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Onlar; bir cocugun icine distigu takdirde cikamayacagi kadar blylklikte
yukaridan acilan ahsaptan yapilmis yer yer tereyag ve mis kokulu ambarin bir
insanin zorlukla kaldirabilecegi agirliktaki kapagini, analarinin herslene
herslene [1] cikarip verdigi daha onceleri gogoflanmis [2] cevizleri iplik
gecirdikleri igneler ile adeta bir nakis gibi dizdikleri cevizleri siraladiktan
sonra yaptiklari koémeleri saatlerce kaynayan herle [3] kazaninin dibine
batirilmasini sabirsizlikla bekleyen mahallenin cocuklariydilar.

Bu cocuklar icin nakis isler gibi ipe dizdikleri ceviz kdmelerinin altinda
alevler yanan kara kazana batirilmasini beklerken, bir yandan da herlenin
sahibesine hos gorinmek icin etraftan cali cirpi toplayip etrafi kapkara kazanin
altinda yanan harli atese odun getirmeye calisirlardi. Kicuk kazan tipli
kovalarla biraz sonra toprak bacalarda bez pestillere tahta kasiklarla serilecek
herlenin, evlerin duvarlarina dayanmis 10-15 yatik basamakli agactan yapilmis
merdivenlerle bacalara ¢ikmaya calisan analarin, halalarin, babaannelerin,
anneannelerin ya da komsularin kovalarla daha yeni loglanmis toprak bacalara
tasidiklari herlelerin tasinmasina yardim ediyor gdéruntisi de vermeye
¢alisirlardzy.
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Ellerinde ceviz dizili komelerin kazana basilmasi icin bu kadar yorgunluk ceken
ailelere nihayetinde bu isin blyuk bir kilfetmis gibi geldigini bilirlerdi.
Ancak GUmishane’'nin bu pestil yapma isleri sirasinda tarihten gelen bir ritiel
olarak ‘herslenmek’ bir gelenekmis gibi koémelerin kazanlara basilmasina da herle
sahibesinin ‘naz yapmasi’ geleneksel bir davranis olarak kaniksandigi igin
hicbiri bir alinganlik gb6stermezdi. Kazanda kaynamakta olan herle sahibinin
kazan etrafina birikmis adeta gdzlerini kazandan ayirmayan sayilari onlari bulan
arada sirada ellerindeki dalindan koparilmis dut yapraklarini egerek aralarina
herle konulmasini bekleyen bu kadar cok cocugu disiundigu kadar kazanin dibindeki
herle peltesinin cocuklara yetip yetmeyecegini bilmesi ve ellerinde komeleri
bekleyen cocuklari da hesaba katmasi bir zorunluluk olarak gérualurdd.
Ellerindeki dut yapraklarina herle konularak yenilmesinin lezzetini cok iyi
bilen bu cocuklar, gdézlerini o kapkara kazanda kaynamakta olan herlenin
etrafinda pestil yapmak lzere toplanmis blyilklerine yardim etmek ya da ediyor
gorinebilmek ve ‘biz de buradayiz’ der gibi oraya buraya kosar dururlardi.
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Ahmed Cavid’in yazdigi gibi ‘gomlek ve tencere dibine yapisan pilav ve diger
yemekler lezzetli olur, hane halkina kismet olmayip hizmetciler mideye
indirirler’ dedigi sonra da Tirk mutfaginin en biiylik tatlilarindan biri olan
‘kazandibi’ tatlisinin ortaya c¢ikmasi gibi herlenin kaynamakta oldugu kazanin
dibine yapismis dut sirasinin peltesinin de bir lezzet abidesi oldugunu bilen bu
cocuklar, herlenin pestil yapilmak lzere toprak bacalarda serili bezlere
tasinmasinin nihayetinde yorgun disen herle sahibesinin, kendilerini siraya
sokmasini ve ceviz dizili iplige dizili kiglik bir dal parcasina tutturulmus
kémelerinin kazana batirilmasini beklerlerdi. Bu bekleme sirasinda herle
sahibesinin alcak sesle giizel s6zlerle soylenerek acizlanmasi hos karsilanir
herle sahibesi ise kazanin dibindeki pelteye komelerin batirilmasini tarihsel ve
geleneksel bir gorev olarak yerine getirmesi gerektigini bilirdi.

Bu komelerin yapilmasi ig¢in bir Osmanli gelenegi olan ‘kazandibi’ tatlisi gibi
kazandaki herlenin st boliumlerinde daha sivi olan kismina degil biraz daha
katilasmis kazanin dibine ¢dkmis peltesine batirilmasi bir gelenek olarak
bilinirdi. Nihayetinde analarinin soguk kis aylarinda cok faydali olan ceviz ile
kurutulmus dut yenilmesi icin tenekelere doldurdugu gidalarin 6nemini bilen bu
¢ocuklarin komeleri, kazandaki dut sirasinin dibe c¢okmis peltesine daldirilmis
iplerdeki ceviz ile c¢imentonun yapiskanligi gibi birbirine yapisirdi.

Simdi dut ile cevizin birlikteliginin Gilimishane’nin (inli sicak aylarinda gilnes
altinda kurutulmasi gerektigini bilen bu cocuklar, kazana batirilmis hafif de
olsa lzerinden damla damla herlenin damlamakta olduguna aldirmaksizin sanki
biraz once kader birligi ettiklerini unutmuscasina bir okuldan dagilan
ogrenciler gibi oraya buraya yonelerek glinesin altinda kurutmak lzere saatlerce
bekleyecekleri komelerini hangi agacin dalina asacaklarini belirlerlerdi.
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Glines ile pisen yoksulun
da zenginin de yedigi dut sodylemi ile ‘ana ile kiz, helva ile koz (ceviz)’ [4]
deyisindeki gibi kémeler, artik yenilmek lzere cocuklarin en yiksek vitaminli
gidalari arasina girerken bu kez de cocuklar arasinda analari ile komsulari
arasindaki kim en iyi pestili yapti diye baslayan hos tartismalar gibi kimin
komesi en iyi oldu tartismalari yasanirdi. Analar, pestilleri bacalarda
serdikten sonra yorgun argin girdikleri evlerde ‘kimin pestili iyi oldu’ diye
tartisirken disarda da cocuklar ‘kimin komesinin iyi oldugu’ tartismalarina
baslarlardi.
Cografi isaretli UGrin olarak tescil edildigi bilinen 6zlu imal edilenlerinin
kandaki iltihaplanma seviyesini (CRP) [5] dislirdigi bilinen [6] Gumishane’nin
unllu kémesinin lezzeti kadar tarihsel ge¢misinde de kara kazanlarin basinda
beklesen bu kome cocuklarinin Tirk mutfagindaki ‘kazandibi’ gibi tescillenmesi
gereken Gimiishane’'nin (nli komelerindeki saglikli bir besin olan
‘herledibi’ lezzetinin de payinin oldugunu bilmemiz gerekir.
0 halde ‘herledibi’ [7] tatlisinin da Gimishane’nin Tirk mutfagina kazandirdigi
bir tatli cinsi olarak tescil edilmesi gerekmez mi?
ARKEOTEKNO
[1] Herslenmek : Kizmak, bagirmak, hirslanmak.
[2] Gogoflamak: Yesil kabugu soyulmus ceviz.
[3] Herle: Dut sirasinin un ile karistirilarak pestil yapiminda kullanilan
pelteli hali.
[4] Koz: Farsca ceviz anlamina gelir. Orta Farscada gowz.
[5] CRP: Chemical Reactive Protein
[6] Beyaz dut kurusunun kaynatilmasi ile elde edilen suyunun kandaki
iltihaplanma seviyesi Chemical Reactive Protein (CRP) seviyesini disurdigu
bilinmektedir.
[7] Herledibi adlandirmasi tarafima aittir. Bu tatlinin da Tirk mutfagindaki
‘kazandibi’ tatlisi gibi ‘herledibi’ adi ile cografi isaretinin alinmasi ve
ticarilestirilmesi konusunda calismalarimiz devam etmektedir.
kok >k k
Aktif kaynak link:
https://www.arkeotekno.com/pg 766 gumushanenin-herle-kazanlarindaki-kome-sirlari


https://www.arkeotekno.com/pg_766_gumushanenin-herle-kazanlarindaki-kome-sirlari

