“Cigek gibi solar, riiya gibi gelip gecer
ve dagilir insan”

Birer Hatiradir
Yemek Tarifleri

Yemek yapmanin (aslinda severim)

hi¢ icimden gelmedigi su giinlerde,
(oysa bir ‘eglence’ gibi ne kadar ‘revacta’,
evlere sikisip kalmis insanlar arasinda!)
iclerinde bol yemek tarifleri de olan
birbirinden farkli ‘hayatlarla’ ilgili

ti¢ kitap var elimin altinda.

Dontip dontip o hayatlar distintiyorum.

I1ki, Ada’da yillarca énce aldigim

Giin Benderli'nin, “Sofralar ve Anilar’.
Ikincisini yayimlandigimni 6grenir 6grenmez
kosup en yakin kitapgidan edinmistim:
Marianna Yarasimos'un yazdigy,

“Istanbullu Rum Bir Ailenin Mutfak Seriiveni”.
“Tarifler Hikdyeler Amlar” diye

bir alt baslig1 da var.

Ucglinciisiinii, gecen yaz gene Ada’da aldim.
Gittikce mahzunlagan iskeledeki kitap¢ida
bir kenar-kose rafta géziime ilisti:

“Aclik Sofralart”.

Mubhsin Kizilkaya yazmus, vaktiyle.

Dedim ya, birbiriyle
hicbir benzerligi olmayan birer ‘gecmisten’,
apayr1 ‘siniflardan’ gelen “ii¢ insan’.

Mubhsin’den okuduguma gore,
Murat Belge (ki namli bir agcidir da o),
“Yemekleri yoksullar zenginlestirir



(bana da sorarsaniz, ‘icat eder’ BK)
aristokratlar da ona tat katarmis.”

“Yoksullar karmlarini doyurmak igin

(ve gene bana sorarsaniz,

Bodrumlu agziyla sdylersek ,

hicbir sey “yabana gitmesin’,

Obtir mevsime de kalsin giidiistiyle BK)
bulabildikleri her seyden yiyecek kotarirlar;
varsillar da o yemeklerin i¢indeki

lezzeti ortaya ¢ikarirlar.”

ACLIK
Mubhsin Kizilkaya’'dan baglayalim.

Uclii'niin “en fukaraliktan geleni’ ve en genci.
Hakkari'nin daglarinda dogdugu koy
(kimine gore Cevizli, kimine, Guzeres)

Niifus Dairesi’'ne uzak oldugu igin
‘vatandashga kaydi’ dolayisiyla “kabulit’ bile
zamaninda olamamaisg biri.

Kimilerine “hikdye gibi’ gelebilecek,
gercekte ise, tabansiz cogu insani

yar1 yolda tiknefes olup ziyan edebilecek
glicliiklerle bas edebilen

(zekasindan ve bir ‘iyi insan’ olarak
dtinyaya gelisinden olacak),

“hayat denilen seyin ¢ok yasamaya deger bir sey
oldugunu anladig, cocuklugunun en yoksul
ve en ag giinlerinden itibaren”

her seye ragmen

‘yasama sevinciyle’ ge¢mis bir hayati var.

Istanbul’a okumak icin gelip
tiniversiteyi bitirdikten sonra,
“kendine ait bir mutfag: olunca”



yemek yapmaya baglamis.
“Uzun siiren aglik yillarindan sonra yemek ozlemiyle.”

Kitabin basinda,

kitaptaki “biitiin hikayeleri” ona anlatan kisi olarak
‘siikranlarini’” sundugu agabeyi

Abdulkadir Kizilkaya bir dma.

Gozleri gbrmeyen ama

bizim gordiiklerimizden ¢ok daha biiytik bir evreni
goniil goziiyle gdrmeyi becermis

Abdulkadir’in hafizasi,

(kitapta bazilarina yer verilmis)

“insanlarin birbirini yerken pek istahl oluslariyla ilgili”
hikayelerle doluymus.

“Uzun karakis1 devirmenin yegdne aracidir”

o hikayeler Muhsin’e gore.

(Adiyla sesleniyorum, ¢tinkii o benim dostum.)
Ve “onlarin bir yerine sizmug bir yemek bahsi’
mutlaka vardir.

“Achgin Sofrasi”’nda, 8 ayr1 boliim var.

Tokluk, Ac¢lik, Diigiin, Kan, Solen, Katliam, Ofke, Thanet.
Ve hepsinin sonuna da, ona eglik eden

birer ‘yemek tarifi’ konulmus.

Sona da, metinle ilgili

Kiirtce-Tiirkce bir s6zliik eklenmis.

Egeliler, hele glintimiizde,

(inanin otuz-kirk yi1l 6nce tam boyle degildi)
bahar gelince ‘doganin comertligiyle’

yol kenarlarinda, eski ahsap telefon direklerinin
dibinde bile fiskiran binbir cesit,

harikulade otlariyla 6viiniir.

Haklidirlar.

Ulkenin ta 6biir ucunu,
Hakkari'yi, tizerine golgesi diisen



Cilo Daglar1’n1 anlatan
Mubhsin Kizilkaya’nin kitabinda
beni biiyiileyen 6nce su boliim oldu:

“Bahar aylar1 otlarin

insanlarin a¢liktan 6lmesine engel oldugu aylardir.
Pancar zamanidir artik.

Revas ¢ikar once, sonra kerengok, kerenzer, kai, zerik,
toletirs, hingeden, siping, los, serk, hidrise, firik,
mende, qasim, dik, siyabo, riha, cevre,

giyamanbilan, kert, ala, piing, gezing, tolik,

birindar, bewinjan, qeselmehmiid, giyabend,

catir, soryaz, ¢olin...”

Kimi peynire, kimi yogurda, ayrana katiliyor.
Kimi kavruluyor. Kiminin yapraklar: sarma oluyor.

Bati’siyla Dogu’suyla, ne benzer bir ‘bereket’ bu.

“Bahar geliyor, insanligin
en biiyiik bereketlerinden birini sunuyor doga,
kith¢gin oniine geciyor.”

Ama Muhsin’in anlattiklarindan anladigim,
o yillarda onun yasadig1 o yalgin ve

bir bagka yazar dostumun ifadesiyle,
“agaclar1 kayalar olan” daglarin kdylerinde
zor bulunan, daha dogrusu

her an el altinda bol bol olamayan

bir sey var: Ekmek. Bugdaydan yapilani.
Benim igin sasilasi bir sey!

Iste bu yiizden ozan Musa Eroglu,

her sofraya oturusta -pek ¢cogumuz gibi-

fazla ekmek tiikettigi icin

ona takilanlara sOyle dermis:

“Yahu kirk yaginda ekmek bulduk, birakin da rahat yiyelim!”

Bir boliimiinden s6z etmek igin



kitaptan “A¢lik” bolimiinii segisim
biraz da bu nedenle oldu.

Bir sabah,

“her giinden daha sicak olacag1 belli bir sabah”,

alt katt hayvan damu iki kath evin

“biitiin gece riiyasinda yemek gordiikten sonra” uyandiginda,
‘bela’da (yaz geceleri silte serilip yatilan tastan damda)
belirip gerinen ve “Anne ben aciktim!” diye

1srarla kendisine seslenen ogluna,

asagida, avluda calistig1 yerde basini kaldirinca onu gortiip
karn1 hep a¢ uyandigin bildigi o kiiciik ¢ocuga,

her kahvaltida alistirdig: gibi,

cay ve otlu peynirin yaninda verilecek

evde kalmais bir lokma ekmek

olmadigini bilen bir annenin, Ayse Ana’nin,

o yorede pek kendileri i¢in kullanmadiklar1 ‘arpa’ ile

o sicak sabahtaki ‘eksii giderme miicadelesi’

cocuk belleginde silinemez bir yer etmis,

“cocuklarin zalim, sergelerin aptal” oldugunu bilen,

ama o an evde ona verilebilecek bir kirint: ekmek

bile olmadigini bilmeyen Muhsin’in.

Bir ‘ananmin caresizlik ¢abast” ve elbet
“yoksulluktan cekilen bir ac1’ olarak.

“Cocugunun karnini doyuramayan bir annenin suglulugu muydu onun
yiiziindeki, yoksa yoksulluga kars: duydugu ofke mi, bilemiyorum:

Bildigim tek sey, misafirin hi¢ eksilmedigi her giin onlarca kisiye yemek yapilan
ve higbir zaman misafirlerine mahcup olmayan bir evde dogan, sonra da,
Cukurca’dan Irak’a koyun siiriilerini gotiiriip satan, oradan kumasg, seker, ¢cay,
gibi seyler alip koye getirip satan bir tiiccarla evlenen, ¢ok sonra dokuz ¢ocuk
dogurup yiizlerce koyuna bakan, bir o kadar misafire hizmet eden, bir siire sonra
da Irak’a koyun gotiiriirken gammazlanan, o kahrolas: giinden itibaren de
gittikge yoksul diisen, yani oramin kosullarina gore varlik icinde biiyiiyiip simdi
yoksullugun girdabina kapilan, hep yoksullara yardim eden, kimseden simdiye
kadar hicbir sey dilenmemis bir ailenin temel diregi olan annem, simdi
cocugunun karnimi doyuramayacak kadar garesizlesmis, biitiin bunlara ragmen
yilmanusg, yokluktan bir varlik yaratma yoluna gitmigti.”



Bugday yoktu ki 6giitiip un, unu hamur, hamuru ekmek yapsin da,
cocuguna versin. Misirlar olgunlasmamasti, hala siitliiydiiler: Ekmek
olmazdi1 ondan. Geriye sadece hayvanlarin yemi olan arpa kaliyordu.
Ondan ekmek yapip cocuguna yedirecekti.

Soyle bitiyor o yasanmis ykii kitapta:

“Cok sonra, imkdnlar1 el verip bana ¢ok sevdigim bir yemegi yapip, biiyiik bir
istahla onu yedigimi goren annem, hep o giinii hatirlatti bana, kendini
affettirmek ister gibi. O giin hissettigi seyin adini bulmugtu: Utang.”

“O giinler geride kald1” diye yazmis Muhsin.
Ve her giinden daha sicak olacag: belli o sabah
en ¢ok yemek istedigi yemegin tarifini vermis:

“Siz yine de sabah kahvaltisinda yemege kalkmayin”
diye uyararak okuyucusunu.

Eve ¢ok degerli konuklar geldiginde
veya tan yerinin agarmasiyla birlikte
insanlar biitiin bir giinii ¢alisarak
agr iscilikle gecireceklerinde,

cok erken kalkarmis kadinlar.

Sabah namazindan sonra uyumaz,
bu yemegi hazirlarlarmus.

Mubhsin Kizilkaya'nin da hemfikir oldugu gibi,
hepimiz biliriz, degil mi,
“herkesin annesi giizel yemek yapar”.

KUZU ETLI, SEKER PANCARLI PIRINC PILAVI (4 kisilik)

Malzeme:

Ug bardak piring

Dort bas seker pancari

Iki su bardag1 taze sumak
Tereyagi



1 kg gerdan veya kaburga

Yapailisi:

Eti yikayin, daha 6nce hazirladigimiz sumak suyunu ekleyin,

kiip seklinde ufak ufak dogradiginiz seker pancarini da ekleyip diidiikli
tencerede yaklasik 45 dakika kaynatin. Etleri ve seker pancarini siizgecle
stiztin. Suyunu ayirin. Daha 6nce sicak suda beklettiginiz pirinci, ayr1 bir
tencerede 6nce tereyagiyla bir siire kavurun. Sonra seker pancarlarini
ekleyin. Daha sonra da kag 6l¢ek piring koyduysaniz o kadar sumakli et
suyunu ekleyin. Pigmis etleri tizerine dizin ve tencerenin kapagin
kapatin. Piringler tamamen suyunu ¢ekene kadar sakin tencerenin
suyunu agmayin.

Pisen pilavi demlendirdikten sonra genis bir kaba koyun.
Eti kemiklerinden ayirin, daha sonra pilavin tizerine dizin
ve sofraya getirin.

ZIYAFET

Marianna Yerasimos,

“Eger bu kitab1 kisaca tamimlayacak olsam,

tat amilary ile amilarin tatlarimin i¢ ice gectigi

bir hikdyedir derdim.” diye yazmus,

“Hikdyenin kahramanlari ailem, omurgasi da

ii¢ nesil boyunca mutfagimizda pisen yemeklerdir.”

Kiiltiirel bellegin ve aidiyetin belirgin disavurumu olan
‘mutfak kiiltiiriinden’ hareketle, bize

“Istanbullu Rum bir ailenin” hayatindan

lezzetli kesitler sunuyor.

“Ailem Istanbul’'un Rum azinli§ina mensuptu ve

cogu Rum aile gibi kokleri karigikts,

hatta karmakarigikt:” diyor Bayan Yerasimos.

“Floransali bir baba ile Giritli bir anneden

Istanbul’da dogan bir anneanne;

Kayseri Incesu kikenli bir babaanne.

Epirli (Kuzeybat: Yunanistanli) Arnavut kokenli bir biiyiikbaba,



Andros Adali (Egeli) bir dede.”

Sonugta hepsi Istanbul’a gégen bu insanlarin yollar
burada kesisiyor, yerlesip aile kuruluyor ve
gocmen kimliklerinden siyrilarak

“Istanbullu” kimligi benimseniyor.

Polites ya da Konstandinupolites (Istanbullu) olarak
yasiyor ve Oliiyorlar. Mezarlar: Sisli’de.

(“Su hamim soziinden hig hoglanmam” diye yazmis

Giin Benderli, birazdan s6z ona da gelecek,

ben de haz etmem.

O yiizden, “Bayan” olarak imledim Marianna Yerasimos’u.
Bunun onu rahatsiz edecegini hi¢ sanmam.)

Kendisi bir “Adalr’” olmasina ragmen,

“ticlii” icinde kitabin1 Ada’da satin almadigim tek kisi
Marrianna Yerasimos'u bir vakitler Firuzaga’daki,
¢ok nadir graviir ve haritalarin da bulunabildigi,

esi Ali Bey ile birlikte yonettikleri

‘sergi-satis’ mekaninda (Galeri Alfa) tanimistim.

Bodrum i¢in yurticinde ve yurtdisinda

oraya ait graviirleri topluyordum.

Alfa’dan Flandel tarafindan ¢izilip renklendirilmis,
‘ootik bir sato goriiniimlii” ender bir ‘Bodrum Kalesi’ ile,
ondan daha da 6nemli oldugunu ondan 6grendigim,
Vincenzo Coronelli'ye ait,

dort kosesi mitolojik figtirlerle bezeli

epey eski bir ‘Bogazi¢i Haritas:” edinmistim.

Bir sonraki ‘aksamiistii ugrayisimda’, Bayan Yerasimos,
bendeki graviir haritanin bir eginin, bir hafta 6nce
NewYork’ta epey yiiksek bir fiyata alici1 buldugu
bilgisini vermisti.

O galeriyi simdi asistan1 Ayse Nalan’a devretti.

Marianna Yerasimos'un “mutfak kapisindan bakarak”
hikayesini kitaplagtirmaya diisiinmeye bagladig1 giin ile
kitab: bitirdigi giin arasinda epey uzun bir zaman ge¢mis.



Siirecin baslangici, Kapodokyali babaanne ile yapilan
‘yvemek sohbetleri’.

“Yerasimos’lar'in hayat1”, Murat Belge'nin

“fukara yemeklerindeki lezzeti ortaya ¢ikaran aristokratlar” ile
“Istanbullu kozmopolit bir Burjuva Aile” aras1

olarak nitelenebilir.

“Biitiin anneler giizel yemek yapar” demistik.

Anne Atina Yerasimos bir ‘miikemmeliyet¢i’ olarak,
sadece “leziz ve degisik” yemekler yapmakla yetinmez,
“dort bast mamur” sofralar kurarmus.

Kizinin tanimiyla, “babasi gibi satafath yemeklerin,
ziyafet sofralariin ustasiymus.

Ne var ki, her giin yemek pisirme

rutininden nefret edermis.

O yiizden, giinliik yemek islerini

babaanne yiiklenince itiraz etmemis

ve sadece ‘ziyafet meniilerini’,

‘Pazar Sofrast’” i¢in bazi1 geleneksel tarifleri

yahut pek sevdigi ‘capkin yemeklerini’ pisirmek icin
mutfaga girer olmus.

Laf simdi ‘ekmek’ degilse de,
gene bir ‘hamur igi'ne geliyor.

Marianna Yerasimos diyor ki,
“Bir hamur iginin neden misafire ozel oldugu
hatta neden ‘ozel” oldugunu anlayamadim ama oyleydi.”

Ornegin, “volavan’ (voul-au-vent).

Milfoy hamuru ile hazirlanan ve

The Oxford Companion to Food'da belirtildigine gore
1800’lerin basinda kayda gegen,

Fransiz mutfaginin bir klasigi,

Fransizca, “riizgdrda u¢an” demek.



Bayan Atina Yerasimos hamur islerini bilmezmis.

O vakitler dondurulmus milfoy hamuru da olmadig; igin,
hazir volavanlar varmus, biiytik pastanelere siparis verilir,
‘ziyafet giinii’ taptaze teslim edilirmis.

Iste size tarifi.

MANTARLI VOLAVAN (6 kisilik)
Vol au vent me Manitaria

Malzeme

6 adet hazir volavan (8cm ¢apinda)

300 gr mantar (tercihen kestane mantar1)

45 ml zeytinyag: (3 ¢orba kasig1)

1 kiiciik sogan

5 tath kasig1 taze rendelenmis muskat cevizi
5 tath kasig1 karabiber

Besamel i¢in

40 gr tereyagi

30 gr un (2 tepeleme ¢orba kasig1)
300 ml soguk stit (1.5 su bardag)
50 mg rendelenmis kasar peyniri
ya da parmesan (2 ¢orba kasig1)
Azicik tuz

Hazirlanist

Mantarlar1 soyup ufak ufak dilimleyin.

Sogani yemeklik dograyin.

Biiyticek bir tavada zeytinyagin kizdirin.

Once sogani orta ateste iyice yumusayincaya kadar kavurun.
Sonra atesi kisin ve tavaya mantarlari eleyin.

Tuzlay1p 3-4 dakika gevirin..

Tavay1 atesten almadan

biberi ve muskat cevizini serpistirin.

Sira besamelde.



Orta boy bir tencerede tereyagin eritin,

unu katip hizlica karigtirin.

Soguk siitii ekleyin ve kisik ategte stirekli ¢evirerek pisirin.
Mantarlar tuzlanmis oldugundan tuzu idareli kullanin.
Besamel yogunlasip fokurdamaya baglayinca (4-5 dakika)
atesi sondirin.

Tavadaki mantarlar1 ve rendelenmis peyniri ekleyin.

Iyice karistirip tatlarin birlesmesi icin

hara 10 dakika kadar dinlendirin.

Volavanlarin “sapkalarimi” ¢ikarin,
iclerinde hamur tabakasi kaldiysa onlar1 da ¢ikarin
ve hazirladiginiz mantar harciyla doldurun.

Pisirme kagidi dosediginiz firin tepsisine dizin
(“sapkalar1” da tepsiye koymay1 unutmayin)
ve 6nceden 150 derecede 1sitilmis firinda

10 dakika kadar 1sitin.

Firindan ¢ikarinca “sapkalar1” yerlestirin

ve sicak sicak sofraya gotiiriin.

SONSUZ YOLCULUGA DOGRU

Giin Benderli (Togay) bir komunist.

Biitiin hayatini o distinceye inanci belirlemis.
“iiclii” icinde, ‘tamgikligim’ olmayan tek kisi o.
‘Rumeli kokenli’, ‘egitimli’ bir anne-babaya sahip,
1930’da Istanbul’da dogmus.

Uclii'niin diger ikisinden farkli olarak,

ne alt, ne iist, bir “iist orta sinif’ mensubu.

Marmara Universitesi 6gretim iiyelerinden

Sezin Aydemir'in tanimiyla,

“Cumhuriyet’in kadin projesinin oncii kizlari'ndan,
kiiltiirel elit’in ¢ocuklarindan.”

1950°1i yillarin basinda Paris’teki
hukuk 6grenimini yarida birakarak



Budapeste Radyosu’nun Tiirkce Yayinlar’nda
calismak i¢in Macaristan’a gidiyor.
‘Giingormiis’ denilmeyi fazlasiyla hak eden,
hayatinda hi¢ bogluk olmayan bir kadin.
Hemen hemen biitiin Avrupa’da bulunuyor,
“Vatanima kirk y1l donemedim” diyor.

Kitabimin adi, “Sofralar ve Anilar”.

Bu bagliktan da hemen anlagsilabilecegi gibi,
Muhsin Kizilkaya gibi, Marianna Yerasimos gibi,
Giin Benderli icin de

‘vemekler’ ve 'hatiralar’ i¢-ige seyler.

“Zengin evlerin mutfaklar yiiziinden

son zamanlarda yemek kitabi1 furyas1 6yle bir hal ald1 ki,
yazarlar yaraticilikta sinir tanimaz oldular.

bal ile sarimsag1 karistirip iistiine bir de soya sosu ekleyince
bala da sarimsaga da hakaret oluyor.

Ben bu firtinaya katilmay1 kesinlikle reddediyorum.”

diye yazmis kitabina bagslarken.

“O halde neden yazmaya giristin?” diyecek olanlara,
“Goniil ne kahve ister, ne kahvehane

Goniil anmak, anlatmak ister yemek bahane”
aciklamasini not diismiis.

“Bu kitaptaki yemek tarifleri benim igin
anilari, dostlari, uzak yakin tamdigim kimi insanlar
anlatmaya bahane!”

Biittin hayatini kendince bir ‘ideal’, bir ‘inang’la
yonlendirmis bir kadin igin,

belki de, anilardan en unutulmamis olanlar1
Budapeste’de ¢alisirken

‘Nazim Hikmet'le oturulmus sofralar’” olmali.

Giin Benderli, hentiz Tiirkiye’deyken,
haklarinda ‘komunist” denildigini hatirladig:



‘Tan Gazetesi'nin sahipleri
gazeteci Sabiha Sertel ve esi Zekeriya Sertel ile
onlarin Paris’te, Claman’daki evlerinde tanisiyor.

“Ne gariptir ki” diyor Benderli,

“babam benim sola acilmakta oldugumu fark edince,
Sabiha Hanim ve Zekeriya Bey igin,

‘Onlar ne bicim komunist, Moda’da otururlar,

para i¢inde yiizerler’ demisti.

Giin Benderli ve Sertel Ailesi Budapeste'ye
tesadiifen ayni giin gelirler trenle.
Bir siire sonra da ayn1 apartmanda ayr1 dairelerde otururlar.

“Zekeriya Bey, son derece esprili,

anlattiklarindan daima bir seyler 6grenilebilecek,

eglenceyi ve iyi yasamay: seven biri,

Boyle insanlarin sofralarinda bulusmak bulunmaz bir nimettir”
diye yazmis kitapta Giin Benderli ve eklemis:

“Biz Ndzim Hikmet ile bu sofralarda bulugtuk.”

Bugiin artik bir kismina ulagilabilen
Néazim Hikmet'in kendi sesinden siirlerin bazilar
kiiltistiir bir teyp ile o evde kaydedilmis,

Giin Hanim, ‘damak tad:” kadar,

‘elinin karar1” ile de tinlii, ¢ok iyi bir ‘ascr’.
Sayisiz diyebilecegim yemek tarifi var
“Sofralar ve Anilar” da.

Bencziirutca’daki evde, Sabiha Hanim’dan 6grendigi
ti¢ tathy1 kitabina mutlaka almak istemis:
Peynir Tatlis, Irmik Tatlist ve Irmik Helvast.

Tarifleri verirken de, [rmik Helvasi'n1 en sona birakmis.
“Ciinkii Irmik Helvasi”nin hayatimda ayr: bir yeri var,” diyor,

“cocuklarimin ve torunlarimin en sevdigi Tiirk Tatlist o oldu,
Kizim da 6¢rendi yapmasini.”



O yaglardaki herkes gibi, Giin Benderli'nin de,
o helvay1 kavurdugu giinler giderek ¢ogaliyor:

“Oliim yildoniimiinde babam icin yaptim, sonra annem igin,
Ondan sonra da Attila icin.
Biliyorum benim igin de kizim yapacak.”

IRMIK HELV ASI

Malzeme:

1 bardak irmik

Y2 bardak tereyagi
2 bardak siit

1.5 bardak seker
Badem

Yapailisi:

Stitle seker bir kapta kaynatilarak bir kenara birakilir.
Tereyag1, irmik ve kabuklar: ¢ikarilmis badem

bir tencereye konarak bir tahta kagikla

cevire cevire hafif ateste kavrulur.

Irmigin rengi degisip pembe acik kahverengi olunca

sicak sekerli siit tizerine boca edilir.

Irmik yavag yavas sekerli siitii ceker

ve hamur halini almaya baglar.

Bir siire sonra dibi kaptan ayrilmaya baslayinca atesten cekilir.
Arada bir karistirilarak sogumaya birakalir.

Ilininca, 1slatilmis bir ¢orba kasigiyla tathidan parcalar alinarak
bir tabaga kasik kasik dizilir.

Iyice soguduktan sonra iizerine tarcin ekilerek servis edilir.

Nur Benderli “Nidzim Agabey” dedigi Nazim Hikmet'le
ayni is yerinde ¢alisirken, daktiloyla yazdig: bir makaleyi,
“Agabey bes dakika oldu bu yaz1” dendiginde,

“Koy o zaman noktayr” dedigini hatirliyor.



Biiyiik Saiirin dedigi gibi:
“Bir yere noktay: koymak gerekiyor.”
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Yerasimos

Marianna

Mubhsin Kizilkaya ve Marianna Yerasimos Giin Benderli ve
‘hikayeci agabeyi’ Nazim Hikmet
Abdulkadir Kizilkaya



