YEME-iCME GELENEKLERI VE HIKAYELERI UZERINE BiR DERLEME

Prof. Dr. Glnay Kut

Turklerin insan-insan iliskileri ile ilgili ¢cok giizel ve 6zellikle bize 6zel gelenekleri
vardir. Bence gelenekler bir milleti birbirine baglayan goriinmez baglardir. Bugiin
yeme-icme geleneklerimizin hemen hemen unutulmus olanlarinin bir kismini burada
sizlerle paylagsmak istiyorum. Bu geleneklerimiz toplumsal hayatimizin canliligini ve
paylasma zevkini ortaya koydugu gibi i¢inde muhakkak yeme-yedirme ve bunu
yaparken de yasak savmaksizin igtenligini ortaya koyma, kisacasi bir milletin

Ozelliklerinin karakterize edilmesini de sergiler.

Bu bildiride sizlere Ana gecesi, baklava alayi, hiinkdr begendi ve hiinkdr macunu,
yemek yeme vakitleri ve kahve ikrami ile ilgili kaynaklardan derledigim bilgileri ve

kimilerinin hikayelerini aktaracagim.

Ana Gecesi': Cocuk dogumunun yedinci gilinii gecesi sadece kadinlar arasinda yapilan
lohusay1 kutlama eglencesine verilen addir. Kogu’ya gore unutulmus adetlerimizden biri
olan bu Ana gecesine genellikle akraba ve yakin dostlar ¢cagrilirdi. Bu ¢agirma iglemi de
lohusa serbeti gondererek yapilirdi. Fakat bu siseler gelin telleri, rengarenk kurdelelerle
siislii gaz boyamali siselerdi. Lohusa da o giin yatagindan kalkar, gelenlerin ¢ocugun
kundagina taktigi hediyeleri kabul eder, kendi aralarinda eglenirlerdi. Ana gecesi
tabirinin konak ve sarayda kullanilmadig1 anlasiliyor. Varlikli ailelerde de lohusanin
yataktan kalkisi olan yedinci giinde yapilan kutlama ve eglencelere kina gecesi veya

besik alay: deniyor. Abdiilaziz Bey bu gelenegi soyle anlatir®:

Y M. Zeki Pakalin, Osmanli Tarih Deyimleri ve Terimleri Sozhigii I (istanbul: Milli Egitim Bakanligs,
1946): 60; Resat Ekrem Kogu, Istanbul Ansiklopedisi II (Istanbul: Istanbul Ansiklopedisi ve Nesriyat,
1959) : 835.

2 Abdilaziz Bey, Osmanh Adet, Merasim ve Tabirleri I, Yayma hazirlayanlar Kdzim Arisan, Duygu
Arisan Giinay (Istanbul: Tarih Vakfi Yurt Yaymlari, 1995): 17.



“Lohusamin yatagimin kaldrilacagr yedinci giiniin gecesi, ya kina gecesi denilen gece
eglencesiyle yetinilir ve ertesi giinii sabah erkenden yatak kaldirilir. Ya da yine gece
eglencesiyle beraber ertesi giiniin aksami besik alayr tabir edilen “mutantan” bir merasim

tertiplenir. Burada ikram olarak kahve yerine sadece lohusa serbeti sunulur.”

Abdiilaziz Bey daha sonra gelenlere aksam yemegi verildigini, gece de mevsim
meyveleri ikram edildigini, besik alay1 gergeklestirildigini, biiyiik ailelerce yapildigini
ve hazirlanisini uzun uzadiya anlatmaktadir®. Balikhane Nazir1 Ali Riza Bey ise kina
gecesi adetinin lohusaligin altinci gilintinde oldugunu, yedinci giinii de yatagin kalktigin
kaydederek yar1 gecede besik ¢ikma merasimi yapildigini anlatir. Kina gecesinde yemis
ikraminin bir gelenek oldugunu, séyleyerek genellikle bu yemislerin badem, kuru incir,
kestane, igde, ke¢i boynuzu, habbiilleziz (Abdiilleziz: Akdeniz’de ve Afrika’da yetisen
bir agacin dut kurusu seklindeki meyvesi), hurma, findik, iiziim oldugunu, daha

sonralari ise bu meyvelerin yerini taze mevsim meyvelerine biraktigini anlatir®,

“Ana”yla ilgili diger bir gelenek de ana pilavidir. Sadece Maras ve yoresinde kullanilan
bu tabir, kizin1 evlendiren annenin erkek evine gonderdigi etli piring pilavidir. Bu

gerdekten bir kag¢ gilin sonra gergeklesir5.

Baklava Alayi: Bir saray gelenegi olan baklava alayr Ramazanin on besinci gilinii
yapilirdi. Saray mutfaginda hazirlanan baklavalarin bir merasimle yenigeri neferlerine
gotiiriilmesine verilen addir®. Bu merasim biitiin detaylar ile Cevat Pasa’nin Tarih-i
Askeri-i Osmani adli eserinde anlatilmistir (s. 197). Bu gelenck Kanuni Sultan
Stileyman doneminden itibaren kaldirildigi 15 Ramazan 1241/21 Nisan 1826 yilina

kadar devam etmistir. Son baklava alay1 bu tarihten-itibaren kaldirilmustir’.

Yenigeri ocaginin kaldirilmasindan bir buguk ay once yapilan bu son baklava alayi

Istanbul halkiin eglencelerinden biri idi. Hatta Kogu, bu son baklava alayinda olan bir

® Abdiilaziz Bey, a.g.e, 17-25.

* Balikhane Nazir1 Ali Riza Bey, Eski Zamanlarda Istanbul Hayati, hazirlayan Ali Siikrii Coruk (istanbul:
Kitabevi, 2001): 4-5.

® Tiirkiye 'de Halk Agzindan Derleme Sézliigii I (Ankara: Tiirk Dil Kurumu, 1963): 252.

® Ayni yazar, a.g.e., 17-23; Saraydaki besik alay1 i¢in bk. M. Zeki Pakalin, a.g.e., I, 211.

" M. Zeki Pakalin, a.g.e., 1, 149.



olay da anlatmis, alay1 ogluyla seyre gelen birinin yenigeriler tarafindan itilip kakilip
tokatlanmasi {izerine, oglunun yaninda boyle bir davranisa maruz kalan babanin ¢ok
lizildiginli ve “su ¢ocuk istedi de getirdim, béyle miibarek giinde camiyi birakip da
Allahin gazabina miistehak bu makule mekruhlari gérmeyi kim isterdi, ilahi senden
dilerim ki bu kavmi takimiyle diinya yiiziinden kaldir, gelecek ramazan-i serife
yetirtirme™ diye beddua ettigini de kaydetmistir®. Bu gelenekteki ilgi ceken bir husus
da silahtar Aga’nin bir merasimle baklava tepsilerinin bulundugu yere gelerek
yenigerilerin birinci orta defterinde kayitli olan padisah adina iki tepsi baklava
almasidir. Bu baklavalar daha sonra her ortadan gelen iki nefere dagitilmak {izere

verilirdi®.

Hiinkdr Begendi: Hepimizin zevkle yedigi bu lezzetli yemekle ilgili bilgilerimiz
cesitli. Hiinkar kelimesinin etimolojisini bir kenara birakalim (hiidavendigar, hiinkar,
Hiinkar). Kaynaklardan simdi aktaracagim bilgilere gore hiinkar begendi ilk kez Sultan
Abdulaziz (Il. Mahmud’un Uglincii oglu saltanati: 25 Haziran 1861-30 Mayis 1876.
Damarlarini keserek intihar etmistir 4 Haziran 1876) i¢in yapilmis bir yemektir. Yemek
zevki olan padisah as¢il

arin kendisi icin pisirdigi yemeklerden bikkinlik getirip yeni damak zevkleri arar.
Saraya alinan yemek pisirmede usta Arap cariyelerden birinin yaptig1 bu patlicandan
yapilan etli yemegi ¢ok begenmis, cesniyar kalfalar da birbirlerine “hiinkar begendi”
demigler ve yemegin ismi hiinkar begendi olarak kalmistir™. Osmanlinin tarihe karistig
dénemde yemegin ismi Millet beSendiye dondiriilmiis ise de tutmamustir’’. Fakat
sonunda begendi olarak anilmaya baslanmistir. Bu zenci kadinlar emir dolma denen
sade yagh et dolmasi, zeytinyagh yaprak ve patlican dolmalar1 ve en nefis tatlarda
yaparlar her tirlii sebze pisirmesini ¢ok iyi bilirlerdi*’. Hiinkdr adinin bulundugu
yenmesinde fayda goriilen diger bir nesnenin adi da hinkér macunudur. Adindan da
anlasilacagi lizere padisah i¢in tiirlii baharat kullanilarak i¢cine misk ve anber katilarak

yapilan bir macundur. Bu macun ¢ok meshur olup yapildiginda sadrazam, seyhiilislam,

¥ R. Ekrem Kogu, a.g.e., 4, 1940.

°R. Ekrem Kogu, a.g.e,: 4, 1940.

0'M. Zeki Pakalin, a.g.e., I. 868, Balikhane Nazir1 Ali Riza Bey, a.g.e., 323.
Y M. Zeki Pakalin, a.g.e., |, 868.

12 Balikhane Nazir Ali Riza Bey, a.g.e, 323.



vezirler ve devlet adamlarina da Kahvegibasi tarafindan ikram edilirdi®®. Macundan soz
etmisken Nevruziyye adi verilen ve Nevruz’da yapilan 6zel bir macundan da s6z
etmeden gegcmemek gerek. Cok eski bir gelenegi olan nevruzun en basit agiklamasi gece
ile glindiiziin esitlendigi, glinesin kog¢ (hamel) burcuna girmesiyle baharin da miijdecisi
olan 21 Mart1 22 Marta baglayan gecede gerceklesmesi seklinde olabilir. Bu giinii
kutlamak i¢in padisaha nevruziyye adli kasideler sunulur. Fakat bizim burada izerinde
duracagimiz bu giinlin yemekle ilgili geleneksel bigimde nasil kutlandigidir.
Nevruziyye, nevruzu kutlamak iizere nevruz giinii yapilan bir tatliya verilen isimdir.
Pakalin’in anlattigina gore “Eskiden kirk bir tirlii baharat karistirilarak yapilan
nevruziyeler, son zamanlarda “lahut” denilen akide kivamina gelmemis sekerli ve az
koyuca suruba karanfil, kakule, anber, giilyagi, vanilya yahut misk, dar¢in, karanfil,
kisnis, lavanta ruhu” konarak yapilan bir tiirlii macundur. Macunlarin genellikle
insanlarin cinsi diirtiilerini de harekete getirdigi bilinmektedir. Bu macunda da bu
ozelliklerin oldugunu yine Pakalin’dan o6grenmekteyiz. Hatta yine ayni maddede
bununla ilgili su hikayeyi de anlatir: ““Nevraziyyenin en mikemmel bir Kudret ve Sehvet
Macunu” oldugunu kaydeden Lokman Hekim (Haber, Miibarek Nevruziyyeler 24 Mart
1942) eski bir eczacmin kendisine sdyledigini isaret ederek sunu yaziyor: “Istibdat
zamamnda (70)lik bir nazir miikemmel bir nevruziyye yapmakligimi emretti. Her seyi
tamam bir nevruziyye macunu yaptim. Galiba ¢ok memnun olarak nes’e ve setaret
hissetmis olacak ki ertesi giin bana (25) tane ¢il altin géndermisti 1% Yine Pakalin’da
ve Ayse Osmanoglu, Babam Abdilhamid adli kitabinda sarayda da nevruziyyenin
yapildigin1 anlatirlar. Buraya Ayse Osmanoglu’dan aldigimiz nevruziyye yapimini

oldugu gibi allyorum15:

“Nevruz, baharin ilk giinii oldugundan bir giin énceden Eczahane-i Hiimayun'da hazirlanmig
olan ve Nevruz macunu denilen tizerine altin tozu dokiilmiis, kirmizi renkte nevruz sekeri
hazwrlamir, tiillerle bagh, giizel kaseler icinde Hdneddn dzasina, viikeldya, mevki sahiplerine,
bendegdina dagitilirdi. Lezzeti pek giizeldi. Sabah erken a¢ karmina yemesi sifali imis. Bunun

icin giimiig tepsilere konur, yanina da “S” ile baslayan yedi turll yiyecek dizilir, getirilirdi. ““S™

BM. Zeki Pakalin, a.g.e., I. 869.

¥ M. Zeki Pakalin, a.g.e., I, 688-689; ayrica bk. Pakize Aytag, “Nevruz Uzerinde Bir Sohbet”, Tiirk
Kaltirunde Nevruz Uluslararas: Bilgi Séleni (Sempozyumu) Bildirileri. Ankara 20-22 Mart 1955, yayina
hazirlayan Sadik Tural (Ankara: Atatiirk Kiiltiir Merkezi, 1995): 117-118.

> Ayse Osmanoglu, Babam Abdiilhamid (istanbul: Giiven Yaymevi, 1960): 96-97.



ile baslayan yedi tiirlii yiyecek sunlardi: 1) Susam, 2) Siit, 3) Simit, 4) Su, 5) Salep, 6) Safran, 7)

Sarmisak. Bunlardan birer parca yalaninca sifa getirecegine inanilirdi.

Nevruz giinii Iran sefaretinden kumas kapl tablalar icinde kiymetli porselenler ve siislii
kutularla macun, Iran usilii tiirlii sekerler Mabeyn-i Hiimayun’a getirilip hediye olarak babama
takdim olunurdu. Nevruz sekerinin iizerine, iistinde Iran sahimin resmi bulunan kiiciik Iran
altinlariyla babamin ismi yazilmis olurdu. Babam da bunlart bizlere veyahut arzu ettigi

kimselere gonderirdi.”

Yukaridaki anlatimdan da toplum hayatinda ve sarayda nevruzun ne kadar onemli ve
kutsal bir bayram oldugu agik¢a anlagilmakta. Lahuk®® ad: verilen nevruziyyenin yaygin
olarak cocuklugumuzda mahallelerimize gelerek boéliimlere ayrilmis yuvarlak bir tabla
icinde mani okuyarak satilan alli, yesilli, sarili, penbeli macun oldugunu “ge¢mis zaman
olur ki hayali cihan deger” sekliyle hatirlayalim. Macun Adapazari’nda halen “alli
giilli” adiyla satilmaktadir. Lahuk kelimesine gelince halk tarafindan pek bilinmeyen bu
kelime Arapga la‘tck dan gelmektedir. Kelimenin tanimi “kagsikla yaladiklari nesneye
denir. Macun ve giilbeseker gibi” seklinde yapilmistir®”.
Bu kelime ile ilgili Diyarbakirli Refi”’nin (6. 1231/1816) su beytinde bu anlamda
karsimiza cikar:

Leb-i canan fem-i ussaka ¢ii canetse luhik

Gam yemez 6lse de siridir o manend-i la‘0k™®
(Sevgilinin dudagi asiklarin agzina can gibi ulassa da agsiklar artik élse de gam

vemezler, zira o dudak latik “macun” gibi tathdir.)

Loly poplar ve benzeri sekerlemeler ¢ikali ¢ocuklugumuzun heyecanla beklentisi
macuncular da hayal oldu. Mahalleye girisinde macuncunun sesini duyup kosusturan

cocuklarin kuslar gibi civiltilar1 da yok artik...

18 priscilla Mary Ism, “A Kings Confectioner in the orient” Petits Propos Culinaires 69 (February 2002):
111-121.

7 Miitercim Asim, Okyanusu’l-basit fi terciimeti’l- kamusi’l-muhit (Istanbul: Bulak, 1250[1834]): 50;
Ayrica bk. J. W. Redhouse, A Turkish and English Lexicon (Istanbul: H. Matleosican, 1921): 1627°de
luhuk adi altinda Tiirkgede La‘uk yerine kullanildigini da belirtir.

18 Divan-1 Refi’, Siileymaniye Ktp., Esat Efendi 3826, 42b.



Kusluk Taam ve Yatsuluk: Yillar 6nce bir Amerikali 6grencim bana su soruyu sordu.
Kahve Tirkiye’ye gelmeden oOnce kahvalti ve kahverengi i¢in hangi sozciikleri

kullantyordunuz?

Biraz diisiinlince kahve olmadan kahvalti olamayacagini anladim. Malumunuz oldugu
tizre Tirkler eskiden giinde iki kez yemek yiyorlardi. Kusluk ve aksam yemegi. Kusluk

19 yani gilines

yemegi sabah erkenden aksam yemegi ise ikindi namazindan sonra
batmadan 6nce. Cok erken yemek yendigi i¢in geceleri acikilirdi. Gece yeme gelenegine
de yatsilik etmek denilirdi®®. Sarayda bu adet oldugu gibi halk da yatsilik etmek tabirini
kullanmaktadir. Yats1 yemegi olduk¢a hafif olurdu. Ciinkii ad: iistiinde yatma zamani
yendigi icin midenin agir yemekleri hazmedememesi dolayisiyle uykusuzluk

yaratmamasina dikkat edilirdi.

Kusluk yemegi Rumeli’de 6gle yemegi anlamina kullanilmaktadir. Halk arasinda
yatsilik seklinde de kullanilan kelime gece yatmadan evvel yenilen gerez anlaminda

kullanilir?®,

Kahve sunumu: Kendine gore torensel bir bigimde sunulan yaninda genellikle ¢gubukla
kimi zaman da serbetle birlikte getirilir. Ornegin besik alayindaki merasim sirasinda
hanimlara kahve sunulmadigi i¢in cengilerin oyunu sirasinda misafirlere kahve ve
cubuk ikram edilir. Saray ve konaklarda kahve, altina ates konulan bir atesligi olan {ist
kisminda da su 1sitilan ve kahve yapilan sitil?? adli giigiimlerle ikram edilirdi. Bu ikisi,
yani i¢ine ates konulan kiiclik mangal ile su konulan kismi zincirle asilmak suretiyle
misafirlerin 6niine getirilirdi. Boylece kahve de sicak olurdu. Hatta bazi1 devlet adamlari
kahve ile zehirlendikleri i¢cin kahve fincanlarin i¢ine dagitilmaksizin sitille misafirlerin
Onuine getirilerek orada fincanlara konur, ev sahibi de bu kahveden igtigi igin herkes
rahatlikla kahvelerini icerdi. Bu kahve giigiimlerinde genellikle on on iki kisilik kahve

bulunurdu®. Sitil takiminda ayrica tepsi ile bir deste de zarf bulunurdu. Kahve

19 M. Zeki Pakalin, a.g.e., 11, 330.

20 M. Zeki Pakalin, a.g.e., I11. 607.

2! Tiirkiye’de Halk Agzindan Derleme Sozliigii XI (Ankara: Tiirk Dil Kurumu, 1979): 4202.
22 Abdiilaziz Bey, a.g.e., I, 22.

% M. Zeki Pakalin, a.g.e., 111, 236-237.



fincanlar1 kulpsuz oldugundan bu zarfla ikram edilirdi. Kahve dagitimmi aynen

Pakalin’dan aktar1yorum24:

“Miilga Osmanli Saltanat saraylarinda bir¢ok ocaklar gibi bir de kahve ocagi teskildt: vardi.
Bir kahvecibasimin idaresinde bulunan bu kahveciler, kollar sivali, kaytanla iglenmis
cepkenlerin kollart arkaya ilisik, bellerinde fita, omuziarinda haviu tertemiz, ¢cabuk ve ¢dlik
delikanlilardi. Sarayda bir cemiyet oldugunda sitil takimlarm alip hizmete koyulurlardi. Evveld
kahvecibast elinde sirmali bir havlu ile oénce, arkasinda biiyiiktepsi icerisinde agizlart yukart
olarak konulmus bos fincanlar ve hizalarinda zarflar oldugu halde diger bir kahveci, daha
arkada sag eli sitil tepsisi altinda, sol elle sitil zincirini tutmus ve giigiim pismis kahve dolu
olarak Ugunci bir kahveci ve en arkada blyiik bir bos bir tepsiyi hamilen dordiincii kahveci
olarak swraya dizilirler. Kahveci bast kapidan girer, arkasindan getirilen sitilden kahve
gligtimiinii alarak bog fincanlart hemen bir hamlede miitesavi ve miitevazin bir halde doldurur
ve kahve tevzii baslar. Sitil tepsisini hamil kahveci iceri girip bir taraftan bosalan fincanlar

toplar...”

Konaklarda siinnet diigiinii, kina gecesi veya evlenme gibi herhangi bir miinasebetle
yapilan toplantilarda misafirlere kalfalarca 6nce tatli, daha sonra ¢ubuk ve arkasindan

kahve ikram edilir. Kahve burada da ii¢ kalfa tarafindan sunulur®.

Cubuk ve kahve hep birliktedir. Onun i¢in de bu konuda miilemma bir de halk arasinda

sOylenen bazi deyisler sohret bulmustur:

El-kahveti bila duhan

En-nevm bila yorgan

Tutdn kahve iki dane birader

Cihani miisterek zabt eylemisler

Kahvenin gelenegimizdeki diger bir yeri de yarenler meclisindedir: Bunu Ahmet
Kiymaz “Yaren Kiiltiirii'nde Tirk Kiiltiirii ritiielleri” adli makalesinde soyle dile

getirir?®:

% M. Zeki Pakalin, a.g.e., Il, 237.
2 Abdiilaziz Bey, a.g.e., |, 36.



“Kahve ve ¢ay misafirleri; kural geregi izin isteyip giderler. Misafirler kural bilmiyor olabilir
va da kasitl olarak Yaren Odasi’mi terk etmeyebilir. Bu durumda misafirlere “kiillii kahve”

ikram edilir ya da ayakkabist siipiirge iistiinde oniine getirilir. Bu davrams ‘defol git’

’

anlamindadir...."

Yine yarenler meclisindeki kahve sunma toreni konak ve saraydaki térene benzemekle
birlikte kahve once biiyiikk basagaya sunulur, sonra kiiciik basagaya ve sirasiyla
yarenlere verilir. Fincan yarenlerce biiyiikk basaganin tuttugu sekilde yani sag elle
tutulup sol el fincanin altina konacak sekilde tutulur. Daha sonra basaga kahveden bir
yudum alarak yine fincan1 aymi sekilde tutar, bu ii¢ kez tekrarlanir. Yarenler de ayni
sekilde kahveyi yudumlarlar. Ug kezden sonra bu tdren biter ve herkes kahvelerini

istedigi gibi iger®’.

Ayrica Kirsehirde de soz kesildikten sonra kiz istemeye gelenlere verilen kahveye de

kalk git kahvesi denir. %

Sozlerimi bitirmeden 6nce madem ki Gaziantep’teyiz ve de Gaziantep’te yakin
zamanda bir yemek festivali yapildi. Ben bununla ilgili bir gazete kiiplrinu sizlere
okumak istiyorum: Yazi Mehmet Barlas’m 22 Eyliil 2005°’te Sabah Gazetesi’nde
yayimlandi. Yazi basligiyla beraber soyle (Diizeltisiz alinmistir):

“Kabaklamay1 kim yediyse gerdege de o girsin.

Gaziantep’teki “Gurme Festivali’ne ben de davetliydim, ama gidemedim. Ashinda bizim evin
mutfaginda her aksam “Antep Festivali” oldugu icin, sadece dedemin, babamin kentini bir kez
daha gormek firsatim kacirdim. Diinkii Aksam’da bu festivale giden Meri¢ Koyatasi, ii¢ giinde

kendilerine ikram edilen bazi Antep yemek ve tatlilarini yazmigt.

Kagwranlar icin aktarayim:

% Ahmet Kiymaz, “Yaren Kiiltiirii’'nde Tiirk Kiiltiirii rittelleri” Ydren Kiiltiirii ve Cankuri, I1. Cankirt
Kiiltiir Bilgi Soleni Bildirileri (Cankirt: t.y. , Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 katkilartyla Cankir1 Valiligi)
136.

2" Ahmet Kiymaz, a.g.m., 137.
% Derleme Sozliigii VIII (Ankara: TDK, 1975), 2609.



Lahmacun, patlicanli kebap, simit kebabi, ¢ig kofte, firik pilavi, etli ve etsiz ¢ig kofte, mercimek
koftesi, Tarhana Corbasi, Dégmeli Alaca Corba, Oz Corba, Kiymali Firik Pilavi, Kuzu
Kapamali Firik Pilavi, Ozbek Pilavi, Mercimekli Pilav, Siveydiz, Yogurtlu Patates Dograma,
Ayvali Eksili Tarakhik, Tiirlii Firikli Acur Dolmasi, Yogurtlu akitmali Ufak Kéfte (diger adi
Anali Kizly Kofte), Eksili Akitmal Ufak Kéfte (bunun da diger adi Anali Kizli Kofte), Ayvali Tas
Kebabi, Bulgurlu Pancar Sarmasi, Alli Yesilli Dolma, Pirpirim Asi, Kazan Kebabi, Yuvarlama,
Kilis Kebabi, Zeytin Piyazi, Pirpirim Piyazi, Patlican Salatasi, Abugannus, Muhammara,
Alanazik ve Yarim Tava, Alti Ezmeli Kiyma, Alti Ezmeli Kusbasi, Simit Kebabi, Sebzeli Kebap,
Sade Kusbasi Sis, Patlicanli Kebap, Frenkli Kebap, Ayvali Soganli Kebap, Sade Kiyma Kebabt,
Antep Terbiyeli Tavuk Sis, Cartlak Kebabi, Boyun Kebabi, Beyran, Ciger Kebabi, Firikli Kuzu
Kapamali Pilav, vb.

Bazi tatlilar da sunlar:
Cevizli Kiinefe, Kaymakli Kiinefe, Fisikli Kiinefe, Fistikli Burma Kadayifi, Kaymakli Burma
Kadayifi, Siitlii Zerde, Sobiyet, Diiriim Dolama, Sarigi Burma (Biilbiil Yuvasi).

Sevgili Meri¢ Kdéyatasi bu yemek ve tatlilarin hepsini ii¢ giinde yeseydi, su anda hald
Gaziantep'te ve bir hastanede yatmakla yerine “Malhita” demeyi ve “Pirpirim”in semizotu
oldugunu da ogrenirdi. Hatta kofte yerine “Kiifte” der ve “Kusbagsi sis "ten de “Tike” diye soz
ederdi.

Merak ediyorum. Lahmacunlar ¢ullama miydr ve “Sogiirme”’li miydi acaba? Siveydizin altina

beyaz pilav serdiler mi? Sabaha karst “Bamya Tava”, kahvaltida “Katmer” yemediler mi?

Eski Antep'te diigiinde “Kabaklama” yapmislar. Diigiiniin davetlileri kapismis kabaklamay:.
Damada kalmamus. Diigiiniin sonunda damada “Hadi artik kalk yerinden, gerdege gideceksin”
demisler. Damat ofkeyle bagirms:

-Kabaklamay kim yediyse o girsin gerdege!

Antep béoyledir iste. Kalbe giden yol Antep’te gercekten mutfaktan gecer. Ama bu yol bir sokak
degil bir bulvardwr, hatta otoyoldur.

Yillar 6nce rahmetli Hilmi Yetkin bizi bagevinde aksam yemegine davet etmisti. Tam 40 ¢esit
yemek hazirlanuslardr. Hilmi Yetkin “Hazirliksiz yakalandik, bir sey yapamadik” diye
eziliyordu.



Gaziantep'in “Gurme Festivali "ne imzalarim atan Imam Cagdas’a ve Ragip Giizelbey’e
buradan selam ediyor, Meri¢ Kdyatasi’'na “Afiyet Olsun” mu, yoksa “Geg¢mis Olsun” mu

’

diyebilecegimi kestirememenin ¢aresizligini yasiyorum.’
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