EZO GELIN CORBASI

Ayten CETIN?
Hikayesi:

"Asil adi Z6hre Bozgeyik olan Ezo Gelin 1909 yilinda Gaziantep'in Oguzeli Ilgesi'ne baglh
Dokuzyol (Urus) Koyili'nde dogdu. 7 kardesmigler. Neden Ezo denildigi bilinmeyen Zohre,
daha ¢ocukken biitiin kdyiin sevgisini kazanir. Biiylidiik¢e giizelligi ile dikkat ¢eker. Taliplisi
coktur. Sonunda kismet yakindaki Beledin Kdyii'nde oturan 'Siddo Hanifi' namiyla taninan
Hanefi Acikgoz'e ¢ikar. 20 yasindaki Ezo Gelin'in ekonomik nedenlerle berdel usuliiyle
Hanefi A¢ikgoz ile evlenmesine karar verilir. Buna gore Hanefi A¢ikgoz Ezo Gelin'i, Ezo'nun
agabeyi Zeynel Bozgeyik de Hanefi Acikgoz'in halasi Hazik'i alir. Evlilik slirmez. 17 ay
sonra Ezo Gelin baba evine doner. 5-6 sene agabeyi Zeynel'in evinde yasar. Giizelligi dilden
dile dolagsmaya devam eder. Deve katarcilari onu gérmek icin yollarimi degistirir, hatta bir
yolcunun su istedigi Ezo Gelini'ni goriince, giizelligine biiylilenerek elindeki tasi yere
diistirdiigii sdylenir. Suriye'nin Kozbas Kdyii'nde oturan teyzesinin oglu Abu-zer Memey
(Mehmet) ile berdel usuliiyle ikinci evliligini yapar. 1936 yili bir ilkbahar giinii Ezo Gelin
akrabalarindan birkag erkek ve kadinla aglayarak Suriye'ye dogru yola ¢ikar. Kadinli erkekli
biitiin kdylii Ezo'nun Suriye'ye gelin gitmesine karsi ¢ikar. Hanifi A¢ikgoz de ilk esi Ezo'nun
gitmesini kabullenemez. Tepelere ¢ikip, Suriye'ye donerek yanik tiirkiiler sdyler. Ikinci esini
bile unutur. Ezo Gelin'in {niiniin yayilmasina, Hanifi A¢ikgdz'iin adin1 gegirmese bile

soyledigi yanik tiirkiilerin biiyiik etkisi olur.?

Kiiciik bir kdy olan Kozbasla fakir olan Abuzer Memey, bazan yaricilik, bazan de kacakgilik
yaparak gec¢imini saglamaya ¢alisir. Ezo Gelin Suriye'de yasadig1 giinlerde sik sik Tiirkiye'ye
gelir. Kozbaglan Liile Koyli'ne taginan Ezo Gelin'in 6 kiz1 olur. Ancak bunlardan sadece
Celile Abuzer yasar. Yokluk i¢indeki cileli yasam nedeniyle Ezo Gelin verem hastaligina
yakalanir, gozleri iyi gormemeye baslar. Mumbusla hastaneye kaldirilir. Hastane yemeklerini
yiyemedigi i¢in pisirdigi corbanin kokusuna diger hastalar da dayanamaz ve isterler. Ezo
Gelin corbasinin buradan kaynaklandigini1 sdylenir. Ad1 Tiirkiye'de bir ¢orbaya da verilir.
Olecegini hisseden Ezo Gelin kocasina, "Oldiigiimde beni Tiirkiye'ye gétiirebi-lirsen oraya

akrabalarimin yanina gém, eger zorluk ¢ikarsa Bozhdylik Kdyii'niin tepesine, mezar tagim
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Tiirkiye tarafina gelecek sekilde gomdiir. Saglhigimda doya doya seyredemedi-gim Tiirkiye'yi
bari mezarimdan seyredeyim. Mezar tagima da sunlar1 yazdir: 'Bahti kara Ezo Gelin burada

LA}

yatiyor. Tiirkiye'ye doyamadan gurbet ellerinde veremden 6ldi" vasiyetinde bulunur. Ezo
Gelin 1956 yilinda hayata veda eder. Cenazesi vasiyeti tizerine Bozhiiyiik'in Tirkiye'ye
bakan tarafina defnedilir. Ezo Gelin'in Tiirkiye'ye getirilen cenazesi, adina yapilan kiilliyede
bos bir odada bir giin bekletildi. Cenaze namazinin ardindan omuzlara alinan Ezo Gelin'in
tabutu, yakindaki daha onceden hazirlanan mezar yerine kadar tasindi. 5 bin kisilik bir

vatandasg toplulugunun katildigi toérenin ardindan Ezo Gelin'in cenazesi, vasiyeti yerine

getirilerek vatan topraginda defnedildi.’
Ezogelin Corba Tarifi:

Malzemeler: 1 su bardagi kirmizi mercimek (maltiha); Yarim cay bardagi piring veya
bulgur; 1 tath kasig1 sumak eksisi veya 1 limon; 1 ¢orba kasigi nane; Yarim ¢ay bardagi

zeytinyagi; 3-4 dis sarimsak; Tuz, pul biber; 6 su bardagi su.

Yapilisi: Kirmiz1 mercimek ve bulgur birlikte yikanip {izerini kapatacak sekilde su konulup
ocaga birakilir. Kaynamaya baslayinca yliziine gelen kopiikler alinip, iizerine salga, tuz ve
biber eklenir. Biraz daha pisince i¢ine ezilmis sarimsaklar ve eksi eklenip, suyu yeterli degil
ise bir miktar sicak su eklenerek kivami ayarlanabilir. Bir tasim kaynatilip ocaktan alinir.

Uzerine zeytinyag1 ve nane yapulir.

NOT: Eksi konulmadan yapilanina sarimsak eklenmez. Pisirilirken kiigiik bir sogan
dogranarak mercimegin kopligli alininca eklenerek de pisirilir. Buna tatli maltitha ¢orbasi

denilir. Icine yufka ekmek kirilarak da tiiketilir.*
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