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CIGKOFTE’mizin Destanini
TAKDIM

Kadim Dostum Mehmet Hulusi OCAL’I kutluyor, tesekkiir ediyor,
sagliklar diliyorum.

Qunku yillardir diigiindiigiim, fakat meydana getiremedigim CIG-
KOFTE’ mizin destanini yazarak beni kiilfetten kurtardi. Ama, bir Iituf-
karlikta da bulunarak yayinlamak onurunu bana bahgetti.

idealim olan CIGKOFTE 'mizin kitabini, Sayin OCAL’in yazabile-
cegine inanmistim. Sohbetlerimiz esnasinda séylerdim. Gérevi geregi,
zamansizhiktan bahseder, fakat (-Yazmam!...) demezdi. Emekli olunca
bir konugmamizda (-Duslindiyorum...), sonrakilerden birinde de (-Bag-
ladim...) mu;desm/ aldim. Miitebaki sohbetlerimiz esnasinda da bildik-
lerimi aktanir, isi birakmamasi hususunda ricalarda bulunurdum. Ve ..
Bir gtin, kendine ézgli gelebiligi ve miitevaziligi ile elindeki dosyayl
bana verdi:

(-CIGKOFTE'miz, bitti... Bir tetkik et...) dedi.

Dosyayi sevingle aldim. Heyecanli ve sevingliydim. O an elimde
cok kiymetli bir hazineyi tutuyor zehabina kaplldlm Nasil kutladlglml
nasil tegekkdir ettigimi bilemiyorum.

Yazdiklarini dikkatle okudum, bazi diizeltmeler yaptim; kendisine
verdim. Hoggdrii ve memnuniyetle karsiladi. Negredilmesi hususunda
fikrini sordum. Kararsizdi. (-Kabul edersen ben bastirayim, memnun ve
mutlu olurum dedim. Belki biraz ge¢ olur ama muhakkak olur.- Sagol-
sun tereddLit etmeden dosyayi bastirmak igin bana verdi.
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Evet, artik GIGKOFTE'mizin de kitabt yazilmis, belgelenmisti

Iste bu kitap CIGKOFTE’mizin hem tapu senedi, hem detayll bir
krokisi, hem de gasaali ge¢miginin destanidir.

Yiizyllarin degil, bin yillarin Otelerinden gelen QIGKOFTE ‘'miz
her zaman, her hal (i kérda, her sofranin aranan, 6zlenen yemegi ol-
mustur. GIGKOFTE’'miz usta ellerde yodrulur, itina ile sofraya konur ve
edep U erkéan ile taam edilir. Yoksa, CIGKOFTE 'miz yogrulduktan son-
ra sov yapmak, kahramaniik taslamak igin, tavanlara yapigtinimak igin
yogrulmaz. Yogrulmamigtir da...

Ama, zuhur eden bir iki lzticl olay basina aksetmig tim Urfalila-
n ve CIGKOFTE sevenleri rencide etmistir.

CIGKOFTE 'mizin tarihi gegmisi igerisinde béyle nahos olay ol-
mamistir. Ama bunun bir séylencesi vardir. Arzedelim:

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

Gergekten begi de, GIGKOFTE yogurmakta gok mah/rlerm/§, el-
lerinde "TAD" varmis. Bu beg arkadasin GIGKOFTE sini yiyenler de tef-
rik yapamazlar, bu daha iyi yogrulmug diyemezlermis.

Bir sira gecesinde yine inatlagmiglar, o gece CIGKOFTEyi yo-
guran , GIGKOFTE kivamina geldiginde arkada§lar/na déntip iddiay
noktalamak istemis... (-Simdi ben bu GIGKOFTE'yi tavana atsam, le-
geni ile tavana yapigir.) iddiasinda bulunur. Fakat sovmenlik yapip ta-
vana atmaz. Ama arkadaglari bu glivengteki adami, CIGKOFTE’yi en
iyi yoguran olarak ilan ederler.

O rivayet, budur, tatbikat yanhsgtir!...

Diinya mutfaklarinin tarihini aragtiralim.... Hatta lnsan//k tarihinin
ilk devirlerine gidelim. Gérecegiz ki, QIGKOFTE’den eski bir yemek
yoktur.

Sayin Ord. Prof. Ekrem Akurgal "Hatti ve Hitit Uygariikiar" adli
eserinde CIGKOFTE’nin 4000 yil énce Hitit Krallannin mutfaginda yer
aldigini, Saray sofralarini stisledigini belgelemektedir. (Ek : 1)

Su hususu da belirtmeden gegcemeyecegim.

CIGKOFTE 'mizin sevenleri oldugu gibi sevmeyenleri, allerji du-
yanlari da vardir. Biz herkesin agiz tadina, damak zevkine saygllly/z
Fakat bazi kimseler (-Efendim, CIGKOFTE )gedm-

agnidi. Allerji oldum) diyorlar. ’ TUTID OV B UTUTHANEST
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Iste biz buna karsiyiz!...

Bugiintin Tiirkiye’sinde yiyecek ve megrubatlarin ne kadar sag-
liksiz olduklan yazili ve goruntulu 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 ézel bir itina ve uzun bir emek ile
evinde kendi eli ile hazirlar. Etini 6zel olarak alir... Kitabin sayfalar icer-
sinde bunu derinfemesine okuyacaksiniz. Ve... Ayrica CIGKOFTE asla
altiminyum legende yogrulmaz. Yogrulsa da saglikli olmaz.

Ve ...Gergek bir anekdot:

Tiirlii dertlerden mustarip bir hemgehrimiz Istanbul’a doktora gi-
der. Muayene olur. Réntgenlerden, tahlillerden sonra doktor regeteyi
verir, ilaglan nasil kullanacagini anlattiktan sonra, hemsehrimize dik-
katle hazirladigr bir diyet listesini de uzatir: (-Bu listeye de ¢ok dikkat
edeceksin. Yenilmeyecek yemekleri kesinlikle yemeyeceksm Saghgin
icin bu ¢ok énemii....)

Okuma yazma bilmeyen hastamizin moraI/ bozulur : ( -Doktor
Bey, der. Sen sunu bunu birak. Ben CIGKOFTE yiyebilecek miyim, yi-
yemiyecek miyim? Onu bana agikga séyle!...) der.

iste Urfalinin GIGKOFTE tutkusu, GIGKOFTE sevdasi budur.
Urfali GIGKOFTE yemezse karni doymaz.

Tum bunlan birakalim: Hangi yemek igin béylesine bir kitap telif
edilmis; ylzlerce destan, mani, giir yazilmig; tirkuler, sarkilar bestele-
nip séylenilmistir. »

iste bunlardan éttirii, GIGKOFTE’'miz TEK'tir, ESSIZ’dlir, erigilmesi
imkansiz bir REKOR'a sahiptir.

Ama ¢ok fazla da yenmemelidir. Zira GIGKOFTE doyumluk degil,
tadimhiktir.

CIGKOFTE sofralanimizin bagtaci, agzimizin tadl, dostluklarimizin
bagi, saghgimizin teminati, gurbet ellerde tesellimiz, gar/p/ere /kram/-
mizdir.

CIGKOFTE’nin acisi kivaminda ofmall, iyi yogrulmali, yenirken
yesilliklere sariimali, ayransiz sofraya getiriimemelidir.

Evet, CIGKOFTE'miz igin s6z, kalem ustasi Mehmet Hulusi
OCALda...

Sevgi ve esenlik dileklerimle.

A. Naci iPEK
-6-



ONSOZ

Tlrkiye'nin zengin bir mutfagdi, orijinal yemekleri vardir. Sanliurfa ye-
mekleri bu bitln igerisinde blylUk bir paya sahiptir. Mahalli yemeklerimiz
damak tadi ve tasidiklan besin degeri itibariyle emsalsizdirler.

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

Cigkofte baska yerlerde de yapilir. Muhtevasindaki gidalar genelde
benzerlik tagimakla beraber, bizde gidalann segimine ve hazirlanmasina
gosterilen 6zen, Gigkoftenin yogrulma tarz ve emegi baska yerlerde olamaz,
yoktur. Bu durum da Urfa isini digerlerinden hemen ayirir, belli eder. Ayni
malzemeyle olusmalarina ragmen ¢ok degisik yapida ortaya cikan cigkofte-
lerin en tadina doyulmazlan Sanliurfa’da yapilir. Burada yalniz gigkofteye de-
gil, sadece ona belirli dlgiide acilik veren kirmizi pul bibere (isot) harcanan
emek ciltlere sigmaz.

Kitabimizda, bu otantik yemegdimizi efsaneleri, 6zellikleri ve glzellikle-
riyle ele aldik, anlatmaga calistik.

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

Beslenmenin 6nemi ve besin yapitaglar nedir? Cigkoftenin beslenme-
mizdeki yeri ve 6nemi nedir? Cigkoftenin muhtevasinda bulunan ve ¢igkof-
teyle birlikte tiikettigimiz gidalar nelerdir? Bunlarin besin degerleri nedir, ya-
pilan nasildir? Cigkofte ile dengeli bir beslenme saglanabilmekte midir?

Yumurtali, mercimekli ve frenkli kofteleri ne derece taniyoruz? Bunla-
nn beslenmemizdeki roll nedir? Cigkofte ile kiyaslanabilirler mi?

Bu sorulara cevap teskil edecek bilgileri [l. Bolimde bulacaksiniz.

lll. Bélimde gigkodftenin nasil bir yiyecek oldugunu, iyisini, kétsind,
ne tlrlerde ve nasil yapildigini gesitli 6rnekleriyle anlayacak, ¢igkofte ve ay-
ranh halk manilerini taniyacak, gesitli yazar ve sairlerin gigkdfte ile ilgili duy-
gu ve duslncelerini 6greneceksiniz. ‘

Son Bo6lim mani ve hoyratlanmizdan olusuyor. Halkimizin sevdigi bu
nazim seklinden yola gikarak ¢igkéftenin, daha énceki bélumlerde anlatilan
dzellik ve glizelliklerini bir kitacik komprimede daha iyi algilayacak, dagarci-
gimizda hemen hemen her konuyu ilgilendiren maniler bulacaksiniz. Gigkof-
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tenin gesitli yanlarini, acisini, tathsini, topluma etkisini, gesitli insanlarin bakig
acgisint bu manilerde géreceksiniz.

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

Mani ve hoyratlanmizi yazarken hemsehrilerimizin igine daha iyi sinsin
diye glzel Tirkge’'mizin yaninda (daha dogrusu iginde) Urfa dilinden (agzin-
dan) 6rnekler de vermeg@e calistik. Bundaki amacimiz ¢agin degisen ve geli-
sen sartlan i¢inde agzimizda gittikge azalan glzelim kelimelerin bir nebze ol-
sun hatirlanmasini ve gicll nisbetinde yagamasini saglamaktir.

Cigkofte Urfal’'min hayat ile bitinlesmistir. Hicbir il, higbir belde ¢ig-
kofteyi Urfali kadar benimseyemez, kendine mal edemez. Bunu yapmak iste-
se bile ters diser, yadirganir. Yeltenenler olmamig degildir. Ama ne derece-
lerde zor durumda kaldiklarini géormis veya duymussunuzdur... Bu tar gay-
retlere hig gerek kalmaksizin her ilin kendi alaninda at kosturmasi elbette
hem o yére icin, hem memleketimiz igin en verimli ve hayirli olanidir.

Akil yolu da bunu emretti§i icin olsa gerek, yurdumuzda bir¢ok il ve il-
cede, hatta belde ve kdylerde fuar ve panayirlar agiimakta, festivaller yapil-
maktadir. Yerlesim birimleri bu vesile ile kendilerini tanitma firsatini kullaniyor
ve birkag yilda gayelerine ulasmig oluyorlar.

Bolgenin insanlar ile gevreden ve uzaktan gelenler; glinleri belki hafta-
lan kucaklayan zaman igerisinde turizm ve folklor sélenleri gérmekte , kaltir
zenginliklerini, bayramlarini yasamaktadirlar. izmir, Samsun, Tatvan fuarlarin-
dan.. Tekirdag kiraz, Diyarbakir karpuz, Corum Hitit, Adiyaman Nemrut festi-
vallerine.. Manisa mesir senliklerine kadar bunlann yurdumuzda sayillamaya-
cak kadar ok gesitli ve kiymetli drnekleri vardir. '

Urfa’mizda uzun yillar 11 Nisan Kurtulug Bayrami kutlamalarmdan bag-
ka pek bir hareket goriimedi. Cesitli donemlerde belediyelerce ve degisik -
kuruluslarca yapilan bir seyler olmugsa da (At festivali gibi) mevzii kalmis, ki-
sa sUreli olmus, unutulup gitmistir.

Bu sessizlik ve hareketsizlik, Sanlurfa ili Kaltiir E§itim Sanat ve Aragtir-
ma Vakfi (SURKAV) kurulduktan sonra yerini bir canliiga birakti. 25 Aralik
1990 tarihinde kurulan SURKAV 1991 yilindan bu yana kurulus gayesine uy-
gun olarak cesitli konulara el atmis, Dergah projesi, cami restorasyonlari, ha-
yath Urfa evlerinin onarilarak hayata kavusturulmasi gibi Urfa’'miz i¢in ¢ok o-
lumlu faaliyetler gostermistir. Her dalda gerceklestirilen hayirli icraatlar, uzun
yillarin biraktigi boglugu giderip gelecege bulyilk eserler ve gelismisg fikirler
kazandirma amacini gitmektedir.
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Buyuk iglerin yaninda kiglk gibi gbrinen, fakat kamu oyunu etkile-
mesi ve derin izler birakmasi agisindan degerli olan hizmetlere de gug veril-
mistir. Bu cimleden olarak gigkéfte ve pul biber (isot) yarismalarini zikrede-
biliriz. Zira bu mesele kitabimizin kapsamina da girmektedir.

SURKAV’In birkag yildan beri Belediyenin de bu yildan itibaren dizen-
lemis olduklar Gigkéfte ve isot yarismalar Urfa igin gerekli bir tesebbustir.
Yakin zamanlara kadar hatira gelmeyen, geldikten sonra da sevilerek ve im-
renilerek uygulanan bu yarigmalar tegvik edici olmus, zaten kendi kendimiz-
le bir yans halinde olan bu isimize renk, zevk ve sevk katmistir. Bir glizellik
getirmistir.

Belediyenin nisan ayinda kurtulug haftasinda, SURKAV'In Ekim ayinda
kendi adiyla anilan haftalarda ¢igkéfienin maddi ve manevi degerlerine sa-
hip cikilimasi, nitelik kazandinimasi, konunun canli tutulmasi, yarigmanin da-
ha da simullendirilerek her yil biraz daha gelistiriimesi elbette Urfa’'ya cok
sey kazandiracak, ¢igkoftenin Sanlurfa'ya aidiyeti yurt capinda tescil edile-
cektir. Tabii bu arada cigkéfteye sahip cikmak isteyen sbzde rakiplerimiz de
kendilerine ait seylerle ugragsmay! yegdleyeceklerdir. Bu sonu¢ herkes igin
daha hayirl olacaktir. Hele il olarak, Birecik'teki Kelaynak Festivali, Ceylanpi-
nar’da muhtemel bir Ceylan Festivali ile bir sacayagi olusturabitirsek, Sanli-
urfa bir de sohretli Urfa olmaz mi?

Bugune kadar cigkofteyle ilgili cok seyler konusulmus, anlatimis an-
cak bir kitabt yayinlanmamistir. ileride daha iyilerinin kaleme alinmasi arzusu
ile bizim bir galigmamiz olsun istedik. Beni bu konuda; Urfa sevdalisi A. Naci
IPEK, folklor ustasi Abdullah BALAK ve ziraatgi Dr. ibrahim DAGDEVIREN
tesvik etmislerdir. Kendilerine tesekkiirti borg bilirim. ’

Elbette ¢igkofte her yoniyle yazdiklarimdan ibaret degildir. Belirtme-
de calistigim gibi, biz bir baslangi¢ yaptik. Umarim ki, bizden sonrakiler bu-
nu daha iyi degerlendireceklerdir.

Elinizdeki cigkofte kitapcig ile daglarda, kirlarda, yaylalarda, pinar
baglarinda, harman yerlerinde, es - dost meclislerinde, zengin fakir sofrala-
rinda, sira gecelerinde... Gurbet ellerinde, asker kantinlerinde, 6grenci yurt-
larinda, otel odalarinda, hasret iklimlerinde lokmaladigimiz veya hayaliyle ya-
sadigimiz.. Vuslat arefelerinde "Hazirlayin" talimatini verdigimiz GIGKOF-
TE'mize.... Evet, elinizdeki bu kitapcik ile bir tutam tuz - biber katabildikse,
kendimizi bahtiyar sayacagiz.

Saygilanmia
Mehmet H. OCAL
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Agzimin tadi-tuzu,

CIGKOFTE

Cigkoftedir gigkofte...

Urfa’min sazi - s6zu;

Cigkoftedir gigkofte...

insana verir kdm,
Géndlden atar gami,
{brahim’in taami;

Cigkéttedir cigkofte...

Misafiri bol eden,
Dagr - tagt yol eden,
Guzelleri kul eden;

Cigkoftedir cigkofte...

Yag! iki - i¢ bin’fi,
Efsanesiyle tnld,
Ag bahtli, isot tenli;

Cigkéfedir gigkofte...

-10 -

Sofralann bas taci,
Dogru s6z kadar aci,
Cdmle derdin ildcr;
Cigkoftedir gigkofte...

Girdi caya - pastaya
Oldu dostluga maya,
Muhabbet icin gaye;
Cigkoftedir ¢igkofte...

Talihsizdir bazisi, *
“jdam.." olur yazisi,
Giderken son arzusu;
Cigkdftedir gigkofte...

Fakire agtk safram
Garibe 4gik sofram
Bilin yogrulan Urfam!
Cigkoftedir cigkofte

Saygilarimla .
Mehmet H. OCAL

Sanhurfa, 1995



I. BOLOM

iKi PEYGAMBER - iKi YEMEK

Yasli dinyamiz gok seyler goérmus, blyik olaylar yagamistir. Gagimi-
zin ilim ve teknigi olaganustl ilerlemeler kaydetmis olmasina ragmen bili-
nenler bir katre, bilinmeyenler ise hala bir okyanus gibidir.

Dislinen insanlar igin dinyanin seyrinde ibret alinacak gok hadiseler
vardir. Bitn kainatin mutlak hakimi olan Allah (C.C.) diledigini en giizel se-
kilde yapmig ve yapmaktadir. Dilemis, hicri senenin ilk ay1 olan Muharrem’in
bir gin ve gecesine deder Ustiine deder katmistir. 24 saatlik bir zaman biri-
mini alabildigince kiymetlendirmistir :

Clmlesine salét ve selam olsun, o glin ve geceye de...

Hazreti Adem’in tévbesinin kabull o gecededir.

Hazreti Nuh’un gemisinin tufandan kurtulmasi o giniin bereketiyledir.

Hazreti Yunus'un baligin karnindan disan gikmas), Hazreti ibrahim’in
atesten kurtulmasi o giin ve gecenin nurundandir.

Hazreti idris’in gége cikarimasi, Hazreti Yakub’un oglu Hazreti Yu-
suf'a kavugmasi ve goézlerindeki perdenin kalkmasi, Hazreti Yusuf'un kuyu-
dan cikip kurtulmasi, Hazreti Eyyub’un nice cileli imtihanlardan sonra &lim-
cil hastaliktan 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
kurtanlarak gége cikanlmasi hep bu gun ve gecede zuhur etmis mibarek o-
laylardir.

Uzun astrlar sliren zaman seridi Gzerinde bdyle bir giin ve gecenin Al-
lah(l Teala tarafindan igaretlenmesi ve gesitli devirlerde ayni ay ve gine rast-
layan bu kadar énemli hadisenin cereyan etmesi elbette ki sonsuz hikmetleri
saklar. Bunu layikiyle tefekkdr ve tefsir etmege insanin dmrii kafi gelmese bi-
le, birazcik anlayabilenlere, icinde bu sevdalara yer verebilenlere. ne mutlu.
Ancak bu sevdalarladir ki, hayat manalanir, aydinlanir, ebedi huzura kavu-
sur.

Bitln nimetleri "Esref-ir mahlOkat" olarak yarattigi kullarinin éniine se-
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ren Hakteala Hazretleri, yukanda adi gegen Peygamberlerden ikisinin miba-
rek isimlerinin, iki yemek ismiyle yanyana gelmesine de riza géstermigtir.

Gergek veya efsane geklinde de dislnUlse Hazreti Nuh aleyhissela-
min ismiyle asure, Hazreti ibrahim aleyhisselamin ismiyle cigkéfte.. Yasadik-
lan devrin ve hadiselerin daha iyi anlasilmasi icin olsa gerek, bir araya gel-
misler ve gintimuze kadar ulagmiglardir.

Kirk gun kirk gece devam eden siddetli yagmurlar ve yerden figkiran
sularla Tufan hadisesi (Ankeb(t sliresi, 14. ayet) cereyan etmig, Dlinya ug-
suz - bucaksiz bir okyanus haline gelmistir.

Her sey heldk olmus, sadece bu okyanusta dolasan Hazreti Nuh'un
gemisi kalmistir. DUsUnebiliyor musunuz? Dinyanin dérite dérda su ve igin-
de bir gemi... Ug katli olan bu geminin Gst katinda kuslar, orta katinda insan-
lar, alt katinda hayvanlar var ve bunlara yetecek kadar gidalar depolanmis.

Gemi altr ay sularda dolagir. Bu o zamanin geregi olan bir imtihan igin-
dir. Yaradan 6yle uygun goérmds, insanlara bir ibret dersi vermek istemistir.
Alti ay sonra gayeye vaslil olunmus, imtihan kazanilmistir. Artik sular cekil-
mig, gemi bir dagi nhtim segerek yanagmigtir. Artik selamete erigmislerdir.

Gemidekiler, basta ulu kaptan Hazreti Nuh aleyhisselam olmak Uzere
orugludurlar. Son erzak da devsirilir. Hepsi bir arada pigirilerek iftar yemegi
hazirlanir. Muharrem ayinin bir mibarek giniinde "Agure” ile oruclar agilr.
Bu ayni zamanda bir kurtulus ve gemiye veda yemedi olur.

As(re basta, bugday(dégme, yarma) olmak Uzere en az on gesit dane
(nohut, kurufasulye, bakla, piring, lofaz - bérilce, kiincl - susam, karahavug
- ¢orek otu vs.) ve kuru yemigin (UzUm, incir, findik, fistik,cevizici vs:)'nin
pekmez veya sekerle kaynatilarak pisirilmesi suretiyle elde edilen tatli bir ye-
mektir. Yiin her ayinda yenilmekie beraber daha ziyade Hicri yilbaglarinda
yapilr. Bilhassa Muharrem ayinin 10. gininde konu - komsuya, fakir - fuka-
raya, dosta - akrabaya dagiilir. Hazreti Nuh'un ve Tufan hadisesinin bir ye-
megi olarak hatirlanir.

Kuranda kissasi anlatilan ve Nuh aleyhisselam gibi Glu’l azm (azim
sahibi) peygamberlerden olan, dlemlere rahmet ve sefaatkar Peygamberimi-
zin (S.A.V) atasi Hazreti ibrahim Aleyhisselama da mekanindan, makamin-
dan ve inanmiglardan selam alsun... O’'nun atese atilisi ve Yaradanin izniyle
yanmadan sag - salim kurtulusu da (Enbiya siresi, 58 70. ayetler, Saffat sO-
resi, 91 - 97. ayetler) ayni iman, ayni heyecan ve ancak ayri olaylar silsilesi-
dir. Bu olaylar zincirinde de efsanelere sigmayan bir yemek halkasi vardir :
Gigkofte....
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Kelimenin tam anlamiyla Dlnya dolusu sular i¢erisinde iken kaynatila-
rak "pigiriimis" tatl bir yemekle, goklere ylkselen alevler ve ufuklar karartan
dumanlar mecrasinda iken yogrulmus, kararinda tuzlu ve "Gig@" bir yemegi
kullarina ilham ve ihsan eden Cenab-i Allah’tir. Her ig onun takdiri ile olmus,
devam etmig ve yine onun ulu takdiri ile hayirli bir sonuca ulagmistir.

Cigkofte de basta bulgur, isot (kirmizi pul biber), et olmak Gzere, asu-
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 butln insanlari bir araya top-
layabilen, kaynastirabilen, emsalsiz derecede sevimli bir yemektir. Onun soy
kataginde de Kur-an-1 Kerimde zikredilen basi hazin, sonu mutlu ibret verici
bir olayin ve buna bagl olarak anlatilan bir Halk efsanesinin yeri vardir :

Zaman, milattan énce 12. ylzyl... Mekan, Mezopotamya topraklar.
Bu zaman ve mekan iginde odaklasan yer; Urfa ...

Babil krall Nemrut (Bu kralin Hamurabi oldugu da soylenir) kifrin zir-
vesindedir. Hasa , "Ben Allah'im" demekte, herkesi zulim ve igkence ile sin-
dirmektedir.

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

O zamanlar Nemrut son derece ihtisamli, kuvvetli ve topraklarinda her
seye hakimdir. O nisbette de vicdansiz ve haindir. Kendisine karsi glkan Hz.
ibrahim’in atese atilarak yakimasina karar verir.

Genis bir alana glnlerce odun - kodmar yidiir. Dagda bayirda, evde,
parkta ates olmaga misait ne varsa hacz edilircesine alinir. Daglar gibi bi-
yUk bir odun yigini meydana gelir.

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

Oysa et, ekmek pigmek ister. insanlarin ve gcamasirlarin yikanmasi 13-
zimdir. Kigin meyvesi ates, yakilabilse yenilecek gibidir...

Yemeklerin bugusu burunlarda tiiter. insanlar kirinden k|r|I|r dsur, ka-
ranlikta kalir; fakat aldirig eden olmaz. Emir emirdir... Hem de Nemrutga, Fi-
ravunca bir emir. Kim karsi koyabilir? Mutlaka yerine getirilmelidir ki, kelle
kurtulsun...

Bir giin evine avladigi bir ceylani getiren Urfali, hanimina bunu pisir-
mesini, yemek yapmasini soyler ve uyur.
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Soylerse de kimin haddine?.. Hem korku daglan bekliyor, hem de od
- ocak yok... Ama kadincagiz 6zledigi esine bir seyler hazirlamanin siddetli
arzusu igindedir. Ayrica ceylan etini kendisinin de cani gekmigtir. "Ne yap-
maliyim, ne etmeliyim" telasiyla diisinurken bir yol aklina gelmistir artik. Za-
ten cilekes insan oglu hangi derde gare bulmamustir ki, buna da bulmasin...

Etin en yagsiz kisimlarini ayirir, bunlari iki tag arasinda eze eze lokum
gibi eder. igine bulgur, isot, dogranmis sogan, tuz koyar, bir legende karigti-
rir, yodurur. Tadar, "Oh ne iyi olmus" der ve kocasini uyandirarak ¢aresizligin
dogurdugu bu strpriz yemegi 6nline koyarken bir yandan da tepkisini bek-
ler.

Adam, esinin bu marifetine hayran olmus, minnettar kalmistir. S6z ve
davraniglanyla bunu en gizel sekilde ifade eder. O ginden sonra ona mu-
habbeti daha da artar. Yiyen memnun, yediren memnun; yemek béylece dil-
den dile dolastr, ilden ile ulasir...

Hazreti ibrahim’i attiklar ates Cenab-1 Hakkin "Ya nar, kini berden ve
selamen &la ibrahim" emriyle ibrahim’e karsi salim olmus, orasi gullik - gi-
listanlik bir mekéana donmastlr. (Enbiya stresi, 69 - 70. ayetler) Gigkofte; pi-
narlarin kaynastid, baliklarin oynastigi, bulbdllerin sakidigi bu yery(izi cen-
netinin yesilliklerinden de nasibini alir ve hisirla bezenmig bir gelin gibi sofra-
lara konulur.

Artik ates olsa da, olmasa da Urfali igin pek énemli degildir. Zira o,
Hazreti ibrahim’in hatirasiyla dolu Gigkéftesini bulmus, begenmis ve sevmis-
tir. Nesiller boyunca onunla yagamig, onunla yasiyor ve yine onunla yasaya-
caktir. Yemekler yemegi Gigkofte ile Urfalrnin sofrasinda bulunmak ne bu-
yUk saadettir, bilen bilir... :

Hazreti ibrahim (A.S.) bulundugu yerdeki insanlardan bagka, misafir-
hane yaptinp yoldan gelip gec¢enleri de doyurmakla taninmig son derecede
cOmert bir peygamberdi. Bu 6zelligi dolayisiyla kendisine "Eb{’d - dayfan"
(misafirlerin babasi) demislerdir. Her gitn makamim ziyaret edip O’nun hati-
ralariyla yasayan Urfalr'lar, bu génli gani peygamberin izinden ayriimamig-
lardir. Gagin gesitli zorluklarina da Hazreti Eyy(b aleyhisselamin sabriyla
mukavemet gosterip glzelliklere gélge dlisirmemege galigmislardir. O eski
topragin, eski suyun ve havanin adami olduklarini her vesile ite ispat etmis-
lerdir. Zaten ge¢misi gelece@e baglayan mukaddes mefhumlarin baslicalar
bunlar degil midir?..
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Konumuz, Cigkofte dedigimiz kompleks bir gida killiyesi olduguna
gore; bu kiilliyeyi veren topradi ve insanlarini bilmekte yarar vardir. Urfa ve
Urfali'yl, Urfa mutfagini biraz olsun 6grenmek, en azindan gigkofteyi tanimak
kadar gereklidir.

URFA VE URFALILAR

Urfa; NOh Tufanindan sonra kurulan yedi sehirden biri olarak kabul
edilir. Tas devirlerini, maden caglanni gdrmis gegirmis bir kent 6zelligine
sahiptir. M.O. 8000 yillarina kadar dayanan bir tarihin bulgularina rastlanr.
Zaman igerisinde Ur, Ur-1 Kildani, Urha, Urhay, Orhay, Edessa, Diyar Mudar,
Er Ruha, Reha gibi isimlerle aniimis, nihayet Urfa ve Sanliurfa olmustur.

Topraklar verimli, kaynaklar zengindir. Firat ve Dicle nehirlerinin sula-
dig1 Mezopotamya’'nin en bereketli bolgesi sayilir. Tarihgilerin babasi olarak
bilinen Gnl( Heredot (M.0.484 - 425) "Bereket hilali" adi verilen El Cezire top-
raklarinin ¢ok verimli oldugunu, o zamanlardaki imkanlarla yapilan tanmdan
bir'e 200 - 300 randiman alindigini kaydetmistir. Eibette ki bu tesbitte buytik
bir gergek payi vardir. Kur'an-1 Kerimde bahsi gegen "Her bagaginda 100 ta-
ne olmak Uzere 7 bagak veren dane..." (Bakara suresi, 261. ayet) bu toprak-
lara yakigir. Bu bereket Urfa, Harran, Ceylanpinar, Surug ovalarinda degilse,
acaba nerededir?..

Yukari Mezopotamya’nin bu arazileri, tabii zenginlikleri ve Jeo - politik
dnemi dolayistyla tarih boyunca akinlara ugramis, gok el degistirmisgtir. Urfa,
abad edilmis, yikilmig - onarlmig, bazen gesitli devletlerin bagkenti- olmus,
binlerce yil yasayip gitmistir ve bu gliin de yagamina devam etmektedir.

Tel Halaf, El Ubeyt, Hurri - Mitanni, SGmer, Asur, Hitit, Urartu, Abgar,
Pers, Makedonya, Roma, Emevi, Abbasi, Selguklu, Osmanl medeniyetleri a-
sirlar boyunca Urfa'da adeta resmi gegit yapmiglardir. Tark, Arap, Acem ve
niceleri cok sevmistir Urfa'yi.. Hiristiyanligin ve islamiigin kitir ve inanglary-
la yogurulmus bir sehirdir. Burada dogan ve yasayan kultirin Ortadogu,
Kuzey Afrika, Endilis ve Yunan medeniyetlerine tesir ettigi, Avrupa’da Ré-
nesans’in dogusuna blydk katkisi oldugu gesitli kaynaklarda ifade edilmek-
tedir.

Bunca uygarligin Urfa’'ya sagladig: zenginlik ne yazik ki, tobragln Us-
tinden ziyade aftinda kalmistir. 1952 - 1956 yillan arasinda Urfa'da arkeolo-
jik kazilar ve caligmalar yapan Londra Universitesi Yakin dogu medeniyetleri-
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ni inceleme kirslsu profesoru J. B. Segal "Edessa” isimli eserinde; "Kutsal
sehir Urfa, gorilmesi gereken orijinal tarihi eserlerle dolu bir sehirdir. Hristi-
yanhigin baslangic yillarina, Hagh seferlerine sahne oimustur. Hint ve Cin'e
uzanan tarihi ipekyolu Uzerindedir. Ayrica tarihi dederi yuksek kaya magara
mezarlarinin bollugu dikkati geker. Bazilarinin iginde ¢ok cazip renklerle sis-
lenmis mozaikler de bulunur.." demektedir.

Kitalar ve Uluslararasi tarihi ipek yolunun ilimiz sinirlan icindeki uzun-
lugu 200 km.ye ulasan Sanlurfa, bir zamanlar bagrinda ¢aglarinin en blyGk
ve kiymetli Gniversitesini de barindirarak ekonomide oldudu kadar, hatta da-
ha fazlaslyla ilimde s6z sahibi olmustur. ilk ¢aglardan beri varligi bilinen Har-
ran Universitesi 718 - 913 yillar arasinda 200 yil en ihtisamh devrini yagamig
blyk alimler yetistirmistir. Devrinin en bllylik matematikgisi, tabib ve miter-
cimi Sabit Bin Kurra.. Dlinyanin aya olan uzakhdini buglinki kadar gercekgi
rakamiarla hesaplayabilen astronom Battani - Albattanius.. Bly(k felsefe ve
din alimi ibni Teymiye.. Atomun pargalanabilecegini séyleyen ilk insan, fizik-
¢i - matematikci Cabir Bin Hayyan.. bu ekol Universitenin kararmaz isiklari idi
ve nice emsalleri vard..

Cevre her bakimdan verimli ve aydinlik olunca insanlar da bir hos olu-
yor. 12, yy.da (1184) Yukari Mezopotamya ve gevresini dolasan (nli seyyah
ibni Clbeyr Harran’dan uzun uzun bahsettikten sonra, "Bu sehirde hayirse-
verler gok. Halki yumusak tabiath, mutedil ve yabancilari seven, fakirleri ko-
ruyan insanlar.” diyor. Ayrica, Urfa'nin da dahil oldugu genis bir Harran hin-
terlandini kastederek, "Bu diyarin insanlan hep béyle kimsesizleri koruyan,
fakirlere yardim eden kigiler. Kdylerinin halki da ayni sekilde. Buralarda dola-
san fakirler ve kimsesizler yanlarinda azik tagima ihtiyacini duymaziar. Bura-
lann halkinin comertlikte dillerde dolagan sohreti vardir.." demektedir.

Riyasinda Peygamberimizi (S.A.V.) gorince "Sefaat ya Resulallah" di-
yecegine, heyecanlanip "Seyahat ya Resulallah.." diyen ve bu niyazia sey-
yah olup 17. yy. Osmanli Ulkesini adim adim dolagan Evliya Celebi (1611 -
1682) Urfa ve Urfal’larla ilgili su tesbitleri yapmigtir :

"Urfa’nmin ab (i havasi gayet itidal (zere olup yaz'i yaz, kisi kistir."

"Cenab-1 Hakk bu sehre Halil ibrahim bereketi vermis. Gayet ganimet
yerdir. Burada zulmeden Hakim muammer olmaz. Eibette ki, bir kazaya ug-
rar." '

"Cargtsi 400 dikkandir. Sehrine gore carsi degildir ama gene de ne a-
ransa bulunur. Zikiymet mlcevher ve esya ile dolu iki bedesteni vardir.”
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"Ehalisi gaayetle musalli, halim - selim kimselerdir. Ug medresesinde
talib-i ilim talebesi gok, otuz adet de sibyan mektebi vardir. Medreselerinde
kiymetli Glemas! hayli fazladir. Tekkeleri misafirlere agik tutulur. Sofralar da
gariplere aglk ve gaayet latiftir."

"Tarkmani - Kurdi lisan Gzere konusurlar. Gaayet Ul gaye garip dost ve
dilbaz 4demlerdir. Gece ve gundlz misafirsiz yemek yemezler. Seci ve ba-
hadir merd-i meydan erleri vardir."

"Ayan ve esraf serapa samur, sincap ve calkafa kiirk, atlas ve diba gi-
yerler. Orta hallileri de glinagiin esvab giyerler."

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

Evet, Evliya Celebi bizi boyle gérmus, béyle diglinmus. Hani, "Nasil
bakarsan Oyle gorur, dyle dlsin(r, dyle dederlendirirsin® derler ya .. Baka-
lim daha bagka kalem ve fikir sahipleri bizi nasil anlamig, nasil anlatiyorlar?

Urfa ile ilgili kapsamli arastirmalar yaparak, "Urfa ili Yakin Gevre ince-
lemeleri* adl bir eser veren editimci yazar Halil Refet Tanigik, adi gegen e-
serde Urfa ve Urfaly su gorislerle dile getiriyor : "Urfa’nin havasi guzeldir.
Topraklan verimlidir. Bu nedenle, eski gaglardan baslayarak degerli bir yer-
lesme merkezi olmustur. O halde Yurdumuzun en eski yerlesme merkezle-
rinden biri olmasi basta gelen tarihsel ézelligidir. ikinci ézelligi de, eski eser-
lerin ve kalintilann bollugudur."

"Halk, 6z Tirk gelenek ve gérenekleri, Turk ahlakinin ilkeleri, Cumhuri-
yet yasalan ve istam dininin kurallar gergevesinde yasar. Hem Urfali, bu tore
ve yasalara derin bir inangla bagldir. Bunlarn seve seve uygulamaya gall§|r
Gorgl kurallanna da uymasinin bilir.

Urfali'lar zeki, onurlu, duygulu, cdmert ve konuksever insanlardir. Ga-
rip dedikleri yabancilara ¢ok sayg: gosterirler. Onlara ellerinden gelen her
tarld yardimi yapmaktan kivang duyarlar.

Urfa halki yaradilistan mert, yigit ve yurtseverdir. Yurduna, ulusuna ve
kendisine kars! yapilan haksizliklara asla boyun egmez. Ne pahasina olursa
olsun, ulusal ve kigisel onurunu gignetmez, hakkini kimseye kaptirmaz. Eski-
den oldugu gibi, . Diinya Savaginin bitlin cephelerinde ve Kurtulug savagin-
da gosterdikleri kahramanliklarla bu niteliklerini ispat etmiglerdir.

Halkin yasayisinda iyilik ve dodruluk esastir. Hirs ve tamah ayip sayilir.
Hele yalancilik ve dolandiricilik hi¢ bagislanmaz. Bunun igindir ki, insanlarin
birbirleriyle olan iligkileri normaldir. Herkes isinde glclinde rahat caligir."
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"Urfa halki gelenek ve géreneklerine candan baghdir. Din ahlék ve na-
mus da degdismez saglamlig ile strip gider. Cesitli insan iligkilerinde bir yi-
gin adetler uygulanr."

"Sehir halki temiz ve guzel giyinir. Hanimlarin kapali giyiniglerinde bile
bir incelik vardir. Yagh kadinlar baglarina -necek- denilen ince beyaz bir tul-
bent, ya da kalin ve nakisl yasmak orterler. Geng kizlarin ve hanimlarin giyi-
nisleri de olduk¢a modaya uygundur.

Kdyde olsun, sehirde olsun kadinlar -higir- adi verilen altin besibirlik,
kolye, kelep (inci dizileri), kordon, kipe, ylzlk, bilezik gibi takilar takarlar.
Bu takilari hem siis, hem de tutum sayilir. Tabii biraz gosterig yéni de vardir.

"Urfalilar duygulu insanlardir. Siir, edebiyat ve miizidi cok severler. Bi-
limi ve bilginleri takdir ederler. Bu bakimdan bilim, fen ve edebiyat alanlarin-
da Urfa ilinden birgok Unla kisiler yetigmistir."
Divan gairi, Yusuf Nabi'nin (1642 - 1712) bir giirinde!
"Ne Ruha niisha-i gulzar-i cinan,
- Maskat-i re’s-i Halil ar Rahman..."

Misralanyla évdigd Urfa'mizin 11 Nisan kurtulusu ile ilgili olarak seri
yazilar yazmis olan fikir adami Ali Riza Alp, satirian arasinda;

"Urfali adap ve erkan bilir. Arkadas canlisidir. Konukseverdir, en az
bes peygamberin topraklarinda yattidi Urfa bir miibarek sehirdir. Kutsiyeti,
stzlinden sazina kadar sinmistir." demektedir.

1960 i yillarda sehrimizde arastirmalar yapmig olan Prof. Dr. Harold
(Soyad: tesbit edilemedi) ise; "Urfa’da karsilastigim eserlerin zenginlidi beni
sasirth ve memnun etti. Fakat sehirde gérdigim hisnikabul ve gehirlinin
misafirperverligi abidelerin zenginliginden de 6te miitehassis etti beni." diye-
rek Urfa ve Urfalr’yl anlatmaga calismistir.

Yerli ve yabaci ilim ve fikir adamiarnnin yazdiklar, sdyledikleri elbette
bu kadarla bitmez. Sonrasi génlllerde uzayip gider...

Urfa, kuzeyden - giineye dogru tath bir mayille algalan arazi yapisin-
dadrr. ilin kuzeyi, kuzey batisi ve batisinda algak daglar, tepeler ve platolar
vardir. Bu arazi sekillerinin arasinda genis duzlukler bulunur. Coérafi olu-
sumlarin belirgin 6zelligi ovalar ve dalgali arazidir.

iklimin sicakiigi Urfa’nin sanindandir. Temmuz - Adustos aylanni hos
karsilayabilirseniz diger aylarda bir sikinti pek hissedilmez.
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Yaz gecelerinin de bir baska alemi vardir. GUndtize nazaran oldukga
serin gegen gecelerde, hele bir de Urfa evinin avlusunda (Hayat) veya da-
minda bir tahtiniz olmussa, bahtiniz da olmus demektir. Ufil Ufil esen riiz-
garin kucagindaki bulutsuz, berrak, pinl pinl gecede yildizlar adeta insanlara
g6z kirpistinir, cocukluk yillarindan gelecege tath mesajlar verirler. AQustos
bdceklerinin ninnisiyle uykunun tadina doyum olmaz.

Urfa tahil ambarnidir. Bugday, arpa, mercimek, nohut, bakla bol yetisir.
Urfal’'min toprak sevgisi, ziraatgiligi Hazreti Adem’den tevarls etmistir.

Comertligi, misafirperverligi, hos gériirligi Hazreti ibrahim’in hediye-
sidir. O ki, Peygamberimizin ; "Ben O’nun duasiyim" dedigdi insandir.

Evet, Urfall Sabr'i Hazreti Eyy(b’dan almistir. Sesinin glizelligi Hazreti
Davut'tan mirastir.

Urfa’da, koyunlarin kuzuladig bir bahar mevsiminde kirlarda, aini kah-
verengi yazmali ivesi sUrulerinin arasinda dolasirsaniz, Hz. Suayb’in ve onun
damadi Hazreti Musa’nin yanik kaval seslerini duyar gibi olursunuz. Biri biri-
ni takip eden nagmeler génliindze isler, sizi baska alemlere gétardr.

Urfa’dan Mardin’e giderken Viransehir - Ceylanpinar dolaylarinda na-
rin yapil, karagdzIli ceylanlanmiz (ger - beser sizi karsilar, Grkek bakiglariyla
salimen yolculugunuza dua ederler.

Antep yolunda iseniz, Birecik'te - Firat kenarinda Kelaynaklar Danya-
nin bagka yerinde géremeyeceginiz nadiratlariyle karsinizdadirlar.

Diyelim ki, Suriye sininndaki Surug, Harran, Ceylanpinar ovalarinda
avlandiniz veya daha dogrusunu yapip rengéarenk keklik, bildircin, karaba-
tak, kikirlik, yaban glvercinlerinin glizelliklerini 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 atlanni; hamdaneleri,
seklaveleri, kiiheylanlan gérmeniz mimkUnd(r. Belki tasitinizla yansg da e-
derler. Uzun menzilli kosularin Dinyaca taninmis bu hayvanlarindaki taham-
ml, meshur ingiliz atlarinda yoktur.

Bitlin bu maddi ve manevi glzelliklerin sahibi olan Urfali, sabahiar
gin 1igimadan uyanir, eski olsun, yeni olsun temiz giyimii olarak Besmeleyle
sokaga cikar. Y(ziinde nur, isinde bereket vardrr. insanlara, bilhassa garip
olana son derece sevgi besler ve saygilidir. Kimsenin kétGligani 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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IPlarin sayist az degildir. Herhangi bir sebeple onlardan ayn ise "Silayl Ra-
him"i aksatmaz.

Dostlanni ve gevresini korur. Bir cemiyette konusma adabini bildigi
kadar dinleme adabini da bilir. Agzindan kotu s0z cikmaz, dedikodu kendisi-
ne sikinti verir.

Urfali dinine baglidir. Kandirilirsa bu yolla kandirilir. Yalniz ve yalniz Al-
lah’tan korkar. Baska bir korkunun endisesi icinde degildir. iklim sartlar), ge-
sitli micadeleler, yokluklar Urfal’'yl yogurmus, pisirmis, olgunlastirmig, di-
rencli yapmigtir.

Bir komsusu, tanidigi veya tanimadigi hasta olur, gig¢siz kalir, dara
dilgerse, Urfall kardes gibi elini uzatir. Ona candan yardim eder, bir menfaat
beklemez. Her seyi Allah i¢in yapar.

Urfa'da Devletin ileri gelenleri ile, subay, memur, is¢i, aga, bey, tlc-
car, esnaf.. En Usttekilerle en sadeler sikintiya digmeden bir arada bulunabi-
lirler. Parola, her insanin Allah katinda esit ve degerli oldugudur. isareti, kar-
siliklt sayg) ve sevgidir.

Boyle toplumlarda, bir insanda bulunan meziyetin bir bagkasinda ol-
madig! hatirlanir. Ayri ayn sahislarda bulunan meziyetlerin ve dolayisiyla in-
sanlarnn birbirini tamamladigina inanilir. "Mimin miminin kardesidir* kavlin-
ce hareket edilir.

Urfali yalani sevmez, fitne ¢ikarmaktan ¢ok cekinir. Riyakar degildir,
olmak istese de beceremez. S6z(i - sohbeti glizel, giller yiizli, tath dillidir. O-
zliyle sézliyle dogru ve gercgekeidir. Tevazu ve iffet sahibi, gefkatli, efendi in-
san sayisi Urfa’da yigin yiqindir. Urfali son derece vefalidir. Kanaatin en bo-
yUk zenginlik oldugunu bilir, elinden geldigi kadar calisir, rlzklm Allahii Te-
aladan bekler. Hirs kiipu degildir.

Uzerine aldig: isi emanet bilir, kul hakkindan gok korkar. Minakasay!
sevmez, kimsenin kalbini kirmak istemez. Bilmeyerek génul kirmis birini in-
citmis veya bir su¢ iglemigse af diler, vicdan azabindan kurtulmanin yollarini
arar. Buluncaya kadar rahat etmez.

Sinif arkadass, yol arkadasl, asker arkada§|_UrfaI| olan hangi yabanci-
ya sorsaniz, glvencinden bahseder, size O'nun glzelliklerini |y|l|kler|n| feda-
karliklarini anlatr.

istisnalari olmaz mi? Elbette vardir. Rabb’im guzelliklerin ve dogruluk-
larin daha iyi anlagilmas i¢in girkini ve e@riyi de yaratmistir.
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Buraya kadar anlatmaya calistigimiz gesitli goris ve dU§UnceIerdén
de anlasilacagi (izere Urfalitar, Peygamberimizin (S.A.V.)

"Misafir kabul etmeyen insanda hayir yoktur."
"Kendilerine misafir gelmeyen toplumun insanlari ne kétadar."

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

*Halk’a yemek yediriniz, sofranizda bolluk olsun. Tath dilli, gller yuzl{
ve glizel s6zIU olunuz." Hadislerini ruhlarina sindirmigler, yasantilarnni bdyle-
sine ylUce ogutlerin 1siginda renklendirmislerdir.

Ne mutlu rehberi Hakk ve Peygamber olanlara...

URFA MUTFAGI

Kadim sehir Urfa’yt ve bu sehrin sakinleri olan Urfa'lilarin fitratini bil-
mem ki, anlatabildik mi? Iste bu sehir ve bu insanlardan nasil bir mutfak bek-
liyor ve tahayyul ediyorsaniz, o muifak btin zenginligiyle Urfa’da mevcut-
tur.

Beslenme, insan ihtiyaglarinin baginda gelir. Organik bir mesele olma-
sinin yaninda ayni zamanda kendine has kltlrel bir harekettir. Degisik top-
lumlar farkl yemek aligkanliklarina ve yemek kultirlerine sahiptirler. Bu du-
rum sehir ve kdylere gore farklilik gdsterdigi gibi bazen ayni yerlesim bélge-
sinin gesitli mahallelerinde bile degisikiikler dikkati geker.

Genel gorlinls bu sekilde olmakla beraber her milletin bir yemek kil-
tlra ve kaliplagsmig davraniglan vardir. Bunlar gok uzun yillar icerisinde husu-
le gelmis ve artik o milletin ana 6zelligini teskil etmistir. ilk caglardan beri
Dilnya sahnesinde bulunan Tirkler, mutfak zenginliginde de 6n sirada adi
gecen milletler arasinda bulunmaktadir. Dinyanin saylll zenginlikteki 3 - 4
mutfagindan biri milletimizin adi ile anilir.

Anadolu halki tarihi birikimi, kdltGrel yapisi ve Ulkemizin bitki ortisu-
nin zenginligi dolayisiyla oldukca genis bir mutfak bilgisine ve damak zevki-
ne sahiptir. Bu genel durum igerisinde, Urfa mutfaginin apayn bir ézelligi ve
bagl basina bir ekol olma énderligi vardir. ‘

Urfa yemeklerinden bazilari diger illerimizde de yapilmakla beraber,
gehrimizdekiler ayn bir lezzet, nefaset ve OlgUlG besin degeriyle yapilmasi
sonucu Ustln bir kaliteye sahiptirler. Her ev kadini yemek pisirmeyi, hazirla-
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mayi, sunmay!i bir zevk telakki eder. Urfa’da yemek isleri, mideden ziyade b'ir
gonil isi, butinuyle amatdr bir sanat niteligindedir.

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

Yemeklerde kullanilan malzemenin bir kismi mevsimi gelince hazirla-
nir, bir dahaki senenin hazirlanma mevsimine yetecek kadar ayarlanir ve e-
vin zerzembesinde (zahire dami - kiler) stoklanir. Bunlar genellikle bulgur, a-
yiklanmig piring, mercimek, nohut, dégme (yarma), nige (nisasta), frenksuyu
(salca), peynir, yag, pekmez, karabiber, targin gibi gesitli baharatlar ve en 6-
nemlisi isot (kirmizi pu! biber)’ tur. Ayrica eskili - tursu, nar pekmezi, koruk
suyu, Uzimden yapiimis bastik - gekgek, fistik, ceviz vs.’dir. Bu yiyecekler,
yemeklerde kullaniimak veya dogrudan dogruya tiiketiimek lzere muhafaza
edilir. Aile fertlerinin ve kismeti olan misafirlerin bunlan ertesi yila kadar bitir-
meleri lazimdir. Aksi takdirde bayatlamis olurlar ve ézelliklerini kayb’ederler.
Tuketim déneminde eksilen olunca da, tez zamanda yeri dolduruimaga cali-
silir.

Taze olarak alinmasi gerekenler ise gunlik olarak cargi 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 bélgelerle benzerlik
aranmasi bakimindan bir kismini ismen de olsa taniyalim.

I. CORBALAR (SORBALAR): Ayran sorbasi, hamirl, pitpit, merci-
mekli san sorba.

Il. YEMEKLER (YIMEKLER) : Kelle, sarma, cagala asi, pakla (bakla)
asl, sogan tavasl, su kabag, kabak oturtmasi, bitin balcan, kazan kebabi,
tas kebabt (muftehi, kemeli, sade) karniyarik, samsah agi, kaburga, firnda
kuzu basi, comlek (isot, frenk, bamya ¢dmiledi), dath dolma, karigik dolma,
erik tavasi, saca basma, s6girme, dogmeg, lebeni, ekmek agi, bamya asi,
kenger asi, masluka, tepsi darahlidi, frenk tavasi, sogan tavasi, semsek, agz
acglk, agz yumuk, bige, alma asi, has dolmasi, yogurtlu yumurta, kiymalt yu-
murta, kuzu kizartmasi, mimbar, sdsborek, borani (kemeli, paklali, pencerli),
pendirli ekmek (sekerli, isotlu), kiymali ekmek (lahmacun) v.s.

Ill. PILAVLAR : Bulgur asi (sade, kink mercimekli, bitiin mercimekli,
etli ve nohutlu, se'ereli, paklal, ciderli, frenkli, balcanli, sebzeli), pirin¢ pilavi
(Gzmeli, duvakh, mignbi), kuzuigi, meyhane pilavi, frikli pilav v.s.
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IV. KEBAPLAR : Sis kebaplan (balcanli, frenkli, kemeli, soganli, elma-
i, patatesli, haghas, kiymal, cigerli, tike-kugbasi), tepsi kebabt v.s.

V. KOFTELER (KUFTELER) : Basma Kkiiftesi, aya kftesi, likliki kifte,
tiritli, dolmall, icli kifte, yuvalah, Cigkofte, yumurtal, mercimekli, frenkli kif-
te, kiyma v.s. .

VI. SALATA VE CACIKLAR : Koruk sulu ve nar bekmezli salata, bos-
tana (bahgaci bostanasi, zeytin bostanasi, sehirli bostanasi) cactk (kemeli,
has’l, hiyarli, pencerli), eskili v.s.

VII. TATLILAR (DATLILAR) : Kadayif (fistikli, pendirli, kaymakl), pak-
lava (fistikli, cevizli), katmer (pendirli, cevizli), sillk, pendirli helva, heside,
zingil, paliza, zerde, asir as|, kinculd akit v.s.

Etlisi, tatlis, sitlis, meyvelisi, sebzelisi.. Kurusu, sulusu, pismisi ve
¢ig"i ile Urfa yemeklerini soyle bir hatirlamis olduktan sonra Sanlurfa’nin
simgesi haline gelen yemegdimize, Cigkodftemize gegelim.
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Cigkofte, Urfa'mizin otantik bir yemegidir. Otantik (Fr. Authentique);
kelime olarak gercek, sahici su katlmamig, &zelligi bozuimamig, 6zi-
ne-yoresine tescilli anlamlarina gelir. Bu kapsama baska yemeklerimiz de
dahil edilebilir ama Cigkofte rakipsiz bagtadir ve Yurdumuzda bu yemegi
kendi olgtlerine gére bilen, yapan iller piramidinin de tepe noktasinda bulu-
nur.

Halkimizin dilinde Gigkofte, yazilisindaki (§) ve (6) harflerinin gesitli se-
killerde degisiklige ugramasi veya digmesiyle tarla bicimlerde séylenir: Gig-
kofte, cikkiifte, cikofte, giklfte, cigkofte veya kisaca kifte, kébfte, kiifte gibi...

Cigkofte Urfalilanin bir diet yemegidir. Bilindigi {zere "diet" ortalamay!

" temsil ve ifade eden gida maddeleridir. Bunlar zaruri ihtiyaca yoénelik oldugu
kadar, arzu'yu da davet eder. Dietin haricindeki gidalar ise ikinci, Uginca de-
recede akla gelir.

Ekonomist Gide bu gorisi teyid ederek ihtiyag ile arzu arasindaki far-
ki belirtmis ve "Canlilar tarafindan duyulan ihtiyacin bir arzuyu dogurdugunu®
sdylemistir. Bu durumda ihtiyag fizyolojik, arzu psikolojik bir duygu olarak
kargimiza gikmaktadir.

Sanliurfa’da Cigkofte yemek ihtiyag ve arzusu, yalniz fertte degil, top-
lumda da mevcuttur. Oysa Karadeniz Bélgemizin bir ilinde akla bile gelme-
yebilir.

Bizim Urfalllar icin soyledigimiz Cigkofte tutkunlugu Karadeniz'de de
hamsi yemekleri aliskanh@ina dénlsir. Rizeli Cigkofteyi bilip hatirlamadigs
gibi, Urfali da hamsi yemeklerini démriinde bir defa dahi yememis olabilir.

Buradan gikardigimiz sonug su ki, beslenme genellikle bir aliskanik
meselesidir. Bu aligkanlik kusaktan kusaga devam eder. Sareklilik arz’eden
bu durum iyi midir, k6t midar, faydali veya zararl yanlari nedir.. tartigilabi-
lir. Ama tartigiimaz bir gergek var ki, Cigkofte Urfalilanin halis-muhlis bir diet
yemegidir. Bunu baska higbir yer kendisine mal edemez, bize rakip olamaz.

Beslenme isi insanlik tarihi kadar eskidir. Higbir canli beslenmeden
yasayamayacagdina gbre, yagama savaslarinin en dnemlilerini et, tahil, sebze
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gibi yiyeceklerin temini maksadiyla yapilan vurusmalar tegkil etmistir. Avlan-
ma, atesin bulunmasi, gidalarin uzun middet bozulmadan tiketilmesi ve ar-
taninin stoklanmasi insanlarin ana distinceleri ve baslica gaileleri olmustur.

Gegen uzun ylzylllar icerisinde tanm ve hayvancilik gelismis, yemek
sofralarl her dénem biraz daha zenginlesmisg ve beslenme énem kazanmis-
tir. Oyle ki, 17. ve 18. ylzyillar Avrupa’sinda oburluk moda olmus, yemek
thrleri, kral, kralice sofralan gogalmig, asiller ve zenginler arasinda yemek
sofralari organizasyonu bir rekabet halini almigtir. Tabii bu arada g6steris ve
israf alip basini gitmis, halk tabakalarinin blylk nefretini toplamistir.

- Nice yillar sonra tabii gidalardan uzaklasmanin acilarn yasanmig, bu
t0r beslenmenin zarardan baska bir sey getirmeyen bir budalalik oldugu an-
laglimig, btin asiriliklardan kaginmanin en dogru beslenme yolu oldugunun
farkina varilmstir.

Hiristiyan Avrupa’nin 18. yy'da gérebildigi bu yanhshga islam higbir
zaman dusmemigtir. Hastaliklarin basinin ¢ok yemek oldugu bidayetten beri
bilinmektedir. Perhizin de ilag mesabesinde oldugu var sayilmigtir. "Size ver-
digim nzkin pék 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 cekiliniz." ve
"Firdevs Cennetinde verilecek digin yemegi icin nefsinizi aghkla terbiye edi-
niz." Hadis-i seriflerinde 11k bulmus, yemegin lezzetini Allahi Tealadan bil-
mig, doydudu halde yemege devam etmegdi haram kabul etmistir. Midenin
yemege, suya ve havaya tahsis edilmek (izere manen (ice bolinmesini fazi-
let saymistir.

islam, "Hayirda israf olmaz, israfta da hayir olmaz" der. Kurani Keri-
min Maide s(resi, 87. ayetinde, "Ey iman edenler, Allahin size helal kitdigi ni-
metlerin temiz ve hoslarini kendinize haram etmeyin, asin da gitmeyin. Giin-
k(i Allah agin gidenleri sevmez. "buyurmaktadir. Bu emirlere riayet edenlerin
iki cihan saadetleri olmaz da kimlerin olur?.

Cagimizda diyetisyen Dr. Hans Braeuer’e, "Sagdlikli bir insana dogru
bir beslenme igin ne tavsiye edersiniz?." diye soruyorlar (1988). Cevabi,
"Beslenme fizyolojisi agisindan dogru olan tek bir tutum vardir: Hosunuza gi-
den neyse onu yiyiniz. Sahip olabilecediniz her gesit yiyecegi.. Fakat do-
yumluktan daha az bir miktar. iste hiiner budur.." diyor. Bir baskas! "Melan-
kolinin Anatomisi" adl kitabinda, "Doymak bilmez bir mide, zararl bir kaynak
olugu oldugu gibi, beyni ve bedeni ilgitendiren bitln hastaliklann da gesme-
sidir." diye sesleniyor.
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Ve daha niceleri... Bunlar 1400 yil 6nce buyuruimus, uygulanmis mu-
barek goérisglere katiimin hayirli adimlandir. Glinden gline gogalan ve bekle-
nen ayak sesleridir.

Gidalar yasamimizi, glinlik islerimizi yapabilmemizi ve hayat fonksi-
yonlarimizin normal bir sekilde devamini saglarlar. Bilindigi gibi vicudumuz
zamanla aginmakta ve dokularda meydana gelen harabiyet, aldigimiz gida-
larin igindeki onarici-maddelerle tamir edilmektedir. Bu tur islemlerde bilhas-
sa proteinler, mineral maddeler ve su gorev yapmaktadir. Diger taraftan ha-
yatin biyolojik bir ahenk iginde idamesinde bu maddelerle birlikte vitaminler
de 6nemli bir rol oynarlar.

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

Bu boyle iken; harp, kitlk, kuraklik, salgin hastaliklar, tabii afetler ba-
zen bir gehrin, bir bolgenin, hatta bitin memleket ve Diinyanin yagsama s-
tandardini degistirebilir. Beslenme dlgulerini tamamen etkileyebilir. Gida bu-
lup degerlerini hesaplamak 6te dursun, insanin karnini doyurmasi, yasama
payini almas! bile énemli bir mesele olur. Daha dnce serencamini anlattigi-
miz aslre ile gigkofte iste bdyle zamanlarnn yemegdi degil midir?.. Zamani-
mizda ise, Avrupa Ulkeleri her tlrli besin ihtiyaclanni rahatca karsilarken, ku-
rak Afrika Ulkelerinde insanlarin yagama savagi verisi bunun bagka canl bir
ornegidir.

Bir yanda iyi beslenen, bir yanda aclktan perisan olan Ulkelerin digin-
da, ne yedigini bilmeyen, insanlarnn yandan fazlasi bilimsel manada ag ve
hastalanmaga hazir durumda (lkeler de vardir. Ancak bu guruba giren
memieketlerde teknolojinin gelismesi ile gida sektériinde de ilerlemeler ol-
mus, besinler incelenmege, dederleri arastirimaga, Devlet sektorl ve 6zel
sektorce, "Halk, daha iyi nasil beslenebilir?.." sorusuna cevaplar aranmaga
basglanmistir.

Yoresel ve geleneksel bir yemegimiz olan ¢igkofte sevilerek uzun yil-
lardir yenilmesine ragmen, icindeki besin maddelerinin degeri lizerinde bi-
limsel bir arastirma yapilmamistir. Biz burada belirli dlglide, bir fikir verme
dlzeyini asmayacak derecede bu maksada da hizmet etme@e calisacagiz.
Umanz ki, ileride Gigkéftenin bir porsiyonunun standardisazyonu hesapianir
ve Universitenin akademik diyetisyenlerince bunun tespiti ve nesriyati yapilir.
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Cigkofte; bir kdgesi bulgur, bir kbgesi et, bir kosesi de isot (kirmizi pul
biber) olan bir "Kudret Uggeni" dir. Bu (iggenin igerisinde mikemmel dere-
cede 6lgull ve birbirleriyle uyumlu tabii gidalar bulunur. Buniar da kuru so-
gan, sanmsak, 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 glicl ile yogrulmasi hakiki "Urfa Gigkof-
tesi"'ni meydana getirir. Ayrica, bu kudret l¢geninin disina tasan ve butin
Gigkofte'li sofralarda az veya ¢ok bulunan besinler de vardir. Bunlar ayran,
marul, l&hana, turp, nane, semizotu, su yarpizi, kuzukulagi v.s. gibi taze, vi-
tamin ve mineral degeri yUksek gidalardir.

Arastirmaci yazar A. Naci ipek, Urfa’yi cesitli yonleriyle tanitan "flimiz
Sanlurfa" adli eserinde on kisilik bir sofra igin ngkoﬁe nin yapihgini soyle ta-

rif ediyor (Syf. 62) :

"Madeni bir tepsi veya legene tek elinizin avucu ile, dolu 10 avug bul-
gur konur. 3 adet iri kuru sogan ufacik dogranarak tepsinin bir yanina konu-
lur. Bir kilo veya 750 gram yagsiz koyun ve but eti alinir. Bu et sert tag Uze-
rinde tokmakla dévilerek ezilir. Bayagdi bir macun halini alir. Bu is elektrikli
ezme araglarlyla da yapilabilir. Ezilmis olan bu et tepsideki soganin yanina
konur. Uzerine karan kadar tuz, biber, targin ve kirmizi biber ilave edilir. ilkin
bulgur bir yanda kalir, digerleri elle ovularak iyice kargtirlir. Bu karnigim so-
guk su ile yumusatilarak bulgurla yavas yavag kanstinfir. Yogurma iglemi iki
elle ve gUcl olarak yapilir. Gerektigi kadar su alarak yumusgak kivami devam
ettirilir. Bu yogurulma 10-15 dakika kadar devam eder. Bir yemek kasidi do-
mates salgasi ilave edilerek 2-3 dakika daha yogurma devam eder. Arada bir
tuzuna ve aciigina bakilarak lezzet ayarlanir. Sonunda ince kiyllmig yesil so-
gan ve maydanozdan bir tabak dolusu legene alinir, su iléave edilir ve birkag
kez daha yogurulur. Yumusak kivami bir kararda tutulur, sulu olmaz, kuru da
birakilmaz. Sonunda eller suya batirilarak kofte topagi avugla sikilarak kiguk
bolamier halinde tabaklara alinir. Bu topaklar yenilecek kadar ayri ayn kapla-
ra konur.

Cigkofte yogrulurken ve bittiginde etrafina ¢ok i¢ ¢ekici bir koku salar
ve istah agicidir. Cigkofte marul ve hardal yapradi ile yenilir, yaninda soguk
ayran olmaldir. Hazirlanan bu kofte afiyetle yenilir. .

A. Naci ipek, "Siirlerde Urfa" isimli eserinin "Antolojiyi, Urfa’yi ve Urfa-
Iyt Takdim" bélimdnde ise Gigkoéfteyi sdyle anlatiyor (Syf.14):
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"... Artik gigkofteler de yogrulmustur. Sofralar acilir, yenecek nimetler
ortaya gelir. Birbirine yarasir seki'de sofraya dizilir; daha dogrusu sofra bir
bezenir ki, gormege ve yemege seza... Cigkofte sofranin bagtacidir. Etrafina
mevsimine ve dolayisiyla ev sahibinin kudret ve imkanina gore meyveler, sa-
latalar ve garnitirler diizdm duzir dizdlar. Bazen gesit bollugundan hepsi
birden sofraya sigmaz da, bosalan tabaklar kalkar, yerlerine dolulari gelir.
Kis mevsiminin bir.sira gecesinde, 30 tlrli ve daha fazla yiyecek sofraya ko-
nuldugu ¢ok olmustur ve olmaktadir. Bu sofralarin hazirlanigini, Gigkéftenin
yogrulusunu ve sofrada neler bulunabilinecegini anlatmak, baslh basina bir
yazi kudreti ve bagl basina bir kitap ister. Cigkéftenin bulundugu her scfra-
da ayranin da bulundurulmasi zaruridir. Misal mi? iste meshur Gigkéftenin
meshur destanindan bir kag kita:

Kofte basimin laci,
Ayran onun ilaci,
Tez yogur gelin baci,
ille yerim Gigkofte...

Kofte daglar agti,
Ayran ardina dust,
Cok yedim karnim Sisti,
Gene yerim Cigkofte...

Gigkoftenin bulguru,
Bogazdan inmez kuru,
Bac: ayranin duru,
ister génlim Cigkodfte...

Gigkofteyi yoguran,
Kimdir seni doguran,
Bol ayran, taze sogan,
Ister génldim Cigkéfte...
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Yukarda, aldigimiz dort kitanin ayn ayri her birinde ayrandan da s6z
edilmistir. Cigkoftesiz Urfa evi, Cigkoftesiz Urfall sofrasi ve ayransiz Cigkofte
disunilemez.

Erkeklerin yani sira, kadinlarin da mevsime gére Cigkofte toplantilar
vardir. Kadinlar da umumiyetle bahar mevsiminde ¢argsamba ve cumartesi
glnleri kirlara giderler. Bu gidilen yer gehirden biraz uzakta bag, bahge ve
civar daglar ise sabah erkenden gidilir. Eger sehrin hemen disindaki yerler
ise, 6gleden sonra giderler. Kendi aralarinda tirlG eglenceler tertip ederek
eglenirler. Bazen de nisanli kizlari, erkeg@in ailesi tarafi toplu olarak ve uzak
yakin ailelerini de kir alemlerine davet edip gétirurler. Bu tertip davetler ¢ok
daha renkli olur. Niganh kiza takilirlar, tirki ve hoyrat sdylerler, trli muzip-
likler yaparak kizi kizdirirlar.

Bu toplantilarda da tiirli mahalli yemekler yapilir, Cigkofteler yogrulur,
kovalar dolusu ayranlar igilir. Akgama dogru sen ve sakrak bir sekilde dagil-
nir."

Urfa ile ilgili bilgilerin kaynak kisilerinden olan A. Naci ipek’in eserle-
rinden sectigimiz bu izlenimlerden baska, kitabimizin ayn bir béliminde,
Cigkofteyi fikir ve kalemileriyle yoduran yazar ve sairlerin gorUslerine de yer
verecegiz. Biz yine konumuza devam edelim:

Cigkoftenin en dnemli 6zelligi; yenirken zevk duyulmasi, toplumu biri-
birine kaynastirmasi, lezzetli ve istah agici ve biribirinden kiymetli besinleri
bir arada bulunduran bir gida kompleksi oimasidir. ’

Gelisme, yenilenme ve enerji ihtiyaci ite ilgili olarak (nitrient) denilen
besleyici maddeler alinmazsa organizma ¢oker. lyi bir beslenme ise ‘canl bir
disunce, ding bir beden, sagiikli ve uzun bir Smur kazandirir.

Buglin modern beslenme programlannda proteinler, karbonhidratlar,
belirti 6lgtde yaglar, mineral maddeler ve vitaminlerden olusan recgeteler ha-
zirlanmaktadir. Bunlanin hepsi istah agici 6zelligi ile birlikte ve recetelerdeki
oranlar paralelinde Cigkoftede mevcuttur. Bitkisel ve hayvansal proteinleri
bir arada tasiyan, tek yonli olmayan ve muhtevasindaki besinierin 6zelligi,
yapimi sirasinda bozuimayan nadir yemeklerden- biri ve baslicasi Gigkofte-
dir. ;

Bazi ev kadinlan sebze yemeklerini hazirlarken bunlar haglayarak su-
yunu ddkerler. Bu suretle ikinci bir kaynatma ile daha lezzetli yemekier hazir-
ladiklarina inanirlar. Halbuki, atilan ilk haglama suyunda bol miktarda suda
eriyen vitamin ve mineral maddeler zayi edilmis, geriye bir nevi posa kalmis-
tir.
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Elbette yalniz bu degil. Genel olarak pisirilen veya konsetve edilen gi-
dalarin besin degerleri dismektedir. Bir cok memlekette kullanilan pisirme
ve gida hazirlama usulleri tamamen yanlis ve yiyecegin besleyici degerini
mahveden metodlardir. Bu yanligliklar halkin besinden almasi gereken payi
verememekte, ayrica tanmsal Uretimin fazlaligini-bos yere azaltarak Yurt
ekonomisine zarar getirmektedir.

Cigkdfte ile ilgili maddelerde ne ev kadininin, ne de memieket ekono-
misinin bdyle bir sorunu mevzuu bahis degildir. Onu yiyen de gidadan um-
dugu payini ziyadesiyle atr.

Cigkofteyi teskil eden gidalan bir an icin pigsmis olarak disinelim ve
dyle yedigimizi farz edelim. Bu lezzet ve nefaseti bulamadigimiz gibi, besin-
lerin harabiyeti dolayisiyle vlcut besinlerin posasi ile yetinmek zorunda kalir.
Zaten ¢ig'ini gérmus olan, kat'iyen pigmigine yanasmaz...

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

Pisirme ile proteinlerin fiziksel ve kimyasal yapilan degismekte, oksi-
dasyon olmakta, denatlire ile pargalanmaktadir. Tabii ki, gida degeri de bu-
yilk olgilide dilsmektedir. Bu deder kaybinda pisirmenin kizartma veya has-
lama tarzinda olusu bile sonuca tesir ediyor.

Yadlarda ise, pisirme ile oksidasyon tesekkul etmekte, tavada yag
azalinca akreolin denilen toksik-zehirli madde olugsmakta ve bilhassa karaci-
gere zararl hale gelmektedir.

Elbette ki, Cigkéftede bu dezavantajlar bahis konusu degildir. Hasla-
narak kurutulmus bugdaydan elde edilen bulgurdan baska Cigkoftede ates
gdren bir besin yoktur. O da karbonhidratlardan oldugu igin fayda goérmus-
tar.

Yalniz hayvansal veya yalniz bitkisel besinlerle beslenmenin.yanlis ol-
dugu tecrlbelerle iyice anlasiimistir. Cigkofte muhtevasi itibariyle kusursuz,
dengeli beslenmeyi en iyi sekilde sadlayan sahane besinler toplulugudur.
Sunu da ilave edelim ki, biyoloji biliminde cesitli gida maddelerini belirli bir
gorevle ylkimlendirmek seklinde sinirli ve kesin bir dederlendirme yoktur.
Zira, organizma ¢ok cesitli ve ince detayl iglemlerin olustugu emsalsiz bir
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bitindir. Alinan gidalar sayisiz etkiler altinda kalir. Ana fonksiyonlan disinda
bilinmeyen bazi vital faydalar da sagdlar ve genis bir alam kapsarlar. Eger vu-
cutta bir madde belirli bir slire eksik kalmigsa ve bir hastalik dogurmussa,
bu maddenin gerekli olan ginlik miktarinin 3-4 kat fazlasini tedavi suresince
vermeli ki, bozukluk telafi edilebilsin. Cigkdfte hayvansal ve bitkisel gidalar
agisindan komple bir birlesim oldugu igin, dengesiz gida allmindan kaynak-
lanan bir noksanlik veya tek tarafli beslenmeyi hatira getiren bir hastalik ko-
lay zuhur etmez.

Cigkoftede starter (hareketlendirici) kulturler ile koruyucu kiltirlere ait
besinler biribirileriyle sarmas-dolag olmuslardir. Bir insan rejim yapmak iste-
se veya 6zel durumu itibariyle bir perhize niyetlense gida olarak Cigkéfteden
daha iyisini segemez. Zira, gigkoéftede kullanilan baharat ve yesilliklerin zen-
ginligi baska gida alimini gerektirmez. Bunlar ayni zamanda tuz ihtiyacini a-
zaltma Ozelliginde olduklarindan, vicudun su almasi yerine, vermesini ko-
laylagtirirlar. Sindirimi bir dizene sokarlar. Cigkdftenin diger gida hamulesiy-
le birlegip besleyici ve iyilestirici olarak, daha dogrusu Cigkdfte olarak bes-
lenme ve saghdimiza hizmet ederler. Cunkd, organlzmaya lazim olan bitin
yapirtaglari bu gidada mevcuttur. .

insanlar icin bir tecrilbe okyanusu olan hayvanlarda beslenme igin saf
protein, karbonhidrat ve yagh maddelerle hazirlanmis rasyonlarin (karma
yem), uzun yillar genc niimunelerde geligmeyi, yasliiarda saghgin korunma-
sinl saglayamadigi tesbit edilmistir. Deneyler sonucunda, ayn: yiyeceklerin
ayni oranda ve taze verilmesiyle tam aksine iyi, randimanli, yararli neticeler
alindigi gortlmistlr. Bu da ispat ediyor ki, taze besinlerle mevcut degerler
hicbir kayba ugramadan viicuda yansimakta ve olumiu fonksiyonunu icra et-
mektedir. Bir yemek kompleksi olarak akliniza Cigkéfteden daha taze bir sey
geliyor mu?...

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

Simdi sevilerek yenilen baz) gida Urlnlerinin kimyasini gorelim; Pastir-
ma, sucuk, salam, sosis gibi bazi sarkuterilere mikrop Slduric( olarak kati-
lan nitrit ve nitratlar... Cesitli soslara katilan mondsodyum glutmat tirinden
kimyasal maddeler... Hazir corba, et suyu tabletleri, gesitli et kdftesi hargla-
r... Zaman igerisinde bulunduklan gidayl bozmakta ve bunlarla yapilan ham-
burger, ekmek, pizza gibi yiyecekler insana zarar vermektedir. Tuketiminde
cok dikkatli olunmasi gereken gidalardir. Tedbirsizlik vahim sonuglar dogu-
rabilir.
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Cigkoftede her sey taze veya tabii halinde kurutulmusg olarak kullanil-
didindan, bir kimyasal maddeye yanastimadigindan ve yogurulduktan he-
men sonra tlketildiginden bdyle riskleri yoktur.

Dahiliye ve metabolizma uzmani Prof. Dr. Hisrev Hatemi; "Cebirde ar-
tilarin eksileri gétlrmesi, yok etmesi gibi, doga’nin da cebiri vardir. Biz arti
faktorleri kullanarak eksiterin etkilendigini yok edebilir ve bir élglide saglhkh
ve uzun yasami elde edebiliriz." diyor. Bu gorisiin isiginda diyebiliriz ki, Cig-
koéftedeki gidalarin her biri, insan vicudundaki eksileri yok edecek cinsten
artilardir.

Cigkofteyi karin doyurucu bir gida kompleksi olmaktan ziyade, bazi
gidalarin bir araya gelince neler olabilecegi, nasil Cennet taamina déniisebi-
lecegi agisindan degerlendirmek lazimdir.

Sor Cigkofte ile sirin Aslre bilindigi (izere en az 10 ar gidanin bilesi-
minden olusmuslardir. Bu kadar gesitli karigim akla bazi sakincalar getirebi-
lir. Hic tereddlide mahal yoktur. Bugiine kadar karma besinleri yemenin za-
rar verdigini 6ne siiren higbir bilimsel gériis ortaya atimamistir. Bilakis biribi-
rini tamamlayan ve yararllik tezini savunan gorasler ileri striimektedir. Hele
Gigkoftedeki besinlerin 6zelligi dikkate alinirsa ve aralarindaki ahenk bilinir-
se, kiymeti daha iyi anlasilir.

Gigkofteyi buyukler severek yedigi gibi, iki-G¢ sit disi olan minik go-
cuklar da severler. Yavrularina iki lokma yemek yedirmek igin girpinan, an-
cak buna muvaffak olamiyan annelerin en rahat ettikleri saatler Cigkoftenin
yapildigi ve yenildigi zamanlardir. Cok kimse misahade etm|§t|r ki, her go-
cuk cigkofteyi seve seve yer ve dahasini ister.

Sira gecelerinde, daga gunligine gidis ve yatilarda, pikniklerde, hasili
bir-iki Urfalimin bulundugu her yerde ¢igkéfte vardir. Onu hazirlayan, yogu-
ran ayranh destaninm-tlrkisini séyleyen vardir. Geriye artmiyacak oranda
yapilani yoguranin ustahigini gésterir ve masrafin kararnnca yapildigina ema-
redir. Onun igin makbdl sayilir. Artan kbfte emegin ve masrafin zayii demek-
tir.
lur. Cocuklugumuzda (40 il y|llar), evlerde kalorifer, soba yerine tung ve sac
mangallarin kullanildi§i dénemlerde, eyvanl ve hayatli evlerin tandirliklarinda
ocaklarda atesin eksik olmadidi yillarda artan ¢igkofteyi veya mercimeklisini
legende birakmaz, elimizle aya kéftesi yapar, mangala veya ocaga surerdik.
Oylesine giizel, nefis bir killbasti olurdu ki...
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Nostalji baslayinca hemen biter mi?.. O zamanlar her evde oldugu gi-
bi bizim evde de Uzerinde et ddvmek icin yassi bir karatagimiz, bir de dut
agacindan tokmagimiz vardi. Garsidan aldigimiz yagsiz et birkag pargaya
bolinerek bu tagin Uzerine konur, iyice ezilinceye kadar dovilirdi. Biri bitin-
ce digerine baslanir, bltin pargalar tikeninceye kadar dévme islemi devam
ederdi. Elektrikli ddvme araclarinin adi-san yoktu...Bu arada ¢indir denilen
etin sinirleri ayiklanir, kusursuz olmasina gaba gosterilirdi.

Et dovilirken tokmak sesini duyan evin kedisi ve komgu kediler tasin
etrafina toplanir, tokmagin altindan sigrayan et parcaciklarini ve ayklanarak
kendilerine atilan ¢indirlan hemen kaparlardi. Tabii bu arada biribirileriyle
kavgalan da eksik olmazdi.

Bazan "Nankor kedi'ler déviilen etin yerini geligmis 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 islerin ak-
samasina, gok zamansiz olmasi halinde durmasina sebep oldugu icin gesitii
tartigmalara yol agar, hele Gigkofte bir misafire yapilacak idiyse onem tasir-
du.

Cocuklugumuzda, komsumuz olan bir teyzenin bagina bdyle bir olay
gelmisg, bunu o kedi, (pisik) karsisindaymis gibi kendi kendine sdylenir tarz-
da anama anlatiyordu. Ben de nazimlasgtirarak, latin harflerinin elverdigi élgu-
de onun dilini (agzini) kullanarak "Eti Kagiran Kedi'yi size nakl’edeyim :

"Pisik eti kagirdl, Allah sahlasin hemen,
Karka kimin ugirdi... Duman olinh duman...
Kor olasan Kor.. pisik, Ahgam musafir 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 ségim?
Arvadi iki canni, Yerigip yetmiyesen,
Pisigi yedi canni; Kapiya bitmiyesen,
Vunim dese viramaz, Siganiar g6zi oya;
Kinm dese kiramaz, itler ¢iha yoliya...
Igine atas diiger; Sélerem biye kalir,
Herif hersinden giger... Ettigly siye kalir..."
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Evet, kedi yapacagini yapar ama ne de olsa ailenin bir parcasidir. Ba-
Jislanir gider... ’

Cigkofte ferdi ve ailevi bir yemek oldugu kadar, sade ve ali meclislerin
de yemegidir. Yogrulma ve yeme adabina uyuldugu sirece nerede yenilirse
yenilsin, tiketenler hem beslenir, hem de gevresinden itibar gérir. Samata
ve sov yapillmaya musait bir yemek degildir.

Bir ara bunu deneyenier yazih ve s6zii basinin (medya) hakl veya
haksiz elegtirilerine sebep oldular (1992, 1993). Tabii bu arada Cigkoéfte'ye
sataganlar da bulundu. Hatta Cigkofte'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. MUslim Akalin’dan cevabini da alir. (Milliyet, 16.12.1992):

"... Hakikisiyle tarisamadiginiz belli olan Gigkofte konusundaki yanlis-
larinizi duzeltmeme izin verin lGtfen.

Bir seyin kullanimindaki yanhglk, o seyi yanls hale getirmez. Bizde
parlamenter yapi bu sekilde diye, parlamento kavrami kot olmaz. Mecliste
bltge goérigmeleri devam ederken, Gigkdfte partisi duzenlemek de Gigkofte-
yi kotlleme nedeni olamaz.

Cigkofte ilkel degildir. Efsanesini anlatmak gerekmez ama her seyin
ilk bicimi ilkeldir. Eger efsanesine bakarak ilke! tabirini segmigseniz haksizlik
yaptiginizi bilmelisiniz.

Cigkéftenin tanimi da yanlis. Sizin (slibunuzla benim de Dolmabahge
Sarayini gOyle tanimlamam gerekir : Dort tarafi tag duvar, pencereli bina. Oy-
sa glzellik aynntidadir. Cigkoéfteyi bu ayrintisi, 6zeni glzel kiyor. -

Bilir misiniz ki yalnizca biberi i¢in hanimlarin gtnlerce ugrasip inceden
inceye segilip hazirfanmis maizemeleri yogurmasi, tag konaklarn genis mut-
faklarinda edinilmis birikim ve ustaligin slizgecinden gegip sofraya gelen yal-
nizca Cigkofte degil, billdrlasmig emektir.

Cigkofte zararh degildir. Ozenle yogrulmus iyi Cigkofteyi yérenin dok-
torlar ilag diye tavsiye ederler. ,

Yapmasi beceri ve ustalik ister. Bu nedenle Urfa’da herkese, -parla-
menter de olsa- Gigkéfte yogurtmazlar. Bu igin yogurma tekniginden, yogu-
rucunun elinin 6zelliklerine kadar bir sirl 6lgist vardir." Evet anlayana bu
kadar yeter...

Urfa’da her ev 6zel tiketim icin bir Gigkofte imalathanesidir. Her evde
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gerekli malzeme bulunur. Gargl-pazarda yapilan cigkofteler ticari amagcla
aretildiginden tam manasiyle masrafli iyi malzemenin kullanilmasi beklene-
mez.. Maliyetin artmasi bir sakinca sayildigindan bu Gigkoéftelerin evierdeki
kadar temiz ve leziz olmasi igin 6zel yapim gerekir.

Cigkofte mutfad asan, mutfaktan tasan, her yere ulagan ve her yerde
yapilabilen bir yemekiir. Pratik 6zelligine de diyecek yoktur. Bir kuru bulgur
ve isotla dad basinda olsaniz, avlanilan bir kugun eti ile de yapilabilir.

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

Bizim amacimiz elbette siradan bir Cigkofte’yi degil, aranan mikem-
mel bir "Urfa Gigkoftesi'ni anlatmaktir. Bunun igin de, muhtevasindaki gida-
larin yapitaslarini, banyesini teskil eden gidalan ve Cigkofte ile birlikte yeni-
len besinleri ayri ayri tanimamiz lazimdir.

Bu bapta diger bir gayemiz; Cenab-1 Hakk'in litf ettigi ve her biri basgl
basina bir harika olan besinlerin, uyumlu bir sekilde bir araya getirilerek ne-
ler yapilabilecegini gostermektir. Cesitli &zellikleri olan bir sentezi incelemek-
tir. Bu gabalarin bos olmadidina isaret etmek, Gigkdftenin nasil harika bir ye-
mek oldugunu belirtmektir. Yoksa sadece bir sofra etrafinda oturup Gigkofte
yeme, Onu methetme avamiig degildir.

Besin elementieri makro ve mikro bazda olmak Uzere iki bdlimde de-
gerlendirilir. Protein, karbonhidrat ve yaglar makro elementleri, vitaminler
(16 adet) ve mineraller de (40 adet) mikro elementleri tegkil ederler. Besinle-
rin her birinin bir "Kalori" degeri vardir. Bu, o besinin hakiki degeri yaninda i-
kinci, Ggincd planda disGnilen bir unsurdur. Ornekler verirsek; ekmekte
295, soganda 23, yesil biberde 16, domateste 22, sigir etinde 108, merci-
mekte 327 kalori vardir ama dedigimiz gibi bu rakamlar o besinin enerji fak-
tora ile ilgili ayrt degerlerdir.

Vicudun besinlerden yararlanma oranina ise, o besinin "Biyolojik De-
geri" denir. Bu oran yumurta akinda 100 kabul edilir ve buna gore; batin yu-
murta 95, s(t 85, et 75, nohut ve bugday 65, misir 50, kuru fasulye 40 biyo-
lojik deg@erli olurlar.

Cigkoftedeki besinleri tek tek ele almadan énce bunlarin dahil olduk-
lar besin gruplarini ve yapi taslarini kisaca gdézden gegirmek, bulgurun, etin,
sodanin, kara ve kirmizi biberin daha iyi taninmast icin gereklidir.
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BESIN YAPITASLARI

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

Proteinler, hayvansal ve bitkisel olmak Uzere iki grupta muteléa edilir-
ler. Hayvansal proteinler et, sut, yogurt, peynir, yumurta, balik gibi yiyecek-
lerde bol miktarda bulunuriar ve bunlarin biyolojik degerleri yuksektir. 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 bunlan dengeli sekilde aimasi, gelisme-
si icin elzemdir. Yeteri kadar protein alamayan bir gocugun biyumesi geci-
kir, cocuk celimsiz olur. Yetigkin bir insan ise, aginan dokularini onaramaz
hale gelir.

Proteinlerin viicutta depo edilme ézelligi olmadigindan, ihtiyag kadar
alinmalar yararlidir. Vicudun normal ihtiyact % 10-15 veya diger bir deyimle
70 gr. kadardir. Bunun yarisina yakininin (en az % 40) hayvansal gidalardan
temini sarttir. Yalniz bitkisel proteinlerle yetinmek normal gelismeyi sagla-
maz.

Her gin yedigimiz ekmekte % 9,3 oraninda bitkisel protein, ette %
19,1 hayvansal protein vardir. insanin protein ihtiyaci yasina, agirh§ina, yap-
1§ ise, cinsiyetine ve kadinlarda hamile veya emzikli oima durumlanna gbre
dedgisir. Bir gram protein 4 kalori verir.

KARBONHIDRATLAR : Tok kalmamizi sadlayan gida maddelerinin
basinda gelirler. Blnyeleri karbon, hidrojen ve oksijen elementlerinden olus-
mustur. Bitkisel besinlerimiz bu bakimdan zengindirler. Ozellikle tahil ve kdk
yumrular nisasta deposudur. Seker pancar ve kamigl da karbonhidrat zen-
ginidirler. Milletge gok tlkettigimiz ekmek tam bir karbonhidrat simgesidir.
Bir grami viicutta yandigi zaman 4.7 kalorilik enerji verir. Alinip da yakilama-
yan karbonhidratlar yaga dénUstlikleri icin sismanhda sebep olurlar. Dolay-
slyla ancak sindirilebilen kisim ise yaramig olur. Kalani b{inyeye y(kt{r.

Vicutta yakilinca su ve karbondioksite ayngirlar. SUtte, st gekeri ola-
rak bir miktar bulunur. Oteki hayvansal besinierde yok denecek kadar azdrr.

lyi sindirilmeleri icin agizda gok iyi gignenmeleri gereken karbonhid-
ratlar, sindirim kanalinda pargalanarak kana gegecek hale gelirler. Karaciger
ve kaslar glikojen deposu durumundadirlar.
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YAGLAR : Yapilar karbonhidratlara benzer. Enerji verici besin yapi-
taslan olarak bilinirler. insanin giinliik yag intiyaci 60-80 gr. kadardir. Bu mik-
tar et, kaymak, tereyagi gibi hayvansal rlinlerden ve zeytin, aycicegi, tohum
ve gekirdedi yagl olan ¢esitli bitkisel besinlerden alinir. Gereginden fazla a-
linmasi birgok sakincalar dodurur ve sismanhda sebep olur.

Yaglarin yiksek kalori kaynad: olmasi ve yadda eriyen vitaminlere
(A,D,E,K) faydall zemin olugturmas! bakimindan bilhassa gocuk ve genglere
gereklidir. Badirsak ortami yagsiz kalmamalidir. GUnlik kalorinin % 20-25
kadanni yaglardan kargllamak yerindedir. Fazlasi zararh olur. Unutulmamal-
dir ki, bir gram yag 9,0 kalorilik enerji verir. Bu besinler igindeki en ylksek
degderdir.

Vicut aldigt gidalar sentezleme suretiyle kendine 1azim olan koleste-
rol(i 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 kargi temkinli olunmali-
dir. Ancak, her gidada oldugu gibi yaglarin da her yastaki vicutta 6lgili
miktarda bulunmasi faydalidir. Bunlar, yeteri kadar karbonhidrat ve yagin or-
ganizmaya girmedigdi aclik dénemlerinde ¢ézlilerek enerji verir, ise yarar, ge-
redinde hayatin kurtulmasini ve idamesini saglarlar.

VITAMINLER : Miligram ve mikrogramla ifade edilen cok kiigiik mik-
tarlan bly(k isler géren maddelerdir. Bunlar her yastaki canliya lizumlu oi-
makla beraber, bilhassa 16-19 yaslari arasindaki geng insanlara gok gerekli-
dirler.

Organizmada gelisen biyolojik ve biyosimik olaylari katalize eder ve
kolaylastinrlar. Hap sekline getirilmis kompleks tabletleri degil; canl, taze,
dogal besinlerin tiiketimi sonucu alinanlar vicuda énemli yarar saglar. Hig-
bir Vitamin hapinin ,yiyeceklerden alinan vitaminler kadar tabii ve yararl ol-
mas! mimkdn degildir. Vitaminlerin suda ve yadda eriyen guruplar vardir.
Hassas maddelerdir. Isi, 1stk ve havanin oksijeninden belirli dlgulerde mite-
essir olurlar.

Vitamin -A : Geligme, yavru yapma, hastaliklara karg! savunma, go-
zUn iyi gérmesi igin gerekli bir vitamindir . Cildi glzellestirme &zelligi de var-
dir. Yetersizliginde, bltiin bu fonksiyonlarda aksamalar gérlir. Provitamini
karotendir. Bu maddenin viicuda dahil olmasindan sonra A vitaminine déni-
s(r ve yararli olur. Havug, yumurta sarisi, sit yagdi ve patateste boldur. Balik-
yag, karaciger, yesil sebzeler de A vitaminince zengindirler. Bir kilogram vi-
cut agirhg icin 20 i.U. A vitamini alinmalidir. Bunun tabii gidalardan alinmasi
faydahdir.
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Noksanliginda gece korligu, kseroftalmi denilen iltihapli bir géz has-
taligl, goz kapaklarinda siglik ve kuruma, gz yasarmasi ve konjunktivitis g6-
riidr. Epitel dokusunda kurumalar baslar. Deri kuru bir gérinus alir ve leke-
ler géraldr. Sindirim ve solunum sistemi bundan menfi ydnden etkilenir. Ge-
lisme yavaglar.

Vitamin B 1 ( Thiamin) : Sinir dokusunun ve karbonhidrat metaboliz-
masinin vitaminidir. Sinir sisteminin dlzenli galigmasini, karbonhidratlarin iyi
degerlendiriimesini saglar. istihanin korunmasi ve sindirimin normal olarak
sUrdirtimesi igin gereklidir. Kaslarin normal faaliyetlerinin dizenleyicisidir.
insanin daha enerjik olmasini saglar, bitkinlik ve yorgunlugu giderir. Karaci-
ger, yesil sebzeler, bilhassa tahillarin kabuk kisimlari, kepekli ekmek, man-
tar, bira mayasi ve yer fistig1 Vitamin B, in kaynaklandir. insanin ihtiyaci 3-6
miligramdir. Noksanliginda gelisme yavaslar. Solunum gugligu, zayiflik, ge-
nellesmis ddemler ( sismeler) goéralir. Kalp garpintisi ve ritimlerinde aksama-
lar, istahsizlik, mide tembelligi-hazimsizlik, cevresel sinirlerde iltihaplar, sara
benzeri haller goriilir. Beriberi hastaligi da bu vitaminin noksanligindandir.

Vitamin B2 (Riboflavin) : Gelisme ile yakindan ilgili bir vitamindir. De-
rinin saglikli gérinmesini ve godzlerin parlakh@ini saglar. Karaciger, sit yu-
murta ve yesil sebzelerde bulunur. Noksanh@i cilt ve enzim bozukiuklarina
sebep olur. Gézde bulanma, yanma, kanlanma goérilir. Cildin gerilmesi,
yagh bir gérunls almasi, agiz agilarinda ve agizla burun arasinda yaralar, si-
nirsel bozukluklar, gelismenin yavaglamasi B 2 Vitamini noksanliginda goéru-
len arizalardir. Bir insanin gunde 4-5 mgr. B, vitaminine ihtiyaci vardir.

Vitamin B, (Nikotinik asit - Niasin): Bu vitamin deri, beyin ve sindirim
sistemlerinin saghgi ve korunmasinda énemli bir rol tistienmistir. Ette, siitte,
yumurtada tahillarda ve yesil sebzelerde bulunur. Noksanllglna en gok misir
ile beslenen toplumlarda rastlanir.

Bu vitamin yetersizligi deri, adiz ve dil iltihaplanna, kusma, kann agrisi
ve mide Ulserlerine, ishale, zeka geriligine sebep olur. Fert fizyolojik ve psi-
kolojik sikintilar icindedir. lleri derecede noksanh@i Peliegra hastaligini ya-
par.

Vitamin B; (Pentotonik asit): B(itin hiicre olaylarmdra rola vardir.
Yag ve karbonhidrat metabolizmasiyla ve diger vitaminlerin fonkS|yonuyIa
yakindan ilgilidir.

Vitamin B, (Pyridoxine) : Derinin kingmasini geciktirir. Sinirlerin sikd-
nette kalmasinda da blyulk 6l¢lde yardimcei olur.
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Vitamin B,, : Et, siit, balik ve yumurtada boldur. Anemi pernisioz de-
nilen éldurlic( kansizlik ve benzeri hastaliklarda koruyucu édneme haizdir.

Vitamin C (Askorbik asit) : Dincligimizi korumak ve daha iyi olmamizi
saglamakta ig gorar. Doku ve organlarin esnekligini saglayan hicreler arasi
bir maddenin saglam olusmast igin gerekli bir vitamindir. Organlan tutan
bagciklara, yarall dokulara ve kan damarlan ceperlerine kuvvet ve esnekligi
kazandirir. Diger vitaminlerin tesirini arttirmada rol sahibidir. Dis ve kemik ya-
pisini olgunlastirir.

Narenciye Urlnlerinde (portakal, limon, mandalina, greyfurt vs.) kus
burnunda, gilek, domates ve kirmizi-yesil biberde, 1&dhana ve yesil sebzeler-
de bol miktarda bulunur. Insanin ihtiyaci 150-200 mgr. dir.

Noksanlidinda skorb(it hastalidi, dis etlerinin cekilmesi ve kanamasi
goralir. Kemikler direngsiz hale gelir, kolay kirilir. Bag doku yapisi zayiflar,
eklemler siser. Kilcal damarlarin geperleri inceldigi igin dayanikhigr azalir ve
kanamalara yol agar. Hastaliklara karsi direng azalir, 6zellikle soguktan mu-
tevellit hastaliklar artar.

Vitamin D : Daha ziyade geligme ¢agindaki yavrulara, gebelik ve sGt
verme dénemlerinde annelere gerekli bir vitamindir. iskelet yapisinin olusu-
munda ve sinir dokularinin galigmasinda rolG vardir. Kalsiyumun bedende iyi
bir sekilde degerlendiriimesi igin ihtiyag duyulur.

Balk yaginda D vitamini boldur. Tereyadi, st ve yumurta sarnisinda,
deniz GrGnlerinde az bulunur. Bunlar da ancak Glnes 1siginin yardimi ile uz-
viyette D vitaminine donulsebilir. Esas kaynag’l Glnegtir. Ganesten yararlan-
makla elde edilir. Giinliik ihtiyag 400-1000 i.U.dfir.

Yetersizliginde rasitizm, iskelet sistemine bagh rahat5|zi|klar ve d|§ cu-
rimeleri gorGllr. Bacak kemikleri vicudun agirigini tasiyamadid igin dizler-
den itibaren ige veya diga bukulmeler olur.

Vitamin E : Kalp ve hicre gekirdeklerinin metabolizmasinda, ézellikle
hicrelerin olgunlasma ve godalmalarinda bir dizenleyici olarak gérev yapt-
g1 kanaati hakimdir. Magnezyumla birlikte geriatride geng yasama igin kuila-
nibr. Gunlak ihtiyag 20 mgr. dir.

Bugday ve bulgur kepeginde, yulaf unu, misir, cavdar, findik, iistk ve
cevizde, soya ve zeytin ile yaglarinda bolca E vitamini vardir. L&hana, marul,
ispanak, havug, tereyagi, peynir ve yumurta sansinda daha az miktarda bu-
lunur. Noksanhdi cinsel aksamalara sebep olur.
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Vitamin K : Kanin pihtilagmasi ve kanamanin durmasi i¢in gerekli bir
vitamindir. Kanin pihtilagma hizinin, kanda bulunan K vitamini ile dogru oran-
til oldugu bulunmustur.

Yesil yaprakl bitkilerde, domates, pazi, 1dhana, ispanak, 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 ayncali@ ve Ustiinligu vardir. Yukarida adi gegen besinler pisirilince
diger vitaminleri kaybederler ama K vitamini kalir.

Vitamin P (Vitamin C2): Bu vitaminde kanamalarin bir bagka y6niyle
ilgilidir. ik olarak 1936 ylinda, Nobe! miikafatin kazanan Dr. Albert Szent G-
yergyi tarafindan kirmizi biberde (isot) bulunmustur. Sonraki caligmalarda
karalzim ve kus Gziminde, portakal, limon ve kuru erikte oldugu da anla-
silmigtir.

Viicuda ¢ok yararli olan vitaminler, bazi hastaliklarda alinan ilaglar ba-
girsak florasini bozdugundan tesirsiz kalirlar. En azindan vitaminlerin sentezi
ve viicuda yararlilidi yeterli olmaz.

MiNERAL MADDELER : Beslenmemizde dnemli bir yer tutarlar. Bun-
lardan kalsiyum ve fosfor insan vicudunun c¢atisini tegkil eden kemik siste-
minde ve metabolizmada dnemli yer alir. Demir ise alyuvarlarin aktif madde-
si olan ve solunum da vazife géren hemoglobin’in énemli bir yapitasidir. Ay-
rica kaslarnn rengini veren myoglobin’in terkibinde bulunur.

Mineral maddeler, vicut ézsulannin muayyen kesafette ka||§|nda ve
hiicrelerin beslenmesiyle ilgili osmos olayinda hayati gérevler Ustlenmigler-
dir. Diger gida yapitaglarinin sindiriime ve imtisaslariyle de yakin |Ig|Ier| var-
dir. .

Sayilan 40 kadar olan mineral maddelerin bir kisminl yedigimiz gida-
farla alinz. Organizmaya en lizumlulan kalsiyum, fosfor, demir, sodyum, po-
tasyum, kukdrt, klor, iyot ve magnezyumdur. Bunlann genelinden giinde 1-2
gr. alinmasi beslenme icin ¢ok yararlidir. Cigkéftemiz ve beslenmemizle ilgili
olan dnemlilerini kisaca taniyalim.

Kalsiyum (Ca.) : Kemik sisteminin olusmasinda énemi olan bir mine-
raldir. Ayrica sinir sisteminin dengeli olmasini saglar. Kanin p|ht|Ia§maS| icin
de gereklidir.

Sdt, yogurt, kasar ve beyaz peynirde, susam ve tahinde, badem, so-
ya, lahana, maydanoz, tere ve limonda bulunur. Giinde 1 gr. alinmasi viicu-
da yeterli gelir.
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Noksanliginda kemik ve dislerde bozukluk, sinirlerde gerginlik, a§|r|’
duyarliik, cocuklarda huysuziuk, uykusuzluk goralir.

Fosfor (P.) : Karbonhidrat, yad ve protein metabolizmalannda 6nemli
gorevleri vardir. Sinir sisteminin olumlu bir sekilde galigmasi, kanda cereyan
eden olaylarin dizeninde fosfora ihtiyag vardir. Kemiklerle diglerin sekillen-
mesi ve korunmasi igin kalsiyum gibi fosfora da muhtaciz. Ayrica B grubu vi-
taminlerin ¢aligtiricisidir.

Beyin ve etlerde, sit, yumurta sansi, balik ve karacigerde, soya, su-
sam, badem, ceviz, yer fistigji ve kabak cekirdedinde bulunur. insana giinde
1.5 gram l&zimdir.

Noksanliginda kalsiyum eksikligi arazlarn goralir. Zaten kalsiyum ve
fosfor birbirlerini tamamlayan elementlerdir. Birisi noksan olursa, gogunlukia
digeri de ige yaramaz hale gelir.

Kemik ve dislerin yapisinda kimyasal bilesim halinde bulunur ve bun-
larin sertlegsmesini sadlariar. Biylime cagindaki organizmada kalsiyum ve
fosfor yeterli degilse kemik ve digler saglam olmaz. ince, dayaniksiz, goze-
nekli olusurlar. Cabuk c¢lrir ve kolay kirlirlar. Vicutta kalsiyum(1), fos-
for(1.5) oraninda bulunmalidir.

Demir (Fe) : Hicrelerdeki oksidasyon olaylarinda demirin énemli bir
yeri vardir. Kanin oksijeni tagimasi ve karbondioksiti atmasi igin ¢ok gerekli-
dir. Alyuvarlarda (Erytrocyt) hemoglobinin yapimina yardimei olur.

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

Noksanh@inda viicut gidalarin sentezini geregince yapamaz. Kansiz-
lik-anemi (alyuvarlarin sayica az olusu yahut hemoglobin eksikligi) gérQldr.
Kisi solgun y(izl{i, yorgun, halsiz, direngsizdir. Hafiza zayifigi misahede edi-
lir.

iyot (i) : Tiroid bezinin galismasini saglar. Hiicrelerin gallgma ahengl-
ne yardimci-olur. Uyarici bir etkisi vardir.

Yetersizligi, guatr (tiroid bezinin bliyimesi) hastaligina sebep olur. Be-
yin ve beden calismalannda kifayetsizlik, uyusukiuk, yorgunluk hissedilir. (-
yotlu tuzlar telafi edicidir.

iyotlu topraklarda yetisen gidalarda da bulunur. insanin giinlik ihtiya-
¢! 60-120 mikrogramdir.
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Potasyum (K) : Yesil yaprakli sebzelerde ve tahil kabuklarinda bolca
bulunur. Eksikligi, yavas gelisme, sinirsel gerginlik, uykusuzluk, peklik, ba-
girsak gazi yapar.

Kalp saghgtni yitirir. Calismasi yavaglar, atislan (sistol ve diastoller) du-
zensiz olur.

Sodyum (Na) ve Klor (Cl) : Mutfak tuzunun bilesiminde bulunur. Di-
ger mineraller gibi beslenme igin blyik dneme haizdirler. Klor, midede hid-
roklorik asit yapilmasinda gereklidir. Proteinlerin sindirimi ve minerallerin eri-
yerek kana gegmesi icin faaliyet gdsterir. Sodyum ve klor ayrn ayri olarak da
gesitli besinlerde bulunurlar. Beslenmemizdeki rollinden bagka &zellikle a-
tesli hastaliklarda aranan maddelerdir.

Noksanlidinda su dengesi bozulur, tansiyon diser. Garpinti, bulanti,
bas donmesi, genel yorgunluk ve bitkinlik, kaslarda kramplar géralar. Sicak
bdlgelerde asin terleme dolayisiyla dogan tuz kaybi (NaCl) ile telafi edilir.
Kusmalar sonunda da bu minerallere ihtiya¢ duyulur.

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

SU : Organizmadaki butln olaylar su’yun yardimi ile yapilir. Yagsami-
miz icin bilinen bit(n besi yapitastarindan daha énemili ve gerekiidir. Su ha-
yattir. Dodrudan dogruya ictigimiz sudan bagka, besinlerimizde bulunan, ba-
z1 yesil sebze ve meyvelerde %95’e kadar ulasan sulardan yararlaniriz. Ayri-
ca vlcutta karbonhidrat, yag ve proteinlerin yanmasi sonucu olugan bir mik-
tar su da ige yarar.

Susuz hayat dlsiUnGlemez. Canlilar aghida haftalarca dayanabildigi
halde, susuziuga dayanmasi ancak 3-4 gunle sinirhdir.

CiGKOFTE MALZEMESI - CiIGKOFTE’NIN iCINDEKI GIDALAR

BULGUR : Cigkofte legenine konulan ilk ana madde bulgurdur. Din-
yanin birgok Ulkelerinde bu adla taninir. Halkimiz, 'Burgil, burgul’ seklinde
de sdyler. lyi ve normal vasifli, yeterince kurumus, protein ve san pigmentcge
zengin, sert (Tr. durum) bugdaylardan yapilir. Bugdaylar temizleme, hasla-
ma (kaynatma), kurutma, kirma, eleme ve kepeklerden ayirma safhalarindan
gecirilir. Ortaya "Yan mamal" bir gida maddesi olan bulgur gikar.

Eskiden Urfamizda uygulanan ve bugin de bazl yerlerde ve koyleri-
mizde devam eden usule gdre bulgur yapimi sirasinda bugday ayklanir, yi-
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kanir, kurutulur ve belli yerlerde toplanir. Sonra blyik kazanlarda bir miktar
bugdaya, iki miktar su’ konularak 1.5 - 2 saat pigirilir. Bugday (hedik olacak
kadar) yumusadiktan sonra kazandan ¢ikarilir. Genig, temiz alanlara serile-
rek kurutulur. Daha sonra elle veya motorla gevrilen bulgur dedirmenlerinde,
yahut dénen dairesel iki tag arasinda ufalanarak bulgur haline getirilir. Ur-
fa’da "mengeneci" denilen esnaf, uzun yillar "Carcar'laryla bu isi yaparak
halkin bulgur ihtiyacini karsiladilar.

Bulgur bugin fabrikalarda, modern pisirme sistemleriyle elde edil-
mektedir. Bugday 6nce su iginde islatilarak hacminin artmasi saglanir. Daha
sonra otoklavda 4-5 atmosferlik basing altinda birka¢ dakikada pigirilir. Hag-
lama veya kaynatma dedidimiz bu safhada i1s1 75 dereceyi (C.) gecmemeli-
dir. Aksi takdirde danelerinde patlama, pargalanma goralUr.

Danelerin suyu %10 dolaylarina ininceye kadar kurutulur. Bu islem
glinese serilerek veya modern tinel 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-
kicli degirmenlerle kirilir. Eleme ve aspirasyon iglemleri tamamiandiktan son-
ra iriligine gore siniflandinlir. TSE standartlarina gére koéftelik bulgur 0.5-1.5
mm., iri pilavlik 2.5-3 mm., as{relik ise 3 mm.den bly(k olarak ayrilir.

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

Kabuk soyuldugundan hazmi gli¢ olan kisimlar daneden Uzakla§|r.
Besince zengin olan (aleuron) tabakasi bulgurda kalir. Bugdayin yikanip ku-
rutuimast ve pisirilmesi ile dedisen endosperm yapisi sertlesir, fiziksel etken-
lere ve haserelere karsi mukavemet kazanir. Biyolojik, mikrobiyolojik, enzi-
matik faaliyetler tikenmis oldujundan bulgur uzun sire bozulmadan kulla-
nilabilir.

Bulgur enerji kaynagidir ve doyumu saglar.-Karbonhidratlardan oldu-
gu icin tad ve aroma yoninden nétr karakterdedir. Bu bakimdan usaniimaz.
Yemeklerde tasiyici 6zellie sahip olan bulgurun binyesinde (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 B;, 430 mg. fosfor, 229 mg potasyum, 160 mg.
magnezyum, 22.6 mg. kalsiyum bulunur.

Pirincle kiyaslandidinda; bulgurdaki protein piringtekinin 2 kati, kalsi-
yum ve demir 4 kati fazladir.

lyi bir bulgur sert bugdaylardan sahman, sorgul, akbasak, karakilgik
turlerinden elde edilmis olmalidir. Uzunca yapill ve ince kabuklu sert bug-
daylar ancak iyi bir bulgurun ham maddesi olabilir. Bunlardan yapilan bul-
gurlar kirmizimtirak veya kehribar sarnsi cazip renkli, temiz ve geffaf gérinis-
It olurlar. Geleneksel bir gidamiz olan bulgur, Osmanli imparatorlugu’nun
hukim strdgi bitin topraklarda, yakin ve uzak komsularinda hala bu adla
bilinmekte ve gesitli yemekleri yapiimaktadir. ilimiz topraklarinda iyi bulgur-
luk bugdaylar yetigir. Bulgurda aranan butin ézellikleri bu bugdaylarda bul-
mak mumkinddr.

Yapilan bulgurlar ilimizde daha ziyade Cigkéfteliktir. Pilaviikiar ve asi-
relik ikinci-ugunci planda kalrr.

Cigkoftemizi bir bakima et, isot, sogan, tuz ve gesitli baharat vasitasiy-
la, protein amino asitleri, vitamin ve mineral maddelerce zenginlestirilmis bir
bulgur yemegi olarak da tantmiayabiliriz. Zira, saydigimiz gidalarn tasiyicisi
bulgurdur. Bunun evveliyat pismisg, bu suretle kiymeti ve avantajl ylkselmig
karbonhidrattir. Dolayisiyla Cigkoftenin igindeki fonksiyonuyla bir Snem ve 6-
zellik arz eder. Bulgur bayatlamis, bozulmus, kiflenmig, acimis, eksimis, ¢u-
rims, boyanmis olmamalidir. Hos veya nahos bir kimyasal maddeyi ihtiva
etmemelidir. Gayri tabii bir koku ve lezzette bulunmamalidir. Canli-cansiz
bdcek ve parazitlerle bunlarin artiklanndan uzak kalmaldir. Bu sekildeki bir
bulgurun higbir besin degeri olmadigi gibi, sagliga da zararldir.

ET - KARAET : Urfa’da Cigkoftelik etin adi "Karaet'tir. Renginden ziya-
de yagsiz olusu dolayisiyla bu adi almistir. iyisi giilgiini pembe renkli olan
bu ette hiicrelerarasi yag dokusu homojen bir gekilde yayilimigtir. Kas (mus-
culus) dolgun ve eléstiki kivamdadir.

Etin de@eri kasaplik hayvanin yasina, cinsine, beslenme tarzina fizyo-
lojik durumuna gore degistigi gibi, ayni_hayvanin gesitli vicut pargalarina
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 Gguncu siniftir.

Etlerin gerek pigmis ve gerekse ¢iJ olarak tliketiminde, lezzet ve sindi-
rim kolayligi bakimindan bu siniflarin g6z éniinde bulundurulmasi lazimdr.
Cigkoftenin etini rosto, tac, biftek gibi bud etlerinden segerken, kontrefile,
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bonfile gibilerini kusbas! kebapliga ayrrmak daha isabetli olur. Zira bulgur, i-
sot gibi gidalarla yogrulurken etin varligini hissettirmesi i¢in kontrefile - bonfi-
le gibi fazla gevrek ve yumusak olmasi tercih sebebi degildir. Déviimisg bud
etleri dolgun kivamiar ve makul eléstikiyetleriyle daha ¢ok elveriglidirler.

BUtin yemekler ve ozellikle Cigkoéfte igin "Nesc-i munzam"dan zengin
bir adale gerekir. Bu adaleyi taglyan hayvanin kesilmeden &nce dinlendiril-
misg, su verilmis olmasi etine misbet tesir eder. Ayrica manevi yéni de bulu-
nan bu hareket ete faydall katkilar saglar.

Kesimden sonra gévdenin (hayvan blylkbas ise 2-4 pargaya ayrila-
rak, kliclikbag ise bitln karkas olarak) 1-3 C. derecede 12-24 saat dinlendi-
rilmesi sarttir. Zira et ilk etapta serttir. Tiketime elverisli degildir. Dinlendirme
(autolyse-olgunlagsma) sliresinde et suyunun ise yaramayan fazlasi kaybolur.
Agirhgi azalir. Govdeyi tegkil eden doku ve yapitaslarinda cereyan eden ge-
sitli kimyasal olaylar sonucu et yumusar, gevser, belirli dlgtide gevreklesir.
Boylece daha saglikl olarak bélinip pargalanmagda, kullanmaga uygun du-
ruma gelir ve tilketicinin etten aldigi beslenme payi artmis olur.

Orijini hayvansal olan gida maddelerinin biyolojik degerleri yliksektir.
Bu ciimleden olarak s(it albiminine 100 deder 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 sindirilmektedir. Sindirim organlari-
nin genel yapisi ve sindirimin yarari bakimindan insan yalniz hayvansal veya
yalniz bitkisel gidalarla beslenme@e uygun bir yaratik degildir. Beslenme uz-
manlarinin bugiin en tekdmdl etmis ve tecriibe edilmis géruslerine gore, in-
san beslenmesinde alinan gidalarin Ggte birinin hayvansal, Ugte ikisinin bitki-
sel olmasi ideal bir rejim olarak kabul edilmektedir. Cigkofteyi bu agidan da
degerlendirirsek, bahis konusu oran mevcuttur.

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

Bugdayda bulunan gliadin, misirda bulunan zein birer protein olmakla
beraber viicudun sentezleme ihtiyacini duydugu amino-asitlerce fakirdirler.
Bulunduklan 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 kaynadi etlerdir. Bunlar gesitli kasaplik ve av
hayvanlarindan elde edilirler. Biz burada Gigkoftede gok kullanilan koyun ve
sigir etlerini tanimakla yetinecegiz.

Bu etlerin terkibinde (100 gr.) ortalama olarak agagida belirtilen mik-
tarlarda besin yapitaglan bulunur: ‘

Yapitasi Koyun Sgir

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 "2.3"

vitamin A 30.0i.0.  40.0i.0.
Thiamin 0.10mg. 0.13mg.

Riboflavin 0.20 "0.25"
Niasin 45 "6.2"
Enerji 217.0Cal. 207.0 Cal.

Tabii ki, bunlar koyun ve sidira ait ortalama degerlerdir. Bu =dégerleri
degistiren ¢ok sayida etkenler olabilir. Bunlara kisaca deginelim.

Randimanl bir hayvanda kemik orani %15-16 yI gegmez. Boyle hay-
vanlarin etleri.de iyi 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 kegi, buzag danalarda da proteinler ve diger a-
zotlu maddeler, dokular, su, yad orani, glikojen, mineral maddeler ve vita-
minler en yararh diizeydedir.

Etin rengi hayvanin irk ve nevilerine gére farkh oldudu gibi, aynt nevi-
lerde verilen yeme, hayvanin cinsiyetine ve yasina gére de farkhiiklar goste-
rir. Bunlar beyazimsi hafif kirmizidan, koyu kirmiziya kadar gesitlenir. Kas pri-
mitif fibrinlerinin tasidid hemoglobin miktar rengin olusmasinda baslica a-
mildir. Kesimden sonra et igerisinde kalan bir miktar kan da renge tesir eden
faktorlerdendir.

Kesilmesi, hayvancilik ekonomisi ve insan beslenmesi ydniinden pek
de verimli olmayan kuzu ve sit danalarinin etleri beyaza yakin kirmizidir.
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Cigkofte yapiminda da elverigli etler degildirler. Zira, kuzu etinin koyun etine
gore, st danasi etinin tosuna gére bir UstunlGgd yoktur. Bu etlerin bilesimin-
de bol su ve biyolojik degeri gelismemis yapisal taslarla jelatin vardir. Bu se-
beple et meraklilarinin zannettigi kadar kiymetli etler degildirler. Toklu, buza-
g1 ve tosunlarin etleri ise agik kirmizi renklidir. Etler fiziksel ve kimyasal ol-
gunlasmasini tamamlamis, elverisli hale gelmigtir. Biyolojik deg@erleri de y(ik-
selmis oldugundan Cigkéftede ve diger yemeklerde rahatca kullanilabilirler.
Yasl koyun, 6kiiz ve bo@a etlerine gelince..Bunlar koyu kirmizi renkli olup et
fibrin ve dokular da sertlegmistir. Cigkofteye uygun diismez. Ancak zaruret
hallerinde ige yararlar.

Hayvan besiciliginde bilhassa sigir besisinde hayvanlar uzun slre 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 kéti tesirler husule gelmektedir. Ayni gin kesilmis biri kis-
pe agirhkl besili, digeri arpa adirlikll beslenmis iki tosunun etleri incelendi-
ginde; renk, koku, lezzet ve aroma, kullanilis ve dayanikiilik, laboratuar ince-
lemelerindeki biyolojik ve kimyasal Ustdnliikler hep tabii besisini alan tosun-
da toplanmaktadir. Bunun igin Uluslararasi et ticaretinde yapilan s6zlesme-
lerde hayvanin besi tarzi da dikkate alinmakta, maddeler halinde zikredil-
mektedir. Eloglu et adi altinda kilspeye para vermiyor.

Butin bu anlathklarimizdan gikarilacak sonug su ki, iyi evsafll ve Cig-
kéfte icin ideal bir et; tabii yemlerle beslenmis, mera ve dag otlarindan takvi-
ye gbrmis yem rasyonlariyle beslenen koyun ve sigirlardan elde edilir. Ne
yazik ki, zamanimizda béyle etleri bulmak hayli giiglesmistir.

Ette, bagka higbir gidada bulunmayan &zellikte proteinler vardir. Ce-
sitli besin maddelerinin vicuttaki degerlendiriimesini sadlayarak kemiklerin
gelismesini, boy’un uzamasini, analarda st salgisin arttirmak suretiyle bes-
lenenin besleyen durumuna gelmesini arginin, histidin, tyrocin,izolysin, le-
ucin gibi et protein-aminoasitlerine borcluyuz. Bunlarin yeri bagka gidalarla
doldurulamaz. Ayrica ette bulunan mineral maddeler ve vitaminler bagirsak-
larda en iyi sekilde emilen ve organizmada kullanilabilen yapidadiriar.

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
arttirmak igin gaba gostermiglerdir.

Bugun, et tiketimi yéninden ortanin da gerisinde kalan Milletimizin
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gecmiste gok et yiyen bir toplum oldugu ve bununla ilgili genis bir kultdrd
bulundugu anlasiimaktadir. *

Bu konuda Kasgarfi Mahmud’un "Divan-1 Ligat"it Turk’inde Orta Asya
Turk illerinden derlenmis glUzel kelime ve atasOzlerine rastliyoruz."Yilki yazin
atlanur, otlap anin etlentr."S0r0 yazin atlanir, otlayarak etlenir anlaminda be- -
si ile ilgili bir atasézuddr.

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

Altay TUrkleri eti seven kisiler igin "etsek, etsil, etcil" gibi kelimeler kul-
lanmiglardir. Kesim hayvanina "etlik" kasab’a "et¢i" etin pargalanigina "kartal
et" demiglerdir.

Tlrkler ta ilkgaglardan beri eti seven bir Millet olarak gérilmUstar. Bu-
gUn oldugu gibi, hatta daha faziasiyle et ve sakatat GrUnlerinde ¢esitli yemek
ve gsarkUteriler yapmiglardir. Anadolu’da ve 6zellikle Urfa'da o ¢aglardan kal-
ma yemek cesitlerini gérmek mimkindir. Bagirsak dolmasi ve bumbar
(mimbar),beyinli salata-ve yemekler, buguda pigen yemek ve kebaplar, blr-
yan kebabl, sis kebabi, gevirme ve gevirme yoliyle kizartma, cigerli kebap ve
yemekler, et sulu yemekler, gémme ve gémeg, haglamal et yemekleri, ig-
kembe corbasi ve dolmasi, kaburga ve sirt kemigi pisirmesi, paga, kiyma ve
kiymali pide-ekmek, kuzu kézlemesi, kilbasti et, kizgin tasta et pisirme, sag
kavurmasi, tandir kebabi, tutmag, et s6gusl, yahni, etli tarhana ve mant,
kelle, tirit, sucuk ve pastirma cgesitleri gegmisimizin ve baglant olarak bugu-
nimuzin et yemeklerinden bazilandir.

Yari pigmig ve ¢ig etle yapilan yemeklerin varhgina da mutfak kultiri-
mizde rastlanilmaktadir. Divan-l LUgat'it Tlrk'de ¢i§ et "yig et" olarak gec-
mekiedir. Yine ayni kaynaktan Tarklerin hig pismemis ve tamamen ¢ig kal-
mis etlere "¢imyig et" dediklerini 6greniyoruz. Bu birlegtirme ile "¢im ¢ig et"
denilerek ¢ig kelimesi pekistiriimektedir.

Oguz Kagan gibi blyuk Turk yigitleri ve mitoloji kahramanlan igin ¢ig
et yemek bir ézellikti. Mitolojiye gbre, Oguz Kagan dodunca annesinin me-
mesinden bir agiz sit aldi ve ondan sonra "¢i§ et, as ve icki istedi." O glink(
dille,"Yig et, as, sirme tiledi."Bizim Cigkoéftenin efsanelesmesinde igindeki
cig etin de 6nemli bir payi olsa gerek..

Beslenme uzmani Prof.Dr.Beythien’e gore, ¢ig et tamamiyle ve kolay
sindirilen bir Grind0r. Bilim adami,"Lebensmittelchemie"adll eserinde bunu
etraflica izah etmektedir. '

-48 -



Yapilan denemelerde etin pisiriimesinin sindirim kabiliyetini pek arttir-
madigi gorulmuistir. Buna gbére viicutta hazm’olma suratinin, ¢i§ ette
%86,kagit torbada pisirilen ette %66,kizartiimig ette %64, haslanmig ette %62
oldugu saptanmistir. Dnyanin her tarafinda bilinen, Ustin besin degeri ile
bazen yenilmesi bir gaye haline gelen et, her seye ragmen billyiuk gogunluk-
la pismis olarak tiketilir. Bu iglemde tek avantaj lezzetin artmis olmasidir.
Buna mukabil protein, vitamin ve- mineral madde kayiplari en az %28 oranini
bulur. Bu oran %43 e kadar yilkselebilir. Bunun yarisi su, dider yarisi et alka-
lileri ve minarelilerdir. Batin bunlara ragmen Prof.Mangold gibi taraftarlan
vardir.

Pisirilme sirasinda bu kayiplardan baska sakincalar da akla gelir. He-
moglobinin pihtilagmasi, et renginin esmerlesmesi, bazen arzu edilmeyen
koku ve lezzetlerin ete nlfuz etmesi..Ayrica pisiriime sekillerindeki (bugula-
ma, haglama, kizartma) noksanliklar tiketicinin yanilmasina ve hastalanma-
sina yol agabilir. Ornek olarak diyebiliriz ki, parazitler veya vegetatif etkenler-
le zararl hale geimig bir et pisirilme ile bu illetten kurtulacak bir durumda ise,
ama pigirime tam olmamigsa, ¢i§ ette olmasi muhtemel riskler, aynen o pis-
mis zannedilen ette de mevcuttur. Yanilmanin rahathgi icinde et yenilir.

Cig veya pismis olsun en dogrusu eti alirken uyanik olmak, saglik
kontrolinden gegirilmig ete isin basinda sahip olabilmektir.

Bilindigi Ozere Cigkoftede kullanilan ¢ig et bir isleme tabi tutulmadan,
dogrudan dogruya oldugu gibi kullanilmaz. Ufak pargalara aynlan kara.etin
sinirleri ve ige yaramayan doku kisimlan ayiklandiktan sonra dévilar veya et
dévme makinasinda (kiyma makinasinda degil) macun haline getirilerek kul-
laniir. Bu durum gerek et igin, gerek hazirlayan igin kag atese, kag pisirme-
ge bedeldir bilir misiniz? Bundan daha kolay hazm'olabilecek bir et hatirla-
mak zordur. Onun igin bu ¢ig et, Cigkédfteye deger katar.

40 I yillarda istanbul Universitesinde okuyan hemsehrilerimiz bir gin
Cigkofte yapmiglar. Bazi bagka illerden gelmis konuklan da olup, Cigkofteyi
deli gibi sevenlerin yaninda deli gibi reddedenleri de varmis. Bu ikinci gurup-
ta olanlar durumu Tip Fakdlltesi dahiliye Profesérlerinden Frank’a anlatrmig
ve fikrini almak istemigler. Prof.Frank Cigkéftenin mahiyetini 6Jrendikten
sonra olumlu kanaatini bildirmig ve " Cigkofte tam bir hayat iksiri* demis.

Cig etinden dolayr bazi kimselerce yadirganan ve bulguru da ¢ig zan-
nedilen Cigkoftemizle ilgili hatiray! o0 zaman 6grenci olan bir agabeyimizden
dinlemistim. Bizim de zaman igerisinde yapti§imiz aragtirmalar ve gériisiini
alabildigimiz bilginler fikrimizi belli olan bu dodru noktada birlestirdiler. Unu-

-49 -



tulmamalidir ki, Gigkoftemizin eti higbir deger kaybina ugramadan, gidadaki
tam 6zelligini koruyarak lokmamiza girmekte, Gigkoftede bulunan diger be-
sinlerle birlikte en glizel iglevini icra etmektedir.

Batin nimetleri veren Cenabi Hakk, et icin Kur’an-1 Kerim'in En’am
Stresi 118.ayetinde, ".. Uzerlerine Allah’in ismi aniimig (Besmele ile kesilmis)
olan hayvanlardan yiyin.."emrini buyuruyor ve uyariyor;"Allah size ancak 6lu
hayvani, domuz etini ve bir de Allan’'tan baskas! adina kesilen hayvani ha-
ram kildi. Kim de bu haram seylerden yemege zaruret olursa,(zaruri ihtiyaci-
ni giderecek kadar) taskin ve miitecaviz olmaksizin yiyebilir.(Zaruri hal &lim
korkusudur) Muhakkak Allah Gafurdur, Rahimdir'(Nah! 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 gérevidir.

Almanya’da koyun, si§ir ve domuz etleri tizerinde yapilan ¢ok yonlii a-
rastirmalarda, en iyi etin koyun eti oldugu, bunu sigir etinin takip ettigi anla-
silmistir. Domuz etinin ise bu etleri her ydniyle ¢ok geriden takip ettigi Hiris-
tiyan bir (lkede ortaya ¢ikarilmis ve bu konuda nesriyat yapilmistir. Gorl{-
yor ki, islam her konuda oldugu gibi bu konuda da hakikati 1400 sene evvel
ortaya gikarmig ve beyan etmistir. Her guin bir yeni kusuru ortaya ¢ikan, ha-
ram domuz etini bir giin Avrupa ve Amerika da terk edecektir. Hem de ¢ok
gec kaldiklanini anlayarak... ~

Peygamberimiz (S.A.V.) bir Hadis-i seriflerinde,"Diinya ve ahiretteki ta-
amlann seyyidi ettir. Et yemek insanin ahldk ve cemalini guzellesti-
rir."buyurmaktadir. Gigkofte yiyenler bu évillmis gidayi en taze ve tabii haliy-
le yedikleri i¢in sanshdirlar. Nasiplerindeki fazilet Gstiindir. Hele bazi Pey-
gamberlerin Urfa ovalarinda neden koyun besledikleri, koyun ¢obanlig yap-
tiklani; etinin degeriyle miinasebet kurulunca daha iyi anlastliyor.

Sosyal bilimei Prof.Dr.Hasan Resit Tankut, "Kdylerimiz dun nasilds, bu-
gln nasildir, yarin nasil olmalidir® adli eserinde;"Benim gérerek 6grendigim
bir sey varsa, o da et yiyen kéylintin ot ve hububatla geginenlere nazaran
daha kudretli, daha neseli, daha zeki ve daha caliskan oldugudur. Turk kolu-
nun, kafasi ve emegi Turk diginin etten kesildigi giinden beri verimsizdir. Bizi
ufalip gitmekten, eriyip bitmekten kurtaracak tedbirlerin baginda etli gidalar
vardir."demektedir. ’

Hocam, Ord. Prof.Dr.Siireyya Tahsin Aygin ise;"Cok et yiyen insan
irklari, az et yiyen insanlara hakim ve onlardan her hususta Ustinddrler. Hat-
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ta ayni Memlekette et veya hayvani albimin maddelerini nisbeten fazla alan
bélgelerde bile bu fark gbze carpar. Bir Milletin bdyle mintikalarda yetisen
halki daha caligkandir. Galismasi da verimli olmakla mitemayizdir. Batan i-
iim adamlari ve dusUnurier Miiletlerine ucuz ve sihhi alblmin teminine caligi-
yor. Laboratuarlar da hayvani gidalarin iyi kalitede ve hastaliksiz olarak istih-
salini temin maksadiyle hayvanlarin salginlardan korunmasi i¢in daima daha
iyi careler aryorlar." (1960) sézleriyle olan veya olmasi gereken 6nemli hu-
suslara deginiyor.

Sumerlilere ait bir kabartmada et konusunda ayrilan bir bélGm.. Bir si-
ginn kesiminden sonra eti ve ig organlarni muayene eden Hekimin temsili
resimleri gorulilyor. Eski Misirlilarda bu igin ka&hinler tarafindan yapildigi 63-
renilmektedir. Tevrat'ta ise, israilogullarina hitaben yazilmis, yukarida kay-
dettigimiz Kur’'an ayetleri emsali emir ve yasaklar vardr.

insan beslenmesinde etin énemi biylik oldugu igin hicbir devirde bu-
nun hijyeni ve saghdi ile ilgili uygulamalar ihmal edilmemigtir. Fatih Sultan
Mehmet istanbul’u fethettikten sonra yaptd ilk islerden birisi ne idi, biliyor
musunuz?..Burada bir mezbaha agmak, et Gretimini kontrol altina aimak...

Osmanl bu igi 1450 li yillarda yaparken, Avrupa’da ilk defa Almanya,
sik sik gorilen domuz trisin salginlarini dikkate alarak 1868 tarihinde umumi
mezbahalar acilmasi igin kanun gikardi. Oteki Avrupalilarin uyanmasi daha
sonraki yillardadir.

Gerek islam ve gerekse Hiristiyan ve Musevi dinlerine mensup Ulke-
lerde agtlan mezbaha ve kombinalar, laboratuarlar triginler ve sistiserkler
lizerinde yapilan biyolojik arastirmalar bugiinkii iimi et muayenesinin temel-
lerini teskil etmistir. Atesli hastaliklarin amilleri {izerinde yapilan etrafli etiitler
ise et muayenesi bilgisinin gelismesine yardimci olmustur. v

Bugin Ulkemizde yeterli tesis ve yetigmis eleman bulunmasina rag-
men kagak kesimlerin goklugu dolayisiyle Millet olarak saghklt bir et tiketti-
gimiz iddia edilemez. Oysa durum hafife alinacak nitelikte degildir. Dinyada-
ki ilmi aragtirmalar 150 den fazla hastaliin hayvansal gidalar kanaliyle in-
sanlara bulastigini gdstermektedir. Bunlardan 40 a yakini Ulkemizde vardir
ve artik yerli malimiz olmustur.

Bakteriel, vir(itik, miikotik ve paraziter kdkenli olan bu hastaliklardan,
Cigkofte dolayisiyle bizi en cok ilgilendireni Halkimizin "Abdestbozan” dedigi
sistiserktir.

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

Sistiserkli etleri ¢i§ veya yeterince pigmemis olarak yiyen insaniara
gecen parazit, ince bagirsaklara yerlesip gelismesini tamamlar. Yani sigirlar
insanlarin bagirsaklarinda yagayan Tenya saginatanin ara konakeist 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 olusmus bir zinciri andinir. ilk halkalar ge-
nis ve kisa, ondan sonrakiler gittikge uzunlasir ve daralirlar. Sonda kalan u-
zun halkalar diski ile disan atildidr gibi, kendiliginden de gayriihtiyari olarak
disan cikabilirler. Halkalara hastanin yataginda, elbiselerinde, du-
rup-oturdugu yerlerde rastlanir. Sigirlar insan digkisi ve kanalizasyon sulan
ile bulasik yerlerde otlarken, tenya yumurtalarini da otia birlikte alirlar. Bunun
sonucu olarak kaslarinda sistiserkler tegsekkil eder. Hastalikh sigirlarin etleri-
ni yiyen insanlar da haliyle bu hastaliga yakalanirlar. Tedbir alinmadigi mid-
detce bu déniisim bdylece surer gider...

Sistiserklerin ette belirginlesmesi invazyondan 4 hafta sonra olur. Ge-
ligmeleri ise 18 haftada tamamlanir. Et muayenesinde oval yahut yuvarlak
sekillerde gérilen sistiserkuslar 7,5-9,0 mm.uzunlugunda,5,5
mm.kalini§inda, igi sivi ile dolu birer kesecik halindedirler. Beyaz kesecikler
gdvde etin her tarafini kaplamig olarak gérilebildigi gibi, muayyen yerlerde
ve az miktarda da gorUlebilir. Bilhasa interfibriller bag dokusunda yasamayi
sever. Kalp, ¢ene, dil ve gégis kaslarinda, diafragmada daha ¢ok yaygindir.
Hareketsiz ve az hareketli bolgelerde seyrek bulunurlar. Gigkéftenin birinci
kalitedeki hareketsiz kaslardan olusan etlerle yapiimasi bir avanitaj ise de, 6-
nemli olan hayvanin tamamen saglikh olmasidir. Zira, yenilen etle alinabile-
cek olan bir tek sistiserkin insan vucltduna girmesi, metrelerce uzunluktaki
tenyanin olugsmasi ve abdestbozan halkalarinin yayllmasi igin kéafidir.

Taeniasis’e yakalanmis insanlarda istahsizlik, hazimsizlik, sanci ve
kusma gibi arazlar gorilir. ileri safhalarda kansizlik (anemi),zayiflik (kaseksi
gibi haller mevcuttur. Tedavi sirasinda serit halkalaninin tamamen diisiriil-
mesi kafi degildir. Barsaklarda tekrar gelismemesi igin skoleks in de (boyun-
la beraber bas kismi)dusmesi sarttir.

Danyanin her tarafinda, bilhasa Asya ve Afrika Ulkelerinde sik gériilen
bu paraziter hastallk Yurdumuzun Glneydogu Bélgesinde yaygindir. Yay-
ginlasmasinda kontrolsiz etlerle yapilan ¢igkéftenin, az pismis biftek, pirzola
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ve izgara koftelerinin, ayrica cevre sanitasyonu ve su hijyenindeki yetersizlik-
lerin tesiri blyGktar. )

Sistiserkus bovis’in her yastaki sigirda gérilebilecegi tesbit edilmistir.
Hatta son yapilan arastirmalara goére sistiserklerin piacenta (cenin)yolu ile de
yavrulara gegtigi anlagiimis ve 2-4 gunliik buzagdilarda dahi rastlanmigtir.

insan viicudundaki bu zararli ve gereksiz misafir, sayet bagka etkenler-
le de birlesip ev sahibini dldirmezse, organizmada 4-18 yil yasayabilir. Afri-
ka'da 35 yil &mar suren tipleri gérilmastir. Tabii bdylesi bir parazitle yasa-
maya yasamak denirse...

Ankara Universitesi 6gretim Uyelerinin dizenledigi "Kiltar haftalan”
climlesinden olarak 3.10.1945-13.10.1945 tarihleri arasinda G.Antep ve
S.Urfa’da verilen konferans metinleri Rektérlikge yayinlanmistir.(1947) Benim
de 50 li yillarnin sonlarina dogru hocali@imr yapmis olan, o zamanki Veteriner
ve Tip Fakdlteleri Parazitoloji ve Helmintoloji Kirsisl Baskan Prof.Dr.Hasan
Sukrd Oytun,"Etlerle insanlara gegen parazitler" adli konferansinin bir boli-
minde, antraksl ve salmonellali etlerle yapilan Cigkdfteleri yiyenlerle ilgili
musahhas 6rnekler verdikten sonra, Tenya saginata ile ilgili olarak da sunlari
anlatmaktadir : "Yurdumuzun gtiney illerinde lezzetle yenilmekte olan Cigkof-
te ile bu serit yayilmaktadir. Bu sebepten dolay! guney illerinde yasayanlarin
en ziyade muzdarip olduklan barsak paraziti Taeniarhynchus saginatus adini
verdigimiz abdetbozan serididir. Uzun seneler bu illerin birisinde eczacilik et-
mis olan tecriibeli bir arkadas; -llimiz ecza hanelerinin sarfiyat defterleri ince-
lirse, en fazla sarf edilen ilaglann taenia disiricl olanlar oldugu gorGlir.
GUnku serit ve diger barsak parazitleri buralarda pek ¢coktur. Halk bunlardan
muzdariptir, demigti. Bu illerde galigan hekimlerin mitalaast da aynidir. Gig-
kofteyi hazirlamak igin kullamlan fazla biber, sistiserklerin iginde saklanmig o-
lan scoleksi 6ldirme@e kéfi gelmemektedir. Bu kéfteyi yogurmak igin sarf
edilen mihaniki kuvvet, icine kanistinlan ve sert olan ¢ig bulgurun da bir zarar
yapmadidt anlaglimaktadir.”

Tesbitler zamana goére dogru ve isabetli olmakla beraber, aradan ge-
¢en yarim asirlk zaman cok seyleri degistirmistir. Son yillarda etlerin eskiye
nazaran daha iyi sartlarda kesilmesi ve kontrol edilmesi, meralar cok azaldig
icin oralarda beslenen hayvan sayisinin azalmasi tenya seginatinin da azal-
masina vesile olmustur. O zamanlar eczanelerde satis rakami, cirosu fazla o-
lan tenya dUsuricl ilag tiketimi de bugiin pek ciiz’i seviyelerdedir. Ancak
hayvanlardan insanlara gegen ¢ok sayidaki hastaliklarin koruyucu ve sagalt-
cl tedavilerinde gorilen noksanliklar ilag tiketimini artirmakta, saglik konusu-
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nu devamli giindemde tutmaktadir. Bunlardan baska, etler saglam hayvan-
dan elde edilse bile inmaller sonucu basil ¢gikaran insanlar veya sular vasita-
siyla stafilokok, botulismus ve salmonella grubundan mikroplarla bulastiril-
makta ve gida zehirlenmesine yol agilmaktadir. Etlerin hassasiyeti dylesine
fazladir ki, hijyen sartlarina gére muhafaza edilmedidi takdirde kokusmakta
ve bu da ayni zararl sonuglan dogurmaktadir. Basta et, siit gibi cabuk bozu-
labilen gidalar olmak (zere bitin besinlerimizi usulline gore korumak ve tu-
ketmek elbette en dogru olanidir. Bu konulardaki bilgilerimizi geligtirmeyi de
ihmal etmemeliyiz.

Gida uzmanlannin yayinlamis oldugu (1975) "Ucuz ve saglikli beslen-
me" (V. Banaoglu , M. Basdurak, E. Tamer) isimli kitabin 107 - 123 Gnc say-
falan soru ve cevaplara ayriimis. Su iki soruyu ve cevabini birlikte okuyalim :

- Cigkofte zararl bir besin maddesi midir?

- Ozellikle yurdun pek gok bdlgesinde yaygin bir kullanma olanagi bu-
lunan Cigkofte zararl bir besin maddesi degildir. Hatta kapsadigi et, baharat
nedeniyle besleyici dederi Ustindlr. Ancak ¢igkéfte icin kullanilacak et sigir
eti ise ve saglik kontrolll yapiimamigsa serit gibi insan vicudunu hasta edici
etkenler bulasabilir. Baharat da fazla konursa vicudu rahatsiz edebilir.

- Baharat vicut i¢in zararl midir?

- Her seyin fazlasi zararlidir. Ancak, baharatin istah agici niteligi ve mi-
de - barsak salgilarini artirarak sindirimi kolaylastirici yaran bakimindan alin-
masi faydaldir.

Konumuzla uzaktan - yakindan ilgili daha ¢ok soru ve cevaplar var
ama biz Cigkoftemize gecelim, basta isot olmak Uzere baharatlara devam
edelim. ‘

BAHARATLAR : Tabii bitkisel Ur{inlerdir. Yapilan arastirmalar bunlarin
etken bilegiklerce zengin oldugunu ortaya koymustur. Dolayisiyle basta gida
bilesimleri olmak lzere degisik alanlarda kullanimlar artmigtir.

Baharatlarin gecmisi insanlik tarihi kadar eskidir. Ancak, yedibin yil-
dan beri bilinmektedirler.

Glney ve Giineydodu Asya'da Uretilen baharatlara sahip olan, onu el-
de edebilen {ilkeler Dunya ticaretine hakim olmuslardir. Gin, Hint, iran, Me-
zopotamya, Anadolu, ibrani, Yunan, Roma medeniyetlerinde baharatin Greti-
mi, ticareti, tlketimi, cesitli sekillerde kullamimi hatin sayilir derecede etken
olmustur.
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Tropik Asya’dan kervanlar ve gemilerle taginan baharatlar Ortado-
gu’ya, oradan da Avrupa'ya intikal etmigtir. ipek yolu, kral yolu denilen ve
200 km.ye yakin bir bélim( Urfa topraklarindan gegen tarihi ve cografi de-
geriyle binlerce kilometrelik yol esasinda baharat yoludur.

ipekyolu ve yolda giden kervanlar kiymetli mallar kadar sosyal ger-
cekleri ve efsaneleri de tagimiglardir. Peygamberligi yaninda, uzun yillar sal-
tanat stirmis zengin bir hikimdar olan Hazreti Sileyman (A.S.) Ulkesinin
muazzam zenginligini baharat ticaretine hakim olmasiyla eide etmisti. Zama-
ninin Saba Melikesi Belkis, Hz. Stileyman’l ilk ziyaretinde O’na hediye olarak
en de@erli baharatlari sunmustur. Bunlarnin arasinda kirmizi pul biberin de (i-
sot) bulundugu rivayet edilmektedir. Bdylece, halkimizin ¢ok sevdirgi isodun
ta 0 zamandan beri (M.0.10 yy.) zirvede oldugu anlagiimaktadir.

Baharatlar baslangigta daha gok hastaliklann tedavisinde, dini ayinler-
de ve koku maddeleri (retiminde kullanilmiglardir. Gidalari koruma, renklen-
dirme, lezzetiyle istah agict hale getirme, diger kullanma sekilleriyle birlikte
gelismistir. Bu durum ayni zamanda bitkilerin hastaliklarin tedavisinde kuila-
nilmasinin tarini demektir. Hipokrat, Teofratus, Biruni, ibni Sina, Farabi gibi
¢cok yonli alim ve hekimler tip alaninda baharatlardan bol miktarda yararlan-
miglardir.

Selcuklu ve Osmanl dénemlerinde de baharat ve bitkisel droglar tica-
reti iyice gelismigtir. Marko Polo, ibni Batuta, Evliya Celebi gibi seyyahlar bu
konuda degerli izlenimler edinmisgler, ginimiize kaynak teskil edecek bilgi-
ler derlemislerdir. Bugiin de oldugu gibi istanbul Misir Carsisi ve emsali yer-
lerde gesitli baharat ticaretinin yapildigr; Edirne, Bursa, Manisa, Konya, Kay-
seri, Urfa, Diyarbakir, Erzurum gibi Sehirlerde benzeri ¢arsi ve aktar pazarla-
nnda baharat ve drog alig-verisinin 6nemli bir yer tuttugu anlatimistir.

Amerika’'nin kesfinden (1492) énce Kristof Kolomb’un uzun bir sefere
hazirlanmasinin ana sebebi yeni baharat Ulkelerine ulasmak idi. Vasko de
Gama (1498), Mecellan (1519) gibi seyyahlar da Endonezya’ya kadar git-
migler, orada,"Baharat Adalari" olarak isimiendirilen Moluk adalarnndan aldik-
lar tonlarca baharatla ispanya’ya dénmislerdir.

Anadolu 6.yy.dan itibaren ipek yoluna énemli bir kdprii vazifesi gér-
mUstlr. jhracat ve ithalatta istanbul, izmir, iskenderun, Trabzon limanlarin-
dan istifade edilmig, baharat ticareti bu sehirleri ve hinterlandini geligtirmigtir.
Cesitli kaynaklar daha sonraki ylzyillarda 400 kadar baharat gesidinin mev-
cut oldugunu, bunlardan kirmizi biberin zor bulundugu zamanlarda altinla
esdegerde tutuldugunu kaydetmektedirler.
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Uluslararas standardisation teskilati (ISO) buglin 70 kadar baharati
tanimlamaktadir. Bunlardan 40 g¢esidi dinyada 6nem kazanmis 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,
Ortadogu ve Avrupa'ya ipekyolu ile buradan yayilmistir. Kitalarin tropik, ili-
man ve sicak bélgelerinde gok sayidaki gesitlerinin tanmi yapilir. Hemen he-
men butin tlkelerin tanidig) ve severek kullandidi bir baharattir.

Biberlerin genel bilesiminde ve olusumunda diger tarimsal Grtnlerde
oldugu gibi, hatta daha fazlasiyle iklim ve yetistirme sartlar ve diger etkenle-
rin tesirleri géralar. Bunun sonucu olarak da ¢ok dnemli farkliklara rastlanir.
Ayr blyiklGk, renk, koku, aroma ve aciliklar, yassi, yuvarlak, silindirik, ko-
nik, dlz, kivrik sekiller, sivri ve kit uglar isotlan ¢ok gesitlendirmistir.

Halkimiz arasinda pratik olarak "Uzun isot-Top isot" adlariyla iki ana g-
rupta toplanmigtir. Daha detayll olarak da; kiraz biberi (kic¢ik yuvar-
lak),kalem biberi (ince uzun),carliston (konik sekilli ve ince uglu),dolmalk
(3-4 loplu, yuvarlakjolarak bilinirler. Kurutulup kirmizi pul biber yapiminda et-
li, orta uzunlukta olanlan, kahvaltilik biber salgasi yapiminda ise "kirmizi do-
mates biberi" denilen cinsleri tercih edilir. Bunlarin da aci, yari aci, tath olan-
lan vardir. Aileler kendi durumlarina gdére, zevklerini tatmin edecek acilikia i-
sot veya salgalarini ¢ikarabilirler.

Biberlere kirmizi rengi veren karotenoid pigmentleridir. Aciligi veren
ise kapsaisinoid bilesiklerinden (Capsaicin) kapsaisindir. Bu "Capsaicin"j iyi
belleyelim. Daha siit cagimiz bitmeden bizi kucadina alir. Basta ¢igkoftemiz
olmak Uzere isodun oldugu her yemekte bizimle beraberdir. Yakarken bile
aglatmayan, besleyen, koruyan, disindiren, sevindiren enteresan bir sev-
gilidir. Ona alisan esiri olur, bir daha vazgegcemez.

Kelime hazinesi-zengin lisanlarda "Capsicum frutescens-c.annuum"
"FOiUl ahmer" "Red pepper" adlariyle anilan kirmizi biberler, bizimki kadar
candan degilse de Dinyanin sevgilisi halindedirler. Dogudan batiya, kuzey-
den glneye her tarafta az veya ¢ok tiiketilirler. Amerika, Arjantin, Brezilya,
Sili, ispanya, italya, Macaristan, Romanya, Hindistan, Pakistan bize emsal
veya bize yakin derecede biberin bol yenildigi Ulkelerdir. Cesitli kaynaklar-
dan Macaristan, ispanya, italya gibi memileketlerde kirmizi tatl biberin mey-
ve yerine hapir hapir yenildigini 6greniyoruz.
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Niye yenilmesin ki... fsotta A ve C vitaminleri, Kalsiyum, potasyum,
fosfor, magnezyum gibi kiymetli mineral maddeler boldur. Bunlarin zenginli-
gi beslenmemizde ve saghgimizda dnemli roller oynar. Ayrica P ve K vita-
minleri ile alkaloitler vardir. Bunlar 6zellikle istihayr agcma, sindirimi kolaylas-
tirma, mideyi kuvvetiendirme gérevini tasirlar. ilaveten P vitamini damarlari
yumusatir, K vitamini kanamayi durdurur. Pek nadir bulunan, ancak kirmizi
biberde varli§i saptanan K vitamini, 1sidan etkilenmeyen, harabiyeti bahis ko-
nusu olmayan tek vitamindir. Bu da isoda ayn bir 6zeliik verir.

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

Yurdumuzun basta Gdneydogusu olmak lzere Marmara ve Akdeniz
boélgelerinde genis gapl biber tanimi yapilir. Kalin etli, parlak kirmizi tenli,
yaglanmis ve yikanmis gibi taze, kurutulup pul biber yapilmaga elverigli isot-
lanmizin 6zellikleri elbette saydiklanmiz kadar degildir. Besleyici ve sagaltic
Ozelliklerinden insanlik asirlar boyunca yararlanmistir.

Uygur Tip kitaptarinda "Bitmul" veya "Batmul" kelimeleri "Biber agacg-
g1" anlaminda kullanilimigtir. O zamandan beri tipta yer etmis bir bitki olarak
biliniyor. Sonra bu kelimelere 11.yy.da yasamis Kasgarh Mahmud'un "Di-
van-1 Ligat-it TUrk" adli eserinde rastliyoruz. Orada da ayni anlamda kullani-
liyor.

O devirde Turkler baharat gibi bir kisim aci yiyeceklerin geneline "Ot
yem, od yem" ismini vermislerdi. Buradaki "Od" yakicl, isitici, ates anlamin-
da. Gelisen kultir degigimi slreci icerisinde Halkin géris ve inanglan aci kir-
mizi biberi "Is’ot - Issr'ot" seklinde 6zellestirdi ve mana itibariyle degerlendir-
mig oldu. _ :
iste buglin hemsehrilerimizin kullandigi “isot" kelimesinin kékeni bu-
dur.

Uygurlardan (745-940) evvel ve sonra isodu kullanan Tip, daha ileriki
ylllarda da pesini birakmad:. Bazi kaynaklardan edindigimiz bilgilere gbre
kadim Harran Universitesinin bilgin hekimleri de isodu arastirdilar, tedavide
uyguladilar. '

Bugin, bu kultirin gelisimini yasayan, dermani birinci planda 6z0-
muzdeki cevherlerde arayan, dogu-bati sentezine hakim hekim hemsehrileri-
miz, verem (Teberculos) ve kanamasiz mide hastaliklannin tedavisinde Cig-
kofteyi dnermek suretiyle isodu kullaniyor ve iyi neticeler aldiklarini beyan
ediyorlar.
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Ayrica Tip Dldnyasinin zirvelerinde de isot konusulmakta, arastinimak-
tadir. Buglin, Amerika Birlesik devletlerindeki Mayoclinic adlt saglhk kurulusu
Urfa isodu ile yaphdi gesitli arastirmalar sonucunda; kirmizi pul biberimizin
mide (lseri vakalarinda asidi azaltmak suretiyle mlsbet etki yaptidini tesbit
etmis ve bu konuda tibbi nesriyat yapmis durumdadir.(1987) Ancak, ayni ya-
yinlardan isodun badirsak iltihabi ve hemoroid vakalarinda ayni olumiu etkiyi
yapmayacagdi sonucunu c¢ikariyoruz. Yani bu durumdaki hastalarin isoda ve
acil Gigkofteye biraz temkinli yaklagmalan gerekiyor.

~ Kirmizi biberin kullanilan kismi meyvesidir. Bunun tazesini ve kurusu-
nu elde etmek icin yalniz Yurdumuzda degil, bitin dlkelerde yogun bir e-
mek sarf edilir. Ama Urfalinin ve Urfa’nin ismi isotla 6zdeslesmis gibidir. isot-
la bu kadar hemhal olan bir topluluk diinyada mevcut degildir.

Bir annenin yaramazlik eden ¢ocuguna,"Agzina biber sirerim ha..."
tehdidi bagka yerlerde bir sonug verir; gocugu korkutur, hizaya getirir. Ama
Urfali gocuk bu s6z0 tuhaf karsilar. Sadece masum ylzline bir tebessiim ya-
yillir, agiz gizgisi biraz genigler, guler geger. Clnku aci biber onun alisti, ek-
mek kadar su kadar bildidi tabii bir gidadir. Zaten bu aci biber stirme tehdi-
dine de Urfall anneler pek itibar etmez. Cogunlukla isoda aligmamig toplu-
luklarin kozudur.

isot glkarma meraklisi bir Urfal,alacagi taze kirmizi biberin hangi tarla-
dan geldigini arastirmakia ise baslar. Oglunu evliendirecek ebeveyn nasil
mUstakbel gelinin soyunu sorpunu, ahlakini, gazelligini, zenginligini, 6rf adet
ve dinine bagliigim aragtinyorsa; Cigkoftesini isotla evlendirecek hemsehri-
miz de 0 isodun tarlasini tohumunu 6yle arastinir. Mibarek nimetin hibrit to-
humu veya fidesinin kumlu tinl yahut tinl kumlu, stizek ve allivyonlu zengin
topraklan sevdigini bilir.Hele bu topraklar bir de ¢lrimus tabii hayvan gub-
releriyle daha da zenginlestirilmigse keyfine diyecek yoktur. Bu dzelliklere
sahip tarlalann Cllab suyu boylarinda, Edene-Diphisar gibi sulak bélgeler-
de, merkeze yakin gevredeki Sultantepe, Hancagiz, Kazene, Germus, Pasa-
badi dolaylarinda bulundugunu hesaplar ve toptanci pazarina buralardan i-
nen ylklerden taze isodunu temin etmege galisir.

Eyltl-Ekim aylan gesitli kighk zahireleri hazirlama aylandir ama isot ¢I-
karma telagl hepsini bastinir. Dinyanin bagska bir sehrinde Urfadaki gibi adi
"isotgu Pazar" olan kalabalik bir garsi var midir, bilemiyorum. Fakat bu aylar-
da Sehrimiz evleri, aviulan, damlan, balkonlar, teraslan ile bir "isotgu 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 ¢ikarilir, tek tek damarlari a-
yiklanir, uzunlamasina 2-3 pargaya boélinur ve Ust Uste gelmeyecek sekilde
kurumaga birakilir. Bu sekilde bdlme ve serme sihhatli kurumayi saglar. Her
hal ( karda glnesli havanin kurutma glict dikkate alinarak 1-3 glin beklenir.

Biberler yavas yavas kurumaga baslayinca seffaf polietilen torbalara
doldurulur. 1-2 gtin agmadan beklenir. Yalniz arada bir biber torbasinin gev-
rilmesi faydalidir. Sonra biberlerin istakliklar el yordamiyle kontrol edilir. E-
ger biberler zamanindan erken kurumussa ilik tuzlu su ile islatilir. Geregin-
den fazla yumusamigsa havalandiriir. Herhangi bir sebeple eksime ve ¢uru-
me igaretleri gorilirse bunlar hemen ayiklanir. Glneste kalma suresi, gevril-
me zamanlan 6zenle takip edilir. Besin dederi, tat ve aromasi kadar rengine
de 6nem verilir. Agik kirmizidan kararmis kirmiziya kadar renk ndanslar boy-
lece 3-5 giin icinde saglanir.

Renk konusuna aldirmayan isot severler, torbalara koymadan kurutup
diger islemlere gegebilirler. Her iki halde de hijyenik sartlara dnem verilmesi,
zararl karigimlarin énlenmesi, gayeyi asan masraflardan kaginitmasi gerekli-
dir. '

Bilahare torbalar genis bir zemine bosaltilarak biberler yayilir. Her bir
parga "Ddégmec¢ ekmedi gibi" kitir kitir kuruyuncaya kadar beklenir.

_ isodun bilesim 6zelliklerinin saglam kalmasi ve kullanim sresince
muhafazasinin geregdi olarak ¢ok iyi bir kurutma sarttir. Bu dénemde biber-
deki su orani %5-13 e kadar inmis, kazandigi olusumla mikroorganizma ve
bdceklerin zaranni énleyici dayanikiga ulasmistir.

BGtun bu kurutma islemleri sirasinda unutulmamalhdir ki, asir gines
bazen fayda yerine zarar getirir. Gidanin blnyesindeki yapitaglarinin harabi-
yeti artar; renk, tad,aroma bozulabilir,ugucu yag kaybi yiksek derecelere ¢I-
kar.Yetersiz glines de yeterli kurumayi temin edemediginden aftatoksin,
mantarlasma gibi olaylara sebep teskil eder. Dolayisiyle sicagin fazlasi da,
eksigi de olumsuz sonugtar dogurur. Onun igin glneste birakma suresinin
dozajini ¢ok iyi ayarlamak lazimdir. Memnuniyetle sunu ifade edelim ki, Urfa-
I ev kadinlan; analarimiz, bacilanmiz bu séylediklerimizi pratik olarak gayet
iyi bilir ve uygularlar. ‘

Kurumus biberlerin bez torbalarda déviilerek pul biber haline getiril-
mesi mimkUnse de Urfali bunu begenmez. Bu is igin karatas veya saglam
mermerden yapilmis dibekler kullaniimasi istenir. Buraya konulan kuru biber
ince, pul pul oluncaya kadar dévalir.
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Dovilme sirasinda aci kapsaisin dozlan savrulur. Bunlarin genize ka-
carak verecegi rahatsizlig hafifletmek, kirmizi biber pullarinin daha parlak ve
glzel gorinGslt olmasini sadlamak, ayrica bir miktar kalorisini arttirmak
amaciyla; dovilmege hazir her 100 Kg. bibere bir su bardag! tekabul ede-
cek sekilde zeytinyadi kullanilir. Bu miktari biraz daha asan veya azaltan uy-
gulamalar goérdlebilir. Ayrica zeytinyadi yerine -sade Urfa yaginin kullanildigi
da olur.

Yaglar, isodun dévilmesi sirasinda yemek kasigi ile lizum hasil ol-
dukca kasik kasik verilir.

iyi yapilmis ev isotlarinda 100 K§. tazeden 7-10 Kg. kuru isot elde edi-
lir. Elekten gecirilmis, gayet kalitelidir. Bunun, her Urfalinin yaninda baha bi-
¢ilmez bir degeri vardir. Cok blylUk zahmetlerle meydana geldidi icin ilag gi-
bi kullanilir. Zaten doktorlarin babasi Hipokrat (M.0.460-377) "Yemeginiz ila-
ciniz, ilaciniz yemeginiz olsun" demiyor mu?..

Her Urfall bir isot eksperidir ve isot Urfalinin slper zahiresidir. Onsuz
hayatin pek tadi oimaz. '

1983 de rahmete kavusmus gonli gani bir.akrabamin kendi ev sakin-
lerine siki bir tenbihi vardi: "Fikara (Dilenci) gelirse bos dondirmeyin. Ek-
mek, bulgur, piring, yag, bal, frenk suyu, peynir, para.. Hasih ne istiyorsa ve-
rin. Ama Isot vermeyin.. Onu yaparken gektiginiz azabi 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 artigi biberlerle yapilmig ve-
ya lalettayn fabrikasyon bozugu belirsizliklerle bir tutuluyor, ayni.kefeye ko-
nuluyur. Elbette i¢lerinde bazi iyiler de olabilir. Ama 6zenle ¢ikarilmig Urfa ev
isoduna yetigenin degil, yaklasanin dahi bulunmasi mimkin degildir. Bu ke-
limeleri tam manasiyle glivenle sdyllyor ve bu satirlari iddia ile kaleme aliyo-
rum: Hakiki Urfa isodunun Dinyada emsali yoktur.

Daha dogru-diizg(in isot temizlemesini, sermesini, kurutmasini bilme-
yen ticaret erbabi (!), ic piyasay elde ettigi gibi ihracata da yeltendi ve bir-
denbire kirmizi biberdeki "Aflatoksin" olayi ile yerli ve yabanci basinin- diline
dustuk (1994). Media dzellikle Aiman basini, biraz da ard dugincelerinin isti-
yaki ile haftalarca bu konuyu dillerinden dislirmediler. Niye? Clnkd, ellerine
kendilerinin lehine, bizim aleyhimize bir koz gegirmislerdi.

Oysa boyle bir ticari hata zuhur etmemisken, ayni basin (Bild, 1993)
"Aci biber her derde deva" bashgi ile sunlarn yaziyordu: "Tlrk mutfaginda 6-
nemli bir yer tutan kirmizi aci biberin, bilinen yararlarina her glin bir yenisi
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ekleniyor. Amerikali, Cinli ve Japon uzmantiarin yaptiklart son aragtlrmalardai
kirmizi aci biberin kan dolagimini dliizene soktugu, kalp krizi icin énleyici bir
faktér olusturdugu ve kanseri 6nledigi ortaya ¢ikarildi

Kirmizi aci biberin tim bu yararlarinin yani sira igerdigi "Capsaicin" adli
maddenin sindirimi kolaytastirdi§ini belirten uzmanlar, s6z konusu madde-
nin ayni zamanda vicuttaki gerek5|z yagdlarin erimesine yol agtigini da bildir-
diler.."

iste hakiki Urfa isodunun verdidi sonug budur. Onun igin isodumuz
g6gsumizi gere gere kullandigimiz ve kullaniimasini tavsiye ettigimiz yuz
akimizdr.

Urfa kirmizi pul biberinin bugtine kadar yapilan tahlilerinden c¢ikan so-
nuglar memnuniyet vericidir. Nem, %5-13 arasidir. Fazlasi topraklagmaya,
eksime ve kiflenmede, eksigi, ufalanmagda, tozlanmaga sebep otur. Maden
tuziar en fazla %8, eter ile sabit ekstre en az %15, yabanci madde agirhg
%0,2-0,3, ugucu yag (kirmizi biber esansi) da % 1,35 seviyesindedir. Bu y(iz-
deler ayni zamanda kirmizi pul biberin, ideal isodumuzun tarifi, rakamsal hi-
viyetidir. ‘

isot, Urfa yemek kdiltirinin ayrilmaz bir pargasi oldugu gibi disa karsi
da bir tanitim vesilesidir. Birkag yildan beri Sanliurfa ili Kiiltiir E§itim Sanat ve
Arastirma Vakfi (SURKAV) ile Belediyenin yapmug olduklart kirmizi pul biber
ve Gigkofte yarigmalan bu vadide geligmelere ve gesitli etkinliklere yararl ze-
mini hazirlayacaktir. Belki ileride Sanliurfa ismine layik bir isot sanayiinin ka-
pllarini da agabilecektir.

Gérunen gergek su ki; Urfa’h kirmizi pul biberi (kuruisot) ve Gigkéfte-
siyle yere sagdlam basmaktadir. Bu konuda hi¢ kimse higbir tegkilat onu ka-
zandid itibardan disurecek ve bastigi saglam zeminden oynatacak glgte
degildir.

DOMATES - FRENK
SALCA - FRENKSUYU

Salgaya, 6nce ham maddesi olan domatesi tanimakla baslayalim.
Cigkoftede zaten domates de kullanilir.

Dinyanin ihman ve sicak bolgelerinde yetistiriimekte olan domates
(solanum lycopersicum) en makbul derecede lezzetli bir sebze olarak kabul
edilmektedir. Anavatani Glney Amerika'da Peru ve civandir. Ortagagda Av-
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rupa’ya getirilen domatese o zamanlar pek ragbet eden olmamig, meyvesini
zehirli zannettikleri igin ancak sUs bitkisi gdzlyle bakmislardir. Daha sonra
degerini anlamig ve tarimini genigletmisler, bilhassa. |. Diinya Savas! yillarin-
da (1914 - 1918) ve sonrasinda gok kullanmiglardir. Dinyanin birgok Ulkele-
rinde ve memleketimizde yetigtiriimesi ve tlketimi artmigtir.

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

Salca, ¢lrik ve kufld olmayan taze, kirmizi ve olgun domateslerin iyi-
ce yikanip ezilmesinden sonra kabuk, cekirdek, elyaf gibi kati maddelerinin
ayrilmasi ve elde edilen suyunun igine tuz katllarak konsantre edilmesi sonu-
cu meydana gelir. Katilan tuz miktarn kuru madde de % 1,5’'u gegcmemelidir.

Randiman, domatesin kalite ve yapisi ile dogru orantilidir. Domates
salcali§a ne kadar elverisli ise, o kadar iyi netice alinir. Genellikle 100 kg. ta-
ze domatesten 16-23 kg. sal¢a elde edilir.

Cesitli kivamdaki domates salgalannin kendilerine mahsus bir tat ve
kokular vardir. Suda ¢6zlnebilen tuzsuz kuru madde oranina gére ¢ gu-
rupta mitalaa edilirler:

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

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

) Uclii (Triple): Oldukga koyu kivamdadir. Suda ¢6ziinen tuzsuz kuru
madde orani en az % 36-40’dir.

Urfa'da , evlerde dzenie yapilan salgalar "Triple" gurubuna girer. Bun-
larin yapiimasina da isot gibi &nem verilir. Yeterince tuz karstirian domates
sulan genis kaplarda, fazla kalinlik teskil etmeyecek sekilde si§ olarak giine-
se konulur ve kivamini buluncaya kadar bekletilir. Sik sik kanistinlarak bir an
6nce katilagsmas! saglanir. .

Bir nevi konserve olan salganin domates sulan gines altinda olgunla-
sirken, ylksek atmosfer isisi ve badil nemin katalizatérligin"de biyogimik
degigiklikler husule gelir. Vitamin ve mineral madde kayiplarinin asgari 6l¢u-
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de tutulmasi igin frenksuyunun lizumundan fazla glneste birakiimamasina
caligilir.

Normal salganin besin de@eri soyledir. (100 gr.) : 3,4 gr. protein, 0,4
gr. yag, 18,6 gr. karbonhidrat, 3300 i.U. A vitamini, 0,2 mg. thiamin, 0,12
mg. 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 vardr.

Gerek domates ve gerekse ondan elde edilen salga, mide 6zsuyunu
ve barsak hareketlerini arttirnr. Kan basincini azaltir. Safra kesesi fonksiyonla-
rina yararl etki yapar. Kalp, karaciger ve seker hastaligi olanlara iyi gelir.
Bobrekleri iyi galistirarak organizmadaki zehirli maddelerin disariya atiimasi-
na yardimci olur. Ancak, bébreklerinde tas ve kum olanlarin fazla yememele-
ri tavsiye edilir. Ayrica, ham domateslerde zehirleyici nitelikte "Solanin" mad-
desi vardir. Tuketiminde dikkatli olmahdir.

Urfa’da ailelerin ihtiyaci igin pratik usullerle elde edilen salca, yurdu-
muzda bir ihrag Grin0 olarak da Uretilmekte ve fabrikasyon konsantre salga-
lar Arabistan, Libya, Iran ile Ortaasya ve Orta Avrupa Ulkelerine gonderiimek-
tedir.

SOGAN : KURI SOGAN - YESIL - TEZZE - GOKSOGAN

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

Soganin iiman ve sicak iklimlerde bitln dinyada yaygin gekilde tari-
mi yapilir. Anavatan Afganistan ve Tarkmenistan bélgeleridir. Yurdumuzun
her tarafinda yetigtiriimekle beraber, gesitli kultdr formlarindaki tohum ve ar-
paciklarindan (kiska) Bursa, Balikesir, Tekirdag, Amasya (Suluova), Konya
ve Yozgat'ta bol yetistirilir.

Soganin gesidine gore blyikliga, sekli, kabuk rengi, koku ve lezzeti
farkh olur. Kuru ve taze haliyle aromatik bir gida oldugundan sekerli Grinle-
rin diginda her yemekte kullanilabilir. Ekmegin en yakin katigidir. "Sogan ek-
mek" déteden beti bilinen pratik ve tabii yemektir.

Tlrk kGltGrinin zengin bir kaynadi olan Divan-i Ligat’it Tark'te pek
cok sodan gesidinden bahsedilmektedir. Bu durum soganin tarimimizda es-
ki cadlardan beri dnemli bir yerinin olduguna kesin bir belge tegkil eder.

Unli Alman Sosyologu V.Hehn ise, kavimleri "sodan seven ve sevme-
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yen" Milletler olarak ikiye ayirmigtir. Ttirkler ilkgaglardan beri "Sevenler guru—
bundadir. Bu b(tlintn iginde cigkoftesiyle bir 6zellik arz eden Urfalilar elbet-
te ki, "Sogani ¢cok sevenler'i temsil ederler.

Uzmanlar tarafindan vitamin ve mineral deposu olarak nitelendirilir.
Bunyesinde insllin benzeri bitkisel hormonlarla gok sayida mineral elementi
barindiran sogan, koruyucu ve belli 6lglde birgok hastaligi tedavi edici 6zel-
lige de sahiptir. istihayi arttirir. Kalp ve prostat rahatsizliklarina, romatizma ve
cilt hastaliklarina, sinir zaafiyetine iyi gelir, faydali tesir yapar.

idrar séktiricidar. Urenin ve tuzun viicuttan atimasina yardimci olur.
Damar sertligini 6nleyici, kandaki seker seviyesini dlizenleyici, bronslan ¢a-
hstiricl, zihni agicidir. Barsaklann ve viicut hormonlarinin dizenli ¢calismasini
saglar. Organizmaya dinglik verir. Silis ihtiva ettiginden diglere kemiklere ve
damarlara olumiu etki yapar. Kuvvetli antimikrobial 6zelliklidir. Gocuk ve yag-
llara daha ¢ok gerekli olan bir gidadr.

Viyana Universitesinde yapilan aragtirmalarda (1994) ¢ig yenilmesinin
avantajl ile sayilan faydalan teyid edildigi gibi, tansiyon ve kolesterol distru-
cl 6zelligi de saptanmigtir.

Yaygin dunya dillerinde (allium cepa, basal, onion) diye adlandirilan
sogan kesildigi zaman "alliinaz" etkisiyle gabucak hidrolize olur. Daha sonra
cereyan eden bir takim kimyasal olaylar sonucu hemen g6z yasarttci etkisini
gosterir. Bu menfi 6zellik sodanla ugrasanlan cok rahatsiz eder. Benzen
bagka bir (riinde yoktur.

100 gram kuru sodanda 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 vitaminler bulunur. Ayrica kalsiyum, fosfor, demir, potasyum gibi mine-
raller de boldur.

Toz haline getirilmis 100 gram soganda ise, 10,1 gr. proteln 80,7 gr.
karbonhidrat, 1,1 gr. yag, 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 vardir.

SARIMSAK - SAMIRSAK - SAMSAH : insanlik tarihi kadar eski, ta-
ninmts ve gok kullanilan bir besindir, Orta ve bati Asya kdkenlidir. Dinyanin
birgok Ulkelerinde ve Yurdumuzda yetisir. Kastamonu, Kayseri, G.Antep sa-
nmsaklar meshurdur. Kirli beyaz, pembemsi ve sarimtrak gesitleri vardir. Di-
sI kabukla kaplh bir sogan ve bunun iginde sert kabuklu soganciklardan
(dig’ler) olusur. Sogan ve soganciklarin sayisi, bly0kligu, sekli, rengi, koku
ve lezzeti gesitlerine gore degisir.
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Tipik sanmsak kokusunu "diallil distlfit* verir. Fizyolojik etkileri "ajoen"
bilegiginden kaynaklanir. Sanmsagin sogandan daha gugli olan antimikro-
bial tesiri ise "allisin"den ileri gelir.

Mutfakta et ve sebze yemeklerinde, yogurtlu ve yumurtall yiyecekler-
de, sos, tursu ve gorbalarda, gemen, sucuk ve pastirmalarda yer alir. Cigkof-
tede ise, sogandan gok daha az olmak tizere sarimsak digleri ve tazesi ince
ince dogranarak kullanilir. Tazesinin koku ve lezzeti kurusunun diglerine gé-
re daha hafif ve otsudur.

100 gr. kuru sarimsakta; 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 getirilmis 100 gr. sarimsakta 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.

Sarimsak ¢ok eski gaglardan beri bilinmekte ve c¢esitli hastaliklarnin te-
davisinde kullanimaktadir. Antibiyotik ve antiseptik tesirli bir besindir. istah
acicl, hazmi kolaylastirici, bagirsak yumusaticidir. Damarlarin elastikiyetini
sadlar ve damar sertligine iyi gelir. Zararl bakterilerin gelismesini énler. Bu-
lagici hastaliklara yakalanma riskini azaltir. idrar séktirar, salgi bezlerinin ga-
lismasini hizlandinr ve organizmaya dinglik verir.

Sanmsagin en dnemli 6zelligi ise, kandaki ve damarlann ylizeyindeki
"Urat" tuzlarini eritici olmasidir. Bu 6zelligi ile damariarin geniglemesini, kilcal
damarlara yeterince kan gelmesini saglar. Gagimizin en énemli hastaliklarin-
dan olan yuksek tansiyonun (hipertansiyon) dismesine sebep olur. Gidalari-
na katki etmekten baska, her sabah bir dig sanmsak yutaniarn ciltlerinin
dlzgin kaldigi, 6marlerinin uzadigi var sayilir. Begenilmeyen kokusu solu-
num organlarini temizlemekte, cigerleri adeta dezenfekte etmektedir.

Sarimsagin degerini takdir eden Peygamberimiz (S.A.V.), onun "Yet-
mig derde deva" oldugunu belitmekte, "Cig sanmsak yiyiniz. Eger Cebrail
(A.S.) ile konugmakiigim olmasaydi ben de yerdim." buyurmaktadir. Ummeti
ve insanlk igin her tarli fedakarhigi itiyad edinen, guzel ahlék abidesi ulu
Peygamberimiz, bu bitkinin kisiye olan faydasini 6verken, kokusundan dola-
yI topluma verecegi rahatsizidi da dikkate almis ve; "Sarimsak ve sogan yi-
yen Cami'ye gelmesin, toplumun icine girmesin." mealinde bir Hadis-i Serif
buyurmustur. Onun igin bunlarin yenilecek zamanini kimseyi rahatsiz etme-
yecek sekilde diizenlemek lazimdir. O’nun ylce ahlakindan érnek almak Ia-
zimdir...
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Sanmsak (allium sativum, fam, garlic) asirlar boyunca, bilhassa ibni
Sina (980-1037 ) zamaninda tababette énemli bir drog olarak kullaniimistir.
Buglin de yemeklerin iginde ve yaninda bol bol tiketiimektedir.

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

Hindistan kékenlidir. Yurdumuzda yetismez. Brezilya, Endonezya, Ma-
lezya gibi Ulkelerden ithal edilir. En yaygin ve gok gesitli yemeklerde kullani-
lan eski ve dnemli bir baharattir. Yesil renkli olan ham meyveleri kuruyunca
koyu kahverengi - siyah renk alir. 4-6 mm. ¢apinda olan yuvarlak taneler
ogitdlerek kullanilir. Keskin aromatik kokulu, yakici ve aci lezzetlidir. Tipik
kokusu ugucu yaddan, lezzetli piperinden kaynaklanir. Cigkofteye lezzet ver-
mek i¢in 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, fllfil esved, black pepper) istah agicidir. Mi-
de ve barsak 6z suyunun tembihi ile salgiy arttinr. Sindirimi kolaylastinr. Ok-
slirlik, bogaz agnst ve mide bulantisini giderici tesiri vardir. idrar séktlrici
ve cinsel hayati diizenleyici 6zellige sahiptir. Parfimeri sanayinde de kullani-
hr.

TARCIN - DARCIN : En kiymetlisi Seylan (Sri lanka) targimidir. Diinya-
daki Gretimin %70’i bu lkededir. Hindistan, Endonezya, Brezilya g|b| Ulkeler
de Uretir ve ihrag ederler.

Kendine has bir koku ve lezzeti vardir. Once tatli, sonra yakici, aroma-
tik, hos, tipik baharlidir. Gida olarak targinin 1 mt. uzunlugunda, 1 cm. ¢apin-
da ve 0,2-1 mm. kalinkdindaki ic kabuklar kirlip dévilerek kullanilir. Gidala-
“ra genis olgtde katiimindan 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. '

Tarcin (cinnamomum zellyinicum, dersini, cinnamon) istah acicidir.
Sindirimde rol( olan tikariga ve mide salgilarini arttirir. Barsak tembelligini
onler. Uyarict ve mide-barsak kasllimalarini giderici bir tesiri vardir.
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KARANFiL - KINIFIR : Endonezya - Moluk adalari kdkenlidir. Tanzan-
ya, Seylan, Hindistan, Brezilya gibi llkelerde de bol yetigir. Turkiye'de yaba-
nisi vardir.

Baharat 10 - 20 mm. uzunlukta, ¢ivi seklinde kirmizimtrak siyah kahve-
rengidir. Kuvvetli baharli, keskin kokulu, yakici buruk acimsi lezzetlidir. Tipik
koku ve lezzetini veren "6jenol" 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, karanful, ciove) istah agici, agiz koku-
sunu giderici, bodaz agrisi ve soguk alginhidgina yararl ézelliklere sahiptir.

YENIBAHAR - ALAT : Jamaika (%60), Meksika, Honduras, Guatema-
la gibi orta Amerika utkelerinin Grinddir. Kirmizimtrak kahverengi, karanfili
andinr kuvvetli kokulu, karabiber, tarcin ve karanfilin misterek lezzetlerine
benzer yapida bir baharattir. Meyvesinden yararlanilir.

Yenibaharin (pimenta dioica, behér, 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 [.U. A Vitamini, 39,2 mg. C Vitamini, 263 kalori vardir.

KiMYON : Cigkoftede kullammi yaygin otmamakla beraber, kullamildi-
g1 zaman bazi kimselerin daha ¢ok hosuna gider. Asya ve Ortadogu tilkele-
rinde, Akdeniz havzasinda dretilen bitki tohumla yetistirilir ve 40-50 cm bo-
yunda olur. Meyvesinden istifade edilir. 3-6 mm. uzunlukta, sanmtirak kahve-
rengi, ig biciminde olan meyveler olgunluda erismeden toplanip kurutulur.
Gok 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 kbkenli olan baharat Hindistan, Gin, iran, Fas ve Meksika'da da
bol yetigir. Diger baharatlan yetistirme imkaninda olmadidi igin ithal etmek
zorunda kalan Turkiye, kimyonu (cuminum cyminum, kemman, cumun) bol
yetistirir ve ihrag da eder. Orta Anadolu’da Konya, Ankara, Nigde, Eskisehir
gevrelerinde yaygindir.
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Batl Asya ve Avrupa'da yetisen yabani kefe kimyonu ve dag kimyonu
Turkiye bitki florasinda da genis yer tutar. iyi bir antimikrobial etkiye sahiptir.

TUZ - DUZ : "Tuzdan leziz, su’dan aziz birsey olmaz" derler. Simdiye
kadar saydigimiz Gigkéfte malzemelerine tuzun lezzeti de katlinca is ta-
mamlanir. S

Kimyasinda sodyum ve klorir vardir. (NaCl) Seffaf, kokusuz, renksiz
veya beyaz billlirlar 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 buharlasmasi ve yogunlagsmasi ile
elde edilir.

Bir insanin guinlik tuz ihtiyact 10-15 gramdir. Bu miktar yemeklere ka-
nstirimak 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 b(tiin dokularina tasinir. Fer-
mentasyonu azaltic! olarak tesir eder. Mide salgisini reflektorik olarak uyar-
makla sindirimi kolaylastinr. Metabolizmay hizlandinr ve bununla enerji sag-
lar. Beslenmeye lezzet verir, dengeli beslenmeye yardima olur. Istah agici,
beyini galistirici, yorgunluk giderici 6zellikleri vardir. Peygamberimiz (S.A.V.)
bir Hadis-i Serifinde "Katiklanmizin efendisi tuzdur. Yemeklerinize tuzu tada-
rak baslayin, tuzla bitirin. Tuzda deva ve sifa vardir." buyurmaktadir.

Et ve benzeri hayvansal Urinlerle gesitli bitkisel Grlnlerin konservas-
yonunda da iyi bir koruyucu olan tuzun "Azi karar, gogu zarardir" Asini tuz
kullanan kimselerde kan basinci yiikselir, mide bozukiuklar artar. Bébrekler
iyi calisamaz, 6demler meydana gelir. llerlemis safhalarda ylksek tansiyon
ve mide kanserleri gorilr. :

Cigkofte, kisaca tanitmaga calishgimiz bu bir dlzinelik malzeme yete-
rince kullanilarak iyice yoguruiur. Sonra, Uzerine hepsi ince ince dogranmig
ve koftenin yodurulmas sirasinda hazirlanmis taze yesil sogan, maydanoz
ve biraz da nane kansimi (hisir) ilave edilir. Yalniz, buniar sonra alinifar mal-
zemeler gibi kuvvet harcanarak degil, kéfteye-kanstinlacak kadar “hafifge
yogrulur. Adeta hisinn tazeligine bir ziyan verilmek istenmiyormuscasina na-
zik yogurularak istifade edilir.

Hisinn da iginde bulunan sodani daha 6nce inceledigimiz icin simdi

diger ikisini, maydanozla naneyi gérelim.
'MAYDANOZ - BEHTENIZ : Akdeniz kdkenli bir bitkidir. Bitin kitalar-
da ilman ve sicak bolgelerde yapraklar icin tarimi yapilir. ispanya, Fransa,
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Meksika, Hindistan, Macaristan bol Ureten Ulkelerdir. Yurdumuzda da her
bolgede bol yetistirilir. Bahgelerde daha ziyade diz yaprakli olaninin (petro-
selinum crispum, bakdunis, parsley) elde edilmesine ¢aligilir. Yapraklar hos,
aromatik, taze otsu, hafif baharl kokulu, sevilen acimtiraktir.

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

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

Maydanoz g6zu kuvvetlendirir. idrar ve balgam séktiriicudir. Midenin
dostu olan bir bitkidir ve kadinlarin muayyen zamanlarinda diizenleyici role
sahiptir.

NANE - NE’ENE : Gigkoftenin hisinna biraz dograndigi gibi sofraya
konularak birlikte de yenilir. Tazesinin bulunmadigr mevsimlerde kurumusu
da koéfteye katilabilir. Vanilya ve turuncgillerden sonra Dinyanmin en yaygin
aromasi olarak bilinir. Kokusunu veren degisik bilesenleri (mentol, menton,
pulegon, piperiton v.s.) farkh miktarlarda bulunduran ¢ok sayida turleri var-
dir. Dag nanesi, su nanesi isimleriyle de anilir. Kullanim alani ¢ok yaygindir.

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

Nane (mentha piperita na’na, peppermint), yapraklari keskin ve kendi-
ne mahsus hos bir kokulu, acimtirak ve baharli lezzetlidir. Agizda serinletici,
latif bir tat birakir. istah agici, balgam séktiriicii ve spazm gidericidir. Mide
bulantisi ve soguk alginligina da iyi gelir.

Cigkofte ledenindeki malzemeleri, 6ziindeki cevherleri béylece tani-
diktan sonra simdi de genellikle kofte ile birlikte yenilen ve igilen gidalarn 63-

renelim.
M
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CiGKOFTENIN YANINDA, CiGKOFTE SOFRASINDAKI
GIDALAR ‘

AYRAN: Gigkofte yenilirken insanin caninin gektidi, olmasini arzuladi-
g1 bir icecektir. Bu arzu ile turkd ve mani'lere de girmis, Cigkofte ile birlikte
anibr olmustur.

Dunyanin birgok dillerinde kelime olarak ayni kalan "Yogurt'tan yapilir.
Bilindigi Gzere gida maddeleri ttziglnde, "Tabii vasiflari uygun olan yogurt-
larin 1 kismina en ¢ok 1,5 kisim igilebilir su karistinimasiyle elde edilen koyu
kivamli, miitecanis mayie denir." seklinde tarif ediimekte ve "Tam veya yarim
yagll yodurtlardan olur. Tam yagh yogurtlardan yapilan ayranlarin kesafetleri
15 C. derecede 1,010 dan ve yag miktan da litrede 15 gramdan asagi olma-
malidir." diye nitelik verilmektedir.

Malimdur ki, ayranin anasi yogurt, yogurdun da anas! sUttlr. Sitte
bulunan besin degerlerinin tamam yogurtta vardir. Yogurttan da ayrana inti-
kal eder. Yogurdun ve ayranin kendine has ‘koku ve lezzeti ayrica
cezb’edicidir. Sismanlatmadan besleyici ve koruyucu dederi olan yogurt ve
ayran, insanlarin uzun ve rahat bir dmur sdrmelerine yardimeidir. Gigkofte ile
birlikte yodurt ve ayrani sofralarinda bulunduranlar, barsaklarinda B vitamin-
lerini Greten ve zenginlestiren faydali laktik asit bakterilerini de gogaltmig ve
gidalarnin 6zumlenmesinde gbrevliendirmis olurlar.

Ayranin ve yogurdun anasi sUttlr demistik. St hazmi kolay bir gida-
dir. Normal sartlarda sutln protein, yag ve karbonhidrattar vicutta tama-
men emilir. Azot arti§i maddeler de barsak yoluyla atilir. Dolayisiyle yogurt
ve ayran bu maddelerin ézelliklerini ve zenginliklerini intiva ederler.

Bir litre sUtte ortalama olarak; 36 gr. protein, 47 gr. karbonhidrat, 35
ar. yag, 1,2 mg. kalsiyum, 2,2 mg. fosfor, 0,5 mg. demir, 0,5 mg. sodyum,
1,2 mg. potasyum, 0,12 mg. magnezyum, 1500 1.U. vitamin A, 14,4 mg. C vi-
tamini, 30 I. U. vitamin D, 0, 02 - 0, 14 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 sUt degerindedir. Yogurt ye-
nilirken veya ayran yapilirken, bekleme sonucu yogdun kitleden ayriimis bir
su birikimi husule geimigse atimamalidir. Zira bu suda dogal vitamin ve mi-
neraller vardir. Ana kitleye karistiriimali ki bunlar ziyan olmasin.

Yogur’_[_ cok eski gadlardan beri Ortaasya kavimleri ile daha batidaki is-
kitlerde (M.O. 7. yy.) biliniyordu. Tip ilminin babasi Hipokrat, iskitlerin yap-
mig oldugu yogurt, ayran ve yogurtlu yiyeceklerden 6vgu ile bahsetmistir.
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Tlrkler gok eski devirlerde yogurttan yad ¢ikarmasini bilirlerdi. iskit
kavimleri de bunu uygulamig ve bu adedi devam etiirmiglerdir. 13. yy.’da Or-
taasya ve Mogolistan’i dolasmig bazi Avrupall seyyahlar, yagin yogurttan ci-
kanldigini gdérmus ve Seyahatnamelerinde bundan bahsetmiglerdir.

Atalanmiz, yag ¢ikarmak icin genellikle sltten ziyade yogurdu tercih
etmislerdir. Bu arada tabii ayran da elde ediliyordu. Bunun i¢in yogurt su ile
ezilmekte yahut yayik kullaniimakta idi. Bu usuller halen de terk edilmig de-
gildir.

Cocuklugumuzda (40’li yillar) Urfa’da yayik ayrani yapan aileler vardi.
Ayran hazir olunca bir gocugu dama ¢ikarirlar, cocuk "Tezze ayrana gelin, si-
rin ayrana gelin.." diye tlrk(dlG bir cagingla; tasini kushanasini (tencere), yo-
gurt sitihm (kGguk bakir kova), alani kogtururdu. Bu gercekten cok tabii ve
nefis bir ayrandi. Cigkoftenin yaninda icildigi gibi, icine kuru yufka ekmek
ufalanip kagik kasik glizelce yenilebilirdi. Byle yadi alinmis ayranda ise; 3,6
gr. protein, 4 gr. yag, 122 mg. kalsiyum, 0,1 mg demir, 20 i. U. A vitamini, 1
mg. C vitamini ve 39 kalori bulunur.

"Ayran" kelimesi Ortaasya ve Anadolu Turk lehgelerinde gerek anlayig
ve gerekse soOylenis bakimindan hemen hemen fark bulunmayacak sekilde
kullanilan soylu bir sézddr. En farkli olarak * Oyran" veya "Oyren" tarzinda bir
degisiklik gorilmistir. Fakat ayrana katilan su miktannin azh@ veya coklu-
gu apayrt isimler dogurmustur.

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

Sanlurfa’da béyle bol sulu duru ayrana "Hacikamil ayran" derler Bir
de hikayesi vardir : Gayet cémert, misafiri bol, Urfa’'nin saygin ailelerinden
biri olan "Hacikamiller'e bir giin kalabalik bir misafir grubu gelmis. Yemege
alikonulmuslar, bu arada yemeklerle beraber ayran da iciliyormus. Yaz sica-
ginda kar'lh ayranlar bol bol icilmis. Ancak misafirin de ardi arkasi kesilme-
mis. O gln misafir Ustline misafir agirlamislar. Yemeklerin etlisi, tathsi, sttld-
sU eksilmemis, aksilik bu ya ayranin sonu gériinmus. O sirada yogurt da bu-
lunamayinca, mevecut ayrana su katip vaziyeti idare etmisler. Ama bu ayran
tirt de o ginden sonra Urfada sevilen ve saygi duyulan bu anlemn lakabi ile
anilir olmus.

Kirgiz TUrkleri de ayrana bizim gibi "Ayran" demigler. Fakat fazla sulu-
sunun adi "*Canggit" koyusunun adi "Calap” olmus.

Ayran, sevilen ve fazla kullanilan bir igecek oldugu igin haliyle folkloru-
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muza da girmistir. Bir Ortaasya atasézii, "Evinde ayrani yok ama kizinin adini
yogurt hanim koymus." diyerek glizel bir mesaj verir. Anadolu’da hemen he-
men es anlamda "Ayrani yok igmege, giimls képri ister gegmege” derler
Ayrani kabaranlar daha degisik sézler de soylerler.

Cigkofte’li manilerin gogunda ayran vardir. Bu beraberlik sofrada da
hemen hemen hi¢ eksilmez. Yogurulan Cigkdftenin icinde hayvansal gida -
olarak et ne derecede Anemli ve gerekli ise, birlikte yenilip i¢ilenlerin iginde
de ayran 6ylesine kiymetli ve hayvani gida gurubundan et gibi tektir. Onun i-
cin ayr bir deger tasirlar.

CIGKOFTENIN YESILLIKLERi

Cigkofte ile yenilen yesillikler agik hava eczaneleri sayllan bag, bahge,
bostan, yayla ve daglardaki su kenarlari, toprak Ustl ve altinda toplanmig
Lokman Hekim ilaglan gibidir.

Cigkoftenin yaninda yine ¢ig olarak yenilen kiymetli yesil, sari, beyaz
ve kirmizi sebzeler, bu otantik yemeginizin degerini bir kat daha arttirirlar. Pi-
siriimediklerinden, vitamin ve mineral kaybina ugramadiklan igin vicuda tam
manasiyle yararli olurlar. Domates, biber, maydanoz, nane, gdksogan, ma-
rul, 1ahana, salatalik, turp, hardal, tere, semizotu, kuzukulagi, su yarpizi, tiiz-
zik-pendik sulak yerlerin tazelikleriyle yiyenleri korur ve beslerler. Biz de ke-
remi en bol olandan ve O’nun vasita kildiklarindan bunlan istiyoruz. Dua ile
kangik "Ver..." diyoruz:

Cigkofte'yle yemege Firat'in yarlarinda
Birkag yaprak marul ver... Oylum oylum yanl ver...’

 Su yarpizi, hardal’a, Cilab'in narlarinda '
Lahana'ya saril ver... Bu sevdadan kinil ver...
Sanmsagi, sogani, Ver, cémerdin sevkiyle,
Turp’u hanl haril ver... Nekeslere daril ver...
Behtenizin harika Kabar ayranlarimda,
Hilkatine vurul ver... Hikmetlerde durul ver...
Kuzukulagyla gel, Nefsimi kéfte'yle ez,
Su bendine kurul ver... Yogur, piril pinil ver...

Tlizzik-pendik, pirpirim,
Nane topla yorul ver...
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Ayrica bunlarin seker oranlan ve kalorileri az oldugu igin arzu edildigi
kadar, hatta daha fazla yenilmeleri bir zarar tevlit etmez. Aksine, besin de-
gerleri yaninda sinir sistemini sakinlestirici, barsak hareketlerini diizenleyici
olduklarn gibi, daha laburatuar denemelerinde olan, kesfedilmemis tabii 6zel-
likleriyle ve vital degerleriyle de insana avantaj saglarlar.

Cenabi Hak (C.C) higbir otu llizumsuz ve sebepsiz yaratmamistir. O,
Kur'an-1 Kerimin Ra’d S(iresi, 4. ayetinde medlen; "Arz’da biribirine komsu ki-
talar (kara parcalari), Gzim baglan, ekinler, catalli ve gatalsiz hurmaliklar var-
“dir ki, hepsi bir su ile sulaniyor. Halbuki yemislerin de bazisini bazisina Gstin
killyoruz. (tat renk ve kiymetleri bagka bagkadir.) Suphesiz ki, buniarda da
disiinen bir topluluk igin pek cok ibretler (alametler) vardir." cimleleriyle kul-
larini uyarmakta, disincelere sevk’etmektedir.

Peygamberimiz, 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 gogalmasini istiyorsa, sofrasinda yesillik
bulundursun ve yemege devam etsin.. Mibarek deyisleriyle buyurarak en
glzel ve degerli mesajlan vermektedirler.

ilim adamlarinin séyledikleri de bu gercekleri teyidden baska birsey
degildir; "Organizmada sodyum (Na) ve potasyum (K) arasinda devaml bir
micadele vardir. Aragtirmalar gostermistir ki, sodyum ile potasyum orani
denk olunca insanin 6mri uzamaktadir. Bunu saglayan sebzelerdir. Onun i-
¢in yesil sebzelerin bol tiketilmesi lA&zimdir."

Sebzelerin yenilmeden énce iyice yikanip temizlenmesi sarttir. Sularn
kirliligi dolayisiyle stphelerin artti§ zamanlarda permanganat sollisyonu ve-
ya 30 gr. hidroklorik asit (Hcl) ve 3 It. su (H,0) karnisimi ile yikanabilir. Bu kan-
sim bir hafta sdre ile kullanilir, tesiri devam eder. Porselen veya cam kaplar
kullaniimali, naylon ve benzeri petrol artigi kaplara giivenilmemelidir.

Gidalarin pisiriimesi deger kaybina (Ornek : % 35-40 C vit. kaybi) se-
bep oldugu gibi, uzun siire suda bekletiimesi de suda eriyen vitaminlerin (B
gurubu ve C vit.) ziyanina sebep olur. Besinlerimizden azami él¢lude yarar-
lanmak icin bu hususlar ihmal edilmemelidir.

Simdi cigkofte sofrasindaki taze ve renkli sebzelerle hagir negir olalim:
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- MARUL - MAROL - HAS : Bati Asya ve Akdeniz Bolgesi marul’'un
(lactuca sativa) ana yurdudur. Memleketimizin iklimi elverigli battin bolgele-
rinde yetistirilir. Uzun ve etli yapraklari basta olmak Gzere kdk ve gbvdesi de
yenir. Sellloz, kalsiyum, fosfor ve vitaminlerce (A,B gurubu, C) zengin bir gi-
dadir. Besleyici degeri kadar sadlik icin de faydalidir. igindeki selliloz bagir-
sak peristaltiginin devami ve bagirsagin tabii florasinin olugmasinda dnemli
roller oynar. Bunlarin yumusamasini saglar. Sinirleri teskin eder, karacigere
muisbet etki yapar. G6gsl yumusatir, bobreklerin galismasini arttinir, kalp
garpintisini giderir. Susuzluga ve uykusuziuga caredir. Kandaki seker seviye-
sinin dismesine yardimci olur.

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

Urfalilar marula "Has" derler. Bu kelimeye Anadolu Selguklu Beylikleri
zamaninda ve daha sonra yazilmig tip kitaplarinda rastlaniimaktadir. Has ke-
limesi ile birlikte has koku, has yapragi, has igi, has pigi (yavrusu), has stdd,
esek hassi tabirleri de gordlmustlr. Sitlh eczacilikta kullaniimaktadir.

LAHANA - NAHANA : Sari - yesil, mor-siyah renkli, dolgun ve iri yap-
rakl bir kis bitkisidir. Yurdumuzun her tarafinda bol vyetistirilir. Dogrudan
dogruya ve salatas! yapiarak yenildigi gibi, tursusu ve yemekleri de yapilir.
Kalori bakimindan zayif, vitamin (A,B gurubu, C) ve minareller bakimindan
zengindir. 100 gram taze bas 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
higbir gidada olmayip yalnizca lahana (brassica oleracea var capitata) ¢esit-
lerinde rastlanilan U vitamini vardir. Bu vitamin mide ve barsak mikozasini
(ic yUzeyini) korur. Oralarda bulunmasi muhtemel yaralarin gabuk iyilesme-
sini saglar. Mide ve onikiparmak barsag Ulserlerine kars: faydall tesir icra e-
der. Ayrica, seker hastalannin iyi bir gidasidir. idrar séktiricidir. Peklige ve
solunum yolu hastaliklarina iyi gelir. Kani temizler, alyuvar noksanlhigin ta-
mamlar. Cildi glzellestirici tesiri vardir.

SALATALIK - HIYAR : Vatani dogu Hindistan’dir. Ortaasya, iran ve
Anadolu (izerinden Avrupa’ya yayilmistir. Memleketimizde normal mevsimin-
de bol Uretildigi gibi turfandaciigi da gelismis oldugundan her mevsimde
bulunur. Daha ziyade c¢ig olarak yenilir ve salatasi yapilir. Tursusu da sevile-
rek yenilir ve istah agicidir.

100 gram taze hiyarda (cucumis sativus); 0,7 gr. protein, 3 gr, karbon-
hidrat, 0,1 gr. yagd, 95,4 gr. su 0,4gr. selliloz bulunur. Vitamin ve mineral ba-

-74 -



kimindan fakirdir. Bobrek ve karacigeri galistinr. Kani temizler, cildi gizelles-
tirir, susuzlugu giderir.

Urfa’da salataligin tdrleri olan acur ve hitti da yetistirilir ve sevilerek ye-
nifir.

TURP : Vatant Anadolu ve Kafkaslardir. Buralardan dinyaya yayiimis-

tir. Yurdumuzun her tarafinda yetistirilir. iri turplardan baska findik, kestane,
bayir turplan denilen ufak cinsleri de vardir. '

Turplar (raphanus sativus, radis, fecel), kirmizi, beyaz, siyah renklerde
olurlar. Azot ve nigasta ihtiva ederler. Tadlar hos bir acl veya kendine mah-
sus bir tatliliktadir. Istahi agar, cildi giizellestirir. Mide salgisini arttirarak sin-
dirimi kolaylagtirir. Ozellikle muhtevasindaki kikirt dolayisiyla yagh madde-
lerin hazmini sliresinden daha hizl 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. sellloz ve 29 kalori bulunur. A,B gurubu ve C vitaminle-
rince zengindir. Yenilen kismi bitkinin kdkadar.

SEMiZOTU - PiRPIRIM : Asya ilkelerinde yetisen yillik otsu bir bitki-
dir. 15’e yakin cesidi vardir. Memleketimizde kultlr yetistiriciligi oldugu gibi
yabanisi de bulunur. Sicak diyarlarin GrinGdr.

Semizotunun yapraklan etli yesil-mavimtraktir. A, B grubu, C vitamin-
lerince zengin olan semizotu (portoluca oleracea) ¢igkdfte 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. sellloz ve 32 kalori bulunur. '

HARDAL-HERDEL : Turpgillerden bir bitki tir olan hardal (sirapis),
koyu yesil ve kalin yaprakh bir bitkidir. ilkbahar ve sonbahar aylarinda yetisir.
Vitamin ve mineral maddelerce zengin olan bu yapraklar ¢ig olarak yenilir.
Tazesi ¢igkofte ile gok sevilir. Hardal tohumlarinda sert ve yakici bir lezzet
vardir. Beyaz ve siyah renkli olurlar. Kurutulup 6gUtlldikten sonra baharat-
lara kanstinhp kullanilabitirler. Hekimlikie bagirsaklan yumusatmak amaciyla
muracaat edilen bir bitkidir.

SU YARPIZI-NARPIZ-YARPIZ : Su kenarlarinda daha ziyade yabani
olarak yetigsen, naneye benzer istah acici, mineral ve vitaminlerce zengin ni-
telikli bir bitkidir. ;

KUZUKULAGI-KUZIKULAGI : Halk arasinda kuzu kulagina benzedigi
icin bu isimle anilir. ince bir gévde (zerine siralanmis damarli yapraklar var-
dir. Sulak yerlerde yetisen kirmizimtirak yesil otsu bir bitkidir. Oksalatlar ihti-
va eder, tadi eksimtraktir.
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Kuzukulag (rhumeks acetocellal) ¢ig olarak ¢igkofteyle sevilerek yeni-
lir. Baz! bolgelerde gorbasi da yapilir,

TUZZiK PENDIK : Kiigiik turp yapraklarim andiran desende, ince, ye-
sil, istah agict bir bitkidir. Bol sulak yerlerde yetisir. Yarpiz 6zelliklerini tagir.

TERE : Kuzey yarnmkdarede 1lik ve rutubetli bolgelerde yetisir. Cig ola-
rak yenilen yapraklan baharathdir. Cigkofte ile, diger yesilliklere gbére Uffeti
azdir. Oblr taze otlar daha gok tutunmustur. Yaban teresi, su teresi ve frenk
teresi denilen tirleri vardir.

GIDA KULLIYESI CIGKOFTE

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

Cigkoftede et, karbonhidrat, nisbi yag, mineral madde ve vitaminlerin
belli oranlar dahilinde toplanmasi, viicuda yararli olmasi diguncesine tam
cevap verir. Dengeli beslenmeyi saglar. Organizmaya kafi gelmeyen, yeterli
beslenmeyi saglayamayan bitkisel proteinleri ve bunlarin eksigi olan amino-
asitleri, etteki proteinler ve bunlarn tasidigi aminoasitler tamamiar. Bitkisel
kokenli gidalar ise doyma hissini tatmin ederler. Bunlann midede kals sire-
leri ile dogru orantili olarak insan doymus halde kalir. Canli ve mukavemetli
olur, kazandidi eneriji ile isine devam eder.

Organizmanin saglik durumunun idamesinde, yeni nesillerin biyiime
ve geligmeleri ile zihinsel ve bedensel galismalarinin verimli olmasinda her-
gln alinan gidalarin énemli rold vardir. Zaten besinden beklenen esas a-
mag, vicuda gereken yapi taglanni sadlamast ve muhtag olunan enerjiyi
saglamasidir. Besinlerin kalite ve kantitelerinin yeterli olusu gayenin saglan-
masini kolaylastirir.

‘Kalite yeterliligi protein, tuz ve mineral maddeleri, vitamin cesitlerinin
uygunlugu ile, Kantite yeteriiligi de bunlann gerektigi miktarda alinmasi ile
sadlanir. Bu bakimdan ¢igkdfte ideal bir besin kaynagidir. Muhtevasindaki
gidalarin istah agici, doyurucu ve kolayca sindirilir olmasi amaca u|a§t|rd|gi
gibi, psiko-somatik elverigliligi de saglamaktadir. Hi¢ et yemeyen gocuklarin
onu goriince gdzlerinin parlamasi, istahsiz gezen bllyiklerin onu severek
yemesi anlatmak istedigimiz gercegin bazi érnekleridir. Bu insanlar ve ben-
zerleri ancak cigkofte ile yagsama ve gelisme paylarint alabiimektedirler. Gig-
kofteden baska istekle yiyebilecekleri bir yemegi beyan edememektedirler.
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Cigkoftede, mide ve bagdirsaklarin normal fizyolojik gérevlerini yapabil-
meleri icin her trli besin malzemesi mevcuttur. Normal tiketimi ile hicbir
zaman sindirim organlarina yuk olmayan bir 6zelligi vardir. Ayrica, bazi gida-
lar tek baslarina kalsiyum, fosfor, demir gibi kiymetli mineraller bakimindan
zengin olduklar halde sevilmezler, yenilmezler. Oysa.¢igkofteyi teskil eden
besinlerin i¢inde bunlar adeta harman olmustur ve istahla yenilirler.

Cigkofteyi cesitli sebeplerle yiyemedigimiz donemlerde, baska gida-
larla seklen tok goriunsek de ciddi bir aghgin pencgesinde oldugumuzu his-
setmigizdir. Bir nevi " Gizli aclik * tir bu... Hemsehrilerimiz Urfa’dan ve ¢igkof-
teden ayn olduklari, bir imkan da bulamadiklan zamanlarda bunun ne de-
mek oldugunu anlamis ve yasamiglardir.

Cigkofte Urfalinin 6z gidasidir. Adeta hayatimizla bitinlesmistir. Hig
bir il, hi¢ bir belde ¢igkéfteyi Urfall kadar bilemez, anlayamaz. O,Urfa’da her
tabakadan halkimiza mal olmus bir yemektir. Her Urfalinin evinde cgigkofte
yapilir, onunla ilgili malzemelerin esamisi okunur.

Cigkofteyi bilen ve seven illerin gencleriyle, orta yaslhlanyla gesitli za-
man ve mekanlarda beraber olduk. Bunlarn icinde cigkéfteyi yodurmasini
bilenler ve yogurmaya heveslenenler de vardi. Sunu samimiyetle ifade ede-
lim ki Urfalilarin oldudu yerlerde bu insanlar saygili bir usta-girak iliskisine
girmisler; hemsehrilerimizin cigkofteyi hazirlayisini, yogurusunu hayranlikia
ve bir seyler 6grenmek amaciyla dikkat ve merakla izlemiglerdir." Urfal gibi
yogurma " arzusunu tagimiglardir.

Cigkofte o kadar degisik kalitelerde yapilir ki, bunlan siniflandiracak o-
lursak 100 den fazla cesit karsimiza ¢ikar. Tarhana ¢orbasini dahi bir stan-
dardisazyona kavusturan Tirk Standartlan Enstitistnin ( TSE ), ¢igkofte i-
cin de bdyle bir calisma yapmasi ¢ok yerinde olur. Béyle bir calismada el-
bette ki, Sanliurfa gigkoftesi hak ettigi yeri alir. Trkiye ve Diinya, cigkoftenin
esas nerede ve nasil yapildigini, ¢igkoftede standart ve kalitenin ne demek
oldugunu égrenir.

Bugiin (1995), S.Urfa'nin nifusu 700 bin kabul edilmektedir. Her aileyi
ortalama 5 kigi olarak dusunursek, ( 700.000:5= 140.000 ) yuzkirkbin evde,
bilin ki senenin bir cok glinlinde bulgur, isot, frenksuyu v.s nin ya tiketimi
yaplimakia, ya da sézl edilmektedir. Bu yemek ydninden bir Sehrin ana ko-
nusu demektir. Bir de buna ilaveten blylk sehirlere yerlesmis dost, akraba
ve hemsehrilerimizi hesaba katarsak, bulgurun, isodun konugulmadigi gin
yok gibidir. Bunu Turkiye geneline, Orta ve Yakin doguya, Tlrk sayis| coga-
lan Avrupa Ulkelerine dogru genisletirsek igin sosyal ve ticari azameti anlagl-
lir saniyorum. Ondan sonra getirirler tabii " isotta aflatoksin " meselesini...
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Hibrit tohumculugun ve seracilidin 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
Gigkoftenin cazibesini daha da arttirmaktadir. Cigkofteye ¢ig ve taze sebze-
ler en yakisan unsurlardandir. Hazirlanmis hicbir yiyecek GCigkofte kadar
renkli veya renk armonisi iginde degildir. Yesilin, kirmizinin, beyazin, sarinin
biitin tonlari cigkoftede ve onun yaninda yenilen nimetlerde mevcuttur. Cig-
kofte 6zU oldugu kadar, gonlli ve gbéz( de besleyen bir nimettir.

Cesitli zamanlarda, bilhassa Ramazan aylarinda tirld yemeklerle sis-
lenmis sofralarda bulunduk. O sofralarda Cigkoéftenin varligi diger yemekleri
ikinci plana itmig, Cigkofte bitmis, digerleri ya tadimlik olarak yenmis, ya da
tamamen artakalmigtir.

Misafirlerine diger yemeklerini yedirmek isteyen ev sahibi Cigkofte
yapmamalidir. Zira Gigkdfte hem organizmaya yararlilikta, hem tiketimde 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 Ostln olmalidir. Gigkéfte bu vasiflan tagiyan bir yemektir. Cocuk
ve genclerde gelismeyi sadlama, yasllarda yipranmanin dokulari onarma,
insanin yasamasi ve galismasi igin gereken kaloriyi verme &zelliklerine sa-
hiptir. Bunlar icin gerekli yapitaslarini, yemegi istahla yedirecek trtinleri bin-
yesinde toplamistir.

insanin galisma durumuna gore yetecek gunliik kalorinin % 40-60 ka-
dannin karbonhidratlardan, %12 kadarinin proteinlerden, % 25 kadarinin da
yiyeceklerimizin biinyesinde mevcut olan ve sonradan katlan yaglardan kar-
silanmast isabetli olur.

ileri Gilkeler cok yonli yiyeceklerle beslenmeyi saglamak ve isabetli bir
yiyecek secimi yapilabilmesi amaciyla bunlan ana guruplara aywrmislardir.
Mesela Amerika ; yiyeceklerini 7 gurupta, Fransa 6 gurupta toplamistir. Bir
ev kadini veya asgl yemegine bu ana guruplardan alintilar yaparak kendine
uygun besleyici dederi bulmakta, dengeli beslenmeyi saglamaktadir. Tabii
olarak, en iyi yemek her guruptan alinti yapilarak hazirlananlardan elde edil-
mektedir.

Ulkemizde devlet eliyle heniiz bdyle bir galisma yapilmis olmamakla
beraber, Halkimiz kendi iz’ani ile gergegi bulmus, yiyeceklerinde bu tirll ge-
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lismelere yer vermistir. Bunlardan ikisi bu bakimdan dikkate deger: Anadolu
kdylerinde yenilen, yodurt ve tahildan yapilmig, ayrica besleyici gidalar katil-
mis tarhana ¢orbasi bir élgide... Gigkoftemiz de tam anlamiyle dengeli bes-
lenmeyi saglayan yemek ornekleridir. icinde her guruptan besin bulunur ve
dozajindadir.

Cigkofte beslenmeyi, istah acici ve lezzetli olmayi ve yemek zevkini
birlikte bulundurmayi beceren bir gida oldugu igin, bir yemekte aranan bu-
tin vasiflan toplamistir. Ayrica muhtevasindaki maddelerin bilinen degerle-
rinden bagka henlz kesfediimemis vital maddelerin biyolojik degerlerini ve
saglik Uzerindeki tesirlerini hesaba katarsak, Gigkoftenin mikemmelligi daha
iyi anlagilir.

Besleyici degeri etkileyen mulsbet faktérler Urfa’'nin topradinda, su-
yunda, havasinda vardir. Gigkofteyi teskil eden malzemeler de elbette bun-
dan ziyadesiyle payini alir. Bagka bir yerdeki et, bulgur, isot, Urfa lezzetinde
zor olur, bulamazsiniz. Onun igin bunlar buradan taginiyor.

Cesit olarak aranan her sey vardir. Zevke gore ufak niianslar bile bu-
radaki tdrlerde aranmig, bulunmustur.

Besinleri olgunlastiran hava, esinti, glines tabii bir fabrikasyon duru-
mundadir. Gerek bitkisel ve gerekse hayvansal Uriinlerin en iyi anatomik ki-
simlarina, en elverigli érneklerine sahip olmak mamkanddr.

Yemeklik Urlnlerin, ozellikle Gigkoftelik malzemelerin ayiklanmasi, te-
mizlenmesi, hazirlanmasi basli basina bir deger ve emek tasir. Blylk dzen
gosterilir. Dolayisiyle tiketim, malzemenin en iyisiyle yapilir. Bayatlanmaya,
bozulmaya, béceklenmege firsat veriimez. Depolama en az fire ile baganlr.

Evlerden tasan Cigkofte buguin ticari amagla da yapilmakta, bayuik se-
hirlerin lokantalarinda en iyisinin yenilmesi icin maddi ve manevi gayretler
gosterilmektedir. Bu gidanin hem meziyeti, hem kusuru diyebilecegimiz 6-
zelligi; taze iken, yani yeni yogrulmusken yeniimesidir. Bekledikce Cigkdfte
olmaktan ¢ikiyor.

Aile tuketimlerinde belli miktarda yapildidr i¢in bu bir problem olmu-
yor. Ama mdsterinin ne zaman gelecegi belli olmayan ticari uygulamalarda
elbette ki bu blylk bir kusur.

Buglin Urfa’nin diginda istanbul, Ankara, izmir gibi bilyik sehirlerimiz-
de birkag Urfa Vilayetinin nGfusu kadar Urfall ve bir o kadar Cigkofte seven
dogulu ve kismen de batili insan vardir. Bunlara servis bayuk bir ticari potan-
siyel olusturur.
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Saglik Bakanligi ve Belediyelerden tescilli Urfa lokantalar bu ihtiyaca
en iyi sekilde cevap vermeye calismaktadirlar. Bir yandan Gigkéfte yogura-
cak ve sunacak kisiler egitilirken, dider yandan Cigkofteyi "Her dem taze" tu-
tabilmenin yollari aranmaktadir. Bu niyetle taninmig gida uzmanlarina mdra-
caat edilerek Cigkoftenin hijyenik sartlarda besin degerini koruyarak daya-
niklilik siiresinin uzatimasina bir care bulunmasi isteniyor. Elan TUBITAK gi-
bi ciddi bir arastirma Kurumunun da bu dislncelere kafa yoran bir mesaisi
oldugunu 6greniyoruz. Ekmeklerin bazi yerlerde dondurulmus olarak tlketi-
minden yola cikilarak lahmacun ve Gigkoftenin de bu sekilde yenilebilecegi
kanaatinin gerceklestiriimesine ¢aligiliyor.

Neden olmasin? "Olmaz deme, olmaz olmaz..." Ama higbir sekilde ta-
ze yogdurulmus, alli-yesilli gelin Gigkoftenin tadina da varilamaz.

Amerikali bilgin Clarence Birdseye’in gida maddelerini gok kisa bir su-
re icerisinde dondurmayi basarmasiyle dondurulmus gida sanayii dogdu ve
zamanla gelisti. Gittikce codalan bir sekilde et, sit, tavuk ve deniz Grunleri
ile sebze, meyve ve sulari, hamur igleri dondurularak tiketime sunulmaya
baslad.

Dondurma ve diger koruyucu sistemler elbette gidanin tiketim stresi-
ni genis zamana inhisar ettirmek igin uygulanir. Uretilen besinler ayni anda
veya ayni dénemde tlketilmeyecegi i¢in dondurulur. Veya konserve ve tursu
yapma, tuzlayip kurutma, kavurma, pastdrize yahut sterilize etme metodla-
riyle muhafazaya calisilir. Gigkoftenin bunlara sigip sigmayacag, sigarsa
hangisiyle anlasabilece@ini zaman gdsterecektir. Yasayanlar gorecek..

Aslinda bunlann ticarette yeri ve geregdi vardir. Cigkdfte gibi komplike
bir gida igin olmasa bile yukarida adi gegen tek tip gidalar igin bol bol uygu-
lanmaktadir. Mesela, Avustralya kitasinda besiye alinan binlerce sigir ve ko-
yun (lkenin ihtiyacini kargiladiktan sonra, canl ihracat sinin da kisith ise ne
olacakiir? Elbette kesilip dondurulacak, depolanacak. Tonlarca et uygun pi-
yasa sartlan olusunca Glney Amerika ve Avrupa pazarlarina sevk'edilecek,
ddvize cevrilecektir.

Gida muhafaza teknigindeki gelismelerin dunle-bugin arasindaki ki-
yaslanmasi gelecek icin Umitler vermekte, bugin hayal olan bazi seylerin
yarin gergeklesebilecedini gostermektedir. Isi, nem, sire faktorlerinin ayar-
lanmasi ile eksi 35-40 C. derecede yapilan ani soklamalar dun’ distnualemi-
yordu bile. Bugin hangi gazlarla, veya hangi sistemlerle nelerin daha iyi
dondurulabilecegi iizerinde calisiliyor. Belki TUBITAK ve Uluslararasi benzeri
kurumlar bu gelismeler icerisinde aradiklarini rahatca bulabileceklerdir.
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Bizler Cigkofteyi bitiin tazeligiyle yemege alismis bir toplumuz. insal-
lah boyle olmagda da devam ederiz. Glnkd, herseyin halisi, tazesi, tabiisi ta-
zesindedir. Ama ticaret erbabinin disindigi gibi, hem GCigkdfte uzun sire
yenilmege amade Kkalsin, hem de bundan kazan¢ saglayalim diyorsak ve
Cigkofteyi dondurulabilmis kabul ediliyorsak, bunun da sartlanini disiinmek
yararli olur.

Dondurulmus gidalar ¢6ztlmeyi muUteakip tiketiimeli ve kat'iyen yeni-
den dondurulmamalidir. Zira ¢ézilmisken tekrar dondurulan emtialar mikro-
bial Greme igin ¢ok iyi bir ortam olustururlar. Onun igin hijyen sartlanna has-
sasiyetle riayet etmek gereklidir.

Gerek hayvansal ve gerekse bitkisel gidalarnn baslangicindan itibaren
temiz bir ortamda Uretiimesi ve ayni hassasiyetle tiketiimesi esastir. Hastalikli
bir hayvandan elde edilen et ne kadar zararl ise, kanalizasyon sulariyle Uretil-
mis bir marul, bir sogan veya maydanoz da o kadar zararlidir. Sistiserkli etler-
den insanlara tenyalar geciyorsa, kirli sebze ve sulardan da askaridier (solu-
can) bulagir. Sindirim yoluyla viicuda giren yumurtalarn gelismesi ile olugsan
solucanlar viicudu kansiz birakirlar. Hazim bozukluguna sebep olur, barsak
ve safra kanallarinda tkanmalara yol agarlar.

Oksiyir'lerin (iplik kurdu) yumurtalan da sindirim kanalinda ilerlerken
mide de yumurtadan gikan kurtguklar ince ve kaln bagdirsaklarn mesken tutar-
lar. Ayni sekilde zararlar verir, hastaliklara sebep olurlar.

Nekator-Ankilostory’'lar (kancal kurt) ise, 6zellikle sicak ve nemli iklim-
lerin parazitidir. Yurdumuzda Karadeniz ve Antalya bdlgesinde gok rastlanir.
insani perisan eden parazitlerdendir. Bedenin ve zihni faaliyetlerin gelismesi-
ne engel olurlar. Bunlarin hepsine tabii ki, Bélgemizde de rastlanmaktadir.

BUtin bunlarnn énlenmesi ve gesitli sebeplerle gidalardan gelebilecek
zararlann salimen savusturuimasi igin temizlige azami dlgiide dikkat etmek
lazimdir. Ayrica Gigkdftenin hazirlanmasi ve yogurulmasinda, servis yapiima-
sinda gorev almis kisilerin, arag ve gereglerin temizligi gok dnemilidir.

Kofte legeni pinl pinil kalayli ve temiz olmalidir. Bakin gikmis bir legen
zehirlenmelere sebep olur. Uzun tirnakh kirli elierin yogurdugu bir Gigkéfte
ise insani perisan etmege yeterlidir. Sagliksiz sartlann Cigkéftesinden uzak-
lasmak, ac kalmak, onu yiyerek perisan olmaktan cok daha iyidir. Bu tur yiye-
ceklerden bulagici hastaliklardan kagar gibi kagip Allah’a siginmak lazimdir.

Cigkofteyi yoguracak kisi evveliyati temiz olan elini yeniden glzelce yi-
kar. Kendisine yardime! olacak birini yanina alir, legenin basina oturur, maize-

-81-



melerin temizligini ve yeterliligini kontrol eder. Bunlar tama‘ms'a yogurmaga
baslar. ikide bir kalkip noksanlari tamamlamak kontaminasyonu (mikroplarla
temas)) arttirabilecegi icin hatalidir. Bundan kaginiimalidir.

Mikroplara karsi cok hassas olan gidalar, genel yapilan itibariyle ha-
zimla ilgili olduklari icin dayaniksizdirlar. Bu genel nezaket cercevesinde ise,
(retim, tasima, depolama safhalanndan tiiketim anina kadar meydana gele-
bilen degigimlere gére dayanikli, yan dayanikli ve dayaniksiz olarak siniflan-
dinlirlar. Cigkdftenin muhtevasindaki ve yanindaki gidalar bir an i¢in dasi-
necek olursak, bu siniflandirmanin her ¢ gurubuna da girebilecek gidalar-
dan olusmustur. Fakat bunlarn ayirp ayn ayri igslem yapmak bahis konusu ol-
madigindan, baslangici ve sonucu itibariyle ¢igkdfte dayaniksiz gidalar
kompleksidir. Onun igin tiketiminde beslenme ile birlikte, temizlikle ve yanlig
uygulamalarla ilgili saghgin da ¢ok énemi vardir ve hassas davranmay! ge-
rektirir. Emegi ve masrafi zehir etmemelidir.

Urfa’da yapilan gigkoéfteler emsalsiz derecede guzel ve lezzetlidir. Mil-
letimize mahsus bir yiyecek olan pastirma, Turkiye'nin her yaninda ve Dan-
yanin muhtelif bélgelerinde yapilabilir. Ama Kayseri'de yapilanina ulagilabildi
mi?.. istanbul ve Kayseri'de (retim ve sats merkézleri bulunan Kayseri'li bir
Ticari Sirket yetkilileri ayni ustalarin yapti§i Pastirmanin Kayseri’de bagka, Is-
tanbul’da baska sonug verdigini anlatiyorlar. Kayseri’de yapilanin lezzet, aro-
ma ve dayanikliginin istanbul’dakinde bulunmadigini belirtiyorlar.

Biz Urfa'da yapilan ¢igkéfteler emsalsizdir derken, yanildigimizi san-
miyoruz. Urfa malzemeleri, havasi ve yoguranlar ile yapilan Urfa cigkéftesi-
nin lezzet, nefaset, aroma,gizellik ve egsizligine, sartlarin tamamlanmasiyle
yaklasilir ama yetisilemez. Kayserili pastirmacilann itiraf ettigi gibi...

insanlara tesir eden havanin, suyun, topradin gidalara tesir etmedigini
mi saniyorsunuz?...

DIGER KéFTELER : YUMURTALI - MERCIMEKLI - FRENKLI

Urfall, gesit olsun veya vejeteryanlara (et yemiyenler) da yarasin diye,
yahut et bulunmadigi zaman kdftesiz kalinmasin diye yumurtali, mercimekli,
frenkli kofteleri de yapmaktadir. ‘

Bunlar isimlerinden de anlasilacagi Uzere ¢igkoftelik malzemelerin ici-
ne yagda pigiriimis yumurta veya yag@siz ¢orba haline getirilmis mercimegin
et yerine konulup yogrulmasi ile elde edilir.

Frenkli kéftede ise tadi bozmayacak derecedeki agirlik domates veya
salcadir. Ayni sekilde yogrulur. Bundan daha ziyade kiyma yapilir.
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Klyma, frenkli koftenin gorba kivaminda sulandinimisg seklidir. igine nar -
pekmezi konularak veya limon sikilarak eksimtrak, gl_'JzeI bir tat verilir. Kuru
yufka ekmek, yada mevsimi ise taze asma yaprag ile yenilmesi ayri bir zevk
verir.

Yumurtall ve mercimekli koéfteler de kiymetli gida kompleksleridir.
Muhtevalarinda bulunan malzemeler cigkoftenin tanimi sirasinda anlatilmig
oldugundan, simdi yumurta ve mercimedi inceleyelim :

YUMURTA - YIMIRTA : igindeki déllenmis tohumu.civciv haline getir-
megde yetecek kadar gesit ve miktarda degerli ve lezzetli besin elementterini
biinyesinde toplamis mikemmel bir gidadir. Biyolojik de@eri et ve st kadar
yuksektir. Normal blyUklakteki 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. yag, A-D-E-K ve B grubu vitaminler, kalsi-
yum, fosfor, sodyum, potasyum, klor ve bol m|ktarda demir vardir. 80 kalori
verir.

Yumurtanin proteinindeki amino asitlerin biyolojik degeri ylksektir. in-
san viicudunun muhtag oldugu ve digaridan almaga ¢alistigi 10 gesidi de ta-
sir. Alindidi zaman yumurtanin tamamina yakini bagirsaklarda emilir, gida
olarak degerlendirilir.

Bu kadar degerli bir gida olan yumurta, bazi goraglere gore kolesteri-
ne sebep oldugu igin itilirken, ayni insanlarca paskalya yortularinda yumurta
‘bayrami yapilarak bol bol tiketilmektedir.

Hakikatte kolesterini viicudun kendisi savunma giicii olarak karaciger-
de imal etmekte ve gerektigi zaman kullanmaktadir. imal edilen 140-160 mg.
Kolesterinin 40 mg. mi beyine ayrilimis olup, bu miktar sinir hlcreleri ile mye-
lin kihflarinda izolasyonu saglamaktadir. Buglin kolesterinle ilgili olarak 200
mg. + yag normal sinir kabul edilmektedir.

Yumurta gibi gok kiymetli bir gidada kolesterinin ne oldugunun pek
bilinmeden tehlikenin 6n plana gikariimasi yumurta tiketiminde caydirici ol-
maktadir. Tabii olarak béylesine degerli bir gidadan beserin istifadesi azal-
maktadir. Bunda bir kisim ilim adamlarinin glinahinin oldugunu yine bir ki-
sim ilim adamlar sbéylemektedirler. .

Peygamberimiz (S.A.V) bir Hadis-i $er|fler|nde mealen, "Bir Peygam-
ber Cenabi Hakka zayifliktan ve glgsiizlikten yakindi. Allah-1 Zlicelél ona,
yumurta yemesini. emir buyurdu.” diyerek yumurtanm degen konusunda bizi
irsad ediyor.
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Nobel odullii Prof. Dr. Feodor Lynen, kolesterin meselesinin fazla a-
bartildiini vurgulayan makaleler yazmis, kolesterin tehlikesinin gereksiz bir
korku oldugunu ilmi gorislerle ileri sGrmistir. (1964) Ayni konuda Alman
farmakolog Dr. Braeuer, "Kolesterinie ilgili dislnceler asrimizin en biylk
tibbi yanilgisidir' demektedir.

Yumurtanin iginde bol miktarda cholin (safra) vardir. Kolin hizli ve
dogru digiinme igin gerekli bir maddedir. Ogrenci gocuklar kadar olmasa
da, mutlaka yaglilarin da yumurtaya ihtiyaci bulunmaktadir.

Dr. Braeuer, safra yagi manasina gelen kolesterinin az miktarinin gok-
lugundan daha zararh oldugunu da iddia etmektedir. Zira ispat edilmistir ki,
kolesterin, bitliin hiicre zarlarna mekanik bir dayaniklilik, elastikiyet, egilme
ve hareket direnci saglamaktadir. Boyle glizel bir gida sade olsun, kbftesiyle
olsun seve seve yenilmez mi?..

MERCIMEK - MECMEK : Kinhip bulgur gibi yapilmisi yagsiz ¢orba ha-
line getirilerek et yerine kéfteye konur. Bitkisel protein degeri yUksektir ama
elbette ki etin yerini tutamaz, hayvansal proteinin yerini dolduramaz. Vejeter-
yanlarin veya degisik bir kdfte arayanlarin hosuna gider, besleyicidir.

Mercimek (lens esculenta, lentille) kuru, mutecanis olmali, kimyasal
maddelerle isleme tabi tutulmamaldir. Urfa'da yetisen mercimek hem bol,
hem de her tirli yemegin yapilmasina elveriglidir. Kirmizi ve yesil cinsleri
vardur. ilimizde kirmizi mercimegin Gretimi yapilir.

Bedenen ve zihnen galiganlara enerji verir. Adale ve sinirleri kuvvetlen-
dirir. Emzikli kadinlarin sGtanG arttinr. Barsaklan yumusatir. Zayif kimselerde
kan yapimina yardimci olur. TUkGrik salgisinin artmasinda, uykusuzlugun
giderilmesinde misbet rol sahibidir. Nekahat dénemindeki hastalara, zayif
cocuklara verilmesi gereken iyi bir gidadir. ‘

100 gram mercimekte; 24 gr. protein, 60.4 gr. karbonhidrat, 1,2 gr.
yag, 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
igine bir miktar yad da katilabilir ve yogurulma tamamlanmig olur.

Peygamberimiz (S.A.V.) bir Hadis-i Seriflerinde, "Mercimek yiyiniz, on-
da bereket vardir. G6z yasini akitir, kalbe incelik verir. Cenabi Hakk (C.C.) o-
‘nunla yetmis peygambere bereket halk etti." buyurmaktadr.

Gerek yumurtali ve gerekse mercimekli kéftelerin de en gizelleri
S.Urfa’da yapilmaktadir. Simdi Cigkofte ile beraber bunlarn nasil yapildigini
bir de ev ekonomisi ve beslenme dgretmeni Sn. Semra Algin’in (Akil), "Yére-
mizden Sofraniza Urfa Mutfagl" isimli eserinden izleyelim:
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QiGK(")FTE (Syf. 58), Malzemeler : 2 su bardagi kéftelik bulgur, 250
gr. do6gulmis yagsiz kara et, 6 yemek kagigi Urfa biberi, 1 tath kagidi tuz, bi-
raz tarcin-biraz karabiber, 8-10 adet yesil sodan, 1 kuru sogan, 1 demet
maydanoz, 1 tatli kasigi salca. Servis icin: 2 adet marul, 2 domates, 2 salata-
Ik, 1 nane, 1 turp.

Yapihisi: 1) Gigkéftelik bulgur bir tepsiye konur, tuz, kirmizi 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 gok az su ile yavas ya-
vas bastirarak bulgurlar iyice yumusayincaya kadar yogrulur. Maydanoz, so-
gan karisimi dékilir, hafifce ezilir. 5) Kiglk sikim’lara ayriip servis malze-
meleri ile beraber servis yapilir.

Not : Yogurma iglemini yapmak ayri bir maharet gerektirir. Aksi takdir-
de kofte hamurlasir.

YUMURTALI KOFTE (a.g.e. syf. 66), Malzemeler : 2 su bardag kofte-
lik bulgur, 7 yemek kasidi kirmizi biber, 1 ¢ay kasidi targin, 1 cay 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.

Yapihigi : 1) Sogan ve maydanoz yikanir, incecik dogranir, bir tarafa
konur. 2) Kuru sogan soyulup yikanir, incecik dogranir. 3) Bir tepsiye bulgur,
tuz, kirmizi biber, karabiber, tarcin, salga, dogranmis kuru sogan konur, cok
az su ile yumusayincaya kadar yogrulur. 4) Yumurtalar bir kaba kirilir, cirpilir,
yag bir tavaya alinir kizartilir. Yumurtalar bu yaga alinip pisirilir. 5) Kofteye,
dogranmis sogan-maydanoz karisimi dékdllip ezilir. 6) En son olarak yumur-
talar karisima eklenip servis tabaklarnna alinir. 7) Turp, marul, salatalik ile be-
raber servis yapllir. ‘

Yazarin Notu : Yogurma iglemi bulgurlar birbirini tutunéaya kadar ya-
piimalidir.

MERCIMEKLi KOFTE (a.g.e. syf. 59), Malzemeler : 2 su bardag kir-
mizi mercimek, 2 su bardagi kéftelik bulgur, 1 yesil biber, 4 yemek kasigi kir-
mizi biber, 1 yemek kasidi saiga, 2 yemek kasi§i sade yag ve 1 yemek kasigi
siviyag, 1 cay kasidi targin, 1 cay kasidi karabiber, 1 demet maydanoz, tuz.

Yapiligi : 1) Mercimek ayiklanip yikanir. 2 su bardadi su ile yumusa-
yincaya kadar hasglanir. 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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gu tepsiye konur, yogurulur, yavas yavas yogurulmaya devam edilerek mer-
cimek bulgura yedirilir. 7) Bulgur yumusayinca maydanoz konur, kansgtirilir.
8) Yag bir tavada kizartilir, kdftenin Gzerinde gezdirilir, karigtinlir. 9) Sicak
servis yapiir. :

Gordllyor ki, Gigkofte ile, yumurtall ve mercimekli koftelere konulan
malzemeler arasinda pek dnemli farklar mevcut degildir. Bulgur, isot, tuz, bi-
ber, salca, sogan.. Yogurulmak Uzere legene girmektedir. Ancak yumurtali
koftede yumurtalanin yagda pisirilip konulmasi, mercimekli koftede mercime-
gin corba kivamini alincaya kadar haglanip ilave edilmesi bu kéfteleri ¢igkof-
teden ayiran énemli faktdrlerdir. Frenkli kofteyi ve onun kiyma yapilisini da
distnecek olursak, keyfiyet ve kemiyetce de farkl durumlar ortaya ¢ikmak-
tadir.

Bu sebeplerden dolayr yumurtal, mercimekli, frenkli kdftelerden bah-
sederken "Cigkoftenin yaninda olur mu?" diye tereddidumuz vardi. Sonra-
dan bunlann da sik sik 1&finin gecmesi, Urfada yapilan kéftelerden olmasi
ele almamizi gerektirdi ve kisaca anlatmay yararl gérduk.

Cigkoftenin yenildigi veya bahsinin gectigi yerlerde zaman zaman di-
ger koftelerin de hatilanmasi ve konuyu iyi bilmeyen kimselerce buniarin da
Cigkofte olarak aniimast yanlis bir degerlendirmedir. Oysa bilindigi ve izlen-
digi gibi yumurtali ve mercimekli kéftelerin pismis yanlari vardir. Frenkli kofte
genellikle kiyma yapilmak igin uygulanir. Her birinin kendine gore 6zellikleri,
hosa giden degisik lezzet ve aromalan bulunur. Ama Cigkdéftenin yerini dol-
duramaziar. Onlart da kendi bunyeleri icinde severiz.
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(1. BOLOM

CIGKOFTEYI FiKiR VE KALEMLERIYLE YOGURANLAR

Urfa’'mizin yetistirdidi blylk sair ve fikir adami, Urfa ve Urfali uzmani
M. Hulusi KILICASLAN, Anzilha Dergisinde yayinlanan (Haziran / 1978) "Ur-
fall Mizag ve Karakterini Temsil Eden Yemek : CIGKOFTE baslikli yazisinda
sunlan anlatiyor. '

"Cigkofte, aslinda Harran Universitesi doktorlan tarafindan mistahzar
bir ilag olarak yapilmis tarihi bir gidadir. Yagsiz ¢ig etin veremlilere iyi geldigi
ve kuvvet verici oldugu gorilerek anlasiimis, yedirme sekli Uzerinde aragtir-
ma yapilarak formile edilmistir. Zamanla geliserek de buginku halini almis-
tir. !

Bu bakimdan Urfa, Cigkéftenin merkez bélgesidir. Gok sevilen ve be-
genilen bu yemek cevreye yayllmis ve gitti§i yerlerde birgok degisikliklere
ugramigtir. Buglin Urfa’daki Gigkofte yapma bigimi, yemegin degisiklige ug-
ramamis orijinal bigimidir.

D6gUImUs yagsiz karaet, bulgur, kuru kirmizi isot, baharat ve sogan
maydanoz kansimindan olusan ve gok sevilen bu Urfa yemegi, her yaniyla
Urfalinin mizag ve karakterini temsil etmektedir.

Bir kere, eti Urfalinin goénli gibi tokmaklarla dé6gulup ezik bir. duruma
getirilmistir. igerisine atilan acilardan zevkli ve neseli bir lezzet olugturmasini
bilmektedir. Tabiat agikidir, yesili cok sever, gevresinde yesilllik cogaldikga
sevki artar. Hele kirlara ve su baslarnina bayilir. Siir ve musikiye dugkinddir.
Onsuz edlence ve kir alemlerini disinmek mimkin degildir. Sportmendir,
Cigkofteyi hazirlamak ve yogurmak basl basina bir spor ve boks galigmasi
gibidir.

Dostlukludur. Kendisiyle kisa bir siire lfet etmis olanlar, onu bir daha
unutamaz ve onsuz olamazlar. Toplayicidir, comert ve ictenliklidir. Misafiri
cok sever, dostlarin bir araya gelmesine vesile olur. Yalnizliktan hoglanmaz,
gevresi ne kadar senlenirse izzeti o kadar artar. Hazirlaninca, yakinda olanla-
ra mutlaka ikram edilir. Bagka sofralara davetsiz gidiimek ayip oldugu halde,
Cigkofte sofrasina teklifsiz gidilir.

Gecimlidir. Her yemekle anlagabilir ve her sofraya yakisir. 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 Sanhurfa" isimli eserde "Sira Gecesi'ni anlatirken
Cigkofteye de soyle deginiyorlar: (Syf. 170) ‘

"... Oyun béliminin sonuna dogru gece de epeyce ilerlemigtir. O-
yunculardan biri sira- gecelerinin bas yemegi Gigkofteyi yogurmak Gzere
oyunu birakir ve ev sahibinin nezaretinde ellerini glizelce yikar ve Gigkofte
legeninin yanina oturarak malzemeleri kontrol eder. Tamamsa yodurmaya
baslar. Bu arada oyuna son verilir ve sofra serilir. Gigkoftenin yaninda yenile-
cek dogranmig turp, nane, hardal, has (marul), ayran, eskili (bir gesit tursu),
bostana (domatesle yapilan bir ¢esit salata) sofraya dizilir. Ayrica yufka ek-
mek de sofraya konufur ve Gigkdfte hazir olunca tabaklara konulup servis
yapilir. Sofra hazir olunca Cigkofteyi yoguranin elini yikamasi beklenir. O da
sofraya oturunca (Bismilldhirrahmanirrrahim) denilerek yemege baslanr.

Cigkoftenin makbul olani cemaate yetecegi kadar yapilanidrr. Yani ta-
dimlik olmasi, geriye kalmamasi yoguran kisinin ustaligini gosterir.

ilahiyatgl ve Arastirmaci Yazar Mehmet OYMAK, "Hz. ibrahim Halildl-
lah ve Urfa" adli eserinde; Hazreti ibrahimin (A.S.) hayatini, hatirasini ve et-
kinligini suursuzca bagka yerlere nakl’etmek isteyenlere cevap vermek ister-
cesine bir arastirmaya girisiyor. O'nun Urfa’da yasadigini ve Kur'an-t Kerim-
de bahsi gegen (atese atilist ve salimen kurtulugu) hadisesinin burada cere-
yan ettigini anlatmaga calisiyor. Delil olarak da, Hazreti ibrahim’in Harran’da
yasadiginin belgelerle sabit oldugunu, Ebla kitabelerinde bahsi gegen Ur'un
Urfa’dan baska bir yer olamiyacagini belirtiyor ve bu konu ile ilgili yazilara;
Evliya Celebi'nin, Sair Nabi’'nin 6limsiz satirlarina yer veriyor. Sehrin mane-
vi havasini teneffis ederek gevredeki tarihi ve cografi kalintilarn, kltabelerdekl
onemli isaretleri gézimuzin énline getiriyor.

Bunca gergekten sonra hala Irak Ur'undan bahseden varsa ve hele bu
kisi Urfal ise niyetinde karisiklik, zihninde bir carpiklik var demektir. Dlzelt-
mesini arzu ederiz..

OYMAK, Cigkofte efsanesini de "Urfa’dan Folklorik Bir Yemek" (syf.
60) baghkl bélimde sdyle anlatiyor:

"Hz. ibrahim déneminde yasayan bir Urfa’ I| ava glkar. Ceylan avina gi-
der. Glnlerce kaldiktan sonra aviyla beraber evine doner. Hanimina, getirdi-
gi ceylani yemek yapmasini sdyler. Ancak hanimi durumdan haberi olmayan
kocasina, (Ne yazik ki, evde odun ve yakacak namina bir sey kalmadi, ¢in-
ki Nemrut'un adamlan yakacak ne varsa topladilar. Hz. ibrahim’i atacads
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atesi yakmak igin...) der. Bunun Uzerine adam bir care bulmasini séyler ha-
nimina... Kadin ne yapaca@ini sasirir. Ceylanin budundan yagsiz bir miktar
et ¢ikarir. Onu bir tagin Uzerine koyar ve bagka bir tagla ezmeg@e baslar. 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 atildigt a-
tes yakmadi. Hemen merak ve hayretle bu kari koca da aceleyle olay yerine
gider. Kadin beraberinde o etle bulgur ezmesini de getirmistir. O cehennemi
atesin yerinde pinarlar kaynamakta, meydana gelen yemyesil bahgede tarli
cesitli gul ve gigekler agmig bulunmaktadir. Kadin bu envai gesit yesillikten
bir miktar toplayip, bulgur ve etten meydana gelmis yemegine katar. Bdyle-
ce Urfa’'nin o leziz ve tadina doyum olmayan Cigkoftesi meydana gellr Hz.
ibrahim’in atese atildigi giinden bir hatira da bu yemek kalir."

Sanliurfa il Turizm MGdarliganan yayinlamis oldugu (1994) il Turizm
Rehberinde Cigkéftenin efsanesi ve yapiligi gdyle anlatimaktadir: (Syf. 17)

"Hz. ibrahim’in atese atilip yakiimasi igin, Nemrut genel bir emirde bu-
lunur. Bu emri geredince, Sanliurfa yéresinde ne kadar odun varsa hepsinin
toplatiimasi ve yakiimasini, higbir evin bacasindan duman gikmamasi, baca-
lanin tGttGdd an evierin basiimasina emir buyurur.

Avcinin biri vurmus oldugu ceylani eve getirip hanimina verir. Daha
sonra avcl eve geldidinde hanimi, kendisi icin degisik bir tarzda yemek yap-
tigini sdyler. Beyi yemegi tadinca gok memnun kalarak, (Yaptigin yemek ok
lezzetli olmug. Bu yemegi nasil yaptin?.) diye sorar. Bey'ini seven hanim,
vurmus oldugu ceylani pisirmekle bacanin titecegini, dlsinir. Ceylanin ¢ig
etini tag arasinda ddverek igerisine biber, salga ve yesillik katarak yapmis ol-
dugunu soyler. Yemegin ¢ig etle yapilmig olmasi nedeniyle Gigkofte adini a-
. .

Yapilisi - Olgiiler : 500 gram yagsiz koyun veya dana eti, 500 gr. kéfte-
lik bulgur. 1 kiigik ve ¢ok ince kiyilmig kuru sogan, 100-150 gr. kirmizi pul
biber, yanm gay kasidi karabiber, yanm cay kasigi targin, tuz, 1 yemek kasi-
g1 domates salgasi, yarim yemek kasi§i biber salgasi, 1 demet maydanoz,
yarim demet ince yesil sodan, ince kiyilmis sanmsak.

Yogurulusu: Madeni derince bir tepsiye bulgur konur. Tepsmln bir ke-
narina ince kiyllmis kuru sogan, sanmsak, biber, karabiber, targin, tuz ve et
konarak yogruimaya baslanir. Bulgurlu olan bu kargima azar azar su ilave
edilerek yogrulmaya devam edilir. Yenecek kivama gelince azicik su alinir ve
diger taraftan ¢ok ince kiyiimig sodan ve yine ¢ok ince kiyilmig maydanoz
ilave edilerek biraz daha yogdrulur. Hazirlanmis olan kéfte kisi adedine gore
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tabaklara konurken bir miktar kéfte avug igine alinir ve tabagin ontasina elin
izi ¢gikacak sekilde yerlestirilir. Yanina garnitlr olarak. marul, nane, hardal,
domates, salatalik dilimleri konarak servis yapllir.

Urfa’da uzun yillar ilkodretim mufettisligi yapmis olan egitimci Yazar
Mehmet GULSEREN Ekspres Gazetesinde yayinlanan (Nisan / 1987) seri
yazilarnnda Cigkofteden su ctimlelerle bahsediyor:

"Sanliurfa’nin 6z yemedi Cigkofte ve Hz. Halil ibrahim bereketi; koo
Nemrud'un, cocuklari, k&hinlerinin sdzlerine uyarak éldartmesi ile baslayan
olaylarin neticesinde ortaya cikmigtir."

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

“Cigkofteyi her il ya da bdlge degisik malzeme ve degisik usullerle yo-
gurup kendilerine mal ederlerse de, Cigkéftenin anavatani Urfa'dir. Hz. Halil
ibrahim Peygamberin Sanliurfa’liya yapip armagan ettigi bir yemek, duasiyla
bereketlendirdidi bir sofrasidir.” '

"Bugin her kim bu blylk Peygamberi anarak, O’'nun yice imanini
tasdik ederek Gigkofte yogursa da yese, Ulserli bile olsa o kéfte kendisine
dokunmamakta, az da olsa bu duay anip inanarak yapsa, kofte ve de sofra-
sI bereketlenmektedir."

"Urfa'da Cigkofte yerel olarak milli bir yemek halindedir. Ozellikle mi-
safir geldiginde ve de Ramazan ayinda hemen herkes Gigkdfte yogurur. Ya-
ninda ise trkiilere kadar girmis bulunan degismez igki ayran bulunur."

Ad gecen gazetede 20-30 Nisan / 1987 tarihlerinde yazdid "Sanlur-
fa’yi ne kadar biliyorsunuz?." baslikl Yazilaninda, Urfa’mizs her yoniyle tanit-
maga calisan Mehmet GULSEREN, Gigkéftenin efsanesini ise daha degisik
bir agidan degerlendirmis:

"Cigkoftenin ¢ikis dykisld Nemrud'un Urfa'da ates yaktrmadigi do-
nemde c¢evrenin zorlanmasiyle ortaya ¢ikmigtir. Nemrud, yakacagdi ategin
cok muhtegem olmasini temin igin cevrede aylarca ates yakiimasini yasakla-
mis ve biitiin yakacak malzemesinin bir yere, Hz. ibrahim’in yakilacag: yere
toplanmasini emretmig. Nerede gizli bir duman goérseler adamlan oraya
damlar, ates yakani kirbagla ezerlermis.

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

Hz. ibrahim, énce getirilen etin siyahga olanlarini, yani yagsiz yerini
diiz bir tasta bir tokmakla iyice lokum gibi olacak sekilde ezmis. Sonra bu-
yukge bir leende bulgurla ve bir kisim sebzelerle kanstinp biber ve bahara-
tin1 da alip iyice yogurmus. Suyu en sonuna dogru katmis, Ortaya rengi kir-
mizica, yumusak, biberli, baharli mikemmel bir karisim ¢ikmis. Once kendisi
Besmele ile tatmis ve yidilan halk’a (Buyurun yiyin..) diye tabak tabak ikram
etmis. Ancak, halkin cok lezzetli buldugu bu kansim, yani Cigkéfte az oldu-
u icin Halk bu defa, (Ya ibrahim, bu kime yeter ki?.. Cok 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 ylzlerce ag kigi yedikleri halde doymuslar, fakat bitirememisler.

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

Gordliyor ki, "Cimlenin maksudu bir, amma rivayet muhtelif.." Simdi
TURKIYE’DE BELDELER adl turizm Dergisinin "SANLIURFA" 6zel sayisinda
(Aralik / 1984 ) yer alan "Gigkoftenin de Tarihgesi var' baglikli Yaziyi okuya-
hm: '

" . Zaman, Hazreti ibrahim zamani.. Hazreti ibrahim tarihi bir sahsiyet,
biyUk bir peygamber. Ote yandan bir de zalim bir hilkkimdar var, Nemrut. O
da Misir Firavunlari gibi kendisini Tann sanyor. Halki, tek Tanriya inanmaya
davet eden Hz. ibrahim ise onun igin en blyiik digman. Bu digmani yok et-
mek, Nemrudun aklinca ¢ok kolay, ama bizzat kendisi tanrilik iddiasinda bu-
lundugu igin s6yle muhtegem bir sekilde yok etmek istiyor.

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

Efsaneye gore yerimiz Urfa. Nemrut, ne kadar ajac varsa kesilmesini,
evlerde agac asilll ne kadar esya varsa toplanip bir yere yigiimasini emredi-
yor. Unutmayalim ki, zaman bundan 3500 yil kadar 6nce. Zaten ne gibi ah-
sap esya olacak evlerde.. Emir yerine getiriliyor ve korkung bir ateg yakiliyor.

Konumuz Cigkéfte oldugu igin Hz. ibrahim’in yakilmasi, daha dogrusu
yakilmaya tesebbls edilmesi Uzerinde durmayacadiz. Evet, ates yakiliyor
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yakilmasina ama sehirde de bir tek ¢op kalmiyor... Ayni glnidn akgami yor-
gun bir avcl, sirtinda bir ceylanla evine dénlyor. Onu seven geng ve glizel
karisi hemen kosup karsiliyor. Adam yorgunluktan bitkin, kansm épuyor ve :
(Ben yatacagim biraz) diyor. (Sen pisir su hayvani da, glizelce bir karnimiz
doyuralim.)

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

Kadin, kafasi galisan bir kadinmis. Ceylanin derisini ylGziyor ve etinin

“tamamen yagsiz kisimlarindan yeteri kadarini ayiyor ve afiyor eline iki satir.
Bir saat, iki saat kiyabildidi 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 karigimi kofte biciminde pargala-
ra ayirip tabaga koyuyor ve uykudan uyanan kocasinin éniine getiriyor.

Mmmmmmmm.. Nefis bir sey... O yemek Ustiine avcl genc kocanin
bltin yorgunlugu gikiyor ve yemegin lezzeti ise.. Ylzyillar degil, binlerce yil
dtesinden glinimUze kadar geliyor.” '

Mevlana arastirmalan uzmani Yazar Mehmet ONDER, Hurriyet Gaze-
tesinde yazdig "it il Tirkiye’m" baslikh yazilarinda (Ekim / 1982), Urfa’dan da
bahsediyor. Urfa olunca tabii Cigkéfteye de deginiyor:

"... Cigkofteyi Guney Anadolu’da birgok sehir ve kasabalarda yiyebilir-
siniz. Ama Urfa’dakinin tadi bagka. Aslinda Gigkéftenin Vatani Urfa’dir. Bir de
efsanesi vardir. Nemrut, Hazreti ibrahim’i atese atacag zaman- Urfa’'da ne
kadar odun varsa toplatmig. Ayrica bir de ferman gikartmig. Bir siire hi¢ kim-
se ates yakmayacak, bacasi titenin basi kesilecek. O glnlerde Urfall bir avel
glzelce bir ceylan avlamig, evine getirmis, ylzmus. Pisirmek gerek. Karisi
ne yapsin? But kismindan aldigi eti iki tag arasinda adamakilh dégmus. Bul-
gurla kanstinp tuzunu, biberini attiktan sonra yodurmus. Kocasinin éniline
cig ¢ig getirmig, birlikte yemigler. Yemigler ama tadi damaklarinda kaimis.

O gunden sonra Gigkéfte her sofrada bag yemek olmus. Bol -ayran ta-
ze soganla Cigkofte agziniza fayik.”

Ayni Gazetede 6 yil sonra (Aralik / 1988) gazeteci Necati GUNGOR,
"Aci - Tath Imparatorlugunda" baslikl roportajlariyle dikkati cekmis, Urfa’yl ve
bizim Cigkofteyi sdyle anlatmistir.

".. Cigkofte hayatin tek gercegi, tek lezzet kaynadi burada. insaniar
arasi iliskinin en énemli 6gesi. Glglu kollarla yodurulmayi gerektiren bu kof-
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te, ustasinin elinde Hacibekir lokumu kivamina getiriliyor. Gigkéfteyi bu kiva-
ma getirmek, gergekten her babayigidin harci degil. Bulgur, etin yumusakligi
icinde eriyip gidiyor sanki.. Glclne glvenen kigi, su da eklemiyor bulgura.
Et, salga ve biberden oluguyor bitin harg. Biberin acilik derecesiyse bir
baska yigitlik gdstergesi.

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

Arasgtirmacilar, Yazarlar, tarafsiz fikir adamlarn hernekadar "Gigkoftenin
ana vatani Urfa’'dir' diyorlarsa da, illerine paye vermek isteyen bazi kimseler
zaman zaman Gigkofteyi kendilerine mal etmek sevdasina dismekte, gayret
gbstermektedirler. Urfa olarak bu tir kayiplan yagamis oldugumuz icin Gig-
kofteyi de kaptirmak niyetinde degiliz. Zaten "Bizimdir' diyenler de bunu I&f-
tan ileriye goétiremezler. Urfa’da yapilan Cigkofteyi yapamazlar. Bu yarigta
ancak Urfaliyi, Urfali gegebilir.

Masum halk Sairimiz Astk VEYSEL de bir ara farkinda olmadan bu ige
alet olmus. Bir siirinde (Tarla Dergisi);

"Konya’nin glizel bugdayst,
Sivas’ta, Corumda hasl,
Ayintab’in Gigkoftesi...."
diyerek Urfa’nin Cigkdftesini hatirlayamamisti. Bu ve benzeri seyler

gogalinca agz s(itten yanmig olan hemsehrilerimiz daha dikkatli ve "Malimi-
za sahip ¢ikicl" olmanin geregine inandilar.

O siralarda, Urfa Sevdalisi Mustafa DISLI, cesitli degerlerlmlzm elden
gidisine hayiflanmig, "Dumanl Dagdlar'inda "Galdilar" diye haykirarak Gigkof-
te i¢in sunlari sdylemisti. (syf. 18)

"Gdmds gibi legen,

Hac tasinda su,

Altin gibi tane tane bulgur,

Lokum gibi dégiilmis et;

Mis kokan isot,

Frenksuyu, baharat, hem de yesilligi,
Yogur agam yodur..

Eyvah Cigkéftemi caldilar..."
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Aslinda kendi 6zelliklerini gelistirseler, bir seyin galinmasina gerek kal-
maz. Bizimki kadar degilse de, Cigkoftesi bilinen Antep, Maras, Antakya, Di-
yarbakir, Elazg.. Kayseri’nin pastirmasini nasil sahiplenmiyorlarsa, "Urfa’nin
Cigkéftesi'ni de ehline birakmalidirlar. Kendi Gigkoftelerini afiyetle yemelidir-
ler ve yigidin hakkini yigide vermelidirler.

Bir ara "lllerimiz neleri ile taniniyor?" disiincesiyle kaynak kitaplara
bakma Ii]zumur]u hissettik. Hayat Tlrkiye Ansiklopedisinde bitln vilayetleri-
mizi inceledik. Ozellikle kendi ¢abalariyle Cigkdftesi ile de taninmaga caligan
komsularimizin bakiniz neleri meghur:

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

02 ADIYAMAN : Kilimi, pekmezi (syf. 23)

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

23 ELAZIG : Uz(im(, sarabi (syf. 112)

27 G. ANTEP : Bulamasi - Uzimden, baklavasi, kilimi, fistigi (syf. 144)

31 HATAY (ANTAKYA) : Koftesi (Oruk adi verilen pismis bir koftedir),
kiinefesi, hasir igleri (syf. 224)

44 MALATYA : Kayisisy, kilimi (syf. 280)

46 K.MARAS : Bakircilidi, kuyumculugu, kirmizi biberi, dondurmasi
(Syf. 324)

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

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

... ve bagka higbir ilde Cigkéftenin nami-nisani yok. Bizim Cigkoftemiz
icin de su kisa not yazilmig: "Urfa’nin Cigkoéftesi mahalli yemeklerin basinda

geliyor. Koyun etinden bulgurla yapilir. igine kirmizi biber de konur. Ayrica
Urfa’nin mercimekli koftesi de gok Unladur”.

Gordlayor ki, ilimizde Cigkofte ve pul biber (isot) yangmalan bosuna
yapilmiyor. Her seyin bir evveliyati, temeli var, yerlesmigligi, gelismigligi var.
Diger illerimiz de gesitli cevherlere sahipler. Herkes kendi cevherini iglesin,
kendi igiyle meggul olsun ki, batin Tirkiye bunlardan istifade etsin.-Hep be-
raber kalkinalim. Huzur iginde olalim.

Egitimci Yazar Halil Refet TANISIK, "Urfa ili yakin gevre incelemeleri” i-
simli Eserinde mahalli yemekleri anlatirken (syf. 85); "Yurdun baska yerlerin-
de yapllan yemeklerin cogu Urfa’da da yapimaktadir. Fakat yalniz Urfa'ya
6zgl yemekleri de vardir. Bunlar Cigkofte, mercimekli kéfte, yumurtal kofte
ve koftenin pisirilen tdrleri.." dedikten sonra Gigkdftenin yapiligini sdyle tarif
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ediyor: "Koyun budunun yagsiz eti et taginin (izerinde et tokmag ile hamur
gibi oluncaya kadar dévilar. Dévildrken, halkin ¢indir dedigi sinirier alinir.
Kofte legenine ince bulgur konulur. Kararinca tuz, kara ve kirmizi biber, tar-
¢in, karanfil ve dogranmig sodan da konularak dévilmis etle karistinlir.
Sonra Uzerine biraz su dokilerek yogrulur. Arada birkag kez daha su alinir.
Koéfte iyice yogurulunca igine dogranmis taze sogan ve maydanoz katilarak
az daha yogurulur. Nihayet ya sikim yapilarak, ya da dylece tabaklara konu-
larak sofraya getirilir. Asma yapragdi, tizik bendik, su yarpizi, kuzu kulagi,
hardal, nane, marul, semizotu, gibi yesil sebzelerden hangisi bulunursa on-
larla birlikte igtahla ve neseyle yenilir. Yani sira ayran da icilir. Cigkofte ko-
nuklar igin en degerli ikramdir." .

Daha dnce de bir nebze bahs’ettigimiz gibi Cigkoéfte yalniz bizim inhi-
sanmizda dedgildir. Bagka illerimizde de yapilmakta, oralardaki uygulamalar
icin de fikir ve gorlsler beyan edilmektedir. Bunlarin hepsini anlatmamiza
imké&n olmamakla beraber, birkagini zikr'etmekle bir fikir verebilecegimizi
umuyorum. '

Arasgtirmaci ve Folklor ustasi Cemil Cahit GUZELBEY, G. Antep Cig-
koftesini "G.Antep Halk Bilgisi Derlemeleri* isimli Kitapta (syf. 21) soyle anla-
tryor (1940):

"Butin kofteler iginde en makbuldl, en gok yenilen Cigkoftedir. Bunun
diger kofteler gibi Suriye’den gegme bir yemek oldugu séylenir. Gigkoéftenin
Tarkiye’de en ragbet edildigi yer Antakya, G. Antep, Urfa’dir. Yavas yavas
Anadolu iglerine dogru yayiimaktadir.

Cigkofte yapmak igin ilkin simit (ince bulgur) savrulur. Kara et kitik
ve satirla veyahut zirhla gekilir. Bu sirada igindeki sinirler mimkiin oldugu
kadar ayirt edilir. Et makinede cekilebilirse de, bunda sinirler gikarilmadigin-
dan makbul sayiimaz.

Cigkofte icindeki malzemenin nisbeti blitgeye ve zevke gore degisir.
En iyisi etle simidin musavi miktarda kullanilanidir. Kirmizi biber kéftenin asil
lezzetidir. Bunun miktari da evden eve degisir. Umumiyetle Urfa ve Antak-
ya’da daha fazla kirmizi biber konurmus. Hatta buralarda fazla miktarda ba-
har, karabiber, kimyon da katihrmis. Efsilen simit, dégilen et, kirmizi biber,
salga, tuz, kuru sogan bir legence igine konulur, iki el ile karistirilip yogrul-
maya baslanir. Bu ameliye simit yumusayincaya kadar devam eder. Yogura-
nin maharetine gére bazen sakiz gibi bir hal alir. Son olarak igine sodan
maydanoz da karigtirilir ve hemen yogrulmaya son verilir. Mevsiminde salga
yerine domates konuldugu gibi, taze biber de konulur.
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Bazen yogrulmaya baslamadan énce su ile (taze domates suyu daha
iyi olur) hafif¢e 1slatilir.

Gerek diger kéfteler ve gerekse Cigkofte yalniz yenmez. Mevsimine
gére 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, kazayagi, soldurulmus ve soldurulmamis asma
yapragi bulunur.-Fakat makbul(i ayran ve tursudur.

Birinci umumi harpte kitlik dolayisiyle glinlerce koftesiz kalan fakir
halk bir tirkd dizmdslerdir. S6z0 sunlardir:

"Kéfte bagimin taci,
Ayran onun ildci,

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

Yarn da ayranl kéfte,
Igi de kiymal kofte
Simdi olmal kéfte...
Gog soganlar soyulur,

Hanim kizlar yogurur,
Kofte kann doyurur...
Kéfte bogazdan agar,
Ayran ardina diger,

Yiyen kip gibi giger...
Nakarat

Eti kasaptan alsam,
Kaynanam gile varsam,

Onlar yogursa ben yisem...
Nakarat

Kbfte diye inlerim,

Katiik sesi dinlerim,

Ben ayransiz n’eylerim?..
Nakarat ..."
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Goruluyor ki, bizim Gigkdftemizle komsunun Cigkoftesi nazariyatta bi-
ribirine epeyce benziyor. Uygulamada nasil olur, bilmem.. Ama bilenler iyi bi-
lir ve gercegi glzel ifade ederler.

Cigkoftenin tiirklisti de bizim anonim "Gigkofte Destani"ni epeyce an-
dinyor. Hemen hemen b{tin Urfalilann bildigi bu destanin bir bdlimind da-
ha 6nceki sayfalarmizda yazmistik. Simdi okudugumuzla kiyaslanmasi icin
tamamini asagiya allyorum. Onu da bu vesile ile hatirlamis olalim:

"Kofte basimin tacl,
Ayran onun ildci,

Tez yogur gelin baci,
illeh yirem Qigkofte...

Kofte daglar asti,
Ayran ardina dstd,
Coh yedim karmim gisti,
Gene yirem Gigkofte...

Kavaklar uzun uzun,
Yapragi diizdm diiziim,
Evsahibi iki gbéziim,
Hani bize Cigkofte?..

I ST S T YA

Cigkoftenin bulguru,
Bogazdan inmez kuru,
Baci ayranin duru,

Ister géyniim Cigkofte...

Cigkdotteyi yoguran,
Kimdir seni doguran?
Bol ayran, taze sogan,

" Ister géyniim Cigkdfte...

Kéfte gider Bagdad'a,
Ayran yetis imdada,
Bitirdim tada tada,
Gene yirem Gigkofte..."

-97-



Gerek Antebin ve gerekse Urfa’nin dortliklerinden olusan bu Cigkof-
teli, ayranli, gelin bactli, kaynanali ve manall nazim sekilleri dogrudan dogru-
ya Halkin malidir. Halk bunlan iginden gelerek sdylemis; agizdan agiza do-
lasmis, turemigtir. Dili sade, yabanc etkilerden uzaktir. Siir gibi okundugu
kadar, zaman zaman beste ile de sdylenen bu dortlikler, "Hldai nabit" kir
yesillikleri gibi insanin génlinG sarar, Cigkofteyi sevdirir.

" 86z giirden, glfteden-besteden agiimisken bu "Anonim" kitalarla yetin-
miyelim. imzali "Gigkofteli" misralarda da bir gezinti yapalim. Ancak, bu siir-
lerin Urfa ve Urfa’ya yonelik deg@erlere ait oldugunu unutmayalim. Buraya,
edebi mihenge vurulmak igin dedil, bir gayeye hizmet etme vasfinda olduk-
lan igin alindigini bilelim. Siir olarak begenilir veya begenilmez.. Simdilik bu
dislnceler ikinci planda kalsin.

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

"Biilblli susturan gakrak sesi var,
Tadina doyulmaz Cigkéftesi var,
Diinyaca bilinen efsanesi var;

Cana yakin cennet kadar bu Urfa..."

Batun émranG Urfa sevgisiyle hasir-nesir olmakla gegiren M. Hulusi
KILIGASLAN, "Urfa Hasreti" adli giirinde;

"Ag Urfalim sofralar ag¢,
Elvand elvand, bahar bahar,
Tokum gerci degilim ac;
Gigkofteye hasretim var...
Allr yesilli Cigkdfte,
Boynu higirl Cigkéfte..."
KILICASLAN'In "Guzel Urfa’min Destani®ndan da su kit'ay aldik:

"Yigitlerin soydan atl,
Atlanin var yel kanath,
Cigkoften var baldan tatl,
Kendine baglar tadan..."
Sair Mehmet Atilla MARAS, ise ¢ok meshur olan "Aney" siirinde Cig-
kofte nostaljisine de dokunmus:
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"Mektubunda diyorsun ki;
-Bu gece Gigkofte yaptik,
Lokmalar bogazimdan gitmedi;
Her sofraya oturugsumuzda,
Senin yoklugun'\ belli oluyor - diyorsun..
Biliyorum Aney biliyorum,
Senin kalbin ipek gibidir.
incedir, yufkadir..."
Refik URAL "Glizel Urfam"da sdyle sesleniyor:
"Sende glizel gézler var, kara g6z var, ak ten var,
Elinde kalkan, pala; omuzunda ¢iften var,
Lahmacunun, ayranin, doyulmaz Gigkéften var,

Seni inkdr eden ruh, kararsin giizel Urfam..."
Bizim imzamizi (Mehmet H. OCAL) tagiyan "Urfalim" siirinden bir kit'a:

"Seninle her zevkin sirrina eren,
Bllbiilld baglara dalip gil deren,
Hele Gigkoftene génliinii veren;
Nasil senle cosup tagmaz Urfahm?..."

"Berati" mahlasl Ukkas ULGEN, "Urfaliyam" adh siirinde soyle diyor:

"Berati daha nesi,

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

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

"Atadan kalma gelenegindi,

Kig geceleri sira gezmek..

Her gece bir evde toplanilir,
Anlasiimaz gecenin gectigi...
Herkesin glizeldir sesi,

Her toplantida,

Yemesine doyulmaz

Meshur

Cigkoftesi..." .99



Yazar, Yasar OZEN "Gaziantep igin sdylenenler'i siralarken, Gigkéfte i-
¢in 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 gbre hi¢bir seyle yenmez..

Fakat kim ne derse desin, Cigkdftenin iyi yogrulusu giizeldir 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 dzetliyor:
"Devayi bulmuslar Kiif'te,
Bizim ildc da Cigkéfte..."
diyor. Burada Kuf kelimesi bir antibiyotik olan Penisilin.anlaminda kul-
lanilmistir.

Bestekar Bedir GAGLAYAN ise, bir k|S|rh Antepli, Urfall veya bagka
yerli; aksamcilarnin duygularina terciman olmak istercesine:

"Agam Cigkéfte oldu,
Pasam rakifar doldu,
Vur sazinin teline lo...
Bilmem siye ne oldu?..."

Baglantili "Su Urfanin Yollan " tirkls0n( yapmis.

Egitimei, folklor ve mizik ustas! Abdullah BALAK, Gidkofteye ayrani
yakigtiranlardan. Onun igin "Ussak Turkl'stinde Gigkofteye uygun pastoral
havayi, glizel gevreyi bulmus, bize de hissettiriyor:

"Urfa’nin dért yarni bostan,
Cigkoftesi dilde destan,
Ayrilamaz insan dosttan;
Su Urfa’min baglannda..."

Arastirmaci yazar A.Naci iPEK, "Siirlerde Urfa* adl eserinde siir ve sev-
gi ile ilgili olarak géyle bir hava estiriyor: (Syf.12)

"Urfa, eski tarih beldesi, Peygamberler glizergahi oldugu kadar, sairler
ve sevenier diyandir da...Buna, glzeli, dogruyu ve hakk sevmek kadar eg
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lenceyi, eglenmeyi ve eglenmesini bilmeyi sevmek demek de olur. Urfall her
mevsim degil, her haliikarda saz ve s6z adlemi yapmak, e§lenmek ve eglen-
dirmek icin vesileler arar ve yaratir. Hele mart, nisan ve mayis aylar ile kis =
geceleri Urfalinin en gen aylandir. ilkbaharin ilk gunlerinden itibaren bdtiin
Urfahlar, yesil kirlara, mor yamaglara, gigdemli ve ceylanh dagtara UsUsdrler.
Her taraf ve herkes siir olur, nagme olur géndillere akar." .
iste Naci iPEK, tasvir etti§i bu havay! yasadigi giinlerde de, dzleyip
hasretini cektigi glnlerde de siirler yazmis ve Gigkofteyi sik sik hatirla-
mig."Tahassur" siirinin bir kitasinda ézlemini su misralaria dile getiriyor:

"Haliliirrahmanda gezesim gelir,
Cavsak'ta Cigkéfte yiyesim gelir,
Dergéhinda namaz kilasim gelir;
Dostlarla beraber ben garip garip..."

"Bu Urfa’'da " isimli siirinde ise: ’
"Peygamberier diyan, evliyalar beldesinde,
Seher vakti biilbdl gile gelende,

Askin mizrabi tele degende,
Getelerimin topuklart yerleri dégende,
O...Emsalsiz sira gecelerinde,
Yogrulan kofteler,

Igilen ayranfar,

Yenen kadayiflar Urfallyam der..."

Misralanindan "Sikim sikim" aldiimiz Gigkéftelerle doyamadigimiz
bunca siir ve besteden sonra; A.Naci IPEK, nagiz sahsimiza ithaf ettigi "Cig-
koftemiz' isimli siiriyle bir "Legen" Cigkofte gibi gdziimiizl ve génlimuazi
doyurmagda calismaktadir:

"Yogurmasini, yemesini bilene
Bir gbz ziyafeti, bir hayat iksiri
Bir damak lezzetidir; Gigkéftemiz...

Usuliince yogrulmayan,
Sofraya oturmasini bilmeyen nadana
"Cevr U cefadir, Cigkéftemiz..."
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Eti ¢indirsiz, bulguru gevrek,

Isodu, frenksuyu birbirine denk,

Tuzu, baharati hem ahenk

Bir de,

Sogani, sannmsagi, maydanoz ile nanesi

Kiz saci gibi tel tel dogranmissa eder

Yenilmede hazir, saghda muindir; Cigkdftemiz...
Acelecidir;
Doyumluk degil, tadimiiktir.
Hazirlaniginda, yogurulusunda, taaminda
Kisaca, her seyinde adabi, erkdni
Zamani, mekdni vardir.
Muhabbet aleminde, sevgiye
Ebedi dostluklara (Merhabadir...) Cigkéftemiz...

Fazla ekmek istemez, '

Ayransiz da sofraya gelmez,

Her yoguran da, hakkini veremez.

Gondl telinden ¢alan ustaya, yiyen ahbaba

"Ferahfezadir; cigkéftemiz..."

Rastgele legende yogrulmaz,

Catal, kasikda istemez

Ac g6zlii insan doyurulamaz...

Acisi hos, hem leziz

Her maddesi kendine 6zgti, higiri bol

Yenirken bile edep ister; Cigkdftemiz...
Etlisi, frenklisi, mercimek ile yumurtalisi
Biribirine kardestirler. .
Her birinde ayri bir tad, ayrr ayn nefaset vardir. .
Hele nar pekmezli kiymasi,
Yufka ekmegin kurusu ile kagiklandiginda,
Saray yemeklerini kiskandinr; Gigkoftemiz...
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Nazli bir kiz, taze bir gelin gibi fettan,

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

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

Kendini unutturmaz Gigkdftemiz...

Yalnizliktan hazzetmez,

Kendinden bagka rakip bilmez

Turp, has, hardal, kuzukulagi, pirpirim
Nedimelik igin yangir;

Meyveleri de dizim dizim dizdirir sofraya...
Acisindan, bulgurundan, tiginndan saghk figkirtir Gigkoftemiz...

Sofralanmizin serfirazi

Kirk tiirlii yemegin anasi,

ikramiarin en als,

Urfalinin yemekler igcinde (Besmelesi),
Sevdasi, gururudur; Cigkéfiemiz...

Sinilerdeki sihri, gérkemli ahengi

Bir de ev sahibinin giiler ytizi, tath sohbeti
Ehl-i dili, yarari, mihmani negeye bogar.
Anilar tazelenir, gecmise yolculuk baglar
Goéniilden goénlife yol olur;

Taht kurdurur, Cigkoéftemiz...
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Dost meclislerinde aranir.
Sira gecelerimizin vazgecgilmeyen unsurudur.
Neseli muhabbetlere, hazlara vesiledir; Gigkoftemiz...
Yizyilarin 6tesinden gelen mazisi,
Sasaall efsanesi, ‘
Yirmiye yakin eczasi ile
Dertlere deva, saglik garantimiz
Hem gururumuz, hem itibanimizair.

Zimrit yesili tarlalanmizda yetisen
Yakutlar degerinde kirmizi gelinciktir,
Kdltdrdmdzdin elgisi, sehrayinidir; Gigkoftemiz..."

Uzman Dr.ihsan BARLAS, Cigkéftenin besleyici degerini, koruyucu ve
tedavi edici 6zelliklerini bilen bir Hekim. O’nun &teden beri Cigkofte ile ilgili
olarak soylediklerini ve yazdiklanni (Ek : 2 - 3), Tip literatirleri yeni yeni kay-
detme@e basladilar. Son zamanlardaki isot'la ilgili olumlu negriyatlarda bu-
nun bir pargasi gibidir. Ait oldugu bélimde, daha dnceki sayfalarda bir kis-
mini zikretmistik.

Dr.Barlas, Cigkoftenin yaninda Urfa'ya mahsus bir kisim dederleri de
soyle dile getiriyor: "Sade yagimiz, Cigkoftemiz, kiiheylan atlanmiz, icli ttir-
kilerimiz, kara gozl( ceylanlanmiz, Nemrut, ibrahim ve Zilkha... Bunlar Ur-
fa’min hem soéhreti, hem de kader dayanaklaridirlar.”" diyor.

Cigkoftenin nasil bir sey oldugunu anlata anlata bitiremiyoruz: Hele
yogurma sekilleri ve igine konulan gida maddeleri ilden ile, dilden dile degi-
simler gésteriyor.

60’ I yillanin en kaliteli ve en ylksek tirajli bir dergisi olan "Hayat Mec-
muasi*'nda, "Gigkéftenin Lezzetini Yiyenler Bilir' baglikli yazi ile, gliizel deger-
lendirilmis iki resim ve altindaki yazilarda sunlar kayith idi:

1- Cigkofte bol acili, baharatll, oldukga ilging bir sark yemegidir. Fa-
kat artik Istanbul’da ziyafet masalarinin en gézde yemedi haline gelmistir.

2 - Gigkoftenin malzemesini hazirlamak da bagli basina bir istir. Yog-
rulmasi ise goz asinaligina gére dederlenir. Yani yoguran kisinin tecriibesi-
ne gore lezzet kazanir. Lezzetli bir Gigkdftenin ¢ok kisa bir stire iginde yog-
rulmasi gerekir. Bunun iginde yogurucu kuvvetli bir kisi olmahdir.
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Malzemesi (6 Kisilik): 500 gr.cigkoftelik ince bulgur, 500 gr.yadsiz ve
Uc defa gekilmis et, yanm gay kasigt karabiber, birer gay kasigt yenibahar,
targin ve kimyon, 2-3 dig sanmsak, varsa 6-7 dal taze nane yapragi, 1 demel
sogan, 1 demet maydanoz, arzuya gére bir miktar kirmizi pul biber (bir ye-
mek kas!J! veya daha fazla olabilir), 1 blylk domates, 1 gorba kas!g salga,
varsa biraz biber salgas!, 1 bardak su.

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

Bir lokantanin 6zel yemeklerinden olan Cigkoftenin tarifini Ustasi sOy-
le yapti: Cigkoftenin hazirlanmasina énce malzemenin kiyllmasi ile baslanir.
Sogan, maydanoz, sarimsak ve nane kiyilarak bir tabagin igine alinir. Kuru
sogan ince ince dogranir, Gigkoftenin yogrulacadi tepsinin bir kenarina ko-
nur. Bulgur temizlenerek tepsinin diger tarafina surGlir. Dogranan kuru so-
gdanin Uzerine et, biber, baharat, tuz ilave edilerek, bulgur bir kanarda dur-
dugu halde, bu malzeme iyice kanstirilir. 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 karisim diger elin icinde
tutulan kangima surtllerek yogrulmaya baslanir. Yogrulma 5-6 dakika kadar
bu sekilde devam eder. Bulgur, et, biber ve baharat biri birine iyice karigmig-
tir. Bu arada bir kasik salga, bir miktar su ildvesiyle elin iginde sulandinlarak
kangima ilave edilir ve yogrulmaya devam edilir. Bulgurlar yogruldukga el i-
¢ginde yumusamaya baslar. Yumusama saglanmamissa avug ortasina bir
miktar su alinir, yodrulmaya 6yle devam edilir. Bir tutam alinarak lezzetine
ve yumusakligina bakilir. Bulgur yumusamamigsa ¢ok az su daha ilave edi-
lir. Cigkoftenin yogrulma slresi araliksiz 30-35 dakikayr gegmemelidir. Kuv-
vetle indirilen yumruklar bu siire iginde bulguru yumusatir. Yogrulma uzun
slrdigu takdirde Cigkdftede gevseme olabilir. Cigkofteyi yoguran kisi gdz
asinaligi ve tecribesi ile kivami anlayabilir. Yogrulma yodntemi oldukga &-
nemlidir. Dikkat edilecek nokta Cigkéftenin dagilmamasini saglamaktir. Bul-
gurlann iyice yumusadigina kanaat getirildigi zaman dnceden hazirlanmig
bir tabaga alinan sogan, maydanoz, nane ve sarimsak bir miktar su ilavesiy-
le Cigkoftenin igine katilir. 2-3 dakika kadar yesillikle birlikte yeniden yogru-
lur. Sonra el islatilarak kigik (sikim) tabir edilen parcalar halinde servise all-
nir. Veya Gigkofte bitln olarak tabaga 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 lapalagmis bulgur pilavidir ve be-
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cerilemeyen Cigkéftelerin adidir. iste bu tiir Gigkéfteler zaman zaman yanlis
izlenimlere sebep olmakta, Gigkofteden Milleti uzaklastirmaktadir.

Simdi, tabii sartlar degismistir. Buylk sehirlerde hemsehrilerimizin achi-
g1 Urfa lokantalarinda arayan Cigkoftenin de, kebabin da iyisini bulmakta ve
yemedin ne demek oldugunu anlamaktadir.

Urfa’da hakiki Urfa Gigkoftesini yapanlardan ve Tulmen’deki uygulama-
lari ile Cigkdfteyi bize daha gok sevdirenlerden Fuat RASTGELDI ile konus-
tuk, isin inceliklerini 6grenmek istedik. Bakiniz neler anlatt:

"... Cigkéftenin yapilmasinda her Urfalinin ayn bir gérist ve kendine
gore yogurus incelikleri vardir. Bu farklilk ve glzel yapiimasinin sebebi, Ur-
fa’da Gigkdftenin ¢ok yogurulmasindandir. Her yapilisinda bir yenilik getirile-
rek daha iyiye dogru gidilmistir. Her Urfali Cigkofte (zerinde bir arastirmaci
gibi deneyimler yaparak uzmanlasmis ve Cigkéfteyi glinden giine giizellestir-
migtir.

Cigkoéftenin hatalt yapiligi ve tarifleri ile, bazi illerin de Ona sahip ¢ikma-
lar Cigkofte namina Urfalilar Gzmektedir. Gigkoftenin Urfa’da dogum tarihi
vardrr. Isin ashini bilenler; (Cigkofte size o kadar yakin ki, gen’iniz incelense
orada da Gigkofte bulunur. Bu nedenle gocuklarimiz dogmadan Cigkéfteye
aligik.) diyorlar. Cigkoéfte bize bu kadar yakinken baska bir Vilayetin olmasi
mUmkdn madar?

Cigkoftenin malzemeleriyle birlikte yapim dzellikleri, yogurulma incelik-
leri pek ¢oktur. Aklima gelenleri sbylece siralayayim:

Cigkofte legeni; elin, kolun rahat calisabilece@i blyUklikte, bakirdan
yapilmig, kalayh ve kenari ylksek olmalidir. Tabani ¢ekicle tirtirlandiriirsa (pG-
rizl0), bulgur el altinda kaymadan daha giizel ezilir. Bu 6zel Gigkdfte ledenini
yapan bakirci ustalar azalmig oldugu icin, iyi yapani arastinp bulmak lazimdir.

Kofte yogururken legen kayabilir. Bunu durdurmak icin legenin altina
az islak bir havlu koymak lazimdir. Aliminyum veya plastik legenler Cigkofte
yogurmaya uygun olmadigi gibi saghga da zararhdir.

Bulgur; Cigkoftenin iginde bulunan malzemedir. Sert bugday cinslerin-
den yapilmasi gerekir. Ayrica bugdayi iyice kaynatiimal ve dévilmelidir. Bul-
gur gekildikten sonra iyi elenip taneleri ayni biyUklikte olmaldir. Bulgur iceri-
sinde kalan son kepeklieri ise kofteyi yoguranin evserek ¢ikarmasi icap eder.

Kara et; bilindigi Uzere Cigkoftede et pisiriimeden yenilir. Bu nedenle
ete ¢cok dikkat etmek gerekir. Sigir etinde parazit yumurtasi bulunabilir ve lez-
zeti koyun eti kadar glizel degildir. Bu bakimdan tavsiye edilmez. En glzel

-106 -



kara et koyun etinden elde edilir. Oglak, hatta keklik ve serce etinden de
Cigkofte yapildigi gorilmistar. Kofteye konulacak et miktari, bulgur gramin-
dan ¢ok veya yari gramindan daha az olursa Gigkofte glzel ve lezzetli ol-
maz. Yaklasik 3/4 oraninda olmalidir. Karatag (izerinde tokmakla dévilmusi
makbuldir. Buginkii imkanlarla eder tas tzerinde ddviilemiyorsa, et dévme
makinalarinda glizelce ¢ekilmelidir, etin sinirleri ahnmalidir. Cigkofte yoguru-
lurken bu sinirler halen goérilebiliyorsa, kofte avug dolusu kadar alinarak bi-
cakla taranir, icerisindeki sinirleri ¢ikariir. D6gme makinasi da bulunmayan
yerde Gigkofte yapma mecburiyetinde kalinirsa, yagsiz et kiyma makinasin-
da 2-3 defa cekilerek idare edilir.

\
Gigkoftenin eti taze olmalidir. Buz dolabinin buzluguna dégalmis ve-
ya dégldlmemis olarak koyulup donmussa, kofte pek iyi olmaz. Tutmaz ve et-
li kbfteye benzemez.

Kirmizi biber (isot) ; Cigkoftenin ana malzemelerinden biri de isottur.
Cigkoftede lezzet bakimindan énemli bir yeri vardir. Bu nedenle Urfa’li isodu
piyasadan alamaz, evde kendisi gikarr. Zahmetli bir isciligi oldugundan Urfa-
I hanimlar, isot vermek veya hediye etmek istemezler.

Urfa’'da yetisen kirmizi biber alinir, sap ve tohumu ayiklanip diger kismi
da birkag parcaya bolinerek kurutmaya birakilir. Hafif kurudukian sonra,
renginin siyah olmasi igin az miktarda tuzlu su serpilir, naylon torba igerisin-
de bekletilir. Rengi siyahlaginca tamamen guneste kurutulur, dévlir, elenir,
tuz ve zeytinyaQi ilave edilerek serin bir yerde muhafaza edilir. Muhafazasi
naylon torba veya hi¢ hava almayan bir yerde olmalidir.Fazla zeytinyad: da
isodun lezzetini bozar ve kismen acisini alir. Gigkdfte yogurulmaya baslan-
madan evvel kullanilacag! miktar ayrilarak bir kaba koyulur ve Uzerine su ge-
kilir. Yogurma sirasinda alinan bu isot tam 1slanmig olur. ’

Fazla siyahlagsmis kirmizi kuru biber kbmurlesir ve kendine has lezzeti-
ni kaybeder. Bu nedenle isot fazla siyahlastriimamahdir. Aynca hafif eksilik
de olur.

Salga (Frenksuyu); Cigkoftede salganin miktan ve alma zamani énem-
lidir. Birincisi, fazla siyahlagmig isot kismen eksi olur ve salga 6zelligi goste-
rir. Bu nedenle salca ile uyusmaz. ikincisi, salca ile et beraber yogurulursa e-
tin 6zelligini bozar... Diger kofte gesitlerinde 6nce alinan salca, Gigkoftede
sona yakin kéftenin tadina bakarak alinmalidir. Urfa salcasi evlerde olgun Ur-
fa domatesi ile giineste bekletilerek yapilir. Bu salga lezzetli olup, Gigkéfiede
kullanilmasi diger salcalara gbre daha uygundur. Bir adet taze domatesin in-
ce kabug@u soyularak yogurulurken alinmasinda da sakinca yoktur.
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Cigkofte malzemesi (8 kisilik); 400 gr. bulgur, 300 gr. et, 150 gr. isot,
biyiik boyda 1 adet kuru sogan, bir tath kasiJi sal¢a, bir kahve kasig! targin,
baharat, az miktarda karabiber, yeterince tuz koyulur.

Yesilligi taze olmalidir. Suni giibresiz ve Urfa topraginda yetiseni tercin
edilmelidir. 150 gr. yesil sogan, bir demet maydanoz, varsa bir adet yesil sa-
rnmsak veya bir dig sarimsak ¢ok ince dogranir. Yodurma sonunda kéfteye
katilir. Yesillik Gigkofteye katildiktan sonra fazla yogurulmaz. Aksi yapilirsa
yesillik ezilir, kdftenin gérintis ve kismen de tadi bozulur.

Cigkofteye kimyon koyulmaz. Bazi kisiler kekreligini almak igin yarim
kahve kasiJi seker koyarlar.

Cigkdfte yodurulmaya baslandiginda, ilk olarak ince dogranmis kuru
sofana bir avug kuru bulgur karistirilarak sodan ezilir. Sonra baharatlar, tuz,
isot ve kalan dier bulgur kanistinlr ve esas yogurulmaya gegilir. Eti, bazilan
yogurmanin basinda, bazilari da kéftenin sonuna dogru alirlar. Kanaatimce
ortada, yani buiguru biraz tutunca alinmasi daha uygundur. Bu sekil daha iyi
sonuglar vermistir.

Yogururken dnceleri mimkin mertebe az su kullaniimalidir. Islatiimig
biber ve buz alinirsa, yodurulurken su koyulmaz. 15-20 dakika yogurduktan
sonra kofte tutmussa su ve yesillik alinir. Eksik salgasi tuzu, suyu tamamla-
nir. Uzerine az miktarda yesillik serpilir ve sofraya konulur. Dagda, kirda, sira
gecelerinde legende yenilir. Evlerde yenilirken tabaklara koyulur. Misafirlere
ikram edilirken veya lokantalarda servis yapilirken "sikim" sekli tercih edilir.

Yogurulmus kéfte uzun zaman beklerse, bulguru pilav tanesi gibi yu-
musar. Sakizligi gider, tad ve gériniimi bozulur. Bu nedenie beklenmeden
yenmelidir. Yazin sicaklarda Gigkofte kisa nazaran lezzetsiz olmaktadir. Bu-
nun sebebi malzemenin genellikle bayatlamig olmasi ve havanin sicakhgidir.
Yaradilii itibariyle eli sicak olan kisilerin de kéftesi lezzetli olmaz. Bunun et
- ve bulgurun lezzetine tesir ettidi, bozdudu bilinmektedir. Sicak zamanlarda
yogurulurken buz kullanilimasi faydal olur. Buzla yogurulan Gigkéfte ding ve
diri, lezzetli oldugu gibi acinin serinlikle karismasindan dolayi aromasi da
glzellesir.

Yesillik olarak mevsimine gére turp, turp yapragdi, kuzukulagl, su yar-
pizi, tere, nane, hardal, marul, pirpirim (semizotu), salatalik ¢esitleri garnitir
olarak kullanilir. Urfa ev ekmegi ve Urfa eskilisi de Cigkéfteyi tamamlar.

Cigkoftenin icecedi ise ayrandir. Afiyet olsun..."
Evet, Fuat RASTGELDI Cigkdftenin inceliklerini boyle anlatt.
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Biz de bununla, Gigkoéfte malzemesinin hazirlanmasi ve yogurulmasi
konusunun tamamen olgunlastigini kabul ederek bu meseleyi burada nokta-
liyoruz.

Cigkofte, Urfa’da hayatin bir parcasidir. Ezelden geimis, halde yastyor
ve ebediyete kadar gidecektir. Resim, muzik, siir gibi glizel san’atlarda Gig-
kofte kadar yerini almig, Cigkofte kadar benimsenmis bir yemek de meveut
degildir. Onceki sayfalarimizda siir érneklerini ve besteleri gorduk. Simdi yi-
ne siirden, ama konusu ve tarzi itibariyle pek nadir olarak gérilen bir divan
edebiyatl tirinden 6rnek verecegiz. Terbi.. HARRAN Kiiltir ve Folklor Dergi-
sinden (Haziran / 1979) aldigimiz Gigkofteyle ilgili bu TERBI'nin kitalarindaki
birinci ve dérdincl misralar Urfali Sair SUKRU efendiye aittir. Bunlar yanya-
na gelince bir gazel olmaktadir.

Kitalardaki ikinci ve (igincii misralar ise Nizipli Sair KADRI hoca tara-
findan yazilmistir.

Terbi, klasik sekliyle; bir sairin yazdi§1 gazelin her beytine bir bagka
sairin iki misra eklemesiyle meydana gelen kitalardan olusan bir nazim sekli-
dir.

Burada gorilen klasik sekilden ayndir. Bir yemegi nazim seklinde
hamd (i sena ile anmak i¢in iki Sairin bir araya gelmesi, edebiyatta konu ola-
rak esi bulunmaz bir 6rnek gostermesi; Cigkoftenin birlestiriciligini, kaynastt-
nciigint ve ender bulunan bir gida varligi oldugunu da gbdsteriyor. Simdi bu
. TERBV'yi birlikte okuyalim:

Kiifte-i lezzet vafirin, kadr-i bi-payani var,

Cuimle ma’kdlat iginde séhreti var, sani var..
Kalbe kudret, cisme kuvvet, dizlere dermani var,
Kuifeyi beyn'et-tadm zannetme kim akrani var..

Yogrulan &b ile eshel bir legende nagahan,

Ne odun ister, ne ates gézlere girmez duman,
Kollar kuvvetli gengler yogurur gegmez zaman,
Tabheden asgilarin sanma kapak kazgani var..

Bulguru gost ile halt et durmayip daim yogur,
Eyleme noksan baharatin koyup yumrugu vur,
Suyunu az az verip oldukta de: Dostlar buyur,
Top edip lop lop gibi yutmakhigin erkani var..
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Gahi bogazda kalir inmez derin-1 medeye,
itina etmek gerek yerken usul-1 ka'daye,
Caresi vardir ltizum yok karbonata ca’'deye,
Dar bogazdan asiran yaninda bol ayrani var..

Biber-i hamra ile gok yemeli Cigkofteyi,

Laakal ikiye taksim etmelidir haftayi,

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

Kofteyi siz bahgelerde su kenarinda yapin,

Size kofte ilmini talim eden Hakka tapin,

Car anasirdan murekkep maddeden hisse kapin,
Koftehor karninda sénmek bilmeyen atgani var..

Ayintab ile Halep'te kdftenin envani ¢ok,
Kofteyi yemeyen ender olsa da ger karni tok,
Sark tarafinda yapilan kéftelerin emsali yok,
Birecik'te Urfa'da Cigkdftenin harmani var..

Besmeleyle kofteyi ekl'etmeye eyle devam,
Kadri alidir anin beyn’el havas, beyn’el avam,
Kofteyi serh eylesem bitmez ild yevmil kiyam,
Sukri kil Halik’a kim kéfte gibi ihsani var..
Failatdn, failatdn, failatan, failin
Evet, bu bélimi de yazmis oldugumuz
"CIGKOFTEYE GAZEL" ile noktaliyoruz: ‘

Bir efsaneyle stislenmis nimet-i Peygamberisin,
Cdmle niziklar iginde igtihama en berisin...

Muvazene-i safd’yla 6mrti siirdiirmekse murad,
Sen dirayetle gidigin heyecani, mehterisin...

Bulgurun, isodun, tuzun.. etin ve baharatin/a,
Viicudu zindelestiren en glizel set’sin-serisin...
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Dolgun bahar aylarinda tiirlii renkler cimbdgiinde,
Mineraller ilicasi, vitaminler mahgerisin...

Aramam misk U anberi, dostuna ifetin yeter,

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

Hak takdiri terkibinle, derde deva tesirinle,
Ciimle bimaran-i fakr'in etibba-i ekberisin...

Biliniyorsa da cismin ve o mukaddes nesebin,
Ey Urfa’min Cigkoftesi.. Syle kimin eserisin?..

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

Ocal ne kadar didinse vasfeyleyemez 6ziind,
Sen en usta sairlerin, Nabi'lerin siirisin...

Bundan sonraki bélimde Gigkdéfte ile ilgili mani ve hoyratlanmiz var.
Halkimizin hoslandidi bir nazim sekli olan bu dértliklerde, (bazen daha fazla
musrall da olabilmektedir) Cigkoftenin gesitli 6zellik ve gizelliklerine yonelik
mesajlar vermege caligtik.

Araya Cigkofte ile ilgisi olmayan maniler de serpistirdik. Bunda gaye-
miz, Gigkofteye garnitir misali, zenginlikler kazandirabilmedktir.

IV. Bolumde alfabetik sirayla yazilan bu mani ve hoyratlan okudukga
Cigkofteyi daha degisik agilardan taniyacagnizi umuyorum.
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Ek:1

Ord.Prof.Dr. Ekrera AKURGAL
"HATTI ve HITIT UYGARLIKLARI
isimli Eserinin yayimindan sonra:

CIGKOFTENIN SANLI TARIHI...

Meclis tavanina yapistikian sonra sofra dzellikleri yaninda siyasal bir
lezzet de kazanan ¢igkoftenin bir Glneydogu spesiyalitesi oldugu sanilir. Arap
ve Kirt mutfagimn bir bulusu oldugu disinidiir. Oysa hayir... Din de sdzind
ettidimiz Profesdr Ekrem Akurgalin "Hatli ve Hitit Uygarhkiar® adh kitabini
kangtinirken goériyoruz ki...

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

"Karatepe...Bas sahnenin bag yerinde Kral Asitawvata'yr goriyoruz.
Kralin elinde bir kdfte (cigkofte) var. Sag eliyle bir pide almak (zere, dniinde
ve arkasinda yelpazeleyen, i¢ki sunan kisiler, yemek masasinin altinda da bir
maymun yer almis..."

Ezcimle...

GCigkofienin Meclis'e girmesi ne Meclis, ne ¢igkdite agisindan kighltiicl
bir olaydir! Cigkofte tarihte yerini almis mimtaz bir yiyecektir...

Milliyet Gazetesi, 4.1.1996
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Ek: 2

% GIGKOFTE'YLE iLGILi DOKTOR GORUSU *

al-
CIGKOFTE ‘
Dr.ihsan BARLAS

Rivayete gére gigkdfte sekizinci dokuzuncu yizyillarda Harran Universi-
tesindeki hekimlerce icad edilmistir. istahsiz, zayif, kansiz, 6zellikle veremli
hastalara et yedirmek igin bulunmus bir garedir. Déviilerek macun durumuna
getirilmis yagdsiz eti, bulgur, baharat, kirmizi biber, sogan, maydanoz ve do-
mates suyu ile kanstirarak yogurmuglar ve hastalara yedirmiglerdir.

Cigkéftenin istah acgici, kandaki yag ve kolesteroli azaltici, gig verici,
kilcal damarlari genigletici, bu ylizden dolagimi kolaylastirici, mide ve bagir-
saklar harekete gegirici, ayrica bol vitaminli, sindiriminin de ¢ok kolay oldugdu
dogrudur. Turli sekillerde pigirilerek hazirlanan, ézellikle kavrularak hazirla-
nan yemeklerin tersine higbir yanik madde icermedi§i de ortadadir. Bu ba-
kimlardan kabizlik gekenlere, yliksek tansiyonu olanlara, glci azalmig yas-
lilara, seker hastalarina, arterioskleroz denilen damar sertlidi, dolagim yeter-
sizligi olanlara, kansizlara ve bdylece herkese yararl orijinal bir besindir.
Cigkoftenin ne olup olmadigi bilmeyenlere ters gorinse de bizim mide Glserini,
kanamasi olmayan mide dlserlerini yillardan beri gigkéfte ile tedavi ettigimizi
Urfalt hemsehrilerimiz bilirler.

Hemen hatirlatiim ki, her seyde oldu@u gibi ¢igkéftenin hazirlanmasinda
temiz, kaliteli malzeme, ézellikle ¢lritilimemis kirmizi biberin kullanilmasi ve
yogurma tekniginin, nasil ve nelerle birlikte yenmesinin bilinmesi garttir.

Biz burada gigkofteyi ve yararlarini ana gizgileri ile kisaca anlatmaga
cahistik. Konuyu daha genis ve ayrintili olarak agiklamayt bir konferansa bi-.
rakiyoruz. Cigkofte konusu hekimlik yoninden, insan saghgi yéniinden iyi
degerlendirilmesi gereken bir konudur. Simdilik béyle biline. ‘

Glneydodu Gazetesi, 19.12.1990
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Ek: 3

-l -
BiR KERRE DAHA CIGKOFTE
Dr. lhsan BARLAS

Hekim olarak acili Gigkoftenin temiz ve kaliteli malzeme ile usul ve ada-
bina uygun olarak yapildigi takdirde insan saghgina ¢ok yararh bir besin ol-
dugunu her zaman soyledik ve yazdik. :

Ac! pul biber, macun haline getirilmis yagsiz karaet, ince bulgur, kuru
sogan, azicik sarmisak, domates suyu ve kiyllmig maydanoz ile pigirilmeden
hazirlanan gigkofte yaghlara, glgsiiz ve kansiz insanlara, nekahettekilere,
seker hastaligi, tansiyon, damar sertligi, koroner yetersizligi olanlara, kabizlik
cekenlere ozellikle kanamasi olmayan mide Ulserine gok iyi geldigi yillarin
tecriibesi ile tarafimizdan ispatlanmigtir.

Son yillarda gigkoéfteyi tanimayan fakat kirmizi pul biberi bilen Avrupa'da
dzellikle ltalya'da bu yilda dikkat geken yayinlara rastlanmaktadir.

Bunlardan 13 May:s tarihinde Milliyet Gazetesinde yayimlanmig olan bir
makaleyi asagiya aliyoruz.

ULSERIN ILACI ACI BIBER: Ulkemizde yasayan her 100 kigiden 2'sin-
de goriilen Glser hastah@inin tedavisi bulunan yeni ilaglarla kolaylagirken aci
biberin bu hastalia sanuldiginin aksine iyi geldigi bildirildi.

Bir ila¢ firmasinin piyasaya yeni sundugu ve Ulser yarasini yiizde 100
tedavi ettidi one sariilen Omeprol adh ilacin tarmtimi igin Ulkemize ge_len Mi-
lano Universitesi San Rafael Hastanesi Gastroenteroloji Bélim Bagkani
Prof.Dr.Alberto Tittobello, Glser konusunda ilging aglklamalarda bulundu.
Mucizevi ilaglarla Glser yaralarinin tamamen iyilestirilebildigini, ancak Ulserli
kisilerde yaranin niksetme olasih@inin yiiksek oldugunu belirten italyan pro-
fesér, acinin ani asit salimmina yol acarak mideyi rahatlattigim, sutin ise
sanilanin aksine Glser sancilarint arttirdigint séyledi.

Sita ictikten hemen sonra mide asitini azaltarak rahatlatici etki yaptigini,
ancak kisa bir stre sonra midenin alt kisminda bulunan G hicrelerinin hizla
¢alismasina neden oldugunu kaydeden Prof.Tittobello, "Bu hiicreler ise gast-
rite yol agan salgiyi salgilar” dedi. _
Gilneydogu Gazetesli, 15.5.1991
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(V. BOLOM
CIGKOFTE MaNIi’LERI

MANi VE HOYRAT’LARLA YOGURDUM GiGKOFTEYi

1
Aci gelir,

Dogru séz aci gelir,
Fakire sofra actik;
Doymusgu aci gelir...

2
Aci maci dediler,
Sizi sizi gidiler,

Yogrulurken kofteyi
Loppir loppir yediler...
3
‘Aci yedik huy oldu,
Tath yedik toy oldu,
Cigkofteyle eviendik,
Cihangir bir soy oldu...
4
Acllara boyandim,
Sap yastiga dayandim,
Cigkofte’'n hep isotmus;
Bilmezsin nasil yandim...
5

Acisindan kagiimaz,
Lezzetinden gegilmez,
Kofte yemedigim gtin
Gézim - génlim agiimaz...

6

Adimiz gift'e ¢kt
Besteye giifte cikti,
Beyatiden "Hu.." dedik,
Taze Cigkofte ciktr...

7
" Aga borg ile,
Azap herc ile,
Cigkofte olmaz
Herc i merc ile...
8 .
Adgama seldm olsun,
Bu gece alem olsun,
Toplaniisin, kabil mi?
Koftesiz keldm olsun...
9
Adgamiann odasi,
Yanar odun sobasi, ’
Her sey degi§if ama
Gegmez kbfte modast....
10
Aldik on astiinden on,
Vardigimiz nokta son,
Agzimi sulandinr
Cigkofte, bir de limon...
11 ’
Alin teri
Kirden antir eri,
Arinmak istemeyen;
Ya tembel, ya serseri...
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12

Alin teri,

Yigildi, alin teri,
Kofteye karismasin,
Almimdan alin teri...

13
Allah hakki hak ede,
Rizkimizi pak ede,
Cigkofte yapaniarin
Yiizlerini ak ede...
14
Altinda Arap ati,
Soyler Urfa hoyrati,
Yar'la Cigkofte yemis;
Sultanhiktir hayatt...
15
Ansili,
Her taraf ansili,
Burda kiifte yapanlar,
Ug aylarla besili...
16 .
Arpa-bugda bigeller,
Kile kile éiceller,

Yorilinca kiifte yir,
Savih ayran igeller...

17

Arsinladik yollari,
Siva giiglii kollan,
Cigkéftemizi yogur,
Sevindir ac kullari...

18

Artik gelmeli keyfin,
Stikir, kopmad lifin,
Cigkofte bitti ama

" Ev oldu efin-tefin...

19
Arzular,
Tiikenir mi arzular?
Urfali gurbet elde
Hep kéfteyi arzular...
20
Avarenin hayat
Cigkéftenin bayati..
Mani’ye gicl yetmez,
Ustten alir hoyrat'L...
21
Avclya bir av gerek,
Cakmadima kav gerek,
Cigkofteyi yavastan
Yogururken tav gerex...
22
Ay’a gitmis,
Eloglu ay’a gitmis..

Teknik arg-i 4lada;
Ne yazik, haya gitmis...

23

Bagimizda (iziim var,
Yaptiginda gézﬁm var,
Yakigikli kbfteci;

Yogur yogur, sézim var;
Sana uygun kizim var...
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24 )

Bahceye isot ektim,

Yare gonderecektim,
Go6rmiis de begenmemis;
Bilmez ki, neler gektim...

25
Bakmadim géz yasina,
Kirpigine kagina,
Yogurdugu kofteyi
Vurdum mihenk tasina...
26
Bayahtan,
Kol cemrendi bayahtan,
Cigkofte lokum oldu;
Usulca yogrulmabhtan...
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 Cigkéfte yirem
[sotlar toplananda..

29

Bayramin &rafi var,
Her igin sarrafi var,
Cigkofte yansina
Katilma serefi var...

30

Belde-i Rihaviyiz,
Makam-1 Rehaviyiz,
Cigkofte manasinda
Yogrulmus tiirdbiyiz...

31

Bende gér,

Gérmedigin bende gbr,
Muhtacina bir su ver;
Sana kéle - bende gor...

32

Bicagim keser benden,
Korelir kiiser benden,
Cigkofteye maniler;
Yedikce eser benden...

33

Bilmek gibi,

Var midir bilmek gibi?
Kitaplar altin diigme,
Hafiza ilmek gibi...

34

Bir alimin 6/imd,

Bir alemin éliimdi,

Bu zamanda igsizlik;
Ah... Oliimin 6ldmi...

35

Bir Ana’dan duymusglar:
Emzigini oymuslar,
Bebede bir Cigkofte,
Bir de lokum koymuslar...
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36

Bir gigkéfte oldumu,
Hayallere daldim mi?.
Ah cekerek ararim
Bildir ki isodumu...

37

Bir oglum benzer haha,
Kiifte yir, kahar saha..
Obiirii yimez oldu;
Biildha mi, bildha...

38

Bir sihir midir, nedir?
Etli, otlu, tazedir,
Cocuklar cvil civil;
Sirn Cigkoftedir...

39

Bozudu var, saft var,
Uzun Iafin gafi var,
Cok yemek dert getirir,
Cigkéftenin affi var...

40

Bu derdimi ¢6z Agam,
Bizi et bag-géz Agam,
Cigkofteni yapanm;

Bir de giilik.. S6z Agam...

41

Bu nazin bana midir?
Oklarin cana midir?
Kiz, eline bulasan
Kofte mi, kina midir?..
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42

Bu oglan gok yaramaz,
Yerinde oturamaz,
Bayah cigkofte yedi,
Gene ister, durama;...

43

Bugtin kimin sirasi?
Uzun yansin ¢irasl,
Kbfte kokusu aldim;
Yok mu burun kiras?..

44

Bugtin size ugradim,
Sogan-isot dogradim,
Cigkofte yapman igin
Noksan neyse, sagladim...

45

Bulgur, isot, et, frenk

Arasinda tam ahenk...

Kofte derfer adina,

Doyamazlar tadina,

Cennet taamina denk...
46 o
Bulgur, isot tagidim
Ciftlik aygirlariyle..
Gigkéfteler yogurdum,
Nisan yagmurlariyle...

47

Bulgurum taze dane,
Cigkoftem bir efsane...
Isot doldurur yerim;
Dismana ne, dosta ne?



R aid

48 ~
Bulunsa da parasi,
Para etmez parasi,
Cigkéfte yaptiramaz
Adamin ukalasit....

49

Bulutlar geldi-gitti,
Yagmur, yetmedi-yetti..
Cilem, ¢éliim, hasretim;

Firat gelince bitti...

50 ‘

Biilbiil giile gelende,

Gul, kadrini bilende,

Ortalih bahar olur;

Kofteler diiziilende...
51
Bliyiik kapr acildl,
Tiirlii taarn sagildl,
Cigkofte yetmeyince,
Emedgimiz heg¢ oldu...

52

Carima can isodum,
Urfa’ma gan isodum,
Cigkoite’mde fermani;
Bir Cengiz Han Isodum...

53

Ceylan gézler diyar,
Sirin sézler diyar,
Once Gigkofte yerler,
Sonra severler Yar'l...

54

Cat kapryla girersin,
Carsafini serersin.
Cigkofte yedin, simdi
Bastih-gekgek istersin...

55

Cavusa, nefere yap,
iftara, sehere yap,
Cigkéfteyi unutma;
Mutlak bu sefere yap...

56

Cerciyem kdye geldim,
Bir yiik sermaye geldim,
Bir topak GCigkofteye
Yiikiim vermedge geldim...

57

Cikageldi misafir,
Nimet has, niyet Tahir,
Sanslilar, et d6égiilmds,
Bulgur evs'ilmig hazir...

58

Gindir,

Etten ayir ¢indini,
Cigkéftede gikarsa
Boylarsin Tilfindir...

59

Cig diser,

Cigkofteye ¢ig diger..
Taptaze maydanozdan,
Kofte yoguran kizdan,
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ilk lokmadaki hazdan,
Neyden, kudimden, sazdan;
Soframiza ¢ig dasger...

60

Cig idim, yeni pistim,
Kéftesiz kaldim sistim,
Kaynanam beni sevmi;
Bos legene yetistim. ..

61

Cig kalrms,

Koéfte gitmis, ¢ig kalmig,
Yar’s sabnm pisirdi;
Adyar gene ¢ig kalmis...

62

Gig olur, sebnem olur,
Hep sorarlar, ne’m olur,
Akrabaya kiyasla;
Gigkofte annem olur...

63

Cigkofte gelmez oldu,
Gdzlerim glilmez oldu,
Su zamane komsgular
Halimi bilmez oldu...

64

Gigkofte haza yemek,
Bosa gitmeyen emek,
Herkes istahla yiyor;

Gobandan suftana dek...

65
Cigkofte oldu belli,
Biraz tadan bilmeli,

‘Tavana yapigtiran
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Ne akilli, ne deli...

66

Cigkofte sikim stkim,
Sikimiar benim hakkim,
Aslan gibi yiyene;
Aslancadir hukukum...

67

Cigkofte yedim kavi,
Bin bir devayr havi,

Ne hikmet ki, Allah’im;
Aci-tath misavi...

68

Gigkéfteler yogrulur,
Garip yola koyulur,
Ayagi gider ama
GoOzii arkada kalrr...

69 :
Cigkoéftem gayir ¢imen,
Yogrulur tiimen timen,
Bir yanda Miinih, Paris,
Bir yanda Halep, Yemen...

70

Cigkoéftem erilmezsin,
Erilir doyulmazsin,
Topagina on altin
Verseler, verilmezsin...



Cigkoftem sofrada gul,
Her misafire 6diil,
Aciyr ye keyfince,
Korkanin haline guil...

72

Cigkoftemiz ¢ig degil,
Yarin huyu huy degil,
Bir aci, bir tuzlu der;
Yoguran er toy degil...

73

Cigkoftemiz sevdadir,
Urfa’da bir sedadrr,
ibrahim sofrasindan;

Unutulmaz nidadir...
74
Cigkoftenin tesiri
Verir hayat iksiri,
Faydasini say bitmez;
Duyulmad kusuru...
75
Cigkofieye ¢ig demem,
Yanmusi pigiremem..

Déviilmis, ezilmisi,
Bir de od’a veremem...

76
Cigkofteye ¢ig derler,
Bir seyler kekelerler,

Lokman Hekimler diyor:

"Anlamaz lekelerler..."

77

Cigkofteyi az etme,

lyi yogur, naz etme,
Uzaktan beklenen var;
Coksalar, ham sz etme...

78
Cigkofteyi bildiler,
Oliim éldm éldiiler,
Biz (¢ kisi beklerken;
Bir hirhana geldiler...
79
Cigkofieyi bol etti,
Ayranini sel etti,
Sohbetiyle bal etti, |
Dagi-tasi yol etti...
80
Cigkofteyi yiyelim,
"Sukdr Allah" diyelim, .
O yoguran ellere
Sagliklar dileyelim...
81

Cigkotte'yle - Asure,
Ikram oldu begere,
Geldi ibrahim’le - Nuh
Son Resul’ti tebgire...

82
Corak yeri kir etti,
Kirlarda bir yir etti,
Cigkofteyi gérince
Kiz fikir fikir efti..
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83

Cégiird gala cala,

Koyuldum ince yola,

Yolculuk bin bir imit;

Biri de Koéfte ola...
84
Cérten akar serince,
Gark olurum sevince,
Cigkofte'yle sifay

Mevia’m verir, verince...

85
Cul serdim ki, gelesen,
Bize akil veresen,

Bayatlyan Gigkofte
Yenir mi?.Gésteresen...
86
Dagdagan dadimiihtir,
Omiir ii¢ adimiihtir,
Ik ikisi : Siit, ekmek;
Cigkotte kadimihihtir...
87
Damlacadan su aldim,
Kerpi¢ yogurda saldim,

Nefis bir ayran oldu,
ictim, hayrette kaldim...

88

Denizi 6lgen mildir,
Yol gésteren delildir,
Isodun ayarini

Bilen, damaktir-dildir...

89

Dersini al bu gece,
Bize gel ailece,
Cigkofte : Tek kelime

Ve uyumlu i¢ hece...
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90

Dilim dilim,

Ah yandi dilim dilim,
Agzim ¢igkofte gordt;
Kivrandi dilim dilim...

91

Dilsize hatip oldu,
Bahtsiza sahip oldu,
Halsize, igtahsiza
Cigkofte tabip oldu...

92

Dolaplara koyulmaz,
Bekletmede kiyilmaz,
Her yemege doyulur;
Cigkofteye doyulmaz...

93

Dolu meme, hog meme,
Bosalir eme eme,

Ana ¢igkofte yer ki,
Yavru saglam beslene...

94

Diikkana tepsi geldi,
At, payton, taksi geldi,
Gigkofte kokusunu
Alanin hepsi geldi...



95
Ekmegim,
Bir hay i hay ekmegim,
Once kan, ter, gézyast;
Sonra bugday ekmegim...
96
Elde yemek kitabi,
~ Yapmig beginci tab’i,
Gigkofteden habersiz;
Kime eyler hitabi?..

97
En gerekii,
Vicdandir en gerekli,
Vicdansizlarin sonu
Akrepli, engerekii...
98
Erken kalktim isime,
Ballar kattm agima,
Cigkofte cok glizeldi;

Tesekkiirler komguma...

99

Esemkulu’na gittik,
Yeni Gelin’e gittik,
Fistikli kéfte yedik;
Kébe yoluna gittik...

100

Esvabi yama yama,
Konuk gagirmig dama,
Bir nisan génderirsem,
isot ver o adama...

101
Eskili dilde kaldl,
Bostana gélde kaldi,

Ci

gkofteler hasrette;

Murra’lar selde kald....

1

102

Et icin ceylan vurmusg,
Koéftesi hos olurmus..

Hayvanin nesli bitti, '
Valla avci kudurmus...

03

Et tasi,

Et tokmag, et tast,
Giin gigkdfte gdnddiir;
Bulgur, isot, et tagi...
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104

Etbe’ Agay! yansilar,
Bosa gider akan sular,
Gigkéftemi galanlara
Aman vermeyin komsgular...

105

Etli-satld nedeyim?
Siz yiyin seyr’edeyim,
Bir parga koéfte verin,
Ben igime gideyim...

- 106
Evel’Allah her geyim,
Sultarim, agam, bey’im..
Iz stiren izci gibi
Cigkobfte pesindeyim...



107

Evienende toy olsun,
Damadimda boy olsun,
lyi kéfte yapsin da,

Ne olursa koy olsun...

109

108

Evs’in buiguru evs’in,
Kizlar da eti dévsiin,
Emirsiz ig ydrir mii?
Sen de ¢ok trefesin...

Evvela et niyeti,
Hazirla bulgur-et’i,
Isodu da katarsin,
Olur sultan nimeti...

111

110

Fakirem giiciim yetmez,
Hakirem écim yetmez,
Cigkofte katilini
Bogmaga sicim yetmez...

Fakirlerin ahbabi,
Bolca doldurur kabi,
Cigkofte'yle onarir;
Nice hali harabi...

112

Fistik, badem, nar verdim,
~Yandim dedi, kar verdim,

Yar Cigkofte umarmis;

Agiklara sir verdim...
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113

Fidani boy’a hasret,
Kuzusu suya hasret,
Koy sehrince kul olmus,
Piyara, kuy’a hasret...

114

Frengi dilin dostlar,
Terimi silin dostlar.
Cigkoftenin, ayranin
Kadrini bilin dostfar...

115

Gam bilmez,

Feryat eder, gam bilmez,
Avazi sehri tutar,

Nota bilmez, gam bilmez...

116

Gam biiytir,

Icerimde gam bdiyir,
Onca yil emek verdim;
Meyvelerim ham blyr...

117

Gayret gelsin canina.
Giin dogsun aksamina,
Koéfteyi iyi yogur;
Uygun diissiin sanina..
Toz konduran olmasin,
Namina niganina..
Yetmis iki diivelde
Tanindikga tanina..

Pis isot, bozuk et'le
Aman girme kanina...



118

Gel hocam ol hacim ol,
Cigkoftemde acim ol,
Tuz-ekmek hatirina
Diinya-ahret bacim ol...

119

Geldi et, bulgur, isot,
Oldu "Kudret Uggeni"
Hakkin nimeti mazbut;
Ye-i¢ sagla dengeni...

120
Geldim divana gimdi,
Oldum divane simdi,
Kofte ayirmamigsin;
Glcendim sana gimdi...
121
Gelin bize,
Toplanin gelin bize,

Kofte'yle sillik yapsin,

Agbahtl Gelin bize...

122

Gelir gelmez,

Mahlmdan gelir gelmez,
Borcum namusumdur bil;
Oderem gelir-gelmez...

123
Gelir kéfte sirasi,
Olur sohbetin has’i,

Mekén Urfa.. Hazreti

ibrahim’in sofrasi...

124

Gene sihir etme yar,
icimi képiirtme yar,
Kalaysiz kab’lar kimin
Lohmi zehir etme var...

125

Getirin ayran dedi,

Bol bol Cigkéfte yedi,
Yasr 100 de ytiziiyor;
Magallah dert gbrmedi...

126

Gidalardan pay alan
Biinyeme sordum bir an:
- Acep var mi iginde,
Cigkofte gibi olan ?..
Dedi: - Geldi nicesi,
Gegcti onbinlercesi,
Hepsi iyi-hog ama..

Yok Cigkofte gibisi...

127

Giybetten bihaberim,
Vardir tuzum-biberim,
Bulguru-eti alir

Koéfte yogurur yerim,
Fikr'eder, zikr'ederim...

128

Gidecagam hemama,
Heber verin kumama,
Yimirtali kiifteyi
Sarsin o marhamama...
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129 134

Gitti-geldi Hacilar, Gurbetin ah’t Kéftem,
Gok yorulmus bacilar, Silanin mah’t Kéftem,
Onlara kéfte yapan Yoguranin kélesi,
Ellere duacilar... " Yiyenin saht Koftem...
130 135
Gobkten iner yer sofrast, Gl giizel,
Mutevazi er sofrasl, Bulbil gizel, gil gizel,
Tuz-ekmeg, ayraniyle, Kis bitti bahar geld
Cigkofteli her sofrast... Haydi artik giil giizel...
. 131
136

Gonliimiizi kiran var,
Nice hayal kuran var;
(Cigkofte bizim..) diye,

Gtillere el uzatmam,
Bagka yemegi tatmam,

Haksizca haykiran var.. ¢ig kéft.er'n/ yemezsem,

Olur-olmaz yerlerde, Huzur iginde yatmam...

Gigkofte legenime 137

Dangir-dungur vuran var... Gun oldu devran dbndd,

Cesmenin suyu séndli,

132 igkofteyi sofradan
Goriindd birdenbire, i,,g:) zihn}ilne gémdi...
Kofte yedi habire..
Ustdne ayran igti, 138

Gan tasarruf zamani,
Uyan sakla samani,
133 Urfal hep hog gériir,
GOz aglar, Bulguru savurani...
Oz yarali, g6z adlar,
Keldm-i kadimdendir;
Yalan gelir séz adlar...

Saymadim kag Uskdire...

139

Gﬁné§ batar, giin biter,
Elin gek.. artik yeter,
Yogrulmaya sabreden
Olur kéfteden beter...
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140
Glir akti sular bu yil,
Bosalan dolar bu yil,
Bugday gani, sebze bol;
Keyfeder kullar bu yil...
141
Gtizel var,
Giizelden cok giizel var,
Aleme hayran baktim;
Bir Nakkag-i ezel var...
142
Hasreti var asiri,
Hoyrat séyler begiri,
Yesil sogan, maydanoz
Cigkoftenin hugirt...
143
Hasretim katar oldu,
Su gurbet yeter oldu,
Cigkéftenin kokusu
Burnumda titer oldu...
144

Hava bahar havasi,
Aldik yogurdu, has’,
Cigkofte yaptik dagda,
Bir de hatim duasi...

145

Hayli cektim ¢ileyi,
Zor doldurdum fileyi,
Koftemi yogur, sonra
Hazirla nargileyi...

146

Hekimdir,

Ceken bilir, hekimdir,
Cigkofteyi anlayan;
Her gonliile hakimdir...

147

Helal et,

Gidiyoruz helal et,
Bir nimetti Ciftlikte
Hilesiz stit, helal et...

148

Hem yar’dan gecti,
Hem ser'den gecti..
Cigkofte’yle bin
Cemberden gecti...

149
Hemgire, ebe sever,
Aserir gebe sever,
Cigkofteyi begikte
Sallanan bebe sever...
150
Her bagin bir derdi var,
Agdaccigin kurdu var..
Cigkoftenin Urfa'da
Tam dort dértliik Yurdu var...

151 ,

Her igin bagi Allah,
Siftahimiz "Bismillah.."
Kofte sahane olmus;
Doyduk elhamdlilillah,
Tekrar yeriz ingallah...
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152

Hic altin pasfamr mi?
Zir deli uslanir m?
Kofte yemeyen herif
Yarina yaslanir mi?..

153

Ibrahim’den bu yana,
Aranir yana yana,
Koéfteyi her yoguran
Borglu, ilk yogurana...

154

ilin gadi sallacim,
Usagimi kolladim,

Bi yandan Kiifte yaptim,
Bi yandan yuvaladim...

155

isoda bak isoda..

Neler yaratmis Hida;
Yapan el dert gbrmesin,
Emsali yok Diinyada...

156

Isodu sizden gelir, .
Bulguru bizden gelir,
Gigkofte yarenligi
Urfa'da ézden gelir;
Ekmekten-tuzdan gelir...

157

Isodum tatli-aci,

Her derdimin ilaci..
Bu yil ne glizel oldu
Zahiremin bag taci...

158
isodun kurusuna,
Inandim devasina,
Cigkofte merhem oldu
Midemin yarasina;
Kurtuldum, sen de sina...
159
isot bitti,
Bulgur ¢ok, isof bitti,
'Kag kere "Yetmez" dedim;
Su dilimde ot bitti...

160

Isottan dilim yandi,
Ugragtim, elim yand,
Terk-i mekén eyledim,
Oturdum kilim yand...

161

isteyene kat kat ver,
Bitiyorsa, sat sat ver..

Ev isodunu verme;

Son lokmani-ag yat-ver...

162 ‘
Isi-kan diigiinden,
Ellerin verdiginden,
isodu hisse kaprmig
Arninin gizziginden...

163

lyice disgdin-tagin,

Bak agrimasin bagin..
Cigkofte Urfa’'mizin,
Gayrisi kurdun-kugunn...
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164

iy, olmazsa biberim,
Durmaz artar kederim,
Kofteme tat vermezse,
Ben yiyene ne derim?..

165

Kale’'m yoksa burcum var,
Diglirgiye harcim var,
Duvagiy kagirana

Bi Cigkofte borcim var...

166

Karacadag uludur,
Kar’'i zemzem suludur,
Lokman’la ot topladik;
Cigkofte kokuludur...

167

Kara et,

Karatasta kara et,
Urfal’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 cigkofte yapah,
Ogluma kiz bahanda...

169

Kannca kararinca,

isot dévdiim yarnmca,
Kiz mahvolmug anladim
Ust iiste hapsirinca...

170

Kasapta kara et az,
Satar sada niyaz -naz,
Kuzum ,séni keserem;
Deme ki, biye kiymaz...

171

Kastelden sular akar,
Dost iger, diisman bakar,
Bir saat gigkéfteden
Aynisam, canim ¢eker...

172
Kesilmisti nefesi,
Nihayet cikt: sesi,
Midemize oturdu
Tiktiki'min kéftesi...
173
Kirmizi turp, yesgil has, .
Bostana, ayran tas tas,
Nimet dleme mahsus;
Cigkofte Urfa’ya has...

174

K@m/ yaz ederim,'
Bagarir hazzederim,
Odiil vermek isterler;
Kéfte niyaz ederim...
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175

Kime kalmig,

Bu diinya kime kalnug?
Bunca bezirgan gecti;
Ne gétiirmis, ne almig?..

177

176

Kimine bir bir vermis,
Kimine bin bir vermig..
Rabb'im Gigkéfteye de

Tegekkiir, takdir vermis...

Kimler gecli,
Kim geldi, kimler gecti..
MazIlGm bir "Ya Hu.." ¢ekti;

Goégmez zalimler gégti...
178
Kirazin al't bagka,
Anzel'in bali bagka,
Hepisine eyvallah;
Kéftemin hali bagka...

179

Kirvem gile gidelim ,

Biraz sohbet edelim,

Koftemizi yapinca,
Katmer de istiyelim...

180

Komsudan kéfte gelmis,
Cevresine turp dilmig,
Komgu eline saglik,
Tadi da ne glizelmis...

181
Konuga agik sofram,
Kbfteye agtk sofram,
Fakiri agirlarken

" Hakka ulagik sofram...

182

Koyun -kuzu agilda,
Rizki cagil cagilda,
Kofteye et olmadan,
St kizda -ogulda...

183

Kéfte yapmak bir sanat,
Zevki bir, cevri on kat..
Daha kolay gegilir
Belki cosmugken Firat...

184

Kofte yaptim kariya,
Merhem olsun yariya,
icine et'le-bulgur
Koydum yari-yariya...

185 »
Kéfte yedik pek cazip,
Aciligi minasip,

Gene kismet olur mu?
Bilmiyorum.. Ya nasip...

186 ,
Koftede kek/ik eti,
Avci eder sohbeti,

Dedik: Tadinda kalsin,

Bozuimasin lezzeti...
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187

Koftelerin sevilir,

Ne yapsan begenilir,
Bizimki ince ince
Eleklerden elenir...

189

188

Kéftem cig, ézt yanmis,
Isodu- tuzu yanmis,
Tadip ayn kalanin
Bahari- giizii yanmis...

Koftemiz koyun etli,
isodumuz heybetli,
Bulgursa sert bugdaydan;
Ele gecmez kiymetii...

191

190 _
Koftesiz Diinyam dardir,
Ben avci, o gikardir,

Her gun yapip yesem de,
Hi¢ usanmam, mibardir...

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

Korii, sadir, lal's,
Her dilden bagirmali:
"Urfal’'nin evinde
Kéfte lokum olmal..."

194

Kudretin nan glizel,
llgaz’in kar'i glizel,
Bizim evde cigkofte
Yoguran an giizel...

195

Kurakliktan ot bitmez,
Akar suyu tut, yetmez,
Kog'lar sirf kemik kaldl;
Cigkofteye et yetmez...

196

Kuru bulgurum kuru,
Gok ozledim huzuru,
Kofteme su beklerken,
Yagdi Nisan yagmuru...

197

Kuzu gibi me’legir,
Benimle haberlesir,
Yérim cigkofte sever,
Yedikce dilberlesir...

198 :
Kofte yapt/m 0 kapatr,
Bu kapar.. édim kopar,
Az kalinca, gegirde
Dedim: Ustaya apar...
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199 205

Kiilliingemiz gorekli, Mani yazdim,

Kéftemiz mercimekli, Hoyrat’la mani yazdim,

Yiyenlerin hepisi Gelene gecit verdim,

Yigit, aslan ydrekli... Kendime mani yazadim...
200 206
Lahanamiz gbbekli, Mekke’ye Umre’de gel,
Gelinimiz bebekli, Kolunu cemre de gel,
Kofteye biikiir ayran Cigkofteligini al:
Ekmekten de gerekii...

ik diigen cemre’de gel...
201

Legeni getir beri,

Acsin gbziimdin feri,
Bulgur, et, sogan tamam,

207

Mirra kulpsuz fincandan,
Candan sunulur candan,
Cigkoftenin dstiine

Dok ki biberi...
oF Hrmizi biben Bu giizel kahve kimden?..
202
Lokmasiyla uyudum, 208
.. . Midede hazmi kolay,
Topagiyle buytidiim, .
. . Badesi, bezm'i kolay,
Yasaksiz kGfte yerken; Koft )
Pasa idim, bey idim... orteye aliganin
203 Acr'ya azmi kolay...
Maddeye mana kéftem, 209
Menii’ye ana koftem, Mideye verir kdmi, .
Uzaklagma gbnliimden; Goniilden atar gami,
Yakin gel cana kéftem... Cigkofteyi bilenler
Derler: Cennet tadmu...
204
Mahkiimum hep yeke ben, 210
Uzandim Tektek’e ben, Nankorler,
ngkoﬂeyl goz/enm, Ne kotadtir nankéflef,
Hasret geke geke ben... Sayisiz nimetlere

- Tastan sagirlar korler...
FOTOTIIANESTE
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211

Ne bulgur verdik, ne et,

Ne de baska bir nimet..

Hep senden yedik-igtik;

Cigkofteni helél et...
212
Nerde eski komsular?
Hayirl konugurlar..
"Seere kesah" derken
Kéftede bulugurlar...

213
Ocakta kala kala
As piger, 1atif-a/a..
Cigkoftem ates gormez;
Daha éaliy uf &/a...
214
Odur yemekler pir'i
Odur sofralar mir’i,
Bir yiyen, bir daha yer
Ve der: Hayat iksiri...
215

Ogdlan cigkofte yidi,
"Coh sorlah olmig" dedi..
Bi paliza, bi akit;

Gene kiifte istedi...

216

Oglan tezkere almig ,
Bizim siriya gelmis,
Cigkdifteyi yiyerken

Gordih ki. hapan kalmis...

217

Oglan vermez amani,
Kiz tattardr dumani..
Bir gigkofte isterfer
Nisan-nikdh zamanu...

218

Oglumuzu everdik,
Diikkén acip el verdik,
Gelin cigkofte yaptl;
Miiriivvetini gordiik...

219

Oku yaz

Okula gel, oku yaz,
Sinemi nisangéh et;
Sapladigin ok'u yaz...

220

Oldum Babama ési,

Caldim legeni-tasi,

Cigkofte beni etti

Edepsiz, gbzii yasst...
221 |
Olsun, gisim it olsun,
Getirdigi et olsun.. |
Kikirdaksiz, ¢indirsiz,
Yagsiz kara et olsun...

222

Ogretmeni gagdirdl,
imtihar agird..

Sinifla daga gittik, »

Bir tegt kéfte yogurdu...
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223

Oliirsem dua edin,
Yesil kirlara gidin,
Bana helva yerine
Cigkofteler hayr'edin...

225

224

Once hickirik oldu,
Sonra gézleri doldu,
Hig isot yememis ki,
ikramimiz zehroldu...

Paray1 mala verdik,
Malr hamala verdik,
Bir stkim c¢igkofteyi,
Bir kovan bala verdik...

227

226

Pastaya-gaya koftem,
Dostluga gaye kéftem,
Yavrularin siitiine
Urfa’dan maya Kéftem...

Pazarda ahg-veris,
Bitmez-tiikenmez yans..
Koftelik alamadik;
Suratlari bir kans...

228

Piso piso ederih,
Essegine at derih,

Bi Cikifte umanh;
Olmaz kazihlar yirh...

229

Rahatsizsan hap sana,
Diigiin-dernek hop sana,
Hala iyi degilsen;

Bir Cigkéfte yapsana...

230

Ramazanda, bayramda,
Dostlar ile seyranda,
Cigkofte arzulanir
Hasat giinii Harran'da...

231

Sabirla duadayim,
Doksandokuzdur sayim,
Kofte ile yogruldum;
Sikam’lar olmadayim...

232

Saghgimn servet igin
Kayb’edilemez.. Nigin ?
Servetin kéfi gelmez
Bir nefes sihhat igin...

233 _
Sakkomu astim alic’a,
Saniidim yalin kalic’a,
Kofte yedim ya.. Tarlay:
Simdi bigerim delice...

234

Sanimsak hep lazimdir,
Antep der ki, géziimdtir
Biber Marag’a kalsin;
Kuru isot bizimdir...
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235

Sattik kabi-kacag,
Dolandik dért bucagi,
Urfa’da karar kildik;
Peygamberler ocagi...

236

Sazimin sézii kéftem,
Gidamin Ozui kéftemn,
Yemeklerde agzimin
Tadiyle, tuzu kéftem...

237
Secilir inci inci,
Bulgur gecer pirinci,
Sanhurfa kdmilen
Cigkéftede birinci...
238
Sectih dasi, ¢urtigi,
Yedih etli firigi.
Ne bilim ki, gelinler
Yeriy kifte yerigi...
239
Sehende
As koymad) sehende,
Kalay bile kalmadi;
Nasiplendi sehen de...

240

Servet, para elcidir,
insanhga élgtidiir:
Cimriye bir efendi,

Comerde hizmetgidir...

241

Seyhun, Ceyhun, Nil dostum,

Hasretimi bil dostum..
Firat Harran'a geldi,
Oyna, igte zil dostim...

242

Sicaklarin ahengi,
Salca etti frengi,
Yemeklerin i¢inde
Yoktur K6ftenin dengi...

243

Sirtinda kalin urba,
Adam bayagi zorba..
Bed sozle Kofte ister,
Buldugu ancak ¢orba...

244

Sigara katran verir,
Nefes yolunda erir,
Akcigerin sinyali
Erken 6limle gelir...

245

Sigara kuru kaldi,
Zehrin kusuru kaldi,
Birakti, nefes aldi;
Cigeri duru kald...

246 7
Sofra zengin fark’etim,
Bir kégeye park ettim,
Cigkofteyi gériince.
O tarafa cark’ettim...
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247

Saéglit alti serince,

Keceleri serince..

Keyfim cardada cikar,

Cigkofteyi gbriince...
248
Soéziim ayniyle vaki,
Ayran sunmada saki,
El tatiine oldu, biz
Cigkofteye tiryaki...

249

Su kaynatir semaver,

Tarcina ver, caya ver..

Koftesiz gegen glinti

Hi¢ saymadan zay’a ver...
250
Su sevinci sevinci,
Goéziamde inci inci,
Néamert diigman hasette,

Dost hasatta birinci...
251

Su mudur, hava midir?
Hilkatten deva midir?
Koftemdeki hareket
Cemre mi, civa midir?..

252

Sultan Nevruz’'la geldi,
Dostlar kadrini bildi;
Kbftem Top dagdi oldu,
Ayran Firat'la-Nil'di,
Bir ifahi sebildi...
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253

Susamisa su gerek,
Kul olmusa Hd.. gerek,
Cigkofte pay olanda;
Tabagima dd gerek...

254

Suyum sularin aki,
St misali berraki,
lemede niyyet ettik;
Melekler oldu saki...

255
Siirpriz kararla hakim,
Tib’dan giydirdi hikdm..
Igne-ilag istemem,
Cigkoftem Lokman Hekim,
Yivip sadalmayan kim?..
256
Stit emdi, kofie yedi,
Isodu benimsedi,
Zipir oglan bliyiidi;
Goéren masallah dedi...
257
Stitti ocak pigirir,
Yari kucak pisirir,
Gigkofieyi gun-giines;
Bucak bucak pisirir...

258

Sahin kusu,
Ugurdum sahin kusu,
Frenk-isot ¢thadan
A§ml§ olur lokusu...



259

Sanh Urfa,

Serefli, Sanh Urfa,

ilmin "Harran"kiinyeli;

Omriin irfanh Urfa...
260
Su yamaca sapahm,
Golgelik yer kapalm,
Buginkii Gigkoiteyi )
Herefene yapalim...

261

Stikr'edeyim,

Omriimce siikredeyim,

Rizkim helal olsun, tek

Yavan kalsin ekmegim...

262

Tadmayan damak olmaz,
Dostu kinamak olmaz,
Kofteye séz verdikse;

So6zde durmamak olmaz...

263

Tahtimi kurdum dama,
Serin ¢ikar aksama,
Bana bir cigkofte yap
Aci doldur.. Acima...

264

Takirdatti martini,
Senlendirdi dugindi..
Bir topak cigkofte'yle
Zapt etti sevdigini...
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265

Tan dogar.. Tan'dan yodur,
Urfa’da sandan yogur,
Hizir ovsun belini;

Kofteyi candan yogur...

266

Terazim iki kefe,

Birinde tiirli cefa..

Obiiriinde Cigkéftem

Omriime verir sefa,
26 7§L’]krederim bin defa...

Tokmagi-tast ile,

Aksam telasi ile,
Kéfteme et dégdliirdim;
Yizigdn kast ile...

268

Toplumdan yasi sildi,
Yiirekten pasi sildi.
Cigkofte zihinlerden,
Gozlerden pus'u sildi...

269

Torimimdan kol kola
Cihtih legenle yola,
Hemamda Kiifte yaptih;
Agziya layih, valla...

270 ,
Turk ana, Arab ana,
Canim emanet sana,
Etimi-bulgurumu

Da koydum arabana...



271

Tiirkd 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 Haci kaldi,
Oldu bas taci kaldl,
Yillardir Gigkéfteden
Hatira :Act kald....

274
Urfa’lr hep bir halli,
Sézii-sohbeti ball,
Cigkéftenin ceyizi;
Morlu, yesilli, allr...
275
Urfa’min yazi yazdir ,
Kigt da kig, ayazdir,
Baharla giiz dért mevsim
Kdfte sevene azdrr...

276

Utandirmaz,

Hak bizi utandirmaz,
ibrahim sulbii malum;
Ates dahi yandirmaz...
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277

Uge ayrr,

Mideni ige ayir,
Biri yemek, biri su,
Birini hic'e ayur...

278

Verimsizler elenir,
Bir dahaya bilenir,
lyi Kéfte yoguran
Her tarafta sélenir...

279

Yagmur yagdi hayr’etti,
Goéren gdzler seyr’etti,
Cigkofte ayranina

Yiiz killek yogurt getti...

280
Yar dedigin yar olsun,
Mayasinda ar olsun,
Ayni glin bir kéfteye,
Bir de sana yar olsun...
281
Yar yanima gelende , ‘
Gelmeyip ézlenende,
Hep Koéfte hazirlanm;
Yolunu gézleyende...

282

Yag yetmige dayandi,
is bitmige dayand,
Cigkofteyle llfetim
Yetmemise dayandi...



283
Yasi yuz'li-bin’lidir,
Efsanesi tnladir,
Urfa’nin Gigkoftesi
Urfa gibi sanlidir...
284
Yasimiz iki girmi,

Legeniy hala bir mi ?
Pakir yudmis kalayi,
Bunda kiifte yenir mi?..

285
Yaglisi da genci de,
Bir bahar sevincinde..
Cigkofteler yaprmiglar
Dedeyin serincinde...
286
Yavag yavas terledi,
Aci aci gtirledi,

Bu nasil isotmusg ki ?

Her tadan ferfirledi...
287

Yaza geldik,

Kalemle yaza geldik,
Hiir Ulke, uyumiu Halk;
Sikre - niyaza geldik...

288
Yedik biraz arall,
Asirilmig sirall,

Baktik Kéftemiz olmug

Cigkofteler krall...

289

Yel eser ne gétrtir?
Yardan seldam getirir..
Cigkofte kokusunu
Alan, menzil bitirir...

290

Yemek secilmez derler,
Deger bigilmez derler ,
Cigkofteyi yiyenler
Ondan gegilmez derler...

291 .

Yogrulurken deh diistim,
Bu iste biraz pistim;
Kofteye su aldikca,
Bulgur degil, ben gigtim...

292

Yogurmak pazu ister,
Gic ister, arzu ister,
Aklim her glin Kéftede;
Utanir bazi ister...

293

Yorulma sihirbazim,
Bunlar bos seyler kuzum..
Marifetin var ise,

Bize Cigkofte lazim...

294

Yumruk vurur birkag er,
Sofranin bas! mahger..
Cemelden bir ses gelir;
"-Cigkofteden ne haber?

Komsu. bize de génder..."
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295
Yumurtanin sarisi,
Mercimegin irisi..
isot gesit gesgittir,
Makbuli en yerlisi...
296
Yin egiren tegidir,
Yuva kuran disidir..

Cigkodfteye gelince;

Ender erkek igidir...

297

Zamanimiz az kizim,
Baslamadan saz kizim,
Koéftenin tarifini

Su deftere yaz kizim...

Not : Kitaptaki yazi ve siirler, mani ve hoyratlar ancak kaynak gosteri-

lerek kullanilabilir.

298

Zarfa-mazrufa yazik,
Ettigin l4fa yazik,
Kbéftemiz hamur omus;

Yazik, masrafa yazik...
299

Zor doyar,

Ozt ac’lar zor doyar,
Karni ac olan kolay,
Gzl ac’lar zor doyar...

300

Zor gecti yilin kigl,
Dondu géziimiin yas,
Kéfteyle a¢ baharr;
Pul biberle nakigl...
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SOZLUK

Ab : Su

Afife : Temiz, namuslu, saygideger

Akademik : Ylksek ilim seviyesinde

Akit : Seker veya pekmezin kaynatilarak katilastiriimasi
Akran : Es ve benzer, emsal

Alic : Yabani erik ¢esidi

Ali ; Yiksek, yiice

Aliy (il 414 : En al4, ylicenin ylicesi

Anasir : Unsur

Anatomi : Organlh varliklarin yapisiri inceleyen bilim
Anber : Amber, glizel koku

Aparmak : Géturmek

Araf : Ara-6rfler, adetler

Ansili : Tertemiz

Ars-i 414 : GOJun en yuce kati

Arvad : Kadin, kari

Asi : Bagkaldiran, asi

Aserme : Hamile kadinin bir yiyecedi arzu etmesi
Agtifte : Delicesine seven kadin

Atsan : Susamis, susuz

Avam : Halkin bdydk kismi

Avaz : Ses seda, badirti

Ayan : lleri gelenler

Ayair : Erkek at
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Bade : Arap

Bahadir : Yigit, kahraman

Basil : Comak seklinde bakteri
Bastih : Uziim pestili

Bayah : Demin, biraz énce

Bende : Kul, kéle

Besiri : Bir hoyrat gesidi

Beyn’el havass : Okumuslar, bilginler arasinda
Beyn'et tadm : Yemekler arasinda
Bezirgan : Tacir, tliccar

Bezm : Sohbet ve yiyip icme meclisi
Bidayet : Baslangig

Bihaber : Habersiz

Bimaran : Hastalar

Bostana : Bir gesit sulu salata
Bikdr : Halis, aslina uygun

Bllaha : Ebleh, akilsiz, budala

C

Ca’de : Mideye yararlt bir ot
Cemel : iki evi ayiran duvarin yukar kismi

Cemre : Yanmis kdmiir pargasl, kor. Subatta havada, suda, toprakta
gorilen i1si artisi ) ’

Cenin : Ana rahmindeki gocuk
Cinan : Bahgeler, cennetler
Cuz'i : Az miktar, parga
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Car : Dort

Cekgek : Uziim suyu ve nisasta ile yapilan dayanikli tath
Cemremek : Sivamak

Cerci : Genellikle mal degisimi ile geginen seyyar kdy esnafi
Cig : Pismemisg - ham - sebnem

Cindir : Etin sinir kismi

Gogur : Baglama, saz

Corten : Yagmur tahliye olugu

D

Dadimlih : Tadimhk
Dagdag@an : Bir cesit meyve agaci
Dangir dungur : Rastgele vurus garilti
Deh dismek : ilgi duymak, fark etmek
Delil : Kilavuz, rehber
Detay : Aynntitar
Dezavantaj : Zarar
Diba : Dall,, gicekli bir cins ipekli kumas
Diet : Aligilagelen yemek tarzi perhiz mentst
Diyetisyen : Beslenme elamani
Dilbaz : Konugsmasindan hoslanilan kisi
Dirayet : Bilgi ve tecriibe, beceriklilik
Divan : Bﬂyﬁk, yuce meclis
Dozaj : Olgi
Drog : Ilag, ecza
DG : iki
Duvagiy : Duvagini
Dlgurg : Gordcd
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Ebeveyn : Ana ile baba

Ecir : Manevi mikafat

Efin tefin : Darmadagin

Efsane : $6hret olup dillere diisen hadise
Egirmek : ig ile iplik biikmek

Ehli dil : Kalender, génul ehli
Ekber : En blyUk

Ekl’etmek : DUstnmek, akl'etmek
Ekol : Okul

Elvand elvand : Rengéarenk

Elyaf : Lifler i

Enfes : Pek kiymetii, makbul
Engerek : Cok zehirli yilan

Enva : Cesit ¢esit

Erkan : ileri gelenler

Eshel : Pek kolay

Eskili : Bir nevi sirkeli tursu

Esraf : Serifler

Esref-i mahl{kat : Serefli yaratiklar
Etbe : Yardimc), hizmetci

Etibba : Tabipler

Etkinlik : Tesirlilik

Evermek : Evlendirmek

Evs'mek : Kepegini ayirmak icin bulguru savurmak

Eyvan : Avlulu evler de ki ¢ardak yahut iki oda 'arasmd»aki
yazlik mesken
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Fazilet : Deger, meziyet ‘

Ferahfeza : Seving ve gonll agikligini arttirma
Ferfirlemek : Kendini kaybetmek, telasa dusmek
Ferment : Maya

Fettan.: Kiskirtici, kurnaz

Fitrat : Yaradilig .

Fibrin : Kan ve lenf serumunda bulunan albiminli madde
Firik : Taze buddayin ateste hafif kavruimusu

Fitne : Karisiklik, fesat

Fizyoloji : Organizmada organlarin gorevini belirleyen bilim
Flora : Bir bolgede yetisen bitki varliginin tamami
Fonksiyon : Gérev, is gérme '

G

Gaf : Yersiz s6z veya davranig

Gani : Zengin, bol

Ganimet : Bolluk, hesapsiz varlk

Ger : Eger

Gevher : Cevher, micevher

Giybet : Birinin giyabinda konusma ¢ekistirme

Gisi : Koca, es

Gizzik : Annin zehirli ignesi

Glikojen : Karacigerde bulunan ve gerektigi zaman glikoza do- -
nigebilen organik madde B

Gozliyasst : Namussuz veya namussuziuga meyyal kigi-

Gilzar : Gullik, gl bahgesi '

Glzergah : Gegilen veya gegilecek yer, yol
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A

Habire : Durmadan, devamli

Hafiza : insanin hatirlama hassasi

Hah : El, yabanci

Hakir : Degeri olmayan, glics(iz tevazu ifadesi
Halis : Saf, temiz

Halt : Kanstirma

Hamra : Kirmizi, kizil

Hapan : Asiri derecede a¢

Has : Marul - mahsus, ait

Havar havar : Feryad edig

Havi : icine alan, kapsayan

Hayat : Aviu

Hay 0 hay : Hayhuy, kargasa, gardlti

Haza : Tam manasiyla

Hepyek : Sansin asgarisi

Herc 0 merc : Kanigiklik, altist olma

Herefene : Ortakga paylasma

Herslenmek : Kizmak

Hirhana : Bir srd ‘
Hisir : Ziynet egyasi, takilar Cigk&ftenin yesil katkisi
Hijyen : Saglik bilgisi

Hinterland : Bulunan yerin arkasindaki bdige
Homojen : Ayni ¢esitten olan

Hoyrat : Genellikle erkeklerin séyledigi-mani cesidi
Hiidayinabit : Ekilmeden yerden cikip gelisen bitki
Hisn-i kabul : lyi kabul etme
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idame : Devam ettirme

iffet : Namus, irz, perde

ihsan : Verilen, badislanan sey

I14 : Yikseltme, ylceltme

lingah : Besik yerine konulan salincak

illeh : Mutlaka

iimek : ilmik, basit digam

imtisas : Emme, emerek cekme

insiilin : Seker hastalig ilaci, Albuminli bir madde
ithaf : Armagan, hediye sunulmast

J

Jelétin : Dokulardan elde edilen renksiz,kokusuz madde
jeopolitik : Siyasal dneme haiz yer

K

Ka'de : Oturus

Kadim : Baglangici olmayan eski
Kadimlih : Sdresiz ,daimlik

Kali¢ : BlyUk orak

Kalite : Vasif

Kalori : Bir kilogram suyun sicakhigini bir derece ylkseltmek igin
gereken isi miktar :

Kam : Arzu, maksat, murad

Kamilen : Eksiksiz, noksansiz

Karbonat : Sodyum bikarbonat (hazimsizlik igin)
Kastel : Cesme, musluk
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Kataliz : Bazi cisimlerin kendileri hicbir degisiklige ugramadan, bagka
cisimlerin birlegsmeleri Gzerinde yaptid) etki

Katmer : Baklava sinifindan bir tath

Katre : Damla

Kav : Cakmak tutusturacagi

Kawvi : Kuvvetli, gtgld ,metin

Kavil - kavl : S6z

Kege : Yiinden yapiimig 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 agirlik 6lcisd

Kirve : Akrabalik derecesinde yakin kimse, téresel dostluk

Kiska : Tohumluk sogan

Kolesterin : Od kesesinin cikarmis oldugu yag

Kolesterol : Kolesterin

Komple : Dolu

Kompleks : Bir anda kavranilamayacak kadar ¢esitli unsurlardan olus-
mus nesne '

Konjunktivit :Gdz yuvarlaginin simiks( zarinin yangisi
Konsantre : Bir konuya, bir yere toplanma, sartlanma
Konserve : Uzun sure dayanacak hale getirilmis yiyecek
Kéftehor : Kéfte yiyen - tafra satan,gosterisgi

Kuma : Ayni erkekle nikdhh kadinlarin birbirine gére durumu
Kuy : Kuyu )

Kilbasti : Atesin lzerinde, izgarada pigmig et pargasi

Killek : Tahtadan yapilmig yogurt kabi

Klliye : Tamami, bitina

Kdlinge : Mayali hamurla yapiimug, finnda kurutulmus peksimet
Kinye : Taginan kimlik kaydi
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Laakal : En agagi

Latif : Nazik, hos, guzel

Lohmi : Lokmayi

Lokus : Yokus

Loppir lopprr : Ard’arda , istahla yemek

™M

Mah : Ay

Maksud : Meram olunan, istenen sey
Ma'kulat : Aklin uygun buldugu

Marhama : Biyikge mendil

Maya : Bazi seylere kivam vermek igin kullanilan madde
Mazbut : Derli toplu, saglam

Mazlum : Zulim gbérmis, sessiz yavag kimse
Mazruf : Zarfin igindeki, esas kalp, kilif
Me’de : Mide

Melankoli : Karasevda

Mend : Yemek listesi

Menzil : Konak yeri, ulagilmak istenen durak
Merd-i meydan : Meydan eri, yigit

Mesaj : Kisa teblig

Meta : Eldeki varhk

Metabolizma : Vicutta besinlerin gesitli deg|§|kl|klere ugrayarak
yararh hale gelmesi

Meziyet : Kabiliyet, Gstinlik

Mirra : Aci kahve

Mibar : Turfanda

Mihaniki : Makina gibi otomatik sekilde

Mihenk : Altinin, giimusin ayarini élgen tag
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Mihman : Misafir, konuk

Mineral : Vicuda yararli yapi tasi

Mir : Bas, komutan, bey

Muammer : Yagayan, hayatta olan

Muhlis : Dostlugu, inanci, davran|§laf| icten olan, katiksiz

Munzam : Katilan, Gste konan

Musalli : Bes vakit muntazam namaz kilan

Muvazene : iki seyin karsilikh olarak denkligi, uygunlugu

Muzdarip : Sikinti igcinde olan

MG’min : Her haliyle saglam mdsliman

Mirekkep : Bilesik

Mdaravvet : Cocuklarin édnemli devrelerini ve iyi hallerini ebeveyn’in
gOrmesi hali

Musavi : Esit

Mistahzar : Hazirlanmis

Mutehassis : Pek duygulu

Mutevellit : Dogan, hasil olan

Nadan : Bilmez, cahil, kaba

Nadir : Az, seyrek bulunur

Négehan : Ansizin, birdenbire

Nakkas-i azel : Ezeli naksl gizen

Nar : Ates, cehennem

Nazariye : Tasari halinde, uygulanmamig

Nedim : Guzelin, kraligenin yardimeisi - bllyiik bir kimseyi fikra ve hi-
kayeleriyle edlendiren

Neseb : Soy, atalar zinciri
Nesic : Doku

Nostalji : Silaya, gecmige 6zlem
Notr : Tarafsiz
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Od : Ateg

Oksidasyon : Oksitlenme

Organik : Canli, yagayan

Osmoz : Dokularda hlcreler arasindaki sivinin birbirine gegmesi,
gegisme

P

Pakize : Temiz, lekesiz

Paliza : Nisasta peltesi, tath

Payan : Son, bitim

Pazu-baz( : Kolun omuz ile dirsek arasindaki yukar kismi

Piso piso etmek : Sapgsah atmak, yaltaklanmak

Pitpit : Lapaya benzer bulgur asi

Pigment : Boya maddesi, vicuttaki buttin renkli maddeler

Pir : Yagh, ihtiyar, koca

Pisik : Kedi

Piyar : Pinar

Polietilen : Bir gesit plastik

Primitif: En eski, ilkel

Prostat : Erkek idrar yollarinin en arka kisminda bulunan kestane
bicimindeki bez

Protein ; ALbiminli madde

Provitamin : Vitaminin én maddesi, ilk hali_

Psikoloji : Ruh bilimi

Pisikosomatik : Ruh ve bedeni ilgilendiren

Pus : Hafif sis, bulanikhk
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Randiman : Verim

Rehavi-Ruhavi : Urfa'ya ait

Riyakar : ikiylzl{ kisi

Rizk-riziko : Zarara ugrama intimali

S

Safa : Rahatlik, dertsizlik

Saki : Su veren, su dagran

Sakko : Ceket

Sanitasyon : Temizlik

Sap yastik : Sergili, fakat mobilyasiz evlerde duvara dayanan yastik
Sarraf : Altin, gamis taciri

Savih ;: Soguk

Sebil : Karstliksiz su ve gesitli seylerin dagitiimasi

Sehring-sarni¢ : Yazin kullaniimak (izere yagmur sularinin biriktiril-
mesine mahsus yeralti hazinesi

Sentez : Maddi, manevi pargalann bir araya getirilerek bir bitinlik
saglanmasi

Serapa : Bastan ayaga

Serencam : Basa gelen ders alinacak seyler

Serfiraz : Benzerlerinden Gstln

Sikim-sihim : Bir avug sikimt

Sila-i rahm : Yurdu, anne babay, akrabay gidip ziyaret etme
Sinamak : Denemek, terclibe etmek

Sira : Genellikle kis geceleri periyodik siralama ile bir araya gelip
sohbet etme, eglenme, yemek yeme

Sibyan : Gocuk
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Siftah : ilk aligverig

Simge : isaret, remiz

Sine : Goégus, gonul

Sini : BlyuUk tepsi

Sinyal : Uyarici igaret

Sistiserkus : Tenya larvalarinin keseyi andiran sekli

Soégmek : KUflr etmek

Stabilite : Saglamlik ,degismezlik hali

Stafilokok : Uziim salkimi seklinde mikrop yigini
Standardizasyon : Ayarlama, dizenleme, bir sisteme sokma
Salb : Zarriyet, silale

Sultan Nevruz : Nevruz gini veya bayrami, baharn baslangici

S

Samata : GUrtilta gbsteris, yaygara, velvele
Sarkdteri : ucuk, salam, sosis gibi et mamulleri
Sebnem : Gig, jale

Seci : Yigit, cesur, ylrekli

Se'ere : Sehriye

Segirt : Girak

Sehrayin : Umumi edlence, senlik

Serh : izah, agikga anlatma

Silhk : Yufka, yag, ceviz veya fistigin 6zel iglemleriyle yapilan
mahalli bir tath

Sikar : Av

Sorlah : Tuzluca

Sov : Kapsaml gosterig

Taadm : Ag, yemek

Tab : Kitap v.s. basimi

Tabh'etmek : Pigsirme, kaynatma
Tahayyul : DistGnme, tasavvur etme
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Tahir : emiz

Takirdatmak : Silahla seri atis yapmak

Tandirlih : Mutfak

Tebsgir : Mjde verme

Teknoloji : Teknik bilgisi

Telakki : Anlama, kabul etme

Teniasis : Tenyanin yaptigi hastalik

Terkib : Birkag seyi birlestirip yeni bir sey viicuda getirme
Tesi : YUn edirmede mahsus tahta alet

Test : Camasir yikamaga mahsus bakir legen

Tevards : Miras kalma, irsen gegme, miras gibi

Tiktiki : Cimri, hasis

Tiryaki : Keyif verici seylere aliskin kigi

Topak-topah : Bir el dolusunca ve fazlasiyla tabaga konmus
Tore : Kanun, nizam

Trefe : Cok alingan

Tilrabi : Topraga ait

U

Ukala : Bilgiglik taslayan kimse

Ulw'l azm : Azim sahipleri. Peygamberlik gérevlerini buyuk dikkatle
yerine getirmis olan peygamberler

Umre : Hacilik vaktinin diginda Kabe, Mekke, Medine ve diger kut-
sal yerleri ziyaret etme

Urba-uruba : Giysi

Ufdil Gfil - Serin esen rizgar
Ulfet : Dostluk, sevgi
Uskiire : Bilylik ayran - yogurt tasi
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Vafir : Cok bol

Vejetatif : Sempatik ve parasempatik sinirlerin tamamina veri-
len sifat, sistem ad!

Vejetaryen : Et ve baska organik maddeleri yemeyen
Vital : Hayati,canlilik

Vitamin : Organik cevherler

Vuslat : Kavusma

Yaran : Dostlar

Yerik yerime : Aserme, hamile kadinin caninin bir yemegi, mey-
veyi istemesi '

Yevm'il kiyam : Kiyametin kopacagi gun
Yir : Sarki, tirki

Yuvalah : Kéftenin kiglik ceviz blyilkligiinde elde yuvarlana-
rak haglanmasi suretiyle elde edilen bir kdfte ¢esidi

Yuvalamah : Yuvalah yapma hali

Z

Zerzevat : Sebze

Zerzembe : Kiler, zahire dami

Zipir : Gilginca hareket eden, gugli, kuvvetli, delismen adam
Zikiymet : Degerli, kiymetli ' ‘

Not : Birkag manasi olan kelimelerin kitaptaki kargiliklan veril-
meye calisiimistir. ‘

-155 -



KAYNAKLAR

AKBIYIK Abuzer - KURKGUOGLU Sabri , Folklor (Halkbilim) ve Sanli-
urfa, Surhoy Yayinlari No.1 Dizgi Baski : Izmir Aliindag Matbaacilik , Sanliurfa
1990 _

AKGUL Dog. Dr. Attila, Baharat Bilimi ve Teknolojisi, Gida Teknolojisi
Dernegi Yayinlari No. 15, Ankara 1993

ALGIN Semra , Yoremizden Sofraniza Urfa Mutfagi, Harran Yayinlan
No. 9, Baski :Kar Ofset

AYDIN Mehmet, Gida Kontrolu ve Mevzuati, T. Odalar Birligi Matbaasi
, Ankara 1976

BANOGLU Vedat, BASDURAK Mustafa, TAMER Erdogan, Ucuz ve
Saglikh Beslenme, Ongun Kardegler Matbaacilik Sanayii, Ankara 1975

BERKMEN Prof .Dr. Latif ibrahim, Et Muayenesi, Ankara Universitesi
Veteriner Fakiltesi Yayinlar No. 179, Ankara Universitesi Basimevi 1956

EKINCI Dr. Agr. Ali Sati, Ozel Sebzecilik, Anmet Sait Matbaas! istanbul
1976

ELGUN Prof. Dr. Adem - ERTUGAY Prof.Dr. Zeki,Tahil Teknolojisi
Atatlrk Universitesi Yayinlan No .718, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakultesi
Ofset Tesisi, Erzurum 1992

GAYELORD Hauser, Ozel Beslenme, Cev. ONDER Zafer, D|Iek Matba-
as|, istanbul 1972

GAZIANTEP Halk Bilgisi Derlemeleri Cilt 1 Gaziantep Adetleri, G. An-
tep Kiltlr Dernegi Kitap ve Brosglr Yayinlan Sayi 24, Gaziyurt matbaasi, Ga-
zZiantep 1959

IPEK A. Naci, Siirlerde Urfa, Ozlem Kitabevi Yayinlan No.2, Téyko Mat-
baasi, Ankara 1969

KOGTURK Dog.Dr. Osman N. , Besin ve Beslenme, Varlik Yayinlan Sa-
yi 1334, Ekin Basimevi, Istanbul 1967

KOGTURK Dr. Vet. Osman N. , Etle ilgili Faydal Bilgiler, Et ve Balik
Kurumu Yayinlan Sayi 7, Yeni Desen Matbaasi, Ankara 1956
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simevi 1953
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BIYOGRAFI

MEHMET H.OCAL. :1938 yilinda ( Niifus kayitlarinda 1935 ) S.Urfa’da
dogdu . Liseden sonra Ankara Universitesi Veteriner Fakdiltesinde okudu.

Cesitli yerlerde, degisik kademelerdeki gorevlerde: bulundu. Malatya
Et Kombinasi Mudari iken 1994 yilinda kendi istediyle emekliye ayrildi.

Cesitli edebi ve mesleki dergilerde, antolojilerde, gazetelerde yazi ve
siirleri yayinlanmigtir. Urfa ile ilgili arastirma ve ¢alismalan bulunmaktadir.

Evli, 4 gocukludur.
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OZLEM KIiTABEVI’NDEN TEMIN EDEBILECEGiINIZ

URFA

0t - llimiz Sanlurfa
12 - Peygamberler Sehri Urfa
)3 - Sivan
)4 - Sebnem
)5 - Dumanl Daglar
)6 - Urfa Mani ve Hoyratlari
)7 - Sanliurfa Halk Oyunlari
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)9 - Sanlurfa Turizm Rehberi
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3 - Sanlurfa Kitabeleri
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.5 - Urfal Sair Abdi
16 - Deyimler ve Atasozleri
17 - Nezihe Hanim
18 - Nabi Divani
19 - Sanliurfa Evliya ve Alimleri
20 - Urfa llinin Cografyasi
21 - Urfal Giize!
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23 - Atatlrk Barajindan Dogan
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24 - Sanhurfanin Kurtutusu ve
Gap
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28 - Hz. ibrahim Halilullah ve
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29 - Bozkirda Agan Cigek
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31 - Adsiz Kitap
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33 - Dobra Dobra
34 - Urfa ve Hz.Eyylp
35 - Leyla ile Mecnun
36 - Siirlerde Urfa
37 - Olimu Seven lbrahlm Bey
38 - Urfa il Haritas: - ingilizce
izahli -
39 - Eskimeyen Sohbetler
40 - Oykdleriyle Sanlurfa Tar-
kileri
41 - Génul Dostlarina
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Saraydnl, Hazar Pasaji
TLF: 2151663 FAX:3124890 - URFA
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