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ADAPAZARI LEZZETLERI

Anadolujet Magazin

Adapazari; verimli ovasl, insanin kalbini oksayan yumusak iklimi, gé¢Up gelen herkesi kardes diye saran
insaniyla; yuzyillardan beri huzurun bagkenti. Paylasilan kardegligin bu sehre en glizel hediyesi ise elbette lezzet
zenginligi. Zira bugiin Adapazari denince akla 6nce gé¢gmenlerin islama koftesi ardindan Tlrkmenlerin tirit
doneri geliyor.

Adapazarli 6ykiict Sait Faik: [?IBizim kasabanin kahvehanelerinde garson olmak igin bes lisan bilmek gerekir.[7]
der, hakki da vardir; Orhan Gazi[ZInin 1325[?]te fethettigi, asirlarca Tlrkmen gehri olarak var olmus Adapazari,
Once Rumlarin ardindan Ermenilerin katkisiyla orta 6lgekli bir ticaret sehrine dénistr zaman icinde. 93
Harbi[?nden sonra ise asil bilyiik zenginlik Balkanlardan gelir; 1881[?lde Bosna Hersek[?]le baslayan gogler,
Kosova, Makedonya, Selanik, Bulgaristan, Romanya ve Kirim ile devam eder.

Osmanl Devleti, gécmenlere Bursa, Bilecik, Yalova, Pendik gibi pek ¢ok yer gésterir. Adapazari ise kendisini
mesken olarak tercih eden herkesi daima sans olarak kabul eder. Kalabaliklastik¢ca huzuru eksilmeyen, aksine
daima artan Adapazari[?lna gégmenlerin kattigi en biiyiik zenginlik mutfak kdltiriinde olur. Sehrin neredeyse
bitln bozacilari, siracilar, dondurmacilari, pastaneleri ve lokantalari Balkan kdkenli olup her biri gégmenlerin
nefis yemek kilturlerini ticari yetenekleri ile birlestirmelerinin mahsultdur.

Bosnak béregi, Arnavut cigeri, makarnitsa, mamaliga, manca, dizmana, elbasan tava, pirses, kokolinga,
hurmalitsa, revani, sevdican[?] Corbasi, etlisi, tatlisi, boregiyle; AdapazariZlnin yemek kdltlriine Balkanlarin
kattigi zenginlik asikar. Ama su gercegin altini gizmekte fayda var; Balkanlardan bize en biyUk lezzet armagdani
tartismasiz: Kofte.

Kirmizi etin bayat ekmek ve cesitli baharatlarla karisimindan mitevellit tim koéftelerin birbirine benzeyecegi,
aslinda yanilgidan ibarettir. Hepsinin lezzeti ve hikayesi birbirinden ayridir. Adapazari[?nda hemen her
lokantada sunulan ve ciddi talep gdren islama kéftenin, yoksulluk zamanina uzanan bir hikayesi var.

Balkan Harbi, Birinci Dinya Savasi, Canakkale hengdmesi derken pek ¢ok Osmanli sehrinde oldugu gibi
Adapazari[?nda da yoksulluk kol gezmeye baglar. Ekmek azdir, pahalidir, yirmi bes otuz yildir kofte
satiimaktadir fakat o da pahalidir.

Bosnali bir kéftecinin aklina, normal ekmegin beste biri fiyatina verilen bayat ekmekleri degerlendirme fikri gelir.
Kemik suyunu kaynatip igine kirmizibiber déker, dilimledigi ekmekleri bu sosa batirip kizartir, aralarina kéfte
koyarak satisa baglar. Boylelikle kdfte, hem kizarmig sicacik soslu ekmekle Ust dlizey bir lezzete kavusarak
ikram edilir hem de maliyet blylk oranda diser. Sanildiginin aksine, kéftesi degil ekmegi 1slak olan islama
kofte, neredeyse yiiz otuz yil 6nce yoksullugun bereketinden var olmustur. Acili sos ve piyaz ile birlikte daha da
lezzetlenen 1slama koftenin yanina en gok yakisan igecek ise Adapazan[Zlnin verimli topraklarina yakisir sekilde,
UzUm ve erikten yapilan ytzde yiz dogal meyvesuyu siradir.

Sehre gelen kisi ister Adapazarli olsun ister bagka sehirli; lezzeti arayan, segen, damak tadi olan herkesin
islama koftenin disindaki tercihi muhakkak tirit déner olur Adapazari[?nda. Her ikisi de, misafirlere 6zenle
hazirlanan, aksam sofralara ¢ikarilan yoresel lezzetler degildir aslinda; tirit ddner de tipki islama kéfte gibi gelen
misafirin ancak lokantada yiyebilecegi bir yemektir.

Halkin yogurtlu doner olarak istedigi, esnafin yogurtlu kebap adiyla servis ettigi tirit déneri yapan Adapazarli
ustalardan en yaslisi 90 yasindaki Omer Ogur.

1938 yilinda ustasi Osman Efendi[?lden el alir, ustasindan aktardigina gére; tirit ddner neredeyse iki yiiz elli yillik
bir gegmise sahip bir gelenek. Bursa[Znin meshur Iskender[Z]ine cok benzeyen bu lezzetin minik farkini ise sdyle
izah ediyor Omer Usta: [?liskender[?lde pideler kizartilir, lzerine tereyag ve et suyu dokdlir, bir kismi soslanir ve
yaprak doner Uizerine kesilir. Yogurt daima tabadin kenarindadir. Bizim tirit ddnerimizde ise pideler kizartildiktan
sonra tabada koyulup et suyunda haslanir ve tereyagindan sonra hafif sarimsakli yogurt tim pideleri kaplayacak
sekilde hemen dokiildr.

Yogurdun UGizerine ddner kesilir, sonrasinda yeniden tereyad dokulir. Yodurdun yanda olmasiyla arada olmasi
arasinda anlatimda bir fark yokmusg gibi gbriinse de aradaki lezzet farkinin anlagiimasi igin herkesin ikisini de en
az bir kez tatmasi gerek. Aralarindaki biyik lezzet farkini ancak kiginin damag ayirt edebilir.[2] Omer Usta hakli
olmali; zira Barig Mango[?ldan Vedat Milor[?le, birgok kisinin tirit doneri bu kadar begenmis olmasinin bagka bir
izahi olamaz.
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