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DUDEYI

Kamil Aksoylu

Kokeni: Bu yemege lu dudeyi yada lu mkvaneyi ikisi de denebilir, Lazlar iki ismi de kullanir. Yemek tahta bir
dévme aleti ile ezildiginden Tirkce adi “Lahana ezme” olarak tabir edilir.

Lu mkvaneyi adini Lazcada kivamda olmak anlamina gelen “omkvamu” dan almaktadir. Adi gibi kivaminda
olmadi mi yenmeyebilir. E§er lahana yemekleri icin genel bir 6zellik sdylersek, kivaminda olmayan lahana
yemeklerinin pek yenemeyecegini sdyleyebiliriz. Ezile ezile macun kivamina getirilen “dudeyi / mkvaneyi” de bu
daha da énemlidir. Onun igin bir adinin “mkvaneyi” oldugu tahmin edilmektedir.,

Yemekle ilgili Lazca kelimeler:

Gresta [gresta]: Pleki. Eskiden Lazlarin ekmek pisirmek icin kullandigi, 50-60 cm. ¢apinda, 7-8 cm derinliginde
alti ovalca tastan oyularak yapilan kap.

K’orza [korza]: Lahana dévmek igin kullanilan ahsap alet.

Lt [lu]: Lahana

Mk’vaneyi [mkvaneyi]: Kivaminda, kivamina gelmis.

Ng¢’ala [ncala)]: Yuvarlak ve yassi, avug igine rahat sigabilecek biyUklikte plrizsiz deniz tagl. Findik ve ceviz
kirmak igin kullanildidi gibi, sarimsak, findik benzeri vs. ezmek icin de kullanilir.

Omk’vamu [omkvamu]: Kivamina gelmek, kivamda olmak.

Oxok’yura [ohokdra]: Ev iglerinde bagarili, hamarat kadin.

Orz’o [orzo]: Iskemle

Sar@a [sarda]: Hamur vs. yogurmada kullanilan agagtan oyulma tekne.

Suffasi orz’o [suffasi orzo]: Sadece sofra kurmada kullanilan, Gzerine sinilerin kondudu yUksek iskemle.
3’uk’ali [cukali]: Bakir kazan

Malzeme: Lahana, taze fasulye, pazi, bezelye, barbunya, patates, ceviz, tereyagd, icyagd, siviyag, sarimsak,
biber,korza, sarga.

Yapilisi: Mk’vaneyi lahanasini segmek ¢ok ustalik gerektirir. Bu is kesinlikle kadinlar tarafindan yapilir. Hem de
evin “oxok’yura” kadini tarafindan, evin kizina ve yeni gelinine bu isler verilmez. Mk’vaneyinin malzemeleri ¢ok
taze olmalidir. Onun igin lahananin en kérpe yapraklari tercih edilir. E§er taze fasulye katilacaksa is daha da
zordur. Sert fasulyeler kesin katilmaz. Eger katilirsa sardanin ici kilgik dolar, ayiklanmasi ¢ok zordur. Keza
katilacaksa ayni seyler bezelye ve pazi icin de gecerlidir. Lu mk’vaneyi nin yapilisini malzemeye gére birkag
tarl0 tarif edebiliriz.

1.Karalahana, yesil bezelye, (taneleri deg@il komple) pazi, iki-0¢ ad patates, ceviz, sarimsak, i¢yagi, tereyad,
siviyag.

2.Karalahana, taze fasulye, pazi, iki ad patates, tereyagd, icyag, siviyag, sarimsak.

3.Karalahana, barbunya, iki ad patates, i¢cyagl, tereyagd, siviyag sarimsak.

Bu Ug ¢esit listede anlatiimak istenen mkvaneyinin zengin bir ceside sahip olabilecegi gibi, sinirli bir ¢esit ile ayni
yemegin ayni kalitede yapilabilmesi 6zelligidir. Bu ¢esitlere evin damak tadina gére dévilmus ceviz ve yesil acl
biber eklenebilir. Fakat herkes her zaman mkvaneyi de ceviz kullanmayabilir.

Hangi sebzeler kullanilacaksa ona gére bahgeden ¢ok taze ve kartlasmamis sebzeler temin edilir. ilkbaharin
sonu yazin basi haziran zamanlari ise bezelye tercih edilebilir. ClnkU yesil bezelyenin dmrii ¢ok kisadir. Her ne
sekilde yapilacak olursa olsun 6nce lahana temizlenerek saplardan arindirilir. Giizelce yikandiktan sonra
genisce bir kapta (bakir tencere yada 3’uk’ali) lahana haslanir. Haglanan lahananin suyu stizlldr. Suyun
slizilmesi sarttir lahananin aci suyu yemegin tadini bozar. Siizilen lahanaya taze fasulye, eger mevsimi ise
bezelye ve pazi ilave ederek ayri bir suda pisirilir. Arzu edilirse birkag adet orta blyUklUkte patates atilabilir.
Pisirilmesi icin elbetteki kuzine soba ve odun atesi tavsiye edilir. Karisik malzeme pistikten sonra suyu sizullp
bir sarJaya aktarilir. E§er varsa ahsap sarda yoksa bakir idare eder. Sargadaki karisim k’orza ile dévulerek
ezilmeye baglanir. D6vmeye baglamadan 10-15 dis sarimsak soyulur. Lahanayi déverken sarimsaklar teker
teker ezilebilecedi gibi arzu edilirse bir n¢’ala ile ayrica ezilerek karigima eklenebilir. Dévme slresi karigim
birbirine gegene kadar devam eder. Bu arada yavag yavas bir tavada zeytinyagi ve igyadi karigtirilarak kizdirilir.
lyice kizdidina emin olunduktan sonra (yakmadan) sardadaki karigsima dékulip kanstirilir. Eger istenirse ayni
sekilde tereyad da kizdirilip dodkdlebilir. Daha dnce de belirttigimiz gibi arzu edilirse yesil aci biber ezilip
karistinlabilir. Yine istege gore karisima ceviz koyulur. Eger sarganin icinde agizda lokum gibi eriyen bir karisim
hazirsa ve 500 metreden lahana ve icyadi kokusu aliniyorsa is bitmis demektir. Hig zaman kaybetmeden lu
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mk’vaneyinin yenmesi gerekir. Burada yeme isine gegmeden bir hatirlatma yapalim. Mk’vaneyi / dudeyi fasulye,
bezelye ve pazi olmadan da pigirilebilir. Bunlarin yerine karalahananin yanina barbunya haslanarak ilave edilir.
Eger kuru barbunya kullanilacaksa mutlaka bir giin dnceden suya birakilmaldir. Bir glin suda sisen barbunya
haslanir, suyu stzlir. Daha sonra hagslanmig lahana ile pisirilir, sarimsak, igyagi ve tereyagi ile yukarida
anlatilan ayni uygulamalardan gegirilir.
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