SiLVA OZYERLIi (DIKMEN)

1964’te Diyarbakir’da, kalabalik bir ailede dogdu. Kuclik yasta, okumak tzere
istanbul’a gonderildi. incirdibi Protestan ilkokulu’nda, Bezciyan Ortaokulu’nda
ve ardindan dondigu Diyarbakir’'da Kiz Meslek Lisesi’nde okudu. 1982’de
Diyarbakir'dan temelli ayrilip istanbul’a yerlesti. Evli, Nayra ve Arden adinda
iki cocugu var. Son yillarda yemek ve likor lizerine aragtirmalar yapiyor.
2019’da yayimlanan Amida’nin Sofrasi - Yemekli Diyarbakir Tarihi kitabi
buylk begeni kazandi, Dinya Gazetesi Kitap Dergisi Odiiller’nde Gastronomi
dalinda Jiri Ozel Odili’'ne deger goruldu. Yazarin ikinci kitab:
Amida’nin Ruhu - Diyarbakir’dan [stanbul’a Likorli Hayat Mart ayinda
Aras Yayincilik tarafindan yayimlandi. Halen pek ¢ok etkinlikte konusmaci ve
uzman olarak yer aliyor. Memleketi Diyarbakir’in sofra kiiltiirine ait kaybolmusg
veya kaybolmakta olan ogeleri kesfedip nisyana kargi durmaya caligiyor.



usul geregi

Bu kitap, Silva ézyerli’nin Ermenicede Amida ya da Dikranagerd, Kirtgede Amed
diye anilan Diyarbakir sehrinin sofra kilturl hakkinda, uzun yillara dayanan arastirma,
kesif, deneme ve Uretimlerinin bir sonucudur. Yazar, burada, aile gegmisinden,
eski kusak Diyarbakirlilarla yaptigi gorismelerden, yazili kaynaklardan yaptigi
arastirmalardan yararlanarak, bugtn bazilari yaygin olarak bilinse de, onemli kismi
yok olmaya yUz tutmus veya degisip donugmus, bir kismi ise tamamen unutulmug
yemekleri eskiden pisirildikleri halleriyle gtin yuziine ¢ikarmaktadir
(baglica kaynaklar igin bkz. s. 268).

ézyerli’nin, aile tarihinde iz birakmis aci tatl olaylarla harmanlayarak gelistirdigi
anlatim tarzi, Diyarbakir ve gevresinin yiz yili agkin tarihine alternatif bir bakigin
tagidigi imkanlara isaret ettigi icin, kitaba, “Yemekli Diyarbakir Tarihi”
ust baghgini uygun gorduk.

Metinde, Ermenice, Kiirtge ve diger dillerdeki yabanci kelimeleri italik dizdik; dénemin
ginlik yasantisina niifuz edilmesini kolaylagtirmak igin, cogu durumda

yerel soyleyisleri bugunun standart Tirkgesine dontsturmedik.

Turkge yazimda Omer Asim Aksoy’un Ana Yazim Kilavuzu (Epsilon Yay.) temel alindi,
Necmiye Alpay’in Tirkge Sorunlari Kilavuzu’ndan (Metis Yay.)

yardimei kaynak olarak yararlanildi.
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Mayriglere (annelere), hayriglere (babalara), leyleklere...



ACIKLAMA

Bu galismaya baglarken, donemin ruhuna, mutfak kultirine ve gelenegine uy-
gun tarifler hazirlamak Uzere kendime soz verdim. Kitaptaki tariflerde buyuklerimin
izinden gitmeye, zamanin ruhuna, sebze ve meyveleri dogru mevsimde kullanmak
gibi beslenme aliskanliklarina sadik kalmaya ozen gosterdim. Yine zamanin lezzetini
yakalamak igin bakir tencere, tava, tepsi vs. kullanmaya gayret ettim.

Lakin, tarif olusturmaya galistigim an, et yikanmali mi, yikanmamali mi, soru-
suyla bag basa kaldim ve bu husus beni ¢ok zorladi. Sadece bu konuda kendime
verdigim sozu tutamadim. Evet, buyuklerim eti mutlaka yikardi. Malum, Diyar-
bakir kadinlari kasaba gitmez, gunun tum ihtiyaglar erkekler tarafindan temin
edilir ve eve yollanirdi. Kadinlar etlerin hangi kosullarda kesilip eve geldigini bi-
lemezlerdi. Bundan ok daha da onemli olan seyse, o donemlerde buzdolabi gibi
sogutucularin ne kasaplara ne de evlere girdigiydi. Buzdolabi olmadigi igin kasaplar
gunluk tiketime yetecek kadar et bulundurmak zorundaydilar. Et, genellikle acik
bir sekilde demir gengellere asilirdi; hatta gok daha onceki donemlerde, ambalaj-
lanmadan, agik bir sekilde, yine minik cengellere asilip eve taginirmus.

Sonugta, kasapta bekleyen etlerin, hangi sureclerden gegtigi, nasil muhafaza
edildigi meghul oldugu, Ustelik kasaptan gelen et kimi zaman evlerdeki serin su ku-
yularina sarkitildigi ya da mikebbe dedigimiz buyuk sepet altinda veya tel dolabinda
bekletildigi i¢in, yikanmas: sartti. Oysa simdi ayni sartlarda degiliz. Ben sahsen
eti asla blyuk marketlerden almiyor, bildigim, givendigim kasaptan aliyor ve taze
taze kullanmayi tercih ediyor, bu yizden de yikamiyorum. Sunu da samimiyetle
belirtmeliyim ki, bazi nedenlerle eti taze kullanamamis ve dondurucuda beklet-
mek durumunda kalmigsam, buzu gozilen etin saldigi sividan dolay: eti yikayip
kullaniyorum. Kisacasi bana gore yikanan et form degistirip sarkiyor, sinuyor ve
etin lifi, dokusu maalesef bozuluyor.

Sayet siz, eti yikamadan kullanmak istemiyorsaniz, tarifleri ya yikadiginiz eti
iyice kuruladiktan sonra uygulayin veya yikayip iyice suzdugunuz et tencerede
suyunu salip cektikten sonra.

Bu tamamen yoresel bir galisma oldugu igin, yorenin lezzetini olabildigince
yakalamak igin, piring, bulgur, gibi bakliyat, mercimek, nohut gibi hububatlarda
Diyarbakir yoresinde yetisen urunleri tercih ettim. Lebzunya, yani badem ezme-
si ve i¢ pilavlarda kullandigim bademler de yorede yetisen bademdir. Bu tatlida
bademin yerli Urlin olmasi 6nemlidir. Badem ezmesi hafiften bogazinizi yakmall,
bademi hissettirmeli. Piyasada satilan bademlerin yuzde doksaninin Kaliforniya
menseli oldugunu bilmenizi ve konuda segici olmanizi tavsiye ederim.

Yemek tariflerinde yazili olan sadeyag yerine tereyagi kullanabilirsiniz. Ancak
sadeyag, tereyagin, i¢inde bulunan su, sut, ayran gibi yagin ve dolayisiyla yemegin




tadini dogrudan etkileyen unsurlarindan arindirilmig halidir. Adi gibi sade (sadece)
yagdir. Kitapta yapiligini da anlattim. U§enmeyin, deneyin, farkini gorun derim.

Kullandigim sogan, kirmizi, hafif aci olan kig soganidir. Unutmayin ki tek bir
kirmizi kig soganinin yemege katacagi lezzeti, ancak g adet beyaz (salatalarda
kullanilan tatl ve sulu olan) yaz sogani katabilir.

Kitapta yer alan baharatlar ogutulup paketlenmis endustriyel drunler degildir,
hemen hepsi tane olarak alinmis ve evde ogutulmustur. Yine biber ve domates
salgalari paketlenmis endustriyel urunler degil, geleneksel ve dogal yontemle gu-
neste kurutulmus, ev yapimi Grunlerdir.

TESEKKUR

Basta, cocukluk gunlerimde sandigini ve bohgalarini agip karistirdigim, aras-
tirma/sorgulama ve merak duygumu surekli olarak besleyen, yasllarla olmanin,
onlarla konugmanin ve uzun sure kapali kalan bohgalarin agilmasinin degerini de-
neyimlememe vesile olan Mayrig’e (Minug Mujigyan); onun kayiplari sahsinda
yitirdigimiz butin o masumlara;

Her sabah kusandigi onlukle mutfagin ve yemegin sadece “yemek” olmadigini,
kilturd ve gelenegi strdurmenin bir direnme, var olma ve var etme yolu oldugunu
gosteren annem Zora’ya (Zore);

Gegmiste anlatilip konugulmadigi igin bugtne kadar bilemedigim ailemin hika-
yesini, koy yasami ve yemeklerini anlatan, anlattiklaryla bu galismayi derinlesti-
ren teyzem Atiye Kiryakis’a;

Diyarbakir'in mutfak kilturt hakkindaki anlatilariyla belki de bu kitabin temel-
lerini yillar once atan ve bu stregte rahmetli olan Makbule (Makruhi) Aksoy’a;

Bilgi ve birikimleriyle bu galismayi zenginlestiren, her zaman buyuk bir sabirla
sorularimi cevaplayan, sikistigim her konuda bilgilerine hig gekinmeden bagvurdu-
gum Mari Celik ve Seydun Tascrya;

Onca yogunluguna ragmen yemek fotograflarinin gekimine zaman ayiran Er-
kin On’e (Ozellikle de, ben, hazir yakalamigken 7-8 yemegi ayni gune sikistir-
manin telagi ve panigiyle, firndaki yemek, ocaktaki tencere, fotograf gekimi igin
tabak, ortu, kap kacak arasinda gidip gelir, bu arada daha da paniklerken, kendisi
sakin ve dingin hali ve huzur veren ses tonuyla, “Telaglanma Silva, sakin ol, lutfen
sakin ol, hepsini halledecegiz, sen rahat ol” diyerek beni rahatlattigr igin);

Bu kitaba anlatilariyla katkida bulunan, yazmam hususunda israrci olan, Di-
yarbakir yoresel Grunlerini benim igin bulup gonderen, yazim sureci boyunca beni
motive edip destekleyen tum dostlarima (hepsinin ismini ayri ayri yazmadigim igin
kusuruma bakmayacaklarini dusunuyorum, cunku onlar, bu satirlarin ifade edebi-

leceginden gok daha buyuk bir tesekkurin iginde olduklarini biliyorlar).
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BUGDAY ve UN

Anadolu’nun her yerinde oldugu gibi, memleketim Diyarbakir’da da, bizim
evde de bagslica besin kaynagi ekmekti. Ekmek, her dilde, her inanista, tim yiye-
cekler arasinda en kutsal olanidir diye buyutilmustuk. Clnkd ister Ermenice hats,
ister Kurtge nan, isterse Suryanice ya da Arapca khbiz olarak dillendirilsin, sonugta
ekmek, elinde sekil bulan insanin degil, bugdaya can veren Tanr’nin “nimeti”dir.

Bu inanis ve ogretiye gore ekmege, yani nimete kotu soz soylemezdik; ekmek,
soframizda, masamizda ters durmazdi. Yere dusen ekmegi opup alnimiza goturir-
duk. Yolda digmug ekmegin uzerine kimsenin basmamasi igin onu kaldirip temiz
bir koseye koyardik.

Babalarimiz, simdilerde gitgide yok olan mesleklerle, nalbant, yemeni, bakir,
demir ve tas isgiligiyle saglard evlerimizin gegimini. Sonbahar geldiginde bu mes-
leklerin getirileriyle kadinlar, yani analarimiz kig hazirliklarina baslardi. Kilerlerin
doluluk orani ayni zamanda bir zenginlik gostergesiydi o zamanlar. Zenginligin ka-
nitt ise kipler dolusu kavurma ve yag degil, undu. Yani kilerimiz kavurma ve yagla
dolu olmayabilirdi ama unumuz yoksa iste o zaman yoksul hissederdik kendimizi.

Ekmek kilerdeki bereketimizdi. Becerikli anam kilerde un olduktan sonra neler
yapmazdi ki? En bagsta her oglnde yiyecek ekmegimizi yapardi. Karacadag'dan
gelen volkanik tagin Uzerinde pisirdigi, Uzerine bazen seker bazen de kilerimizdeki
sirl yesil kipte saklanan pekmez surerek yedigimiz tag ekmegi; sivi kivamda ma-
yali hamuru yagda kizartarak yaptigi zingilik; yine bol miktarda yagla yogurdugu,
mahalle firinina gondererek pisirdigimiz lavas ve gok gesitli iglerle hazirlanan patila
denilen gozlemeler... Ekmek o kadar onemli ve degerliydi ki, ninelerim bizler gibi
yemegin pistigi yere mutfak demez, ekmegin pistigi tennurduna, Tirkgesiyle “tan-
dir evi’ne mutfak derlerdi.

Sonbahar gelince babam Diyarbakir'in ismiyle misemma Bugday Pazar’na
gider, kendir cuvallar iginde bugday alirdi. Kislik bugdayimiz, taslarindan ayiklan-
may1 beklemek Uzere avlusuna bakan goz goz evlerde yasadigimiz kilisemizin kapals
eyvaninda cuvallar halinde sira sira dizilirdi. Bugday cuvali anamin “Kherov, parov,
sagutunov, urakh srdov”, yani “Hayirla, iyilikle, saglikla ve sevingle” temennisiyle
agihr, komsularimizin dua miriltilar ve iyi dilekleri ona eslik ederdi.

Bugday, avluda kirsu dedigimiz kuguk tabureler Uzerine oturttugumuz bakir
sinilerde ayiklanirdi. Sininin tam ortasina bugday obek halinde boca eder, etrafina
dizilirdik. Her birimiz parmak uglarimizin yardimiyla o obekten bir miktari onu-
miuze ceker, taglari ve yabanci otlari ayiklamaya caligirdik. Tek bir sini etrafina di-
zildigimizi disunmeyin; koca avlunun her bir yaninda evinden sinisini getirmis ve
ayiklama isine yardimci olan akrabalarimiz ve avlumuzun sakinleri olurdu.
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Biz bugdayi ayiklamaya caligirken anam elinde yesil, minik bir ot tanesi goste-
rerek bizleri uyarirdi: “Bakin kizlar, bu gordugunuz zivandir. Zivani bol olan tarla-
nin bugday guzel olur. Ama sunu da unutmayin, bugday iginde zivan taneleri gok
olursa ekmek aci olur. Bizim bugdayda tam gerektigi kadar var, ne gok ne de az.
Bu gordugunuz yesil taneleri ayiklamayin, icinde birakin. Cunku iginde gerektigi
kadar zivan bulunan ekmek hem yumusak hem de lezzetli olur.”

Biz kuiglikler, her gordugtimuz yesil taneyi gostererek “Zivan bu mu, bu mu?”
diye sorar, boylece 6grenmis olurduk. Ardindan avlunun en yaslisi olan Mayrig
[Anne] devreye girer, “Egeng ergintsir panir imtsir,” yani “Kulak uza (yeni) seyler
duy!” derdi. Nice giin gormus gecirmis Mayrig, kulagin yasllikla uzayip sarkmasi-
na atifla, “Daha neler duyacagiz?” derdi biz kuguklerin dikkatini 6grenmenin yas
olmadigina gekmek istercesine.

Avlumuz o kadar kalabalikti ki, bizim ¢oklugumuzdaki bereket bugday tanele-
rinin goklugunu yener, bugday bize dayanamaz, hemencecik igindeki taglardan ve
yabanci maddelerden kurtulurdu. Ayiklanmis, temizlenmis bugdayimiz degirmene
gidecek sekilde kendir guvallara yeniden doldurulur, yine eyvanin altina dizilirdi.

Bu guvallar degirmenci tarafindan bazen ata bazen de esege yuklenerek alinr,
evimize un olarak geri donmek Uzere degirmenin yolunu tutard. Atlar tarafindan
dondurulen degirmen tasi altinda ezilen bugday taneleri una donusurdu. Bugday:
oguturken sagindan tirnagina, kagindan biyigina kadar beyaza burinen degirmenci
para degil, her guvala karsilik bir teneke unumuzu alird..

Eve gelen un, muhtelif siklikla dokunmus eleklerden gegirilir, en sik gozenekli
elegin altinda kalan un en ince ve en kalitelisi oldugundan sargi burma, sekersi,
kahki, ¢orek, khalbur hurma ve sa’are yapiminda kullaniimak tzere ayrilird. Geride
kalan unsa, ekmek, sade ve yagli lavas, tas ekmegi, patila vs. i¢in ayri boy ve goze-
nekteki eleklerden gegirilerek kepeginden arindirilirdi. Bu yine de tam bir arinma
olmaz, gerektigi kadar kepek muhakkak ekmek ununun iginde birakilir, ekmek ya-
pilacak un kilerdeki en sisko ve en buyuk kipe dualar esliginde doldurulurdu.

Bunu takip eden ilk pazar gin, kilise ayini sonunda, papazimiz Der Giragos
Tokatliyan’in okuyup kutsadigi ekmek parcasi bereket getirmesi niyetiyle dualar
esliginde kupe birakilirdi. Ardindan koca agizh “a¢” kuplerin kenarlarina ince dan-
teller dikilmig patiskadan ortuler ortulerek, ahsaptan mamul yuvarlak ve agir kup
kapaklari dualarla kapatilirdi. Bu duanin yine Anadolu’nun dort bir yaninda edilen
dualardan pek farki yoktu ve her nedense aracisi hep Hayr Abraham, yani Halil
ibrahim’di. Hayr Abraham’in bereketi kipumuzde, kilerimizde olsun derdik kalbi-
mizdeki en temiz niyetlerle.

Diyarbakir’a sonbahar geldiginde, kislk yiyeceklerimizin hazirlanmasinda bul-
gurun yeri ozeldi. Bizler bugdayi ayiklamak, unu ogutmek hazirliklari igindeyken,
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Hancepek’in, namidiger Gavur Mahallesi’nin daracik kigelerinde, “Bulgur ¢ekee-
en! Bulgur cekeeen...!” nidalari araliksiz duyulurdu. Konu komsu hepimiz bulguru-
muzu gektirmek igin siraya girerdik. Ginumuz geldiginde sabah heyecanla uyanrr,
bulguru geken ustanin yolunu gozler, kapimizi bir an once galmasini beklerdik.

Bulgur geken ustalar sirtlarindaki koca makinenin yukuyle evimizde, avluda
yerini alirdi. Anam, evdeki irili ufakli sofra bezlerini, kilerde duvarda asili olan yine
irili ufakli gozeneklere sahip boy boy elekleri, kalburlari ortaya cikarirdi. Bulgurun
konulacag), zahirenin yerlestirilecegi kupler temizlenmis, bez torbalari ve dantelli
kapak ortuleri yikanmisg, doldurulmaya hazir bir sekilde bekletiliyor olurdu.

Bulguru geken ustanin makinesi kol gucuyle calisan ahsap bir degirmendi. in-
san boyundaki bu makinenin iki yaninda bisiklet tekerlegi ebadinda buyuk birer
demir gember, her cemberin de elle tutulup gevrilebilmesi icin bir tutaci vard..
Usta, once makinenin parcalarini yerlestirip vidalar, daha sonra haznesine bug-
day doldurup bulgurun irilik ayarini yapmaya baslardi. O sirada anam da muhtelif
ebatlarda sofra bezi yaygilarini makinenin bulgur akitan olugunun altina gelecek
sekilde yere yayard..

Usta once bir deneme yapar, anama gekilen tanelerin ebadini gosterirdi. Anam
kimi zaman daha ince, kimi zaman daha buyuk bir ayar istedigini soyler, usta aya-
ri anamin istedigi gibi yaptiktan sonra, makinenin durmak, dinlenmek bilmeyen
tikirtisi tum Gavur Mahallesi'ni kaplardi. Usta kova kova bugdayr makinenin “V”
harfini andiran haznesine doldurur, anam da boy boy eleklerle ogitulen bugday
tanelerini elemeye baglard:.

Anam ilk elemeden gegen ve elegin ustunde kalan iri bulguru khisor bilghur,
Tirkgesiyle “bag bas” bulgur diye ayirir, bu irilikteki bulgurla meyhane pilavi ya-
pardi. Daha sonra elegini degistirir, daha kiguk gozenekleri olan elegi eline alir ve
elemeye devam ederdi. Bu sefer de elegin Ustinde kalan bulgura “kibekudurluk”
derdi. Bu boy, agziniza layik bir pilav olan kibekudurun yani sira, bag bag bulgurun
bittigi zamanda yine meyhane pilavi yapiminda kullanilir, yani sira bazi dolma ve
corbalarda kullanilmak tzere ayri yerde istif edilirdi.

Daha sonra biraz daha sik dokunmus elege gelirdi sira. Bu elegin Ustinde kalan
bulgur daha once butun tanidiklarin toplanarak dedikodular esliginde el emegiyle
elde kestikleri sa’are, yani ev yapimi sehriyeyle buyuk bir askla birlesir, butun bir
kig bereketli sofralarimizin bastac, sadeyagl bulgur pilavi olurdu.

Nihayet en kuguk elegin sirasi gelirdi. Yine ritmik ve tempolu kol hareketleriy-
le bulgur elenir, elegin Gstunde kalan bulgur kiftelik bulgur olurdu. Bu bulgurla da
migugov kiifte (igli kofte), ig, kisir, gigkofte, bat ve godig gibi birgok yemegi yapardi
anam.

Ve bulgur ogtitme igleminin, tadini hemen o glin gikaracagimiz igin en onemli
olan bolumune gelinirdi boylece. Butun bu ogutme, eleme, ayirma iglemlerinden
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sonra geriye bulgur unu kalirdi ve bu un gok dayanmazdi, cabuk tuketilmeliydi.
Zira kural tekti ve degismezdi: ise yarar hicbir sey bosa gitmemeli, atilmamals,
atil kalmamaliydi. Analarimiz, yaraticilikla Uretkenligi bir yasam felsefesi olarak
benimsemislerdi ve bu yizyillarca yil oteden gelen bir birikimin sonucuydu. O
bulgur unu, bilumum baharat ve soganla bulgur ekmegine donusur, mahalle firi-
nina gonderilirdi. Evimize bulgur ekmeginden once kokusu ulagirdi. Tabii yilda bir
defa sadece.

BULGUR EKMEGi

Yarim kilo bulgur unu « 1 ¢ay bardagi un « 3 adet biiyik sogan
3 adet sivri biber veya 1 kirmizi ¢arliston (kapya) « 2-2,5 yemek kasigi sadeyag
1/2 demet maydanoz « 1 yemek kagigi kignis « 1 tath kagigr nane
1 tath kagigi pul biber ve tuz

fri taneli bulgur ununu yikayin, kepekten arindirin. Yikadiginiz bulgur unu ile normal unu
yogurma kabina alin, karigtirin, 1 fincan su ve tuz ile karigtirin.

Tencerede yagi eritin, incecik dogranan soganlar altin sarisi rengini alana dek yagda gevire
cevire kavurun. Ardindan yine incecik dogradiginiz biberi ilave ederek kavurmaya devam edin;
sonrasinda incecik dogranmis maydanozu katin ve hemen ocagin altini kapatin. Sirasiyla kis-
nis, nane ve pul biber ilave ederek karistirin, sogumaya birakin.

Bulgur ekmeginin yogurulmasina gelince. Soganh, maydanozlu karigimi yogurma kabin-
daki una boca ederek tim malzemeler 6zlesene kadar yogurun. Gerekirse un veya su katin.
Hamur ozlesince bizim yaptigimiz gibi mahalle firinina gonderemeyeceginiz igin mandalina
biiyiikligiinde topaklar yapin ve topaklari avug icinizle bastirarak yassilastirin. Onceden 180-
200 derece isitilmis firinda 20-25 dakika pisirin.
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HER DERDE DEVA “DZEDZADZ” (DOVME)

Bugday, onceleri koy meydanlarinda bulunan buyukge curunlarda, yani tas di-
beklerde koca ahsap tokmaklarla iki-Ug kisi tarafindan turkiler, maniler egliginde
dovulurmus. Bugdayin kabugu dovilerek ayristinldigindan bu bugdaya dzedzadsz,
yani Turkge kargiligiyla “dovme” denirdi.

Anam, degirmenden kabugu soyulmus, ayrismis olarak donen dzedzadzin, yani
dovmenin bir kismini harise (keskek), ¢ortancas yani “kurut asi” ve benzeri ye-
meklerde kullanmak Uzere ayiriyordu. Bulgurumuzu geken ustalarin geldigi gun,
kighk bulgur gekiminden hemen sonra sira dzedzadzin gekimine, ogutulmesine ge-
lirdi. Bulguru kol guclyle oguten usta, makinenin haznesine dovmeyi yerlestirir-
di. Anam da yine boy boy elekleri eline alir, ¢ekilen, ogltilen dovmeyi elemeye
baglardi. Ik eleme iglemi sonrasinda elegin tistiinde kalan dévmeye gorgidig, yani
“dovme king” derdi.

Bu boyuttaki dovmeyi plug (sarma) ya da pite-pile (sar-¢oz) dedigimiz yemek-
lerin yani sira, hem gorbalarda hem de keskeklik dzedzadzimiz bittigi anda ¢ortan-
cag yapiminda kullanird..

Uzun kis glnleri ve gecelerinde buyuk kiguk hep birlikte oynadigimiz oyunlar-
dan birinin tekerlemesi gorgidik Ustuneydi:

Cincugig, cincugig Sercecik, sercecik
Khime ¢urig Suig

Ger gorgidig Ye gorgidig

Salge bokhgan Bohgayi sirtlan
Erteng pagnig Hamama gidelim

Eli, kina Kalk, git

Punrrrrr...! Punrrrrr...! Punrrree...! Panrrrer...!

Gorgidigi eleyip ayirir, tekerlemesini de soyler ama bos durmaz, ise devam eder-
dik. Bulgur makinesi oguttugu dovmeyi olugundan bosalttik¢a, anam da elemeye
devam ederdi. Sira daha kuguk boydaki elege gelir, elegin tzerinde kalan dovmeye
de simindirig derdi. Bu simindirigle muhtelif i¢lerle hazirladigi migugov kifte (igli
kofte), sud kiifte (yalanci kofte), pilav ve benzeri yemekleri yapard:.

Anam butun bu ogutme ve eleme isleri bitince elindeki malzemeyi kilerdeki igi
bosalmig kiplere yine ayni, “Kherov, parov, sagutunov, urakh sirdov” dilegiyle dol-
dururdu. Kuplerin usttne kenarlari dantel islenmis ortuler ortulur, ardindan tahta
kapaklar itina ve yine duayla yerlestirilirdi. “Ununu eleyen elegini asar” derler ya,
anam elegini duvara astiginda yorgunluktan bitap dugmus olur ama o halde bile biz-

lere son komutunu verirdi: “Avliyi carcabukh yikhayacakh, tertemiz edecakhsiz...!”
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SA’ARE IMACAN (SEHRIYE IMECESI)

Diyarbakir’in yerel diliyle sa’are ya da sa’ire kelimesi, “sehriye,” ozellikle de tel
sehriye demektir. Akliniza hazir tel sehriyeler gelmesin. Sanayi tipi sehriyelerin
henuz tenceremizle bulugup tanigmadigi zamanlardi onlar. $a’are imaca, yani ime-
ce usuluyle sehriye kesmek igin tercih edilen mevsim, ilkbahar veya sonbahar ay-
lariydi. Cunku parmaklar arasinda inceltilerek kesilen sehriye hamurunun ele, elin
sicakligina yapismadan tel tel kesilebilmesi igin serin havaya ihtiyag duyulurdu.

Sehriye kesmeye baslamadan once mutlaka yapiimasi gereken on hazirliklar
vardi. Eger yere yayacak ve Uzerinde sehriye kesecek 3-4 metre uzunlukta ve 2
metre genislikte beyaz bir bez yaygi yoksa Sumerbank veya Vakifhan’dan temin
edilir, yikanir, kaynatilir ve apresinden arindirilirdi. Kesilip yaygi uzerine serilen
sehriyelerin birbirine yapigmamast igin hig kullanilmamig cali stpurgesine de ihti-
yag duyulurdu. Cargidan yepyeni stiplrge alinir, bir giin suda bekletilir ve ardindan
tyice kurutulurdu.

Koca bir kig soframizi zenginlestirecek ve midemizi senlendirecek sehriyenin
imece ruhunu paylasacagimiz misafirlere sunulacak ikramliklar da 6nemliydi. Sa’a-
renin bag ikrami kakuleli kahve ve akide sekeriydi. Bazen araliksiz 10-15 gun suren
sehriye kesme toplanmalarinin son giinunde, tesekkur mahiyetinde ikram etmek
igin guval dolusu limondan, konsantre limonata, yine kasalar dolusu vigneden de
konsantre vigne suyu hazirlanir, cam sise veya kavanozlarda hazir bekletilirdi.

Sehriye kesmeye baslamadan kahki dedigimiz kurabiye hamuru yogurulur,
mahalle finninda pisirilirdi. Limonata ve vigne suyuna ilk ve son giin mis gibi tere-
yagi kokan kurabiye eslik eder, daha sonraki gunlerde ise kahvenin yaninda ikram
etmek igin bir veya birkag koli biskuvi satin alinird:.

Bitin bu hazirliklar sonrasinda biz gocuklarin gorevi baslardi. Diyarbakir'in o
dar kugelerinde, yani daracik arnavutkaldirimli sokaklarinda gile oynaya bir Gavur
Meydanr’na gider, bir Ote Mahle dedigimiz Lale Bey ve Ali Pasa sokaklarini argin-
lar, kapi tokmaklarini bir bir calardik: “Jilyet Abla, anamin gok selami var. Diyor
ki, haftaya sa'are kesecegiz, eger bir manileri yoksa bize yardima buyursunlar.”
Arev Abla, Bayzar Baco, Helan Abla, Araksi Yenge diye diye her tanidigin kapisini
calar, anamin selamini goturur ve gorevimizi basariyla tamamlardik.

Muteakip pazar gunu kiliseye gittigimizde, ayinin hemen sonrasinda kilise av-
lusunda anam bir taraftan hal hatir sorar, diger taraftan da sehriye kesecegimizi
ilan eder ve geride kalanlari da boylelikle haberdar ederdi. Sezonun ilk sehriye
kesilen evi gok onemliydi. Cunku o evde herkes sehriye sirasina girer, ardindan her
hafta baska bir evde sehriye kesilirdi.

Sehriye deyip gegmeyin, yediden yetmise ev halki bir nevi gorucuye gikard:.
Yere serilen yaygidan tutun misafire tutulan havluya, sedir yastiklarini susleyen
beyaz dantellerin beyazligindan, Uzerine oturulan doseklerin temizligine kadar her
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sey misler gibi olmaliydi. Temizlik ve ev kadinligi, acimasizca irdelenen, sorgulanan
ve dilden dile dolanan, affa ugramayan seydi. Temiz, tertemiz, bal dok yala misali,
pisimpurug olmaliydi her sey.

Sa’arenin kesilecegi sabah erkenden kalkilir, galigilacak odanin son hazirliklari
yapihrdi. Odanin buyukligune gore yere bir kilim, ustune de sehriye kesilecek
beyaz ortl yayilirdi. Sedir harig odanin dort bir yanina yer dosekleri ve misafirler
yoruldugunda sirtlarini dayasin diye sirt minderleri yerlestirilirdi. Misafir havlu ve
sabunu, sekerlik, limonata takimlari hazirlanir, gelecek olanlarin yolu gozlenirdi.
Anam un, ilik su ve tuzdan olusan sa’are hamurunu iyice yogurmus, ardindan once
15-20 santimlik yuvarlak ve yassi pargalara ayirmis ve sadeyagla yaglamis olur,
bunlari kapakl bir kapta istifler, misafirleri oyle kargilardi. Daha sonra ise bizlerin
kunt, Misluman komsularimizin espah dedigi ceviz buytkluginde yuvarlak parca-
lara bolerek sa’are malzemesini kesmeye hazir hale getirmis olurdu.

Derken kapimizin gakgakosu, yani demir tokmag calmaya baglar, kadinlar birer
ikiser gelmeye baglardi. Gelen tulumbanin baginda elini yikar, biz gocuklar da havlu
tutma yarigina girerdik. Misafir gozuyle havlu aramamali, misafire havlu tutulma-
lrydi, bize boyle ogretilmisti.

Sa’are imecesi boylelikle baglamis olurdu. Kadinlarin elleri ve dilleri ayni hiz-
da galigirdi. Parmak uglarindan dokdilen tel sehriyeyle dilden dokulen hikayeler,
maniler, hatta dedikodular birbiriyle yarisirdi. Butun kadinlar arasinda Lusye Ba-
co’'nun hizinda, parmaklarini onun kadar uyumlu ve suratli hareket ettiren, yer-
de serili beyaz sehriye yaygisi stine tel sehriyeleri “pit pit pit” doktiren kimse
yoktu. Lusye Baco, gok hizli sehriye kestigi anlagilsin diye de, “Ma gormisiz onum
sa’are dolmis, sa’arelar birbirine yapisacakh, tez stpirgeyi getirin!” derdi. Sira sira
dizilen sehriye kesen kadinlarin onunde obek obek biriken tel sehriyeleri ortaya
dogru supurmek ayri bir bilgelik gerektiriyordu. Henuz hamur obegi halinde olan
sehriyelerin sipurgenin ince ucu ile havalandirilarak ortaya dogru dikkatlice supu-
rulmesi onemli bir ayrintiyd..

Avucundaki sehriye hamurunu bitiren hig konusmaz, iki elini birbirine “sak,
sak” diye vurarak ¢epik calar, yani alkislar, hamuru dagitmakla gorevli olan kisi he-
men ceviz buyukligunde bir hamur pargasini hooop diye atardi. Hamuru bekleyen
kisi de hamuru bir ¢irpida havada yakalardi. O hamur asla yere dismezdi.

Cocuklugumdaki kadinlarin hepsi gok becerikliydi. Her seyi o kadar iyi yapar-
lard ki, artik birbirleriyle, hatta kendi kendileriyle yarigirlardi. Bu da aralarinda
tath bir rekabete, takilmalara yol acardi gogu zaman. Anam yeni yogurulan sehri-
ye hamurunu dagitmaya baslar, hamuru begenmeyen Mayrig'in: “Inkizinki kovogi,
gingni zibili gogov1” (Kendi kendini oven, ¢op sepetini boylar) diyen sesi, sehri-
ye tanelerinden once duserdi ortaya. Boyle zamanlarda, soyledigi manilerle unlu

Makbule (Makruhi) Aksoy hemen devreye girer, ortamin havasini degistirirdi:
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