HALUJA (CERKES MANTISI)

Ayten CETIN?

HALUZ (HALUJ)

"Kafkasya'da "Ucgken seklinde yagda kizartilmis peynirli puf boregine haluz derler. Bir de
ince a¢ilmis hamurun igine peynir ve sogan koyduktan sonra yumurta biiyiikliigiinde veya
biraz daha biiyiikk boyda yuvarlak hale getirip suda pisirirler ki buna da psihaluj derler. Su
boregi gibidir. Bu borek pek muteber olmadigindan agir misafirlere ikram edilmez. Bazen de
suda kaynatildiktan sonra ve mesela ertesi giin yenmek istenirse kizartip da yerler. Haluz
sofraya bir sahan i¢inde olarak kondugu gibi bazen de dylece konur. Koparip dagitmamak i¢in
el ile tutularak 1sirilip yenir. Haluzz-Haluj pasta gibi ekmek makaminda safraya kondugu igin
yogurt, kaymakli siit, tereyagi, bal veya tiritle yenir. Ekseriya hediye olarak akraba ve
ahbaplar arasinda hediye olarak gotiiriilir. Halujun bir de patatesli cinsi vardir ki bu da su
sekilde yapilir. Patates soyulduktan sonra su icinde kaynatilarak giizelce pisirilir. I¢ine biraz
kirmizi biber, tereyagi, tuz konur ve evvelce hazirlanmis olan agilmis dort koseli yufka igine
konur, yufkanin bir yarim daire seklinde yapistirilmasini miiteakip biraz durduktan sonra

kaynar suyun icine atilir ve kaynatilir. Sicagi sicagina yenir."?

Onder Senyapili’ya gore: "Haluj, bir cerkez yemegi, bu yemek hemen hemen tiim gerkez
topluluklarinda farkli adlarla da olsa (mantaz, psihalve, vb.) pisirilmekte. Ayn1 yemek
Anadolu'nun bazi bolgelerinde 'hinkal' adiyla da gegiyor. Ama asil ilging olan; Polonya'da da

ayni haluj'a benzeyen 'pierogi' isimli bir yemegin bulunmasi" "¢erkezler bu yemege psi haluve
diyor." Abzekler bu yemege matez , kabardeyler psihaluj, osetler kabin, kumuklar ise kurze
derler. Kumuklar ayrica bu yemegin etlisini (tursu suyu ile de) yaparlar. Diizce, Adapazari,
Balikesir yoresi cerkesleri bu yemegin (Cerkes) peynirlisini de yaparlar. Yemegin en giizel
sunumu sicak sicak ve yaninda istege gore sarmisakli veya sade yogurt ilave edilmesi, lizerine
de pul biberli hafif tereyagi eklenmesi ile olur. Belgika'daki ¢erkesler haftada en az bir kez bu

yemegi afiyet ile yerler." "Bu yemegin Cegen ismi de kurzunus'tur." "kaberdeyler bu yemege

biz psi halive diyorlar."
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HALUSKA/HALISKA/HALUCKA

Mengen yoresinde hamurdan yapilan ve i¢i bos hazirlanan ve bir ¢esit mant1 olarak
tanimlanabilecek olan yemek haliska (¢ene ¢arpan) adiyla anilmaktadir. "Halugka'nin bir adi
da, 'Halucka'. TDK'nin S6z Derleme Dergisi, Cilt II'ye gore, Kastamonu'da Halugka,
Safranbolu/Zonguldak'ta Haluska, 'tatar boregi' demek."*

Eskisehir yoresi Cerkez mutfaginda Haluzz (Haluje): Peynir, sogan, un, su, tuz.

Un, su. tuz karisimindan elde edilen hamur, ince agilir. Yuvarlak bi¢cimde kesilir.
I¢lerine peynir ve sogan konur ve yumurta biiyiikliigiinde yuvarlanip, suda pisirilir. Bazen,
ertesi giin yenmesi i¢in suda kaynatilmis hamurlar kizartilir. Elle tutulup isiilarak yenir.

Yogurt, kaymakl siit, tereyag, bal ve tiritle yenir.
Patates, su, sibji (kirmizi1 biber), tereyag, tuz, un.

Patates soyulduktan sonra su i¢inde kaynatilip, pisirilir. I¢ine sibji, tereyag, tuz konur.
Ote yanda un, su ve tuzdan hazirlanmis olan hamur kiigiik, incecik yufka olarak acilir. Sonra
daireler seklinde kesilir ve i¢cine hazirlanan i¢ yerlestirilir. Yarim daire seklinde kapatilir.

Biraz bekletildikten sonra kaynar suda kaynatilir. (Buna Kabartaylarda Hampal denir)®
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