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CEVIZIN YERI VE ONEMI

Metin Okutan

Cevizin Turk mutfagindaki yeri ve dnemi _

Haci Dedemiz Ali Efendi'nin Osmancik Gokbel baginda ulu bir ceviz agaci vardi. Iki katl bag evinin hemen yan
tarafinda, bagin yukari taraflarindan arklar vasitasiyla gelen su, burada "insan elinden ¢ikma" 1-2 metre ¢capinda
bir gcukura ki biz buna "gél" diyorduk dolar, géli doldurduktan sonra yoluna devam ederdi. Iste bu gél ulu ceviz
agacinin dibindeydi. Etrafi yemyesil cimenlerle kapli bu kii¢ik alan, ceviz agacinin da yardimiyla bagin en serin
yeriydi. Su siriltilarini dinleyerek 6gleden sonralari yapilan "sekerleme kagamaklari" bir émre bedel olurdu.

SIRIKLA INDIRIYORLARDI:

Agdustosun onbesinden sonra cevizi olanlari tatl bir telas sarardi."Ceviz indirme" denen Urlinin toplanmasi biraz
zahmetliydi. En kisasi iki metre civarinda olan ceviz siriklar herkeste bulunmazdi. Bu isi yapan insanlar ayriydi.
Gunkl boyu dort metreye varan siriklar kullanabilmek herkesin harci degildi. O ytzden de bu insanlar kiymetli
olurdu. Ceviz agactan elle toplanmazdi. Uzun siriklarla dallara vurulup digUrilen cevizler yerden toplanirdi.
Fakat yere sadece cevizler digsmez onlarla birlikte, darbelere dayanamayan geng dallar da diserdi. Bugin bile
aklima geldikge icim sizlar.

CEVIZLER IPE DIZILIR:

Bagd bozumuyla ayni zamana denk gelen bu ginler, ayni zamanda cevizle Gzimin de "vuslat” vaktiydi. Ayiklanip
ipe dizilen ceviz icleri, Gzim pekmezine "bandirilarak” ceviz sucugu yapilirdi. Gok guizel ve lezzetli olurdu.
Zaman gectikce Uzerleri kendiliginden "unlanirdi." Bu "hal" ayni zamanda, onlarin lezzetlerinin de olgun-lagtiginin
bir nisane-siydi. Bugln bile hala ayni giizellikte yapanlarin var oldugunu bilmekten blylk memnuniyet
duyuyorum.

Kabuguyla ytn boyaniyor:

Mutfagimiz ise cevize kapilarini ardina kadar agmigtir. Pastalardan keklere, soslara, etlere, salatalara, pilavlara,
makarnalara, gesit gesit tatllarin lezzetine lezzet katan, insanlik tarihi kadar eski cevizin anavatani Iran olarak
kabul ediliyor. Oradan da Turkiye, Yunanistan, Italya, Ispanya, Hindistan, Cin ve Japonya'ya yayildigi biliniyor.
Eski medeniyetler sadece yemek yapiminda degil, saglarini ve giysilerini boyamak i¢in de cevizi kullanmis.
YUzyillardir oldugu gibi bugln bile Turkler, cevizin dis yesil kabugdunu, dokuduklari hali ve kilimlerin ytnlerini
boyamak igin hala kullanmay strduruyorlar.

Helvasini da yapiyoruz kéftesini de:

Tark Mutfagi'nda da diger dinya mutfaklarinda oldugu gibi ceviz kendine bolca yer buluyor. Baklavalari,
lokumlari, gerkez tavugunu, meshur Van kahvaltilarini 6zel kilan bu kiymetli lezzet, yéresel mutfaklarin ana
malzemelerinden biri. Gliney Anadolu mutfaginin ceviz regeli ve cevizli bulgur pilavi, Burdur'un cevizli helvasi,
Kibris'in ceviz macunu, Zonguldak'in cevizli kdmeci, Bolu'nun cevizli kesli erigtesi, lzmir'in cevizli taratoru,
Bursa'nin cevizli lokumu, Tokat'in cevizli bati, Malatya'nin anali kizli kéftesi, hemen her bdlgede yapilan cevizli
dut pestili, cevizli sucuk ve daha nice cevizli yiyecek, ydresel mutfaklara zenginlik katiyor.

UZUN YOLCULUKLAR ICIN:

Kerestesiyle de sik mobilyalarin dederli malzemesi olan ceviz, findik fistiga gére daha yiksek oranda Omega-3
iceriyor ve guglu bir antioksidan olarak kabul gériyor. Gok eski zamanlardan beri uzun seyahatlere ¢ikan
yolcular, giinegten ve nemden etkilenmeden tazeligini koruyan insanlidin bu kadim yiyecegi cevizi yanlarindan
eksik etmemiglerdir. Insan beyninin neye benzedigini gérmek i¢in ona bakin, bu benzerligin beyhude olmadigini
g6rirstiniz. Ceviz yaklasik ylzde 67-68 oraninda faydall yag igerirken beyin de yaklasik ylizde 67-68 oraninda
yapisal yag icermektedir. Beyin fonksiyonlarini sirdirebilmek igin faydali yaglara ihtiyag duyarken, cevizde
bulunan yagdin beyine olan yararlari da bilinen bir gergek. Bu bilgileri bizlere sunan uzmanlar, asiriya kagmadan,
her giin ceviz yememizi 6gatliyorlar.

Aklinizda bulunmasi igin bir not diselim: Yesil kabugundan ayrilmamig bir cevizi elinizde tutuyorsaniz bir kez
daha disinin ¢tnkl, kabugun biraktigi lekeyi ¢ikarmak bir hayli zor.
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