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Kurutmalik Patlicandan Cikan Lezzet:
Micirik Asi

Gaziantep'in pek bilinmeyen lezzetlerinden “micirik as1”, lezzeti ve
besleyiciliginin yani sira ekonomik olmasiyla da dikkati cekiyor. - 18.09.2018

Zengin ve lezzetli mutfagiyla 2015 yilindan bu yana gastronomi dalinda Turkiye'yi
UNESCO “Yaratici Sehirler Agi1”nda temsil eden Gaziantep'in pek bilinmeyen
tatlarindan “micirik asi1”, lezzeti ve besleyiciliginin yani sira ekonomik olmasiyla da
dikkati cekiyor.

Gaziantepli kadinlarin yazin lezzetini kisa tasimak icin buyuk bir emekle hazirladiklari
kurutmalik patlicanlarin “bork” denilen tepe kisimlarini cope atmayarak
degerlendirmesiyle ortaya c¢ikan “micirik asi”, 6zellikle kis aylarinda sofralar
lezzetlendiriyor.

Geleneksel Gaziantep mutfaginin vazgecilmezlerinden kuru dolma yapiminda kullanilan
patlicanlar, bayuk bir 6zenle oyulup ipte kurutulurken “bérk” olarak adlandirilan tepe
kisimlari da ¢ope atilmiyor. Patlicanlar oyulurken kesilen bu kisimlar, kucuk parcalara
ayrilip guneste kurutuluyor ve 6zellikle kisin “micirik asi” olarak sofralara geliyor.
icerisinde kurutulmus patlican, piring, kuru biber, yag, sarimsak, sogan, salca, limon tuzu
ve baharatlar bulunan bu yemek, lezzetiyle damaklari senlendiriyor.

“Micirik asi cok basit ama bir o kadar da lezzetli bir yemek”

Gaziantep Gastronomi ve Ascilar Dernegi (GASDER) Baskan Yardimcisi Battal Yildirrm, AA
muhabirine yaptigl aciklamada, Gaziantep mutfaginin kebap ve baklavadan ibaret
olmadigini, yuzlerce gesit kazan yemegi bulundugunu sdéyledi.

Gaziantep mutfaginin cesitliligi ve lezzetiyle dinyada bir esi daha bulunmadigini ifade
eden Yildirim, bu tatlardan biri olan micirik asinin 6zellikle kis aylarinda kentteki hemen



hemen her evde yapildigini belirtti.

Yildirim, patlicanlarin tst kisimlarinin genellikle kesilerek ¢cope atildigini aktararak soyle
devam etti:

“Biz yaz mevsiminde patlicanlarin alt taraflarini oyup dolma yapmak icin kuruturuz.
Patlicanlarin bork dedigimiz ust kisimlarin da dograyip kurutup kisin yemek icin
hazirlaniz. Micirik asi cok basit ama bir o kadar da lezzetli bir yemek. Her evde
yapilabilecek her butceye uygun bir yemek. Malzemesi patlican, piring, biber, sarimsak,
salca, baharat. Gaziantep mutfagi ne kadar zenginse bir o kadar da fakir aslinda. Neden
fakir derseniz? Gaziantep mutfagi yokluktan geldigi icin bu kadar cesitli. Bir patlicandan
36 tane yemek Uretebilmisiz. Baska yerlere baktiginizda bunu géremezsiniz. Patlicani
oymusuz, altini dolma yapmisiz, dst kismini ¢cope atmak yerine ev ekonomisini
gucglendirmisiz. Cope atmak yerine bunlari kurutup kisin yemek yapmisiz. Kurutulmus
patlican soslar ve baharatlarla birlesince inanilmaz bir tat ortaya cikiyor. Kisin cogu evde
yapilir bu yemek. Hem besleyici, lezzetli hem de ev ekonomisine kucuk bir katkida
bulunur kadinlar bu yemekle.”

Yildirim, micirik asinin yapilisini sdyle anlatti:

“Ince ince dogradigimiz sogani zeytinyaginda kavuruyoruz. Domates ve biber salcasi
koyuyoruz. Ardindan dnceden islattigimiz pirinci ekleyip Gzerine bir miktar suyunu
koyuyoruz. Pirincler biraz pisince, 6nceden haslayip yikadigimiz kuru pathcanlan
ekliyoruz. Bunlar 6zlesince minik minik dogradigimiz sarimsagi ekliyoruz. Bir cay kasigi
limon tuzunu yarim limonun suyunda eritip yemegimize ekliyoruz. 5-10 dakika suyunu
ceken yemegimiz hazir hale geliyor. Eger evde pirin¢ yoksa bulgur da kullanilabilir.
istenirse icine kiyma da ekleyebilirler.”
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