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TURSU

THY Skylife

Tursu, dinya tarihinin en 6nemli ve en eski gida saklama yontemlerinden biridir. Bazi kaynaklar tursunun ilk
yapimi igin M.O. 3000 - 4000 yillarini isaret etseler de - ki bu bilginin dogrulugu mimkiin gériinmiyor - tam
olarak ne zaman ve nasill icat edildigiyle ilgili kesin bir bilgi bulunmuyor. Fakat, gidalari tuz ve sirke yardimiyla
uzun sire koruma ydnteminin, gidalari sekerle koruma geleneginden ¢ok daha eskiye dayandigi kesindir.
Gidalarini, tuzlayarak uzun zaman saklamayi basaran insanlar, zamanla sebze, balik ve eti tuzlu sivilar iginde
bekleterek bu gidalarin daha lezzetli, kaliteli ve ilk bakista istah agan renkli gérintuler olusturmasini sadladilar.

DENIZCILERIN TEMEL BESINI

Tursu, dinyanin her yerinde farkli yéntem ve ¢esitlerde asirlardir kuruluyor. Fakat tarih sahnesine ¢ikis noktasi
Asya olarak kabul ediliyor. Zira diinyada zengin gida kaynaklarinin anavatani Asya'dan Akdeniz'e kadar
uzaniyor. Dinyanin ilk uygarliklarinin bu alanlarda olusmasi bunun ciddi bir kanit.

Guiniimiizde diinyada tursusu en ¢ok yapilan ve tiiketilen hiyar, Hindistan kdkenlidir. ik dnce Mezopotamya'ya
getirilen hiyar, zaman igerisinde diinyanin her tarafina yayildi. Denizagiri Glkelere yol alan gemilerdeki
denizcilerin temel beslenme kaynaklari ise ambarlarinda bulunan figilarin igindeki tursulardi. Unlii Medici
ailesinin Iispanya'daki iglerini takip eden, adinin Amerika'ya verildigi iddia edilen “Amerigo Vespucci” ise
ispanya'da gemilere tursu tedariki yapan bir tiiccardir ayni zamanda. Tursu, diinya tarihinin farkl dilimlerinde
derin anilar birakmistir. Sezar ve Napolyon, tursunun, askerleri igin cesaret kaynagi oldugunu belirtmiglerdir.
Bati'nin 6nemli liderlerinin deger verdigi bu mistik gida, glinimtizde Bati sofralarinda ¢ok sinirli bir sekilde
kullanilir. Ulkemizde ise tursu hala dnemini korur.

HEM SALATA HEM ICECEK

Ozellikle kis aylarinda tlkemizin her semtinde, carsi - pazarlarda ve seyyar tezgahlarinda tursu satan esnaflari
g6rmek mumkin. Turgucu dukkanlarinin vitrinleri, insanin agzini sulandiracak kadar ¢ekici bir renk ctimbusU
icinde dizenlenir. Bu dikkanlarin éniinden gecerken insan, en azindan bir bardak tursu suyu igmek istiyor.
Dinyanin gerek batisinda gerek dogusunda bdylesine zengin tursu manzaralari gérmek mimkin degil. Tursu,
bizim sofralarimizda salata gibi itibar gorir. Gegmis Osmanl yemek kitaplarinda da tursu tarifleri “salata ve
tursular” bashd altinda bulunur. Bu durum, tursunun salata dizeninde yer aldigini gésterir. Tursu suyu bazi
sofralarda i¢ecek olarak da sunulur. Ozellikle Adana mutfak kiltirtngn yildizi olan salgam tursusu ve suyu,
gUinimuizde tim market ve restoranlarda satiliyor. Tursu, Anadolu halk mutfaginin sicak yemek tariflerinde de
yer alir. Karadeniz mutfaginda tursudan yapilan sicak yemekler geleneksel olarak hala devam ediyor.

NANE TURSUSU

Gokkubbe yayinlarindan ¢ikan, Prof. Dr.. Mustafa Argungah ve Dr. Mujgan Gakir tarafindan tercimesi yapilan
ve hazirlanan Muhammed Bin Mahmud Sirvani'nin “15.y.y. Osmanli Mutfagi” kitabinda, tursu tarifleri ve
tursunun saghga faydalari hakkinda ilging bilgiler sunuluyor. Sirvani'nin bir hekim oldugunun belirtilildigi kitapta,

bir hekim bakisiyla hazirlandigi i¢in sunulan tim yemek tariflerinin tedavi eden 6zelliklerine atifta bulunuyor.

Kitabin turgular bdliminde bulunan tariflerinden biri de daha dnce higbir kaynakta rastlamadigim nane
tursusudur. Sirvani, nane turgusunun mideyi gtglendirdigini, hickingi kestigini, yemek arasinda ve yemekten
sonra yenildiginde sindirimi kolaylastirdigini, dis agrisini dindirdigini, istah actigini ve kokulu kirleri vicuttan
attigini belirtiyor. Sirvani nane tursusunun tarifi; Yas (taze) nanenin biyUk yapraklari y|kand|ktan sonra suzllene
kadar golge bir yere serilir. Uzerine faydali ve kokulu baharatlar ile biraz kereviz yapragdi ve birka¢ dis sarimsak
birakilir ve kanstirilir. Daha sonra siseye (kavanoza) konulur ve malzemenin batacagi kadar keskin sirke eklenir,
biraz safranla renklendirilir. Sirkenin eksiligi yapraklara sininceye ve keskinlikleri gidinceye kadar bekledikten
sonra afiyetle yenir.

izmir'in Kemeralti garsisindaki meshur tursucusu, akla gelebilecek her gidanin tursusunu yapar. Zira, bazen,
canlar mevsimi olmayan yiyecekleri ceken aseren hamile kadinlar, burada hi¢ olmazsa o yiyecegin tursunu
bulabilir.

CUBUK TURSULARI

Ulkemizin en dnemli tursu Gretimi Ankara Cubuk'ta yapilir. Cubuklular turgulariyla blyUk gurur duyarlar. Tursu
festivali sadece Gubuk'ta yapilir. Gubuklular, tursuyu geleneksel dizende, standart bir kalitede ve biyuk
miktarlarda Uretip satarlar. Tursu yapiminda en dnemli unsur, malzemenin, geleneksel yéntemlerle dogal
ortamlarda elde edilmesidir. Her satin aldiginiz hiyardan veya biberden tursu yapmak mimkdn degildir. Biraz
hafizamizi yokladigimizda eski iri hiyar turgularini artik géremiyoruz. Olanlar ise son derece yumusak ve igi
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bosalmis; lezzetsiz ve agiri tuzlu. Turguda kullandiginiz su da turgunun bagarisini etkiler. Hele bu turgu suyu
koruk suyuyla yapilirsa tadina doyulmaz. Ozellikle Mardinlilerin, evlerinde kendileri icin koruk suyunda Urettikleri
minik acur tursusunun lezzetini tarif etmek mimkiin degildir. Satiimaz... Hatirl bir Mardinli yakininiz varsa, ve
sansliysaniz, belki bu mdthig tursuyu tadabilirsiniz.
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Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 25.06.2021
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