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glGKOFTE’mlzm Destamm
TAKDIM |

Kadim Dostum Mehmet Hulusi OCAL’I kut/uyor, te;sékkl.'ir ediyor,
saghiklar diliyorum.
Qunku yillardir diigiindliglim, fakat meydana get/remedlg/m CIG-

KOFTE’ mizin destanini yazarak beni kiilfetten kurtardi. Ama, bir Iituf-
kérlikta da bulunarak yayinlamak onurunu bana bahsetti. :

Idealim olan CIGKOFTE'mizin kitabini, Sayin OCAL’in yazabile-
cegine inanmigtim. Sohbetlerimiz esnasinda séylerdim. Gérevi geregi,
Zamansizliktan bahseder, fakat (-Yazmam!...) demezdi. Emekli olunca
bir konusmamizda (-Diigtintyorum...), sonrakilerden birinde de (-Bag-
ladim...) mijdesini aldim. Mtitebaki sohbetlerimiz esnasinda da bildik-
 lerimi aktarir, igi birakmamasi hususunda ricalarda bulunurdum. Ve ..
Bir giin, kendine ozgu geleb///gl ve mutevaz:l/g/ ile el/ndek/ dosyay/
bana verdi: ’

(- QIGKOFTE 'miz, bitti... Blr tetk/k et.. ) ded/

.. Dosyayi sevingle aldim. Heyecanl/ ve sevingliydim. O an ellmde
" gok k/ymetll bir hazineyi tutuyor zehabina kapildim. Nas;l kutlad/glml
nasil te§ekkur ett/glm/ bilemiyorum. ‘

Yazdiklarini dikkatle okudum, bazi diizeltmeler yapt/m kendlsme
verdim. Hoggdrd ve memnuniyetle kargiladl. Negredilmesi hususunda
fikrini sordum. Kararsizdl. (-Kabul edersen ben bastirayim, memnun ve
mutlu olurum dedim. Belki biraz ge¢ olur ama muhakkak olur. Sagol-
sun teredd(it etmeden dosyayl bastirmak i lg/n bana verdi.
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Evet, artik CIGKOFTE 'mizin de kitab yazilmig, belgelenmigti.

iste bu kitap GIGKOFTE’mizin hem tapu senedi, hem detayli bir
krokisi, hem de sasaall gegmiginin destanidir.

Yiizyilarn degil, bin yillarin ételerinden gelen GIGKOFTE'miz
her zaman, her hal U kdrda, her sofranin aranan, ézlenen yemegi ol-
mustur. CIGKOFTE miz usta ellerde yodrulur, itina ile sofraya konur ve
edep U erkén ile taam edilir. Yoksa, Q/GKOFTE miz yogrulduktan son-
ra gov yapmak, kahramanlik taslamak icin, tavanlara yapigtirimak /g/n
yogrulmaz. Yogrulmamgtir da...

Ama, zuhur eden bir iki lizticd olay basina aksetmis tum Urfalila-
n ve GIGKOFTE sevenleri rencide etmistir. T

CIGKOFTE’'mizin tarihi gegmigi /ger/s)hde béyle nahog blay ol-
mamistir. Ama bunun bir sdylencesi vardir. Arzedelim:

Yillarca evvel GIGKOFTE yogurmakta usta bes arkadag varmis...
Bu bes arkadas da (-Benim CIGKOFTEM daha lezzetlidir. Ben daha
iyi yogururum) der, inatlagirlarmis...

Gergekten besi de, CIGKOFTE yogurmakta cok mahirlermis, el-
lerinde "TAD" varmig. Bu beg arkadagin CIGKOFTE sini yiyenler de tef-
" rik yapamazlar, bu daha iyi yogrulmus diyemezlermis.

. Bir sira gecesinde yine inatlagmiglar, o gece CIGKOFTE'yi yo-
guran , GIGKOFTE kivamina geldiginde arkadaglarina déndp iddiayi
noktalamak istemis... (-Simdi ben bu QIGKOFTE yi tavana atsam, le-
deni ile tavana yapigir.) iddiasinda bulunur. Fakat sovmenlik yapip ta-
vana atmaz. Ama arkadaslan bu giivencteki adami, GIGKOFTE® yi en
iyi yoguran. o/arak ilan ederfer.

) r/vayet budur, tatbikat yanhstir!...

Diinya mutfaklarmm tarihini ara§tlral/m Hatta /nsan/lk tarihinin
ilk devirlerine gidelim. Gérecegiz ki, QIGKOFTE ‘den eski bir yemek
yoktur. ~

Sayin Ord. Prof. Ekrem Akurga/ "Hatti ve Hitit Uygarllklarl" .adll
eserinde GIGKOFTE’nin 4000 yil énce Hitit Krallarinin mutfaginda yer
aldlgln/ Saray sofralarini susled/gml belgelemektedir. (Ek : 1) ’

Su hususu da belitmeden gegemeyecegim.

CIGKOFTE’mizin sevenleri o/dugu gibi sevmeyenlieri, allerfi du-
yanlari da vardir. Biz herkesin agiz tadina, damak zevkine saygilyiz.
Fakat bazi kimseler (-Efendim, CIGKOFTE yed/m hastalandlm Midem
agnid. Allerji oldum) diyorlar. ,,
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Iste biz buna karsiyiz!...

Bugtintin Tiirkiye'sinde yiyecek ve megrubatlarn ne kadar sag-
Iiksiz olduklan yazili ve gérintili medyanin sik sik rastlanan haberleri
arasindadir. CIGKOFTE'miz de sagliksiz malzeme ile hazirlanirsa, ka-
bahati CIGKOFTE'de aramamak gerektir. CIGKOFTE sevdalisi her Ur-
fali aile bulgurunu, isodunu, salgasini 6zel bir itina ve uzun bir emek ile
evinde kendi eli ile hazirlar. Etini 6zel olarak alir... Kitabin sayfalar: icer-
sinde bunu derinlemesine okuyacaksiniz. Ve... Ayrica GIGKOFTE asla
altiminyum legende yogrulmaz. Yogrulsa da saglkli olmaz.

Ve ...Gergek bir anekdot:

Tiirlii- dertlerden mustarip bir hemsehrimiz Istanbul’a doktora gi-
der; Muayene olur. Réntgenlerden, tahlillerden sonra doktor regeteyi
verir, ilaglan nasil kullanacagini anlattiktan sonra, hemsgehrimize dik-
katle hazirladigi bir diyet listesini de uzatir: (-Bu listeye de ¢ok dikkat
edeceksin. Yenilmeyecek yemekleri kesinlikle yemeyeceksin. Sag//g/n
i¢in bu ¢ok 6nemli....)

Okuma yazma bilmeyen hastamizin morali bozulur : (- Doktor '
Bey, der. Sen sunu bunu birak. Ben CIGKOFTE yiyebilecek m/y/m yl-
yemiyecek miyim? Onu bana agikca séyle!...) der.

Iste Urfalinin CIGKOFTE tutkusu, CIGKOFTE sevdasi budur.
Urfali CIGKOFTE yemezse karni doymaz.

Tam bunlari birakalim: Hangl yemek igin boylesme bir kitap telif
ed/lm/§, ylizlerce destan, man/ siir yazilmig; trkdiler, §ark/lar bestele-
- nip soylenilmigtir.

Iste bunlardan étirdi, QIGKOFTE miz TEK'tir, ESSiz’dir, er/§//meSI
imkansiz bir REKOR’a sahiptir. -

Ama gok fazla da yenmemelidir. Zira CIGKOFTE doyumluk degl/
tad/m//kt/r

- CIGKOFTE sofralanimizin bagtaci, agz:m/zm tadi, dostluklar/mlzm
fbag/ sagligimizin teminati, gurbet ellerde teselllm/z gar/p/ere /kram/- -
‘mizdir. -

CIGKOFTE’nin acisi kivaminda olmali, iyi yogrulmal/ yen/rken
yesilliklere sariimali, ayransiz sofraya getiriimemelidir.

» Evet, QIGKOFTE miz igin sbz, kalem ustasi Mehmet Hu/us;_,

OCALda... :
Sevgi ve esenl/_'k dileklerimle. ,
, A. Naci IPEK
-6 -



ONSOZ

Tarkiye'nin zengin bir mutfagi, orijinal yemekleri vardir. Sanlurfa ye-
mekleri bu bitln igerisinde buylk bir paya sahiptir. Mahalli yemeklerimiz
damak tadi ve tasidiklan besin degeri itibariyle emsalsizdirler.

Yemeklerimizin icinde ¢igkodftenin ise apayn bir yeri ve degderi bulun-
maktadir. Her seyiyle bize uyan, bizi en iyi anlatabilen, M. Hulusi KILICAS- .
LAN'In deyisiyle, "Urfall mizag ve karakterini temsil eden yemek-tir.

Gigkofte baska yerlerde de yapilir. Muhtevasindaki gidalar genelde
benzerlik tasimakla beraber, bizde gidalarin. segimine ve hazirlanmasina
gosterilen 6zen, (;lgkoftenln yogrulma tarz ve emegi baska yerlerde olamaz,
yoktur. Bu durum da’ Urfa igini digerlerinden hemen ayrir, belli eder. Ayni
malzemeyle oIU§maIar|na ragmen cok degisik yapida ortaya ¢ikan gigkofte-
lerin'en tadina doyulmazlan Sanliurfa’da yapilir. Burada yalniz gigkdfteye de-
gil, sadece ona belirli élgiide acilik veren kirmizi pul bibere (isot) harcanan
emek ciltlere sigmaz.

. ‘Kitabimizda, bu otantik yemegimizi efsaneleri, 6zellikleri ve glzellikle-
riyle ele aldik, anlatmaga galigtik.

I. Bélimde; iki peygambere ait iki yemegi hatirlayacak, Urfa'yi Urfallyi
ve Urfa mutfagini daha iyi taniyacaksiniz.

Beslenmenin 6nemi ve besin yapitaslar nedir? Gigkoéftenin beslenme-
mizdeki yeri ve dnemi nedir? (;lgkoftenln muhtevasinda bulunan ve ¢igkof-
teyle hirlikte tikettigimiz gidalar nelerdir?’ Bunlann besin degerleri nedir, ya-
pllarl nasildir? Gigkofte ile.dengeli bir beslenme saglanabilmekte midir? -

~ Yumurtal, mercimekli ve frenkli Kofteleri ne derece tanmyoruz? Bunla-
rin beslenmemizdeki roll nedir? Cigkoéfte ile kiyaslanabilirler mi?

Biisorulara cevap teskil edecek bilgileri Il. Béliimde bulacaksiniz.

Il Bdlumde cigkoftenin nasil bir yiyecek oldugunu, iyisini, kotusunu '
- ne turlerde ve nasil yapildigini gesitli 6rnekleriyle anlayacak, cigkofte ve ay-
ranh halk manilerini taniyacak, cesitli yazar ve sairlerin g|gkofte ile ilgili duy-
guve dusgincelerini 6greneceksiniz.

Son Boélim mani ve hoyratlarlmlzdan olusuyor. Halk|m|zm sevdlgl bu
- nazim seklinden yola ¢ikarak gigkoftenin, daha oncek_l,‘bolumlerde anlatilan -
6zellik ve guzelliklerini bir kitacik komprimede daha iyi algiayacak, dagarci-
gimizda hemen hemen her konuyu ilgilendiren maniler bulacaksiniz. Cigkof-
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tenin gesitli yanlarini, acisini, tatlisini, topluma etkisini, gesitli insanlarin bakis
acisini bu manilerde gdéreceksiniz.

Halkiri 6z mal olan ¢igkofteye, Halk'in 6z mali olan bir nazim sekli ile
yaklagarak onun daha ¢ok halka ait olmasini arzuladik. Kisa yoldan, "Duyma-
yanlar da duysun, bilmeyenler de bilsin.." dedik.

Mani ve hoyratlarimizi yazarken hemsehrilerimizin igine daha iyi sinsin
diye guizel Turkge’'mizin yaninda (daha dogrusu i¢inde) Urfa dilinden (agzin-
dan) érnekler de vermege ¢alistk. Bundaki amacimiz gagin degisen ve geli-
sen sartlari igcinde agzimizda gittikge azalan guizelim kelimelerin bir nebze ol-
sun hatirlanmasini ve glict nisbetinde yasamasini sadlamaktir.

Cigkofte Urfal’'nin hayati ile bltlnlegmistir. Higbir il, hicbir belde cig-
kofteyi Urfall kadar benimseyemez, kendine mal edemez. Bunu yapmak iste-
se bile ters duser, yadirganir. Yeltenenler olmamis degildir. Ama ne derece-
- lerde zor durumda kaldiklarini gérmus veya dume'§sunuz_diur.., Bu tur gay-
retlere hig gerek kalmaksizin her ilin kendi alaninda at kosturmasi elbette
hem o yére igin, hem memleketimiz igin en verimli ve hayirli olanidir.

Akil yolu da bunu emrettidi igin olsa gerek, yurdumuzda bircok il ve il-
gede, hatta belde ve kdylerde fuar ve panayirlar agilmakta, festivaller yapil-
maktadir. Yerlesim birimleri bu vesile ile kendilerini tanitma firsatini kullaniyor
ve birkag yllda gayelerine ulagmis oluyorlar.

Bélgenin insanlari ile gevreden ve uzaktan gelenler; glnleri belki hafta-
lar kucaklayan zaman igerisinde turizm ve folklor sélenleri gérmekte , kUltiir
zenginliklerini, bayramlarin. yasamaktadirlar. izmir, Samsun, Tatvan-uarlann-
dan.. Tekirdag kiraz, Diyarbakir karpuz, Gorum Hitit, Adiyaman Nemrut festi-
vallerine.. Manisa mesir genliklerine kadar bunlann yurdumuzda say:lamaya— i
cak kadar cok gesitli ve kiymetli drnekleri vardir.

Urfa’mizda uzun yillar 11 Nisan Kurtulug Bayraml kutlamalarindan ba§-
ka pek bir hareket gérilmedi.-Cesitli dénemlerde belediyelerce ve degisik -
kuruluglarca yapilan bir seyler olmugsa da (At festivali gibi) mevzii kalm|§, ki
sa sureli olmus, unutulup gitmistir.

Bu sessizlik ve hareketsizlik, Sanllun‘a ili KGltir Egitim Sanat ve Arastir-
ma Vakfi (S_URK@_/) kurulduktan sonra yerini bir canliiga birakt. 25 Aralik
1990 tarihinde kurulan SURKAV 1991 yilindan bu yana kurulus gayesine uy-
gun olarak gesitli konulara el atmig, Dergah projesi, cami restorasyonlari, ha-
yatli Urfa evlerinin onanlarak hayata kavusturulmasi gibi Urfa’'miz igin gok o-
lumlu faaliyetler géstermistir. Her dalda gergeklestirilen hayirli icraatlar, uzun
yillarin biraktidi bosludu giderip gelecede blylUk eserler ve gelismig fikirler
kazandirma amacini gitmeéktedir. -.
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Biyilk iglerin yaninda klglk gibi gériinen, fakat kamu oyunu etkile- -

mesi ve derin izler birakmasi agisindan degderli olan hizmetlere de glic veril-
mistir. Bu cimleden olarak ¢igkéfte ve pul biber (isot) yansmalarin zikrede-
biliriz. Zira bu mesele kitabimizin kapsamina da girmektedir.

SURKAV'In birkag yildan beri Belediyenin de bu yildan itibaren dizen-
lemis olduklan Cigkéfte ve isot yangmalan Urfa igin gerekli bir tesebbustir.
Yakin zamanlara kadar hatira gelmeyen, geldikten sonra da sevilerek ve im-
renilerek uygulanan bu yarismalar tesvik edici olmus, zaten kendi kendimiz-
le bir yaris halinde olan bu isimize renk, zevk ve sevk katmistir. Bir guzellik
getirmigtir. :

Belediyenin nisan ayinda kurtulug haftasinda, SURKAV’In Ekim ayinda
kendi adiyla anilan haftalarda cigkoftenin maddi .ve manevi degerlerine sa-
hip- ¢ikilmasi, nitelik kazandiriimasi, konunun canh tutulmasi, yarigmanin da-
ha da stimdllendirilerek her yil biraz daha gelistiriimesi elbette Urfa’ya cok
sey kazandiracak, ¢igkoftenin Sanlurfa’ya aidiyeti yurt capinda tescil edile-
cektir. Tabii bu arada gigkofteye sahip cikmak isteyen sdzde rakiplerimiz de
kendilerine ait seylerle ugrasmayi yegleyeceklerdir. Bu sonug herkes igin
daha hayirli olacaktir. Hele il olarak, Birecik’teki Kelaynak Festivali, Ceylanpi-
nar'da muhtemel! bir Ceylan Festivali ile bir sacayagi olusturabilirsek, Sanli-
urfa bir de sohretli Urfa olmaz mi?

Buglne kadar ¢igkofteyle ilgili cok seyler konugulmug, anlatimig an-
cak bir kitabt yayinlanmamistrr. ileride daha iyilerinin kaleme alinmasi arzusu
ile bizim bjr caismamiz olsun istedik. Beni bu konuda; Urfa sevdalisi A. Naci
iPEK, folklor ustasi Abdullah BALAK ve Ziraatgl Dr. ibrahim DAGDEVIREN
tesvik etmlglerdlr Kendilerine tesekkurd borg bilirim.

Elbette gigkofte her yonlyle yazdiklanmdan ibaret degildir. Belirtme-
Je calistidim gibi, biz bir baslangig yaptlk Umarnm ki, bizden sonrakiler bu-
nu daha iyi degerlendireceklerdir.

* Elinizdeki cigkofte kitapgidi ile daglarda kirlarda, yaylalarda, pinar
baslarinda, harman yerlerinde, es - dost meclislerinde, zengin fakir sofrala-
nnda, sira gecelerinde... Gurbet ellerinde, asker kantinlerinde, 6grenci yurt-
larinda, otel odalarinda, hasret iklimlerinde lokmaladigimiz vgya hayallyle ya-
sadigimiz.. Vuslat arefelerinde "Hazirlayin" talimatini verdi§imiz - CIGKOF-
TE'mize.... Evet, elinizdeki bu kitapgik ile bir tutam tuz - blber katablldlkse
kend|m|ZI bahtiyar sayacagiz.

) Saygllanm/a
Mehmet H. OCAL
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Agzimin tadi-tuzu,

CIGKOFTE

Cigkoftedir gigkofte...

Urfa’min sazi - s6zii;

Cigkottedir gigkéfte...

. Insana verir kami,

Géniilden atar gamu,
Ibrahim’in taarmi;

Cigkoftedir gigkofie...

Misafiri bol eden,

Dagi - tast yol eden,

Giizelleri kul eden;

Cigkoftedir cigkofte...

Yasi iki - G¢ bin’li,
Efsanesiyle dnli,
Ag bahtli, isot tenli;

By

Cigkoftedir cigkofte...

-10 -

Sofralann bag taci,
Dogru séz kadar aci,
Ciimle derdin ildcl; -
Cigkéttedir Gigkofte.,.

Girdi ¢aya - pastaya
Oldu dostluga maya,
Muhabbet igin gaye;

Cigkéftedir gigkofte...

Talihsizdir t;aZISI, '
"idam.." olur yazis!,
Giderken son arzusu;
Cigkoftedir cigkdtte...

Fakire agik sofram
Gatibe &gtk sofram.
Bilin yogrulan Urfam!
Cigkoftedir gigkofte

Saygllanrr_/_la
Mehmet H. OCAL
‘Sanlurfa, 1995. -



(. BOLOM

iKi PEYGAMBER - {Ki YEMEK

Yagh dinyamiz gok seyler gérmus, blylk olaylar yagamigtir. Gagimi-
zin ilim ve teknidi olaganUst( ilerlemeler kaydetmis olmasina ragmen bili-
nenler bir katre, bilinmeyenler ise hala bir okyanus gibidir.

Dusunen insanlar igin diinyanin seyrinde ibret alinacak ¢ok hadiseler
vardir. Bitin kéinatin mutlak hakimi olan Allah (C.C.) diledigini en guzel se-
kilde yapmig ve yapmaktadir. Dilemis, hicri senenin ilk ayl olan Muharrem’in
bir ‘giin ve gecesine deger Ustine deder katmigtir. 24 saatlik bir zaman biri-

. mintalabildigince kiymetlendirmistir :

Cumlesine salat ve selam olsun, o glin ve geceéye de...
Hazreti Adem’in tdvbesinin kabull o gecededir.
Hazreti Nuh’un gemisinin tufandan kurtulmasi o giiniin bereketiyledir.

Hazreti Yunus’un baligin karnindan disari gikmasi, Hazreti ibrahim’in
atesten kurtulmasi o giin ve gecenin nurundandr.

Hazreti idris’in gdge cikanimasi, Hazreti Yakub'un oglu Hazreti Yu-
suf'a kavusmasi ve gozlerindeki perdenin kalkmasi, Hazreti Yusuf'un kuyu-
- dan ¢ikip kurtulmasi, Hazreti Eyyub’un nice cileli imtihanlardan sonra 8lim-
cul h_astallktan kurtularak sagligina kavusmasi bu gecenin ilahi agklariyledir.

Hazreti Musa'nin Kizildeniz’'den gegmesi, O’'nu takip eden Firaun’un
bogulmasi, Hazreti isa’nin dogmasi ve yillar sonra Yahudilerin' suikastinden
kurtaritarak gégde ¢ikanlmasi hep bu gin ve gecede zuhur etmig mubarek o-
laylardir. = "

Uzun asirlar suren zaman §er|d| uzerlnde bdyle bir giin ve gecenin Al-
" lahii Teala tarafindan l§aretlenme5| ve ge§|tll devirlerde ayni ay ve gune rast-
layan bu kadar 6nemli hadisenin cereyan etmesi elbette ki sonsuz hikmetleri
saklar. Bunu layikiyle tefekkiir ve tefsir etmege insanin dmr{ kafi gelmese bi-
le, birazcik anlayabilenlere, icinde bu sevdalara yer verebilenlere. ne mutlu.
Ancak bu sevdalarladir ki, hayat manalanir, aydinlanir, ebedi huzura kavu-
sur. ' S

~ . BUtln nimetleri."Esref-i mahl(kat" olarak yarattigi kullarinin éniine se-
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ren Hakteala Hazretleri, yukarida adi gegen Peygamberlerden ikisinin miiba-
rek isimlerinin, iki yemek ismiyle yanyana gelmesine de riza géstermistir.

Gergek veya efsane seklinde de dislnullse Hazreti Nuh aleyhissela-
min ismiyle agure, Hazreti ibrahim aleyhisselamin ismiyle gigkofte.. Yasadik-
lan devrin ve hadiselerin daha iyi anlasiimasi icin olsa gerek, bir araya gel-
misler ve giiniimGze kadar ulagmislardir.

Kirk giin kirk gece devam eden siddetli yagmurlar ve yerden fiskiran
sularla Tufan hadisesi (Ankeb(t slresi, 14. ayet) cereyan etmis, Dunya ugG-
suz - bucaksiz bir okyanus haline gelmigtir.

Her sey helak olmus, sadece bu okyanusta dolasan Hazreti Nuh'un
gemisi kalmstir. Dstnebiliyor musunuz? Dinyanin dértte dord(i su ve igin-
de bir gemi... Ug katli olan bu geminin dst katinda kuslar, orta katinda insan-
lar, alt katinda hayvanlar var ve bunlara yetecek kadar gidalar depolanmis.

Gemi alti ay sularda dolasir. Bu o zamanin geregi olan bir imtihan igin-
dir. Yaradan 6yle uygun gérmdusg, insanlara bir ibret dersi vermek istemistir.
Altl ay sonra.gayeye vasil olunmus, imtihan kaianllmlgtlr. Artik sular cekil-
mis, gemi bif dad nhtim segerek yanasmistir. Artik selamete erigsmislerdir.

Gemidekiler, basta ulu kaptan Hazreti Nuh aleyhisselam olmak Uzere
orugludurlar. Son erzak da devsirilir. Hepsi bir arada pisirilerek iftar yemegi
hazirlanir. Muharrem ayinin bir mibarek gininde "Asure" ile oruglar agilr.
Bu ayni zamanda bir kurtulug ve gemiye veda yemegi olur.

AsUre basta, bugday(dégme, yarma) olmak Uzere en az on gesit dane
(nohut, kurufasulye, bakla, piring, lolaz - bériilce, kiincl - susam, karahavuc
- ¢orek otu vs.) ve kuru yemigin (Gzdm, incir, findik, fistik,cevizigi vs.)'nin
pekmez veya sekerle kaynatilarak pisirilmesi suretiyle elde edilen tath bir ye-
mektir. Yilin her ayinda yenilmekle beraber daha ziyade Hicri yilbaslarinda
yapilir. Bilhassa Muharrem ayinin 10. gtininde konu - komsuya, fakir - fuka-
raya, dosta - akrabaya dagilir. Hazreti Nuh'un ve Tufan hadlsesmm bir ye—

" . megi olarak hatirlanir.

Kur'anda kissas! anlatilan ve Nuh aleyhisselam gibi Qlu’l .azm (azim
Sahlbl) peygamberlerden olan, &lemlere rahmet ve sefaatkdr Peygamberimi-
zin (S.A.V) atas| Hazreti ibrahim Aleyhisselama da mekanindan, makamin-
dan ve inafmislardan selam olsun... O’'nun atese atilis! ve Yaradanin izniyle
yanmadan sag - salim kurtulugu da (Enbiya s(resi, 58 70. ayetler, Saffat s(-
resi, 91 - 97. dyetler) ayni iman, ayni heyeean ve ancak ayri olaylar silsilesi—'
dir. Bu olaylar zincirinde de efsanelere sigmayan bir yemek halkasi vard|r
Cigkoéfte....
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Kelimenin tam anlamiyla Diinya dolusu sular icerisinde iken kaynatila-
rak "pisirilmis" tatl bir yemekle, goklere yiikselen alevler ve ufuklar karartan
dumanlar mecrasinda iken yodrulmus, kararinda tuzlu ve "Cig" bir yemegi
kullarina ilham ve ihsan eden Cenab-1 Allah'tir. Her is onun takdiri ile olmus,
devam etmis ve yine onun ulu takdiri ile hayirl bir sonuca ulagmigtir.

Cigkofte de basta bulgur, isot (kirmizi pul biber), et olmak Gzere, agu-
re gibi en az on gidanin yogrulmasiyla elde edilir. Yilin her ayinda, her gi-
ninde ve bilhassa bahar mevsimlerinde sevilerek yenilir. Konu - komsu,
dost - akraba, zengin - fakir, tanidik - tanimadik bUtiin insanlan bir araya top-
layabilen, kaynastirabilen, emsalsiz derecede sevimli bir yemektir. Onun soy
katliginde de Kur-an-t Kerimde zikredilen basi hazin, sonu mutlu ibret verici
bir olayin ve buna bagli olarak anlatilan bir Halk efsanesinin yeri vardir :

Zaman, milattan énce 12. ylzyll... Mekan, Mezopotamya topraklar.
Bu zaman ve mekan icinde odaklagan yer; Urfa ...

Babil krali Nemrut (Bu kralin Hamurabi oldugu da soylenir) kifrin zir-
vesindedir. Hasa , "Ben Allah’'m" demekte, herkesi zulim ve i§kence ile sin-
dirmektedir. ;

Yillar boylece gegerken Hazreti ibrahim ( A.S.) dogar. Blyiir ve bu za-
lime karsi cikarak "Tek ve gergek Allah" fikrini yaymaga caligir.

O zamanlar Nemrut son derece ihtigamli, kuvvetli ve topraklarinda her
seye hakimdir. QO nisbette de vicdansiz ve haindir. Kendisine kargi ¢ikan Hz.
ibrahim’in atese atilarak yakllmasma karar verir.

Genig bir alana gunlerce odun - kémir yigihr. Dagda bayirda, evde,
parkta ates olmaga musait ne varsa hacz edilircesine alinir. Daglar gibi ba-
yUk bir odun yigini meydana gelir. ;

- Ufak bir ates yakmak, yemek pisirmek sug sayildigi ve agir cezay| ge- -
rektirdigi igin halk atesten, hatta dumandan mahrumdur. Yemegini ¢ig ye-
mek zorundadir.

Oysa et, ekmek p|§mek ister. Insanlarln ve gamagirlarin ylkanmaS| 1&-
zimdir. Kigin meyvesi ates, yakilabilse yenllecek g|b|d|r »

“Yemeklerin bugusu burunlarda titer. Insanlar kirinden klnllr usar, ka-
raniikta kalir; fakat alding eden olmaz. Emir emlrdlr » Hem de Nemrutga, Fi-
~ravunca bir emir. Kim karsi koyabilir? Mutlaka yerine getlnlmehdlr ki, kelle
kurtulsun... "

_Bir glin evine avladig! bir ceylan getiren Urfall, ‘hanimina bunu pisir-
.. mesini, yemek yapmasin! séyler ve uyur.
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Sdylerse de kimin haddine?.. Hem korku daglar bekliyor, hem de od
- ocak yok... Ama kadinca@iz 6ziedigi esine bir seyler hazirlamanin siddetli
arzusu igindedir. Ayrica ceylén etini kendisinin de cani gekmistir. "Ne yap-
maliyim, ne etmeliyim" telasiyla disunurken bir yol aklina gelmistir artik. Za-
ten cilekes insan oglu hangi derde gare bulmamustir ki, buna da bulmasin...

Etin en yadsiz kisimlarini ayirir, bunlar iki tag arasinda eze eze lokum
gibi eder. icine bulgur, isot, dogranmis sodan, tuz koyar, bir lejende karisti-
rr, yogurur. Tadar, "Oh ne iyi olmus" der ve kocasini uyandirarak garesizligin
dogurdugu bu strpriz yemegi Oniine koyarken bir yandan da tepkisini bek-
ler.

Adam, esinin bu marifetine hayran olmus, minnettar kalmigtir. S6z ve
davraniglariyla bunu en guzel sekilde ifade eder. O ginden sonra ona mu-
habbeti daha da artar. Yiyen memnun, yedlren memnun; yemek bdylece d|I~
den dile dola§|r ilden ile ulastr...

Hazreti ibrahim’i attiklan ates Cenab-i Hakkln "Ya nar, kunl berden ve
selamen &l4 ibrahim” emriyle ibrahim’e karst salim olmus, orasi gulliik - gi-
listanlik bir meké&na dénmustir. (Enbiya siresi, 69 - 70. ayetler) Cigkofte; pi-
narlarin kaynastidi, baliklann oynastigi, bilbillerin sakidigr bu yeryizi cen-
netinin yesilliklerinden de nasibini alir ve higirla bezenmis bir gelin gibi sofra-
lara konulur.

Artik ates olsa da, olmasa da Urfall igin pek énemli -degildir. Zira o,
Hazreti ibrahim’in hatirasiyla dolu Cigkéftesini bulmusg, begenmis ve sevmig-
tir. Nesiller boyunca onunla yasamis, onunla yasiyor ve yine onunla yasaya-
caktir. Yemekler yemegi Cigkéfte ile Urfal’nin sofrasinda bulunmak ne bi-
yUk saadettir, bilen bilir...

Hazreti ibrahim (A.S.) bulundugu yerdekl insanlardan. ba§ka misafir-
hane yaptinp yoldan gelip gegenleri de doyurmakla taninmig son derecede
codmert bir peygamberdi.-Bu 6zelligi dolayisiyla kendisine "Ebi’d - dayfan".
(mlsaﬂrlerln babasi) demislerdir. Her giin makamini ziyaret edip O’'nun hati- -
ralaryla yasayan Urfal'lar, bu gonlii gani peygamberin izinden aynimamis-
lardir. Gagin gesitli zorluklarina da Hazreti EyyGb aleyhisselamin sabriyla -
mukave‘met gosterip glzelliklere golge digirmemege galigmiglardir. O eski
topradin, eski suyun ve havanin adami olduklarini her vesile ile ispat etmis-
lerdir. Zaten gegmisi gelecege baglayan mukaddes mefhumiarin ba§llcalan
buniar deg|| midir?..
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Konumuz, Cigkofte dedigimiz kompleks bir gida kulliyesi olduguna
gore; bu kulliyeyi veren topragi ve insanlanni bilmekte yarar vardir. Urfa ve
Urfalry, Urfa mutfagini biraz olsun 6grenmek, en azindan ¢igkofteyi tanimak
kadar gereklidir.

URFA VE URFALILAR

Urfa; NGh Tufanindan sonra kurulan yedi sehirden biri olarak kabul
edilir. Tag devirlerini, maden gaglanni gormus gegirmis bir kent 6zelligine
sahiptir. M.O. 8000 yillarina kadar dayanan bir tarihin bulgularina rastlanir.
Zaman igerisinde Ur, Ur- Kildani, Urha, Urhay, Orhay, Edessa, Diyar Mudar,
Er Ruha, Reha gibi isimlerle aniimis, nihayet Urfa ve Sanlurfa olmustur.

Topraklari verimli, kaynaklan zengindir. Firat ve Dicle nehirlerinin sula-
digr Mezopotamya’ nin en bereketli bdlgesi sayilir. Tarihgilerin babasi olarak
bilinen tinlti Heredot (M.0.484 - 425) "Bereket hilali' adi verilen El Cezire top-
raklarinin ¢ok verimli oldugunu, o zamanlardaki imkanlarla yapllan tanmdan
bir'e 200 - 300 randiman alindigini kaydetmistir. Elbette ki bu tesbitte biiyuk
bir gergek pay! vardir. Kur'an-t Kerimde bahsi gegen "Her basaginda 100 ta-
ne olmak (zere 7 basak veren dane..." (Bakara suresi, 261. ayet) bu toprak-
lara yakisir. Bu bereket Urfa, Harran Ceylanpinar, Surug ovalarinda dedilse,
acaba nerededir?..

Yukari Mezopotamya’nln bu arazileri, tabii zenginlikleri ve Jeo - politik
ériemi dolayisiyla tarih boyunca akinlara ugramis, cok el degistirmistir. Urfa,
abad-edilmis, yikimis - onarilmig, bazen cesitli devietlerin bagkenti olmus,
binlerce yil yasayip gitmistir ve bu giin de yasamina devam etmektedir.
‘Tel Halaf, El Ubeyt,"Hurri - Mitanni, SGmer, Asur, Hitit, Urartu, Abgar,
Pers, Makedonya, Roma, Emevi, Abbasi, Selguklu, Osmanli medeniyetleri a-
,._Sll’lal’ boyunca Urfa’da adeta resmi gegit yapm|§lard|r Turk, Arap, Acem ve
» nlcelerl cok sevmistir Urfa'yi.. Hiristiyanligin ve islamiigin kiiltiir ve inanclariy-
la yogurulmus bir sehirdir. Burada dogan ve yasayan kultiriin Ortadogu,
* Kuzey Afrika, Endilis ve Yunan 'medeniyetlerine tesir ettigi, Avrupa’da-Ro-

nesans’'in dogusuna biiyik katkisi oldugu gesitli kaynaklarda |fade edllmek-
‘tedir. . P

, ~ Bunca uygarligin Urfa'ya sagladlg'l zenginlik ne yazik ki, tOpran as-
tiinden ziyade altinda kalmistir. 1952 - 1956 yillan arasinda Urfa’da arkeolo-
jik kazilar ve galigmalar yapan Londra Universitesi Yakm-dogu ‘medeniyetleri-
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ni inceleme kirsist profesord J. B. Segal "Edessa” isimli eserinde; "Kutsal
sehir Urfa, goriilmesi gereken orijinal tarihi eserlerle dolu bir sehirdir. Hristi-
yanlidin baslangi¢ yillarina, Hach seferlerine sahne olmustur. Hint ve Cin'e
uzanan tarihi ipekyolu tzerindedir. Ayrica tarihi dederi ylksek kaya magara
mezarlarinin bollugu dikkati ceker. Bazilarinin iginde gok cazip renklerle sGs-
lenmis mozaikler de bulunur.." demektedir.

Kitalar ve Uluslararasi tarihi ipek yolunun ilimiz sinirfan igindeki uzun-
lugu 200 km.ye ulasan Sanliurfa, bir zamanlar bagrinda ¢aglarinin en buyuk
ve kiymetli Gniversitesini-de barindirarak ekonomide oldugu kadar, hatta da-
ha fazlasiyla ilimde s6z sahibi olmustur. ik caglardan beri varlig bilinen Har-
ran Universitesi 718 - 913 yillar arasinda 200 yil en ihtisamli devrini yasamis
blyik alimler yetistirmistir. Devrinin en bliylk matematikgisi, tabib ve muter-
cimi Sabit Bin Kurra.. DUnyanin aya olan uzakhdini bugiinki kadar. gercekgi
rakamlarla hesaplayabilen astronom Battani - Albattanius.. Baylk felsefe. ve .
din alimi ibni Teymiye.. Atomun parcalanabilecedini séyleyen ilk insan, fizik-*
¢i - matematikgi Cabir Bin Hayyan.. bu ekol Universitenin kararmaz isiklari idi '
ve nice emsalleri vardi.

Cevre her bakimdan verimli ve aydinlik olunca insanlar da bir hos olu-
yor. 12. yy.da (1184) Yukan Mezopotamya ve gevresini dolagan Unl( seyyah
ibni Ciibeyr Harran’dan uzun uzun bahsettikten sonra, "Bu sehirde hayirse-
verler cok. Halki yumusak tabiath, mutedil ve yabancilan seven, fakirleri ko-
ruyan insanlar." diyor. Ayrica, Urfa’nin da dahil oldugu genis bir Harran hin-
terlandini kastederek, "Bu diyarin insanlarn hep boyle kimsesizleri koruyan,
fakirlere yardim eden kisiler. Kdylerinin halki da ayn sekilde. Buralarda dola-
san fakirler ve kimsesizler yaniarinda azik tagima ihtiyacini duymazlar. Bura-
larin halkinin cémertlikte dillerde dolagan s6hreti vardir.." demektedir. ‘

Riyasinda Peygamberimizi (S.A.V.) gbrunce "Sefaat ya Resulallah" di-
yecegine, heyecanlanip "Seyahat ya Resulallah.." gilyen ve bu niyazla sey-
yah olup 17. yy. Osmani Ulkesini adim adim dola§an Evliya Gelebi (1611 - -
- 1682) Urfa ve Urfalrlaria ilgili su tesbltlerl yapmigtir :

"Urfa’nin ab U havasi gayet |t|dal (izere olup yaz'iyaz, kis k|§t|r o

_"Cenab-1 Hakk bu sehre Halil ibrahim bereketi vermis. Gayet ganlmet_
yerdlr Burada zulmeden Hakim muammer olmaz. Elbette ki, blr kazaya, ug-'
rar = ST 7

"Gargis! 400 dikkandir. $ehrine gore carsi degildir ama gene de ne a-
ransa bulunur. Zikiymet micevher ve egya ile dolu iki bedesteni vardir."
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“Ehalisi gaayetle musalli, halim - selim kimselerdir. Uc medresesinde
talib-i ilim talebesi ¢ok, otuz adet de sibyan mektebi vardir. Medreselerinde
kiymetli Glemasi hayli fazladir. Tekkeleri misafirlere agik tutulur. Sofralar da
gariplere agik ve gaayet latiftir."

"Tarkmani - Kirdi lisan Gzere konusurtar. Gaayet Ul gaye garip dost ve
dilbaz &demlerdir. Gece ve glindiiz misafirsiz yemek yemezler. Seci ve ba-
hadir merd-i meydan erleri vardir."

"Ayan ve esraf serapa samur, sincap ve calkafa kirk, atlas ve d|ba gi-
yerler. Orta hallileri de glinagtin esvab giyerler."

"Pak ve Pakize, afife ve sahib-i edep, ehli perde ve sade dil hatlinlan
vardir."

Evet, Evliya Gelebi bizi boyle gormus, bdyle dusinmus. Hani, "Nasil
bakarsan oyle gordr, dyle dustndr, dyle degderlendirirsin” derler ya .. Baka-
‘Ilm daha bagka kalem ve fikir sahipleri bizi nasil anlamig, nasil anlatiyoriar?

Urfa ile ilgili kapsamlr aragtirmalar yaparak, "Urfa ili Yakin Cevre ince-
lemeleri" adll bir eser veren egitimci yazar Haiil Refet Tanisik, adi gegen e-
serde Urfa ve Urfallyl su goruslerle dile getiriyor : "Urfa’nin havasi glzeldir.
Topraklar verimlidir. Bu nedenle, eski gaglardan baslayarak degerli bir yer-
lesme merkezi oimustur. O halde Yurdumuzun en eski yerlesme merkezle-
rinden biri olmasi basta gelen tarihsel ézelligidir. ikinci 6zelligi de, eski eser-
lerin ve kalintilanin bollugudur.”

"Halk, 6z Tirk gelenek ve gorenekleri, Turk ahlakinin ilkeleri, Cumhuri-
yet yasalan ve islam dininin kurallari gergevesinde yasar. Hem Urfall, bu tére
ve yasalara derin bir inan¢la baghdir. Bunlart seve seve uygulamaya gal|§1r
Gorgu kurallarina da uymasinin bilir. :

Urfali'lar zeki, onurlu, duygulu, comert ve konuksever insanlardir. Ga-
rip dedikleri yabancilarg’cok saygi gosterirler. Onlara ellerinden gelen her
- tarla yardimi yapmaktan kivang duyarlar.

Urfa halki yaradiligtan mert, yigit ve yurtseverdir. Yurduna, ulusuna ve -
kendisine karsi yapilan haksizliklara asla boyun egmez. Ne pahasina olursa
olsun, ulusal ve kigisel onurunu gignetmez, hakkiri kimseye kaptirmaz: Eski-
' den oldugu gibi, I. Dinya Savaginin b(itdin cephelerlnde ve Kurtulug sava§|n-
da gosterdikleri kahramanliklarla bu niteliklerini 1spat etmiglerdir.

Halkin yasayisinda iyilik ve do@ruluk esadstir. Hirs ve tamah ayip sayllir.
Hele yalancilik ve dolandiricilik hi¢ bagislanmaz. Bunun igindir ki, insanlarin
- .. birbirleriyle olan iligkileri normaldir. Herkes iginde glciinde rahat caligir."
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"Urfa halki gelenek ve gorenekierine candan baglidir. Din ahlak ve na-
mus da degismez saglamigi ile strip gider. Cesitli insan iliskilerinde bir yi-
gin adetler uygulanir.”

“Sehir halki temiz ve guzel giyinir. Hammlarin kapali giyiniglerinde bile
bir incelik vardir. Yagh kadinlar baslarina -negek- denilen ince beyaz bir tul-
bent, ya da kalin ve nakish yasmak Orterier. Geng kizlann ve hanimlann giyi-
nigleri de olduk¢a modaya uygundur.

Koyde olsun, -gehirde olsun kadinlar -higir- adi verilen altin besibirlik,
kolye, kelep (inci dizileri), kordon, kipe, yuzik, bilezik gibi takilar takarlar.
Bu takilar hem sUs, hem de tutum sayilir. Tabii biraz gésteris yond de vardir.

“Urfalilar duygulu insanlardir. Siir, edebiyat ve mizidi gok severler. Bi-
limi ve bilginleri takdir ederler. Bu bakimdan bilim, fen ve edeb|yat alanlarln-
da Urfa ilinden birgok Gnl( kigiler yetigmistir." - :

Divan sairi, Yusuf Nabi'nin (1642 - 1712) bir siirinde!
"Ne Ruha nisha-i gllzar-i cinan,
Maskat-i re’s-i Halil Gr Rahman..."

Misralanyla 6vdigi Urfa’'mizin 11 Nisan kurtulusu ile ilgili olarak seri
yazilar yazmig olan fikir adami Ali Riza Alp, satirlari arasinda;

"Urfall adap ve erkan bilir. Arkadas canlisidir. Konukseverdir, en az
bes peygamberin topraklarinda yattii Urfa bir milbarek gehirdir. Kutsiyeti,
s6zlnden sazina kadar sinmigtir." demektedir.

1960 § yiflarda sehrimizde aragtirmalar yapmis- olan Prof. Dr. Harold
(Soyad! teshit edilemedi) ise; "Urfa’da karsilagtigim eserlerin zenginligi beni
sasirtti ve memnun etti. Fakat sehirde gérdiigum hisniikabul ve sehirlinin .
misafirperverligi abidelerin zenginliginden de &te mitehassis etti beni." diye-
rek Urfa ve Urfali'yi anlatmaga galismigtir.

Yerli ve yabact ilim ve fikir adamlannin yazdiklari, soyledlklen elbette
: bu kadarla bitmez. Sonrasi génillerde uzayip gider...

"Urfa, kuzeyden - glineye dogru tatll bir meyille algalan arazi.yapisin-
dadrr. ilin kuzeyi, kuzey batisi ve batisinda algak daglar, tepeler ve platolar
vardir. Bu arazi sekillerinin arasinda genis dzliikler bulunur.. Cografi olu-
§um|ar|n belirgin 6zellidi ovalar ve dalgali arazidir.

iklimin sicakh@i Urfa’ nin sanindandir. Temmuz - Agustos aylarini h0§
karsilayabilirseniz diger aylarda bir sikinti pek hissediimez.
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Yaz gecelerinin de bir bagka alemi vardir. Gundlze nazaran oldukga
serin gegen gecelerde, hele bir de Urfa evinin avlusunda (Hayat) veya da-
minda bir tahtiniz olmussa, bahtiniz da olmus demektir. Ufil Gfil esen riiz-
garin kucagindaki bulutsuz, berrak, piril piril gecede yildizlar adeta insanlara
gdéz kirpistinr, cocukluk yillarindan gelecege tatli mesajlar verirler. AQustos
bdéceklerinin ninnisiyle uykunun tadina doyum olmaz.

Urfa tahil ambandir. Bugday, arpa, mercimek, nohut, bakla bol yetisir.
Urfal’nin toprak sevgisi, ziraatciligi Hazreti Adem’den tevarls etmistir.

Comertligi, misafirperverligi, hog gérirligi Hazreti ibrahim’in hediye-
sidir. O ki, Peygamberimizin ; "Ben O’nun duasiyim" dedigi insandir.

Evet, Urfall Sabr'| Hazreti EyyGb’dan almistir. Sesinin glzelligi Hazreti
Davut’tan mirastir.

Urfa’da, koyunlarin kuzulacigi bir bahar mevsiminde kirlarda, alni kah-
: 'veren’g'i-:yazmall ivesi surillerinin arasinda dolasirsaniz, Hz. Suayb’in ve onun
damadi Hazreti Musa’nin yanik kaval seslerini duyar gibi olursunuz. Biri biri-
ni takip eden nagmeler gonliin(ize igler, sizi bagka alemlere géturdr.

Urfa’dan Mardin’e giderken Virangehir - Ceylanpinar dolaylarinda na-
rin yapil, karag6zl( ceylanlarimiz Ucer - beser sizi kargilar, Urkek bakiglariyla
salimen yolculugunuza dua ederler.

Antep yolunda iseniz, Birecik'te - Firat kenarinda Kelaynaklar Dunya-
nin baska yerinde géremeyeceginiz nadiratlaryle karginizdadirlar.

Diyelim ki, Suriye sininndaki Surug, Harran, Ceylanpinar ovalarinda
avlandiniz veya daha dogrusunu yapip rengarenk keklik, bildircin, karaba-
- tak, kikirk, yaban guvercinlerinin glzelliklerini seyre daldiniz, keyiflendiniz.
Artik kuzeye dogru gaza bastiniz. Urfa’daki Balikli gélleri, Dergahi tekrar zi-
yaret ettiniz ve Hilvan, Siverek derken yolculugunuz Karacadag’a dayand....

Siraladigimiz yol boyunca Urfa'nin soylu Arap atlarini; hamdaneleri,
seklaveleri, kiiheylanlan gdrmeniz mimkindur. Belki tagitinizla yarig da e-
‘derler. Uzun menzilli kosulann Dlnyaca taninmis bu hayvanlarindaki taham-
ml, meshur ingiliz atlarinda yoktur.

Bitin bu maddi ve manevi gizelliklerin sah|b| olan Urfall sabahlan
gin Igtmadan uyanir, eski olsun, yeni olsun temiz glylmll olarak Besmeleyle
sokaga cikar. Ylzinde nur, isinde bereket vardir. insanlara, bilhassa garip
olana son derece sevgi besler ve saygilidir. Kimsenin kotaligani istemez, e-
linden geldigince karsisindakine yumusak davranir. Uyumlu ve gegimlidir.
Evli olup baba, dede ve ninesiyle, hatta kardesleriyle birlikte oturan Urfa-
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I’lann sayisi az degildir. Herhangi bir sebeple onlardan ayn ise "Silay! Ra-
him"i aksatmaz.

Dostlarini ve gevresini korur. Bir cemiyette konusma adabini bildigi
kadar dinleme adabini da bilir. Agzindan kotl s6z ¢ikmaz, dedikodu kendisi-
ne sikinti verir. '

Urfali dinine baglidir. Kandirilirsa bu yolla kandirtlir. Yalniz ve yalniz Al-
lah’tan korkar. Baska bir korkunun endisesi iginde degildir. iklim sartlari, ge-
sitli mucadeleler, yokluklar Urfal’'yi yogurmus, pigirmig, olgunlagtirmis, di-
rencli yapmistir.

Bir komsusu, tamdigt veya tanimadidi hasta olur, gligstiz kalir, dara
dlserse, Urfall kardes gibi elini uzatir. Ona candan yardim eder, bir menfaat
beklemez. Her seyi Allah icin yapar.

Urfa’da Devletin ileri gelenleri ile, subay, memur, is¢i, aga, bey, tic-
car, esnaf.. En listtekilerle en sadeler sikintiya diismeden bir arada bulunabi-- -
lirler. Parola, her insanin Allah katinda esit ve degerli oldugudur. isareti, kar-
silikli saygl ve sevgidir.

Boyle toplumlarda, bir insanda bulunan meziyetin bir bagkasinda ol-
madi§r hatirlanir. Ayn ayn sahislarda bulunan meziyetlerin ve dolayisiyla in-
sanlarin birbirini tamamladigina inanilir. "Mimin mdminin kardesidir' kavlin-
ce hareket edilir. -

Urfali yalam sevmez, fitne gikarmaktan gok gekinir Riyakar degildir
olmak istese de beceremez. S6z( - sohbeti glizel, giler ylzlG, tath dillidir. O-,
zliyle sézliyle dogru ve gergekeidir. Tevazu ve iffet sahibi, sefkatli, efendi in--
san sayisi Urfa’da yigin yigindir. Urfali son derece vefalidir. Kanaatin en bu-
yik zenginlik oldugunu bilir, elinden geldigi kadar caligrr, I’leInI Allahil Te-
aladan bekler. Hirs kiipil degildir.

Uzerine aldi§1 isi emanet bilir, kul hakkindan gok korkar. Miinakasayi
sevmez, kimsenin kalbini kirmak istemez. Bilmeyerek génil kirmig birini in-
citmis veya bir sug islemigse af diler, vicdan azabindan kurtulmanin yollannr
arar. Buluncaya kadar rahat etmez.

Sinif arkadast, yol arkadasi, asker arkad‘a§'| Urfali olan héngi yabanci-
ya sorsaniz, givencinden bahseder size O’'nun guzelliklerini |y|I|kIer|n| feda-
karhklarini anlatr. .

istisnalari olmaz mi? Elbette vardir. Rabb’im guzelllklerm ve dogruluk-
larin daha iyi anlagnlmasu icin cirkini ve egriyi de yaratmistir. AT
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Buraya kadar anlatmaya calistigimiz gesitli géris ve dusiincelerden
de anlasilacag (izere Urfalillar, Peygamberimizin (S.A.V.)

"Misafir kabul etmeyen insanda hayir yoktur."
"Kendilerine misafir gelmeyen toplumun insanlar ne kétuadar."

"Kainatin yaraticisi (C.C.) Gzerinde ¢ok ellerin bulundugu yemeklerden
ziyadesiyle hognut olur."

"Halk’a yemek yediriniz, sofranlzda bolluk olsun. Tatl dilli, guler yGzli
ve giizel s6zI0 olunuz." Hadislerini ruhlarina sindirmigler, yasantilanini boyle-
sine ylce dgutlerin 1si§inda renklendirmiglerdir.

Ne mutlu rehberi Hakk ve Peygamber olanlara...

URFA MUTFAGI

Kadim ‘sehir Urfa'yi-ve bu sehrin sakinleri olan Urfa’hlarin fitratini bil-
mem ki, anlatabildik mi? iste bu sehir ve bu insanlardan nasil bir mutfak bek-
liyor ve tahayyll ediyorsaniz, o mutfak bdtin zenginligiyle Urfa’da mevcut-
tur.

Beslenme, insan ihtiyaglarinin basinda gelir. Organik bir mesele olma-
sinin yaninda ayni zamanda kendine has kdiltarel bir harekettir. Degisik top-
lumiar farkhi yemek aliskanliklarina ve yemek kdiltiirlerine sahiptirler. Bu du-
rum sehir ve kdylere gore farklik gosterdigi gibi bazen ayni yerlegim bolge-

.sinin gesitli mahallelerinde bile degisiklikler dikkati geker.

Genel goranus bu sekilde olmakia beraber her milletin bir yemek_kl'Jl-
tlrti ve kaliplasmis davranislar vardir. Bunlar gok uzun yillar igerisinde husu-
le gelmis ve artik o milletin ana 6zelligini teskil etmistir. ik gaélérdan beri
Dlnya sahnesinde bulunan Tirkler, mutfak zenginliginde de 6n sirada adi
gecen milletler arasinda bulunmaktadir. Diinyanin saylh zenglnllktek| 3-4
mutfagindan biri milletimizin adi ile anilir.

Anadolu halki tarihi birikimi, kiltrel yapisi ve Glkemizin bitki értisi-
-niin zenginligi dolayisiyla oldukga genis bir mutfak bilgisine ve damak zevki-
ne sahiptir. Bu genel durum igerisinde, Urfa mutfaginin apayr bir ozelllg: ve
basl basina bir ekol olma énderligi vardir.

Urfa yemeklerinden bazilan diger illerimizde de yapllmakia beraber,
§ehr|m|zdek|ler ayn bir lezzet, nefaset ve 6Igill besin degeriyle yapilmasi
sondcu Gstin bir kaliteye sahiptirler. Her ev kadini yemek pisirmeyi, hazirla-
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mayl, sunmayi bir zevk telakki eder. Urfa’da yemek igleri, mideden ziyade bir
gonli isi, butlnlyle amatdr bir sanat niteligindedir,

Urfall, yemegi igin kullanacagi malzemeye (erzak) ¢ok énem verir. Bilir
ki, iyi meta iyi tadm dogurur. Onun igin en iyisini bulmaya almaya calisir.

Yemeklerde kullanilan malzemenin bir kismi mevsimi gelince haziria-
nir, bir dahaki senenin hazirlanma mevsimine yetecek kadar ayarlanir ve e-
vin zerzembesinde (zahire dami - kiler) stoklanir. Bunlar genellikle bulgur, a-
yiilanmis piring, mercimek, nohut, dé6gme (yarma), nise (nisasta), frenksuyu
(salca), peynir, yag, pekmez, karabiber, targin gibi gesitli baharatlar ve en 6-
nemlisi isot (kirmizi pul biber)’ tur. Ayrica eskili - turgu, nar pekmezi, koruk
suyu, (ziimden yapilmis basttk - gekgek, fistik, ceviz vs.'dir. Bu yiyecekler,
yemeklerde kullanilimak veya dogrudan dogruya tlketilmek tizere muhafaza
edilir. Aile fertlerinin ve kismeti olan misafirlerin bunlar ertesi yila kadar bitir-

meleri lazimdir. Aksi takdirde bayatlamig olurlar ve ézelliklerini kayb’ederler. .

Tiketim doneminde eksilen olunca da, tez zamanda yeri doldurulmaga call-
silir.

Taze olarak alinmasi gerekenler ise gunllk olarak cargl ve pazarlar-
dan temin edilir. Kullanimina azami derecede 6zen gdsterilir. Herhalde bu
hassasiyetten olsa gerek, Urfa yemeklerinin tadina doyum olmaz.

Yemekler ¢ok cesitlidir. Bir fikir vermesi ve diger bolgelerle benzerlik
aranmasl bakimindan bir kismini ismen de olsa taniyalim.

QORBALAR ($0RBALAR) Ayran sorbasi, hamirl, pitptt, merci-
mekli san sorba. ‘

. 1l. YEMEKLER (YIMEKLER) Kelle, sarma, gagala asl, pakla (bakla)
a§| sogan tavasi, su-kabagi, kabak oturtmasi, biitlin balcan, kazan kebabi,
tas kebabi (miiftehi, kemeli, sade) karniyark, samsah asi, kaburga, firnda
kuzu basi, ¢cdmiek (isot, frenk, bamya ¢omlegdi), dath dolma, karsik dolma,
erik tavasl, saca basma, soglirme, dégmeg, lebeni, ekmek asi, bamya asi;-
kenger asl, masluka, tepsi darahlidi, frenk tavasi, sogan tavasi, semsek, agz
actk, agzl yumuk, bise, alma asi, has dolmasi, yogurtiu yumurta, kiymal yu-
murta, kuzu kizartmasi, mimbar, sdsbérek, borani (kemeli, pakiali, pencerli),”
pendirli ekmek (sekerli, isotlu), kiymall ekmek (lahmacun) v.s. ’

1. PILAVLAR : Bulgur asi (sade, kink mercimekli, bitiin mercimekl,
etli ve nohutlu, se'ereli, paklall, cigerli, frenkli, balcanl, sebzeli), piring pilavi
(Gzmeli; duvakl, migribi), kuzuici, meyhane pilaw, frikli pilav v.s.
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IV. KEBAPLAR : Sis kebaplari (balcanli, frenkli, kemeli, soganli, elma-
i, patatesli, haghas, kiymali, cigerli, tike-kugbasi), tepsi kebabi v.s.

V. KOFTELER (KUFTELER) : Basma kiiftesi, aya kiiftesi, likliki kiifte,
tiritli, dolmal, icli kifte, yuvalah, Cigkofte, yumurtali, mercimekli, frenkli kif-
te, kiymav.s.

VI. SALATA VE CACIKLAR : Koruk sulu ve nar bekmezli salata, bos-
tana (bahcgaci bostanasi, zeytin bostanasi, sehirli bostanasi) cacik (kemeli,
has’li, hiyarl, pencerli), eskili v.s.

VI, TATLILAR (DATLILAR) : Kadayf (fistikli, pendirli, kaymakli), pak-
lava (fistikli, cevizli), katmer (pendirli, cevizli), sillik, pendirli helva, heside,
zingil, paliza, zerde, asir asl, kincild akit v.s. '

Etlisi, tathsi, sOtllsu, meyvelisi, sebzelisi.. Kurusu, sulusu, pismisi ve
cig'i ile Urfa yemeklerini s6yle bir hatrlamig olduktan sonra $anllurfa nin
" simgesi haline gelen yemegimize, Cigkéftemize gecgelim.
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(l. BOLOM
CIGKOFTE

Cigkofte, Urfa’mizin otantik bir yemegidir. Otantik (Fr. Authentique);
kelime olarak gergek, sahici su katimamig, Ozelligi bozulmamig, 6zi-
ne-yéresine tescilli anlamlarina gelir. Bu kapsama baska yemeklerimiz de
dahil edilebilir ama Cigkofte rakipsiz bastadir ve Yurdumuzda bu yemegi
kendi olgulerine gore bilen, yapan iller piramidinin de tepe noktasinda bulu-
nur. o _

Halkimizin dilinde Cigkofte, yaziiigindaki (§) ve (6) harflerinin gesitli 'se-
killerde degisiklige ugramasi veya dismesiyle turlG bigimlerde sdylenir: Gig-
kofte, cikkiifte, cikofte, cikifte, cigkdfte veya kisacakifte, kofte, kiifte gibi...

Cigkofte Urfallann bir diet yemegidir. Bilindigi {zere "diet" ortalamayi
" temsil ve ifade eden gida maddeleridir. Bunlar zaruri ihtiyaca yonelik oldugu
kadar, arzu'yu da davet eder. Dietin haricindeki gidalar ise ikinci, Ugunci de-
recede akla gelir. .

Ekonomist Gide bu gorisi teyid ederek ihtiyag ile arzu arasindaki far-
ki belirtmig ve "Canlilar tarafindan duyulan ihtiyacin bir arzuyu dogurdugunu’”
sOylemigtir. Bu durumda ihtiyag fizyolojik, arzu psikolojik bir duygu olarak
karsimiza gikmaktadir. . -

Sanlurfa’da Cigkofte yemek ihtiyac ve arzusu, yalniz fertte degil, top-
lumda da mevcuttur. Oysa Karadeniz Bolgemizin, bir ilinde akla bile gelme-
yebilir. .

Bizim Urfalllar |g>|n sOyledigimiz Cigkofte tutkunlugu Karadeniz’de de'
hamsi yemekleri aligkanligina dontisir. Rizeli Cigkofteyi bilip hatirlamadigr - -
_g|b| Urfali da hamsi yemeklerini mriinde bir defa dahi yemigmis olabilir.

Buradan ¢ikardigimiz sonug su ki, beslenme genellikie bir al|§kanl|k'_ ,
meselesidir. Bu aligkaniik kusaktan kusaga devam eder. Streklilik arz’eden
bu durum iyi midir, k6th miidar, faydal veya zararl yanlari nedir.. tart|§|lab|- .
lir. Ama tartisiimaz bir gercek var ki, Cigkofte Urfalilarin halis-muhlis bir diet
yemegidir. Bunu baska higbir yer kendisine mal edemez, bize rakip olamaz.

Beslenme isi insanlik tarihi kadar eskidir. Higbir canli beslenméden L

ya§ayamayacag|na gore ya§ama savaslarinin en dnemlilerini et, tahil, sebze.
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gibi yiyeceklerin temini maksadiyla yapilan vurusmalar teskil etmistir. Avlan-
ma, atesin bulunmasi, gidalarin uzun middet bozulmadan tlketilmesi ve ar-
taninin stoklanmasi insanlarin ana dusunceleri ve baglica gaileleri olmustur.

Gecen uzun ylzyillar icerisinde tanm ve hayvancilik gelismis, yemek
sofralari her dénem biraz daha zenginlesmis ve beslenme 6nem kazanmig-
tir. Oyle ki, 17. ve 18. ylzyillar Avrupa’sinda oburluk moda olmus, yemek
tarleri, kral, kralice sofralar cogalmis, asiller ve Zenginler arasinda yemek
sofralarn organizasyonu bir rekabet halini almistir. Tabii bu arada gésteris ve
israf alip basini gitmis, halk tabakalarinin blyik nefretini toplamistir.

Nice yillar sonra tabii gidalardan uzaklasmanin acilari yasanmis, bu
tur beslenmenin zarardan baska bir sey getirmeyen bir budalalik oldugu an-
lasilmig, biitin asiriliklardan kaginmanin en dogru beslenme yolu oldugunun
farkma varimigtir.

lelstlyan Avrupa’'nin 18. yy da gorebildigi bu yanhshga islam hicbir
zaman dusmemigtir. Hastaliklarin basinin gok yemek oldugu bidayetten beri
bilinmektedir. Perhizin de ilag mesabesinde oldugu var sayiimistir. "Size ver-
digim rizkin pak ve helalinden yiyin" (Taha suresi, 81. ayet) emr-i ilahisiyle
hareket eden islam; ulu Peygamberin (S.A.V.) "Tabibe muhtag olmak istemi-
yorsaniz, aclkmadan yemek yemeyiniz, doymadan sofradan c¢ekiliniz." ve
“Firdevs Cennetinde verilecek digin yemegi icin nefsinizi aglikla terbiye edi-
niz." Hadis-i seriflerinde 11k bulmus, yemegin lezzetini Allahli Tealadan bil-
mig, doydudu halde yemege devam etmegdi haram kabul etmistir. Midenin
yeme@e suya ve havaya tahsis edilmek izere manen lge béllinmesini fazi-
Jet saym|§t|r

* islam, "Hayirda israf olmaz, israfta da hay:r olmaz" der. Kur'ani Ken—
min Malde slresi, 87. ayetinde, "Ey iman edenler, Allahin size helal kildigi ni-
metlerin temiz ve hoslarini kendinize haram etmeyin, asin da gitmeyin. Gin-
Kii Allah asin gidenleri sevmez. "buyurmaktadir. Bu emirlere riayet edenlerin

] |k| cihan saadetlerl olmaz da kimlerin olur?.

bir beslenme |g|n ne tavsiye edersmlz?.“ diye soruyorlar (1988). Cevabi, '
- “Beslenme fizyolojisi agisindan dogru olan tek bir tutum vardir: Hosunuza gi-

" den neyse onu yiyiniz. Sahip olabileceginiz her cesit yiyecegi.. 'Eakat do-

“yumluktan daha az bir miktar. iste hiiner budur.." diyor. Bir bagkas! "Melan-
© kolinin Anatomisi* adli kitabinda, "Doymak bilmez bir mide, zararli bir kaynak

~ olugu.oldugu gibi, beyni ve bedeni |Ig|Iend|ren butun hastahklarm da cegme-
S|d|r " d|ye sesleniyor.
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Ve daha niceleri... Bunlar 1400 yil énce buyurulmus, uygulanmis mu-
barek goruglere katilimin hayirh adimlandir. Ginden gine ¢ogalan ve bekle-
nen ayak sesleridir.

Gidalar yasamimizi, glnldk islerimizi yapabilmemizi ve hayat fonksi-
yonlarimizin normal bir sekilde devamini saglarlar. Bilindigi gibi viicudumuz
zamanla asinmakta ve dokularda meydana gelen harabiyet, aldigimiz gida-
larin igindeki onarici maddelerle tamir edilmektedir. Bu tdr iglemlerde bilhas-
sa proteinler, mineral maddeler ve su gérev yapmaktadir. Diger taraftan ha-
yatin biyolojik bir ahenk iginde idamesinde bu maddelerle birlikte vitaminier
de 6nemili bir rol oynarlar.

Her canlinin yagamast ve iglevini basarabilmesi igin gereken enerji, bu
maddelerden baska karbonhidrat ve yaglardan saglanir. Fertlerin gida mad-
deleri, tlkettigi besinler hakkinda bilgi sahibi olmasi, maddi ve manevi/ba-
kimdan bir avantajdir.

Bu bdyle iken; harp, kithk, kuraklik, salgin hastahklar tabu afetler ba-
zen bir sehrin, bir bdlgenin, hatta bitiin memleket ve Dinyanin yagama s-
tandardini degistirebilir. Beslenme dlgulerini tamamen etkileyebilir. Gida bu-
lup degerlerini hesaplamak dte dursun, insanin karnini.doyurmasi, yasama
paymn almasi bile é&nemli bir mesele olur. Daha énce serencamini anlathg-
miz asdre ile gigkofte iste boyle zamanlarn yemegi dedil midir?.. Zamani-
mizda ise, Avrupa Ulkeleri her turl( besin ihtiyaglarini rahatga karsilarken, ku-
rak Afrika Ulkelerinde insanlarin yasama savas! verigi bunun bagka canli bir
érnegidir. )

Bir yanda iyi beslenen, bir yanda agliktan perisan olan Ulkelerin digin- -
da, ne yedigini bilmeyen, insanlann yandan fazlasi bilimsel manada ac ve
hastalanmaga hazir durumda Ulkeler de vardir. Ancak bu guruba giren
memleketlerde teknolojinin gelismesi ile gida sektoriinde de ilerlemeler ol-
mus, besinlér incelenmege, de@erleri arastinimaga, Devlet sektdri ve- ozel
sektorce, "Halk, daha iyi nasil beslenebilir?.." sorusuna cevaplar aranmaga
baglanmstir. e :

_ Yoresel ve geleneksel bir yemegimiz olan ¢igkofte sevilerek uzun yll-
lardir yenilmesine ragmen, igindeki besin maddelerinin degeri tizerinde 'bi-
limsel bir-arastirma yapiimamistir. Biz burada belirli 6lglde, bir fikir verme
duzeyini agmayacak derecede bu maksada da hizmet etmege calisacagiz. »
Umanz ki, ileride Cigkoftenin bir porsiyonunun standardisazyonu hesaplanir
. ve Universitenin akademik diyetisyenlerince bunun tespiti ve nesgriyat yapilir.
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Cigkofte; bir kdsesi bulgur, bir kbsesi et, bir kdsesi de isot (kirmizi pul
biber) olan bir "Kudret Uggeni" dir. Bu lggenin icerisinde mikemmel! dere-
cede OlgUll ve birbirleriyle uyumlu tabii gidalar bulunur. Bunlar da kuru so-
dan, sarimsak, salga, tuz, karabiber, targin, karanfil, yenibahar vs. ile yogrul-
manin tamamlanmasina yakin alinan dogranmis taze yesil sogan ve mayda-
nozdur. Bu besinlerin kuyumcu dikkati ile derlenip toplanmasi, eczaci has-
sasiyetiyle dengelenmesi ve demirci gucu ile yogrulmasi hakiki "Urfa Cigkof-
tesi'ni meydana getirir. Ayrica, bu kudret Gggeninin disina tagsan ve bitin
Cigkofte'li sofralarda az veya ¢ok bulunan besinler de vardir. Bunlar ayran,
marul, l&hana, turp, nne, semizotu, su yarpizi, kuzukuladi v.s. gibi taze, vi-
tamin ve mineral degeri yuksek gidalardir. :

Arastrmaci yazar A. Naci Ipek, Urfa'yi cesitli yonleriyle tanitan "ilimiz
Sanliurfa" adl eserinde on Kisilik bir sofra igin Gigkdfte'nin yapilisini sdyle ta-
rif ediyor (Syf. 62) :

“"Madeni bir tepsi veya legene tek elinizin avucu ile, dolu 10 avug bul-
gur konur. 3 adet iri kuru sodan ufacik dodranarak tepsinin bir yanina konu-
lur. Bir kilo veya 750 gram yagsiz koyun ve but eti alinir. Bu et sert tag Gze-
rinde tokmakla dovilerek.ezilir. Bayadl bir macun halini alir. Bu is elektrikli
ezme araglanyla da yapllablllr Ezilmis olan bu et tepsideki soganin yanina
konur. Uzerine karar kadar tuz, biber, targin ve kirmizi biber ilave edilir. ilkin
bulgur bir yanda kalir, dierleri elle ovularak iyice kangtinlir. Bu karigsim so-
guk su ile yumusatilarak bulgurla yavas yavas kanstinlir. Yogurma iglemi iki
elle ve glgll olarak yapilir. Gerektigi kadar su alarak yumusak kivami devam

. ettirilir. Bu yogurulma 10-15 dakika kadar devam eder. Bir yemek kagidi do-
mate§ salgasi ilave edilerek 2-3 dakika daha yogurma devam eder. Arada bir
tuzuna ve aciligina bakilarak lezzet ayarlanir. Sonunda ince kiylimis -yesil so-
gan ve maydanozdan bir tabak dolusu legene alinir, su ilave edilir ve birkag
kez daha yogurulur. Yumusak kivami bir kararda tutulur, sulu olmaz, kuru da
birakiimaz. Sonunda eller suya batirlarak kofte topadr avugla sikilarak kiigik
boliimler hallnde tabaklara alinir. Bu topaklar yenilecek kadar ayn ayn kapla-
ra konur. :

" Gigkofte yogrulurken ve bittiginde etrafina cok i¢ ¢ekici bir koku salar
ve |§tah acicidir. Gigkofte marul ve hardal yapragdi ile yenilir, yanmda soguk
ayran olmalidir. Hazirlanan bu kofte afiyetle yenilir. :

_ A. Naci ipek, "Siirlerde Urfa" isimli eserinin "Antolojiyi, Urfa'yi ve Urfa-
I'yi Takdim" bélumunde ise Gigkofteyi sdyle anlatiyor (Syf.14):
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"... Artik cigkofteler de yogrulmustur. Sofralar agilir, yenecek nimetler
ortaya gelir. Birbirine yarasir seki'de sofraya dizilir; daha dogrusu sofra bir
bezenir ki, gdrmege ve yemede seza... Gigkofte sofranin bagtacidir. Etrafina
mevsimine ve dolayisiyla ev sahibinin kudret ve imkanina gére meyveler; sa-
latalar ve garnitirler diizim ddzdrn duzlur. Bazen cesit bollujundan héepsi
birden sofraya siJmaz da, bosalan tabaklar kalkar, yerlerine dolulari gelir.
Kis mevsiminin bir sira gecesinde, 30 tirli ve daha fazla yiyecek sofraya ko-
nuldugu ¢ok olmustur ve olmaktadir. Bu sofralann hazirlanigini, Cigkoftenin
yogrulusunu ve sofrada neler bulunabilinecegini anlatmak, basli basina bir
yazl kudreti ve bagli bagina bir kitap ister. Gigkdftenin bulundudu her scfra-
da ayranin da bulundurulmasi zaruridir. Misal mi? iste meshur Cigkoftenin
meshur destanindan bir kag kita:

Kofte bagimin taci,
Ayran onun ilaci,

Tez yogur gelin baci,
ille yerim Cigkofte...

Kofte daglar asti, .
Ayran ardina diigtd,
Cok yedim karmim sisti,
Gene yerim Cigkofte...

Cigkoftenin bulguru,
Bogazdan inmez kuru,
Baci ayranin duru,
syster génlim Gigkéfte...

Cigkotteyi yoguran,
Kimdir seni doguran,
Bol ayran, taze sogan,
ster génlim Cigkéfte...
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Yukarida, aldigimiz dort kitanin ayrn ayr her birinde ayrandan da séz
edilmistir. Cigkoftesiz Urfa evi, Gigkoftesiz Urfall sofrasi ve ayransiz Cigkofte
duginilemez.

Erkeklerin yani sira, kadinlarin da mevsime goére Cigkéfte toplantilar
vardir. Kadinlar da umumiyetle bahar mevsiminde garsamba ve cumartesi
glnleri kirlara giderler. Bu gidilen yer sehirden biraz uzakta bag, bahge ve
civar daglar ise sabah erkenden gidilir. Eger sehrin hemen disindaki yerler
ise, 6gleden sonra giderler. Kendi aralarinda ttirl(i edlenceler tertip ederek
edlenirler. Bazen de nisanli kizlari, erkegin ailesi tarafi toplu olarak ve uzak
yakin ailelerini de kir alemlerine davet edip gétirirler. Bu tertip davetler gok
daha renkli olur. Nisanh kiza takilirlar, tirkd ve hoyrat sdylerler, tarli muzip-
likler yaparak kizi kizdinrlar.

Bu toplantilarda da turlu mabhalli yemekler yapilir, ngkoﬁeler yogrulur,
kovalar dolusu ayranlar icilir. Aksama dogru sen ve sakrak bir sekilde dagili-
nir." '

Urfa ile ilgili bilgilerin kaynak kisilerinden olan A. Naci ipeK'in eserle-
rinden sectigimiz bu izlenimlerden bagka, kitabimizin ayr bir bolimunde,
Gigkofteyi fikir ve kaleileriyle yoJuran yazar ve sairlerin gérislerine de yer
verecegiz. Biz yine konumuza devam edelim:

Cigkoftenin en dnemli ozelllgl yenirken zevk duyulmasi, toplumu biri-
birine kaynastirmasi, lezzetli ve istah agici ve biribirinden kiymetli besinleri
bir arada bulunduran bir gida kompleksi olmasidir.

. Geh%me yenilenme ve eneriji ihtiyaci ile 1Ig|l| olarak (nGtrient) denilen
besleyici maddeler alinmazsa organizma ¢oker. lyi bir beslenme ise canli bir
dustnce, ding bir beden, saghkl ve uzun bir Smir kazandirir. »

"-,Bug“[]n modern beslenme programlarinda proteinler, karbonhidratlar,
belir Siglide yaglar, mineral.maddeler ve vitaminlerden olusan r¢geteler ha-
zirlanmaktadir. Bunlarin hepsi istah agici 6zelligi ile birlikte ve recetelerdeki
oranlar paralellnde Cigkoftede mevcutiur. Bitkisel ve hayvansal proteinleri
. bir arada tastyan, tek yonlii olmayan ve muhtevasindaki besinlerin ozelligi, - -
' yap|m| sirasinda bozulmayan nadir yemeklerden biri ve baslicasi ngkoﬁe-

dlr

Bazn ev kadinlar sebze yemeklerini-hazirtarken bunlarl ha§layarak su-
yunu dékerler. Bu suretle ikinci bir kaynatma ile daha lezzetli yemekler hazir-
. ladiklanina inanirlar. Halbuki, atilan ilk haglama suyunda bol miktarda suda

eriyen vitamin ve mineral maddeler zayi edilmig, geriye bir nevi posa kalmig-
tr. - :
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Elbette yalniz bu degil. Genel olarak pisirilen veya konserve edilen gi-
dalarin besin degerleri dismektedir. Bir cok memlekette kullanilan pisirme
ve gida hazirlama usulleri tamamen yanlis ve yiyeceg@in besleyici degerini
mahveden metodlardir. Bu yanhsgliklar halkin besinden almasi gereken payi
verememekte, ayrica tarimsal Uretimin fazlahgini bos yere azaltarak Yurt
ekonomisine zarar getirmektedir.

Cigkofte ile ilgili maddelerde ne ev kadininin, ne de memleket ekono-
misinin bdyle bir sorunu mevzuu bahis degildir. Onu yiyen de gldadan um-
dugu payini ziyadesiyle alir.

Cigkofteyi teskil eden gidalan bir an igin pigmis olarak distnelim ve
dyle yedigimizi farz edelim. Bu lezzet ve nefaseti bulamadi§imiz gibi, besin-
lerin harabiyeti dolayisiyle viicut besinlerin posasi ile yetinmek zorunda kalir.
Zaten ¢ig'ini gérms olan, kat’iyen pismisine yanasmaz...

Hem ¢ig, hem de pisirilerek yenilebilen besinlerin kesinlikle ¢ig olarak
yenilmesi gida uzmanlari ve tip otoritelerince tavsiye edilmektedir. Hangi yi-
yecek olursa olsun pisirilince besleyici maddelerini belirli oranlarda kaybet-
mektedir. Hele sebze ve meyvelerdeki wtammler buytk kayba ugramaktadir.
Pisirmede zarar gdrmeyen tek gurup karbonhidratlardir. Yani Cigkoftemizde-
ki bulgur sinifidir.

Pisirme ile proteinlerin fiziksel ve klmyasal yapilan deg|§mekte oksi-
dasyon olmakta, denature ile parcalanmaktadir. Tabii ki, gida deg@eri de bi-
ylk Slctide dilsmektedir. Bu deder kaybinda pisirmenin kizartma veya has-
lama tarzinda olusu bile sonuca tesir ediyor.

Yaglarda ise, pisirme .ile oksidasyon tesekkil etmekte, tavada yag"
azalinca akreolin denilen toksik-zehirli madde olugmakta ve bilhassa ka[aC|-
gere zararl hale gelmektedir.

Elbette ki, Cigkoftede bu dezavantajlar bahis konusu degildir. Hagla-
narak kurutulmus bugdaydan elde edilen bulgurdan baska ngkoftede ates
gbren bir besin yoktur O da karbonhidratlardan oldugu igin fayda gormuis-
tar. :

Yalniz hayvansal veya yalniz bitkise! besinlerle beslénmenin yanlis ol- -
dugu tecribelerle iyice anlasiimistir. Cigkofte muhtevasi itibariyle kusursuz,
dengeli beslenmeyi en iyi sekilde saglayan sahane besinler toplulugudur.
Sunu da ilave edelim ki, biyoloji biliminde gesitli gida maddelerini belirli bir
gorevle yikimlendirmek seklinde sinirli ve kesin bir degerlendirme yoktur.
Zira, organizma ¢ok cesitli ve ince detayl islemlerin olustugu emsalsiz bir
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bltindur. Alinan gidalar sayisiz etkiler altinda kalir. Ana fonksiyonlar disinda
bilinmeyen baz vital faydalar da saglar ve genis bir alani kapsarlar. Eger vi-
cutta bir madde belirli bir stre eksik kalmigsa ve bir hastalik dogurmussa,
bu maddenin gerekli olan gunlik miktarinin 3-4 kat fazlasini tedavi stresince
vermeli ki, bozukluk telafi edilebilsin. Cigkdfte hayvansal ve bitkisel gidalar
acgisindan komple bir birlesim oldugdu i¢in, dengesiz gida alimindan kaynak-
lanan bir noksanlik veya tek tarafli beslenmeyi hatira getiren bir hastalik ko-
lay zuhur etmez.

Cigkoftede starter (hareketlendirici) kiltlrler ile koruyucu kdltirlere ait
besinler biribirileriyle sarmag-dolag olmusglardir. Bir insan rejim yapmak iste-
se veya ¢zel durumu itibariyle bir perhize niyetlense gida olarak Cigkdfteden
daha iyisini segemez. Zira, ¢igkoftede kullanilan baharat ve yesilliklerin zen-
ginligi bagka gida alimimi gerektirmez. Bunlar ayni zamanda tuz ihtiyacini a-
zaltma ézelliginde olduklarindan, viicudun su almasi yerine, vermesini ko-
laylagtinrlar. Sindirimi bir dizene sokarlar. Gigkoftenin diger gida hamulesiy-
le birlesip besleyici ve iyilestirici olarak, daha dogrusu Cigkofte olarak bes-
lenme ve saghigimiza hizmet ederler. GUnkd, organizmaya lazm olan biitin
yapitaglari bu gidada mevcuttur.

insantar igin bir t‘eCrUbenokyanusu olan hayvanlarda beslenme igin saf
protein, karbonhidrat ve yagli -maddelerle hazirlanmis rasyonlarin (karma
yem), uzun yillar gen¢ nimunelerde gelismeyi, yaslilarda sagligin korunma-
sini saglayamadigi tesbit edilmistir. Deneyler sonucunda, ayni yiyeceklerin
ayni oranda ve taze verilmesiyle tam aksine iyi, randimanli, yararl neticeler
alindigi géralmustir. Bu da ispat ediyor ki, taze besinlerle mevcut degerler
* higbir kayba ugramadan viicuda yansimakta ve olumlu fonksiyonunu icra et-
mektedir. Bir yemek kompleksi olarak akliniza Cigkéfteden daha taze bir sey
geliyor mu?...

Cigkofteyi teskil eden gidalar ve yogurulduktan sonraki hati tamamen
tabii olup, bu bakimdan da avantaji ytksektir.

Simdi sevilerek yenilen bazi gida Grlinlerinin kimyasini gorelim; Pastir-
ma, sucuk, salam, sosis gibi baz! sarkGterilere mikrop 6lduriicu olarak katt-
lan nitrit ve nitratlar... Gesitli soslara katilan monosodyum glutmat tiirinden
kimyasal maddeler... Hazir gorba, et suyu tabletleri, gesitli et koftesi hargla-
... Zaman igerisinde bulunduklan giday! bozmakta ve bunlarla yapilarham-
burger, ekmek, pizza gibi yiyecekler insana zarar vermektedir. Tiketiminde

" cok dikkatli olunmasi gereken gidalardir. Tedbirsizlik vahlm sonuglar dogu-
rabilir.
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Gigkoftede her sey taze veya tabii halinde kurutulmus olarak kullanil-
digindan, bir kimyasal maddeye yanasiimadigindan ve yogurulduktan he-
men sonra tiiketildiginden béyle riskleri yoktur.

Dahiliye ve metabolizma uzmani Prof. Dr. Hlsrev Hatemi; "Cebirde ar-
tilann eksileri gétiirmesi, yok etmesi gibi, doga’'nin da cebiri vardir. Biz arti
faktorleri kullanarak eksilerin etkilendigini yok edebilir ve bir élglide saglikl
ve uzun yasami elde edebiliriz." diyor. Bu goriisin 1siginda diyebiliriz ki, Cig-
koftedeki gidalarin her biri, insan vicudundaki eksileri yok edecek cinsten
artilardtr.

Cigkofteyi kann doyurucu bir gida kompleksi olmaktan ziyade, bazi
gidalarin bir araya gelince neler olabilecegi, nasil Cennet taamina dénusebi-
lecegi acisindan degerlendirmek l&zimdir.

Sor Gigkofte ile sirin Aslre bilindigi (izere en az 10 ar gldamn bilesi-
minden olugmuslardir. Bu kadar cesitli karisim akla bazi sakincalar getirebi-
lir. Hig tereddide mahal yoktur. Buglne kadar karma besinleri yemenin za-
rar verdigini 6ne suren hicbir bilimsel goris ortaya atimamstir. Bilakis biribi-
rini tamamlayan ve yararllik tezini savunan gorusler ileri strilmektedir. Hele
Cigkoftedeki besinlerin 6zelligi dikkate alinirsa ve aralarindaki ahenk bilinir-
se, kiymeti daha iyi anlasilir.

Cigkofteyi buylkler severek yedigi gibi, iki-Ug sit disi olan minik go-
cuklar da severler. Yavrularina iki lokma yemek yedirmek igin ¢irpinan, an-
cak buna muvaffak olamiyan annelerin en rahat ettikleri saatler Gigkoftenin
yapildidi ve yenildidi zamanlardir. Gok kimse misahade etmistir ki, her QO-
cuk cigkofteyi seve seve yer ve dahasini ister.

Sira gecelerinde, daga ginliglne gidis ve yatilarda, p|kn|klerde, hasili
bir-iki Urfalinin bulundugu her yerde gigkofte vardir. Onu hazirlayan, yogu-
ran ayranh destanini-tirkisUnU sOyleyen vardir. Geriye artmiyacak oranda
yapilani yoguranin ustaligini gésterir ve masrafin kararinca yapildigina ema-
redir. Onun icin makbUl sayilir. Artan kbfte emegin ve masr}afln zayii deip_ek-
tir. : )
qu.-(}ocuklugumuzda (40 h ylllar), evlerde kalorifer, soba yerlne tung ve sac
mangallarin kullanildit dénemlerde, eyvanl ve hayath evlerin tandirliklarinda
ocaklarda atesin eksik olmadidi yillarda artan gigkoéfteyi veya mercimeklisini
legende birakmaz, elimizle aya koftesi yapar, mangala veya ocada siirerdik. .
Oylesine glizel, nefis bir killbast olurdu ki...
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Nostalji baglayinca hemen biter mi?.. O zamanlar her evde oldugu gi-
bi bizim evde de (zerinde et ddvmek igin yassi bir karatasimiz, bir de dut
adacindan tokmagimiz vardi. Garsidan aldigimiz yagdsiz et birkag parcaya
béltinerek bu tagin Gzerine konur, iyice ezilinceye kadar dovilirdd. Biri bitin-
ce digerine baglanir, bltun pargalar tikeninceye kadar dévme iglemi devam
ederdi. Elektrikli ddvme araglarinin adi-sani yoktu...Bu arada ¢indir denilen
etin sinirleri ayiklanir, kusursuz olmasina gaba gdésterilirdi.

Et dévilirken tokmak sesini duyan evin kedisi ve komsu kediler tasin
etrafina toplanir, tokmagin altindan sigrayan et pargaciklarini ve ayiklanarak
kendilerine atilan gindirlari hemen kaparlardi. Tabii bu arada biribirileriyle
kavgalar da eksik olmazdi.

Bazan "Nankor kedi'ler dévilen etin yerini gelismis koku alma duygu-
lariyle gizlice tesbit edip, lokum gibi eti gévdeye indirirlerdi. Arada bir bu va-
kalardan birini duyardik.

Bu hadiseler etin maddi degerinden ziyade Gigkofte ile ilgili iglerin ak-
samasina, cok zamansiz olmasi halinde durmasina sebep oldugu igin gesitli
tartigmalara yol acar, hele Cigkofte bir misafire yapilacak idiyse édnem tasir-
d. '

Cocuklugumuzda, komsumuz olan bir teyzenin basina bdyle bir olay
gelmis, bunu o kedi, (pisik) karsisindaymis gibi kendi kendine s®ylenir tarz-
da anama anlatiyordu. Ben de nazimlagtirarak, latin harflerinin elverdigi 6lgu-
de onun dilini (agzim) kullanarak "Eti Kagiran Kedi'yi size nakl’edeyim :

"Pisik eti kagird, Allah sahlasin hemen,
Karka kimin ugird... Duman olirth duman...
. KOr olasan kor. . pisik, Ahgam msafir da var,

Eyyi beni yor pisik... Ah senden, havar havar...
- Bizimki bi gelirse, . Et de yohki, et dégim,
Bilmem neler der pisiK... " Ben siye nasil s6gim?
Arvadi ikicanmi, Yerisip yetmiyesen,
Pisigi yedi canni; Kapiya bitmiyesen,
Vunim dese viramaz, Siganlar gézi oya;
Kinm dese kiramaz, tler ctha yoliya...
icine atag dtiser; . Sélerem b)'ye kallr,-
Herif hersinden giger... Ettigry siye kalrr..."
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Evet, kedi yapacagini yapar ama ne de olsa ailenin bir parcasidir. Ba-
gislanir gider...

Cigkofte ferdi ve ailevi bir yemek oldugu kadar, sade ve ali meclislerin
de yemegidir. Yo@rulma ve yeme adabina uyuldugu sirece nerede yenilirse
yenilsin, tiiketenler hem beslenir, hem de cevresinden itibar gorir. Samata
ve gov yapilmaya muisait bir yemek degildir.

Bir ara bunu deneyenler yazili ve s6zIi basinin (medya) hakl veya
haksiz elestirilerine sebep oldular (1992, 1993). Tabii bu arada Cigkéfte’ye
sataganlar da bulundu. Hatta Gigkofte'yi ve kendini bilmezin biri bu yemegi-
mize "ibis" lakabini yakistirdi. Ortaoyunu ve kuklada rol alan komik bir tiple-
menin bir gida bilesimi ile ilgisi anlasilamaz ama, eloglu benzetir iste... Fakat
Av. Mislim Akalin’dan cevabini da alir. (Milliyet, 16.12.1992):

"... Hakikisiyle tanisamadiginiz belli olan Cigkdfte konusundaki yanlis-
larinizi diizeltmeme izin verin l(tfen.

Bir seyin kullanimindaki yanlishk, o seyi yanlig hale getirmez. Bizde
parlamenter yapi bu sekilde diye, parlamento kavrami kétl olmaz. Mecliste
biitce gorigmeleri devam ederken, Gigkofte partisi duzenlemek de Cigkofie-
yi kétlleme nedeni olamaz.

Cigkofte ilkel degildir. Efsanesini anlatmak gerekmez ama her seyin
ilk bicimi ilkeldir. Eger efsanesine bakarak ilkel tabirini.se¢migseniz haksizlik
yaptiginizi bilmelisiniz.

Cigkoftenin tanimi.da yanhs. Sizin Usldbunuzla benim de Doimabahcge
Sarayini sdyle tanimlamam gerekir : Dort tarafi tag duvar, pencereli bina. Oy-
sa glzellik aynntidadir. Gigkofteyi bu aynintisi, 6zeni gizel kiliyor.

Bilir misiniz ki yalnizca biberi igin hanimlann glnlerce ugrasip inceden
inceye segilip hazirlanmig malzemeleri yogurmasi, tas-konaklarin genig mut-
faklarinda edinilmis birikim ve ustaligin sGizgecinden gegip sofraya gelen yal-
nizca Q|gkofte degil, billGriagmig emek’nr ,

ngkofte zararl degildir. Ozenle yogrulmus iyi ngkoﬁeyl yorenm dok-

torlan ilag diye tavsiye ederler. "

Yapmas! beceri ve ustalik ister. Bu nedenle Urfa'da herkese, -parla-
menter de olsa- Cigkdfte yogurtmazlar. Bu igin yogurma tekniginden, yogu-
rucunun elinin ozelllklenne kadar bir sOru o6lgus( vardir." Evet anlayana bu
kadar yeter...

Urfa’da her ev 6zel tiketim igin bir Gigkofte imalathanesidir. Her evde
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gerekli malzeme bulunur. Garsi-pazarda yapilan gigkofteler ticari amagla
Uretildiginden tam manasiyle masrafli iyi malzemenin kullariimasi bekiene-
mez.. Maliyetin artmasi bir sakinca sayildigindan bu Cigkdftelerin evierdeki
kadar temiz ve leziz olmasi i¢in 6zel yapim gerekir.

Cigkofte mutfagl asan, mutfaktan tasan, her yere ulasan ve her yerde
yapilabilen bir yemektir. Pratik 6zelligine de diyecek yoktur. Bir kuru bulgur
ve isotla dag basinda olsaniz, avlanilan bir kugun eti ile de yapilabilir.

Bir kaya gukuru legen vazifesi gorur. Sert bir tagla ezilen et, bulgur ve
isotla birlikte yogrulur. Uzerine, baska bir kaya gukurunda biriken rahmet igi-
lir, sukredilir...

Bizim amacimiz elbette siradan bir Cigkoéfte'yi degil, aranan mikem-
mel bir "Urfa Cigkéftesi'ni anlatmaktir. Bunun igin de, muhtevasindaki gida-
larin yapitaslarini, bunyesini teskil eden gidalarn ve Gigkoéfte ile birlikte yeni-
len besinleri ayri ayri tanimamiz lazimdir.

Bu bapta diger bir gayemiz; Cenéb-1 Hakk’in l(tf’ ettlgl ve her biri basli
basina bir harika olan besinlerin, uyumlu bir sekilde bir araya getirilerek ne-
ler yapilabilecegini gostermektir. Gesitli 6zellikleri olan bir sentezi incelemek-
tir. Bu cabalarin bog olmadigina isaret etmek, Cigkdfienin nasil harika bir ye-
mek oldugunu belirtmektir. Yoksa sadece bir sofra etrafinda oturup Cigkofte
yeme, Onu methetme avamlidi degildir.

Besin elementleri makro ve mikro bazda olmak (izere iki bélimde de-
gerlendirilir. Protein, karbonhidrat ve yaglar makro elementleri, vitaminler
(16 adet) ve mineraller de (40 adet) mikro elementleri teskil ederler. Besinle-
rin her birinin bir "Kalori" degeri vardir. Bu, o besinin hakiki degeri yaninda i-
kinci, (clincti planda distindlen bir unsurdur. Ornekler verirsek:- ekmekte
295, sogdanda 23, yesil biberde 16, domateste 22, sigir etinde 108, merci-
mekte 327 kalori vardir ama dedigimiz gibi bu rakamlar o besinin ener;ji fak-
' toru ile ilgili ayri degerlerdir.

“Viicudun besinlerden yararlanma oranina ise, o besinin "Biyolojik De-
gen" denir. Bu oran yumurta akinda 100 kabul edilir ve buna gére; batin yu-
murta 95, siit 85" et 75, nohut ve bugday 65, misir 50, kuru fasulye 40 blyo-
Iopk degerli olurlar.

Cigkoftedeki besinleri tek tek ele almadan énce bunlarin dahil olduk-
lan besin gruplarint ve yapt taglarini kisaca gézden gegirmek, bulgurun, etin,
soganin, kara ve kirmizi biberin daha iyi taninmasi igin gereklidir.
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BESIN YAPITASLARI

PROTEINLER : Canlilarin blyiimesi ve (iremesi, kalitsal niteliklerinin
nesilden nesile gegmesi igin ihtiyag duyulan maddelerdir. Organizmanin me-
tabolizmasi birer protein olan fermentlerle saglanir. Ayrica canlilarin uyanima
ve hareket kabiliyetleri proteinli yapilara baglidir. Bunlarin temeli aminoasit-
lerdir. Organlarin ve bilhassa beyin’in geligmesinde etkendirler.

Proteinler, hayvansal ve bitkisel olmak (zere iki grupta mitelaa edilir-
ler. Hayvansal proteinler et, sat, yogurt, peynir, yumurta, baltk gibi yiyecek-
lerde bol miktarda bulunurlar ve bunlarin biyolojik degerleri yiiksektir. Bitki- -
sel proteinler ise daha ziyade soya, fasulye, bakla, nohut, mercimek gibi a-
zotlu bitkilerde bulunurlar ve ikinci sinif proteinler olarak degerlendirilirler.
Ancak, insanin gocukluktan itibaren bunlarn dengeli sekilde almasi, gelisme-
si igin elzemdir. Yeteri kadar protein alamayan bir gocugun biylimesi geci-
kir, cocuk celimsiz olur. Yetigkin bir insan ise, asinan dokularni onaramaz
hale gelir.

Proteinlerin vicutta depo edilme zelligi olmadagmdan intiyagc kadar
alinmalan yararhdir. Vicudun normal ihtiyaci % 10-15 veya diger bir deyimle
70 gr. kadardir. Bunun yarisina yakininin (en az % 40) hayvansal gidalardan
temini sarttir. Yalniz bitkisel proteinlerle yetinmek normal geligmeyi sadla-
maz. .

-

Her giin yedigimiz ekmekte % 9,3 oraninda bitkisel protein, ette %
19,1 hayvansal protein vardir. insanin protein ihtiyaci yasina, agirhgina, yap-
tid ige, cinsiyetine ve kadinlarda hamile veya emzikli olma durumlarina gére
degisir. Bir gram protein 4 kalori verir.

KARBONHIDRATLAR : Tok kalmamizi sadlayan gida maddelerinin
baginda gelirler. Binyeleri karbon, hidrojen ve oksijen elementlerinden olus-
mustur. Bitkisel besinlerimiz bu bakimdan zengindirler. Ozellikle tahil ve kdk
yumrular nisasta deposudur. Seker pancar ve kamist da karbonhidrat zen-
ginidirler. Milletge ¢ok tikettifimiz ekmek tam bir karbonhidrat simgesidir.
Bir grami viicutta yandigi zaman 4.7 kalorilik enerji verir. Ainip da yakilama-
yan karbonhidratlar yaga dénistlkleri igin sismanlida sebep oluriar. Dolayi-
slyla ancak sindirilebilen kisim ise yaramig olur. Kalani binyeye yuktir.

Vicutta yakilinca su ve karbondioksite ayrisirlar. Sitte, st sekeri ola-
rak bir miktar bulunur. Oteki hayvansal besinlerde yok denecek kadar azdir.

lyi sindirilmeleri igin adizda ¢ok iyi gignenmeleri gereken karbonhid-
ratlar, sindirim'kanalinda parcalanarak kana gececek hale gelirler. Karaciger
ve kaslar glikojen deposu durumundadirlar.
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YAGLAR : Yapilar karbonhidratlara benzer. Eneriji verici besin yapi-
taglan olarak bilinirler. insanin giinliik yag ihtiyaci 60-80 gr. kadardir. Bu mik-
tar et, kaymak, tereyagi gibi hayvansal Urlinlerden ve zeytin, aygi¢egi, tohum
ve gekirdedi yagh olan gesitli bitkisel besinlerden alinir. Gereginden fazla a-
linmas! birgok sakincalar dogurur ve gsismanliga sebep olur.

Yaglarin yuksek kalori kaynadt olmasi ve yagda eriyen vitaminlere
(A,D,E,K) faydall zemin olusturmasi bakimindan bilhassa ¢ocuk ve genglere
gereklidir. Bagirsak ortami yagsiz kalmamalidir. Ginlik kalorinin % 20-25
kadarini yaglardan karsilamak yerindedir. Fazlasi zararl olur. Unutulmamali-
dir ki, bir gram yag 9,0 kalorilik enerji verir. Bu besinler icindeki en yuksek
dederdir.

Vicut aldigi gidalan sentezleme suretiyle kendine 1azim olan koleste-
rolli yapmaktadir. Ayrica 6zel yag takviyesiyle beslenmege gerek yoktur. He-
le hayvani yaglarda arterioslara (damar tikanikligi) sebep olan kolesterol bu-
lundugundan bilhassa 40 yaslarindan sonra yaglara karsi temkinli olunmali-
dir. Ancak, her gidada oldugu gibi yaglann da her yastaki vicutta élguli
miktarda bulunmasi faydalidir. Bunlar, yeteri kadar karbonhidrat ve yagin or-
ganizmaya girmedigi a¢lik ddnemlerinde ¢bzllerek enerji verir, ige yarar, ge-
reginde hayatin kurtulmasini ve idamesini saglarlar.

VITAMINLER : Miligram ve mikrogramla ifade edilen ok kiigiik mik-
tarlan biyik isler géren maddelerdir. Bunlar her yastaki canliya IGzumiu ol-
makla beraber, bilhassa 16-19 yaslan arasindaki geng¢ insanlara ¢ok gerekli-
dirler.

Organizmada gelisen biyolojik ve biyosimik olaylan katalize eder ve
kolaylastinrlar. Hap sekline getiriimis kompleks tabletleri degil; canl, taze,
dogal besinlerin tilketimi sonucu alinanlar viicuda énemli yarar saglar. Hig-
bir-Vitamin hapinin ,yiyeceklerden alinan vitaminler kadar tabii ve yararli ol-
masI miimkin degildir. Vitaminlerin suda ve yagda eriyen guruplan vardir.

_ Hassas maddelerdir. s, 15k ve havanln oksijeninden belirli olgulerde mite-
essw olurlar.

Vitamin -A : Gelisme, yavru yapma, hastaliklara karsi savunma, go-
zn iyi gérmesf’igin gerekli bir vitamindir . Cildi glzellestirme 6zelligi de var-
dir. Yetersizliginde, batin bu fonksiyonlarda aksamalar goruldr. Provitamini
karotendir. Bu maddenin viicuda dahil olmasindan sonra A vitaminine dénti-
str ve yararl olur. Havug, yumurta sarisi, st yadi ve patateste boldur. Balik-
yagdi, karaciger, ye§il sebzeler de A vitaminince zengindirler. Bir kilogram vu-
cut agirlig icin 20 1.U. A vitamini alinmalidir. Bunun tabii gldalardan alinmasi
faydalldlr
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Noksanliginda gece korlGgu, kseroftalmi denilen iltihaph bir géz has-
taligl, g6z kapaklarinda sislik ve kuruma, gz yagarmasi ve konjunktivitis gé-
rolur. Epitel dokusunda kurumalar baslar. Deri kuru bir gbrinis alir ve leke-
ler gérildr. Sindirim ve solunum sistemi bundan menfi yénden etkilenir. Ge-
lisme yavasglar. _

Vitamin B 1 ( Thiamin) : Sinir dokusunun ve karbonhidrat metaboliz-
masinin vitaminidir. Sinir sisteminin diizenli calismasini, karbonhidratlarin iyi
degerlendirimesini saglar. istihanin korunmasi ve §indirimin normal olarak
sUrdUralmesi igin gereklidir. Kaslann normal faaliyetlerinin diizenleyicisidir.
insanin daha enerjik olmasini saglar, bitkinlik ve yorgunlugu giderir. Karaci-
ger, yesil sebzeler, bilhassa tahillarin kabuk kisimlari, kepekli ekmek, man-
tar, bira mayas! ve yer fistigi Vitamin-B, in kaynaklaridir. insanin ihtiyaci 3-6
miligramdir. Noksanliginda gelisme yavaslar. Solunum glicligl, zayiflik, ge-
nellesmis 6demler ( sismeler) goralir. Kalp garpintisi ve ritimlerinde aksama-
tar, istahsizlik, mide tembelligi-hazimsizlik, gevresel sinirlerde iltihaplar, sara
benzeri haller goriilir. Beriberi hastali§i da bu vitaminin noksanhigindandir.

Vitamin B2 (Riboflavin) : Geligme ile yakindan ilgili bir vitamindir. De-
rinin sadlikli gériinmesini ve gozlerin parlakhdini saglar. Karaciger, siit yu-
murta ve yesil sebzelerde bulunur. Noksanhgi cilt ve enzim bozukluklarina
sebep olur. Gozde bulanma, yanma, kanlanma goéraitr. Cildin gerilmesi,
yag!h bir gérinis almasl, agiz agilarinda ve agizla burun arasinda yaralar, si-
nirsel bozukluklar, gelismenin yavaglamasi B 2 Vitamini noksanliginda gori-
len anizalardir. Bir insanin giinde 4-5 mgr. B, vitaminine ihtiyac vardr.

Vitamin B, (Nikotinik asit - Niasin): Bu vitamin deri, beyin ve sindirim

sistemlerinin sadligi ve korunmastnda énemli bir rol Ustienmigtir. Ette, sltte, . -

yumurtada tahillarda ve yesil sebzelerde bulunur. Noksanllglna en gok misir
ile beslenen toplumlarda rastlanir.

Bu vitamin yetersizligi deri, agiz ve dil iltihaplarina, kusma, karin a{]nsu
ve mide Ulserlerine, ishale, zeké geriligine sebep olur. Fert fizyolojik ve psi-
kolojik sikintilar igindedir. lleri derecede noksanligi Pellegra hastaligini ya-,
par.

~ Vitamin B; (Pentotonik asit): Biitiin hiicre olaylarlﬁda roli vardir.
Yag ve karbonhidrat metabolizmasiyla ve diger vitaminlerin fonkswonuyla
yakindan ilgilidir.

Vitamin B, (Pyridoxine) : Derinin kirigmasini geciktirir. Sinirlerin stka-
nette kalmasinda da bllylk 6lglide yardimei olur.
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Vitamin B,,. : Et, sut, balik ve yumurtada boldur. Anemi pernisi6éz de-
nilen 6ldricu kansizlik ve benzeri hastaliklarda koruyucu dneme haizdir.

Vitamin C (Askorbik asit) : Dingligimizi korumak ve daha iyi olmamizi
saglamakta is gorir. Doku ve organlarin esnekligini saglayan hicreler arasi
bir maddenin saglam olusmasi icin gerekli bir vitamindir. Organlan tutan
bagciklara, yarall dokulara ve kan damarlan geperlerine kuvvet ve esnekligi
kazandirir. Diger vitaminlerin tesirini arttirmada rol sahibidir. Dig ve kemik ya-
pisini olguniastinr.

Narenciye arinlerinde {portakal, limon, mandalina, greyfurt vs.) kus
burnunda, gilek, domates ve kirmizi-yesil biberde, l1ahana ve yesil sebzeler-
de bol miktarda bulunur. insanin ihtiyaci 150-200 mgr. dir.

Noksanliginda skorb(t hastaligi, 'dis etlerinin gekilmesi ve kanamasi
géraldr. Kemikler direngsiz hale gelir, kolay kirilir. Bag doku yapisi zayiflar,
eklemler siser. Kilcal damarlarin geperleri inceldigi igin dayanikhidi azalir ve
kanamalara yol acar. Hastaliklara karsi direng azalir, 6zellikle soguktan mu-
tevellit hastaliklar artar.

Vitamin D : Daha ziyade gelisme ¢agindaki yavrulara, gebelik ve sit
verme dénemlerinde annelere gerekli bir vitamindir. iskelet yapisinin olusu-
munda ve sinir dokularinin galigsmasinda rol vardir. Kalsiyumun bedende iyi
bir sekilde degerlendirilmesi i¢in ihtiyag¢ duyulur.

Batik yaginda D vitamini boldur. Tereyadi, siit ve yumurta sarisinda,
deniz Grlnlerinde az bulunur. Bunlar da ancak Gines 1siginin yardimi ile uz-
viyette D vitaminine donUgebilir. Esas kaynag| Gunestir. Gunesten yararlan-
makla elde edilir. Ginlik ihtiyac 400-1000 i.U.dr.

~ Yetersizliginde ragitizm, iskelet sistemine bagli rahat3|zI|kIar ve d|§ GU-
rimeleri goralir. Bacak kemikleri viicudun agirhi@ini tastyamadidi icin dizler-
den itibaren ice veya disa bukulmeler olur.

Vitamin E : Kalp ve hlcre g¢ekirdeklerinin metabolizmasinda, ézellikle -
hlcrelerin olgunlagma ve ¢odalmalarinda bir diizenleyici olarak gorev yapti-
g1 kanaati hakimdir. Magnezyumla birlikte geriatride gen¢ yasama igin kulla-
nihr. Gunluk ihtiyag 20 mgr. dir.

Bugday ve bulgur kepeginde, yulaf unu, misir, cavdar, findik, fistik ve
cevizde, soya ve zeytin ile yaglarnnda bolca E vitamini vardir. Lahana, marul,
Ispanak, havug, tereyagi, peynir ve yumurta sansinda daha az mlktarda bu-
lunur. Noksanlidi cinsel aksamalara sebep olur. :
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Vitamin K : Kanin pihtilagsmasi ve kanamanin durmasi igin gerekli bir
vitamindir. Kanin pthtilasma hizinin, kanda bulunan K vitamini ile dogru oran-
till oldugu bulunmustur.

Yesil yaprakl bitkilerde, domates, pazi, lahana, 1spanak, havug, bezel-
ye, cilek, kuzu cigeri, tavuk eti, K vitaminince zengin gidalardir.

Isi ve oksijen bu vitamine tesir etmez. Bu bakimdan diger vitaminler-
den bir aynicaligt ve Gstinligu vardir. Yukanda adi gegen besinler pisirilince
diger vitaminleri kaybederler ama K vitamini kalir.

Vitamin P (Vitamin C2): Bu vitaminde kanamalarin bir baska yoniyle
ilgilidir. ik olarak 1936 yilinda, Nobel miikafatini kazanan Dr. Albert Szent G-
yergyi tarafindan kirmizi biberde (isot) bulunmustur. Sonraki galismalarda
karalizim ve kug Uziimiinde, portakal, limon ve kuru erikte oldugu da anla-
silmistir.

Vicuda ¢ok yararl olan vitaminler, baz hastallklarda alinan ilaglar ba-
dirsak florasini bozdugundan tesirsiz kalirlar. En az|ndan vitaminlerin sentezi
ve viicuda yararlih@: yeterli olmaz.

MINERAL MADDELER : Beslenmemizde énemli bir yer tutarlar. Bun-
lardan kalsiyum ve fosfor insan viicudunun catisini teskil eden kemik siste-
minde ve metabolizmada énemli yer alir. Demir ise alyuvarlann aktif madde-
si olan ve solunum da vazife géren hemoglobin’in énemli bir yapitagidir. Ay-
rnca kaslarn rengini veren myoglobin’in terkibinde bulunur.

Mineral maddeler, viicut 6zsularinin muayyen kesafette kalisinda ve
hicrelerin beslenmesiyle ‘ilgili osmos olayinda hayati gérevler. -Gstlenmigler-
dir. Diger gida yapitaglarinin sindiriime ve imtisaslariyle de yakin ilgileri var-
dir.

Sayilar 40 .kadar olan mineral maddelerin bir kismini yedigimiz gjda—
larla aliriz. Organizmaya en lizumlulan kalsiyum, fosfor, demir, sodyum, po-
tasyum, kikurt, klor, iyot ve magnezyumdur. Bunlarin genelinden ginde 1-2
gr. alinmasi beslenme icin gok yararlidir. Cigkéftemiz ve beslenmemizie |Ig|||
olan énemlilerini kisaca taniyahm. o

Kalsiyum (Ca.) : Kemik sisteminin olusmasinda énemi olan bi'r mine-
raldir. Ayrica sinir sisteminin dengeli olmasini saglar. Kanin pihtilagsmasi lgm
de gereklidir. ,

Sit, yodurt, kasar ve beyaz peynirde, susam ve tahinde, badem, so-
ya, lahana, maydanoz, tere ve limonda bulunur. Giinde 1 gr. alinmasi viicu-
da yeterli gelir. '

- 40 -



Noksanlidinda kemik ve dislerde bozukluk, sinirlerde gerginlik, a§|ri
duyarlitik, cocuklarda huysuzluk, uykusuzluk gérilir.

Fosfor (P.) : Karbonhidrat, yag ve protein metabolizmalarinda énemli
gOrevleri vardir. Sinir sisteminin olumlu bir sekilde galismasi, kanda cereyan
eden olaylarin dizeninde fosfora ihtivag vardir. Kemikierle dislerin sekillen-
mesi ve korunmasi i¢in kalsiyum gibi fosfora da muhtaciz. Ayrica B grubu vi-
taminlerin calistiricisidir.

Beyin ve etlerde, slt, yumurta sarisi, ballk ve karacigerde, soya, su-
sam, badem, ceviz, yer fistidi ve kabak g¢ekirdedinde bulunur. Insana glnde
1.5 gram lazimdir.

Noksanliginda kalsiyum eksikligi arazlar goralir. Zaten kalsiyum ve
fosfor birbirlerini tamamlayan elementlerdir. Birisi noksan olursa, gogunlukla
digeri de ise yaramaz hale gelir.

Kemik ve diglerin yapisinda kimyasal bilesim halinde bulunur ve bun-
lann sertlegsmesini saglarlar. Biylme cagindaki organizmada kalsiyum ve
fosfor yeterli degilse kemik ve digler saglam olmaz. ince, dayaniksiz, goze-
nekli olusurlar. Gabuk ¢uUrlr ve kolay kirlirlar. Vicutta kalsiyum(1), fos-
for(1.5) oraninda bulunmalidir.

Demir (Fe) : Hiicrelerdeki oksidasyon olaylarinda demirin édnemli bir
yeri vardir. Kanin oksijeni tagimasi ve karbondioksiti atmasi igin gok gerekli-
dir. Alyuvarlarda (Erytrocyt) hemoglobinin yapimina yardimci olur.

Sigir eti, karaciger, yumurta, maydanoz, tere gibi yesil sebzeler, pek-
mez, kayisl, havug, lahana, mercimek, kereviz, findik, ceviz, yer fistigi demir
bakimindan zengindirler. insana giinde 15 mgr. kadar gereklidir. Ozel du-
rumlarda (gebelik, emzirme) bu ihtiyag artar, 20 mgr.’a kadar ¢ikar. .

. - Noksanliginda viicut gidalann sentezini geregince yapamaz. Kansiz-
ik-anemi (alyuvarlann sayica-az olusu yahut hemoglobin eksikligi) gérilir.
Kisi solgun yiizll, yorgun, halsiz, direngsizdir. Hafiza zayifhd misahede edi-
fir,

Iyot () : Tiroid bezinin caligmasini saglar. Hucrelenn gal|§ma ahengi-
ne yard1m0| olur. Uyarici bir etkisi vardir.

Yetersiziigi, guatr (tiroid bezinin blyimesi) hastali§ina sebep olur. Be-
yin've beden calismalarinda kifayetsizlik, uyusukluk, yorgunluk hissedilir. I-
yotlu tuzlar telafi edicidir.

lyotlu topraklarda yetisen gidalarda da bulunur. insamin ginlilk ihtiya-
¢l 60-120 mikrogramdir.
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Potasyum (K) : Yesil yaprakl sebzelerde ve tahil kabuklarinda bolca
bulunur. Eksikligi, yavas gelisme, sinirsel gerginlik, uykusuzluk, peklik, ba-
dirsak gazi yapar.

Kalp saghgini yitirir. Caligmasi yavaslar, atiglan (sistol ve diastoller) du-
zensiz olur.

Sodyum (Na) ve Klor (CI) : Mutfak tuzunun bilegiminde bulunur. Di-
ger mineraller gibi beslenme igin blylk édneme haizdirler. Klor, midede hid-
roklorik asit yapllmasinda gereklidir. Proteinlerin sindirimi ve minerallerin eri-
yerek kana gecmesi igin faaliyet gosterir. Sodyum ve klor ayr ayri olarak da
cesitli besinlerde bulunurlar. Beslenmemizdeki rolinden baska &zellikle a-
tesli hastaliklarda aranan maddelerdir.

Noksanhdinda su dengesi bozulur, tansiyon diser. Garpinti, bulanti,
bas dénmesi, genel yorgunluk ve bitkinlik, kaslarda kramplar goralar. Sicak
boélgelerde asir terleme dolayisiyla dogan tuz kaybi (NaCl) ile telafi edilir.
Kusmalar sonunda da bu minerallere ihtiyag duyulur.

Magnezyum, aliminyum, ¢inko, bakir, kobali, manganez, selenyum,
molibden gibi minarellerde beslenmemizde rol sahibidirler. Bunlarin ¢ogu
yesil sebzelerde vardir. Bir kismi da vicudun hiicrelerinde tabii olarak bulu-
nur.

SU : Organizmadaki bitin olaylar su’yun yardimi ile yapilir. Yagami-
miz i¢in bilinen biitlin besi yapitaslarindan daha énemli ve gereklidir. Su ha-
-yattir. Dogrudan dogruya ictigimiz sudan baska, besinlerimizde bulunan, ba-
z1 yesil sebze ve meyvelerde %95’e kadar ulagan sulardan yararlaninz. Ayri-
ca vlcutta karbonhidrat, yag ve proteinlerin yanmasi sonucu olusan bir mlk-. :
tar su da ige yarar.

Susuz hayat dusunllemez. Canhlar aghiga haftalarca dayanablldlgl
halde, susuzluga dayanmasi ancak 3-4 gunle sinirhdir.

CiGKOFTE MALZEMESI - CIGKOFTE’NIN iCINDEKi GIDALAR -

BULGUR : Gigkofte legenine konulan ilk ana madde bulgurdur. Dan-
yanin blrgok Ulkelerinde bu adla taminir. Halkimiz, Burgil, burgul §eklmde
de sdyler. iyi ve normal vasifli, yeterince kurumus, protein ve sari pigmentce
zengin, sert (Tr. durum) bugdaylardan yapilir. Bugdaylar temizleme, hasla-
ma (kaynatma), kurutma, kirma, eleme ve kepeklerden ayirma safhalanndan
gecirilir. Ortaya "Yar mamdl" bir gida maddesi olan bulgur gikar.

Eskiden Urfamizda uygulanan ve bugln de bazi yerlerde ve koyleri-
mizde devam eden usule gdre bulgur yapimi sirasinda bugday ayiklanir, yi-
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kanir, kurutulur ve belli yerlerde toplanir. Sonra blylk kazanlarda bir miktar
bugddaya, iki miktar su’ konularak 1.5 - 2 saat pisirilir. Bugday (hedik olacak
kadar) yumusadiktan sonra kazandan g¢ikanlir. Genis, temiz alanlara serite-
rek kurutulur. Daha sonra elle veya motoria ¢evrilen bulgur dedirmenlerinde,
yahut dénen dairesel iki tag arasinda ufalanarak bulgur haline getirilir. Ur-
fa’da "mengeneci" denilen esnaf, uzun yillar "Carcar'tariyla bu isi yaparak
halkin bulgur ihtiyacini karsiladilar.

Bulgur bugiin fabrikalarda, modern pisirme sistemleriyle elde edil-
mektedir. Bugday nce su iginde i1slatilarak hacminin artmas! saglanir. Daha
sonra otoklavda 4-5 atmosferlik basing altinda birkag dakikada pisirilir. Has-
lama veya kaynatma dedigimiz bu safhada is1 75 dereceyi (C.) gegmemeli-
dir. Aksi takdirde danelerinde patlama, parcalanma gérdlar.

Danelerin suyu %10 dolaylarina ininceye kadar kurutulur. Bu iglem
glinese serilerek veya modern tiinel yahut kule tipi kurutucularda gergekles-
tirilir. Teknik kurutmalarda 60-65 C. derece dolaylarinda sicak hava sirkulas-
yonu verilir.

Yine teknik usullerle kabuk yumusatilir, soyulur, savrulur. Valsli ve ge-
kigli dedirmenlerle kirilir. Eleme ve aspirasyon islemleri tamamlandiktan son-
ra iriligine gore siniflandinlir. TSE standartlarina gére kéftelik bulgur 0.5-1.5
mm., iri pilaviik 2.5-3 mm., agQrelik ise 3 mm.den biiy{k olarak aynlr.

Bulgurun yapim teknidinin bir sonucu olarak, bugday danelerinin pisi-
rilmesi sirasinda beslenme degeri agisindan kér hanesine yazilabilecek de-
gisimler husule gelir. Evvela nisasta jelatinize, proteinler koagiile olur; biribi-
rileriyle kaynasir, sindirim kolaylasir. Suda eriyebilen B kompleksi vitaminler
 ve mineral maddeler bulgurun 6ziinde toplanir, stabilitesi ve yararlig: artar.

» Kabuk soyuldugundan hazmi gi¢ olan kisimlar daneden uzaklasrr.
Besince zengin olan (aleuron) tabakasi bulgurda kalir. Bugdayin yikanip ku-
rutulmasi ve pisirilmesi ile degisen endosperm yapisi sertlesir, fiziksel etken-
lere ve haserelere karsi mukavemet kazanir. Biyolojvik, mikrobiyolojik, enzi-
~ matik faaliyetler tikenmis oldugundan bulgur uzun siire bozulmadan kulia-
nilabilir. -

Bulgur enerji kaynagidir ve doyumu saglar. Karbonhidratlardan oldu-
gu igin tad ve aroma yoniinden nétr karakterdedir. Bu bakimdan usanilmaz. -

Yemeklerde tasiyict 6zellie sahip olan bulgurun blnyesinde (100
graminda) besleyici ve enerjik deder olarak; 75.7 gr. karbonhidrat, 11.2 gr.
protein, 1.5 gr. yag, 354 k.kalori, 0.28 mg. thiamin, 0.14 mg. riboflavin, 5.5
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mg. niasin, 0.32 mg. Vit Bs, 430 mg. fosfor, 229 mg potasyum, 160 mg.
magnezyum, 22.6 mg. kalsiyum bulunur.

Piringle kiyaslandidinda; bulgurdaki protein pirinctekinin 2 kati, kalsi-
yum ve demir 4 kati fazladur.

lyi bir bulgUr sert bugdaylardan sahman, sorgll, akbasak, karakilgik
tirlerinden elde edilmig olmalidir. Uzunca yapili ve ince kabuklu sert bug-
daylar ancak iyi bir bulgurun ham maddesi olabilir. Bunlardan yapilan bul-
gurlar kirmizimtirak veya kehribar sarisi cazip renkli, temiz ve seffaf gorinis-
I olurlar. Geleneksel bir gidamiz olan bulgur, Osmanl imparatorlugu’nun
hiukim strdigd bitin topraklarda, yakin ve uzak komsularinda hala bu adla
bilinmekte ve gesitli yemekleri yapilimaktadir. llimiz topraklarinda iyi bulgur-
luk bugdaylar yetisir. Bulgurda aranan btin dzellikleri bu bugdaylarda bul-
mak mumkundr.

Yapilan bulgurlar ilimizde daha ziyade Gigkofteliktir. Pilavliklar ve ag(-
relik ikinci-GgUncl planda kalir.

Cigkoftemizi bir bakima et, isot, sodan, tuz ve gesitli baharat vasitasiy-
la, protein amino asitleri, vitamin ve mineral maddeierce zenginlestirilmis bir
bulgur yemegi olarak da tanimlayabiliriz. Zira, saydigimiz gidalann tasiyicisi
bulgurdur. Bunun evveliyati pismis, bu suretle kiymeti ve avantaji ylikselmig
karbonhidrattir. Dolayisiyla Cigkoftenin igindeki fonksiyonuyla bir énem ve 8-
zellik arz eder. Bulgur bayatlamis, bozulmus, kiflenmig, acimig, eksimis, ¢l-
rimiis, boyanmig olmamalidir. Hos veya nahos bir kimyasal maddeyi ihtiva
etmemelidir. Gayri tabii bir koku ve lezzette bulunmamalidir. Canli-cansiz
bocek ve parazitlerle bunlarin artiklarindan uzak kalmahdir. Bu sekildeki bir
bulgurun hicbir besin dederi olmadidi gibi, saglhiga da zararhdir. .

ET - KARAET : Urfa’da Cigkoftelik etin adi "Karaet'tir. Renginden ziyé- -
de yagsiz olusu dolayisiyla bu adi almistrr. lyisi glilg(ini pembe renkli olan
bu ette hiicrelerarasi yag dokusu homojen bir sekilde yayilmigtir. Kas (mus- :
culus) dolgun ve elastiki kivamdadir. :

Etin degeri kasaplik hayvanin yagina, cinsine, beslenme tarzina fizyo-
lojik durumuna gére degistigi gibi, ayni hayvanin gesitli vicut parcalarina
gore de degisir. Bu degerlendirme ile sirt, ard, bud etleri rosto, tac, biftek,
bonfile birinci siniftir. Gevgek olan karin etleri ikinci sinif, siki ve sert olan ba-

cak etleri de Ggunci siniftir.

Etlerin gerek pigmis ve gerekse ¢id olarak tiketiminde, lezzet ve sindi-
rim kolaylidi bakimindan bu siniflarin géz 6ninde bulundurulmasi 1azimdir.
Cigkéftenin etini rosto, tac, biftek gibi bud etlerinden secerken, kontrefile,
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bonfile gibilerini kusbasi kebapliga ayirmak daha isabetli olur. Zira bulgur, i-
sot gibi gidalarla yogrulurken etin varligini hissettirmesi igin kontrefile - bonfi-
fe gibi fazla gevrek ve yumusak olmasi tercih sebebi degildir. Déviimis bud
etleri dolgun kivamlari ve makul elastikiyetleriyle daha gok elverislidirler.

Butin yemekler ve 6zellikle Gigkofte igin "Nesc-i munzam'dan zengin
bir adale gerekir. Bu adaleyi tasiyan hayvanin kesilmeden 6nce dinlendiril-
mig, su verilmis olmasi etine mUsbet tesir eder. Ayrnica manevi yonii de bulu-
nan bu hareket ete faydal katkilar saglar.

Kesimden sonra gévdenin (hayvan biyiikbas ise 2-4 parcaya ayrila-
rak, kiclikbag ise biitiin karkas olarak) 1-3 C. derecede 12-24 saat dinlendi-
rilmesi sarttir. Zira et ilk etapta serttir. Tlketime elverigli degildir. Dinlendirme
(autolyse-olgunlagma) sliresinde et suyunun ise yaramayan fazlasi kaybolur.
Agirhgr azalir. Gévdeyi teskil eden doku ve yapitaglarinda cereyan eden ce-
sitli kimyasal olaylar sonucu et yumusar, gevser, belirli élglide gevreklesir.
Boylece daha saglikh olarak bolinip parcalanmaga, kullanmaga uygun du-
ruma gelir ve tiketicinin etten aldigi beslenme payi artmis olur.

Orijini hayvansal olan gida maddelerinin biyolojik degerleri yliksektir.
Bu cimleden olarak st albliminine 100 deger notu verilirse, et proteini 98,
tahil proteinleri 50, baklagiller 40 puan alirlar.

Cesitli denemeler yapmis olan gida fizyologlarina gére (Prof. Dr. Kan-
su S., Rubner V.,-Heide V.) sindirim kanalina az miktarda hayvansal protein
girerse, bitkisel besin maddeleri daha iyi sindiritmektedir. Sindirim organlar-
nin genel yapisi ve sindirimin yaran bakimindan insan yalniz hayvansai veya
- yalniz bitkisel gidalaria besienmeg@e uygun bir yaratik degildir. Beslenme uz-
manlarinin buglin en tekdmul etmis ve tecriibe edilmig goérislerine. gére, in-
 san beslenmesinde alinan gidalanin Ugte birinin hayvansal, {icte .ikisinin bitki-
sel olmasi ideal bir rejim olarak kabul edilmekiedir. Cigkofteyi bu agidan da
degerlendirirsek, bahis konusu oran mevcuttur.

Elbette bu oran bir ilim ve mantik terazisinde kuruImU§tur Ayrica, nis-
bette az olmasina ragmen hayvansal proteinlerin mevcudiyeti sindirim siste-
minde bitkisel proteinleri daha yararl hale getirir, viicuda olan katkisini, ‘bes-
leme payini artirir.

- Bugdayda bulunan gliadin, misirda bulunan zein blrer protein olmakla
beraber viicudun sentezleme ihtivacini duydugu amino-asitlerce fakirdirler.
Bulunduklari besinde doyum noktasinda olsalar ve organizmaya bdyle inti-
kal etseler bile hayvani proteinin kargiligi olamazlar Dolayisiyla bitkisel -prote-
inlerin varligi beslenme agisindan tam bir deger ifade etmez.
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En iyi hayvansal protein kaynag: etlerdir. Bunlar cesitli kasaplik ve av
hayvanlarindan elde edilirler. Biz burada Gigkdftede ¢ok kullanilan koyun ve
sigir etlerini tanimakla yetinecegiz.

Bu etlerin terkibinde (100 gr.) ortalama olarak asagida belirtilen mik-
tarlarda besin yapitaslar bulunur: :

Yapitagi Koyun Sigir
Protein 15.7 gr. 19.1 gr.
Yag 27.7 "18.0"
Su 61.0 % 66.0 %
Kalsiyum 9.0 mg. 11.0 mg.
Fosfor 157.0 "165.0"
Demir 2.2 "23"
vitamin A 30.01i.0.  40.0i.U.
Thiamin 0.10mg. 0.13mg.
Riboflavin  0.20 "0.25"
Niasin 45 "6.2"
Enerji 217.0Cal. 207.0Cal.

Tabii ki, bunlar koyun ve sidira ait ortalama degerlerdir. Bu degerleri
degistiren gok sayida etkenler olabilir. Bunlara kisaca deginelim. '

Randimanh bir hayvanda kemik orani %15-16 yI gegmez. Boyle hay-':
vanlarin etleri de |y|_ olur. Bunlar koyunlarda 1-3 yasinda, sigirlarda 2-4 yasin-
daki orta derecede yaglanmig, dolgun etli, geng fakat iyi gelismis hayvanlar- -
dan elde edilir. Ayni sekilde keci, buzad: danalarda da proteinler ve-diger a-
zotlu maddeler, dokular, su, yag orani, glikojen, mineral maddeler ve vita-
minler en yararl diizeydedir.

Etin rengi hayvanin irk ve nevilerine gére farkli oldugu gibi, ayni nevi-
lerde verilen yeme, hayvanin cinsiyetine ve yasina gore de farkliliklar goste-
rir. Bunlar beyazimsi hafif kirmizidan, koyu kirmiziya kadar gesitlenir. Kas pri-
mitif fibrinlerinin tasididi hemoglobin miktan rengin olusmasinda baslica’ a-
mildir. Kesimden sonra et icerisinde kalan bir miktar kan da renge tesur eden
faktdrlerdendir.

Kesilmesi, hayvancilik ekonomisi ve insan beslenmesi yt')n[]nden pek
de verimli olmayan kuzu ve sit danalarinin etleri beyaza yakin kirmizidir.

- 46 -



Cigkofte yapiminda da elverigli etler degildirler. Zira, kuzu etinin koyun etine
gore, slt danasi etinin tosuna goére bir GstinlGg( yoktur. Bu etlerin bilesimin-
de bol su ve biyolojik dederi gelismemis yapisal taslarla jelatin vardir. Bu se-
beple et meraklilarinin zannettidi kadar kiymetli etler degildirler. Toklu, buza-
g! ve tosunlarin etleri ise acik kirmizi renklidir. Etler fiziksel ve kimyasal ol-
gunlagmasini tamamlamis, elverigli hale gelmistir. Biyolojik degerleri de yUk-
selmis oldugundan Cigkéftede ve diger yemeklerde rahatca kullanilabilirler.
Yasl koyun, 6kiz ve boga etlerine gelince..Bunlar koyu kirmizi renkli olup et
fibrin ve dokular da sertlesmistir. Cigkofteye uygun dismez. Ancak zaruret
hallerinde ige yararlar.

Hayvan besicitiinde bilhassa siJir besisinde hayvanlar uzun sire ve
fazla miktarda seker ve yag fabrikalarinin kiispeleriyle beslenmektedirler. Sa-
dece mekanik doyum saglayan bu posalar hayvana kilo, besiciye para ka-
zandinyorlarsa da, bdyle besilerde etin dayanikliigi azalmakta, fiziki ve kim-
yevi terkiplerinde kot( tesirler husule gelmektedir. Ayni.gun kesilmis biri kiis-
pe agirhkh besili, digeri arpa agirlikli beslenmis iki tosunun etleri incelendi-
ginde; renk, koku, lezzet ve aroma, kullanilig ve dayaniklilik, laboratuar ince-
lemelerindeki biyolojik ve kimyasal Ustinllikler hep tabii besisini alan tosun-
da toplanmaktadir. Bunun icin Uluslararasi et ticaretinde yapilan sdzlesme-
lerde hayvanin besi tarz1 da dikkate alinmakta, maddeler halinde zikredil-
mektedir. Eloglu et adi altinda kiispeye para vermiyor.

Butdn bu anlathklarimizdan cikartlacak sonug su ki, iyi evsaflt ve Cig-
kofte icin ideal bir et; tabii yemlerle beslenmig, mera ve dag otlarindan takvi-
_ye goérmus yem rasyonlariyle beslenen koyun ve sidirlardan elde edilir. Ne
“'yazik ki, zamanimizda bdyle etleri bulmak hayli giglesmistir.

Ette, baska higbir gidada bulunmayan 6zellikte proteinler vardr, Ce-

o '§itli besin maddelerinin vicuttaki degerlendirilmesini saglayarak kemiklerin

gelismesini, boy’un uzamasini, analarda sit salgisini arttirmak suretiyle bes-
lenenin besleyen durumuna gelmesini arginin, histidin, tyrocin,izolysin, le-
ucin gibi et protein-aminoasitlerine borgluyuz. Bunlann yeri baska gidalaria
doldurulamaz. Ayrica ette bulunan mineral maddeler ve vitaminler bagirsak-
larda en iyi sekilde emilen ve organizmada kullanilabilen yapidadirlar.

- Et ve mamulleri binlerce seneden beri insanlarin beslenmesinde te-
mel besin maddeleri olma 6zelligini korumuslardir. idare sekilleri ne olursa
olsun Devletler, halklarinin hayvansal gidalarla, 6zellikle etle beslenmesini
artirmak igin gaba géstermiglerdir.

Buguin, et tiiketimi ydninden ortanin da gerisinde kalan Milletimizin
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gecmiste cok et yiyen bir toplum oldugu ve bununla ilgili gen|§ bir kulturu
bulundugu anlagiimaktadir.

Bu konuda Kaggarii Mahmud'un "Divan-1 Lagat"it TUrk’Gnde Orta Asya
Tirk illerinden derlenmis guzel kelime ve atasézlerine rastliyoruz."Yilki yazin
atlanur, otlap anin etlen{ir."S0r0 yazin atlanir, otlayarak etlenir anlaminda be-
si ile ilgili bir atasézaddr.

Uygurlar mezbahaya "Oliitliik etlik" diyorlardi. Kisinin cani et istiyor-
sa,"etsemek "fiilini gekerek" etsiyorum, etsiyorsun, etsiyor.." sahis zamirleriy-
le degerlendirmesi gerekirdi. ‘

Altay Tirkleri eti seven kisiler igin "etsek, etsil, etcil' gibi kelimeler kul-
lanmiglardir. Kesim hayvanina "etlik" kasab’a "et¢i" etin pargalanisina "kartal
et" demislerdir. '

Turkler ta ilkgaglardan beri eti seven bir Millet olarak gortalmustir. Bu-
gUn oldugu gibi, hatta daha fazlasiyle et ve sakatat Urtinlerinde gesitli yemek
ve sarkuteriler yapmiglardir. Anadolu’da ve 6zellikle Urfa’da o ¢agdlardan kal-
ma yemek gesitlerini gormek mimkuindir. Badirsak dolmasi ve bumbar
{mimbar),beyinli salata ve yemekler, buguda pisen yemek ve kebaplar, bir-
yan kebabi, sis kebabi, cevirme ve gevirme yoliyle kizartma, cigerli kebap ve
yemekler, et sulu yemekler, gdmme ve gémeg, haglamal et yemekleri, is-
kembe corbasi ve dolmasi, kaburga ve sirt kemigi pisirmesi, paca, kiyma ve
- kiymali pide-ekmek, kuzu kézlemesi, kilbasti et, kizgin tasta et pigirme, sac
kavurmasi, tandir kebabi, tutmag, et s6gisd, yahni, etli tarhana ve mant,
kelle, tirit, sucuk ve pastirma gesitleri gegmisimizin ve bagiantt.olarak bugi-
nimzin et yemeklerinden bazilandir. ' 7

Yarn pigsmis ve, ¢ig etle yapilan yemeklerin varigina da mutfak kulturu-
miizde rastlaniimaktadir. Divan-1 Ligat'it Tirk'de ¢ig et "yig et" olarak gec-
mektedir. Yine ayni kaynaktan Turklerin hi¢ pismemis ve tamamen ¢ig kal-
. mis etlere "gimyig et" dediklerini 63reniyoruz. Bu birlestirme ile "¢im cig et"
denilerek ¢ig kelimesi pekistirilmektedir.

0Oduz Kagdan gibi blyUk Trk yigitleri ve mitoloji kahramanlar igin ¢ig
et yemek bir dzellikti. Mitolojiye gore, Oguz Kagan dogunca ‘annesinin me-
mesinden bir agiz siit aldi ve ondan sonra "¢ig et, ag ve icki istedi." O gunku .
diile,"Yig et, as, stirme tiledi."Bizim Gigkdftenin efsanele§mesmde |g|ndek|
¢ig etin de dnemli bir pay! olsa gerek.. '

Beslenme uzmani Prof.Dr.Beythien’e gore, ¢ig et tamamiyle ve Kolay
sindirilen bir drinddr. Bilim adami, "Lebensm|ttelchem|e"adl| eserinde bunu'

) etrafllca izah etmektedir.
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Yapilan denemelerde etin pisirilmesinin sindirim kabiliyetini pek arttir-
madigi goérilmustar. Buna gére vicutta hazm’olma slratinin, ¢ig ette
%86,kagit torbada pisirilen ette %66, kizartiimis ette %64, haglanmig ette %62
oldugu saptanmistir. Dinyanin her tarafinda bilinen, Gstiin besin degeri ile
bazen yenilmesi bir gaye haline gelen et, her seye ragmen blylk cogunluk-
la pismig olarak tuketilir. Bu iglemde tek avantaj lezzetin artmis olmasidir.
Buna mukabil protein, vitamin ve mineral madde kayiplan en az %28 oranini
bulur. Bu oran %43 e kadar yikselebilir. Bunun yarisi su, diger yansi et alka-
lileri ve minarelilerdir. BitGn bunlara ragmen Prof.Mangold gibi taraftarlan
vardir.

Pisiriime sirasinda bu kayiplardan bagka sakiricalar da akla gelir. He-
moglobinin pihtilasmasi, et renginin esmerlesmesi, bazen arzu edilmeyen
koku ve lezzetlerin ete nifuz etmesi..Ayrica pigiriime sekillerindeki (bugula-
ma, haglama, kizartma) noksanliklar tiiketicinin yaniimasina ve hastalanma-
sina yol agabilir. Ornek olarak diyebiliriz ki, parazitler veya vegetatif etkenler-
le zararli hale gelmis bir et pisirilme ile bu illetten kurtulacak bir durumda ise,
ama pisiriime tam olmamigsa, ¢ig ette olmasi muhtemel riskler, aynen o pis-
mis zannedilen ette de mevcuttur. Yaniimanin rahatlidi iginde et yenilir.

Gig veya pismis olsun en dogrusu eti alrken uyanik olmak, saghk
kontroltinden gegirilmis ete igin baginda sahip olabilmektir.

Bilindigi tizere Cigkoftede kullanilan ¢ig et bir igleme tabi tutulmadan,
dogrudan dogruya oldugu gibi kullaniimaz. Ufak pargalara ayrilan kara etin
sinirleri ve ige yaramayan doku kisimlar ayiklandiktan sonra dovallir veya et
- dévme makinasinda (kiyma makinasinda degil) macun haline getirilerek kul-
lanilir. Bu durum gerek et icin, gerek hazirlayan igin kag atese, kag pi§irme-
ge bedeldir bilir misiniz? Bundan daha kolay hazm’olabilecek bir ét hatirla-

- mak zordur. Onun igin bu ¢ig et, Cigkofteye deder katar.

40 I yillarda istanbul Universitesinde okuyan hemsehrilerimiz bll’ gin
‘Cigkofte yapmiglar. Bazi bagka illerden gelmis konuklari da olup, Cigkofteyi
deli gibi sevenlerin yaninda deli gibi reddedenleri de varmis. Bu ikinci gurup-
ta olanlar durumu Tip Faklltesi dahiliye Profesérlerinden Frank’a anlatmis
- ve fikrini almak istemisler. Prof.Frank Cigkoftenin mahiyetini 6grendikten
“sonra olumlu kanaatini bildirmig ve " Cigkofte tam bir hayat iksiri" demis.

Cig etinden dolay! bazi kimselerce yadirganan ve bulguru da ¢ig zan-
nedilen Gigkdftemizle ilgili hatirayt o zaman 6drenci olan bir agabeyimizden
.dinlemistim. Bizim de zaman igerisinde yaptigimiz aragtirmalar ve gértsini
alabi-[_digimiz bilginler fikrimizi belli olan bu dogru noktada birlestirdiler. Unu-
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tulmamalidir ki, Gigkoftemizin eti higbir deder kaybina ugramadan, gidadaki
tam 6zelligini koruyarak lokmamiza girmekte, Cigkdftede bulunan diger be-
sinlerle birlikte en glzel iglevini icra etmektedir.

Batan nimetleri veren Cenabi Hakk, et i¢in Kur'an-1 Kerim’in En’am
Siiresi 118.ayetinde, ".. Uzerlerine Allah’in ismi anilmis (Besmele ile kesilmis)
olan hayvanlardan yiyin.."emrini buyuruyor ve uyariyor;"Allah size ancak oli
hayvani, domuz etini ve bir de” Allah’tan baskas! adina kesilen hayvani ha-
ram kildi. Kim de bu haram seylerden yemege zaruret olursa,(zaruri ihtiyacl-
ni giderecek kadar) taskin ve mitecaviz olmaksizin yiyebilir.(Zaruri hal 6lim
korkusudur) Muhakkak Allah Gafurdur, Rahimdir'(Nahl suresi,115.ayet)

Elbette ki, Allah’in (C.C.) emir ve yasaklari, insanlann ruhsal ve beden-
sel saghgini, iyiligini amaglamaktadir. Bunlara uygun hareket etmek de ema-
net olarak verdigi cani korumak igin gereklidir, kulluk gdrevidir.

Almanya’da koyun, sigir ve domuz etleri lizerinde yapilan ¢ok yonli a-
ragtirmalarda, en iyi etin koyun eti oldugu, bunu sigir etinin takip ettigi anla-
silmistir. Domuz etinin ise bu etleri her ydnilyle gok geriden takip ettigi Hiris-
tiyan bir Ulkede ortaya gikarilmis ve bu konuda nesriyat yapilmigtir. GorilU-
yor ki, islam her konuda oldudu gibi bu konuda da hakikati 1400 sene evvel
ortaya gikarmig ve beyan etmistir. Her gin bir yeni kusuru ortaya ¢ikan, ha-
ram domuz etini bir giin Avrupa ve Amerika da terk edecektir. Hem de ¢ok
gec kaldiklarini anlayarak...

Peygamberimiz (S.A.V.) bir Hadis-i seriflerinde,"Dinya ve ahiretteki ta-
amlarin seyyidi ettir. Et yemek insanin ahldk ve cemalini glzellesti-

rir."buyurmaktadir. Gigkofte yiyenler bu 6viimus gidayi en taze ve tabii haliy- - :

le yedikleri igin.sanslidirlar. Nasiplerindeki fazilet Ustindur. Hele bazi Pey-
gamberlerin Urfa ovalarinda neden koyun besledikleri, koyun gobanhgi yap- -
tiklan; etinin degeriyle minasebet kurulunca daha iyi anlasiliyor.

_ Sosyal bilimci Prof.Dr.Hasan Resit Tankut, "KOylerimiz din nasildi, bu-
gun nasildir, yann nasil olmalidir" adl) eserinde;"Benim gérerek égrendigim
bir sey varsa, o da et yiyen kdylinin ot ve hububatla gecinenlere nazaran
daha kudretli, daha neseli, daha zeki ve daha galigkan oldugudur. Tlrk kolu-:
nun, kafasi ve emegi Turk disinin etten kesildigi ginden beri verimsizdir. Bizi
ufalip gitmekten, eriyip bitmekten kurtaracak tedbirferin ba§|nda etli gldalar ;
vardir."demektedir. :

Hocam, Ord. Prof.Dr.Slreyya Tahsm Aygun ise;"Gok et yiyen insan
irklan, az et yiyen insanlara hakim ve onlardan her hususta dsttndurler. _Hat- :
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ta ayni Memlekette et veya hayvani albimin maddelerini nisbeten fazla alan
bolgelerde bile bu fark géze carpar. Bir Milletin béyle mintikalarda yetigen
halki daha galiskandir. Calismasi da verimli olmakla miitemayizdir. Bitin i-
lim adamlan ve dis(ndrler Milletlerine ucuz ve sihhi albimin teminine ¢aligi-
yor. Laboratuarlar da hayvani gidalarin.iyi kalitede ve hastaliksiz olarak istih-
salini temin maksadiyie hayvanlarin salginlardan korunmasi igin daima daha
iyi careler aryorlar.".(1960) sdzleriyle olan veya olmasi gereken 6nemli hu-
suslara deginiyor.

Sumerlilere ait bir kabartmada et konusunda ayrilan bir bélam.. Bir si-
ginn kesiminden sonra eti ve i¢ organlarini muayene eden Hekimin temsili
resimleri gordllyor. Eski Misirlilarda bu igin kahinler tarafindan yapildigi 63-
renilmektedir. Tevrat'ta ise, Israilogullarina hitaben yazilmis, yukarida kay-
- dettigimiz Kur'an ayetleri emsali emir ve yasaklar vardir.

insan beslenmesinde etin énemi biylk oIdugu icin hicbir devirde bu-
nun hijyeni ve saglgd: ile ilgili uygulamalar ihmal edilmemistir. Fatih Sultan
Mehmet istanbul’u fethettikten sonra yaptigi ilk islerden birisi ne idi, biliyor
musunuz?..Burada bir mezbaha agmak, et Gretimini kontrol altina almak...

Osmanl bu isi 1450 li yillarda yaparken, Avrupa’'da ilk defa Almanya,
sik sik gorilen domuz trigin salginlarini dikkate alarak 1868 tarihinde umumi
mezbahalar aciimasi icin kanun ¢ikardi. Oteki Avrupalilarin uyanmasi daha
sonraki yillardadir.

Gerek islam ve gerekse Hiristiyan ve Musevi dinlerine mensup Ulke-
lerde acilan mezbaha ve kombinalar, laboratuarlar trisinler ve sistiserkler
lizerinde yapilan biyolojik aragtirmalar bugiinkii ilmi et muayenesinin temel-
- lerini teskil etmistir. Ategli hastaliklarin amilleri (izerinde yapilan etrafli- etiitler
ise et muayenesi bilgisinin gelismesine yardimci olmusgtur.

Bugiin tlkemizde yeterli tesis ve yetismis eleman bulunmasina rag-
;men kagak kesimlerin coklugu dolayisiyle Millet olarak saglikh bir et tiiketti- *
gimiz iddia edilemez. Oysa durum hafife alinacak nitelikte degildir. Dinyada-
ki ilmi arastrmalar 150 den fazla hastaigin hayvansal gidalar kanaliyle in-
sanlara. bulagtigini gstermektedir. Bunlardan 40 a yakini Glkemizde: vardir
ve artlk yerll mahmiz oImU§tur '

Bakteriel, virttik, “mikotik ve para2|ter kdkenli olan bu hastallklardan
Cigkofte dolayisiyle bizi en ¢ok ilgilendireni Halkimizin "Abdestbozan" dedigi
sistiserktir. '

. Bu cestodun larva sekli sistiserkus bovis-inermis adini alir. Yerlegsme
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alani kas'lardir.Eriskin sekline sigir tenyasi (Teania saginata)denir. Bunun
mekani da insan bagirsagidir.

Sistiserkli etleri ¢ig veya yeterince pismemis olarak yiyen insanlara
gegen parazit, ince bagirsaklara yerlesip gelismesini tamamlar. Yani sigirlar
insanlarin bagirsaklarinda yasayan Tenya saginatanin ara konakgisi duru-
mundadir.

Bu tenyanin skoleksi armut bigiminde ve 4 gekmenlidir. Boyun bélgesi
uzunluguna gelismistir. Boyu 4-8 metredir.12 mt. uzunlugunda olanlarina da
rastlanmistir.1000-2000 halkadan olugmus bir zinciri andirr. ilk halkalar ge-
nis ve kisa, ondan sonrakiler gittikce uzunlasir ve daralirlar. Sonda kalan u-
zun halkalar digki ile digar atildidi gibi, kendiliginden de gayriihtiyari olarak
disan cikabilirler. Halkalara hastanin yataginda, elbiselerinde, du-

rup-oturdudu yerlerde rastlanir. Sigirlar insan digkisi ve kanalizasyon sulari, -

ile bulasik yerlerde otlarken, tenya yumurtalanni da otla birlikte alirlar. Bunun
sonucu olarak kaslarinda sistiserkler tesekkll eder. Hastalikh sigirlarin etleri-
ni yiyen insanlar da haliyle bu hastalija yakalanirlar. Tedbir ainmadigi mid-
detce bu donisim bdylece sirer gider...

Sistiserklerin ette belirginlesmesi invazyondan 4 hafta sonra olur. Ge-
lismeleri ise 18 haftada tamamlanir. Et muayenesinde oval yahut yuvariak
sekillerde gérilen sistiserkuslar 7590 mm.uzunlugunda,5,5
mm.kalinhginda, ici sivi ile dolu birer kesecik halindedirler. Beyaz kesecikler
govde etin her tarafim kaplamis olarak gérilebildigi gibi, muayyen yerlerde.
ve az miktarda da goralebilir. Bilhasa interfibriller bag dokusunda yagsamayi
sever. Kalp, cene, dil ve gddus kaslannda, diafragmada daha ¢ok yaygindir.
Hareketsiz ve az hareketli boigelerde seyrek bulunurlar. Gigkéftenin birinci
kalitedeki hareketsiz kaslardan olugan etlerle yapilmasi bir avantaj ise de, 6-
. nemli olan hayvanin tamamen saglikh olmasidir. Zira, yenilen etle alinabile- .

cek olan bir tek sistiserkin insan vuctiduna girmesi, metrelerce uzunluktaki - .

' tenyanln olusmasi ve abdestbozan halkalarinin yayiimasi igin kafidir.

Taeniasis’e - yakalanm|§ msanlarda istahsizik, hazimsizlik, sanci ve
kusma gibi arazlar goriilir. ileri safhalarda kansiziik (anemi),zayiflik (kaseksi,
gibi haller. mevcuttur. Tedavi sirasinda serit halkalarinin tamamerni dﬁgﬂri]l-,g
mesi kafi degildir. Barsaklarda tekrar gelismemesi igin skoleks’in de (boyun-' .
la beraber bag kismi)diigmesi garttir. :

Dinyanin her tarafinda, bilhasa Asya ve Afrika Ulkelerinde sik goralen - -

bu paraziter hastalik Yurdumuzun Glneydogu Boigesinde yaygindir. ,_:Yay-
ginlagsmasinda kontrols(z etlerle yapilan ¢igkoftenin, az pismis biftek, pirzola -
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ve izgara koftelerinin, ayrica gevre sanitasyonu ve su hijyenindeki yetersizlik-
lerin tesiri bayUktar.

Sistiserkus bovis'in her yastaki sigirda gorulebilecedi tesbit edilmistir.
Hatta son yapilan arastirmalara gdre sistiserklerin placenta (cenin)yolu ile de
yavrulara gectigi anlagiimig ve 2-4 gliinilik buzagilarda dahi rastlanmigtir.

insan vilcudundaki bu zararl ve gereksiz misafir, sayet baska etkenler-
le de birlesip ev sahibini 6ldirmezse, organizmada 4-18 yil yasayabilir. Afri-
ka'da 35 yil dSmur suren tipleri gérulmuistir. Tabii bdylesi bir parazitle ya§a-
maya yasamak denirse...

Ankara Universitesi égretim (iyelerinin diizenledidi "Kdltdr haftalar"
cumlesinden olarak 3.10.1945-13.10.1945 tarihleri arasinda G.Antep ve
S.Urfa’da verilen konferans metinleri Rektorlikge yayinlanmistir.(1947) Benim
~de 50 li yillarin sonlarina dogru hocaligimi yapmig olan, o zamanki Veteriner
ve Tip Fakdlteleri Parazitoloji ve Helmintoloji K{irsis( Baskam Prof.Dr.Hasan
Sukrh Oytun,"Etlerle insanlara gegen parazitler" adh konferansinin bir béiu-
minde, antraksh ve salmonellal etlerle yapilan Cigkofteleri yiyenlerle ilgili
misahhas 6rnekler verdikten sonra, Tenya saginata ile ilgili olarak da sunlan
anlatmaktadir : "Yurdumuzun glney illerinde lezzetle yenilmekte olan Cigkéf-
te ile bu gerit yayiimaktadir. Bu sebepten dolay! giney illerinde yasayanlann
en ziyade muzdarip oldukian barsak paraziti Taeniarhynchus saginatus adini
verdigimiz abdetbozan serididir. Uzun seneler bu illerin birisinde eczacilik et-
mig olan tecribeli bir arkadas; -ilimiz ecza hanelerinin sarfiyat defterleri ince-
lirse, en fazla sarf edilen jlaglann taenia daslriict olanlar oldudu gérdildr.
‘Cunk( serit ve diger barsak parazitleri buralarda pek ¢oktur. Halk bunlardan
muzdariptir, demisti. Bu illerde galisan hekimlerin miitalaasi da aynidir. Gig-
_kofteyi hazirlamak igin kullanilan fazia biber, sistiserklerin iginde saklanmis o-
~ lan scoleksi 6ldirmege kéafi gelmemektedir. Bu kofteyi yogurmak igin sarf
. edilen mihaniki kuvvet, igine kangtirilan ve sert olan ¢ig bulgurun da bir zarar

- yapmadig! anlaglimaktadir."

Tesbitler zamana gére dogru ve iSabetli olmakla beraber, aradan ge-
_gen yarm asirlik zaman cok seyleri degistirmistir. Son ylllarda etlerin eskiye
. nazaran daha iyi sartlarda kesilmesi ve kontrol edilmesi, meralar gok azaldigs
igin oralarda beslenen hayvan sayisinin azalmasi tenya seginatinin’' da azal-
masina vesile olmustur. O zamanlar eczanelerde satis rakam, cirosu fazld o-
lan tenya duglriich ilag taketimi de bugln pek c(z'i seviyelerdedir. Ancak
hayvanlardan insanlara gegen ¢ok sayidaki hastaliklarin koruyucu ve sagalti-
crtedavilerinde gérillen noksanliklar ilag tiketimini arttirmakta, saglhk konusu-
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nu devamli glindemde tutmaktadir. Bunlardan bagka, etler saglam hayvan-
dan elde edilse bile ihmaller sonucu basil ¢ikaran insanlar veya sular vasita-
slyla stafilokok, botulismus ve salmonella grubundan mikroplarla bulastinl-
makta ve gida zehirlenmesine yol aglimakiadir. Etlerin hassasiyeti dylesine
fazladir ki, hijyen sartlarina gdére muhafaza edilmedigi takdirde kokugsmakta
ve bu da ayni zararll sonuglar dogurmaktadir. Basta et, sut gibi cabuk bozu-
labilen gidalar olmak tzere bltin besinlerimizi usuline gére korumak ve ti-
ketmek elbette en dogru olanidir. Bu konulardaki bilgilerimizi geligtirmeyi de
ihmal etmemeliyiz. '

Gida uzmanlarinin yayinlamis oldugu (1975) "Ucuz ve saglikli beslen-
me" (V. Banaoglu , M. Bagdurak, E. Tamer) isimli kitabin 107 - 123 (inc( say-
falari soru ve cevaplara ayrilmis. Su iki soruyu ve cevabini birlikte okuyalim :

- Cigkofte zararl bir besin maddesi midir?

- Ozellikle yurdun pek ¢ok bélgesinde yaygin bir kullanma olanagi bu-
lunan Cigkofte zararl bir besin maddesi degildir. Hatta kapsadidi et, baharat
nedeniyle besleyici degeri Ustiindir. Ancak cigkéfté igin kullanilacak et sigir
eti ise ve saglik kontroll yapilmamigsa serit gibi insan vicudunu hasta edici
etkenler bulasabilir. Baharat da fazla konursa yucudu rahatsiz edebilir.

- Baharat vicut icin zararh midir?

- Her seyin fazlasi zararlidir. Ancak, baharatin.istah agici niteligi ve mi-
de - barsak salgilarini artirarak sindirimi kolaylastirici yarari baklmlndan aln-
masi faydalidir.

Konumuzla uzaktan - yakindan ilgili daha ¢ok soru ve cevaplar var

ama biz Cigkoftemize gegelim, basta isot olmak (zere baharatlara devam - -

edelim.

'BAHARATLAR : Tabii bitkisel Granlerdir. Yapilan aragtirmalar bunlarin
etken bilegiklerce zengin oIdugunu ortaya koymustur. Dolayisiyle basta gida
bilesimleri olmak Uzere degisik alanlarda kullanimlan artmistir.

Y Baharatlarin gegmisi msanhk tarihi kadar eskidir. Ancak, yedibin y|I- :
dan berl bilinmektedirler.

Glney ve Gilneydogu Asya’'da (retilen baharatlara sahip olan, onu eI-'
de edebilen (lkeler Diinya ticaretine hakim olmuslardir. Cin, Hint, iran, Me-
zopotamya, Anadolu, ibrani, Yunan, Roma medeniyetlerinde baharatin (ireti-
mi, ticareti, tlketimi, gesitli sekillerde kullanimi hatin sayilir derecede etken
olmustur.
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Tropik Asya'dan kervanlar ve gemilerle tasinan baharatlar Ortado-
gu'ya, oradan da Avrupa’ya intikal etmigtir. ipek yolu, kral yolu denilen ve
200 km.ye yakin bir bélimU Urfa topraklarindan gegen tarihi ve cografi de-
Jeriyle binlerce kilometrelik yol esasinda baharat yoludur.

ipekyolu ve yolda giden kervanlar kiymetli mallar kadar sosyal ger-
cekleri ve efsaneleri de tasimiglardir. Peygamberligi yaninda, uzun yillar sal-
tanat sirmis zengin bir hikimdar olan Hazreti Stleyman (A.S.) Ulkesinin
muazzam zenginligini baharat ticaretine hakim olmasiyla elde etmisti. Zama-
ninin Saba Melikesi Belkis, Hz. Suleyman’i ilk ziyaretinde O’na hediye olarak
en degerli baharatlari sunmustur. Bunlarin arasinda kirmizi pul biberin de (i-
sot) bulundugu rivayet edilmektedir. Bdylece, halkimizin gok sevdirgi isodun
ta 0 zamandan beri (M.0.10 yy.) zirvede oldugu anlasiimaktadir.

Baharatlar baslangigta daha ¢ok hastaliklarin tedavisinde, dini ayinler-
de ve koku maddeleri Gretiminde kullanitmiglardir. Gidalar koruma, renklen-
dirme, lezzetiyle istah agici hale getirme, diger kullanma sekilleriyle birlikte
geligsmigtir. Bu durum ayni zamanda bitkilerin hastaliklann tedavisinde kulla-
nilmasinin tarihi demektir. Hipokrat, Teofratus, Biruni, ibni Sina, Farabf gibi
cok yonlu alim ve hekimler tlp alamnda baharatlardan bol miktarda yararlan-
miglardir.

Selguklu ve Osrmanli ddnemlerinde de baharat ve bitkisel droglar tica-
reti iyice gelismistir. Marko Polo, ibni Batuta, Evliya Gelebi gibi seyyahlar bu
konuda degerli izlenimler edinmigler, ginimdze kaynak tegkil edecek bilgi-
ler derlemiglerdir. Bugiin de oldugu gibi istanbul Misir Carsisi ve émsali yer-
lerde gesitli baharat ticaretinin yapildigi; Edirne, Bursa, Manisa, Konya, Kay-
“seri, Urfa, Diyarbakir, Erzurum gibi Sehirlerde benzeri garsi ve aktar pazarla-
" ninda baharat ve drog alig-veriginin nemli bir yer tuttugu anlatiimigtir.

< Amerika’nin kesfinden (1492) 6nce__Krjstof Kolomb’un uzun bir sefere
hazirlanmasinin ana sebebi yeni baharat Ulkelerine ulagmak idi. Vasko de
Gama (1498), Mecellan (1519) gibi seyyahlar da Endonezya’ya kadar git-
misler, orada,"Baharat Adalarr" olarak isimleridirilen Moluk adalarlndan aldik- -
lar tonlarca baharatla Ispanya,ya dénmiuslerdir. - :

Anadolu 6.yy.dan itibaren ipek yoluna énemli bir kopru vazitesi gor-
mustur. _Ihracat ve ithalatta Istanbul, izmir, -iskenderun, Trabzon limanlarin-
dan istifade edilmis, baharat ticareti bu sehirleri ve hinterlandini gelistirmistir.
Cesitli kaynaklar daha sonraki ylzyillarda 400 kadar baharat gesidinin mev-
cut oldudunu, bunlardan kirmizi biberin zor bulundugu zamanlarda altinla
~ esdederde tutuldugunu kaydetmektedirler.
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Uluslararas! standardisation tegkilati (ISO) bugin 70 kadar baharaﬁ
tanlmlama_ktadm Bunlardan 40 cesidi dunyada énem kazanmig ve kullanil-
maktadir. Isodumuz rakipsiz ilkler arasindadir.

KIRMIZI BIBER (iSOT) : Halkimizin, tazesi ve kurutulmusu ile bol
miktarda tikettigi bir baharattir."Kirmizi pul biber, kuru isot” isimleriyle tanin-
mistir.

Kirmizi Biberin anayurdu Hindistan'dir. Cin ve Ortaasya Ulkeleriyle,
Ortadodu ve Avrupa’ya ipekyolu ile buradan yaylmistir. Kitalarin tropik, 1li-
man ve sicak bdlgelerinde ¢ok sayidaki gesitlerinin tarimi yapilir. Hemen he-
men b{tin dlkelerin tanididi ve severek kullandigi bir baharattir.

Biberlerin genel bilesiminde ve olusumunda diger tarimsal Uriinlerde
oldudu gibi, hatta daha fazlasiyle iklim ve yetistirme sartlan ve diger etkenle-
rin tesirleri géraldr. Bunun sonucu olarak da ¢gok énemli farkliliklara rastianir.
Ayn blyukllk, renk, koku, aroma ve aciliklar, yassi, yuvarlak, silindirik, ko-
nik, diz, kivrik gekiller, sivri ve kit uclar isotlar gok gegitlendirmigtir.

Halkimiz arasinda pratik olarak "Uzun isot-Top isot" adlaryla iki ana g-
rupta toplanmistir. Daha detayll olarak da; kiraz biberi (kiglk yuvar-
lak),kalem biberi (ince uzun),garliston (konik sekilli ve ince ugiu),doimaik
(3-4 loplu, yuvarlak)olarak bilinirler. Kurutulup kirmiz: pul biber yapiminda et-
li, orta uzunlukta olanlar, kahvaltlik biber salgasi ryap|r:n|nda ise "kirmizi do-
mates biberi" denilen cinsleri tercih edilir. Bunlanin da aci, yan aci, tatli olan-
lar vardir. Aileler kendi durumlarina gére, zevklerini tatmin edecek acilikta i-
sot veya salgalarini gikarabilirler. ‘

Biberlere kirmizi rengi veren karotenoid pigmentleridir. Acthdi veren
ise kapsaisinoid bilesiklerinden (Capsaicin) kapsaisindir. Bu "Capsaicin”i iyi
belleyelim. Daha s(it cagimiz bitmeden bizi kucadina alir. Basta cigkéftemiz
olmak Uzere isodun oldugu her yemekte bizimle beraberdir. Yakarken: bile
aglatmayan, besleyen, koruyan, dusindiren, sevindiren enteresan bir sev-
gilidir. Ona alisan esiri olur, bir daha vazgecemez.

Kelime hazinesi zengin lisanlarda "Capsicum frutescens-c.annuum"
"FUIfal ahmer” "Red pepper" adlariyle anilan kirmizi biberler, bizimki- kadar,

candan degilse de Dinyanin sevgiisi halindedirler. Dogudan batya, kuzey- . .

den glneye her tarafta az veya cok tilketilirler. Amerika, Arjantin, Brezilya,
Sili, ispanya, italya, Macaristan, Romanya, Hindistan, Pakistan bize emsal
veya bize yakin derecede biberin bol yenildigi tlkelerdir. Gesitli kaynaklar-
dan Macaristan, ispanya, italya gibi memieketlerde kirmizi tatli biberin mey-
ve yerine hapir hapir yenildigini 6greniyoruz.
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Niye yenilmesin Ki... isotta A ve C vitaminleri, Kalsiyum, potasyum,
fosfor, magnezyum gibi kiymetli mineral maddeler boldur. Bunlarin zenginli-
gi beslenmemizde ve sagligimizda énemli roller oynar. Ayrica P ve K vita-
minleri ile alkaloitler vardir. Bunlar &zellikle. istihayr agma, sindirimi kolaylas-
tirma, mideyi kuvvetlendirme gérevini tasirlar. ilaveten P vitamini damarlar
yumusatir, K vitamini kanamay durdurur. Pek nadir bulunan, ancak kirmizi
biberde varhigi saptanan K vitamini, isidan etkilenmeyen, harabiyeti bahis ko-
nusu olmayan tek vitamindir. Bu da isoda ayn bir ézellik verir.

Bunlarin yaninda cinsel hayati saglikli tutan aci biberin erotik 6zelligini
de belirtmeliyiz. :

Yurdumuzun basta Gilneydogusu olmak {izere Marmara ve Akdeniz
bélgelerinde genis ¢apl biber tarimi yapilir. Kalin etli, parfak kirmizt tenli,
yaglanmis ve yikanmig gibi taze, kurutulup pul biber yapiimagda elverigli isot-
lanmizin ozellikleri elbette saydiklanmiz kadar degildir. Besleyici ve sagaltici
Ozelliklerinden insanlik asirlar boyunca yararlanmistir.

Uygur Tip kitaplarinda "Bitmul" veya "Batmul" kelimeleri "Biber agacgt-
gi" anlaminda kullanilimistir. O zamandan beri tipta yer etmis bir bitki olarak
biliniyor. Sonra bu kelimelere 11.yy.da yasamis Kasgéarli Mahmud’un "Di-
van-1 Ligat-it Tark" adli eserinde rastliyoruz. Orada da ayni anlamda kullani-
liyor.

O devirde Turkler baharat gibi bir kisim aci yiyeceklerin geneline "Ot
- yem, od yem" ismini vermiglerdi. Buradaki "Od" yakici, 1sitici, ateg anlamin-
da. Geligen kdltlr degdisimi sireci igerisinde Halkin gorls ve inanclan aci kir-
. mizi biberi "Is’ot - Issr'ot" seklinde 6zellestirdi ve mana itibariyle degerlendir-
mis oldu. : ;
- Iste bugiin hemsehrilerimizin kullandigi "isot" kelimesinin kékeni bu-
dur. :

Uygurlardan (745-940) evvel ve sonra isodu kullanan Tip, daha ileriki

ylllarda da pesini birakmadi. Bazi kaynaklardan edindigimiz bilgilere gore
kadim Harran Universitesinin bilgin. hekimleri de isodu aragtitdilar, tedavide
uyguladilar. '
, Bugln, bu kdltar{in gelisimini yasayan, dermani birinci planda 6zu-
- ‘muzdeki cevherlerde arayan, dogu-bati sentezine hakim hekim hemsehrileri-
miz, verem (Teberculos) ve kanamasiz mide hastaliklarinin tedavisinde Gig-
kofteyi dnermek suretiyle isodu kullantyor ve iyi neticeler aldiklarini beyan
ediyorlar. : ’
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Ayrica Tip Dinyasinin zirvelerinde de isot konugulmakta, aragtirnimak-
tadir. Bugln, Amerika Birlesik devletlerindeki Mayoclinic adli saglhk kurulugu
Urfa isodu ile yaptidi cesitli aragtirmalar sonucunda; kirmizi pul biberimizin
mide Ulseri vakalarinda asidi azaltmak suretiyle misbet etki yaptigini tesbit
etmis ve bu konuda tibbi nesriyat yapmis durumdadir.(1987) Ancak, ayni ya-
yinlardan isodun bagirsak iltihabl ve hemoroid vakalarinda ayni olumlu etkiyi
yapmayacag sonucunu cikarnyoruz. Yani bu durumdaki hastalarin isoda ve
acill Cigkofteye biraz temkinli yaklagmalan gerekiyor.

Kirmizi biberin kullanilan kismi meyvesidir. Bunun tazesini ve kurusu-
nu elde etmek igin yalniz Yurdumuzda degil, butiin Glkelerde yogun bir e-
mek sarf edilir. Ama Urfalinin ve Urfa’nin ismi isotla 6zdeslesmis gibidir. isot-
la bu kadar hembhal olan bir topluluk dliinyada mevcut degildir.

Bir annenin yaramazlik eden ¢ocuguna,"Agzina biber surerim ha..."
tehdidi basgka yerlerde bir sonug verir; gocugu korkutur, hizaya getirir. Ama
Urfall gcocuk bu sozii tuhaf karsilar. Sadece masum ylzine bir tebessim ya-
yilir, agiz cizgisi biraz genisler, guler gecer. Glnkd aci biber onun alistigi, ek-
mek kadar su kadar bildigi tabii bir gidadir. Zaten bu aci biber sirme tehdi-
dine de Urfali anneler pek itibar etmez. Cogunlukla isoda aligmamis toplu-
luklarin kozudur. e

Isot gikarma meraklisi bir Urfali,alacagrtaze kirmizi biberiri hangi tarla-
dan geldigini aragtirmakla ise baglar. Oglunu evlenidirecek ebeveyn nasil
mUstakbel gelinin soyunu sorpunu, ahlakini, glizelligini, zenginligini, 6rf adet
ve dinine baglligini arastinyorsa; Gigkoftesini isotla eviendirecek hemsehri-
miz de o isodun tarlasin tohumunu dyle arastinr. Mibarek nimetin hibrit to-
humu veya fidesinin kumlu tinli yahut tinll kumiu, stizek ve allivyonlu zengin
topraklar sevdigini bilir.Hele bu topraklar bir de girimiis tabii hayvan gib-
releriyle daha da zenginlestiriimisse keyfine diyecek yoktur.' Bu &zelliklere .
sahip tarlalarnin Cllab suyu boylarinda, Edene-Diphisar gibi sulak bélgeler-
de, merkeze yakin ¢evredeki Sultantepe, Hancagiz, Kazene, Germus, Paga-
bagi dolaylarinda bulundugunu hesaplar ve toptanci pazarina buralardan i-
nen yiiklerden taze isodunu temin etmege caiisir.

Eyltl-Ekim aylan gesitli kislik zahireleri haziriama aylandir ama isot ¢i-
karma telast hepsini bastinr. Dinyanin bagka bir sehrinde Urfadaki gibi adr .- -
"isotgu Pazari" olan kalabalik bir ¢arsi var midir, bilemiyorum. Fakat bu aylér¥ .
da Sehrimiz evleri, aviulari, damlari, balkonlari, teraslari ile bir "isotcu Pazan"
olur gider... '
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Evlere, nifus ve takribi misafir sayisina gére alinan 100-500 kg. mikta-
rindaki taze kirmizi isotlar iyice yikanir, tohumlari gikarilir, tek tek damarlari a-
yiklanir, uzunlamasina 2-3 pargaya bolinuar ve Gst Uste gelmeyecek gekilde
kurumaga birakilir. Bu sekilde bdime ve serme sihhatli kurumayi saglar. Her
hal (i karda gunesli havanin kurutma glcu dikkate alinarak 1-3 gin beklenir.

Biberler yavas yavas kurumaga baslayinca seffaf polietilen torbalara
doldurulur. 1-2 gan agmadan beklenir. Yalniz arada bir biber torbasinin gev-
rilmesi faydalidir. Sonra biberlerin islakliklar el yordamiyle kontrol edilir. E-
ger biberler zamanindan erken kurumussa ilik tuzlu su ile islatilir. Geregin-
den fazla yumusamigsa havalandinlir. Herhangi bir sebeple eksime ve ¢uri-
me igaretleri gorallrse bunlar hemen ayiklanir. Glneste kalma stresi, gevril-
me zamanlari 6zenle takip edilir. Besin degeri, tat ve aromasi kadar rengine
de dnem verilir. Agik kirmizidan kararmig klrleIya kadar renk nuanslan boy-
lece 3-5 gun iginde saglanir.

Renk konusuna aldirmayan isot severler, torbalara koymadan kurutup
diger igslemlere gecebilirler. Her iki halde de hijyenik sartlara 6riem verilmesi,
zararll kangimlarin énlenmesi, gayeyi asan masraflardan kaginilmasi gerekli-
dir. -

Bilahare torbalar genis bir zemine bosaltilarak biberler yayilir. Her bir
parga "Dégmeg ekmegdi gibi” kitie kitir kuruyuncaya kadar beklenir.

. isodun bilesim -6Zelliklerinin saglam kalmasi ve kullanim siresince
muhafazasinin geregi olarak ¢ok iyi bir kurutma sarttir. Bu dénemde biber-
deki su orani %5-13 e kadar inmis, kazandigi olusumla mlkroorgamzma ve
bodceklerin zararlnl Onleyici dayarukliga ulagmistir.

Bltin bu kurutma iglemleri sirasinda unutulmamalidir ki, asin gune§'
- bazen fayda yerine zarar getirir. Gidanin bunyesindeki yapitaglarinin harabi-
“yeti artar; renk, tad,aroma bozulabilir,ugucu yag kaybi ylksek derecelere ¢i-
kar.Yetersiz glines de yeterli kurumayi temin edemedidinden aflatoksin,
mantarlagsma gibi olaylara sebep teskil eder. Dolayisiyle S|cag1n fazlasi da,
eksidi de olumsuz sonuglar dogurur. Onun igin glneste birakma siresinin
.dozajini ¢ok lyi ayarlamak lazimdir. Memnuniyetle sunu ifade edelim ki, Urfa-
Al ev kadinlarn; analarnmiz, bacilanmiz bu séylediklerimizi pratlk olarak gayet
“iyi bilir ve uygularlar.

Kurumus biberlerin bez torbalarda déviilerek pul biber haline getml-

~mesi mimkinse de Urfall bunu begenmez. Bu ig i¢in karatas veya saglam

mermerden yapiimig dibekler kullaniimasi istenir. Buraya konulan kuru biber
" ince, pul pul oluncaya kadar dévilir.
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Doéviilme sirasinda aci kapsaisin dozlar savrulur. Bunlarin genize ka-
garak verecegi rahatsizig hafifletmek, kirmizi biber pullarinin daha pariak ve
glzel goérundsli olmasini saglamak, ayrica bir miktar kalorisini arttirmak
amaclyla; dévilmege hazir her 100 K§. bibere bir su bardad tekabll ede-
cek sekilde zeytinyagi kullanilir. Bu miktari biraz daha asan veya azaltan uy-
gulamalar goriilebilir. Ayrica zeytinyadi yerine sade Urfa yaginin kullanildigs
da olur.

Yaglar, isodun ddévilmesi sirasinda yemek kasidi ile 10zum hasil ol-
dukga kaslk kasik verilir.

lyi yapilmis ev isotlarinda 100 Kg. tazeden 7-10 Kg. kuru isot elde edi-
lir. Elekten gegirilmis, gayet kalitelidir. Bunun, her Urfalinin yaninda baha bi-
cilmez bir degeri vardir. Gok buylk zahmetlerle meydana geldigi igin ilag gi-
bi kullanilir. Zaten doktorlarin babasi Hipokrat (M.0.460-377) "Yemeglnlz ila-
ciniz, ilaciniz yemeginiz olsun" demiyor mu?.. '

Her Urfall bir isot eksperidir ve isot Un‘allnln slper zahiresidir. Onsuz
hayatin pek tadi olmaz. ‘

1983 de rahmete kavusmus génll gani bir akrabamin kendi ev sakin-
lerine siki bir tenbihi vardi: "Fikara (Dilenci) gelirse bos déndirmeyin. Ek-
mek, bulgur, piring, yag, bal, frenk suyu, peyhir, para.. Hasili ne istiyorsa ve-
rin. Ama Isot vermeyin.. Onu yaparken cektiginiz azabt bildigim icin size ki-
yamiyorum" derdi.

Evet, hakikaten "Azap" diye nitelenecek kadar zor sartlarla elde edilen
Urfa isodu, ne yazik ki; ne oldugu belirsiz pazar artidi biberlerle yapilmis ve-
ya lalettayn fabrikasyon bozu@u belirsizliklerle bir tutuluyor, ayni kefeye ko-
nuluyur. Elbette i¢lerinde bazi iyiler de olabilir. Ama ¢zenle ¢ikanimig Urfa ev
isoduna yetigenin degil, yaklasanin dahi bulunmasi miimkiin degildir. Bu ke-
limeleri tam méanasiyle glivenle séyliiyor ve bu satirlan iddia ile kaleme aliyo-
rum: Hakiki Urfa isodunun Diinyada emsali yoktur.

. Daha dogru-diizgiin isot temizlemesini, sermesini, kurutmasini-bilme-
yen ticaret erbabi (1), i¢ piyasay! elde ettigi gibi ihracata da yeltendi ve bir-
denbire kirmizi biberdeki "Aflatoksin” olay! ile yerli ve yabanci basinin diline,

distik (1994). Media Ozellikle Aiman basini, biraz da ard duguncelerinin igti-- =

yaki ile haftalarca bu konuyu dillerinden dustrmediler. Niye? Gunka, ellenne o
kendilerinin lehine, bizim aleyhimize bir koz ge¢irmiglerdi. ) :

Oysa boyle bir ticari hata zuhur etmemigken, ayni basin (Bild, 1993)
"Acl biber her derde deva" baslidi ile sunlar yaziyordu: "Tirk mutfaginda 6- -
nemli bir yer tutan kirmizi aci biberin, bilinen yararlarina her gun bir yenisi -
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ekleniyor. Amerikali, Cinli ve Japon uzmanlarin yaptiklar son ara§t|rmalardé
kirmizi aci biberin kan dolagimini dizene soktugu, kalp krizi i¢in 6nleyici bir
faktor olusturdugu ve kanseri 6nledigi ortaya gikarildi

Kirmizi aci biberin tiim bu yararlarinin yani sira igerdigi "Capsaicin" adli
maddenin sindirimi kolaylastirdigini belirten uzmanlar, s6z konusu madde-
nin ayni zamanda vicuttaki gereksiz yaglarin erimesine yol actigini da bildir-
diler.."

iste hakiki Urfa isodunun verdigi sonug budur. Onun igin isodumuz
gdgsimizi gere gere kullandigimiz ve kullanilmasini tavsiye ettigimiz ylz
akimizdir. ‘

Urfa kirmizi pul biberinin bugiine kadar yapilan tahlilerinden cikan so-
nuglar memnuniyet vericidir. Nem, %5-13 arasidir. Fazlas! topraklagmaya,
eksime ve kiflenmege, eksigi, ufalanmaga, tozlanmaga sebep olur. Maden
tuzlan en fazla %8, eter ile sabit ekstre en az %15, yabanci madde agirh§
%0,2-0,3, ucucu yag (kirmizi biber esansi) da % 1,35 seviyesindedir. Bu yUz-
deler ayni zamanda kirmizi pul biberin, ideal isodumuzun tarifi, rakamsal hi-
viyetidir.

isot, Urfa yemek kiltarinGn ayriimaz bir pargasi oldugu gibi disa karsi
da bir tanitim vesilesidir. Birkag yildan beri Sanliurfa ili Kiltiir Egitim Sanat ve
Arastirma Vakfi (SURKAV) ile Belediyenin yapmis olduklan kirmiz: pul biber
ve Gigkofte yansmalarl bu vadide gelismelere ve cesitli etkinliklere yararh ze-
mini hazirlayacaktir. Belki ileride Sanliurfa ismine layik bir isot sanayiinin ka-
pllarini da agabilecektir.

Gorlinen gergek su ki; Urfa’ll kirmizi pul biberi (kuruisot) ve Cigkéfte-
siyle yere saglam basmaktadir. Bu konuda hi¢ kimse higbir teskilat onu ka-
zandidy itibardan dlslrecek ve bastigi saglam zeminden oynatacak gugcte
degildir.

DOMATES - FRENK
SALCA - FRENKSUYU

.. '~ Salgaya, 6nce ham maddesi olan domatési tanimakla baglayalim.
' Gigkoftede zaten domates de kullanilir. .

Dinyanin ihman ve sicak bolgelerinde yet|§t|rllmekte olan domates
(solanum lycopersicum) en makbul derecede lezzetli bir sebze olarak kabul
- edilmektedir. Anavatant Giiney Amerika’da Peru ve civarndir. Ortagagda Av-
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rupa’ya getirilen domatese o zamanlar pek ragbet eden olmamig, meyvesini
zehirli zannettikleri igin ancak stis bitkisi gdzlyle bakmislardir. Daha sonra
degerini anlamig ve tarimini genigletmigler, bilhassa. |I. Dinya Savas! yillarin-
da (1914 - 1918) ve sonrasinda cok kullanmislardir. Dinyanin birgok llkele-
rinde ve memleketimizde yetistirilmesi ve tiketimi artmistir.

Baslica iki ¢esidi sirk ve kir domatesidir. Bol miktarda vitamin ve mi-
neral madde deposudur. Gig ve pismis olarak yenildigi gibi tursu, salga, ket-
cap yapilarak da bol miktarda tlketilir. Domatesin 100 graminda 0,8 gr. pro-
tein, 4,80 gr. karbonhidrat, 0,3 gr. yag, 93,8 gr. su, 0,6 gr. seliloz, %0,3 - 0,5
limon ve elma asidi, % 4-7 geker (glikoz, fruktoz), % 7-8,5 toplam kati mad-
de, %4-6 suda ¢bzinebilir kath madde, %1 suda ¢6zinmez kati madde,
%0,34 mineral maddeler, % 0,05-0,1 NaCl, 23 mg. C vitamini ve bol mlktar-
da karoten bulunur. Enerji degeri 21 kaloridir.

Salga, ¢uruk ve kiUfli olmayan taze, kirmizi ve olgun domateslerin iyi-
ce yikanip ezilmesinden sonra kabuk, cekirdek, elyaf gibi kati maddelerinin
ayriimasi ve elde edilen suyunun igine tuz katilarak konsantre edilmesi sonu-
cu meydana gelir. Katilan tuz miktan kuru madde de % 1,5’'u gecmemelidir.

Randiman, domatesin kalite ve yapisi ile dogru orantiidir. Domates
salcalia ne kadar elverigli ise, o kadar iyi netice alinir. Genellikle 100 kg. ta-
ze domatesten 16-23 kg. salca elde edilir. '

Cesitli kivamdaki domates salgalannin kendilerine mahsus bir tat ve
kokulan vardir. Suda ¢dzinebilen tuzsuz kuru madde oranina gére Gg gu-
rupta motalaa edilirler:

a) Plre: Kivami akici olup kuru madde miktan en az % 11-24't0r.

b) ikili (Duble): Kivami koyuca olup kuru madde miktari en az %
28-30'dur.

c) Ucli (Triple): Oldukga koyu kivamdadir. Suda ¢dziinen tuzsuz kuru
madde orani en az % 36-40'dr.

Urfa’da , evlerde 6zenle yapilan salgalar "Triple" gurubuna girer. Bun-
lann yapiimasina da isot gibi Gnem verilir. Yeterince tuz kangtirilan domates
sulan genis kaplarda, fazla kalinhk téskil etmeyecek sekilde si§ olarak giine-
e konulur ve kivamini buluncaya kadar bekletilir. Stk sik kangtinlarak bll’ an
Once katilagmasi saglanlr :

Bir nevi konserve olan salcanin domates sulan giines altinda olgunla:-
sirken, ylksek atmosfer Isisi ve badil nemin katalizatérligin"de biyogimik
degisiklikler husule gelir. Vitamin ve mineral madde kayiplarnin asgari 6lg(i-
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de tutulmasi icin frenksuyunun lizumundan fazla gtneste birakimamasina
caligilr.

Normal salganin besin degeri sdyledir. (100 gr.) : 3,4 gr. protein, 0,4
gr. yag, 18,6 gr. karbonhidrat, 3300 {.U. A vitamini, 0,2 mg. thiamin, 0,12
mag. riboflavin, 3,1 mg. niasin, 49 mg askorbik asit, 27 mg. kalsiyum, 70 mg.
fosfor, 3,5 mg. demir, 38 mg. sodyum, 888 mg. potasyum, % 75 su ve 82
kalori vardir.

Gerek domates ve gerekse ondan elde edilen salga, mide ézsuyunu
ve barsak hareketlerini arttinr. Kan basincini azaltir. Safra kesesi fonksiyonla-
rina yararl etki yapar. Kalp, karaciger ve seker hastalig! olanlara iyi gelir.
Bobrekleri iyi calistirarak organizmadaki zehirli maddelerin digarya atiimasi-
na yardimci olur. Ancak, bébreklerinde tag ve kum olanlarin fazla yememele-
ri tavsiye edilir. Ayrica, ham domateslerde zehirleyici nitelikte "Solanin" mad-
desi vardir. Tiketiminde dikkatli olmalidir.

Urfa’da ailelerin intiyac igin pratik usullerle elde edilen salca, yurdu-
muzda bir ihrag Grinu olarak da Uretimekte ve fabrikasyon konsantre salga-
lar Arabistan, Libya, iran ile Ortaasya ve Orta Avrupa ilkelerine génderilmek-
tedir. ‘

SOGAN : KURI SOGAN - YESIL - TEZZE - GOKSOGAN

Cigkofteye, yogurulma baslangicinda kurusogan, yogurulmanin biti-
mine yakin da maydanozla birlikte yesil sodan (géksogan) ince kiyim dog-
ranmig olarak alinir.

Soganin iliman ve sicak iklimlerde bitin dinyada yaygin §ekilde_tar|-
mt yapilir. Anavatani Afganistan ve Tlrkmenistan bolgeleridir. Yurdumuzun
her tarafinda yetistiriimekle beraber, gesitli kiiltir formlarindaki tohum ve ar-
paciklarindan (kiska) Bursa, Balikesir, Tekirdag,f_Amasya (Suluova), Konya
ve Yozgat'ta bol yetigtirilir.

Soganin gesidine gére blylkliga, sekli, kabuk rengi, koku ve lezzeti
farkh olur. Kuru ve taze haliyle aromatik bir gida oldugundan sekerli iir(inle-

_rin diginda her yemekte kullanilabilir. Ekmegin en yakin katigidir. "Sogan ek-
mek" dteden beri bilinen pratik ve tabii yemektir. '

_ Tark kOltdranan zengin-bir kaynadi olan Divan-i Ligat'it 'T_Urk’te pek
cok sodan gesidinden bahseditmektedir. Bu durum soganin tanmimizda es-

“ki caglardan beri dnemli bir yerinin olduguna kesin bir belge teskil eder.

Unlii Aiman Sosyologu V.Hehn ise, kavimleri "sogan seven ve sevme-
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yen" Milletler olarak ikiye ayirmistir. Turkler ilkgaglardan beri "Sevenler" gufu-
bundadir. Bu biitlin(in iginde gigkoftesiyle bir &zellik arz eden Urfalilar elbet-
te ki, "Sogani cok sevenler'i temsil ederler.

Uzmanlar tarafindan vitamin ve mineral deposu olarak nitelendirilir.
Blnyesinde insulin benzeri bitkisel hormenlarla cok sayida mineral elementi
barindiran sodan, koruyucu ve belli dlglide birgok hastalig! tedavi edici 6zel-
lige de sahiptir. istihay! arttinr. Kalp ve prostat rahatsizliklarina, romatizma ve
cilt hastaliklarina, sinir zaafiyetine iyi gelir, faydali tesir yapar.

idrar soktiriciidar. Urenin ve tuzun viicuttan atimasina yardimei olur.
Damar sertligini 6nleyici, kandaki seker seviyesini dlzenleyici, bronslan ¢a-
listinel, zihni agicidir. Barsakiarin ve viicut hormonlarinin dizenli galismastni
saglar. Organizmaya dinglik verir. Silis ihtiva ettiginden di§lere kemiklere ve
damarlara olumiu etki yapar. Kuvvetli antimikrobial &zelliklidir. Gocuk ve yas-
hlara daha gok gerekli olan bir gidadir.

Viyana Universitesinde yapilan arastrmalarda (1994) ¢i§ yenilmesinin
avantaji ile sayilan faydalan teyid edildigi gibi, tansiyon ve kolesterol ddsurd-
cu 6zelligi de saptanmustir.

Yaygin diinya dillerinde (allium cepa, basal, onion) diye adlandirilan
sogdan kesildigi zaman "alliinaz" etkisiyle cabucak hidrolize olur. Daha sonra
cereyan eden bir takim kimyasal olaylar sonucu hemen g6z ya§art|0| etkisini
gosterir. Bu menfi 6zellik sodanla ugrasanlan ¢ok rahat5|z eder. Benzeri
baska bir Griinde yoktur.

100 gram kuru soganda 1,4 gr. protein, 0,2 gr. yag, 8,9 gr. karbonhid-
rat, 88,1 gr. su, 0,8 gr. sellloz, 46 kalori ve bol miktarda C vitamini ile B gu-
rubu vitaminier bulunur. Ayrica kalsiyum, fosfor, demir, potasyum gibi mine-
raller de boldur.

-Toz haline getirilmig 100 gram soganda ise, 10 1agr. protem 80,7 gr.
karbonhidrat, 1,1 gr. yad, 5 gr. su, 253 mg. kalsiyum, 340 mg. fosfor, 6 mg.
demir, 54 mg. sodyum, 943 mg. potasyum, 122 mg. magnezyum, 15 mg C.
vitamini ve 347 kalori vardr.

SARIMSAK - SAMIRSAK - SAMSAH : insanlik tarihi kadar eski; ta-
ninmig ve ¢ok kullanilan bir besindir. Orta ve bati Asya kokenlidir. Danyanin
bircok lilkelerinde ve Yurdumuzda yetisir. Kastamonu, Kayseri, G.Antep sa-
nmsakiar meshurdur. Kirli beyaz, pembemsi-Ve sarimtrak gesitleri vardir. Dr--.
sl kabukla kaplt bir sodan ve bunun iginde sert kabuklu soganciklardan
(dig’ler) olusur. Sodan ve soganciklarin sayisi, blyikliga, sekli, rengi, koku °
ve lezzeti gegltlerme gdre degisir.
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Tipik sarimsak kokusunu "diallil disulfit" verir. Fizyolojik etkileri "ajoen”
bilesiginden kaynaklanir. Sarimsagin sogandan daha gugcla olan antimikro-
bial tesiri ise "allisin"den ileri gelir.

Mutfakta et ve sebze yemekierinde, yogurtlu ve yumurtali yiyecekler-
de, sos, tursu ve corbalarda, gemen, sucuk ve pastirmalarda yer alir. Gigkof-
tede ise, sogandan ¢ok daha az olmak (izere sarimsak digleri ve tazesi ince
ince dog@ranarak kullanilir. Tazesinin koku ve lezzeti kurusunun diglerine gé-
re daha hafif ve otsudur.

100 gr. kuru sanmsakta; 5,3 gr. protein, 28,2 gr. karbonhidrat, 0,2 gr.
yag, 63,8 gr. su, 140 kalori vardir. Ayirca A, C ve B gurubu vitaminler boldur.
Tuz haline getiriimig 100 gr. sanmsakta ise; 16,8 gr. protein 76,6 gr. karbon-
hidrat, 0,4 gr. yag 6,5 gr. su, 55 mg. kalsiyum, 417 mg. fosfor, 3 mg. demir,
58 mg. magnezyum, 26 mg. sodyum, 1101 mg. potasyum ve 332 kalori var-
dir.

Sanmsak cok eski ¢agdlardan beri bilinmekte ve cgesitli hastaliklarin te-
davisinde kullanilmaktadir. Antibiyotik ve antiseptik tesirli bir besindir. i§tah
acicl, hazmi kolaylagtiric, bagirsak yumusaticidir. Damarlann elastikiyetini
saglar ve damar seriligine iyi gelir. Zararl bakterilerin geligmesini 6nler. Bu-
lagici hastaliklara yakalanma riskini azaltir. idrar séktiiriir, salgi bezlerinin ca-
ismastnt hizlandirr ve organizmaya dinglik verir.

Sarimsagin en 6nemli dzelligi ise, kandaki ve damarlann yizeyindeki
_ "Orat" tuzlanni eritici olmasidir. Bu 6ézelligi ile damariarin genislemesini, kilcal
damarlara yeterince kan gelmesini saglar. Cagimizin en énemli hastaliklarin-
dan olan yiksek tansiyonun (hipertansiyon) dagmesine sebep olur. Gidalari-
na katki etmekten bagka, her sabah bir dig sanmsak yutaniarn ciltlefinin
dizgun kaldidl, dmdrlerinin uzadigi var sayilir. Begenilmeyen kokusu ‘solu-
num organlarini temizlémekte, cigerleri adeta dézenfekte etmektedir.

Sarmsagin degerini takdir eden Peygamberimiz (S.A.V.), onun "Yet-
mig derde deva" oldugunu belirtmekte, "Ci§ sanmsak yiyiniz. Eger Cebrail
(A.S.) ile konugmakiigim olmasaydi ben de yerdim." buyurmaktadir. Ummeti
ve insanlik igin her tirl0 fedakard itiyad edinen, glzel ahlak abidesi ulu
Peygamberimiz, bu bitkinin kisiye olan faydasini éverken, kokusundan dola-
_yl topluma verecegi rahatsizigrga dikkate almig ve; "Sanmsak ve sogan yi-
o yen Cami'ye gelmesin, topl fh igine girmesin." mealinde bir Hadis-i Serif

" buyurmustur. Onun igin bunlarifi:yenilecek zamanin kimseyi rahatsiz etme-
. yecek sekilde diizenlemek lazimdir. O’nun yiice ahlakindan 6rnek almak 1&-
zrmdlr
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Sarnimsak (allium sativum, fim, garlic) asirlar boyunca, bilhassa ibni
Sina (980-1037 ) zamaninda tababette énemii bir drog olarak kullanilmistir.
Buglin de yemeklerin icinde ve yaninda bol bol tiiketiimektedir.

KARABIBER - BIBER : Halkimiz kirmizi bibere "isot" adini verdigi igin
karabiber'e de dogrudan dogruya "Biber" der.

Hindistan kdkenlidir. Yurdumuzda yetigmez. Brezilya, Endonezya, Ma-
lezya gibi Ulkelerden ithal edilir. En yaygin ve ¢ok cesitli yemeklerde kullani-
lan eski ve dnemili bir baharattir. Yesil renkli olan ham meyveleri kuruyunca
koyu kahverengi - siyah renk alir. 4-6 mm. ¢apinda olan yuvarlak taneler
6gatllerek kullanilir. Keskin aromatik kokulu, yakici ve aci lezzetlidir. Tipik
kokusu ugucu yagdan, lezzetli piperinden kaynaklanir. Gigkédfteye lezzet ver-
mek igin az miktarda kullanilir.

100 gram karabiberde; 11 gr. protein, 64,8 gr. karbonhidrat, 3,3 gr.
yag, 437 mg. kalsiyum 173 mg. fosfor, 1255 mg. potasyum, 44 mg. sodyum,
194 mg. magnezyum, 29 mg. demir, 190 i.U. A V|tam|n| 255 kalori ve %
4,5-7,5 oraninda piperin bulunur.

Karabiber (piper nigrum, fllftl esved, black pepper) istah agicidir. Mi-
de ve barsak 6z suyunun tembihi ile salgiyi arttinir. Sindirimi kolaylastinr. Ok-
strlk, bogaz agnsi ve mide bulantisini giderici tesiri vardir. idrar séktiriici
ve cinsel hayati dizenleyici 6zellige sahiptir. Parfimeri sanayinde de kullani-
hr.

TARCIN - DARGCIN : En kiymetlisi Seylan (Sri lanka) tar¢inidir. Dinya-
daki Gretimin %70’i bu Glkededir. Hindistan, Endonezya Brezilya g|b| Glkeler
de Uretir ve ihrag ederler.

Kendine has bir koku ve lezzeti vardir. énce tath, sonra yakici, aroma-
tik, hos, tipik baharhdir. Gida olarak targinin 1 mt. uzuniugunda, 1 cm. gapin-
da ve 0,2-1 mm. kalini§indaki i¢ kabuklarn kirihp dévilerek kulianilir. Gidala-
ra genis Olglide katlimindan bagka, eczacilik ve koku sanayiinde de yeri var-
drr.

100 gram targinda; 3,9 gr. protein, 79,9 gr. karbonhidrat, 3,2 gr. yag,
260 i.U A vitamini, 28 mg. C vitamini, 1228 mg. kalsiyum, 61 mg: fosfor, 56
mg. demir, 500 mg. potasyum, 26 mg. sodyum 56 mg. magnezyum, 355.
kalori bulunur. ; :

Targin (cinnamomum  zellyinicum, dﬁxsi'ni, cinnamon) istah agicidir..
Sindirimde rol( olai tikaragi ve mide salgilanni arttinr. Barsak tembelligini -
dnler. Uyarici ve mide-barsak kasilmalarini giderici bir tesiri vardir.
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KARANFiL - KINIFIR : Endonezya - Moluk adalar kékenlidir. Tanzan-
ya, Seylan, Hindistan, Brezilya gibi tlkelerde de bol yetigir. Turkiye'de yaba-
nisi vardir.

Baharat 10 - 20 mm. uzunlukta, ¢givi seklinde kirmizimtrak siyah kahve-
rengidir. Kuvvetli baharli, keskin kokulu, yakici buruk acimsi lezzetlidir. Tipik
koku ve lezzetini veren "jenol" son derecede etkili ve antimikrobial ve anal-
jezik bir bilesiktir. Karanfil de bir kisim baharatlar gibi parfim ve ila¢ endist-
risinde de kullanilir. Cicek ve tomurcuklarindan istifade edilir.

100 gram karanfilde; 6 gr. protein, 61,2 gr. karbonhidrat, 20,1 gr. yag,
646 mg. Kalsiyum, 105 mg. fosfor, 9 mg. demir, 243 mg, sodyum, 1102 mg.
potasyum, 264 mg. magnezyum, 530 i.U A vitamini, 81 mg. C vitamini, 323
kalori ve % 20 oraninda karanfil esansi (essence de girofle) bulunur.

Karanfil (syzygium aromaticum, karanfl, clove) istah agicl, agiz koku-
sunu giderici, bogaz adrisi ve soduk alginlidina yararli 6zelliklere sahiptir.

YENIBAHAR - ALAT : Jamaika (%60), Meksika, Honduras, Guatema-
la gibi orta Amerika Glkelerinin GrGniddr. Kirmizimirak kahverengi, karanfili
andirir kuvvetli kokulu, karabiber, targin ve karanfilin misterek lezzetlerine
benzer yapida bir baharattir. Meyvesinden yararlanilir.

Yenibaharin (pimenta dioica, behar, pimento pepper) 100 graminda;
6,1 gr. protein, 72,1 gr. karbonhidrat, 8,7 gr. yag, 661 mg. kalsiyum, 113
mg. fosfor, 7 mg. demir, 77 mg. sodyum, 1044 mg. potasyum, 135 mg.
magnezyum, 540 i.U. A Vitamini, 39,2 mg. C Vitamini, 263 kalori vardr.

KiMYON : Cigkoftede kullanimi yaygin olmamakla beraber, kullanildi-
g1 zaman bazi kimselerin daha ¢ok hosuna gider. Asya ve Ortadogu ilkele-
rinde, Akdeniz havzasinda iretilen bitki tohumla yetistirilir ve 40-50 cm bo-
yunda olur. Meyvesinden istifade edilir. 3-6 mm. uzunlukta, sanmtirak kahve-
rengi, i§ biciminde olan meyveler olgunluga erismeden toplanip kurutulur.
Cok kuvvetli ve tipik kokulu, sicak ve keskin lezzetli bir baharattir.

100 graminda; 17,8 gr. protein, 44,2 gr. karbonhidrat, 18,3 gr. yag,
931 mg. kalsiyum, 499 mg. fosfor, 66 mg. demir, 168 mg. sodyum, 1788
mg. potasyum, 366 mg. magnezyum, 1270 I.U. A Vitamini, 8 mg. C Vitamini
ve 375 kalori bulunur.

Misir kdkenli olan baharat H|nd|stan Gin, iran, Fas ve Mek5|ka da da
bol yetisir. Diger baharatlan yet|§t|rme imkaninda olmadigi igin ithal etmek
* Zorunda kalan Tirkiye, kimyonu (cuminum cyminum, kemman, cumun) bol
yetistirir ve ihrag da eder. Orta Anadolu’da Konya, Ankara, Nigde, Eskisehir
cevrelerinde yaygindir. '
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Bat! Asya ve Avrupa’da yetisen yabani kefe kimyonu ve dag kimyonu
Turkiye bitki florasinda da genis yer tutar. lyi bir antimikrobial etkiye sahiptir.

TUZ - DUZ : "Tuzdan leziz, su’dan aziz birsey olmaz" derler. Simdiye
kadar saydigimiz Cigkéfte malzemelerine tuzun lezzeti de katilinca is ta-
mamianir.

Kimyasinda sodyum ve klorir vardir. (NaCl) Seffaf, kokusuz, renksiz
veya beyaz billirlar halinde kendine mahsus lezzeti ile taninir. Tabiatta kaya
tuzu veya gol tuzu halinde bulunur. Ayrica deniz suyunda takriben % 2,7
oraninda vardir. Tuzlalarda deniz suyunun buharla§maS| ve yogunlasmasi ile
elde edilir.

Bir insanin giinliik tuz ihtiyact 10-15 gramdir. Bu miktar yemeklere ka-
nstinlmak suretiyle alinir. Bazi gidalarin da muhtevasinda vardir. Kararinda
kullanmak lazimdir.

Gidalarla alinan tuz (chlorure de sodium) sindirim kanalinda absorbsi-
yona ugradiktan sonra, plazma ile viicudun butin dokularina tasinir. Fer-
mentasyonu azalticl olarak tesir eder. Mide salgisini reflektorik olarak uyar-
makla sindirimi kolaylastirir. Metabolizmayi hizlandirr ve bununla enerji sag-
lar. Beslenmeye lezzet verir, dengeli beslenmeye yardimce olur. istah acic,
beyini ¢alistinci, yorgunluk giderici 6zellikleri vardir. Peygamberimiz (S.A.V.)
bir Hadis-i Serifinde "Katiklanmizin efendisi tuzdur. Yemeklerinize tuzu tada-
rak baglayin, tuzla bitirin. Tuzda deva ve sifa vardir." buyurmaktadir.

Et ve benzeri hayvansal Urunlerle gesitli bitkisel Grlnlerin konservas-
yonunda da iyi bir koruyucu olan tuzun "Az karar, cogu zarardir" Asin tuz
kullanan kimselerde kan basinci yukselir, mide bozukluklar artar. Bobrekler
iyi calisamaz, 6demler meydana gelir. ilerlemis safhalarda yliksek tansiyon
ve mide kanserleri goruldr.

Cigkofte, kisaca tanitmaga calhistigimiz bu bir duzmehk malzeme yete-
rince kullanilarak iyice yogurulur. Sonra, Uzerine hepsi ince ince dogranmis
ve koftenin yogurulmasi sirasinda hazirlanmis taze yesil sogan, maydanoz
ve biraz da nane kangimi (higir) ilave edilir. Yalniz, bunlar sonra alinirlar mal-
zemeler gibi kuvvet harcanarak degil, kéfteye kanstirlacak kadar hafifge
yodrulur. Adeta hisinn tazeligine bir ziyan verllmek istenmiyormusgcasina na-
zik yogurularak istifade edilir. o

Hisinn da iginde bulunan sogani daha dnee |nceled|g|m|z icin §|md| :

diger ikisini, maydanozla naneyi gorelim.

MAYDANOZ - BEHTENIZ : Akdeniz kokenli bir bitkidir. Bitiin kltalar-
da iiman ve sicak bolgelerde yapraklar icin tarimi yapilir. ispanya, Fransa,
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Meksika, Hindistan, Macaristan bol Ureten Ulkelerdir. Yurdumuzda da her
boélgede bol yetistirilir. Bahgelerde daha ziyade dliz yaprakl olaninin (petro-
selinum crispum, bakdunis, parsiey) elde edilmesine ¢alisilir. Yapraklan hos,
aromatik, taze otsu, hafif baharl kokulu, sevilen acimtiraktir.

Maydanozun tartisiimaz derecede {stlin bir besin degeri vardir. 100
graminda; 3,7 gr. protein, 195 mg. kalsiyum, 5,1 mg. demir, 10500 I.U. A vi-
tamini, 180 mg. C vitamini, 1,5 mg. niasin ve 56 kalorisi vardr.

Bir de su kenarlarinda yetisen maydanozu andiran, kendine has koku
ve lezzette, yaprak kenarlar kink gizgili, kisa boylu, kaz ayadi (cheno pod-
yum anthelmint) denilen bir bitki vardir. Yabanidir ve ancak taze iken yenir.
Kaz otu, glimis otu adlan da verilir.

Maydanoz gézii kuvvetlendirir. idrar ve balgam soktiriicidir. Midenin
dostu olan bir bitkidir ve kadinlarin muayyen zamanlarinda dizenleyici role
sahiptir.

NANE - NE’ENE : Gigkoéftenin hisinna biraz dograndigi gibi sofraya
konularak birlikte de yenilir. Tazesinin bulunmadigt mevsimlerde kurumusu
da kofteye katilabilir. Vanilya ve turuncgillerden sonra Dlnyantn en yaygin
aromasi olarak bilinir. Kokusunu veren degigik bilesenleri (mentol, menton,
pulegon, piperiton v.s.) farklh miktarlarda bulunduran gok saytda tirleri var-
dir. Dag nanesi, su nanesi isimleriyle de anilir. Kullanim alani gok yaygindir.

100 graminda; 15,1 gr. protein, 29,8 gr. karbonhidrat, 4,9 gr. yag, 755
mg. kalsiyum, 30,2 mg. demir, 52830 |.U. A vitamini, 3,7 mg. niasin,%1 ora-
ninda nane esansi (essence de menthe), 245 kalori bulunur.

Nane (mentha plpenta na’'na, peppermint), yapraklari keskin ve kendl-
ne mahsus hos bir kokulu, acimtirak ve baharli lezzetlidir. A§izda serinletici,
l&tif bir tat birakir. istah agici, balgam soktiriicli ve spazm gidericidir::Mide
bulantisi ve soguk alginligina da iyi gelir. :

' Cigkofte legenindeki malzemeleri, 6ztindeki cevherleri bdylece tani-
diktan sonra simdi de genelllkle kofte ile birlikte yenilen ve igilen gldalan 0g-
renelim.
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CiGKOFTENIN YANINDA, CIGKOFTE SOFRASINDAKI
GIDALAR

AYRAN: Cigkofte yenilirken insanin caninin gektigi, olmasini arzuladi-
g bir icecektir. Bu arzu ile tirkil ve mani’'lere de girmis, Cigkofte ile birlikte
anilir olmustur.

Dlnyanin birgok dillerinde kelime olarak ayni kalan "Yogurt'tan yapilir.
Bilindigi Uzere gida maddeleri tiziglinde, "Tabii vasiflari uygun olan yogurt-
lann 1 kismina en ¢ok 1,5 kisim igilebilir su karnigtinimasiyle elde edilen koyu
kivamli, miitecanis mayie denir." seklinde tarif edilmekte ve "Tam veya yarim
yagli yogurtlardan olur. Tam yagl yogurtlardan yapilan ayranlarin kesafetleri
15 C. derecede 1,010 dan ve yag miktar da litrede 15 gramdan a§ag| olma-
malidir." diye nitelik verilmektedir.

Mallmdur ki, ayranin anasi yogurt, yogurdun da anasi s(ttlr. Siitte
bulunan besin degerlerinin tamami yogurtta vardir. Yogurttan da ayrana inti-
kal eder. Yodurdun ve ayranin kendine has koku ve lezzeti ayrica
- cezb'edicidir. Sismanlatmadan besleyici ve koruyucu dederi olan yogdurt ve
ayran, insanlarin uzun ve rahat bir &mur strmelerine yardimcidir. Gigkéfte ile
birlikte yogurt ve ayrani sofralarinda bulunduranlar, barsaklarinda B vitamin- .
lerini Greten ve zenginlestiren faydali laktik asit bakterilerini de ¢gogdaltmis ve
gidalann ézimlenmesinde gérevlendirmis olurlar. '

Ayranin ve yogurdun anasi suttir demistik. SGt hazmi kolay bir gida-
dir. Normal sartlarda sutiin protein, yad ve ‘karbonhidratlan viicutta tama-
men- emilir. Azot arti§i maddeler de barsak- yoluyla atilir. Dolayisiyle yogurt
ve ayran bu maddelerin zelliklerini ve zenginliklerini ihtiva ederler.

Bir litre sGtte ortalama olarak; 36 gr. protein, 47 gr. karbonhidrat, 35
gr. yag, 1,2 mg. kalsiyum, 2,2 mg. fosfor, 0,5 mg. demir, 0,56 mg. sodyum,
1,2 mg. potasy'um 0,12 mg. magnezyum, 1500 |.U. vitamin A, 14,4 mg. C vi-
tamini, 30 I. U. vitamin D, 0, 02 - 0, t4 gamma iyot, 0, 87 mg. niasin, 0,34
mg. thiamin, 1,7 mg.riboflavin ve 650 kalori bulunur.

, Besin olarak 600 - 700 gr. yogurt bir litre sit dederindedir. Yogurt ye-
“nilirken veya ayran yapilirken, bekleme sonucu yodun kitleden ayriimis bir
su birikimi husule gelmigse atimamalidir. Zira bu suda dogal vitamin ve mi-
neraller vardir. Ana kitleye kanstinimal ki bunlar ziyan olmasin. :

Yogurt gok eski caglardan beri Ortaasya kavimleri ile daha batidaki is-,
kitlerde (M.O. 7. yy.) biliniyordu. Tip ilminin babasi Hipokrat, Iskitlerin yap:
mis oldugu yodurt, ayran ve yogurtlu yiyeceklerden évgu ile bahsetmistir. )
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Turkler cok eski devirlerde yogurttan yag ctkarmasini bilirlerdi. iskit
kavimleri de bunu uygulamis ve bu adedi devam ettirmiglerdir. 13. yy.’da Or-
taasya ve Mogolistan'| dolagsmis bazi Avrupali seyyahlar, yagin yogurttan ¢i-
karnildigini gérmus ve Seyahatnamelerinde bundan bahsetmiglerdir.

Atalanmiz, yag cikarmak igin genellikle sttten ziyade yogurdu tercih
etmislerdir. Bu arada tabii ayran da elde ediliyordu. Bunun igin yogurt su ile
ezilmekte yahut yayik kullanilmakta idi. Bu usuller halen de terk edilmis de-
gildir.

Cocuklugumuzda (40°l yillar) Urfa’da yayik ayrani yapan aileler vard.
Ayran hazir olunca bir gocugu dama ¢ikarirlar, gocuk "Tezze ayrana gelin, gi-
rin ayrana gelin.." diye tUrkdli bir cadirisla; tasini kughanasini (tencere), yo-
gurt sitilim (kGgik bakir kova), alani kostururdu. Bu gergekten cok tabii ve
nefis bir ayrandi. Cigkéftenin yaninda igildigi gibi, icine kuru yufka ekmek
ufalamip kasik kasik glizelce yenilebilirdi. Béyle yadi alinmig ayranda ise; 3,6
gr. protein, 4 gr. yag, 122 mg. kalsiyum, 0,1 mg demlr 20 1. U. A vitamini, 1
mg. C vitamini ve 39 kalori bulunur.

"Ayran" kelimesi Ortaasya ve Anadolu Turk lehgelerinde gerek anlayis
ve gerekse sdylenig bakimindan hemen hemen fark bulunmayacak gekilde
- kullanilan soylu bir sézdir. En farkh olarak " Oyran" veya "Oyren" tarzinda bir
degisiklik gorilmustir. Fakat ayrana katilan su miktarinin azirgi veya goklu-
du apayn isimler dogurmustur.

Selguklular devrinde (11 - 13. yy.lar) fazla su katimig ayrana "Suvsug”
deniliyordu. Uygur Tarklerinde de "Bir seyin Uzerine fazla su serpme" anla-
mindaki bu kelime kullaniliyordu. .

Sanlurfa’da boyle bol sulu duru ayrana "Hactkamil ayran" derler Bir
de hikayesi vardir : Gayet comert, misafiri bol, Urfa'nin saygin ailelerinden
biri olan "Hacikamiller'e bir giin kalabalik bir misafir grubu gelmis. Yemege
ahkonulmuslar, bu arada yemeklerle beraber ayran da igiliyormus. Yaz sica-
ginda kar’ll ayranlar bol bol igilmis. Ancak misafirin de ard: arkasi kesilme-
mig. O gin misafir (stiine misafir agirlamislar. Yemeklerin etlisi, tatlhsi, sGtli-
sl eksilmemis, aksilik bu ya ayranin sonu géranmus. O sirada yogurt da bu-
lunamayinca, mevcut ayrana su katip vaziyeti idare etmisler. Ama bu ayran
tUrG de o gunden sonra Urfada sevilen ve saygi duyulan bu a|Ien|n lakabi ile
anilir olmus. »

Kirgiz Turkleri de ayrana. b|Z|m gibi "Ayran" demigler. Fakat fazla sulu-

' sunun adi "Canggrt" koyusunun ad) "Galap" olmus.

Ayran, sevilen ve fazla kullanilan bir icecek oldugu igin haliyle folkloru-
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muza da girmistir. Bir Ortaasya atasoz(, "Evinde ayrani yok ama kizinin adini
yogurt hanim koymus." diyerek glzel bir mesaj verir. Anadolu’da hemen he-
men es anlamda "Ayrani yok icmegde, gumis kdéprU ister gegmege" derler.
Ayrani kabaranlar daha degisik sdzler de sdylerler.

Cigkofte’li manilerin cogunda ayran vardir. Bu beraberlik sofrada da
hemen hemen hi¢ eksilmez. Yogurulan Cigkéftenin icinde hayvansal gida
olarak et ne derecede énemli ve gerekli ise, birlikte yenilip icilenlerin iginde
de ayran dylesine kiymetli ve hayvani gida gurubundan et gibi tektir. Onun i-
cin ayn bir deger tasirlar.

CiGKOFTENIN YESILLIKLERI

Cigkofte ile yenilen yesillikler agik hava eczaneleri sayilan bag, bahge,
bostan, yayla ve daglardaki su kenarlan, toprak Ustl ve altinda toplanmis:
Lokman Hekim ilaclan gibidir. -

Gigkoftenin yaninda yine ¢ig olarak yenilen kiymetli yesil, sar, beyaz
ve kirmizi sebzeler, bu otantik yemeginizin de§erini bir kat daha arttinrlar. Pi-
sirilmediklerinden, vitamin ve mineral kaybina ugramadiklari icin viicuda tam
manésiyle yararh olurlar. Domates, biber, maydanoz, nane, géksogan, ma-
rul, lahana, salatalik, turp, hardal, tere, semizotu, kuzukulag, su yarpizi, tiz--
zik-pendik sulak yerlerin tazelikleriyle yiyenleri korur ve beslerler. Biz de ke-
remi en-bol olandan ve O'nun vasita kildiklanndan bunlari istiyoruz. Dua ile
kansik "Ver..." diyoruz:

Cigkéfte'yle yemege Firat'in yarlarinda

Birkag yaprak marul ver... _Oylum oylum yar ver...
Su yarpizi, hardal’a, Ciilab'in narlarinda o
Léhana’ya saril ver... Bu sevdadan kiril ver... .
Sanmsagi, sogan, - Ver, cémerdin sevk'iyle,
Turp’u haril hanl ver... - Nekeslere daril ver...
Behtenizin harika j Kabar ayranlanmda,
Hilkatine vurul ver... Hikmetlerde durul ver...
Kuzukulagiyla gel, : Nefsimi kbfte'yle ez,

Su bendine kurul ver... i Yogur, pinl pinl ver...

Tuzzik-pendik, pirpirim,
Nane topla yorul ver...
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Ayrica bunlarn seker oranlari ve kalorileri az oldudu igin arzu edildigi
kadar, hatta daha fazla yenilmeleri bir zarar tevlit etmez. Aksine, besin de-
gerleri yaninda sinir sistemini sakinlestirici, barsak hareketlerini diizenleyici
olduklar gibi, daha laburatuar denemelerinde olan, kesfedilmemis tabii 6zel-
likleriyle ve vital de@erleriyle de insana avantaj saglarlar.

Cenabi Hak (C.C) higbir otu lizumsuz ve sebepsiz yaratmamistir. O,
Kur'an-t Kerimin Ra'd S(resi, 4. ayetinde medlen; "Arz'da biribirine komsu ki-
talar (kara pargalan), 4zGm badlar, ekinler, catalli ve gatalsiz hurmaliklar var-
dir ki, hepsi bir su ile sulaniyor. Halbuki yemiglerin de bazisini bazisina stlin
kihyoruz. (tat renk ve kiymetleri bagka baskadir.) Slphesiz ki, bunlarda da
duistinen bir topluluk icin pek ¢ok ibretler (alametler) vardir." ciimleleriyle kul-
larini uyarmakta, disuncelere sevk’etmektedir.

. Peyg:amberimiz, efendimiz ise muhtelif zamanlarda, muhtelif vesileler-
le buyurduklari Hadis-i Seriflerde;

- Yesil sebzelerin bulundugu sofralarda melekler de hazir olur, ugur ve
bereket artar.

- Uzerinde yesillik bulunmayan sofra, akilsiz ihtiyar gibidir.

, - Bir kimse mal ve evladinin godalmasini istiyorsa, sofrasinda yesillik
bulundursun ve yemege devam etsin.. Milbarek deyisleriyle buyurarak en
glzel ve degerli mesajlan vermektedirler.

flim adamlarinin séyledikleri de bu gercekleri teyidden ba§ka birsey
degildir: "Organizmada sodyum (Na) ve potasyum (K) arasinda devamli bir
micadele vardir. ‘Ara§t|rmalar gostermistir ki, sodyum ile potasyum orani
denk olunca insanin émrii uzamaktadir. Bunu saglayan sebzelerdir. Onun i-
cin yesil sebzelerin bot tiketimesi lazimdir."

Sebzelerin yenilmeden once lyice yikanip temizlenmesi sarttr. Sularin

-, kirliligi dolayisiyle stphelerin arttig) zamanlarda permanganat sollisyonu ve-

ya 30 gr. hidroklorik asit (Hcl) ve 3 It. su (H,0) karnigimi ile yikanabilir. Bu kan-
sim bir hafta sire ile kullanilr, tesiri devam eder. Porselen veya cam kaplar
kullaniimali, naylon ve benzeri petrol arti§i kaplara gliveniimemelidir.

- Gidalarin pigirilmesi deger kaybina (Ornek : % 35-40 C vit. kaybl) se-
bep oldugu gibi, uzun slre suda bekletiimesi de suda eriyen vitaminlerin (B
-_-gurubu ve C vit.) ziyanina sebep olur. Besinlerimizden azami 6l¢iide yarar-
" lanmak igin bu hususlar ihmal edilmemelidir.

- Simdi cigkofte sofrasindaki taze ve renkli sebzelerle hasir nesir olalim:
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MARUL - MAROL - HAS : Bati Asya ve Akdeniz Bolgesi marul'un
(lactuca sativa) ana yurdudur. Memieketimizin iklimi elverigli batlin bélgele-
rinde yetistirilir. Uzun ve etli yapraklan basta olmak tzere kdk ve govdesi de
yenir. Sellloz, kalsiyum, fosfor ve vitaminlerce (A,B gurubu, C) zengin bir gi-
dadir. Besleyici degeri kadar sadlik icin de faydalidir. icindeki seliiloz bagir-
sak peristaltijinin devami ve bagirsadin tabii florasinin olusmasinda énemli
roller oynar. Bunlarin yumusamasini saglar. Sinirleri teskin eder, karacigere
mUlsbet etki yapar. G6dsu yumusatir, bdbreklerin galismasini arttinr, kalp
carpintisini giderir. Susuzluga ve uykusuzluda caredir. Kandaki seker seviye-
sinin digmesine yardimei olur.

Gig yenilen bir sebze olan marul bu gibi ¢gesitli iyiliklerin kaynagi olur-
ken, temiz sularla yetistirilmesine ¢ok 6énem verilmelidir. Aksi takdirde hasta-
liklara da sebep olabilir. '

Urfalilar marula "Has" derler. Bu kelimeye Anadolu Selguklu Beylikleri
zamaninda ve daha sonra yazilmis tip kitaplarinda rastlaniimaktadir. Has ke-
limesi ile birlikte has koku, has yapragi, has ici,-has pigi (yavrusu), has sidd,
esek hassi tabirleri de gorilmustir. Siitl eczacilikta kullanilmaktadir.

LAHANA - NAHANA : Sari - yesil, mor-siyah renkli, dolgUn ve iri yap-
rakh bir kig bitkisidir. Yurdumuzun her tarafinda bol yetistirilir. Dogrudan
dogruya ve salatas| yapilarak yenildigi gibi, tursusu ve yemekleri de yapilir. -
Kalori bakimindan zayif, vitamin (A,B gurubu, C) ve minareller bakimindan
zengindir. 100 gram taze bag lahanada; 1,7 gr. protein, 5,1 gr. karbonhidrat,
0,2 gr. yag, 91,4 gr. su, 1 gr. sellloz ve 33 kalori.bulunur. Bunlardan bagka
hicbir gidada olmayip yalnizca lahana (brassica oleracea var capitata) cesit-
lerinde rastlanilan U vitamini vardir. Bu vitamin mide ve barsak mikozasin
(ic ylizeyini) korur. Oralarda bulunmast muhtemel yaralarin gabuk iyilesme-
sini saglar. Midé ve onikiparmak barsagi Ulserlerine karsi faydali tesir icra e-
der. Ayrica, seker hastalarinin iyi bir gidasidir. idrar soktlricidir. Peklige ve
solunum yolu hastaliklarina iyi gelir Kani temizler, alyuvar noksanhgin ta-
mamlar. Cildi guzelle§tm01 tesiri vardir.

SALATALIK - HIYAR : Vatani dogu Hindistan'drr. Ortaasya iran ve
Anadolu tizerinden Avrupa'ya yayllmistir. Memleketimizde normal mevsimin-
de bol Uretildigi gibi turfandaciigi da gelismis oldugundan her mevsimde
bulunur. Daha ziyade ¢ig olarak yenilir ve salatasi yapilir. Turgusu da sei/ile- .
rek yenilir ve istah acicidrr. '

100 gram taze hiyarda (cucumis sativus); 0,7 gr. protein, 3 gr, karbon-
hidrat, 0,1 gr. yad, 95,4 gr. su 0,4gr. selliloz bulunur. Vitamin ve mineral ba-
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kimindan fakirdir. Bobrek ve karacigeri calistirir. Kani temizler, cildi glizelles-
tirir, susuzlugu giderir.

Urfa’da salataligin tdrleri olan acur ve hittt da yetistirilir ve sevilerek ye-
nilir.

TURP : Vatani Anadolu ve Kafkaslardir. Buralardan dinyaya yayllmig-
tir. Yurdumuzun her tarafinda yetistirilir. iri turplardan baska findik, kestane,
bayir turplari denilen ufak cinsleri de vardir. '

Turplar (raphanus sativus, radis, fecel), kirmizi, beyaz, siyah renklerde
olurlar. Azot ve nisasta ihtiva ederler. Tadlan hos bir aci veya kendine mah-
sus bir tatliliktadir. Istahi acar, cildi glizellestirir. Mide salgisini arttirarak sin-
dirimi kolaylastinr. Ozellikle muhtevasindaki kikiirt dolayisiyla yaglh madde-
lerin hazmini stresinden daha hizh yapar. Giinde 100-150 gr. yemek faydali-
dir. 100 gr. taze kirmizi turpta; 1,2 gr. protein, 5 gr. karbonhidrat, 0,1 gr. yag,
93,2 gr. su, 0,7 gr. selliloz ve 29 kalori bulunur. A,B gurubu ve C vitaminle-
rince zengindir. Yenilen kismi bitkinin kokaddar.

SEMiZOTU - PiRPIiRIM : Asya Ulkelerinde yet|§en yillik otsu bir bitki-
dir. 15’e yakin gesidi vardir. Memleketimizde kultdr yetigtiriciligi oldugu gibi
yabanisi de bulunur. Sicak diyarlarnn Grinaddr.

Semizotunun yapraklan etli yesil-mavimtraktir. A, B grubu, C vitamin-
lerince zengin olan semizotu (portoluca oleracea) cigkofte ile sevilerek yeni-
lir. 100 gr. taze semizotunda; 2 gr. protein, 3,8 gr. karbonhidrat, 0,4 gr. yag,
91 ,5 gr. su, 0,9 gr. selliloz ve 32 kalori butunur.

HARDAL-HERDEL : Turpglllerden bir bitki tard olan hardal (sirapis),
koyu yesil ve kalin yaprakli bir bitkidir. ilkbahar ve sonbahar aylarinda yetisir.
Vitamin ve mineral maddelerce-zengin olan bu yapraklar ¢i§ olarak yenilir.
Tazesi ¢igkofte ile cok sevilir. Hardal tohumlarinda sert ve yakici bir lezzet

“vardrr. Beyaz ve siyah renkli olurlar. Kurutulup ogutildikten sonra baharat-
lara kangtinhp kullanilabilirler. Hekimlikte baglrsak!arl yumusatmak amaciyla
miuracaat edilen bir bitkidir.

SU YARPIZI-NARPIZ-YARPIZ : Su kenarlarinda daha 2|yade yabam
olarak yetigen, naneye benzer istah agici, mineral ve vitaminlerce zengin ni-
telikli bir bitkidir. , L

KUZUKULAGI-KUZIKULAGI : Halk arasinda kuzu kulagina benzedigi’
icin bu isimle anilir. ince bir gévde (zerine siralanmis damarli yapraklar var-
dir. Sulak yerlerde yetigsen kirmizimtirak ye§|I otsu bir bitkidir. Oksalatlari ihti-
. va eder, tadi eksimtraktir.
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Kuzukulagdi (rhumeks acetocellal) ¢ig olarak cigkofteyle sevilerek yeni-
lir. Bazi bélgelerde corbasi da yapillir.

TUZZIK PENDIK : Kiiciik turp yapraklarini andiran desende, ince, ye-
sil, istah agici bir bitkidir. Bol sulak yerlerde yetisir. Yarpiz 6zelliklerini tagir.

TERE : Kuzey yanmkirede ilik ve rutubetli bélgelerde yetisir. CiJ ola-
rak yenilen yapraklar baharathdir. Cigkofte ile, diger yesilliklere gore Ulfeti
azdir. Oblir taze oflar daha cok tutunmU§tur Yaban teresi, su teresi ve frenk
teresi denilen tarleri vardlr

GIDA KULLIYESi CIiGKOFTE

Gerek yogrulurken muhtevasina alinan ve gerekse tiketilirken birlikte
yenilen uyumlu besin cesitleriyle ¢igkodfte, insani tam manésiyle istahlandi-
ran, doyumunu saglayarak her bakimdan besleyen bir gida kulliyesidir.

Cigkoftede et, karbonhidrat, nisbi yad, mineral madde ve vitaminlerin
belli oranlar dahilinde toplanmasi, viicuda.yararll olmasi diglncesine tam
cevap verir. Dengeli beslenmeyi saglar. Organizmaya kafi gelmeyen, yeterli
beslenmeyi sadlayamayan bitkisel proteinleri ve bunlann eksigi-olan amino-
asitleri, etteki proteinler ve bunlann tasidi§i aminoasitler tamamlar. Bitkisel
kdkenli gidalar ise doyma hissini tatmin ederler. Bunlann midede kalis stre-
leri ile dogru orantill olarak insan doymus halde kalir. Canli ve mukavemetli
olur, kazandidt eneriji ile isine devam eder.

Organizmanin saghk durumunun idamesinde, yeni nesillerin biylme
ve geligmeleri ile zihinsel ve bedensel ¢aligmalannin verimli olmasinda her-
glin alinan gidalarin énemli roli vardir. Zaten besinden beklenen esas a-
mag, vlicuda gereken yapi taglarini saglamasi ve muhtag olunan enerjiyi
saglamasidir. Besinlerin kalite ve kantitelerinin yeterli olusu gayenln saglan-
masini kolaylastirir.

Kalite yeterliligi protein, tuz ve mineral maddeleri, vitamin ge§ltlerln|n
uygunlugu ile, Kantite yeterliligi de- bunlanin gerektigi miktarda alinmasi ile
. sa@lanir.-Bu bakimdan ¢igkéfte ideal bir besin kaynagdidir. Muhtevasindaki
- gidalarn igtah agici, doyurucu ve kolayca sindirilir olmasi amaca ulastirdid
gibi, psiko-somatik elverisliligi de saglamaktadir. Hig et yemeyen gocuklarin
onu gériince gdzlerinin parlamasi, istahsiz gezen bilyliklerin onu severekl
yemesi anlatmak istedigimiz gercegin bazi drnekleridir. Bu insanlar ve ben_—_'
zerleri ancak ¢igkdfte ile yagama ve gelisme paylarini alabilmektedirler. Gig-
kofteden baska istekle yiyebilecekleri bir yemegi beyan edememektedirler. - -
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Gigkoftede, mide ve bagdirsaklarin normal fizyolojik gérevlerini yapabil-
meleri i¢in her tarlG besin malzemesi mevcuttur. Normal tiketimi ile highir
zaman sindirim organlarina yik olmayan bir 6zelligi vardir. Ayrica, bazi gida-
lar tek baslarina kalsiyum, fosfor, demir gibi kiymetli mineraller bakimindan
zengin olduklar halde sevilmezler, yenilmezler. Oysa gigkdfteyi teskil eden
besinlerin icinde bunlar adeta harman olmustur ve istahla yenilirler.

Gigkofteyi cesitli sebeplerle yiyemedigimiz dénemlerde, baska gida-
larla seklen tok goriinsek de ciddi bir aghgin pengesinde oldugumuzu his-
setmigizdir. Bir nevi " Gizli aghk " tir bu... Hemsehrilerimiz Urfa’dan ve ¢igkof-
teden-ayr olduklar, bir imkén da bulamadiklan zamanlarda bunun ne de-
mek oldugunu anlamig ve yasamiglardr.

Cigkéfte Urfalinin 6z gidasidir. Adeta hayatimizla buitlnlesmistir. Hig
bir il, hi¢ bir belde gigkdfteyi Urfall kadar bilemez, anlayamaz. O,Urfa’da her
tabakadan halkimiza mal olmus bir yemektir. Her Urfalinin evinde cigkofte
yapilir, onunla ilgili malzemelerin esam|S| okunur.

Cigkofteyi bilen ve seven illerin gencleriyle, orta yagllanyla cesitli za-
man ve mekanlarda beraber olduk. Bunlarin iginde cigkéfteyi yogurmasini
bilenler ve yogurmaya heveslenenler de vardi. Sunu samimiyetle ifade ede-
lim ki Urfalilarin oldugu yerlerde bu insanlar saygili bir usta-girak iliskisine
girmisler;-hemsehrilerimizin ¢igkofteyi hazirlayisini, yogurusunu hayranlikla
ve bir seyler 6grenmek amaciyla dikkat ve merakla izlemislerdir." Urfali gibi
yogurma " arzusunu tagimiglardir. ‘

Cigkofte o kadar degisik kalitelerde yapilir ki, bunlan siniflandiracak o-
lursak 100 den fazla cesit karsimiza cikar. Tarhana gorbasini dahi bir stan-
dardisazyona kavusturan Tirk Standartlan Enstitisinin ( TSE ), cigkofte i-
cin de bdyle bir calisma yapmasi ¢ok yerinde olur. Bdyle. bir calismada el-
bette ki, Sanliurfa gigkoftesi hak ettigi yeri alir. Tirkiye ve Dinya, cigkéftenin
esas nerede ve naslil yapildigini, gigkoftede standart ve kalitenin ne demek
oldugunu &grenir. _

Bugin (1995), S.Urfa’nin nifusu 700 bin kabul edilmektedir. Her aileyi

ortalama 5 kigi olarak dustnirsek, ( 700.000:5= 140.000 ) ytiizkirkbin evde,
* bilin ki senenin bir gok glintinde bulgur, isot, frenksuyu v.s nin ya tlketimi
yapiimakta, ya da s6z( edilmektedir. Bu yemek yoninden bir Sehrin ana ko- .
nusu demektir. Bir de buna ilaveten blylk sehirlere yerlesmis dost, akraba
ve hemsehrilerimizi hesaba katarsak, bulgurun, isodun konusulmadig gun
yok gibidir. Bunu Turkiye geneline, Orta ve Yakin doguya, Tirk sayisi goga-
lan-Avrupa (lkelerine dogru genisletirsek i |§|n sosyal ve ticari azameti anlasi-
lir sanlyorum Ondan sonra getirirler tabii " isotta aflatoksm " meselesini...
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Hibrit tohumculugun ve seraciligin gelismesi sonucunda artik eskisi
gibi bir meyve ve sebzenin normal yetisme zamaninin beklenmesine pek ih-
tiyag kalmadi. Hemen hemen her mevsim her seyin tazesi bulunuyor. Doma-
tes, biber, sogan, salatalik gibi sebzeler yil oniki ay pazarlarda. Bu durum
Cigkoftenin cazibesini daha da arttirmaktadir. Cigkodfteye ¢ig ve taze sebze-
ler en yakigan unsurlardandir. Hazirlanmig higbir yiyecek Cigkodfte kadar
renkli veya renk armonisi icinde degildir. Yesilin, kirmizinin, beyazin, sarinin
bitiin tonlan cigkoftede ve onun yaninda yenilen nimetlerde mevcuttur. Gig-
kofte 6z oldudu kadar, goénli ve gdzi de besleyen bir nimettir.

Cesitli zamanlarda, bilhassa Ramazan aylarinda turli yemeklerle sus-
lenmis sofralarda bulunduk. O sofralarda Cigkéftenin varligi diger yemekleri
ikinci plana itmig, Cigkofte bitmis, digerleri ya tadimlik olarak yenmis, ya da
tamamen artakalmistir.

Misafirlerine diger yemeklerini yedirmek isteyen ev sahibi Gigkdfte
yapmamalidir. Zira Cigkdfte hem organizmaya yararlihikta, hem tliketimde ra-
kip tanimaz. Alir basini gider, bir yiyen bir daha yer, hepsinden evvel mideye
yerlesir. Ustiine kuma da istemez...

Yiyecek, organizmanin ihtiyacina cevap verebilecek nitelikte, besin
degerlerini koruyabilecek tazelikte, temiz ve hilesiz, hazirlanmasi kolay - pra-
tik ve lezzeti Gistiin olmalidir, Cigkofte bu vasiflan tagiyan bir yemek’ti_r. Gocuk
ve genglerde gelismeyi saglama, yaslilarda yipranmanin dokulari ‘onarma,
insanin ya§amaSI ve caligmasi icin gereken kaloriyi verme 6zelliklerine sa-
hiptir. Bunlar icin gerekli yaplta§lar|n| yemegi igtahla yedlrecek urunlen bin-
yesinde toplamigtir.

insanin. calisma durumuna gére yetecek gunluk kalorinin % 40-60 ka-
dannin karbonhidratlardan, %12 kadarinin proteinlerden, % 25 kadarinin da
yiyeceklerimizin blinyesinde mevcut olan ve sonradan katilan yaglardan kar-
sllanmasi isabetli olur.

ileri Glkeler gok yonli yiyeceklerle beslenmeyi saglamak ve isabetli bir
yiyecek segimi yapilabilmesi amaciyla bunlan ana guruplara ayirmiglardir.
Mesela Amerika ; yiyeceklerini 7 gurupta, Fransa 6 gurupta toplamistir. Bir
ev kadini veya asg¢l yemegine bu ana guruplardan ahntilar yaparak kendine
uygun besleyici degeri bulmakta, dengeli beslenmeyi saglamaktadir. Tabii
olarak, en iyi yemek her guruptan alinti yapilarak hazirlananlardan elde edil-
mektedir. ’ '

Ulkemizde devlet eliyle heniiz bdyle bir.calisma yapilmis olmamakla -
beraber, Halkimiz kendi iz'ani ile gercedi bulmus, yiyeceklerinde bu tirlti ge--
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lismelere yer vermistir. Bunlardan ikisi bu bakimdan dikkate deger: Anadolu
kdylerinde yenilen, yogurt ve tahildan yapilmis, ayrica besleyici gidalar katil-
mig tarhana gorbasi bir dlglde... Gigkoftemiz de tam anlamiyle dengeli bes-
lenmeyi saglayan yemek 6rnekleridir. icinde her guruptan besin bulunur ve
dozajindadir.

Cigkofte beslenmeyi, istah acici ve lezzetli olmayl ve yemek zevkini
birlikte bulundurmayi beceren bir gida oldugu icin, bir yemekte aranan bi-
tin vasiflarn toplamigtir. Ayrica muhtevasindaki maddelerin bilinen degerle-
rinden bagka heniz kegfedilmemis vital maddelerin biyolojik dederlerini ve
saglik Gzerindeki tesirlerini hesaba katarsak, (;lgkoftemn mikemmelligi daha
iyi anlasilir.

Besleyici degeri etkileyen misbet faktérler Urfa’min topraginda, su-
yunda, havasinda vardir. Cigkoéfteyi tegkil eden malzemeler de elbette bun-
dan ziyadesiyle payini alir. Bagka bir yerdeki et, bulgur, isot, Urfa lezzetinde
zor olur, bulamazsiniz. Onun igin bunlar buradan tasiniyor.

Cesit olarak aranan her gey vardir. Zevke gore ufak nlanslar bile bu-
radaki tirlerde aranmig, bulunmustur.

Besinleri olgunlagtiran hava, esinti, glines tabii bir fabrikasyon duru-
mundadir, Gerek bitkisel ve gerekse hayvansal Urinlerin en iyi anatomik ki-
simlarina, en elverigli 6rneklerine sahip olmak mUmkanddr.

Yemeklik Griinlerin, 6zellikle Cigkéftelik malzemelerin ayiklanmasi, te-
mizlenmesi, hazirlanmasi bagh basina bir deder ve emek tasir. Bliylk 6zen
gOsterilir. Dolaylsiyle tlketim, malzemenin en iyisiyle yapilir. Bayatlanmaya,
bozulmaya, béceklenmege_’flrsat verilmez. Depolama en az fire ile basanhr.

Evlerden tasan Cigkofte bugn ticari amagla da yapiimakta, blyik se-
hirlerin lokantalarinda en iyisinin yenilmesi icin maddi ve manevi gayretler
gostenlmektedw Bu gidanin hem meziyeti, hem kusuru diyebilece@imiz 6-
zelligi; taze iken, yani yeni yogrulmugken yenilmesidir. Bekledikge Cigkdfte
olmaktan ¢ikiyor. .

Aile tlketimlerinde belli miktarda yaplldlgl igin bu bir problem olmu-
yor. Ama mausterinin ne zaman gelecegi belli olmayan ticari uygulamalarda
elbette ki bu buyuk bir kusur. . )

Bugiin Urfa’nin diginda istanbul, Ankara, izmir gibi bliyiik §ehirlerimiz4'
. ~debirka¢ Urfa Vilayetinin nifusu kadar Urfali ve bir o kadar Gigkofte seven

: dogulu ve kismen de batili |nsan vardir. Bunlara servis buyuk bir ticari potan-
S|yel olusturur.

-79.



Saglik Bakanlidi ve Belediyelerden tescilli Urfa lokantalan bu ihtiyaca
en iyi sekilde cevap vermeye calismaktadirlar. Bir yandan Cigkéfte yogura-
cak ve sunacak kisiler egitilirken, diger yandan Gigkofteyi "Her dem taze" tu-
tabilmenin yollan aranmaktadir. Bu niyetle taninmis gida uzmanlarina mura-
caat edilerek Gigkoéftenin hijyenik sartlarda besin dederini koruyarak daya-
niklilk stiresinin uzatilmasina bir gare bulunmasi isteniyor. E'an TUBITAK gi-
bi ciddi bir arastirma Kurumunun da bu diisincelere kafa yoran bir mesaisi
oldugunu 6greniyoruz. Ekmeklerin bazi yerlerde dondurulmus olarak tiketi-
minden yola gikilarak [ahmacun ve Cigkéftenin de.bu sekilde yenilebilecegi
kanaatinin gergeklegtirimesine ¢aligiliyor.

Neden olmasin? "Olmaz deme, olmaz olmaz..." Ama higbir gekilde ta-
ze yoguruimus, alli-yesilli gelin Gigkdftenin tadina da varilamaz.

Amerikall bilgin Clarence Birdseye'in gida maddelerini cok kisa bir si-
re icerisinde dondurmayi basarmasiyle dondurulmus gida sanayii dogdu ve
zamanla gelisti. Gittikge cogalan bir sekilde et, s(t, tavuk ve deniz Urinleri
ile sebze, meyve ve sulari, hamur igleri dondurilarak. tiketime sunulmaya
baslad!.

Dondurma ve diger koruyucu sistemler elbette gidanin tiketim siiresi-
ni genis zamana inhisar ettirmek igin uygulanir. Uretilen besinler ayni anda
veya ayni dénemde tlketilmeyecegi icin dondurulur. Veya konserve ve tur§u
yapma, tuzlayip kurutma, kavurma, pastérize yahut sterilize etme metodla-
riyle muhafazaya gahsilir. Cigkoftenin bunlara sigip sigmayacagi, sigarsa
hangisiyle anlagabilecegini zaman gésterecektir. Yagayanlar gorecek..

Aslinda bunlarin ticarette yeri ve geregi vardir, Gigkéfte gibi komplike
bir gida icin olmasa bile yukarida adi gegen tek tip gidalar igin bol bol uygu-
lanmaktadir. Mesel4, Avustralya kitasinda besiye alinan binlerce sigir ve ko-
yun ulkenin ihtiyacini karsiladiktan sonra, canli ihracat sinin da kisitli ise ne
olacaktir? Elbette kesilip dondurulacak, depolanacak. Tonlarca et uygun pi-
yasa sartlart olusunca Giney Amerika ve Avrupa pazarlarina sevk'edilecek,

- ddvize gevrilecektir. S

Gida muhafaza teknigindeki geligmelerin diinle-bugtin arasindaki ki-
yaslanmasi gelecek igin Gmitler vermekte, buglin hayal olan bazi seylerin
yarin gerceklegebilecegini gbstermektedir. Isi, nem, sire faktdrlerinin ayar-
lanmasi ile eksi 35-40 C. derecede yapilan ani soklamalar din’ distnilemi-
yordu bile. Bugiin hangi gazlarla, veya hangi sistemlerle nelerin daha iyi
dondurulabilecegi Gzerinde calisiiyor. Belki TUBITAK ve Uluslararasi benzeri
kurumlar bu gelismeler igerisinde aradiklarini rahatga bulabileceklerdir.
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Bizler Cigkofteyi bitin tazeligiyle yemege aligmis bir toplumuz. insal-
lah boyle olmaga da devam ederiz. GUnkU, hergeyin halisi, tazesi, tabiisi ta-
zesindedir. Ama ticaret erbabinin disindigi gibi, hem Cigkdfte uzun stre
yenilmede amade kalsin, hem de bundan kazang¢ saglayalm diyorsak ve
Cigkofteyi dondurulabilmis kabul ediliyorsak, bunun da sartlarini digtinmek
yararli olur.

Dondurulmus gidalar ¢dzilmeyi miteakip tuketiimeli ve kat'iyen yeni-
den dondurulmamalidir. Zira ¢dziilmigken tekrar dondurulan emtialar mikro-
bial tireme igin ¢ok iyi bir ortam olustururlar. Onun igin hijyen sartlarina has-
sasiyetle riayet etmek gereklidir.

Gerek hayvansal ve gerekse bitkisel gidalarin baslangicindan itibaren
temiz bir ortamda Uretilmesi ve ayni hassasiyetle tlketiimesi esastir. Hastalikh
bir hayvandan elde edilen et ne kadar zararli ise, kanalizasyon sulariyle Uretil-
mis bir marul, bir sogan veya maydanoz da o kadar zararlidir. Sistiserkli etler-
den insanlara tenyalar gegiyorsa, kirli sebze ve sulardan da askaridler (solu-
can) bulagtr. Sindirim yoluyla viicuda giren yumurtalarin geligsmesi ile olugan
solucanlar vicudu kansiz birakirlar. Hazim bozukluguna sebep olur, barsak
ve safra kanallannda ttkanmalara yol agarlar.

Oksiyir’lerin (iplik kurdu) yumurtalan da sindirim kanalinda ilerlerken
mide de yumurtadan ¢ikan kurtcuklar ince ve kalin bagirsaklar mesken tutar-
lar. Ayni sekilde zararlar verir, hastaliklara sebep olurlar.

Nekator-Ankilostomvlar (kancal kurt) ise, 6zellikle sicak ve nemli iklim-
lerin parazitidir. Yurdumuzda Karadeniz ve Antalya bélgesinde ¢ok rastlantr.
insani perisan eden parazitierdendir. Bedenin ve zihni faaliyetlerin gelismesi-
ne engel olurlar. Buntarin hepsine tabii ki, Bélgemizde de rastlanmaktadir,

Butdn bunlarin énlenmesi ve gesitli sebeplerle gidalardan gelebilecek
zararlarin salimen savusturulmasi igin temizlige azami élglide dikkat etmek -
lazimdir. Ayrica Cigkoftenin hazirlanmasi ve yogurulmasinda, servis yaptima-
sinda gorev almig kigilerin, arag-ve gereglerin temizligi gok Snemlidir.

Kéfte legeni pinil pinil kalayll ve temiz olmaldir. Bakiri gikmis bir_legen
zehirlenmelere sebep olur. Uzun tirnakl kiri ellerin yogurdugu bir Gigkdfte
ise insani perisan etmege yeterlidir. Sagliksiz sartlarin Qigkéﬂesinden' uzak-
lasmak, ac kalmak, onu yiyerek perisan olmakian gok daha iyidir. Bu tir yiye-
ceklerden bulasici hastaliklardan kagar gibi kacip Allah'a siginmak [azimdbr.

Cigkofteyi yoguracak kisi evveliyati temiz olan elini yeniden glzelce yi-
kar. Kendisine yardime olacak birini yanina alir, legenin bagina oturur, malze-
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melerin temizligini ve yeterliligini kontrol eder. Bunlar tamamsa yogurma(ja
baslar. ikide bir kalkip noksanlar tamamlamak kontaminasyonu (mikroplarla
temasi) arttirabilecedi i¢in hatalidir. Bundan kaginiimalidir.

Mikroplara karsi gok hassas olan gidalar, genel yapilan itibariyle ha-
zimla ilgili olduklar icin dayaniksizdirlar. Bu genel nezaket cercevesinde ise,
Uretim, tasima, depolama safhalarindan tiketim anina kadar meydana gele-
bilen degisimlere gére dayanikli, yan dayanikli ve dayaniksiz olarak siniflan-
dinlirlar. Gigkoftenin muhtevasindaki ve yanindaki gidalan bir an icin disi-
necek olursak, bu siniflandirmanin her U¢ gurubuna da girebilecek gidalar-
dan olusmustur. Fakat bunlan ayirip ayr ayr islem yapmak bahis konusu ol-
madigindan, baslangici ve sonucu itibariyle ¢igkéfte dayaniksiz gidalar
kompleksidir. Onun igin tiketiminde beslenme ile birlikte, temizlikle ve yanlis
uygulamalarla ilgili saghgin da ¢ok énemi vardir ve hassas davranmay! ge-
rektirir. Emegi ve masrafi zehir etmemelidir.

Urfa’da yapllan cigkdfteler emsalsiz derecede glizel ve Iezzetlldlr Mil-
letimize mahsus bir yiyecek olan pastirma, Tlrkiye’nin her yaninda ve Din-
yanin muhtelif bélgelerinde yapilabilir. Ama Kayseri’de yapilanina ulagildbildi
mi?.. istanbul ve Kayseri'de Uretim ve satis merkezleri bulunan Kayseri'li bir
Ticari Sirket yetkilileri ayni ustalarin yaptigi Pastirmanin Kayseri'de bagka, is-
tanbul’da baska sonug verdigini anlatiyorlar. Kayseri’de yapilanin lezzet, aro-
ma ve dayanikiiginin istanbul’dakinde bulunmadigini belirtiyorlar.

Biz Urfa'da yapilan c¢igkofteler emsalsizdir derken, 'yanildigimizi san-
miyoruz. Urfa malzemeleri, havasi ve yoguranlari ile yapilan Urfa gigkéftesi-
nin lezzet, nefaset, aroma,glzellik ve essizligine, sartlarin‘tamamlanmasiyle
yaklasilir ama yetigilemez. Kayserili pastirmacilarin itiraf ettigi gibi... '

insanlara tesir eden havanin, suyun, topragln gidalara teS|r etmedlglm
mi samyorsunuz"

DIGER KOFTELER : YUMURTALI - MERCIMEKLI - FRENKLI

Urfall, gesit olsun veya vejeteryanlara '(et yemiyenler) da yarasin diye,
yahut et bulunmadlgl zaman kéftesiz kalinmasin dlye yumurtals, merC|mekI|
frenkli kofteleri de yapmaktadir.

Bunlar isimlerinden de anlasilacagi (izere ¢igkéftelik malzemelerin igi-
ne yadda pisirilmis yumurta veya yagsiz ¢orba haline getirilmis mercimegin
et yerine konulup yogrulmasi ile elde edilir.

Frenkli koftede ise tadi bozmayacak derecedeki agirik domates veya
salgadir. Ayni sekilde yogrulur. Bundan daha ziyade kiyma yapilir.
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Kiyma, frenkli koftenin gorba kivaminda sulandirimig seklidir. igine nar
pekmezi konularak veya limon sikilarak eksimtrak, gtizel bir tat verilir. Kuru
yufka ekmek, yada mevsimi ise taze asma yapragi ile yenilmesi ayri bir zevk
verir.

Yumurtali ve mercimekli kéfteler de kiymetli gida kompleksleridir.
Muhtevalarinda bulunan malzemeler gigkoftenin tanimi sirasinda anlatiimig
oldugundan, simdi yumurta ve mercimegi inceleyelim :

YUMURTA - YIMIRTA : igindeki déllenmis tohumu civciv haline getir-
mede yetecek kadar gesit ve miktarda degerli ve lezzetli besin elementlerini
blinyesinde toplamig miikemmel bir gidadir. Biyolojik degeri et ve sit kadar
yiksektir. Normal buyUklikteki bir tavuk yumurtasi (50 - 60 gr.) 45 gr. ete,
200 gr. sute muadildir.

Yumurtanin %58 i yumurta aki, %32 si yumurta sarisi, kalani zar ve ka-
buktur. iginde 6 gr. protein, 4,5 gr. yad, A-D-E-K ve B grubu vitaminler, kalsi-
yum, fosfor, sodyum, potasyum, klor ve bol miktarda demir vardir. 80 kalori
verir. ‘

Yumurtanin proteinindeki amino asitlerin biyolojik degeri yuksektir. in-
san vicudunun muhtag oldugu ve disandan almaga galistigi 10 ¢esidi de ta-
sir. Alindigi zaman yumurtanin tamamina yakini bagirsaklarda emilir, gida .
olarak degerlendirilir.

Bu kadar degerli bir gida olan yumurta, bazi gériislere gére kolesteri-
ne sebep oldudu icin itilirken, ayni insanlarca paskalya yortularinda yumurta
bayrami yapllarak bol bol tiketilmektedir.

Hakikatte kolesterini viicudun kendisi savunma gtcu olarak karaciger-
de imal etmekte ve gerektidi zaman kullanmaktadr. imal edilen 140-160 mg.
Kolesterinin 40 mg. mi beyine ayrilmig olup, bu miktar sinir hicreleri ile mye-
lin kiliflarinda izolasyonu saglamaktadir. Bugtin kolesterinle ilgili olarak 200
mg. + yasg normal sinir kabul edilmektedir.

Yumurta gibi gok kiymetli bir gidada kolesterinin ne oldugunun pek
bilinmeden tehlikenin 6n plana gikanimasi yumurta tiketiminde caydirici ol-
maktadir. Tabii olarak bdylesine dederli bir gidadan beserin istifadesi azal-
maktadir. Bunda bir kisim ilim adamlarinin gtinahinin oldugunu yine bir k|-
sim ilim adamlan séylemektedirler.

Peygamberimiz (S.A.V) bir Hadis-i Seriflerinde mealen, "Bir Peygam-
ber Cenabi Hakka zayifliktan ve gugsUzlUkten yakindi. Allah-1 Zllcelal ona,
yumurta yemesini emir buyurdu." diyerek yumurtanin degeri konusunda bizi
irsad ediyor.
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Nobel 6dillG Prof. Dr. Feodor Lynen, kolesterin meselesinin fazla a-
bartildigini vurgulayan makaleler yazms, kolesterin tehlikesinin gereksiz bir
korku oldugunu ilmi goérUslerle ileri stirmistir. (1964) Ayni konuda Alman
farmakolog Dr. Braeuer, "Kolesterinle ilgili diglnceler asrimizin en buylk
tibbT yanilgisidir' demektedir.

Yumurtanin iginde bol miktarda cholin (safra) vardir. Kolin hizli ve
dogru dilsiinme icin gerekli bir maddedir. Odrenci cocuklar kadar olmasa
da, mutlaka yasllarin da yumurtaya ihtiyaci bulunmaktadir.

Dr. Braeuer, safra yagi manasina gelen kolesterinin az miktarinin gok-
lujundan daha zararl oldugunu da iddia etmektedir. Zira ispat edilmistir ki,
kolesterin, bitin hicre zarlarina mekanik bir dayaniklilik, elastikiyet, ediime
ve hareket direnci saglamaktadir. Béyle glizel bir gida sade olsun, kéftesiyle
olsun seve seve yenilmez mi?.. ’

MERCIMEK - MECMEK : Kinlip bulgur gibi yapilmig yagsiz ¢orba ha-
line getirilerek et yerine kofteye konur. Bitkisel protein degeri yUksektir ama
elbette ki etin yerini tutamaz, hayvansal proteinin yerini dolduramaz. Vejeter-
yanlarin veya degisik bir kofte arayanlarin hoguna gider, besleyicidir.

Mercimek (lens esculenta, lentille) kuru, mitecanis olmali, kimyasal
maddelerle igleme tabi tutulmamahdir. Urfa’da yetisen mercimek hem bol,
hem de her tirlli yemegin yapiimasina elveriglidir. Kirmizi ve yesil cinsleri
vardir. {limizde kirmizi mercimegin. iiretimi yapilir.

Bedenen ve zihnen calisanlara enerji verir. Adale ve sinirleri kuvvetlen-
dirir. Emzikli kadinlarin sitUnii arttinr. Barsaklari yumusatir. Zayif kimselerde
kan yapimina yardimer olur. Tukurlk salgisinin-artmasinda, uykusuzlugun
giderilmesinde miisbet rol sahibidir. Nekahat dénemindeki hastalara, zayif
cocuklara verilmesi gereken iyi bir gidadir..

100 gram mercimekte; 24 gr. protein, 60.4 gr. karbonhidrat, 1,2 ar.
yad, 34 mg. kalsiyum, 292 mg. fosfor, 7,4 gr. demir, 3300 i.U. Vitamin A, 5
mg. Vitamin C ve 339 kalori bulunur. Kéftesinin yogrulmasinin sonuna dogru
icine bir miktar yagd da katilabilir ve yogurulma tamamlanmig olur.

_ Peygamberimiz (S.A.V.) bir Hadis-i Seriflerinde, "Mercimek yiyiniz, on-
da bereket vardir. Géz yasini akitir, kalbe incelik verir. Cenabi Hakk (C. C) o-
-nunla yetmis peygambere bereket halk etti." buyurmaktadir.

» Gerek yumurtali ve dgerekse mercimekli kéftelerin de en glzelleri
' S.Urfa’da yapiimaktadir. Simdi Gigkofte ile beraber bunlarnn nasil yapildigini
bir de ev ekonomisi ve beslenme dgretmeni Sn. Semra Algin’in (Akil), "Y&re-
mizden Sofraniza Urfa Mutfagdr" isimli eserinden izleyelim:
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CiGKOFTE (Syf. 58), Malzemeler : 2 su bardagi kéftelik bulgur, 250
gr. dégulmig yagdsiz kara et, 6 yemek kasigi Urfa biberi, 1 tatl kasidi tuz, bi-
raz tarcin-biraz karabiber, 8-10 adet yesil sogan, 1 kuru sogdan, 1 demet
maydanoz, 1 tatll kasigi salga. Servis icin: 2 adet marul, 2 domates, 2 salata-
ik, 1 nane, 1 turp.

Yapiligi: 1) Gigkoftelik bulgur bir tepsiye konur, tuz, kirmiz1 biber, tar-
¢In, karabiber, salga et eklenir. 2) Kuru sogan soyulup yikanir, incecik dog-
ranir, bir tarafa alinir. 3) Yesil sogan ve maydanoz yikanir, incecik dogranir,
bir tarafa alinir. 4) Hazirlanan tepsedeki malzemeler ¢ok az su ile yavas ya-
vasg bastirarak bulgurlar iyice yumusayincaya kadar yogrulur. Maydanoz, so-
dan kansimi dokdlir, hafifge ezilir. 5) Kiclik sikim’lara aynlip servis malze-
meleri ile beraber servis yapilir.

Not : Yodurma islemini yapmak ayr bir maharet gerektirir. Aksi takdir-
de kéfte hamurlasir.

YUMURTALI KOFTE (a.g.e. syf. 66), Malzemeler : 2 su bardad kofte-
lik bulgur, 7 yemek kasigi kirmizi biber, 1 cay kasidi targin, 1 ¢ay kasigi kara-
biber, biraz tuz, 4 yumurta, 2 yemek kasidi salga, 4 yemek kasidi sade yag,
8-10 adet yesil sogan, 1 adet maydanoz, 2 kuru sogan.

Yapilisi : 1) Sodan ve maydanoz yikanir, incecik dogranir, bir tarafa
konur. 2) Kuru sodan soyulup yikanir, incecik dogranir. 3) Bir tepsiye bulgur,
tuz, kirmizi biber, karabiber, targin, salga, dogranmis kuru sodan konur, gok

~az su ile yumusayincaya kadar yogrulur. 4) Yumurtalar bir kaba kirilir, ¢irpilir,
yag bir tavaya alinir kizartiir. Yumurtalar bu yaga alnip pigirilir. 5) Kofteye,
dogranmis sogan-maydanoz karigimi dékiiliip ezilir. 6) En son olarak yumur-
talar kargtma eklenip servis tabaklarina alinir. 7)- Turp, marul, salatalik ile be-
raber servis yapilr. ’ '

Yazarin Notu : Yogurma iglemi bulgurlar birbirini tutundaya kadar ya-
piimalidr. ; '

MERCIMEKLI KOFTE (a.g.e. syf. 59), Malzemeler : 2 su bardag kir-
mizi mercimek, 2 su bardagdi kéftelik bulgur, 1 yesil biber, 4 yemek kasi@i kir-
mizi biber, 1 yemek kasidi salga, 2 yemek kasid) sade yag ve 1 yemek kasid
sivi yad, 1 cay kagid targin, 1 cay kagidi karabiber, 1 demet maydanoz, tuz. -~

Yapiligi : 1) Mercimek ayiklanip yikanir. 2 su bardadi su ile yumuga-
yincaya kadar haslanir. 2) Soganlar soyulup yikanir, incecik dogranir. 3) Bi-
ber yikanir, incecik dogranir. 4) Bulgur genis bir tepsiye konur, (evsilir) ayik-
lanir. 5) Bulgura tuz, karabiber, targin, sodan, yesilbiber, kirmizi biber ve sal-
¢a konur. 6) Haslanan mercimek sicakken bir miktari malzemenin bulundu-
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du tepsiye konur, yogurulur, yavas yavas yogurulmaya devam edilerek mer-
cimek bulgura yedirilir. 7) Bulgur yumusayinca maydanoz konur, karistirilir.
8) Yag bir tavada kizartilir, kéftenin Uzerinde gezdirilir, karistirilir. 9) Sicak
servis yapilir.

Gorlltyor ki, Cigkofte ile, yumurtall ve mercimekli koftelere konulan
malzemeler arasinda pek dnemli farklar mevcut degildir. Bulgur, isot, tuz, bi-
ber, salga, sodan.. Yogurulmak Uzere legene girmektedir. Ancak yumurtali
koftede yumurtalarin yagda pisirilip konulmasi, mercimekli kéftede mercime-
gin gorba kivamini alincaya kadar haslanip ilave edilmesi bu kéfteleri ¢igkof-
teden ayiran 6nemli faktorlerdir. Frenkli kéfteyi ve onun kiyma yapiligini da
disiinecek olursak, keyfiyet ve kemiyetce de farkll durumlar ortaya gikmak-
tadrr.

Bu sebeplerden dolayl yumurtal, mercimekli, frenkli kéftelerden bah-
sederken "Cigkoftenin yaninda olur mu?" diye tereddidimuiz vardi. Sonra-
dan bunlanin da sik sik l&finin gegmesi, Urfada yapilan kéftelerden olmasi
ele almamiz) gerektirdi ve kisaca anlatmayi yararl gérdik.

Cigkoftenin yenildigi veya bahsinin gectigi yerlerde zaman zaman di- -
ger koftelerin de hatirlanmasi ve konuyu iyi bilmeyen kimselerce bunlarin da
Cigkofte olarak anilmasi yanlis bir degerlendirmedir. Oysa bilindigi ve izlen-
digi gibi yumurtali ve mercimekli kéftelerin pismis yanlan vardir. Frenkli kofte
genellikle kiyma yapilmak i¢in uygulanir. Her birinin kendine gére 6zellikleri,
hosa giden degisik lezzet ve aromalari bulunur. Ama Gigkéftenin yerini dol-
duramazlar. Onlarn da kendi banyeleri icinde severiz.
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(it BOLOM

CIGKOFTEYI FiKiR VE KALEMLERIYLE YOGURANLAR

Urfa’mizin yetistirdidi blyuk sair ve fikir adami, Urfa ve Urfall uzmani
M. Hulusi KILIGASLAN, Anzilha Dergisinde yayinlanan (Haziran / 1978). "Ur-
fali Mizac ve Karakterini Temsil Eden Yemek : GIGKOFTE baslikll yazisinda
sunlar anlatiyor. -

"Gigkofte, aslinda Harran Universitesi doktorlan tarafindan mustahzar
bir ilac olarak yapilmis tarihi bir gidadir. Yagsiz ¢ig etin veremlilere iyi geldigi
ve kuvvet verici oldugu gorilerek anlagiimig, yedirme gekli Gzerinde aragtir-
ma yapilarak formule edilmistir. Zamanla geligerek de bugunku halini almis-
tir. '

Bu bakimdan Urfa, Cigkoftenin merkez bélgesidir. Gok sevilen ve be-
genilen bu yemek gevreye yayilmis ve gittigi yerlerde bircok degisikliklere
ugramistir. Bugln Urfa’daki Gigkdfte yapma bigimi, yemedin degisiklige ug-
ramamis orijinal bigimidir. '

Dogulmis yagsiz karaet, bulgur, kuru kirmizi isot, baharat ve sogan -
maydanoz karisimindan olusan ve ¢ok sevilen bu Urfa yemedi, her yaniyla
Urfalinin mizag ve karakterini temsil etmektedir.

Bir kere, eti Urfalinin gdnlli gibi tokmaklarla doguitip ezik bir duruma
getirilmistir. igerisine atilan actlardan zevkli ve neseli bir lezzet olusturmasini
bilmektedir. Tabiat asikidir, yesili cok sever, gevresinde yesillik gogaldikca
sevki artar. Hele kirlara ve su baslarina bayilr. Siir ve musikiye diskindir.
Onsuz edlence ve kir alemlerini disinmek mimkiin degildir. Sportmendir,
Cigkofteyi hazirlamak ve yogurmak basl basina bir spor ve boks galismasi
gibidir.

Dastlukludur. Kendisiyle kisa bir sure Glifet etmis olanlar onu bir daha |
unutamaz ve onsuz olamazlar. Toplaytcidir, cémert ve ictenliklidir. Misafiri
cok sever, dostlarn bir araya gelmesine vesile olur. Yalnizliktan hoslanmaz,
cevresi ne kadar senlenirse izzeti o kadar artar. Hazirlaninca, yakinda olanla-
ra mutlaka ikram edilir. Bagka sofralara davetsiz gidilmek ayip oldugu halde,
Cigkofte sofrasina teklifsiz gidilir.

Gegimlidir. Her yemekle anlasabilir ve her sofraya yakigir. Yalniz ihmal
ve istiskale hi¢ gelmez, hemen tatsizlagir."
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Arastirmaci ve Folklor yazarlar Abuzer AKBIYIK ile Sabri KURKCUOG-
LU, "Folklor (Halkbilim) ve Sanlurfa" isimli eserde "Sira Gecesi"ni anlatirken
Cigkofteye de sbyle deginiyorlar: (Syf. 170)

"... Oyun boéliminin sonuna dogru gece de epeyce ilerlemigtir. O-
yunculardan biri sira gecelerinin bas yemegdi Gigkoéfteyi yogurmak (zere
oyunu birakir ve ev sahibinin nezaretinde ellerini glizelce yikar ve Gigkofte
legeninin yanina oturarak malzemeleri kontrol eder. Tamamsa yogurmaya
baslar. Bu arada oyuna son verilir ve sofra serilir. Gigkdftenin yaninda yenile-
cek dogranmig turp, nane, hardal, has (marul), ayran, eskili (bir ¢esit tursu),
bostana (domatesle yapilan bir gesit salata) sofraya dizilir. Ayrica yufka ek-
mek de sofraya konulur ve Gigkéfte hazir olunca tabaklara konulup servis
yapilir. Sofra hazir olunca Gigkéfteyi yoguranin elini yikamasi beklenir. O da
sofraya oturunca (Bismillahirrahmanirrrahim) denilerek yemege baslanir.

Cigkoftenin makbul olani cemaate yetecedi kadar yapilamdir. Yani ta-
dimlik olmasi, geriye kalmamasi yoguran kiginin ustaligini gosterir.

ilahiyatet ve Arastirmaci Yazar Mehmet OYMAK, "Hz. ibrahim Halill-
lah ve Urfa" adli eserinde; Hazreti ibrahimin (A.S.) hayatini, hatirasini ve et-
kinligini suursuzca baska yerlere nakl’etmek isteyeniere cevap vermek ister-
cesine bir aragtirmaya girisiyor. O’'nun Urfa'da yasadigini ve Kur'an-1 Kerim-
de bahsi gegen (atese atilig! ve salimen kurtulusu) hadisesinin burada cere-
yan ettidini anlatimaga galisiyor. Delil olarak da, Hazreti ibrahim’in Harran’da
yasadiginin belgelerle sabit oldugunu, Ebla kitabelerinde bahsi gegen Ur'un
Urfa’dan baska bir yer olamiyacagifu belirtiyor ve bu konu ile ilgili yazilara,
Evliya Celebi’nin, Sair Nabi’nin 6limsuz satirlarina yer veriyor. Sehrin mane-
vi havasini teneffis ederek gevredeki tarihi ve cografi kalintilan, kltabelerdekl
onemli isaretleri gézimuzin dnline getiriyor.

Bunca gercekten sonra héla Irak Ur'undan bahseden varsa ve hele bu
kisi Urfali ise niyetinde karsiklik, zihninde bir garpiklik var demektir. Dlizelt-
mesini arzu ederiz.. - :

OYMAK, Cigkofte efsanesini de "Urfa’dan Folklorlk Bir Yemek" (syf.
60) baslikh boélimde sdyle anlatiyor:

"Hz. ibrahim déneminde yagayan bir Urfa’ I| ava g|kar Ceylan avina gi-
der. Giinlerce kaldikian sonra aviyla beraber evine déner. Hanimina, getirdi-
gi ceylani yemek yapmasini séyler. Ancak hanimi durumdan haberi olmayan
kocasina, (Ne yazik ki, evde odun ve yakacak namina bir sey kalmadi, ¢in-
k(i Nemrut'un adamlan yakacak ne varsa topladilar. Hz. ibrahim’i atacag
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atesi yakmak igin...) der. Bunun Uzerine adam bir ¢care bulmasini sdyler ha-
nimina... Kadin ne yapacagini sasirir. Ceylanin budundan yagsiz bir miktar
et ¢cikarir. Onu bir tasin Uzerine koyar ve bagka bir tagla ezmede baglar. Der-
ken aklina biraz bulgur katmak gelir bu ete. Bir yandan bulguru katarken, bir
yandan da dévmege devam eder. O anda haber gelir ki, ibrahim’i atildigi a-
tes yakmadi. Hemen merak ve hayretle bu kar koca da aceleyle olay yerine
gider. Kadin beraberinde o etle bulgur ezmesini de getirmistir. O cehennemi
atesin yerinde pinarlar kaynamakta, meydana gelen yemyesil bahgede turli
cesitli gul ve gigekler acmis bulunmaktadir. Kadin bu envai gesit yesillikten
bir miktar toplayip, bulgur ve etten meydana gelmis yemegine katar. Boyle-
ce Urfa'nin o leziz ve tadina doyum olmayan Cigkéftesi meydana gelir. Hz.
ibrahim’in atese atildi§1 gliinden bir hatira da bu yemek kalir."

Sanlurfa il Turizm Mudirlaginin yayinlamis oldugu (1994) il Turizm
Rehberinde Gigkoftenin efsanesi ve yapilisi sdyle anlatimaktadir: (Syf. 17)

"Hz. ibrahim’in atese atilip yakiimasi igin, Nemrut genel bir emirde bu-
lunur. Bu emri geredince, Sanhurfa yéresinde ne kadar odun varsa hepsinin
toplatiimasi ve yakilmasini, higbir evin bacasindan duman ¢ikmamasi, baca-
larin tGttiga an evlerin basiimasina emir buyurur.

Avcinin biri vurmus oldugu ceylani eve getirip hanimina verir. Daha
sonra avcl eve geldiginde hanimi, kendisi igin degisik bir tarzda yemek yap-
tigini séyler. Beyi yemedi tadinca gok memnun kalarak, (Yaptigin yemek cok
lezzetli olmus. Bu yemegi nasil yaptin?.) diye sorar. Bey'ini seven hanim,
vurmus oldugu ceylani pisirmekle bacanin titecegini, distntr. Ceylanin ¢ig
etini tag arasinda déverek icerisine biber, salga ve yesillik katarak yapmig ol-
dugunu séyler. Yemegin cig etle yapilmis olmaSI nedeniyle (;lgkofte adlm a-
lir.

Yapilisi - Olgiler : 500 gram yadsiz koyun veya dana eti, 500 gr. kofte-
lik bufgur. 1 kiiclk ve ¢ok ince kiyilmis kuru sogan, 100-150 gr. kirmizi pul
biber, yarm cay kasigi karabiber, yanim ¢ay kasigi targin, tuz, 1 yemek kasi-
g1 domates salgasli, yarm yemek kasidi biber salgasi, 1 demet maydanoz,
yarim demet ince yesil sogan, ince kiyilmig sanmsak.

Yogurulusu: Madeni derince bir tepsiye bulgur konur. Tepsmm blr ke-
nanna ince kiyilmis kuru sogan, sarimsak, biber, karabiber, targin, tuz ve et
konarak yogrulmaya baslanir. Bulgurlu olan bu kansima azar azar su ilave
edilerek yogrulmaya devam edilir. Yenecek kivama gelince azicik su alinir ve
diger taraftan gok ince kiyllmig sogan ve yine gok ince kiyiimig maydanoz
ilave edilerek biraz daha yogrulur. Hazirlanmig olan kéfte kisi adedine gore
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tabaklara konurken bir miktar kéfte avug igine alinir ve tabagin ontasina elin
izi ¢cikacak sekilde yerlestirilir. Yanina garnitir olarak marul, nane, hardal,
domates, salatalik dilimleri konarak servis yapilir.

Urfa’da uzun yillar ilkdgretim mdfettisligi yapmis olan egitimci Yazar
Mehmet GULSEREN Ekspres Gazetesinde yayinlanan (Nisan / 1987) seri
yazilannda Gigkofteden su cimlelerle bahsediyor:

"Sanliurfa’nin 6z yemedi Cigkofte ve Hz. Halil ibrahim bereketi; kotl
Nemrud'un, gocuklar, k&hinlerinin sdzlerine uyarak éldartmesi ile baglayan
olaylarin neticesinde ortaya ¢ikmigtir."

"Anadolu’'muzun hemen her yerinde yogurulup yenilen ve daha gok
senliklerde yapilan bir yemektir. Gigkoftenin yogruldugu toplantilarda soh-
bet, muhabbet ve edlence vardir."

"Cigkofteyi her il ya da bdlge degisik malzeme ve degisik usullerle yo-
Jurup kendilerine mal ederlerse de, Cigkdftenin anavatani Urfa’dir. Hz. Halil
ibrahim Peygamberin Sanliurfa’liya yapip armagan ettigi bir yemek, duasiyla
bereketlendirdigi bir sofrasidr." ' ‘

"Bugln her kim bu biyuk Peygamberi anarak, O’nun yuce imanini.
tasdik ederek Cigkofte yogursa da yese, llserli bile olsa o kéfte kendisine
dokunmamakta, az da olsa bu duay! anip inanarak yapsa, kéfte ve de sofra- -
sI bereketlenmektedir."

"Urfa’da Cigkofte yerel olarak milli bir yemek halindedir. Ozellikie mi-
safir geldiginde ve de Ramazan ayinda hemen herkes Cigkéfte yodurur. Ya-
ninda ise tlrkilere kadar girmig bulunan degigmez icki ayran bulunur."

Adi gegen gazetede 20-30 Nisan / 1987 tarihlerinde yazdig "Sanliur-
fa’yi ne kadar biliyorsunuz?." baslikh Yazilarinda, Urfa’mizi her yonlyle tanit-
maga calisan Mehmet GULSEREN, Cigkéftenin efsanesini ise daha degisik
bir agidan degerlendirmis:

"Cigkoftenin cikis dykusli Nemrud’un Urfa’da ates yaktirmadigi do-
nemde gevrenin zorlanmasiyle ortaya ¢ikmistir. Nemrud, yakacag! atesin
¢ok muhtesem olmasini temin igin gevrede aylarca ates yakilmasini yasakla-
mis ve bitiin yakacak malzemesinin bir yere, Hz. ibrahim’in yakilacagd: yere
toplanmasini emretmis. Nerede gizli bir duman gorseler adamlar oraya
damiar, ates yakani kirbagla ezerlermis. .

Halk, aylarca pismemis yemek yemekten bikar olmus ve Hz. ibra-
him’e gelerek, (Ya ibrahim, aylardir ¢ig yiye yiye gidasiz kaldik, yiyecekler-
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den biktik. Bulgur, et cogu sebzeleri yiyemez olduk. Rabbine dua et de bir
care versin.) diye dilekte bulunmuglar. Hz. ibrahim de, (neleri pisirerek ye-
mek istiyorsaniz alip bana getirin.) buyurmus. Gevresindeki Halk ince bul-
gur, et, biber, baharat, sogan, sarimsak, bulabildiklerince yesil sebzeler top-
layip getirmigler.

Hz. ibrahim, énce getirilen etin siyahga olanlarini, yani yagsiz yerini
diiz bir tasta bir tokmakla iyice lokum gibi olacak sekilde ezmis. Sonra bu-
ylkce bir le§ende bulgurla ve bir kisim sebzelerle karistinp biber ve bahara-
tini da alip iyice yogurmus. Suyu en sonuna dogru katmig, Ortaya rengi kir-
mizica, yumusak, biberli, baharli mikemmel bir karigim gikmis. Once kendisi
Besmele ile tatmig ve yidilan halk’a (Buyurun yiyin..) diye tabak tabak ikram
etmis. Ancak, halkin gok lezzetli buldugu bu kangim, yani Cigkéfte az oldu-
gu icin Halk bu defa, (Ya ibrahim, bu kime yeter ki?.. Gok lezzetli, fakat gok
az..) demisler. Hz. ibrahim Peygamber de bir sofra duasi ederek, (Haydi siz
yiyin, hepinize de yeter, Allah bereketini verir.) buyurmus. Bir legen Cigkofte-
yi belki ylizlerce ag kisi yedikleri halde doymuslar, fakat bitirememigler.

iste Cigkoftenin cikisi, yapilisi ve de (Hazreti Halil ibrahim bereketi)
‘deyiminin kaynadi. Yani bereket duasi.."

Goraluyor ki, "Cimlenin maksudu bir, amma rivayet muhtelif.." Simdi
TURKIYE'DE BELDELER adli turizm Dergisinin "SANLIURFA" 6zel sayisinda
~ (Aralik / 1984 ) yer alan "Gigkéftenin de Tarihgesi var' baslikll Yaziy1 okuya-
lim: ‘ a -

" . Zaman, Hazreti ibrahim zaman.. Hazreti ibrahim tarihi bir sahsiyet,
bilylik bir peygamber. Ote yandan bir de zalim bir hikimdar var, Nemrut. O
da Misir Firavunlan gibi kendisini Tann saniyor. Halki, tek Tanriya inanmaya
davet eden Hz. ibrahim ise onun igin en blyilk disman. Bu d0§man| yok et-
mek, Nemrudun akhinca ¢ok kolay, ama bizzat kendisi tanrilik iddiasinda bu-
lundudu igin sdyle muhtesem bir sekilde yok etmek istiyor.

Ne yapsin, ne etsin? En iyisi yapma bir Cehennem yaratmak ve Hz.
ibrahim’i bu cehennemin. ateslerine atarak yakmak.

Efsaneye gore yerimiz Urfa. Nemrut, ne kadar agag varsa kesilmesini,
evlerde agag asilll ne kadar esya varsa toplanip bir yere yigiimasini emredi-
yor. Unutmayalim ki, zaman bundan 3500 yil kadar énce. Zaten ne gibi ah-
sap esya olacak evlerde.. Emir yerine getiriliyor ve korkung bir ates yakiliyor.

Konumuz Cigkéfte oldugdu igin Hz. ibrahim’in yakilmasi, daha dogrusu
yakiimaya tegebbuls edilmesi Uzerinde durmayacagiz. Evet, ateg yakiliyor
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yakilmasina ama gehirde de bir tek ¢bp kaimiyor... Ayni glnin aksami yor-
gun bir avel, sirtinda bir ceylanla evine dénuyor. Onu seven geng ve glzel
karisi hemen kosup kargiliyor. Adam yorgunluktan bitkin, karisin épuUyor ve :
(Ben yatacagim biraz) diyor. (Sen pisir su hayvani da, glzelce bir karnimizi
doyuralim.)

Ne yapsin zavalll kadin?.. Tam anlamiyla od yok, ocak yok. Sevgili ko-
cas! iki glinden beri eve yeni gelmis, glizel bir av getirmis. lyi ama nasil pisir-
sin?..

Kadin, kafasi galisan bir kadinmis. Ceytanin derisini ylz(yor ve etinin
tamamen yagsiz kisimlarindan yeteri kadarini ayiryor ve aliyor eline iki satir.
Bir saat, iki saat kiyabildigi kadar kiyiyor ayirdidi eti. Sonra incecik bulgurdan
katiyor; yoguruyor, yoguruyor. Ardindan ince dogranmis sogan, maydanoz,
sivri biber, domates katiyor, yine yoguruyor. Sonra kirmizi biber, yenibahar,
karabiber katip yine yoguruyor. Nihayet bu kangimi kofte bigiminde pargala-
ra ayirip tabada koyuyor ve uykudan uyanan kocasinin éniine getiriyor.

Mmmmmmmm.. Nefis bir sey... O yemek Ustiine avci geng kocanin
bitln yorgunlugu ¢ikiyor ve yemegin lezzeti ise.. Yizyillar degil, binlerce yil
Stesinden ginimize kadar geliyor."

Mevlana aragtirmalan uzmani Yazar Mehmet ONDER, Hurriyet Gaze-.
tesinde yazdidt "it il Tarkiye’m" baslikli yazilannda (Ekim / 1982), Urfa’dan da
bahsediyor. Urfa olunca tabii Cigkdfteye de deginiyor:

"... Cigkofteyi Gliney Anadolu’da birgok sehir ve kasabalarda yiyebilir-
siniz. Ama Urfa’dakinin tadi bagka. Aslinda Gigkdftenin Vatani Urfa’dir. Bir de
efsanesi vardir. Nemrut, Hazreti ibrahim’i atese atacagi zaman Urfa’da ne
kadar odun varsa toplatmts. Ayrica bir de ferman ¢ikartmis. Bir slre:hi¢ kim-
se ates yakmayacak, bacas tiitenin basi kesilecek. O glnlerde Urfal bir avci
glzelce bir ceylan avlamig, evine getirmis, ylzmuis. Pisirmek gerek. Karisi
ne yapsin? But kismindan aldid eti iki tag arasinda adamakillh dégmiis. Bul-
gurla kanstinp tuzunu, biberini attiktan sonra yogurmus. Kocasinin éniine
cig ¢ig getirmis, birlikte yemisler. Yemigler ama tadi damaklarinda kalmis.

O gunden sonra Gigkdfte her sofrada bag yemek olmus. Bol ayran ta-
ze soganla Cigkofte agziniza iayik."

Ayni Gazetede 6 yil sonra (Aralik / 1988) gazeteci Necati GUNGOR,
"Aci-- Tatl imparatorlugunda“ baslikl répdrtajlariyle dikkati cekmig, Urfa’yt ve
bizim Gigkofteyi séyle anlatmistir.

“.. Cigkodfte hayatin tek gercedi, tek lezzet kaynag) burada. insanlar
arasl iligkinin en énemli 6gesi. Gigli kollarla yogurulmay gerektiren bu kof-
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te, ustasinin elinde Hacibekir lokumu kivamina getiriliyor. Cigkofteyi bu kiva-
ma getirmek, gergekten her babayigidin harci degil. Bulgur, etin yumusaklig
icinde eriyip gidiyor sanki.. Guciine guvenen kisi, su da eklemiyor bulgura.
Et, salca ve biberden oluguyor batin harg. Biberin acilik derecesiyse bir
bagka yigitlik gdstergesi.

Higbir Urfall, Anteplilerin kendilerinden daha fazla aci biber yedigini
kabul etmez. Bir arastirmaya gore, bir ailenin yillik kuru biber (isot) tliketimi,
otuz ila kirk kilo arasinda.. Ve yaz mevsiminde yenilen taze biber buna dahll
degildir..."

Arastirmacilar, Yazarlar, tarafsiz fikir adamlan hernekadar "Gigkoftenin
ana vatani Urfa’'dir" diyorlarsa da, illerine paye vermek isteyen bazi kimseler
zaman zaman Gigkofteyi kendilerine mal etmek sevdasina dlismekte, gayret
gostermektedirler. Urfa olarak bu tlr kayiplan yasamis oldugumuz igin Gig-
kofteyi de kaptirmak niyetinde degiliz. Zaten "Bizimdir" diyenler de bunu Iaf-
tan ileriye goétiremezler. Urfa’da yapilan Cigkofteyi yapamazlar Bu yarista
ancak Urfaliyi, Urfali gegebilir.

Masum halk Sairimiz Asik VEYSEL de bir ara farkinda olmadan bu ise
alet olmus. Bir giirinde (Tarla Dergisi);

"Konya’nin gtizel bugdaysi,
Sivas’ta, Gorumda hasi,
Ayintab’in Gigkoftesi...."
diyerek Urfa’nin Gigkoftesini hatirlayamamisti. Bu ve benzeri seyler

¢ogalinca agzi sltten yanmig olan hemsehriterimiz daha dikkatli ve "Malimi-
za sahip ¢ikici" olmanin geregine inandilar.

O siralarda, Urfa Sevdalisi Mustafa DISLI, cesitli degerlenmlzm elden
gidisine hayiflanmig, "Dumanl Daglar'inda "Caldilar" diye haykirarak Cigkof-
te igin sunlan séylemigti. (syf. 18)

"Gumiis gibi legen,

Hac tasinda su,

Altin gibi tane tane bulgur,

Lokum gibi déglilmis et;

Mis kokan isot,

Frenksuyu, baharat, hem de ye§llllgl ‘
Yogur agam yogur..

Eyvah Cigkéftemi caldilar..."
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Ashinda kendi &zelliklerini gelistirseler, bir seyin galinmasina gerek kal-
maz. Bizimki kadar degilse de, Cigkoftesi bilinen Antep, Maras, Antakya, Di-
yarbakir, Elazi§.. Kayseri’nin pastirmasini nasil sahiplenmiyorlarsa, "Urfa’nin
Cigkoftesi'ni de ehline birakmalidirlar. Kendi Cigkoftelerini afiyetle yemelidir-
ler ve yigidin hakkini yigide vermelidirler..

Bir ara "illerimiz neleri ile taniniyor?" diisiincesiyle kaynak kitaplara
bakma llizumunu hissettik. Hayat Turkiye Ansiklopedisinde biitin vilayetleri-
mizi inceledik. Ozellikle kendi gabalariyle Cigkéftesi ile de taninmaga gallgan
komsulanmizin bakiniz neleri meghur:

01 ADANA : Kebabi, turuncu, seker kamigi, (syf. 232)

02 ADIYAMAN : Kilimi, pekmezi (syf. 23) ' }

21 DIYARBAKIR : Karpuzu, kavunu, kuyumculudu (syf. 272)

23 ELAZIG : Uziimii, sarabi (syf. 112)

27 G. ANTEP : Bulamasi - iiziimden, baklavas, kilimi, fistigi (syf. 144)

31 HATAY (ANTAKYA) : Kdéftesi (Oruk adi verilen pismis bir kéftedir),
klinefesi, hasir igleri (syf. 224)

44 MALATYA : Kayisisi, kilimi (syf. 280)

46 KMARAS : Bakircihdl, kuyumculugu, kirmizi biberi, dondurmast
(Syf. 324)

47 MARDIN : Comlegi, gtimis isi (syf. 136)

63 S.URFA : Yag), Cigkdftesi (syf. 264)

.. ve baska higbir ilde Cigkdftenin nami-nisani yok. Bizim Gigkoftemiz
icin de su kisa not yaziimig: "Urfa’nin Qigkéﬂesi mabhalli yemeklerin basinda

geliyor. Koyun etinden bulgurla yapilir. icine kirmiz1 biber de konur. Ayrica
Urfa’nin mercimekli kdftesi de gok Gnladar”.

Gorllayor ki, ilimizde Cigkofte ve pul biber (isot) yarnigmalan bosuna
yapilmiyor. Her geyin bir evveliyati, temeli var, yerlegmisligi, gelismisligi var.
* Diger illerimiz de cesitli cevherlere sahipler. Herkes kendi cevherini iglesin,
"kendi isiyle mesgul olsun ki, bitin Turkiye bunlardan istifade etsin. Hep be-
raber kalkinalm. Huzur iginde olahm. ‘ '

Egitimci Yazar Halil Refet TANISIK, "Urfa ili yakin ¢evre incelemeleri" i-
simli Eserinde mahalli yemekleri anlatirken (syf. 85); "Yurdun bagka yerlerin-
de yapilan yemeklerin gogu Urfa'da da yapilmaktadir. Fakat yalniz Urfa’'ya
6zgl yemekleri de vardir. Bunlar Cigkofte, mercimekli kéfte, yumurtal kofte
ve koftenin pisirilen tarleri.." dedikten sonra Gigkdftenin yapiligini sdyle tarif
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ediyor: "Koyun budunun yagsiz eti et tasinin {izerinde et tokmagi ile hamur
gibi ofuncaya kadar déviiir. DvUllrken, halkin ¢indir dedigi sinirler alinir.
Kéfte legenine ince bulgur konulur. Kararinca tuz, kara ve kirmizi biber, tar-
¢in, karanfil ve dogranmig sodan da konularak dovilmus etle karigtirilir.
Sonra Uzerine biraz su dokulerek yogrulur. Arada birkag kez daha su alinir.
Kéfte iyice yogurulunca igine dogranmig taze sogan ve maydanoz katilarak
az daha yogurulur. Nihayet ya sikim yapilarak, ya da dylece tabaklara konu-
larak sofraya getirilir. Asma yaprag, tizik bendik, su yarpizi, kuzu kulad,
hardal, nane, marul, semizotu, gibi yesil sebzelerden hangisi bulunursa on-
larla birlikte istahla ve neseyle yenilir. Yani sira ayran da icilir. Gigkofte ko-
nuklar igin en degerli ikramdir."

Daha 6nce de bir nebze bahs’ettigimiz gibi Cigkofte yalmz bizim inhi-
sarmizda degildir. Baska illerimizde de yapiimakta, oralardaki uygulamalar
icin de fikir ve gOrusler beyan edilmektedir. Bunlarin hepsini anlatmamiza
imkan olmamakla beraber, birkagini zikr'etmekle bir fikir verebilecegimizi
umuyorum.

Aragtirmaci ve Folklor ustasi Cemil Cahit GUZELBEY, G. Antep Gig-
koftesini "G.Antep Halk Bilgisi Derlemeleri" isimli Kitapta (syf. 21) sOyle anla-
tiyor (1940):

"Batin koéfteler iginde en makbuli, en ¢ok yenilen Cigkoéftedir. Bunun
diger kofteler gibi Suriye’den gegme bir yemek oldugu séylenir. Cigkoftenin
Tarkiye’de en ragbet edildidi yer Antakya, G. Antep, Urfa'dir. Yavas yavas
Anadolu iclerine dogru yaylimaktadir.

Cigkofte yapmak igin ilkin simit (ince bulgur) savrulur. Kara et kitlik
ve satirla veyahut zirhla gekilir. Bu sirada igindeki sinirler mimk(n oldugu
- kadar ayirt edilir. Et makinede cekilebilirse de, bunda sinirler ¢ikanimadigin-
dan makbul saylimaz. ,

Cigkofte igindeki malzemenin nisbeti bltceye ve zevke gdre degisir.
En iyisi etle simidin musavi miktarda kullanilanidir. Kirmizi biber kftenin asil
lezzetidir. Bunun miktar da evden eve degisir. Umumiyetie Urfa ve Antak-
ya'da daha fazla kirmizi biber konurmus. Hatta buralarda fazla miktarda ba- :
har, karabiber, kimyon da katilirmis. Efsilen simit, dégulen et, kirmizi biber,
salga, tuz, kuru sogan bir legence igine konulur,; iki el ile kanstirilp yogrul-
maya baglanir. Bu ameliye simit yumusayincaya kadar devam eder. Yodura-
nin maharetine gbére bazen sakiz gibi bir hal alir. Son olarak igine sodan
maydanoz da karistirilir ve hemen yogrulmaya son verilir. Mevsiminde salga
yerine domates konuldugu gibi, taze biber de konulur.
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Bazen yodrulmaya baglamadan énce su ile (taze domates suyu daha
iyi olur) hafifge islatilir.

Gerek diger kofteler ve gerekse Cidkofte yalniz yenmez. Mevsimine
gbre yaninda yogurt, muhtelif caciklar, salatalar, piyazlar (piyaz kelimesi An-
tep’te pibaz seklinde de kullanilir), tursularla turp, tere, as otu, kuru ve yesil
sogan, sanmsak, yarpiz, kazayag,, soldurulmus ve soldurulmamis asma
yapragi bulunur. Fakat makbull ayran ve tursudur.

Birinci umumi harpte kitlk dolayisiyle glnlerce koftesiz kalan fakir
halk bir tOrkil dizmuUglerdir. S6z0 sunlardir: '

"Kofte bagimin tacl,
Ayran onun ildci,

Tez getir hanim baci,
Ah kéfte canim kofte...

Yari da ayrani kéfte,
ici de kiymali kéfte
Simdi olmali kifte...
Gdg soganlar soyulur,

Hamim kizlar yogurur, =~
Kofte karnin doyurur...
Kofte bogazdan a§af,
Ayran ardina diser,

Yiyen kiip gibi siger...
Nakarat

Eti kasaptan alsam,
Kaynanam gile varsam,

Onlar yogursa ben yisem.?i.‘
Nakarat

Kofte diye inlerim,

Kiitiik sesi dinlerim,

Ben ayransiz n’eylerim?..
Nakarat ..."
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Gorulayor ki, bizim Gigkdftemizle komsgunun Cigkéftesi nazariyatta bi-
ribirine epeyce benziyor. Uygulamada nasil olur, bilmem. Ama bilenler iyi bi-
lir ve gercegi glizel ifade ederler.

Cigkoftenin turklsu de bizim anonim "Cigkofte Destani"'ni epeyce an-
diryor. Hemen hemen butin Urfalilarin bildigi bu destanin bir bolimini da-
ha Onceki sayfalarimizda yazmigtik. Simdi okudugumuzla kiyaslanmasi igin
tamamini asagiya aliyorum. Onu da bu vesile ile hatirlamis olalim:

"Kéfte bagimin taci,
Ayran onun ildci,

Tez yogur gelin baci,
illeh yirem Cigkofte...

Kofte daglar asti,
Ayran ardina disti,
Coh yedim karmim gigti,
Gene yirem Gigkofte...

Kavaklar uzun uzun,
Yaprag diiziim diizim, -
Evsahibi iki gbziim,
Hani bize Gigkofte?..

Qigkéftehin bulguru,
Bogazdan inmez kuru,
Baci ayranin duru,

Ister géyniim Gigkéfte...

Cigkofteyi yoguran,

Kimdir seni doguran?

Bol ayran, laze sogan,

Ister g6yniim Gigkofte...
Kofte gider Bagdad'a,
Ayran yetis imdada,
Bitirdim tada tada,

Gene yirem Gigkofte..."
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Gerek Antebin ve gerekse Urfa’'nin ddrtlliklerinden olusan bu Cigkof-
teli, ayranli, gelin bacili, kaynanali ve manail nazim sekilleri dogrudan dogru-
ya Halkin malidir. Halk bunlan iginden gelerek soylemis; agizdan agiza do-
lagsmig, tOremistir. Dili sade, yabanci etkilerden uzaktir. Siir gibi okundugu
kadar, zaman zaman beste ile de sdylenen bu dértlikler, "Hldai nabit" kir
yesillikleri gibi insanin génliinii sarar, Cigkofteyi sevdirir.

Sdz siirden, glfteden-besteden aclimisken bu "Anonim" kitalarla yetin-
miyelim. imzal "Cigkéfteli" misralarda da bir gezinti yapalim. Ancak, bu siir-
lerin Urfa ve Urfa'ya yénelik degerlere ait oldugunu unutmayalim. Buraya,
edebi mihenge vurulmak igin dedil, bir gayeye hizmet etme vasfinda olduk-
lan i¢in alindi@ini bilelim. Siir olarak begdenilir veya begenilmez.. Simdilik bu
dlstnceler ikinci planda kalsin.

Siirlerin Cigkofteli misralanindaki gezintimize, Urfa'da uzun yillar 6gret-
menlik yapmis Halide Nusret ZORLUTUNA'nin "Urfa Destani"ndan aldigimiz
bir kit'a ile bagliyorum.

"Biilblti susturan sakrak sesi Qar,
Tadina doyulmaz Gigkoftesi var,
Diinyaca bilinen efsanesi var;

Cana yakin cennet kadar bu Urfa..."

Bitin omriini Urfa sevgisiyle hasir-nesir oimakla geciren M. Hulusi
KILICASLAN, "Urfa Hasreti" adli giirinde;

"Ac Urfalim sofralar ag,
Elvand elvand, bahar bahar,
Tokum gergi degilim ag;
Cigkofteye hasretim var...
Alll yesilli Gigkofte,
Boynu hisirl Gigkofte..." B
KILIGASLAN'In "Giizel Urfa’min Destani'ndan da su kit'ay aldik:

"Yigitlerin soydan atll, ~
Atlanin var yel kanatl,
Cigkoften var baldan fatl,
Kendine baglar tadan..."
Sair Mehmet Atilla MARAS, ise cok meshur olan "Aney" siirinde Cig-
kéfte nostaljisine de dokunmus:
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"Mektubunda diyorsun ki;
-Bu gece Cigkofte yaptik,
Lokmalar bogazimdan gitmedi;
Her sofraya oturusumuzda,
Senin yoklugun’\ belli oluyor - diyorsun..
Biliyorum Aney biliyorum,
Senin kalbin ipek gibidir.
incedir, yufkadir..."
Refik URAL "Glzel Urfam"da sdyle sesleniyor:
"Sende glizel gézler var, kara g6z var, ak ten var,
Elinde kalkan, pala; omuzunda giften var,
Lahmacunun, ayranin, doyulmaz Cigkéften var,

Seni inkar eden ruh, kararsin gtizel Urfam..."
Bizim imzamizi (Mehmet H. OCAL) tastyan "Urfalim" siirinden bir kit'a:

"Seninle her zevkin sirrina eren,
Biilbdilli baglara dalip giil deren,
Hele Cigkdftene génlini veren;
Nasil senle cosup tasmaz Urfalm?..."

"Berati" mahlasi Ukkas ULGEN, "Urfaliyam" adli siirinde sdyle diyor:

"Berati daha nesi,

Var bin bir efsanesi, .
Hele su Gigkoftesi; .
Sélerdi Urfaliyam..."

Slleyman SANDAL'In "Urfa" adli siirinde ise su misralar var:

"Atadan kalma gelenegindi,

Kis geceleri sira gezmek..

Her gece bir evde toplanilir,
Anlasiimaz gecenin gegtigi...
Herkesin giizeldir sesi, -

Her toplantida,

Yemesine doyulmaz

Meshur

Cigkoftesi..." _9g-



Yazar, Yasar OZEN "Gaziantep igin sdylenenler'i siralarken, Gigkofte i-
cin soyle diyor: (Syf. 103)

"Cigkofteyi kadinlardan ziyade erkekler yogururlar. Gugld, kuvvetli ki-
silerin harcidir O... :

Anteplilere bakarsaniz Cigkéfte rakisiz yenmez..
Yabancilara bakarsaniz ekmeksiz yenmez..
Bazilarina gore higbir seyle yenmez..

Fakat kim ne derse desin, Cigkoftenin iyi yogrulusu glizeldir ve O’'nun
sayesindedir ki, Gaziantepli, verem nasil seydir, pek bilmez."

Hemsehrimiz Mustafa Sirn SAVASAN da, Ozen'in son gérisiini ayni
acidan ele aliyor ve isi bir beyitle 6zetliyor:
"Devayi bulmuslar Kiif'te,
Bizim ild¢ da Cigkdfte..."
diyor. Burada Kuf kelimesi bir antlblyotlk olan Penisilin anlaminda kul-
laniimigtir.

Bestekar Bedir QAGLAYAN ise, bir kisim Antepli, Urfall veya ba§ka
yerli; aksamcilann duygularina terciman olmak istercesine:

"Adgam Gigkofte oldu,
Pasam rakilar doldu,
Vur sazinin teline lo... . -
Bilmem siye ne oldu?..."

Baglantih "Su Urfanin Yollan " trkidsin( yapmis.

Egitimci, folklor ve mizik ustasi Abdullah BALAK, Gigkdfteye ayrani
yakistiranlardan. Onun igin "Ussak Turki"sinde ngkofteye uygun pastoral
havayi, glzel cevreyi bulmusg, bize de hissettiriyor:

"Urfa’nin dért yan bostan,
Cigkoftesi dilde destan,
Aynlamaz insan dosttan;
Su Urfa’nin baglannda..."

Aragtlrmam yazar A.Naci IPEK, "Siirlerde Urfa" adll eserinde siir ve sev-
gi ile ilgili olarak sdyle bir hava estiriyor: (Syf.12)

"Urfa, eski tarih beldesi, Peygamberier giizergahi oldugu kadar, sairler .

ve sevenler diyandir da...Buna, guzeli, dogruyu ve hakki sevmek kadar eg-
-100 -



lenceyi, eglenmeyi ve eglenmesini bilmeyi sevmek demek de olur. Urfall her
mevsim degil, her hallikarda saz ve s6z alemi yapmak, eglenmek ve egdlen-
dirmek igin vesileler arar ve yaratir. Hele mart, nisan ve mayis aylar ile kis
geceleri Urfalinin en sen aylardir. {lkbaharin ilk ginlerinden itibaren btiin
Urfalilar, yesil kirlara, mor yamaglara, ¢igdemli ve ceylanli daglara GsUsurler.
Her taraf ve herkes siir olur, nagme olur génullere akar."

iste Naci [PEK, tasvir ettigi bu havay yasadi§i ginlerde de, 6zleyip
hasretini gektigi glinlerde de siirler yazmig ve Gigkofteyi sik sik hatirla-
mig."Tahassar" siirinin bir kitasinda ézlemini su misralarla dile getiriyor:

"Halilirrahmanda gezesim gelir,
Cavsak'ta Cigkofte yiyesim gelir,
Dergédhinda namaz kilasim gelir;
Dostlarla beraber ben garip garip..."

"Bu Urfa’da " isimli siirinde ise:
"Peygamberler diyan, evliyalar beldesinde,
Seher vakti biilbiil gtle gelende, ‘
Askin mizrabi tele degende,
Qete/eiimin topuklan yerleri dégende,
O...Emsalsiz sira gecelerinde,
Yogrulan kofteler,
Icilen ayranlar,
Yenen kadayiflar Urfaliyam der..."

Misralanndan "Sikim sikim" al_dlglmlz Cigkoftelerle doyamadigimiz
bunca siir ve besteden sonra; A.Naci IPEK, nagiz sahsimiza ithaf ettigi "Gig-
koftemiz" isimli siiriyle bir "Legen” Cigkdfte gibi gdzimizl ve génlimiizi
doyurmaga caligmaktadir:

"Yogurmasini, yemesini bilene
Bir gz ziyafeti, bir hayat iksiri
Bir damak lezzetidir; Gigkoftemiz...

Usuliince yogrulmayan,
Sofraya oturmasini bilmeyen nadana
"Cevr U cefadir, Cigkoftemiz..."..
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Eti ¢indirsiz, bulguru gevrek,
isodu, frenksuyu birbirine denk,
Tuzu, baharati hem ahenk
Bir de,
Sogani, sanmsagi, maydanoz ile nanesi
Kiz sagr gibi tel tel dogranmissa eger
Yenilmede hazir, saghga muindir; Cigkéftemiz...
Acelecidir; »
Doyumluk degil, tadimiiktir.
Hazirlanisinda, yogurulugunda, taaminda
Kisaca, her seyinde adabi, erkadni
Zamani, mekani vardir.
Muhabbet aleminde, sevgiye
Ebedi dostluklara (Merhabadir...) Gigkéftemiz...
Fazla ekmek istemez,
Ayransiz da sofraya gelmez,
Her yoguran da, hakkini veremez.
Gondl telinden ¢alan ustaya, yiyen ahbaba
"Ferahfezadir; ¢igkéftemiz..."
Rastgele legende yogrulmaz,
Catal, kasikda istemez
Ag g6zli insan doyurulamaz...
Acist hos, hem leziz
Her maddesi kendine 6zgd, hisir bol -
Yenirken bile edep ister; Gigkéftemiz...
Etlisi, frenklisi, mercimek ile yumurtalisi
Biribirine kardegtirler. o
Her birinde ayn bir tad, ayri ayn nefaset vardir.
Hele nar pekmezli kiymasi, -
Yufka ekmedin kurusu ile kasiklandiginda,
Saray yemeklerini kiskandinr; Cigk6ftemiz...
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Nazli bir kiz, taze bir gelin gibi fettan,

Yesile kucak agar, yegil yesil takar-takigtirir;
Cekicidir, cezbeder, davet eder

Sofrada, yemekler arasinda hemen fark edilir,
Magrur degil, onurludur, hemen vuslat ister.
Yeri doldurulamaz,

Kendini unutturmaz Cigkoftemiz...

Yalnizliktan hazzetmez,

Kendinden bagka rakip bilmez

Turp, has, hardal, kuzukulagi, pirpirim
Nedimelik icin yansir;

Meyveleri de dizim dizim dizdirir sofraya...
Acisindan, bulgurundan, higinndan saghk fiskirtir Cigkéftemiz...

Sofralanmizin serfirazi
Kirk tirlti yemegin anasi,
. [kramlanin en alasi,
Urfahinin yemekler icinde (Besmelesi),
Sevdasi, gururudur; Gigkéftemiz...

Sinilerdeki sihri, gérkemli ahengi

Bir de ev sahibinin gler yizd, tath sohbeti
Ehl-i dili, yarani, mihmani neseye bodar.
Anilar tazelenir, ge¢mise yolculuk baglar
Goniilden géniile yol olur;

Taht kurdurur, Qig’kéftemiz...
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Dost meclislerinde aranir.
Sira gecelerimizin vazge¢ilmeyen unsurudur.
Neseli muhabbetlere, hazlara vesiledir; Gigkdftemiz...
Yazyillarin 6tesinden gelen mazisi,
Sasaali efsanesi, '
Yirmiye yakin eczasi ile
Dertlere deva, saghk garantimiz
Hem gururumuz, hem itibarimizdir.

Zimrt yesili tarlalanmizda yetisen
Yakutlar degerinde kirmizi gelinciktir,
Kiiltiirdmiiziin elgisi, sehrayinidir; Cigkéftemiz..."

Uzman Dr.ihsan BARLAS, Gigkéftenin besleyici degerini, koruyucu ve
tedavi edici 6zelliklerini bilen bir Hekim. O’nun 6teden beri Cigkofte ile ilgili
olarak soylediklerini ve yazdiklanni (Ek : 2 - 3), Tip literaturleri.yeni yeni kay-
detmege basladilar. Son zamanlardaki isot'la ilgili olumlu ne§r|yatlarda bu-
nun bir pargasi gibidir. Ait oldugu bélimde, daha énceki sayfalarda bir kis-
mini zikretmistik.

Dr.Barlas, Cigkoéftenin yaninda Urfa’ya mahsus bir kisim degerleri de
soyle dile getiriyor: "Sade yagimiz, Gigkéftemiz, kiheylan atlarimiz, igli tir-
kllerimiz, kara gézlii ceylanlanimiz, Nemrut, ibrahim ve Zilkha... Bunlar Ur-
fa'min hem so6hreti, hem de kader dayanaklarndirlar.” diyor. '

ngkoftenm nasll bir sey oldugunu anlata anlata bitiremiyoruz. Hele
yogurma sekilleri ve icine konulan gida maddeleri ilden ile, dilden dile degi-
simler gdsteriyor.

60’ I yillarin en kaliteli ve en yiksek tirajli bir dergisi olan "Hayat Mec-
muasi'nda, "Cigkoftenin Lezzetini Yiyenler Bilir' baghkh yazi ile, glize} deger-
lendirilmis-iki resim ve altindaki yazilarda sunlar kayitl idi:

1 - Gigkofte bol acili, baharatl, oldukea ilging bir sark yemegidir. Fa-
kat artik Istanbul'da ziyafet masalarinin en gdézde yemegi haline gelmigtir.

2 - Cigkoftenin malzemesini hazirlamak da basl basina bir-istir. Yog-
rulmasi ise gbz asinalidina gdre dederlenir. Yani yoduran kisinin tecribesi-
ne gore lezzet kazanir. Lezzetli bir Gigkoftenin ok kisa bir sure iginde yog-
rulmasi gerekir. Bunun iginde yogurucu kuvvetli bir kigi olmalidir.
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Malzemesi (6 Kisilik): 500 gr.cigkoftelik ince bulgur, 500 gr.yadsiz ve
Uc defa gekilmis et, yarim cay kasigi karabiber, birer gay kasidi yenibahar,
tarcin ve kimyon, 2-3 dig sanmsak, varsa 6-7 dal taze nane yapragl, 1 demel
sogan, 1 demet maydanoz, arzuya goére bir miktar kirmizi pul biber (bir ye-
mek kagig! veya daha fazla olabilir), 1 blylk domates, 1 ¢orba kasigi salca,
varsa biraz biber salgasi, 1 bardak su.

"Sark'in Gn yapmis bir yemegi vardir. ilk yiyene biraz garip gelen, fa-
kat bir iki defa yedikten sonra tadi damakta kalan Cigkofte.

Bir lokantanin 6zel yemeklerinden olan Gigkoftenin tarifini Ustasi soy-
le yapti: Cigkoftenin hazirlanmasina énce malzemenin kiyilmasi ile baslanir.
Sogan, maydanoz, sarimsak ve nane kiyilarak bir tabadin igine alinir. Kuru
sogan ince ince dogranir, Gigkoftenin yogrulacagd tepsinin bir kenarina ko-
nur. Bulgur temizlenerek tepsinin diger tarafina sirilir. Dogranan kuru so-
ganin (Ozerine et, biber, baharat, tuz itave edilerek, bulgur bir kanarda dur-
dugu halde, bu malzeme iyice karistinlir. Bu kanstirma ile et macun haline
gelir. Tepsinin kanarindaki bulgur, yavag yavas macun haline gelen ete ilave

edilir. Bir taraftan da elin ayasi igine alinan bir tutam karnigim diger elin iginde
~tutulan kar|§|ma"§0rtlfjlerek yogrulmaya baslanir. Yogrulma 5-6 dakika kadar
bu sekilde devam eder. Bulgur, et, biber ve baharat biri birine iyice karismis-
tir. Bu arada bir kasik salga, bir miktar su ilavesiyle elin iginde sulandinlarak
kangima ilave edilir ve yodruimaya devam edilir. Bulgurlar yogruldukga el i-
cinde yumusamaya baglar. Yumusama saglanmamigsa avug ortasina bir
miktar su alinir, yogrulmaya 6yle devam edilir. Bir tutam alinarak lezzetine
ve yumusakligina bakilir. Bulgur yumusamamissa gok az su daha ilave edi-
lir. Cigkoftenin yogrulma siresi araliksiz 30-35 dakikayr gecmemelidir. Kuv-
vetle indirilen yumruklar bu slre icinde bulguru yumusatir. Yogrulma uzun
surdigl takdirde Cigkoftede gevseme olabilir. Cigkofteyi yoguran kisi goz
asinaligi ve tecrlbesi ile kivami anlayabilir. Yogrulma yontemi oldukga 6-
nemlidir. Dikkat edilecek nokta Cigkéftenin dagiimamasini saglamaktir. Bul-
gurlarin iyice yumusadigina kanaat getirildigi zaman énceden hazirlanmis
bir tabaga alinan sogan, maydanoz, nane ve sarimsak bir miktar su ilavesiy-
le Cigkoftenin icine katilir. 2-3 dakika kadar yesillikle birlikte yeniden yogru-
lur. Sonra el islatilarak kiglk (sikim) tabir edilen pargalar halinde servise ali-
nir. Veya Cigkoéfte bitun olarak tabada konulur. Roka, turp, varsa marulla:

birlikte yenilir." ’

60’ll yillarda Hayat Mecmuasi muhabirinin bir istanbul Lokantasindaki
"ustadan dinledigi bu Cigkofteye, Urfa’da hatta nerede olursa olsun Urfalilar
_.Cigkofte demezler, "Pitpit"derler... Bir nevi lapalagmig bulgur pilavidir ve be-
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cerilemeyen Cigkéftelerin adidir. iste bu tiir Cigkéfteler zaman zaman yanlis
izlenimlere sebep olmakta, Gigkofteden Milleti uzaklastirmaktadir.

Simdi, tabii sartlar degigmistir. Bly(k sehirlerde hemsehrilerimizin acti-
§1 Urfa lokantalarinda arayan Gigkéftenin de, kebabin da iyisini bulmakta ve
yemegin ne demek oldugunu anlamaktadr.

Urfa’da hakiki Urfa Cigkdéftesini yapanlardan ve Talmen’deki uygulama-
lan ile Cigkofteyi bize daha cok sevdirenlerden Fuat RASTGELDI ile konus-
tuk, isin inceliklerini 6grenmek istedik. Bakiniz neler anlatti:

"... Gigkoéftenin yapilmasinda her Urfalinin ayn bir gorisi ve kendine
gbre yogurus incelikleri vardir. Bu farkliik ve gizel yapilmasinin sebebi, Ur-
fa’da Cigkoftenin gok yogurulmasindandir. Her yapilisinda bir yenilik getirile-
rek daha iyiye dogru gidilmistir. Her Urfah Cigkofte Uzerinde bir arastirmaci
gibi deneyimler yaparak uzmanlagmis ve Gigkéfteyi gtinden gline glzellestir-
migtir.

Cigkéftenin hatall yapilisi ve tarifleri ile, bazi illerin de Ona sahip ¢ikma-
lan Gigkofte namina Urfalilan Gzmektedir. Gigkdftenin Urfa'da dogum tarihi
vardrr. isin aslin bilenler; (Cigkéfte size o kadar yakin ki, gen'iniz incelense .
orada da Gigkofte bulunur. Bu nedenle gocuklariniz- dogmadan Cigkofteye
aligik.) diyorlar. Cigkdfte bize bu kadar yaklnken ba§ka bir Vllayetm olmasi
mimkin midar? '

Cigkoftenin malzemeleriyle birlikte yapim 6iellikleri, yogurulma incelik-
leri pek goktur. Akiima gelenleri $Oylece siralayayim:

Cigkofte ledeni; elin, kolun rahat calisabilecedi blylklikte, bakirdan
yapilmis, kalayh ve kenari yiksek olmalidir. Tabani ¢ekigle tirtifandiriirsa (pa-
riizl(i), bulgur el altinda kaymadan daha giizel ezilir. Bu 6zel Cigkoéfte ledenini
yapan bakirci ustalar azalmis oldugu i¢in, iyi yapani arastirip bulmak lazimdir.

Kofte yogururken legen kayabilir. Bunu durdurmak igin legenin altina
az 1slak bir havlu koymak l1azimdir. Aliminyum veya pléastik legenler Cigkofte
yogurmaya uygun olmadig gibi saglida da zararhdir. :

Bulgur; Cigkéftenin iginde bulunan malzemedir. Sert bugday cinslerin-
den yapilmasi gerekir. Ayrica bugdayt iyice kaynatiimal ve dévilmelidir. Bul-
gur gekildikten sonra iyi elenip taneleri ayni biyUkllkte olmalidir. Bulgur igeri-
sinde kalan son kepekleri ise kofteyi yoguranin evserek ¢ikarmasi icap eder.

Kara et; bilindigi Gzere Gigkéftede et pisitiimeden yenilir. Bu nedenle

ete cok dikkat etmek gerekir. SIgir etinde parazit yumurtasi bulunabilir ve lez-"

zeti koyun eti kadar glzel degildir. Bu bakimdan tavsiye edilmez. En gizel
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kara et koyun etinden elde edilir. Oglak, hatta keklik ve serge etinden de
Cigkofte yapildigi gérilmustur. Kéfteye konulacak et miktan, bulgur gramin-
dan cok veya yari gramindan daha az olursa Cigkofte guzel ve lezzetli ol-
maz. Yaklasik 3/4 oraninda olmalidir. Karatag Uzerinde tokmakla dévilmusu
makbuldir. Buglinki imkanlarla eger tag Uzerinde dévilemiyorsa, et dévme
makinalarinda glizelce ¢ekilmelidir, etin sinirleri alinmalidir. Cigkofte yoguru-
lurken bu sinirler halen gérilebiliyorsa, kéfte avug dolusu kadar alinarak bi-
cakla taranir, igerisindeki sinirleri ¢ikarilir. D6gme makinasi da bulunmayan
yerde Cigkdfte yapma mecburiyetinde kalinirsa, yagsiz et kiyma makinasin-
da 2-3 defa gekilerek idare edilir. '

: \
Cigkéftenin eti taze olmalidir. Buz dolabinin buzluguna dégulmus ve-
ya dégllmemis olarak koyulup donmussa, kofte pek iyi olmaz. Tutmaz ve et-
li kbfteye benzemez.

Kirmizi biber (isot) ; Cigkéftenin ana malzemelerinden biri de isottur.
Cigkoftede lezzet bakimindan énemli bir yeri vardir. Bu nedenle Urfa’li isodu
piyasadan alamaz, evde kendisi ¢ikarr. Zahmetii bir isciligi oldugundan Urfa-

~Irhanimlar, isot vermek veya hediye etmek istemezler.

“Urfa'da yetigen kirmizi biber alinir, sap ve tohumu ayiklanip diger kismi
da birkag parcaya-bdllinerek kurutmaya birakilir. Hafif kuruduktan sonra,
renginin siyah olmasi igin az miktarda tuzlu su serpilir, naylon torba igerisin-
de bekletilir. Rengi siyahlagsinca tamamen glineste kurutulur, dévdldr, elenir,
tuz ve zeytinyad ilave edilerek serin bir yerde muhafaza edilir. Muhafazasi
naylon torba veya hig hava almayan bir yerde olmaldir.Fazla zeytinyadi da
isodun lezzetini bozar ve kismen acisini alir. Gigkofte yoguruimaya baslan-
madan evvel kullanilacag! miktar ayrilarak bir kaba koyulur ve uzerlne su ge-
kilir. Yogurma sirasinda alinan bu isot tam islanmig olur.

Fazla siyahlagmis kirmizi kuru biber kémuirlesir ve kendine has lezzeti-
ni kaybeder. Bu nedenle isot fazla S|yahla§t|rllmamalld|r Ayrica hafif eksilik
de olur.

Salga (Frenksuyu); Cigkoftede salganin miktar ve alma zamani 6nem-
lidir. Birincisi, fazla siyahlasmisg |sot kismen eksi olur ve sal¢a dzelligi gbste-
rir. Bu nedenle salca ile uyusmaz.-ikincisi, salca ile et beraber yogurulursa e-
tin ézelligini bozar... Diger kofte gesitlerinde dnce alinan salga, Gigkéftede.
sona yakin kéftenin tadina bakarak alinmahdir. Urfa salgasi evlerde olgun Ur-
. ,.vfa domatesi ile glineste beklétilerek yapilir. Bu salca lezzetli olup, Cigkéftede
: kullanilmas diger salcalara gére daha uygundur. Bir adet taze domatesin in-
ce kabugu soyularak yogurulurken alinmasinda da sakinca yoktur.
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Cigkofte malzemesi (8 kisilik); 400 gr. bulgur, 300 gr. et, 150 gr. isot,
blyUk boyda 1 adet kuru sogan, bir tatl kasidi salga, bir kahve kasidi targin,
baharat, az miktarda karabiber, yeterince tuz koyulur.

Yesilligi taze olmalidir. Suni giibresiz ve Urfa topraginda yetigeni tercih
edilmelidir. 150 gr. yesil sodan, bir demet maydanoz, varsa bir adet yesil sa-
rimsak veya bir dig sarmsak ¢ok ince dogranir. Yogurma sonunda kéfteye
katilir. Yesillik Cigkofteye katildiktan sonra fazla yogurulmaz. Aksi yapilirsa
yesillik ezilir, kbftenin gériinigl ve kismen de tadi bozulur.

Cigkofteye kimyon koyulmaz. Bazi kisiler kekreligini almak igin yarm
kahve kasig seker koyarlar. '

Cigkofte yogurulmaya baglandiginda, ilk olarak ince dogranmis kuru
sogana bir avug kuru bulgur karigtirilarak sogan ezilir. Sonra baharatlar, tuz,
isot ve kalan diger bulgur karigtinilir ve esas yogurulmaya gegilir. Eti, bazifar
yogurmanin basinda, bazilar da kéftenin sonuna dogru alirlar. Kanaatimce
ortada, yani bulguru biraz tutunca alinmasi daha uygundur Bu sekil daha iyi
sonuglar vermigtir.

Yo§ururken dnceleri miimkin mertebe az su kullanllmalldlr islatilmis
biber ve buz alinirsa, yogurulurken su koyulmaz. 15-20 dakika yogurduktan
sonra kofte tutmugsa su ve yesillik alinir. Eksik salgasi tuzu, suyu tamamla-
nir. Uzerine az miktarda yesillik serpilir ve sofraya konulur. Dagda, kirda, stra
gecelerinde legende yenilir. Evlerde yenilirken tabaklara koyulur. Misafirlere
ikram edilirken veya lokantalarda servis yapilirken "sikim" gekli tercih edilir.

Yogurulmus kofte uzun zaman beklerse, bulguru pilay tanesi gibi yu-

musar. Sakizli§i gider, tad ve gorinimi bozulur. Bu nedenle beklenmeden ..

yenmelidir. Yazin sicaklarda Gigkéfte kisa nazaran lezzetsiz olmaktadir. Bu-
nun sebebi malzemenin genellikle bayatlamig olmasi ve havanin sicakligidir.

Yaradiligt itibariyle eli sicak olan kisilerin de koftesi lezzetli olmaz. Bunun et
. ve bulgurun lezzetine tesir ettigi, bozdugu bilinmektedir. Sicak zamanlarda
yogurulurken buz kullaniimasi faydali olur. Buzla yogurulan Gigkofte ding ve
diri, lezzetli oldugu gibi acinin serinlikle kangmasindan dolayt aromasi da
glizellesir. '

Ye§|II|k olarak mevsimine gbre turp, turp yapragi, kuzukulagl su yar-
_ptz, tere, nane, hardal, marul, pirpirim (semizotu), salatalik cesitleri garnittr
olarak kullanilir. Urfa ev ekmegi ve Urfa eskilisi de Cigkofteyi tamamlar.

Cigkoftenin icecedi ise ayrandir. Afiyet olstin..."
Evet, Fuat RASTGELDI Cigkéftenin inceliklerini bdyle anlatt.
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Biz de bununla, Cigkdfte malzemesinin hazirlanmasi ve yogurulmasi
konusunun tamamen olgunlagtidint kabul ederek bu meseleyi burada nokta-
liyoruz.

Cigkofte, Urfa’da hayatin bir parcasidir. Ezelden gelmig, halde yasiyor
ve ebediyete kadar gidecektir. Resim, mizik, siir gibi glizel san’atlarda Cig-
kofte kadar yerini almig, Cigkodfte kadar benimsenmis bir yemek de mevcut
degildir. Onceki sayfalarimizda siir drneklerini ve besteleri gordik. Simdi yi-
ne siirden, ama konusu ve tarzi itibariyle pek nadir olarak gérilen bir divan
edebiyati trinden 6rnek verecegdiz. Terbi.. HARRAN Kultir ve Folklor Dergi-
sinden (Haziran / 1979) aldigimiz Gigkéfteyle ilgili bu TERBI'nin kitalarindaki
birinci ve dérdiinct misralar Urfall Sair SUKRU efendiye aittir. Bunlar yanya-
na gelince bir gazel olmaktadir.

Kitalardaki ikinci ve Gginclh misralar ise Nizipli Sair KADRI hoca tara-
findan yaziimistir.

Terbi, klasik sekliyle; bir sairin yazdidi gazelin her beytine bir bagka
sairin iki misra eklemesiyle meydana gelen kitalardan olugan bir nazim gekli-
dir. ’ o

Burada gorilen klasik sekilden ayndir. Bir yemegi nazim seklinde
hamd U sena ile anmak igin iki Sairin bir araya gelmesi, edebiyatta konu ola-
rak esi bulunmaz bir 6rnek gdstermesi; Gigkoftenin birlestiriciligini, kaynagsti-
niciigini ve ender bulunan bir gida varh@: oldugunu da gésteriyor. Simdi bu
- TERBU'yi birlikte okuyalim:

Klfte-i lezzet vafirin, kadr-i bi-pdyani var,

Cdmle ma’kdlat igindé séhreti var, sani var.
Kalbe kudret, cisme kuvvet, dizlere dermani-var,
Klfeyi beyn’et-tadm zannetme kim akrani var..

Yogrulan &b ile eshel bir legende ndgahan,

~ Ne odun ister, ne ateg gbzlere girmez duman,
Kollari kuvvetli gengler yogurur gegmez zaman,
Tabheden asgilarin sanma kapak kazgani var..

Bulguru gost ile halt et durmayip daim yogur,
Eyleme noksa#r baharatin koyup yumrugu vur,
Suyunu az az verip oldukta de: Dostlar buyur,
Top edip lop lop gibi yutmaklidin erkani var..
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Gahi bogazda kalir inmez derdn-1 me'deye,
itina etmek gerek yerken usul-i ka'daye,
Caresi vardir lizum yok karbonata ca'deye,
Dar bogazdan asiran yaninda bol ayrani var..

Biber-i hamra ile ¢ok yemeli Cigkofteyi,

Laakal ikiye taksim etmelidir haftay,

Me’deyi yormaz sever kendisine astifteyi,
Hazmeder me'de iginde maydanoz sogani var..

Kofteyi siz bahgelerde su kenarinda yapin,

Size kéfte ilmini talim eden Hakka tapin,

Car anasirdan mirekkep maddeden hisse kapin,
Kéftehor karninda sénmek bilmeyen atsani var..

Ayintab ile Halepte kdftenin envani ¢ok,
Kofteyi yemeyen ender olsa da ger karni tok,
Sark tarafinda yapilan koftelerin emsali Yok,
Birecik’te Urfa'da Cigkoftenin harmant var..

Besmeleyle kofteyi ekl’'etmeye eyle devam, .
Kadri alidir anin beyn’el havas,-beyn‘el avam, B
Kofteyi serh eylesem bitmez ila yevmil kiyam,
Stikri kil Halik'a kim kéfte gibi ihsani var..
Failatin, failatdn, failatan, faildn _
7 Evet,. bu bolumli de yazmig oldugumuz -
"CIGKOFTEYE GAZEL" ile noktaliyoruz:

Bir efsaneyle stislenmig nimet-i Peygamberisin,
Cimle nziklar iginde igtihama en berisin...

Muvazene-i séfd’yla émrii stirdiirmekse murad,
Sen dirayetle gidisin heyecani, -mehterisin...

Bulgurun, isodun, tuzun.. etin ve baharatinla,
Viicudu zindelestiren en glizel set’sin-serisin...
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Dolgun bahar aylannda turli renkler cimbdisdnde,
Mineraller ihcasi, vitaminler mahgerisin...

Aramam misk (i anberi, dostuna Ulfetin yeter,

Sen hem tadin, hem kokunun, hem lezzetin anberisin...

Hak takdiri terkibinle, derde deva tesirinle,
Cimle bimaran-i fakr’in etibba-i ekberisin...

Biliniyorsa da cismin ve o mukaddes nesebin,
Ey Urfa’'min Gigkoftesi.. SGyle kimin eserisin?..

Senin adin seref vermez, yakismaz bagka illere,
Sen Sanliurfa’ya ait bileklerin gevherisin...

Ocal ne kadar didinse vasf'eyleyemez éziint,
Sen en usta gairlerin, Nabi’lerin giirisin...

Bundan sonraki bdlimde Cigkéfte ile ilgili mani ve hoyratlanmiz var.
Halkimizin hoslandigi bir nazim sekli olan bu dértlilklerde, (bazen daha fazla
misral da olabilmektedir) Cigkoftenin cesitli 6zellik ve guzelliklerine yonelik
mesajlar vermege caligtik.

Araya Gigkéfte ile ilgisi olmayan maniler de serpistirdik. Bunda gaye-
miz, Cigkofteye garnitlr misali, zenginlikler kazandirabilmektir.

IV. Bolimde alfabetik sirayla yazilan bu mani ve hoyratlan okudukga
Cigkofteyi daha degisik agilardan tanlyacag|n|z| umuyorum.
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Ek: 1

Ord.Prof.Dr. Ekrem AKURGAL'in
"HATTI ve HITIT UYGARLIKLARI"
Isimli Eserinin yayinindan sonra:

CIGKOFTENIN SANLI TARIHI...
Meclis tavanina yapigtiktan sonra sofra &zellikleri yaninda siyasal bir .
lezzet de kazanan ¢igkéftenin bir Glineydogu spesiyalitesi oldugu sanilir. Arap
ve Kirt mutfaginin bir bulugu oldugu dugunilir. Oysa hayir... Din de .s6zni
ettigimiz Profesér Ekrem Akurgal''n "Hatti ve Hitit Uygarliklan" adli kitabini -
kangtinrken goriyoruz ki... :

Cigkofte bundan 4 bin yil 6nce Hitit mutfaginda yer alan bir yiyecek... Hem
de krallara layik cinsinden... Kitapta yer alan yukardaki fotografin altinda yazan
satirlan birlikte okuyalim:

"Karatepe...Bas sahnenin bas yerinde Kral Asitawvata'yr goriiyoruz.
Kralin elinde bir kéfte (Gigk6fte) var. Sag eliyle bir pide almak (zere, éniinde
~ ve arkasinda yelpazeleyen, icki sunan kisiler, yemek masasinin-altinda da bir
maymun yer.almig..."

Ezcliimle...

. Gigkodftenin Meclis'e girmesi ne Meclis, ne ¢igkéfte agisindan kugultucu
bir olaydlr' Cigkofte tarihte yerini almig mimtaz bir ylyecektlr

Milliyet Gazetesi, 4.1.1996
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Ek: 2

# CIGKOFTE'YLE ILGILi DOKTOR GORUSU %

-1-
CIGKOFTE
Dr.ihsan BARLAS

Rivayete gére gigkdfte sekizinci dokuzuncu ylzyillarda Harran Universi-
tesindeki hekimlerce icad edilmistir. istahsiz, zayif, kansiz, ézellikle veremi
hastalara et yedirmek igin bulunmus bir garedir. Déviilerek macun durumuna
getirilmis yagsiz eti, bulgur, baharat, kirmizi biber, sogan, maydanoz ve do-
mates suyu ile karigtirarak yogurmuslar ve hastalara yedirmiglerdir.

Gigkoftenin istah agict, kandaki yag ve kolesteroll azaltici, gli¢ verici,
kilcal damarlari genisletici, bu yiizden dolagimi kolaylastirici, mide ve bagir-
saklar harekete gegirici, ayrica bol vitaminli, sindiriminin de ¢ok kolay oldugu
dogrudur. TirlG gekillerde pigirilerek hazirlanan, ézellikle kavrularak hazirla-

‘nan yemeklerin tersine higbir yanik madde icermedidi de ortadadir. Bu ba-
kimlardan kabiziik gekenlere, yiiksek tansiyonu olanlara, glicii azalmis yas-
hlara, geker hastalarina, arterioskleroz denilen damar sertligi, dolasim yeter-

~ sizligi olanlara, kansizlara ve bdylece herkese yararl orijinal bir besindir.

Cigkoftenin ne olup olmadidi bilmeyenlere ters gériinse de bizim rmide Glserini,

kanamast olmayan mide Ulserlerini yillardan beri ¢igkdfte ile tedavi ettigimizi

Urfali hemgehrilerimiz bilirler. '

Hemen hatirlatihm ki, her seyde oldugu gibi' Gigkoéftenin hazirlanmasinda
temiz, kaliteli malzeme, ézellikle ¢lritidimemig kirmizi biberin kullaniimasi ve
-yogurma tekniginin, nasil ve nelerle birlikte yenmesinin bilinmesi sarttir.

Biz burada ¢igkéfteyi ve yararlarini ana gizgileri ile kisaca anlatmaga
calistik. Konuyu daha genis ve ayrintih olarak agiklamay: bir konferansa bt-
rakiyoruz. Cigkofte konusu hekimlik ydniinden, insan saghigi yoéninden iyi
deg@erlendirilmesi gereken bir konudur. Simdilik bdyle biline. :

Guneydogu Gazetesi, 19.12.1990
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Ek:3

-ll-
BiR KERRE DAHA CIGKOFTE
Dr. ihsan BARLAS

Hekim olarak acili gigk&ftenin temiz ve kaliteli malzeme ile usul ve ada-
bina uygun olarak yapildig: takdirde insan saglhigina gok yararl bir besin ol-
dugunu her zaman séyledik ve yazdik.

Aci pul biber, macun haline getirilmis yagsiz karaet, ince bulgur, kuru
sogan, azicik sarmisak, domates suyu ve kiyllmig maydanoz ile pisiriimeden
hazirlanan gigkéfte yaghlara, giigsiz ve kansiz insanlara, nekahettekilere, -
seker hastal, tansiyon, damar sertligi, koroner yetersizligi olanlara, kabizlik
cekenlere dzellikle kanamasi olmayan mide llserine gok iyi geldigi yillann
tecriibesi ile tarafimizdan ispatlanmisgtir.

Son yillarda ¢igkéfteyi tammayan fakat klrmm pul biberi bilen Avrupa'da
dzellikle italya'da bu yilda dikkat geken yayinlara rastlanmaktadir.

Bunlardan 13 Mayis tarihinde Milliyet Gazetesinde yaylmlanmls olan bir
makaleyi agagiya aliyoruz.

ULSERIN iLACI ACI BIBER: Ulkemizde yasayan her 100 kigiden 2'sin-
de gorilen Ulser hastahidinin tedavisi bulunan yeni ilaglarla kolaylagirken aci
biberin bu hastaliga sanildidinin aksine iyi geldigi bildirildi.

Bir ilag firmasinin piyasaya yeni sundugu ve Ulser yarasini ylizde 100
tedavi ettigi one sirilen Omeprol adl ilacin tamitimi igin Glkemize 'gele'n Mi- -
lano Universitesi San Rafael Hastanesi Gastroenteroloji Bolim Bagkani
Prof.Dr.Alberto Tittobello, Glser konusunda ilging aglklamalarda bulundu.
Mucizevi ilaglarla Glser yaralarinin tamamen iyilestirilebildigini, ancak ulserli
kisilerde yaranin niiksetme olasihdinin yiiksek oldugunu belirten italyan pro-
fesér, actin ani asit salimmina yol acarak mideyi rahatlatigim, sitin ise
. sanilanin aksine Glser sancilarm arttirdigin séyledi.

Sitd igtikten hemen sonra mide asitini azaltarak rahatlatncu etkl yaptigini,
ancak kisa bir stire sonra midenin alt kisminda bulunan G hicrelerinin hizla
calismasina neden oldugunu kaydeden Prof.Tittobello, "Bu hiicreler ise gast-

rite yol agan saligiy salgilar" dedi.
Glneydogu Gazetesi, 15.5.1991
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1 6
Aci gelir, Adimiz ¢ift'e gikt,
Dogru séz aci gelir, Besteye giifte ¢iktr,
Fakire sofra agtik; Beyatiden "Hu.." dedik,
Doymusu aci gelir... Taze Qigk(jfte Cikdl...
2 7
Act maci dediler, - Aga borg ile,
Sizi sizi gidier, Azap herc ile,
Yogrulurken kifteyi % kéfte olma.z
"'Lopp/r loppir yediler... Herc U merc ile...
8
3 Adama seldm olsun,
Aci yedik huy oldu, Bu gece élem olsun,
Tath yedik toy oldu, Toplanilsin, kabil mi?
Gigkofteyle eviendik, Koftesiz kelam olsun...
Cihangir bir soy oldu... 9
4' Agamlarin odasi,
Acilara boyandim, Yanar odun sobasi,
Sap yastiga dayandim, Her sey degisir ama
Cigkofte'n hep isotmus; Gegmez kbfte modasi....
Bilmezsin nasil yandim... 10
Aldik on dstiinden on,
5

Acisindan kagiimaz,
Lezzetinden gegilmez,
Kofte yemedigim gin
Go6zim - gbnlim agiimaz...

(V. BOLOM
CIGKOFTE MANI'LERI
MANi VE HOYRAT’LARLA YOGURDUM CiGKOFTEYi
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Vardigimiz nokta son,
Agzimi sulandinir
Cigkofte, bir de limon...
11 '
Aln teri
Kirden arttir eri,
Annmak istemeyen;
Ya tempel, ya serseri...



12 18

Alin teri, Artik gelmeli keyfin,
Yigildi, alin teri, Stikdir, kopmadi lifin,
Kofteye kangmasin, Cigkofte bitti ama

Almimdan ahn teri... Ev oldu efin-tefin...

13 19
Allah hakki hak ede, Arzular,
Rizkimizi pak ede, _Tiikenir mi arzular?
Cigkofte yapanlarin Urfali gurbet elde
Yiizlerini ak ede... Hep kéfteyi arzufar...
14 20
Altinda Arap ati, Avarenin hayati
Séyler Urfa hoyrati, Cigkoftenin bayatr..
Yar'la Cigkofte yemis; Mani'ye glicli yetmez,
Sultanhktir hayat.... Ustten alir hoyrat’...
15 21
Ansili, Avclya bir av gerek,
Her taraf ansili, Cakmagima kav gerek,
Burda kiifte yapanlar, Cigkofteyi yavastan
Ug aylarla besili... Yogururken tav gerek...
16 : 22
Arpa-bugda biceller, Ay’a gitmis,
Kile kile 6igeller, Eloglu ay'a gitmis..

‘Yorihinca kiifte yir,
Savih ayran iceller...

17

Arémlad/k yollari,
Siva gigli kollari,
Cigkéftemizi yogur,
Sevindir ac kullan...
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Teknik ars-i dlada;
Ne yazik, haya gitmis...

23

Bagimizda uzim var,
Yaptiginda gozim var,
‘Yakigtkli kéfteci;

Yogur yogur, s6zim var;
Sana uygun kizim var...



24 _

Bahcgeye isot ektim,

Yare génderecektim,
Gormiis de begenmemis;
Bilmez ki, neler gektim...

25
Bakmadim g6z yasina,
Kirpigine kasina,
Yogurdugu kéfteyi
Vurdum mihenk tasina...
26
Bayahtan,
Kol gemrendi bayahtan,
Gigkofte lokum oldu;

Usulca yogrulmahtan...

27

Bayram geldi, su geldi,
Akiyor bak su, geldi,
Kog-kurban edilirken;

"Hu.." geldi dost, "Hu.." geldi

28 .

Bayram - seyran olanda,
Davul-zurna ¢alanda,
illeh Cigkétte yirem
Isotlar toplananda..

29

Bayramin arafi var,

Her igin sarrafi var,

Cigkofte yarlglna
Katilma serefivar...

30

Belde-i Rihaviyiz,
Makam-1 Rehaviyiz,
Cigkofte manasinda
Yogrulmusg tiirdbiyiz...

31

Bende gor,

Gormedigin bende goér,
Muhtacina bir su ver;
Sana kéle - bende gor...

32

Bicagim keser benden,
Koérelir kiiser benden,
Cigkofteye maniler;
Yedikge eser benden...

33

Bilmek gibi,

Var midir bilmek gibi?
Kitaplar altin d[]gme‘,'
Hafiza ilmek gibi...

34

Bir alimin 6limd,

Bir &lemin o6limd,

Bu zamanda issizlik;
Ah... Oliimiin 8limdi...

© '35 e
Bir Ana’ddh duymusglar: - -
Emzigini oymusglar,

Bebege bir Gigkotte,
Bir de lokum koymusglar...
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36

Bir gigkéfte oldumu,
Hayallere daldim mi?.
Ah ¢ekerek ararm
Bildir ki isodumu...

37

Bir oglum benzer haha,
Kiifte yir, kahar saha..
Obiirii yimez oldu;
Biildha mi, bdlaha...

38

Bir sihir midir, nedir?
Etli, otlu, tazedir,
Cocuklar civil civil;
Sirrt Gigkoftedir...

39
Bozugu var, safi var,
Uzun lafin gafi var,
Gok yemek dert getirir,
- Cidikoftenin affi var...
40
Bu derdimi ¢6z Agam,
Bizi et bag-g6z Agam,
Gigkofteni yaparim;
Bir de gillik.. S6z Agam...

41
Bu nazin bana midir?
Oklarin cana midir?
Kiz, eline bulagan
Kofte mi, kina micir?..

42

Bu oglan ¢ok yaramaz,
Yerinde oturamaz,
Bayah cigkéfte yedi,

-Gene ister, duramaz...

43

Bugtin kimin sirasi?
Uzun yansin girasl,.
Koéfte kokusu aldim;
Yok mu burun kirasi?..

44
Bugiin size ugradim,
Sogan-isot dogradim,

‘ Qigkéfte‘ yapman igin
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Noksan neyse, sagladim...

45
Bulgur, isot, et, frenk
 Arasinda tam ahenk...

Kéfte derler adina,
Doyamaziar tadina,
Cennet taamina denk...

46 N

Bulgur, isot tagidim

Cittlik aygurlariyle..

Cigkofteler yogurdum,

Nisan yagmurlariyle...

47

Bulgdrum taze dane, -
Cigkoftem bir efsane...
isot doldurur yerim;
Dilsmana ne, dosta ne?



48

Bulunsa da parasl,
Para etmez parasli,

- Cigkofte yaptiramaz
Adamin ukalasi....

49

Bulutlar geldi-gitti,
Yagmur, yetmedi-yetti..
Cilem, ¢bliim, hasretim;
Firat gelince bitti...

50

Biibdil glile gelende,

Glil, kadrini bilende,

Ortalih bahar olur;

Koéfteler diiziilende...
51
Bliyiik kapt agildl,
Tirlii taam sagild,
Cigkofte yetmeyince,
Emegimiz heg oldu...

52

Canima can isodum,
Urfa’'ma gan isodum,
Cigkofte’mde fermanli;
Bir Cengiz Han Isodum...

53

Ceylan gézler diyan,

Sirin sézler diyart,
“Once Cigkofte yerler,

Sonra severler Yar'...

54

Cat kapr'yla girersin,
Carsafini serersin.
Cigkofte yedin, simdi
Bastih-¢ekgek istersin...

55

Cavusa, nefere yap,
iftara, sehere yap,
Cigkofteyi unutma;
Mutlak bu sefere yap...

56
Cerciyem kéye geldim,
Bir yiik sermaye geldim,
Bir topak Gigkéfteye
Yikiim vermege geldim...
57
Cikageldi misafir,
Nimet has, niyet Tahir,
. Sanshlar, et dégilmis,
" Bulgur evs’ilmig hazir... _

58

Cindin,

Etten ayir ¢indini,
Cigkoftede grkarsa
Boylarsin Tifindir'...

.59
Cig daser, S
Cigkofteye ¢ig duger..
Taptaze maydanozdan,
Kéfte yoguran kizdan,



ik lokmadaki hazdan,
Neyden, kudiimden, sazdan;
Soframiza ¢ig dser...

60

Cig idim, yeni pistim,
Kortesiz kaldim gistim,
Kaynanam beni sevmi;
Bosg legene yetistim...

61

Cig kalmus,

Koéfte gitmis, ¢i§ kalmis,
Yar'i sabrim pisirdi;
Adyar gene ¢ig kalmis...

62

Cig olur, sebnem olur,
Hep sorarlar, ne’m olur,
Akrabaya kiyasla;
Cigkéfte annem olur...

63

Cigkofte gelmez oldu,
Goézlerim giilmez oldu,
Su zamane komgular
Halimi bilmez oldu...

64

Cigkofie haza yemek,
Bosa gitmeyen emek,
Herkes igtahla yiyor;

Cobandan sultana dekx...

65
Cigkofte oldu belli,
Biraz tadan bilmeli,

‘Tavana yapigtiran
- Ne akilli, ne deli...

66

Cigkofte sikim sikim,
Sikimiar benim hakkim,
Aslan gibi yiyene;
Aslancadir hukukum...

67

Cigkofte yedim kavi,
Bin bir devay: havi,

Ne hikmet ki, Allah’im;
AciHatlh miisavi...

68

Cigkofteler yogrulur,
Garip yola koyulur,
Ayagi gider ama
Gozi arkada kalir...

69 :
Cigkoftem gayir gimen,
Yogrulur timen tiimen,
Bir yanda Midnih, Paris,
Bir yanda Halep, Yemen...

70

Cigkoftem erilmezsin,
Erilir doyulmazsin, .
- Topadina on altin
Verseler, verilmezsin...
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71 77

Cigkofteyi az etme,

lyi yogur, naz etme,
Uzaktan beklenen var;
Coksalar, ham s6z etme...

Cigkofiern sofrada giil,
Her misafire 6dlil,
Aciy! ye keyfince,
Korkanin haline gul...

72

78
Gigkottemiz gig dedil Cigkofteyi bildiler,
Yarin huyu huy degt Olim 6lim bldiiler,
Bir aci, bir tuzlu der; Biz iig kisi beklerken;
. Yoguran er toy degil.. Bir hirhana geldiler...
73 ‘
ot . 79
Cigkoftemiz sevdadir, o .
Urfa’da bir sedadir, Cigkotteyi bol ett
Ibrahim sofrasindan; gy ;a:m.l \Isei)et/t/, _
Unutulmaz nidadir... ° . etlyle ba e.tt/,
' 4 Dagi-tag! yol etti...
Cigkéftenin tesiri 80
Verir hayat iksiri, Cigkofieyi yiyelim,
Faydasini say bitmez; "Stkdir Allah" diyelim,
iz
Duyulmad kusuru... : O yoguran ellere
- Saghklar dileyelim...
75 o
Cigkofteye ¢ig demem, 81 |
Yanmug! pigiremem.. Gigkofte'yle - Asure,

ikram oldu begere,
Geldi ibrahim’le - Nuh
Son Resul'’ii tebgire...

Déviilmisg, ezilmigi,
Bir de od’a veremem...

76 .

Gigkotteye ¢idj derler, &

Bir seyler kekelerler, Corak y en. ir e_m’_

Lokman Hekimler diyor: Kirlarda bir yir et
Cigkofteyi gériince

"Anlamaz lekelerler..."
. Kiz fikir fikir etti..
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83

Cogard gala gala,

Koyuldum ince yola,

Yolculuk bin bir (mit;

Biri de Kéfte ola...
84
Cérten akar serince,
Gark olurum sevince,
Gigkotte'yle sifayi

Mevla’m verir, verince...

85
Cul serdim ki, gelesen,
Bize akil veresen,

Bayatliyan Gigkofte
Yenir mi?.Gébsteresen...
86
Dagdagan dadimithtir,
Omuir Gg adimiihtir,
Ik ikisi : Siit, ekmek;
Cigkofte kadimhihtir...
87 : _
Damlacadan su aldim,
' Kerpig yogurda saldim,

Nefis bir ayran oldu,
ictim, hayrette kaldim...

88

Denizi éigen mildir,
Yol gésteren delildir,
isodun ayarini

Bilen, damaktir-dildir...

89

Dersini al bu gece,
Bize gel ailece,
Cigkofte : Tek kelime
Ve uyumlu (¢ hece...

90

Dilim dilim,

Ah yandi dilim dilim,
Agzim cigkofte gérdu;
Kivrandi dilim dilim... .

91

Dilsize hatip oldu,
Bahtsiza sahip oldu,
Halsize, i§tahs:za
Cigkéfte tabip oldu... .~

92

Dolaplara koyulmaz,
Bekletmede kiyilmaz,
Her yemege doyulur;
Cigkéfteye doyulmaz...

93

Dolu meme, hos meme,’
Bogalir eme eme,

Ana cigkofte yer ki,
Yavru saglam beslene...

94

Diikkana tepsi geldi,

At, payton, taksi geldi,
" Cigkofte kokusunu

Alanin hepsi geldi...
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95

Ekmegim,

Bir hay (i hay ekmegim,

Once kan, ter, gbzyasi;

Sonra bugday ekmegim...
96
Elde yemek kitabi,
Yapmig beginci tab’l,
Gigkofteden habersiz;
Kime eyler hitabi?..

97
En gereki,
Vicdandir en gerekii,
Vicdansizlann sonu
Akrepli, engerekii...
98
Erken kalktim isime,
Ballar kattim agima,
Cigkofte ¢ok gizeldi;

Tesekkiirler komguma...

99

- Esemkulu’na gittik,
Yeni Gelin’e gittik,
- Fistikli kofte yedik;
Kébe yoluna gittik...

100

Esvabi yama yama,
Konuk gagirmig dama,
Bir nisan génderirsem,
isot ver o adama...

101

Eskili dilde kald,
Bostana gélde kald,
Cigkofteler hasrette;
Mirra’lar selde kald...

102

Et i¢in ceylan vurmus,
Kéftesi hog olurmus.. |
Hayvanin nesli bitti,
Valla avei kudurmus...

103

Et tast,

Et tokmagi, et tagi,
Giin gigkofte gindiduir;
Bulgur, isot, et tag...

104
Etbe’ Agay! yansilar,
Bosa gider akan sular,
Cigkoftemi galanlara

- Aman vermeyin komsular...

105 _
Etli-s(itli nedeyim?
Siz yiyin seyr'edeyim,
Bir parga kofte verin,
Ben isime gideyim...

106
Evel'Allah her seyim,
Sultanim, agam, bey’im..
iz siiren izci gibi ‘
Cigkofte pesindeyim...
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107

Evienende toy olsun,

Damadimda boy olsun,

lyi kéfte yapsin da,

Ne olursa koy olsun...
108
Evs’in bulguru evs’in,
Kizlar da eti dévsin,
Emirsiz ig yirdr mi?
Sen de ¢ok trefesin...

109

Evvela et niyeti,

Hazirla bulgur-et’i,

isodu da katarsin,

Olur sulftan nimeti...
110
Fakirem gticlim yetmez,
Hakirem éclm yetmez,
Cigkofte katilini

Bogmaga sicim yetmez...

111

Fakirlerin ahbabi,
Bolca doldurur kabi,
Cigkotte'yle onanr;
Nice hali harabi...

112

Fistik, badem, nar verdim,
Yandim dedi, kar verdim,

Yar Cigkéfte umarmis;
Asiklara sir verdim...

113

Fidani boy’a hasret,
Kuzusu suya hasret,
Kby sehrince kul olmusg,

" Piyara, kuy'a hasret...

114

Frengi dilin dostlar,
Terimi silin dostlar.
Cigkoftenin, ayranin
Kadrini bilin dostlar...

115

Gam bilmez,

Feryat eder, gam bilmez,
Avazr sehri tutar,

Nota bilmez, gam bilmez...

116

Gam bdydir,

icerimde gam bilyiir,
Onca yil emek verdim;
Meyvelerim ham biyir...

117 _
Gayret gelsin canina. ~
Giin dogsun aksamina,
Koéfteyi iyi yogur;
Uygun digsin sanina..
Toz konduran olmasin,
Namina nisanina..
Yetmis iki divelde™
Tanindikga tamina..

Pis isot, bozuk et’le
Aman girme kanna...



118

Gel hocam ol hacim ol,
Cigkoftemde acim ol,
Tuz-ekmek hatinna
Diinya-ahret bacim ol...

119

Geldi et, bulgur, isot,
Oldu "Kudret Uggeni"
Hakkin nimeti mazbut;
Ye-i¢ sagla dengeni...

120
Geldim divana simdi,
Oldum divane simdi,
Kéfte ayirmamissin; .
Gticendim sana simdi... )
121
Gelin bize,
Toplanin gelin bize,
Kofte'yle sillik yapsin,
Adbahth Gelin bize...

122

Gelir gelmez,

Mahmdan gelir gelmez,
Borcum namusumdur bil;
Oderem gelir-gelmez...

123 ,
Gelir kofte sirasi,
Olur’sohbetin has 1,
Mekéan Urfa.. Hazreti
ibrahim’in sofrasi...

124

Gene sihir etme yar,
icimi képiirtme yar,
Kalaysiz kab’lar kimin
Lohmi zehir etme yar...

125

Getirin ayran dedi,
Bol bol Cigkéfte yedi,
Yagr 100 de yiziyor;
Masallah dert gérmedi...

126

Gidalardan pay alan
Biinyeme 'sordum bir an:
- Acep var mi iginde,
Cigkofte gibi olan ?..
Dedi: - Geldi nicesi,
Gecti onbinlercesi,
Hepsi iyi-hog ama..

Yok Gigkéfte gibisi...

127 o
Giybetten bihaberim,
Vardir tuzum-biberim,
Bulguru-eti alir

Koéfte yogurur yerim,
Fikr'eder, zikr'ederim...

128

Gidecagam hemama,
Heber verin kumama,
Yimirtall kiifteyi
Sarsin o marhamama...
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129

Gitti-geldi Haclilar,
Cok yorulmus bacilar,
Onlara kéfte yapan
Ellere duacilar...

130

Gokten iner yer sofrasi,

Miitevazi er sofrasl,
Tuz-ekmegi, ayraniyle,
Cigkofteli her sofrasi...

131

GOnlimlizd kiran var,

Nice hayal kuran var;
(Cigkofte bizim..) diye,
Haksizca haykiran var..
Olur-olmaz yerlerde,
Cigkofte legenime
Dangir-dungur vuran var...

132 .

GOriindd birdenbire,
Kéfte yedi habire..
Ustine ayran icti,
Saymadim kag Uskire...

133

G6z aglar,

Oz yarali, goz adlar,
Kelam-i kadimdendir;
Yalan gelir s6z aglar...

134

Gurbetin ah’t Kéftem,
Silanin mah’t Kéftem,
Yoguranin kélesi,
Yiyenin sahi Kéftem...

135

Gl giizel, ‘
Biilbiil giizel, gl giizel,
Kis bitti bahar geldi,
Haydi artik giil giizel...

136

Glillere el uzatmam,
Bagka yemegi tatmam,
Cigkoftemi yemezsem,
Huzur iginde yatmam...

-126 -

137

Giin oldu devran déndii,
Cesmenin suyu séndt,
Cigkofteyi sofradan

Alip zihnine gémd(i...

138

Giin tasarruf zamani,
Uyan sakla samani,
Urfali hep hog gbriir,
Bulguru savurani...

139 _

Giines batdr: giin biter;
Elin gek.. artik yeter,
Yogrulmaya sabreden
Olur kéfteden beter...



140
Gir akt sular bu yil,
Bosalan dolar bu yil,
Bugday gani, sebze bol;
Keyfeder kullar bu yil...
141
Glzel var,
Glizelden gok glizel var,
Aleme hayran baktim;
Bir Nakkag-i ezel var...
142
Hasreti var asin,
Hoyrat séyler begiri,
Yesil sogan, maydanoz
Cigkoftenin ugin... '
143
Hasretim katar oldu,
Su gurbet yeter oldu,
Cigkoftenin kokusu
Burnumda tiiter oldu...
144

Hava bahar havasi,
. Aldik yogurdu, has’i,
 Gigkofte yaptik dagda,
Bir de hatim duast...

145

Hayli cektim ¢ileyi,
Zor doldlurdum fileyi,
Kéftemi yogur, sonra
Hazirla nargileyi...

146

Hekimdir,

Ceken bilir, hekimdir,
Cigkofteyi anlayan;
Her géniile hakimdir...

147

Helal et,

Gidiyoruz helal et,
Bir nimetti Giftlikte
Hilesiz siit, heldl et...

148

Hem yar'dan gecti,
Hem ser’den gegti..
Cigkofte’yle bin
Cemberden gegti...

149
Hemgire, ebe sever,
Aserir gebe sever,
Cigkofieyi besikte
Sallanan bebe sever...
150 e
Her bagin bir derdi var,
Adaccigin kurdu var..
Gigkéftenin Urfa'da
Tam dért dortliik Yurdu var...

151 _

Her igin bagt Allah,
Siftahimiz "Bismillah.."
Kofte sahane olmus;
Doyduk elhamdiilillah,
Tekrar yeriz ingallah...
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152

Hic altin paslanir mi?
Zir deli uslarr m?
Kofte yemeyen herif
Yarina yaslanir mi?..

1563

ibrahim’den bu yana,
Aranir yana yana,
Kofteyi her yoguran
Borglu, ilk yogurana...

154

llin cadh salladim,
Usagimi kolladim,

Bi yandan Kiifte yaptim,
Bi yandan yuvaladim...

155
Isoda bak isoda..
Neler yaratrmig Hiida;
Yapan el dert gbrmesin,
Emsali yok Diinyada...

156

[sodu sizden gelir,
Bulguru bizden gelir,
Cigkofte yarenlidi
Urfa’da 6zden gelir;
Ekmekten-tuzdan gelir...

157

Isodum tath-aci,

Her derdimin ilact..
Bu yil ne giizel oldu
Zahiremin bas taci...

158

fsodun kurusuna,
Inandim devasina,
Cigkofie merhem oldu

" Midemin yarasina;

Kurtuldum, sen de sina...
159
Isot bitti,
Bulgur ¢ok, isot bitti,
Kac kere "Yetmez" dedim;
Su dilimde ot bitti...

160

Isottan dilim yand,
Ugrastim, elim yandi,
Terk-i mekan eyledim,
Oturdum kilim yandi...

161

Isteyene kat kat ver,
Bitiyorsa, sat sat ver..

Ev isodunu verme;

Son lokmani-ag yat-ver...

162 .
isi-kan dtginden,

Ellerin verdiginden,
isodu hisse kapmig
Arinin gizziginden...

163

lyice disiin-tagn,

Bak agrimasin basin..
Cigkéfte Urfa’'mizin,
Gayrisi kurdun-kusun...
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164

ly, olmazsa biberim,
Durmaz artar kederim,
Kofteme tat vermezse,
Ben yiyene ne derim?..

165

Kale’m yoksa burcum var,
Digdrgiye harcim var,

Duvagiy kagirana

Bi Gigkéfte borcim var...

166

Karacadag uludur,
Kar'i zemzem suludur,
Lokman’la ot topladik;
Cigkofte kokuludur...

167

Kara et,
Karatagta kara et,
Urfalr'nin halini

Kadir Mevia’m gére et..

istahlanir tokmaklar
Bize vura vura et..
Tak’taklann ecrini

Ancak, Hak, hak.. vere et...

168

Karakoyun ahanda,

Su boyuma ¢ihanda,
Gidip ¢igkdfte yapah,
Ogluma kiz bahanda...

169

Karinca kararinca,

Isot dévdiim yanimca,
Kiz mahvolmusg anladim
Ust iiste hapsirinca...

170

Kasapta kara et az,
Satar sada niyaz -naz,
Kuzum ,seni keserem;
Deme ki, biye kiymaz...

171

Kastelden sular akar,
Dost icer, diisman bakar,
Bir saat ¢igkéfteden

Ayrilsam, canim geker...

172
Kesilmigti nefesi,
Nihayet cikti sesi,
Midemize oturdu
Tiktiki’nin kéftesi...
173
Kirmizt turp, yegil has,
Bostana, ayran tas tas,
Nimet dleme mahsus;
Cigkéfte Urfa’ya has...

174

Kisimi yaz ederim,
Basarir hazzederim,
Odiil vermek isterler;
Kofte niyaz ederim...
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175

Kime kalmig,

Bu dinya kime kalmig?

Bunca bezirgan gegti;

Ne gétirmis, ne almig?..
176
Kimine bir bir vermis,
Kimine bin bir vermis..
Rabb’im Cigkofteye de

Tesekkdir, takdir vermis...

177

Kimler gegti,

Kim geldi, kimler gecti..
Mazldm bir "Ya Hu.." gekti;

Gogmez zalimler gégtii...
178
Kirazin al’t baska,
Anzel’in bali baska,
Hepisine eyvallah;
Kéftemin hali bagka...
179
Kirvem gile gidelim ,
Biraz sohbet edelim,
Kéftemizi yapinca,

Katmer de istiyelim...

180

Komgudan kéfte gelmig,

Cevresine turp dilmis,
Komsu eline sagilik,
Tadi da ne giizeimis...

181
Konuga acik sofram,
Kbfteye asik sofram,
Fakiri agirlarken

" Hakka ulasik sofram...

182

Koyun -kuzu agilda,
Rizki cagil cagilda,
Kofteye et olmadan,
Stitii kizda -odulda...

183

Kofte yapmak bir sanat,
Zevki bir, cevri on Kat..
Daha kolay gecilir

Belki cosmugken Firat... -

184

Kofte yaptim kariya,
Merhem olsun yariya,
icine et’le-bulgur
Koydum yari-yanya...

185 _
Kofte yedik pek cazip,
Acthgi miinasip,

Gene kismet olur mu?
Bilmiyorum.. Ya nasip...

- 186
Kéftede keklik eti,
Avci eder sohbéti,
Dedik: Tadinda kalsin,
Bozulmasin lezzeti...
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187

Koftelerin sevilir,

Ne yapsan begenilir,

Bizimki ince ince

Eleklerden elenir...
188
Koftem cig, 6zd yanmig,
[sodu- tuzu yanmis,
Tadip ayn kalanin
Bahari- glizii yanmis...

189
Koftemiz koyun etli,
isodumuz heybetli,
Bulgursa sert bugdaydan;
Ele gegmez kiymetli...
190
Koftesiz Dinyam dardir,
Ben avci, o sikardir,
Her giin yapip yesem de,
Hig usanmam, mibardir...
191

Kofteyi aci yapma,
Isot kiskaci yapma,

~ Soframizda "Kerip" var;
Keribe aci.. Yapma...

192

Kofteyle sefa olur,
Yiyende vefa olur,
Zalimler zehirlenir,
Mazluma gifa olur...

193

Koérti, sagin, lal’,
Her dilden bagirmal:
"Urfalr'nin evinde
Kéfte lokum olmall..."

194

Kudretin nan giizel,
ligaz'in kar'1 giizel,
Bizim evde c¢igkofte
Yoguran ari glizel...

195

Kurakliktan ot bitmez,
Akar suyutut, yetmez,
Kog'lar sirf kemik kald);
Cigkofteye et yetmez...

196

Kuru bulgurum kuru,
Cok 6zledim huzuru,
Kofteme su beklerken,
Yagdi Nisan yagmuru....

197

Kuzu gibi me’legir,
Benimle haberlesir,
Yarim cigkofte sever,
Yedikge dilberlesir...

198 -
Kéfte yaptim o kapar,
Bu kapar.. 6diim kopar,
Az kalinca, segirde
Dedim: Ustaya apar...
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199

Kiiliincemiz ¢érekli,

Koéftemiz mercimekli,

Yiyenlerin hepisi

Yigit, aslan ydrekl...
200
Lahanamiz gébekli,
Gelinimiz bebekli,
Kofteye blikdr ayran
Ekmekten de gerekii...

201

Legeni getir beri,

Agsin goziimiin feri,
Bulgur, et, sogan tamam,
Dék kirmizi biberi...

202 ,
Lokmasiyla uyudum,
Topagiyle bayadim,
Yasaksiz kofte yerken;
Pasa idim, bey idim...
203
Maddeye mana kéftem,
Meni’ye ana kéftem,
Uzaklagma génliimden;
Yakin gel cana kbftem...*

204 :
Mahkimum hep yeke ben,
Uzandim Tektek’e ben,
Q_igkéfteyi gobzlerim;
" Hasret ¢eke geke ben...

205
Mani yazdim,
Hoyrat'la mani yazdim,
Gelene gegit verdim,
- Kendime mani yazdim...

206

Mekke’ye Umre’de gel,
Kolunu cemre de gel,
Cigkotteligini al;

lIk diisen cemre’de gel...

207

Mirra kulpsuz fincandan,

Candan sunulur candan,

Cigkbftenin Gsting

Bu gizel kahve kimden?..
208
Midede hazmi kolay,
Badesi, bezm’i kolay,
Kofteye aliganin
Acr'ya azmi kolay...

209
Mideye verir kdmi,
Goéniilden atar gami,
Cigkofieyi bilenler )
Derler: Cennet tadmi...
210
Nankorler,
Ne Kkotid(dr nankorler,

Sayisiz nimetlere
Tastan sagirlar kérler...
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211
Ne bulgur verdik, ne et,
Ne de bagka bir nimet..

217
Oglan vermez 4mani,
Kiz tdttirdr dumani..

Hep senden yedik-ictik; Bir gigkoéfte isterler

Cigkodfteni helal et... Nisan-nikédh zamani...
212 218
Nerde eski komgular? Oglumuzu everdik
Hayirlt konusurlar.. Dikkan agip el verdik,
"Seere kesah" derken Gelin cigkofte yapts;
Kéftede buluguriar... Miirtvvetini gérdik...

213

: 219
Ocakta kala kala
Oku yaz

© Ag piser, 1atif-l4..
Gigkoftem ateg'gérmez;
Daha &liy 0l 4/4...

Okula gel, oku yaz,
Sinemi nisangéh et;

Sapladigin ok’u yaz...

214

Odur yemekler pir'i 220 - i

Odur sofralar mir’i, Ofdum Baf)anlra asl,

Bir yiyen, bir daha yer Q‘?{dl_m leg en./-tafl,

Ve der: Hayat iksiri... Gigkofte beni ett
215 Edepsiz, gozti yasst...
Oglan cigkofte yidi, 221

"Coh sorlah olmig" dedi..
_ - Bi paliza, bi akit;
~ Gene kiifte istedi...

Olsun, gisim it olsun,
Getirdigi et olsun..
Kikirdaksiz, ¢indirsiz,

o Yagsiz kara et olsun...
. 216

- Oglan tezkere almig ; - 222 _
Bizim siriya gelrmig, Ogretmeni ¢agirch,
Cigkdfteyi yiyerken imtinani agirdr.. ‘
Gordih ki. hapan kalmis... Sinifla daga gittik, " F

Bir test kéfte yogurdu...
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223

Oliirsem dua edin,
Yesil kirlara gidin,
Bana helva yerine
Cigkoéfteler hayr'edin...

225

224

Once hickink oldu,
Sonra gézleri doldu,
Hig isot yememis ki,
ikramimiz zehroldu...

Parayr mala verdik,
Mal hamala verdik,
Bir stkim gigkofteyi,
Bir kovan bala verdik...

227

226

Pastaya-caya koftem,
Dostluga gaye koftem,
Yavrularin sitiine
Urfa’dan maya Koéftem...

Pazarda alig-verig,
Bitmez-tiikenmez yars..
Koftelik alamadik;
Suratlan bir kans...

228

Piso piso ederih,
Essegine at derih,

Bi Cikdifte umarih;
Olmaz kazihlar yirih...

229

Rahatsizsan hap sana,
Diaglin-dernek hop sana,
Hala iyi degilsen;

" Bir Gigkofte yapsana...

230

Ramazanda, bayramda,
Dostlar ile seyranda,
Gigkofte arzulanir
Hasat ganii Harran’da...

231

Sabirla duadayim,
Doksandokuzdur sayim,
Kofte ile yogruldum;
Sikim’lar olmadayim...

232 :

Sagligin servet icin
Kayb’edilemez.. Nigin ?
Servetin kafi gelmez
Bir nefes sihhat igin...

233

Sakkomu astim alic’a, ’
Sanldim yalin kalc’a,

Kofte yedim ya.. Tarlayr
Simdi bigerim delice... -

234

Sarimsak hep lazimdir,
Antep der ki, gbziimdiir
Biber Maras’a kalsin;
Kuru isot bizimdir...

-134-



235 241

Sattik kabi-kacagi, Seyhun, Ceyhun, Nil dostum,
Dolandik dért bucadi, Hasretimi bil dostum..
Urfa’da karar kildik; Firat Harran’a geldi,
Peygamberler ocagt... Oyna, iste zil dostum...

236 242

Sazimin sézii kdftem,
Gidamin 6zii kbftem,
Yemeklerde agzimin
Tadiyle, tuzu kéftem...

Sicaklarin ahengi,
Salca etti frengi,
Yemeklerin iginde

Yoktur Kéftenin dengi...
237 '
Szgilir inci inci, 243
Bulgur geger pirinci Sirtinda kalin urba,
Sanliurfa kdmilen ’ Adam bayagi zorba..
Gigkoftede birinci.. Bed sézle Kofte ister,
R Buldugu ancak corba...
. 238
B Sectih dasi, ¢iirtidi, 2'?4 .
Yedih etli firigi. Sigara katran verir,
Ne bilim ki, gelinler Nefes yolunda er,
_ o - Akcigerin sinyali
s Yeriy kiifte yerigi... o )
239 , Erken éldmle gelir...
Sehende 245
As koymadi sehende, Sigara kuru kaldi,
_ Kalay bile kalmadi; Zehrin kusuru kald,
" ‘Nasiplendi sehen de... Birakti, nefes aldi;
i Cigeri duru kald...
240 .
Servet, para elgidir, 246 |
insanhga élgdidiir: Sofra zengin fark’etim,
Cimriye bir efendi, Bir kogeye park ettim,
Cémerde hizmetcidir... Cigkofteyi gorince.

O tarafa cark’ettim...
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247

Soégtit alti serince,

Keceleri serince..

Keyfim cardaga cikar,

Cigkofteyi gbriince...
248
Séziim ayniyle vaki,
Ayran sunmada saki,
El tatdne oldu, biz
Cigkofteye tiryaki...

249

Su kaynatir semaver,

Targina ver, ¢aya ver..

Koftesiz gecen glini

Hi¢ saymadan zay’a ver...
250
Su sevinci sevinci,
Gézimde inci inci,
Némert diisman hasette,

Dost hasatta birinci...
251 '

Su mudur, hava midir?
Hilkatten deva midir?
Kéftemdeki hareket
Cemre mi, civa midir?..

252 - .
Suftan Nevruz’'la geldi,
Dostlar kadrini bildi;
Koftem Top dagi oldu,
Ayran Firat'la-Nil'di,
Bir ilahi sebildi...
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253

Susamiga su gerek,
Kul olmusa Hd.. gerek,
Cigkofie pay olanda;

‘Tabagima di gerek...

254

Suyum sularin aki,
Siit misali berraki,
Iicmege niyyet ettik;
Melekler oldu saki...

255
Siirpriz kararla hakim,
Tib’dan giydirdi hikdm..
i§ne-ilag istemem,
Cigkoftem Lokman Hekim, -
Yiyip sagalmayan kim?..
256
S(t emdi, kbfte yedi,
Isodu benimsedi,
Zipir oglan bdyddu;
'Géren masallah ded...

257 -
Sdtii ocak pigirir,
Yari kucak pisirir, ..
Gigkofteyi giin-gines; ~ ».
Bucak bucak pigirir... '
258
Sahin kusu,
Ugurdum sahin kisu,
Frenk-isot ¢thadan
Asmis olur lokus...



259

Sanh Urfa,

Serefli, Sanh Urfa,

ilmin "Harran"kiinyeli;

Omriin irfanh Urfa...
260
Su yamaca sapalim,
Golgelik yer kapalim,
Bugiinkii Gigkofteyi
Herefene yapalim...

- 261
Stikr'edeyim,
Omriimce siikredeyim,
Rizkim helél olsun, tek
Yavan kalsin ekmegim...

262
- Tadmayan damak olmaz,
" Dostu kinamak olmaz,
Kofteye s6z verdikse;

. 263
Tahtimi kurdum dama,
Serin ¢ikar aksama,
- Bana bir gigkofte yap
"Aci doldur.. Acima...
264
Takirdatt martini,
Senlendirdi digdndi..
Bir topak ¢igkofte’yle
Zapt étti sevdigini..

S6zde durmamak olmaz...
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265

Tan dogar.. Tan’'dan yogur,
Urfa'da sandan yogur,
Hizir ovsun belini;

Kbfteyi candan yogur...

266

Terazim iki kefe,

Birinde tdrli cefa..

Obiiriinde Cigkéften

Omriime verir sefa,
26 7§L’1'krederim bin defa...

Tokmagi-tasi ile,

Aksam tel4si ile,
Kofteme et dégdirdim;
Ydzigdn kagt ile...

268

Toplumdan yasi sildi,
Yiirekten pés: sildi.
Cigkofte zihinlerden,
Goézlerden pus’u sildi... ‘

269

Torimimdan kol kola
Cihtih legenle yola,
Hemamda Kiifte yaptih;
Agziya layih, valla...

270 .
Tiirk ana, Arab ana,
Canim emanet sana,
Etimi-bulgurumu

Da koydum arabana...



271
Tarkd cagirana bak,
Kofte yogurana bak..
Ses’le-enfes yanyana;
Zevki dogurana bak...
272
Urfa odalarinda ,
Hoyrat sedalarinda,

Cigkofteler de aglar;

Veda gecelerinde...

273

Urfa’'da Hac! kaldl,
Oldu bas taci kaldi,
Yillardir Cigkéfteden
Hatira :Aci kald....

274
Urfa’ll hep bir halli,
Sozii-sohbeti balll,
Cigkoftenin geyizi;
Morlu, yesilli, all...
275 .
Urfa’'min yazi yazdir,
Kisi da k)§, ayazdir,
Baharla gtiz dért mevsim
Kofte sevene azdir...

276

Utandirmaz,

Hak bizi utandirmaz,
Ibrahim sulbd malum;
Ates dahi yandirmaz...

277

Uce ayrr,

Mideni dice ayir,
Biri yemek, biri su,
Birini hic’e ayir...

278

Verimsizler elenir,
Bir dahaya bilenir,
lyi Kéfte yoguran
Her tarafta sélenir...

279 ,
Yagmur yaga: hayr’etti,
Goren gozler seyretti, -
Gigkofte ayranina

Yiz killek yogurt getti... ...

280 -
Yar dedidin yar olsun,”
Mayasinda ar olsun,
Ayni giin bir kbfteye,
Bir de sana yar olsun...
281
Yar yanima gelende ,
Gelmeyip 6zlenende,
Hep Kéfte hazirlanm;
Yolunu gézleyende...

282

Ya§ yetmige dayandi,
Is bitmise dayandi,
Cigkofteyle dlfetim
Yetmemige dayandi...

-138-



283

Yagi yiz'li-bin’lidir,

Efsanesi tnlidldr,

Urfa’min Cigkoftesi

Urfa gibi sanhdir...
284
Yasimz iki girmi,
Legeniy héla bir mi ?
Pakir yudmis kalayi,

Bunda kiifte yenir mi?..

285
. Yashsi da genci de,
-Bir bahar sevincinde..

" Gigkofteler yapmiglar

Dedeyin serincinde...
286

- Yavag yavas terledi,

Aci aci giirledi,
Bu nasil isotmug ki ?

Her tadan ferfirledi...
287

Yaza geldik,

Kalemle yaza geldik,

- Hiir Ulke, uyumiu Halk;
St']kre - niyaza geldik...

288

Yedik biraz arall,
Asinilmisg sirall,

Baktik Koftemiz olmusg
Cigkofteler krall...

289

Yel eser ne gotarir?
Yardan seldm getirir..
Cigkofte kokusunu
Alan, menzil bitirir...

290

Yemek secilmez derler,
Deger bigilmez derler ,
Cigkéfteyi yiyenler
Ondan gecilmez derler...

291

Yogrulurken deh ddgtim,
Bu igte biraz pigtim;
Kéfteye su aldikga,
Bulgur degil, ben gistim...

292

YoGurmak pazu ister,
Glig ister, arzu ister,
Aklim her giin Kéftede;
Utanir bazi ister...

293

Yorulma sihirbazim,
Bunlar bos seyler kuzum..
Marifetin var ise,

Bize Cigkofte lazim...

294 :
Yumruk vurur birkag er,
Sofranin bagi'mahsger..
Cemelden bir‘ses gelir;
"-Cigkéfteden ne haber?
Kom§u. bize de génder..."
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295
Yumurtanin sarisl,
Mercimedgin irisi..
Isot cesit gegittir,
Makbulii en yerlisi...
296
Yiin egiren tegidir,
Yuva kuran digidir..

Cigkéfteye gelince;

Ender erkek igidir...

297

Zamarimiz az kizim,
Baglamadan saz kizim,
Kéftenin tarifini

Su deftere yaz kizim...

Not : Kitaptaki yazi ve siirler, mani ve hoyratlar ancak kaynak gdsteri-

lerek kullanilabilir.

298

Zarfa-mazrufa yazik,

Ettigin iafa yazik,

Koftemiz hamur omus;

Yazik, masrafa yazik...
299
Zor doyar,
Ozti ac’lar zor doyar,
Karni ac olan kolay,
Gézii ac’lar zor doyar...

300

Zor gegti yilin kist,
Dondu géziimiin yasl,
Kéfteyle ag bahari;
Pul biberle nakist...
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SOZLUK

Ab: Su
Afife : Temiz, namuslu, saygideger
Akademik : Yiiksek ilim seviyesinde
Akit : Seker veya pekmezin kaynatilarak katilastinimasi
Akran : Es ve benzer, emsal
Ali¢ : Yabani erik gesidi
Ali ; Yiiksek, ylice
~Aliy Gl 414 : En al3, ylicenin yiicesi
Anasir : Unsur
Anatomi : Organli varliklarin yapisini inceleyen bilim
Anber : Amber, glizel koku
Aparmak : Gotirmek
Araf : Ara-Orfler, adetler
Arisili : Tertemiz
Arg-i dla : GOgin en yiice kat
Arvad : Kadin, kari
Ast : Bagkaldiran, asi
Aserme : Hamile kadinin bir yiyecegi arzu etmesi
Asufte : Delicesine seven kadin )
Atsan : Susamig, susuz
Avam : Halkin biyik kismi
Avaz : Ses seda, bagirti
Ayan : ileri gelenler
Aygir : Erkek at
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Bade : Arap

Bahadir ; Yigit, kahraman

Basil : Comak seklinde bakteri
Bastih : Uziim pestili

Bayah : Demin, biraz &nce

Bende : Kul, kdle

Besiri : Bir hoyrat gesidi

Beyn’el havass : Okumuglar, bilginler arasinda
Beyn’et tadm : Yemekler arasinda
Bezirgan : Tacir, tlccar

Bezm : Sohbet ve yiyip igme meclisi
Bidayet : Baglang@‘

Bihaber : Habersiz

Bimaran : Hastalar

Bostana : Bir gesit sulu salata
Blkdr : Halis, aslina uygun

Bilaha : Ebleh, akilsiz, budala

C

Ca'de : Mideye yararli bir ot
Cemel : iki evi ayiran duvarin yukan kismi

Cemre : Yanm|§ komir parcasl, kor. Subatta havada, suda, toprakta
gOrilen st artigi ’ ’

Cenin : Ana rahmindeki gocuk
Cinan : Bahgeler, cennetler
Clz'i : Az miktar, parca
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Car : Dort ‘

Cekgek : Uziim suyu ve nisasta ile yapilan dayanikli tatl
Cemremek : Sivamak

Cerci : Genellikle mal degisimi ile geginen seyyar kdy esnafi
Cig : Pismemis - ham - sebnem

Cindrr : Etin sinir kismi

Cogur : Baglama, saz

Corten : Yagmur tahliye olugu

V]

Dadimlih : Tadimlik
Dagdagan : Bir gesit meyve agaci
- Dangir dungur : Rastgele vurus gurutta
~ Deh diismek : iigi duymak, fark etmek
| Delil : Kilavuz, rehber
Detay : Ayrintilar
Dezavantaj : Zarar
Diba : Dalll, cigekli bir cins ipekli kumas
Diet : Aligilagelen yemek tarzi perhiz menisi
Diyetisyen : Beslenme elamani -
Dilbaz : Konusmasindan hoslanilan ki§i |
Dirayet : Bilgi ve tecrube, beceriklilik
Divan : Blyik, ytice meclis
Dozaj : Olcl
Drog : ilag, ecza
DG : Iki
Duvagiy : Duvagini
Dugurgl ; Gortcl
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Ebeveyn : Ana ile baba

Ecir : Manevi mukéfat

Efin tefin : Darmadagin

Efsane : Sohret olup dillere dugen hadise
Egirmek : ig ile iplik bukmek
Ehli dil : Kalender, génul ehli
Ekber : En blyuk

Ekl’etmek : Dastnmek, akl'etmek
Ekol : Okul

Elvand elvand : Rengérenk

Elyaf : Lifler ‘.

Enfes : Pek kiymetli, makbul
Engerek : Cok zehirli yilan

Enva : Cesit ¢esit

Erkan : ileri gelenler

Eshel : Pek kolay

Eskili : Bir nevi sirkeli tursu

Esraf : Serifler

Esref-i mahlikat : Serefli yaratiklar
Etbe : Yardimci, hizmetgi

Etibba : Tabipler

Etkinlik : Tesirlilik

Evermek : Eviendirmek

Evs'mek : Kepegini ayirmak iin bulguru savurmak

Eyvan : Aviulu evler de ki gardak yahut iki oda arasindaki
yazlik mesken

-144 -



Fazilet : Deger, meziyet _

Ferahfeza : Seving ve gonil agikhidini arttirma

Ferfirlemek : Kendini kaybetmek, telasa digmek

Ferment : Maya

Fettan.: Kigkirtic, kurnaz

Fitrat : Yaradilig

Fibrin : Kan ve lenf serumunda bulunan albaminli madde
Firik : Taze bugdayin ateste hafif kavrulmusu

Fitne : Kansiklk, fesat

Fizyoloji : Organizmada organlarin gbrevini belirleyen bilim
Flora : Bir bdlgede yetigen bitki variginin tamami
Fonksiyon : Gorev, is gérme

G

Gaf : Yersiz s6z veya davranig

Gani : Zengin, bol

Ganimet : Bolluk, hesapsnz varlik

Ger : Eger \

Gevher : Cevher, miicevher

Giybet : Birinin glyablnda konU§ma cekistirme
Gisi : Koca, eg

Gizzik : Aninin zehirli ignesi

Glikojen : Karacigerde bulunan ve gerektlgl zaman gllkoza do-
nusebilen organik madde

Gozlyassl : Namussuz veya namussuzluga meyyal kisi -
Gilzar ; Gullik, giil bahgesi
Gulzergah : Gegilen veya gegilecek yer, yol
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A

Habire : Durmadan, devamli

Hafiza : insanin hatirlama hassasi

Hah : EI, yabanci

Hakir : Degeri olmayan, gli¢siiz tevazu ifadesi
Halis : Saf, temiz '

Halt : Kanstirma

Hamra : Kirmizi, kizil

_Hapén : Asiri derecede ag

Has : Marul - mahsus, ait

Havar havar : Feryad edig

Havi : icine alan, kapsayan

Hayat : Aviu

Hay 0 hay : Hayhuy, kargasa, gurdltd

Haza : Tam manasiyla

Hepyek : Sansin asgarisi

Herc (0 merc : Kanisiklik, altist olma

Herefene : Ortakga paylagsma

Herslenmek : Kizmak

Hirhana : Bir surt ‘
Hisir : Ziynet esyasi, takilar Cigkoftenin yesil katkisi
Hijyen : Saglik bilgisi

Hinterland : Bulunan yerin arkasindaki bolge
Homojen : Ayni gesitten olan '
Hoyrat : Genellikle erkeklerin sdyledigi mani cesidi
Hidayinabit : Ekilmeden yerden ¢Ikip geli§'en'bitki
Hiisn-i kabul : lyi kabul etme
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idame : Devam ettirme
iffet : Namus, irz, perde
lhsan : Verilen, badislanan sey
ila : Yikseltme, ylceltme ‘
ilingah : Besik yerine konulan salincak
illeh : Mutlaka
~ limek : iImik, basit digim
imtisas : Emme, emerek ¢ekme
insiilin : Seker hastaligi ilaci, Albiiminli bir madde
ithaf : Armagan, hediye sunulmasi

J

Jelatin : Dokulardan elde edilen renksiz,kokusuz madde
_jeopolitik : Siyasal dneme haiz yer

K

Ka'de : Oturus

Kadim : Baglangici olmayan eski -

Kadimlih : Sdresiz ,daimlik

Kalig : Bliylk orak '

Kalite : Vasif 7 ,

Kalori : Bir kilogram suyun sicakligini bir derece ylkseltmek igin
gereken is1 miktar

Kam : Arzu, maksat, murad

Kéamilen : Eksiksiz, noksansiz

Karbonat : Sodyum bikarbonat (hazimsizlik igin)

Kastel : Gesme, musluk

-147 -



Kataliz : Bazi cisimlerin kendileri higbir degisiklige ugramadan, bagka
cisimlerin birlegmeleri (zerinde yaptig: etki

Katmer : Baklava sinifindan bir tath

Katre : Damla

Kav : Cakmak tutusturacagi

Kavi : Kuvvetli, gl¢li ,metin

Kavil - kavl : S6z

Kege : Yinden yapilmig sergi .

Kekelemek : Harfleri, heceleri tekrarlayarak konugmak
Kekre : Dil buran, buruk

Kerip : Yabanci

Kelam-1 Kadim : Kur’an-1 Kerim

Kesafet : Siklik, tokluk

Kile : Eski bir agirhk 6lgisi .
Kirve : Akrabalik derecesinde yakin kimse, téresel dostluk
Kiska : Tohumiuk sogan

Kolesterin : Od kesesinin gikarmig oldugu yag

Kolesterol : Kolesterin

Komple : Dolu

Kompleks : Bir anda kavranilamayacak kadar cesitli unsurlardan olug-
mus nesne :

Konjunktivit :Gdz yuvarlaginin sumuksu zannin yangnsn
Konsantre : Bir konuya, bir yere toplanma, sartlanma -
Konserve : Uzun sire dayanacak hale getirilmis yiyecek
Koftehor : Kofte yiyen - tafra satan,gésterisci
Kuma : Ayni erkekle nikahli kadinlann birbirine gére durumu
Kuy : Kuyu
Kilbasti : Atesin i'f"zerinde, Izgarada pigmis et parcasi
Kilek : Tahtadan yapilmig yogurt kabi
Kulllye Tamami, batanu
. Kulunge Mayali hamurla yapilimisg, firnda kurutulmusg pek5|met
) .Kunye Ta§|nan kimlik kaydl
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Laakal : En asad!

Latif : Nazik, hos, glzel

Lohmi : Lokmay!

Lokus : Yokus

Loppir loppir : Ard’arda , istahla yemek

M

Mah : Ay
Maksud : Meram olunan, istenen sey
Ma'kulat : Aklin uygun buldugu
- Marhama : Buyuikge mendil
Maya Bazi seylere kivam vermek igin kullanilan madde
Mazbut : Derli toplu, saglam
B .Mazlum Zuliim gérmiis, sessiz yavas kimse
# Mazruf : Zarfin icindeki, esas kalp, kilif
Me’de : Mide
Meélankoli : Karasevda
o Meni : Yemek listesi
Menzil : Konak yeri, ulasiimak istenen durak
Merd-i meydan : Meydan eri, yigit
Mesaj : Kisa teblig
Meta : Eldeki varlik

Metabolizma : Viicutta besinlerin geglth deg|§|khklere ugrayarak
yararh hale gelmesi

Meziyet : Kabiliyet, Gstinlik
Mirra : Aci kahve
. Mibar : Turfanda
Mihaniki : Makina gibi otomatik sekilde
- Mihenk : Altinin, giimusdn ayarini lgen tag
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Mihman : Misafir, konuk

Mineral : Vicuda yararli yapi tasi

Mir : Bag, komutan, bey

Muammer : Yagayan, hayatta olan

Muhlis : Dostlugu, inanci, davram§l'ar| icten olan, katiksiz
Munzam : Katitan, Uste konan

Musalli : Bes vakit muntazam namaz kilan

Muvazene : iki seyin karsilikli olarak denkllgl uygunlugu
Muzdarip : Sikintt iginde olan

MU’min : Her haliyle saglam musliman

Mirekkep : Bilegik ’

Mdardvvet : Cocuklann énemli devrelerini ve iyi hallerini ebeveyn’in
~gbrmesi hali

Msavi : Esit

Mistahzar : Hazirlanmig
Mtehassis : Pek duygulu
Mutevellit : Dogan, hasil olan

Nadan : Bilmez, cahil, kaba

Nadir : Az, seyrek bulunur

Négehan : Ansizin, birdenbire _
Nakkas-i aze! : Ezeli naksI gizen -

Nar : Ates, cehennem

Nazariye : Tasan halinde, uygulanmamig

Nedim : Guzelin, kraligenin yardimeisi - blytik bir kimseyi fikra ve hi-
kéyeleriyle eglendiren

Neseb : Soy, atalar zinciri
Nesic : Doku
,A‘N(')stalji : Silaya, gecmige 6zlem
. Notr : Tarafsiz
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Od : Ates
Oksidasyon : Oksitlenme
Organik : Canli, yasayan

Osmoz : Dokularda hucreler arasindaki sivinin bfrblnne gegmeSI
gegisme

P

Pakize : Temiz, lekesiz
Paliza : Nisasta peltesi, tatl
Payan.: Son, bitim
Pazu bazu Kolun omuz ile dirsek arasindaki yukan kismi
Piso pIgO. etmek Sapsah atmak, yaltaklanmak
Pitpit : Lapaya benzer bulgur asi
Pigment : Boya maddesi, vlcuttaki bitin renkli maddeler
- 'Pir:: Yagl, ihtiyar, koca
Pisik : Kedi
| Piyar : Pinar_
Polietilen = B|r cesit plastlk
"‘Hanmf En eski, ilkel _
Prostat : Erkek idrar yollarlnm en arka kisminda bulunan kestane -
bigimindeki bez
Protein : ALblminli madde
Provitamin : Vitaminin én mad‘diesi, ilk hali
Psikoloji : Ruh bilimi v _
Pisikosomatik : Ruh ve bedeni ilgilendiren - - -
Pus : Hafif sis, bulanikik

- 151 -



Randiman : Verim

Rehavi-Ruhavi : Urfa'ya ait

Riyakar : ikiyizI( kisi

Rizk-riziko.: Zarara uérama ihtimali

)

Safa : Rahatlik, dertsizlik

Saki : Su veren, su dagitan

Sakko : Ceket

Sanitasyon : Temizlik- Lo

Sap yastik : Sergili, fakat mobilyasiz evlerde duvara dayanan yastlk

Sarraf : Altin, gimas taciri : ‘ :

Savih : Soguk

Sebil :‘Kér§|I|k5|z su ve gesitli seylerin dagitiimasi

Sehring-sarni¢ : Yazin kullaniimak Gzere yagmur sulannin biriktiril-
mesine mahsus yeralt hazinesi ‘

Sentez : Maddi, manevi pargalann bir araya getlru,grek bir bitdnliik
saglanmasi : F ,

Serapa : Bagtan ayaga : *

Serencam : Basa gelen ders alinacak §eyler

Serfiraz : Benzerlerinden Ustin

Sikim-sihim : Bir avug sikimi

Sila-i rahm : Yurdu, anne babay!, akrabayi gidip ziyaret etme
Sinamak : Denemek, terciibe etmek »

Sira : Genellikle kis geceleri périyodik siralama ile bir araya gelip’

. sohbet etme, edlenme, yemek yeme

" Sibyan : Gocuk ‘ *
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Siftah : ik aligverig

Simge : isaret, remiz

Sine : G6gus, gbnul

Sini : Bly(k tepsi

Sinyal : Uyarici isaret

Sistiserkus : Tenya larvalarinin keseyi andiran sekli

Ségmek : Kifir etmek '

Stabilite : Sagiamiik ,degismezlik hali _

Stafilokok : UZUm’iSalklml seklinde mikrop yigini
Standardizasy_oh : Ayarlama, diizenleme, bir sisteme sokma
S(lb : Zirriyet, sllale

Sultan Nevruz ; Nevruz giinl veya bayrami, baharin baglangici

$

Samata : Gﬁri]lti]'gésterig yaygara, velvele
N $arki]téri : ucuk, salam, sosis gibi et mamulleri
" Sebnem: Gig, jale '
Seci : Yigit, cesur, ylrekli
~ Se’ere : Sehriye
Segirt : Cirak b' _‘
$ehrayin‘q€:"§5%mumi eglence, senlik
Serh : izah, aglkga anlatma

Sillik : Yufka, yag, ceviz veya fistigin Ozel iglemieriyle yapilan
mabhalli bir tath : ‘

Sikar : Av - "
Sorlah : Tuzluca
Sov : Kapsamli gosterig
Taam : Ag, yemek

. Tab : Kitap v.s. basimi
Tabh’etmek : Pisirme, kaynatma
Tahayyl : Diglinme, tasavvur etme
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Tahir : emiz
Takirdatmak : Sil&hla seri atis yapmak
Tandirlih : Mutfak
Tebsir : MUjde verme
Teknoloji : Teknik bilgisi
- Telakki : Anlama, kabul etme
Teniasis ; Tenyamn yaptlgl hastalik
Terkib : Birkag seyi birlestirip yeni bir sey viicuda getirme
Tesi : YUn egirmegde mahsus tahta alet ' _
Test : Camasir ylkamaga mahsus bakir legen s
Tevar(s : Miras kalma, irsen gecme, miras gibi
Tiktiki : Cimri, hasis
Tiryaki : Keyif verici seylere aliskin kisi
Topak-topah : Bir el dolusunca ve fazlaswla tabaga konmU§
Tore : Kanun, nizam :
Trefe : Gok alingan
Turabi : Topraga ait

U . 5

Ukala : Bilgiclik taslayan kimse

Ulu’l azm : Azim sahipleri. Peygamberlik gorevlenm blylk dlkkatle
yerine getirmis olan peygamberier

Umre : Hacilik vaktinin diginda Kabe, Mekke, Medine ve dider kut-
sal yerleri ziyaret etme :

Urba-uruba : Giysi

Ufail Gfdl : Serin esen riizgar
" Ulfet : Dostluk, sevgi
~Uskdre : Bliylik ayran - yogurt tasi
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Vafir : Gok bol

Vejetatif : Sempatik ve parasempatlk sinirlerin tamamina veri-
len sifat, sistem adi

Vejetaryen : Et ve bagka organik maddeleri yemeyen
Vital : Hayati,canhlik

Vitamin : Organik cevherler

Vuslat : Kavusma

Yaran : Dostlar

Yerik yerime:: A§erme hamile kadinin canmm ‘bir yemegi, mey-
veyi |steme5| :

Yevm'il klyam Klyametln kopacag! glin
Yir : Sark, tlrki :

-~ Yuvalah : Kéftenin kiicik ceviz blyikliginde elde yuvarlana—
rak haglanmasi suretiyle elde edilen bir kdfte gesidi

" Yuvalamah : Yuvalah yapma hali

Z

Zerzevat : Sebze

Zerzembe : Kiler, zahire dam

Zipir : Gliginca hareket eden, guglu kuwetll delismen adam
Zikiymet : Degerli, kiymetli ’

Not : Birkag manasi olan kellmelerln kitaptaki karsiliklar venl-
meye cahsiimistir.

- 155 -



KAYNAKLAR

AKBIYIK Abuzer - KURKGUOGLU Sabri , Folklor (Halkbilim) ve Sanli-
‘urfa, Surhoy Yayinlari No.1 Dizgi Baski : Izmir Altindag Matbaaciiik , $anl|urfa
1990 - '

AKGUL Dog. Dr Attlla Baharat Bilimi ve Teknoloijisi, Gida TeknoI01|SI
Dernegi Yaylnlarl No. 15, Ankara 1993

ALGIN Semra , Yoremizden Sofraniza Urfa Mutfagl Harran Yaylnlarl
No. 9, Baski :Kar Ofset

AYDIN Mehmet, Gida Kontrolu ve Mevzuati, T. Odalar Birligi Matbaasn
, Ankara 1976

BANOGLU. Vedat, BASDURAK Mustafa, TAMER Erdogan Ucuz ve'
Saghkh Beslenme, Ongun Kardegler Matbaacilik Sanayu Ankara 1975

BERKMEN Prof .Dr.- Latif ibrahim, Et Muayenesa -Ankara Universitesi
Veteriner Fakiiltesi Yayinlar No. 179, Ankara Umversnesl Basimevi 1956

EKINCI Dr. Agr Ali Sati, Ozel Sebzecilik, Ahmet Salt Matbaa5| istanbul
1976

ELGUN Prof. Dr. Adem - ERTUGAY'Prqf.Dr. Zeki, Tahtl- Teknolojisi
JAtatirk Universitesi Yayinlan No .718, Atatirk Universitesi Ziraat. Fakiiltesi
Ofset Tesisi, Erzurum 1992

GAYELORD Hauser, Ozel Beslenme, Gev. ONDER Zafer, Dllek Matba-
asl, istanbul 1972

GAZIANTEP Halk Bilgisi Derlemeleri Cilt 1 Gaziantep Adetleri, G. An-
tep Kiltir Dernegi Kitap ve Brosir Yayinlan Sayi 24, Gaziyurt matbaasi, Ga-
ziantep 1959

IPEK A. Naci, $nrlerde Urfa, Ozlem Kltabew Yaylnlarl No.2, Toyko Mat-
baasi, Ankara 1969

KOGTURK Dog.Dr. Osman N. , Besm ve Beslenme Varlik Yayinlan Sa-
y1 1334, Ekin Basimevi, istanbut 1967

KOGTURK Dr. Vet. Osman N. , Etle ilgili Faydal Bllgller Et ve Balik
Kurumu Yayinlan Say: 7, Yeni Desen Matbaasn Ankara 1956

' OYMAK Mehmet, Hz. ibrahim Halilullah ve Urfa Harran Yayinlarn No. 6
' Semlh Ofset MatbaaS| Ankara 1990

- 156 -



OYTUN Prof. Dr. Hasan Sukrl, Genel Parazitoloji ve Helmintoloji, Anb-
kara Universitesi Veteriner Fakuiltesi Yayinlari No. 55, Ankara Universitesi Ba-
simevi 1953

OGEL Prof. Dr. Bahaeddin, Turk Kultur Tarihine Gegis Cilt 2, Kultar
Bakanlig: Yayinlari No. 244, Milli E§itim Basimevi, istanbul 1978

SOFUZADE Seyyid Hasan HulUsi, Mecma'ul Adab, Salah Bilici K|tabe--
Vi Yaylnlarl No.35, Senoglu Matbaasi, istanbul 1970 ‘ .

SESEN Ramazan, Harran Tarihi, Turklye Dlyanet Vakfi Yayinlan No.
89, TDV Ticareti I§Ietme3| Ofset ve Cilt Tesisleri, Ankara 1993

TANISIK Halil Refet, Urfa ili Yakin Gevre incelemeleri, M.E.B Devlet ki-
taplan, Ogretmen Matbaasl, Ankara 1974

YETKIN Hul(si, Gaziantep icin Séylenenler, G.Antep Kiiltir Dernegi
Kitap ve BrosUr Yayinlarn Sayi 54, Yeni Matbaa 1969

-157 -



BiYOGRAFI

MEHMET H.OCAL :1938 yilinda ( Nifus kayitlarinda 1935 ) S.Urfa’da
dogdu : Liseden sonra Ankara Universitesi Veteriner Fakdltesinde okudu.

Cesitli yerlerde, degisik kademelerdeki gérevierde bulundu. Malatya
Et Kombinasi Miduri-iken 1994 y|I|ndya_ kendi istegiyle emekliye ayrid.

Cesitli edebi ve mesleki dergilerde, antolojilerde, gazetelerde yazi ve
siirleri yayinlanmigtir. Urfa ile ilgili aragtirma ve ¢aligmalar bulunmaktadir.

Evli, 4 cocukludur.

- 158 -



OZLEM KiTABEVI’NDEN TEMIN EDEBILECEGIiNiz
URFA ILE iLGiLi KITAPLAR

01 - llimiz Sanhurfa
12 - Peygamberler Sehri Urfa
)3 - Sivan
)4 - Sebnem
)5 - Dumanh Daglar
)6 - Urfa Mani ve Hoyratlari
)7 - Sanhurfa Halk Oyunlan
)8 - Sanliurfa Folkloru
)9 - Sanlurfa Turizm Rehberi
0 - Urfa Agz1 SézIugl
1 - Milli Micadelede Urfa
2 - Tuhfet'll Haremeyn
3 - Sanlurfa Kitabeleri
4 - Sanlurfa Sairleri
.5 - Urfal Sair Abdi
16 - Deyimler ve Atas@zleri
" 17 - Nezihe Hanim
18 - Nabi Divani .
19 - Sanliurfa Evliya ve Alimleri
20 - Urfa llinin CografyaSL :
21 - Urfali Guzel
22 - Kayip Ozan -
23 - Atatlrk Barajindan Dogan
Destan
24 - Sanhurfanin. KurtuIU§u ve
Gap .
25 - Gonul Dostlarimiz
26 - Bir Beyaz Tebessim
27 - Hz. Ibrahim ve Urfa
28 - Hz. ibrahim Halllullah ve
Urfa
29 - Bozkirda Agan Cigek
30 - Yoremizden Soframiza
31 - Adsiz Kitap
32 - Bencileyin
33 - Dobra Dobra
34 - Urfa ve Hz.Eyylp
35 - Leyla ile Mecnun
36 - Siirlerde Urfa -
37 - Olimi Seven ibrahim Bey
38 - Urfa il Haritasi - ingilizce
izahl --
39 - Eskimeyen Sohbetler
40 - Oykdiieriyle Sanlurfa Tur-
kuleri
41 - Gondl Dostlanina

OZLEM KIiTABEVi
Saray6nii, Hazar Pasaji
TLF 2151663 FAX:3124890 - URFA

A.Naci Ipek

M.Atilla MARAS

Mahide UYANIK

M.Yasar UGUR"

Mustafa DISLI

A. AKBIYIK - S. KURKGUOGLU
Abuzer AKBIYIK

A. AKBIYIK - S. KURKQUOGLU
M. OYMAK - C. KURKGUOGLU
M. Emin ERGIN

‘Mislim C. AKALIN

NABI- Mahmut KARAKAS .
Mahmut KARAKAS
Bedri ALPAY

Adil SARAG

Adil SARAG
i.HALIL QELIK
Meserret DIRIOZ
Mahmut KARAKAS
Mustafa BENGISU
A.Naci iPEK

Slkr( ALGIN

Mustafar 6NDER

Mustafa C. HACI KAMILOGLU
Asaf DONER

‘Osman GUZELGOZ

RESIT RASTGELDI

Mehmet OYMAK
Ramazan TOPDEMIR
Semra ALGIN .
M.Adil OYMAK
M.Faruk HABIBOGLU

Giler KOGAK - Gillsen KOGAK

(Arastirma)
(Arastirma)
(Oyktiler)
(Siir)

(Siir)
(Arastirma)
(Arastirma)
(Arastirma)
(Aragtirma)
(Derleme)
(Aragtirma)
(Terciime)
(Arastirma)
(Arastirma - Ant.)
(Arasgtirma)
(Derleme)
(Aragtirma)
(Aragtirma)
(Arastirma)
(Cografya)
(Siir)

(Siir)

- (Siin)

(Anilar)
(Siir)
(Siir)
(Tarih)

(Tarih) -
(Roman)

(Urfa Yemekleri)
(Siir)

(Siir)

(Duvar Yazilar)

M.Adil OYMAK (Tarih)
. MAdi OYMAK (Siir)
= ;ANaci IPEK (Antoloji)
Seyyit Ahmet KAYA (Siin)
e  (Turistik)
Osman GUZELGOZ (Roportaj)
Necati AYDINLI (Tiirkuler)
Halil ASAF (Siirler)
izmir DAGITIM

Akademi Kltabevr
Kazim Dirik Mahallesi 159 Sk. 6/A

Borhova - IZMIR



iCINDEKILER

Gigkofte'mizin Destaning TaKdim..........cooiiiieii it 4
ONSOZ ...ttt ettt et e st e e e e s ete e e e sm bt e e e etate e e e nntaesenreeaaerens 7
GIGKOME (SHIE) ...t ettt ne s e eeeeenee 10
1. BOLUM ,
Iki Peygamber - iki YEMEK ........ccvcvcviuieeceeceeeereseeeeeeeee e etbrsenesaienns 11
Urfa Ve UHaNIAT ...........cooeecieeeeeeeeee et e 15
U@ MULFAGI. . .....ocoevveceeieceeeeee et e eseeeee et eeevenenneene e revereeenann 21
I. BOLOM T
GIGKBIE ....eveor e reeceaeseressee e iaseese s es s sr s et sss s sr e 24
BESIN YAPHAGIAN .......ceuvveeeirerecerieneiretretnce e ise st ent st e saen s enes 36
-Gigkofte Malzemesi - Gigkoftenin igindeki Gidalar.............ooeovevviieeee.. ....42
Qigkéﬂenih Yaninda, Gigkéfte Sofrasindaki Gidalar................ ,.....' .............. 70
G102 KUilliyesi GIGKOME vvveverrrrveeeeeeeseeeeeeeessne s e se e 76
Diger Kofteler Yumurtah - Mercimekli - Frenkh ................................ eveereene 82
l. BOLOM | w
Gigkotteyi Fikir ve Kalemleriyle YOGUPANIAT ...........oorovvvveeeorrrrreen R ..87
Iv. BOLUM e
ngkofte Manllen Mam ve Hoyratlarla Yodurdum ngkofteyl ........ eereeerenn 115
BBZITK oo s 14T

'"'Ka,yp:a S PO PPVt SO 156



MATBAACILIK TESISLERI TIC. LTD. STI.

SUREKLI FORM
FATURA - SEUK

BA$L|KL| KAGIT MRK: (Pekvol Cad. No: 47

BROSUR TLF:0.414.313 29 34 - 313 29 35-313 12 50
AFIS FAX: 0.414.312 48 90

KITAP SUBE: Kadri Erdogan Cad.24/F

ZARF TLF: 0.414.312 18 02

TAKUIM SANLIURFA
DAUETIYE

ETIKET '

1955’TEN BERI
KITAPCILIK ta Tek isim,
fek Adres:

OZLEM KITABEUI’dir.

0ZLEM KITABEVI,

Kitapseverlerin, Sairlerin, Yazarlarin
Hem Ugrak Yeri, Hem DERGAHIDIR.

A.Naci IPEK

Ozlem Kitabevi

Sarayoni, Hazar Pasajl

TLF:0fmj215 1663 FAX:0f4143 3124890 v i
SANLIURFA



GAPqAZ

FARKLI - MUKEMMEL - GUVENILIR
«UZUN MAVI» lle «TOMBUL BEYAZ»

IKISI DE U s
GAPgAZ
“ GAPGAZ % 100 Sanlurfa

Emek ve Sermayesinin Temsilcidir ” "/4cCeui% itt

GAPGAZ LPG DOLUM VE TEVZIi TiC. SAN. A.S.

Merkez :Ticaret Lisesi Karsisi 76/A Tel: (414) 312 66 73-312 66 74 Fax: 312 66 72
Tesis  :Viransehir Yolu Uzeri 22. Kilometre SANLIURFA



