XV. BOLUM

GORSEL BELGELEME

AS YAPIMI

Sehirlesmenin hizla siirdiigli giinlimiizde, geleneksel mutfak ugrasilar1 artik
biraz vakit kayb1 olarak goriilmekteyse de bu emegi halen sabirla siirdiiren kirsal alan
kadinlar1 bir¢cok ydremizde yasamaktadir. Cogunlukla annelerin kizlarina 6grettikleri,
beceri ve emek isteyen yoresel tatlar arasinda her bolgeye 6zgii sayisiz isimler sunmak
miimkiindiir. Camlica Koyiinde yaptigimiz saha aragtirmasi sirasinda As Yapimi
belgelenmistir. As yapimi, ¢ok fazla yoreye 6zgii bir yemek olmamakla birlikte evinde
misafir oldugumuz Camlica K&yii iImaminm esi olan Nadire serif” in yillar 6nce vefat
etmis olan babasina dua edilerek anisina yemek yapilacagi bir giinde, bu yemegin
yapilisin1 belgeleme istegimiz kendileri tarafindan kabul edilmistir. Yemegin iginde

temel gidalarin bir ¢cogu bulundugu icin yemegin adi “AS” olarak nitelendirilmektedir.

Yemegin yapimina baglanmadan 6nce biiyiik bir tencere temin edilmis ancak bu
tencere yemek icin kiiciik gelince daha sonra genis bir tencere ile degistirilmistir.
Yemegin yapimina baslanirken tencereye almman su igersinde nohut ve bugday
kaynatilarak pisirilir. ( bkz. Foto al) Bu yemegin ilk agamasidir. Bu sirada yemegin
malzemeleri olan kabak ve patlican yikanarak hazir hale gelir. ( bkz. foto a2) Yemege
tat verecek olan salca, sarimsak ve nar eksisi de bir kenarda hazir bekletilir. ( bkz. foto

a3) Yemegin i¢cinde bu malzemelerin yaninda nane de bulunmaktadir. ( bkz. foto a4)

Yemek malzemelerinin hazirlanmasindan sonra oncelikle fasulye ( bkz. foto a5),
daha sonra patlican ( bkz. foto a6) ve en son kabak ( bkz. foto a7) kiip seklinde kesilir.
En c¢abuk kararan sebze kabak oldugu i¢in en sona birakilir ve ilk olarak tencereye
dokiiliir. ( bkz. foto a8) fasulye ve patlicanin da tencereye alinmasindan sonra orta ateste

pismesi i¢in birakilir. ( bkz. foto a9 ve al0)
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Bu sirada yemege tat verecek sarimsak kiigiik bir tavanin i¢inde, daha kolay
ezilmesi igin tuzlanarak , cay bardaginm dibi yardimiyla ezilir. ( bkz. fot al0 ) Uzerine
stvi yag ve salca eklenerek pismesi saglanir. ( bkz. foto all) kizmis olan yagin {izerine
nane dokiiliir ( bkz. foto al2) arkasindan hazir olan limon suyu ve nar eksisi eklenir. (
bkz. foto al3) biraz karistirildiktan sonra karigim tencerenin i¢ine alinir ve karistirilir. (

bkz. foto al4)

Yemegin dua amagh yapildigini daha 6nce de belirtmistik. Vefat eden yakinlara
zaman zaman adina yemek yapilip, dua okunmasi kirsal alanda ve kentte hala devam
eden bir gelenektir. Yemegin hazirlanmasi sirasinda bu gorevi iistlenen bir kadin dua

okumaktadir. ( bkz. foto a 15)

Hazirlana yemek son bir kez karigtirilir ( bkz. foto al6) ve bu sirada sofra
hazirlig1 baslar. ( bkz. foto 17) Herkese ayr1 tabaklara koyulan yemek arzu eden igin
yesil soganla servis yapilir. Yemegi daha eksi sevenler i¢in yer sofrasinda sikilmis

limon bulundurulur. ( bkz. foto al8, al9)
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