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Bu Kitabi Neden Yazdim

Anadolu, binlerce yilhik kiiltiir ve gelenegi olan bir medeniyettir. Bu medeniyet mutfakta da
kendini zengin bir §ekilde gﬁster‘ir. Her yérenin, her §ehrin ayri ayri lezzetleri, tadi damak-
ta kalan muhtesem tarifleri vardir ve bu lezzetler damagimiza inanilmaz ziyafetler vaat eder.
Bu zenginlige ragmen, baz yemel{ tariflerinin unutuldugunu, hak ettigi degeri g(’jremedigini
gézlemledim ve biiyiiklerimden gérdiigiim, cocuklarimin ¢ok sevdigi yemek tariflerini sizlerle
paylasmaya karar verdim. Bu yemeklerin adini ilk kez duyabilirsiniz, emin olun yemek tarif-
lerini denedikce Vazgegilmez tariflerinizin arasina girecel{ ve sonraki nesillere de miras olarak
kalacaktir.

Bu kitapta Mezopotamya ovasiin mirast Mardin’ in birbirinden lezzetli yemeklerini bulacak-

SInlz.

Afiyet olsun, §ifa olsun.

Tesekkdir...

Bu kitabin hazirlanmasini tesvik edip yayinlanmasini saglayan basta Omer Faruk Ergezen’e
ve katkilarindan dolayl Esen Eryigit, Hatice learcmglu Ayan’a da tesekkiir ederim.
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A fearctbse

Kiiltiir, baris, kardeslik ve h0§g6rﬁ kenti Mardin...

Anadolu’'yu Mezopotamya'ya baglayan Mardin,
tarihsel geli§im icerisinde birbirinden farkh uygar-
liklara, dinlere, etnik gruplara ve mezheplere ev
sahipligi yapmstir.

Sehrin adi Siiryanice kaleler kenti demek olan

Marde den gelir. Romalilarin Siiryanilerden alarak
Maride dedikleri sehre Araplar Maridin dediler.

Mardin eski (;aglardan beri yerle§ile gelmi§ ve ismi
eski tarihi kaynaklarda ¢ok kez ge¢mistir. Mardin
ile ilgili ilk bilgilere Roma tarihcilerinden A. Mar-
cellinus’'un yapitlarinda rastlanir. (M.S. IV. yy)
Mardin’de bircok devlet dolayisiyla bir¢ok kiiltiir
yerlesmistir. Bunlar arasinda Pers, Akad, Siimer,
Araplar, Selcuklular ve Osmanhlar yer alir. Mar-
din, Mezopotamya ve Anadolu’da ilk uygarhklarin
ortaya c¢iktifi merkezlerden biridir. Giineydogu
Anadolu bu iki alan arasinda gecis bolgesi duru-
mundadir. Bu sebeple Mezopotamya ve Anadolu
uygarhklar1 Mardin’in kiiltiirel gelismesinde etki-
li olmustur. Ele gegirme ya da yerlesme amaciyla
yoreye gelen topluluklar, bir yandan yerli halk:
kiiltiiriinden etkilenmislerdir. Bu etkilesim siireci
giinlimiize degin siirmiis, zengin kiiltiiriiyle, dillere
destan yemekleriyle renkli bir kiiltiirel yapinin or-

taya ¢itkmasina yol agmistir.
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ir kabin icinde soyun.

'% Sogan soyarken gzl

%Tuzu fazla kacan ye ak, fazla tuzu azaltacaktrr.

§ Firinda pisen etlerin : oyun.

3= Sebzeleri haslarken s rengini korur.

Artan limonlarinizin

| a denk gelecek sekilde
muhafaza edin. )

% Domatesin kabugunu
suya koyun.

a beklettikten sonra soguk
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% Tavugunuzun nar gibi kizarmasi icin pismesine yakin iizerine tereyadi siirin.

Maydanozlarin tazeligini koruyabilmek icin yapraklarini yikayip kuruladiktan sonra bir
kavanoza doldurup agzini sikica kapatin.

<§ Haslanmis yumurtalarinin kabuklarini daha kolay soyahilmek icin pisirirken suyuna bir

miktar tuz atmaniz yeterli olacaktir.

¥+ Kizartma yaparken pathicanlar daha az yag cekmesi icin kizartmadan bir saat dnce

% Kenger Otu (Harsef): Cogunlukla Dogu ve Giineydogu Anadolu'da boy

dograyip tuzlu suda bekletin.

Ebegiimeci Otu: Kendi kendine yetisen ve mor renkte cicekler acan bir b ;
ebegiimecinin yapraklar sebze olarak kullanilir. Semt pazarlarindan rahatli

arasinda degisen boyu ile bahar aylarinda yetisen sifali bir bitkidir. Ge
dallarinin kabuklari soyularak tiiketilir.
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