Deneme
HisnU KARCI

HIZMAN
Bugtlinlerde “hizman”1 bilen var midir?

Hizman’i bilmek igin dnce cirisi bilmek gerekir sanirim. Hos, ¢iris daha ¢ok bilinen bir seydir
ya! En azindan Andirin’da...

Ciris, bilenler bilir, yliksek yerlerde yetisen yabani bir bitkidir. Mart sonu, Nisan basina dogru,
kar kalktiktan sonra altindan gikan ve sevenlerinin hasretle bekledigi bir yabani sebzedir.
Bendeniz de pek severim dogrusu. istanbul’da bile ciris buldugumu séylersem herhalde
anlasilir ne c¢ok sevdigim. istanbul’a ciris, Bitlis taraflarindan geliyor. Bitlisliler “gulliik”
diyorlar girise...

Hizmani anlatmadan 6nce sizlere bir baska ayrintiyi daha anlatmaliyim. Bendeniz, bundan (g
bes yil Oncesine kadar tereyag ile sadeyag arasindaki farki bilmezdim. Sanirdim ki,
Anadolu’nun tasrasinda tereyag’a “sadeyag” diyorlar. Degilmis... Tereyag, yogurttan elde
edilen ham hale, sadeyag ise tereyagin eritilip ayraninin sizdirilmasi ile geriye kalan islenmis
yagin tekrar kristalize olmus bicimine deniyormus. iste, hasbelkader bir yemek tarif kitabinda
bu ayrintiya rast geldigimde “hizman”in icindeki yaga neden sadeyag dendigini de anlamis
oldum.

Efendim, fakirin gocuklugunda, evimizde eskiden kalan biiylicek bir hizman bulunurdu. Her
yil, annecigim bu hizmanin icine bir miktar sadeyag depo eder, biz de sonrasinda afiyetle
yerdik onu. Annem, hizmana su degmemesi (su degerse cirir c¢lnkd), kirilmamasi,
bozulmamasi icin gozi gibi bakardi ona. Arada bir de, “ciris kdkl kalmadi ki yeni hizman
yapalim” diye hayiflandigini hatirhyorum.

Zaman, her sey gibi, o hizmani da eskitti ve vadesini doldurdu vesselam...

Yanilmiyorsam, ortaokul yillarimda idi. Yaz tatilimizi yine kdylimizde geciriyorduk. Nasil oldu
ise, bizimkiler bir yerden ciris koki buldular. Folklorik malzemelere merakli olan ablam,
bundan birkag tane kiiglik hizman yapip sus olarak kullanmayi kafasina koymustu. Annemin
tarifleri ile hizman yapimina baslandi.

iste imalat asamalari;
Oncelikle cirisin koki glineste iyice kurutulup nemden rutubetten iyice arindirilmalidir.

Sonra bu kokler havanda dovilip un haline getirilir. Un haline getirilen kok su ile karilarak
bir hamur olusturulur.

Simdi hizman seklinin olusturulmasi gerekir. Bunun igin de patiskadan hizman sekli verilmis
bir torba dikilir. Hizman’in seklini bilmeyenler varsa onu da séyleyelim, hizman, su matarasi
gibi, alt tarafi genis ve yuvarlarga, st tarafi daha dar bir bicimden olusur. Dikilen torbanin
icine talas veya kuru saman iyice basilir. Bu kismin ihmal edilmemesi gerek, ¢linki torbanin



icindeki malzeme gevsek olursa hizmanin da sekli bozuk olur. Uzatmayalim, torba hazir
olduktan sonra agiz kismi sikica baglanarak bir agac dali veya ¢engele hicbir yere degmeyecek
sekilde asilir. Sonra, bu torbanin Ulzerine giris kokiinden hazirlanan hamur gizelce sivanir.
Kurumaya birakilir. Yine, batinlyle kurudugundan emin olunduktan sonra torbanin agzi
actlarak icindeki malzeme dokuliir. Distaki hamur kurudugundan, bez yavasca cekildiginde
hizmanin i¢ ylzeyinden kolayca siyrilmis olur. Birka¢ giin kadar da igi bosken kurutulur.
Nemden tamamen kurtuldugundan emin olundugunda icine sadeyag, bal vb. yiyecekler
konulabilir.

Hizman’a su degmedigi zaman uzun yillar dayanabilir. Ama, azicik su bu kadar zahmetle
yaptiginiz hizmani g¢lritmeye yetiyor. Tereyag'in ayran, su barindirmasindan olsa gerek,
hizmanin igine tereyag degil sadeyag konur. Ben bu ayrintiyi iste sunun surasinda birkag yil
once 6grenmis oldum.

Bizim hizmanlara ne mi oldu?
Her biri baska bir evde vitrinleri stislemektedirler...
Bana kalmadi ne yazik ki onlardan. Ama olsaydi ne yapacagimi gayet iyi biliyorum.

icine sadeyag basip her giin kahvaltiya bir kasik cikarmak elbette.



