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BATIRIK (MERSIN)

Mersin Universitesi - Yrd. Dog. Dr. Stikran OKTEM

300 gr. Yer Fistigi

200 gr. Susam

400 gr. DOgurcuk (Ince Bulgur)

1 Adet (Orta Boy) Kuru Sogan

10 gr. Biber Sal¢asi

1,5 kg. Domates

50 gr. Domates kurusu

1 kg. Salatalik

100 gr. Yesil Biber

1 Demet Maydanoz

100 gr. Nane

6 Dal (taze) veya 20 gr. (kuru) Feslikan (feslegen)
1/2 Lahana (beyaz) veya 10 yaprak (yesil Lahana)
250 gr. Taze veya suda bekletilip tuzu giderilmis salamura yaprak
20 gr. Tuz

11t. Su

Yer fistigi ve susam kavrulur (yanmamasina dikkat edilmeli, susamin sigrama 6zelligi nedeniyle agzi kapali
kavrulmalidir), sogumasi i¢in bekletilir.

Lahana ve bag yapradi ayri tencerelerde haglanir (pisme sureleri farkli oldugu igin ayri pisirilir).

Domates rendelenir veya ¢ok ince dogranir, birkag domates ise dilimlenir.

Salataligin bir kismi ¢ok ince dogranir, bir kismi ise dilimlenir.

Yesil tath biber ince dogranir.

Maydanoz, nane, yesil biber, yesil sogan ve feslikan ince dogranir (nane ve feslikanin tazesi bulunamazsa
kurutulmusu da kullanilabilir).

Haslanan lahana ve bag yapraginin bir kismi (az) bitin halde birakilir, (batingin sikmasini yemek igin), kalani
(¢ok) ise ince dogranir.

Kavrulup sogutulan yer fistigi ve susam yagi ¢ikacak sekilde mutfak robotu yardimiyla ¢ekilir (ezilir) (ayr ayn).
Batirik tepsisine dugurcik (ince bulgur) kisi basi bir avug olarak konulur, domates kurusu ilave edilir, domates
kurusunun Gzerinde sicak su gezdirilir.

Bir adet kuru sogan ince dogranir, biber salgasi ilave edilir, soganin Uzerine biraz tuz serpilerek 6nce sogan
ovulur, rendelenen domatesten birka¢ yemek kasigi ilave ederek ovmaya devam edilir, kuruduk¢a domates
rendesi ilave edilir ve ovulur.

Daglrcuk biraz yumusayinca maydanoz , nane, feslikan eklenir biraz daha ovulur.

Bir limonun suyu konulur biraz daha ovulur.

Tadina bakilir, digurcik iyice yumugamis ise ince dogranmig salatalik, yesil biber, yesil sogan ilave edilip biraz
karigtirilir, bir miktar bir tabaga ayrilir, bu ayrilan kisim [Zsikma[?] olarak adlandirilir ve kenarina biitlin birakilan
lahana ve bag yapragi konulur.

Geri kalan kisim yavas yavas sulandirilir ve ovmaya devam edilir, kivami ¢ok kuru ya da ¢ok sivi olmamalidir.
Sicak aylarda sogutulmus su ilave edilir, kis aylarinda ise normal su ilave edilir.

Limon suyu ve tuz, ilave edilir.

Gukur tabaklara konulan sulu kismin Gzerine iri dogranmig salatalik, domates ve ince kiyilmig lahana ve bag
yapragi ilave edilerek servis edilir.

Sikma bulunan tabak da masaya konur, isteyen énce veya batiridi igtikten sonra sikmasindan (genellikle de
Once) yiyebilir.

Not: Batirik, soguk icilen, gcorba gérinimit, genellikle hanimlarin kabul ginlerinde ikram ettikleri, evlerde istege
bagl olarak 63un yerine de gegen bir yiyecektir.

Batinga konulan yer fistigi ve susam karigimi [ig[?], batingin tim malzemeleri ise [Zlbatirik gayiti[?] olarak
adlandirilir.

Batinga konulan [Zig[? biraz degisiklik gdsterebilir, drnedin gok eskiden fistik-susam karigimina [?lkendirik[?] adi
verilen kenevir tohumu kavrulup ddvdlerek ilave edilirdi.

Batirik 6nce Ermenek[?te ortaya gikmig oradan Mersin[?e gelmistir. Ermenek[?lte [?IBatirma[? olarak telaffuz
edilir, [Zic[? olarak ceviz kullanilir, ayrica yagsiz, tipki gigkoftede kullanilan iki ti¢ kez gekilmis et kullanilarak ta
batirik yapilir ve [Zletli batirik[?] olarak adlandirilir. Mersin ve ilgelerinde (6zellikle Glilnar, Silitke, Anamur ve
Erdemli) yer fistigi ve susam, Mersin merkezde ise sadece tahin kavrularak [?ig[?] olarak kullaniimaktadir. Bu
[2lic?] farklihginin nedeni ise cevizin Ermenek[?te, yer fistigi ve susamin Silitke, Anamurf?lda bol miktarda
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yetistiriimesidir. Bir de [?lic[?] kullanilmadan bol domatesli olarak yapilan batirik vardir ki; [2ldul batirik[?] olarak
adlandirilir. BOyle bir batirik ¢cesidinin ortaya ¢ikma nedeni olarak; eskiden evlerde yer fistidi, susam, ceviz gok
miktarda bir defa alinip batin yil diger alima kadar kullanildidi i¢in, bazen bu malzeme yetmediginde hanimlarin
yaraticiliklarini kullanarak [?ldul batink[?)i yarattigi disUnlebilir, ya da ekonomik nedenlerle [Zig[?] pahali olacagi
icin bdyle bir ¢6zim bulunmus olabilir. Tahinin kullaniima nedeni ise; fistik ve susamin dégulmesi (dévilmesi,
cekilmesi) gerektigi icin bu imkani bulamayanlarin kolay bir yéntem olarak tahini kavurup koyduklari
dustndlebilir, zaten tahinin 6zU de susamdir.

Batirik yapiminda yaygin bir yanliglk bulunmaktadir; bazi internet sitelerindeki tariflerde [?ince bulgur sicak
suyla islatilip bekletilir[?] denilmektedir. Bu yanlig bir islemdir, eskiden evlerde birakin diiglrcigu islatmays,
batirik bittikten sonra bekleyince [Asiser[?(bulgurun sistigi anlaminda) denilir ve igilmezdi, begenilmezdi, bulgur
pilavi gibi olmus diye kligimsenirdi. Domates kurusu kullanildiinda domates kurusunun yumusamasi igin
sadece onun Uzerine iki-U¢ yemek kasigi kadar sicak su dokdilir, diger malzemeler hazirlanincaya dek bekler.
Damak tadina gore kuguk farklliklar bulunabilir; bazi kisiler hi¢ sal¢a kullanmazlar bol domates ile yaparlar,
bazilari ise ¢ok az miktarda sadece biber salgcasi ve yine bol domates koyabilirler. Domates kurusu eskiden kigin
domates olmadigi icin kurutulup déguimas (dévilmus) halde tiketilirdi, ginimizde domates bol oldugu halde
Ozel bir tad verdigini distinerek mutlaka domates kurusunu da kullananlar vardir. Degisik tad olarak ince
dogranmis marul veya dereotu da koyanlar olabiliyor .

Eskiden yer fistigi ve susam [?ldibek[?] adi verilen oldukga biyiik, tahtadan yapilmis bir aletle dogulirdii
(dévilirdd), sonralar dibegin oldukga kiicligl yapildi [2lhavan[?] olarak adlandiriidi, ancak havan tahtadan degil
metalden yapilmigtir. Apartman yasami bagladiktan sonra gurultl olacagindan, hem de elektrikli mutfak robotu
kullanimi yayginlastigi icin, giinimizde havan ¢ok fazla kullaniimamaktadir,

Batirik icin, [?lilk icenlerin pek hosuna gitmez, ancak tadina alisinca begenilir[? diisiincesi yaygindir. Aslinda
vitamin degeri ylksek bir yiyecektir ve insilin direnci sorunu olan kigiler igin fazla tiketmemek kaydiyla
yararlidir. Biraz acili olmasi ya da yaninda sus biberi ile tiketilmesi 6nerilir. Uzerine konulan lahana mevsime
gore degisiklik gosterir, kisin beyaz gdbek baglamis lahana, yazin ise gébek baglamamis yesil renkteki lahana
yapraklari tercih edilir, lahana yapraklarinin ortasindaki damar kismi [Zlhiirtmek[?] olarak tabir edilir ve iyice
haglanip dograndiginda batiriga ¢ok glizel bir lezzet verir. Lahana, eskiden [Plilahana[? olarak telaffuz edilirdi,
batingin izerine, yaz aylarinda bahgesi olup patlican yetistirenler bahgeden kopardiklari [?ltazecik[?] patlicani da
¢ig olarak dograrlar, ayrica battin kuru sogan soyulup haslanir ve batirigin Gzerine dogranarak tiketilirdi.
Gindmizde bu tir bir agiz tadina alisik olanlar zaman zaman bu ilaveleri de yapmaktadirlar.
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