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KOLAKAS (KIBRIS)

2 adet kolakas

75 gr kuzu eti (kol kismi) veya tavuk eti
1 bas sogan

Kereviz

Yarim bardak aygicegi yad

1 kasik salca

Yarim limon suyu

Tuz

Karabiber

6-7 bardak su

Kolokasin hazirlanmasi icin, ilk olarak bir tencereye yad konulur. Ardindan sogan eklenerek pembelesinceye
kadar yagda kavrulur. Sonra bir kasik salga katilir ve salca renk verir vermez, bir tabak kadar su konulur. Sudan
gecirilmis ve kiiclk parcalara ayrilmig etler de tencereye ilave edilerek kizartilir. Eger yemege kereviz
eklenecekse, etler kizartildiktan sonra tencereden alinir; yemeklik dogranmis kereviz saplari ilave edilerek
soldurulur ve salca eklenir. Salga ve kereviz saplari harmanlandiktan sonra etler tencereye tekrardan konulur.
Akabinde kolakas yumrusunun kabugdu soyulur ve temiz bir bezle silinir (kolokas soyulduktan sonra
yikanmamalidir, ¢iinkl yikanmasi pisirmeyi olumsuz etkiler ve yemekte istenilen kivam saglanamaz). Soyulup
temizlendikten sonra, Ustten baslayarak lokma blyUkliginde parcgalara ayrilir. Dogranan parcalar tencereye
eklenerek pismeye birakilir (ancak kirilarak yapilan kolokas daha gtizel olur).

Kolakas simuklesmesin diye limon suyu sikilir. Dstege gére kimyon da konulabilir. En son bir miktar tuz serpilir
ve dudUklb tencerenin kapagini kapatip on bes-yirmi dakika bekleme ile birlikte, yemek servis edilmeye hazir
hale gelir.

Not: Latincesi 'colacasia’ olan bir soganli bitki ailesine mensup olan Kolakas, gdlevez olarak da bilinmektedir.
Turkiye[Zde Antalya ve Mersin'de yetisir. Rumca kolakas denilen yumru ve sogansi kokler, genel olarak tropikal
boélgelerde taro, taroo ya da pastoles; Igilizce ve Tilrkc¢ede ise kulkas olarak adlandiriimaktadir.3 Kolakas
yemegi, tavukla balik arasi bir tada sahiptir.

Kolakas, (gblevez) esas itibariyla Hindistan ve Gliney Asya bitkisidir. Havai[?lde gok yaygin olarak tiiketilen
kolokasa [?lcanin gidasi[?lda denmektedir. Misir (izerinden Kibris[?]a geldigi diistintilmektedir. Yapraklarinin
glzelliginden dolayi sus bitkisi olarak da kullanilir. Glinesli yerlerde yetisir ve suyu ¢ok sever. Bu bitkinin koki
gelisir ve kolokasi olusturur. Her mevsim sofralardaki yerini alir.

Turkiye[Zlde Kibris patatesi olarak bilinen kolokas, kuzu etli, tavuk etli veya sade de yapilabilir. Kemikli kuzu eti
ona ayri bir tat vermektedir. Ayrica kolokas, kereviz eklenmeden sade bir sekilde de hazirlanabilir. Bazi
boélgelerde sarimsak da konulmaktadir. Kolokasin salatasi da olmaktadir. Ayrica yapraklari haslanip sarma
olarak pisirilebilmektedir. Bunun yani sira kolakasin yaninda mutlaka pilav yemegi de yapilir. Servis asamasinda
ise, bigakla soyularak kirilan kolokaslar haslanir ve daha sonra kolandro, kereviz ve istege gore sebzelerle
ikram edilir.

Kolokas kesinlikle pisiriimeden yenmemelidir. Damak zevkine uygun olarak 6zel pisirme metotlari gelismistir:
haslama kurutma, 6gltme, rendeleme, firinlama vs[?]

Kolokasin isleme sekli ve ydntemi bilinmediginden, sadece Uretildidi yerlerde tuketilir. Yumru kisim, suda pisme
esnasinda bamyadaki gibi musilaj madde salgilamaktadir. Bunu énlemek igin pisirme esnasinda limon sikilmasi
gerekir. Bu durumu bilmeyen birinin pisirdigi gdlevez yemegi, yiyenlere nahosg bir tat verir. Ayrica gélevez
yumrusunun kabugu soyulduktan sonra, bicadi takip kirarak kopartmak gerekir. Bu durum yemegin suyunun
lezzetli olmasini saglayacaktir.

Yapraklari ve saplari buharla pisirilerek kaynatilip tursusu yapilan kolokas bitkisinin, degerlendirilemeyen bir
kismi bulunmamaktadir. Kolokasin diger degerlendirilme seklileri sunlardir:

Finnlanarak ve haslanarak manti ve bdrek yapilip hindistan cevizi ile tiketilmektedir.

Kurutulup 6gutilmis ince tozu; ekmek, pasta, maya ve makarnalarda katki maddesi olarak degderlendirilir.
Kolokas nisastasi, plastik ve kozmetik endustrisinde kullanilir.

Kolokas yumrusu % 10 musilaj icerir. G6levez zamki (musilaj) diyet GrUnlerinde kullanilir.

Yaprak saplarindan Vietnam ¢orbasi yapilir.

Yumru kismi haslanarak sebze yemeklerinde kullanilir

Kolokas yumrusu yagda kizartilarak cips hazirlanir.

Sitten kesilen bebeklere kati yiyecek olarak sindirimi kolay oldugu igin haslanmis ve ezilmis kolokas
yedirilmektedir. Ayrica dnemli bir enerji kaynadi olmakla birlikte, kalinbagirsak kanserine karsi da koruyucu bir
etkisi bulunmaktadir.

Kolokasi soyduktan sonra ¢atlatirken (bigakla kesmek) bir parcasinin kabin i¢ine degil de ayri bir yere diismesi,
inanisa goére disaridan gelecek olan bir misafirin onu yiyecegine isaret etmektedir.

Dogada sert bir yapida bulunan kolakaslar, pisirildikten sonra yumusacik oldugu igin, [?] beyin oldu beyin
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seklinde bir tabir s@ylenilmektedir.
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