir araya getirmeyi çorba kaynatacak 
pirinç bulamayan anaların, kadınların yüzünü gül-
dürmeliydi. Bir kaç akşam olsun yemek yaparken 
gözlerinde ışıltı olmalıydı. 

Böylece oluştu kitabın gelirini Batman’da yaşayan ih-
tiyaç sahibi kadınlara ulaştırmak fikri. Bunu da ka-
dınlar eliyle yapmayı planladık. Kitapları kadınlar 
satacak, gelirini kendi bildikleri ihtiyaç sahibi kadına 
verecekler. Devlet hastahanesinde doktorluk yapan 
Fatma 10 kitap satacak, gelirini evine temizliğe ge-
len, elleri nasırlı boynu bükük, çocuklarım dağa çık-
masın diye ağlayan Emine’ye verecek. Böylece tarif-
lerle yola çıkan zincire yeni halkalar eklenecek. 

Biz yola çıktık, şimdi sıra sizde… 
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Kitabın oluşum aşamasında zamanlarından çaldı-
ğım çocuklarıma, katkısını hiç esirgemeyen eşime 
ve yemekleriyle yaşamıma giren tüm sevdiklerime 
teşekkürlerimle… 

Yozgat’tan Batman’a sıcacık bir el

Işıl ismi gibi girdi hayatıma. Işıltılarla… Bu kitabın 
her satırında Işıl’ın emeğini, ışıltısını bulacaksınız. Işıl 
Gül Yozgat’ın Aydıncık ilçesinde zorunlu ikametinde. 
Balıkesirli aslında. Dünyalar güzeli Sude’nin annesi. 
Beytüşşebap’daki asker eşinin yolunu gözlüyor. 

Özlemini o da bu yemeklere verdi. Gözyaşını, umudu-
nu, beklerken yüreğinde büyüttüğü sevgisini. Kitabın 
gelirinin ihtiyacı olan kadınlara verileceğini öğrendi-
ğinde sıvadı kolları. Benim de tuzum olsun bu çorbada 
dedi. 

Tuzu geçti gerçi yardımları. Saatin kaç olduğunu 
önemsemeden yazdıklarımı A’dan Z’ye okudu. 

Kimi zaman unuttuğum unu hatırlattı, kimi za-
man tariflerin denenmesinde yardımcı oldu. Ne 900 
km. lik yol aramızda mesafe koyabildi ne de saatler.  
Maillerle, telefonla saat kaç olursa olsun Işıl yardımı-
ma koştu. En büyük teşekkür Işıl’ıma. Teşekkürler Işıl. 
Varlığın için, hayatıma dokunduğun için ve sayende 
yüzü gülecek kadınlar için…
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arpa şehriye çorbası

MALZEMELER:
¥¥ 1/2 çay bardağı zeytinyağı
¥¥ 2 yemek kaşığı un
¥¥ 2 çay kaşığı kuru nane
¥¥ 2 yemek kaşığı domates salçası
¥¥ 2 çay bardağı arpa şehriye
¥¥ Tuz
¥¥ 2 su bardağı tavuk suyu
¥¥ 6 su bardağı su

YAPILIŞI:
Tencereye yağı ve unu koyun. Unun kokusu çıkana 
kadar 2-3 dakika karıştırın. Kuru naneyi ekleyip ka-
rıştırın. Nane hafif koku verince salçayı ekleyip ka-
rıştırın. Şehriyeleri ve tuzu ekleyip karıştırın. Tavuk 
suyunu ve suyu ilave edip orta ateşte pişirin. Kayna-
dığında altını kısın. Şehriyeler yenebilir yumuşaklığına 
geldiğinde ocağı kapatın.
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Salatalar

Doğu Batı Sofrası



Doğu Batı 
Sofrası arpa şehriye salatası

MALZEMELER:
¥¥ 1 kase arpa şehriye
¥¥ Yarım yemek kaşığı tereyağı
¥¥ 1 adet salatalık
¥¥ Biraz maydanoz
¥¥ 1 adet havuç
¥¥ 4 tane taze soğan
¥¥ Yarım limon
¥¥ Zeytinyağı
¥¥ Tuz
¥¥ Domates

YAPILIŞI:
1 kase arpa şehriyesini önce tereyağında kavurun. 
Üstüne 2 kase kaynar su dökün. Pilav gibi suyunu 
çekene kadar pişirin. Soğuduktan sonra üstüne mal-
zemeleri doğrayıp yağ, limon, tuz ekleyip karıştırın. 
Domateslerle süsleyin.
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Zeytinyağlılar

Doğu Batı Sofrası



barbunya pilaki

¥¥ 1 kilo taze barbunya
¥¥ 1 çay bardağı zeytinyağı
¥¥ 1 adet havuç, 1 adet 
soğan, 2 adet domates

¥¥ 3 diş sarımsak

¥¥ 1 adet patates
¥¥ 1 tatlı kaşığı şeker
¥¥ Tuz
¥¥ Maydanoz
¥¥ 1 adet limon

YAPILIŞI:
Taze barbunya fasulyelerini, tuzlu kaynar suda yu-
muşayana kadar haşlayıp süzün. Tencereye zeytin-
yağını, ince doğradığınız soğanları koyun. Üzerlerine 
bir miktar tuzu ve bir tatlı kaşığı şekeri serpiştirip, 
kapağını kapatın. Soğanlar hafifçe yumuşasın. Soğan-
ların üzerine, domatesi ekleyin ve hafif suyunu çekip, 
koyu sos kıvamına gelinceye kadar pişirin. Tencere-
ye, küp doğranmış havucu, patatesi, ince doğranmış 
sarımsağı ekleyin. Bütün malzemeyi biraz kavurun. 
Barbunyaları ekleyip üstünü geçecek kadar kaynar su 
ekleyin. Kısık ateşte yemek suyunu çekene kadar pişi-
rin. Servis tabağına alıp üzerini maydanozla süsleyin 
yanında limon dilimiyle servis edin.

MALZEMELER:
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