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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 teĸekküllü 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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TEPSĶ MANTISI 

TEPSĶ ¢¥REĴĶ 

TIRTIL BĶSK¦VĶ 

TORBA PĶLAV ĶSKĶLĶP CA KEBABI  

TOYGA AķI (KATIKLAķ S¦ZME YOĴURT AķI) 

TURķU ¢ORUM 

TUTMA¢ AķI 

TUZLAMA ĶķKEMBE 

TÜRLÜ  

UN HELLESĶ ( HELLE AķI) 

UN HELVASI  

UNUTMA BENĶ (Z¦¦RT BAKLAVASI- EKMEK  

BAKLAVASI)  

YAĴLI EKMEK (PEZĶ) 

YAHNĶ (HAķLAMA ET YEMEĴĶ) 

YANIÇ  

YANMAZ TAV A B¥REĴĶ 

YANMAZ TAVA SAÇ MAYALISI  

YAPRAK SARMASI ETLĶ SALAMURA 

YARMA AķI 
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YAķ PASTA RULO 

YEķĶL BĶBERLĶ DOMATESLĶ BULGUR PĶLAVI 

YEķĶL DOMATES YEMEĴĶ 

YEķĶL FASULYE 

YEķĶL FASULYE KAVURMA 

YOĴURTLU Aķ 

YUFKA GÜL BURMA BÖREK  

YUFKA EKMEK  

YUFKA TEPSĶ B¥REĴĶ 

YUM URTA BORHANI  

YUMURTA MIHLAMA  

YUMURTALI HAMUR AķI 

YUMURTA SAHANDA  

YUMURTALI ĶSPANAK MIHLAMA 

Z¦Ĵ¦RT BAKLAVASI  
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TANDIR KEBAP  

 

Ali ÖZBEK  
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TANDIR KEBABI  

Özelliĵi ve p¿f noktasē: Herhangi bir koyun 

eti ile deĵil, kendi beslediĵiniz koyun eti ile 

yapēlmasē gerekmektedir. 

Kesilen koyun y¿z¿l¿r,i­i boĸaltēlēr ve b¿t¿n 

olarak kesilir. korumalē ve temiz bir yerde bir g¿r 

dinlendirilir. Ertesi g¿n iĸ yerinde kebap servisi 

bitince koyun gövdesi getirilir. 

Dükkanda  koyun gövdesi kol,but,kaburga 

olarak ºzel ĸiĸlere ge­irilir. Soĵuyan kebap ocaĵēna 

konulur. Ertesi g¿n sabahleyin gelince ocak yakēlēr 

ve kebap piĸirilir.  

Piĸirilen et kēyēlarak pazar ekmeĵi arasēna 

konulur ve servis yapēlēr. 
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TARHANA AķI   ÇORBASI  

MALZEMESĶ: 2-3 porsiyon:1 su bardaĵē toz veya 

dökme tarhana, yarēm su bardaĵē nohut, bir miktar tuz,1 

yemek kaĸēĵē tereyaĵē, bir yemek kaĸēĵē kuru nane.  

Tarhananēn Yapēlēĸē: Katēk yada yoĵurt un, yarma, 

baharat ile birlikte katēca yoĵrulur. Ufak parçalara elle 

bºl¿nerek temiz bir bezin ¿zerinde kurutulur. Bu karēĸēm 

kēĸ i­in sonbaharda yapēlēr, kēĸ i­in saklanēr. Bazē 

ilçelerimizde kuruyan tarhana elle veya havanda toz 

haline getirilir.  

Toz tarhanasē ēlēk suda on-on beĸ dakika ēslatēlēr. 

Dökme tarhana ise bir g¿n ºnceden ēlēk suda ēslatēlēr. 

Islatēlan tarhana soĵuk su ile ºzenerek bulama­ haline 

getirilir. Ķstenilirse ºnceden ēslatēlan nohut katēlēr. 

Bulama­ su ile ­orba kēvamēna kadar su konarak ocaĵa 

konur. Bu karēĸēmē kaynayana kadar kaĸēk veya kepçe ile 

devamlē karēĸtērmak gerekmektedir. Karēĸtērēlmayan aĸ 

ya kesilir, yada p¿rt¿k p¿rt¿k olur. Kēzdērēlan tereyaĵēnēn 

içine nane, pul biber dºk¿l¿r. Ķsteyenler sal­a da 

koyabilirler 
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TAS KEBABI  

MALZEMESĶ: 4-6 porsiyon için,800 gram 

kemiksiz fazla yaĵlarē alēnmēĸ kuzu veya koyun kuĸbaĸē, 

bir ka­ baĸ kuru soĵan,1 kaĸēk sal­a,50 gram tereyaĵē. 

Kuzu etinden kemiksiz kuĸbaĸē ile yapēlēr. 

Ķstenilirse birka­ baĸ soĵan doĵranērsa daha lezzetli 

olur. 

Et iyice yēkanarak temizlenir. Fazla b¿y¿k kuĸbaĸē 

varsa küçültülür bir miktar tuz ile ovulur.  

Soĵanlar ince kēyēlēr. Tencerenin i­ine tereyaĵē 

eritilir soĵanlar haĸlanēr.  

Salça eritilir. 

Eti alacak kadar b¿y¿kl¿kte bir bakēr tasa et 

istenildiĵi kadar tuz ekilerek kazana tasēn aĵzē kazanēn 

tabanēna gelecek ĸekilde kapatēlēr. 

Bir miktar su ilave edilerek kēsēk ateĸte piĸirilir. 

Piĸirilirken kapatēlan tencerenin i­ine konulan su 

tasēn dolar boĸalēr. Et bu bērakēp emme ile ve tencerenin 

buharē ile piĸer. Piĸen kebap sēcak sēcak servis yapēlēr.  
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TATAR AķI 

MALZEMESĶ: 2-3 porsiyon için:1 bardak un,bir miktar 

kēyma, ¿­ diĸ sarēmsak,1 bardak yoĵurt.  

  

Hamur mantē hamuru kalēnlēĵēnda ya da yufka 

ekmeĵi kalēnlēĵēnda isteĵe baĵlē olarak a­ēlēr. Oklava ile 

a­ēlan hamur mantē karesi gibi kesilir. Kesilen karelerin 

i­ine fēndēk b¿y¿kl¿ĵ¿nde kēyma veya kēymalē 

ºld¿r¿lm¿ĸ soĵan konulur. Kavrulmuĸ kēyma yada soĵan 

kēyma ºld¿r¿lm¿ĸ  konularak kare ikiye bükülerek üçgen 

hale getirilir,  kenarlarē parmak u­larē ile iyice yapēĸtērēlēr. 

Yapēlan ¿­genler bir miktar gºlge yerde kurutulur.  

Ocakta bir bardak su kaynatēlēr. Kurutulan hamurlar 

kaynar suya atēlēr, bir miktar kaynayan hamur alēnarak 

hafif soĵumaya bērakēlēr. ¦zerine bol sarēmsaklē yoĵurt 

ekilerek servis yapēlēr 
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TAVA B¥REĴĶ 

 

Malzemesi 

Kiĸi baĸēna 1 hazēr bºreklik yufka 

Ķstenildiĵi kadar sucuk 

Yarēm ­ay bardaĵē sēvē yaĵ 

Bir kaĸēk margarin veya tereyaĵē 

            Kullanēlacak sucuĵun zarē soyularak ince olarak 

kargal olarak doĵranēr. 

            Yufka temiz bir yere serilerek bir kaĸēk sēvē yaĵ 

g¿zelce ekilir. Sonra alt kēsmē dºrtte biri kadar 

katlanarak kangal sucuklar d¿zg¿nce yufkanēn ¿zerine 

konulur bir kaĸēk sēvē yaĵē sucuklarēn ¿zerine ekilir. 

Yufkanēn karĸē karadē sucuklarēn ¿zerine kapatēlēr. Bir 

yemek kaĸēĵē sēvē yaĵē ekilerek diĵer kanatlar kapatēlarak 

Yanmaz Tava bºreĵi dºrt kºĸe haline getirilir. 

            Isētēlmēĸ tavaya nohut kadar tereyaĵē konularak 

eritilir ve yanmaz tava bºreĵi iki tarafē kēzartēlēnca 

tavadan alēnēr. Tereyaĵē ile bir tarafē hafif­e yaĵlanēr. 

Hafif soĵuyunca bē­akla 4 par­aya bºl¿nerek servis 

yapēlēr.  

Ķstenirse i­inin harcē beyaz peynir, kaĸar peyniri, 

diĵer peynirler, kavrulmuĸ kēyma, haĸlanmēĸ 

rendelenmiĸ patates konularak da yapēlabilir. 
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YANMAZ TAVA MAYALI  

MALZEMESĶ: 5-6 porsiyon- 1 kilo un, kibrit 

kutusu b¿y¿kl¿ĵ¿nde yaĸ maya, bir tatlē kaĸēĵē tuz, ēlēk 

su.Daha ­ok Ramazan Ayēnēn  sahur yemeĵidir. 

¢orumôda Ramazan Aylarēnda her sahurda, ēspanaklē, 

­ºkelekli, kēymalē gibi ­eĸitleri yapēlēr. 

Una kibrit kutusu b¿y¿kl¿ĵ¿nde, yaĸ maya, bir miktar 

tuz katēlarak ēlēk su ile kulak memesi sertliĵinde 

yoĵrulur. Hamur bir miktar bekletildikten sonra kabarēr, 

yani mayasē gelir. Bu hamurdan kaĸēk ēslatēlarak bir 

yemek kaĸēĵē alēnarak yumak tutulur. Yuvarlanan bu 

yumaĵēn altēna un serpilerek 15-20 santim ­apēnda ve 

yarēm santim kalēnlēĵēnda el veya oklaĵē ile hamur 

yumaĵē yassēlanēr. Sa­ veya yanmaz tavaya konularak iki 

tarafē ­evrilerek kēzartēlēr. Tavada yapēlēyorsa kēsēk ateĸte 

tavaya kēzdērēlēr ve  ­ok az bir yaĵ s¿r¿lerek tavaya 

hamurun yapēĸmamasē saĵlanēr, hamur kendine gelmesi 

için üzerine kapak kapatēlarak iki dakika daha ateĸin 

¿zerinde bekletilerek alēnēr ¿zerine tereyaĵē s¿r¿lerek 

sēcak olarak servis yapēlēr. ¢ay veya hoĸaf eĸliĵinde 

yenilir.  
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TAVA YAĴDA MAYALI 

MALZEMESĶ 

5-6 porsiyon- 1 kilo un,kibrit kutusu b¿y¿kl¿ĵ¿nde 

yaĸ maya,bir tatlē kaĸēĵē tuz,ēlēk su  

Daha ­ok Ramazan Ayēnēn  sahur 

yemeĵidir.  ¢orumôda Ramazan Aylarēnda her sahurda, 

ēspanaklē, ­ºkelekli, kēymalē gibi ­eĸitleri yapēldēĵē gibi; 

yaĵda kēzartma ve sacda ve yanmaz tavada kēzartēlarak 

sonradan ¿zeri yaĵlanēr. ¢ay veya hoĸaf eĸliĵinde 

yenilir.  

Una kibrit kutusu b¿y¿kl¿ĵ¿nde, yaĸ  maya, bir 

miktar tuz katēlarak ēlēk su ile kulak memesi sertliĵinde 

yoĵrulur. Hamur bir miktar bekletildikten sonra kabarēr, 

yani mayasē gelir.  

Bu hamurdan kaĸēk ēslatēlarak bir yemek kaĸēĵē 

alēnarak yumak tutulur. Yuvarlanan bu yumaĵēn altēna un 

serpilerek 15-20 santim çapēnda ve yarēm santim 

kalēnlēĵēnda el veya oklaĵē  ile hamur yumaĵē yassēlanēr. 

Ķstenirse i­erisine kēyma, peynir, ­ºkelik, ēspanak gibi i­ 

konularak yassēlanēr. Ķstenirse sa­ta, istenilirse yanmaz 

tavada, istenirse kēzgēn yaĵda tavada kēzartēlarak servis 

yapēlēr.  
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TAVUK   

1 Bütün Tavuk 

1 Adet Orta baĸ soĵan 

1 Kaĸēk Tereyaĵē 

1 Kaĸēk Sal­a 

Bir miktar tuz 

Ķstenirse baharat 

Ķstenirse sosun i­ine domates rendelenir. 

            Alēnan temizlenmiĸ tavuk g¿zelce yēkanēr. 

Tavuĵun i­ bºl¿mleri de itina ile yēkanarak tencereye 

konularak tencerenin alabildiĵi kadar soĵuk su ilave 

edilir. Kabuĵu soyulmuĸ soĵan b¿t¿n olarak tavuĵun 

¿zerine konulur ve istenildiĵi kadar tu atēlarak ateĸte 

piĸmeye bērakēlēr. 

             Tavuk piĸerken sosu i­in bir tavada tereyaĵē 

eritilir. Ķ­erisine sal­a ilave edilerek yaĵ ile karēĸmasē 

saĵlanēr. Piĸen tavuĵun ¿zerine bu sos dºk¿lerek ve bir 

miktar daha piĸirilerek par­alanēr ve sēcak olarak servis 

yapēlēr. 

Sayfa Baĸēna Gitmek Ķ­in Tēklayēnēz! 
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