“Topraktan Sofraya Sakarya Mutfag, Bir Yemek Antropolojisi’
isimli kitap, Sakarya yemeklerinin izinde bir sozlii tarih
calismasi... Tariflerden tescilli tatlara, artik ekilmeyen
iirtinlerden tek bir agaci kalan elmaya va da iki sezon hasat
edilebilen enginara; neler yok ki bu 600 sayfalik yolculukta...
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%, ort akademisyenin hazirladig
| kapsamli yemek antropolojisi
i “Topraktan Sofraya Sakarya
Mutfagr’, (Yap: Kredi Yayinlari) hem
saglam bir kaynak hem de elinizden
birakmadan okumak isteyeceginiz tiir-
den bir calisma... 1.5 yil boyunca koy
koy dolasan Kiibra Sultan Yiiziinciiyil,
Ayniilhayat Uybadin, Arif Bilgin ve Su-
avi Aydin’in 160 kisiyle gerceklestirdigi
sozli tarih calismalarinin tizerine insa
edilmis. Sakarya tarihiyle baslayan gi-
riste Evliva Celebi'nin ‘agac¢ denizi’ ta-
mmlamasi dikkatimi cekiyor.

51U =

Adapazan, 18'inci ylizyilda schir ha-
line gelmis, oncesi koy ve tam bir ‘agag
denizi’ vani ova-orman. Sakarya ve Mu-
durnu nehirlerinin, su tasiyan derelerin
taskinlariyla olusan batak alanlar yer-
lesimi ¢epecevre sarmis. 20°nei yiizyr-
Iin basinda bu batakliklar kurutulunca
ortaya ‘insan eksen yetisen’ bu bereket
cikmus iste... O zamana kadar kendini
doyuran topraklar Istanbul'un iagesini
saglar olmus. Unlii patatesi de bu yillar-
da ekilmis...

Aldigi goclerse bu bolgenin insan
bereketini  belirlemis. 1864 Kafkas

gocleriyle baslayan, 1877-78 Osman-
I-Rus Savasr'yla tetiklenen ¢ok biiyiik
niifus hareketlilikleri yasanmis. Tarihi
1300’lere uzanan Manav koylerini de
saymak gerek. Kitapta denildigi gibi
72 millet bu cografyayr yuva edinmis...
Her biri yeme-igme kiiltiiriinti paylas-
mis ve ortaya bir biiyiik mutfak cikmus.
“Turk’tn yuriiyenine Yoriik, duranma
(yerlesenine) Manav denir” diyor kitap.
Sakarya'min en eski Manav yerlesimle-
rinden Tarakli'da engebeli arazi sadece
kiiciikbas hayvanciliga elverirken dagla-
rindaki kekikleri ve meyve agaclariysa
hakli bir tine sahip. Sait Faik’in roman-
larina bile konu olan Cingene bacak el-
mast bu bolgeye has, ancak simdilerde
sadece bir kok kalmis... Meshur Tarak-
I1 erigi de Goyniik erigi diye taninmis
pivasada. Halbuki ‘olgun’ anlaminda
‘eoynil” erikmis adi. Kuru ve yesil erik
mutfagin bastact. Tursusu ve kurusuyla
pirasadan salataya her yere giriyor.
Tarakl'nin kisith tanim arazisi, iki
kez hasat imkani sunan hava sartlanyla
bu kisithiligr avantaja ceviriyor. Enginar
ve cilek sezonlar oldukca uzun mesela.
Hamurla iliskisi kuvvetli Manavlarin.
Her giin ekmek vapiyor, o hamuru kimi
zaman ‘dedeli corba’ gibi icinde minik
mantt hamurlan olan bol tavuklu; nere-
deyse bir 6giine bedel besleyici corbala-

ra donistiiriiyorlar. Geyve, tescilli ayva-
simn yanmda kerevizden kapya bibere
bircok sebzenin de deposu. Bu biberle
Selanik muhacirleri ‘siserka’ adi1 veri-
len lorlu bir meze yapiyorlar. Siit iirlini
konusunda asil uzmanhg! olan Arna-
vutlarsa 2 kilo siit, 12 yumurta ve 3 su
bardag: sekerden yaptiklart muhallebiyi
firinlayarak basit ama bir lezzet abide-
si olan ‘kaymacina’ yapiyorlar ki ancak
“Off” diyebiliriz.

Bolge mutfagi hem ic sulann hem
Karadeniz'in bereketiyle, su trtnleri
acisindan da zengin. Karasunun balig,
diinyaca aranan kum midyesi ciddi bir
ckonomik deger. Karasu'da kiyidaki
kumullarin iginde susuz yetistirilen kum
karpuzunun da benzeri yok.

Sakarya ormanlarinda yetisen livez
agacimin filizlerinden yapilan yemek
Giirci mutfaginda melocan, Manav
mutfaginda Allah ekmegi, muhacirle-
rin mutfaginda melevcen denen yeme-
ge doniistiyor. Urfa’da analikizh diye
bilenen yemek Sakaryall Yoriklerin
mutfaginda topalak asi oluyor. Balkan
gocmenlerinin getirdigi kaz yagi, Arna-
vutlarda kaymak ve kremaya birakiyor
yerini. Abhaz ve Cerkeslerin tiitsiileme
aliskanligl peynirden ete bircok triine
lezzet katiyor. Sckersiz pisen Cerkes
kabagini mi anlatmaly, diinyanin hayran
oldugu kestane kabagimi mi? Kabakla
vapilan tarifleri bile bir kitap olacak bu
mutfak 600 sayfaya zor sigmis.

Uzun arastirmalar sonucu hazirla-
nan eser, yemek hikéyelerini okumayi
sevenleri cok memnun edecek.

NELAZIM?
» 1subardag yopurt m 2 subardagisu
= 1dal taze sarimsak = 2 dal yesil sogan
: 3 yaprak marul
Tuz, pul biber, tereyag

NASIL YAPARIM?

Su ve yogurdu plrlizsiiz ayran yapmn.
 Yesillikleri cok ince dograyin.
w Tencereye tereyagl, yesilikler ve
ayran koyup cok kisik ateste pisirin.

Ayran kesilmeden karistirilarak
kaynatin.

Servis ederken Uzerine tereyaginda
kizdirilmis pul biber dokiin.

NELAZIM?
2subardagi barbunya = 2 patates
Tkasik salca m 2 kaslk tereyagi
a Tkasik ayciceiyagl m 3 dis sarimsak
= Pul biber, karabiber, tuz

NASIL YAPARIM?
1 Barbunyalari haslayip stiziin.
Soyulmus patatesleri kiip kiip
dograyip barbunyalarin tizerine koyun.
Uzerini gecene kadar su ekleyerek
haslayin.
= Patatesler yumusadiginda hepsini
birlikte ptre yapin.
Bir tavada yag, salca, sarimsak
ve baharat kavurun.
Pirenin Uizerine gezdirin,

NELAZIM?
250 gr yerelmasi = 1su bardag sirke
1/2 yemek kasigl tuz m 1/2limen

1 1bas sarimsak m 2 kesme seker
Tesu

NASIL YAPARIM?
a Yerelmalarint temizleyin kushas
dograyin, kavanozlara yerlestirin.
Aralara sarimsak ve limon dilimlerini
serpistirin.
Tlitre suda tuzu ve sekeri eritip sirkeyi
katin.
1 Salamura suyunu kavanoza dokin.
20 giin sonra hazir,

NELAZIM?
1 10 kapya biber

2 corba kasigi
tereyagl m 2 corba kasigi lor

NASIL YAPARIM?
2 Biberler| kizleyin,
1 Soyup kare kare dograyin.
Bir tavada tereyaginda kavurun.
Tuzunu ekin.
Tabagaalip lor ekleyin. Karistirin,



