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KESTANE

THY Skylife

Yetistigi mevsime, o glizelim sonbahara dayanarak kestane i¢in hiizniin meyvesi desek biraz abartili kagacak
galiba. Kestanenin, insanlarin kuru yaprak yiginlarini ¢itirdatarak, rizgarin uguldadidi sokaklarda, halyali
bakiglarla yaptigi kisa gezintilerin mevsimine ait oldugu dogru. Ama, o bu kisa gezintilerin kii¢Uk sicak bir
molasidir daha ¢ok. Altinda kiiglk bir mangalin yandiJi sac tezgahlarin Ustiinde kabugundan siyrilan ve
sicakh@ini almak igin agizda hafifce dolastiriimadan mideye indirilmeyen iyi bir yol arkadasidir.

Kestanenin anlamsal yolculugunun modernlesme sertivenimizle ne ilgisi var demeyin. Bu lezzetli yol arkadasi,
birka¢ on yil dncesinin ev sohbetlerinin tamamlayicisiydi. Glnki, o zamanlar evlerimizde sobalar vardi: Kémur
veya odun yakilan, iyice isindiginda igindeki koru disariya alev rengiyle veren o sac sobalar...

Bugiin evlerimizi televizyonun goérilme agisina gore kurgulayanlar, biraz gerilere ddnp eski evlerini
disunduklerinde, esyalarin ve insanlarin o sobalarin etrafinda d6ndiguni hatirlayacaklardir. Peki, kigin ve
gUzin o tath aksamustl sohbetlerinde sobanin bagina toplanip, eski hik&yelerden, masallardan,
yitirdiklerimizden bahsederken, sobanin tstlinde dert ortakhid yapan kiigik kestaneleri hatirliyor musunuz? Eski
glnlerin o tath sirdaglarini...

Bilimsel adi Castanea olan ve Kuzey Yarimkire'nin tim iliman bdlgelerinde yetisen kestane adaci, kayingiller
ailesinin bir ferdi. Yerkure tzerindeki bu inanilmaz yayginlidi dolayisiyla, bulundugu cografyaya gére degisiklik
gbsteren 16 ayri tirl bulunuyor kestanenin. Turkiye'de yetisen tek tirl olan Anadolu kestanesi (Castanea
sativa), Kuzey Anadolu kiyllarindan Marmara bolgesinin i¢lerine ve Ege'ye kadar genis bir alana yayilmis
durumda. Eski cagdan beri, Gnl dort bir yana yayilan Bursa kestanesinin, Grekler tarafindan Yunanistan'a
oradan da italya ve Akdeniz tilkelerine yayildigi biliniyor.

500 yila ulasan uzun bir dmar sdren kestane agaclari, 30 metreyi bulan dev yapilariyla, Anadolu ormanlarinin en
gobrkemli ajaclarindan. Biz onu ¢cogu zaman sadece o lezzetli meyveleri ile hatirlasak da, kestanenin koyu renkli
ve dayanikl kerestesi cok eskiden beri ev ve mobilya yapiminda kullaniliyor. Simdilerde ortalikta pek
g6zikmeyen, ama ninelerimizin tim varliklarini, gegmiglerini emanet ettikleri ¢ceyiz sandiklari, onun
dayanikliiginin en giizel nisaneleri. Peki, kestanenin en eski deniz yolculuklarinin da ayrilmaz bir par¢asi
oldugunu unutacak miyiz? Nazim Hikmet'in Kurtulus Savasi Destani'nda Anadolu'ya silah kagiran Karadenizli
denizcileri anlattigi o unutulmaz dizeleri hatirlayalim: "Tekneleri kestane agacindandi, (¢ tondan on tona
kadardilar. Velakin yelkenlerinin altinda findik ve titin getirip, seker ve zeytinyadi gétirarlerdi. Simdi blyutk
sirlarini goéturtyorlardl." Eski deniz yolculuklarinin bu kadirsinas arkadasi kim bilir ne yollar kaydetti, hangi
firtinali denizden kimleri, nerelere asirdi?

Ekim, kasim aylarinda hasadi yapilan kestanenin meyvesini ilk bakista tanimak zordur. Giink(, dikenli dig
kabugdu, haydi 6zgiin ismiyle sdyleyelim, 'kupula'si

onu bir zirh gibi kaplamistir. Bu dev agaclarin meyvesinin toplanmasi da ayri bir derttir. Uzun sopalarla dallar
doviilen kestane, o kiicik meyvelerini Oyle kolay kolay vermez. Onu, o ilging kupulasindan siyirmak da bir baska
igtir. Toplanan kestaneler topraga gémidilir ve o dikenli zirhindan kurtulup piril piril parlayan yeni kostimu, o
glzelim kabug@uyla ortaya ¢cikmasi beklenir. Ancak, kestanenin daha gok numarasi var. Ornegin, Tlrk
mutfaginin eski ve glizel tatlarindan kestane sekeri igin biraz daha ugrasmamiz gerekiyor. Once, dis kabuklari
soyulacak; sonra i¢ kabuklar soyulacak hale gelene kadar hafif ateste kaynatilacak. Artik, tamamen ¢iplak hale
gelen lezzet topaklari, hazirlanan serbette, kaynatiimadan, hafif ateste iki saat sire ile pisirilecek ve sogumasi
icin bekletilecek. Evde kestane sekeri yaparken en ¢ok dikkat edilmesi gerekense, kabuklar soyulmus
kestanelere ¢ocuklarin bitmek bilmez saldirilar olsa gerek...

Siki bir nigsasta, sakkaroz, protein ve tanen deposu olan kestane, gelisme ¢adindaki ¢cocuklar i¢in ¢ok yararli bir
gida. Ayrica, kabuklarinin kaynatiimasiyla elde edilen ¢ayin ates dustricu ve sinirleri yatistirici bir etkisi oldugu
bilinir. Kan dolagimini diizenleyen ve kaslari giiglendiren kestanenin yararlari, saymakla bitecek gibi degil.
Kestane birgok et yemeginin de siki bir mittefigidir. Yilbaslarinin mitemmim clizi kestaneli hindileri unutmak
mUmkin ma? Ya gercek bir tat deryasi olan kestaneli pastalara ne demeli? Karadeniz kdylUlerinin geng
srgunlerinden sepetler 6rduda, arilarin giceklerinden Urettigi balin rayihasina doyum olmadidi kestanenin,
doganin verdigi en muhtesem hediyelerden biri olduguna kusku yok. Soguk, sisli ve riizgarl sonbaharin son
glnleri kisin ayazina dogru devrederken, ge¢cmiste oldudu gibi simdi de kestanenin sicak dostlugunu
kendinizden esirgemeyin.
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