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Kocaeli 'keser Koftesi' Markalasyor

Osmanh doneminde “sarayin kileri” olarak adlandirilan Kocaeli'de, gecmiste
kurban etlerini degerlendirmek icin hazirlanan “keser koftesi”nin cografi isaret
tescil belgesi alma sureci devam ediyor. - 19.09.2018

Osmanl doneminde “sarayin kileri” olarak adlandirilan Kocaeli'de unutulmaya yuz tutan
lezzetler arasinda yer alan “keser koftesi” markalasma yolunda ilerliyor.

Gecmiste, kurban etlerini degerlendirmek icin keserle dévullp cesitli sebze ve
baharatlarla hazirlanan “keser koftesi”ni gelecege tasimak icin calismalar striyor.

“Keser koftesi” de cogunu kentte yasayanlarin dahi bilmedigi 110 tarif gibi Kocaeli
BlUyuksehir Belediyesi'nce hazirlanan “Bilge Sehir Kocaeli Yemekleri” kitabinda yerini ald1.

icinde dos, kaburga, antrikot gibi her bélgeden et, maydanoz, so§an, sarimsak, taze
biber gibi sebzeler ile ¢esitli baharatlar bulunan ve soslu hazirlanabildigi gibi 1izgarada da
pisirilerek “lezzet avcilari”nin begenisine sunulan koéfte icin baslatilan cografi isaret tescil
belgesi alma calismalari devam ediyor.

“Gun yuzune cikmasi gereken cok lezzet var”

Turkiye Geng Asci Milli Takim Direktért Naif Bagi, AA muhabirine yaptigi aciklamada,
Kocaeli'nin unutulmus, gun yudzine cikmasi gereken ¢ok sayida lezzeti bulundugunu
soyledi.

lice ilce, kdy koy dolasarak kesfettikleri bu tatlarin, Kocaeli Blytksehir Belediyesi'nin
katkilariyla kitaplastirildigini aktaran Bagi, tespit ettikleri tariflerin tamaminin Kocaeli'ye
0zgu oldugunu dile getirdi.

Bagi, kentin corbalardan et yemeklerine, balik ¢esitlerinden pilav ve makarnalara, sebze
yemeklerinden hamur isi ve tatlilara zengin bir kaltird barindirdigini kaydetti.



Unutulmaya ylz tutan tatlar arasinda “keser kéftesi”nin yer aldigini anlatan Bagi, soyle
devam etti:

“Keser koftesi, 'hazine bulduk' diyebilecegimiz bir lezzet. Bu yemek, kurbanda hayvan
kesildikten sonra, her bolgeden kullanilan dos, kaburga, antrikot gibi etlerin keserle
doéviulmesiyle hazirlaniyor. Hem sulu yemegi hem de i1zgarasi yapilabiliyor. Kesinlikle
marka olabilecek bir kéfte. Bununla ilgili cografi isaret tescil belgesi alma calismasi
baslattik.”

Bati mutfaginda Turk esintisi

Kocaeli'de unutulmaya yUz tutmus, artik evlerde yapilmayan ¢ok sayida yemegin,
yeniden tanitilmasi, gun yUzine cikarilmasi gerektigini belirten Bagi, sut cigli kulak
mantisi, dartili duduk makarnasi gibi yemeklerin de gelecek kusaklara aktarilmasi icin
cesitli egitim ve tanitim calismalan yuruttaklerini dile getirdi.

Bir nevi krema olan sut ¢iginin yillar dnce yemeklerde kullanildigini, bu durumun,
kremanin Avrupa'dan énce Osmanl mutfagina girdiginin isareti oldugunu sdyleyen Bagi,
sozlerini soyle surdurdu:

“Osmanli doneminde Kocaeli, sarayin kileri vazifesini gormus. Verimli topraklarinda
yetisen sebze, meyve olsun, Esme ayvasi, Degimendere, Yarimca kirazi gibi bircok
drundn saraya Kocaeli'den gittigini biliyoruz. Hamur isleri cok eski. Makarnalarimiz
Selcuklu mutfagindan gelme. Selcuklu, Bizans ile harp ettigi zaman kultarlerimiz
birlesmis. italyanlar pidemizi pizza, dudikli makarnamizi penne yapmislar. icinde yesil
mercimek, bulgur ve kes peyniri dolgulu kulak makarnamizi tortellini diye biliyoruz.
Cogunun cikis noktasi ilk bugdayin yeserdigi Anadolu cografyasidir. ”

Naif Bagi, zengin kent mutfaginda unutulmaya yiz tutan diger tatlara iliskin de bilgiler
verdi.

“Keser kofte” tarifi

Cesitli tariflerle hazirlanabilen keser koftenin, Bilge Sehir Kocaeli Yemekleri kitabinda yer
alan sekliyle tarifi soyle:

“Et, nohut ile mercimek arasi kivamda olabildigince minik parcalar halinde keser
kullanilarak kiyilir.

Sonra, karabiber, kekik, kimyon, yesil biber, sarimsak, maydanoz ve minik minik



dogranan kuru sogan ve ekmek eklenir. Keserle dovmeye baslanir ve tekrar kiyilr.

TUm malzemeler derin bir kabin icinde uzun sure yogurulur ve koéfteye sekil verilir. 4-5
saat soguk bir ortamda dinlendirilir.

Sonra kéy firininda odun atesiyle pisirilir. Uzeri kizardikca 7-8 kez cikarip kasikla iyice
karistirilir ve tuz eklenir.

Pisen keser kofteler, firinda pisirilen domates, sogan ve biber ile servis edilir.”
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