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EKiPMAN

Bugiiniin diinyasinda insanlar uzaya
cikiyor, Gte gezegenlere ulasmaya
calisiyor. Bir astronotun giydigi
kiyafetlerin fiyati sizce ne kadardir?
Soyleyelim, yaklasik 12 milyon
dolar. Everest'e irmanmak isteyen
fotograftaki dagcinin ekipmanlari
ise yine bolca para demek oluyor. Bu
insanlar, yiiksek paralan verirken
veyahut ekipmanlarini giyip
(ikarirken bundan yikstinmezler.
Ciinkii bir amaclar vardr, s
hayatinda olsun, ev hayatinda olsun,
giyim kusama dikkat etmeniz icap
eder. Sartlar sizi buna zorlamamal.
Aksine cani goniilden uymalsiniz.
Ki hedef yolunda ufak cakil taslar,
ayaklanniza dolanmasin. (Nepal)

FOTOGRAF

Genel manada bir fotograf, icerisinde bir cok duyguyu; meraki, hayreti, acimayy, tefekkiirii, gayreti, miicadeleyi barindirir. Bazi
forograf kareleri ise sadece bu saydiklarimizdan ibarettir, Iste onlardan, Somali'de cekilmis bir tanesi. Gayret, adamlarin omuzlarina
yilkledikleri baliklarin agirliklarinda, alinlanndan akan terde, islanan elbiselerinde gériiliiyor. Belki sadece bir tek elbiseleri var. Ve
onu, en dnemli giinlerinde giyiyorlar. hayatta kalma giinii. Miicadele, o devasa baliklan avlama hikayelerinin altinda beliriyor. Her
iki balik da en az adamlarin boyunda. Ust baslarindan belli ki denizde onlarla adeta savas vermisler, Vermeliydiler ciinkii disarida
yasamak savasy, onlari bekliyordu. Merak, o baliklarla ne yapacaklari sorusunda gizleniyor. Tefekkiir, adamlarin gittigi yondeki,
muhtemelen kendi evlerinin halinde beliriyor. Duvarlari boyasiz, camlar bile yok, tist(i acik... O evlerin corbasy, biitiin bu saydigimiz
seylerle kayniyor. Hayret ise nerede biliyor musunuz? Bu resme bakip da haline siikretmekten aciz olanlarda... (Somali)
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HAKAN ALTUNYURT

ORDEK GOBANI

Hava birazdan agirhigini birakacak. Bir kasvet gibi goliin tizerine ¢okmiis ve onu da kasvetiyle mayalamis kursunf bulutlar, bunun habercisi. Gok girleyecek, simsekler
cakacak, sert riizgarlar esecek ve g, dalgalanip kimildayacak. Bir stire fotografa bakildiginda, fotograftaki manzara, bunlar olacakmis hissini veriyor. Fakat bunlarin
tncesinde, bu goriintii, kadraja giriyor ve deklanstre basiliyor. Ve dondurulmus bu an, akip giden biitiin anlardan imtiyazh hale geliyor. Onde 6rdek siiriisti, turuncu
gaga ve kahverengi tiiyleriyle grilige canhilik katiyor. Arkalarinda bir kayigin icinde ayakta duran coban ise, giiliistiyle bu grilige renk katiyor. Biraz sonra olacaklarin
telasi ne drdeklerde ne de cobanda goziikiiyor. Birazdan drdekler yuvasina, coban da evine ekilecek. Bir anda Endonezya'min bir ucundan kiiciikliigtime doniiyorum,
Bu fotograf, boyle anlar icinde cem etmis bir fotografin buzunu coziiyor zihnimde. Boyle havalarda korkardim. Annem gelirdi yanima. Giilerdi. Giiliisti bir fotograf
karesine sigmayacak kadar giizeldi. "Koca bebek!" derdi. Sonra baslards, beni bir alemden alip bir baska aleme gotiiren, huzur ve giiven veren sesiyle ninni séylemeye:
“Fis fis kayikei/Kayikcinin kiiregi/Pit pit eder yiiregi/Aksama fincan boregi..” (Endonezya)
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MELEK AKTURK

ir sey aslindan ¢ok fazla

uzaklagirsa bir zaman

sonra asil olanin mumla

aranmasi kaginilmazdir.

Zira “Her gey aslina riict

eder.” Bazen aslindan

uzaklagmak, gelismekle
karigtirilir. Oysa gelismek, asil olan korunuyorsa
gelismektir. Korunmuyorsa, onun adi gelismek
degil, degismektir. Gelismek giizeldir ama
degismek tehlikeli olabilir. Ciinki geligen, kékine
bagliyken, degisenin kokiiyle bagi kopmusg
demektir. Insanlar degistikce insan eliyle olan
seyler de amacindan uzaklagiyor. Onlardan biri
de gida sektorii ve sektérun en tnlileri olan unlu
mamuller.

Aklimizda sorularimiz, elimizde kagit kalemimizle
kapisini ¢aldigimiz firinciya biitiin samimiyetimizle
ekmegin ahvalini sorduk, o da biitiin samimiyetiyle
bize soyle soyledi: “Eger kendiniz iiretmiyorsaniz,
aldigimz ekmege %100 dogal demek ¢ok zor.”

Sofraya gelmis bir ekmegin gectigi biitin yollar: kontrol etmek
miimkuin degil. Ekmekle ilgili, en ¢ok katki maddesi kullanilip
kullanilmadig sorusu akla takiliyor. Eger katki maddesinden
kastiniz hamura koyulan malzeme ise, o halde yediginiz
ekmekleri katkisiz sayabilirsiniz. Cinkii firncilar genellikle
un, su, tuz, maya diginda bir malzeme kullanmiyorlar. Tirk
Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Uriinleri Tebligine gore
ambalajsiz ekmeklerde gida katk: maddesi kullanimi yasak.
Zaten gerek de yok. Ancak atlanmamasi gereken bir detay var:
Halk dilinde gidaya eklenen her sey katki maddesi sayilsa da
literatiirde her madde, gida katki maddesi diye adlandirilmaz.
Ambalajsiz ekmeklerde katki maddesi kullanimi yasaktr;
ancak enzim kullanimi yasak degildir. Ctinkii enzimler,

katki maddesi sinifina dahil degildir. Sayilarini tam olarak
bilemedigimiz bir dizi enzim, ekmeklik unlara firinda degil,
unun ¢iktigs fabrikada ekleniyor. Alfa amilaz, hemiseliilaz,
proteaz, glukoz oksidaz, lipaz, askorbik asit gibi enzim
gruplar1 bunlardan bazilari. Ticari tretimleri cogunlukla
bakteriyel veya fungal kaynaklardan yapilir. Uretimleriyle ilgili
detayh bilgi elde etmek pek miimkiin degil.

Yediginiz ekmek i¢inize sinsin, mideniz rahat sindirsin
istiyorsaniz, en gavenli yolu, ulagabildiginiz kadar katkisiz
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unlarla kendi ekmeginizi kendiniz yapmanizdir. Hatta
pisirme kolaylig1 olmasi i¢in bir firinla anlagip, hamurunuzu
kendiniz hazirlayarak pigirtebilirsiniz. Bir seferde ¢ok¢a
hamur hazirlayip pisen ekmeklerinizi derin dondurucuda da
saklayabilirsiniz. Diger bir secenek de miuisterilerinin talepleri
dogrultusunda ¢egitlerini artirmig firinlarin katkisiz/enzimsiz
unlarla drettikleri ekmeklerden satin alabilirsiniz. En azindan
bunu mahallenizdeki firinciya sorup teyit etmeniz mimkin.

iSTANBUL'UN SimiT¢CilL
MARTILARI

Kime sorsaniz martilarin etgil hayvanlar oldugunu séyler.
Dogrudur; fakat eksiktir. Martilar, fstanbul martilar1 ve diger
martilar olarak ikiye ayrilir. Istanbul martilarinin atalari,
payitahtin sevdasiyla simide raz1 gelmis, sonradan da ne
simidi ne Istanbul’u birakabilmisler. Haklilar. “Ben bunu
yemem!” deyip sonradan miiptelas: oldugunuz bir yiyecek
olmadi m1 hi¢? Sokak simidi; o kendine has rengi, kokusu,
dokusu ve halka sekliyle terapi uygular insana.

TAZE GEVREK SimiT

Turkiye'nin hemen her yerinde simit yapihiyor. Ufak
farkliliklar diginda genellikle benzer tarifler uygulaniyor.
Simidin ana malzemeleri un, siv1 yag, maya, seker, tuz ve




sudan oluguyor. Ekmeklerde oldugu gibi simitte de gida katk:
maddesi kullaml(a)muyor.

Simit hamuru yumusak ya da ¢ok sert olmayan, hafif sert

bir hamurdur. Hazirlanan hamurdan 100 gramlik parcalar
kopariliyor. Simidin gramaj: sabit oldugundan her bir parca,
mutfak terazisinde tartilarak kontrol ediliyor. Yillardir bu isi
yapan simit ustalarinin el ayar1 terazi kadar hassaslagtigi i¢in
tartmadan da hamuru koparabiliyorlar. Parcalanan hamurlar
belli bir kalinlik ve uzunlukta silindir haline getiriliyor. Buna
fitil deniyor. Fitillerin boyutunu esit ayarlamak, pistikten
sonra normal simit boyutlarinda olmasini saglamak da ustalik
gerektiriyor. Fitiller, tezgahin tizerinde bir siire (15-20 dakika)
dinlendikten sonra halka haline getirilmeye baglaniyor. Bu
agamaya simit baglama deniyor ve ustalarin tecribesi bu
agamadaki hizindan anlagiliyor. Tecriibeli bir usta, 150 adet
fitili beg dakika i¢inde baglayabiliyor. Baglanan simitler, simit
suyuna atiliyor. Gevrek simidin bilinen en énemli 6zelligi
simit suyuna bandirilmasi. Simit suyu genellikle 1 birim
pekmezin 4 birim suyla karistirilmasiyla elde ediliyor. Pekmez
kullanmak, maliyeti artirdifindan, baz: simitgiler gekeri
karamelize edip suyla karigtirmak suretiyle de simit suyu
yapabiliyor. Seker iyice koyulagana kadar karamelize edilip
suyla karigtirilarak pekmez renginde homojen bir karigim
elde ediliyor. Halka hale gelen simitler oda sicakhigindaki

simit suyuna bandirilip, kevgirle fazla suyu
stiztilerek susama bulaniyor. Susamlanan simitler,
sekilleri duzeltilerek tavalara yerlestiriliyor. Firina
girmeden 6nce 15-20 dakika tavada dinlendirilip
190 derecelik firinda pigiriliyor.

Sutlii simit diye bilinen simitler daha yumusak,
daha yagl ve biraz da stit eklenmig bir hamurdan,
simit suyuna atilmaksizin tretiliyor. fzmir
gevreginin, bilinen sokak simidinden farki ise
simidin soguk simit suyu yerine kaynayan simit
suyunda birka¢ dakika haglanmasidir.

Simidin genel yapiligi degismese de ufak pif
noktalari var. “Suranin simidi ¢ok giizel.” diyerek
kurdugumuz ciimlelerden muhtemelen bu puif
noktalar1 sorumludur. Ince bir arastirmayla farkl
ustalardan farkli piif noktalarini topladik. Yillarin
simit ustalarindan biri, “Simit, mermer tezgahta
yapilir, ahgapta olmaz”, diyor. Bir diger usta,
simidi baglarken tezgihi hafif yaglamakta fayda
oldugunu soyliiyor. Bagka bir usta, simit baglarken
fitilin ortasina biraz bask: uygulanarak yuvarlanir,
kenarlarina pek dokunulmaz, diyor. Bunu yaparken her bir
fitili eline aldig ilk anda séyle hizlica bir sallayip tezgaha
vurdugu da bir diger piif noktas: olarak gézimiizden
kagmiyor. Muhtemelen bu hareket, fitilin egit kalinhikta
uzamasini ve simidin diizgin bir formda olmasini saghyor.
Oteki usta tarif verirken, “Soguk memleketlerde simit
hamuruna mayay biraz fazla koymakta fayda vardir, sicak
yerde maya hizli kabarir.” diye ekliyor.

BAYATLAMAYAN
POGACALARIN SIRRI

Pastane pogacalar: yumurta, tuz, seker, maya ve pogaca
yagiyla yapihiyor. Isin ustasina pastane pogacalarmin boyle
yumusacik olugunu, agizda hemen eriyigini, lezzetindeki
farklilig1 ve biraz da mideyi yakisinin sebebini sorduk. “Ozel
bir sir yok. Pastane pogacasinin yarisi margarindir.” cevabini

aldik.

Pastacilik icin 6zel olarak iiretilen bir margarin ¢esidi olan
pogaca yagy, pastanelere kolilerle aliniyor. Yalniz pogacalarda
degil kurabiye, biskiivi, kraker ve diger mayah, mayasiz
pastacilik irinlerinde de kullaniliyor. Sektorde genellikle tek
bir firmanin yaglar1 kullanildig i¢in, firmanin trtine verdigi
marka ismi, Girtintn kendi ismi gibi anilir olmus.

INSAN VE
Aralik2022  HAYAT 19



U TUKSEL

uuuuu((((( )))))m“‘%;l

\\“\“\\“ Ammu

Patikalar asan
ayaklar, diz
caddelerde
durdukga daha
ok yorulur,
incinirdi.
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eci yolu desek, basit bir tarifle; arizal sarp yerlerde
sadece hayvan ve insanlarin gecebilecegi geniglikte
dar patika, seklinde soyleniverir. Asil zorluklar,
patikalar ve o patikalar1 agmakta gizlidir oysa.
Gunki ana yollarin hepsinin evvelinde, birer
agilamaz patikalar mevcuttur.

Belki de bu inat¢1 hayvanlarin actif patikalara,
dunyanin en eski yollaridur, diyebiliriz. Cok mu
iddial1 oldu? Biraz yoldan gidelim o zaman.

Kegilerin ayaklar1 tirnaklidir, bu, tutunmay: daha
da kolaylagtirir. Dtz yuzeylerden ziyade pitiirlia

ve puriizli yiizeylerde yiirtimeleri onlar icin daha
kolay ve elveriglidir. Bu sebeple keciler daha ¢ok
daglik yerleri tercih ederler. Tarim arazilerini
digtntn. Ya da diginmeyin. Kegiler, zorlama
olmazsa bir tarim arazisinin ortasindan kolay kolay
gecmezler. Hep kenarindan gegerler. Ciinkit onlarin ayaklari, diz
arazide daha ¢ok incinir. Olur mu 6yle sey, demeyin. Olur! Yagmur
yagdiginda bilirler ki, tirnaklarinin aras1 camur dolacak ve yiriimekte
zorlanacaklar. Bunu bildikleri i¢in kendilerine mahsus bir kegi yolu
olugtururlar.

Bunun bagka bir seye de faydas: vardir. Kegiler ¢ok titizdirler,
yedikleri seyi segme konusunda. Misal, koyunlarin otladig:

yerde asla yayilmazlar. Hi¢bir hayvanin ayak basmadigi otlar1 ve
yayilimlar: secerler, ke¢inin yemedigi mantar, zehirlidir. Bunun i¢in
¢oban, ke¢inin yedigi mantar yer. Kegiler sectikleri bu yolla, koku
degmemis, en temiz ve taze besin kaynaklarina ulagirlar. Iste keciler
bu ylizden incinir diiz caddede, dogada gezen ayaklar: da. Onlarin
dogal ortamindaki davraniglar: budur. En ¢ok, yiyecek kalmadig:
zaman ya da sadece ot yemek i¢in tarlanin i¢inden gecerler.

Asirlardir giclerle olugan ve daglar agan yollar hep keciyle beraber
olmustur. Insan, onun yaninda nice daglari, sarp yerleri agmus, farkh
diyarlara ulagmistir. Dag kéylerinde ¢ok eski yollara bakiniz, kegi
yolunu kegfetmeniz uzun siirmez.

Kegi, her ne kadar yolu uzatmisg gibi goriinse de -Gyle ya tam

tarim arazisinin ortasindan gecip gitmek varken- cogu yerde yolu
kisaltmig olur. Ciinkii, belirli siire kendi yolunda giderse, o da kendi
guzergahini olusturmus olur ve bu giizergih, ddeta gériinmeyen diiz
bir zeminde ilerlemek gibidir. Ancak tarim arazisinden gitse, asil
zorluk yagmur yagdiginda ve ortalik camurlagtiginda belli olacaktir.
Dahasi, eger arazi sahipleri tarlay: dikip ektiklerinde yol kapanacak ya
da ge¢melerini istemeyecektir. Ve araziden ge¢meye ¢alistigi zaman
tarladaki irtiinler de “zarara ugrayacaktir.” Zararin telafisi icin sahibi,
muhtemelen bir tane keciyi feda edecektir. Ama arazinin diginda bir
ke¢i yolu olusturulsa idi ne tarim arazileri ne sahibi ne de kegiler zarar

gorecekti. Kegilerin bu yolu takip etmesi
tabii yuzyillar aldi. Keci, bu yolu zamanla
iz etti, insanlarla beraber atlar, esekler

ve kagnilar da sonrasinda yol alds,
kenarlar biraz daha biyitiilda. Insanoglu
sigmadiginda bu yollara ne oldu ki!
Arabalar sigacak kadar genisletildi.

Peki, yeni yollar yapmak gerektiginde ne
yapilacakt1? Tabii ki, en diiz yani tarim
arazileri géze carpti. Ciinkii insanlar,
kecilerini kaybetmisti. Sel bassa da
yagmur yagip ¢camurlagsa da tekrar tekrar
diizeltirdi bu kolay yolu. Bir de asfalt
dokti mi, ziftledi mi al sana yol. Ne
kadar kolay degil mi! Ama unuttugu bir
sey vardy; yollar, arabalar i¢indi. Ve kag¢
tane keci o yoldan yuriiyebilirdi. Hem de
yaz sicaginda ayagina zift yapisa yapisa.
Etrafinda yaylim da yoktur, yolda a¢liktan
telef olurdu. O yiizden kegiler kendi
yollarini bulurlards, bu bir kagis degil,
bilingli bir tercihti.

Sehrin ortasinda, genis diiz caddede
ve yollarda yuriiyen bir tane keci
goremezsiniz. Sehirde keci ne arasin
derseniz, haklisiniz. Insan, kecileri
kagirmaya gorsiin, her geyi yapar.
Biraz diiz yol gériince patikalardan
vazgecmeyin, dagda gezen ayaklar, diiz
caddelerde daha ¢ok incinir.
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KONYA’NIN SAKLI CEVHERI

Sadreddin-1 Konevi
Hazretleri



SULEYMAN GUNDAR

Bugun Konya deyince akla ilk temayuz eden isim
Mevlana Celdleddin-i RGmi Hazretleri'dir. Ancak irfan
sahibi olanlar, o zatin hocasi olan Sadreddin-i Konevi

Hazretleri'ni hatirlayacaklardir.

GZiNSAN VE
HAYAT Aralik2022



Sisli bir
glinde
cekilmis
Konya
fotografi

endisi hakkinda Abdurrahman Cami Hazretleri, “Seyh Sadreddin Konevi,
zahiri ve batini, akli ve nakli bitiin ilimleri cem etmisti.” derken, 1535
senesinde vefat eden tarih¢i Giyasuddin Handmir, bir eserinde “Seyh
Sadreddin Muhammed Konevi, zahiri ve batini ilimleri, akli ve nakli fenleri
elde etme konusunda emsal ve akranini ge¢mistir.” diye beyan ve ifade
edecektir.

El-Evamiri’l-'Ala‘iyye fi'l-umtri’l-'Ala'iyye isimli eserin musannifi olan Ibni Bibi
ve Kerimiiddin Mahmud Aksarayi gibi devrin bir¢ok kaynagi ondan bahseder.
Kerimiidddin Mahmud Aksarayi, “Biyiik Seyh, Selcuk tlkesi Seyhii'l Islam

idi. Butun zamane geyhlerinin en seckini idi. Hadis-i gerif ilminde, manevi
bilgilerde miistesna idi. Kendisine sultan divanlarinda, Arap ve Acem diyarinin
halifesi diye hitap ederlerdi.” Sadreddin-i Konevi Hazretleri'ni kisaca ifade
etmek gerekirse bu ifadeler kafidir.

Sadreddin-i Konevi Hazretleri, 1209’da Selcuklu toprag: olan Malatya’da
diinyaya gelmistir. Babas1 Mecdiiddin Ishak Efendi, kendisi gibi buyiik bir
4lim ve Anadolu Selguklular1 nezdinde itibarli, mevki sahibi 6nemli bir
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