GOZLEME (KOZLEME)

Ayten CETIN!

KORDA PiSEN EKMEKLER

Kozleme, gozleme, kiilde pisirilen Tirk ekmekleri ile ilgili, ikinci 6nemli deyimdir.
Bilindigi tizere tiirkgede kdz, "kor ve ates" demektir. Sel¢uk caginin baglarinda, kozmen
sozii, "kozde pisirilen ekmek" manasina geliyordu. "Kézmen komdi", ise "koz ekmegini kdze
gomdii" anlayisin karsiliyordu. Eski Anadolu metinlerinde bu deyis, kéz etmegi seklinde
gecer. Harezmsahlar caginda da, "kiilde pisirilen ekmek" ¢esitlerinden siksik sz agilir:
"Kiilde pisiirgen etmek", "Pigiirdi etmekni kiilde', gibi. Aslinda Kéz, kézleme koklerinden
gelen bu deyim. Anadolu 'da da, gézleme sekline girmistir. Yoksa bizim goz s6ziimiiz ile bir
ilgisi yoktur. Kaggarli Mahmud'dan itibaren baslayan bu deyimi, baska bir Tiirk lehgesinde de
bulamadik. Bu da bize, Anadolu’nun Tirk kiltiir tarihi bakimindan, ne derece biiyiik bir
onem tasidigini gosterir. Ahmed Vefik Pasa herseyde oldugu gibi bu konuda da suurlu
davranarak, derledigi gozlemeg¢ deyimlerini kitabina koymustur. Gézlemeg deyisine, baska bir
yerde de, rasthyamadik. Bazlamag¢, omag¢, géme¢ deyimlerine bakilirsa, bdyle bir soz

kurulusunun dogru olabilecegi, akla yakin gelmektedir.?

SACDA PISEN EKMEKLER :

Gozleme, Anadolu 'da, yalnizca sacda pisirilen yagl ince ekmekler i¢in kullanilan bir
deyimdir. Ahmed Vefik Pasa.cirgir gozlemesi gibi buna benzer daha birgok ¢esitlerini tesbit
etmistir. Paga'min aciklamasina bakilirsa, onun yasadigi cagda gozlemeler, yalnizca sac
tizerinde yapilmiyorlardi. Anadolu'da gozlemeye, gizleme, girde gibi adlar da verilir.
Girde sozi, Farsca bir deyisdir. Asim Efendi'nin de dedigi gibi, "Masruf yufka etmektir,
Tiirkide kaf-1 arabi ile kirde derler”. Yine Asim Efendi, Kamus terciimesinde bazlamag ile
kirde ekmegini yanyana kullanir ve ayni mahiyette goriir. Yukaridaki drnekler de gosteriyor
ki, deyimlerin ayni olmasina ragmen, kiiltiir degismeleri sebebi ile Anadolu'da, ufak farklar

da meydana gelmistir.>

OZLEME" VE KETE

1 AYTEN USTA GURME ESKISEHIR
2 Bahaeddin C)gel, Turk Kiiltiir Tarihine Giris, cilt 4, T. C. Kultiir Bakanligi, Ankara, 2000, s. 52.

3 Bahaeddin Ogel, a. g. e., 5.53.



Ozleme ad1 verilen ve Selcuk cagmin baslangicindan itibaren goriilen ve "kiilde pisen"
diger bir Tirk ekmegi daha vardir. Buradaki 6zleme deyimi, bir ekmek ¢esidi olmasindan
cok, kiilde pisirme metodu ile ilgilendirilmis bir s6z manasinda goriilmektedir. "OIl unug

ozledi", "o, unu kiilde pisirdi, kiilledi". Yazilisin1 heniiz daha tam olarak ¢6ziip
okumayadigimiz, eski "Tiirkce bir esberi(?) deyimi de vardir. Bu da, kiilde pisirilen yaglh bir
ekmektir. Cogu zaman yine kiilde pisirilen, kete adli sekerli bir borek veya kurabiye de
goriilityor. Bu ¢orege, eski Anadolu metinlerinde ¢ok rastlanir. Ki1pg¢ak kiiltiir ¢cevresi ile
Mi1s1r Memliklarinda da, bu gesit kete ekmekleri ile boregi goriiliir.*

GOZLEME CESITLERI

Kafkas Gozlemesi (Balli Kaymakli)

Lorlu Gozleme

Lorlu Cevizli Gozleme

Kasarlt Gozleme

Sucuklu Kasarlt Gozleme

Pastirmal1 Kasarli Gozleme

Patatesli Gozleme
Patastesli Kasarli Gozleme

Hashash gozleme: Un, su, tuz ile kulak memesi kivaminda hamur yogrulur.
Kavrulmus, cekilmis hashas sivi yagla inceltilir. Igine biraz tuz konur. Hamurdan elma
biiyiikliigiinde bezeler yapilir. Oklavayla, ¢ok ince olmayan 25-30 cm. ¢apinda yufka agilir.
Uzerine hazirlanan hashas siiriiliir. Bir kenarindan baslayarak ve aralara da hashash karisim
stiriilerek 3-4 kat olarak katlanir. Ayni1 islem enine olarak da yapilir. Boylece kare bi¢ciminde,
kath bir gézleme elde edilir. Bu gézleme, oklavayla, kare bi¢imi korunarak acilir. 20x20 cm.
biiyiikliigiine ulasir. Toprak sacgta, mese odunuyla, yaglayarak, orta ateste yavas yavas

pisirilir.(Kaynak kigi:-Muazzez Baraz)®

Gozleme'nin Baska Yapihis Bicimi: Hamur ve i¢i yukarida anlatildig: gibi hazirlanir.
Hazirlanan ige bir fiske yenibahar konur. Hamurdan yumruk biiyiikliigiinde bezeler yapilir.
Bunlar biraz dinlendirilir. Sonra, her biri 40 cm. kadar ¢apinda yufkalar halinde agilir. Her
yufkanin iizerine hazirlanan karisim siiriiliir. Yufka, elle biraz daha agilip ¢ap1 genisletilir.
Ortadan ikiye boliniir. Bir yarisi yeniden uzun lamasini ikiye boliniip st iiste getirilir.
Yufkanin bu hali biraz daha esnetilir. Yufkalarin, iizerine siirtilen karigim, piserken yanlardan

tasmasin diye bu uzun yufka, bir merkez ¢evresinde kenarlari kivrilmis olarak cevrilir.
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Boylece yuvarlak bir goriiniim kazanir. Bu islem sirasinda bir yufkadan iki gézleme elde
edilmis olur. Gézlemeler, sagta yada (simdi) ¢elik tavada, orta ateste, yarim yemek kasigi sivi

yagla pisirilir. (Kaynak kisi:Mahize Giinden)®

Gozleme: Un. su ve tuzla yogrulur. Fazla ince olmadan agilir. Igine arzuya gore
mercimek, 1spanak, patates, peynir konur. Dort tarafindan bohga gibi kapatilir. Sacin lizerinde
yagsiz pisirilir. Sicakken sac iistiinden alininca yag siiriiliir ve kat kat tabaga dizilir. (Kaynak

kisi:Fadime Pazarl)

Bazlama: Un, yas maya, tuz ve 1lik suyla kulak memesinden biraz daha yumusak olan
bir hamur yogrulur. Ustii ortiilerek kabarmaya birakilir. Kabarinca elma biiyiikliigiinde
parcalar kopartilir. Bunlar elle yuvarlanarak temiz bir bez iizerinde, iizerleri unlanip yine
bezle ortiilerek yeniden kabarmaya birakilir, dinlendirilir. Kabardiklar1 zaman elle her biri bir
karis capinda yuvarlak agilir. Yeniden dinlenmeye birakilir. 15 dakika sonra her biri elle
yeniden acilarak pigsmeye hazir duruma getirilir. Bir parmak kadar kalinlig1 olan bazlamalar,
sac lzerinde yagsiz olarak pisirilir. Sac kalin olmali ya da iyi pismesi i¢in ¢ift kat sac

kullanilmalidir. (Kaynak kisi:Muazzez Baraz)’

Patatesli Bazlama yaparken de 6nce i¢ hazirlanir. Haslanmis patatesler ezilir. Az yagda,
rendelenmis sogan pembelestirilir. Icine patates konur. Kirmizi biber, nane, tuz eklenir.
Yagda patatesle birlikte ¢evrilir. Biraz soguyunca i¢ olarak kullanilir. Dinlenmis ve 15 dakika
bekletilmis hamurlarin yarisina patatesli i¢ konur. Yarim daire seklinde kapatilir. Yeniden
dinlendirilip, sac iizerinde yagsiz olarak pisirilir. Pistikten sonra iizerine yag siiriiliir. Igine
soganlt kiyma, domates, biber karistmi ya da 1spanakli peynir de konabilir.

(Kaynakkisi:Mahizer Giinden®)
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