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HAS DEGIRMENCIOGLU BEYPAZARI SIMITI

Beypazari Demirciler sokakta yUrirken burnumuza davetkar bir koku geldi. Bu davete icabet ettik, kendimizi
“Degirmencioglu Unlu Mamuller” firninda bulduk.

Ik giriste solda degisik ¢orekler vardi, onlarin arasinda kendini fark ettiren, 11l 1sIl parlayan “Beypazari Simidi”
adeta bize gulimstyordu. Sari, parlak halkalar siralanmig alicilarini bekliyordu.

Gocuklugumda tattigim bu lezzet bir kez daha karsima ¢ikmisti. Firinda bir bayan duruyordu “Bu simitleri siz mi
yapiyorsunuz?” diye sordum Hanim disarida oturan tecriibeli ustalarin ustasi Adil Beyi gosterdi.

Adil DEGIRMENCIOGLU hem bu firini sahibi hem de geleneksel Beypazari Simidi yapan ustalarinin da hocasi.
Bizi gulimseyen yorgun bir yizle karsiladi. Hi¢bir sirrini atlamadan Beypazari Simidi’nin bitin ayrintilari ile bize
anlatti. Demli bir ¢ay esliginde sohbetimiz bagladi.

BA Once adinizi, soyadinizi, isletmenizin adini alabilir miyiz?

AD Adil Degirmencioglu, Has Degirmencioglu simit firini ve gida imalati Gzerine ¢alisiyoruz.

BA Daha ¢ok unlu mamdiller tGzerine mi ¢aligiyorsunuz?

AD Unlu mamdiller.

BA Bunun disinda neler var?

AD Yoresel gidalar, mesela; tarhana, makarna, yaprak sarma, adet ve geleneklerimizden olan Beypazari
yOresel yemeklerinden Beypazari giveci, bir de simit.

BA Simit tabi ki en 6nemli Grininiz.

AD Evet.

BA Bu giveg nasil oluyor, siz mi yapiyorsunuz? Yoksa disaridan getiriyorlar siz pisiriyor musunuz?

AD Beypazari guveci bizim 200 yillik gegmisi olan ydresel bir yemegimiz. Bu yemegin 100-150 sene énce
pisirme sekli farkliydi bu gin farkli ¢aligiyoruz. Yani 250-300 yillik tarihi bir firimimiz var, tas firin, dedem 5
yasindayken yetim kalmig, ekmegini kazansin diye firina ¢irak vermigler, dedem firinda ¢alisarak 60-70 sene
Beypazarli ya hizmet etmig, dedem vefat edince amcamiz bayragi devralmis O'da bir 60-70 yil hizmet etti, daha
sonra amcamiz da vefat etti, 2 kusak o firnda Beypazarliya glive¢ sunmus, keyifli bir yemek, bizler degisik isler
yaptik, ama simdi aile gelenegimizi devam ettiriyoruz.

BA Yani glveg sizin firninizda Gretiliyor, disaridan getirilmiyor, éyle mi?

AD Eskiden insanlar, etini alir, pirincini, domatesini alir, bltlin malzemelerini alarak getirir, pisirici firin olarak
calisirdik. Ama bugln sartlar degisti, artik insanlara her seyi bizden olup, hazir glive¢ sunuyoruz.

BA Bdyle daha glzel oluyor herhalde, daha memnun gibisiniz.

AD Beypazar kabuk degistirdi, sartlar degisti, turizm ilgesi oldu. Burada yemek kiltirimuzd, 6rf ve adetimizi
Beypazarli ile paylasiyorduk, simdi Turkiye ve Dinya ile paylagiyoruz.

BA Oncelikle Ankara'dan geliyorlar herhalde degil mi?

AD Tabi Beypazar 6ncelikle Ankaralinin nefes aldidi bir yer.

BA Aslinda biz her seyden 6nce simitle ilgileniyoruz, simit yapmaya ne zaman bagladiniz?

AD Simitgilik benim sanatim degil, Beypazari'nin i¢inde simitgiler vardi, bizim gocuklugumuzda, firinlarda simit
yapilirdi, ihtiyaci olan ¢ocuklar, sepetlere, kifelere firindan aldiklari simitleri koyar, mahallelerde kapi kapi
satarlardi. Biz de sabah kahvaltilarina bu simitlerden alirdik, simit sabah kahvaltilarimizin olmazsa, olmaziydi.
Daha sonra ilerleyen yillar 1990 yilinda ben simitci oldum.

BA Az degil, 21 sene olmus.

AD 1990 yilinda simit¢i olmadan dnce ticaretin ¢ok degisik dallarinda faaliyet gésterdim. Beypazari’'nda bir
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Uretim noksanlidi vardi, simitcilie bagladim. Beypazari simidinin %80 gibi blylk kapasitesini Uretiyoruz.
BA Bravo

AD Bu arada yanimda bir yigin eleman galisti. O'nlara 6gretmen olduk. Simdi bu arkadaslardan 3-4 tanesi
degisik mekanlarda simitgilik yapiyor. Onlara meslek 6gdrettik, mekan sahibi oldular. Su an Beypazarr'nda 6-7
simit firni galigiyoruz. Bu Beypazari simidini Uretiyor.

BA Beypazari'nda giinde ne kadar simit Uretiliyor, taneyle mi yoksa nasil ifade edebiliriz?

AD Su anda Beypazar’'nda 10-12 bin Beypazari simidi tiketiliyor. Bunun disinda, sandévic, pogaca, susamli
simit gibi yoére disi trlnler de var, bunlar Beypazarinda %10 satilir, %90 Beypazari simidi tercih edilir, satilir.
Yani 10 bin simidin bini farkl Grdinlerdir. Bu gelenek devam ediyor, Beypazari insani, eski Beypazari insani
degil. Bugtin Turkiye'nin hangi yéresinden insan sorarsan Beypazari’nda var, ama Beypazarlinin érf ve adetleri,
gelenekleri o kadar gucla ki, biz gelenin kiltlriine uymuyoruz, ama onlari bize benzetiyoruz.

BA Cok giizel.

AD Evet bizim yapimiz bu.

BA Bunun nedeni geleneklerinize bagh oldugunuz igin mi?

AD Yok, Beypazari tarihi ipek yolu Gizerinde olmasi, Osmanl déneminde sarayin asgilari hep Beypazariliymis,
ascilar da saray kultirin0 Beypazari'na tagsimiglar. Beypazarillar ticarette basarili insanlar, yani Beypazari
bdlgesinin pazari olmus. Beypazari adi Ustlinde bir pazar ve merkez olmus.

BA Beypazari adi oradan mi geliyor?

AD Olabilir. Beypazari insani gevresindeki ilgelerden, beldelerden farkl bir kiiltir tagimis. Onun igin Glkenin pek
cok farkli bolgesinden gelen insanlardan 50 yil sonrayi yagiyoruz, onlar bizi degigtiremiyorlar. Yoksa biz
Ankara'ya da yakiniz, Istanbul'a da yakiniz.

BA Simide ddnecek olursak, simit yapmanin incelikleri nelerdir? Unu mudur, yoksa firin isisi midir yoksa ustasi
midir?

AD Bana gbre eger bir mal Uretiyorsaniz, basglangi¢tan bitime kadar bitimden de sunuma kadar battn sire¢
Onemli, buradaki butln faktorlerde dzveri ve itina gerekli, gida sektériinde énce gbze hitap edeceksiniz, sonra
da mideye hitap edeceksiniz, bunu yapabiliyorsaniz isinizde basarili olursunuz.

BA Beypazari simidinin Beypazari kurusuna benzeyen bir ifadesi var, farki nedir, bir kere kurudan farkli olarak
yag yok bagka ne farklar var?

AD Beypazari kurusu, Beypazari'na has kendi 6zellikleriyle farkli bir Griin. Beypazari simidi de farkli bir Gran.
Beypazari simidi Turkiye'nin ayni kiilttirde birkag beldesinde var. Biz Safranbolu ile i¢ ice yagsamigiz orada da
var. Tokat'ta da gorebiliyoruz, Ig Anadolu bdlgesinde ayni 6zelliklere yakin simit Uretiliyor.

BA Ozelligi nedir? Mesela Ankara simidine gére kabugu daha sert, susamsiz, iizerindeki parlakligi ne veriyor?
AD Ankara simidini biliyorsunuz?

BA Biliyoruz, Kizilay simidi de denir.

AD Arkadaglar alinmasin kiriimasin; Ankara simidinde yillardir yapilan bir yanlg var.

BA Nedir 0?

AD Ankara simidine o kirmizid@ veren unsur, bildigimiz toz sekerin, kdmarlesene kadar yakilip sivilastinimasidir,
bu simide kirmizi renk verir.

BA Karemelize edilmesi.

AD Fakat bu kanserojen i¢eren bir uygulama. Ankara simidinde zaman zaman seker, ticari maya dedigimiz bol
maya kullanirlar.

BA Yani fabrikasyon maya mi?

AD Evet, Ankara simidi bol mayalidir. Beypazari simidine gelince; Beypazari simidinin Uretim asamasinda da
farkliliklar var. Ankara simidinde hamur hazirlanir, halka sekline getirilen hamurlar, soguk sulu karigsima batirilr,
daha sonra pisirilme agsamasina gegilir, hamurda kopma deforme olma gibi bir sey s6z konusu degil. Beypazari
simidinde hamur hazirlanir, yumusak hamur hazirlanmaz, hamur sert olur, halka sekline getirilir, halka sekline
getirilen hamurlar, pekmez su karigimi kaynayan kazana atilir, bizim dilimizde cimcik makarna gibi haglanir,
haslanan simitler alinir firinda pisirilir. Beypazari simidinde ticari maya ¢ok az kullanilir, aci maya yani hamurun



gene kendisinden Uretilen maya olmazsa olmaz. Sayet bunlar olmazsa simit kazanda peynir gibi dagilir, iginden
alma sansimiz olmaz.

BA Yani o toplayici 6zelligi yéresel maya mi veriyor?

AD Evet, bir de unumuz "6z" dedigimiz 6zl undur, gevsek undan yapamazsiniz. Yani baklavalik has undan
yapmak zorundayz.

BA Kaliteli un yani?

AD Zaten unu tanimlarsak, un bugdaydan yapilan bir Griin, degirmen asamasinda kabuk, posa kisimlari fazla
alinirsa 6zIU un olur, onunla yapmak zorundayiz. Daha sonra simitler pigirilir. Bizde Uretim sabahtan yapilir, o
simitler glin boyu aksama kadar satilir. Bayatlamis denilen simitler bir hafta, on giin yenebilir, onun da ayri bir
damak tadi vardir. Bizim simidimiz insani tok tutma 6zelligi vardir. Ticari mayala Uretilmis bir simidi yiyin 15-20
dakika sonra midede tekrar bir aglik ve kazinma hissedersiniz, bu farki da gérebilirsiniz.

BA Evet ama bu fark cok énemli. Bazilari der ki 'Beypazarlilar bir simitle 6gle yemegini gegistirir' demek ki bu
simidin tok tutma 6zelliginden dolay!.

AD Evet tok tutar. isterseniz iki simidi ayri ayri yiyerek kendinizde deneyin.

BA Evet bu dediginizi deneyece@im. Peki baska sube agcmayi diisiiniir miisiiniiz? Mesela Ankara'da agsaniz,
biz Ankara'da Beypazari simidi bulamiyoruz. Neden bulamiyoruz?

AD imalat zor is, simitcilik zor is, bu isi ufku dar insanlar yapar, ufku dar derken; kanaatkar, gézii yilkseklerde
olmayan, biylimeyi istemeyen, karinca kararinca insanlar yapiyor. BuyUk sehre gitmek orada firin agmak ve
basarili olmak, ekonomik degil, kiralar agirdir. Blyuk sehrin kendine gére bir pazari var girilebilir, mesela ben
lokanta sektértinde girdim, basarili olamadim, déndim geldim, ekip kurulsa olabilir.

BA Peki buradan Ankara'ya gdnderiyor musunuz?

AD Siparis alanlar buraya geliyor, posetlerini doldurup goétirtyorlar.

BA Yani dizenli olarak belirli bir yere, belirli bir miktarda géndermek gibi.

AD Sosyete pazarlarina her biri ginde 100-200 génderiyoruz.

BA Biz de zaten oralardan alabiliyoruz. Cok giizel bir Grlin ama Ankara'da yok. Dediniz ki bir hafta sonra bile
tiketilebiliyor. Simdi biz bu simidi aldik, buzluga mi koyacagiz yoksa bir hafta normal kosullarda saklayip mi
tiketecegiz?

AD Akillrinsanlar ¢ogaldi. Akilli insanlar ne yapiyor? Geliyor 50 tane 6zel simit yaptiryor, gotiriyor derin
dondurucuya atiyor. Istedigi zaman ¢6zdUrUp tuketiyor.

BA Ama dediginiz gibi bekletip yemek de farkli bir lezzet. Simidin yaninda cevizli ¢érek de gérdiim, o ne kadar
dayaniyor?

AD 3 giin, 4 gin dayanir, zaten eskiden insanlar kendi ekmeklerini kendileri yapardi. Her giin ekmek
yapmazlardi, her giin ¢érek yapmazlardi, her giin pide yapmazlardi ailenin bir ferdi ekmek yapardi, ekmek
hamurundan 'ebe sGtl' ¢cérek yapardi.

BA Evet 'ebe stld' duymustum.

AD Eski insanlarda, ailenin elindeki malzeme neyse ona gore bir Gretkenlik vardi, ama gimdi Oyle bir sey yok
maalesef. Uretkenlik nedir?

BA Elde olan malzemeleri degerlendirmektir.

AD Eskiden annelerimiz buydklerimiz, aile igin bir haftalik ekmek yapiyor, ekmek yaparken ne Uretebiliriz diye
dustndr, yogurdu varsa ayni hamurdan yogurtlu pide, cevizi varsa cevizli pide, sogani varsa, soganh mihlamali
pide yaparlarmis. Her ev bir fabrikayd, inek vardi, tavuk vardi, st yumurta vardi, hamuru sttle yogdururlardl,
icine bir miktar ceviz baharat atilir pide yapilirdi, arkasindan bir haftalik ekmek yapilir, bir hafta boyunca keyifle
ve saglikla yenirdi.

BA Eski gunler daha glizelmis.

AD Olmaz mu, her ev bir fabrikaydi, tretkenlik vardi, bereket vardi, kanaat vardi, bir de sebzeler mevsiminde
zamaninda yenirdi. Bu giin butln sebzeler her zaman yenebiliyor, hi¢ birinden keyif alinmiyor.

BA Simdiki cocuklar domatesin ne zaman c¢iktigini bilmiyorlar bile.

AD Organik diye ariyoruz.



BA Son olarak miessesenizde ileriye yonelik olarak genisletmek gibi dlstinceleriniz var mi? Sube agmak gibi
Beypazari icinde de olabilir ya da yeni denemeler yapmak ister misiniz?

AD Ben yoruldum.

BA Kag yasinizdasiniz?

AD 55 yagindayim.

BA Daha gengsiniz?

AD Yagla alakasi yok, yoruldum. Beypazarr’'nda bir gok yenilige imza attim. 2-3 konuda Beypazari’'nin ¢ehresini
degistiren galigmalarim oldu, ayrica iyi bir 6gretmen oldugumu zannediyorum, yuzlerce usta ve 6grenci
yetistirdim. Ogretmenli illa okulda olacak diye bir sey yok, bizimkisi uygulamali 6gretmenlik. Turizmde Beypazari
Tarkiye'ye 6rnek oldu, bu érneklemede %30 payin bana ait oldugunu distnlyorum. Bu da benim icin blyik
keyif, yillar sonra kime sorarsan payi vardir derler, onun igin de ¢alisiyorum ama gelismeyi ¢ocuklar disunstn.
BA Kag kisi ¢alisiyorsunuz?

AD Bir oglum var, bir ben varim.

BA Cok guzel sizi tebrik ediyorum, 6zellikle 6grenci yetistirmek, hem diinya, hem de ahiret igin gok 6nemli.

AD Zaten ticari anlayista, bu giiniin distince sistemi ile bizim disincelerimiz hig uymuyor. Bir ¢ok kisini de
uymuyor dasunce farkliigi var. Usta bildigini 6gretmiyor bize gére yanlis yapiyor.

BA Cok gok tesekkir ederim, Allah hayirli bol kazanglar versin ingallah.

AD Ben cok tesekkur ederim.
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