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BALCAN ORTASI

A. Sefa Odabasi
Konya Mutfak Kalttrd

Balcan ortasi, Konya mutfaginin bas yemeklerinden birisidir. Konya agzinda patlicana "balcan" denilir. Konya
paticaninin en iyisi Temmuz ve Agustos aylarmda yetisendir. Konya deyimiyle patlicanlar o aylarda "siner" yani
en gelismig halini alir. "Balcan OrtasI" yaban patlicaniyla yapilirsa iyi olmaz "dad dékmez".

"Balcan Ortasi "nin ikinci ana katki maddesi ettir. Etler koyunun kaburgasi veya 6n kolundan tiim olarak alinarak
yemege katilir. Etlerin orta yadlh olmasi gereklidir. Bunun igin balcan ortasinda kegi eti tercih edilmez. Kegi etleri
genel olarak yagsizdir. Konya'da zayif ve gelismemis hayvanin eti yemeklerde pek kullaniimaz. Bazi kimseler
kendi besledigi koyunun etini veya ¢arsida kaliteli et satan kasaplarin kestigi koyunlarm etlerini satm alarak
yemeklerinde kullanirlar. Konya'nin en iyi et kesen kasaplari Essabin Onu yani Aziziye Camii dolaylarinda
bulunurdu. Bunlara érnek olarak Kasap Mihoglu'nu gdsterebiliriz.

Balcan Ortasinin diger bir adi da "timet" veya bitimettir". Bu adlandirmalar daha ziyade Konya'nin merkez
mahallelerinde oturanlarca kullanilir. "Balcan Ortasi" ise kenar mahalleliler yani kdy kdkenli sakinler tarafindan
kullanilir.

Balcan Ortasi"nda kullanilan et ve patlicanin birbirini "govalamasi” gereklidir. Yani et ve patlican yemege esit
miktarda konulmalidir. Ornegin on kisi i¢in pisirilecek "balcan ortasi'nda patlican 2.5 kg ise et de 2.5 kg.
olacaktir.

Balcan Ortasi'nin diger katki maddeleri:

4-5 kuru bas sogan, 4-5 adet olgun domates, 3 yemek kasigi sade yag veya kuyruk yagi, sayet bu yaglar
bulunmazsa yeteri kadar sivi sirlagan yagi (susam yagi), 2-5 adet taze kil biber, gdz karari su, yeteri kadar tuz
ve salca.

Balcan Ortasi'nin yapiligt:

Patlicanlar boylamasma ddrde bdltnerek tuzlu su igine acisi alinmak tizere dogranarak bir tarafa birakilir.
Dogramis soganm bir kismi yukarida belirtilen yaglardan birisi icinde kavrulur. Diger tarafta tim et bir tencere
icerisinde harli ateste her iki tarafi gevrilerek kizartilir. Et ve kavrulmus soganin Gzerine dogranmisg domates ve
kil biber ilave edilerek tzerlerine 4-5 bardak pathcanin dograndidi tuzlu sudan dékulir, biraz tuz katilir ve hafif
ateste et pisiriimeye birakilir. Et pigince, tuzlu su icinde bekletilen pathcanlar kabmdan gikartilip stizildikten
sonra etin Uzerine bastirilarak yerlestirilir ve bunlarm tzerine dilimlenmis domatesler ve istenirse bir miktar salga
ve bir iki dis sarimsak konulur.

"Balcan Ortasi" Konya evlerinde tandirin yani bagsmda bulunan ocaklarda pisirilir. Bu ocaklarm iginde tezek
yakilik. Tezekler birbirine ¢atliarak bir miktar yavsan veya kurutulmus kindira ile tutusturulduktan sonra ates
gllevlenince "Balcan OrtasI" tenceresi ates Uzerine yerlegtirilir. Yukarda séyledigimiz islemler yapilir. Bu igler
bittikten sonra orta pisirilmek Gzere son isleme gecilir. Son islem esnasmda ates yavas yavas sénmeye yiiz
tutmustur. Tencerenin sicakliyini sormasi igin bir bez ile "brinerek" kendi vehdetine yarim saat birakilarak imil
imil pisirmesi beklenir. Bu pismede mihim olan husus et ve patlicanlarin birbiriyle 6zlesmesidir. Yani tencerenin
altmda bulunan etin buhariyla ve kokusuyla

patlicanlarin yeni bir tad ve ¢esni kazanmasidir. "Balcan Orta' miz artik pismistir. Yemege hazirdir. Simdi bir de
"Balcan Ortasi'nin sofraya konulus seklini anlatalim.

Bilindigi gibi eskiden yemekler yer sofrasinda ortadan elle yenilirdi. Bunun i¢in yemek yiyeceklerin dnceden
ellerini kuyu baginda veya muslukta iyice yikamalar gerekecektir. Her sey bittikten sonra sofraya oturulur. Evin
hanimi 6nceden sofra Uzerine bir kenarli tepsi yerlestirir ve sonra ocagdin tzerinden indirdidi "Balcan Ortas!”
tenceresini getirerek yéntemiyle tepsi Gizerine boca eder.

Evin haniminin béyle hareket etmesinin nedeni tencerenin ters gevrilmesiyle tim etin Uste gikmasinin
saglanmasidir. Evin hanimi Balcan Ortasi nm Uzerine yeteri kadar maydanoz epeler. Bir de o guin tandir giinii ise
tandirdan ¢ikan taze ekmekle "Balcan Ortasi"ni yemenin tadina doyum olmayacaktir. Yalniz sofrada garnitir
olarak bir tabak kum bas sogdan ile tuzun bulunmasi yemege ayri bir renk katacaktir. Balcan ortasi agir bir
yemek oldudu igin ikinci bir yemege gerek yoktur. "Balcan Ortasi"ni gegirmek igin bir tas yodurt veya ayran
bulunursa, "Balcan Ortasi'nin yime de yaninda yat".
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