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TURSU

Metin Okutan

SEBZEYI HASLAYIN

Turgunun ilk kez ne zaman yapildigina dair bir bilgi yok elimizde. Bazi kaynaklar salataligin anavatani Hindistan'
isaret ederken bazilari da gdcebe Tiirkler'in ilk kez tursu yaptigini anlatiyor. Tarihgiler M.O. 3000 y|IIar|nda Asya,
Misir ve Yunanistan'da tursunun bilindigini belirtiyorlar. Aslinda tim bu bilgiler insanliyin kadim bir yiyecegdine
isaret ediyor. isin dzeti bu. Kendimize dénecek olursak, tursu bazi Osmanli yemek kitaplarinda ayri bir bahis
olarak ele alinip islenmig bazilarinda ise derkenarlarda gizlenip kalmistir. Melcel-t Tabbahin buna iyi bir
drnektir. Tursu tarifleri cok karmagik degildir. ilk |§Iem tursusu kurulacak sebze ya da meyvenin bir middet
haslanmasidir. Sonra sebze bir kavanoza alinir izerine sirke veya salamura eklenir. Daha sonra ise serin, glines
gbrmeyen bir yerde olgunlasmaya birakilir. Bu arada yiyeceklerin bozulmadan uzun siire saklanabilmesi igin,
belirli oranda tuz ile hazirlanan suya salamura deniliyor. Tursu hem sirkeyle hem de salamura ile yapilabiliyor.
Hazirlanma esnasinda bazi sebzelere farkli islem uygulanabiliyor. Mesela patlican haglandiktan sonra sepetlere
alinip Gzerine adirlik konuyor. Bu patlicanin aci suyunu birakmasi icin gerekli. Hiyar tursusunun ise,
kurulusundan 3-4 gin sonra Uzerinde biriken kaymagin alinmasini, Osmanli tarifleri kesin bir dille hatirlatiyor.
Tursu-yu Mahlut denilen karigik tursu eder ¢ok uzun sire saklanacaksa, 10 gin sonra sirkesinin mutlaka
degistiriimesi belirtiliyor. Tarifler sadece yapim teknikleriyle ilgili degildir. Hiyar tursusunun kavanozuna bol
miktarda rezene eklenmesi énerilir. Biber tursusunda ise rezenenin yerini nane ve maydonoz alir. Pancar
tursusunda ise garip bir durumla karsilasiyoruz. Tursuda egemen tat eksi olmasina ragmen burada az da olsa
pekmez eklenmesinden bahsedilir.

SEFTALI, KIRAZ, ELMA _

Bugiin de mutfagimizda tursunun hakimiyeti blytk. Istah agici olarak sofralardaki yeri neredeyse "mukadder.”
Hal béyle olunca endustri de bu konuya el atmazlik edemezdi elbet. Evinde tursu yapmayanlar icin hemen her
¢esidini satin almak mimkin. Sokakta tursu suyu igme gelenegi canliigindan pek fazla bir sey kaybetmeden
"mevcudiyetini" strdirmekte. Fakat bazi unutulanlari var ki insan tGzilmeden edemiyor. Yine Osmanli
kaynaklarina dénecek olursak, ¢agla tursularindan bahsetmeden gegcemeyiz. Cagla deyince bademin heniiz
olgunlagsmamis meyvesini anlamayalim. O dénemlerde ve (bugiin héla bazi yérelerde) olgunlasmamis
meyvelere ¢cagla deniyor. Bu kitaplarda ¢agla tursusu baghgi altinda, seftali, kiraz, elmadan yapilanlar ayri ayri
tarif edilir. Her tOrli meyvenin ham durumdayken tursu ic¢in kullanilabilecegi anlatilir.

TURSUYA CAM FISTIGI

Bir de artik yapilmayan,unutulmus bir balik turgusu var ki tarifi bile agiz sulandirmaya yetiyor. Tursusu kurulacak
baligin 6zel bir balik olmasi gerekmiyor. Levrek ya da kilig baliginin kullanilabilecegi satirlardan anlagiliyor.

Ik agamasini baliklarin temizlenip, zeytinyaginda kizartiimasi olusturmakta. Baliklar bir kenarda bekletilirken,
soganli ve sekerli bir sirke kaynatilir. igine targin, karanfil, kakule ve sarimsak katilir. Defne, mersin, biberiye ile
limon ve turung yapraklar eklenir. Tane karabiber ve gamﬂstlgl ile bastirilir.

Evliya Celebi'de Seyahatndmesi'nde dilkk&nlarinda, "iri ¢ini tabaklar iginde fasiklar yemegi" satan tursucu
esnafindan bahseder ve dokuz ¢esit tursu sayar. Fasik Arapca "glinahkar, sapkin" anlamina gelir. Sarhoglar
aylimak icin tursu yediklerinden Evliya Celebi "fasik" kelimesini kullaniyor. Sonra da "Ama yine de bunlar gerekli
esnaftir" diye devam ediyor.
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