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MESE ODUNUYLA TANDIR EKMEGI

Elif Korkmazel

Odun atesiyle pigirilen ekmegin tadina doyum olmuyor. Tandirda pisirilen ekmek ekonomik oldugu i¢in
Anadolu[?Inun hemen her yerinde kullaniimaya devam ediyor.

Mese odunuyla tandir ekmegi

Tandirin kapagini agtik bir defa. Kolay kolay kapanmiyor. Bu hafta tandir bahsine biraz daha devam etmek
istiyorum.Yeme igme kdiltlirimuzdeki yerinin ne kadar saglam oldugu agikar. Ulkemizin her bolgesi ve her
seihirinde bulunmasi, kullaniimasi bunun agik kaniti. Ozellikle Dogu ve Gilineydogdu Anadolu'da niifusun
kalabalik olmasi sebebiyle, evde tiketilen ekmegin giderini maddi a¢idan en aza indirmek, tandirin pratik bir
¢6z0m olarak g6z éniinde bulundurulmasina sebep oluyor.Ayrica bu bdlge insanimizin etle olan misabetlerinin
fazlah@ da tandira olan ilgiyi aciklamaya yetiyor da artiyor.

BITLIS-SIIRT KAPISMASI

Tandir ve et birlikteligini anlatirken Bliryan Kebabi[?Ini es gegmek haksizlik olur. Belki [2Biiryan kuyuda yapiliyor,
tandir nereden gikariyorsun(?] gibi bir soruyu akliniza getirebilirsiniz. Fakat arada fazla bir farkin olmadigini,
sadece kuyunun tandirdan biraz daha derin oldugunu hepimiz biliyoruz.Yani sdzlerimde "kli¢ik bir nians”
disinda hata yok ki! O da zaten bir hata degil.

Siirt ve Bitlis blryan konusunda amansiz bir micadele igindeler, biryani paylagsamiyorlar. Bitlisliler Evliya Gelebi
Seyahatnamesi'ni érnek gostererek bizim diyorlar. Karsiligindaysa Siirt, [2lhayir[?] bizim demeyi sirdUriyor. Her
iki sehirde de oglak ve kuzu eti kullaniyor. Bitlis kemiklerini ayirmadan kuyuya sarkitiyor. Siirt ise tamamen
olmasa da kemiklerini ayirip dyle pisiriyor. Bana sorarsaniz her ikisi de lezzetli. Istanbul'da Fatih'te itfaiyenin
arkasindaki Kadinlar Pazari denilen yerde pek ¢ok biryan yapan yer var. Burada her ikisini de tatmaniz
mUmkin. Sabah erkenden tezgaha ¢ikiyor sonraya kalirsaniz pek bir sey anlamazsiniz. Hepsi olmasa da
meselé Seref Blryan aksam igin de biryan yapan yerlerden.

YAKMADAN PISIRMEK USTALIK ISTER

Gocuklugumda evimizin yan bahgesinde tandir yanardi. Gok basit bir bicimde yere yaklasik bir metre
derinliginde ve bir ekmek saci genigliginde daire seklinde ¢ukur kazilir, bu gukurun etrafi da yaklagik yarim
metre kadar gamurla yiikseltilir, tam arkasina bir baca yeri ayrilir, 6niinde 35-40 cm[?]lik bir agiklik birakilarak
Uzerine sac kapatilirdi. Genelde sonbaharda yanardi ¢lnki kis hazirliklarindan biri de kiglik ekmek olurdu. Bu
mevsimde agaclar yapraklarini déktagi icin, tandirin igindeki kdziin Uzerine yakmak i¢in kurumus agag
yapraklari atilirdi. A¢ilan yufkalar sacin tGzerinde her iki tarafi da bir 6n pisirmeden gegtikten sonra, pisirmek i¢in
kullanilan ve blsurgeg olarak adlandirilan sopa yardimiyla tandira verilir, burada da énce bir tarafi sonra digari
¢ikarlip cevrildikten sonra diger tarfi glizelce pigirilirdi. Anlatmasi kolay ama tandirda ekmegi yakmadan bu
sekilde pisirmek ustalik isteyen bir konu. Herkesin altindan kalkamadig i¢in tandirda ekmek pisirenler
kiymetliydi. Galisan hanimlar aciktiklarinda yufka agmaya ara verip bu kez kendileri igin sade katmer ya da
peynirli "yanug" denilen ve bir yufkanin yarisina konan harcin Gzerine dider tarafinin kapatiimasiyla yarim ay
seklindeki bir tir gézlemeyi tipki ekmek pisirir gibi pisirip tereyadiyla da yadladiktan sonra afiyetle yerlerdi. Tabii
ki bundan bizler de nasiplenirdik. Tandir ekmeginden yapilan ve unutamadidim bir diger lezzet ise kizartiimig
ekmekti. Kis icin hazirlanip kurutulan tandir ekmegi su serpilip yumusatildiktan sonra arasina maydanuzlu peynir
konarak bildigimiz gdzleme gibi katlanip tavada teryadinda kizartilir ve ¢ayla ikram edilirdi. Meraklisi o kadar
¢ok olurdu ki yapan yapmalara yiyen de yemelere yetisemezdi. Bir firsat buldugunuzda denerseniz bana hak
vereceginizden eminim.

PIDE ARASI TANDIR:

Hatirlarsiniz, gegtigimiz hafta Agababa Doner'i size tanitmigtim. Tandir bahsine bu hafta devam edince biraz
farkl sunumuyla 6n plana ¢ikan ve Istanbul Atasehir'de hizmet veren "Tandir Candir" adli isletmeden s6z etmek
istiyorum. Gidenler pek memnun kaliyor. Pide arasi déner gibi pide arasi tandir yapiyorlarmis. Acilisi, acisizi,
soganlisi, kekiklisi, sumaklisi, kimyonlusu hatta tavuklusu bile yapiliyormus. Acili ayranlarinin tadi dillere dismuis
bile. Hepinize simdiden afiyet olsun derim... Bu haftalik bu kadar, sagdlicakla kalin...

Erzurum Giligi:

Erzurum-Uzundere[?lde "tandir giligi" denilen bir tir simit yapilmakta. Bélgedekiler hem ekonomik oldugu hem
de dogal maya kullanilabildigi icin tandir ekmegine blyuk ilgi gésteriyor. Ekmek yapmak igin hamurun miktari
biraz fazla tutuluyor. Pisirme igi bittikten sonra kalan hamur simit sekli verilerek tandira yerlegtiriliyor. Bu arada
tandirin sicakhigi diistigu icin gilikler agir agir pisirilip peksimet kivamina geliyor ve afiyetle yeniyor.
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