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LOKANTA OSMAN SIIRT

BA Oncelikle adinizi soyadinizi séyler misiniz?

MK Minir Kamber, burasi "Lokanta Osman".

BA Perde pilavi hakkinda konusgabilir miyiz?

MK Perde pilavi Osmanlilara kadar uzanan ¢ok eski ve geleneksel bir tariftir.

BA Biraz yapilisindan bahseder misiniz?

MK Bu kaybolmus bir tarifti. Biz bunu 80'li yillarin basinda hazirlayarak TRT'de yayinladik, o giinden sonra bu
tarifi canlandirmig olduk. Bu giin bile hala TRT icin y6resel ¢ekimler yapiyoruz. Osmanl zamaninda bu pilav
zengin evlerinde yani konaklarda yapilirmis.

BA Orijinali keklik etinden yapilirmig?

MK Evet dogru ama keklik eti bulmak her zaman kolay degil, bu ylizden tavuk eti ya da kavurma kirmizi et
kullaniliyor.

BA Biraz da yapilisindan bahseder misiniz?

MK Hamuru tereyagdi, yodurt, yumurta ve unla hazirlaniyor. Bakirdan 6zel bir tencere kullanilir, simdi 6zel olarak
bu tencereler de bulunabiliyor, 3 ayri boyu var, bu tencereye yapismiyor onun icin 6zellikle bakir tercih ediliyor.
Bu 6zel tencereleri, Diyarbakir, Gaziantep gibi bittin giineydodu sehirlerinde bulabilirsiniz.

BA Bu tencereler kacar Kisilik?

MK Bir kisilik, iki kisilik, G¢ kisilik, 5 kisilik, 10 kisilik ve 50 Kisilik bile tencereler var. Bakircilar bu tencereyi
yapmayi d6grendiler artik her boyunu yapmaya bagladilar.

BA Pilavi nasil hazirlaniyor?

MK Pilavi ayri, eti ayri pigiriliyor. i¢ pilavin icinde badem, gam fistigi, kus Gzimd, istege gére baska seyler de
olabilir.

BA Yenibahar, karabiber...

MK Onlar istege gére konabilir, bunlarla i¢ pilav pistikten sonra. Zaten éncesinde hamur hazirdi, tencerenin igini
de bol margarinle yagliyoruz, o kadar bol ki, her tencere sanki bir kalip yagi bitiriyor. Hamurdan ince yufka
aglliyor, bu arada yagladigimiz tencerenin duvarlarina badem, fistik yapistiriyoruz tizerine yufkay dikkatli bir
sekilde tencerenin duvarlarina yapistiriyoruz. Igine de biraz pilav, biraz tavuk koyarak tencereyi dolduruyoruz,
artan hamurlar Uzerine kapatiyoruz ve firinda 20-25 dakika pisiriyoruz.

BA Yani hamur pisene kadar pigiriyorsunuz.

MK Pistikten sonra bir tepsiye ters geviririz.

BA Mdisterinin dninde keserek sicak servis ediyorsunuz. Bizim 6zel tenceremiz olmadidi icin 1siya dayanikli firin
kaselerinde yapmigtik.

MK Tabi "borcam" tabir edilen firin camlarinda da yapilabiliyor. Biz bu bakir tencere ¢ikmadan 6nce firin
kabinda, porselende ya da degisik malzemeler icinde perde pilavi yapmistik, 1siya dayanikli firin kabindan netice
almistik. Zaten bugiin kullanilan perde pilavi tenceresini de Ureticisine ilk biz yaptirmistik, o giin, bu giin
yapiyorlar. Hatta bu tencereyi ilk ¢ikarttiklarinda cumhurbagskanina da hediye etmiglerdi.

BA Biz tek kisilik borcamlarda yapmistik servisi ve géruntisi daha hos olmustu.

MK Evet tek kisilik kaliplar daha hog duruyor.

BA Perde pilavinin bir de hikayesi varmis...
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MK Evet bir vasiyetmis, hamur evi, bademler cocuklari, her malzeme bir seyleri ifade ediyormus.

BA Her y6renin yemegi, o yore insaninin mantalitesini, kiltlrind, felsefesini anlatan unsurlardir, demek ki Siirt'te
aile kurumuna 6nem veriliyor, evlada énem veriliyor.

MK Evet Siirt'te ataerkil yani blyik aileler beraber yasiyorlar, aile ici sevgi, saygi otorite var. Kayinvalide
otoriter, o olmazsa bulyik gérimce onun vekili, kocaman bir ailede hersey diizen iginde yasanirdi. Simdi bdyle
aileler cok azaldl.

BA O zaman bereket de vardi degil mi?

MK Olmaz mi bizim ¢ocuklugumuzda 25 odali bir Siirt evimiz ve kocaman bir ailemiz vardi.

BA Siirt halki bu pilavi evlerde yapiyor mu?

MK Daha ¢ok lokantalarda yapiliyor. Bazi blyuk aileler 6zellikle hafta sonlari evlerde de yapiyorlar.

BA Siirt halkinin disarida yemek yeme aligkanhgi var mi?

MK Son zamanlarda bu aligskanlik baya artti.

BA Siirt'e 6zglu bagka ne yemekleriniz var?

MK Kuzu kaburga dolmamiz var bu simdi daha ¢ok Diyarbakir'da yapiliyor. Oysa kuzu kaburga dolmasinin
dogum yeri Tillo'dur. Ayrica i¢li kéftemiz var.

BA Anadolu'nun degisik bdlgelerinde degisik icli kofteler hazirlaniyor, sizinki nasil?

MK Bazi yerlerde kizartiliyor, kimi yerlerde haslaniyor, kimi yuvarlak, kimi oval, kimisi de basik sekilde yapiyor.
BA Mardin'de "irok" diyorlar.

MK Evet bizim icli kbftemiz de Mardin'e ¢ok yakin.

BA Mumbar dolmasindan bahseder misiniz?

MK Evet gegenlerde TRT igin bagirsak dolmasinin gekimlerini yaptik. Gecenlerde Japon turistler geldi biz perde
pilavini yaparken onlarda seyredip bol bol fotograf ¢ektiler.

BA Munir Bey degerli katkilariniz igin cok ¢ok tesekkir ederiz.

MK Ben de ¢ok tesekkur ederim.
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LOKGNITALO

* Tem zgara Cegitieri
* Lahmacun - Pede

Sebzel Yeme«<iar

TEL: 223 20 2

© lezzetler.com tarif n0:94313 « adi:Lokanta Osman Siirt » gdnderen:Banu Atabay « indirme tarihi:07.04.2025 - 02:25


https://lezzetler.com/images/soylesi/LokantaOsman5.jpg
https://lezzetler.com/images/soylesi/LokantaOsman6.jpg
http://www.tcpdf.org

