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ESKI RAMAZANLAR

Nedim Atilla

"11 ayin bir sultan" diye anilan Ramazan ayinin kendine 6zgU pek ¢ok toéresi var. Eskiden iftar saatini top atisi
belirlerdi Top sesini duyanlar aile sofralarinin téresine uyarak yerlerine otururlar ve oru¢ agarlardi Yani bitin
gUnl higbir sey yemeden gegirenler orug bozarlardi. Ya birkag yudum suyla. Ya da bir zeytinle. Ramazan
sofralarinin ilki olan iftar sofrasi iki agsamalidir. Birinci asama "iftariye” denilen ilk fasil, ikincisi de yemeklerin
yendigi ikinci fasil. Ramazanlar'da 'Kiberanin 'yani 'kibar takiminin' iftar dizenlemesi énemli bir gelenekti. Hali
vakti yerinde olan insanlar 'iftardaki darGl-tabak' adiyla yemek sélenleri diizenlerlermis. Bunlarin giinimuzde
hemen hemen butin blyUk kentlerde kurulan ginimizin 'iftar cadirlarinin’ atasi oldugunu séylemek olasi
Konaklarin kapilan her gece ahbap ve misafirlere agik tutularmus. Dénemi giinUmUze yansitan 'Kiberadan'
Abdulaziz Bey 'den 6grendigimize gore vezirlerin konaklarinda 8-10 bardak 'zemzemi serif bulundurulup
oruglarin bu suyla bozulmasina dzen gdsterilirmis. Yemekte mutlaka iki gesit gorba, "saraykari yumurta" (kuzu
tandin Gzerine kirllmis yumurta), en az tg ¢esit tatl, koyun eti, beg-alti tirli sebze bulundurmak zorunlu imig.
Konagin alt katina iftara gelen mahalle bekgisi, sakasi, amele ve diger fakirler i¢in onar kigilik sofralar
kurulurmus. Fakir halk icin de Ug-bes sofra hazirlanir, gelen geri gevrilmez igeriye alinir, her birine de 'dis kiras!'
adiyla uygun miktarda bahsisler de verilirdi. Hane sahibi tarafindan maiyetinde bulunanlara veya arzu
ettiklerinde Ramazan hediyesi adi altinda saat bile verildigi olurmus.

ingiliz blyikelginin anilari

OSMANLI Imparatorlugu'na ilk ingiliz BlyUk elgisi olarak gelen Sir Edward Burton un istanbul'da serefine
verilen ilk ziyafetin raporunda Kralige'ye yazdiklari i¢cinde sunlar da var.

Yaklasik yuz tirld yemek saymis.

Gl serbetinin nefis lezzetini unutamiyormus.

Yemek bitince ellerini buhur suyu denilen, iginde 6d adaci, misk, sandalagaci ve gi¢ek suyu bulunan ¢ok guizel
kokulu bir suyla yikamiglar.

Bir de her padisah, her Ramazan'da her on yeniceriye bir blylk tepsi olmak Uzere baklava yaptiriyor. Her
tepsiyi iki yeniceri saraydan alarak yeniceri ocagina getiriyor. Ertesi glin bu gtiimis tepsiler ve Usttine drtilen
futalar saraya gonderiliyor. Yeniceriler, ydnetimden memnunsalar tepsi-lerdeki baklavalari kabul ediyorlar ve
bitiriyorlar. Ama memnun degilseler, baklavalar oldugu gibi geri gdénderiliyor.

Eski Ramazan Menulerinden

Iftariye: Peynir, Frenk Musmulasi Regeli, Revani, Elma-Armut Tursusu, Yassi Susamli Goérek, Sise Zeytini,
Buzlu Hinnap, Pastirma, Ayva Sekerlemesi, Uskumru Salatasi, Sakiz Kabagi Regeli, Hanimeli Gicegi Surubu.
Aksam Sofrasi: Domates Gorbasi, Frenk Badilcanh Yumurta, Eksili Terbiyeli Et, Portakal ve Mandalina Tatlisi
(komposto), Karaca Kebabi, Akitma Sakiz Béregi, Lahana Dolmasi, Mafis, Yufkali Dagin Pilavi, Tamaz (Acem
Erigi Hosafi), Meyve: Karpuz, kayisi, ¢ilek, agag cilegi (Ayrica Salata ve Titliin Baligi Salatasi yemekte
verilmistir).

Sahur Sofrasi: Karnabahar Corbasi, Konserve Usullince Taze Koruk Sulu Bamya, Badincan (Patlican), Balli
Lokma (Peynir Lokmasi), Yufka Pilavi, (Ayrica Kizilcik Surubu yemekte verilmigtir).
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