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Oncelikle herse yemegi yapilmadan bir giin énce kullanilacak bugday, yikanir ve yumusamasi igin suda
bekletilir. Tavuk, yikanip temizlendikten sonra Gzerinde limon gezdirilir veya limon suyuna batirildiktan sonra
haslanir. Dyice pisen tavudun derileri ve kemikleri ayrilir. Tavuk kiicUk kig¢uk didiklenir. Tencerede kalan tavuk
suyu igerisine, soganlar ince ince dogranir ve hemen ardindan bir gtin 6nce suda bekletilen bugday tuzlanarak
tencereye konulur. Tavuk suyunun miktarina gére su eklenerek pismeye birakilir. Bugdayin iyice pismesi icin
tencereye konulan suyun, bugdaylarin Gzerini értmesi gerekir.

Egder bugdaylar pismemis ise, tencereye sicak su ilave edilebilir. Bugdaylar pisince, icerisine daha dnceden
didiklenen tavuk etleri eklenir ve pilav kivamina gelinceye kadar beklenir. Son olarak da tencerenin igine
tereyagi ilave edilir ve uzun bir kasikla bugday ile tavugun iyice karismasi igin sirekli karistirilir.

Not: Herse yemeginde genellikle tavuk eti kullaniimaktadir. Ancak kuzu ve dana etiyle de yapmak mimkindur.
Herse, Kibris[?ta islenmis (dovilmiis) bugdaya verilen bir isimdir. Halk arasinda bu bugday cesidi [Zlasurelik
bugday[?] olarak bilinmektedir. Anadolu[Znun cesitli yerlerinde genel adiyla [Zlkeskek[?], yoresel isimleriyle de
[?2ldévme[?] ya da [?] dovme pilavi[?] olarak karsimiza gikan KKTC[?ldeki adiyla [?herse[?]; iginde tiirli tirlli inanig
ve gelenekleri barindirmaktadir. Farkli yerlerde farkli isimlerle karsimiza ¢gikan bu yemek, inanis ve gelenekler
bakimindan birbirine gok benzemektedir. Blyilk kazanlarda yapilmasi, toplu olarak yenilmesi, kutlamalarda,
torenlerde, senliklerde hazirlanmasi, hersenin ve Anadolu[?ldaki adiyla keskegin ortak ve en biyiik 6zelligidir.
Kibrislilar igin herse, bir kutlamanin, yani ortak bir sevincin Grtinidir. Bayram, nisan, digun gibi 6zel glinlerde
yapiimaktadir. Eger herse yapiliyorsa bilirler ki; ya mutlu bir olay kutlanacaktir ya da yakin dostlari, akrabalari ile
beraber olacaklardir.

Kibris[2lta nisan ayinin ikinci haftasi, baharin gelisini kutlamak igin [Zlherse giinii[?] diizenlenmekte ve
tanidik-tanimadik herkes bir araya gelerek bu giinl festival havasinda gegirmektedir. Hersenin temel
maddesinin budday olusu, bu geleneklerin pek ¢godunu aciklayici niteliktedir. Bugday, arkaik dénemden
gUinimuize kadar bereketin semboll olarak kabul edilmistir. Dolayisiyla bu yemegin digdiin, bayram gibi sevingli
gunlerde bol miktarda yapilarak herkese dagitiimasi, bugdayin belirtilen dzelligiyle iliskilendirilebilir.

Herse gelenegi, bugiin Kibris[Zta hala sirdlriimeye devam etmektedir. Ozellikle Kibris[?lin Baf yoresinde
herseye olan ilgi artmaktadir.

Ayrica hersenin hazirlanisi kaynak kisiden edinilen bilgilere gére, diigunlerde 6zel merasimler esliginde su
sekilde olmaktadir:

Kdy dugdinlerinde hersenin yapilisi bir hayli uzun ve zahmetli olmaktadir. DUginUn ikinci glint, didin sahibinin
maddi glcline gore dedisen miktarda guvallarca bugday alinarak, -TUrkiye[?|deki bazi bolgelerde ise, diigline
gelen davetliler kendi maddi olanaklarina gore taslarla ya da guvallarla digin evine bugday getirir -agactan
oyulmus teknelere (genelde ceviz agaci) konulur ve Gzeri beyaz veya kirmizi értilerle 6rtllar. Daha sonra
bugday davul, zurna ve davetliler esliginde kdy degirmenine goéturilir. Kéytn kadinlarinin el birligi ile
teknelerdeki bugday islatilir, kabugundan ayrilir. Kéytn erkeklerinin yardimi ile degirmene dékllen buddaylar
Ogutllerek tekrar teknelere konulur ve yine davul zurna esliginde digin evine géturalir. Bugday digun evine
getirildikten sonra orada yasli kadinlar tarafindan son bir kere daha eselenir, kalan kabuklar bugdaydan
aylklanir. Daha sonra pek ¢ok sayida kazan dugin evine getirilir, bugdaylar i¢lerine ddkdltr ve tzerine bol su
ilave edilir.

Akabinde kdyln geng erkeklerinin yaptidi tastan ocaklara konulup, alti yakilir. Bugday suyunu ¢ektikge su
konulmaya devam edilir. Herse, kazanlarla atese verildikten sonra, ayni anda evin éntinde koyun veya kegi
kesilir. (Eger herse evde glnlik yemek icin yapilacaksa tavuk eti de kullanilabilir) Kesilen koyun ve kegilerin
etleri, kdydeki erkeklerin el birligi ile pargalara ayrilip, kazanlara atilir.

Komsu ya da tanidiklardan herse yapmayi iyi bilen bir kadin, digun sahipleri tarafindan digin yemekgisi olarak
gorevlendirilir. Herse piserken hi¢ karistirimaz, sadece suyu bittikge kapadi aralanip azar azar su ilave edilir. Bu
arada tuzunun dokulmesi de ihmal edilmemelidir. Herse kazani, atese ekseriyetle 6gleden sonralari konulur.
Pismesi en az on saat sirer. O gecenin sabahi ancak herse pismis olur.

Herse pistikten sonra tekrar agag teknelere konulur ve kdyin kadinlar tarafindan el birligiyle 6zenle ¢irpilir (
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kanistirilir ). Girpmak igin 6zel bliyik tahta kasiklar kullanilir. Etler kazana atilirken kemiklerinden ayristirimadan
atilir ve bu ¢irpma islemi sirasinda et piserken iyice yumusadidi i¢in, etin kemikleri de 6zenle ayiklanir. Herseyi,
kdyun kadinlari sirayla saatlerce ¢irparlar. Bu sirada hem kemikler herseden ayrilir, hem de bugday ile et iyice
Ozdeslesir. Etlerin kazanin dibine konulmasi halinde, uzun bir sire karistirmaya gerek kalmayacaktir. Herse
ancak ertesi gun yenilebilecek kivama gelir. Bunun sebebi, et ile bugdayin birbirinden ayriimayacak kadar
pisiriimesi ve muhallebi kivamina gelinceye degin saatlerce ¢irpiimasindandir. Daha sonra herse topraktan
yapilimig taslara konulur ve hasirlardan islenmis (Kibris agzinda sesta denilen blylk tepsinin Ustlinde) toprak
taslarda kdyun genc kizlari tarafindan davetlilere dagitilir.

Ancak gunidmUzde herse, yukarida anlatilan eski digutnlerdeki usule gére degil, hersenin daha erken
pisebilecegi bir usulle yapiimaktadir. Tavuk dnceden gliinimuz teknolojisine uygun duddkli tencerede
haslanirken; bugday marketlerden alinip, dnceden islatilir. Normalde tencereye bittn olarak atiimasi gereken
tavuk erken pismesi icin blyUkligune gore iki veya dért parcaya boéltndr. En fazla iki saatte tadilmaya hazir olur.
Kibris[Zlta insanlarin bir kusur islediklerinde, yersiz sozler sarfettiklerinde onlari kinamak amaciyla [?] yedigi
herseye bak hele [7] tabiri kullaniimaktadir. Yine [?] Hersesiz diiglin, yagissiz kisa benzer [7] ifadesi, herse
yemeginin Kibris Turk halkinin yasamin her alaniyla ne kadar i¢ ice oldugunun birer kanitidir.
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