
yemek
tarifleri

özel bölüm

PiÇ GÜVE
YSi FANZ

iN

 ısı ol
an ıssı

zler 
. .

..
,

,

.
..

Y05

Bir elindeki sivri taşa, bir de mağara duvarına bakarak harekete geçen ilk insan her kimse, bizler onun 
torunlarıyız. Bizler yazanlarız. Yazarak bir amaca hizmet etmek için fikirlerini birleştirenlerin ve yüzyıllar 
boyunca süregelen o dürtünün son temsilcileriyiz. Derdini anlatmak için resimler çizenden, ağzından çıkan 
sesleri bir takım işaretlere çevirenlere, ustaların sevimsiz çıraklarından "Modern toplumlardaki yozlaşmanın 
içinde yaşlananlara" kadar biz hep vardık. Her zaman yazdık. Sivri taştan kömür tozuna, isten mürekkebe, 
kalemden klavyeye; mağara duvarından taş levhalara, papirüslerden bezlere, hayvan derisinden Word dosyasına 
sadece araçlarımız değişti. Bizim işimiz sadece yazmak. Kimin okuduğu veya ne düşündüğü umurumuzda değil. 

Kemiklerimiz un ufak olsa da geriye sadece biz kalacağız! Bizler ruhu olan ruhsuz piçleriz.
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Bizimle beraber yazmak isterseniz, “merhaba@picguveysifanzin.com” adresine e-posta gönderebilirsiniz.
Fanzin içerisinde yayınlanan eser/yapıtların mali ve manevi hakları yazara ait olup, Fikri Mülkiyet Hakları ile korunmaktadır. Yazarın bilgisi olmadan kopyalanan her eser/yapıt için kişisel olarak ilgili

mahkemelere başvurulacaktır. Her yazar eser/yapıtlarının sorumluluğunu kabul etmektedir. Eser/yapıtların içeriğinden yazar sorumludur.

İsmini Vermek İstemeyen Yazar

Baba, Oğul ve Kararında Patatesli Omlet
Saat, bir cumartesi sabahı uyanmak için yeteri kadar sabahtı. 

Yatak odasının kapısının aralanması, çocuğun “hadi ben uyandım siz de uyanın” dercesine içeri dalması, 
odaya tüm neşesi ve enerjisiyle güneş gibi doğması artık sıradandı. Neyse ki perdeleri aralama ritüelini 
bırakmıştı. Artık sadece sesli ve gerektiğinde yatağın üstüne çıkarak uyandırıyordu. 

İyi olmaya çalışan ve kendi babasından beklediklerini alamayan -ki bu beklentiler çok uzun yıllar bekledikten 
sonra farkına varılan beklentilerdi, her baba gibi yataktan hızla kalkmalıydı. Tüm bunları birkaç saniye içinde 
yapması gerekiyordu. Karısının uyanması, erken kalktığı için sinirlenmesi sonra da bu siniri tüm güne 
yayması bir ana bakardı. 

Dün gecede kalmış kafasıyla yastıktan güç alarak var gücüyle bedenini ileri itti. Şortunu, çoraplarını eline aldı, 
çocuğu önüne kattı, odadan çıkardı, peşinden kendi de çıktı ve kapıyı yavaşça kapattı. İlk raund kazasız 
belasız halledilmişti. 

Tuvalet, çiş. Aynı rutin. Aynada kendiyle karşılaşmamaya gayret ederek yüzünü soğuk suyla yıkadı. Babalıkla 
yan yana pek iyi durmayacak işler karıştırmıştı yine gece. Gece boyunca odayı saran katı duman kokusunun 
pencere açılınca yavaş yavaş çıkacağını bilse de gözlerinin altındaki morlukların, zihnindeki bulanıklığın, 
bedeninin isyan ettiği yorgunluğun ve kas gevşetici almadan geçmeyen boyun ağrısının onu terk etmesi 
öğleden sonrayı bulacaktı, biliyordu. Kendini yorgun, bitkin ve keyifsiz hissediyordu. Bu üçlü onda her zaman 
öfkeye neden olurdu. Dışarı çıkmasın diye zincirlere bağlanmış bir öfkeydi bu. 

Banyodan çıktı salona geldi. Salonda onu bekleyen iki çift göz vardı. Biri kahvaltı için onu bekleyen oğlu diğeri 
bir an önce dışarı çıkmak isteyen köpeğiydi. Bir onun bugünkü ilk karar anıydı. Kafasında sıralamasını yaptı; 
önce kahvaltıyı hazırlayacak, oğluyla masaya oturacak, sonra ayılmak için duble kahvesini içip köpeği 
çıkaracaktı. 

Buzdolabının önüne yürüdür. Daha açmadan içinde ne var ve ne yok söyleyebilirdi. Kahvaltılıklar ne durumda; 
zeytin var mı, salatalık var mı, kaşar kaldı mı, her şeye hakimdi. Tabii ki bu bilgi zaman içinde edindiği müthiş 
ev yönetiminden değil gece ayılmak için dolabı karıştırırken dolaba göz atmasından kaynaklanıyordu. Eksik 
yoktu. 

Oğluna öylesine sordu: Ne yemek istersin? 

Oğlu öylesine cevap verdi: Patatesli omlet. 

Mutfaktaki alt dolaptan tavayı, aynı gözde bulunan yağı aldı, tezgahın üstüne bıraktı. Buzdolabından 
yumurtaları aldı. Kaç yumurta ile yapacağı o günkü hissettiği babalık durumuyla ilgiliydi. Bu onun ikinci karar 
anıydı. 4 veya 5 idealiydi. 5 yumurtayı bir hokkabaz gibi eline aldı, tezgah dikkatlice bıraktı. Ardından kapağı 
açık buzdolabından zeytini, peyniri, reçeli hepsini sırayla alıp, tezgahın üstüne bıraktı. Hepsi elinin altındaydı. 
Bir komutan gibi her şeye hükmetmek hoşuna gidiyordu. Daracık tezgaha kendini hapsetse de bu durum ona 
içten içe bir rahatlık veriyordu. Elektronik çaydanlığına suyu da kaşla göz arasında koyup altını açtı. 

Ardından erzakları doldurduğu dolabın önüne geçti. Gözüyle patates poşetini aradı. En alt raftaki patateslere 
baktı. Eğilirken geceden kalan boyun ağrısı yine kendini belli etti. 

Şimdi karar vermesi gereken bir durum daha vardı. Omleti fazla yapıp eşine de ayırmalı mıydı yoksa ona ayrı 
bir kahvaltı mı hazırlamalıydı? Patatesleri önce kızartıp bir saklama kabına alıp kenara da koyabilirdi. Karar 
veremedi, omletin bir kısmını ayırsa kalanı ikiye bölmek hoşuna gitmiyor, az geliyordu. Kızarttığı patatesleri 
ayırsa bu sefer en az iki patates kullanması gerekiyordu. Bu da büyük tavaya geçiş yapmak demekti, ama o 
tavada da yaptığı omletin tadını sevmiyordu. 1,5 patates kesip ideal oranı tuttursa, kalanı da bir saklama kabı 
içinde yarısına kadar su doldurup buzdolabına kaldırsa diye düşündü ama kararan patatesler de ona her 
zaman korkunç gözüküyordu. Tabii ki bütün bunlar kullanılacak yağ miktarını da etkiliyordu. 

Annesi bol yağda kızartırdı patatesleri. Ama eşi böyle sevmezdi. Az yağda kızartmak ona hem sağlık hem de 
ekonomik olarak iyi geliyordu. Ama o da az yağda da istediği kıvamı tutturamıyordu. Al işte bir karar anı daha. 
Ne kadar yağ koyacaktı? 

Artık bu tantananın bitmesi ve bir an önce güne başlaması gerekiyordu. Kararını verdi, 1,5 patatese 4 yumurta 
kullanacaktı. Patatesleri teker teker musluğun altına tuttu. Üstlerindeki topraklar kendini lavaboya bıraktı. 
Zamanında Büyükada motorundayken bir satıcıdan aldığı soyma aletiyle patatesleri seri bir şekilde soydu. 
Ocağın yanındaki tezgahın üstüne bıraktığı kahvaltılıkları eliyle duvara kadar itti, kesme tahtasının sığacağı 
kadar bir alan açtı, çekmeceyi açıp bıçağını aldı, soyduğu patatesleri önce dikine sonra yatay şekilde kesmeye 
başladı.

Eskiden ocaklar daha güzeldi diye düşündü. “En azından ateşi görüyorduk, şimdi sadece ateşi çağrıştıran bir 
kırmızılık beliriyor.” dedi kendi kendine. Ocağın derecesini yediye çekti. Tavayı üstüne koydu, ne çok ne az 
olacak şekilde yağı boşalttı. 

Yağ kendi kendine kızarken o da patatesleri kesmeye devam etti. Tavadaki yağ daha başına ne geldiğini 
anlamadan o kesme işini bitirmişti. Annesinden duymuştu, patates tuzu sever diye. Bolca tuz serpti. Elini 
tavanın üstüne paralel bir şekilde yaklaştırdı ve hisleriyle yağın ısınıp ısınmadığını anlayamaya çalıştı. Bazen 
bu deneyi, yağın içine bir patates atarak yapardı. Patatesin etrafında kabarcıklar oluşmaya başladıysa yağ 
kızmış demekti. Yine öyle yaptı. Yağın yeteri kadar kızdığına ikna olduktan sonra patatesleri tavaya yavaşça 
kaydırdı. Plastik spatulasını ikinci çekmeceden çıkardı ve patatesleri birkaç tur karıştırdı.

Patatesler bir kenarda pişerken çaydanlıktaki suyun kaynadığı bilgisi ona ulaştı. “Sıcak suyunuz hazır, şimdi 
çayınızı demleyebilirsiniz.” diyordu. Bu kadar teknoloji sallama bir bardak çay için ona hep fazla geliyordu. 

Hemen arkasında duvarı baştan sona kaplayan aynanın önündeki yemek masasına döndü. Masanın 
örtüsünü değiştirdi, seri bir şekilde tabakları, kahvaltılıkları, çatal ve bıçakları yerleştirdi. Bazen bu aşamada 
sırf oğlu sorumluluk alsın diye ondan yardım isterdi. Ama bu sefer istemedi. 

Patatesler kızarmaya başlamıştı. Arada bir çevirip, etraflıca kızarmalarını sağlıyordu. Birkaç dakika sonra 
tavada kızaran patateslerden birini alıp ağzına attı, neredeyse tamamdı. Artık gerisi yumurtanın işiydi. 

Annesinden öğrendiği püf noktaya yavaş yavaş yaklaşıyordu. Göz kararınca genişçe bir kap aldı, kızardığına 
emin olduğu patatesleri kaba aktardı, yumurtaları üstüne kırdı. Bir, iki, üç, dört. Her yumurta kırdığında elini 
sudan geçiriyordu. Mutfakta her dokunduğu şey eline yapışıyor gibi hissettiğinden bunu her defasında 
yapıyordu. Patateslerin bir kısmını küçük bir saklama kabına ayırarak üstünü kapattı. 

Kaptaki patateslerin üstüne yumurtaları kırdıktan sonra tuz ekleyip yavaş yavaş karıştırmaya başladı. Gözü 
bu sırada tavadaki fazla yağa takıldı. Bir bezi alıp sıcak tavanın kenarından tutup, yağın bir kısmını dökmesi 
gerekiyordu. Ameliyata girmiş bir doktor edasıyla bunu sakin ve dikkatli bir şekilde yaptı. Ocağın altını yarı 
yarıya kıstı, yumurtaya bulanmış patatesleri yağı azaltılmış tavaya geri koydu. Bazen bu karışımın üstüne 
kekik de koyduğu oluyordu, işte o zaman bu basit ve küçük hareket onu bir şef gibi hissettiriyordu. Ama bu 
sabah o modda değildi. 

Kısık ateşte, omletin pişmesini beklerken bir yandan son kontrolleri yaptı. Masada eksik bir şey yoktu. Oğluna 
çaya benzemeyen çaydan içirmek istemediği için portakal suyu sıkmak istedi. Hızlı bir şekilde 4-5 portakalı 
aldı, ortadan ikiye böldü, makineden geçirerek sularını çıkardı. Hala bu kadar portakaldan bu kadar az suyun 
çıkmasına şaşırıyordu. “İnsan bazen portakal ile de kazıklanabilir” dedi. Ama sıkma portakallardan çıkmayan 
suyla canını sıkacak değildi. 

Tavadaki pişmek üzere olan omleti ikiye böldü, böylece çevirmesi daha kolay olacaktı. Diğer türlü omlet 
parçalanarak dökülüyordu. “Aman omlet çevirmeye takılmasın” dedi, kendi kendine güldü. 

Göz kararı ikiye böldüğü omletin önce bir parçasını sonra diğer parçasını dikkatlice çevirdi. Tavadan hafif bir 
cız sesi geldi. Yine hislerini kullanarak omletin piştiğine karar verdi. Parçalardan birini oğluna, diğerini kendi 
tabağına aldı. Her baba gibi büyük parçayı yine oğluna verdi.

“Hadi kahvaltı hazır” diye seslendi. Çocuk masaya geldi. 
,
“Eline sağlık baba” dedi. İlk ısırıktan sonra “annemden daha iyi yapıyorsun” dedi. Bu cümleye içinden “sadece 
patatesli omlette mi?” diye cevap verirken sesli olarak “afiyet olsun tatlım” cümlesi çıktı. 

Yaklaşık yirmi dakikasını alan bu hazırlık süreci sonunda kafasını mutfağa çevirdi. Yağlı bir tava, kirli iki 
tabak, iki bardak, portakal kabuklarının yapıştığı sıkma makinesi, ikişer adet çatal ve bıçak, reçel kaşığı, 
ekmek kırıntıları, yumurta ve patatesleri çırptığı orta boy bir kap, kesme tahtası ve bıçak, portakalı kestiği 
diğer bıçak… hepsi onu bekliyordu. Biliyordu ki kahvaltı mutfakta hazırlanır, masada yenir ve lavaboda biterdi. 

İşte bir karar anı daha; önce bulaşıkları mı yıkayacaktı yoksa onu izleyen diğer gözün sahibini mi çıkaracaktı. 

Bulaşıklara bir de çiş temizliği eklenmesin diye köpeğini tercih etti. Peki, kahvesini ne yapacaktı? Hızlıca üç 
şekerli kahvesini yaptı. Büyük bir kupaya boşalttı. Sigarasını cebine koydu… Bir elinde onu heyecanla 
çekiştiren köpeğinin zinciri, diğer elinde bardağı kendini bahçeye attı. Güneş güzel bir günün habercisi gibi 
yükselmişti, içini ısıttı. Oturduğu sitenin köpek alanı boştu, oraya girdi, köpeğinin tasmasını çözdü, kendini 
banka bıraktı, sigarasını yaktı, kahvesinden bir yudum aldı. İçine çektiği dumanla hafif bir baş dönmesi 
yaşadı. Dün geceki kendine kızdı. 

Köpeği ikinci kakasını yaparken telefonu çaldı. 

En yakın arkadaşım dediği arkadaşı arıyordu: Akşam takılalım mı? 

Yine bir karar anıydı. 

Tombul Istakoz

Patates Köftesi
Tarif işi beni baya zorladı ne yalan söyleyeyim. Hatta bu yola avokadolu fit kek gömmeye çıktım. Çoğu ilişkim 
tam da avokadolu fit kekler gibi böyle uyumsuz ve tatsız oldu diye girecektim konuya. Sonra kapımda bir paket 
kasap köfte ile beliren adam geldi aklıma. Bahsederdim yine de çok eskinin hikayesi o da. Bir de bu devirde 
köfte yapamayan kalmış mıdır hala? Şifa niyetine diye girip bir sıcak şarap tarifi paylaşayım desem o da gizli 
silahımdır, paylaşamam ulu orta. Onca tarif içinden elde kalan patates köfte, cheesecake ve vişneli turta. 
Diyabetten muzdarip bünyemin sağlığını da düşünürsek patates köfte var kolayda. Uyumlu bir giriş oldu değil 
mi? Patates öyle bir nimet sonuçta. Ne et ayırır, ne sebze. Fırında, közde, ocakta da sadesi, baharatlısı, 
haşlaması, kızartması da ayrı ayrı lezzetli olur. Ben bir tek köftesini beceremedim. Bunca sene sonra emin 
oldum ki sorun tarifte değil bende. 

Neyse 4 adet büyük boy patatesi haşlamak için ocağa koymuşken 15 sene öncesine dönelim. Üniversite 
yıllarımdan bir arkadaş hakkında birkaç söz etmek isterim. İsmi gibi az bulunur, eğlenceli bir adamdan. Siz 
belki onu alkolik hamam böceği olarak da hatırlarsınız. Hani bazıları iyi bir insandır da berbat bir sevgilidir ya. 
Bu adam onlardan da değildi aslında. (Birisi ben götün tekiyim diyorsa ona inanmak gerekiyormuş, ben 
inanmamıştım.) Biz bu adamla 10 yıl çok güzel anlaştık. Bir zaman geldi birlikte çok eğlenmemize kandık, 
sevgili olalım dedik. Ne hata! Alkolik hamam böceği olmasından önce patates köftesiydi benim hayatımda. Bu 
tarif de o güzel zamanlara… Alakaya maydanoz olacak ama maydanozları da ince ince kıyalım o arada. Bir 
kabın içerisinde haşlanan patatesleri ezip, 1,5 su bardağı galeta ununu, 1 çorba kaşığı salçayı, 3 diş sarımsağı, 
kıydığımız maydanozu ve istediğimiz baharatları da ekleyip yoğuralım güzelce. Ben pul biber, karabiber ve tuz 
kullandım. Derseniz ki galeta dışında olmayacak mıydı? Onu da denedim. Dışında olması en az bizim 
sevgililik işi kadar büyük hata. Siz becerebiliyorsanız ne güzel tabii ki. Başında dediğim gibi sorunu tarifte 
aramayalı oldu baya. Patates köftemizi şekillendirmeden önce başka bir kapta bir yumurtayı da güzelce 
çırpalım tuzla. Ceviz büyüklüğünde kopardığımız parçaları önce istediğimiz gibi şekillendirip, yumurtaya 
bulayıp, sıvı yağ eklediğimiz ve kızgınlığından emin olduğumuz tavamıza atalım. Tarifin sonuna geldik, sıra 
püf noktalarda. Patatesleri haşladıktan sonra ezmek için biraz soğuması beklenmeli mesela. Bir de sanırım en 
önemli kısmı, bir taraf tamamen kızarmadan çevirmemek lazım ki köfteler dağılmasın. 

İlişkilerde de püf nokta kısmı bu kadar kolay olsa. Şunu şöyle yaparsan bu ilişkinde dağılmayacaksın deseler 
ne güzel olmaz mı aslında? Gerçi dağıla dağıla öğreniyorsun ama bunun tarifi olmadığından bir sonraki 
ilişkide ne yazık ki sıfırdan başlıyorsun püf noktalara. Ben çok yüksek ihtimalle bu köfteyi de dağıtacağım 
pişirirken. İlk kez ona yapmıştım patates köftesini. Omlet gibi tüm tavaya dağılınca dalga konusu olmuştu 
benim köfteler. Gerçek bir arkadaşın yapacağı gibi ben lezzetine bakarım deyip hepsini yemişti ama yıllarca 
dalga geçmekten de geri durmadı. Hırs yapıp 4 kez daha denedim farklı zamanlarda. Baktım bu iş olmuyor 
vazgeç dedim Istakoz. Senin de imza tarifin bu olmayıversin. Yıllar içinde onu özledim, kızdım, kırıldım ama 
en sonunda püf noktasını buldum. Aramızda ne olursa olsun, ne yaşanırsa yaşansın, bırak dağınık kalsın…

Not : Patates köftesi bu kez dağılmadı. Darısı benim başıma…

benvekendim

Portakallı, Narlı Yürek
+  İzlenmelerin yerlerde biliyorsun değil mi? Artık kimse ne yıldızını ne de kazandığın ödülleri umursamıyor. 
Daha farklı bir şeyler istiyorlar. Daha önce kimsenin yapmadığı bir şey. Sen bu konuda bi değişken olarak 
gösteriliyorsun. Her zaman şaşırtıyorsun ve yine insanlar senden bunu bekliyor.
      
+ O zaman özümüze dönelim kuzum. Asıl para kazandığım ve gerçekten ama gerçekten mutlu olduğum 
videoları insanlara sunalım. Çok fazla insan izlesin istemiyorum. Sadece gerçekten anlayanlar izlemeli. Sen 
gerekli ayarlamaları yaparsın.

Merhaba arkadaşlar ve yine her zaman ki gibi kanalıma hoş geldiniz. Biraz ara vermiştim malum 
restoranların koşuşturması bitmiyor ama bugün standartlarımızın biraz dışına çıkıp, hem malzememizi taze 
taze nasıl keseceğimizi hem de taze malzemenin ne kadar lezzeti değiştirdiğini anlatacağım. Standartların 
dışına çıkmak derken bugün sadece biraz daha kanlı olacak diyelim ahahahhh. Açıklama kısmına 
kullandığım malzemeleri ve tedarik yollarını yazdım. Bir de bu videoda ses geçirmez odalar yapan “şiii” 
markası bize sponsor oldu. Bence bir sitelerini inceleyin, biliyorsunuz basit önlemler sonradan pişman 
olmanızdan daha iyidir.

Hadi hep beraber yayın odamdan yeni sessiz odama geçelim. 

Ve yeni ve müthiş odama hoş geldiniz. İnanın burada çok yararlı tarifler yapacağız. “Şiii” için buna tekrar 
teşekkür ediyorum. Yayından önce odayı denemiştim ve beklentilerimin çok üzerinde. Bu yeni odam 
neredeyse tamamen ses geçirmez. Bu odanın ses kaplaması dışında duvarlarına kadar kaplı olan naylonlar, 
üzerimdeki bu lüks ve tamamen su geçirmez kıyafetler yine “Coşkunlar” nalburları sayesinde. Sağ olsunlar ilk 
videomdan beri beni destekliyorlar. Kullanıcılardan da inanın çok yüksek bi güven oranı aldılar. Ter temiz bir 
şekilde işlerimi yapmamı sağladıkları için onlara yine teşekkür ediyorum. Yine açıklama kısmında bu ürünler 
için link bulacaksınız.

Yeteri kadar reklam yaptığım için sizi en çok heyecanlandıran kısma geçebiliriz. Da daaaaam işte karşınızda 
bugün ki malzememiz. Şu an hafif uyuşturucu etkisinde olduğu için her şeyi kavrayamıyor. Biliyorum ben 
uyuşturucu kullanmayı onaylamıyorum ama emin olun bunun da bir nedeni var. Tarif kısmına geçmeden 
bunu da anlatacağım. Şimdi malzememiz bize pek cevap veremeyecek ama ben onun ağzından size onu 
tanıtayım. 

Kendisi 21 yaşında kendi söylemesine göre 15 yaşından beri günde en az 6 bira içen bir insan. Adı şimdilik 
aramızda X olarak kalsın. Irk olarak sadece ama sadece bu seferlik Türk kullandım ama siz daha iyilerini 
bulursanız kullanabilirsiniz. Tercihim her zaman Uzakdoğu biliyorsunuz ama onların bu kadar bira 
içmediklerini bildiğimiz için bu malzemeyi seçtim. Evet, tahmin ettiğiniz gibi wagyu ineklerinin büyütülme 
tarzına uygun bir malzeme seçtim. Bu bir efsane mi yoksa gerçek mi biraz bunu da merak ediyordum. 

Ben malzememin her zaman sıkı bağlanmış olmasını seviyorum. Kesim ve parçalama işlemlerine başladığım 
zaman çok fazla hareket oluyor ve eti istediğim gibi kesemiyorum. Bu yüzden hem oturduğu sandalyesini yere 
çok güçlü bi şekilde sabitledim hem de kendisini çok sıkı bağladım. Burada bahsettiğim uyuşturucunun da 
etkisi olacak. Kendisine 1 doz LSD verdim. Etinin tadını bozmayacak ve korkudan da sertleşmesini 
engelleyecek. Daha önceki videolarda bazı arkadaşlar afyonun daha çok aroma kattığını yazmış. Kesinlikle 
katılıyorum ama bence ette değil de daha çok sakatat kısmında oluyor bu aroma. 

Daha önceki tavşan ve domuz videolarımızdan hatırlıyorsunuzdur; malzememizin ne kadar kanını akıtsak da 
sertleşmeyi engelleyemiyorduk ve nemi koruyamıyorduk. Dolayısıyla et ister istemez sertleşiyordu. Şahsen 
ben de alnına bir çivi çakarak şoklanmasını isterdim ama o zaman eğleneceğimiz ne kalacak, değil mi 
ahahhahah

O zaman bismillah diyerek ilk kolları almak istiyorum. Izgarası güzel olacak bence. 

Ben uzuvlarda yani özellikle kollarda ve bacaklarda kıl testere denilen ince ama güçlü çelik testere uçlarını 
tercih ediyorum. Görüyorsunuz nasıl da rahat ve akıcı bir şekilde kesiliyor. Kemik parçaları ufalanıyor ama sizi 
rahatsız edecek kadar değil. Kadın izleyicilerimize özellikle öneriyorum. Numaraları var ama bunları sizin 
deneyerek öğrenmenizi tercih ederim ahahha 

Kestiğimiz kolları dağladıktan sonra tezgahta kemiklerinden ayırıyoruz. Dağlamak önemli arkadaşlar. 
Malzememiz kan kaybından ölsün istemeyiz. Etleri ayırmak içinse kimisi biraz dolapta bekletip daha rahat 
kesmek istiyor ama ben sıcakken etin kemikten daha iyi ayrılacağını düşünüyorum. İnsan etinde sinir bana 
göre yavaş yavaş sakız gibi çiğnenen bir lezzet. Ben yutmuyorum, tadını alıp tükürüyorum. Bakın mesela 
burası yağlı bir triceps parçası. Bu sıcaklıktaki ve tazelikteki bir et kaliteli bir koyu soya sosu ve bence 
kesinlikle biraz wasabi katılırsa bir orkinosun en güzel parçası ile aynı tatta olabilir. Görüyorsunuz etten 
dumanlar çıkıyor. Gerçekten iştah açıcı bi  görüntü. Dayanamiciim ve bi parçasının tadına bakacağım.

Deriyi etten ayırmak için fileto bıçağı kullanıyorum. Belli bir zamandan sonra siz de benim gibi 
ustalaşacaksınız. Pratik çok önemli. Görüyorsunuz değil mi? Deriyi aldıktan sonra kalan bu et biraz sinirli ama 
inanın düşündüğünüz kadar sert olmayacak. Pürmüzle biraz terbiye edelim. Evet bu yeterli. Dış yağını 
neredeyse erittik ve sadece bi lokmalık et kaldı. Mermerimsi et sıcağı görünce içindeki yağı da eritiyor. Etin 
arasında sıvılaşmış ve yanmış yağın tadı emin olun hiçbir şeye değişilmez. Hadi bismillahhhh. Immm tam 
olarak tarif ettiğim gibi. Ağızda eriyor. Bundan sonrasını hızlandıracağım. Pro notu olarak kestiğiniz her 
parçayı tütsülemeyi de unutmayın ama ahahhaha

Kollardan sonra sırasıyla bacaklarını da ayırdım. Bazen hem kadın göğsü, hem erkek üreme organı olabilir bu 
kafanızı karıştırmasın. Bu tip malzemelerde göğüsleri direkt atabilirsiniz. İnanın bana ve direkt atın. Bunları 
yaptıktan sonra 1 gün malzemeyi bekletmeyi seviyorum. Çünkü bana göre bu sürede malzeme tamamen 
arınıyor. İçinde olmasını istemediğimiz her şey çıkıyor. Bunu malzemenin bizim yerimize yapması çok iyi bir 
şey. Buraları da hızlı geçeceğim. Hızlı bölümde malzeme bakımımı ve malzemenin genel davranışlarını 
görebilirsiniz. 

Bakınız burada yine belirtmek isterim ki malzememizin su ihtiyacı çok önemli. Ben nemi sabit tutmak için 
oda ısısını 31 derece olarak ayarlıyorum ve beklettiğim her gün için en az 3 litre su takviyesi yapıyorum. Yine 
bazı arkadaşlar malzemenin dışını yağ ile ovmak, baharat ile ovmak diyor. Bunlar benim için de mantıklı ama 
malzemenin ırkı burada çok önemli. Bazı genç arkadaşlarımız daha aromatik olsun diye malzemeye baharat 
yediriyor ve sakatatlarının tadını bozuyor. Arkadaşlar bir gün içerisinde yedirdiğiniz baharat ete işlemez. 
Marine nasıl yapılır anlattım, yukarıda sağda veya solda linki çıkacak. Sadece sakatatın değerini 
düşürürsünüz ve daha lezzetsiz olur. 

Bu arada size X ten biraz bahsetmek istiyorum. X biraz bencil birisi. Konuşmasını istesek yine yeminler, 
salya/sümük ve işemeler arasında bi yerde canı için paralar sunacak veya bana canı için başka birini 
sunacak. X’in tanrıya inanmadığını söyleyebilirim. Kendisi ile bir barda tanıştık. Tüm aç insanlar gibi biraz 
paranın kokusunu aldıktan sonra yönlendirdiğim her yere gelmeye başladı. X biraz benim için özel birisi. 
Hayatından hiç mutlu olmamış ama ona verilen nimetleri anlamayan birisi. Tanrı ile alakası yok bunun 
biliyorsunuz bu tamamen kişinin anlayışsızlığından kaynaklı. X’i en çok üzecek olan onun isteği ve belirlediği 
bi zaman dışında ölmesi. X’i en çok korkutan öleceğini bilerek ölmeyecekmiş gibi yaşayarak şu an öleceğini 
anlaması ahahhah Zaten ölümün gözlerdeki matlığını seven insanların en büyük hazzı bu değil mi ahahaha 
ölümün getirdiği matlık değil de bir anda, şaşkınlık ve pişmanlıkla gelen bir sönme. Siz de benim gibi o 
şaşkınlık anındaki pişmanlıklarını onlar gibi düşünüyor musunuz? Ahahahha çok tatlılar gerçekten. Sanırım 
bir kadının ölüm anında ağlamıştım. Son ana kadar çok dik durdu. Ölmeye yakınken vücudunun her pisliğini 
attığı o anda hala kendindeydi. Sanırım göz yaşlarını ölmeden önce altına sıçtığı için döktü. Kendisini hala 
unutamıyorum o yüzden ondan bi parçayı üzerimde taşıyorum. Bilmiyorum siz de benim gibi bazen 
malzemelerimizi yanlış seçtiğimizi düşünüyor musunuz? Bunun için ayrı bir canlı yayın açacağım.

24 saat sonrasına geldik. Bu marine sürecinde malzememizin uyuşturucusunu yineledik. LSD için ben 18 saati 
uygun görüyorum. Malzemenin kesilen kollarının ve bacaklarının etrafındaki renge bakarak diyebilirim ki 
yürek için istediğimiz kıvama geldi. Bugün artık malzememizin istediğimiz yerini yani yüreğini aldıktan 
sonra dry aged için içini temizleyip, tuzlayacak ve dry aged odasına koyacağız. Ama özellikle bu malzememiz 
belirli bi kg üzerinde olan yumuşak ve mermerimsi bi et olduğu için devamlı kontrol edeceğim. Bu eti en az 3 
ay bekletmek istiyorum. Özellikle but kısmını İtalya tarzı Prosciutto gibi yapabilir miyim bakacağım

Buradan sonrası sizin tam istediğiniz an olacak biliyorum ahahha. Hiç konuşmadan çok hızlı bir şekilde 
göğsünü yaracağım. Özellikle göğüs kemiklerini kırarken malzemenin ağzını kapatıp, kemik ASMR’si 
yapmayı düşünüyorum. Sadece bu çekim için özel bi mikrofon da aldım. Kemiklerden sonra yine iç organlara 
yani sakatatlara zarar vermeden elimle kalbini sökmek istiyorum. Elimde atarken yavaş yavaş duran bir kalbi 
tutmayalı çok olmuştu. Burada da yine siz sevenlerime malzemenin gözleri için ayrı bi kamera kurdum. Ben 
pek ölüm matlaşmasını sevmesem de sevenleriniz çok. Sizi kıracak değilim. Hadi başlayalım.

Gördüğünüz gibi kalp yani yürek artık elimizde ve çok taze. Bir kısmını sashimi gibi yapmak istesem de yürek 
çok sert bir kas grubu ve dolayısıyla sashimi için pek uygun değil. Çok ince kesilirse olabilir ama bence bunu 
çok hızlı yapmak lazım ve buna değeceğine inanmıyorum. Şimdi bugünün en güzel anına geldik. Naçizane 
narlı, portakallı yürek tarifim. Aaaa nasıl unuttum ahahahah Aaa aaaaa nasıl unutabilirim ahahha

Bu yemeği yaparken önceki videomda söz verdiğim gibi 3 takipçimi de odaya alacağım. Gizlilikleri için 
yüzlerinde maskeleri olacak ve kendilerini tanıtmalarını istemeyeceğim. Burası bir öğrenme odası. Burası 
hepimizi mutlu eden bir yer ve biliyorsunuz ben paylaşmayı çok seviyorum. Biz arkadaşlarla malzememizin 
için boşaltıp, yemeğimi yaparken muhabbet edeceğiz ama bu kısmı yine hızlandırarak ve alt yazı ile 
vereceğim. Şimdi gelelim yemeğimize. Yemeğimizin malzeme listesini açıklamalar kısmında bulabilirsiniz.

Öncelikle yüreğimizi yağ ve gereksiz gördüğümüz damarlarından temizleyip, bir sigara paketi büyüklüğünde 
temiz bir şekilde ayırıyoruz. Önceden ısıttığımız yüksek ateşteki döküm demir tavaya alıp, her tarafını 
1 dakika mühürlüyoruz. Mühürlenen yüreği tavadan almadan tuzunu ve kara biberini ekliyoruz, ocağımızı 
orta ateşe alıp, 150 gr tereyağını atıyoruz ve yıkama tekniği ile alt ve üst geniş alanları 1’er dakika pişiriyoruz. 
İki tarafta bittikten sonra öncelikle 1 adet taze sıkılmış portakalın suyunu ve bir adet narın suyunu ekliyoruz. 
Sularla birlikte yarım avuç kadar nar tanesi de atarsanız daha lezzetli olacaktır. Portakal ve nar hafif tatlı ve 
asitli bir tat yaratacak. Biraz sosun birbirine geçmesini bekledikten sonra yine yıkama tekniği ile sosu devamlı 
yüreğin üzerine döküyoruz. 

Sos gittikçe koyulaşacak ve yüreğe tutunması artacak. Sos istediğimiz koyuluğa geldiği zaman ocağımızı en 
kısık ateşe alıyoruz. Burada gördüğünüz gibi yüreği ağırlıklı ateşten uzak tutarak sos ile pişirdim. Yürek 
sıkıntılı bir ettir arkadaşlar. Çok pişerse lastik gibi olur, az pişerse de çiğ kalıp, koku verir. Bu insan yüreği için 
de geçerli. Sadece dana yüreği kokmaz arkadaşlar. Neyse ocağı kapatmıyoruz bu çok önemli. Ocağı 
kapatmamamızın nedeni kullandığımız tereyağı ve yüreğin yağlarının hızlıca donmaya meyilli olması. Yüreği 
tavadan kenara alıp 5 dakika dinlendiriyoruz. Tabaklamadan önce ince dilimler halinde kesiyoruz ve serviste 
üzerine tavadaki sosumuzu istediğimiz kadar döküyoruz. Yine tuz ve kara biber ile baharatlıyoruz. Ben 
genelde bu tarifte yanmış kremalı bebe ıspanak yatağı üzerinde servis yapıyorum. Kremalı ıspanak ve tatlı 
asitli yürek gerçekten mükemmel bir uyum yaratıyor. Özellikle ıspanak yatağının üzerine yüreği koymadan 
biraz kimyon ekliyorum. Öneririm.

Evet arkadaşlar, bugün ki tarifimizde hem X ile tanıştık, hem 3 arkadaşımız malzememizi inceleme ve 
tarifimizi tatma fırsatı buldular hem de uzun bi aradan sonra özlem gidermiş olduk. Umuyorum ki tarifimi 
beğenmişsinizdir. Bir sonraki yayınımızı yine biraz sınırların dışında tutmayı düşünüyorum. Bu arada 
yayınlarıma artık herkesi almadığımı da belirtmek isterim. Siz özel seçilmiş ve yayının keyfini en az benim 
kadar alacak insanlarsınız. Bu yüzden dry aged olan malzemenin bi kısmını da satışa çıkaracağım. 
Bildirimlerinizi açık tutun ahahha Kendinize ve malzemelerinize iyi bakın bir sonraki yayında görüşmek 
üzere. 

Solozges

Havuçlu Tarçınlı Kek Yapım Talimatı
Ağızdan alınır.

Etkin madde: 
Her bir dilimde 80 mg demire eşdeğer 10 mg havuç içerir.

Yardımcı maddeler: 
3 hayırsız yumurta, 1 su bardağı tehlikeli şeker, yarım su bardağı sıkılmış yağ, 1 su bardağı sizden organik 
olmasın süt, yarım su bardağı dümdüz sıvı yağ, psikolojinizin kaldırabileceği kadar un, hoş bir seda olarak 
vanilya ve kabartma tozu, 3 adet beta karoten yatağında süzülmüş havuç, sizden kırgın olmasın 1 su bardağı 
kırılmış ceviz, 1 yemek kaşığı cool tarçın

Yapımı:
Öncelikle neden burada olduklarına bir türlü anlam veremeyen havuçlar yıkanıp soyularak rendelenir. 
Mariana Çukuru’ndan hallice derin bir kapta; isteksiz yumurta ve görevi tehlike olan şeker; “başım köpük 
köpük bulut” mottosu ile yarınlar yokmuşçasına çırpılır. Dümdüz sıvı yağ ve o organik süt eklenir. Kendilerini 
toz yaşam formunda daha iyi ifade eden un, kabartma tozu ve vanilya ekibe katılır. İşte o an geldi; aldığı kadar 
un…Adeta kuşkuculuk akımının konusuna giren bu ifade ile elinizden geleni yaparak, “aldığı kadar un” eklenir. 
Ailenin hiç çalışmayan ama daima el üstünde tutulan, ne yapsalar göze batmayan, hep işleri rast giden o 
şanslı üyeleri; ceviz ve tarçın da sahneye çıkarak yerini alır. Güzelce karıştırılır. Uygun bir kaba alınır. Önceden 
160 derecede kızdırılmış, ısıtılmış, alıştırılmış, sinirleri bozguna uğratılmış, ağlatılmış fırınla buluşturulur. 40 
dk sonra fırının kapağı ilk kez açılır. Ve afiyet olur :)

1- HAVUÇLU TARÇINLI KEK nasıl kullanılır?

Uygun kullanım ve doz/uygulama sıklığı için talimatlar: tavsiye edilen günlük toplam doz 2 dilim 80 mg’dır.

Kullanmanız gerekenden daha fazla HAVUÇLU TARÇINLI KEK kullandıysanız;

HAVUÇLU TARÇINLI KEK’i aşırı dozda kullandıysanız panik yapmayınız. Sonuçta her şerde bir hayır vardır. 
Bir dahaki kullanımda kendinize hakim olunuz.

2- Olası yan etkiler nelerdir?

• Pişmanlık
• Aşırı yemeden önceki dakikaya geri dönme isteği
• Zafiyet 
• Overthinking (aşırı düşünmek)
• Üç gün önceki kavgada karşı tarafa söylenmeyip; kafaya takılan her şey için uykunun kaçması
• Önlenemez kahve isteği

Bunların hepsi HAVUÇLU TARÇINLI KEK’in görülebilir hafif yan etkileridir. Olası sevimsiz bu semptomların; 
2-6 saat içerisinde yok oldukları gözlemlenmiştir. Eğer burada bahsi geçmeyen herhangi bir yan etki ile 
karşılaşırsanız lütfen içinize atınız, kimse böyle boş şeyler için dikkatini size veremeyecektir.

3- HAVUÇLU TARÇINLI KEK’in saklanması

Tavsiye edilen bir saklama talimatı yoktur. Zira yapımının akabinde hemen tüketileceği öngörülmektedir. 
Dolayısı ile son kullanma tarihi bilgisi de bulunmamaktadır.

Bu kullanma talimatı 28.11.2025 tarihinde onaylanmıştır.

Rabia

Eşsiz Lezzet: Mısır Ekmeği
Bu yaşıma kadar annemden görüp yapmak istediğim şeyi, tabii ki bir Karadenizli olarak bu akşam, mısır 
ekmeği yapacak ve o güzel ekmeğin tarifini verecektim. Daha güzel ne yapabilirdim ki? Genelde balık 
pişirilirken kullanılan mısır unu sonrasında bir köşeye atılıp aylarca boynu bükük kalabiliyor. Bence 
kendisinin hakkı yenmemeli, başrolü olduğu tek bir mevzu var o da; mısır ekmeği. Çok uzatmadan tarife 
geçeyim. 

Önce bir müzik açtım. Çünkü ben bir müzik bağımlısıyım. Günün her saatinde ne yaparsam yapayım 
dinlemek zorundayım. Arka fonda Cimilli İbo değil, Chopin’in “Nocturne op. 9 no. 2”si çalıyor. Ne kadar da 
atmosfere uygun değil mi? Neyse, tarife dönelim. Yanmaz, dönmez, küsmez bir tavayı yağlandırıp ocağa aldım 
ve kısık ateşte beklemeye bıraktım. En derin, en tombul ve ne zamandan beri yüzüne bakılmayan cam kaseyi 
çıkardıktan sonra içine dört su bardağı unu yapıştırıp iki çay kaşığı tuzu da bir güzel serpiştirdim. Tuz da hiç 
sorun çıkarmadı. Zaten bu tarifte kimsenin egosu yok, herkes görevini biliyor. Sürahideki suyu yavaş yavaş 
ekledim ve o meşhur cümle kulağımda yankılandı: “Alabildiği kadar su.” Ayrıca bu söz annelerimizden bize 
kalan bir mirastır da. Alabildiği kadar… ne kadar alıyorsa işte. Bu tarifte matematik yok, his var. Hamuru 
yoğurmaya başladım. Önce inat etti, sonra kıvamına gelmeye başladı. “Tamam” dedim “oluyor bu iş”. Yağ 
cızırdamaya başlayıp hazır olduğunun sinyalini verdikten sonra hamuru tavaya iyice yapıştırdım, altını 
birazcık daha açtım. Ve geldik zurnanın zırt dediği yere, çevirmeye. Al tahta kaşığı, 3,2,1 çevir! Nar gibi 
kızarmış, çok iyi. Diğer tarafı da piştikten ve “Ben oldum artık” bakışı aldıktan sonra iş bitiyor… Hayır bitmiyor, 
son perde var. 

Şimdi diyebilirsiniz ki: “Ee biz ne yapıyoruz şimdi bununla?” Biz Karadenizliler olayı burada bırakmayız. Bir 
kaseye ayran yapar, içine ekmeği ufalarız. O ekmek ayranın içine girer girmez “Ben buraya aitim” der. İlk 
kaşıktan sonrası… Serotonin tavan yapar ve bir anda Karadeniz yaylalarında horon tepmeye başlarsın. Sade de 
tüketilebilir ama ekmek bir yanı eksik hisseder. 

Evet, annem benimle gurur duyuyor “Sonunda yapabildin” diye. Kafayı mısır ekmeğine takmış değilim ama 
son olarak şunu söylemeliyim ki; bu kadar malzemeden böyle bir mutluluk çıkması hala bilimsel olarak 
açıklanamıyor. Afiyet olsun efenim.

Kardelen

Hünkar Beğendi
Sarayın ipek perdelerinden süzülen gün ışığı, mutfaktaki bakır tencerelerin üzerine düşüyordu. Mihriban aşçı 
ise her zaman olduğu gibi mutfakta padişah için yemek hazırlıyordu. Mabeyinci mutfak kapısından içeriye 
telaşla bir şekilde girdi. Mihriban aşçı, padişahımız yeni tatlar denemek istediğini söyledi. Var mı elinde yeni 
lezzetler? Olmaz olur mu ? Hadi o zaman Mihriban aşçı yüzümüzü kara çıkartma. Dedi ve mutfaktan çıktı. 
Mihriban aşçı bütün malzemeleri gözden geçirdi ve kollarını sıvırarak işe başladı. Önce dört iri patlıcanı ateşin 
üzerine yerleştirdi. Patlıcanlar közlenip kabukları siyaha döndükçe dumanlı kokular mutfağa yayıldı. 
Közlenmiş patlıcanları soyup, bir tahtanın üstünde sabırla ezdikten sonra bir kaşık tereyağı, bir kaşık un ve bir 
bardak sütle karıştırıp pürüzsüz bir püre haline getirdi. Tencerede kızmış olan yağın içine yarım kilo kuşbaşı 
dana etini koydu. Etler mühürlenirken, içine bir kaşık salça, bir tutam tuz, karabiber ve defne yaprağı ekledi. 
Etler yavaş yavaş suyunu salıp tekrar çekene kadar bekledi. Her şey hazırdı. Mihriban aşçı orta raftan sunum 
tabağını tezgahın üstüne koydu. Hazırladığı püreyi tabağa bir taht gibi serdi, üzerine etleri dikkatle yerleştirdi. 
Mihriban aşçı tabağı hazırlarken çaşnigir yemeğin tadına bakıyordu. Mihriban aşçı arkasını dönerek yemek 
hazır. Dedi çaşnigir yemegi gayet beğenmişti ve hiçbir sorun göremedi. Tabağı alıp padişahın huzuruna sundu. 
Mihriban aşçı mutfakta heyecandan bir oraya bir buraya yürürken mutfak kapısından mabeyinci içeriye girdi. 
Mihriban aşçı merakla Hünkar beğendi mi? Beğenmek ne kelime bayıldı ve sarayın menüsüne eklensin dedi. 
Mihriban aşçı o zaman bu yemeğin adı Hünkar beğendi olsun dedi.

Aslıhan Karayar

Pöç
Bir Adanalı olarak çok uzağa gitmeden Kayseri'ye doğru uzanmaya karar verdim. Mantı diye düşündünüz 
değil mi? Hayır, o kadar sabırlı ve becerikli değilim. Bugün size yapması on beş dakika, pişmesi üç saat, yemesi 
olay bir yemek tarifi vereceğim. Üstelik tabağınıza koyduğunuz bu yemeğin her zerresinden kolajen 
fışkırdığına bizzat şahit olacaksınız.

Bu yemek için sona, en sona gidiyor ve oradan; en çok sallanan, sağa sola, kıça başa, bacak arasına, olmadı 
başkasının götüne çarpan, hatta ve hatta arkasına takılanın suratını tokatlayan, götü mötü geride saklayan 
kıymetli ne varsa örten ama arada bir sallayıp göstererek hayvanın "gel gel" deme lüksünü elinden almayan, 
sineklerin üstüne kırbaç gibi inen ve bu kadar hareketli bir yaşama rağmen yumuşaklığını koruyan, pişince jel 
gibi olan pöçe ihtiyacımız var. Evet, yanlış okumadınız; şu bazı memleketlerde insanların "Pöçüm ağrıyor", 
"Pöçüm düştü" gibi kelimelerle aslında hayvana özgü olan ve çok çok az insanda gerçekten var olan 
kuyruktan bahsediyorum. (Bu kuyruklu insan karakterini bir hikayemin bir yerlerine koymak üzere yazdım 
kenara.) Adım gibi eminim, aranızda bu yemeği henüz tatmamış olan, hatta adını duymamış olan o kadar çok 
kişi var ki... 

Hayvanın ağzındaki dilden bağırsağına, yetmedi yumurtalıklarına kadar yiyen biz insanoğlu nasıl olur da 
kuyruğu es geçeriz? Mesela biz Adanalılar koyunun kuyruğunu asla affetmeyiz. Ben kahvaltıda bile 
yiyebilirim o beyaz kıtır kıtır yağ parçalarını. Ama kimse bize demedi "Bir kuyruk daha var" diye. Yani ben 
hiçbir Adanalının pöç, yani dananın kuyruğunu yediğini duymadım. Herhalde zenginlikten. Yani damak 
zenginliğinden... Çünkü bir Adanalı ne kadar az kazanırsa kazansın asla vazgeçmeyeceği lüksü kuzu etidir ve 
o et her hafta mangaldan saldığı eşsiz kokusuyla ev halkını baştan çıkarır. Kokuyu duyan komşular da sırayla 
kendi mangallarının ateşini körükler ve bir süre sonra bütün Adana o mis gibi koku ile sarmalanır. 

Dana eti serttir; bonfilesi, antrikotu kıymetlidir, bir de köfte yapılır ama kuşbaşı eti düdüklü görmeden ağza 
atılmaz. Eskiden biri kasaba gidip de dana eti aldığında arkasından "Vah vah" demek parası yok, derlermiş. 
Bence bu yemeğin Kayseri’ye özgü olması da cimrilikten. Öyle ya; bak Kayseri’ye, bak Adana’ya. Biz Adanalılar 
keyfin en baş pezevengiyken, diğer taraf zenginliğin gayri resmi ismi. Tabii bu zenginliğin ana 
basamaklarından biri de kıvrak zekalarıdır. Öyle ki Kayserili bir abimin babasının yıllar önce anlatmış olduğu 
olayı hatırladıkça gülümserim. Kayserililerin şanına şan katacak bu olayı anlatmadan geçemem, yemek 
beklesin biraz.

Kahramanımız olan amca yıllar önce İstanbul'a geldiğinde sene 70'ler... O zaman şimdiki gibi oteller önüne 
gelen dişiyi erkeği içeri almıyorlar, illa evlilik cüzdanı soruyorlar. Ulan insan karısıyla neden otele gider, olay 
yeri yazlık muhitler değilse? Neyse dağılmayalım. Ama bu amcamız koymuş kafaya, o hatunu götürecek. 
İstanbul'un güzide semtlerinden birinde bir üroloji doktorunun muayenesine giriyor ve diyor ki doktora:

"Doktor Bey, benim derdime bir çare!" Doktor soruyor:

"Hayırdır evladım, ne derdin var?"

"Ben karımla yeni evliyim ama bir türlü o işi göremedik," diyor. Bunun üstüne doktor, o zamanlar çakı gibi 
delikanlı olan amcamıza bir şırınga ilacı götünden çakıyor ve yeni evli çifti muhtemelen kendi özel işleri için 
kullandığı küçük bir odaya sokuyor. Bizim amca bir posta işini görüp keyifle çıkıyor odadan. Doktor soruyor:

"Ne yaptın oğlum, oldu mu?" Serde gençlik var; amca durur mu bir postayla? Durmaz, durmamış.

"Doktor Bey olacak gibi oldu ama tam olmadı," demiş. Bunun üstüne doktor:

"Dön evladım kıçını," diyerek ikinci şırıngayı da zerk ediyor arsızca ofisinde dolanan göte. İkinci şırınganın 
ağrısını umursamadan yeniden arka odaya "pıttıdı pıttıdı" tek bacak götünü tuta tuta gidiyor, işini görüyor, 
rahatlıyor; ağrıyan poposunu da hanımefendiye ovdurup:

"Sen git dışarıda bekle. Ben geliyorum şimdi," diyerek doktorun yanına varıyor.

"Doktor Bey amcacım, Allah senden razı olsun. Derdime derman oldun. Nedir borcum?" diye soruyor.

"Borcun falan yok oğlum," diyor doktor.

"İyi de nasıl olur, bana iki kere iğne yaptınız, size borçluyum bey amca," deyince doktor göğsünü şişirerek 
Kayserili delikanlının kulağına:

"Oğlum sana doktorluğun sırrını vereyim. Benim sana yaptığım iğneler boş serumdu, yani bildiğin tuzlu su. 
Sen içeride ne yaptıysan kendi gayretinle yaptın," diyor, bir de göbeğini zıplata zıplata kahkahayı basıyor. 
Bunun üstüne bizim Kayserili de doktoru omzundan tutup kendine doğru çekiyor, kulağına yanaşıp şu 
cümleyi kuruyor:

"Doktor Bey amca, ben de sana delikanlılığın sırrını vereyim. Benim dalgada bir problem yoktu. Ben sadece bu 
hatunu atacak yer bulamamıştım. O yüzden söyle borcumu da helalleşelim."

Doktor Bey amcanın kurnaz Kayserili ile hikayesi de dilden dile, benden size gezinip duruyor. Neyse, kendimi 
çok kaybetmeden dönelim dananın kuyruğunun koptuğu yere. Bu vereceğim tarifte kuyruk yağı da var ve bu 
malzeme bizzat şahsım tarafından tariflenmiş olup internet tariflerinde yoktur efem. Şimdi malzemeleri 
sayıyorum:

• Dananın kuyruğu
• Koyunun kuyruğu
• Kuyruk yağı yetmedi, bir kaşık da zeytinyağı
• Soğan ve yandaşı sarımsak
• Pıtı pıtı serpilenlerden de tuz, karabiber, toz kırmızı biber
• Yarım bardak içme suyu
  (Su hariç diğerlerine miktar yazmadım, takılın göz kararı)

Öncelikle toprak bir güveç tenceresine ihtiyacımız var, yoksa anam babam usulü çelik tencerede olur mu? Olur 
mu, olur mu? Iıı olmaz. Tenceremizin içini sıvadık mı zeytinyağı ile? Sonra da soğanlarımızı halka halka 
doğrayıp tencerenin altına rahat bir yatak yapıp "Altta kalanın canı çıksın" dedikten sonra, kasaptan 3-4 parça 
halinde aldığımız pöçümüzü yerleştirelim. Aralara pişerken sohbet etsinler diye ahırdan komşusu koyunun 
kuyruğunu, sarımsağın dişlerini bir de tuzunu biberini miberini ekleyip, suyumuzu da döktük mü; pişirme 
kağıdı ile tencerenin ağzını sarıp sarmalayalım. Onun da üstüne alüminyum folyoyu sarıp paket edip doğru 
ocağa. Alarmımızı kurmayı unutmadan; ilk on dakika yüksek ateş, sonra 3 saat kısık ateşte pişen yemeğimiz 
artık sofraya gelmeye hazır. 

Siz yemeğinizi yerken ola ki kapı çalarsa ölmüş numarası yapıyor ve yemek bitene kadar da çıt 
çıkarmıyorsunuz. Yemeği parmaklarınızla yiyor ve sonunda o parmakları tek tek yalıyorsunuz. Yemekten 
sonra da kanapeye uzanıp göbişinizi tatlı tatlı okşarken kürdanınızı ağzınızda bir sağa bir sola 
gezdiriyorsunuz. Eee ben daha ne diyeyim. Afiyet olsun kuyruksuz kıçını kaldırıp yapana...

Pembe Baykuş

Karışık Kızartma
“Yoğurtla mı güzel olur, domates sosuyla mı? Hangisiyle yapsam acaba!" Aklımda bu sorularla sebzeleri 
toplamak için elime bir küçük sepet alıp bahçeye çıktım. Oooh patlıcanlar boy vermiş, yeşil dalların arasından 
mor mor sarkıyorlar. Kabakları ve salatalıkları sırıkla dikey bir şekilde büyütmeyi akıl ettiğim iyi oldu bu yıl. 
Daha az yer kaplıyorlar böylece. Çarliston biberlerin de maşallahı var. "Ay ne güzel bostan oldu bu sene." diye 
mutlulukla toplamaya başladım sebzelerimi. Domateslerin mis kokusuyla mest oldum. Bir kaç çeriyi pıt pıt 
koparıp sepete atmıştım ki arkadaki biber fidelerinin arasında sarı bir kafa gördüm. "Mestaaaan". Hınzır kedi 
avcı pozisyonunda sinsi sinsi bişey kovalıyor orda. Ahhh çıtır çıtır kırdı fideleri. Sanki Serengeti'de antilop 
avına çıkmış deyyus, pozlara bak! O sırada "Emel abla bir kaç kabak versene bana da, akşam fırında sebze 
yapacağım." diye seslendi komşum Melahat. Ben farkında olmadan dibime kadar gelmiş. "Senin bahçedekiler 
bitti mi kız?" dedim. "Ay doğru dürüst çıkmadılar ki abla, beceremedim senin gibi." dedi. Beceremezsin tabi. 
Kolay mı sebze yetiştirmek. Bir gün kompost yap, bir gün solucan gübresi koy, bir gün kükürtle... "Valla çok 
emek verdin abla, helal olsun." dedi, düşündüklerimi duymuş gibi. "Amaan Melahat" dedim, "Hiç değilse 
bunları yiyorum. 2 çocuk yetiştirdim, emeğin âlâsını verdim. Bak ikisi de çekti gitti yurt dışına, ayda bir belki 
arıyolar." Aman al şu iki kabağı da git fırına mı sokuyosun n'apıyosan yap diye geçirdim içimden kabakları 
uzatırken. Canım sıkıldı akşam akşam. Ama harbiden ne bostan olmuş yahu! Çok mu uğraşmışım ben ne? 
Manyak olmuştur bitkiler. Kendi aralarında dedikodumu yapıyorlar mıdır acaba: "Hişşt Necati uyan lan, yine 
elinde bişeyle geliyo çatlak sabah sabah, mecbur biraz daha serpilicez. Abla bi sal bizi yaa. Hay elinin körü! 
Çıkar oğlum bi biber daha çıkar. Yapacak bişey yok!" nev'inden bir geyik dönüyordur kesin aralarında.

Fırında sebze mi? Hmmm... ay yok aklımı karıştırmayacağım.    

Muhteşem sebzelerimi alıp mutfağa geçtim. Bir güzel yıkadım. Patlıcanları, kabakları alaca biçim soydum. 
Kâğıt havluyla iyice kuruladım ki kızarırken yağ sıçratmasınlar. Bir keresinde mücver yapmak için kabakları 
rendelemiştim. Suyunu iyice sıkmadığım için bir kilo un koymama rağmen vıcık vıcık olmuştu. Mücver 
yapacaksam rendelenmiş kabağı tülbentte iyice sıkmam gerektiğini öğrendim o zaman ama uzun zamandır 
yapmadım.  Mecbur kalmadıkça da yapmam. Hangi durumda mecbur kalacaksam artık! Rahmetli Halit bey 
severdi. O gideli beri mecbur edecek bir neden kalmadı. Çiçekleri vazoda sevmediğim için "Aman ne 
yapacağım çiçeği, çilek al bana" demiştim bir keresinde. O günden sonra çilek mevsimi geldiğinde ilk ben 
yerdim kocam sayesinde. Mezarına çilek diktim. Nasıl da büyütmüş rahmetli. Artık Halit Bey'in toprağında 
çıkanlar dışında çilek de yemiyorum. Aman işte, mücver yapımı benim için bitmiştir. Neyse, zaten bu karışık 
kızartma tarifi.

Çarliston biberleri de dikine ikiye bölüp tohumlarını çıkardım. Yerken içinden tohum çıkmasını sevmiyorum. 
Bütün sebzeler hazır. Ay yok hazır değil. Bir iki patates de atayım içine. Patatesleri de güzelce yıkayıp soydum. 
İnce dilimler halinde kestim. Onları da kurulamak gerek tabii ki. Şimdi kızartma zamanı. Öyle hepsini fritöze 
atıp bir arada kızartmayı sevmiyorum. Bu karışık kızartma, karmakarışık kızartma değil.  Neyse, artık tavayı 
ocağa koyalım ki kızmaya başlasın. Tavayı ocağa alıp ortasındaki kırmızı yuvarlağa gözümü diktim. Renk 
değiştirince istenilen sıcaklığa gelmiş oluyor. İyice ısınınca yarım bardak kadar zeytinyağını tavaya döktüm. 
Yıllarca bize zeytinyağında kızartma yapılmaz dediler ama bal gibi de yapılıyor işte. Niye yapılmazmış? 
"Zeytinyağlı yiyemem amaaan, basma da fistan giyemem amaaan" diye protest bir türkü eşliğinde yağın 
ısınmasını bekledim. Yağın içine bir kürdan sokunca etrafındaki yağ çıtır çıtır kızartma moduna geçiyorsa 
yağ ışınmış oluyormuş. Bunu da denedikten sonra önce patlıcanları attım tavaya. Oooh ne güzel kızarıyorlar 
ama bütün önlemlerime rağmen yine de sıçrıyor meret. Ayy, uyy diye diye patlıcanları kızartma faslı bitti. 
Şimdi sıra kabaklarda. Güzeel, bu da tamam. Biberleeer, patatesleeer, harika hepsi bitti işte. Kızaran sebzeleri 
bir tepsiye kağıt havlu üzerine çıkarıyorum ki fazla yağı gitsin. Miss gibi kızartma oldu. Hadi bakalım, baştaki 
soruya cevap bulmuş muydum? Neyle servis edecektim bunu? Yoğurtla mı, domates sosuyla mı? Çok zor 
karar. Madem ikisini de yapalım değil mi ama! Canım iş istiyor bugün sanırsam. O zaman domatesleri bir 
güzel rendeleyelim bakalım. Nerdeydi bu rende? Robottan mı geçirsem? Mestan gelmiş ayağımın altıda 
dolanıyor. Her şeyi de yiyor bu kedi. Domates soslu kızartma da yemezsin oğlum yaaa! Yer misin? Tabiki 
yersin. Dur yapayım da vereceğim sana da. Robottan geçireceksem önce kabuklarını soymam lazım, 
rendeleyeceksem kabuğu rendelerken ayrılacak zaten. Yine zor bir seçim ânı. Rendelemeye karar verdim 
çünkü bunları düşünüp sağı solu kurcalarken rende elime geçti. Bu bir işaret olmalı. 3 domatesi rendeledim. 
Birkaç diş sarımsağı sarımsak sıkacağından geçirip içine attım. Şimdi tekrar tavayı ocağa koy, kırmızı şeyin 
renk değiştirmesini bekle, zeytinyağını koy... pişman mı oldum ne? Neyse yapacak bir şey yok. Aynı şeyler 
tekerrür ettikten sonra domatesleri tavaya koydum. Tuz ekledim. Aaaa hay allah, kızartmayı tuzsuz yaptım ya! 
Tüh! Aman n'apayım! Sosunun tuzu yeter artık. Domatesler kaynamaya başlayınca biraz fesleğen attım içine. 
Ne güzel de kokuyor, ohhh. Biraz suyunu çekip kıvam alınca altını kapattım. Hadi bakalım yoğurt hazırlayalım 
biraz da. Dolaptan yoğurdu çıkardım. Bu sefer ne güzel mayalanmış, taş gibi. Bunun da sırrı var ama onu başka 
bir zaman anlatırım. Yok yok, bunu sonraki yazılarımı da okuyun diye söylemiyorum ama okuyun ne var yani. 
Neyse. Yoğurdu kaba alıp üzerine yine biraz sarımsak ekledim. Güzelce çırptım. Yoğurda bak be çırpmaya 
kıyamıyor insan. Kızartmayı iki servis tabağına böldüm. Birine domates sosunu ekledim, birine yoğurdu. Oooh 
yeme de yanında yat. Çayı da koyayım şöyle. Eee tek başıma mı yiyeceğim bunu? Biri yiyip "valla çok güzel 
olmuş" mesajı vermeden de tadı çıkmaz ki şimdi. Kimi çağırsam acaba? Hah dur, Mestaaaaaaan.
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