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AYDIN YORESINE OZEL YEMEKLER

Dog. Dr. Bedri NOYAN?

«Yemek», «Sofra», «Yemek Yedirmek» konusunun Tirk insam
arasinda Ozel bir 6nemi vardir. Sofra kutsaldir. Aym zamanda bir muhabbet
yeridir, sohbet yeridir. «<Mahabbetten Muhammet oldu hésil» diyen gair de,
sofranin yiiceligini, bir bagka yonden duymus gibidir.

Bir kisim halkimiz arasmda da «Sofra Ali’'nin, mihméan Al’dir» sozi
vardir. Gelen mihméan (konuk , misifir) Hz. Ali gelmig gibi kargilanacak, onur-
landirilacaktir. Eski evlerimizde, her aksam, «Ya bir misafir gelirse» diye, evin
durumuna gore, bir-iki ve daha fazla kisilik yiyecek ayrilir. Aksamdan mihmén
gelmesi olasi kimse igin ayirilan bu yemege «Gaib erenler hakki» denirdi.

Misafir gelmezse, ertesi sabah, bu yiyecekler bir yoksula verilirdi.
Hatta, bir misafiri gelmeyip de yemegi yalniz kendileri yediklerinde «Acaba
bugiin ne giinah ettik dec Cendb-1 Hak bxze bir mihman gondcrmedx"» diye
* yakinihrds,

Tiirk insani zaten comerttir. Tiirk tasavwufunda «Hasislik» ok yerilmis,
eli agik olug, comertlik el iistinde tutulmustur. Comertlik, Tiirklerin ulusal
karakteridir. Hz. Ali «Isteyene vermemek dilenmek kadar utanilacak geydir»
buyurmus. Hact Bektas Veli de : «Comertlik dort tiirliidiir, mal comertligi
baylarun, ten comertligi zﬁhitlcriin, can comertligi igiklarun, goniil comertligi
arifleriindiir» buyurmugtur. Bu inanca gore insanlar giines gibi olmall. O,
1gigim herkese, her yere serpiyor. Tasavvuf ehli kisiler zaten mahabbet, sohbet
yolu erleridir. Bektasiler zarif niiktelerini, herkesce bilinen giizel ve tath
konusma karakterlerini mahabbet ve sofra toplantilarinda kazanirlar.

“Yemek masasina veya sini gevresine mertebe sirasiyla oturulur, en
biiyik olamn duwasiyle yemege baglanwr. ‘Bektagilerde, Babalik Icazet-
nimelerinde ve Hilifetnmelerde bile aycnde ve revendeye idm-1 ta’dm
(Gelene gidene yemek yedirmiek.) zorunlugu konulmustur, iciz ve muhtag
olan herkese de .. :

Hilafet «Halife Baba» olma ‘merisimi iginde ki bu merasime Babalar -
bile gnremez, sadece Halife Babalar bulunur. O Baba erenlere verilecek
eménetler arasinda (sofra) da vardir. Hirka, kemer, palheng tag, tic ve
gerdf’dan sonra sofra ve alem (bayrak) verilir. Bu (sofra)lar yere serilmek
izere gember seklinde, deriden yapimug, iizerleri san atkarane sekilde
islenmig sofralardu' Miirgit su dortliigii soyler:

Aragnrmau - Yazare
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An ki nan oldu serdser dleme ihsanimz
Kilyiiniizdan aksin aktar dembedem mihmaniniz.
EvliyaAda sofra erkin-1 Ali"den yadigar
Men’olunmaz Aaciz-it muhtic olandan nan’iniz.

Bu dortligi sade dile gevirirsek: «Bastanbasa evrene bagigimiz yiyecek
oldu. Oldugunuz yerden konuklarimz her zaman dizi dizi «siriiler benzeri»
aksm. Ermiglere, sofra, Hz. Ali geleneginden bir bagistir. Ekmeginiz diigkiin
ve muhtac olandan esirgenemez.»

Bir de baz segili giinlerde yenen yemekler vardir: Nevruz giinit (ki bu
giin Tiirklerin Ergenekon’dan gikig giiniidiir, Tiirk bayramudir) , 6liim olaylan
zamam gibi. Bektasilerde, Nevruz giinii erkdninda herkes ayaga kalkar, kisa bir
dw’adan sonra (Nevruziyye) denen siirlerden biri bestesiyle okunur. Bitiminde
saki sirayla bityitkten kiigiige herkese siit ikram eder. Sonra miirsit bir giilbenk
okuyarak merasimi bitirir. Kirlarda veya evde oturuldugunda beyaz renkli
yiyecekler yenir: Yumurta, i¢ badem gibi...

Mevlevilerde ise yedi tane seldm ayeti (heft seldm) bir kigida veya bir
canak igine siyah yerli miirekkeble yahut Kerbeld cevheri denen Kerbeld
topraf ile yazilr. Kaba sicak siit dokiiliir. Yazi bununla kangtirilr, siitte
eritilir. Bazan igine birazcik lohusa serbeti katilarak rengi hafif pem-
belestirilir. Ozel dwiasi okunarak bu siitten herkese icirilir. Iginde seldm
sozciigli bulunan bu yedi seldm ayeti sunlardir: 1) XIII. Ra’d siiresi, ayet: 26.
2) XXXVI. Yésin siiresi, ayet: 58. 3) XXXVII. Safft siiresi, ayet: 79. 4)
Aym siire, ayet 109. 35) Aym siire ayet 120. 6) Aym slire, ayet: 130. 7)
XCVI. Kadir stiresi, ayet: 5.

Iran’da adi sin harfi ile baglayan yedi nesncrin karigum bir ma’ciin yer-
ler: Siinbiil (bagak), Sumak (eksi bir bitki), Sebz (yesillik), Sirke (bildigimiz
sirke, bazt yerlerde sirke ve bal karisim bir gerbet (Sikencebin), Semek--
4 (bahk) Sir (sarmusak), Sincid (igde).

Olim erkdninda ise Slenin dardan indirme merasiminden sonra
(Lokma) denen bir yemek merasimi vardir. Bu sofralarda biitiin dteki yemek
toplantilarinda oldugu gibi (Kaygusuz) denilen Pilav ve Helva (Irmik helvasi)
bulunmas: sarttir. Yemek arasinda sira pilava geldiginde sofranin en kidemlisi
kim ise (Miirgit Baba veya Dervis) eline bir tabak pilav alarak herkese kendi
eliyle ve herkesin kendi kagin ile birer kagik pilav yedirir. Her pilav
ver111§mde «Hakk’a yiirityen... Kardesimizin (Veya Baci erenlerimizin) riih-u
revant §éd ve handan olsun» der. Pilav1 yiyecek olan can énce miirsidin kagik
tutan sag elini niydz ederek (operek) pilavi agzina alir. Bu sirada herkes (Allah

Allah!) diye hafif sesle tekrar ederler... Sonunda yine miirsit eline niyaz ile
kagigim alir, ardindaki miirside verir. ’



AYDIN YORESINE OZEL YEMEKLER . 95

Bu ag’a, Bektasiler (Lokma) derler. Oliimiin ilk kirk giinii icinde veya
farkinci giin yapilir, Koylerde buna (6lii ag'n) derler.

Bir de sofraya oturup kalkarken yapilan ozel dw’dlar (terciiménlar)
vardr. Yemege baglarken kisaca: «Bism-i Sah Allah Allah!. Evvel Allah
diyelim, Kadim Allah diyelim. Geldi Ali sofras: Ya Sah diyelim, Sah versin biz
yivelim, Erenler gercekler demine devrinina keremine Hi diyelim» denir.
Du’a okunurken sofradakiler, parmak uglari masada veya sini kenarinda, algak
sesle «Allah Allah, Allah Allah!.» derler. Bitiminde hepsi «Hi» diyerek tuz
tadarlar, sira ile yemege baglarlar. (tuz, deryadan bir damla semboliidiir)

) Daha resmi sofralarda- Kur’dnda 5. Méaide sfiresinin 117. ayeti ile, 76.
Insan (veya Dehr) siiresinin 8.-9. ayetleri okunur. Benim hazirladifim Manz{im
Tiirkge Kur’an cevirisinde bu ayetlefin me’dlleri soyledir:

5./117. ayet: Meryem oglu isa'da demisti ki Rabbine:

«Tanr’'m! Bize gdklerden indirsen bir méaide
Bunun inmesi bizden dnce gelenler ile
Sonra geleceklere gegsin bayram yerine.

Ve senin kudretine bir delil olsun Rabbim!
Bize rizkimizi ver, rizkimizi ver derim

Hem rizik verenlerin

En hayirlisi sensin.»

76./8.: Tanri sevgisi ile yoksula ve yetime
Tutsaklara yiyecek verirler doysun diye..

76./9.: Derler: «Tanri rizast icin yediriyoruz,
Bir kargilik, tegekkiir sizden beklemiyoruzo»

Sofradan kalkis dw’as1 (terciiman’1) da soyledir:

«Bism-i $ah Allah Allah!. N'met-i Cclil, Bereket-i Halil.. (Allah’m
verdigi yiyecektir. Halil Ibrahim bereketi olsun.) Bu gitti ganisi gele. Er Hak
Muhammed -Ali bin berekdum vere. (Kurban adag tiglanmg olan varsa)
Kurban sahibinin kurbani makbiil ola. (Hakk’a yiiriiyen icin lokma erkim ise)

- Hakk’a yiirilyen can kardesimizin rith-u revim sid ve hurrem ola. Okunan
Kur’4n-1 azjm-fig-gdn hurmetine kabrini niir eyleye. Ehl-i beyt-i mutahharamn
hﬁrmetinezgt:vtini 4sin eyle ya Rabbi.

Er Hakk Huzir-u Pirin efendilerimizin defter-ii divinma kayd’ola.
“Yiyenlere nfir-u iman ola.. Yiyilp yedirenlerin, alup getirenlerin, pigiriip dahi
‘kotaranlarin ve sofra hizmetinde bulunan can kardeslerimizin hizmetleri-kabul
ve makbul ola. Hakk erenler yardimeilar: ola. Ciimle a’zilarmdan dert ve
keder gormeyeler. Oniki Imam, Ondort ma’sim-u pak efendilerimizin comert
kapilarindan kismetlerimiz gani- ola. Hastalarimiza sifa, dertlilerimize deva,
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borglularimiza edélar ihsin eyleyeler. Giilbank-i Muhammedi, niir-u Nebi,
kerem-i Ali, gelen gani, giden gani, iigbin veli, Hizir Nebi, tigler, besler, yediler
kirklar.. Lokma hakkina, sofra hiirmetine evliyd keremine, comertler demine,
hézir, gaib erenler gergekler demine devrinma keremine Hi diyelim..».
Herkes Hii der, tuz tadilir, sofradan kalkilir. '

Manisa’da Mesir Ma’ciinu saraylarda, vezir konaklarinda yapilan nev-
ruziye ma’cinlar1 devlet erkdm evlerine, dostlara yollanmasi geregi de bir
gelenek idi. Bu ma’cinlarin kirk tiirli maddeden olugan terkiblerini vermek -
sOziimiizii uzatir,

Simdi Ege’nin Aydin ydresinde yapilan yemekleri, malzeme ve
yapibslarint arzediyorum:

Pasa Boregi

Malzeme: 1 kg. un, yeteri kadar yumurta, bir gay fincan: zeytinyag ve
likit gigekyap, biraz tereyag, yarim kilo taze dana kiymas, bir miktar yogurt,
¢am fistifys, azicik et suyu, maydanoz, karabiber, toz kirmuzt biber, tuz.

Once biraz yag, karabiber, ¢am fistig1 (kiinar diyorlar), ve maydanoz
karigtinilarak bir tavada kavrulur. Un sadece yumurta ile yogurulur. Bir yemek
tabaf gapinda ve yarim santim kalinliginda yufkalar agilir (sekiz tane kadar).
Her biri teker teker tavada yagla kizartihir. (Bunlar o giin kullanildigx gibi bir ay
sonrasina kadar, bir beze sarilarak, serin bir yerde saklanabﬂu‘ Istendlgx gin
kullanilabilir.)

Hamur hazirdir. Genig bir kapta, (ufak.bir bakir tepsi olabilir)
kaynamus etsuyu hazirlamur. Ocaktaki tepsiye konan yufkalar et suyunda her iki
tarafi 1slatilarak ve isitilarak tek tek kabartilir. Aralarina hazirlanan kavrulmug
kiymalar konan iig yuﬂcamn en istiine de kiyma ve yogurt konur. Tereyagla
yapilmis kirmizi biberle hazirlanan renkli so: 5 zevke gore hafif veya daha act
olarak en iistiine gezdirilir. Sicak olarak sems vapilir. Yorede ok ‘makbul
tutulan lezzetli bir yemektir.

. Sac Boregii (Ispanakh veya Klymall)

Malzeme: Sofradaki kisi sayisimn yarisi kadar hazir ‘ince yufka
(disardan almur, evde de agilabilir), evde yapilacaksa, un, ici igin; bol su ile
iyice ykanmig ince dogranmis 1 kg. 1spanak, mevsimine gore 1 demet taze ve
‘kuru 2-3 tane sofan, 150 gr. kadar 1sirgan otu (dalagan), 1 demet maydanoz, 1.
demet dereotu, 250 gr. kadar ince pirasamin yesil yaprakh boliimii (ince
dogranml§ olacak), bazan bunlara ek olarak 100 gr. kesik peyniri veya beyaz
peynir, yarim ¢ay bardag zeytinyag veya likit aygxgekyagl, biraz tuz, karabxber,
toz kirmizi biber ve yogurt.
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Biitiin bu ig malzeme iyice birbirine karigtirilir. Elli santim ga\pmda olan
yufka masa iizerine serilir. Her bir yufkamm orta boliimiine hazirlanan i¢ mal-
zemesinden yeteri kadar yayilir, Karsilikli iki kenarlar ortaya dogru katianir,
Oteki iki kenar da katlanmig boliimiin iizerine tekrar, bohca gibi katlantr. Ates
iizerinde kizdirilmig sac fizerine konup alt: ve fistii pisirilip kizartilir, bir tep-
siye alinir. YufKalarin iist tarafi zeytinyagryla yaglanir. Her bir yufka pistikce bu
tepsiye konup iistleri yaglamir. Ustiiste konan yufkalar dort parcaya boliiniir,
ister tepsi ile, ister bilyiik servis tabagina almarak ikram edilir. Isteyer sade
olarak, isteyen yogurtla yiyebilir. :

Bu sac boregi kiymah olarak da hazirlanabitir. fkram edilecek kigi
sayisma gore yarim veya bir kilo taze dana kiymasy, igine ince dogranmig kuru
veya taze sofian ile toz kurmuzi biber, karabiber, ince dogranmig taze yesil
biber, kabugu ve gekirdegi alinmug kiigitk dogranmis domatesle karigtirilarak
ici hazirlamr, bir tavada hafifce kavrulur. Yufkalar 6nce yazildiga sekilde bohga
gibi katlanarak sag¢ iizerinde alth iistli kizartir, Her bir yufkanm iizeri
tereyagiyla yaglanir, dérde boliiniir, sicak olarak sofraya getirilir.

Siitliz Borek

Malzeme: Un, 5 yumurta, 750 gr. siit, tavaya koymak icin bigak ucu
kadar yag, 1/2 kg. dana kiymas: (veya tavuk eti), domates, yesil biber,
karabiber, tuz, 100-150 gr. kadar kasar veya tulum peyniri.

Un, 5 yumurta ile hamuru zorlamncaya kadar catalla kangtiriler,
yogurulur. Siit katilarak koyu ayran kivaminda homojen hale getirilir. Igine
biraz tuz konur. Teflon tava biraz yaglanir. Bir fincanlik kahve cezvesi dolusu
koyu ayran kivamindaki hamur 25-30 cm. ¢aph kizdirilmg tavaya bogaltilir. Bu
hamur tavada yayihir. Her iki yiizii hafifce kizartlir. Istenen sayida bamur
hazirlandiktan sonra, her tanesi kavrulmus ve igine karabiber, tuz, ¢ok kiigiik
/kesilmis domates, ince k1y1hm§ taze yesil biberli kiyma konarak rulo halinde
sarthr. (Istefe gore bunun ici tavuk -eti, sosxs, kiigiiciik kusbas: etle de dol-
durulabxhr) Rulolar bir tepsiye konur, fizdrlerine rendelenmis kasar veya
tulum peyniri serpilir. Ister firinda, ister su buharinda pisirilir, (Buharda
pisirilen daha giizel olur.) Sicak sicak servis yapilir.

Yuvarlama

Malzeme: 1 kg. klyma 4bardak kadar un, toz kirmiz1 biber, karabsbpr
tuz, 1 tane kuru sogan, mge‘\'yagg domates sal§a51

' Yapﬂl§l Sogan az yagda gok ince’ klyllnm olarak kavrulur. Tuz, biber,
kiyma ile un karistirhip iyice yogurulur. Bundan kabuklu findik bityliklitgtinde-
, pargalar alinarak avug iginde iki ucu sivri ufactk kéfteler hanrlamp bir jana
yigalir, (Bunlarn istenen miktan kullamlacak, kalan: buzdolabmnda saklanarak:

. mittedkip giinlerde de tekrar kullamilabilir,) Hazirlanaa kéfteler- zeytinyag vo



9% " BEDRI NOYAN

likid gigekyaginda kizartilir. Bundan sonra bir iencere};e yagla domates salgast

konur, kizdirilir, Uzerine biraz su katilarak koftelerde kullamlacak kadar

" igine atihr. Kofteler biraz yumusaymncaya kadar pigirilir. Servis tabagma almp-

iizerine yogurt (isteyen sarmisakli yogurt) konur. ﬂze:ine kirmmzi biberle veya
salcast ile yagla hazirlanmug renk dokiiliir ve sicak sicak servis yapilir.

Taze Béogriilce

Malzeme: 1 kg. ¢ok taze yesil bogriilce, 1 demet taze veya 1-2 kuru

soéaxi, 2-3 tane orta boy domates, bir cay bardag zeytinyag (veya likid gicek-
yaj), tuz.

Yapihsi: Iplikleri heniiz olusmanus bogrillcelerin iki uglan koparilir,
yikanur. Sogan ince dogramr. Bogriilceler tencereye konur, iizerine sogan, ufak
ufak dogranmig domatesler katlir. Birbuguk bardak su ve zeytinyag: konarak

* yavas ateste pigirilir. Bir tabaga alinarak soguk olarak sofraya getirilir.

Kirh Kizartmasi

" Malzeme: Ince uzun 1 kg. patlican, 6-7 tane yesil biber, 1 demet taze
sofan veya 2 kuru sogan, iki bag sarmusak, 1 ¢ay bardag: zeytmyagx veya likid
cicekyag, maydanoz, tuz, yarim kilo taze yogurt.

- Yapihsn: Pathcanlarm kabugu aralikli boylamasma kesilir. Sap
tarafindan koparilmadan uzunlamasina dorde dilinir. Tuzlu suda yarim saat
‘kadar birakiarak acisi ¢ikartilir, Pathcanlar tavada kizartibir., Sonra mal-
zemenin hepsi (sogan, biber, sarmisak taneleri) aym tavadaki yagla kizartilir,
domatesler sonuna dogru konur, az kizartilr. Hepsi birlikte pathcanlarmn
tizerine. yayilir, Yarun su bardagx su ile p1§mhr Uzerine tuz ve maydanoz
dogramip serpilir. Soguk servis yapilir. Istcyen tizerine yogurt koyarak da
yiyebilir.

!

Cingen Pilawn1

; Malzeme: 1/2 kg. kesik veya cokelek, biiyiikge 3 domates, 1 “demet
, maydanoz, 1 demet veya biraz daha fazlaca taze sogan, birkag tane yesil biber
: (seven i¢in ac1sl) tuz, bxr cay fincani zeytinyag (veya likid gigekyag).

Yapnlx§1; Malzemenin: hepsi ufak' ufak kesilir. Kesik veya g¢okelekle
kangtirilir. Salata yag: gibi zeytinyag veya ciekyag tizerine gezdirilir. Tuz ser-
pilir sofraya konur. Istahla yénilen hafif bir yemektir.

A\
\

Taze Bogrulce Boregi (Kaygana)

‘ Malzeme 1/2 kg. taze yesil bogriilce, 5 yumurta, tavayx yag]ayacak
: kadar tereyag veya cigekyaf, tuz ve isteyene karabiber. .

i

N

[ ~—
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Yapilis1 : Cok taze yegil bogriilcelerin bag ve sivri ucu koparihir. Biitiin
olarak haglanir. Sonra birer santim kadar kiiciik pargalar halinde kesilir. §
yumurtanin sarisy, beyazi beraber bir kapta grpiir. Dogranmis bogriilceler
bunun igine katihr. Hepsi yaglanmus teflon tavaya dokiiliir, Alt kizardiktan
sonra bir kapak yardimu ile alt iist edilerek &biir yiizii de pigirilir. Sicak olarak
servis yapilir. Haglanmug bégriilceler, iizerine yag, limon ve tuz konarak salata
glbl de yenilebilir.

Dalagan (Isirgan Otu) Koftesi

Malzeme: 1 demet tahxmnen 1/2 kg. 1sirgan otu, 2 kuru sogan, 1 gorba
- kagir toz kirmizi biber, 1 gaykasgl karabiber, 2 yumurta, aldif kadar un,
zeytmyagl veya hklt cicekyagy, tuz.
7
Yapxh§1 Iyice yikanmug taze 151rgan otu yapraklar1 ince ince dogranir,
Igine iki kuru sogan rendelenir. Bir gorba kagif istege gore acili veya acisiz toz
kirmuz: biber, bir ¢ay kagigs karabiber serpilir. 2 yumurta, aldif kadar un ile
bir gaykagifz tuz katilarak kulak ‘memesi yumusakliginda bir hamur haline
" getirilir. Malzemenin hepsi bu hamura karigtirilarak iyice homojen hale gelene
kadar calgihr. Izgara koftesi biiyiikliigiinde: pargalar halinde hazirlanir.
Tavada yeterince yag kizgin hale getirilir. Bunda kofteler kizartihr, sicak olarak
- servis yapilir. Istege gore soguk servis de yapulabilir. .

Dalagian Boregi’

Isirgan otu, pirasa, ispanak, dereotu, maydanoz katilarak ve yufka igine
yayilarak yagda kizartilir. Buna Aydin yoresinde Dalagan Boregi diyorlar.

Kedirgen (Keldirgen) Kavurmast. (Yabani KU§kbnma_z,)

Malzeme: 1-2 bag kedirgen, 2 bas taze ince pirasa, tereyag veya 1 gay fin-
cam kadar likid yag, tuz ve karabiber.

Yapihisz: Halk arasmda kedirgenin idrar getirici, barsak temizleyici,
kanseri durdurucu etkisi kabul edilmektedir. Pazar yerlerinde bag halinde
satihir. Bir bagda 25-30 tane kadar vardir. Ug kisilik yemegc yeter. Kalabaliga
gore 1-2bagla hazxrlamr

Saplarm kok taraf ucu serttir. Bunun kirdabilecek kadar yumugak yerin-
den kirilarak sert boliim atilir. Kalan béliim incecik, sogan dograr gibi dogranir.
Ayrica ince iki bag pirasa aym sekilde dogramir. Celik tencere veya tefion
tavaya konur. Igine tereyag veya istege bagh olarak zeytinyag veya likit gigek

 yagn katihir. Kapak kapatilarak gok hafif ateste su konulmadan pigirilir. Tuz ve
-karabiber serpilir. Kedirgenler pistikten sonra 2-3 veya daha fazla yumurta,
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karilir ve kan.stmhr Homo_|en hale getirilir, biraz daha ategte tutulup sicak
. olarak servis yapihr,

SUMMARY

Special Dishes Of The Aydin Region

“Turkish people treat their guests with great respect and always offer then something to
cat or drink. The other name of the dinner table is the «Friendship Table». Many Turkish
people say «The dinner table belong to Ali and Ali is the guest».

Essentially, the Turk is a generous man. Traditionally he despises stinginess and extols
generosity. Rank and order are observed carefully at the dining table. A prayer is customary
before and after a meal. In many parts of the country it is also custonary to taste salt before
and after a meal.. Dinner partics are often given to celebrate happy events such as weddings,
children's school commencement, circumsicion ceremonies, and rellglous fesnvals as well as fol-
lowing funerals.

The speaker will describe the preparation of the following Aydin dishes: Pasha Pastry
(Pasa Borek), Iron Plate Pastry (Sac Borek), Pastry with Milk (Siitli Borek), Black-eyed Beans
(Bogriilce), Fried ‘Vegetables Country Style (Kirli Kizartmasi), Gypsy Rice (Cingene Pilaw1),
Pastry with Fresh Black-eyed Beans (Taze Bogriilce Borei), Meat Balls with stinging nettles
(Isirgan Otu Koftesi) and Fried Wild Asparagus (Yabani Kugkonmaz Kavurmasi). \



