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KUTSAL AYIN LEZZETI RAMAZAN PIDESI

Nedim Atilla

Ramazan sofralarimizin bag taci pidenin, Simerlere uzanan oykus...

Pidenin Akdeniz[?ldeki yolculugunun pesine diigmistik yillar once, Mezopotamyal[?ldan Napoli[Zlye uzanan bir
yol ¢ikti karsimiza[?] Eski Stimerlerin [Zlpiata[? (sondaki a harfine sert vurgu yapacaksiniz) dedikleri yassi hamur
isi, bugtin Filistin, israil ve Libnan[?da [Ppita[?] adiyla yasiyor. [ZlKuzu tandir[7] gelenegini, bugiin Kuzey[?deki
Hintliler ve Anadolulda en uygun sekliyle biz yagatiyorsak da igin etimolojisinde Akkadca [?ltinuri[?] kokeni
oldugunu belirtelim. Kuzu tandirini yemek igin Stimerler, Akkadlar ve ardillari olan Aramiler yassi ekmekler
Uretmigler. Sevan Nisanyan[?la gore [Zlpettal?] Aramice ekmek pargasi, lokma, ufalama demek. Bolme fiili olarak
da kullaniliyor. Hasan Eren[?le gore ise [2pita[?] antik Hellence[?] Bugiin ise biz Anadolu[?lda [?lpide[?] diyoruz,
kars! kiyidaki dostlar [?pita[?, biraz 6tedeki italyanlar ise [pitza[?[?] Pizzanin kdkeninde de bu sézciik var.

RAMAZAN PIDESININ OZELLIKLERI

Pidenin icinde bulundugumuz kutsal ayin lezzeti oldugunu herkes biliyor. Ustasina sorduk, Ramazan pidesinin
dzelliklerini?] Oncelikle gok ince un kullanilmali, hatta elekten bir kez daha gegirilmeli. Mutlaka maya ile
yogrulmali, hamurun kabarmasi da beklenmeli. Kabarma asamasinda yumurtasini ve sitiint eklemeli. Evde
pide yapacaksaniz yumurta ve sit oranini artirabilirsiniz.

Pidecilerin Ramazan pidesini nasil yaptiklarini iziemek bagli basina bir gorsel sdlen... Mermerin Gzerine un
serpmiglerdir ve hamur pargalarina elleriyle sekil verirler. O sekil verme anina eskiden fotograf makinelerimizin
cekim anliklari (enstantane) zor yetigirdi. Ustanin eli kiiglikse pidenin Gizerindeki [Zparmakl[?] isaretleri kliglik
olur, biyikse blyiik[?] Buraya parmak-tirnak vurulmasinin nedeni de pidenin gok kabarmasini 6nlemek igindir[?]
Firina vermeden 6nce (zerine 6nce yumurta sarisi, ardindan da susam-gorekotu karigimi dokdiltir[?]

FIRIN NOSTALJILERI

Isin [216zlemli[?] yani [2nostaljik[?] muhabbetti de glizel[?] Cocuklugumuzun unutulmaz ama o glinlerde pek de
hosumuza gittigini sdyleyemeyecegdimiz bir durumuydu Ramazan pidesi kuyrugunda beklemek. Ramazan ayi
icinde bir veya birkag kez [Afirinciya 6nceden haber vermek[?] kosulu ile [igini[?] kendinizin hazirlayacagi
[2lpeynirli[?], [Zlkiymali[?], [lKaradeniz usull kapali[?] yaptirmak da adettendi. Firincilar kizdirmamak igin kuyrukta
sirayl bozmadan beklenmeliydi ama bu esnafin en ¢ok kizdiklari iftar saatine yeti§mesi icin son saatlerde
gonderilen et yemekleriydi. Bunlarin iftardan 4-5 saat 6nce getirilmesi istenir, agir ategte pigsmesi igin bunun
gerekli oldugu sdylenirdi. Oyle bir-iki saat kala gelen tepsideki yemekten pek hayir gelmezdi ve firinci [2 [Pliyi
pisirememis[?] gibi kot sohrete sahip olmamak icin belli bir sireden dnce gelen tepsiyi geri gonderirdi.

Eski Istanbul [Pkiiberasi[?] yani [Zkibar aileleri[? kdsklerin bahgesindeki kiigiik firnlar da kurdururmus
Ramazan[?da ya da 6zel bir firinla anlasilirmis; kalabalik misafirlerin agirlanabilmesi |g|nl Ramazan[?da eski
Istanbul firinlari da bir alemmis. Prof. Zafer Toprak[2in notlarindan edindigimiz bilgilere gére, Osmanli
déneminde de temel besin maddesi ekmek olmasi nedeniyle firnlarin istanbul tarihide ayri bir konumu vardi.
Devlet firnlari siki denetime tabi tutar; kadilarin en sik ve titizce teftig ettigi esnaf firincilardi. Firinci taifesine
Ramazan[?lda yapilan denetimler daha da artardi. Noksan ekmek igleyen firinci cezalandirilir, halkin gozl
oniinde ve sokakta gamura yatirilarak falakaya gekilirdi. Ahmet Cevat Pasa, Tarih-i Asker-i Osmani[?lde sugu
tekerrir eden firincinin tezgahinin basginda kulaklarindan duvara ¢akildigini kaydeder.

Prof. Toprak su bilgileri veriyor: [JOsmanlilarda firinlar siki bir bigimde denetlenirdi. Esnaf nizamnamelerine
finnlar igin diizenlemelere gidilir; [Afirncilar ekmegi ciy, kara, eksi ve eksik islemeyeler[?], [?lelekleri sik olup
ekmekler kepekli olmayal?] gibi yiiklimler getirilirdi. Mevzuata gére una, hamura toz, toprak, ¢op diismeyecekti;
tezgahlar temiz tutulacakti; firin usaklarinin gamasgirlari, eli ayagi temiz olacakti[?[2Bugtin genellikle Firincilar
Odasi tarafindan belirlenen pide fiyatlarini Osmanl déneminde kadilar belirlerdi. Ramazan[?lin basladigini top
atiglariyla duyuran kadilarin bir nemli isi de pide [2narhiydi[?l[?] Mibarek ayda insanlarin iftarinda yeterince pide
tiketebilmesine olanak saglamak igin dirheminden kurusuna semt semt pide fiyatlari agiklanirdi. Bu arada Rum,
Ermeni ve Yahudi firincilar da pide Uretirler, hem Misliman halka saygi géstermek hem de Ramazan(?|da bos
kalmamak igin bu yola bagvururlardi[?]

Eski Ramazanlar, biiyiik sehirlerin eski halleri gibi gok daha giizeldi 6zetle[?]
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Fotograf "Fatos Celik" tarafindan génderildi. 02.05.2020

© lezzetler.com tarif n0:99797 « adi:Kutsal Ayin Lezzeti Ramazan Pidesi » génderen:Saadet + indirme tarihi:20.04.2024 - 05:19


https://img.lezzetler.com/yuklenen5/kutsal-ayin-lezzeti-ramazan-pidesi-99797.jpg
http://www.tcpdf.org

