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TAKDIM

Bir kitabin dogmasi, o kitab1 yazmaya kalkan
kisinin amacina ve bilgi birikimine gore
degerlendirilmesi uygun olarak goriilmelidir.

Elinizde bulunan bu ¢alismanin sizlere ulagmasi
icin giinlerini veren bu c¢abasi i¢in siikranlarimi
sunarken, bu ¢calismada da benim ufacik bir katkimin
da bulunmasi1 beni bahtiyar etmistir.

Bu calisma ile sizlerde bazi bilgileri edinmis ve
faydalanmis olarak uzun yillarin birikimlerinden
aydinlanacaginizi goreceksiniz.

Bilgi; yazilmadikca kaybolmaya agik
birikimlerdir. Her insan bir kitaptir; onu okumamiz
gereklidir.

Tanimadigimiz ve anlamadigimiz kisiler
hakkinda nasil kararlar veremezsek; bir ¢calismay1 da
incelemeden, okumadan karar veremeyiz.

Mahmut Selim GURSEL

KiTAP BASIRA GITMEK iCiR TIKLAYINIZ
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IMahmut Selim GURSEL

1947 tarihinde babamin subay olarak bulundugu
Erzurum'da bir at arabasinda dogum evine giderken
dogmusum. Babam Eminsu Ali Riza Giirsel, annem ise
Fahriye hanimefendi idi.

[lkokula Iskenderun'da basladim. Ankara' da bitirdim.
Ankara Yenimahalle Ortaokulunun birinci
sOmestrsinde babamin emekli olmasindan dolay1 1960
yilinda Corum'a gelince Atatiirk Ortaokuluna devam
ettim. Babamin "oku da oglum ceketimi satar seni
okuturum" diyerek bana yaptig1 nasihatleri ters tepki
yapti, okumuyorum diyerek okulu birinci sinifta
biraktim. Marangoz ¢iragi olarak Azmi Basar ustanin
yanina girdim. Askere gidene kadar ustanin yaninda
calistim.

1967 tarihin de askerlik doniisii, Ankara Emniyet
Miidirliigiine teknisyen olarak goreve basladim.
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Ortaokulu disaridan 2 yilda bitirdim 1972
tarihinde

Polis Memuru olarak Ankara'da ¢esitli subeler ve
karakollarda calistim. 16 Eyliil 1973 tarihinde Selma
(Kursuncu) Hanimefendi ile evlendim.

1978 yilinda ayinda naklen Corum Il Halk
Kitlphanesine Memur olarak gectim.

Disaridan Corum Ticaret Lisesini iki yilda
bitirdim.

Kendi kendime Osmanlicay1 6§renmeye ugrastim,
Hat sanati ile biraz ilgilendim 150 ye yakin Ser levham
var, Corum Glzel Sanatlar Galerisinde ve Kdttphane
salonlarinda bu levhalari sergiledim.

03. 08. 1988 tarihinde i1 Halk Kiitiiphanesi Miidiir
yardimciligina atandim.
1990 tarihinde kiitiiphanelerdeki kitaplarin tasnifi ile
ilgili 10 yillik bir arastirmami "Alfabetik Onlu

Tasnif Fihristi (Dewey) "kitap haline getirip
Kiiltiir Bakanligina sundum. Kitabimdan Tiirkiye'deki
biitiin kiitiiphanelere dagitilmak iizere 1000 adet satin
aldilar.

1993 yilinda Turkiye'deki biitiin kiitiiphanelerde
bulunan " El Yazmas1" kitaplarin Ankara Milli
Kiitiiphanesine toplanma karar1 veren Kiiltiir

Bakanligina kars1 Corumlu hemserilerimi haber dar
KITAP BASIRA GITMEK ICiR TIKLAYINIZ
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ettim, mahalli radyodan ve gazeteler ile parti il
Baskanlarini ile Millet Vekilimiz Adnan Tiirkoglu ve
Belediye Bagskanimiz rahmetli Turan Kili¢giolu' nun
destekleri ile el yazma kitaplarimizin Corum' da
kalmasini sagladim!

Agik 6gretim i¢in iiniversite sinavlarina girip
kazandim. Ikinci smifta iken 25 Nisan 1994 tarihinde
Tatvan Bitlis'e Miidiir olarak tayinim ¢ikti, tayin
edildigim yere gitmeyerek emekliligimi istedim.

Ilkokul siralarinda okuyarak pilot olmanin
diislerini kurardim. Bu hayalim ger¢eklesmedi. Su anda
emekli memurum.

Marangozluk, oymacilik, Polis Memurlugu, Memurluk
ve idarecilik yaptim. Her c¢alistigim meslekte cesitli
onemli olaylar oldu ise de son ¢alistigim kurumda
bence; en 6nemli bir hatiram1 anlatmak istiyorum:

Kiitiiphanedeki ¢calismalarim ve " El Yazmasi

Kitaplar"in Corum'da kalmasi i¢in verdigim cabalar
neticesinde Bitlis Tatvan’a tayin edilme olayim beni
cok yikt1. Fakat bu lizlintlimiin bos oldugunu zamanla
gordiim. Rabb’imin izni ile Hacca gitmek nasip oldu,
iki kitap daha yayimladim ve elinizde bulunan bu
derginin ¢ikmasina vesile oldum. Mesleklerin insanlara
sagladig1 maddi avantaj olarak, evinizi gecindirecek,
namerde muhtag etmeyecek avantajindan baska,
manevi olarak; sizin yaptiginiz islerle ilgili
karsilastiginiz problemleri degerlendirirseniz a
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vantajlarin neler olabilecegini hayat okulundan
o0grenmis oldum.

Yazi yazmaya beni kimse tesvik etmedi
Kiitiiphane i¢in hazirladigim kitap beni yazmaya tegvik
etti. Yazilarim
mahalli basinda yayimlandi. Yazilarimdan dolay1 bir
odil almadim; fakat kitaplar1 ve bu dergi benim igin en
blyik odalddr.

Idealim: Corum'a tam tesekkiillii bilgisayar
ortaminda bir kiitiiphane kazandirmaktir. Bu idealim
yliziinden tayinim ¢ikti. Yayimlanmis dort ¢alismam
bulunmaktadir. Bunlar:

" Alfabetik Onlu Tasnif Fihristi (Dewey) ",

Bakanliga sunulmus; "Alfabetik Tiirk ve Yabanci
Yazarlar Fihristi" ve "Ne Nerede Baslikli Arama
Fihristi" basim i¢in hazir beklemektedir. Yazilarim
daha ¢ok arastirma dali ile makale tiiridiir. Tiyatro
calismalarim, siir ve hikaye denemelerim
bulunmaktadir.

Benim okuyucularima diyeceklerim sudur ki.
Dogru bildiginiz konular1 savunun. Bu savunmaniz size
belki tepkiler getirecektir. Bu tepkileri inceleyerek
dogru olup olmadigini arastirin.

Calismalarim:
https://gurselyayin.com
corumlu2000@gmail.com o
KITAP BASIRA GITMEK ICIR TIKLAYINIZ
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Selma GURSEL :

1954 tarihinde Corum'da dogdum. |

Babaminadi Mustafa Kursuncu, ~
annemin adi ise Memnune Kursuncu idi.
Ben ailenin 2.cocuguyum. Annem17 cocuk icinde
bizim ya?amamlzdan do lay1 el bebek gul bebek
buydttu. Ik okulu Corum eskiismi Yirmi Yedi Mays
ilkokulunda 1968 tarihinde bitirdim.

16ylul 1973 tarhide Mahmut Selim Gursel ile
eviendim. Ankara'ya gelin gittim. Okumay cok
seviyordum. Bol bol kitap okurkendi kendimi
yetistirmeye caisirdim. Beyimin tayini nedeni ile 6
sene sonra dogmusoldugumsehre gen geldik.

1994 tanhind e beyim emekli olunca beraberce
1995 tarihinde Hacca gittik

1996 tarhinde esim *1997 CORUM® adh
calismas: icin benden geleneksel yemeklenmnz:
yazmam istedi. Bende anneme ve diger biyuklerime
danigarak ismi gecen kitapta Corum’a att yemeklen
derledim. Ayricakap kacak,giyim ve kusambglumune
esime yardim ettim. Yemek bolimu aoeleye geldigi
icin Odlculerini yazmaya frsat bulamadiysan da
beyimin tesfikiyle “*Corumiu 2000 Aylik Kultur Sanat
ve Edebiyat Dergisinde aylik olarak o yemeklen
olculu olmak uzere yayinladim.

1998 tarhinde beyim Gursel Yayinevini acti.
Ona elimden gelen mane videstekte bulundum. Halen
derginin cikmasi icin elimden gelen desteg vermeye
calisiyorum. 2003 tarihinde esimin hazirladig
http://wwav.corumlu.com sttesinde bu yemekleri
resimleyerek yayinlamay a basladi.

4
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CORBALAR HAKKINDA

Bu kisimda ;annemden o6grendigim asyani
corbalann tarifini baskce yapm aya cahstim.

Bana gore,; comaanmlz yeni yeni kukurlerle
cogalmigve sofralenmizisislemekiedir.

Corum igin dnemli olan yasadiimizyiz yilda
mahalli olarak corbalar pek cok evimizde
yvapiimakiadir. Aynca gorum un ileelerinde
corbalanmiz uf@k tefek degnsukllkleﬂe ayni
malzem elerle yapiidigini biliyorum.

Simdi yapilen modem comalernin mahalli
mutiaklenmizdan faydalanarsk, fabrikasyen olarak
oz haline getiriimi sekillerinden bagka bir sey
olmadlgma ingamyorum. Benee hazir corbalar
gunomuzun calgan ev kadinlannin eve gelince
hemen hazirlanmalanindsn hazifama kolayllglnda
tercih edildigini biliyorum. Yine bence bizim kendi 62
varhgimiz corbalenmizi biraz vakit ayirarak
hazirlamamiz daha sagllkh ve vitaminli olarak
evimizin saghigini ko ruyaca §i inaneindayim.

Selma
GURSEL

KiTAP BASIRA GITMEK iCiR TIKLAYINIZ
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BULGURASI

MA LZE ME Si: 5-6 porsiyon icin.1 orta bag kuru
sogan,bir yemek kasigi tereyadi veya 2 yemek
kasigi siviyag,bir yemek kagigi salcaveya buylk
bir domates,istenirse hem domates hem salca
konulabilir 5 yemek ka§|g| kiyma,6 su bardag
su,1 subardadi bulgur,geredikadar tuz.

Soganlar ince olarak dogranir. Tencereye
bir kasnktereyagl konulur. Uc kasik kavruimusya

da cig kiyma konulur. knyma ve savan olinceye
kadar kavrulur.

Yanm Kkagik salca veya mevsimiyse
domates dogranir. istenirse hem domates hem
salca konulabilir

Bes bardak soguk su ile bu karnsim
kaynatiir. Kaynayan suyun {zerine bir bardak
Bulgur konularak pigene kadar beklenir

Pisenagsicak, sicak

servisyapilir.
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CATAL ASI

MA LZE ME Si: 5-6 porsiyon icin. 6 su bardag: su.
1 su bardagi yesilmercimek, 1 subardad yarma.
2 kagik tereyagi, 1 cay bardagl kavruimus kiyma
veya kikirdak,1 bas kuru sogan,bir tatl’ kasidi
nane,istege gore karmizi pul biber.

Yesil mercimek onceden aylklanlr ve
yikanir. Yarma ayiklanmis geldidi icin sadece
yikanir.

Yesil mercimek dnceden 6 su bardagi su

ile haglamr Haglanan mercimegin uzerine bir
bardak yarma ‘katilarak biraz tuz konulur.
Yarmalar plsene kadar kaynathr. Sonra tavaya
ikikasik kati yag konarak eritilir.
Pembelesene kadar soganlar kizartihir Kizaran
soganin Uzerine cig veya kavrulmus kiyma
konularak kiyma kavrulur. (istenilirse kakirdak
konulur.)

Kavrulan kiymanin Uzerine nane ve
istenilirse kirrmizi biber dokulur.Corba servisi
yapiirken kasgikla tabaklara bu sos konulu.
Istenilirse kizartilan bu sost enoereye dOkUlebllll’

istege badi olarak corba
tabaklara konunca; bu corbamn
uzerine cokelek de ekilebilir.

Yan! l:’lda kaU so@anla gayet gizel ' 3

KITAP BASIRA GITMEK ICIR TIKLAYINIZ
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DUGULAsl
MALZE ME Si: 5-6 porsiyon icin.1 orta bag kuu
sogan bir yemek kagigi tereyagl veya 2 yemek
kasigi sivi yagbryemek kasigi salcavey a buylk
bir domates, 5 yemek kasigi klyma 5sau bardagl
su,1 su bardad Dugul (ince bulgur), gere §i kadar
tuz.

Sogdanlzinceolarak dogranir.

Tencereye bir kagik tereyadi konulur. Uc
kasik kavrulmus ya da cug kiyma konulur. kiyma
ve sogan olunceye kadar kavrulur. Yarim kasik
salcaveyamevsimine gére domates dogranir.

Bes bardak soguk su ile kansim bu
kaynatilir. Kaynayan suyun uzerine bir ‘bardak
Dugulkonularak pigene kadar beklenir
Pigenassicak,sicak servisyapilr.

o e
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. HAMUR A SI
MALZEME SI:_ 1,5 bardak un, 1 Cay
Bardag: Yesil Mercimek,1 Su Bardak
Kesilmig Hamur (ag icin),3 su bardak ,1
kasik tereyagi,bir yemek kasgigr kuru
nane.bir miktar kirmizi biber,1 bardak
yogurt,ikidig sarimsak.

1,5 Su bardagd! un katica yogrulur.
Hamur oklava ile Gc¢ milim kalinkginda
acilir. Acillan hamurun arasina biraz un
serpllerek oklavaya sarilarak bicakla
oklavanin Gizerinden Kkesilir. Kesilen hamur
alti milimetre kare gekinde kesilerek bir
tarafta kurutulmaya birakilir. (Hamur daha
onceden yapilan bagka bir hamur isi
zamaninda da yapiimigolabilir,kurutularak
saklanir, sonradan as icinde
kullanabilirsiniz)cay bardag! yesil
mercimek ayiklanir, soguk su ile yikanir. 2
su bardagr su tencereye Kkonularak
mercimekler icine konulur ve haglanmaya
birakilir.

Haglanan mercimegin icerisine G¢ su
bardagl su konularak su kaynayincaya
kadar beklenir

KIiTAP BASIRA GITMEK ICIR TIKLAYINIZ
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kaynayan suya yanm yemek kasik tuz
atihr ve kuru hamuriar suyun icerisine atilir.
Corba kaynayinca hamurun pistigi kontrol edilir.
Pistigi EEats —_

Anlagilan corba ocaktan indirlir. Biraz
sogumaya birakilir. Yogurdun kesilmemesi icin
sogumasi gereklidir. Bir kapta iki dig sanmsak
dovUlir bir su bardad yodurt ile kanstinlarak
sogutulan asin icerisine kanstrhr. Bir tavada
tereyadi eritiferek’icerisine istenildigi kadar nane
ve kirmizi pul biber dokulerek hazirlanir.
Tabaklara servis yapildiktan sonra uzerine
kizdinlan naneliyag dakilerek servisyapilir.

Yemekleri 15
HELLEASI

MALZEME SI: 2-3 porsiyon icin .1 su bardagdi
un,1,5 yemek kasigi tereyadikiyma veya
kikirdak kirmizi pul biber. Un kavrularak yapilan
bir corbadir.

Tencereye un konularak pembelegene
kadar kavrulur. Kavrulan un atesten alinarak
sogumaya birakilic Un soduyunca tekrar kisik
atesgin Uzerine konur, yavas yavas soguk su
konularak kanstinlirun corba kivaminagelinceye
kadar su katilir. Corbanin unu topaklanmasin
diyerek devamii kansgtinlir.

Kaynayan corda ocaktan alinir. Bir
tavada yag kizdirhricine kiyma veya
kakirdak, kirmizi biber konarak corbanin uzerine
dokullr ve servis yap ;

7 }ﬁ

KiTAP BASIRA GITMEK iCiR TIKLAYINIZ
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KAYPAKA S|

MALZE ME SI:2-3 porsiyon icin:1 c¢ig yunurta,1
su bardag kesilmighamur. 1 su bardagiyogurt. 3
dis sanmsak,2 yemek kasigl tereyad,1 yemek
kaglgl naneOnceden ucgen sekiinde kesilerek
kurutulmusg hamur sicak suda haglanarak suluca
kaba alinir. Hafif sogumaya birakilir. Uzerine
kaynar olarak yogm dokulirse corbanin tad
bozulur,cunki yogurt fazla sicaktan kesilic Hafif
soguyan kaypak asinin tzerine bol sanmsaki
yogurt katilir. Yag tavasinda bir miktar tereyad
eritiliricine 1 adetyumunrta kirthr. Yumurta pisince
icine bir miktar kuru nane,pul biber ilave edlerek
dokulur.

Bu kangim haglanmig Kaypak agina
yogun kailmig hamurun Uzerine dokiilerek
servis yapilir. |
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SUTLUAS

MA LZE ME Si: 3-4 porsiyon- Su bardagi Cekilmis
Yarma,4 su bardadi orta yadh sut.

Yarma bir kapta yikandiktan sonra bir
tencerede dort bardaksuile pigirilir. Ayn bir kapta
4 bardak sut kaynatilarak bekletilin pigen
yarmalarin icerisine yanm tath kasig tuz atilir
uzerinekaynatilan

KiTAP BASIRA GITMEK iCiR TIKLAYINIZ
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TARHANAASI

MALZEME SI: 2-3porsiyon: 1 subardadi toz veya
dokme tarhana yaimsu bardag nohut, bir miktar
tuz,1 yemek kagigi tereyadi bir yemek kasig
kurunane.

Tarhananin Yapihgi:Kattk yada yogurt
un,yarma,baharatile birlikte katica yodrulur. Ufak

parcalara elle bolinerek temiz bir bezin uzerinde
kurutulur. Bu kangim kig icin sonbaharda

yapilir, KIS icin saklanir. Bazi ilcelerimizde
“g| hz haline

Toz tarhamasi ik
suda on-on beg dakika
1slatilir. Dokme tarhana

ise bir gun onceden ik
suda i1slatilir.

18
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Islatilan tarhana soguk suile 6zenerek bulamac
haline getirilir.

Elatilan tarhana soguk su
ile Szenerek bulamac

baline getirlir. Istenilirse
dnceden islanlan nohut

adar su Konafak ocaga konur. Bu karngimi
kaynayana kadar kasik veya kepce ile devamii
kanstirmak gerekmektedir.
Kangtinimayan ag ya kesilir,yada purtuk
purtuk olur.
Kizdinlan tereyaginin icine nane, pul biber
dokdlir. isteyenler salca dakoy abilirler.

KiTAP BASIRA GITMEK iCiR TIKLAYINIZ
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TOYGA §I

MA LZE ME Si: 2-3 porsiyon icin,3 yemek kasigi
un yanm kilo katik (sizme yogurt), 1 cay bardagi
pirinc (istenilirse yarma),i yumurta i veya 2
kasik tereyagdiyeterli kadar pul kirmizi
biberyeterli kadar nane. Kraker icin 1 bardak
un,1 yumurta ve kati gekilde yogrulmasi icin
yeterli su krakeri kizartacak kadar yag.

Yanmkilo katik, 3 yemek kasigi un,bircay
bardad pirinc (istenilirse yarma), bir yumurta
kirthrsuilave edilerek kanstinlr.

— " . N

Ategin uzerine konularak devaml
kanstinhr. Bu kangim devamli kanstinimazsa
corba sutkesigi gibiolur.

Kaynayan corba ocaktan indirildikten
sonra,bir miktarterey agi eritilir,yadinicerisine pul
kirmuzi biber,nane katiiryag kizdinhr. Kizgin y ad
kangimi ocaktan indirilen corba karnsgiminin
uzerine dokdlur. Bu corba Corum’un
dugunlerininbirinci

20
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yemegidir. Dugun yemeklerinin Uzenne
ayrncayumurta,unve su ile katicayogruan
hamur serce parmad kalinhginda uzunca
yuvarlanir kalinhigi kadar keskin bicakla
kesilerek kaynar yagda iyice kizartlr.
Corba servis yapihirken bu kraker corbanin
uzerine serpllir.

Duglunlerde bu krakerle beraber

yaglhetsuyuile servisyapilir.

KiTAP BASIRA GITMEK iCiR TIKLAYINIZ
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- TUTMACA 5l
MA LZE ME SI: 2-3 porsiyon icin,yanm kilo yesil
mercimek, 1 su bar?dgrglgcr)igte 3 \)/l eya 5 di§ye§l
sanmsakbir bardak yodur.

Yesil mercimek eriste, sari msaki yogurt
ile yapilan bir astir. Yesil mercimek dnceden
kaynati larak pigirilir,ilistirden stizilir. Ocakta su
kaynati inca mercimekler kaynar suya atilir, bir
miktar erigte atilir. Eriste pisme kivaminda
ocaktan alinarak servisyapilir. Servis
tabaklannin tGzerine sanmsakl bol yogur
dokulerek yenilir.

1/4

Ve
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YARMAA §I
MALZEMESI: 2- 3 pasiyon icinbir bardak

yarma,2 kagik tereyadli1 bas sogan,2 kasik
kakirdak, bir miktarpul biber.

Yarma;alt bardaksuda hasglanr.

Haslanan yarmanin (zerine tereyadi
istenilirse kuru sogan vekakirdak veyahut kiyma
konulur. Pul biber ilave edilerekcorbanin (zerine
kizginolarakdokukirve servisyapilir.

KiTAP BASIRA GITMEK iCiR TIKLAYINIZ
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Y@GURTLUAS
MALZEME Si: 3-4 porsiyon-1 Su bardadi
Cekilmig Yarma 3 su bardadi yogurt,4 su
bardad orta yad sii.

Yarma bir kapta yikandiktan sonra bir
tencerede dort bardak su ile pigirilir. Pigen
yarmalarin icerisine yanmtath kasugl tuz atilirak
bir tagim kaynatilarak biraz ilimasi icin birakilir.
Ayn bir kapta sic bardak yogurt kaglkla ozenerek
iiyan yarmalar bu ayranin icerisine &ilarak
servisyapilir Agservisyapilir.

Yesil merclme&enste sarimsakli yodurtile
yapilan bir agtir. Ye§|I mercimek d&nceden
kaynatilarak plsnlir listirden suzulur. Ocakta su
kaynatiinca mercimekler kaynar suya ailir, bir
miktar erigte atiir. Eriste pisme kivaminda
ocaktan alinarak servis yapilir. Servis
tbaklrnm izerine sarimsakll bol yodur

Yemekleri 25

YEMIEKLER HAKKINOA

Bu kisimda ennemden ve soenradan
agrendigim yemeklerin tarifini basitce yapmaya
cal st

Bu sayfalarga géreceginiz pek cok
vemedin tariini bildginiz) bily orum. Amacim iler
kusaklann Coruria mehsus by yemekierin
unituimamasi ve damaklezzetimizinyasatilmasi
amacin tasimakiaym.

Tarifleri yine bask dlclilere gore yapmays
calisum

Bilmediginiz vemek tariflerinde
faydalanacad mizi urer afiy et elsun cedqm.

SelmaG UR SEL
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BAL KABA Gl YEMEGI

MALZEMESI: 1 kilo temizlenmig balkabadi,1
kasiktereyad tath kagigi tuz, biryemek kasigi toz
seker,2 adetcigyumunrta.

Temizlenmis bal kabad,3 santimetre kip
bly Ukligunde dogranir. Ocada konulan bir
miktar suile haglanir. Uzerinetoz gseker serpilir, bir
tatlh kasgigi tuz serpilir.

Bagka kapta tereyad eritiliryumurtalar
pisirilir.

Pismigyumurta kaynamakta olan kabagin
uzerine dokulerek bir miktar daha pigirilir.
Dinlendirilen yemek servisyapilir.

1
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BORHANI (Yusm urtal)

MALZEME Si: 2-3 porsiyon icin,2 yumurta,500
gramyogurt, 50 gramtereyad,bir tutam nane, §-2

dig sanmsak.
Tavada kizdirilan yagin icerisine
yumurtalar kinlarak kanigtirlir

Yumurtalar pismek (zere iken (zenne
nane. Kirmizi 'n biber ve istenildigi kadar tuz

-

Bagka bir kabin icinde dzenen yogurda bir
miktar sanmsak dovulir. Kizartilan yumurtalar
uzerine sarimsak dovulmas yodgurt ile
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Istenirse; Kayna suya yumurtalar kinlarak
haglanirlar. Haglanan yumurtanin suyu suzulr
ayn bir kaba konulur. Stzulen yumurtalarin
bulundugu kaba dzenen sarimsakl yogurt ve bir
miktartuz katilarak kanglnllr Tavadatereyadi ile
nane kavrularak yogu:tlu yumunamn lzerine
dokulerek kangstir pLlir,

e

BORHANI (Mantarii)
MA LZE ME Si: 2-3 porsiyon icin, 250 gram kaltar
mantari, bir kilogram yogun 100 gram
tereyag’;l,birtutamna'ne.1-2di§sa'|msak.
Mantarlar soguk su ile iyice yikanir.

Yikanana mantarlar kicik kuclk dogranarak
tekrar yikanir. Suyunun stizilmesi cini stizgece

konur. 50 gram tereyad tavaya konarak eritilir.
Dogranmig mantarlar yagin icine atilir ve bir
miktartuz konularak karisgtiri larak kavrulur.

Bagka bir kapta ozenen yodurita
sanmsak dovulerek kavrulmus mantarlar atilarak
kansgtrlr. Uzerine tekrar tereyaglmn diger kismi
nane ile kizartilarak dokiirve servisyapilr.

28
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EORIHAN] ((wﬂmnﬁmﬂ»

WA LZEME Si; 2-3 porsyen igin, bl yuika ekined
bwukﬂwgumd@ hemurbir Kiogram yogur, 50
gram tereyadi,bir tutam nane 1-2 6ig
sefimeeik Bu borhan deha cok kKadinlann
Reazan ay) ich imsse elarek mani blkmeler
ici [ﬁt@[@ﬂ@n@&d@m@a nezir bulinen hamurean
vepbs

Agiimis hamur parcalara man! hamum
gibi 4x4 sbadinga kesiii, b hamunn igne kiyme
konularak Kiye bikilerek muskae sellinds
icerisine kevulmus Kivyme ve mayaanez
konularak hamurlar bidestirirer.

Bir kepta veterikedgar su keyneilir, Musks
namurar by keynar swya alliarak bir mikiar
naslenriar

Herwwrlar sude heslninca sizilerek
leGene e, Yoguit siikser veya bir kesikle koyu
avran Kivaminga 6z eni.

Baska bir kepla ezilen sanmsaklar
kKelilerak kansunlr. Heslanan hamur 6zemmis
hamurunicine éékilersk kansaniin.

Uzerineg terevad nane lie kzatilarak
e&kUlirve sevis yapili,

29
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_BULGURPILAVI
MALZEME Si: 4-5 porsiyon 1 Olcu bulgur, 1,5
olcu tavuk suyu. Bir kasik Tereyadi, biber,tuz,su

Bir bucuk olci et veya tavuk suyu
tenceredekaynatilir.

Istendigi kadar tuz konularak bir 6icl
bulgur kaynatilan suyakatilr.

Bulgur normal ateste suyu cekene kadar
pigirilir.

Atesten indirilen tencerenin kapajinin
arasina beyaz kagit konularak biraz dinlendrince
uzerine istenilen miktarda kizgin tereyadi
eritilerek dokule-rek servisya

Yemekleri 31

i CILBIR
MALZEME SI: 3-4 porsiyon icin, 400 gram kuru
s04an,250 gram koyun kiymasi,3 yumuta 50
gramtereyadi,2 domates,2 adet sivri biberistege
gore kirmuzi pul bibertuz. 4 su bardad su

Sodanlar kabuklanndan soyulur ve
dogranarak birtencereye konulur.

50 gram tereyadr yada margarin
soganlann uzerine konarak tencere atese
konulur.

Yag eriyip,soganlar biraz olince (zerine
kiyma konularakistenildigi kadartwz ilave edilir.

Soganlar odlunceye kadar onceden
yikanan domatesve biber dogranir.

Kiymalar haglaninca dogranmig olan
domates ve biberi tencereye konularak (zerine

MO aAC_KIOC iZzegne [Sienicig

31
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Kiymalar haglaninca dogranmis olan domatesve
biberi tencereye konularak uzerine yumurtalar
kinthr tizerine istenildigi kadar pul biber konulur.

Bu kangim gizelce ateste kanstinlir.
Kangtlnlm bu yemedin {izerine 4 su bardad
soguk su ilave edilirtuzu istediginiz kadar
ayarlanir.

Kisik ateste ciloir yarim saat kadar
pigirildikten sonrasicak olarak servisyapilir

Yemekleri 33

HELISE

MALZEMESi: 2-3 porsiyon icin, 500 gram

kemiksiz,yagsiz daha eti, 500 gramyarma,nane,
kirmuzi biber 100 gramtereyagdi.

Once yagsiz ve kemiksiz dana etihaglama
olarak pigirilir.

Et suyundan aynilarak bir kapta
sogumaya birakilr.

Ayn bir kapta ise yarmalar haglanarak
suyu sizulur. Haglanan yarma ve et blyuk bir
havana konarak ikisi guzelce dovulerek
kanstinlir. Bu bulamaan uzerine biraz & suyuve
tuz konularak bir tagim pigirilir. Yag
tavasinda,yag.nane kirmizi  biber kizdinlarak
tabaga konulan helisenin Uzerine dokulerek
servisyapilir.
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KE@KEK
MA LZE ME Si: 2-3 porsiyon icin, 500 gram
kemikli yagh koyun eti (Etlik zamani yapilmis
kemikli koyun eti daha makbuldur),3 su bardaj
bitin yarma,iki bas buyuk sodan,bahaat,
kirmizi biber, salca.

Kegkek kazan varsa kegkek kazaninda.
Kegkek kazan yoksa gwec’(e de pigirilekilir.

istenirse ekmekfmmnda DlSlmll’lllr

Yemekleri 35

Yarmalar yikanarakpigirilecek kabin igine
konur, Etlik dikisi yoksa kasaptan alinmig kemikii
yagh koyun eti ci§ olara tencereye konulur iki
bas kuru sogan dogramarak yarmalann igne
lenstmllr Bir miktar su konulur, baharat ve
bz, salca konularak pigirme kabinin kapadi
kapatilir.

Kapatilan kapadin hava almamasi icin
grafi civik hamurla kap atlir. Bir santim kadar yeri
bog birakilir. Buradan buharin cikmasi gereklidir.
anda plsmlme |cm finn ustasina yollanir, yada
: W pigirilir. Sicak sewvis

35
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KOZLENE (KULBASTI) VA DIMA K
Daha cok Corumida kiire 6niinde yenilen MA LZE ME Si: 2-3 porsiyon icin, 500 gram
ve atesin Uzerinde direkt pisirilen sit ayiklanmig madimak 100 gram kiyilmig
danasi koyun veya kuzu etinin pirzola kismindan pastirma,50 gram tereyadi veya zeytin yag,bir
yapilir. Kasaptan alinan pirzolaveya bonfile kiire fincan pilavlik bulgur, tuz,yogurt, bir bag
onunde,uzerine twz ve kekik ekilerek kor atesi sanmsak.

uzerinde yenecek kivamda kizartilir daha
onceden hazirlanmig piring pilavi Gzerine konulur
etraf kirede kizartilan domates,biber ile
sislenerek servisyapilir.

Ic Anadolu'da bilhassa Corum civannda

Ilkbaharin cok sevilen yemegidir.
Tarlalardan toplanan madimaklar pazarlara
getirilir. Pazardan alinan madimaklar ot ve kok
kisimian ayiklanir. Ayiklandiktan sonra guzelce
suda yikanir ve bir kapta suda bir miktar
bekletilerek topraktan iyice anndinhr. Stzgecten
gecirildikten sonra biraz suyunun stzulmesi icin
bekletilirler. Temizlenen madimaklar satirla ince
ince Kiythriar.

Tencerede te'eyag eritilir. Eritilen yagin
icine kiylimis sogan ile bir miktar kus basi
§ekl|nde doganms pastirma konulur. Pastirma

36 yoksa 5
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Tencerede tereyad eritilir. Eritien yadin
icine kiyilmis sogan ile bir miktar kug basi
seklinde dogranmig pastirma konulur. Pastirma
yoksa kurutumug cemenle birlikte bir miktar
kiyma konulur. Tencereye 4 subardad su ile bir
miktar tuz konularak kaynatilir Kaynayan swa
kiyiimig madimak bu tencereye konularak piginlir.
Madmak bir miktar pistikten sonra bir fincan
pilaviik bulgur konulurve pigiriimeye devam edilir.

Pistiktensonratabaklaraveya aslegenine
konularak Gzerine sanmsakli yogdurt ekifir.

Yufka ekmedi sunad ile yemesi ook

Yemekleri 39

MERCIMEKLI EULGUR PILAVI
MALZE ME SI: 2-3 porsiyon 2 su Bardad su,1su
Bardag! bulgur,1 su Bardag: yesil mercimek, bir
yemek kasigitereyad.

Bir su Bardad mercimek ayiklandiktan
sonra bir bucuk bardak suda haslanir.

Kalan suya bir bardak soguk su daha
konarak tencerede kaynatilir. Icerisine istendigi
kadartuz konulur.

Kaynayan suya bir subardad bulgurilave
edlirkisik ateste bulgur su cekiene kadar
pisirilir.

Atesten indrilen tencerenin kapaginin
arasina beyaz kagditkonularak birz dinlendirince
uzerine istenilen miktarda kizgin tereyad
ertilerek dokulur. Bir miktar pikv dinlenmeye
birakilir.

Istenilirse servis yapilirken kara biber

39
KiTAP BASIRA GITMEK iCiR TIKLAYINIZ




Yemekleri 40 Yemekleri 41

MEKLAMA ISPANAKLI Serpilir. Yumurtalar pigene kadar tencere kisik
MALZEMESI: 2-3 porsiyon icin, 400 gram ateglzerinde birakihr.
temzzlenmis 1spanak, 50 gram tereyagdi,uc Yurmurtalar pigince yumurtalan
yumurta,tuz, biber dagitmadan bicak veya ersinle 1spanaklar lce

Ispanaklariyice ayiklanaak kokleri alinir. L

BuyUcek bir kap icerisinde 1slanir.

Bir middet sonra yikanarak suzgecte

bekletilirler. Yikanmig 1spanak bicakile fazla ufak
olmamak kaydiiledogranir.
Bir tencereye yad konarak eritili. Dogranan
Ispanaklar eritiimig yadin uzerne dokullerek ar
miktar tuz semilirkagik ile kangtinilir. Ispanakiar
yagla biraz haglaninca tencerede bulunan
Ispanaklar kagik ile tencerenin icinde diz Dbir
zemin elde edilir.

Bu zeminin Uzerine UC adet yumurta
kinthr,kinlan yumutalann @z erine kirmizi biber

[ o )]
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MIKLAMA (Yumurta)
MALZEMESI: 2-3 porsiyon icin,uc yumurta 150
gram malzeme (peynir,pastirma,kiyma),100
gram tereyadi,bir miktar tuz ve kirmizi biber.

Sade yumurta,beyaz
peynir,cokelik,pastirma veya kiyma ile yapilir.

Tavada yag ivice kizdinldktan sonra
kullanilacak olan malzemeler tavaya konulur. Bu
makemenin zerine yumurtalar kinlir ve kirmzi
biber serplir. Yumurtalar hafifce pigince servis

\Y
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) MUCVER
MALZE ME SI: 2-3 porsiyon icin,300 gram ¢ig
orta yagh kiyma,bes yumurta tuz, biber

Muacvericin hususi tava gereklidir. Butava
biraz derinceve cukurca olmalidir.

Tavaya bir miktar yad konulur,yag erir
erimez cig kiymave bir miktar tuz ve biber tavaya
konulur. Uzerine yumurtalar kinlarak kiyma
kavrulana kadar kangtirilr.

Pigtikten sonra tabakara konularak servis
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OGMAG (HOSMERIM) ~ PIKNIK YEME G
MA LZE ME Si: 2-3 porsiyon icin,4 yufka ekmegi
(birisi tavaya dogranir,digerlerine durim Bilinen pikni -
Aer = ; piknik yemeklerinin en kolay! olan
{uatgnn:atllegn).‘ioo gram tereyagi,3 yurnurta,bi tavuk budutaruk godu.tavuk kanadi ve diger
S kirmizi etlerin ateg (zerinde kizartilmasi ile acik
Bir kaptayag kizdinlir. Kizain yagin igine havadaoturdendlger sebzelerle yenilir,

elde ufaltiimig bir adet yufka ekmegi dokulur.
Uzerine bir miktar tuz ve Uc ¢ig yumurta kinlirve

kangtinlarak yumurtalar tam pigmeden ocaktan
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. PIRING PILAVI
MALZE ME SI: Yapilacak kadar pirinc bir
olcu,ayni oOlciyle 1,5 olcu et suyukara
biber,istenildidi kadar twz, 1 yemek kasik
tereyadi

Bir dlcu pinnc onceden icerisine bir yemek
kasigi tuz bulunan sicak su ile yanm saat islatilir
.Sonrasuzilir,yikanir.

Pirincin kalitesine ve su kaldirma
kapasitesne gore bir bucuk oOlcu et veya tavuk
suyu kaynatilir. Kaynayan suya istenildigi kadari
tuz atil.

Yikanarak sizulen pirinc kaynayan suyun icine
atilarak pilav kisikateste pigirilir.

Atestenindirientencereninkapagnin
arasina beyaz kadit konularak biraz dinlendirince
uzerine istenilen miktarda kizgin tereyadi
eritilerek dokulerekve servisyaplllr

Tabakta olan pirin¢ pilavinin Uzerine tavuk
eti,karabiber konularak servisyapilir.

Yemekleri 47

. TAS KEBABI
MALZEMESE 4-5 porsiyon icin,800 gram
kemiksiz fazla yagan alinmis kzu veya koyun
kugbasgl, bir kac bas kuru sogan,1 kasik salca 80
gramtereyag

Kuzu etinden kemiksiz kugbasi ileyapilir.

Istenilirse birkac bas sogan dogranirsa
dahalezzetliolur.

Etiyice yikanarak temizlenir,. Fazla buyuk
kugbasgi varsa kucutulir bir miktar tuz ile ovuluy.
Soganlar ince kiyiir. Tencerenin icine tereyadi
eritilir soganlar haglanir. Salca entilir,
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Eti alacak kadar blyuklukte bir bakir tasa et
istenildigi kadar tuz ekilerek kazana tasin agzl
kazanintabanina gelecek sekilde kapatilir.

Bir miktar su ilave edilerek kisik ateste
pigirilir.

Pigirilirken kapatilan tencerenin icine
konulan su tasin dolarbogalir.

Et bu birakip emme ile ve tencerenin
buhan ile piger. Pigen kebap,sicak sicak servis

yapilir.

Yemekleri 49

, YA HNi
MALZE ME SI: 2-3 porsiyon icin,600 gramkemikli
parca et. Bir miktartuz,salca, kara biber.

Codunlukla duglnlerde pigirilir,evde de
belirli gunlerde yapilir.

Yemeklik kemikli & yikandiktan sonra
tencereye konulur.

Et kendiyagiile ateste bir miktar kizartlr.

Uzerine bir miktar tuz ve salca
konulduktan sonra eti 6rtecek kadar su konularak
et pisinceye kadar pigirilir . pigirilen et tabakara
konulunca uzerine kara biber serpilerek servis
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" ETLIK URUNLERI

ETLIK VE URUNLERI

Etlikicin;a dirkoyun veya keci eti kullanilir.

Pazara gidilerek evin bl..tcesme gore bir
sigir veya birkac koyun alinir. Hayvan
kesiminden anliyorsa,etlik yapan
tarafindan,anlanmiyorsa kasap cadinlarak mal
kestirilir. Etler bir gun sertlesmesi icin dinlendilir.
Dinlendirilen et parcalara aynlir. Kaba etlerden
kiyma kusbasi yapilir. Kemikli parcalar da kuguk
kucuk kinlarak kizarti lar.

BAHARATLI TEKER KIYMA SI

ligkir yapiimayan ev sucuk yerine, sucuk
baharati ile kavirdugu kiyma ile kuclk bir teker
yapar. Bu baharath kavrulmug kiymaile, yunurta
pigiiminde veya Kesilerek durum icerisine
konularakyenilir.

Yemekleri 51
DIKI

Kemikli veya kemiksz olarak yapilir.
Etligin kemiksiz etinden kugbas buyuklugunde
kesilerek kavrulur. Diki sicakken yadi ile birlikte
bir kaba bosaltilirtahta kasikla biraz
sikigtinhr,donmasi bekenir.

Donan diki kaptan cikartilarak ortasindan
ip gecirtilerek tavana asilir ve ihiyaca gore
kesilerek kullanihir. Ayni gekilde kemikli et
parcalan da kavrulur ve bir kaba konularak kendi
yad ile saklanuriar.

ILISKIR{et Sucugu)

Sucuk yapilacak et icin her 5 kiloya 300-
400 gram kadar sarimsak ayiklanir. Et
sanmsakla beraber kiyma makinesinde cekilir.
Cekilen et icin kilo tagina konulacak baharat
aktardan alinarak ete katilarak baharatla birlikte
hamuryogrulur gibi yodrulur. Yogrulanetbir gece
bekletilir. Yapilacak kadar kurutulnug koyun
badirsad 1hk suda islatiir. Sucuk klymSSI
badirsaklara el ile veya et makinesi adina
takilan huni ile doldurulur. 3540 santim de bir
kesilerek kangal yapilir,bagdirsakdarin agzi
baglanarak okladl il yastkilarak kurutulur.
Lazimoldukca dayenilir.
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HAMUR ISLERI

Hamur igleri bu glin icincaligan bayanlann
firsat bularak yapabilmeleri icin bir yardimc bilgi
olarak hazirlamayi duistindim

Ilimizin;eski ev hanimian pek cok zaman
ailesinin karmini  doyurmak icin hamurdan
yaptiklan yiyeceklerisunma htiyacn nda idiler. Bu
gunku gibi evlere finnlardan ekmek gelmesi pek
zordu. Corumida pek cok ev eskiden evde
yaptiklan ekmeklerle kannlanni doyururiardi. Bu
bakimdan ev kadinlan olan babaannelerimiz,
anne annelerimiz hamurdan pek cok cesit ekmek
yaparak ailesinin dniine 63in diyerek sunarlardi.

Son otz yil icerisinde;ilimizde digandan
yani firinlarda p|§|r|||p gelen,tava ekmedi,
francala, somun cinsi ekmeklerle hasir nesir
olduklanndan ev ekmekleri aruk unutulmaya
bagladi. Bu nedenle de bazi hamurdan yapilan
yiyeceklerde yok olmaya,unutuimayabasland.

Simdiaruk ev ekmeklerinive hamuriglerini
yapan imalathaneler bulunmakta,bunlardan
alinarak eski ev Kkultird olan yemeklerimiz
yapiimaya calisiimakta.Merak ederek, bunlan
yapmasini bilmeyen hanimiann ihtiyaci olur
diyerek bu bilgilerimi kayda aldim.

Ingallah faydalanarak,ev halkiniza damak
kiikGriim{izan Grinlerinden ofan hamuriglerinden
yaparve tatuinrsiniz. SelmaGUR SEL

52
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CIZLAK

MALZE ME Si: 23 porsiyon icin:2 su bardagd
un,yeterli kadar ik su kitrit kutusunun yans
kadar yasmaya, bir tath kasidi tuz,yeteri kadar
tereyad

Kullanilacak kadar un aliniricerisine bir
miktar yas maya katilir. Tuz ilavesi yapldiktan
sonra 1hk su ile kanstinhr kanlacak
hamur, bardagindan akacak kivamda hazirlanir.
Kizdinlmigve hafifce yaglanmig ekmek saci veya
yanmaz tava ateste hafice yaglanir. Isitilirtavaya
karilan hamur yemek kepce ile dokulur. Pigirilir.
Sonradan arkasi ayni §ek|lde pigirilir. Plsen
hamur alinarak tereyadi ile yaglanir. istenilirse
dorde kesiliryada durdlerek sicak sicak servis

ap|r.
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CORUM MANTISI
MALZEMES! : 5-6 porsiyon-100 Gram
kavrulmus kiyma,4 bardak un, 1 bardak un hamur
acilirken kullanmak Gizere, 1 yemek kasigi tuz,2,5
su bardadi 1k sy, kagik margarin veya yanm
cay bardag swvi yag,yanm yemek kasigi
salca,mevsimi ise domateste dogranir. ik dis
sarmsak,bir su bardagl yodurt. Her yumak bir
piginimolarak 4 porsiyon manti.

Un maya katilmadan kati bir sekilde
yog'ulur yogulan hamur uc adet yumak tutulur

Yemekleri 55

Acillan hamur 3x3 ebadinda kesilerek istenirse
icerisine kiyma,istenmezse diz olarak dort
kenar birlestirilerek sikilir.

Bukulerek manti haline getirilen mantilar
tavayadizilir. Kizartilan martilar bir kenarakonur.

Tenceremizi atege koyup margarini ve
yanm kasik salcayl koyarak sosu hazirlanz.
istenilirse bu sosa domateste dogranir.sosun
uzerine 2,5 bardak suyu koyarak kaynatinz.
kaynayan suya istenildigi kadar tuz konarak
uzerine kizartilan mantiy1 dokerek pisirirz.

Pigen mant tabaklara konularak servise
hazirlanir, birkac dakika sogumaya birakilir. hafif
soguyan mantinin uzenne yogurt sanmsak
konularak afiyetle yenilir.
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, COREK DOKNME MANTI
MALZE ME SI: Gerektigi kadar un,maya,yagve .
icine konulacak katki mglzemesi. e MALZE ME SI: Gerektigi kadarun .
: Bu mant daha cok ramazan ay icin
Finnda mayali hamurdan; hashasl, hizlflanafak birtarafta _bl_fakl"r V.e-hef akgam bir
kiymali, cevizliispanakli pey nirli,corekli gibi miktar kaynar suda pigirirken icine bir riktar
katkilar konularakyapilir. kavruimusg kiyma atilarak pigirilirve servisyaplir.
Gerekli kadar un 1lik su ile yogrulurken
icine gerekli kader maya konulur. Hamurun (zeri Corumlularin Ramazan ayinda oruc
ortulir. bozumunda sofrdannin bas koseyemegdir
Bir mikta bekletildiden sonra hamur Ramazan ayl boyunca yenecedi icin un bolcave
alnarak istenilen corek malzemelen ile bir ihtiyaca gore korularakyo gruur. Daha cokimece
tepsiye hazirlanic Firinav erilerek pisirilir. usull ile bayanlar arasinda birlikte yapilir ve her
Kullanilan malzemelere gore ad verilir. gin birisinin evinde hazirlanir

Cevizli corek, kilmali corek, hagagh corek, peynirli
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Ma!zeme konulmamasmm sebebl bir aya yakm
sure beklemesi nedeni ile icine konan harcin
bozulmasi intimaline karsidir.

Mantilar bukuld.lkce bay anin birisi hafif
yadl tavada bu mantilan kizartir ve saklanacak
kabin icerisine koyar. intiyvaca gére bikilen bu
mantilar kuru bir ortamda Gzeri ortulerek saklanir.

Ramazan boyunca |ht|yaca gore topun
atiimasina on dakika once kaynar suda (zerine
biraz salcabiraz kavrulmus kiyma atilarak
pigirilir, corbadan sorra servis yapilir. Uzerine
istege gore sarimsaki veya sarimsaksiz yodurt
dokulur.
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_EKMEK MANTISI
MALZEME SI: 2-3 porsiyon-100 gram kav rulmus
kiyma,25 Bardak su,1kagk margarin yada
tereya-g1,1 kasik salca tuz.pul biber,bir canak
yogun2dlssanmsak

Evde bayatlamig ekmeklerden yapilir. Ev

ekonomisine katki bakkmindan onemiidir.

Bayatlamig ekmek bicakla kucuk

parcalara bolunerek hazirlanan tepsrye

konulur.

Tereyadl tencerede su bir tencereye
konularak bir miktar salca konulur. Tencereye
kiyma eklenerek su kaynatilr.

Kaynayan kangimli su ocaktan indirilince
biraz sogumaya birakilir. ik kangimh sy
dogranmig ekmeklerin Uzerine kasnkla dokulir.
Bol sar msakll yogurt mantinin uzenne dokulerek
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ERISTE
MALZEME Si:: 23 porsiyon icin,2 su bardad
eriste, 4 bardak su 2 yemek kasngltereyagl

Kig aylan rahathkla kullanilabilenev
kadinlannin yaptikan bir cegit makarnadir.

Yapimi: engte kis boyu kullanilacak kadar
un alinir. Her hamur yurnaglna bir adet yumurta
ayarlanir. Kullanilacak kadar bu hanura tuz atilir.
Bukangim soguk suile cok kat olarayogrulur.

Yogrulan hamur esﬁ parcalaa bolinerek
yumak haline getirilir. Buyumakiaraun serpilerek
oklavaile 1,52 milimetre kadar kalirligindaacilir.
Acilan bu hamur temiz bir sofra bezi veya ortu
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Konarak kurutulur. Dikkat edilecek husus
bu hamurlann cok kurumamasi gerekmektedir.
Hamw acimi Dbittikten sonra yan kurumus
hamurlar 6 veya 7 kat aralarina cok az un
serpilerek Ust Uste konulur. Bu yufkalar once 4
esit parcaya bolunir,bélinen bu parcalar 1,52
santimseklinde geritler halinde kesilir. Kesilen bu
seritler ince sekilde dogranarak basgka temiz bir
sergi (zerine serilerek kurutulurlar.

Pigirimesi. yannm tencere su kaynatilir.
Kaynayan suyun icine yanm yemek kagid tuz
ilave edilir. Erigteler bu kaynar suya atilir. Hamur
plsenekadarkaynaullr

Ocaktan alnan bu eriste akh basina
gelmesiicin1 su bardagl soguk su katilir.

Tencere suzgec ile suzulerek erigteler
aynlir. Suzgecten alinan erigteler tencereye
konur. Yag tavasmda eritilen tereyad tencereye
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ERISTE
MALZEME Si:: 23 porsiyon icin,2 su bardad
eriste, 4 bardak su 2 yemek kasngltereyagl

Kig aylan rahathikla kullanilabilen,ev
kadinlarinin yaptikan bir cegit makarnadir.

Yapimi: engte kig boyu kullanilacak kadar
un alinir. Her harmur yumagina bir adet yumurta
ayarlanir. Kullanilacak kadar bu hamura tuz atilir.
Bu kangimsoguk suile cok kati olarak yogrulur.

Yogdrulan hamur es:t parcalaa bolunerek
yumak haline getinlir. Bu yumaklara un serpilerek
oklavaile 1,5-2 milimetre kadar kalirigindaacilir.
Acilan bu hamur temiz bir sofra bezi veya orti
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Pigirimesi: yanm tencere su kaynatilir.
Kaynayan suyun icine yanm yemek kasid twz
ilave edilir. Ensteler bu kaynar suya atilir. Hamur
pisene kadar kaynatilir.

Ocaktan alnan bu erigte akh basima
gelmesiicin 1 su bardagi soguk su katilir.

Tencere suzgec ile suzulerek eristeler
anhr. Suzgecten alinan erigteler tencereye
konur. Yagd tavasinda eritilen tereyadi tencereye
ilave edilirve tabaklara korularak servisyapilir.
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KATNMER
A LZE ME Si: 2-3 porsiy an icin,2 su bardagi un
br bardad su,bir miktar tereyadi, 1 tath kasigi
.

Iki bardak un may asiz olarak icine bir tath
lesngl tuz konarak kulak memesi sertliginde
yogrulur. Oklava ile bir parmak kalinh@inda acilir.
Acilan hamurun Gzerine yagsurulerek rulo haline
gamllr Rulolar kicik yumakliar halinde kesilerek
cklavaile on begyirmi santimkadar acilir.

Hazirlanan katmerier,ekmek saci veya
tavada ikitarafi pigirilir. Ekmek saci veyayanmaz
tavada pisirilen katmerler sicakken iki tarafi
tereyad ile yadlanir. istenilirse tavada kizgin bol
vagilekizartilir. Sicak olarak servisiyapilir.
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KAZAN MANTISI
MALZEME SI : 4 bardak un,1 bardakun hanmur
acilirken kullanmak tzere, 1 yemek kagt g1 tuz, 1,5
su bardad ilik su,istenilirse 10 gram kavrulmug
kiyma,1 kagik margarin veya yanm cay bardag
siviyag

Cabucak hazirlanan ve yapilir yapiimaz
hemen tencereye konularak pigirilirkenistenilirse
icine bir miktar kavrulmus kiyma da konulan bir

1adan kati bir gekilde
mkalmllgnda&lhr

Acilan hamur 3x3 ebadinda kesierek dort
kenarn birlegtinlerek sikilir. Ihtiyac kadar yapilan
manti hazirlararak ihtiyaca gore su birtencereye
su konularak kaynatilir, kaynayan suya bir miktar
tuz atiirKaynayan suya hazirlanan mantilar

atilarak bir middet kaynatiir ve suu olarak
alinaraktabaklaraveyatepsiye dokullr
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Istenilirse (zerine kizgin yag, salca ve bir mikar
kiyma ile sos yapilir tabaklarin veya tepsinin
uzerine ekilir Biraz soguyunca Uzerine bol
sanmsakh yodur ekilerek servisyapilir
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. KURU MANT]I
MALZEME SI : 200 Gram kiyma 1 bas blylk
sogan,4 bardak un,1 bardak un hamur aculrleen
kullanmak Uzere,1 yemek kasigi twz, 1,5 su
bardad su,1 kagik margarin veya yanm cay
bardad siviyag

Her zaman yapiimayan,yada misafir
geldigi zaman hazirlanan bir manti cesididir.

Ozelligi,hamurunun diger manti
hamuruna gore biraz daha sert vekalin olmasidir.

Once mantinin icerisine konacak harg
hazirianir.

4 bardak una 1 kagik tuz konularak un,su
ile katica yogrulur. Yogrulan hamur Uc yurak
haline getinlir Her yumak oklava ile 2 miim
kainllgmdaacur Hamur cay bardadiileyuvanak
olarak kesilir . icerisine kavrulmus kiyma ve ince
dogranmis maydanoz, istenirse kiymanin icine
sogan dogranarak haglanarak konulur.

Cay bardagi ile kesilen hamurlarin iclerine
aldidi kadar bu malzeme konulgs B0
olarak uclan birle SRR
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A vadilanan vegesiye Bikleon voraiar jepesinii
aliiiagok e sedeilddesiesde ek dizilin,

kraamithr, adi daran kearan ur maani ders yile
exedileese fesiv s s anyian edeilaies ksaarinhr,

Hzenmiie lslegil Blilices :r*;zuweﬁ sialaaln wes
yenddlt su e estdlleomesk SIS iteemiicdes iesgasl
cesrilesrede piearin plaivilie, laiedies i b sl s
knlrrmwm baagdar prissinlestailedighi aaba Beaiii ol
(315 nkmpmwlﬁtulr

et mriaani soduriiaya barakah Tl olaral
ieabsedle vada dopesl ile servis vaphn, Urerine bl
etk yediuri Sk i,
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. MAYALI
MALZEME SI: 1 kilo un,kibrit kutusu
buyukligunde yagsmaya,birtath kasi & tuz, ik su.

Daha cok Ramazan Ayinin sahur
yemeqgidir.

Corum'da Ramazan Aylarinda her
sahurda, 1spanaki, cokelekli,kymali gibi cesitleri
yapildid1 gibi; yagda kizatma ve sacda ve

Una kibrt kutusu buyUkliglnde yas
maya, bir miktar tuz katilarak ik su ile kukk
memesi sertliginde yodgrulur. Hamur bir miktar
bekletildikten sonrakabarir,yanimayasi gelir.

69
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Bu hamurdan kagik islatilarak bir yemek kagid PEZI(YAGLI EKMEK)

alinarak yumak tutulur. Yuvarianan bu yumagin

atina un serpilerek 15-20 santim capinda ve Yuika ekmedi yapilirken yapilir.Yuika
yanmsantimkaliniginda elveya oklag ile hamur y skmegi hamurundan yufka ekmeginden kalinca
yumag: yassilanir. Istenirse icerisine k razilarak kizgin sacta iki tarafi pisiriliricine varsa
kiyma,peynir, cokelik 1spanak gibi ic konularak ) aymall 1spanak konulurispanak yoksa bos

yassilanir. Istenirse sactaistenilirse yanmaz
tavada,istenirse kizgin yagdatavada kizartilarak
servisyapilir.

larak ereyadi

1w Iarﬁbumnﬁr

y

ile yadlanarak sica seivis
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§U EOREGI
MALZE ME Si: Bir orta tepsi icin bir kilo un,bes
rumurta, bir tutamtuz, bir subardagi su
sorumiun Ozel gunlerinde yapilan bir borek
,e3|d|d|r Bayramlarda ve bilhassa Berat
;ecesmde suboregiyapilr.

Bir kilo un,en az beg yumurta,bir tutam
uz,bir su bardad su ilavesi ile kati olarak
rogrulur. Hamur yumurtadan biraz blyuk olarak
rumak tutulur. Yumaklar un serpilerek mantilik
1amur kalinhigindaacilir.

Acllan yufkalar temiz bir bez Uzerinde
jinlendirilir. Bu arada biyik bir kazanda su
caynatilir. Kaymatilan swya yemek ayannda tuz
catiir. Su devamli ocadin Uzerinde kaynar
Jlmahdlr Dinlendirilen yufkalar bu kaynar suda

72

Yemekleri 73

Haglanan hamurlar ayn bir kapta bulunan
soduk suya konularak buradan sizgece alinr.
Suyu sizulen hamur yaganmls tepsiye serilir.
Her yufkada, yufkalarin Uzerine yag suruler.
Beginciveya altinci yufkada peynirve maydanoz
yada kavrulmug kiyma ve maydanozla serilir ve
icerisine bir adet cig yunurta kinlarak yufkanin
grafina dagitiir. Bu kangmin Gzerine bes veya
ati yufka daha konularak firnda orta ateste;ya
¢a ocakta arkasi onu cevrilerek pigirilir. Kare
eeklinde 0zel borek makasiyla kesilerek servis
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SULU KIZARTMA

MALZE ME Si: 2 kisi icin 2 yufka ekmegi,1 su
bardagi kavrulmus kiyma,1 yemek kasi gl
salca,yarim demet temizlenmis kiyilimig

maydanoz.bir miktaryag.

Corumida ev ekmeginin bir ismi de
yufkadir. Bu yufka ekmedi cok & su ile hafifce
Islatilarak katlanir bir beze sarilarak dmendlnlr

Kiymali,salcall ve maydanoziu su kasikla icine
ekilir. Bu yufka ekmek 20x20 ebadindadort kose
katlanir. Hazidanan bu ekmek tavada kizgin
yagda |y|ce ik tarafl knzamllr Ocaktan alininca

dort esityeya gekiz ocit parcava b ksewis
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. TEPSI MANTISI
MALZEME SI : 200 Gram kiyma,4 bardak un,1
bardak un hamur acilirken kullanmak uzere,1
yemek kasigi tuz,1, 5 su badad su,1 kasik
margarinveyayanmcay bardagi sivi yagd

Biraz emek isteyen ve npigirilirken ev
hanimlannin dikkatli olmasi gereken bir manti
cesididir. Eger fazla piginlirsetepside su
kalmaylp alt yakilabilir,az pigirilirse hamur olma
ihtilali buy ik olan tepsi mantist Corumlularin 6zel
mantisidir.

Un maya katimadan yogrulur. Yogrulan
hamur 2 milim kalinh@nda acilir. Hamur 3x3
ebadmda kesilerek icerisine klyllmls maydanoz
afi pakulr.
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Bukulenbu mantilaraltiyaglanmistepsiye
dzilir. Tepsi dolunca kalan hamur 2 milimetre
kalinhginda tepsi ebadinda acilarak mantilarin
uzerine serilir.

Salcall ve
yagdh su konularak
kistk atesgin Uze-
rinde tepsi cev-
rilerek plsmllr
Uzerindeki hamur
yenecek kivama
geldigi zaman
atesten alinarak
haff sogumaya
birakilir.

Hafif so-
guyan tepsi
mantisi tepsi ile
servis yapi-ir. Bol !
sanmsakh yodurt
ustine ekilir.
Uzerindeki pismisg
hamur yiyenlere g
kesilerek taksim
edilir.
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. YANIC
MALZEME SI: istenildidi kadar un,bir miktar
luz,lspanak veya kavrulmugs kiyma ve yahut
peynir

Mayasiz sertce yogruimug hamur 20 santim
capinda mayah hamurundan bir& ince acilir.
Aculan hamurun yarnsinaic konur. Hamur tist lste
kapanarak parmakla “bastirilarak hamur
i < -. kizartildiktan sonra

78
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YUFKA EKMEGI

Birkac on yil once Corunmida finndan
ekmek alma adeti yoktu. Herkes evinde 2-3 ay
kadar yetecek kadar yufka ekmedi yapard
Gerekli kadar hamur su legenlerinde yada agac
hamur teknelerinde yodrulur,hamur kurumasin
diyerek teknenin Gzerine 1slak temiz bez
ortulirdi. Birkac kadin imece olarak yufka
ekmeglyapmaklcmtodanmardl
Bir kadin ersin denilen demir bir aletie hamuru
gerekli buyuklukte keserek hamuru yumak
tutar,diger kadinlar bu ekmegdi yufka acarlard.
Diger bir kadinda sactabu ekmedipisirdi.

Kivaminda pigirilen ekmek Katar denilen
ust Uste konularak saklanirkullanilacagi
zaman,bu yufkalar hafif olarak kicuk supurge ile
sulanarak hafif 1slatilarak temiz sofra ortusunde
bir miktar dinlendirilir, sonra bu yufkalar yemekle -
birlikte yenilirdi.

Yufka ekmeqi halen koylerimizde
yapiimak-tadir. Yufka ekmeg ile sulu yemekler

de sunak deni-len kugi
yenilir. Kuru yiyecekl
ekmek sarmasi yenili
Icine: kiyma,Kug-
basu Peynir, cokelek
Tereyagl yagda kizar
yumurta Fasulye kav
masi yada bal veya
pekmez gibi katki lar
Konularak 78

h&
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TAMLILAR

Tailitar,alalanmz zaman icedsinde belirl
meyvelerin tatlarindan vYavdaianarak
islemis,zaman icerisinde bunlarin
suyundan,sonralari ise kaynaiarak suyunu
ucirarak pekmazinden ve zaman icerisinde ise
sekeréenfay dalaniisg.

sundan elli-atirmis yil énceye Kadar pek
coktatl, pekmez ve bal kansgi min danyapi iy ordu.
Seker mutiaklara dirdiiden senra  cesitli tatilar
vapiimaya @%ﬂ&idﬂ

Bilgigim tathian siziere aniaimava
cal sl

SelmaGURSEL
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A$URE
MALZE ME Si: 2 su bardad Bitun yarma, 1cay
bardad kuru fasulye, 1cay bardadl nohut,2 su
bardagdi sekew(lstenlrse 1 su bardad kara

pekmez) |stenidg| kadarkuru uzum,indr,ceviz
ici,portakalvb. Istenilirse tarcin yeteri kadar su

Turkiye'nin her tarafinda yapilan milli bir
tathmizdir. Asure;daha cok “Asure Gunu”

pigiriimekle beraber Corum evlerinde sik sik tatl
yerine pigirilir. Pekmez veya geker tatlandinc

olarak kullaniir. Onceden haslanilan kuru
fasulye,islatilarak hazirlanmig nohut,butin
yarma ile kuru (geum,incir gibi cerezlerle beraber
pigirilir. Soguk veya sicak servis yaplllr Sems
lirken Gzerine tarcirigs ' =
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Ba KLAYVA
Corunida yapilan baklava aym hanur
meyanesiileucisimde toplaruriar.

1-Has Baklava

L el

2-S1kmaBaklava
(CorumBaklavasi)

3-Gulburma
(SangiBurma) Baklava

Bu baklavalann yapiimasi icin yukanda bulunan
aifabetik sirada bulabilirsing.
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~ BAL KABAGI
MALZE ME SI: Istenildigi kadar kabak,cev iz ici,bir
miktar geker
Bal kabadisatirla parcalandiktan sorra
kabugu soyularak blyuk bir kazana konulur.
Uzerine biraz toz seker,bir cay bardad soguk su
konarak atese konulur. [k ateste piginlen kabak
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GCORUM BAKLAVAS| (SIKMA
. BAKLAVA)
MALZEME SI: 1 kilogram has un,4 yumurta,1
yemek kasigi sirke,ic yemek kasigi yogurLblr
miktar su.bir tutam twz,1 kilogram bugday
nigasta,1 kilogram toz gekerleblebi kadar
limontuzu, 1litre su

Normal bir tepsibaklava icin bir kilo birinci
sinif un konulur.

Bir miktar subes adet ci§ yumurta bir
yemek kasig sirke,uc kasng yogurt bir miktar tuz
konularak kulak memesi kalinh@nda hamur
yogdrulur. Sirke konulmasinin sebebi hamuriarin
cokince aclimasina kdayhkversin diyedir.

Baklava hamurunun bir miktar
dinlendirilmesi iyi olur. Dinlenen hamur yumurta
buyUkligunde yumak tutularak nemli bir bezin
altina yazilana kadar konulur. Yufkalarin ince
olmasina dikkat edilerek harnurlaryazullr
Hamur yazilirken ok'a '
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Acillan yufkalar temz bir sergi veya bezin
Uzerinde kurutulmayabirakilirlar.

Bir miktar nemi ceklen yufkalar tahtanin
uzerine alinarak yayilir ve yufkanin bas kisminin
uzerine bolca kiyllmig ceviz serpilerek kalin ok'a
yuika bolca sanlr. Sanlan yufka iki baslannda
elleryardimi ie on beg sanimkadar sikigtinhiriar.
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parcays b@[un@fek yagﬂanﬁ‘ms ﬁepsy@
kKenarindan baslanarak siralamriar Tepsi
dolunca baklavanin lzerine @mﬁmrw tereyady
ekilerek finnda kizamilir. Firndan cikmis
bakiavanin (zerine epguk k@sitm misgeker serbet
ekiir. Efer finndan gkikian sowa bakiava

sofiuduysa,ekilecek seker serbetin sicak olimass
GereKir.
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GUL BURMA (SARIGI BURMA)

MALZEME SI: 700 gram has un4 yumurta,i
yemek kasidn sirke, Uc yemek kasid1 yodurt, biraz
su,bir tutam tuz,1 kiogram bugday nigasta,1
kilogram toz geker,leblebi kadar limontuzu, 1 litre
su

Normal bir tepsi sandburma icin yed yiz gram
birincisinif unkonulur.

Bir miktar sudort adet ci§ yumurta
kinlarak bir yemek kagigi sirke, uc yemek kasigi
yodurt ilave edilir ve bir tutam da tuz |IaveS|er
kulak memesi katihgindahamur yo grulur.

Hamur yodrulduktan sonra bir miktar
dinlendirilir. Dinlenen hamur ersinle yumuria
buyUkligunde yumak tutularak nemii bir bezin
altinda yufka yazilanakadar bekletilir.

Hamur yazilirken ok'a yapismamasi icin
ev nigastasi serpilir.

KiTAP BASIRA GITMEK iCiR TIKLAYINIZ




Yemekleri 88

Gulburma hamur ok ile yazilir. Yazilan yufkalarin
ince olmasina dikkat edilir. Yazllanyufka kuruve
temiz bir bez veya cargafin Uzerinde nenini alana
kadar kurutulur Kurutulan yufkalar on bes santim
eninde kesilider. Kesilen sgeritlerin iz erine
kiytimig ceviz ici serpilir. i ¢i klyllfTIS cevizserpilen
seritler \zunlamasina dorde katlanir katlanan
serit ucundan sarilarak rulo yapilir ve alti tuzsuz
tereyagl le yaglanmig tepsiye dizulir. Tepsi
dolunca uzerine eritiimis tereyad ekilerek firnnda
kizarthr,

Kizartilan sangiburmanin Uzerine
kestirimis seker serbeti ekilir Dikkat edilecek
husus sangburma sicaksa,serbet soguk olmal,
sargiburma soguksa serbet sicak olmalidir.

Seker kestirilirken ufak bir parca limo ntuzu
atiliriyice kaynallmalldlr

_ QI burma servise hazirolur.
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- HAS BAKLAVA
MALZEME Si: 3kilo gram has un 4 yumuria,i
yemek kasi@ sirke, uc yemek kasigi yogurt, biraz
su,bir tutam fuz,q1 kiogram bugday nisasia,i
kilogram toz seker leblebi kadar limontuzu,2 litre
su

Normal bir tepsi baklava icin Uc kilo birinci
sinif un konulur.

Bir miktar su,on adet ci§ yumurta kirlir, 4r
yemek kasidl sirke, dokiz yemek kasigi yogurt
bir tutam{uz ilave edilerek hamur kulak memesi
seriliginde yogrulur. Bu hamurun bir mikiar
dinlendirilmesi gerekir. Hamur yazilirken oklava
yapismamaslicinev nisastasi serpilir.

Hamur ersinle kesilerek yumuria
buyuklugunde yumaktutularak temiz ve nemli tir

bezm altma yanlmasn icin bekletilir. Baklava
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Yufkalarin mumkun oldugu kadar ince
yazilimasina dikkat edimelidir. Hamur yazilirken
ok'ayapismamasi icin nigasta serpilir.

Acilan yufkalar temiz bir sergi veya
cargafin (zerine kurumaya birakilir. Bir miktar
nemi cekilen yufkalar ati yaglanmis tepsiye tek
tek serilirken her kat arasina eritiimis tuzsuz
tereyadi ekilir.

Otuz yufkadan sonra bol miktarda kiyilmig
ceviz konularaktepsinintamamina yayilir.

Uzerine tekrar otuz yufka konularak
baklava tamamlanmig olur. Tepsideki yufkalar
dilimlenerek (zerine kagikia eritilmis tereyadi ile
yadlanir.

Kizartilan baklavanin (zerine kestiriimis
seker serbetiexkilir.

Dikkat edilecek husus baklava
sicaksa,gerbet soguk olmal,baklava soguksa
serbet si cak olmalidir. Seker kestirilirken ufak bir
parca limontwzu atilir iyice kaynatiimalidir.
Soduyan baklava servise hazir olur.
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HASIDA
MA LZE ME Si: 200 gram bugday nigastasi, 1 cay
bardad kara pekmez,1,5 cay bard adl su,4 yeket
tasigi siviyag.

Istenirse Nisasta ile pekmez yada nigasta
seker bagkakapta kari ginlarakkarihr.

Tenceredesivi yagyag kizdinhr.

Bu kangim kagiktan rahatca akacak
svilikta olmalidir. Kansm1 entilen yagm zerine
dokerek topaklana kadar kari stirthr.

Ersinle topaklar kucultulerek sicak veya
soguk olarak servisyaplir.
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) MELVA
MALZEME SI:125 gram kati yad 1 bardak sivi
yag2 su bardagi geker,alabildigi kadar un.
Helanin meyanesinin tam olmasi ign en
onemlisi helva yapilacak olan tenceredir Kalayl
bakir kapta eritilen yag bakirin kalayini eritir,celik
tencerede ise su konuldugunda kizan tencerede
bulunan un hamur olur,emaye tenceredeise un
kavrulurken tencereye yapisir. Bu sebeple
tencerenin aliminyum oimasi tercih sebebidir.

Bir pUf noktasi da kati yadin yamnda
helvanin dahayumusgak olmasiicin aycicegiveya
misir dzl yad da konulmasi tavsiye edilir.

Tencereye 125 gram kat yad korularak
eritliryagin suyun ucmasi saglanir,sonra bir su
bardad sivi yagida ilave edilir. Kizdinlan yaga
aza azar un konularak devamii agac kasikla
kanstmllr Ya n aldl | kadar unilave edilir.

~~~~~
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Un kavrulunca kavrulmug unun Gzerine 2
su bardagdi toz geker konularak baska bir tarafta
caydanhkta su kaynaularak hazir beMetilir. Bu
sudan iki bucuk bardak kadan gekerin izerine
aktanhr ve kasikla bir miktar kansgtinhc Meyane
topaklanmaya baslayinca kadar kanstinlr.

Karigim bir miktar atesin Gzerinde
bekletildikten sonra ocagin atesi kapatilir ve
topaklanmaya baglayinca atesten indirilir ve
servis yapilir. Seker yerine bal da konuabilir,bal
k

lUnea | _;&y%smksmlave edilir.
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) HOSAF
MALZEMSI:Y apilacak kadar hosaflik, istenildigi
kadar seker

Kurutulmus meyveler veya taze meyveler
ile yapilirlar. Bunlar: kKurutumug visne, Kuru
Uzum,kuru incirkak edierek kurutulmus ayva
Jkaysi, armut, elma gibi meyvderdr. M evsiminde
taze olarak dayapilirlar. Oncemeyveler ilik suile
glzelce yikanir. Tekrar teme 1hk su ile 1slatilir,bir
miktar pekmez ya da geker ile yikanan ve
temizlenen meyve kurulan pigrilirler.

Meyveler yas ise guzelce soguk su ile
yikanir. CekirdeKeri ayiklanirbliyuk meyveler
dilimlenir. Ayiklanan meyveler bir miktar geker
veya pekmezle kaynatlllr Hosaf soguk olarak
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KARACUVAL HELVA S|

MALZE ME Si: 2 bardak un,yanm bardakkara
pekmez,1,5 bardak su

Unu yagsiz olarak kisik ateste birtavada
kangtinliarak kavrulur.

Kavrulan un soguyunca ince elekten
ekenir.

Elenen unun icerisine pekmez ve su
katilarak elle yogrulur.

Elde edllen helva yumurta blyUukliginde

N
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,ﬁ

KiTAP BASIRA GITMEK iCiR TIKLAYINIZ




Yemekleri 96

KARACUVAL HELVA S|
MALZEME SI: 2 bardak un,yanm bardakkara
pekmez, 1,5 bardak su

Unu yagsiz olarak kisik ateste birtavada
kangtinlarak kavrulur.

Kavrulan un soduyunca ince elekten
elenir.

Elenen unun icerisine pekmez ve su
katilarak elle yogrulur.

Elde edilen helva yumurta blyukliginde
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KAYKANA

MALZEMESI: Yapilacak tepsiye gore

un,yumurta,pekmez.

Un,yumurta biraz da maya ile civikca
karlir. Miktar1 ise kullandiginiz tepsinin
alabilecedi kadar olmalidir. Tepsi yaglanir,bu
kangim tepsiye bir parmak kalinliginda dokulerek
iki tarafi guzelce kizartihr. Kizartilan hamur
soguyunca Uzerine kalinca beyaz pekmez veya
kara pekmez surulur. Hamurbicakla borek
buyukluginde kesilerek servisy apilir.

od b
,i? o
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PEKMEZ YAPIMI

Sonbaharda bad bozunundan sonra
iimizin geleneksel olarak bir zamanlar hemen
hemen her evinde bad kaynatnma mecburiyeti
vard dersek tevatir etmig sayiimayiz. Kesilen
bag ztimleri,kasalara doldurulurbazen de (ziim
cignemeye mahsus olan bag olugu arabaya
konularak kesilen (zumler icine konularak eve
getirilirdi.

Haymaliga konan oluk,icefisinde bulunan
uzumler guzelce oluga yayilir, Uzimlerin (zerine
gerektigi kadar pekmez toprag serpilerek
uzumler ayak ile cxgwemr uzum sirasi cikartihrd.

Cikartilan sirasac ayagi uzerinde bulunan
cay kazanina bogaltiiraltina odun konularak
ateglenir ve Gzum girasi kestinlirdi. Kestirilen
uzim girasi pekmez yapmaya hazirlanmig
olurdu. donuigen sirkenin icerisine bir miktar tuz
atiinca bu kangimtekrar sirke olur. Ertesi bahar
ayindan sonra sirke kullanima hazir olur.
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Bu gunlerde merkez ilcemizde maalesef (zim
yoklugundan ve yersizlikten pek bagd kaynaan
kalmamig durumdadir. B&i bag evlerinde tek
tukdeolsabagkaynatll aktadur -

AKPEKMEZ - : X
AK pekmez yapimi icin soguk sua bag
legenine konulmadan once 3k pekmez
terbiyesinin hazirlanmasi gerekir. Ak pekmez
terbiyesiicin 10adet cigyumurtanin aki, bir miktar
toz sekerfindik blyUkligunde limon twzu bir
apta karis mlarak hazirlaur. Soduk gira kiire
' dggeninin icine doldurulur.
Grenin altindaki odun atesi

baslayinca sap-li ile bir
yandan kanstinlir, bir yandan
da giranin uzerinde
kaynarken meydana gelen
kopukler alinarak
taginimadan savrularak
kaynatilir.

98
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Miz terbiye kaynayan granin icerisine bosaltilir.
Bir tasim kadar kaynatilan pekmez,saplilaria
acele edilerek bagledeninin tzerinden banmaya
alimir. Pekmez ategin (zerinden acele ile
alinmasinin sebebi bad leGenin dibinde kalan
pekmezin kurede yanan ates tesiriyle yanmasini
onlemek icindir. Yank pekmez,yapilacak
pekmezin tadini bozdudu gibihazirladdamiz
terbiyenin de géreviniyapmasini onler.

Meyane ile kaynattigimiz bu pekmeze
BAL BASI denilir Bal basi banmada el
yakmayacak kadar soduyunca elile carpiimaya
h ) 2z carmpma sesleri glinlerce

Corum'a mahsus tath bir ahenk icinde
yapilirdi dinlemeye doyum olmazdi. Carpilan
pekmez beyazlamaya baslayinca bir tenekeye
veya comlege bO§a|tlllIZblr oklava bu pekmezin
icerisine konularak gelip gittikce oklava ile
pekmez vayilir. Pekmez carpmasi buyuk bir
hiner istedidi gibi b(jyuggir guc

Yemekleri 101

Sarfi da gerektiren |stL Hunerh Corum hanimiari
/e kizlan adeta pekmez carparak birbirleri ile
conuguriardi. 1960 yillannda ise biraz daha
‘eknik oldugu dusunulen pekmez tahtasi
/apiimaya baglandi. Pekmez tahtasi 12x20
sbadinda ve 2 santim kalinhiginda cam
:ahtasindan yapilirdi. Bu tahtanin (zerinde
siralanmig on iki buyuk delik bulu-nur,ortasinda
ja bir metre wunlugundaiki bucuk santim
zapinda bir sap bulunurdu. Bu tahta sayesinde
oal bagi pekmez carpilirve beyazlastinlirdi.

BAL BASI

Bal basi pekmez terbiyesi icin 10 adet cig
fumurtanin  aki,bir miktar toz sgekerfindik
olyukligunde limon tuzu bir kapta kangtinlarak
nazirlanir. Soguk sira kire Gzerinde bulunan bad
egeninin icine doldurulur. Kirenin attindaki odun
atesiile snra kaynamaya baslayinca saplh ile bir
/andan kangtmllr,bir yandan da giranin Gzerinde
caynarken
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Meydana gelen kopukler alinarak taginimadan
savrularak kaynatiir. Sira pekmez kivamina
gelince daha oOnce hazirladigimiz terbiye
kaynayan siranin icerisine bosaltilir. Bir tagim
kadar kaynatilan pekmez,sapllarla acele
edilerek bag legeninin (zerinden banmaya alinir.
Pekmez ategin tzerinden acele ile alinmasinin
sebebi,bad legenin dibinde kalan pekmezin
kurede yanan ateg tesiriyle yanmasini onlemek
icindir. Yanik pekmez yapllacak pekmezin tadini
bozdugu gibi,hazirladqimiz terbiyenin de
gorevini yapmasini onler. Bal bagi pekmez daha
cok ak pekmez yapiimakicin hazirlanir. Bazen de
aynen muhafaza ediliryani beyaz pekmez
yapiimadan da tuketilir Halk arasinda bu
pekmeze kara pekmez denilse de kara pekmezin
girasi olukta |k|nc:| defa cignenen Uzum
sarasmdany ePiss
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Uzum,eksi pekmez yapiimasi
disglndllyorsa; olukta cignenirken Uzimun
lizerine pekmez topradi konulmadan cignenir.
Uziimiin girasi cay kazaninda kestirldikten sonra
so@utulur. So@utulan siratekrar meyanesi
gelene kadar pigidlir. Pigirilen eksi pekmez
kaplara konulur. Kara pekmez daha cok icmek
icin kullanilr.

KARA PEKME Z

Olukta cignenen zimden arta kalan
posaya cibre denilir. Olukta girasi alinan
uzumlerin_cibreleri bir kapta alikonulur bekletilir.
Olukta cignenen uzimlerin bitirilince;biriktirilen
bu cibreler olugun konularak olukicerisine yayilir.
Bu cibrelerin (izerine birkag kov a sudokiilerek bir
gece olukta bekletilic Ertesi sabah bu cibre ivice
ayakla cignenerek oluktan suzulir. Alnan bu
ikinci gira aynen bd basi pekmez muamelesi
yapilarak pigirilir Bu ikinci giradan yapilan
pekmeze kara pekmez denilir

KONE

25-30 dzin kdme icin 4050 santimik
iplere ceviz igneile dzilr 7 sapli pestil hamuruna
bakiniz [N T
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PESTIL

1 saph silme un,

1 avuc nigasta bir legene
konularak su ile cizlak
hamuru geklinde kanlir.

Bu hamur ince
elekten Gecirilerek
pekmezin kaynamas
beklenir. 2 sapl bal bag
pekmez ile 7 sapli su
ocaga konularak
kaynatilir. Tadina baklir,
tadi az gelmigse biraz pekmez daha konulur.

Kaynayan pekmezli suya once
hazirlanmig kangimkatilarak karistirilarak
pigirilir.

Bir miktar sonra bagka bir kapta
kaynatilmig bir ltre sit bu kangiminin icine
kanstinhr. Birmiktar kaynatihir.

Hazirlanan bupelte 6nceden yere serilmis
cargaflann Uzerine sapli ile dokulur,oklag: ile
dizeltilir.

Carsafta kuruyan pestilin (zerine nigasta
el ile srtilGr. Pesti cargafi ikiye katlanir, pestilin
cargaftan kalmasi icin |k|ye katlanan cargafin bir
kismi 1slatilir,

Carsaftan kandinlan pestile tekrar el ile
msasta suriilerek blyuk bir tepsiye ust uste
konulur, bir miktar daha kurutulur. Kurutulan pestil
bez torbalardayenilecek gune kadar saklanir.

10 &
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Pestil, yanm kilo katik konularak kaistinhr. Bu
karngim ince elekten gecirilerek 2 sapl bal basl
pekmez ile 7 saph su ocada konularak kaynatilir.
Kaynayan pekmezli suya hazirlanan pestil
kangimi atilarak kangtinlarak pigirilic Bir miktar
sonra bagka bir yerde kaynatilmig sut kaynatilan
bu kansumm icine kangtinir. Ocaktan alinan
karngim dar ve derin bir kaba bosgatltilir. ipe
duzulmus bulunan ceviz dizileri sirayla bu
kangima batinlarak cikartilir. ipe dezili ceviz
dizileri bukansima birkac kere batinlarak cevizler
bukangimiai |y|ce kaplanana kadar enaz Uc kere
batinhir ve kurutulmak icin asilir ve kurumaya
birakilir.
KUSBURNU PERVEDE

Kugburnu meyvesi guzelce yikandiktan
sonra banmada iyice p?mlir Pigirilen kugburnu
meyvesi ilistirden gedrilerek kugburnun
tohumian alinr, kusburnunun etli kism tekrar
ince elekten gegnllr Kara pekmezle kayna
Son zamanlarda kara pekmez yerine k
seker ile kaynatiimaktadir.
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RECELLER
Bal basl pekmezin icerisinde gak edilen
ayva bir tasim pigirilerek kavanozlara konulur.
Aynyeten istenirse erik kuwrusu visne kurusu ile

deayn ayn ya ’

SIRKE . .

Cibreler oluktan alintndan br kackova su
ile 1slatilirlar. Bir gece dukia kalan cibreli su
suzullr bir kaba alnir. Cibreler saglam ve temiz
bir cuvallara konularak yuksekce bir yere
asmr altina konulan kaba sirall su sizilir.
Toplanan bu sirall su cay kazaninda bir tasimlik
kaynaillarak sirke kipune konulur. Bir énceki
yilda yapilan sirkenin murundan, bir miktar sirke
ve sirke mayasl konulur. Gecmig yildan kalan,
bozulmaya yuz tutmus pekmez, pekmez
yapiminda kazanlann temezlenmesi sirasinda
biriktirilen pekmezli sularla beraber sulan
dinlarak, sirke kuiplerine paylagtirhr. Sirke kupleri
sik sik kontrol edilir. Bazen konulan murt yeterli
gelmezse sirke saraba doniisur. Saraba donusen
sirkenin icerisine bir miktartuz atlinca bu kansim
tekrar sirke olur. Ertesi bahar ayindan sonra sirke
kullannmahazirolur. 2
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SA SAK BEYNi (KOLEMEN)
MALZEMESI : istenildigi kadar yodurt ve
pekmez,(Pekmez olmazsa toz gekerle de
yapilabilir)

Yogurdun icerisine bir miktar siyah veya
beyaz pekmez konularak kanstinlir. Bu kangim
tamamen karigtinimadidi icin, yog.m ve pekmez
bulamacinin goriiniimii beyaz ve pekmezin rengi
ile gze ve istaha hitap eder. Kangimtabakla
serwsyapllarak ekmek bati rllarakyenlllr
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TELTEL

Eskiden buz dolaplarinin bulunmadidi
zamanlarda kiginyapilirdi.

Simdiise emek isteyen etrafi una bulayan
|slerrien ylzunden Corumiun unutulan bir kig
edlencesi olan tatl cesididir. Uzun kis geceleri
akrabaveyaes dosttoplamuannda bir eglenceik
olarak hazirlanird.

Hazirlanirken,yada yenilirken el veyuz ile
bilhassa agiz etrafi una bulandidi icin birbirine
bakar,una bulanmig yuzlerinin haline gulerek
yenilir,hogca vakit gecirilird.

Seker bir miktar limontwzu ile iyice Seker
bir miktar imontwzu ile iyice kaynatilarak
kestirilir,bir tepsinin altina yag surtlerek
kestirien geker bu tep-siye konulur ve
bahceye bilhassa kar varsa Karn izerine
tepsi konularak kesturien sekerin agda hali-ne
gelmesi icin birg '
dan haberi olan
muzip komsu
tarafindan agda
tepsisiile
goturdimezse,
tepsi iceriye
Alinirdi.
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anmrnm ufak parcalara
yapilabilir

?. mmﬂhgﬁa dogranarak ufak bir
konulur. Dogranmig ekmeklerin izerine cewiz
MHMQ pekmez veya sekerli su bir
natir yad kaynayan gekerin igerisine atilarak
daha kaynatilir Serbet ihmas: igin bekletilir

ideki kinlmig ekmeklerin Gzerine kagikla
i su yedirilerek dokolersk bekletilic Servis
konulunca isterirse Gzerine targin
rr Buma zigunt baklavasi da denilir
ath oldugu ve cabuk hazidandif igin
rica bu gunlerde bayat ekmeklerin
igin de ekonomik ev hamimiannin
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