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Wij zijn Aysegul, Hanna, Hidde, Kursad, Lotte en Melek en wij studeren aan de Hogeschool Saxion in
Deventer/ Enschede. Van september 2022 tot en met februari 2023 hebben wij als groep gewerkt
aan een smart solution project in de Rivierenwijk. De opdracht was om een ontwerp te maken voor
een buurttuin voor alle bewoners. Omdat er in de Rivierenwijk veel mensen wonen met een
migratieachtergrond hebben wij, om bewoners te leren kennen, allerlei activiteiten georganiseerd op
maandagmiddag in het Huis van de Wijk. Op deze middag komen vrouwen met een Turkse en
Marokkaanse migratieachtergrond bij elkaar voor leuke en ontspannende activiteiten onder het
genot van een kopje koffie of thee. Voorbeelden van activiteiten zijn: uitstapjes , beweegoefeningen
en beweegspelletjes, voorlichtingen over diabetes en gezonde voeding en een quiz of bingo. In
gesprekken met de vrouwen kwamen we erachter dat er veel passie is voor eten. Over ingrediénten
die ze veel gebruiken en hoe gerechten worden klaargemaakt. Om de vrouwen te betrekken bij de
buurttuin kwam het idee voor een kookboek tot stand waarin de vrouwen kunnen vertellen over hun
lievelingsgerechten en gewassen zoals kruiden en groenten. Ook hebben we mensen betrokken die
werken in de wijk en die voor de vrouwen een bekend gezicht zijn zoals medewerkers van het Voor-
Elkaar Team, wijzelf en andere betrokken.

Het resultaat is een intercultureel kookboek wat is gemaakt door en voor iedereen die aan het
project heeft meegewerkt. Het is een mooie verhalen en receptenbundel geworden van de vrouwen,
de studenten en andere betrokkenen die vertellen over hun herinneringen aan hun geboorteplaats
en wat typisch is voor de (geboorte)streek, zoals de omgeving, de landbouw, streekproducten,
gerechten en tradities. Een lievelingsgerecht wordt gedeeld en hoe het wordt klaargemaakt.

Veel lees- en kookplezier!

Bizler Aysegul, Hanna, Hidde, Kursad, Lotte ve Melek Deventer / Enschede'deki Saxion Uygulamali
Bilimler Universitesi'nde okuyoruz. Eylil 2022'den Subat 2023'e kadar Rivierenwijk bdlgesinde bir
akillr cozum projesi Uzerinde bir grup olarak calistik. Gorev, tim mahalle sakinleri icin bir mahalle
bahcesi tasarlamakti. Rivierenwijk'te ¢cok sayida go¢cmen kokenli insan yasadigi icin, bolge sakinleriyle
tanismak amaciyla Pazartesi 6gleden sonralari Huis van de Wijk'te cesitli etkinlikler duzenledik. Bu
0gleden sonralari, Turk ve Fash go¢cmen kokenli kadinlar bir fincan kahve veya cayin tadini ¢cikarirken
eglenceli ve rahatlatici aktiviteler icin bir araya geliyorlar. Aktivite 6rnekleri arasinda geziler, egzersiz
ve egzersiz oyunlari, diyabet ve saglikli beslenme hakkinda bilgiler ve bilgi yarismasi veya tombala
yer aliyor. Kadinlarla yaptigimiz sohbetlerde, yemek konusunda cok tutkulu olduklarini 6grendik. Cok
kullandiklari malzemeler ve yemeklerin nasil hazirlandigi hakkinda. Kadinlari topluluk bahcesine
dahil etmek icin, kadinlarin en sevdikleri yemekler ve otlar ve sebzeler gibi urunler hakkinda
konusabilecekleri bir yemek kitabi fikri ortaya cikti. Ayrica Voor-Elkaar Ekibi calisanlari, biz ve diger
ilgililer gibi mahallede calisan ve kadinlara tanidik gelen kisileri de surece dahil ettik.

Sonug, projeye katilan herkes tarafindan ve herkes icin yaratilan kalturler arasi bir yemek kitabidir.
Dogduklari yerle ilgili anilarini ve cevre, tarim, yerel Urunler, yemekler ve gelenekler gibi (dogduklarr)

bolgeye 6zgu seyleri anlatan kadinlar, 6grenciler ve diger katilimcilarin hikayeleri ve tariflerinden
olusan glzel bir koleksiyon haline geldi. Favori bir yemek ve nasil hazirlandigi paylasilir.

Okumanin ve yemek pisirmenin tadini cikarin!
Ve afiyetler olsun!
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Zo maak je het:

1. Blancheer de druivenbladeren 2-3 minuten in heet water en giet
daarna het water af.

2. Snipper vervolgens de uien, doe deze in een grote kom en giet
er olijfolie over.

3. Spoel de rijst af met water. Voeg de afgespoelde rijst toe aan
de kom met uien. Voeg ook de kruiden, tomatenpuree en zout toe.
Voeg dan de gehakte peterselie toe en meng dit tot een geheel
(dit is de rauwe vulling).

4. Leg een beetje van het mengsel op een druivenblad, vouw de
zijkanten van het blad naar binnen en rol het op. Maak rolletjes tot
het mengsel en de druivenbladeren op zijn. De rolletjes heten
Sarma.

5. Doe de Sarma in een pan en voeg olijfolie en schijfjes citroen
toe. Voeg heet water toe en kook op laag vuur tot de bladeren
een beetje open staan.

_0“_2 yemek, kagugy sud yag

Sarma nasil yapihr?

1.Once yapraklar 2-3 dakika sicak suyin icinde bekletilir, yikanir
ve slizgece alinrr.

2.Daha sonra genis bir kapta soganlari rendeleyin ve lizerine
zeytinyagi dokin

3.Pirinc yikanir ve kaseye eklenir. Baharatlari, salcayi ve tuzu
ekledikten sonra kiyilmis maydanozu ekleyip karistirin (bu ¢ig
dolgudur).

4.Yapragda i¢ harctan konulur, yan taraflarini katlayip rulo
halinde sarilir.

S.Sarmalari bir tencereye koyulur, sarilan yapraklara zeytinyagi
ve limon dilimleri eklenir. Sarmalarin Gizerine sicak su ilave edip
hafif ateste lzerleri hafif acillana kadar pisirin.



Ankara is de hoofdstad van Turkije en de op één
na dichtstbevolkte stad na Istanboel. Sinds 2022
wonen er 5.747.325 mensen. De stad is verdeeld
in 25 wijken en 1425 buurten die met deze wijken
verbonden zijn. Het zoutenmeer, de Kursunlu-
moskee, het kasteel van Kochisar en het kasteel
van Parlasan vormen de historische en
toeristische rijkdom van de wijk. Landbouw en
veeteelt zijn de belangrijkste economische
activiteiten. Sereflikochisar, voorheen Kochisar, is
een district van Ankara. Gelegen aan de zuidelijke
grens van Ankara, is het het verste district van het
stadscentrum. Sereflikochisar ligt op 145 km
afstand van Ankara.

Mijn geboorteplaats is Ankara in het
eerbiedwaardige dorp Sereflikochisar, mijn dorp
heet Kuritini. Kuritini is een dorp tussen twee
kanalen en ongeveer twee uur van de stad.

We hebben veel stromend water voor onze
groenten en fruit in ons dorp. Gerst en tarwe
worden in ons dorp veel geteeld. Als groenten
worden aardappelen, bonen, kikkererwten en
zonnebloemen geteeld. Verder worden linzen ook
veel geteeld. We hebben veel velden in onze
buurt. Verder hebben we veel druiven in de
tuinen. Mijn ouders hadden 3 tuinen vroeger. Ik

bleef niet in het dorp nadat ik getrouwd was, maar

ik was wel altijd aan het kweken vroeger.

We hebben geen speciaal gerecht in ons dorp. Als
er gasten komen, is er vaak een vleesgerecht. Als
er gasten kwamen, vulden ze het lam met rijst
(bulgur). Het is een lekkere smaak met ui, peper,
tomaat en lever. In het dorpsleven begrijp je de
gastvrijheid en de waarde die mensen in het
dorpsleven krijgen. Ik mis die tijd heel erg.

Ik ben zelf een dorpskind en zou graag terug
willen naar mijn dorp. Ik zou gaan als het kon,
maar er is niemand meer in het dorp. Het was
vroeger altijd erg druk, nu zijn er nog maar zeven
mensen over in het hele dorp.

Ik hou zelf niet van koken, maar vroeger deed ik
het heel veel in het dorp. Mijn broer was de
hoofdkok en we dekten 7/8 tafels per dag, er
kwamen en gingen veel mensen. In het
dorpsleven was iedereen erg hecht aan elkaar.
Nu kook ik als ik er zin in heb, maar ik vind het
niet meer zo leuk als vroeger. Ik hou veel van
Sarma en Karniyarik. Ik hou niet van tomaten en
peper in mijn maaltijden. Ik maak graag Sarma
en Karniyarik omdat ze leuk zijn om te maken. Ik
kan bijvoorbeeld een pot Sarma maken in een
uur. Mijn zoon vond deze gerechten erg lekker.
Het is meer dan een jaar geleden dat mijn zoon
vertrok en gisteravond heb ik voor het eerst in
een jaar weer Sarma gemaakt, ik krijg het niet
door mijn keel zonder hem. Mijn zoon houdt ook
van bonen en ik heb geen bonen gemaakt sinds
dat hij weg is, hij moest weg vanwege zijn werk.

Zelf gebruik ik als kruiden veel munt, zwarte
peper en chiliviokken in mijn gerechten. Ik vind
ze erg lekker smaken in het eten. Ik gebruik
zelden tijm. Ik vind het lekker, maar ik vergeet
het altijd. Courgette is een van de groente die ik
nooit eet. Ik hou niet van courgettes. Wat ik wel
erg lekker vind is sperziebonen, het is lekker met
Tzatziki. Ik hou van aubergine gerechten. |k eet
niet veel slasoorten, laat staan rucola, maar ik
hou van groene uien en lente-uitjes.



Pptivty disumty geving

Ankara, Turkiye'nin baskenti ve istanbul'dan sonra
en kalabalik ikinci ilidir. NGfusu 2022 yili itibariyla
5.747.325 kisidir. Bu nufus; 25 ilce ve bu ilcelere
bagh 1425 mahallede yasamaktadir. il genelinde
nufus yogunlugu 215'tir. Tuz Golu, Kursunlu Camii,
Kochisar Kalesi ve Parlasan Kalesi ilcenin tarihi ve
turistik zenginliklerini olusturur. Ekonomik
etkinliklerin basinda tarim ve hayvancilik gelir.
Sereflikochisar, eskiden Kochisar, Ankara'nin bir
ilcesidir. Ankara'nin guney sinirinda yer alan, il
merkezine en uzak ilcesi konumundadir.
Sereflikochisar 145 km ankaradan uzaktir.

Benim memleketim Ankara, sereflikochisar karitini
koyunden geliyorum. Kuritin iki kanal arasinda bir
koydur ve sehirden yaklasik iki saat uzakhktadir.
KOyumuzde sebze ve meyvelerimiz icin bol
miktarda akan suyumuz var. KbyUmuzde arpa ve
bugday yetistiriimektedir. Sebze olarak patates,
fasulye, nohut ve aycicegi yetistirilmektedir. Ayrica
mercimek de ¢okca yetistiriimektedir.
Mahallemizde bircok tarla var. Ayrica
bahcelerimizde ¢ok sayida GUzUm var. Eskiden
annem ile babamin Gc tane bahcesi vardi.
Evlendikten sonra kdyde kalmadim ama ondan
once surekli birseyler yetistirirdim.

Bizim memlekete ayit bir yemek yok. Misafir
geldiginde ¢cogu zaman et turu olur. Misafir
geldiginde kuzu icini bulgurla doldururlardi. icine
sogan biber domates ve cigerle beraber guzel bir
lezzet olurdu. Koy hayatinda misafirperverlik ve
insana verilen degeri anliyorsun. O zamanlari ¢ok
0zluyorum. Ben bir kdy hastasiyim ve kdyume
gitmek istiyorum. Imkanim olsa giderim ama kimse

yok artik koyde. Cok kalabaliktik biz hep simdi 7 kisi

kalmis koca kdyde.

Yemek yapmayi pek sevmem, ama eskiden ¢ok
yapardim. Abim muhtardi gunde 7/8 defa sofra
kurardik hep, bir surt insan gelip giderdi. KOy
hayatinda herkes birbirine cok bagliydi. Simdi
canim istediginde yemek yapiyorum ama eskisi
kadar zevk almiyorum. Ben yemek olarak sarmayi
ve karniyarigi cok severim. Yemeklerimde domates
ve biberi sevmiyorum. Sarma ve karniyarik
eglenceli geldigi icin cok severim yapmayi. Bir
tencere sarmayi bir saatte yaparim. Oglum cok
severdi bu yemekleri.

Oglum gideli 1 seneyi gecti dun aksam ilk kez
1 sene sonra sarma yaptim, bogazimdan
gecmiyor onsuz. Fasulyeyi oglum ¢ok sever ve
gittiginden beri tencereme koymadim daha,
isi orda oldugu icin mecburen gitti.

Baharat olarak naneyi, kara ve pul biberi ¢cok
kullanirim yemeklerimde. Bunlari yemeklerin
icinde ¢ok severim ve lezzetli olduklarini
dusunuyorum. Kekigi az kullanirim severim
ama unuturum. Kabagi hic yemem, kabak
turlerini hic sevmem ve diger sebzeleri daha
cok severim. Yesil fasulyeyi cok severim
yaninda cacik oldugunda guzel olur. Patlican
yemegini cok severim. Salata turlerini pek
yemem roka olsun ama yesil sogan ve taze
sogani severim.
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Zo maak je het:

1. Snijd de ui fijn.

2. Fruit de ui op laag vuur in een pan met olie, tot deze er
glazig uitziet.

3. Hak de groene peper fijn en bak deze kort mee met de
ui.

4. Snijd de tomaat in kleine stukjes en voeg toe aan de ui
en peper.

5. Voeg ook de bulgur toe en bak deze 1-2 minuten mee.
6. Voeg nu de hete kippenbouillon, heet water en zout toe
en roer goed door.

/. Het geheim van het koken van de bulgur is om het op
een laag vuur te koken zonder te roeren, tot het water is
verdwenen.

8. Zet het vuur uit en leg een keukenpapier onder het
deksel. Laat de bulgur pilav 10 minuten rusten.
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Bulgur pilavi nasil yapilir?

1. Soganlari ilk once ince ince dograyin.

2. Soganlari dogradiktan sonra sivi yag ile tavada
hafifce kavurun.

3. Yesil biberi ince ince dograyin ve soganla birlikte
azicik kavurun.

4. Domatesi iyicene rendeleyin ve tavanin icine ekleyin.
5. Tavanin icine bulguru ekleyin ve 1 ya da 2 dakika
kadar kavurun.

6. Tavanin icine sicak tavuk suyunu ve sicak suyu
ekleyin ve tuzunuzu ilave ederek karistirin.

/. Pirin¢ pisirmenin sirri, suyunu ¢ekene kadar
karistirmadan kisik ateste pisirmektir.

8. Ocagi kapattin ve altina bir havlu koyup 10 dakika
bulgur pilavimizi dinlendirelim.
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Aksaray is een Turkse stad in de centrale
regio Anatolié van het land, ook wel bekend
als Centraal-Turkije. Het is de hoofdstad
van de provincie Aksaray en heeft een
oppervlakte van 4588,9 km?2. De stad grenst
aan Ankara, Konya, Nevsehir, Nigde en
Kayseri. In de stad Aksaray wonen er
429.069 mensen.

Ik ben geboren in Aksaray, maar ik woon in
een dorpje genaamd Hanobasi. Ons dorp is
vrij rustig, in de winter is er niet veel groen
maar in de zomer wel. Er staan momenteel
niet veel bomen in ons dorp, het ziet er
droog uit omdat het winter is. In mijn
geboorteplaats is een grote
verscheidenheid aan landbouwproducten,
zoals tarwe, gerst, zonnebloem, mais,
watermeloen, meloen en bieten. Er komen
geen speciale gerechten uit de stad waar ik
vandaan kom.

Ik ben dol op koken, een van mijn
favoriete gerechten is Bulgur Pilav. Ik eet
al mijn hele leven Bulgur Pilav. Ik vind
Bulgur veel belangrijker dan normale rijst.
Dit komt omdat rijst meestal gekocht
wordt, maar Bulgur maken wij zelf in mijn
geboorteplaats. Bulgur is daarentegen
veel gezonder en natuurlijker dan de
normale rijst die wij kennen, daarom vind
ik het erg lekker. We maken eerst de
tarwe schoon en koken het dan grondig
en wachten tot het goed droog is,
vervolgens malen wij het en zo ontstaat
Bulgur. De Bulgur die ik gebruik komt
helemaal vanuit Turkije. Wanneer ik zin
heb in Bulgur Pilavi maak ik het, er is hier
geen speciale gelegenheid voor nodig.

Wanneer ik kook in mijn keuken gebruik
ik de volgende kruiden: zwarte peper,
rode peper, komijn en munt. Ik heb geen
behoefte aan andere soorten kruiden. Ik
hou van alle soorten groenten, maar waar
ik het meest van hou zijn groenten die
groen zijn zoals: broccoli, sla, bosui,
lamsoor, tuinkers, rucola, peterselie,
spinazie, komkommer, okra, prei maar
ook bloemkool, paprika en tomaat.
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Pptivty dsumty geving

Aksaray, ulkenin Orta Anadolu
bolgesinde, Orta Turkiye olarak da
bilinen bir Turk sehridir. Aksaray ilinin
baskenti olup 4588,9 km? ylzolcumune
sahiptir. Il Ankara, Konya, Nevsehir,
Nigde ve Kayseri ile komsudur. Aksaray ili
429.069 kisiye ev sahipligi yapmaktadir.
Hanobasi ise Aksaray ilinin merkez
ilcesinde yer alan bir koydur. Hanobasi
koyu, Aksaray iline yaklasik 45 kilometre
uzakhktadir. 2021 yilinda Hanobasi
koyunun nufusu verilere gore 602 kisidir.

Benim memleketim Aksaray ama
hanonasi kdyunde yasiyorum. Koyumuz
sakindir, kisin pek yesilligi yoktur ama
yazin bol yesilligi vardir. Su anda agaclar
pek yok kis oldugundan kuru duruyor.
Memleketimde tarim Uzerinden ¢ok
cesitli seyler ekliyor en cok etkileyen
seylerden biri bugday, arpa, aycicegi,
misir, karpuz kavun ve pancar. Benim
memleketime ait pek 6zel yemek yoktur.

Yemek yapmayi cok severim en sevdigim
yemeklerden biri bulgur pilavidir. Ben
eskiden beri bulgur pilavi yerim, bulgur
benim i¢in piring pilavindan daha
onemlidir. Piring pilavi genelde satin
aliniyor, ama bulgur pilavi biz kendimiz
yaplyoruz.

Bulgur pilavi piring pilavindan daha
saglikli ve dogaldir bu yuzden ¢ok
severim. Bugdayi ilk once temizleriz
ondan sonra kaynatiriz, kaynatildiktan
sonra iyicene kurumasini bekleriz ve
ogutultruz. Benim bugdayim
memleketten getirilerir buraya. Bulgur
pilavi yemeginin zamani yoktur, canim
ne zaman cekerse yerim.

Yemek yaptigimda en ¢ok karabiber,
kirmizi biber, kimyon ve nane kullanirim
bunun haricinde baska hicbir sey
kullanmam. Ben her sebzeyi severim en
cokta yesil olanlari severim mesela:
brokoli, marul, yesil sogan, Kuzukulagi,
terre, roka, maydonoz, domates, biber,
salatalik, 1Ispanak, bamya, pirasa ve
karnibahar.

12
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Zo maak je het:

1. Rooster de aubergines in een pan op hoog vuur tot beide
kanten goudbruin zijn. Neem het staartvet, voeg het viees
toe en kook tot het zijn vocht afgeeft. Voeg vervolgens twee
glazen water toe en bak het vlees gaar.

2. Pers het sap van de aubergines uit nadat het vlees gaar is
en frituur ze aan beide kanten in hete olie. Aubergines
hebben vaak een vreemde bitterheid, dus als je ze frituurt,
kun je die smaak beter in balans brengen.

3. Leg de aubergines voorzichtig op het vilees, zodat hun
natuurlijke sappen behouden blijven.

4. Doe eerst een paar teentjes knoflook in de pan en voeg
dan wat grof gesneden pepers toe. Voeg meer knoflook toe
en de grof gesneden gepelde tomaten. Voeg ten slotte de
kruiden en het zout toe en leg het deksel op de pan.

5. Zorg er bij de bereiding van dit gerecht voor dat het op
laag vuur kookt en voeg geen extra water toe. Voor het
beste resultaat moeten vlees en groenten in hun eigen vocht
worden gekookt.

6. Als je een sappige stoofpot met viees (Etli Glivec) wilt,
voeg dan veel tomaten toe. Water toevoegen helpt niet,
omdat dit de smaak kan beinvloeden. Verwijder af en toe
het deksel om de voortgang van het kookproces onder druk
te controleren.

» Bicak uow kaawy Honabiber
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Etli glivec nasil yapilir?

1. Patlicanlari arkali onli kizarana kadar ateste kavurun. Kuyruk
yagini alip etinizi ekleyin ve suyunu salip ¢cekene kadar pisirin.
Daha sonra iki bardak su ekleyin ve etinizi pisirmeyi bitirin.

2.Etler pistikten sonra patlicanlarin suyunu sikin ve kizgin yagda
arkal onli kavurun. Patlicandan genellikle garip bir acilik gelir,
bu ylizden onlari kizartmak bu lezzeti dengelemeye yardimci
olur.

3.Patlicanlarinizi etin Gzerine dikkatlice, dogal sulari kalacak
sekilde yerlestirin.

4.Tencereye birkac dis sarimsak koyarak baslayin, ardindan
biraz iri kiyilmis biber ekleyin. Daha fazla sarimsak ekleyin ve
kaba dogranmis soyulmus domateslerle doldurun. Son olarak
baharatlari, tuzu ekleyin ve tencerenin kapagini kapatin.

5.Yemek hazirlarken kisik ateste pisirmeye 6zen gosterin ve
ilave su eklemeyin. En iyi sonuc icin et ve sebzeler kendi
sularinda pisirilmelidir.

6.Eger sulu bir Gliveci istiyorsaniz bol domates ekleyin, su
eklemek tadi bozabilecegi icin fayda saglamaz. Basing
altindayken pisirme isleminin ilerleyisini kontrol etmek icin
zaman zaman kapagi ¢ikarin.
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Emirdag is een stadje in de provincie
Afyonkarahisar in Turkije. In 2016 telde het 18.690
inwoners. Emirdag is centraal gelegen ten zuiden
van de berg Emirdag, ongeveer 1000 m boven de
zeespiegel. In Emirdag is veel landbouw, veeteelt
en handnijverheid te vinden, maar de laatste jaren
is ook de industriesector in opmars. Emirdag is
bekend om zijn vele migranten die naar West-
Europa emigreerden, voornamelijk naar Belgié en
Nederland. De meeste mensen uit Emirdag zijn in
Belgié vertegenwoordigd in Gent, de Brusselse
gemeente Schaarbeek en Sint-Joost-ten-Node.

Mijn geboorteplaats is Afyon/Emirdag . ledereen
denkt dat Afyon/Emirdag een gebergte is, terwijl
Afyon/Emirdag veel meer dan alleen een gebergte
is. Afyon/Emirdag heeft een overvloed aan
thermaal hotels en spa’s, die genezende thermaal
water bevatten. In mijn geboorteplaats hebben wij

een plateau (soort van berg) dat ver is van de stad.

Over het algemeen hebben de rijke mensen op
het plateau dieren zoals runderen, schapen en
konijnen. In Emirdag wordt er van alles
geproduceerd vooral in natte gebieden, hier
worden bieten, zonnebloemen, gerst, tarwe,
linzen, snijbonen, aardappelen en komkommers
verbouwd.

In Afyon zijn de volgende dingen erg bekend:
suiker, Turks fruit, room, bolpapaver en
knoflookworst. Emirdag heeft veel eten en staat
bekend om zijn stoofpot, gevulde gehaktballen,
Kippensoep, Borek met bolpapaver en knapperige
floodeegdessert. Bolpapaver was een
wondermiddel. Vroeger aten wij vaak papaver
thuis, de mensen die dit niet hadden kochten het
vaak. De olie werd met een speciale machine uit
de oliewinkels gehaald. Van de olie van
bolpapaver werd er borek gemaakt. ledereen at
bolpapaverolie, ziekten zoals kanker bestonden
vroeger niet, omdat wij dit soort olién gingen
benuttigen. Nu zijn de oliewinkels gesloten, in
plaats daarvan planten ze zonnebloemen, hiervan
maken ze zonnebloemolie of katoenzaadolie.

Ik hou erg van koken, vooral als ik stoofpot met
vlees ga koken. Ik vind stoofpot met vlees
heerlijk omdat het vlees is en gerechten met
vlees lekker zoet zijn. Omdat ik dit van mijn
ouders heb geleerd is dit gerecht voor mij erg
waardevol. Dit is ook wel het kostbaarste
gerecht voor mij. Vroeger at ik dit gerecht heel
veel, omdat mijn ouders veel dieren hadden.
De armen konden dit gerecht helaas niet eten
vanwege de vleesprijzen destijds. In Emirdag
aten we veel vlees en we waren er dol op,
vooral op geroosterd vlees en karbonades. We
slachtten bijvoorbeeld de schapen en moesten
dan het vlees binnen een week opeten omdat
er toen geen koelkasten bestonden.

Ik hou van stoofpot met vlees omdat het een
gerecht van Emirdag is. Als wij onze
geboorteplaas misten, kochten we vlees en
kookten we het meteen en aten we dit gerecht
in de avond smakelijk op. Ik kan nu al 2 jaar
geen stoofpot met vlees eten vanwege mijn
cholesterol, bloeddruk en suiker en omdat er
veel vet in vlees zit.

Wanneer ik kook gebruik ik graag kruiden zoals
komijn, zwarte peper, cayennepeper en
gedroogde rode peper. Qua groente ben ik dol
op aubergine, omdat ik er veel soorten
gerechten mee kan bereiden, bijvoorbeeld
gevulde aubergine en stoofpot.
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https://nl.wikipedia.org/wiki/Afyonkarahisar_(provincie)
https://nl.wikipedia.org/wiki/West-Europa
https://nl.wikipedia.org/wiki/Gent
https://nl.wikipedia.org/wiki/Schaarbeek
https://nl.wikipedia.org/wiki/Sint-Joost-ten-Node

Pptivty diumt geving

Emirdag, Turkiye'nin Afyonkarahisar iline bagl bir
ilcedir. 2016 yilinda 18.690 nufusa sahipti. Emirdag,
merkezi bir konumda, Emirdag Dagi'nin guneyinde,
deniz seviyesinden yaklasik 1000 m yukseklikte
bulunmaktadir. Emirdag'da tarim, hayvancilik ve el
sanatlari oldukca fazla olmakla birlikte son yillarda
sanayi sektoru de ylukselise gecmistir. Emirdag,
basta Belcika ve Hollanda olmak Uzere Bati
Avrupa'ya goc¢ eden cok sayida gocmeniyle taninir.
Emirdaglilarin cogu Belcika'da Gent'te, Bruksel'in
Schaarbeek belediyesinde ve Sint-Joost-ten-
Node'da temsil edilmektedir.

Benim memleketim Afyon/Emirdag. Herkez
Afyon/Emirdag' dagdan saniyor, halbuki
Afyon/Emirdag dagdan ibaret degil.
Afyon/Emirdag'in bol sifali termalleri ve kaplicalari
vardir. Memleketimin yaylalari vardir, dag gibi
sehirden uzaktir. Yaylada genellikle zengin olanlarin
hayvanlari vardir davarlari, koyunlari ve tavsanlar
gibi. Emirdag da her sey uretilir ve sulak yerlerde
cok tarim vardir, burada pancar, gundogdu (ay
cekirdegi), arpa, bugday, mercimek, fastlye,
patates ve salatalik ekerler. Afyonun sekeri,
lokumu, kaymagi, hashas ve sucugu meshurdur.

Emirdagin ise yiyecegi coktur ve guveci, dolgu
koftesi, arabasi corbasi, hashasl boregi, carsaf
boregi ve katmeri meshurdur. Hashas her derde
devadir. Evlerimizde eskiden hashas yerdik,
olmayan da satin alirdi. Yagini ya dtukkanlarda ozel
bir makineyle cikartilirdi. Onun yagindan da borek
ve bukme yapilirdi. Hashas yagini herkes yerdi,
kanser gibi hastaliklar eskiden yoktu. Artik yag
dukkanlari kapandi onun yerine artik gundogdu
ekiyorlar, simdi cogaldi ve pamuk yagi.

Yemek yapmayi severim ve Ozellikle etli guveci
cok severim. Guveci et oldugu icin severim
cunku etli yemekler tatl olur ve anamdan
babamdan boyle gordigum i¢in benim igin
daha degerli. Benim icin en kiymetli yemek
guvectir. Eskiden ¢ok yerdik anamin ve
babamin davarlari ¢cok oldugu icin, fakirler
maalesef yiyemezdi etin fiyatindan dolayi.
Emirdag da eskiden cok et yerdik ve cok
severdik kavurma, pirzola ve mesela koyun
kesip bunu bir haftada yerdik. Bir haftada
bitirilirdi cunku eskiden buzdolabi yoktu.
Guvecg Afyon/Emirdag ait bir yemek oldugu
icin cok severim. Ozledigimiz zaman et alirdik
ve hemen kendimize gore yapip aksamlari
tatlicana yerdik. Simdi iki senedir guvecg
yiyemiyorum, kolestrolum, tansiyonum ve
sekerim oldugu icin pek yagl et yiyemiyorum.

Yemek yaptigimda kimyon, karabiber, toz
biber ve aci biber gibi baharatlari kullanmay:
severim. Sebze olarak patlicani ¢cok severim ve
tercih ederim, bununla ¢ok cesit yemek
yapabildigim icin mesela karniyarik, guvec ve
imam bayildi gibi yemekler yaparim.
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Zo maak je het:

1. Verwijder voorzichtig bladeren, wortels en andere planten die
niet goed zijn voor de Polygonum Cognatum. Spoel 3-4 keer met
veel water en laat het water weglopen.

2. Breek de madima in kleinere stukjes. Snijd de ui en knoflook in
blokjes. Snijd de pastrami in kleine stukjes.

3. Verhit de olie in een pan, voeg de gesnipperde ui en knoflook
toe en bak tot de ui lichtroze kleurt. Voeg de pastrami toe aan het
uienmengsel en bak nog 1-2 minuten mee.

4. Voeg vervolgens tomatenpuree, zout, peper en zwarte peper
toe en kook tot de geur van de tomatenpuree verdwenen is.

5. Voeg de gesneden Polygonum Cognatum toe en bak ze 10
minuten op laag vuur tot ze van kleur veranderen. Voeg de
gewassen bulgur aan de Polygonum Cognatum toe en roer dit 1-2
keer door. Voeg heet water toe en roer het door tot het een
geheel wordt.

6. Voeg de bulgur en gehakte Polygonum Cognatum toe aan het
recept en braad ze 10 minuten op laag vuur tot ze van kleur
veranderen. Leg het deksel op de pan en laat het goed doorkoken
op laag vuur.

/. Het gerecht wordt tijdens het koken donkerder van kleur.
Controleer daarom regelmatig, zodat het niet aanbrandt. Voeg
indien nodig heet water toe. Haal de pan van het vuur en laat
ongeveer 10 minuten staan. Serveer het met yoghurt om de
maaltijd compleet te maken.

. 777ad07w/@

o 7 tatl kadigi Salca

© Suauk | Fastima

o Bol sogan

o 7 Aug bulgun
* TR yemek kagigi gegin yagl treyags

Madimak Corbasi nasil yapilir?

1. Madimagin iyi olmayan yapraklari, kokleri ve diger bitkileri
dikkatlice cikarin. 3-4 defa bol su ile yikayiniz ve sonrasinda
suyunu sizdurinz.

2.simdi madimagi daha kiicuk parcalara ayiracagiz. Daha sonra
sogani ve sarimsagi klip kiip dogruyoruz. Son olarak,
pastirmayi biyiik parcalar halinde olmayacak sekilde ince
dogradiginizdan emin olun.

3. Tavada sivi yagi kizdirip yemeklik dogranmis sogani ve
sarimsagi ekleyip soganlar hafif pembelesinceye kadar
kavurun. Sogan karisimina pastirmayi ekleyin ve 1-2 dakika
daha kizartin.

4. Ardindan salca, tuz, pul biber ve karabiberi ekleyip salcanin
kokusu cikana kadar pisirin.

5.Dogranmis madimaklari da tarife katarak 10 dakika kisik
ateste renk degistirene kadar kavurmaliyiz. lyice pistikten
sonra yikanmis bulguru madimaga ilave edip 1-2 kere
karistirmaliyiz. Son olarak sicak suyu ekleyip karistirarak
yemegimizi tamamlayalim.

6.Bulgur ve dogranmis madimaklari da tarife katarak 10 dakika
kisik ateste renk degistirene kadar kavurmaliyiz. Iyice pismesi
icin tencerenin kapagini kapatip kisik ateste pisirelim.

/.Yemek piserken koyulasmaya baslayacaktir. Bu nedenle,
periyodik olarak kontrol etmeliyiz. Gerekirse yemeginize sicak
su ekleyin. Ocagi kapatin ve yiyecegi yaklasik 10 dakika
bekletin. Yemegi tamamlamak icin yaninda yogurtla servis

yapin.
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Sivas, is een stad in Turkije en de hoofdstad van
de gelijknamige provincie. De stad had in 2019
381.325 inwoners. De stad ligt op een hoogte van
1.278 meter in het dal van de rivier de Kizilirmak.
Hoewel de economie van de stad van oudsher
gebaseerd is op landbouwindustrie, vormen
vooral de handel van tapijten, bakstenen, cement,
katoen en wollen stoffen de pijlers van de
hedendaagse economie van de stad. De
omliggende regio is nog wel een
graanproducerend gebied en zorgt voor een grote
bron van inkomsten voor Sivas.

Ik kom uit het centrum van Sivas. Er zijn veel
beroemde zangers in Sivas, ze zingen meestal in
het Turks. In het centrum zijn er niet veel
fabrieken, over het algemeen is er in de
dorpsgebieden veel landbouw. Aangezien ik niet
in het dorp woon, weet ik niet veel van wat er
geplant wordt. voor zover ik weet worden er
suikerbieten, groene linzen en tarwe gekweekt. Er
zijn veel gerechten uit Sivas, zoals Borek, Ayran
soep, koude bulgur soep (Bat) en Polygonum
Cognatum (Madimak). Bat wordt meestal gegeten
als er visite komt. Bat is de sappige vorm van
Bulgur en het kan worden gegeten met witte kool
en druivenbladeren. Polygonum Cognatum wordt
meestal tijdens het avondeten gegeten, het is heel
erg gezond.

Ik hou van koken en ik vind het heerlijk. Ik kook
allerlei gerechten. In mijn woonplaats worden
er veel deegsoorten gegeten. Ik hou van deeg
maken, maar door mijn ziekte kan ik
momenteel niet veel doen. Ik hou van
gehaktballen (Kofte) , harde gehaktballen (icli
kofte) en Polygonum Cognatum, dit behoort tot
mijn geboorteplaats en de mensen die in het
dorp wonen plukken dit meestal zelf. Mensen
die in de stad wonen, zoals ik kopen het op de
markt. Ik kook en eet meestal Polygonum
Cognatum.

Ik gebruik weinig kruiden, want het verandert
de geur en smaak van dit gerecht. Ik gebruik
meestal graag kruiden zoals zwarte peper en
rode peperviokken. Ik gebruik graag veel
kruiden in gerechten zoals Cigkofte. Ik hou van
groenten zoals tomaten, paprika's, aubergines,
courgettes en champignons.
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Pptivty diumty geving

Sivas, Turkiye'de bir sehir ve ayni adi tasiyan ilin
baskentidir. 2019 yilinda sehrin nuafusu 381.325'tir.
Sehir, Kizilirmak Nehri vadisinde 1.278 metre
yukseklikte yer almaktadir. Kentin ekonomisi
geleneksel olarak tarima dayali olsa da,
gunumuzde hali, tugla, cimento, pamuklu ve yunlu
kumas ticareti kent ekonomisinin temel
dayanaklarini olusturmaktadir. Cevredeki bolge
hala tahil (bugday, arpa, cavdar, yulaf) tretilen bir
bolge ve Sivas icin onemli bir gelir kaynagi sagliyor.

Benim memleketim Sivas. Merkezden geliyorum.
Sivas'ta ¢ok unlu sarkicilar vardir genellikle turku
soylerler. Merkezde tarim fazla yoktur, genellikle
koy yerlerinde tarim ¢oktur. Koyde yasamadigim
icin pek bilgim yoktur ne ekildigine dair. Bildigim
kadariyla bugday, seker pancari ve yesil mercimek
gibi seyler cok ekilir. Sivasa ait cok yemekler vardir,
su boregi, ayran corbasi, bat ve madimak gibi
yemekler cok yapilir. Bat genellikle eve misafir
geldigi zamanlarda yenilir. Bat Konya'nin batiragin
sulu halidir, beyaz lahana ve UzUm yapragi ile
yenilir. Madimak ise genelde aksam yemeginde
yenilir ve cok saglklidir.

Yemek yapmaya mecburumdur ve severimde.
Her tarlt yemekleri yaparim ben. Genellikle
hamur isi cok yenir benim memleketimde.
Hamur acmayi cok severim ama su an
hastaligimdan pek yapamiyorum. Sulu kofte,
icli kofte ve madimagi cok severim. Madimak
benim memleketime aittir ve oradaki insanlar
genellikle hep kendileri toplarlar. Benim gibi
sehirde yasayan insanlarda bunu pazardan
satin alir. Madimagi yas ve kuru halinde
kullanabiliyorsunuz. Ben genellikle madimak
corbasi yapip yerim.

Kokulu baharatlari pek atmam yemeklerin
icine, bu yemegin kokusu ve tadini
degistiriyor. Genellikle karabiber, kirmizi biber
ve pulbiber gibi baharatlari kullanmay:
severim. Cig kofte gibi Yemeklerde kokulu
baharatlari kullanmayi severim. Domates,
biber, patlican, kabak ve mantar gibi sebzeleri
severim ve kullanmayi tercih ederim.
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Zo maak je het:
1. Doe het gewassen rundvlees in een diepe pan en laat het
overtollige water weglopen. Kook op matig vuur gedurende

30-35 minuten. Voeg steeds voldoende water toe om het vlees

te bedekken.

2. Laat de kikkererwten die de avond van tevoren in water zijn
geweekt, afhankelijk van hun soort en versheid, uitlekken.
Voeg als het vlees gaar is de kikkererwten toe en kook ze op
laag vuur mee.

3.Snipper de ui. Verwijder het vlees met een vergiet. Laat de
kikkererwten uit het kokende water lopen.

4.Verhit de boter en de olijfolie in een grote pan. Bak de
gesnipperde uien tot ze lichtbruin zijn. Voeg de tomaat en de
chilipasta toe.

5. Voeg het hete water toe aan de tomaten-ui saus met de rode
chilipoeder, zout en zwarte peper. Voeg de gekookte
kikkererwten en rundvlees toe.

6. Laat de kikkererwten met vlees op laag vuur gedurende
ongeveer 30 minuten doorkoken, voeg alle ingrediénten toe
en dien het gerecht warm op.

o 7 tatl kadugy biber Salgads

* 7 ouy kasigy tug

Nohut yemegi nasil yapilir?

1. Yikanmis dana eti derin bir tencereye alip fazla suyunu siiziin.
Orta ateste 30-35 dakika, lizerine gececek kadar su ilave
ederek pisirin.

2. Etler pisince bir gece onceden suda islatilmis nohutlari cinsine
ve tazeligine gore suzdiikten sonra ayni zamanda uzerini
gececek kadar kisik ateste pisirin.

3. Sogani kiiclik parcalar halinde dograyin. Kiyilmis pismis sigir
etini bir kevgir ile cikarin. Nohutlari kaynayan sudan siiziin.

4. Tereyagdi ve zeytinyagini blytk bir tencerede i1sitin. Dogranmis
soganlari hafiflesinceye kadar kavurun. Domates ve biber
salcasini ekleyin.

5.Kirmizi toz biber, tuz ve karabiberi eklediginiz domates-saf-
sogan sosuna sicak suyu ekleyin. Haslanmis nohut ve dana
etinide ekleyin.

6.Tum malzemeleri eklediginiz etli nohutlari kisik ateste yaklasik
30 dakika pisirdikten sonra sicak olarak servis tabaklarina alin.
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Aksaray is een Turkse stad in de centrale regio
Anatolié van het land, ook wel bekend als
Centraal-Turkije. Het is de hoofdstad van de
provincie Aksaray en heeft een oppervilakte van
4588,9 kmz2. De stad grenst aan Ankara, Konya,
Nevsehir, Nigde en Kayseri. In de stad Aksaray
wonen 429.069 mensen. Dogantarla is een dorp,
dat ligt in de provincie Aksaray. Het dorp Hanobasi
ligt op ongeveer 16 kilometer van de provincie
Aksaray. Volgens de gegevens telt het dorp
Dogantarla in 2021 in totaal 1541 inwoners.

Ik kom uit Aksaray, uit het dorp Dogantarla . We
hebben tuinen en huizen van de familie van mijn
vader. We hebben van alles zoals velden en
tuinen. We planten van alles in de tuinen. In
Aksaray, planten we aardappelen, bonen, uien,
wortelen. Het zijn geen grote velden, maar alles
wordt in de eigen tuinen geplant.

Als gerechten zijn aardappelen en bonen heel
beroemd in ons dorp. Vroeger aten we veel vliees
op bruiloften. Soep werd gemaakt in ketels en rijst
werd gekookt met stoofvlees. In ons dorp
maakten we veel stoofschotels.

Ik hou erg veel van koken. Ik wil graag Sarma
maken, maar ik heb er de kracht niet voor. Mijn
favoriete gerecht is kikkererwten en bonen, dit
komt ook uit mijn geboorteplaats. Er was een soep
die mijn moeder altijd maakte. Ze noemde het
pepersoep, ik hield er erg van. Ik heb deze soep
nog nooit zelf gemaakt. Ik heb niemand waarvoor
ik het kan maken, dit is ook de reden waarom ik het
niet maak. Er bestaat ook een soort van
aardappelgerecht wat ik erg lekker vind, omdat er
aubergines in zitten.

Ik hou van alle soorten groenten. Ik hou
bijvoorbeeld van courgette, kikkererwten, bonen,
aardappelen, noedels en linzen. Verder is
linzensoep heel erg bekend in ons land . Ik zelf
voeg noedels toe aan linzensoep. Als kruiden voeg
ik veel chiliviokken toe in het soep. Ik hou van
scherpe gerechten, naast scherpe kruiden voeg ik
veel munt toe aan gerechten. Ook vind ik het lekker
om bosuien te gebruiken in mijn salade.
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Pptivty diumty geving

Aksaray, ulkenin Orta Anadolu bolgesinde, Orta
Turkiye olarak da bilinen bir Turk sehridir.
Aksaray ilinin baskenti olup 4588,9 km?
yUzolcimune sahiptir. il Ankara, Konya,
Nevsehir, Nigde ve Kayseri ile komsudur.
Aksaray ili 429.069 kisiye ev sahipligi
yapmaktadir. Dogantarla Koyu ise, Aksaray
Merkez ilcesine bagli bir kdydur. Dogantarla
Koyu, Aksaray'in Merkez ilcesine en az 16
kilometre uzaklikta bulunuyor. 2021 yilinda
dogantarlanin ntfusu 1541 kisidir.

Ben memleketim Aksaray, Dogantarla
koyundenim. Babamdan kalma bahcelerimiz ve
evlerimiz var. Tarlalar ve bahcelerde her turlu
seyimiz var. Bahcelere her turlu seyi ekiyoruz.
Aksaray'da patates, fasulye, sogan, havug gibi
urtnler ekiyoruz. Buyuk tarlalar degiller ama her
sey kendi bahcelerimizde ekiliyor.

Benim kdyumde yemek olarak patates ve fasulye
cok meshurdur. Eskiden dugtnlerde cok fazla et
olurdu. Corba yapilirdi kazanlarda ve pilav
pisirilirdi yahni etiyle beraber. KbyUmuzde ¢ok
fazla sulu yemek yapardik. Mesela hosaf ¢ok
yapilirdi bizim koyde. Su boregi ve mantiyi cok
yaparlar bizim memlekette.

Yemek yapmayi ¢cok severim ben. Sarmayi
severim, sarmaya ama gucum yok. En sevdigim
ve bize ait olan yemek nohut ve fasulyedir
Annemin yaptigi bir corba vardi. Acili corba
derdi; cok severdim. Bu ¢orbayi hi¢c kendim
yapmadim. Benim kimsem yok ve bu nedenle
insanlar icin yapmiyorum. Patates yemegi diye
bir yemegimiz de var. Ben bunu ¢ok seviyorum
cunku icinde patlican da var.

Ben her tlrll sebzeyi severim. Mesela kabak,
nohut, fasulye, patates, eriste ve mercimek
severim. Bir de ulkemizde ¢cok meshur olan
mercimek corbamiz var. Ben mercimek
corbasina eriste ekliyorum. Baharat olarak
corbaya bolca pul biber ekliyorum. Keskin
yemekleri severim, keskin baharatlarin yani
sira yemeklere ¢ok fazla nane eklerim. Salata
icinde yesil sogani ¢cok severim.,

24






Zo maak je het:

1. Smelt de boter in een pan of braadpan.

2. Voeg het vlees toe en bak 10 minuten op middelhoog vuur.

3. Als de buitenkant van het vlees bruin wordt, voeg je de
tomatenpuree toe. Blijf goed doorroeren tot de geur van de
tomatenpuree verdwenen is.

4. Wanneer de tomatenpuree aan de bodem van de pan begint te
kleven, voeg dan de azijn toe en zet het vuur uit.

5. Wacht 2 minuten terwijl de azijn wordt gemengd met de
tomatenpuree. Voeg nu de gepelde sjalotjes en knoflook toe.

6. Voeg het water toe en zet het vuur weer aan.

/. Wanneer de saus begint te koken, haal dan de pan van het
vuur en doe het deksel op de pan (afgedekt met aluminiumfolie).
8. Kook ongeveer 2 uur zonder het deksel van de pan te halen.
9. Haal na 2 uur het deksel van de pan, voeg zout en peper toe,
roer goed door en serveer het gerecht.

10. Je kunt het serveren op een bedje van aardappelpuree of
Babagannus.

 VTlugemelen

o 500 gnv dana kugbas,
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7 cay kadug, karabiber

3 yemek kadugy elma Sinkedi

o 7 yemek kadiugy demated Salgads

Nohut yemegi nasil yapilir?

1. Tereyagini celik bir tencerede veya toprak giivecte eritelim.
2.Eriyen yagin icine 500 gr etimizi atalim ve 10 dakika orta
ateste kavuralim.
3.Etlerin disi kahverengi rengi aldiginda domates salcasini
ekleyelim ve kokusu cikana kadar etlerle beraber siirekli
karistirarak kavuralm.
4.Salca tencerenin dibine yapismaya basladiginda sirkeyi
ekleyelim ve ocagin altini kisiga alalim.
5.2 dakika sirkenin salcayla 6zlesmesini bekleyelim. Soydugumuz
arpa soganlari ve sarimsaklari tiim olarak tenceremize atalim.
6.Suyu ekleyelim ve ocagin altini tekrar acalim.
/.Yemek kaynamaya basladiginda ocagi kisalim ve tencerenin
kapagini sikica kapatalim. (Aliiminyum folyo kullanabilirsiniz.)
8. Yaklasik 2 saat boyunca kapagini agmadan pisirelim.
9.2 saat sonunda tencerenin kapagini acalim tuz ve karabiberi
ekleyelim, karistirip servis edelim.
10.Patates puiresi veya babagannus yataginda servis
edebilirsiniz.
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Ankara is de hoofdstad van Turkije en de op één
na dichtstbevolkte stad na Istanboel. De
bevolking is 5.747.325 mensen vanaf 2022. Deze
populatie woont in 25 wijken en 1425 buurten
die met deze wijken verbonden zijn. Het
zoutmeer, de Kursunlu-moskee, het kasteel van
Kochisar en het kasteel van Parlasan vormen de
historische en toeristische rijkdom van de stad.
Landbouw en veeteelt zijn de belangrijkste
economische activiteiten. Sereflikochisar,
voorheen Kochisar, is een district van Ankara.
Het is gelegen aan de zuidelijke grens van
Ankara en is het verste district van het
stadscentrum. Sereflikochisar ligt op 145 km
afstand van Ankara.

Mijn geboorteplaats is Ankara Sereflikochisar,
Ankara is een mooie en drukke stad. We hebben
een zoutmeer. Ik woonde vroeger in een dorp,
maar nu woon ik in het centrum van Ankara.
Ankara is een droge stad, het regent meestal
niet. Er is veel landbouw. Gewassen die
verbouwd worden zijn bieten, meloenen,
watermeloenen, kikkererwten, mais, groene
linzen, komkommers, tomaten, paprika's,
aubergines en bonen. De soepen en
vleesgerechten van Sereflikochisar zijn erg
beroemd.

Ik houd van koken en ben er dol op. Ik kook en
eet bijvoorbeeld graag Ankara Tavasi (rijst
gerecht), sappige gehaktballen, Manti (deeg met
gehakt) en stoofpot. Nu kan ik dit niet meer eten,
omdat ik me niet gezond voel. Als ik niet kan
koken, kookt mijn man het avondeten. Ik maak
ook graag Sarma (druivenbladeren met gehakt),
Baklava, Borek, deeg met groente, Ankara Tavasi
en lamsvlees. Van alle gerechten is mijn favoriet
de stoofschotel. De stoofschotel werd op
bruiloften meestal in ketels bereid, en onze opa'’s
en oma’s deden dat altijd. Dit gerecht doet me
denken aan vroeger.

Ik hou van kruiden en ik gebruik ze veel. De
kruiden die ik het meest gebruik in mijn
maaltijden zijn: munt, chilipeper, zwarte peper
en gemalen peper in mijn maaltijden. Ik maak
geen onderscheid tussen groenten, ik vind elke
groente lekker.
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Ankara, Turkiye'nin baskenti ve istanbul'dan
sonra en kalabalik ikinci ilidir. NGfusu 2022 yili
itibariyla 5.747.325 kisidir. Bu ntfus; 25 ilce ve
bu ilcelere bagl 1425 mahallede yasamaktadir. Il
genelinde nufus yogunlugu 215'tir. Tuz GAlq,
Kursunlu Cami, Koc¢hisar Kalesi ve Parlasan
Kalesi ilgenin tarihi ve turistik zenginliklerini
olusturur. Ekonomik etkinliklerin basinda tarim
ve hayvancilik gelir. Sereflikochisar, eskiden
Kochisar, Ankara'nin bir ilgesidir. Ankara'nin
guney sinirinda yer alan, il merkezine en uzak
ilcesi konumundadir. Sereflikochisar 145 km
ankaradan uzaktir.

Benim memleketim Ankara Sereflikochisar,
Ankaramiz cok guzel ve kalabalik bir sehirdir. Tuz
golimuz var. Ben eskiden kdyde oturuyordum
ama su an Ankara'nin merkezinde oturuyorum.
Ankara kurak bir memlekettir, yani genelde
yagmur yagmaz. Benim memleketimde tarim
coktur mesela pancar, kavun, karpuz, nohut,
misir (¢cok fazla degil), yesil mercimek, salatalik,
domates, biber, patlican ve fasulye gibi gidalar
ekilir. Sereflikochisar'in corbalari ve et yemekleri
cok meshurdur.

Pptivty disumty geving

Yemek yapmayi ¢cok severim mesela, ankara
tavasi, sulu kofte, manti ve yahni yemegi
yapmayi ve yemeyi cok severim. Artik bunlari
her zaman yapamiyorum rahatsiz oldugum
icin, yemek yapamadigim zamanlar esim
yemegi yapar. Sarma, baklava, su boregi,
gozleme, ankara tavasi ve kuzu etinide
yapmayi ¢ok severim. Butun yemeklerin
arasina en favorim yahni yemegidir. Yahni
yemegi genellikle dugunlerde kazanlarin
icinde yapilirdi, ve bunu hep buyutklerimiz
yapardil. Bu yemek bana eskileri hatirlatiyor.

Ben baharatlari cok severim ve kullanirim da
en cok kullandigim baharatlar nane, pulbiber,
karabiber ve toz biberdir. Sebze arasinda
ayrimcilik yapmam ben her sebzeyi severim.
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o 7 eetlepel, olie

o 725 gham boten

o 600 gham witte kaas

o Peenselie (apticneel)

Zo maak je het:

1. Breek de eieren in een kom en voeg zout toe. Voeg de bloem aan
het mengsel toe en roer met een houten lepel. Blijf mengen tot een
kleverig deeg is gevormd en begin dan te kneden tot het medium
zacht is. Stop met kneden als de gewenste textuur is bereikt.

2. Strooi bloem op het aanrecht en kneed het deeg met de bloem
in je hand. Maak een bal ter grootte van een handpalm. Leg de bal
op een met bloem bestrooid bord en dek het af met huishoudfolie
en laat het een half uur staan. Maak zoveel ballen deeg tot het
deeg op is.

3. Voeg olie toe aan de boter en smelt het in een pan.

4. Open na een half uur de eerste bal deeg en rol deze uit tot een
dun deeg. Breng de gesmolten boter op de bodem van de bakplaat
aan en leg het uitgerolde deeg erop. Bestrijk het deeg met olie. Doe
veel water, veel zout en een beetje olie in een diepe pan en laat het
koken.

5. Doe het deeg in het kokende water en kook gedurende 30
seconden. Wanneer het aan de randen blijft plakken, maak het dan
voorzichtig van de randen los met een schuimspaan. Haal het deeg
er na 30 seconden koken onmiddellijk uit en dompel het onder in
ijswater. Haal na een tijdje het deeg uit het ijswater en knijp
voorzichtig het overtollige water eruit. Herhaal stap 4 en 5 tot alle
deeg op is.

6. Leg de deeglagen op elkaar en breng tussen elke laag
gesmolten boter aan. Leg vanaf het midden de witte kaas ertussen
en werk de resterende lagen af.

/. Bestrijk tot slot het deeg met gesmolten boter en bak het 1 uur
en 15 minuten in een voorverwarmde oven op 210 graden. Bedek
het deeg met keukenpapier en laat het 10 minuten rijzen.

o O du barndagy Swak Su

o 7 yemek kadigs dus yag

o 125 gham teneyadi

o 600 gham beyag peynin

o steyen maydonos ekliyebilin

Su boregi nasil yapilir?

1.Yumurtalari bir kaseye kirarak baslayin ve tuz ekleyin. Bunu,
karisima unu ekleyerek ve bir tahta kasikla karistirarak takip edin.
Ele yapisan bir hamur olusana kadar karistirmaya devam edin,
ardindan orta yumusakliga gelene kadar yogurmaya baslayin.
Ardindan, istediginiz dokuyu elde ettiginizde yogurmayi birakin

2. Tezgaha un serpin ve elinizdeki un ile bezeleri ayirmaya
baslayin. Avucun buyiiklliglinde top yapabilirsiniz. Topu un
serpilmis bir tabaga alin ve lzerini buzdolabi poseti ile kapatip
yarim saat bekletin.

3. Tereyagina sivi yadi ekleyip ocakta eritin ve hamurlarin tizerine
yaymak icin hazirlayin.

4. Yarim saat sonra ilk topu acin ve ince bir hamur haline getirin.
Firin tepsisinin tabanina eritilmis tereyagini suirdikten sonra ilk
pismemis yufkayi yerlestirin. Uzerine biraz yag siiriin. Derin bir
tencereye bol su, bol tuz ve biraz sivi yag ekleyip kaynamaya
birakin.

S. Ayrilan ikinci top parcasini kaynayan suya atin ve 30 saniye
kaynatin. Bu esnada kenarlara yapistigini fark ederseniz oluklu bir
kasikla kenarlarindan dikkatlice cikarin. 30 saniye pistikten sonra
hemen cikarip buzlu suya birakin. Bir siire suda beklettikten sonra
hamuru cikarin ve fazla suyunu dikkatlice sikin.

6. Hamuru ilk yufkanin lizerine yerlestirin ve her katina eritilmis
tereyagi sirmeyi unutmayin. Alt tabanin ortasina geldiginizde
aralarina peynirli harctan koyun ve kalan katlari da bitirin.

/. Eritilmis tereyagini hamurun lizerine siirdikten sonra onceden
210 derecede isitilmis firinda 1 saat 15 dakika pisirin. Firndan ¢ikan
hamura kagit havlu serip 10 dakika mayalanmaya birakin.
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Yozgat is een stad in Turkije, ongeveer 217
kilometer ten oosten van de hoofdstad van
Turkije. In 2022 waren er ongeveer 415.500
inwoners in de stad. Yozgat is pas in de 18 eeuw
na Christus door de Ottomanen opgericht. In
Yozgat zijn er veel archeologische opgravingen te
vinden. Bahadin is een dorp in de provincie
Yozgat. Bahadin heeft ongeveer 2600 inwoners.

Mijn geboorteplaats is Yozgat, maar ik kom uit een
dorp genaamd Bahadin. Bahadin is een heel mooi
en groen dorp. We hebben een moskee. De
mensen zijn vriendelijk, gastvrij, iedereen kijkt
naar elkaar en houdt van elkaar. Omdat het de
plek is waar we geboren zijn, houden we er erg
van en zijn we blij om de mensen te zien die we
missen. Er is veel landbouw in Bahadin en er
wordt veel gekweekt, zoals linzen, kikkererwten,
zonnebloemolie, suikerbieten, kweepeer,
walnoten, druiven, appels en peren.

Als ik naar Turkije ga, koop ik nooit fruit. Mijn
buren en familie hebben een grote tuin waar zij
fruit kweken. Ik krijg dit meestal van hen of pluk
het zelf. Yozgat/Bahadin heeft zeer bekende
gerechten, zoals Su Boregi (nat deeg met kaas),
Kebab in betonnen bord (Camlikta Testi Kebap),
Polygonum Cognatum (Madimak), Koetssoep,
Bulgur Pilav, sappige gehaktballen, gevulde
gehaktballen, aubergineschotel, gevulde
aubergines, Katmer en Yufka (deeg).

Ik hou ervan om voor mijn gezin te koken en ik
ben erg blij als ik het kook. Ik kook van alles, en
ben ook graag georganiseerd tijdens het koken.
Ik vind veel gerechten lekker. Ik houd van Keskek
(stoofpotje van vlees of kip en tarwe of gerst),
wat meestal gemaakt wordt op bruiloften.
Wanneer ik Keskek eet, wordt ik weer herinnerd
aan vroeger. Maar als ik een gerecht zou moeten
kiezen, dan zou ik voor Su Boregi (nat deeg met
kaas) kiezen. Ik houd heel erg van dat gerecht,
maar het kost mij heel veel moeite om het te
maken. Wanneer er visite komt of het een
feestdag is, wordt er meestal Su Boregi gegeten.

Ik ben dol op tomaten, aubergines, paprika's en
verse uien en ik kook ook graag deze groenten.
Specerijen waar ik van hou, zijn: een beetje
komijn, paprika en zwarte peper. Ik gebruik deze
kruiden vaak omdat ze erg goed zijn voor de
gezondheid.
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Pptivty disumty geving

Yozgat, Turkiye'de bulunan bir sehirdir,
Turkiye'nin baskentinin yaklasik 217 km
dogusunda yer alir. 2022 yilinda sehirde yaklasik
415.405 kisi bilinmektedir. Yozgat 18. yuzyilda
Osmanlilar tarafindan kurulmustur. Yozgat'ta
cok sayida arkeolojik kazi var. Bahadin, Yozgat
iline bagl bir kdydur. Bahadin'in yaklasik 2600
nufusu vardir.

Benim memleketim Yozgat ama Yozgatin
kasabasi Bahadindan geliyorum. Bahadin ¢ok
guzel bir kasabadir, camimiz ve ¢ok yesillikleri
vardir. Insanlari sicakkanli, misafir perver, herkes
birbirine ayni bakar ve birbirini sever.
Dogdugumuz yer oldugu icin ¢cok seviyoruz ve
0zledigimiz insanlari gorince mutlu oluyoruz.
Bahadinda ¢ok tarim vardir mercimek, nohut,
aycicek yagi, seker pancari, ayva, ceviz, uzum,
elma ve armut gibi seyler cok ekilir.

Turkiyeye gittisimde hi¢c meyve almam disaridan,
komsularimin ve ailemin buytk bahcesi vardir
genellikle oradan toplarim ya da bana verirler.
Yozgat/Bahadinin cok meshur yemekleri vardir
mesela su boregi, camlikta testi kebab,
madimak, arabasi ¢corbasi, bulgur pilavi, sulu
koftesi, icli koftesi, patlican yemegi, karniyarik,
katmer ve yufka yapllir.

Y i

Aileme yemek yapmayi ¢cok severim ve ¢ok
mutlu olurum yaparken. Ben her yemek
turunu yaparim ve duzenli olmayi da ¢ok
severim. Ben hicbir yemegi secmem, keskegi
ve su boregini cok severim. Keskek genellikle
digunlerde yapilir, Keskek yiyince aklima eski
anilarim geliyor. Ama bir yemek secmek
zorunda kalsaydim bu kesinlikle su boregi
olurdu. Su boregini cok severim ama sevdigim
kadarda ¢cok zahmet istiyor. Misafir gelince ya
da bayramlarda genellikle su boregi yenilir.

Domates, patlican, biber ve taze sogani cok
severim ve genellikle bu sebzeleri de tercih
ederim yemek yaparken. Baharat olarakta az
kimyon, pulbiber ve karabiber severim,
genellikle hep bu baharatlar kullanirim ¢unkd
sagliga cok faydalidir.







Zo maak je het:

1. Pel de garnalen en verwijder het darmkanaal. Maak de
garnalen helemaal schoon, was ze grondig en leg ze opzij.

2. Snijd de tomaten in kleine blokjes en hak de knoflook en
koriander fijn. Doe dit vervolgens in de tajine met de olijfolie en
laat het ongeveer 10 minuten zachtjes koken.

3. Voeg vervolgens zout, peper, komijn en paprikapoeder toe,
prak de tomaten fijn met een vork en meng alles goed door elkaar.
Laat het weer 10 minuten zachtjes koken.

4. Voeg nu de garnalen toe met wat extra koriander voor de
smaak en uitstraling. Laat het nog ongeveer 5 minuten zachtjes
koken en serveer het gerecht met wat schijfjes citroen.

Tajine nasil yapilr?

1. Karideslerin kabuklarini soyun ve bagirsaklarini ¢ikarin.
Karidesler tamamen temizlendikten sonra iyice yikayin ve bir
kenara koyun.

2.Domatesleri kiicuk kiipler halinde kesin, sarimsak ve kisnisi
kiyin. Daha sonra zeytinyagiyla birlikte tajine koyun ve
yaklasik 10 dakika pisirin.

3. Ardindan tuz, karabiber, kimyon ve kirmizi biberi ekleyin,
domatesleri bir catalla ezin ve her seyi iyice karistirin ve 10
dakika daha pisirin.

4.Simdi karidesler, lezzet ve gorunum icin Uzerine biraz daha
kisnis ile eklenebilir. Yaklasik 5 dakika daha kaynamaya
birakin ve ardindan limon dilimleri ile servis edin.
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Meknes is een stad in het midden van Marokko,
aan de rand van het Atlasgebergte. Vandaag de
dag telt Meknes ongeveer 560.000 inwoners.
Meknes is naast Rabat, Fez en Marrakesh één van
de vier koningssteden van Marokko. Wist je dat:
de vier koningssteden alle vier tot hoofdstad van
Marokko zijn benoemd door de Sultan? Dat
Meknes een belangrijke stad is geweest, zie je aan
de binnenstad die omsingeld is door een
gigantische stadsmuur van wel 25 kilometer lang.

De ommuurde binnenstad noemen we de Medina.

Ik ben geboren in Deventer. Ik heb hier mijn hele
leven gewoond. Mijn familie komt echter uit
Meknes. Dat is een grote stad in Marokko. Af en
toe ga ik naar Meknes om mijn familie te
bezoeken voor verlovingen, bruiloften en
verjaardagen bijvoorbeeld. Meknes heeft veel
mooie straatjes, bazaars en parken.

Een belangrijk gerecht in Meknes is couscous.
Maar dan niet de couscous uit een pakje zoals in
Nederland, maar de echte couscous. Die is lastig
om te maken en ik kan het zelf ook niet maken.

Marrakes
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® Goulmim
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Traditioneel eet je couscous op de vrijdagmiddag.
Eten is erg belangrijk. Vooral op bruiloften.
Onlangs op de bruiloft van mijn neefje aten we
Bastillas. Dat is een gevulde hartige taart met vis,
Ook eten we veel vlees met pruimen, Harira en
andere lekkere gerechten. Mijn favoriete
Marokkaanse gerechten zijn Tajine, Couscous en
Bagrir.

Ik kook niet echt enorm graag, maar het moet wel!
Mijn man kookt vaak mee. We eten van alles, want
we zijn makkelijke eters. We eten niet alleen
Marokkaans. We eten ook pasta en Nederlandse
stamppot.

Mijn man heeft een kruidentuintje. Daar
verbouwen we bijvoorbeeld peterselie, rozemarijn
en munt. Die kruiden kunnen we gebruiken voor
mijn favoriete gerecht: Tajin. Tajin wordt gemaakt
in een speciale schaal van klei, die ook Tajin wordt
genoemd. In de Tajin kun je kruiden, vlees (rund of
schaap), uien, knoflook, wortels, aardappels, en
sperziebonen doen. Mijn man kan goed koken en
maakt heerlijke Tajin. Onze favoriete kruiden zijn
rozemarijn, peterselie, pepers, kerriepoeder,
knoflook, peper en zout, ras el hanout, gember en
kurkuma.
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Pptivty disumt geving

Meknes, Fas'in merkezinde, Atlas Daglari'nin
kenarinda yer alan bir sehirdir. Bugun Meknes'in
yaklasik 560.000 nufusu bulunmaktadir. Rabat, Fez
ve Marakes'in yani sira Meknes, Fas'in dort kraliyet
sehrinden biridir. DoOrt kraliyet sehri de Sultan
tarafindan Fas'in baskenti olarak adlandiriimistir.
Meknes'in 6nemli bir sehir oldugunu, sehir
merkezinin 25 kilometre uzunlugunda devasa bir
duvarla cevrili olmasindan anlayabilirsiniz. Surlarla
cevrili sehir merkezine medina diyoruz.

Deventer'de dogdum. Hayatim boyunca burada
yasadim. Ancak benim ailem Meknesden geliyor.
Dar, Fas'ta buyuk bir sehirdir. Ara sira nisan,
dugun ve dogum gunu gibi nedenlerle ailemi
ziyaret etmek icin Meknes'e gidiyorum. Meknes,
surlarla cevrili bir sehirdir. Bunun nedeni
Meknes'in dnemli bir sehir olmasiydi. Duvar 25
Kilometre uzunlugundadir. Meknes cok guzel
sokaklara, carsilara ve parklara sahiptir.

Meknes'te 6nemli bir yemek couscous Ama
Hollanda'daki gibi paketten cikan couscous degil,
gercek couscous . Bunu yapmak zor ve ben
kendim yapamiyorum.

Geleneksel olarak Cuma 6gleden sonra couscous
yenir. Yemek cok dnemlidir. Ozellikle de
duglnlerde. Gecenlerde kuzenimin dugununde
Bastillas yedik. Bu balikla doldurulmus bir tuzlu
kek. Ayrica kuru erik, harira ve diger lezzetli
yemeklerle birlikte ¢cok fazla et yiyoruz. En
sevdigim Fas yemekleri Tajine, Couscous ve Bagrir.

Yemek yapmaktan pek hoslanmiyorum ama
yapmak zorundayim. Kocam sik sik benimle
yemek yapar. Kolay yiyici oldugumuz icin her
seyden biraz yeriz. Sadece Fas yemegi yemiyoruz.
Ayrica makarna ve Hollanda guveci de yiyoruz.

Kocamin bir bitki bahcesi var. Orada maydanoz,
biberiye ve nane yetistiriyoruz mesela. Bu otlari en
sevdigim yemek olan Tajin icin kullanabiliriz. Tajin,
Tajin olarak da adlandirilan 6zel bir tabakta yapilr.
Tajin, kilden yapilmis buytk bir tabaktir. Tajin'in
icine baharat, et (sigir veya koyun eti), sogan,
sarimsak, havuc, patates, yesil fasulye koyarsiniz.
Kocam iyi bir ascidir ve lezzetli Tajin yapar. En
sevdigimiz baharatlar biberiye, maydanoz, aci
biber, kori tozu, sarimsak, tuz ve karabiber, ras el
hanout, zencefil ve zerdecaldir.







ITalgemeley,

* 600 gram lams- gf rundorgerars, * OO0 g Rugls vey danis kyymas

o 7 Kleine wi. gednippend,

o 7 Kigik Sagan nendelenmis

. 1 o kadu Gitimig Kignis

* V2 yemek kadg 6gutimag kimyor

o 2 theelepels pul, biben | cayennepepen o 2 tatly kagig pul bibew veya ac, biben

* 70 gham boten

Zo maak je het:

1. Doe alle ingrediénten behalve zwarte peper in een kom en
kneed het geheel goed door elkaar. Proef en voeg eventueel
nog wat zout toe. Voeg naar smaak eventueel zwarte peper
toe. Vanwege de pul biber is het vlees meestal pittig genoeg.

2.Verdeel het gehaktmengsel in 4 gelijke delen en vorm er
rondom een spies langwerpige, platte schijven van ongeveer 15
bij 5 cm van.

3.Leg de spiesjes op een bord, dek ze af met huishoudfolie en zet
het 2 uur in de koelkast. Zo worden ze wat steviger en kunnen
de smaken goed mengen.

4.Verhit de grillpan en doe er een beetje olie in.

5.Gril de spiesjes met kebab in ongeveer 15 minuten bruin en gaar
met mooie grillstrepen en keer ze daarbij regelmatig om.

6.Haal voor het serveren de spies uit de Kebab. Lekker met rijst
of gebakken aardappels.

o 15 gn teneyadl, kigik pargalarn halinde

Adana kebabi nasil yapilir?

1. Karabiber haric tiim malzemeleri bir kaba alip glizelce
yogurun. Tadina bakin ve gerekirse biraz tuz ekleyin. Biraz
karabiber de ekleyebilirsiniz, ancak bu gerekli degildir ciinki
et pul biberden zaten baharathdir.

2.Kiymal karisimi 4 esit parcaya boliin ve bir sisin etrafinda
yaklasik 15x5 cm boyutlarinda dikdortgen, diiz diskler
olusturun.

3. Strec filmle kapli bir tabaga koyun ve 2 saat buzdolabinda
bekletin. Bu onlari daha siki hale getirecek ve tatlarin iyi
karismasini saglayacaktir.

4. Izgara tavasini isitin ve biraz yag siiriin.

5.. Kebaplari yaklasik 15 dakika kizarana ve glizel 1zgara
izleriyle pisene kadar diizenli olarak cevirerek 1zgara yapin.

6. Servis yapmadan once sisi kebaptan cikarin.
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Adana is een provincie in Turkije. In 2021 telde
Adana 2.263.373 inwoners. Adana stond op de
zesde plaats in Turkije voor zijn agrarische,
commerciéle en culturele centra. Katoen, tarwe,
sojabonen, gerst, druiven en citrusvruchten
worden in Adana geproduceerd. 29% van het
textiel en leer wordt in Adana geproduceerd.
Adana wordt omringd door vele steden zoals
Kayseri, Mersin, Nigde en Hatay. Het zuidelijkste
deel van Adana wordt omgeven door de
Middellandse Zee. Mijnbouw is ook erg beroemd
in Adana. Adana is beroemd vanwege de grootste
klok en de stenen brug van Turkije.

lk kom uit Adana. Adana is een grote stad in het
zuiden van Turkije. Adana is een enorm
vruchtbare regio. Er groeit daarom veel groente
en fruit, maar er wordt ook veel vlees gegeten.
Adana staat bekend om haar katoen. Het is één
van de grootste industrieén op het gebied van
katoen. Mensen uit andere streken van Turkije
komen als seizoenarbeider naar Adana, zetten
tenten op en plukken een heel seizoen katoen.
Het is een extreem warm gebied, dus er wordt
veel buiten geleefd. Ik herinner me de grote
tentenkampen en de velden waar de
seizoenarbeiders verbleven. Door de hitte kon je
ook makkelijk buiten slapen.

Eten in Adana is een feestje. Voordat je eten
besteld, ligt je tafel al vol met tapas en andere
kleine hapjes, kruiden en salade. Buiten Adana
krijg je alleen op tafel wat je hebt besteld. Bij ons
is dat anders. Adana Kebab is een enorm bekend
gerecht in Adana en wordt op alle momenten en
op alle gelegenheden gegeten. Als je Adana
noemt, denkt iedereen aan Adana Kebab. Dat is
een pittig vleesgerecht, gegrild op een open bbq
en gevuld met brandende houtskool. Die krijg je
nergens zo goed geserveerd als in Adana zelf, zelfs
niet in omliggende dorpjes. Een mooie
herinnering uit Adana zijn de momenten om 5
uur. 5 uur is een belangrijk tijdstip om met zijn
allen een pot water met goed getrokken
theeblaadjes te drinken en hapjes te eten. We
eten dan veel tapas met lekkere groenten en
broodjes erbij. Later op de avond, rond 21:00 uur
eten we de grote avondmaaltijd.

Ik hou zelf heel erg van koken. Ingrediénten waar
ik vaak mee kook zijn: citrus, aubergines, tomaten
en okras. Een van mijn lievelingsgerechten is Kisir
(Turkse bulgursalade).

Maar het recept dat ik met jullie wil delen is toch
echt Adana Kebab. Ook al is het erg moeilijk om
na te maken, ga ik toch mijn best doen om het
recept te omschrijven.
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Pptivty disumt geving

Adana, Turkiye'nin bir ilidir. 2021 yilinda Adana'nin
nufusu 2.263.373 kisiydi. Adana tarim, ticaret ve
kUltar merkezleri ile TUrkiye'nin altincisi secildi.
Adana'da pamuk, bugday, soya fasulye si, arpa,
UzUum ve narenciye Uretilir. Tekstil ve derinin %29'u
Adana'da uretilir. Adana bir ¢cok sehir ile ¢cevrilidir
mesela Kayseri, Mersin, Nigde ve Hatay gibi.
Adana'nin alt tarafi Akdeniz ile ¢evrilidir. Adana'da
madencilik de cok meshurdur. Adana Turkiye'nin
en buyuk saati ile ve tas koprusu ile meshurdur.

Derece verimli bir bélgedir. Bu nedenle cok fazla
meyve ve sebze yetisir. Adanada cok fazla et de
tuketilir. Adana pamuguyla taninir. En buyuk
pamuk endustrilerinden biridir. Turkiye'nin diger
bolgelerinden insanlar mevsimlik is¢i olarak
Adana'ya gelir, cadir kurar ve butln bir mevsim
pamuk toplar. Adana son derece sicak bir bolge,
bu yluzden disarida pek ¢ok insan yasiyor.
Mevsimlik iscilerin kaldigi tarlalardaki buyuk cadir
kamplarini hatirliyorum.

Adana ‘da yemek yemek bir parti gibidir. Yemek
siparis etmeden once, masaniza meze ve diger
kUcuk atistirmaliklar, otlar ve salata ile doldurulur.

Adana'dan daha uzaktaysaniz, yalnizca masada
siparis ettiginiz seyi alirsiniz. Bizde durum farkhdir.
Adana kebapi ¢cok meshur bir yemektir ve her
zaman ve her firsatta yenir. Adana denince
herkesin aklina Adana Kebap gelir. Bu, yanan
komurle doldurulmus acik bir barbektde i1zgara
yapilan baharatl bir et yemegidir. Adana'da hatta
cevre koylerde bile hicbir yerde bu kadar iyi servis
yapillmaz. Adana'dan guzel bir hatira saat 5'teki
anlar. Saat 5 bizim icin ozel bir zamandir, bu saatte
iyi cekilmis cay yapraklari ile bir tencereye cay
icmek ve atistirmaliklar yemek icin onemli bir
zamandir. O saatte mezeler yeriz, yanindada bol
sebze ve ekmekler yeriz. Aksamin ilerleyen
saatlerinde saat 21:00 gibi bayuk aksam yemegini
yiyoruz.

Kendim yemek yapmayi ¢ok seviyorum. Siklikla
yemek yaptigim malzemeler Narenciye, Patlican,
Domates ve Bamya'dir. En sevdigim yemeklerden
biri Kisir'dir.

Ama sizlerle anlatmak istedigim tarif Adana
Kebabi ‘dir. Adana kebabi yeniden olusturmak cok
zor olsa da, sizlere bir tarif yazmak icin elimden
geleni yapacagim.







o 2.0 kopjes extha fijne bruuine bulgur

Zo maak je het:

1. Doe de bulgur met kokend water in een kom. Dek de kom af
met een handdoek en zet het 5 minuten opzij. Hierdoor wordt
de bulgur zachter en wordt het kneden makkelijker.

2.Voeg de ui en rode pepervlokken toe. Roer dit door de bulgur.

3.Voeg ook de paprikapasta, tomatenpuree,
granaatappelmelasse, het citroensap en zout toe. Kneed het
geheel ongeveer 20 minuten, totdat de bulgur zacht is
geworden.

4.Voeg de lente-uitjes, peterselieblaadjes en de plantaardige
olie toe. Kneed het mengsel ongeveer 10 minuten, tot een soort
pasta.

5.Maak van het mengsel balletjes ter grootte van een walnoot.
Knijp het balletje zachtjes in je handpalm, zodat de Cig Kofte
de traditionele vorm krijgt.

6.Serveer de Cig Kofte in een blaadje sla gevouwen en op een
broodje.

2.5 du bandags eksiha ince esmet buigun

v

o 7 ontw boy, Sodan, ince asghanmiy

S R N L R
* 2 yemek kagi, damates punes;

* 2 yemek kagigi biben dalgasy,

* 2oy kadugutuy

Cigkofte nasil yapilir?

1.Bulguru kaynar suyla birlikte bir kaba koyun. Kasenin Uzerini bir
havluyla ortiin ve 5 dakika bekletin. Bu, bulguru yumusatacak ve
yogurmay! kolaylastiracaktir.

2. Sogani ve kirmizi pul biberi ekleyin. Bunu bulgurun icine
karistirin.

3. Kirmizi biber salcasi, domates puresi, nar eksisi, limon suyu ve
tuzu da ekleyin. Bulgur yumusayana kadar yaklasik 20 dakika
yogurun.

4. Taze soganlari, maydanoz yapraklarini ve bitkisel yagi ekleyin.
Karisimi bir tlir macun haline gelene kadar yaklasik 10 dakika
yogurun.

5. Karisimi ceviz bliytkliigiinde toplar haline getirin. Cig Kofte'ye
geleneksel seklini vermek icin topu avucunuzda hafifce sikin.

6. Cigkofteyi bir marul yapragina katlayarak ve bir lavas lizerinde
servis edin.
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Gaziantep, beter bekend als Antep, is een Turkse
stad in de gelijknamige provincie. Het ligt in het
zuidoosten van Turkije, niet ver van de grens met
Syrié. Het heeft een opperviakte 6887 km?2.
Gaziantep is de op vijf na grootste stad van
Turkije, met 1.714.775 inwoners.

Antep is de stad waar ik vandaan kom. Het is een
oude stad met veel geschiedenis en een mooie
natuur. Daar draait eigenlijk alles om eten, van'’s
morgens vroeg tot 's avonds laat. Alle winkels met
etenswaren liggen bij elkaar in de buurt, zoals de
slager, de groentewinkel en de bakker. Kofte is
een bekend gerecht uit Antep. Ik maak het liefste
zelf Cigkofte (de veganistische variant), met verse
ingrediénten. Dat wordt geserveerd op een
broodje en met een blaadje sla. Kinefe is een

ander bekend gerecht dat daar vandaan komt. Het

is een zoete lekkernij gemaakt van een soort
filodeeg, zoete siroop en kaas. Ook zijn er veel
invloeden vanuit het Ottomaanse rijk.

Ik vind gezond eten erg belangrijk. Het beste is om
minder brood, suiker en olie te gebruiken en meer
verse ingrediénten en salades te eten. Zelf kook ik
graag recepten die ik vroeger geleerd heb. Ik maak
bijvoorbeeld graag linzensoep, pasta, vlees, Kebab
met verse kruiden en aardappel ovenschotel met
aubergine. Maar ik zal jullie het recept van
Cigkofte geven.




Pptivty disumty geving

Gaziantep, daha cok bilinen adiyla Antep, ayni adi
tasiyan ilde yer alan bir Turk sehridir. Tlrkiye'nin
guneydogusunda, Suriye sinirindan ¢ok uzak
olmayan bir bolgede yer almaktadir. Yuzolcimu
6887 km2'dir. Gaziantep, 1.714.775 kisilik
nufusuyla Turkiye'nin altinci baytk sehridir.

Antep benim dogdugum sehir. Cok sayida tarihi ve
guzel dogasl olan eski bir sehirdir. Antepte her sey
sabahtan aksama kadar yemek etrafinda dénuyor.
Kasap, sebzeci ve firin gibi yiyecek satan tum
dikkanlar birbirine yakindir. Kofte Antep'in
meshur bir yemegidir. Ben kendi ¢igkoftemi taze
malzemelerle yapmayi tercih ediyorum. Bir lavas
ekmegin uzerinde bir yaprak marul ile servis edilir.
Kunefe de buradan gelen bir diger taninmis
yemektir. Kadayif, tatli surup ve peynirden yapilan
tatll bir lezzettir. Osmanli imparatorlugu'ndan da
bircok etki vardir.

Saglikl beslenmenin ¢cok 6nemli oldugunu
dlisuntyorum. Daha az ekmek, seker ve yag
kullanmak ve daha fazla taze malzeme ve salata
tuketmek en iyisidir. Sahsen ben eskiden
ogrendigim tarifleri pisirmeyi seviyorum. Ornegin
mercimek ¢orbasi, makarna, et, taze otlu kebap ve
patlicanli patates guveci yapmayi seviyorum. Ama
ben size cigkoftenin tarifini verecegim.
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Zo maak je het:

1. Leg een stuk filodeeg op tafel en rol het uit, zodat alleen de
laatste laag overblijft.

2. Doe een ei op het filodeeg, voeg zout toe en smeer het uit
vanuit het midden naar de randen. Leg eventueel kaas of
aardappel tussen het filodeeg.

3. Vouw de buitenkant van het deeg naar binnen om het ei te
bedekken.

4. Doe het tweede ei op het filodeeg, voeg zout toe en smeer het
aan de andere kant uit.

5. Vouw vervolgens het filodeeg tot een vierkant. Zo wordt het
klaargemaakt om te bakken.

6. Doe 1theeglas olie in de pan en verhit deze goed. Doe het
filodeeg in de pan en bak het op middelhoog vuur. Draai het deeg
langzaam rond met een spatel.

/. Draai het deeg naar de andere kant voordat de eerste kant van
het deeg bruin is, zodat het filodeeg beter kan rijzen.

8. Wanneer ook de tweede kant van het deeg bruin is, draai dan
het deeg om en ga verder met bakken.

9. Ga door met bakken en draaien totdat het aan alle kanten
gelijkmatig bruin is geworden. Leg, als beide kanten bruin zijn, de
dondurme een bord.

10. Wikkel de gebakken Dondurme in een stuk filodeeg om het als
een wrap te eten.

Dondiirme nasil yapilir?

1. Tezgahimiza bir yufka koyalim, yufkayi sadece son kat
kalacak sekilde acalim.

2. Yufkanin Uzerine bir yumurta alin, tuz ekleyin ve ortadan
baslayarak kenara dogru yayin. Yufkalarin arasina istege
gore peynir veya patates koyun.

3. Yumurtayi esit sekilde yaydiktan sonra, diger kati
yumurtay ortecek sekilde katlayin.

4. Ikinci yumurtayi yufkanin iizerine alalim, tuz ekleyelim ve
bu sefer ortadan baslayarak diger tarafa yayalim.

5. Sonra yufkamizi kare olacak sekilde katlayalim. Bu sekilde
kizarmaya hazir hale getirdik.

6. Tavamiza 1 ¢cay bardagdi sivi yag koyup iyice kizdiralim.
Yufkamizi tavamiza alalm ve spatula ile yavas yavas
cevirerek orta-ateste kizartmaya baslayalim.

7. Yuvamizin ilk tarafi kizarmadan diger tarafa cevirelim,
tamamen kizarmadan cevirirsek dondermemiz daha iyi
kabaracaktir.

8. Yuvamizin ikinci tarafi da kizarinca ilk tarafina cevirelim ve
kizartmaya devam edelim.

9. Her tarafinin esit sekilde kahverengilesmesi icin cevirerek
kizartmaya devam edin. Her iki tarafi da kizardiginda
dondermenizi tabaginiza alabilirsiniz.

10. Kizarmis dondermenizi bir parca yuftka ekmege sarip
diirim olarak yiyebilirsiniz.
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Yozgat is een stad in Turkije, ongeveer 217
kilometer ten oosten van de hoofdstad van
Turkije. In 2022 waren er ongeveer 415.500
inwoners in de stad. Yozgat is pas in de 18 eeuw
na Christus door de Ottomanen opgericht. In
Yozgat zijn er veel archeologische opgravingen te
vinden. Bahadin is een dorp gebonden aan de
provincie Yozgat. Bahadin heeft ongeveer 2600
inwoners.

Ik ben geboren in Yozgat, maar ik kom uit een
klein stadje / dorp genaamd Bahadin. Het heeft
een mooie, groene omgeving, is erg bosrijk en
heeft zelf aangelegde watervoorzieningen.
Mensen verbouwen daar veel zelf, zodat je weet
wat je eet. Tegenwoordig zitten in heel veel
producten allerlei ingrediénten die ongezond zijn
of waarvan we niet eens weten wat het is. Voor
ons betekent eten niet alleen je maag vullen, maar
ook je geest vullen. Door het eten zelf te
verbouwen, kun je goed op je gezondheid letten.
Maar eten is vooral ook een sociaal gebeuren en
een bron van gezelligheid.

In de omgeving van Yozgat is Desti Kebabi een
bekend gerecht. In een aardewerken kruik wordt
eten gedaan, zoals vlees en groente. De kruik
wordt afgedekt met een deegje of zilverfolie en
dan in de oven gedaan. Ik heb het zelf nog nooit
gegeten, maar het schijnt erg lekker te zijn.

Het dorp zelf staat vooral bekend om het zelf
(brood)deeg maken, de verschillende groenten en
tarwe die er verbouwd worden. Voor mijn
kinderen maak ik 's ochtends vroeg vaak een
lekkernij van heel dun Turks brood met
ingrediénten zoals ei, kaas en groente. Dat kennen
ze alleen maar in de regio. Het heet DOndurme en
dat betekent ‘draaien’. Het recept heb ik geleerd
van mijn oma. De verhalen die zij daarbij vertelde,
vertel ik weer door aan mijn kinderen.

Van mijn moeder heb ik ook verschillende
recepten voor soep geleerd. In de winter maakte
ze bijvoorbeeld ingewandensoep met citroensap
en knoflook. Daar word je sterk van, want het
verhoogd je weerstand.

De Turkse keuken is een van de rijkste keukens,

omdat het bijvoorbeeld veel invloeden heeft uit de
mediterrane keuken, de Balkan en Azié.
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Pptivty disumt geving

Yozgat, Turkiye'de bulunan bir sehirdir, Turkiye'nin
baskentinin yaklasik 217 km dogusunda yer alir.
2022 yilinda sehirde yaklasik 415.500 kisi
bilinmektedir. Yozgat 18. yuzyilda Osmanlilar
tarafindan kurulmustur. Yozgat'ta ¢cok sayida
arkeolojik kazi var. Bahadin, Yozgat iline bagli bir
koydur. Bahadin'in yaklasik 2600 nufusu vardir.

Yozgat'ta dogdum ama Bahadin adinda kucuk bir
koyden geliyorum. Guzel, yesil bir cevreye sahiptir,
cok ormanliktir ve kendi insa ettigi su kaynaklarina
sahiptir. insanlar orada bircok seyi kendileri
yetistiriyor, bu yuzden ne yediginizi biliyorsunuz.
GUnumuzde pek ¢ok Urun sagliksiz ya da ne
oldugunu bile bilmedigimiz her tlrlG madde
iceriyor. Bizim icin yemek sadece karnimizi
doyurmak degil, ayni zamanda zihnimizi de
doyurmak anlamina geliyor. Kendi yiyeceginizi
yetistirerek sagliginiza iyi bakabilirsiniz. Ancak her
seyden once, yemek yemek ayni zamanda sosyal
bir olay ve bir senlik kaynagidir.

Yozgat bolgesinde Testi Kebabi iyi bilinen bir
yemektir. Et ve sebze gibi yiyecekler toprak bir
testinin icine konur. Kavanoz bir hamur veya
gumus folyo ile kaplanir ve daha sonra firina
konur. Ben hi¢ yemedim ama ¢ok lezzetli oldugu
soyleniyor. Koyun kendisi cogunlukla kendi
(ekmek) hamurunu, orada yetistirilen cesitli
sebzeleri ve ayrica bugdayini yapmasiyla biliniyor.
Cocuklarim icin genellikle sabah erken saatlerde
cok ince Turk ekmeginden yumurta, peynir ve
sebze gibi malzemelerle bir yemek yapiyorum.
Bunu sadece bolgede biliyorlar. Dondurme olarak
adlandirilir ve 'cevirme' anlamina gelir. Tarifi
buyukannemden 6grendim. Onun anlattig
hikayeleri cocuklarima aktariyorum.

Annemden birkac corba tarifi de 6grendim.
Ornegin kisin limon suyu ve sarimsakla bagirsak
corbasi yapar, bu da direncinizi artirdigi icin sizi
gucla kilar. Tark mutfagl en zengin mutfaklardan
biridir cunku Akdeniz mutfagindan, Balkanlardan
ve Asya'dan pek ¢ok etkiye sahiptir.







© dedigpelsolie

© 7 hode ui (gesnippend)

* 7 Jpaande node pepor [fjrgehakt) e 1 ag, bibe (deihanmis)

o O ecllepels kefjap man

SRR L

o 700 gham hawug veya, fasulye

. 4‘00gzamz,‘aw/o

o 4 yemek kadigy dus yag

o 7 qay kagigi tage gencgl, (vendelenmis)

» 1 kg Sogan (deghanm)

* O yemek kagigy Soya s0du,

o Jadettage dagary

o Een klein blikje tomatenpunee (aptioneel)® Kigik birn kubw domates pinedi. istege bagly

Zo maak je het:
1. Kook de rijst in ruim kokend water tot deze gaar is.
2.Spoel de boontjes af en kook deze tot ze gaar zijn (of schil en
snijd de wortels in stukken en kook deze tot ze gaar zijn).

3.Snijd de kip in blokjes. Marineer de kip met olie en kruiden naar

smaak. Verhit de olie in een pan en bak hierin de kip op hoog
vuur tot deze gaar is.

De ketjapsaus:
1.Pel en snipper de rode ui. Verwijder de zaadlijsten uit de rode
peper. Hak de rode peper in fijne stukjes. Rasp de gember en
de knoflook. Snijd de bosui in ringetjes.
2.Verhit de olie in een steelpannetje en bak hierin de rode ui
totdat deze zacht is.
3.Voeg de knoflook, gember en rode peper toe en bak deze een
paar minuten op laag vuur mee met de ui.
4.Voeg de ketjap en de tomatenpuree toe aan het mengsel en
roer het geheel een paar minuten goed door.
5.Voeg de bosui toe en roer het geheel nog 1 minuut goed door.
Serveer de rijst met boontjes/wortels en kip met de ketjapsaus
apart.

“4/
ot - I
irinc, fasulye ve soya soslu tavuktan nasil yapilir?
1. Pirinci bol kaynar suda yumusayana kadar pisirin.
2. Fasulyeleri durulayin ve yumusayana kadar pisirin (ya da
havuclari soyup dilimleyin ve yumusayana kadar pisirin).
3. Tavugu kiip kiip dograyin. Yagi bir tavada isitin ve tavugu
pisene kadar ylksek ateste kizartin.

Soya sosu::

1. Kirmizi sogani soyun ve dograyin. Kirmizi biberin cekirdeklerini
citkarin. Kirmizi biberi ince ince dograyin. Zencefil ve sarimsagi
rendeleyin. Taze sogani halka seklinde kesin.

2. Yagi bir tencerede isitin ve kirmizi sogani yumusayana kadar
kavurun.

3. Sarimsak, zencefil ve kirmizi biberi ekleyin ve soganla birlikte
kisik ateste birkac dakika kavurun.

4. Soya sosunu ve (istege bagl olarak) domates pliresini karisima
ekleyin ve birkac dakika iyice karistirin.

5. Taze sogan halkalarini ekleyin ve 1 dakika daha iyice karistirin.

Fasulyeli/havuclu pilavi ve soya soslu tavugu ayri olarak servis
edin. 50



Ik ben geboren in Hoorn, maar ik woonde in
Opmeer, een dorp in de provincie Noord-Holland.
Anderhalf jaar later verhuisde ik naar Hardinxveld-
Giessendam, een dorp in de provincie Zuid-
Holland. Daar heb ik weinig herinneringen aan,
want weer een paar jaar later verhuisde ik naar
Haaften. Haaften is een erg klein dorp, met
ongeveer 2300 inwoners. Het ligt in de provincie
Gelderland, aan de rivier de Waal, net als de
andere dorpjes in de buurt. Het dorp kent zijn
eigen geschiedenis met een overgebleven toren
van het vroegere kasteel Goudenstein, waar ook
de basisschool naar vernoemd is. Het dorp ligt in
de Betuwe, een gebied waar vooral veel fruitteelt
voorkomt. Dit zorg in de lente voor veel bloesem
in de omgeving. Hier worden dan langs de vele
fiets- en wandelroutes de jaarlijkse
bloesemtochten georganiseerd. Als het in de lente
's nachts vriest en de bloesem beregend wordt om
deze te beschermen tegen de kou, geeft dit de
mooiste beelden van de natuur (zie foto).

Gerechten in deze buurt bestaan vaak uit
aardappels, groente & vlees - gemakkelijk te
maken en Hollands. Verder wordt er vooral
geleefd van het fruit van de bomen (appels, peren,
stoofperen, kersen en bramen).

Foto: Leonie Stienstra

De winkeltjes uit de buurt verkopen deze verse
producten én de lekkernijen die hiervan gemaakt
worden, zoals zelfgemaakte jam en appelsap,
maar bijvoorbeeld ook melk, kaas en yoghurt van
de boeren uit de buurt.

Zelf kook ik niet zo graag. Ik houd meer van taart,
koek en cake bakken. Aangezien ik op mijzelf
woon, moet ik wel zelf voor mijn avondeten
zorgen. Koken is dan soms wel noodzakelijk. Het
liefste houd ik het dan zo simpel mogelijk, zolang
er maar geen gekookte aardappels in moet, want
dat heb ik als kind al zo vaak gegeten! Ik kook
meestal iets met rijst, pasta, macaroni, spaghetti
of gebakken aardappeltjes voor de afwisseling.
Groenten die ik daar lekker bij vind, zijn spinazie,
ui, paprika, boontjes en wortels. Kruiden gebruik
ik eigenlijk bijna niet. Meestal heb ik aan zout en
peper voldoende om het gerecht op smaak te
brengen.

Mijn lievelingsrecept is ook zo'n makkelijk gerecht.
Het bestaat uit rijst, boontjes (of worteltjes) en kip
met ketjapsaus. Dit was vroeger ook het
lievelingsgerecht van mijn vader. Ondanks dat ik
hem vrijwel niet gekend heb, hebben we wel
dezelfde smaak.
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Pptivty disumt geving

Ben Hoorn'da dogdum ama Kuzey Hollanda
eyaletinde bir koy olan Opmeer'de yasadim. Bir
bucuk yil sonra Guney Hollanda eyaletinde bir koy
olan Hardinxveld-Giessendam'a tasindim. Bununla
ilgili cok az anim var, cunkt birkacg yil sonra
Haaften'e tasindim. Haaften, yaklasik 2.300
nufuslu cok kucguk bir kdydur. Gelderland
eyaletinde, Waal nehri Uzerinde, tipki civardaki
diger koyler gibi yer almaktadir. Haaften Koyu,
ilkokulun da adini aldigi eski Goudenstein
kalesinden geriye kalan bir kule ile kendi tarihine
sahiptir. Koy, meyve yetistiriciliginin yogun oldugu
Betuwe bolgesinde yer almaktadir. llkbaharda bu,
bolgede cok sayida cicegin agmasini saglar. Bu
donemde, cok sayida bisiklet ve yuruyus rotasi ve
yillik cicek turlari dizenlenmektedir. ilkbaharda
geceleri dondugunda ve cicegi soguktan korumak
icin serpildiginde, bu doganin en glzel
goruntulerini verir.

Bu Koydeki yemekler patates, sebze ve etten
olusuyor - basit ve Hollandaya uygun. Ayrica,
insanlar cogunlukla agaclardan elde edilen
meyvelerle (elma, armut, armut armut tatlisi, kiraz
ve bogurtlen) gecinmektedir. Yerel dukkanlar
bunu ve bundan yapilan ev yapimi recel ve elma
suyu gibi lezzetleri satiyor, ayni zamanda 6rnegin
disaridaki ciftcilerden sut, peynir ve yogurt
aliyorum. Haslanmis patates icermedigi surece
mumkun oldugunca basit tutuyorum, ¢unku
cocukken bunu ¢ok yedim. Cesitlilik icin genellikle
piring, makarna, spagetti veya kabuklu patates ile
bir seyler pisiriyorum. Bununla birlikte sevdigim
sebzeler 1Ispanak, sogan, biber, fasulye ve
havuctur. Neredeyse hic baharat kullanmam.
Genellikle tuz ve karabiber yemegi
lezzetlendirmek icin yeterlidir.

Benim favori tarifim yine kolay bir yemek. Piring,
fasulye (veya havuc) ve soya soslu tavuktan olusur.
Bu ayni zamanda babamin en sevdigi yemekti.
Onu ¢ok az taniyor olsam da, benzer zevklerimiz
var.

Sahsen ben yemek yapmayi pek sevmem. Ben
daha ¢ok kek, biskuvi ve pasta yapmayi seviyorum.
Tek basima yasadigim icin kendi yemegime
kendim yapmak zorundayim. Bu nedenle bazen
yemek pisirmek zorundayim.
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Zo maak je het:

1. Los de verse gist op in een beetje warm water en voeg de bloem
toe. Voeg water toe tot de juiste consistentie is bereikt.
2. Het deeg heeft de consistentie van brooddeeg (niet hard en niet

zacht) Laat het deeg 30-40 minuten rusten.

3. Voeg de fijngesneden ui, tomaat en peper toe aan het gehakt en

kneed goed door.

4. Voeg een half theeglas olie toe. Hierdoor zal het deeg zacht zijn,

niet zoals gehaktballen.

5. Voeg de kruiden toe en meng het door het deeg.

6. Vorm het deeg tot een bol en rol het dun uit.

/. Verspreid het gehakt mengsel over het deeg.
8. Bak het deeg tot het goudbruin is op 220 graden.
9. Serveer de Etli Ekmek gegarneerd met peterselie.

o Jug

) Zéw&a)zdag‘,’odz/@éw

* 7 paket yas maya

AT L U

-3_damaéec5_

Etli ekmek nasil yapilir?

1. Yas mayayi biraz ik suda eritin ve unu ekleyin. Kivamina
gore su ekleyin.

2.Hamur, ekmek hamuru kivaminda olacak (ne sert, ne
yumusak) 30-40 dakika kadar hamuru dinlenmeye birakin.

3.Kiicuk kicuk kesilmis sogan, domates ve biberi kiymaya
ekleyip yogurun.

4.Yarim cay bardagi sivi yag dokiin (harci yumusak olacak,
kofte gibi degil).

5.Baharatlari da ekleyip karistirin.

6.Hamuru beze haline getirin.

/.Harcindan lizerine yayin.

8.220 derecede kizarana kadar pisirin.

9.Uzerini maydanoz ile siisleyerek servis yapin.
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Konya is een stad in het Zuidwesten van midden-
Turkije. De stad ligt op ongeveer 250 kilometer
van de Middellandse zee, op een hoogte van
ongeveer 1000 meter boven zeeniveau. Konya had
in 2021 2.277.017 inwoners en is op zes na de
grootste stad van Turkije.

Konya staat vooral bekend om de Dansende
Derwisjen, die lange tijd achtereen in dezelfde
richting blijven draaien. Tijdens het Ottomaanse
Rijk dansten hier al Derwisjen. Tegenwoordig is
het een universiteitsstad, waarin allerlei mensen
met verschillende culturen, religies en opvattingen
vredig naast elkaar leven. Er zijn ontzettend veel
mooie, nieuwe en oude moskeeén te vinden in de
stad en provincie.

Konya heeft een hele brede keuken, en als het
gaat om gerechten, is het eerste gerecht dat in mij
opkomt ongetwijfeld Etli Ekmek (brood met viees).
Voor mij is Etli Ekmek een typisch gerecht/
symbool uit de keuken van Konya. ledereen weet
dat Etli Ekmek bij Konya hoort. Jaarlijks gaan wij 1
keer naar Turkije. Hierdoor blijft Konya een groot
gemis. Als wij één maal in Konya zijn, dan eten wij
Etli Ekmek. Ondanks dat je het ook in Nederland
kan eten, smaakt het toch net wat anders in
Turkije. Etli Ekmek wordt meestal uitgedeeld bij
speciale gelegenheden, zoals bruiloften.

Zelf ben ik geboren in Nederland, maar mijn
ouders komen uit Konya. Konya is een agrarisch
gebied waar veel soorten groenten en fruit
worden geproduceerd. Voornamelijk
veldgewassen, zoals tarwe, gerst, suikerbieten,
droge bonen, aardappelen, zonnebloemen,
papaver, komijn, saffloer en champignon.
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Pptivty diumty geving

Konya, Turkiye'nin guneybatisindaki bir sehirdir.
Sehir, Akdeniz'den yaklasik 250 kilometre
uzaklikta, deniz seviyesinden yaklasik 1000 metre
yukseklikte yer almaktadir. Konya, 2021 yilinda
2.277.017 nufusa sahipti ve Tarkiye'nin altinci
buyuk sehridir.

Konya en ¢ok uzun sure ayni yonde donen
semazenleriyle taninir. Osmanlh imparatorlugu
doneminde dervisler burada dans ederdi. Bugun
farklh kaltar, din ve gorise sahip her tarden
insanin yan yana baris icinde yasadigi bir
tniversite sehridir. Sehirde ve ilde ¢ok guzel, yeni
ve eski camiler var.

Ben Hollanda'da dogdum ama annem ve babam
Konyall. Konya, bugday, arpa, seker pancari, kuru
fasulye, patates, aycicegi, hashas, kimyon, aspir ve
mantar gibi tarla bitkileri basta olmak Uzere bircok
sebze ve meyve tlrlinun yetistirildigi bir tarim
bolgesidir.

Cok genis bir mutfaga sahip olan Konya'da
yemekler denilince akla ilk gelen yemek hig
suphesiz etli ekmektir. Benim icin etli ekmek
Konya mutfaginin tipik bir yemegi/semboltdur.
Etli ekmegin Konya'ya ait oldugunu herkes bilir.
Yilda bir kez Turkiye'ye gidiyoruz, bu yuzden
Konya buyuk bir ozlem olarak kaliyor. Konya'ya
geldigimizde ilk yaptigimiz sey etli ekmek yemek.
Hollanda'da da yiyebilsekde tadi Turkiye'dekinden
daha farkli oluyor. Etli ekmek genellikle dugun gibi
6zel gunlerde dagitilir. Ben Hollanda dogumluyum
ama annem ve babam Konyali. Konya basta
bugday, arpa, seker pancari, kuru fasulye, patates,
aycicegi, hashas, kimyon, aspir ve mantar gibi tarla
bitkileri basta olmak Uzere bircok meyve ve
sebzenin dretildigi bir tarim yoresidir.
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Zo maak je het:

1. Doe eerst het gehakt in een kom en voeg oud brood, ei,
kruiden, gestampte knoflook, fiingehakte peterselie, geraspte ui
en azijn toe.

2. Kneed het goed door elkaar en laat het dan 10 minuten
rusten.

3. Pluk stukjes ter grootte van een walnoot uit het bereide
mengsel en bereid ronde of ovale gehaktballen.

4. Verhit de olie in een pan en bak de gehaktballen voor en
achter door ze in de olie te leggen. Je kunt het serveren met
gebakken aardappelen.

o 500 gham yagdip dana kiyma

S 70 gl baydt ekmels

o 7 yemek kagigy dinke
o 7 ontn boy sogan,

o 112 su bardags Sunyag

Kuru kofte nasil yapilir?

1. Once kiymayi yogurma kabina alin ve iizerine bayat ekmek
icini, yumurtayi, baharatlari, doviilmiis sarimsagi, kiyilmis
maydanozu, rendelenmis sogani ve sirkeyi ekleyin.

2. lyice yogurun ve 10 dakika dinlendirin.

3. Hazirlanan harctan ceviz buyikliiglinde parcalar koparilarak

yuvarlak ya da oval kofteler hazirlanir.
4. Bir tavada yag kizdirilir ve kofteler yaga atilarak arkal onlii
kizartihr. Kabuklu patates ile servis edebilirsiniz.
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Ankara is sinds 1923 de hoofdstad van Turkije en
tevens het hoofdstadsdistrict van de gelijknamige
provincie Ankara. Het is de op één na grootste
stad van het land na Istanbul. Ankara heeft een
betere centrale ligging dan Istanbul. Binnen de
muren van Hisar vind je een oude stadskern met
een typisch oosters uiterlijk. Hier kun je kleine
winkeltjes vinden. Istanbul is eigenlijk het
economisch centrum van Turkije. Maar daartegen
heeft Ankara ook een belangrijke positie, namelijk
de moderne architectuur. Veel historische
gebouwen uit de begintijd van de Republiek zijn
aanwezig in Ankara. Het mausoleum van Ataturk,
ook wel bekend als Anitkabir, bevindt zich ook in
Ankara. In het district Ulus, waar veel oude
gebouwen en musea zijn, kan men de
geschiedenis van de Republiek zien. Met een
inwonersaantal van 5.723.662 is het, na de
vroegere hoofdstad Istanboel, de grootste stad
van Turkije.

Ankara heeft een hele grote keuken. Daarom is
het voor mij moeilijk om een specifiek gerecht te
kiezen. Maar als ik toch moet kiezen ga ik voor de
Kuru Kofte (gehaktbal). Dit is een typisch gerecht
in Turkije, dat in verschillende steden op
verschillende manieren wordt gemaakt. De Kuru
Kofte uit Ankara heb ik meegekregen van mijn
familie die het vaak maakt. Ik ben zelf in Duitsland
geboren, maar mijn ouders komen uit Turkije.
Mijn moeder maakt heel vaak Kuru Kofte.
Hierdoor is het wel een gerecht wat altijd in mijn
gedachten zal blijven. Het lijkt op de Nederlandse
gehaktbal, maar dan met meer kruiden. Het is niet
een speciaal gerecht dat op speciale dagen wordt
gemaakt. Het is een gerecht dat dagelijks snel
door iedereen gemaakt kan worden. Kofte op de
barbecue vind ik zelf het lekkerst.
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Pptivty diumty geving

Ankara, 1923 yilindan bu yana Turkiye'nin
baskentidir ve ayni adi tasiyan Ankara ilinin de
baskentidir. istanbul'dan sonra tlkenin en buyuk
ikinci sehridir. Ankara, Istanbul'dan daha iyi bir
merkezi konuma sahiptir. Hisar'in surlariicinde
tipik bir Dogu gorinumune sahip eski bir sehir
merkezi bulacaksiniz. Burada ktucUk dukkanlar
bulabilirsiniz. Istanbul aslinda Turkiye'nin
ekonomik merkezidir. Ancak buna karsi Ankara'nin
da 6nemli bir konumu, yani modern mimarisi var.
Ankara'da Cumhuriyet'in ilk gunlerinden kalma
pek cok tarihi yapi bulunmaktadir. ilk Meclis artik
bir muzedir. Anitkabir olarak da bilinen Atattrk'tn
mozolesi de Ankara'dadir. Ulus semtinde

Cumhuriyet tarihini gorebileceginiz cok sayida eski
bina ve mlze bulunmaktadir. Nufusu 5.723.662
olan sehir, eski baskent Istanbul'dan sonra
Tarkiye'nin ikinci buytk sehridir

Ankara'nin ¢cok genis bir mutfagi var. Belirli bir
yemek secmek benim i¢in zor. Ama secim yapmak
zorunda kalirsam Kuru Koéfte'yi tercih ederim. Bu,
farkli sehirlerde farkli sekillerde yapilan tipik bir
Turkiye yemegidir. Ama Ankara'nin Kuru Kofte'sini
sik stk yapan ailemden aldim. Ben Almanya'da
dogdum ama ailem Turkiye'den. Annem Kuru
Kofte'yi cok sik yapar. Bu da onu her zaman
aklimda kalacak bir yemek yapiyor. Hollanda
koftesine benzer ancak daha fazla baharat icerir.
Ozel glinlerde yapilan 6zel bir yemek degildir.
Herkes tarafindan gunltk olarak hizh bir sekilde
yapilabilecek bir yemektir. Ben sahsen en ¢ok
mangalda kofte severim.







* 2 du banaags Wk S
* 7 oay kagigs ks mays

o 7 yemek kaggy yogunt

* Ay gine tug ve karabibey

Zo maak je het:

1. Begin met het maken van de vulling.

2. Doe het gehakt in de pan en bak het tot het bruin gekleurd is.
3. Voeg dan de boter en de fijngehakte ui toe en bak het mee.
Voeg een half theeglas water toe terwijl je het vuur uitzet.

4. Kneed een mooi deeg door alle ingrediénten voor het deeg
door elkaar te mengen.

5. Laat het deeg 20 minuten rusten.

6. Verdeel het deeg in kleine balletjes ter grootte van een
mandarijn.

/. Rol het deeg uit tot een lang en dun deeg met behulp van
een deegroller.

8. Doe het gehakt erin en bedek het geheel, zodat er geen open
gedeelte meer zichtbaar is.

9. Verwarm de oven voor op 200 graden en bak het deeg
goudbruin. Pas erop dat het deeg snel bakt, want het is een dun
deeg.

10. Haal het gerecht uit de oven, snijd het in stukjes en doe er
meteen boter overheen terwijl het nog warm is.

Bafra pidesi nasil yapilir?

1. Once pidenin icini hazirlayalim.

2. Kiymay! tavaya ekleyin ve kizarana kadar kizartin.

3. Kiymanin pembe rengi gidince tereyagini ve ince kiyilmis
kuru sogani ilave edip pisirin, ardindan yarim cay bardagi su
ilave ederek altini kapatin.

4. Hamur icin tiim malzemeleri karistirarak gtizel bir hamur
yogurun.

5. Hamuru 20 dakika dinlendirin

6. Hamuru mandalina buyiiklliglinde kiclik toplara bollin

7. Hamuru merdane ile acip uzun ve ince acin

8. icine kiymayi koyun ve acik kismi kalmayacak sekilde
Uzerini tamamen kapatin

9. Onceden 200 derecede isitilmis firinda {izeri kizarana
kadar pisirin, ince bir hamur oldugu icin cok ¢cabuk pisiyor
buna dikkat ediniz.

10. Firindan cikarin, parcalara ayirin ve henliz sicakken
Uzerine hemen tereyagi sirun.
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Samsun is een provincie in Turkije, in het noorden van
het land en in het midden van de Zwarte Zeekust. De
hoofdstad is de gelijknamige drukke havenstad
Samsun. De provincie Samsun heeft 1.209.137
inwoners. Het landschap van de provincie wordt voor
een groot deel bepaald door het Pontisch Gebergte,
met uitzondering van de kustvlakte en de laagvlaktes
rond de monding van de rivieren de Kizilirmak en
Yesilirmak. De provincie Samsun is in 15 districten te
verdelen, waarvan Bafra er één is. In 2021 telde Bafra
142.341 inwoners. Samsun staat bekend om Ataturk,
de heerser van de Republiek Turkije. Op 19 mei 1919
begon hij vanaf Samsun met de Turkse
onafhankelijkheidsoorlog. Hij ging namelijk vanuit
Samsun per boot naar Istanbul.

Ik ben geboren en getogen in Nederland, maar officieel
heb ik een Turkse migratieachtergrond. Mijn beide
ouders zijn namelijk in Bafra geboren en getogen. Er is
veel landbouw in Bafra, het grootste deel van de
mensen die in Bafra wonen, werken in de landbouw,
waaronder mijn eigen familie. Er worden veel groenten
en fruit gekweekt in Bafra. Wat je vooral veel kan
vinden, zijn watermeloenen, meloenen, tarwe, broccoli,
rode kool, komkommers, tomaat, witte kool, peper,
aubergine, courgette, prei, spinazie, suikerbieten, sla,
peterselie, appel, mandarijnen, peer, pruimen, vijgen,
hazelnoot en walnoot.

Samsun/Bafra heeft veel gerechten die bekend zijn,
namelijk brood met gehakt (Bafra Pidesi), stoofpot met
kip en tarwe (Keskek), deeg met gedroogde druif en
walnoot (Nokul) en Turks fruit met buffelcreme (Bafra
Lokumu).

Deze gerechten worden meestal op speciale dagen
gegeten, zoals bij een bruiloft, het Suikerfeest,
offerfeest, een begrafenis of wanneer er bezoek komt.

Meestal kook ik niet in huis, omdat ik nog bij mijn
ouders woon. Mijn moeder vind koken heel erg leuk,
dus zij kookt meestal voor het hele gezin. Ondanks dat
ik niet kook, houd ik wel heel erg van eten. Ik vind veel
gerechten lekker, maar er springt er eentje wel echt
voor mij uit en dat is Bafra Pidesi. Bafra Pidesi is een
bekend gerecht in Samsun en bestaat uit deeg met
gehakt erin. Mijn hele familie komt uit het district
Bafra uit de provincie Samsun. Mijn familie kan maar 1
keer per jaar haar geboorteplaats zoeken en mist het
de rest van het jaar erg. Daarom maak ik samen met
mijn moeder en oma één keer in de 2 maanden Bafra
Pidesi, om toch nog een beetje het gevoel te krijgen
dat wij in Bafra zijn. Dit recept brengt ons terug naar
Bafra, waardoor het erg waardevol voor ons is. In de
zomervakantie is het voor mijn familie ook een traditie
geworden om minimaal 1 keer gezamenlijk Bafra
Pidesi te eten. In huis maken wij geen onderscheid
tussen groenten: alle groenten worden wel eens
gekookt. Wij houden wel het meest van broccoli,
aubergines, prei en spinazie, dit wordt ook het meest
gekookt in huis. Ook houden wij ervan om te koken
met verschillende kruiden in huis, zoals: peterselie,
basilicum, munt, oregano, dille, tijm, koriander,
bieslook, gedroogde rode peper en zwarte peper.
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Pptivty disumty geving

Samsun Turkiye'nin bir ilidir. Ulkenin kuzeyinde,
Karadeniz kiyilarinin ortasinda yer alir ve baskenti,
ayni adi tasiyan hareketli iman kenti Samsun'dur.
Samsun ilinin ntfusu 1.209.137'dir. Kiyi ovasi ile
Kizihrmak ve Yesilirmak nehirlerinin agizlarinin
etrafindaki alcak duzlukler disinda, ilin peyzajini
buyUk 6lcude Pontus Daglari belirlemektedir.
Samsun 15 ilceye ayrilabilir, bunlardan biri Bafra
olmak tzere. 2021 yilinda Bafra'nin ntfusu
142.341 kisidir. Samsun, Turkiye Cumhuriyeti'nin
hukumdari olan Ataturk ile taninir. 19 Mayis
1919'da Samsun'dan istanbul'a tekneyle geldigi
icin TUrk Kurtulus Savasi'ni Samsun'dan baslatti.

Hollanda'da dogup buyudim ama resmi olarak
Turk kékenliyim. Annem ve babam Bafra'da dogup
buyuduler. Bafra, Turkiye'nin sehirlerinden biri
olan Samsun'da bulunan bir ilcedir. Bafra'da tarim
cok fazla, kendi ailem dahil Bafra'da yasayan
insanlarin cogunlugu tarimla ugrasiyor. Bafra'da
pek cok meyve ve sebze yetisir, Ozellikle en ¢ok
bulacaginiz seyler: karpuz, kavun, bugday, brokoli,
kirmizi lahana, salatalik, domates, beyaz lahana,
biber, patlican, kabak, pirasa, ispanak, seker
pancari, hurma, elma, mandalina, armut, erik,
incir, findik ve cevizdir.

Samsun/bafra'da bafra pidesi, Keskek, nokul ve
manda kaymagil bafra lokumu gibi bilinen bircok
meshur yemekleri vardir. Bu yemekler genelikle
dugun, bayram, kurban, cenaze gibi 6zel gunlerde
ve misafir geldiginde yapilir ve yenilir.

Genellikle evde yemek yapmam cunku hala
ailemle yasiyorum. Annem yemek yapmay!i ¢ok
sever, bu yuzden genellikle tim aile icin yemek
yapar. Bunun disinda yemek yapmam, yemegi
gercekten severim. Butin yemekleri yiyebilirim
ama biri benim icin gercekten one cikiyor, o da
bafra pidesi. Bafra pidesi, Samsun'da meshur bir
yemektir. Butln ailem Samsun'un Bafra ilcesinden
geliyor. Ailem memleketlerini yil boyu ¢ok 6zlUyor
ve yilda sadece bir kez ziyaret edebildigi icin
annem ve babaannem 2 ayda bir Bafra pidesi
yaplyor, bafra'da oldugumuzu hissetmek icin. Bizi
Bafra'ya goturen bu tarif bizim icin cok degerli. Yaz
tatillerinde en az bir kez birlikte bafra pidesi
yemek ailem icin de bir gelenek haline geldi. Biz
evde sebze ayrimi yapmiyoruz, butlun sebzeler
pisiriliyor. Ama aralarinda biz en ¢ok brokoli,
patlican, pirasa ve ispanagi severiz, bunlar da evde
en ¢ok pisenlerdir. Maydanoz, feslegen, nane,
kekik, dereotu, kisnis, taze sogan, yesil sogan, kuru
kirmizi biber ve karabiber gibi farkli bitkilerle evde
yemek yapmay! seviyoruz.







o 7/ liteh, nundideedbouillon

o 100 gham Deventer koek,

Llaioniie

o 25 gham boten

* 250 milite Beigisch blen, optionest)

o 250 wien
Zo maak je het:
1. Dep de runderriblappen droog met keukenpapier. Bestrooi ze royaal met
zout en peper en snijd ze daarna in grove stukken van ongeveer 4 cm.
Leg even apart.
2. Was de bleekselderij (houd het selderijgroen achter en hak fijn) en snijd
in dunne ringetjes. Maak de wortels schoon en snijd in plakjes van 0,5 cm.
Pel de uien en hak fijn.
3. Verhit in een pan met een dikke bodem (het liefst een stoofpan) een
scheutje olijfolie, voeg de boter toe en laat smelten. Wacht tot de belletjes
weg zijn en bak daarna (in meerdere etappes) de stukken runderriblap in
een enkele laag op hoog vuur rondom bruin. Neem hier even de tijd voor.
Hoe bruiner, hoe beter. Maak tussendoor de pan niet schoon. De
aangebakken stukjes vlees raken straks weer los van de pan en maakt de
stoofpot extra lekker. Leg het vlees op een bord.
4. Doe de ui, bleekselderij en plakjes wortel in de pan (nog steeds niet
schoonmaken) en bak 2-3 minuten tot de ui mooi goudbruin is. Leg de
stukken vlees tussen de groenten. Verkruimel de ontbijtkoek over het
vlees en schep even om. Giet het bier eroverheen. Steek de
laurierblaadjes tussen het viees en de groenten en schenk rustig de
bouillon erbij. Breng zachtjes aan de kook. Zet de pan dan op heel laag
vuur, zodat de bouillon heel zachtjes kookt. Leg het deksel op de pan en
laat tenminste 2,5-3 uur stoven tot het vlees helemaal zacht is en je het
met gemak uit elkaar kunt trekken in fijne draadjes.
5. Zet de pan op tafel en schep eventueel het vlees en de groenten al uit
de pan en giet de saus erover. Garneer met het achtergehouden
selderijgroen. Breng eventueel verder op smaak met zout en peper.

o 7 line S el suyw,

» 100 gham Deventer biskinisi

* 20 gham leneyags

o Bibovuetug

LG

o 250 mi, Belgika binasy (istege bagih)

Dana yahnisi nasil yapilir?
1. Dana kaburgalari mutfak kagidi ile kurulayin. Uzerlerine bolca tuz ve karabiber
serpin ve ardindan yaklasik 4 cm'lik kaba parcalar halinde kesin ve kenara
koyun.

2. Kerevizi yikayin (kereviz yesil kalsin ve ince ince dograyin) ve ince halkalar
halinde kesin. Havuclari temizleyin ve 0,5 santimetrelik dilimler halinde kesin.
Soganlari soyun ve ince ince dograyin.

3. Kalin tabanl bir tavada (tercihen bir glivec) bir tutam zeytinyagini isitin,
tereyagini ekleyin ve erimesini bekleyin. Kabarciklar kaybolana kadar bekleyin
ve ardindan dana biftek parcalarini tek kat halinde yiiksek ateste her tarafi
kahverengi olana kadar kizartin (birkac asamada). Bunun icin biraz zaman ayirin.
Ne kadar kahverengi olursa o kadar iyi. Arada tavayi temizlemeyin, ¢iinki
kizaran et parcalari daha sonra tavadan ayrilacak ve yahniyi ekstra lezzetli hale
getirecektir. Eti bir tabaga koyun.

4. Sogan, kereviz ve havug dilimlerini tavaya ekleyin (yine de temizlemeyin) ve
sogan giizelce kizarana kadar 2-3 dakika kizartin. Et parcalarini sebzelerin
arasina yerlestirin. Zencefilli ekmegi etin lizerine dokiin ve kisaca kasiklayin
(biray: Gzerine dokiin). Defne yapraklarini et ve sebzelerin arasina yapistirin ve
suyu yavasca dokiin. Yavasca kaynatin. Ardindan tencereyi cok kisik atese
koyun, o kadar kisik olsun ki et suyu cok hafif kaynasin. Tencerenin kapagini
kapatin ve et tamamen yumusayana ve kolayca ince teller halinde ayrilana kadar
en az 2,5 -3 saat pisirin.

5. Tavayi masanin lizerine koyabilirsiniz, ancak isterseniz et ve sebzeleri tavadan
kasikla cikarip lizerine tavadaki sostan biraz dokebilirsiniz. Kalan kereviz
yesillikleri ile slisleyin. Gerekirse tuz ve karabiber ekleyin. Biz bu yahniyi patates
piresi, haslanmis patates veya kabuklu patates ile ¢cok seviyoruz. 6 6



Ik ben geboren en getogen in Deventer in de wijk
Voorstad-Oost. Ik ben daar opgegroeid met mijn
vader en moeder. Voorstad is een wijk met veel
rijtjeshuizen en smalle straatjes. Midden in de wijk
staat een mooi voetbalstadion. Als kind ging ik - en
ga ik nu nog steeds - met mijn vader naar de
wedstrijden van de voetbalclub Go Ahead Eagles.
Deventer is een prachtige stad met oude
gebouwen en kerken, mooie parken en liggend
aan rivier de ijssel. Ik heb hier mooie
herinneringen met mijn vrienden gemaakt. De
avondjes aan de rivier de lJssel zijn mijn mooiste
herinneringen. We maakten dan kampvuren en
deden allemaal gekke dingen.

Deventer is een kleine provinciestad en staat niet
echt bekend om haar geweldige keuken. Behalve
stamppot heeft Nederland sowieso geen rijke
keuken. Omdat het hier koud is, groeien gewassen
hier minder goed. Typische dingen die je ziet, zijn
spinazie, boerenkool, spruitjes, zuurkool en nog
veel meer. Hier worden stampotjes van gemaakt.
Een typisch gerecht uit onze stad is Deventer
koek. Dat is een soort kruidige ontbijtkoek. De
koek heeft een zachte structuur en is erg smeuig.
De koek is erg bekend en wordt zelfs in het
buitenland gegeten. Deventer verkoopt de koek al
honderden jaren. Het originele recept komt uit
1417!

Als ik vroeger een kopje thee ging drinken bij opa
en oma kreeg ik altijd een plakje Deventer koek. Ik
vond dat altijd erg vies door de droge bittere
smaak. Nu vind ik het stiekem best lekker. Als wij
sinterklaas vierden in Deventer, reed er altijd een
gigantische kar met Deventer koek door de
binnenstad. De kinderen lieten die koeken liever
liggen. Nu ik wat ouder ben, kan ik de smaak wel
waarderen. Het is erg lekker bij de koffie.

Ik kook heel graag. Ik vind het leuk om te
experimenteren en nieuwe keukens te ontdekken.
De Turkse keuken vind ik erg lekker. Mijn favoriete
keuken is de Georgische keuken. Die heb ik
ontdekt toen ik op vakantie was. Ze maken
heerlijke soepen en broden. Ik gebruik veel
kruiden uit de Georgische keuken. Vaak een
combinatie van gemalen korianderzaad,
selderijzaad, gedroogde basilicum, dille,
peterselie, blauwe fenegriek, bonenkruid, laurier,
munt en goudsbloem. Ook maak ik graag
stoofpotjes omdat ik deze makkelijk kan maken. Ik
heb maar een of twee pannen nodig, het is snel
klaar en ook nog eens erg lekker.

Voor dit kookboek wil ik graag een rundvleesstoof
met daarin Deventer koek. De koek is erg kruidig,
waardoor het een krachtige smaak geeft. Mijn
oma maakte ook altijd dit stoofpotje. Ze deed er
dan kruidige ontbijtkoek en Bokbier doorheen (de
alcohol verdampt dan, dus alleen de smaak van
het bier blijft over). Het is een heerlijk winters
gerecht en het lekkerste bij een warme kachel. We
aten dit wel eens tijdens de kerst.

Een stoofpotje is lekker met veel kruiden. Voor
een echte lekkere stoofpot heb je kruidige
ontbijtkoek, kaneel, nootmuskaat, kruidnagel,
foelie, piment en laurierblad nodig. Tip: Doe er
wat Bokbier doorheen.,




Pptivty disumt geving

Deventer'de, Voorstad dogusundaki bolgesinde
dogdum ve buyuddum. Annem ve babamla birlikte
orada buyudum. Voorstad, ¢cok sayida terasli evin
ve dar sokaklarin bulundugu bir mahalledir.
Bolgenin ortasinda guzel bir futbol stadyumu
bulunmaktadir. Cocukken de simdi de Go Ahead
Eagles futbol kulibunun maclarina babamla
birlikte gidiyorum. Deventer, eski binalari ve
kiliseleri, guzel parklari olan ve ljssel nehri
Uzerinde uzanan guzel bir sehirdir. Burada
arkadaslarimla harika anilar biriktirdim. IJssel
nehri kenarindaki aksamlar benim en guzel
anilarim. Kamp atesi yakar ve her turlu cilginhg
yapardik.

Deventer klcUk bir tasra kasabasidir ve harika
mutfagiyla pek taninmaz. Hollanda'nin stampot
disinda zaten zengin bir mutfagi yok. Burasi soguk
oldugu icin urunler burada iyi yetismiyor.
Gordugunuz tipik seyler i1spanak, lahana, Bruksel
lahanasi, lahana tursusu ve benzerleridir. Iste
yahniler boyle yapilir. Sehrimizin tipik bir yemegi
de Deventer pastasidir. Bu bir ¢esit baharatli
zencefilli kurabiye. Kek yumusak bir dokuya
sahiptir ve cok kremsidir. Pasta cok unladur ve
yurtdisinda bile yenir. Deventer yuzlerce yildir
pasta satiyor. Orijinal tarif 1417 yilina kadar
uzaniyor!

Ne zaman buyukbabam ve blyukanneme cay
icmeye gitsem, her zaman bir dilim Deventer keki
alirdim. Kuru ve aci tadi nedeniyle bunu her
zaman ¢ok igren¢ bulmusumdur. Simdi gizlice
oldukca lezzetli buluyorum. Deventer'de Aziz
Nikolas'l ne zaman kutlasak, Deventer
biskuvileriyle dolu devasa bir araba sehir
merkezinden gecerdi. Cocuklar bu kekleri geride
birakmayi tercih ettiler. Simdi biraz daha
buyudugum icin tadini takdir edebiliyorum. Kahve
ile cok lezzetli oluyor.

Yemek yapmayi gercekten seviyorum. Yeni
mutfaklar denemekten ve kesfetmekten
hoslaniyorum. Turk mutfagini gercekten ¢ok
seviyorum. En sevdigim mutfak Gurct mutfagidir.,
Bunu tatildeyken kesfettim. Lezzetli corbalar ve
ekmekler yapiyorlar. Gurcu mutfagindan pek ¢cok
baharat kullaniyorum. Genellikle 6gttulmus kisnis
tohumu, kereviz tohumu, kurutulmus feslegen,
dereotu, maydanoz, mavi cemen, tuzlu, defne
yapragl, nane ve kadife cicegi kombinasyonu.
Guvec¢ yapmayi da seviyorum cunku kolayca
yapabiliyorum. Sadece bir veya iki tavaya ihtiyacim
var, hazirlamasi hizli ve ayni zamanda ¢ok lezzetli.

Bu yemek kitabi icin Deventer keki iceren bir dana
yahnisi istiyorum. Kek ¢cok baharatlhdir, bu da ona
guclt bir lezzet verir. Buyukannem de her zaman
bu yahniden yapardi. Daha sonra baharatli
zencefilli kurabiye ve Belcika birasi ekledi (alkol
daha sonra buharlasir, boylece sadece baharatin
tadi kalir). Guzel bir kis yemegidir ve en iyi sicak bir
sobanin yaninda tadilir. Bunu Noel'de yerdik.

Guvec bol baharatla cok lezzetli olur. Gergekten iyi
bir guvecg icin baharatli zencefilli corek, tarcgin,
muskat, karanfil, topuz, yenibahar ve defne
yapragina ihtiyaciniz vardir. ipucu: icine isterseniz
biraz Belcika koyun.
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___-__200 gram pandar piincs

o 4 dis saumsak

* 3 dalam bladen (Shaidch launier) o 3 salam yaprags, (Fint aghe yaprags)

o 7w

o 7 stengel Senehy (citnaenghas)

* S kip tavuk suy,

* 7 dap Umon ot

o Tthedepel qjahs

Zo maak je het:

1. Neem een grote pan en vul met 2 liter water. Voeg 3
bouillonblokjes toe en breng aan de kook.

2. Voeg vervolgens de fijngesneden knoflook, grof-gehakte ui (of 2
sjalotten), djahé, laos, salam blaadjes en de (gekneusde) stengel
sereh toe.

3. Voeg nu de kip toe. Doe het deksel op de pan en laat de kip in 20-
30 minuten gaar koken.

4. Kook ondertussen de rijst en kook de eieren in 6 minuten halfzacht.

5. Haal de kipfilets uit de pan en trek het vlees los met behulp van 2
vorken. Zet apart.

6. Blancheer ondertussen de (schoongemaakte) taugé 1 minuutje in
kokend water. Spoel af onder ijskoud water.

/. Neem een diep bord en schep eerst de rijst op, dan de kip, taugé
en een (gehalveerd) eitje. Schenk nu de hete soep over het geheel
en maak af met verse selderij, gebakken uitjes en sambal.

S e L

CENCENL ORI e e s e

o B paret tage keney

Soto ayam nasil yapilir?

1. Bliylik bir tencere alin ve 2 litre su ile doldurun. 3 kiip et suyu
ekleyin ve kaynatin.

2. Ardindan 4 dis ince kiyllmis sarimsak, 1 adet iri kiyilmis sogan (veya
2 adet arpacik sogani), 1 cay kasigi kurutulmus ve 6glitlilmis
zencefil kokd, 1 cay kasigr havlican koki, 3 adet salam yapragi ve 1
adet (clirimis) limon otu ekleyin.

3. Simdi tavugu ekleyin. Tencerenin kapagini kapatin ve tavugu 20-30
dakika pismeye birakin.

4. Bu arada pirinci pisirin ve 4 yumurtayi yari yumusak olana kadar 6
dakika haslayin.

5. Tavuk filetolarini tavadan alin ve 2 catal kullanarak etlerini ayirin.
Kenara koyun.

6. Bu arada (temizlenmis) fasulye filizlerini kaynar suda 1 dakika
haslayin. Buz gibi soguk suyun altinda durulayin.

7. Derin bir tabak alin ve biraz piring, ardindan tavuk, fasulye filizi ve
bir (ikiye bollinmis) yumurta ile baslayin. Simdi sicak corbay: tGizerine
dokin ve taze kereviz, kizarmis sogan ve sambal ile tamamlayin.
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Ik ben geboren in Zutphen maar ik kan me hier
weinig tot niks van herinneren. Toen ik een paar
maanden oud was, verhuisden mijn ouders weer
naar Hengelo. Hiervoor hebben zij daar jarenlang
gewoond. Uit dit knusse stadje ben ik nooit
vertrokken. Hengelo wordt gezien als een
(voormalige) industriestad. Doordat de stad in het
verleden veel werkgelegenheid bood in de
metaalindustrie, heeft Hengelo de bijnaam
'metaalstad' gekregen. Als ik denk aan typisch
Twents eten dan denk ik aan de krentewegge. 1k
werk bij een bakker waar dit verkocht wordt en
vooral toeristen willen dit maar al te graag
proeven. Een krentewegge is simpelweg
krentenbrood. Dit is een brood waarbij een grote
hoeveelheid krenten wordt meegebakken. Het
staat eigenlijk bekend als feestbrood omdat dit
vaak wordt gegeven als kraamcadeau.

Ik ben opgegroeid met mijn vader en moeder en
twee jongere zusjes. Ik ben een halfbloedje, want
mijn moeder is van Indische afkomst. Mijn
overgrootouders komen uit het Bandung. Met
mijn oma had ik een hele hechte band en zij
kookte altijd mijn lievelingsgerechten. Daar heb ik
hele fijne en warme herinneringen aan. Ik ben
opgegroeid in een groot gezin, want mijn
overgrootouders hebben twaalf kinderen op de
wereld gezet. Minstens een keer in de week
kwamen we in grote getalen samen om te eten.
Mijn oma en tantes stonden dan de hele dagin de
keuken te koken voor de hele familie.

Familie en lekker eten zijn dan ook twee
begrippen die een hele grote en belangrijke rol
spelen in mijn leven.

Van jongs af aan heb ik veel meegekregen over
eten. Als klein meisje keek ik al mee met mijn oma
of moeder die stonden te koken.

Het is misschien al te raden, maar de Indische
keuken is mijn grote favoriet.

Ik ben echt een liefhebber van koken. Sinds ik op
mezelf woon, heb ik er niet altijd zin in na een
lange dag werken, maar toch kom ik er vaak wel
van tot rust. Als ik een vrije dag heb, kook ik het
liefst heel uitgebreid. Dan kies ik voor gerechten
die lekker lang moeten sudderen en de hele dag
op kunnen staan. De geur is dan door het hele
huis te ruiken, heerlijk.

Ik kook heel gevarieerd, maar ik vind het vooral
belangrijk om genoeg groentes binnen te krijgen.
Bijvoorbeeld paksoi is een groente die bijna overal
wel bij past. Ik heb een vast aantal soorten
kruiden die ik bijna elke dag gebruik. Zout en
zwarte peper, Cayun, knoflookpoeder,
paprikapoeder en chilivlokken zijn kruiden die
voor mij niet kunnen ontbreken. Ik ben ook gek op
verse kruiden als peterselie, dille, tijm en
basilicum. Een leuk feitje is dat ik verslaafd ben
aan bosui. Dit snij ik het liefst zo dun mogelijk en
doe ik dan door het gerecht.

Over mijn lievelingseten hoef ik zeker niet lang na
te denken. Dat is namelijk Soto Ayam. Dit is een
Indische kippensoep. Het verschil met normale
kippensoep is dat deze bouillon kruidiger is.
Daarnaast eet je deze soep met rijst en maak je
het af met een eitje, bosui, gesneden selderij en
bosuitjes. Voor mij is het pas echt af met een dikke
klodder zelfgemaakte sambal.




Pptivty disumt geving

Ben Zutphen'de dogdum ama bu konuda ¢ok az
sey hatirhyorum. Ben birkac aylikken ailem
Hengelo'ya geri tasindi. Bundan once uzun yillar
orada yasamislar. Bu kuc¢uk sirin kasabadan hig
ayrilmadim. Hengelo (eski) bir sanayi kenti olarak
kabul edilmektedir. Kasaba gecmiste metal
endustrisinde ¢ok sayida istihdam sagladigi icin
Hengelo'ya 'metal sehri' lakabi takilmistir. Tipik
Twents yemeklerini dusundtgumde aklima gelen
ilk sey krentewegge oluyor. Bunu satan bir firinda
calistyorum ve ozellikle turistler bunu tatmaktan
cok mutlu oluyorlar. Krentewegge basitce kus
UzGmu ekmegidir. Bu, icine bol miktarda kus
UzUmu konulan bir ekmektir. Aslinda parti ekmegi
olarak bilinir cunku genellikle dogum hediyesi
olarak verilir,

Babam, annem ve iki kucuk kiz kardesimle birlikte
buyudim. Annem Hint kokenli oldugu icin ben de
melezim. Buyuk dedemler Bandung'dan.
BlUyukannemle ¢ok yakin bir iliskim vardi ve en
sevdigim yemekleri hep o pisirirdi. Bununla ilgili
cok guzel ve sicak anilarim var. Buyukannem ve
buyUkbabam 12 ¢cocuk dogurdugu icin buyuk bir
ailede buyudum. Haftada en az bir kez, aksam
yemegi icin kalabalik bir sekilde toplanirdik.
BlUyukannem ve teyzelerim daha sonra tum
gunlerini mutfakta tim aile icin yemek pisirerek
gecirirlerdi.

Bu nedenle aile ve iyi yemek hayatimda ¢cok buyuk
ve onemli bir rol oynayan iki kavram.

Kucuk yaslardan itibaren bana yemek hakkinda
cok sey ogretildi. Kucuk bir kizken buytkannemi
ya da annemi yemek yaparken izlerdim.

Tahmin edersiniz ki Hint mutfagl benim en buyuk
favorim.

Ben gercekten yemek yapmayi ¢ok severim. Kendi
basima yasadigimdan beri, iste gecen uzun bir
gunun ardindan her zaman boyle hissetmiyorum
ama yine de cogu zaman beni rahatlatiyor. Bos bir
gunum oldugunda, ¢ok 6zenli yemek yapmayi
tercih ediyorum. Sonra uzun sure kaynamasi
gereken ve tum gun acik birakilabilecek yemekleri
seciyorum. Daha sonra kokuyu evin her yerine
yayabilirsiniz ki bu harika bir seydir.

Cok cesitli yemekler pisiriyorum ama ozellikle
yeterince sebze yemenin 6nemli oldugunu
distntyorum. Ornegin pak choi neredeyse her
seyin yaninda giden bir sebzedir. Neredeyse her
gun kullandigim sabit sayida baharatim var. Tuz ve
karabiber, Cayun, sarimsak tozu, kirmizi biber, pul
biber benim icin eksik olmayan baharatlardir.
Maydanoz, dereotu, kekik ve feslegen gibi taze
otlari da ¢cok severim. Eglenceli bir gercek de taze
sogan bagimlisi oldugumdur. Ben bunu mumkun
oldugunca ince dilimleyip yemege eklemeyi tercih
ediyorum.

En sevdigim yemek hakkinda uzun sure
disunmeme gerek yok. Bu Soto Ayam. Bu bir Hint
tavuk corbasi. Normal tavuk ¢orbasindan farki, bu
et suyunun daha baharatli olmasidir. Ayrica, bu
corbayi pirin¢le yiyorsunuz ve bir yumurta, taze
sogan, dilimlenmis kereviz ve taze sogan ile
bitiriyorsunuz. Benim icin sadece kalin bir parca ev
yapimi sambal ile gercekten tamamlanmis oluyor.
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o S yemek kadgs seytingads

. 5 &W d@s csa/wma/_o

* TP hadepgper TR koumigu biben

D kg segan

o Pepor en panmegaande kaas o Bl ve panmegan peyrini

o Blikje tamatenpunee en ChEme jui o Domates dalgads ve tage khema,

o 2 winterpenen en 2 ghoentehouilonblofges 2 kidlik hawg ve 2 kip Sebge sy
o 1/2 sakje pinbosmpitten, * 7L torha Cam g

* 2 lupioagfes 10 tages basiium, o 2 adel ahe yaprafi e 10 dal foben

o Sfaliaanse kuiden o Salyan otlan

o Scheute haning o Bin tutam bal

Zo maak je het: Pomodori Corbasi nasil yapilir?

1. Fruit in de olijfolie de in dun gesneden plakjes knoflook en de fijn 1. Zeytinyaginda ince dilimlenmis sarimsaklari ince kiyilmis kirmizi biberle kavurun.
gesneden rode peper. Bak tot de knoflook half bruin is. Sarimsaklar yari kahverengi olana kadar kizartin.

2. Voeg de grof gesneden rode uien toe en bak even mee. Voeg wat 2. iri dogranmis kirmizi soganlari ekleyin ve biraz daha karabiber ekleyerek kisa
extra peper toe. Bak daarna de tomatenpuree mee. sure kavurun. Sonra domates piiresi ile kizartin.

3. Voeg de grof gesneden pomodori tomaten en plakjes winterpenen 3. Kabaca dogranmis pomodori domatesleri ve dilimlenmis kis havuclarini ekleyin.
toe. Bak eventjes mee. Birkag¢ dakika kizartin.

4. Voeg daarna het blik tomatenblokjes, de laurierblaadjes en de 4. Ardindan kiip kiip dogranmis domatesleri, defne yapraklarini ve sebze suyunu
groentebouillon toe. Voeg eventueel afhankelijk van de smaak nog wat ekleyin. Damak tadiniza bagl olarak biraz daha italyan otu ve bir tutam bal

extra Italiaanse kruiden en een scheutje honing toe. ekleyin.

5. Laat de tomatensaus zonder deksel in ongeveer 45-60 minuten 5. Domates sosunu kapaksiz olarak uzun siire koyulasmaya birakin (45-60
indikken. Voeg daarna de verse basilicum en pijnboompitten toe. dakika). Ardindan taze feslegen yapraklarini ve yarim paket cam fistigini ekleyin.
6. Voeg afhankelijk van de dikte gekookt water toe. Pureer de soep 6. Kalinligina bagli olarak kaynamis suyu ekleyin. Corbayi blender ile plire haline
met een blender. getirin.

/. Dien op met een scheutje creme fraiche en wat geraspte 7. Bir tutam creme fraiche, biraz rendelenmis Parmesan peyniri ve bir feslegen

Parmezaanse kaas en een blaadje basilicum als garnering. yapragi ile servis edin. 74



Ik kom uit Enter, een dorp in het westen van
Twente, in de provincie Overijssel. Het dorp ligt in
de gemeente Wierden dichtbij Rijssen, Bornebroek
en Almelo. Enter heeft zo'n 7.205 inwoners en ligt
aan het riviertje de Regge en aan de A1. Vroeger
kende het dorp veel klompenmakers. De klompen
werden in heel Nederland en zelfs daarbuiten
verhandeld.

lk kan me het boerenlandschap herinneren met
mooie karakteristieke boerderijen en weilanden
met koeien. Ook al is er veel nieuwbouw
bijgekomen, nog steeds staan er in het
buitengebied van Enter veel boerderijen.

Er is niet een gerecht dat typisch uit Enter komt.
Wel kan ik me herinneren dat een oudoom van
mij bakker was en dat hij gespecialiseerd was in
het maken van Twentse krentenwegge. Wij aten
het op zon- en feestdagen. Wanneer er een kindje
werd geboren in de familie lieten mijn ouders een
krentenwegge van 1 meter bezorgen. In krenten
en rozijnen zit ijzer, wat goed is voor moeders die
borstvoeding geven. Toen mijn zoons werden
geboren, heb ik zelf ook zo'n krentenwegge
mogen ontvangen.
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Ik hou van pasta’s, couscous, bulgur en rijst met
een saus van tomaten met gebakken knoflook,
rode peper en uien als basis. Vandaaruit maak ik
verschillende gerechtjes, zoals een pomodorisoep
met gemalen pijnboompitten en basilicum of een
pasta met gebakken chorizo en gekarameliseerde
aubergines uit de oven of couscous met
gehaktballetjes in koriander, rozijnen, komijn en
ras el hanout.

Pomodorisoep met verse basilicum en gemalen
pijnboompitten is gezond en praktisch, omdat je
het makkelijk kunt maken en omdat iedereen het
lekker vindt. Ik maak het vaak wanneer ik veel
mensen verwacht; bijvoorbeeld op verjaardagen
in de zomer. Daardoor heeft het een bepaalde
waarde gekregen, omdat iedereen er dan om
vraagt en omdat ik het gezellig vind om voor veel
mensen te koken en samen te eten aan lange
tafels in de tuin.



https://nl.wikipedia.org/wiki/Twente
https://nl.wikipedia.org/wiki/Overijssel
https://nl.wikipedia.org/wiki/Wierden

Pptivty disumty geving

Ben Enter'liyim, Twente'nin batisinda, Overijssel
eyaletine bagl bir kdy. Koy, Rijssen, Bornebroek ve
Almelo'ya yakin Wierden belediyesinde yer
almaktadir. Yaklasik 7.205 nufusa sahip olan Enter,
kucuk Regge nehri Uzerinde ve A1 otoyolu
Uzerinde yer almaktadir. Koyde eskiden ¢ok sayida
takunyaci vardi. Takunyalar Hollanda'nin her
yerinde ve hatta otesinde alinip satilirdi.

Guzel karakteristik ciftlik evleri ve ineklerle dolu
cayirlarin bulundugu ciftlik manzarasini
hatirliyorum. Bircok yeni bina eklenmis olsa da,
Enter'in eteklerinde hala ¢cok sayida ciftlik
bulunmaktadir.

Tipik olarak Enter'dan gelen bir yemek yoktur.
BUyUk bir amcamin firinci oldugunu ve Twente
krentenwegge yapiminda uzmanlastigini
hatirllyorum. Pazar gunleri ve bayramlarda yerdik
ve ailede bir bebek dogdugunda annemle babam
1 metrelik frenk GzUmu lor peyniri getirtirdi. Kus
UzUmu ve sultani Uzam, emziren anneler icin iyi
olan demir icerir. Ogullarim dogdugunda bana da
boyle bir frenk Gzimu loru geldi.

IMakarnalari, kuskusu, bulguru ve pirinci
sotelenmis sarimsak, kirmizi biber ve soganli
domates sosuyla severim. Buradan, ogutulmus
cam fistigl ve feslegenli bir pomodori corbasi veya
firinda chorizo ve karamelize patlicanli bir
makarna veya kisnis, cekirdeksiz kuru uzum,
kimyon ve ras el hanout kofteli kuskus gibi farkl
yemekler yapiyorum.

Taze feslegen ve ogutulmus cam fistigl iceren bir
pomodori ¢corbasi. Yemek saglikli ve pratiktir
cunku kolayca yapabilirsiniz ve herkes sever.
Genellikle ¢cok fazla insan bekledigimde
yaplyorum, ornegin yazin dogum gunlerinde. Bu
da ona ayri bir deger kazandirdi ¢unkud o zaman
herkes istiyor ve ben de bahcedeki uzun
masalarda bircok kisi icin yemek pisirmeyi ve
birlikte yemeyi rahat buluyorum.
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