4

Murat Havzasi

(@)
N
“
Q
3

Siileyman YAPICI

Murat Havzasi Dergisi
2008 - Y1l 3 - Say1 4

“Dut’a Nisan Dustu miui?”

Tirkcemizde ¢ok gilizel deyimler vardir.
Bir¢ok diisiinceyi bazen iki kelimeyle veciz bir se-
kilde Ozetler deyimlerimiz. Basliga aldigimiz
“Dut’a nisan disgtii mi?” deyimi de bdyle...
Farsca’dan gelme “nisan” kelimesinin lisanimizda
onu agkin manasi var. Yazimiza konu edindigimiz
dut meyvesini ilgilendiren “nisan diigmek” deyimi
“iz, belirti” anlamidadir. Bu anlamiyla deyim, dut
meyvesinin ham olmaktan kurtulup yenebilecek
olgunluga yoneldigini miijjdelemektedir. Simdi gele-
lim bu asil meyveyle Palu iliskisine...

Palu, tarihi gegmisinin yanisira musikisi, beseri
miinasebetlerdeki olgunlugu ve yemek kiiltiiriiyle
pek ¢ok merkezle yarigmay1 hak eden bir kivam-
dadir dersek abarti yapmis olmayiz. Simdilik bu
bahs-i digeri bir tarafa birakip Palu’da bir seranata
doniisen  “dut mevsiminden s6z edelim. Yaz
aylariin baglamasiyla birlikte farkli bir heyecanla
kargilanir Palu’da dut mevsimi. Palu’daki her evin
kendine gore asirhik dutluklart vardir. Govdeleri
birkag kisinin el ele tutusup saracagi kadar biiyiik,
kovuklarma {i¢ bes kisinin barinacagi kadar da
yaslidir bu dut agaclari. Meyvelerin i¢inde dutun
yeri bir bagkadir. Yakin tarihe de taniklik eden bu
agaclar; kim bilir hangi biiyiiklerimize serinlik ver-
mis, kimlerin diiglin mutluluguyla cosmus, kimlerin
taziye torenleriyle hiizne bogulmustur.

Meyve agaglarindan bir tek dut agaci helal
bilinirdi; kimin baginda bahgesinde dut agaci var ise
gelen gegen yolcudan her cami isteyen, bahcenin
sahibine sorup iznini almadan dut agacma c¢ikip
yeterince dut toplayip yiyebilirdi.

Palu halki; Dut agaglarin bir tiir sebil sayarlar,
dut fidan1 dikmege 6zen gosterirlerdi. Onun igin yol
kenarlarina, yolcular gelip gegtigi ve konakladig
yerlere, ¢esme ve pinar kenarlarna sebil olarak hep
dut agact dikilirdi.

Ciinkii dut agacinin hirsizt olmazdi. Dut
agacinin sahibi de olmazdi, var iken yok bilinirdi

Paluda...

Dut mevsimi biiyiik bir heyecanla beklenir
Palu’da. Ciinkii bu dutlar, asirlardir her Paluluya hem
yoldas ve sirdas olmustur. Nasil olmasm ki... hem
gecim kaynagi hem de aglik ve kitlik giinlerinde can
kurtarict olmustur. Mayis aymin sonundan itibaren
baslayip Agustos ayina kadar devam eden dut mevsi-
mi, tath bir mesgale oldugu gibi blinyesinde yillarmn
tecriibelerinden stiziiliip gelen bir takim ritiiellerin
uygulandig: kiiltiire dontismtistiir.

Dut’un Dort Hali

“Dut” kelimesi degisik oOzellikleri ve tatlari
olan dort ¢esit dutu akla getirir Palu’da. Bunlardan
biri ¢ekirdeksiz duttur ki Palu’da bunun genel ismi
“Harput’ ve “Ulukale”dir. Bu dut tiirii genelde giin-
lik yeme ve gelen misafirlere ikramda tiiketilir. Yaz
mevsiminde damlarda kurutulan bu dutlar uzun kis
gecelerinde hem ev halkinin vazgecilmez cerezi
hem de misafirlere yiiz akiyla sunulan bir ikramdir.
Cikolata ve tilrli gesit gerezin yaygm olmadig
donemlerde her yastan insanin cebindeki c¢erezdir
dut kurusu.

“Harput” ve “Ulukale” dutunun kurutulmusu
ile taze cevizin doviilmesiyle elde edilen “dut hel-
vast’nin lezzeti ise bir baskadir. Taze ceviz kirilip
“dendik” (i¢) kisminin tizerindeki “puru” soyularak
tas dibek veya havanda kuru dutla doviildiigii zaman
macun gibi bir helva ortaya cikar ki, lezzetine
doyum olmaz.

Yine bu dutlardan yapilan “dut unu” ise kis
mevsiminin vazgecilmez lezzetli ikramlarindan
biridir. Seher vakti, glines dogmadan 6nce bu dutlar
tas dibeklerde doviiliir. Tas dibegin basinda sabahin
o serin havasinda iki kisi karsilikli olarak dibegin
6zel uzun sapli aga¢ tokmaklar: ile dutu iyice
doverek un haline getirirler. Yazin toplanan kayisi
¢ekirdeklerinden act olanlar1 kirilir, kazandaki suya
(eskiden) biraz mese kiilii simdi ise yemek sodast
(karbonat) atilarak suda kaynatilir, iist “puru’nun
soyulmaya baslamasi ile kaynayan sudan c¢ikarilir.
Soguduktan sonra “purlar’1 soyulur ve ikiye ayrilir.
Tekrar bir kap iginde suya birakilarak sabah aksam
iki veya ii¢ defa aciligi gidinceye kadar suyu
degistirilir. Tatlililasan kayisi cekirdekleri bir bez
veya carsaf iizerinde giineste kurulur ve daha sonra
fazla ufaltmadan havan veya dibeklerde doviiliir.
Daha 6nce doviiliip bekletilen dut unuyla bu ¢ekird-
ek unu kat kat ilave edilerek “kodik” veya teneke
kutulara serilerek iyice bastirilir ve agzi kapanir.
Artik “dut unu” kisa hazirdir.

Bu dutlardan ikincisi ise ¢ekirdekli olan dut-
lardir ki, bunlarmn genel ismi Palu’da “Inci dutu”dur.



Bu dut ¢esidi genel olarak pekmez ve “bastuh”
(pestil) yapiminda kullanilir. Her evin bahgesinde
birka¢ aga¢ Harput veya Ulukale dutu bulunmakla
birlikte cogunluk bu agaglardir. Bu agaglarin biiyiik
bir cogunlugu ise asirlik dut agaglarindan olugmak-
tadir. Dut mevsimi boyunca haftada bir giin veya
cok sicak giinlerde haftada iki giin silkelenmek yore
tabiriyle “vurulmak” suretiyle pekmez veya pestil
yapilir. Sirast bol olan bu dutun en giizel tarafi ise ilk
kez silkelendiginde carsafa hizla diistiigi anda bir
inci tanesi gibi dagilmalaridir.

Uciincii dut ¢esidi ise her evin bahcesinde mut-
laka bir kok agaci bulunan “Urum dutu”dur. Koyu
siyah ve kolay kolay ¢ikmayan bir rengi vardir. Cok
lezzetli, siras1 ve ¢ekirdekli olan bu dut, genellikle
giinliik yemek icin kullanilir. Cikmayan bu dut bo-
yasindan dolay1 c¢arsaflara silkelemek yerine
tizerinden elle tek tek toplanir. Bazen de sirasi
sikilarak serbet veya pekmez olarak igilir. Her evin
bahgesinde bulunmasina ragmen genellikle ¢ocuk-
larin ¢ikmasi ve toplamasi yasak olan bir duttur.
Cikmayan renginden dolay1 anneler, ¢ocuklarinin
bu duta ¢ikip toplamamalari ve iist-baglarini kirlet-
memeleri i¢in “Urum dutuna ¢ikip da bu agagtan
diisen esek olur” soziyle cocuklart korkuta
gelmislerdir. Bu dutun viicuda veya ellere bulasan
rengini gidermek i¢in ise yine kendi yapragi kul-
lanilirdi. Dut toplandiktan sonra ellere bulasan
rengini gidermek i¢in dutun yaprag hafif 1slatilarak
doviildiigii zaman sabun gibi kopiiriir ve boyali eller
bununla yikandig1 zaman renk kaybolurdu.

Dordiincii dut ise asisiz olan dutlardir ki, bun-
lara “Boru, pocikli ve esek dutu” denirdi. Cekirdek-
li ve ¢ekirdeksiz olup, kendisi ve kuyrugu uzun, tat-
siz ve lezzetsiz oldugundan dolay1 kullanilmazdi.
Cok nadir olan bu dutlar genellikle asilanmadigin-
dan dolay1 vurulup toplanmaz veya vuruldugu
zaman ise hayvanlara verilirdi.

Dut’un Yolculugu
Dutlara nisan diismeden o©nce hazirliklar
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baglardi. “Duta nisan diismek” demek dutlarin tek
tiik degmeye baglamasi demekti. Nisan diismesinin
goriinmesi artik dut mevsimi gelmeye baslamis
oldugunun kanitiydi. Dutlarin degmeye baslamasiy-
la “zurba” (siiri) halinde “dut kuslar” da gelmeye
baslardi. Eti, keklik ve bildircina yetismese de
onlara yakin bir lezzette olan bu kuslar biiyiik
siiriiler halinde dolasir ve dut agaglarina konarak
ozellikle taze olan dutlar yerlerdi. Bu kuslar1 avla-
mak i¢in Palu bahgelerinin her kdsesinden atilan
tiifek sesleri duyulurdu. Cocuklar da sapanlart ile bu
kuslart avlamaya ¢aligirdi.

Dutlar degmeden (olgunlagsmadan) &nce
Harput veya Ulukale dut agaglarmin altlar1 temiz-
lenir ve gali siipiirgelerle stipiiriiliirdii. Hatta bazi
aileler dut agaclarinin altlarin1 “gegact” veya beyaz
toprakla ya da kendi toprag: ile badana yapar gibi
stvayarak tertemiz hale getirirlerdi. Vurulamayan
veya riizgarlt giinlerde yere dokiilen bu dutlar
bulundugu yerde kurur ve tek tek elle toplanirdi.
Ozellikle g¢ocuklara toplatmak icin de ¢esitli
hediyeler vaat edilirdi. Bunun disinda yere dokiilen
dutlar da toplanarak kurutulur, kisin hayvan yemiyle
karistirilarak hayvanlara verilirdi. Ev halkinin yiye-
cegi disinda wvurulanlar ise toprak damlarda
carsaflara serilerek kurutulurdu. Her evin ihtiya-
cmin diginda kalan bu dutlar, dut toplayicilarina ya
toptan satilir, ya da ¢erci dedigimiz seyyar saticilara
kap-kacak ve hatta “pite kavun”, Beritan asiretinin
kadinlar1 getirmis olduklart giinliik tereyagi, torak
(cokelik), kaymak ve ayran kargiliginda degis-tokus
yapilirdi. Ayrica “gonik” diye bilinen Bingol,
Erzurum taraflarina hayvanlarla gotiiriilerek peynir,
tereyagl ve yiin ile degistirilerek ticaret yapilird.

“Mahsere” yapilacak giiniin aksamindan hazir-
liklar baglardi. Dutun silkelenecegi dut carsafi, dut
tokmagi, “bastuh’larin (pestil) serilecegi ¢arsaflar,
iki ocak, sira sepeti, sira agact veya merdiveni, dut
sirasinin kaynatilacagl kazanlarin etrafi odun kili
ile stvanarak hazirlanirdi.

Bir kisi “vurmak” icin, dort kisi de carsaf
acmak tizere bes kisi gerekliydi. Ev halkinda bes kisi
tamamlanamiyorsa komsular birbirlerine yardim
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ederlerdi. Komsularin miisait olmamasi veya dort
kisinin tamamlanamamasi halinde ¢arsaflarin iki
kenarlarina dikilen halkalara gegirilen siriklarla iki
kisi carsafi agardi. Palu’da dutlar dut tokmagi
dedigimiz agagtan yapilmis sapli bir tokmakla vuru-
larak dokiiliirdii. Evin biiyiikleri veya tecriibeliler
tarafindan her dut dalinda bir tokmak izi olusturulur
ve bu izin diginda baska yere tokmak vurulmazdi.
Tokmak iziyle kabuklarinda siyrilarak tamamen
kuruyan bu izlere tokmakla kuvvetlice vuruldugu
zaman olgunlasan tiim dutlar ¢arsaflara dokiiliirdii.

Dut vurmak da ayr1 bir tecriibe ve beceri isiy-
di. Dut vuran birka¢ dutun ddkiilecegi ve yerinin
belli olacagi kadar bir isaret verir ve asagida carsafi
acanlara “Ustii mii!” diyerek seslenir ve asagidan
carsaf aganlardan biri “Ustiidiir iistii!” diye cevap
verince kuvvetli bir sekilde tokmakla dala vurarak
olgunlasan dutlar ¢arsafa saganak halinde inerdi.

Carsaf agma da bir beceri isiydi. Dikdortgen
seklinde olan bu dut carsaflart (essavan) dort
kisiyle tutulur ve uzunlamasina kok tarafindan dal
tarafina dogru agacin altina tutulurdu. Kok tarafin-
da tutanlar dutu vuran kisinin yoniine gore agag
kokiiniin etrafinda, dal tarafinda tutanlar ise agacin
dort bir yanini dolanirdi. Carsafi acanlarin en
onemli mahareti vurulan dutun yere degil de
carsafa dokiilmesini saglamakti.

Bazi dutluklar1 kavak, ceviz gibi uzun
agaclarin ¢evrelediginden dolay1r budanan dut
agaclarmin her bir dali da kavak agaci gibi uzardi.
Dut vuran kisinin bir dal1 inip ¢ikmasi hem zor hem
de zaman aldigindan bir dali bitirdikten sonra diger
dala geg¢mek i¢in istiinde bulundugu dali salla-
yarak diger dala yaklasir ve ona tutunarak inip ¢ik-
madan daldan dala gecerdi.

Vurulan dutlar biiyiik bir titizlikle carsafta
ezilmeden teneke, test ve legen gibi kaplara
aktarilir ve daha sonra da kazanlara dokiilerek kay-
natilir. Eger kaynatilan Harput veya Ulukale dutu
ise siras1 az oldugu icin biraz su ilave edilir, ¢ekird-
ekli inci dutuysa su ilave edilmez. Kaynayan dutlar
kazandan cikarilarak, sogiit dallarindan yapilmis
sepetlere konarak iyice siiziilmesi saglanir. Sepetler
ikinci ve altina test sigacagi kadar genis olan
ocagin iizerine konulan sira agact veya merdive-
nine gecirilir, altindaki teste siiziilen sira
“carhatunla” tilbent veya ince bir bezle tekrar
kazana siiziilerek kaynatilir. Kaynayan siranin
tizeri kef (kopiik) le kaplanir. Kefi alindiktan sonra
pestil yapilacaksa yeteri kadar 6lgiisiine gore nise
(nigasta) veya un katilarak bulamag yapilir. Makbul
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olani nise (nisasta) ile yapilanidir. Sayet pekmez
yapilacaksa bir miiddet daha kaynatilirdi. Dutun
posast olan “S$ib” ise kurutulup kisin hayvan yem-
ine karistirlarak hayvanlara verilirdi.

Toprak damlarda hazirlanan bastuh (pestil)
carsaflarina, kovalarla tasiman bulamag, agag
malasi ile ¢ok ince bir sekilde serilir, iizerine
doviillmiis ceviz, kayisi g¢ekirdegi veya kiincii
(susam) serpilirdi. Kurutulan pestil carsaflar1 ters
cevrilerek bir bezle 1slatildiktan sonra biitiin olarak
carsaftan cikarilarak tellere asilir ve hafif kurutul-
duktan sonra dorte katlanacagi sekilde kare,
dikdortgen, ticgen ve baklava dilimi seklinde
kesilerek igine nisasta unu serpilir ve kisin
tiiketilmek tizere bilyiik toprak kiiplere basilirdi.

Hazirlanan “bulamag¢” ayrica komsu ve akra-
balara sicak ve soguk olarak kii¢iik kaplar i¢inde
lizerine ceviz veya kayist ¢ekirdegi serpilerek
ikram edilirdi. Cocuklarin en biiyilik zevki ise taze
cekilmis pestilden yiyebilmekti.

Duttan pekmez ise iki sekilde yapilirdi.
Birincisi kaynatilmadan dut sikilarak siras
cikartilir ve ince kaplara dokiilerek tamamen
giineste hasil edilirdi ki buna “giin pekmezi” denir
ve genellikle hasta olanlar i¢in kullanilirdi. Digeri
ise kaynatildiktan sonra yine kaplara dokiiliip
glineste birka¢ giin bekletilerek elde edilen
pekmezdir. Bu pestil ve pekmezler, her kendi ihti-
yaci kadar olanint aldiktan sonra ilge merkezinde
ve disinda ya satilir ya da evin ihtiyac1 olan
malzeme-lerle degistirilirdi. Yine eskiden Bingol
ve Erzurum yorelerine dut kurusu, kayisi kursusu
(basmecuh / esbabiye) alinca (erik) erik kurusu ile
beraber gotiiriilerek miibadele yontemiyle yag,
peynir ve yiinle degistirilirdi.

Palu'nun gelecekte tarihsel ve kiiltiirel
mirasinin korumasi i¢in ydremizin dogal beslenme
kiiltiriniin korunmasi yoniinde de gegmisin biriki-
mini gelecege tasimak zorundayiz. Bu yolda
yapilan tim caligmalarin basariyla sonuglanmasi
icin kaybolan kiiltiirle degerlerimizin anitsal
yapilarinin korunmasi gibi, soyut mirasimizin da
korunmas1 gereklidir.

Gelecegimizi daha anlamli kilmak, kimlikli
bir yerlesim yerinde kiiltiirel siirekliligi yakala-
yarak kendine giivenen bireyler yetistirmek istiyor-
sak bu miras1 hepimizin korumasi ve gelecege tasi-
masi1 gerekmektedir.



