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Bu günlük, Porfirio Díaz şehrinde 
yaşamış olan De La Garza 

ailesinden Tita’nın günlüğüdür. 
1910
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Annesinin yanında ayakta duran 
kız benim.

11



Hñahnu Otomí dilinde şiir
Çiy damlasında ışıldar gün ışığı,
ve kurur çiy damlası.
Gözlerimde, benim gözlerimde,
sen ışıldarsın, ve yaşarım ben.

Khasa-tuyhiadimiyottzi
sa-tuhmotti
Khanöm da gaguiyottzi
Nügo, nügodibui.
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Hñahnu Otomí dilinde şiir 4 Temmuz, 1910

Sevgili günlük, sana daha önce 
yazmadığım için beni bağışla. 
Yazmaya değer hiçbir şeyim 
olmadığını düşünüyordum. Ama 
bugün öyle bir şey oldu ki, sanırım 
hayatımı değiştirecek. Bildiğin 
gibi, Günahkârların Sığınağı 
Meryem Ana aynı zamanda şehrin 
de koruyucusudur. Onun onuruna 
düzenlenen ayine gitmiştim. Orada 
aşkı gördüm! Gözlerim şimşek 
ışığına bakmış gibi birden kamaştı. 
Uzun süre, nereye baksam o güçlü 
ışık çemberinden başka bir şey 
göremedim. Gözlerim kapalıyken bile 
onu görüyordum. Bana aşkı nerede 
gördüğümü soracak olursan hemen 
cevap vereyim� Pedro Múzquiz’in 
gözlerinde… Bu çok tuhaf! Pedro ile 
ben, birbirimizi çocukluğumuzdan 
beri pek çok kez gördük. Ama bu kez 
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farklıydı�çok özel bir şeydi. Öyle 
bir baktı ki, gözlerinden yayılan 
şimşek ışığı beni altüst etti. 
Bu bakışlar karşısında direnecek 
gücü kendimde bulamadım. Kiliseye 
bağış toplamak için Peder Ignacio’ya 
yardım etme görevi bana verilmişti. 
Don Pascual ile Pedro’nun 
oturdukları sıraya yaklaştığımda 
babası, bana iletmesi için Pedro’ya 
para verdi. Pedro parayı 
elimdeki bağış tasına bırakırken 
parmaklarının ucuyla yavaşça elime 
dokundu. O an tüm vücudumdan 
tepeden tırnağa bir titreme geçti. 
On beş yıllık hayatımda böyle bir 
duyguyu hiç tanımamışım. İçimden 
bir ses bana, Pedro’nun hayatımın 
erkeği olacağını fısıldadı.
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Sevgili günlük,

Bugün bizim evde bir parti 
verildi�Don Pascual ile Pedro da 
davetliler arasındaydı. Bir ara 
annem benden mutfağa gidip bir 
tepsi buñuelo getirmemi istedi. Pedro 
da nezaketen bana yardım etmeyi 
önerdi. Mutfakta yalnız kaldığımız 
kısa bir andan yararlanarak bana 
aşkını ilan etti. Ben ne diyeceğimi 
bilemedim�bu konuyu düşüneceğimi 
söyledim. O da bana, “Aşk düşünülmez, 
ya hissedilir ya da hissedilmez,” diye 
cevap verdi. Haklı. O bana baktığı 
an, hissettiklerimden başka şey 
düşünemiyorum. Bu duygu biraz da 
buñuelo yaparken hamurun kızgın yağa 
değdiği anda hissettiği şey gibi geliyor 
bana. Sonuç olarak, ayak seslerinden 
annemin mutfağa geldiğini anlayınca 
alelacele ona evet dedim.
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Buñuelo’lar
İçine yeşil domates kabukları konmuş 
bir litre su kaynaması için ateşe 
konur. Uzun süre kaynamamasına 
dikkat edilir�yoksa acılaşır. Bu 
suya bir kilo buğday unu, bir 
kaşık kabartma tozu, bir yumurta, 
yarım fincan sıvıyağ, bir tutam 
tuz eklenerek hamur elde edilir. 
Hamur ele gelebilecek kıvamı bulunca 
masaya çarpa çarpa yoğurmaya 
devam edilir. İyice yumuşayıp sünger 
gibi oluncaya kadar defalarca aynı 
şey tekrarlanır. Sonra, top şeklinde 
dinlenmeye bırakılır. Yaklaşık bir 
saat sonra elle kontrol edildiğinde 
ele yapışmıyorsa hamur bir sonraki 
işleme hazır demektir. Küçük toplar 
şeklinde, eşit büyüklükte bezelere 
ayrılır. Bu bezeler un serpilmiş 
masanın üzerinde merdaneyle 
biraz açıldıktan sonra ters 
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çevrilmiş toprak tencerenin ya da 
dizkapağının üzerine yayılmış ıslak 
bezin üstüne alınır. Her tarafından 
elle azar azar çekip sündürerek 
açmaya devam edilir. Aşağı 
yukarı tabak büyüklüğüne gelene 
kadar açılıp inceltilen hamurlar 
ıslak bir bezin üzerine yayılır. 
Tavaya konan sıvıyağ iyice kızınca 
buñuelo’lar teker teker bu yağa 
atılır. İki tarafı da kızardıktan 
sonra çıkarılır. Çıkarılır çıkarılmaz 
üstüne tozşeker serpilir. Son olarak 
da üzerine şurup dökülür. Bu şurup 
geleneksel usule uygun şekilde, tarçın, 
piloncillo, portakal kabuğu rendesi, 
yıldız anason konulup kaynatılarak 
hazırlanmalıdır.

1
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Bugün, Pedro ile birbirimize âşık 
olduğumuzu ablam Gertrudis’e söyledim. Beni 
kucakladı. Sonra el ele tutuşup dönmeye 
başladık. O sırada balkona gelen annem bizi 
görüp de bağırıncaya kadar döne döne dans 
edip durduk. “Kızlar! Dönüp durmayın! 
Bacaklarınız görünüyor!” Hızlı dönmekten 
eteklerimizin havalandığını o zaman fark 
ettim¸ çok utandım. Gertrudis ise tam 
tersine, annemin içeri girdiğini görünce 
eteğini beline kadar kaldırıp kalçalarını 
bir o yana, bir bu yana sallamaya başladı. 
Kahkahayla gülmemek için ağzımı ellerimle 
kapamak zorunda kaldım.

Çeyizime yatak örtüsü
 yapmak 

için örgü örneği
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Bugün çeyizimi hazırlamaya başladım. 
Dadım Nacha örgü örnekleri denediğimi 
görünce endişelendi. Büyük bir şefkatle 
bana, annem bu evliliğe onay verinceye 
kadar beklememi, çeyiz hazırlığına 
ondan sonra başlamamı öğütledi. Ben de 
ona beklerken nakış işlemenin, iplikleri 
hazırlamanın hoşuma gittiğini söyledim. 
Bugün, çeyizime koyacağım yatak örtüsünü 
örmek için iplikler satın aldım. Bu örtüyü 
bir yıl içinde bitirmeyi düşünüyorum. 
Pedro ile yaptığımız hesaplamalara göre 
düğün hazırlıkları bir yıl sürecek. Bu 
arada bir yandan da sevdiğim yemeklerin 
tariflerini yazmaya devam edeceğim.

Yatak örtüm bittiği zaman böyle görünecek
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İnanabiliyor musun?
Yarın benim doğum günüm� 
kutlamada yemek üzere Noel 
torta’ları hazırlayacağız. Ama 
daha önemlisi Pedro ile babası 
gelip annemle konuşacaklar, beni 
isteyecekler. Biraz korkuyorum� 
bakalım ne olacak? Bu arada 
ben, adlarımızın baş harflerinin 
bulunacağı mühür için taslaklar 
hazırlamaya başladım. Düğün 
davetiyelerinin zarflarını 
kapatmakta kullanılacak kırmızı 
mumu bu mühürle damgalamayı 
düşünüyorum. Zarfları ateşte 
eritilmiş mumla kapatıp mühürleme 
fikri harika bir şey! Mutfakta 
geçirdiğim yıllar boyunca şunu 
öğrendim ki, ateş değdiği şeyi geri 
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dönüşü olmayacak şekilde değiştirir. 
Besin maddeleri, hafif ateşte 
pişirilmelerine ya da yüksek ateşte 
kızartılmalarına bağlı olarak 
farklı yemekler olurlar. Örneğin, et 
pişerken biraz şeker eklenirse, ısının 
etkisi artar, etin dışı mühürlenir� 
daha lezzetli olmasının yanı sıra, 
özsuyu da içinde kalır. Pedro 
beni her öptüğünde, içindeki kanın 
kaynayıp fışkırmaması için neler 
çektiğini bir de kalbime sorun. Bu 
yüzden zarfları, zamklı bölümlerini 
dilimle yalayarak kapatmak 
istiyorum. İstiyorum ki tükürüğüm 
aşkımdan yanık suya dönüşsün! 
İstiyorum ki zarfı kapatmak için 
kullanacağımız mumu eritecek 
ateş, Pedro ile benim adlarımızın 
birbirleriyle sarmaş dolaş olmuş baş 
harflerinin alevi olsun!
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1 kutu konserve domatesli sardalye 
balığı
500g füme sosis
1 adet kuru soğan
Yabani mercanköşk
1 kutu konserve yeşil sivribiber
10 adet yuvarlak kanepe ekmeği

Soğan ve biberler incecik doğranıp 
bir kenara konur. Sardalye 
balıklarının kılçıkları çıkarılıp 
derileri tamamen soyulur. Sosisler 
aşırı kızarmadan iyi pişmeleri 
için hafif ateşte kızartılır. 
Ateşten alındıktan hemen sonra 
üzerine domates soslu sardalyeler, 
incecik doğranmış biberlerle 
soğan ve mercanköşk eklenerek 
karıştırılır. Kanepe ekmeklerinin 
içine doldurmadan önce bir süre 
dinlenmeye bırakılır. Sosis ve 
sardalye karışımı ekmeklerin içine 

Noel torta’ları
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