—

é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BASTIK (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Valiligi
Haci Ali Ozturan

Bastik, GzUm tepilirken ilk elde edilen ve burun suyu denilen serbetin nisastayla pisirilmesinden elde edilir.

Sira mahsere kazani denilen blylk kazanlarda yapilir. Mahsere kazaninin disi,isten kararmasin diye kallenir.
Mahsere ocagina yerlestirilir. Yeterince serbet konduktan sonra alti yakilir. Bilindigi gibi sira yapiminda bag
¢ubuklar kullanilir. Boylelikle hem yakit olarak degerlendirilmis, hem de bagd ¢ubuklarinin ortadan kalkmasi,
belki bir yangina neden olmasi 6nlenmis olur.

Ote yandan, [2ltest[?] denilen bliylk bir legenin altina, bag gubuklarindan yapilmig bir halka ya da otomobil
lastiklerinin iginden gikarilan halkalardan biri konur. Teste birkag kulplu tas serbet alinir. Sonra bu serbete
yeterince nisasta yavas yavas konur. Hi¢ topak kalmayacak sekilde iyice ezilir. Sonra bir un eleginden gegirilir.
Bu sirada, mahsere kazanindaki serbet kaynama noktasina gelmis bulunmaktadir.

Soguk nisasta ¢6zeltisi sicak serbete kondugunda hemencecik katilasma olacagi igin,kaynamakta olan
serbetten birkag kulplu tas alinarak yavas yavas nisasta ¢6zeltisine konur. Testin disi el yakacak kadar
oluncaya dek sicak serbet eklenmesi strdurdlir. lyice 1sinan nisasta ¢dzeltisi yine bir kulplu tas araciligi ile
yavag yavas,kaynamakta olan serbete konur. Bu sirada [?hapsa kiiregi[?] ile strekli olarak gliglii ve hizl bir
sekilde karistiriimaldir.

Aksi halde hapsa dibine tutar ve yaniklar olusur.Bu ise istenmeyen bir durumdur.

[?Hapsa kiiregi[? genellikle glirgenden yapilir ve kayikgi kiiregine benzer.

Nisasta ¢dzeltisinin tamami kazana aktarildiktan sonra akla ilk gelen soru su olur: Acaba haspanin kivami nasil
olacak? Dogaldrr ki, yilda bir kez yapilan bastigin kivami sansa birakilamaz. Kivamli olursa bastik kalin
olur.Kivami az olursa bastik ¢ok ince olur ve soyulmasi glglesir. Bu nedenle kivam deneyi yapilir:

Nisasta ¢dzeltisinin tamami kazana aktarildiktan sonra kig¢uk bir tavaya birkag kasik hapsa konur. Kazanin
altindaki ciplak ateste ¢abucak pisirilerek kivamina bakilir. Kivami iyiyse pisirme strdirilir. Gerekenden daha
kivamli ise, seyreltmek icin yeterli oldugu disundlen kadar serbet eklenir: Kivami azsa, katilastirmak igin, bir
kulplu tas serbet alinir. Yeterince nisasta bu serbette ezilir ve un eleginden elendikten sonra kazana
karistirilarak ve yavas yavas eklenir. Bu sekilde kivami ayarlanan hapsa hizli ve gigli bir sekilde karistiriimaya
devam edilerek pisirilir. Karistirma isini erkekler yapar ve en az iki kisi dénistmlu olarak karistirir.

Hapsa kaynamaya basladiginda pisme tamamlanmig demektir. Kimi [2Justa[?llar, pismenin tamamlanip
tamamlanmadigini anlamak igin, yanmakta olan bir bag ¢ubugunu hapsaya ¢abucak batirip ¢ikarir. Eger gubuk
s6nmisse pisme yeterli degildir. Gubuk sénmemisse, pisme tamamdir.

Bu sekilde pisirilen hapsanin altindan ates cekilir. Bastik bezlerine sicak sicak serilir. Serme su sekilde olur:
Bastik serilmesi i¢in beyaz pamuklu bezler kullanilir. Bastik bezleri 150 cm kadar uzunlukta ve tek endir. Kimi
aileler kendi bastik bezlerine igneyle 6zel isaretler isleyerek, komsu yardimlasmalarinda olasi karisikliklarin
Onune gegerler.

Bastik sermek icin diiz yer gerekir.5-6 bastik bezi alacak kadar bir alan dizeltilir. Serilenler 6nce burada
dinlendirilir, sonra baran aralarindaki daha az diizgiin yerlere alinarak kurutulur.

Hapsanin serilmesi asagidaki gibidir:

karsilikli olarak gergin bir sekilde tuttugu bastik bezinin tzerine dikkatle aktarir. Bastik bezini gergin olarak tutan
iki kisi, bastik bezini yukari dogru kaldirarak hapsanin tek diize bir sekilde asagilara kadar akmasini
kolaylastirirlar. Satirla getirilen hapsa, bir bastik bezine tami tamina yetecek kadar olmalidir. En deneyimli olan
malaci ise, bastik bezlerinin lizerindeki kalin hapsayi bezin késelerine dogru dagitir.

Serme islemi uzadigi zaman soguyan hapsanin isinmasi i¢in kazanin altina birkag bag ¢alisi atilir. Bir yandan da
karistirma sUrdurdldr. }

Bastik hapsasinin bir kismi tabaklara, sahanlara, taslara alinir. Uzerlerine ceviz konduktan sonra, kentte oturup
da bagi olmayan komsulara génderilir.

Kahramanmaras bagciliginda, bagi olmayan komsu ve tanidiklara Gzim, incir gibi meyvelerle hapsa gibi siralar
ikram edilir.

Bezlere serilen bastik ¢cok ince olmalidir. Kalin olursa gatlar ve kirilir.

Bastik, serildigi ilk giin, oldugu yerde bekletilir. Ikinci glin (havalar sogumussa tg¢tinci gin) Gzim tiyeklerinin
Uzerine alinarak bastik bezlerinin altlarinin da kurumasi saglanir. Bu sekilde kurutulan bastiklar bir-iki gtin sonra
(gerekirse bir ay sonra bile) soyulabilir. Bastik soyma isi asagidaki gibidir:

Once bastik bezinin arka taraf, 1slak bir bezle islatilir. Bdylelikle bastikla bastik bezinin ayrismasi kolaylastirilir.
Arkasi islatiimig bastik bezinin 6n yz(, Gstten tirnaklama ile soyulmaya baslanir. 5-10 cm kadar soyulduktan
sonra iki Kisi bezi gergin tutar, G¢iincu Kisi bastigin kenarindan tutarak asagi dogru 6zenle soyar. Isin ustalari
bunu kolay yapar. Ama yine de kenarlarda biraz kalir. Buralar bicakla kazinarak alinir. Bir bidona konur. Uzerine
su ve tuz konarak sirke yapilir. Bu sekilde yapilan sirkenin esi yoktur, dense abartiimis sayilmaz.

Soyulan bastiklarin arka ylUzeyleri nisastalanir. Béylelikle tamamen kurumasi ve birbirine yapismamasi saglanir.
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Nisastalanan bastiklar dérde ya da sekize katlanarak, nem almayacak sekilde saklanir. Yarim ylzyil 6ncenin
Maras[?linda sira saklamak icin ahsaptan yapiima sandiklar bulunurdu.

Bastik, 6ncelikle [Zlsamsal?] yapiminda kullanilir. Samsanin disinda, arasina ceviz konarak [2ldiirim[?] seklinde
yenir. Bastik kli¢cUk parcalar seklinde koparilarak, igerisine yogurt alinarak yenebilir. Ayrica baharda, koyunlarin
kuzulama (guzlama) zamaninda, sagilan hayvandan elde edilen ilk iki-ti¢ giiniin [?lagiz[?] adi verilen st pisirilir
ve yogurt yerine bastikla yenir.

Bastik, [Plcullamal?] yapilarak da yenir.

Bastik kirintilari zeytinyaginda kavrularak ve Uzerine ceviz konarak da yenir.

Not: Yarim ylzyil 6ncenin Marag[?linda konuklara yapilan ikramlarin baginda sira ve tarhana gelmekteydi.
Simdilerde bu gelenek hemen hemen unutulmus bir durumdadir.
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