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12 Saatte Hazirlanan Yoresel Lezzet
"Tirit"

Sanlurfa'da, ozellikle havalarin serinlemesiyle daha cok tercih edilen yoresel
tirit yemegi, kahvalti sofralarini suslemeye devam ediyor. - 14.09.2018

Turkiye'nin yemek kulturuyle 6ne cikan kentlerinin basinda gelen Sanhurfa'da, 6zellikle
havalarin serinlemesiyle daha cok tercih edilen ydresel tirit yemegi, kahvalti sofralarini
suslemeye devam ediyor.

Hazreti ibrahim'in yasadigi yer olarak rivayet edilen ve bu anlamda “Halil ibrahim sofrasi
ve bereketi” ile 6zdeslesen kentte yoresel yemekler, damak tadini 6nemseyenlerin hem
gozune hem de midesine hitap ediyor. Unutulmaya yuz tutmus lezzetlerden biri olan tirit
ise 0zellikle kahvalti sofralarini suslemeye devam ediyor.

Yapimi oldukca zahmetli olan s6z konusu yemek, yaklasik 12 saat ateste pisen kuzu eti,
kemik suyu, lavas ekmek, yogurt ve sarimsak ile hazirlaniyor. Kentte sayilari giin
gectikce azalan tirit ustalari, sabah namazindan sonra servis etmeye basladiklar yemek,
06gleden 6nce tukeniyor.

Soguk havalarda bagisiklik sistemini guclendirdigi icin bu dénemde daha cok tercih
edilen tirit, kente gelen ziyaretcilerden de ilgi goruyor.

Kent merkezinde yaklasik 32 yildir tirit yapan ustalardan 54 yasindaki Stkrt Bayram, AA
muhabirine yaptigl aciklamada, s6z konusu yemegin atalardan miras kaldigini ve
asirlardir yapilisi ile icine katilan malzemelerin degismedigini ifade etti.

“12 saatte hazirlaniyor”
Yemegin hazirlanisiyla ilgili bilgi veren Bayram, sunlar kaydetti:

“Tirit et ve kemikten yapilir. Buyuk etleri alip kazanlara atip, ondan sonra atese



koyuyoruz. Yaklasik 12 saat bu kayniyor, aksam atese koyuyoruz, sabaha kadar pismeye
devam eder. Sabah zaten kemikler bir tarafta etler bir tarafta olur. Bunun uzerine etleri
ayikliyoruz, suyunu sidzidp sunuma hazir hale getiriyoruz. Lavas ekmek, sarimsakli yogurt
ve kemik suyuyla birlestirdikten sonra musterilerimizin begenisine sunuyoruz. Saat 10
gibi yemek bitmis oluyor. Yemek bittikten sonra istenilse bile o saatlerde yapilamaz
ancak ertesi gun beklenilir. Clnku tirit 12 saatten az pistiginde gercek lezzetine
ulasamaz.”

Sukrd Bayram, kentte tirit yapan yerlerin cok azaldigini ve 2-3 ustadan biri oldugunu dile
getirerek, bu degerli yemege sahip ¢ikilmasi gerektigini vurguladi.

Tirit yemegine alisanlarin bu lezzetten vazgecemedigini anlatan Bayram, soyle konustu:

“Tirit bizim 6zel kahvaltimiz, o yuzden ayri seviyoruz. Daha ¢ok kahvaltida tuketilir,
sabah vatandaslar namazdan ciktiktan sonra tirit yapilan yerlerde misafirlerini agirlar. Su
anda usta yetismediginden bu yemegi yapan kisi sayisi azaldi, ama bu geleneklere sahip
¢ikmamiz gerekiyor, usta yetistirmemiz gerekiyor. Boyle olunca bize ait olan lezzetleri
baska kentler sahipleniyor. Sanhurfa'da tiriti yapan 2-3 yerden biriyiz. 32 yildir bu isin
icindeyiz ve kente gelen ziyaretcilerden de ilgi gériyoruz. Bu glizel ve 6nemli yemedgi
yasatmaya calisiyoruz. Cok lezzetli bir yemek, yiyenler cok begeniyor. Sicak havalar
geride kaldi bundan dolayi tirite ilgi de artti. Havalarin sogumasiyla yogunlugun
artmasini bekliyoruz.”

“Sanlhiurfa‘'da kahvalti tiritle yapilir”

Ustalardan 40 yasindaki Mehmet Duran da tiritin Sanliurfa ile 6zdeslesen tarihi bir yemek
oldugunu ve cok lezzetli bulundugunu aktardi.

Duran, “Tirit, cok bilinmese de bilenler tarafindan cok sevilir. Bu lezzeti bilenler
kahvaltilarini tirit ile yaparlar. Soguk havalarda daha ¢ok tercih edilir. insanlar soguk
alginliginda ilag yerine tirit tlketirler. Ginimuzde de tiketilmeye devam ediyor. Havalar
serinlemeye basladigi icin tirite ilgi artti. Bizde bu yogunluktan dolayr mutluyuz.” dedi.

Vatandaslardan Abdullah Cakmak ise s6z konusu yemegi cok sevdigini ve firsat buldukca
arkadaslariyla buraya gelerek tirit yediklerini belirtti.

Cakmak, yemegin sadece 1-2 yerde yapildigini dile getirerek, gercek anlamda tirit yapan
bu yerlerin sayisinin artmasini istediklerini sozlerine ekledi.
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