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PIDE HAKKINDA

Metin Okutan

Tark mutfaginin farkli lezzeti pidenin bilinmeyenleri

lyi bir pide icin bazi kurallar var, kaliteli malzeme bu isin de olmazsa olmazi. Oncelikle tag firn gerekiyor. Sonra
firnda yanan agaglarin cinsi konusu var ki, gam, kestane gibi regine ve kimyasal Ureten tirlerin firina girmesi
"cinayetle" esdeger. Kizilagag, glrgen ya da mese en iyi segim.

Tark mutfaginin farkl lezzeti pidenin bilinmeyenleri

Evin en kiicigu olmak ¢odu kez zordur. Disaridan bir seyler almak 1azim geldiginde ilk akla gelen olursunuz.
Eger kiiciik bir yerde yasiyorsaniz bu zorluk katlanir. Kendi evinizin ihtiyaglari diginda komsularin, hatta
mahallenin ihtiyaglari icin de kosturmaniz mimkindur.

igneden iplige ufak tefek ne gerekiyorsa satin almak igin kosusturdugum giinler cok gerilerde kalsa da, anilar
canli. En sevmedigimse soduk kis glinlerinde, pazar sabahlari sicak yatagimdan goéndlstizce kalkip, herkes
uyurken Pasa Dayi'nin firnina giderek pide yaptirmakti.

ISININ EHLIYDI PASA DAYI

Pasa Dayi bazen bana "acir", biitiin itiraz homurtularini sGyle bir bakisiyla yok ederek siranin en bagina beni
alird. Yoksa uzun bir siire beklemek zorunda kalirdim. AJzindan hi¢ diisirmedidi sigarasiyla isinin ¢ok ehli
biriydi. Ust (iste yigaig farkli blytikllkteki firn kiireklerini biy(k bir ustalikla kullanirdi. Aslinda adi Abdullah'ti.

Harp yillarinda, ekmegin karne ile satildigi glinlerde bir dilim daha fazladan alabilmek igin Osmancik Halki'nin
kendisine yakistirdidi bir isimdi bu. Paga adini o denli benimsemisti ki, isyerine Pasa Firini demekte bir sakinca
g6rmemisti. Herkes Onu Pasa adiyla benimsemis ve sevmisti. Nurlar iginde yatsin.

HER SOKAKTA BIR PIDECI

Tark milleti olarak pidenin "hastasiyiz" demek yanlis olmaz. Her gehirde, her kasabada pide firinlariyla
karsilasmak "dogal bir sonug.” Is o boyutlara vardi ki, birakin sehri, kasabayi hatta mahalleyi neredeyse her
sokakta bir firin sdrpriz saylimiyor. Surasi da bir gergek, pide en kolay ulasilan, en leziz, en doyurucu
yiyeceklerden biri. Evde yemek yok diye telasa kapiimak gereksiz, en sevdiginiz pide bir telefonla kapinizda.
Marka olup subelesenlerin yaninda, yillarin tecriibesiyle gelenedi muhafaza ederek uzun yillari deviren
isletmeler, guindelik hayatimizin dnemli varliklarindan.

Genelde klasik Karadeniz pidesi bagrolde. Daha modern olan "yeni yetme" mekanlarda ise enginarli, mantarli,
karidesli pide ¢esitleriyle kargilasmak mimkun. Gelenekgi bir damak tadiniz varsa bu tip yerler pek size gére
degil. Karadeniz pidesi yapan isletmelerde agik-kapal hazirlanan kiymali, kavurmali, karigik, peynirli tirler; pide
sever lezzet tutkunlarinin gdzdesi. Her iste oldugu gibi bu konuda da iyi yapan yer var, daha az iyi yapan yer var.
Mekan bollugu mukayese yapmaya "fazlasiyla" imkén tanididi igin, en iyisini segcmeyi de kolaylastiriyor.

TAS FIRIN OLMAZSA OLMAZ .

lyi bir pide i¢in bazi kurallar var, kaliteli malzeme bu isin de olmazsa olmazi. Oncelikle tas firin gerekiyor. Sonra
firnda yanan agaglarin cinsi konusu var ki, gam, kestane gibi regine ve kimyasal Ureten tirlerin firina girmesi
"cinayetle" esdeger. Kizilagag, glrgen ya da mese en iyi segim.

YENILMEZ BIR SOVALYE GiBI

Finn sicakliginin 250-350 derece olmasi ideal kabul ediliyor. Pideyi pisirme sirasinda gevirirken yerinin
degismemesi de dnemli bir etken. Bir de yillarin tecriibesiyle kazanilan ustaligi saymaliyiz. lyi bir ustay kiirek
tutusundan anlayabilirsiniz. Siradan bir zanaatkar olmanin Gtesindedir o. Fantastik bir diinyanin yenilmez
s6valyesinin, kilicini siir tadinda kullanmasina denk bir kullanistir onunkisi. isini ne kadar sevdiginin,
Onemsediginin gbstergesidir. Boyle bir ustanin firnindan lezzetsiz bir pide ¢ikma ihtimali imkansiz gibidir. Bir
pide firnina gittiginizde, ustanin kiregini nasil kullandigina dikkat kesilirseniz anlatmak istedigimi géreceksiniz.

ILK TADISIN HEYECANI

Her tUr pideyi sevmeme ragmen kapali pide génlime daha yakin geliyor. Pisip 6niintize geldikten sonra, iginde
neler "olup-bittigini" ilk géren, tadan olmanin verdigi heyecani ¢ok bagka bulur, bunu yasamanin ayri bir gtizellik
olduguna inaninm. Peynirli-yumurtal "agik" Sirmene pidesine gbzlerimi "kapatmak” gibi bir "yanhsin” iginde
olmadigimi hemen belirteyim. Zaman zaman bu tirlerin "hatinni” sormak ise "hava degisimi"nden ¢ok farkl degil
yani, gayet iyi geliyor.

PATLICANLI PIDE HUSRANDI
Pide Karadeniz Bélgesi'nde daha yaygin. Bafra Pidesi, Samsun Pidesi Trabzon, Sirmene Pidesi, Kastamonu
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Kir Pidesi gibi ¢esitler bunun ispati. Farkli bélgelerimizde yapilan [Ahmacunu, etli ekmek tarlerini, Adiyaman'in
"hitap" adindaki hamur iglerini pide kategorisine dahil etmeye ¢alisanlar olsa da, bu bana pek dogru gelmiyor.

Gegenlerde modern "zincir pidecilerin" birinde sirf merakimdan patlicanli pideyi denemek istedim. Sonug
hisrandi. Onca sevdigim pideye mi yoksa patlicana mi haksizlik edilmisti karar veremedim. Bazi lezzetler
zorlamayla olmuyor. lyi niyetle yola ¢ikmak her zaman iyi sonug vermiyor. Denemeler "mutlu sonla bitmiyorsa"
tadinda birakmak en dogrusu. Inatlasmak verilen emekleri de heba ediyor.

OSMANCIK PIDESI

Bizim evde pide siklikla tiketilirdi. Adi bile bir heyecan dalgasina sebep olurdu. "Memleketim oldugu i¢in
sOylemiyorum" Osmancik Pidesi hakikaten tanitimi yapilamamis ¢ok farkli bir lezzet. Genelde pidenin ig harci
evlerde herkesin kendi damak zevkine goére hazirlanir. Kiymali pide yaptirilacaksa, kiymanin mutlaka kavrulmus
olmasina dikkat edilir.

Yemeklik dogranmig soganla bir kez daha kavrulan kiymaya arzuya gore, kirmizi ya da kara biber ilave edilir.
Ispanak ( pancarl denir ) mutlaka kavrulur ve yagda pisiriimis yumurtayla karigtirilir. Igine yine arzuya gére bir
miktar kiyma, pastirma, sucuk veya ¢okelek eklenir. Sirf gokelekli pide de ¢ok sevilenler arasindadir. Beyaz
peynirli isteniyorsa, peynir rendelenip kiyilimis maydanozla harman edilerek bir i¢ hazirlanir. En sevdigim ise
yumurtal pidedir. Agilmig hamurun Uzerine kirllan yumurta, beyaziyla birlikte elle iyice yayilir, her iki ucundan
cekilerek uzatilip firna surGlir. Tereyagiyla yaglandiktan sonra ise "yeme de yaninda yat" séziine haksizlik
etmeyen bir lezzet olup ¢ikar. Peki nedir Osmancik Pidesi'ni bu denli ayricalikli kilan? Oncelikle Karadeniz
pidesi gibi kapall pide "sinifina" dahildir. Fakat hamuru daha yumusak, daha akigkandir. Elinizle fazla
zorlanmadan incecik agmaniz mimkandir. Bu kolaylik, bu incelik, bu yumusaklik bérek tadinda pidelerin ortaya
ctkmasina sebep olur. Osmancikli'nin pideleriyle dviinmesi beyhude degildir. Tadip da begenmeyen heniiz
yoktur. Ne yazik ki fazla taninmiyor. Bu gidigle de pek taninacagi yok, yerel bir lezzet olarak kalmaya mahkim
gorliniyor. Oysa bir miitesebbisin cikip bu miithis lezzeti kendi "sinirlar 6tesine" tagimasiyla, ¢cok "tadinda" bir
ise imza atmasli herkesi memnun edecektir.
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