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TAKDĶM 

Bir kitabēn doĵmasē, o kitabē yazmaya kalkan 

kiĸinin amacēna ve bilgi birikimine gºre 

deĵerlendirilmesi uygun olarak gºr¿lmelidir. 

            Elinizde bulunan bu çalēĸmanēn sizlere ulaĸmasē 

i­in g¿nlerini veren bu ­abasē i­in ĸ¿kranlarēmē sunarken, 

bu ­alēĸmada da benim ufacēk bir katkēmēn da bulunmasē 

beni bahtiyar etmiĸtir. 

            Bu ­alēĸma ile sizlerde bazē bilgileri edinmiĸ ve 

faydalanmēĸ olarak uzun yēllarēn birikimlerinden 

aydēnlanacaĵēnēzē gºreceksiniz. 

            Bilgi; yazēlmadēk­a kaybolmaya a­ēk 

birikimlerdir. Her insan bir kitaptēr; onu okumamēz 

gereklidir. 

            Tanēmadēĵēmēz ve anlamadēĵēmēz kiĸiler 

hakkēnda nasēl kararlar veremezsek; bir ­alēĸmayē da 

incelemeden, okumadan karar veremeyiz.  

Mahmut Selim GÜRSEL 
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 Selma GÜRSEL 

  

1954 tarihinde ¢orumôda doĵdum. Babamēn adē 

Mustafa Kurĸuncu, annemin adē ise Memnune Kurĸuncu 

idi. Ben ailenin 2.­ocuĵuyum. Annem17 çocuk içinde 

bizim yaĸamamēzdan dolayē el bebek, gül bebek büyüttü. 

Ķlkokulu ¢orum eski ismi Yirmi Yedi Mayēs Ķlkokulunda 

1966 tarihinde bitirdim.  

16    16ylül 1973 tarihide Mahmut Selim Gürsel ile 

evlendim. Ankaraôya gelin gittim. Okumayē ­ok 

seviyordum. Bol bol kitap okur, kendi kendimi 

yetiĸtirmeye ­alēĸērdēm. Beyimin tayini nedeni ile 6 sene 

sonra doĵmuĸ olduĵum ĸehre geri geldik.   

1994 tarihinde beyim emekli olunca beraberce 1995 

tarihinde Hacca gittik.   

1996 tarihinde eĸim ñ1997 ¢ORUMò adlē ­alēĸmasē i­in 

benden geleneksel yemeklerimizi yazmamē istedi. Bende 

anneme ve diĵer b¿y¿klerime  
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danēĸarak  ismi ge­en kitapta ¢orumôa ait yemekleri 

derledim. Ayrēca kap kacak, giyim ve kuĸam bºl¿m¿ne 

eĸime yardēm ettim. Yemek bºl¿m¿ aceleye geldiĵi i­in 

ºl­¿lerini yazmaya fērsat bulamadēysan da beyimin 

terfikiyle ñ¢ORUMLU 2000 Aylēk K¿lt¿r Sanat ve 

Edebiyat Dergisiònde aylēk olarak o yemekleri ºl­¿l¿ 

olmak ¿zere yayēnlēyorum.   

1998 tarihinde beyim Gürsel Yayēnevini a­tē. Ona 

elimden gelen manevi destekte bulundum. Halen 

derginin ­ēkmasē i­in elimden gelen desteĵi vermeye 

­alēĸēyorum. 2001 yēlēnda eĸimin ñ¢orumlu Teke Tek 1. 

ve 2. El Reklam ve Tanētēm Gazetesiònin ­ēkmasē i­in 

yardēmda bulunuyorum.   

2005 1 Ocak tarihinde ¢ORUM YEMEKLERĶ 

isimli kitabēm yayēnlandē. ÇORUMLU 2000 Dergisinde 

yemek tarifleri yazēyorum. Yayēnevimizin basēlmēĸ ve 

sanal yayēnlanmēĸ dergilerinde yazēlarē bulunmaktadēr. 
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Mahmut Selim GÜRSEL 
1947 tarihinde babamēn subay olarak bulunduĵu 

Erzurum'da bir at arabasēnda doĵum evine giderken 

doĵmuĸum. Babam Eminsu Ali Rēza G¿rsel, annem ise 

Fahriye hanēmefendi idi. 

Ķlkokula Ķskenderun'da baĸladēm. Ankara' da 

bitirdim. Ankara Yenimahalle Ortaokulunun birinci 

sºmestrsinde babamēn emekli olmasēndan dolayē 1960 

yēlēnda ¢orum'a gelince Atat¿rk Ortaokuluna devam 

ettim. Babamēn "oku da oĵlum ceketimi satar seni 

okuturum" diyerek bana yaptēĵē nasihatleri  ters tepki 

yaptē, okumuyorum diyerek okulu birinci sēnēfta 

bēraktēm. Marangoz ­ēraĵē olarak Azmi Baĸar ustanēn 

yanēna girdim. Askere gidene kadar ustanēn yanēnda 

­alēĸtēm.  
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1967 tarihin de askerlik dºn¿ĸ¿, Ankara Emniyet 

M¿d¿rl¿ĵ¿ne teknisyen olarak gºreve baĸladēm.   

Ortaokulu dēĸarēdan 2 yēlda bitirdim 1972 tarihinde  

Polis Memuru olarak Ankara'da ­eĸitli ĸubeler ve 

karakollarda ­alēĸtēm. 16 Eyl¿l 1973 tarihinde Selma 

(Kurĸuncu) Hanēmefendi ile evlendim. 

1978 yēlēnda ayēnda naklen ¢orum Ķl Halk 

Kütüphanesine Memur olarak geçtim.   

Dēĸarēdan ¢orum Ticaret Lisesini iki yēlda bitirdim. 

Kendi kendime Osmanlēcayē ºĵrenmeye uĵraĸtēm, Hat 

sanatē ile biraz ilgilendim 150 ye yakēn Ser levham var, 

Çorum Güzel Sanatlar Galerisinde 

ve K¿t¿phane salonlarēnda bu levhalarē sergiledim.   

03. 08. 1988 tarihinde Ķl Halk K¿t¿phanesi M¿d¿r 

yardēmcēlēĵēna atandēm. 

1990 tarihinde k¿t¿phanelerdeki kitaplarēn tasnifi 

ile ilgili 10 yēllēk bir araĸtērmamē "Alfabetik Onlu Tasnif 

Fihristi (Dewey) "kitap haline getirip K¿lt¿r Bakanlēĵēna 

sundum.   Kitabēmdan T¿rkiye'deki b¿t¿n k¿t¿phanelere 

daĵētēlmak ¿zere 1000 adet satēn aldēlar. 

1993 yēlēnda T¿rkiye'deki b¿t¿n k¿t¿phanelerde bulunan 

" El Yazmasē"  kitaplarēn Ankara Milli K¿t¿phanesine  
Sayfa Baĸēna Gitmek Ķ­in Tēklayēnēz! 
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toplanma kararē veren K¿lt¿r Bakanlēĵēna karĸē ¢orumlu 

hemĸerilerimi haber dar ettim, mahalli radyodan ve 

gazeteler ile parti il Baĸkanlarēnē ile Millet Vekilimiz 

Adnan T¿rkoĵlu ve Belediye Baĸkanēmēz rahmetli Turan 

Kēlē­­ēolu' nun destekleri ile el yazma kitaplarēmēzēn 

¢orum' da kalmasēnē saĵladēm!  

A­ēk ºĵretim i­in ¿niversite sēnavlarēna girip 

kazandēm. Ķkinci sēnēfta iken 25 Nisan 1994 tarihinde 

Tatvan Bitlis'e M¿d¿r olarak tayinim ­ēktē, tayin 

edildiĵim yere gitmeyerek emekliliĵimi istedim. Ķlkokul 

sēralarēnda okuyarak pilot olmanēn d¿ĸlerini kurardēm. 

Bu hayalim ger­ekleĸmedi. ķu anda emekli memurum. 

Marangozluk, oymacēlēk, Polis Memurluĵu, 

Memurluk ve idarecilik yaptēm. Her ­alēĸtēĵēm meslekte 

­eĸitli ºnemli olaylar oldu ise de son ­alēĸtēĵēm kurumda 

bence; en ºnemli bir hatēramē anlatmak istiyorum: 

K¿t¿phanedeki ­alēĸmalarēm ve " El Yazmasē Kitaplar"ēn 

¢orum'da kalmasē i­in verdiĵim ­abalar neticesinde 

Bitlis Tatvanôa tayin edilme olayēm beni ­ok yēktē. Fakat 

bu ¿z¿nt¿m¿n boĸ olduĵunu zamanla gºrd¿m. 

Rabbôimin izni ile Hacca gitmek nasip oldu, iki kitap 

daha yayēmladēm ve elinizde bulunan bu derginin  
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­ēkmasēna vesile oldum. Mesleklerin insanlara saĵladēĵē 

maddi avantaj olarak, evinizi geçindirecek, namerde  

muhta­ etmeyecek avantajēndan baĸka, manevi olarak; 

izin yaptēĵēnēz iĸlerle ilgili karĸēlaĸtēĵēnēz problemleri 

deĵerlendirirseniz avantajlarēn neler olabileceĵini hayat 

okulundan ºĵrenmiĸ oldum. 

Yazē yazmaya beni kimse teĸvik etmedi K¿t¿phane 

i­in hazērladēĵēm kitap beni yazmaya teĸvik etti. 

Yazēlarēm mahalli basēnda yayēmlandē. Yazēlarēmdan 

dolayē bir ºd¿l almadēm; fakat kitaplarē ve bu dergi 

benim için en büyük ödüldür. 

Ķdealim: ¢orum'a tam teĸekk¿ll¿ bilgisayar 

ortamēnda bir k¿t¿phane kazandērmaktēr. Bu idealim 

y¿z¿nden tayinim ­ēktē. Yayēmlanmēĸ dºrt ­alēĸmam 

bulunmaktadēr. Bunlar: 

" Alfabetik Onlu Tasnif Fihristi (Dewey) ",   

"¢orum'da Yatan Meĸhur Yatērlar",   

Bakanlēĵa sunulmuĸ; "Alfabetik T¿rk ve Yabancē 

ÇORUMLU 2000 YAZARLARI Fihristi" ve "Ne Nerede 

Baĸlēklē Arama Fihristi" basēm i­in hazēr beklemektedir.  

Yazēlarēm daha ­ok araĸtērma dalē ile makale t¿r¿d¿r.  
 
 

Sayfa Baĸēna Gitmek Ķ­in Tēklayēnēz! 
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Tiyatro ­alēĸmalarēm, ĸiir ve hik©ye denemelerim 

bulunmaktadēr.    

Benim okuyucularēma diyeceklerim ĸudur ki. 

Doĵru bildiĵiniz konularē savunun. Bu savunmanēz size 

belki tepkiler getirecektir. Bu tepkileri inceleyerek doĵru 

olup olmadēĵēnē araĸtērēn.   
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BAKLAVA SIKMA ÇOR UM BAKLAVASI  

BALKABAĴI YEMEĴĶ 

BAMYA TAZE   

BARBUNYA FASULYESĶ HAVU¢LU 

BAYRAM YEMEĴĶ ¢ORUM BEķLĶSĶ 

BEZELYE YEMEĴĶ 

BĶBER DOLMASI 

BĶBER DOLMASI KURU 
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B¥REK YUFKA TEPSĶ 

BÖREK YUFKA GÜL BURMA  

BROKOLĶ SALATASI 

BULGUR (HEDĶK) 

BULGUR AķI 

BULGUR PĶLAVI DOMATESLĶ YEķĶL BĶBERLĶ 

BULGUR PĶLAVI LAHANA ¢IRPMASI 

BULGUR PĶLAVI MERCĶMEKLĶ 

BULGUR PĶLAVI SAL¢ALI 

BULGURLU PATATES K¥FTESĶ 
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BULGUR PĶLAVI SAL¢ALI 

BUMBAR  

BURMA TEL KADAYIF  

CA ĶSKĶLĶP TORBA PĶLAVI  

CACIK SALATALIK  

CACIK SEMĶZOTU 

CILBIR  

CIZLAK  

CĶĴER KAVURMAMASI 

CĶĴER KAVURMA TAVUK 

¢ATAL AķI 

¢IRPMA BULGUR PĶLAVI LAHANA 

¢ĶLEK RE¢ELĶ 

¢ORBA BULGUR AķI 

ÇORBA DOMATES  

¢ORBA HAMUR AķI 

¢ORBA HAMUR AķI YUMURTALI 

¢ORBA HELLE AķI (UN HELLESĶ) 

¢ORBA ĶķKEMBE 

¢ORBA KATIK (S¦ZME YOĴURT) 

¢ORBA KIRMIZI MERCĶMEK  

¢ORBA ķEHRĶYE 

¢ORBA TARHANA (AķI) 
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ÇORBA YARMA AķI 

ÇOBAN SALATASI  

¢¥REK HAķHAķLI 

¢¥REK KAķARLI      

¢¥REK PATATESLĶ 

¢¥REK TEPSĶ 

CORUM BAKLAVASI GÜL BURMA  

ÇORUM BAKLAVASI HAS  

ÇORUM BAKLAVASI SIKMA  

ÇORUM MANTISI  

¢ORUM SĶMĶDĶ 

¢ORUM TURķUSU 

DĶKĶ KUķBAķI KAVURMA (ETLĶK ¦R¦NLERĶ 

DOLMA BĶBER 

DOLMA BĶBER KURU 

DOLMA LAHANA  

DOMATES ÇORBASI  

DOMATES SALATASI  

DOMATES YEMEĴĶ 

DOMATES YEķĶL YEMEĴĶ 

DOMATESLĶ YEķĶL BĶBERLĶ BULGUR PĶLEVI 

KABAK DOLMASI  

D¦Ĵ¦L AķI 
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DÜRÜM 

EKMEK BAKLAVASI (UNUTMA BENĶ-Z¦Ĵ¦RT 

BAKLAVASI)   

EKMEK KADAYIFI  

EKMEK KIZARTMASI  

EKMEK MANTISI  

EKķĶ PEKMEZ YAPIMI 

ERĶķTE 

ET YEMEĴĶ HAķLAMA (YAHNĶ) 

ET YEMEĴĶ KABURGA HAķLAMA 

ETLĶ YAPRAK SARMASI ZALAMURA  

ETLĶK (TEKER KIYMA-DĶKĶ KUķBAķI 

KAVURMA -ĶLĶķKĶR SUCUK) 

EV YAPIMI KIYMALI PĶDE 

FASULYE KURU  

FASULYE KURUPĶYAZ 

FASULYE YEķĶL YEMEĴĶ 

FASULYE YEķĶL KAVURMA 

FIRINDA PALAMUT  

FĶNCAN KADAYIFI 
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PEKMEZ YAPIMI VE PEKMEZ ¦R¦NLERĶ: 

            Sonbaharda baĵ bozumundan sonra ilimizin 

geleneksel olarak bir zamanlar hemen hemen her evinde 

baĵ kaynatma mecburiyeti vardē dersek tevat¿r etmiĸ 

sayēlmayēz. Kesilen baĵ ¿z¿mleri, baĵlara veya kasalara 

doldurulur, bazen de ¿z¿m ­iĵnemeye mahsus olan baĵ 

oluĵu arabaya konularak kesilen ¿z¿mler i­ine konularak 

eve getirilirdi. Haymalēĵa konan oluk, içerisinde bulunan 

¿z¿mler g¿zelce oluĵa yayēlēr, üzümlerin üzerine 

gerektiĵi kadar pekmez topraĵē serpilerek ¿z¿mler ayak 

ile ­iĵnenir, ¿z¿m ĸērasē ­ēkartēlērdē. ¢ēkartēlan sēra sa­ 

ayaĵē ¿zerinde bulunan ­ay kazanēna boĸaltēlēr, altēna 

odun konularak ateĸlenir ve ¿z¿m ĸērasē kestirilirdi. 

Kestirilen ¿z¿m ĸērasē pekmez yapmaya hazērlanmēĸ 

olurdu. ķēra soĵumaya bērakēldēktan sonra hangi cins 

pekmez ¿r¿n¿ yapēlacaksa o iĸleme ge­ilirdi. Bu 

g¿nlerde merkez il­emizde maalesef ¿z¿m yokluĵundan 

ve yersizlikten pek baĵ kaynatan kalmamēĸ durumdadēr. 

Bazē baĵ evlerinde  tek t¿k te olsa baĵ 

kaynatēlmaktadēr. 
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Olukta ­iĵnene ¿z¿m baĵ leĵenine alēnmasē 

 

¢ay Kazanēnda ¦z¿m ķērasē kaynatma 

Sayfa Baĸēna Gitmek Ķ­in Tēklayēnēz! 
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Baĵ Leĵeninde ĸēra savrularak piĸirilmesi 
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AK PEKMEZ:   

Ak pekmez yapēmē i­in soĵuk ĸēra baĵ leĵenine 

konulmadan ºnce ak pekmez terbiyesinin hazērlanmasē 

gerekir. Ak pekmez terbiyesi i­in 10 adet ­iĵ yumurtanēn 

akē, bir miktar toz ĸeker, fēndēk b¿y¿kl¿ĵ¿nde limon tuzu 

bir kapta karēĸtērēlarak hazērlanēr. Soĵuk ĸēra k¿re 

¿zerinde bulunan baĵ leĵeninin i­ine doldurulur. K¿renin 

altēndaki odun ateĸi ile ĸēra kaynamaya baĸlayēnca saplē 

ile bir yandan karēĸtērēlēr, bir yandan da ĸēranēn ¿zerinde 

kaynarken meydana gelen kºp¿kler alēnarak taĸērēlmadan 

savrularak kaynatēlēr.  

ķēra pekmez kēvamēna gelince daha ºnce 

hazērladēĵēmēz terbiye kaynayan ĸēranēn i­erisine 

boĸaltēlēr. Bir taĸēm kadar kaynatēlan pekmez, saplēlarla 

acele edilerek baĵ leĵeninin ¿zerinden banmaya alēnēr. 

Pekmez ateĸin ¿zerinden acele ile alēnmasēnēn sebebi, 

baĵ leĵenin dibinde kalan pekmezin k¿rede yanan ateĸ 

tesiriyle yanmasēnē ºnlemek i­indir. Yanēk pekmez, 

yapēlacak pekmezin tadēnē bozduĵu gibi, hazērladēĵēmēz 

terbiyenin de gºrevini yapmasēnē ºnler. Meyane ile 

kaynattēĵēmēz bu pekmeze BAL BAķI  denilir. Bal baĸē  

Sayfa Baĸēna Gitmek Ķ­in Tēklayēnēz! 

¢ORUMôDAN YEMEKLER                     19 

banmada el yakmayacak kadar soĵuyunca el ile 

­arpēlmaya baĸlanēr. Bu pekmez çarpma sesleri günlerce 

¢orumôa mahsus tatlē bir ahenk i­inde yapēlērdē, 

dinlemeye doyum olmazdē. ¢arpēlan pekmez 

beyazlamaya baĸlayēnca bir tenekeye veya ­ºmleĵe 

boĸaltēlēr, bir oklava bu pekmezin içerisine konularak 

gelip gittik­e oklava ile pekmez yayēlēr. Pekmez 

­arpmasē b¿y¿k bir h¿ner istediĵi gibi b¿y¿k bir g¿­ 

sarfē da gerektiren iĸti.  

H¿nerli ¢orum hanēmlarē ve kēzlarē adeta pekmez 

­arparak birbirleri ile konuĸurlardē. 1960 yēllarēnda ise 

biraz daha teknik olduĵu d¿ĸ¿n¿len pekmez tahtasē 

yapēlmaya baĸlandē. Pekmez tahtasē 12x20  ebadēnda ve 

2 santim kalēnlēĵēnda ­am tahtasēndan yapēlērdē. Bu 

tahtanēn ¿zerinde sēralanmēĸ on iki b¿y¿k delik bulunur, 

ortasēnda da bir metre uzunluĵunda, iki buçuk santim 

­apēnda bir sap bulunurdu. Bu tahta sayesinde bal 

baĸē  pekmez ­arpēlēr ve beyazlaĸtērēlērdē. 
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Ak Pekmez 
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BAL BAķI PEKMEZ :  

Bal baĸē pekmez terbiyesi i­in 10 adet ­iĵ 

yumurtanēn akē, bir miktar toz ĸeker, fēndēk 

b¿y¿kl¿ĵ¿nde limon tuzu bir kapta karēĸtērēlarak 

hazērlanēr. Soĵuk ĸēra k¿re ¿zerinde bulunan baĵ 

leĵeninin i­ine doldurulur.  

K¿renin altēndaki odun ateĸi ile ĸēra kaynamaya 

baĸlayēnca saplē ile bir yandan karēĸtērēlēr, bir yandan da 

ĸēranēn ¿zerinde kaynarken meydana gelen kºp¿kler 

alēnarak taĸērēlmadan savrularak kaynatēlēr. ķēra pekmez 

kēvamēna gelince daha ºnce hazērladēĵēmēz terbiye 

kaynayan ĸēranēn i­erisine boĸaltēlēr.  

Bir taĸēm kadar kaynatēlan pekmez, saplēlarla acele 

edilerek baĵ leĵeninin ¿zerinden banmaya alēnēr. Pekmez 

ateĸin ¿zerinden acele ile alēnmasēnēn sebebi, baĵ leĵenin 

dibinde kalan pekmezin k¿rede yanan ateĸ tesiriyle 

yanmasēnē ºnlemek i­indir. Yanēk pekmez, yapēlacak 

pekmezin tadēnē bozduĵu gibi, hazērladēĵēmēz terbiyenin 

de gºrevini yapmasēnē ºnler. Bal baĸē pekmez daha ­ok 

ak pekmez yapēlmak i­in hazērlanēr. Bazen de aynen 

muhafaza edilir, yani beyaz pekmez yapēlmadan da  
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t¿ketilir. Halk arasēnda bu pekmeze kara pekmez denilse 

de kara pekmezin ĸērasē olukta ikinci defa ­iĵnenen ¿z¿m 

ĸērasēndan yapēlmasēdēr. 

 

Balbaĸē Pekmez 

 

Sayfa Baĸēna Gitmek Ķ­in Tēklayēnēz! 
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EKķĶ PEKMEZ:  

Üzüm, ekĸi pekmez yapēlmasē d¿ĸ¿n¿l¿yorsa; 

olukta ­iĵnenirken ¿z¿m¿n ¿zerine pekmez topraĵē 

konulmadan ­iĵnenir. ¦z¿m¿n ĸērasē ­ay kazanēnda 

kestirildikten sonra soĵutulur. Soĵutulan ĸēra, tekrar 

meyanesi gelene kadar piĸirilir. Piĸirilen ekĸi pekmez 

kaplara konulur. Kara pekmez daha çok içmek için 

kullanēlēr. 
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KARA PEKMEZ:   

Olukta ­iĵnenen ¿z¿mden arta kalan posaya cibre 

denilir. Olukta ĸērasē alēnan ¿z¿mlerin cibreleri bir kapta 

alēkonulur bekletilir. Olukta ­iĵnenen ¿z¿mlerin 

bitirilince; biriktirilen bu cibreler oluĵun konularak oluk 

i­erisine yayēlēr. Bu cibrelerin ¿zerine birka­ kova su 

dökülerek bir gece olukta bekletilir. Ertesi sabah bu cibre 

iyice ayakla ­iĵnenerek oluktan s¿z¿l¿r. Alēnan bu ikinci 

ĸēra aynen bal baĸē pekmez muamelesi yapēlarak piĸirilir. 

Bu ikinci ĸēradan yapēlan pekmeze kara pekmez denilir. 
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KÖME:   

25-30 dizin köme için 40-50 santimlik iplere ceviz 

iĵne ile dizilir. 7 saplē pestil hamuruna bakēnēz pestil, 

yarēm kilo katēk konularak karēĸtērēlēr. Bu karēĸēm ince 

elekten geçirilerek 2 saplē bal baĸē pekmez ile 7 saplē su 

ocaĵa konularak kaynatēlēr. Kaynayan pekmezli suya 

hazērlanan pestil karēĸēmē atēlarak karēĸtērēlarak piĸirilir. 

Bir miktar sonra baĸka bir yerde kaynatēlmēĸ s¿t 

kaynatēlan bu karēĸēmēn i­ine karēĸtērēlēr. Ocaktan alēnan 

karēĸēm dar ve derin bir kaba boĸaltēlēr. Ķpe d¿z¿lm¿ĸ 

bulunan ceviz dizileri sērayla bu karēĸēma batērēlarak 

­ēkartēlēr. Ķpe dizili ceviz dizileri bu karēĸēma birka­ kere 

batērēlarak cevizler bu karēĸēmla iyice kaplanana kadar en 

az ¿­ kere batērēlēr ve kurutulmak i­in asēlēr ve kurumaya 

bērakēlēr. Kuruyan dizilerin ¿zerine niĸasta s¿r¿lerek 

nemsiz bir ortama kaldērēlērlar. 

 

 

 

 

 

 



¢ORUMôDAN YEMEKLER                     26 

 

Köme 
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KUķBURNU PERVEDE:  

Kuĸburnu meyvesi g¿zelce yēkandēktan sonra 

banmada iyice piĸirilir. Piĸirilen kuĸburnu meyvesi 

ilistirden ge­irilerek kuĸburnun tohumlarē alēnēr, 

kuĸburnunun etli kēsmē tekrar ince elekten ge­irilir. Kara 

pekmezle kaynatēlēr. Son zamanlarda kara pekmez yerine 

kuĸburnu ĸeker ile kaynatēlmaktadēr. 
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PESTĶL:  

1 saplē silme un,1 avu­ niĸasta bir leĵene konularak 

su ile cēzlak hamuru ĸeklinde karēlēr. Bu hamur  ince 

elekten ge­irilerek pekmezin kaynamasē beklenir. 2 saplē 

bal baĸē pekmez ile 7 saplē su ocaĵa konularak kaynatēlēr. 

Tadēna bakēlēr,tadē az gelmiĸse biraz pekmez daha 

konulur. Kaynayan pekmezli suya ºnce hazērlanmēĸ 

karēĸēm katēlarak karēĸtērēlarak piĸirilir. Bir miktar sonra 

baĸka bir kapta kaynatēlmēĸ bir litre s¿t bu karēĸēmēnēn 

i­ine karēĸtērēlēr. Bir miktar kaynatēlēr. Hazērlanan bu 

pelte ºnceden yere serilmiĸ ­arĸaflarēn ¿zerine saplē ile 

dºk¿l¿r,oklaĵē ile d¿zeltilir. ¢arĸafta kuruyan pestilin 

¿zerine niĸasta el ile s¿r¿l¿r. Pestil ­arĸafē ikiye katlanēr, 

pestilin ­arĸaftan kalmasē i­in ikiye katlanan ­arĸafēn bir 

kēsmē ēslatēlēr. ¢arĸaftan kandērēlan pestile tekrar el ile 

niĸasta s¿r¿lerek b¿y¿k bir tepsiye ¿st ¿ste konulur, bir  
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miktar daha kurutulur. Kurutulan pestil bez torbalarda 

yenilecek g¿ne kadar saklanēr. 
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REÇELLER:   

Bal baĸē pekmezin i­erisinde gak edilen ayva bir taĸēm 

piĸirilerek kavanozlara konulur. Ayrēyeten istenirse erik 

kurusu, viĸne kurusu ile de ayrē ayrē yapēlēr. 
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SĶRKE:  

Üzüm ezildikten sonra kalan posaya cibre denilir. 

Cibreler oluktan alēmēndan bir ka­ kova su ile ēslatēlērlar. 

Bir gece olukta kalan cibreli su s¿z¿l¿r bir kaba alēnēr. 

Cibreler saĵlam ve temiz bir ­uvallara konularak 

yüksekçe bir yere asēlēr, altēna konulan kaba ĸēralē su 

s¿z¿l¿r. Toplanan bu ĸēralē su ­ay kazanēnda bir taĸēmlēk 

kaynatēlarak sirke k¿p¿ne konulur. Bir ºnceki yēlda 

yapēlan sirkenin murtundan, bir miktar sirke ve sirke 

mayasē konulur. Ge­miĸ yēldan kalan, bozulmaya yüz 

tutmuĸ pekmez, pekmez yapēmēnda kazanlarēn 

temizlenmesi sērasēnda biriktirilen pekmezli sularla 

beraber sulandērēlarak, sirke k¿plerine paylaĸtērēlēr. Sirke 

k¿pleri sēk sēk kontrol edilir. Bazen konulan murt yeterli 

gelmezse ĸirke ĸaraba dºn¿ĸ¿r. ķaraba dºn¿ĸen sirkenin 

i­erisine bir miktar tuz atēlēnca bu karēĸēm tekrar sirke 

olur. Ertesi bahar ayēndan sonra sirke kullanēma hazēr 

olur.   
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HAMUR AķI 

MALZEMESĶ: 1,5 bardak un, 1 ¢ay Bardaĵē Yeĸil 

Mercimek,1 Su Bardak Kesilmiĸ Hamur (aĸ i­in),3 su 

bardak ,1 kaĸēk tereyaĵē,bir yemek kaĸēĵē kuru nane,bir 

miktar kērmēzē biber,1 bardak yoĵurt,iki diĸ sarēmsak. 

1,5 Su bardaĵē un katēca yoĵrulur. Hamur oklava 

ile ¿­ milim kalēnlēĵēnda a­ēlēr. A­ēlan hamurun arasēna 

biraz un serpilerek oklavaya sarēlarak bē­akla oklavanēn 

¿zerinden kesilir. Kesilen hamur altē milimetre kare 

ĸeklinde kesilerek bir tarafta kurutulmaya bērakēlēr. 

(Hamur daha ºnceden yapēlan baĸka bir hamur iĸi 

zamanēnda da yapēlmēĸ olabilir,kurutularak saklanēr, 

sonradan aĸ i­inde kullanabilirsiniz) 
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HAMUR AķI YUMURTALI 

3 bardak un 

3 yumurta 

1 kaĸēk tereyaĵē 

1 tatlē kaĸēĵē kuru nane 

Kērmēzē biber 

Tuz  

3 bardak un bir miktar tuz ile soĵuk su ile katēca 

yoĵrulur, 

Oklava ile 2 milim kalēnlēĵēnda a­ēlēr. oklavaya 

a­ēlan hamur ¿zerine hafif un serpilerek oklavaya sarēlēr 

¿sten bē­ak ile oklava hizasēndan hamur kesiler. 

A­ēlan hamur 1 santim uzunluĵunda kesilerek 

tekrar bir santim geniĸliĵinde ¿­gen halinde kesilir. 

Bir miktar hamur kurumaya bērakēlēr. 

Tencereye bir litre su konularak kaynatēlēr. 

Kaynatēlan suya bir miktar tuz atēlarak hamur i­ine 

atēlarak piĸirilir. 

Piĸen hamur s¿zge­te s¿z¿l¿r ve bir soĵuk su ile 

hamur aklē baĸēna gelsin diye konulur. 

2 su bardaĵē yoĵurt bir kapta iki diĸ sarēmsak  
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dºverek karēĸtērēlēr ve piĸmiĸ hamura katēlēr  

Bir tavada iki veya ¿­ yumurta tereyaĵē ile piĸirilir 

Üzerine nane ve istenilirse pul biber dökülerek 

piĸirdiĵimiz hamuru i­ine konularak tencerede karēĸtērēlēr 

ve servis yapēlēr. 
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S¦TL¦ Aķ 

MALZEMESĶ: 3-4 porsiyon- Su bardaĵē ¢ekilmiĸ 

Yarma ,4 su bardaĵē orta yaĵlē s¿t.             

Yarma bir kapta yēkandēktan sonra bir tencerede 

dºrt bardak su ile piĸirilir. Ayrē bir kapta 4 bardak s¿t 

kaynatēlarak bekletilir. piĸen yarmalarēn i­erisine yarēm 

tatlē kaĸēĵē tuz atēlēr ¿zerine kaynatēlan  s¿t katēlarak 

servis yapēlēr. 
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UN HELLESĶ ¢ORBASI  (UN KAVURMASI)  
 

Malzemesi 3 kaĸēk un  

Yarēm yemek kaĸēĵē sal­a 

8 su bardaĵē su  

1 kaĸēk tereyaĵē veya katē margarin  

bir miktar tuz bir  

miktar kērmēzē pul biber 

            3 kaĸēk un al¿minyum tencereye konularak 

doĵrudan yaĵsēz olarak kēsēk ateĸte devamlē karēĸtērēlarak 

un pembeleĸene kadar kavrulur.  

Kavrulan un dinlenmesi için bir kenara konur 

soĵuyan un eleĵe alēnarak p¿rt¿klermiĸ unlarēn ayrēlmasē 

i­in elenir kalan p¿rt¿kl¿ un kaĸēk arkasē ile ezilerek 

tekrar elenir. Kavrulmuĸ un tencereye konulur bir kaba 8 

soĵuk su bardaĵē su ºl­¿l¿ olarak konulur. Su azar azar 

konularak tencerenin i­ine konulmuĸ kavrulmuĸ un 

¿zerine dºk¿lerek iyice karēĸtērēlarak cēvēltēlēr ve karēĸa 

karēĸtēra ºl­¿l¿ su eklenir. 

Tencere kēsēk ateĸte devamlē karēĸtērēlarak 

kaynatēlana kadar karēĸtērēlēr. Karēĸtērēlērken bir miktar 

tuz atēlēr. Devamlē karēĸtērēlmadēĵē takdirde cēvēk un 

topaklanēr. Kaynayan ­orba bir kenara alēnēr.  



¢ORUMôDAN YEMEKLER                     64 

Bir tavada bir kaĸēk katē yaĵ konularak kēzdērēlēr 

yarēm kaĸēk sal­a yaĵda ºzenir ¿zerine istenildiĵi kadar 

pul biber katēlē. 

Tencereden servis i­in tabaĵa alēnan ­orba ¿zerine 

bu tavada bulunan karēĸtērēlan kaĸēkla dºk¿lerek servis 

yapēlēr. 
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