KIYMALI MANTI
Ayten CETIN?
"MANTI" VE ETLI MANTI :

"Mannu' sozii Tirkgeye, Cince mantou deyiminden geg¢mistir. Aslinda, bir Cin
yemegidir. Tiirklerin mantilari ise, pisirme bakimindan, Cin mantisindan daha ayri idi. Bu etli
ve yufkali mantilar Cin'de ¢o§u zaman ve yalnizca Miisliiman Cinlilerin lokantalarinda
yenebilir. Ortaasya'daki Kirgiz Tiirkleri de mantiya, mantuu derler. Manti yapip satanlara ise,
mantuug¢i diyorlardi. Cok kiigiik torbaciklar gibi yapilan yufkalarin igine konan etler, buharda
pisirilir ve yenirdi. Bunlar, Anadolu'da yapilan mantilara, ¢ok benzerlerdi. i¢li kofte gibi.
Istanbul mantis1 ise, bunlardan ayridir. Anlasildigina gore bunlar, et ve hamur parcalari ile
birlikte pisirilme yolu ile de yapiliyordu. Kasgarli Mahmud'a goére Sel¢uk ¢agmin
basindaki Tiirkler, "Et ile birlikte haslanmis yufka ve hamur parcalarina, eleske'
diyorlardi. Bu sdzlerin izleri Anadolu'da aranirsa, her halde bulunabilir. Bu yemekler, ayni
zamanda bir cesit eriste yemegi olan tutmaca da benziyorlardi. Goériiliiyor ki zamanla
mana ve anlayiglar hafifce degismekte idiler. Fakat Anadolu, eski ve simdiki Tirk

kiiltiiriiniin, hepsinin izlerini ve birligini kendinde topluyordu.?

"Bilinen en eski Tiirk yemekleri tutma¢ ve manti!.. Yerasimos, Osmanli doneminde
tutmac'in ad1 pek ge¢mez, ancak hem Sirvani'de hem de ayni ylizyilin Arapga yemek
kitaplarinda adi gegcen ve hamur topaclarinin kaynar suya salinmasindan' meydana gelen
salma, tutmag¢'in gelismis bigimi olarak goriilebilir' diyor. Cerkezler Haluj diyor mantiya...
Amasya'da Hengel diye biliniyor. Kayseri'nin Pasa Mantist unu su ile yogurup
mayalandirilarak ve de yagda kizartilarak pisiyor. Tatar Tirklerinin Peremeg'i de ayni bu
mant1 gibi katlanip ayni bu manti gibi yagda kizartiliyor. Gel gelelim, peremecin {izerine sos
dokiilmiiyor! Aynen Afyonkarahisar'm Agzi Acik denilen boregi gibi katlanip, yagda
kizartilip pisiriliyor ve flizerine sos dokiilmiiyor! Cerkezler, igine kiyma yerine peynir
koyduklart "mantiya Selame diyorlar. Nigde, Sivas, Corum, Erzurum, Yozgat, Tokat...
Anadolu'nun dort bir yaninda ekmek tahtalarinda manti hamurlar1 agiliyor. Kayseri, Sarioglan
ilgesi Burunoren Koyl ahalisi, "mant1 kendini dagitmasin" diye en kaliteli bugday ununu
kullanmiyor; piserken dagilmasin diye birka¢ yumurta da kiriliyor hamura... Sonra iyice

yogurulup ufak top haline getirilen ve de bezi' adi verilen hamurlar agiliyor. Aman dikkat;
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ekmek tahtasinin tizerine ufra adi verilen un serpiliyor ki, hamur tahtaya yapismasin! Bu
kdyde etli, patatesli ve peynirli mantilar yumma mant1 adiyla aniliyor. Et de kusbasindan
daha kiiciik kesilerek konuyor mant1 hamurunun i¢ine... Sonra tuz, karabiber ve de istege gore
baska baharat... Kiymali mant1 yapilan hemen her yérede soganla maydanoz da ilave ediliyor
mant1 icine... 'Eger mant1 peynirli olarak yapilmak isteniyorsa genellikle canak iginde
muhafaza edilen peynirin i¢ine sogan dogranip tuz. biber, nane atildiktan sonra karistirip
kesilen mant1 karelerinin igine azar azar koyup koyliimiiziin dilinde manti sikma' olarak

bilinen islem ile yapilmis olur' deniyor.3
14. yiizy1ldan borhani!

Kastamonu'nun Kulaklh Mantis1 haluska' bi¢ciminde (ii¢ santimetrekare!) kesilip kenar
ortalar birlestirip koseleri yukar1 kaldirilarak yapiliyor. Onlar i¢in asil manti suda haslanarak
yapilan degil: Asil manti, dnce yagda kizarip sonra tepsiye dizilip hafif su ile haslanarak
yapiliyor. Corum'a dogru yollandigimizda 14. yiizyillda yasamus {inlii Arap gezgini Ibn
Batuta'nin hikayesiyle karsilastyoruz: O, Dest-i Kipgak ve Kirim'daki seyahati esnasinda
tanidig1 bu yemegi, Tiirkler kuvvet ve siddet ve hiisnii miza¢ sahibidirler. Bazi1 vakitlerde
"borhant" tesmiye ettikleri taam1 da yerler. Bu yemek bir nevi hamur olarak, kiiciik kiigiik
kesip ortalarina bir delik agtiktan sonra bir tencereye koyarlar. Pistigi zaman iizerine yogurt
dokerler' diye anlatiyor. Bolu'da yogurt-domates sosu yerine, kesceviz sosu kullaniliyor:
Yarim ¢ay bardagi rendelenmis kes ( Yag: alinmusg siitten veya yogurttan yapilan peynir. (TDK
Sozliik,) iki ¢ay bardagi doviilmiis cevizle karigtirtlip suyu siiziilen mantinin iizerine serpiliyor.
Sonra da kizartilmis tereyagi gezdirilip ezilmis pestil veya tursu ile birlikte yeniyor. Kasik
Sap1. Bolu'dan bir bagka ¢esit 'mant1' adi... Corumlular Borhani; hamurlu, yumurtali, mantarh
diyerek iige ayirtyorlar. Mantinin kurusu, sulusu, muska biciminde olani, dort kulakhsi,
et suyuyla piseni... cesit cesidi var. Mesela, Kirsehir'in Kesme Mantis1 tipki makarna gibi:
kiymasi i¢ine degil domatesli, biberli sosuna konuyor, iizerine ekleniyor. Balikesir'de tavuk
suyunda haglanip iizerine tavuk eti ve haslanmis nohut dokiiliiyor!.. Ama elbette sarimsakli
yogurdu, kizdirilmis tereyagi, nanesi, pul biberi eksik degil!.. Ister bir milimetre kalinliginda
yufkalar1 yedi milimetre eninde seritler halinde kesip firinlanarak, iizerine tavuklar serpilerek

yapilan Sacakli Mant1 olsun, ister Eskisehir'in Mercimekli Mantis1 olsun; bu yemek tek

30nder Senyapili, Damakta Kalan Tatlarin Akilda Kalan Adlar;, ODTU Yayncilik, 2. baski, Ankara, 2010,s.
328.



cesit olarak yeniyor. I¢inde protein, karbonhidrat, yag, kalsiyum, demir; her sey var mantmmn...
Ayrica fosfor, sodyum, A vitamini, Tiamin, Riboflavin, Niasin, C vitamini ve elbette
Kolesterol!.. Ama bir tabak mis kokulu mantinin verdigi mutlulugun ruh ve bedeninize ne
kadar iyi geldigini en iyi siz bilirsiniz, degil mi?*. 13. yiizyilda Cin, Orta Asya, Rusya, Dogu
Avrupa ve Iran" i¢ine alan Mogol yayilmasimin ardindan. Dogu Asya'dan, cogunlukla Cin'den,
dalgalar halinde bir dizi kiiltiirel etki Ipek Yolu'nun bati kesimine ulast;; mutfagin da
etkilenmesi akla yakin geliyor. 14. ve 15. yiizyillarda Orta Asya'da goriilen ve oradan gog
eden Tiirklerce Anadolu'ya tasinmis olabilecek yemeklerden biri de Tiirkgede hala Cincedeki
gibi mantu (mant1) olarak bilinmektedir. Baska yerlerde degilse bile, en azindan Orta Asya'da
ve kuzey Afganistan'da Cinlilerin yontemiyle, kaynar suya atmadan, bugulama yoluyla da
hazirlanmaktadir. Mantinin Imparatorluk Cin'inden yola ¢ikarak Ozbeklerin, Taciklerin
atalarma ulasmasmin  Cengiz-Timur donemlerine rastladigindan kusku duyulmuyor.
Varsayrmim ciiriitiilmedigi siirece, piring yeme modasinin Iran'a, Ozbekler, Taciklerle asag

yukar1 ayn1 dénemde ulastigini kestirme egilimindeyim."®

* Onder Senyapily, a. g. €., s. 329., Fiisun Tarcan, Manti, goldnews, may1s 2005 say1: 150.

5 Onder Senyapili, a. ¢. €., S. 329.,Bert Fragner, "Kafkaslardan Diinyanin Damina: Bir Mutfak Seriiveni ",

Ortadogu Mutfak Kiiltiirleri, (Editérler: Sami1 Zubaida-Richard Tapper/ Cev. Ulkiin Tansel) , Tarih Vakfi, 2000,
S. 49-62.



