merhaba

Bir elindeki sivri tasa, bir de magara duvarina bakarak harekete gegen ilk insan her kimse, bizler onun
torunlanyiz. Bizler yazanlanz. Yazarak bir amaca hizmet etmek igin fikirlerini birlestirenlerin ve yiizyillar
boyunca siiregelen o diirtiiniin son temsilcileriyiz. Derdini anlatmak igin resimler ¢izenden, agzindan gikan
sesleri bir takim isaretlere gevirenlere, ustalarin sevimsiz ¢iraklarindan "Modern toplumlardaki yozlasmanin
iginde yaslananlara” kadar biz hep vardik. Her zaman yazdik. Sivri tastan komiir tozuna, isten miirekkebe,
kalemden klavyeye; magara duvarindan tas levhalara, papiriislerden bezlere, hayvan derisinden Word dosyasina
sadece araglanmiz degisti. Bizim isimiz sadece yazmak. Kimin okudugu veya ne diisiindiigii umurumuzda degil.
Kemiklerimiz un ufak olsa da geriye sadece biz kalacagiz! Bizler ruhu olan ruhsuz pigleriz.
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Baba, Ogul ve Kararinda Patatesli Omlet

Saat, bir cumartesi sabah1 uyanmak igin yeteri kadar sabaht1.

Yatak odasinin kapisinin aralanmasi, gocugun “hadi ben uyandim siz de uyanin” dercesine igeri dalmasi,
odaya tiim nesesi ve enerjisiyle giines gibi dogmasi artik siradandi. Neyse ki perdeleri aralama ritiielini
birakmist. Artik sadece sesli ve gerektiginde yatagin iistiine gikarak uyandiryordu.

Iyi olmaya galisan ve kendi babasindan beklediklerini alamayan -ki bu beklentiler cok uzun yillar bekledikten
sonra farkina varilan beklentilerdi, her baba gibi yataktan hizla kalkmaliydi. Tiim bunlan birkag saniye iginde
yapmasl gerekiyordu. Karisinin uyanmasi, erken kalktigi i¢in sinirlenmesi sonra da bu siniri tiim giine
yaymast bir ana bakardi.

Diin gecede kalms kafasiyla yastiktan gii¢ alarak var giicliyle bedenini ileri itti. Sortunu, goraplarn eline aldy,
Gocugu 6niine katt, odadan gikards, pesinden kendi de gikt1 ve kapiy1 yavasgca kapatti. Ilk raund kazasiz
belasiz halledilmisti.

Tuvalet, ¢is. Ayni rutin. Aynada kendiyle karsilasmamaya gayret ederek yiiziinii soguk suyla yikadi. Babalikla
yan yana pek iyi durmayacak isler karistirmist: yine gece. Gece boyunca oday1 saran kat1 duman kokusunun
pencere agilinca yavas yavas gikacagini bilse de gézlerinin altindaki morluklarin, zihnindeki bulanikhgin,
bedeninin isyan ettigi yorgunlugun ve kas gevsetici almadan gegmeyen boyun agrisinin onu terk etmesi
Ogleden sonray bulacakti, biliyordu. Kendini yorgun, bitkin ve keyifsiz hissediyordu. Bu tiglii onda her zaman
ofkeye neden olurdu. Disan gikmasin diye zincirlere baglanmis bir 6fkeydi bu.

Banyodan ¢kt salona geldi. Salonda onu bekleyen iki ¢ift goz vardi. Biri kahvalt1 igin onu bekleyen oglu digeri
bir an 6nce disar gikmak isteyen kopegiydi. Bir onun bugtiinkii ilk karar aniydi. Kafasinda siralamasini yapt;
once kahvaltiyr hazirlayacak, ogluyla masaya oturacak, sonra ayilmak i¢in duble kahvesini i¢ip kopegi
cikaracaktl.

Buzdolabinin 6niine yiiriidiir. Daha agmadan i¢inde ne var ve ne yok soyleyebilirdi. Kahvaltiliklar ne durumda;
zeytin var my, salatalik var m, kasar kaldi my, her seye hakimdi. Tabii ki bu bilgi zaman iginde edindigi miithis
ev yonetiminden degil gece ayillmak igin dolab1 kanstirirken dolaba g6z atmasindan kaynaklaniyordu. Eksik
yoktu.

0Ogluna 6ylesine sordu: Ne yemek istersin?
0Oglu dylesine cevap verdi: Patatesli omlet.

Mutfaktaki alt dolaptan tavayi, ayni gézde bulunan yag: aldy, tezgahin tstiine birakti. Buzdolabindan
yumurtalan aldi. Kag yumurta ile yapacag: o glinkii hissettigi babalik durumuyla ilgiliydi. Bu onun ikinci karar
anydi. 4 veya 5 idealiydi. 5 yumurtay: bir hokkabaz gibi eline alds, tezgah dikkatlice birakti. Ardindan kapagi
agik buzdolabindan zeytini, peyniri, regeli hepsini sirayla alip, tezgahin {istiine birakt1. Hepsi elinin altindaydi.
Bir komutan gibi her seye hiikmetmek hosuna gidiyordu. Daracik tezgaha kendini hapsetse de bu durum ona
icten ige bir rahatlik veriyordu. Elektronik ¢aydanligina suyu da kasla goz arasinda koyup altini agt1.

Ardindan erzaklar doldurdugu dolabin 6niine gecti. Goziiyle patates posetini aradi. En alt raftaki patateslere
bakti. Egilirken geceden kalan boyun adrisi yine kendini belli etti.

Simdi karar vermesi gereken bir durum daha vardi. Omleti fazla yapip esine de ayirmali miydi yoksa ona ayr
bir kahvalti m1 hazirlamaliydi? Patatesleri 6nce kizartip bir saklama kabina alip kenara da koyabilirdi. Karar
veremedi, omletin bir kismini ayirsa kalani ikiye bolmek hosuna gitmiyor, az geliyordu. Kizarttigi patatesleri
ayirsa bu sefer en az iki patates kullanmas gerekiyordu. Bu da biiyiik tavaya gegis yapmak demekti, ama o
tavada da yaptigi omletin tadini sevmiyordu. 1,5 patates kesip ideal orani tuttursa, kalani da bir saklama kabi
iginde yansina kadar su doldurup buzdolabina kaldirsa diye diisiindii ama kararan patatesler de ona her
zaman korkung goziikiiyordu. Tabii ki biitiin bunlar kullanilacak yag miktarini da etkiliyordu.

Annesi bol yagda kizartird1 patatesleri. Ama esi boyle sevmezdi. Az yagda kizartmak ona hem saglhk hem de
ekonomik olarak iyi geliyordu. Ama o da az yagda da istedigi kivamu tutturamiyordu. Al iste bir karar ani daha.
Ne kadar yag koyacakt1?

Artik bu tantananin bitmesi ve bir an énce giine baglamasi gerekiyordu. Kararin verdi, 1,5 patatese 4 yumurta
kullanacakt. Patatesleri teker teker muslugun altina tuttu. Ustlerindeki topraklar kendini lavaboya birakti.
Zamaninda Biiyiikada motorundayken bir saticidan aldig: soyma aletiyle patatesleri seri bir sekilde soydu.
Ocagin yanindaki tezgahin tistiine biraktign kahvaltiliklan eliyle duvara kadar itti, kesme tahtasinin sigacagt
kadar bir alan acti, gekmeceyi agip bigagini ald, soydugu patatesleri once dikine sonra yatay sekilde kesmeye
baslad1.

Eskiden ocaklar daha giizeldi diye diistindii. “En azindan atesi goriiyorduk, simdi sadece atesi gagristiran bir
kirmizilik beliriyor” dedi kendi kendine. Ocagin derecesini yediye gekti. Tavay tistiine koydu, ne gok ne az
olacak sekilde yag bosaltti.

Yag kendi kendine kizarken o da patatesleri kesmeye devam etti. Tavadaki yag daha basina ne geldigini
anlamadan o kesme isini bitirmisti. Annesinden duymustu, patates tuzu sever diye. Bolca tuz serpti. Elini
tavanin ustiine paralel bir sekilde yaklastird1 ve hisleriyle yagin 1sin1p 1sinmadidini anlayamaya ¢alisti. Bazen
bu deneyi, yagin igine bir patates atarak yapardi. Patatesin etrafinda kabarciklar olusmaya basladiysa yag
kizmis demekti. Yine dyle yapti. Yagin yeteri kadar kizdigina ikna olduktan sonra patatesleri tavaya yavasga
kaydirdi. Plastik spatulasini ikinci gekmeceden ¢ikardi ve patatesleri birkag tur karistird.

Patatesler bir kenarda piserken ¢aydanliktaki suyun kaynadig: bilgisi ona ulasti. “Sicak suyunuz hazir, simdi
cayimzi demleyebilirsiniz.” diyordu. Bu kadar teknoloji sallama bir bardak gay icin ona hep fazla geliyordu.

Hemen arkasinda duvari bastan sona kaplayan aynanin éniindeki yemek masasina déndii. Masanin
ortiistini degistirdi, seri bir sekilde tabaklan, kahvaltiliklan, gatal ve bigaklan yerlestirdi. Bazen bu agsamada
sirf oglu sorumluluk alsin diye ondan yardim isterdi. Ama bu sefer istemedi.

Patatesler kizarmaya baslamisti. Arada bir gevirip, etraflica kizarmalanmni saghyordu. Birkag dakika sonra
tavada kizaran patateslerden birini alip agzina atti, neredeyse tamamdi. Artik gerisi yumurtanin isiydi.

Annesinden 6grendigi piif noktaya yavas yavas yaklasiyordu. Goz kararinca genisge bir kap aldy, kizardigina
emin oldugu patatesleri kaba aktardi, yumurtalan iistiine kirda. Bir, iki, tig, dort. Her yumurta kirdiginda elini
sudan gegiriyordu. Mutfakta her dokundugu sey eline yapisiyor gibi hissettiginden bunu her defasinda
yapiyordu. Patateslerin bir kismini kiigiik bir saklama kabina ayirarak tistiinii kapatti.

Kaptaki patateslerin {istiine yumurtalan kirdiktan sonra tuz ekleyip yavas yavas karistirmaya basladi. Gozi
bu sirada tavadaki fazla yaga takildi. Bir bezi alip sicak tavanin kenarindan tutup, yagin bir kismini1 dékmesi
gerekiyordu. Ameliyata girmis bir doktor edasiyla bunu sakin ve dikkatli bir sekilde yapti. Ocagin altini yar
yariya kisti, yumurtaya bulanmis patatesleri yag azaltilmis tavaya geri koydu. Bazen bu karigimin iistiine
kekik de koydugu oluyordu, iste o zaman bu basit ve kiiciik hareket onu bir sef gibi hissettiriyordu. Ama bu
sabah o modda degildi.

Kisik ateste, omletin pismesini beklerken bir yandan son kontrolleri yapti. Masada eksik bir sey yoktu. Ogluna
caya benzemeyen gaydan igirmek istemedigi i¢in portakal suyu sikmak istedi. Hizl bir sekilde 4-5 portakali
aldy, ortadan ikiye boldii, makineden gegirerek sularni gikardi. Hala bu kadar portakaldan bu kadar az suyun
¢ikmasina sasirtyordu. “Insan bazen portakal ile de kaziklanabilir” dedi. Ama sikma portakallardan gikmayan
suyla canini sikacak degildi.

Tavadaki pigsmek {izere olan omleti ikiye boldi, boylece gevirmesi daha kolay olacakti. Diger tiirlii omlet
parcalanarak dokiiliiyordu. “Aman omlet gevirmeye takilmasin’ dedi, kendi kendine giildi.

Goz karan ikiye boldiigli omletin 6nce bir pargasini sonra diger pargasini dikkatlice gevirdi. Tavadan hafif bir
c1z sesi geldi. Yine hislerini kullanarak omletin pistigine karar verdi. Pargalardan birini ogluna, digerini kendi
tabagdina ald1. Her baba gibi biiyiik pargay: yine ogluna verdi.

“Hadi kahvalt1 hazir” diye seslendi. Gocuk masaya geldi.

:’Eline saglik baba” dedi. ilk 1siriktan sonra “annemden daha iyi yapryorsun” dedi. Bu ciimleye icinden “sadece
patatesli omlette mi?” diye cevap verirken sesli olarak “afiyet olsun tatlim” ctimlesi gikt1.

Yaklagik yirmi dakikasini alan bu hazirlik siireci sonunda kafasini mutfaga gevirdi. Yagh bir tava, kirli iki
tabak, iki bardak, portakal kabuklarnin yapistign sikma makinesi, ikiser adet gatal ve bigak, recel kasid,
ekmek kirintilar, yumurta ve patatesleri girptigi orta boy bir kap, kesme tahtasi ve bigak, portakal kestigi
diger bigak... hepsi onu bekliyordu. Biliyordu ki kahvalti mutfakta hazirlanir, masada yenir ve lavaboda biterdi.

iste bir karar an1 daha; 6nce bulasiklar m1 yikayacakt: yoksa onu izleyen diger goziin sahibini mi gikaracaktr.
Bulagiklara bir de ¢is temizligi eklenmesin diye kopedini tercih etti. Peki, kahvesini ne yapacakti? Hizlica ti¢
sekerli kahvesini yapt1. Biiyiik bir kupaya bosaltt1. Sigarasini cebine koydu... Bir elinde onu heyecanla
cekistiren kopeginin zinciri, diger elinde bardag: kendini bahgeye atti. Giines giizel bir giintin habercisi gibi
yukselmisti, i¢ini 1sitti. Oturdugu sitenin képek alam bostu, oraya girdi, kopeginin tasmasim ¢ozdt, kendini
banka birakt, sigarasin yakti, kahvesinden bir yudum aldz. Igine gektigi dumanla hafif bir bag donmesi
yasadi. Diin geceki kendine kizd1.

Kopedi ikinci kakasim yaparken telefonu gald.

En yakin arkadasim dedigi arkadas: artyordu: Aksam takilalim mi?

Yine bir karar aniyd1.

Tombul Istakoz

Patates Koftesi

Tarif isi beni baya zorladi ne yalan soyleyeyim. Hatta bu yola avokadolu fit kek gommeye giktim. Cogu iliskim
tam da avokadolu fit kekler gibi byle uyumsuz ve tatsiz oldu diye girecektim konuya. Sonra kapimda bir paket
kasap kofte ile beliren adam geldi aklima. Bahsederdim yine de gok eskinin hikayesi o da. Bir de bu devirde
kofte yapamayan kalmig midir hala? Sifa niyetine diye girip bir sicak sarap tarifi paylasayim desem o da gizli
silahimdir, paylagamam ulu orta. Onca tarif icinden elde kalan patates kofte, cheesecake ve visneli turta.
Diyabetten muzdarip biinyemin saghgini da diistiniirsek patates kofte var kolayda. Uyumlu bir giris oldu degil
mi? Patates dyle bir nimet sonugta. Ne et ayirir, ne sebze. Firinda, kézde, ocakta da sadesi, baharatlisi,
haslamas, kizartmasi da ayn ayri lezzetli olur. Ben bir tek koftesini beceremedim. Bunca sene sonra emin
oldum ki sorun tarifte degil bende.

Neyse 4 adet biiyiik boy patatesi haglamak igin ocaga koymusken 15 sene 6ncesine dénelim. Universite
yillarimdan bir arkadas hakkinda birkag s6z etmek isterim. ismi gibi az bulunur, eglenceli bir adamdan. Siz
belki onu alkolik hamam bocedi olarak da hatirlarsiniz. Hani bazilar iyi bir insandir da berbat bir sevgilidir ya.
Bu adam onlardan da degildi aslinda. (Birisi ben gétiin tekiyim diyorsa ona inanmak gerekiyormus, ben
inanmamistim.) Biz bu adamla 10 y1l ok giizel anlastik. Bir zaman geldi birlikte ok eglenmemize kandik,
sevgili olalim dedik. Ne hata! Alkolik hamam bécedi olmasindan 6nce patates koftesiydi benim hayatimda. Bu
tarif de o giizel zamanlara... Alakaya maydanoz olacak ama maydanozlar da ince ince kiyalim o arada. Bir
kabin icerisinde haslanan patatesleri ezip, 1,5 su bardag: galeta ununu, 1 corba kasidi salgayy, 3 dis sarimsagy,
kiydigimiz maydanozu ve istedigimiz baharatlan da ekleyip yoguralim giizelce. Ben pul biber, karabiber ve tuz
kullandim. Derseniz ki galeta disinda olmayacak miydi? Onu da denedim. Diginda olmast en az bizim
sevgililik isi kadar biiytik hata. Siz becerebiliyorsaniz ne giizel tabii ki. Baginda dedigim gibi sorunu tarifte
aramayali oldu baya. Patates koftemizi sekillendirmeden 6nce bagka bir kapta bir yumurtay: da giizelce
cirpalim tuzla. Ceviz biiytikliglinde kopardigimiz parcalan 6nce istedigimiz gibi sekillendirip, yumurtaya
bulayp, siv1 yag ekledigimiz ve kizginhgindan emin oldugumuz tavamiza atahm. Tarifin sonuna geldik, sira
piif noktalarda. Patatesleri hasladiktan sonra ezmek igin biraz sogumasi beklenmeli mesela. Bir de sanirim en
6nemli kismy, bir taraf tamamen kizarmadan gevirmemek lazim ki kofteler dagilmasin.

iligkilerde de piif nokta kismi1 bu kadar kolay olsa. Sunu sdyle yaparsan bu iliskinde dagilmayacaksin deseler
ne giizel olmaz m1 aslinda? Gergi dagila dagila 6greniyorsun ama bunun tarifi olmadigindan bir sonraki
iliskide ne yazik ki sifirdan baghyorsun piif noktalara. Ben ok yiiksek ihtimalle bu kéfteyi de dagitacagim
pisirirken. ik kez ona yapmistim patates koftesini. Omlet gibi tiim tavaya dagilinca dalga konusu olmustu
benim kofteler. Gergek bir arkadasin yapacad gibi ben lezzetine bakarim deyip hepsini yemisti ama yillarca
dalga gegmekten de geri durmadi. Hirs yapip 4 kez daha denedim farkh zamanlarda. Baktim bu is olmuyor
vazgeg dedim Istakoz. Senin de imza tarifin bu olmayiversin. Yillar iginde onu 6zledim, kizdim, kirlldim ama
en sonunda puf noktasini buldum. Aramizda ne olursa olsun, ne yasanirsa yasansin, birak daginik kalsm...

Not : Patates koftesi bu kez dagilmadi. Darisi benim bagima...

benvekendim

Portakalli, Narl1 Yurek

+ Izlenmelerin yerlerde biliyorsun degil mi? Artik kimse ne yildizini ne de kazandigin diilleri umursamiyor.
Daha farkh bir seyler istiyorlar. Daha 6nce kimsenin yapmadig bir sey. Sen bu konuda bi degisken olarak
gosteriliyorsun. Her zaman sasirtiyorsun ve yine insanlar senden bunu bekliyor.

+0 zaman 6ziimiize d6nelim kuzum. Asil para kazandigim ve gergekten ama gergekten mutlu oldugum
videolar insanlara sunalim. Gok fazla insan izlesin istemiyorum. Sadece gergekten anlayanlar izlemeli. Sen
gerekli ayarlamalan yaparsin.

Merhaba arkadaslar ve yine her zaman ki gibi kanalima hos geldiniz. Biraz ara vermistim malum
restoranlarin kosusturmasi bitmiyor ama bugiin standartlarimizin biraz digina ¢ikip, hem malzememizi taze
taze nasil kesecegimizi hem de taze malzemenin ne kadar lezzeti degistirdigini anlatacagim. Standartlann
disina gikmak derken bugiin sadece biraz daha kanl olacak diyelim ahahahhh. Agiklama kismina
kullandigim malzemeleri ve tedarik yollarni yazdim. Bir de bu videoda ses gecirmez odalar yapan “siii”
markasl bize sponsor oldu. Bence bir sitelerini inceleyin, biliyorsunuz basit énlemler sonradan pisman
olmanizdan daha iyidir.

Hadi hep beraber yayin odamdan yeni sessiz odama gegelim.

Ve yeni ve miithis odama hos geldiniz. inanm burada ok yararl tarifler yapacadiz. “Siii” igin buna tekrar
tesekkiir ediyorum. Yayindan once oday: denemistim ve beklentilerimin gok tizerinde. Bu yeni odam
neredeyse tamamen ses gegirmez. Bu odanin ses kaplamas: disinda duvarlarina kadar kapl olan naylonlar,
tizerimdeki bu liikks ve tamamen su gegirmez kiyafetler yine “Coskunlar” nalburlar sayesinde. Sag olsunlar ilk
videomdan beri beni destekliyorlar. Kullanicilardan da inanin ¢ok yiiksek bi gliven oram aldilar. Ter temiz bir
sekilde islerimi yapmamu sagladiklari i¢in onlara yine tesekkiir ediyorum. Yine agiklama kisminda bu tiriinler
igin link bulacaksiniz.

Yeteri kadar reklam yaptigim icin sizi en gok heyecanlandiran kisma gegebiliriz. Da daaaaam iste karsinizda
bugtin ki malzememiz. $u an hafif uyusturucu etkisinde oldugu i¢in her seyi kavrayamiyor. Biliyorum ben
uyusturucu kullanmay: onaylamiyorum ama emin olun bunun da bir nedeni var. Tarif kismina gegmeden
bunu da anlatacagim. $imdi malzememiz bize pek cevap veremeyecek ama ben onun agzindan size onu
tanitayim.

Kendisi 21 yasinda kendi sylemesine gore 15 yasindan beri giinde en az 6 bira igen bir insan. Ad1 simdilik
aramizda X olarak kalsin. Irk olarak sadece ama sadece bu seferlik Tiirk kullandim ama siz daha iyilerini
bulursaniz kullanabilirsiniz. Tercihim her zaman Uzakdogu biliyorsunuz ama onlarin bu kadar bira
igmediklerini bildigimiz i¢in bu malzemeyi segtim. Evet, tahmin ettiginiz gibi wagyu ineklerinin biiyiitiilme
tarzina uygun bir malzeme segtim. Bu bir efsane mi yoksa gercek mi biraz bunu da merak ediyordum.

Ben malzememin her zaman siki baglanmis olmasini seviyorum. Kesim ve parcalama islemlerine basladigim
zaman ¢ok fazla hareket oluyor ve eti istedigim gibi kesemiyorum. Bu yiizden hem oturdugu sandalyesini yere
Gok guclii bi sekilde sabitledim hem de kendisini ¢ok siki bagladim. Burada bahsettigim uyusturucunun da
etkisi olacak. Kendisine 1 doz LSD verdim. Etinin tadini bozmayacak ve korkudan da sertlesmesini
engelleyecek. Daha 6nceki videolarda bazi arkadaslar afyonun daha gok aroma kattigini yazmus. Kesinlikle
katiliyorum ama bence ette degil de daha gok sakatat kisminda oluyor bu aroma.

Daha 6nceki tavsan ve domuz videolarimizdan hatirhyorsunuzdur; malzememizin ne kadar kanini akitsak da
sertlesmeyi engelleyemiyorduk ve nemi koruyamiyorduk. Dolayisiyla et ister istemez sertlesiyordu. Sahsen
ben de alnina bir givi gakarak soklanmasini isterdim ama o zaman eglenecegimiz ne kalacak, degil mi
ahahhahah

0 zaman bismillah diyerek ilk kollar almak istiyorum. Izgaras giizel olacak bence.

Ben uzuvlarda yani 6zellikle kollarda ve bacaklarda kil testere denilen ince ama giiglii gelik testere uglarini
tercih ediyorum. Goriiyorsunuz nasil da rahat ve akic bir sekilde kesiliyor. Kemik pargalan ufalaniyor ama sizi
rahatsiz edecek kadar degil. Kadin izleyicilerimize 6zellikle 6neriyorum. Numaralar var ama bunlari sizin
deneyerek 6grenmenizi tercih ederim ahahha

Kestigimiz kollar1 dagladiktan sonra tezgahta kemiklerinden ayiriyoruz. Daglamak 6nemli arkadaslar.
Malzememiz kan kaybindan 6lsiin istemeyiz. Etleri ayirmak icinse kimisi biraz dolapta bekletip daha rahat
kesmek istiyor ama ben sicakken etin kemikten daha iyi ayrilacagin diisiiniiyorum. insan etinde sinir bana
gore yavas yavas sakiz gibi ¢ignenen bir lezzet. Ben yutmuyorum, tadini alip tiikkiirliyorum. Bakin mesela
burasi yagh bir triceps pargasi. Bu sicakliktaki ve tazelikteki bir et kaliteli bir koyu soya sosu ve bence
kesinlikle biraz wasabi katilirsa bir orkinosun en giizel parcasi ile ayni tatta olabilir. Gorliyorsunuz etten
dumanlar gikiyor. Gercekten istah agic1 bi goriintii. Dayanamiciim ve bi pargasinin tadina bakacagim.

Deriyi etten ayirmak igin fileto bicad: kullaniyorum. Belli bir zamandan sonra siz de benim gibi
ustalasacaksiniz. Pratik ¢ok onemli. Goriiyorsunuz degil mi? Deriyi aldiktan sonra kalan bu et biraz sinirli ama
inanin diislindiigiiniiz kadar sert olmayacak. Plirmiizle biraz terbiye edelim. Evet bu yeterli. D1 yagini
neredeyse erittik ve sadece bi lokmalik et kaldi. Mermerimsi et sicad goriince i¢indeki yag: da eritiyor. Etin
arasinda sivilagmis ve yanmis yagin tadi emin olun higbir seye degisilmez. Hadi bismillahhhh. Immm tam
olarak tarif ettigim gibi. Agizda eriyor. Bundan sonrasini hizlandiracagim. Pro notu olarak kestiginiz her
parcaya tiitsiilemeyi de unutmayin ama ahahhaha

Kollardan sonra sirasiyla bacaklarini da ayirdim. Bazen hem kadin gogsi, hem erkek iireme organi olabilir bu
kafanizi kanigtirmasin. Bu tip malzemelerde gogiisleri direkt atabilirsiniz. inanin bana ve direkt atin. Bunlan
yaptiktan sonra 1 giin malzemeyi bekletmeyi seviyorum. Glinkii bana gére bu siirede malzeme tamamen
anniyor. icinde olmasini istemedigimiz her sey gikiyor. Bunu malzemenin bizim yerimize yapmasi ok iyi bir
sey. Buralarn da hizlh gegecedim. Hizli boliimde malzeme bakimimi ve malzemenin genel davraniglarini
gorebilirsiniz.

Bakiniz burada yine belirtmek isterim ki malzememizin su ihtiyaci cok 6nemli. Ben nemi sabit tutmak igin
oda 1s1s1n1 31 derece olarak ayarliyorum ve beklettigim her giin igin en az 3 litre su takviyesi yapiyorum. Yine
baz1 arkadaslar malzemenin disini yag ile ovmak, baharat ile ovmak diyor. Bunlar benim igin de mantikli ama
malzemenin irki burada gok 6nemli. Bazi geng arkadaslanimiz daha aromatik olsun diye malzemeye baharat
yediriyor ve sakatatlarinin tadini bozuyor. Arkadaslar bir giin igerisinde yedirdiginiz baharat ete islemez.
Marine nasil yapilir anlattim, yukarida sagda veya solda linki gikacak. Sadece sakatatin degerini
diistirlirstiniiz ve daha lezzetsiz olur.

Bu arada size X ten biraz bahsetmek istiyorum. X biraz bencil birisi. Konusmasini istesek yine yeminler,
salya/stimiik ve isemeler arasinda bi yerde cani igin paralar sunacak veya bana cani igin bagka birini
sunacak. X'in tannya inanmadigini sdyleyebilirim. Kendisi ile bir barda tanistik. Tiim ag insanlar gibi biraz
paranin kokusunu aldiktan sonra yonlendirdigim her yere gelmeye basladi. X biraz benim igin 6zel birisi.
Hayatindan hi¢ mutlu olmamig ama ona verilen nimetleri anlamayan birisi. Tanr ile alakasi yok bunun
biliyorsunuz bu tamamen kisinin anlayissizhgindan kaynakl. X'i en ¢ok tizecek olan onun istedi ve belirledigi
bi zaman diginda 6lmesi. X'i en gok korkutan 6lecegini bilerek 6lmeyecekmis gibi yasayarak su an élecegini
anlamasi ahahhah Zaten 6liimiin gézlerdeki mathigini seven insanlann en biiyiik hazzi bu degil mi ahahaha
oliimiin getirdigi mathk dedil de bir anda, saskinlik ve pismanlikla gelen bir sonme. Siz de benim gibi o
saskinlik anindaki pismanliklarini onlar gibi diistintiyor musunuz? Ahahahha cok tatlilar gergekten. Saninm
bir kadinin 6liim aninda aglamistim. Son ana kadar gok dik durdu. Olmeye yakinken viicudunun her pisligini
attig1 o anda hala kendindeydi. Sanirim goz yaslarini 6lmeden 6nce altina sigtidl i¢in dokti. Kendisini hala
unutamiyorum o ylizden ondan bi pargay: tizerimde tasiyorum. Bilmiyorum siz de benim gibi bazen
malzemelerimizi yanhs sectigimizi diistiniiyor musunuz? Bunun i¢in ayn bir canli yayin agacagim.

24 saat sonrasina geldik. Bu marine siirecinde malzememizin uyusturucusunu yineledik. LSD i¢in ben 18 saati
uygun goriiyorum. Malzemenin kesilen kollarinin ve bacaklarinin etrafindaki renge bakarak diyebilirim ki
yiirek igin istedigimiz kivama geldi. Bugiin artik malzememizin istedigimiz yerini yani ytiregini aldiktan
sonra dry aged i¢in i¢ini temizleyip, tuzlayacak ve dry aged odasina koyacagiz. Ama 6zellikle bu malzememiz
belirli bi kg tizerinde olan yumusak ve mermerimsi bi et oldugu i¢in devamh kontrol edecegim. Bu eti en az 3
ay bekletmek istiyorum. Ozellikle but kismim italya tarzi Prosciutto gibi yapabilir miyim bakacagim

Buradan sonrasi sizin tam istediginiz an olacak biliyorum ahahha. Hi¢ konusmadan gok hizli bir sekilde
gogsiinii yaracagim. Ozellikle gégiis kemiklerini kirarken malzemenin agzim kapatip, kemik ASMR’si
yapmay1 diistiniiyorum. Sadece bu ¢ekim igin 6zel bi mikrofon da aldim. Kemiklerden sonra yine i¢ organlara
yani sakatatlara zarar vermeden elimle kalbini sckmek istiyorum. Elimde atarken yavas yavas duran bir kalbi
tutmayali cok olmustu. Burada da yine siz sevenlerime malzemenin gozleri i¢in ayr bi kamera kurdum. Ben
pek 6liim matlasmasini sevmesem de sevenleriniz gok. Sizi kiracak degilim. Hadi baglayalim.

Gordiigiiniiz gibi kalp yani yiirek artik elimizde ve gok taze. Bir kismini sashimi gibi yapmak istesem de yiirek
cok sert bir kas grubu ve dolayisiyla sashimi i¢in pek uygun degil. Cok ince kesilirse olabilir ama bence bunu
Gok hizh yapmak lazim ve buna degecegine inanmiyorum. $imdi bugiiniin en giizel anina geldik. Nagizane
narh, portakalli yiirek tarifim. Aaaa nasil unuttum ahahahah Aaa aaaaa nasil unutabilirim ahahha

Bu yemedi yaparken 6nceki videomda s6z verdigim gibi 3 takipcimi de odaya alacagim. Gizlilikleri igin
yuzlerinde maskeleri olacak ve kendilerini tanitmalarini istemeyecegim. Burasi bir 6grenme odasi. Burasi
hepimizi mutlu eden bir yer ve biliyorsunuz ben paylasmay gok seviyorum. Biz arkadaslarla malzememizin
i¢in bosaltip, yemegimi yaparken muhabbet edecegiz ama bu kismi yine hizlandirarak ve alt yazi ile
verecegim. $imdi gelelim yemegimize. Yemegimizin malzeme listesini agiklamalar kisminda bulabilirsiniz.

Oncelikle yiiregimizi yag ve gereksiz gérdiigiimiiz damarlarindan temizleyip, bir sigara paketi biiyiikliigiinde
temiz bir sekilde ayirtyoruz. Onceden 1sithigimiz yiiksek atesteki dokiim demir tavaya alip, her tarafini
1dakika miihiirliiyoruz. Miihiirlenen yiiregi tavadan almadan tuzunu ve kara biberini ekliyoruz, ocagimizi
orta atese alip, 150 gr tereyagini atiyoruz ve yikama teknidi ile alt ve iist genis alanlarn l'er dakika pisiriyoruz.
iki tarafta bittikten sonra éncelikle 1 adet taze sikilmis portakalin suyunu ve bir adet narin suyunu ekliyoruz.
Sularla birlikte yarnim avug kadar nar tanesi de atarsaniz daha lezzetli olacaktir. Portakal ve nar hafif tath ve
asitli bir tat yaratacak. Biraz sosun birbirine gegmesini bekledikten sonra yine yikama teknigi ile sosu devaml
yuregin lizerine dokiiyoruz.

Sos gittikge koyulasacak ve yiirege tutunmasi artacak. Sos istedigimiz koyuluga geldigi zaman ocagimizi en
kisik atese aliyoruz. Burada gordiigiiniiz gibi yiiregi agirhkh atesten uzak tutarak sos ile pisirdim. Yiirek
sikintih bir ettir arkadaslar. Cok piserse lastik gibi olur, az piserse de ¢ig kalip, koku verir. Bu insan yiiregi igin
de gegerli. Sadece dana yliregi kokmaz arkadaslar. Neyse ocag: kapatmiyoruz bu gok 6nemli. Ocagi
kapatmamamizin nedeni kullandigimiz tereyag ve yiiregin yaglarnin hizlica donmaya meyilli olmasi. Yiiregi
tavadan kenara alip 5 dakika dinlendiriyoruz. Tabaklamadan 6nce ince dilimler halinde kesiyoruz ve serviste
lizerine tavadaki sosumuzu istedigimiz kadar dokiiyoruz. Yine tuz ve kara biber ile baharatliyoruz. Ben
genelde bu tarifte yanmis kremali bebe 1spanak yatag lizerinde servis yapiyorum. Kremali 1spanak ve tath
asitli yiirek gergekten miikemmel bir uyum yaratiyor. Ozellikle 1spanak yataginin iizerine yiiregi koymadan
biraz kimyon ekliyorum. Oneririm.

Evet arkadaslar, bugiin ki tarifimizde hem X ile tanistik, hem 3 arkadasimiz malzememizi inceleme ve
tarifimizi tatma firsat1 buldular hem de uzun bi aradan sonra 6zlem gidermis olduk. Umuyorum ki tarifimi
begenmissinizdir. Bir sonraki yayinimizi yine biraz siirlarn disinda tutmaya diisiiniiyorum. Bu arada
yaymlarnma artik herkesi almadigimi da belirtmek isterim. Siz 6zel segilmis ve yaymnn keyfini en az benim
kadar alacak insanlarsiniz. Bu yiizden dry aged olan malzemenin bi kismini da satisa gikaracagim.
Bildirimlerinizi agik tutun ahahha Kendinize ve malzemelerinize iyi bakin bir sonraki yaymnda gorismek
lizere.

Solozges

Havuclu Tar¢inhi Kek Yapim Talimati

Agizdan alinir.

Etkin madde:
Her bir dilimde 80 mg demire esdeger 10 mg havug igerir.

Yardimci maddeler:

3 hayirsiz yumurta, 1 su bardag tehlikeli seker, yarim su bardag: sikilmis yag, 1 su bardag: sizden organik
olmasin siit, yarim su bardag: diimdiiz siv1 yag, psikolojinizin kaldirabilecegi kadar un, hos bir seda olarak
vanilya ve kabartma tozu, 3 adet beta karoten yataginda stiziilmiis havug, sizden kirgin olmasin 1 su bardag:
kirnlmus ceviz, 1 yemek kasigi cool targin

Yapimn:

Oncelikle neden burada olduklarna bir tiirlii anlam veremeyen havuglar yikanip soyularak rendelenir.
Mariana Gukuru'ndan hallice derin bir kapta; isteksiz yumurta ve gorevi tehlike olan seker; “bagim kopiik
kopiik bulut” mottosu ile yarinlar yokmusgasina girpilir. Diimdiiz sivi yag ve o organik siit eklenir. Kendilerini
toz yasam formunda daha iyi ifade eden un, kabartma tozu ve vanilya ekibe katilir. iste o an geldi; aldigi kadar
un...Adeta kuskuculuk akiminin konusuna giren bu ifade ile elinizden geleni yaparak, “aldigi kadar un” eklenir.
Ailenin hi¢ galigmayan ama daima el {istiinde tutulan, ne yapsalar goze batmayan, hep isleri rast giden o
sansh {iyeleri; ceviz ve tarcin da sahneye cikarak yerini alir. Giizelce kanstirilir. Uygun bir kaba alinir. Onceden
160 derecede kizdirilmis, 1sitilmisg, ahistirilmis, sinirleri bozguna ugratilmis, aglatilmig firinla bulusturulur. 40
dk sonra finnin kapag ilk kez agilir. Ve afiyet olur :)

1- HAVUGLU TARGINLI KEK nasil kullanihr?
Uygun kullanim ve doz/uygulama sikhd igin talimatlar: tavsiye edilen giinliik toplam doz 2 dilim 80 mg'dir.
Kullanmaniz gerekenden daha fazla HAVUGLU TARCINLI KEK kullandiysaniz;

HAVUGLU TARCINLI KEK'i agin dozda kullandiysaniz panik yapmayiniz. Sonugta her serde bir hayir vardir.
Bir dahaki kullanimda kendinize hakim olunuz.

2- Olas1 yan etkiler nelerdir?

+ Pismanhk

+ Asin1 yemeden onceki dakikaya geri donme istegi

« Zafiyet

« Overthinking (asin diistinmek)

« Ug glin 6nceki kavgada kars1 tarafa séylenmeyip; kafaya takilan her ey i¢in uykunun kagmasi
+ Onlenemez kahve istegi

Bunlarn hepsi HAVUGLU TARGINLI KEK'in goriilebilir hafif yan etkileridir. Olas: sevimsiz bu semptomlarin;
2-6 saat igerisinde yok olduklar gozlemlenmistir. Eger burada bahsi gegmeyen herhangi bir yan etki ile
karsilasirsaniz liitfen iginize atiniz, kimse béyle bos seyler igin dikkatini size veremeyecektir.

3- HAVUGLU TARGINLI KEK'in saklanmasi

Tavsiye edilen bir saklama talimat: yoktur. Zira yapiminin akabinde hemen tiiketilecegi ongoriilmektedir.
Dolayas ile son kullanma tarihi bilgisi de bulunmamaktadur.

Bu kullanma talimati 28.11.2025 tarihinde onaylanmustir.

Rabia
Essiz Lezzet: Misir Ekmegi

Bu yasima kadar annemden goriip yapmak istedigim seyi, tabii ki bir Karadenizli olarak bu aksam, misir
ekmedi yapacak ve o giizel ekmegin tarifini verecektim. Daha gilizel ne yapabilirdim ki? Genelde balik
pisirilirken kullanilan misir unu sonrasinda bir koseye atilip aylarca boynu biikiik kalabiliyor. Bence
kendisinin hakki yenmemeli, basrolii oldugu tek bir mevzu var o da; misir ekmegi. Cok uzatmadan tarife
gegeyim.

Once bir miizik agtim. Giinkii ben bir miizik bagimlisiyim. Giiniin her saatinde ne yaparsam yapayim
dinlemek zorundayim. Arka fonda Cimilli ibo degil, Chopin'in “Nocturne op. 9 no. 2"si galiyor. Ne kadar da
atmosfere uygun degil mi? Neyse, tarife dénelim. Yanmaz, dénmez, kiismez bir tavay: yaglandirp ocaga aldim
ve kisik ateste beklemeye biraktim. En derin, en tombul ve ne zamandan beri yiiziine bakilmayan cam kaseyi
¢ikardiktan sonra igine dort su bardag unu yapistirip iki gay kasigi tuzu da bir giizel serpistirdim. Tuz da hig
sorun gikarmadi. Zaten bu tarifte kimsenin egosu yok, herkes gorevini biliyor. Siirahideki suyu yavas yavas
ekledim ve o meshur ctimle kulagimda yankilandi: “Alabildigi kadar su” Ayrica bu s6z annelerimizden bize
kalan bir mirastir da. Alabildigi kadar... ne kadar aliyorsa iste. Bu tarifte matematik yok, his var. Hamuru
yogurmaya basladim. Once inat etti, sonra kivamina gelmeye basladi. “Tamam” dedim “oluyor bu is”. Yag
cizirdamaya baslayip hazir oldugunun sinyalini verdikten sonra hamuru tavaya iyice yapistirdim, altin
birazcik daha agtim. Ve geldik zurnanin zirt dedidi yere, gevirmeye. Al tahta kasid, 3,2,1 gevir! Nar gibi
kizarmuis, ¢ok iyi. Diger tarafi da pistikten ve “Ben oldum artik” bakisi aldiktan sonra is bitiyor... Hayir bitmiyor,
son perde var.

Simdi diyebilirsiniz ki: “Ee biz ne yapiyoruz simdi bununla?” Biz Karadenizliler olay1 burada birakmayiz. Bir
kaseye ayran yapar, i¢ine ekmedi ufalanz. O ekmek ayranin igine girer girmez “Ben buraya aitim” der. ilk
kasiktan sonrast... Serotonin tavan yapar ve bir anda Karadeniz yaylalarinda horon tepmeye baslarsin. Sade de
tliketilebilir ama ekmek bir yani eksik hisseder.

Evet, annem benimle gurur duyuyor “Sonunda yapabildin’ diye. Kafay: misir ekmegine takmis degilim ama
son olarak sunu séylemeliyim ki; bu kadar malzemeden boyle bir mutluluk gikmas hala bilimsel olarak
agiklanamiyor. Afiyet olsun efenim.

Aslihan Karayar
Po¢

Bir Adanal olarak gok uzaga gitmeden Kayseri'ye dogru uzanmaya karar verdim. Mant: diye diisiindiintiz
degil mi? Hayar, o kadar sabirh ve becerikli degilim. Bugiin size yapmasi on bes dakika, pismesi ii¢ saat, yemesi
olay bir yemek tarifi verecegim. Ustelik tabaginiza koydugunuz bu yemegin her zerresinden kolajen
fiskirdigina bizzat sahit olacaksiniz.

Bu yemek i¢in sona, en sona gidiyor ve oradan; en gok sallanan, saga sola, kiga basa, bacak arasina, olmadi
baskasinin gotiine garpan, hatta ve hatta arkasina takilanin suratini tokatlayan, gotii motii geride saklayan
kiymetli ne varsa orten ama arada bir sallayip gostererek hayvanin "gel gel" deme liiksiinii elinden almayan,
sineklerin tstiine kirbag gibi inen ve bu kadar hareketli bir yasama ragmen yumusakligini koruyan, pisince jel
gibi olan poge ihtiyacimiz var. Evet, yanlis okumadiniz; su bazi memleketlerde insanlarin "Pégiim agriyor”,
"Poglim diistii” gibi kelimelerle aslinda hayvana 6zgii olan ve ¢ok gok az insanda gergekten var olan
kuyruktan bahsediyorum. (Bu kuyruklu insan karakterini bir hikayemin bir yerlerine koymak tizere yazdim
kenara.) Adim gibi eminim, aranizda bu yemedi heniiz tatmamus olan, hatta adin1 duymamis olan o kadar gok
kisi var Ki...

Hayvanin agzindaki dilden bagirsagina, yetmedi yumurtaliklarina kadar yiyen biz insanoglu nasil olur da
kuyrugu es gegeriz? Mesela biz Adanahlar koyunun kuyrugunu asla affetmeyiz. Ben kahvaltida bile
yiyebilirim o beyaz kitir kitir yag parcalarini. Ama kimse bize demedi "Bir kuyruk daha var" diye. Yani ben
highir Adanalinin pég, yani dananin kuyrugunu yedigini duymadim. Herhalde zenginlikten. Yani damak
zenginliginden... Glinki bir Adanali ne kadar az kazanirsa kazansin asla vazgegmeyecedi liiksti kuzu etidir ve
o et her hafta mangaldan saldid1 essiz kokusuyla ev halkini bastan gikarir. Kokuyu duyan komsular da sirayla
kendi mangallarinin atesini kortikler ve bir stire sonra biitiin Adana o mis gibi koku ile sarmalanir.

Dana eti serttir; bonfilesi, antrikotu kiymetlidir, bir de kofte yapilir ama kusbas: eti diidiikli gormeden agza
atilmaz. Eskiden biri kasaba gidip de dana eti aldiginda arkasindan "Vah vah" demek parasi yok, derlermis.
Bence bu yemegin Kayseri'ye 6zgii olmasi da cimrilikten. Oyle ya; bak Kayseri'ye, bak Adana'ya. Biz Adanalilar
keyfin en bas pezevengiyken, diger taraf zenginligin gayri resmi ismi. Tabii bu zenginligin ana
basamaklarindan biri de kivrak zekalardir. Oyle ki Kayserili bir abimin babasinin yillar 6nce anlatmis oldugu
olay1 hatirladikca giiliimserim. Kayserililerin sanina san katacak bu olay1 anlatmadan gegemem, yemek
beklesin biraz.

Kahramanimiz olan amca yillar dnce istanbul'a geldiginde sene 70'ler... O zaman simdiki gibi oteller 6niine
gelen disiyi erkegi igeri almiyorlar, illa evlilik clizdam soruyorlar. Ulan insan kansiyla neden otele gider, olay
yeri yazlik muhitler dedilse? Neyse dagilmayalim. Ama bu amcamiz koymus kafaya, o hatunu géttirecek.
Istanbul'un giizide semtlerinden birinde bir iiroloji doktorunun muayenesine giriyor ve diyor ki doktora:

"Doktor Bey, benim derdime bir ¢are!" Doktor soruyor:
"Hayirdir evladim, ne derdin var?"

"Ben kanmla yeni evliyim ama bir tiirlii o isi géremedik," diyor. Bunun Ustiine doktor, o zamanlar ¢aki gibi
delikanh olan amcamiza bir sirnga ilaci gétiinden gakiyor ve yeni evli gifti muhtemelen kendi 6zel isleri igin
kullandign kiiciik bir odaya sokuyor. Bizim amca bir posta isini goriip keyifle ¢ikiyor odadan. Doktor soruyor:

"Ne yaptin oglum, oldu mu?" Serde genglik var; amca durur mu bir postayla? Durmaz, durmamis.
"Doktor Bey olacak gibi oldu ama tam olmady," demis. Bunun iistiine doktor:

"Don evladim kiginy," diyerek ikinci sinngayn da zerk ediyor arsizca ofisinde dolanan géte. ikinci sirnganin
agrisini umursamadan yeniden arka odaya "pittidi pittidi” tek bacak gétiinii tuta tuta gidiyor, isini goriiyor,
rahatliyor; agriyan poposunu da hanimefendiye ovdurup:

"Sen git disarida bekle. Ben geliyorum simdi," diyerek doktorun yanina variyor.
"Doktor Bey amcacim, Allah senden razi olsun. Derdime derman oldun. Nedir borcum?" diye soruyor.
"Borcun falan yok oglum," diyor doktor.

"tyi de nasil olur, bana iki kere igne yaptiniz, size borgluyum bey amca," deyince doktor gégsiinii sisirerek
Kayserili delikanlinin kulagina:

"0glum sana doktorlugun sirrin1 vereyim. Benim sana yaptigim igneler bos serumdu, yani bildigin tuzlu su.
Sen iceride ne yaptiysan kendi gayretinle yaptin,' diyor, bir de gobegini ziplata ziplata kahkahay bastyor.
Bunun iistline bizim Kayserili de doktoru omzundan tutup kendine dogru ¢ekiyor, kulagina yanasip su
climleyi kuruyor:

"Doktor Bey amca, ben de sana delikanhligin sirrin1 vereyim. Benim dalgada bir problem yoktu. Ben sadece bu
hatunu atacak yer bulamamistim. O yiizden s6yle borcumu da helalleselim."

Doktor Bey amcanin kurnaz Kayserili ile hikayesi de dilden dile, benden size gezinip duruyor. Neyse, kendimi
¢ok kaybetmeden donelim dananin kuyrugunun koptugu yere. Bu verecegim tarifte kuyruk yag: da var ve bu
malzeme bizzat sahsim tarafindan tariflenmis olup internet tariflerinde yoktur efem. Simdi malzemeleri
saylyorum:

+ Dananin kuyrugu
+ Koyunun kuyrugu
+ Kuyruk yad1 yetmedi, bir kasik da zeytinyagt
+ Sogan ve yandasi sarimsak
« Pit1 pit1 serpilenlerden de tuz, karabiber, toz kirmizi biber
« Yarim bardak igme suyu
(Su harig digerlerine miktar yazmadim, takilin goz karari)

Oncelikle toprak bir giiveg tenceresine ihtiyacimiz var, yoksa anam babam usulii gelik tencerede olur mu? Olur
mu, olur mu? In olmaz. Tenceremizin igini sivadik mi zeytinyadi ile? Sonra da soganlarimizi halka halka
dograyip tencerenin altina rahat bir yatak yapip "Altta kalanin cani giksin" dedikten sonra, kasaptan 3-4 parca
halinde aldiimiz poglimiizii yerlestirelim. Aralara piserken sohbet etsinler diye ahirdan komsusu koyunun
kuyrugunu, sanimsagin dislerini bir de tuzunu biberini miberini ekleyip, suyumuzu da doktiik mij; pisirme
kagudi ile tencerenin agzini sarip sarmalayalim. Onun da iistiine aliminyum folyoyu sanp paket edip dogru
ocag@a. Alarmimizi kurmay1 unutmadan; ilk on dakika yiiksek ates, sonra 3 saat kisik ateste pisen yemegimiz
artik sofraya gelmeye hazir.

Siz yemeginizi yerken ola ki kapi ¢alarsa 6lmiis numarasi yapiyor ve yemek bitene kadar da it
¢ikarmiyorsunuz. Yemegi parmaklannizla yiyor ve sonunda o parmaklar tek tek yaliyorsunuz. Yemekten
sonra da kanapeye uzanip gobisinizi tath tath oksarken kiirdaninizi agzinizda bir saga bir sola
gezdiriyorsunuz. Eee ben daha ne diyeyim. Afiyet olsun kuyruksuz kigini kaldirp yapana...

Kardelen

Hunkar Begendi

Sarayin ipek perdelerinden siiziilen giin 1511, mutfaktaki bakir tencerelerin {izerine diistiyordu. Mihriban asg1
ise her zaman oldugu gibi mutfakta padisah igin yemek hazirhiyordu. Mabeyinci mutfak kapisindan igeriye
telasla bir sekilde girdi. Mihriban ase, padisahimiz yeni tatlar denemek istedigini soyledi. Var mu elinde yeni
lezzetler? Olmaz olur mu ? Hadi o zaman Mihriban as¢1 yliziimiizii kara gikartma. Dedi ve mutfaktan gikti.
Mihriban asg1 biitiin malzemeleri gézden gegirdi ve kollarin sivirarak ise basladi. Once dért iri patlican: atesin
Uzerine yerlestirdi. Pathcanlar kozlenip kabuklan siyaha dondiikge dumanh kokular mutfaga yayildi.
Kozlenmis pathcanlari soyup, bir tahtanin Gistiinde sabirla ezdikten sonra bir kasik tereyady, bir kasik un ve bir
bardak stitle kanstirp piiriizsiiz bir ptire haline getirdi. Tencerede kizmis olan yagdin i¢ine yarnm kilo kugbast
dana etini koydu. Etler miihiirlenirken, igine bir kasik salga, bir tutam tuz, karabiber ve defne yaprag: ekledi.
Etler yavas yavas suyunu salip tekrar gekene kadar bekledi. Her sey hazirdi. Mihriban asg1 orta raftan sunum
tabagini tezgahin Ustiine koydu. Hazirladigh piireyi tabaga bir taht gibi serdi, lizerine etleri dikkatle yerlestirdi.
Mihriban asg1 tabagt hazirlarken ¢asnigir yemedin tadina bakiyordu. Mihriban asg1 arkasini dénerek yemek
hazir. Dedi gasnigir yemegi gayet begenmisti ve higbir sorun géremedi. Tabag: alip padisahin huzuruna sundu.
Mihriban agg1 mutfakta heyecandan bir oraya bir buraya yuriirken mutfak kapisindan mabeyinci igeriye girdi.
Mihriban ag¢1 merakla Hiinkar begendi mi? Begenmek ne kelime bayild1 ve sarayin meniisiine eklensin dedi.
Mihriban asg1 0 zaman bu yemegin ad1 Hiinkar begendi olsun dedi.

Pembe Baykus
Karnsik Kizartma

“Yogurtla m1 glizel olur, domates sosuyla m1? Hangisiyle yapsam acaba!" Aklimda bu sorularla sebzeleri
toplamak i¢in elime bir kiigiik sepet alip bahgeye giktim. Oooh patlicanlar boy vermis, yesil dallarin arasindan
mor mor sarkiyorlar. Kabaklan ve salataliklan sirikla dikey bir sekilde bliytitmeyi akil ettigim iyi oldu bu yil.
Daha az yer kapliyorlar béylece. Carliston biberlerin de masallahi var. "Ay ne giizel bostan oldu bu sene." diye
mutlulukla toplamaya basladim sebzelerimi. Domateslerin mis kokusuyla mest oldum. Bir kag geriyi pit pit
koparip sepete atmistim ki arkadaki biber fidelerinin arasinda sar bir kafa gérdiim. "Mestaaaan". Hinzir kedi
avel pozisyonunda sinsi sinsi bisey kovaliyor orda. Ahhh gitir gitir kirdi fideleri. Sanki Serengeti'de antilop
avina ¢ikmis deyyus, pozlara bak! O sirada "Emel abla bir kag kabak versene bana da, aksam firinda sebze
yapacagim." diye seslendi komsum Melahat. Ben farkinda olmadan dibime kadar gelmis. "Senin bahgedekiler
bitti mi kiz?" dedim. "Ay dogru diiriist gtkmadilar ki abla, beceremedim senin gibi." dedi. Beceremezsin tabi.
Kolay m1 sebze yetistirmek. Bir giin kompost yap, bir giin solucan giibresi koy, bir giin kiikiirtle... "Valla gok
emek verdin abla, helal olsun." dedi, diistindiiklerimi duymus gibi. "Amaan Melahat" dedim, "Hi¢ degilse
bunlan yiyorum. 2 cocuk yetistirdim, emegin alasini verdim. Bak ikisi de ¢ekti gitti yurt disina, ayda bir belki
anyolar" Aman al su iki kabagi da git firina m1 sokuyosun n'apiyosan yap diye gecirdim icimden kabaklar1
uzatirken. Canim sikild aksam aksam. Ama harbiden ne bostan olmus yahu! Cok mu ugrasmisim ben ne?
Manyak olmustur bitkiler. Kendi aralarinda dedikodumu yapiyorlar midir acaba: "Hisst Necati uyan lan, yine
elinde biseyle geliyo catlak sabah sabah, mecbur biraz daha serpilicez. Abla bi sal bizi yaa. Hay elinin korii!
Gikar oglum bi biber daha ¢ikar. Yapacak bisey yok!" nev'inden bir geyik doniiyordur kesin aralarinda.

Firinda sebze mi? Hmmm... ay yok aklimi kanistirmayacagim.

Muhtesem sebzelerimi alip mutfaga gegtim. Bir giizel yikadim. Patlicanlar, kabaklan alaca bigim soydum.
Kagit havluyla iyice kuruladim ki kizanrken yag sicratmasinlar. Bir keresinde miicver yapmak icin kabaklarn
rendelemistim. Suyunu iyice stkmadigim igin bir kilo un koymama ragmen vicik vicik olmustu. Miicver
yapacaksam rendelenmis kabagn tiilbentte iyice stkmam gerektigini 6grendim o zaman ama uzun zamandir
yapmadim. Mecbur kalmadik¢a da yapmam. Hangi durumda mecbur kalacaksam artik! Rahmetli Halit bey
severdi. O gideli beri mecbur edecek bir neden kalmadu. Cigekleri vazoda sevmedigim i¢in "Aman ne
yapacagim gicedi, gilek al bana" demistim bir keresinde. O glinden sonra gilek mevsimi geldiginde ilk ben
yerdim kocam sayesinde. Mezarina ¢ilek diktim. Nasil da biiyiitmiis rahmetli. Artik Halit Bey'in topraginda
cikanlar disinda gilek de yemiyorum. Aman iste, miicver yapimi benim igin bitmistir. Neyse, zaten bu karigik
kizartma tarifi.

Carliston biberleri de dikine ikiye boliip tohumlarini ¢ikardim. Yerken i¢cinden tohum ¢ikmasini sevmiyorum.
Biitiin sebzeler hazir. Ay yok hazir degil. Bir iki patates de atayim igine. Patatesleri de glizelce yikayip soydum.
Ince dilimler halinde kestim. Onlar1 da kurulamak gerek tabii ki. Simdi kizartma zamani. Oyle hepsini fritoze
atip bir arada kizartmay1 sevmiyorum. Bu kansik kizartma, karmakansik kizartma degil. Neyse, artik tavayl
ocaga koyalim ki kizmaya baslasin. Tavay1 ocaga alip ortasindaki kirmizi yuvarlaga goziimi diktim. Renk
degistirince istenilen sicaklija gelmis oluyor. fyice 1s1ninca yarim bardak kadar zeytinyagini tavaya déktiim.
Yillarca bize zeytinyaginda kizartma yapilmaz dediler ama bal gibi de yapiliyor iste. Niye yapilmazmig?
"Zeytinyagh yiyemem amaaan, basma da fistan giyemem amaaan” diye protest bir tiirkii esliinde yagin
1sinmasini bekledim. Ya@n icine bir kiirdan sokunca etrafindaki yag citir gitir kizartma moduna gegiyorsa
yag 151nmis oluyormus. Bunu da denedikten sonra 6nce patlicanlan attim tavaya. Oooh ne giizel kizanyorlar
ama biitiin 6nlemlerime ragmen yine de sigriyor meret. Ayy, uyy diye diye patlicanlan kizartma fash bitti.
Simdi sira kabaklarda. Glizeel, bu da tamam. Biberleeer, patatesleeer, harika hepsi bitti iste. Kizaran sebzeleri
bir tepsiye kagit havlu tizerine gikariyorum ki fazla yag gitsin. Miss gibi kizartma oldu. Hadi bakalim, basgtaki
soruya cevap bulmus muydum? Neyle servis edecektim bunu? Yogurtla mi, domates sosuyla mi? Gok zor
karar. Madem ikisini de yapalim degil mi ama! Canim is istiyor bugtin sanirsam. O zaman domatesleri bir
giizel rendeleyelim bakalim. Nerdeydi bu rende? Robottan m1 gegirsem? Mestan gelmis ayagimin altida
dolaniyor. Her seyi de yiyor bu kedi. Domates soslu kizartma da yemezsin oglum yaaa! Yer misin? Tabiki
yersin. Dur yapayim da verecegim sana da. Robottan gegireceksem 6nce kabuklarini soymam lazim,
rendeleyeceksem kabugu rendelerken ayrilacak zaten. Yine zor bir se¢im an1. Rendelemeye karar verdim
clinkii bunlan diistintip sag: solu kurcalarken rende elime gegti. Bu bir isaret olmali. 3 domatesi rendeledim.
Birkag dis sarimsadi sarimsak sikacagindan gecirip i¢ine attim. Simdi tekrar tavay: ocaga koy, kirmizi seyin
renk degistirmesini bekle, zeytinyagini koy... pisman mi oldum ne? Neyse yapacak bir sey yok. Ayni seyler
tekerriir ettikten sonra domatesleri tavaya koydum. Tuz ekledim. Aaaa hay allah, kizartmayi tuzsuz yaptim ya!
Tith! Aman n‘apayim! Sosunun tuzu yeter artik. Domatesler kaynamaya baslayimca biraz feslegen attim igine.
Ne glizel de kokuyor, ohhh. Biraz suyunu gekip kivam alinca altim1 kapattim. Hadi bakalim yogurt hazirlayahm
biraz da. Dolaptan yogurdu ¢ikardim. Bu sefer ne giizel mayalanmis, tas gibi. Bunun da sirn var ama onu baska
bir zaman anlatinm. Yok yok, bunu sonraki yazilarimi da okuyun diye séylemiyorum ama okuyun ne var yani.
Neyse. Yogurdu kaba alip {izerine yine biraz sarimsak ekledim. Giizelce ¢irptim. Yogurda bak be girpmaya
kiyamiyor insan. Kizartmayi iki servis tabagina boldiim. Birine domates sosunu ekledim, birine yogurdu. Oooh
yeme de yaninda yat. Cay1 da koyayim soyle. Eee tek basima m1 yiyecegim bunu? Biri yiyip "valla gok glizel
olmus" mesaji vermeden de tadi cikmaz ki simdi. Kimi ¢agirsam acaba? Hah dur, Mestaaaaaaan.



