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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 ­alēĸmanēn 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.çocuĵuyum. Annem17 ­ocuk i­inde 

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¿müne 

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 G¿rsel 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 Kültür 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 Müdür 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 öĵrenmiĸ 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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HAVU¢ TURP KARIķIK SALATA 

HEDĶK (BULGUR) 

HELĶSE 

HELLE AķI (UN HELLESĶ) 

HELVA ĶRMĶK  

HELVA KARA ÇUVAL  

HELVA UN  

HOķAF KAYSI 

ISPANAK PASTIRMALI MIHLAMA  

ISPANAK YEMEĴĶ 
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ISPANAKLI PĶDE (PANCARLI) 

IZGARA  

IZGARA PALAMUT  

ĶLĶķKĶR SUCUK (ETLĶK ¦R¦NLERĶ) 

ĶMAM BAYILDI (KARNI YARIK) 

ĶRMĶK HELVASI 

ĶRMĶK TATLISI REVANĶ 

ĶSKĶLĶP CA TORBA PĶLAVI  

ĶķKEMBE ¢ORBASI 

ĶķKEMBE TUZLAMA 

KABURGA HAķLAMA  

KABAK DOLMASI   

KABAK K¥FTESĶ (M¦CVER) 

KABAK YEMEĴĶ 

KADAYIF BURMA TEL  

KADAYIF EKMEK  

KADAYIF FĶNCAN 

KARA BAKLA ZEYTĶNYAĴLI 

KARA ÇUVAL HELVASI  

KARA PEKMEZ YAPIMI  

KARIķIK HAVU¢ TURP SALATASI 

KARNIBAHAR KIZARTMA  

KARNIBAHAR YEMEĴĶ 
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KARNIYARIK ( ĶMAM BAYILDI) 

KATIKLAķ (TOYGAAķI-S¦ZME YOĴURT AķI 

KATMER  

KAYKANA  

KAYPAK AķI 

KAYSI HOķAFI 

KAYSI RE¢ELĶ 

KAVURMA SAC  

KAVURMA PATLICAN   

KAZAN MANTISI  

KELE  

KELE COķ 

KEķKEK 

KETE  

KIRMIZI DOMATES ÇORBASI  

KIRMIZI MERCĶMEK ¢ORBASI 

KIYMALI PĶDE 

KIYMALI PĶDE EV YAPIMI 

KIZARTMA EKMEK   

KIZARTMA KARNIBAHAR   

KIZARTMA  PATATES 

KOLAY KAķARLI ÇÖREK 

KÖFTE KURU   

KÖFTE SULU  
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KÖLEMEZ (SASAK BEYN Ķ) 

K¥ME PEKMEZ YAPIMI VE ¦R¦NLERĶ 

K¥POĴLU K¥PEK SALATASI (PATLICAN 

SALATASI)  

KURU FASULYE  

KURU FASULYE PĶYAZ 

KURU KÖFTE  

KURU MANTI  

KURUTULMUķ BĶBER DOLMASI 

KURUTMA PATLICAN VE BĶBER 

KUķ BURNU PERVEDE 

LAHANA ¢IRPMASI BULGUR PĶLAVI  

LAHANA DOLMASI  
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GÜL BURMA BAKLAVA ÇORUM BAKLAVASI  

MALZEMESĶ: 700 gram hasē,4 yumurta,1 yemek 

kaĸēĵē sirke,¿­ yemek kaĸēĵē yoĵurt,bir tutam tuz,1 

kilogram su,1 kilogram buĵday niĸasta,1 kilogram toz 

ĸeker,leblebi kadar limontuzu 

Normal bir tepsi sarēĵēburma i­in yedi yüz gram 

birinci sēnēf un konulur.  

Bir miktar su,dºrt adet ­iĵ yumurta kērēlarak bir 

yemek kaĸēĵē sirke, ¿­ yemek kaĸēĵē yoĵurt ilave edilir 

ve bir tutam da tuz ilavesiyle kulak memesi katēlēĵēnda 

hamur yoĵrulur. 

Hamur yoĵrulduktan sonra bir miktar dinlendirilir. 

Dinlenen hamur ersinle yumurta b¿y¿kl¿ĵ¿nde yumak 

tutularak nemli bir bezin altēnda yufka yazēlana kadar 

bekletilir.  

G¿lburma hamur ok ile yazēlēr. Yazēlan yufkalarēn 

ince olmasēna dikkat edilir.  

Hamur yazēlērken niĸasta serpilerek yapēĸmasē 

önlenmelidir. 

Yazēlan yufka kuru ve temiz bir bez veya ­arĸafēn 

üzerinde nemini alana kadar kurutulur. Kurutulan 

yufkalar on beĸ santim erinde kesilirler.  
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Kesilen ĸeritlerin ¿zerine kēyēlmēĸ ceviz i­i serpilir. 

Ķ­i kēyēlmēĸ ceviz serpilen ĸeritler uzunlamasēna dºrde 

katlanēr, katlanan ĸerit ucundan sarēlarak rulo yapēlēr ve 

altē tuzsuz tereyaĵē iye yaĵlanmēĸ tepsiye d¿z¿l¿r. Tepsi 

dolunca ¿zerine eritilmiĸ tereyaĵē ekilerek fērēnda 

kēzartēlēr.  

Kēzartēlan sarēĵēburmanēn ¿zerine kestirilmiĸ ĸeker 

ĸerbeti ekilir.  

Dikkat edilecek husus sarēĵēburma sēcaksa,ĸerbet 

soĵuk olmalē, sarēĵēburma soĵuksa ĸerbet sēcak 

olmalēdēr. 

ķeker kestirilirken ufak bir par­a limontuzu atēlēr 

iyice kaynatēlmalēdēr.  

Soĵuyan sarēĵēburma servise hazēr olur. 
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HAMSĶ FIRINDA  

1,5 kilogram hamsi 

3 adet orta boy patates 

2 Ķstenirse 2 baĸ kuru soĵan 

Bir miktar tuz 

2 fincan zeytinyaĵē 

Hamsiler baĸlarē ve i­leri ile kēl­ēklarē alēnarak bir 

kaba konulur. Bu kaba konan hamsiler bol su ile 

yēkanarak s¿zgece alēnarak suyu s¿z¿l¿r. 

Ayrē bir kapta soyulan patatesler soyulduktan sonra 

kangal halinde dilimlenir. Bol su ile yēkanarak bir tarafa 

konulur. Ķki baĸ soĵan doĵranarak kangal halinde 

doĵranēr. 

Bir fincan zeytinyaĵē veya sēvē yaĵ tepsiye 

dºk¿lerek fērēnēn tepsinin her tarafē yaĵlanēr.  

Yēkanan balēk ve patates ve soĵana istenildiĵi kadar 

tuz serpilir. Patates ve soĵanlar tepsinin altēna d¿zg¿nce 

sēralanarak ve hamsiler eĸit olarak tepsiye dºĸenir. 

Hamsilerin ¿zerine bir fincan yaĵ gezdirilerek 

kēzdērēlmēĸ fērēna s¿r¿l¿r. ¥nce sulanan hamsi bir miktar 

zaman sonra suyunu ­ekerek kēzarēr. 

Kēzartēlan hamsi istenirse tabaklara paylaĸtērēlarak 

servis yapēlēr. Ķsteyenler limon sēkarlar. 
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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. 
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2 su bardaĵē yoĵurt bir kapta iki diĸ sarēmsak  

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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HAS BAKLAVA Ç ORUM BAKLAVASI  

 

MALZEMESĶ: 3kilo gram hasē,4 yumurta,1 yemek 

kaĸēĵē sirke, ¿­ yemek kaĸēĵē yoĵurt, bir tutam tuz,1 

kilogram su,1 kilogram buĵday niĸesta,1 kilogram toz 

ĸeker, leblebi kadar limontuzu 

Normal bir tepsi baklava i­in ¿­ kilo birinci sēnēf un 

konulur.  

Bir miktar su,on adet ­iĵ yumurta kērēlēr,2ir yemek 

kaĸēĵē sirke, dokuz yemek kaĸēĵē yoĵurt ,bir tutam tuz 

ilave edilerek hamur kulak memesi sertliĵinde yoĵrulur. 

Bu hamurun bir miktar dinlendirilmesi gerekir.  

Hamur yazēlērken okôa yapēĸmamasē i­in ev 

niĸastasē serpilir. 

Hamur ersinle kesilerek yumurta b¿y¿kl¿ĵ¿nde 

yumak tutularak temiz ve nemli bir bezin altēna 

yazēlmasē i­in bekletilir. Baklava hamuru ok ile a­ēlēr. 

Yufkalarēn m¿mk¿n olduĵu kadar ince yazēlmasēna 

dikkat  edilmelidir. Hamur yazēlērken okôa yapēĸmamasē 

i­in niĸasta serpilir.  

A­ēlan yufkalar temiz bir sergi veya ­arĸafēn 

¿zerine kurumaya bērakēlēr. Bir miktar nemi ­ekilen  

yufkalar atē yaĵlanmēĸ tepsiye tek tek serilirken her 

kat arasēna eritilmiĸ tuzsuz tereyaĵē ekilir.  
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Otuz yufkadan sonra bol miktarda  kēyēlmēĸ ceviz 

konularak tepsinin tamamēna yayēlēr. 

A­ēlan yufkalar temiz bir sergi veya ­arĸafēn 

¿zerine kurumaya bērakēlēr. Bir miktar nemi ­ekilen 

yufkalar atē yaĵlanmēĸ tepsiye tek tek serilirken her kat 

arasēna eritilmiĸ tuzsuz tereyaĵē ekilir.  

 Üzerine tekrar otuz yufka konularak baklava 

tamamlanmēĸ olur. Tepsideki yufkalar dilimlenerek 

¿zerine kaĸēkla eritilmiĸ tereyaĵē ile yaĵlanēr. Kēzartēlan 

baklavanēn ¿zerine kestirilmiĸ ĸeker ĸerbeti ekilir.  

Dikkat edilecek husus baklava sēcaksa, ĸerbet 

soĵuk olmalē, baklava soĵuksa ĸerbet sēcak olmalēdēr. 

ķeker kestirilirken ufak bir par­a limontuzu atēlēr iyice 

kaynatēlmalēdēr. Soĵuyan baklava servise hazēr olur.  
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HASIDA  

MALZEMESĶ: 200 gram buĵday niĸastasē,1 ­ay bardaĵē 

kara pekmez,0,5 (yarēm)­ay bardaĵē su,4 yemek kaĸēĵē 

sēvē yaĵ. 

Ķstenirse Niĸasta ile pekmez yada niĸasta ĸeker 

baĸka kapta karēĸtērēlarak karēlēr.  

Tencerede sēvē yaĵ yaĵ kēzdērēlēr. 

Bu karēĸēm kaĸēktan rahat­a akacak 

sēvēlēkta  olmalēdēr. Karēĸēmē eritilen yaĵēn ¿zerine 

dºkerek topaklana kadar karēĸtērēlēr.  

Ersinle topaklar k¿­¿lt¿lerek sēcak veya soĵuk 

olarak servis yapēlēr. 
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HAķHAķLI ¢¥REK   

MALZEMESĶ: Gerektiĵi kadar un, maya, yaĵ ve i­ine 

konulacak katkē malzemesi. 

Gerekli kadar un ēlēk su ile yoĵrulurken i­ine 

gerekli kader maya konulur. Hamurun üzeri örtülür.  

Bir miktar bekletildikten sonra hamur alēnarak istenilen 

­ºrek malzemeleri ile bir tepsiye hazērlanēr. 

Fērēna verilerek piĸirilir. 
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