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ANNESININ KI1ZILEZZET

Anne Perihan Sarigol
Kizi Gller Sarigol Kdymen

il

“Evdeyseniz annemler
size oturmaya gelecek”

Kapi calinir, “evdeyseniz dgleden sonra annem-
ler size oturmaya gelecek” der komsunun ¢ocu-
gu. Bu haberden sonra annem, hemen karde-
simle bana gorev dagitirdi. Kardesim bakkala
giderken, ben evi toparlayip mutfakta anneme
yardim etmeye baslardim. Hizla un, yad, diger
malzemeler ¢ikarilir ve annem bir tatli, bir tuzlu
ikramlik yapiverirdi. Asil hikaye misafirler gelip
de salon salomanje misafir odasinda,
Iskandinav koltuklarda keyifler sorulurken bas-
lardi. Annem bundan sonraki talimatlari misafir-
lere belli etmeden kas ve gozleriyle vermeye
calisird. Ginki biz gorevlerimizi unutup misafir-
lerle misafir gibi oturunca isler karisir, buna
hazirlikli olan kardesim, annemden tarafa hig
bakmamaya, goz gtze gelmemeye ¢alisirken,
ben yakalanmis olurdum. Gay bardag bosalmis
olan misafiri isaret ederek, beni coktan cay koy-
maya gonderir ve l¢limiziin arasindaki bu
miicadele, misafirler gidene kadar devam eder-
di. Kardesimden dort yas biyik oldugum igin
olsa gerek, kahve pisirme, ¢ay yapma, yiyecek-
leri servis etme kas-gozleri bana; seker ve
kolonya dagitma, su getirme gibi kas-goz ihalesi
ona gikardi.

Cocuklugumu ve o anlari en ¢ok hatirlatan kura-
biye budur. Giinki bittikge tekrar yapilirdi ve
¢ogu zaman oyundan sonra ya da gece yatma-
dan dnce siite bandirarak yerdik. Bu fotograftaki
nostaljisi benim igin gok &zel... Annem zeminde-
ki drtiiyli on ¢ yaslarinda “kum ignesi” adi veri-
len isleme teknigiyle Odemis ipegine islemis.
Arka plandaki mimozalar mahallemizi ve komgu-
larla paylastigimiz cay saatlerini yasatiyor.
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Malzemeler: 4 su bardagi bugday unu, 1 su
bardagdi yogurt, 1 su bardagi seker, 1 su barda-
g1 zeytinyag, 3 yumurta, ¢ay kasigi cep sodasi.

Siisleme igin: Visne regeli, toz seker

Yapihisi: Yogurt, zeytinyagi ve sodayi gukur
bir kaba koyun. 3 yumurtay ayri bir yerde
kirip, birinin sarisini ayirin. Kirdiginiz yumurta-
lari (ayirdidiniz yumurta sarisi haric) karigimin
uistiine ekleyip, 1 bardak sekerle biitiin malze-
meleri elinizle harmanlayin. Malzemeler birbi-
rinin i¢gine iyice gecmeli. Karistirmaya devam
ederken bir taraftan yavas yavas unu ekleme-
ye baslayin. Kulak memesi kivamina gelinceye
kadar yogurun. Hamurunuz ne kadar yumugak
olursa, kurabiyeniz o kadar giizel olur. Biz kigin
yaparsak hamurun igine bir portakalin kabugu-
nu rendeleriz.

Hamurdan kiigiik pargalar kopartip, tahtanin
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M Visneli Anne Kurabiyesi

tizerinde elinizle yuvarlayarak, ince uzun par-
calar elde edin. Elde ettiginiz silindir cubuklari
kendi etrafinda dolayarak daire haline getirin.

“S" seklinde dolayarak farkl bir model de
yapabilirsiniz. Bir de annemin sag orgileri
vardi. Ug parga silindir cubugu alip sag 6rgiisii
seklinde drerdi. Sekillendirdiginiz pargalari bir
pasta tabagina koydugunuz toz sekerin igine
batirin. Sekerledikten sonra yaglanmis tepsiye
biraz arali siralayin, piserken kabarip yayila-
caktir. Timini siraladiktan sonra, kurabiyele-
rin gébegine parmakla bastirarak kiigtik bir
gukur agip, yumurta sarisindan stirin ve regel-
den birer adet visneyi alip sulu sulu koyun.
Tepsiyi 6nceden isitilmis firinda 180 derecede
45 dakika kadar pismeye birakin. Biz bu kura-
biyeyi yazin taze limonatayla, kigin da ¢aya ya
da sicak site batirarak yeriz. En giizel 6zelligi
zeytinyagiyla yapiimasi ve cam kavanozda 1 ay
kadar bozulmadan saklaniyor olmasi.



Anne Berrin Dedeagacli
Kizi Berna Onal

“Cerkez Kizi" annem...
Mutfaginda her seyi miikemmel yapan, miithis bir
Gerkez kizidir annem. Elini attigi her sey resim gibi
serilir dntintize. Glinkd “Cerkez Kizi” demek, kosul-
suz hizmet edecek kadar ¢alisabilme giicii ile
evine, kocasina ve gocuklarina 6zen gostermek,
her isin Ustesinden gelmek, Gstelik bunlari zoraki
bir sekilde degil, gdniilden yapabilmek demektir.
Mutfakta ¢ok yaratici bir kadin olan babaannem ve
geleneksel tarifleri birebir uygulayarak yillarca her
yemedginde bir dnceki standardi yakalayabilen hari-
ka anneannemden dgrendiklerini 6zenle birlegtiren
annem, ytizii Bati'ya donik mutfagiyla sahane lez-
zetlere imza atar. Gocuklugumdan beri; goriinti
olsun diye degil, 6yle olmasi gerektigi i¢in giizel
sofralar kurar, giizel sunumlar hazirlardi. Igine dyle
sinerdi. Higbir zaman yogurdun kabiyla sofraya
geldigini gérmedim mesela. Hele ki énemli konuk-
larimiz varsa yemekte, 6zel tabaklar, 6zel ¢atal
bigaklar konurdu sofraya.

Rahibe isi, delik isi, nakish, beyaz isli beyaz ortiile-
re olan tutkunlugum kiigiiciik yaglarimdan kalma
bir aliskanlik aslinda. Mutfak kokusuyla, hazirlik
telasiyla ve birbirine sevgiyle karisan malzemelerin
ahengiyle, yemegin en giizel hali sofraya gelisidir
benim igin. Ve bu harika seremoni, hep kar gibi
beyaz bir rtiinin masaya serilmesiyle baslar.

Anneannem, “Kizim, yemekle sen de piseceksin”
derdi; “Yemegin basina gegince onu yasayacaksin.
Ne cok tuz koyacaksin, ne de az. Her seyin kararin-
da olacak. Iste o zaman, pisirdiklerin de agizda
unutulmaz bir tat birakir.”

Her ot gesidi gibi 1sirgana da bayilinm. Annemin
kizi olarak alisik oldugum yemek tarzinda otlarin
¢ok dnemi var. Bir giin anneme dedim ki, “Anng,
ben isirgan otuyla bir seyler yapmak istiyorum ama
béyle borek, corek gibi. Oyle ki, pistiginde yeme-
den duramasin evdekiler” Bayindir'da pirasayla
yapilan “Saksak” geldi annemin aklina. Biraz ora-
dan biraz buradan derken, bildigimiz pek ¢ok tarifi
karistirip bu yemegi ortaya gikardik ve kendi ara-
mizda da ona “Isirganh” dedik.

H Isirganh

Malzemeler;

Harcr icin; 1 bag 1sirgan otu, 200 gr taze
cokelek peyniri, 125 gr tulum peyniri rende-
si, 1 demet maydanoz, 1 demet dereotu, 1
cay kasigl karabiber, Az tuz

Hamuru igin; 2 su bardagi un, 1 su bardagi
yogurt, 1 su bardagi zeytinyagi, Yarim limon,
2 adet yumurta, 1 paket kabartma tozu

Harcin tiim malzemelerini bir arada karisti-
rin. Ayri bir yerde hamurun tiim malzemele-

rini de karistirarak, lokma hamurundan biraz
daha koyuca akigkan bir hamur elde edin.
Hamurun yarisini hafif yaglanmis kaba dése-
yin.

Akiskan hamur tepsiye dokiiliince kendiligin-
den yayilir. Araya harg koyup kalan hamuru
da parcalar halinde malzemenin (izerine
koyun ve el ya da yaglanmis kasik yardimiy-
la yayin. Uzerine yumurta stir(ip susam serp-
tikten sonra 1-2 saat buzdolabinda dinlendi-
rin. 170-180 derecede 30-35 dakika pisirin.
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