NIGDE'DE EKMEK VE KIS EKMEGI FAALIYETLERI

Halit ONGAN

Unun su ile karigtirlarak yugurulup | zamanda mayalandirir, yani icindeki bak-

hamur haline getirilmesinden ve sonra da
bu hamurun firinda, tandirda veya sacta
pigirilmesinden meydana gelen ekmek, bi-
lindigi gibi insanlarm en ehemmiyetli ve
en bagta gelen gidaswdir. Terkibindeki
(Azot) ve (Nisasta) gibi 6nemli iki unsu-
run, hem viicudumuzu besledigi ve hem de
muhta¢ bulundugumuz kaloriyi sagladig:
hesaba almir, ekmeksiz yenilen katik ile
karmn doyurulamiyacaginin ve uzun miid -
det yaganamiyacaginin, halbuki, sikigik
hallerde katiksiz dahi olsa sadece ekmekle
(yavan ekmekle) yasanilabileceginin ger-
cek bir vikia oldugu diigiiniiliirse ekmegin
bu ehemmiyeti daha iyi anlagihr.

Bundan bagka, topragm siiriilmesin -
de, tohumun ekilmesinde, ekinin bi¢ilme-
sinde, diigenle siiriiliip savrulmasindg ve
nihayet harmanin kaldirilmasimda ciftcile-
rin biitliin sene (Nigde'de biitiin sene yeri-
ne yuoniki ay deyimi kullanilir.) durma -
dan sarfettigi gayretler ve doktiigii alin
terleriyle danelerin {giitiilmesinde, unun
hamur haline getirilmesinde ve pigirilme-
sinde harcanan emeklerin, nihayet fert ve
cemiyet olarak biitiin insanlarin hayatlari-
n1 idameye matuf bulundugu hatirlanmirsa
bu ehemmiyetli grdanin diger gidalarimiza
nazaran listiinliigiinii takdir etmemek
miimkiin degildir.

Yine biliyoruz ki, hamur yugurulur -
ken icine bir miktar (Maya) karigtirilma-
sma veya kariglirilmamasmma gére ekmegi
(Mayal) veya (Mayasiz) olmak iizere iki
cegitte miitalda etmek gerekir. Maya, icin-
de baz1 faydali bakteriler ve mantarlar bu-
lunan ve bunlarin kimyasal etkileriyle ek-
giyen hamura denir. Bu hamurdan bir par-
¢a yani maya, dahil bulundugu tekne veya
legendeki biitiin hamur kitlesini kisa bir

terilerin etkisiyle yugurulurken karigtig:
biitiin hamuru ekgiterek kabartmaga bag -
lar. Mayalanmig hamur ise firinda, tandir-
da veya sag lizerinde, eksimekten hasil
olan gazlarin etkileriyle kabararak kolay-
ca ve iyice piser ki, bu gekilde meydana
gelen ekmege genel olarak (Mayali) adi
verilir, Mayali ekmek lezzetli olur; hazmi
kolaydir ve daha cok besleyicidir.

Mayasiz ekmek, maya karigtirilmaksi-
zin yugurulan hamurun oklava vasitasiyle
tahta iizerinde acilarak sacta pigirilmesi
suretiyle meydana gelir, Genel olarak
(Yufka) adiyle bilinen bu nevi ekmek,
aligmamig mideler i¢in hem yorucu ve hem
de daha az besleyicidir. Bu bakimdan hic
te mayal ekmege tercih edilemez.

Iklimi, arazisi, iktisadi ve ziral duru-
mu itibariyle az veya ¢ok ayriliklara ve
bagkaliklara sahip olan giizel Anadolumuz-
da, halkimizin her iki gesit ekmegi yakin-
dan tamdigim, icinde bulunduklar yazama
ve iskan sartlarina uyarak bazi yerlerde
mayal ve baz1 yerlerde yufkay: tercih et-
tiklerini, baz1 yerlerde ise her ikisini de
yvediklerini goriiyoruz.

Nitekim, firinlari, her tiirlii medeni
vasitalar: bol, ig sahalar1 gelismis bulunan
biiyiik sehir ve kasabalarimizda mayal ek-
mek, hattd daha miikemmeli olan francala
yenilmektedir. Buralarda oturanlar bu ne-
vi ekmekleri firmmlarda ve ekmekei diik -
kinlarinda her zaman hazir bulmakta,
her giin ihtiyaclar kadarini taze taze satin
alabilmektedirler.

Halbuki, firinlar1 kifayetsiz veya hic
bulunmiyan, yahut da firindan ve g¢arsi-
dan uzakta oturan, bulunduklar:i yerlerde
kiglar: uzun ve o nisbette soguk ve karh
gecen kasaba ve kéylerimizde ise durum
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hi¢ te boyle degildir. Bu gibi yerlerde otu-
ranlar i¢in, mayali mayasiz hangi cegitten
olursa olsun kendi ekmeklerini kendilerinin
hazirlamasi, bunun icin de meskenlerinin
icinde veya diginda ozel firmnlar, tandirlar
yapmasi, sa¢, oklava gibi cesitli vasita ve
malzemeyi her zaman evinde bulundurma-
81, bunlardan bagka daha harmanlarin
kalkmasiyle birlikte eger ¢iftci iseler ken-
di mahsullerinden ayirdikiari, degil iseler
para ile satin alacaklar: ekmekliklerini kig-
tan evvel iigiitlip anbarlarina koymalari
zaruridir. Siras1 gelmigken gunu da isaret
edelim ki, cok getin ve bagka bagka hayat
miicadeleleri iginde bir de bu nevi kiiifet-
lerle daima karg1 karsiya gelmig bulunan bu
gibi ailelerde bugday1, unu ve sair gerekli
malzemeyi vaktinde tedarik ve temin et-
mek erkegin, hamuru yugurmak veya yu-
gurtmak, pisirmek veya pisirtmek, her
giin icin sofrada hazir bulundurmak ka -
dimn vazifesidir. Erkegin bulunmamasi
hallerinde bu vazife yine kadina aittir.

Bir misal olarak “Nigde’de ekmek”
konusunu bu yazimizda ele alirken halk: -
mizin, temas ettigimiz kiilfetlerle her za-
man nasil kars: kargiya geldigini ve bun-
daki zaruretlerin baglica sebeplerini daha
iyi anliyacagiz.

Folklor bakimimdan hayli zengin, ik-
lim ve yasayigs durumu itibariyle de bir
takim hususiyetlere sahip olan bu bolge-
den cegitli ekmek adlariyle kullanilan mal-
zeme ve vasitalara, bu husustaki mahalli
adetlere ve deyimlere dair bu yazimizda ve-
recegimiz malimat umariz ki, okuyucula-
rimiz1 yakindan ilgilindirecek ve bu konu
lizerinde kendilerine diger bolgelerimizle
mukayeseler yapmak imkanin saghyacak-
tir. : :
Gergekten Orta Anadolu’nun giiney
dogusuna rashiyan Nigde ili, i¢ yayladan
bir parcadir. Kasaba ve koyler genel ola -
rak kuzeyden giineye uzanan Toros kolla-
rinin kah genig ve kdh dar vadileriyle bu
vadilere bakan ¢iplak yamaclarda, kuzey
doguda (But) ovasi, giineyde Eregli’ye ka-
dar uzanan(Emen)ovasi, batida ise Konya
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ovasiyle birlegen Aksaray ovasy gibi diiz -
liiklerde kurulmustur. Adana, Kayseri,
Nevgehir —ki, evvelce Nigde iline bagh
bir ilce iken birkag yil evvel il olmugtur—
Kirsehir, Ankara, Konya ve Icel ile hu-
dutludur. Rakim itibariyle yiiksek (1000-
1400 m. olup Nigde merkezi 1237 m.dir) ve
Erciyasi yalayan kuzey riizgdrlarina ma-
ruz bulundugu icin iklimi daha serttir, Kig-
lar1 olduke¢a uzun ve ¢ok kere karli geger.
Bagka yerlerde goriildiigii gibi bu ilde de is-
kan sahalari niifus topluluguna nazaran da-
ha genig ve daha yaygindrr, Yiiksek yayla-
larda, hususiyle Toroslarin sulu vadiierinde
zaman zaman ve yer yer Yiiriik cadirlarina
tesadiif edilir, Kasabalarda oturanlar, her
sene yaz aylarinda, civarlarda meydana
getirdikleri bag ve bahgelere taginmagi gok
eskidenberi itiyat edinmiglerdir ve halen
bu adeti bir mecburiyet teldkki etmekte -
dirler. Bu sebeple mahdut sayidaki firmnlar
daha ziyade yabaneci sakinler, devlet me -
murlari ve ¢argl esnafl icin calisir. Her ne
kadar yerli sakinlerden bazilarinin bu f1-
rinlardan faydalandiklari, satin aldiklari
(Cars: ekmegi) ile ihtiyaglarini karsiladik-
iar1 goriilirse de bu gibiler, c¢ars1 ve
firinlara yakin oturan veya tagimak zah -
metine katlanabilen, yahut ta maddi du-
rumlar: elverigli olup saghgim diigiinen
mahdut sayidaki ailelerdir.Diger biiyiik sa>
yidaki halk cogunlugu ile kioylerde oturan-
larin hemen hemen hepsi evlerde aileler ta-
rafindan hazirlanan ve sofralarda daima
hazir bulundurulan ekmegi yerler ki bu
ekmek, ya tandirda pisirilmig (Qorek) ile
sa¢ lizerinde pisirilmig (Mayah gepe) veya
(Yufka)dar. S

Nitekim, il halki (Somun) ve (Pide)
adiyle bilinen g¢ars1 ekmeginden -bagka ha-
len dért tiirlii mayalh ekmek tanimakta ve
bu ekmekleri yer yer su suretle hazirla -
maktadir:

1 — Mahalle furmlarinda pigirilen ¢o-
rekler: ,

llin merkezi Nigde kasabas: ile miil -
hakatindan Bor, Ulukigla, Camard:, Ak -
saray ve Ortakoy kasabalarinda ve bazi
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biiyiik bucak ve koylerinde eskidenberi ma-
halle firinlar1 mevcuttur. Bu firinlarda
gerek evlerde yugurulup tekne veya legen-
le getirilen, gerekse unu teslim edilmek ve
{icreti de 6denmek suretiyle firiner tara -
findan yugurulup hazirlanan mayal: ha -
murdan sadece ev ekmegi pigirilir. Bu su-
retle hazirlanan ekmege umumiyetle (Co6-
rek) ve corek pisirtme igine de (Corek
cektirme) ad: verilir. Bu adet baz1 aileler-
ce ve ailenin niifus sayisina goére 15 - 30
giinde bir kere tekrarlandign gibi —ki, bir-
¢ok komsularin hamurlar: aym giine rasla-
yip bir arada yi1gilmamasy i¢in firinciya
sorulmas1 ve giiniiniin evvelden kararlas-
tirilmasi icabeder— evlerinde yufka bulun-
dugu halde arada, bazan agiz degisikligi
olsun diye bu firinlara bagvuranlar olur.

Nigde'nin mahalle firmmlarinda pisiri-
len mayal1 ekmek, gekil itibariyle pide, ka-
ramani, somun, halka olmak lizere dért
nevidir:

a — Pide; yassi ve uzunca olup iki
ucu sivrice yapilir, Cars: firinlarindaki pi-
denin aynidir. Su farkla ki, carg: pideleri-
ne gisterigli olmasy igin firga ile (Hasil)
yani bir nevi sulu hamur siiriildiigi halde,
birkac giin i¢in bekliyecegi ve bunun icin
de kiiflenmemesi diigiiniilerek ev pidelerine
hasl siiriilmez. Cabuk pismesi ve piskin
olmas: icin {istii boydan boya firinc: tara-
findan parmaklarla izlenir.

b — Karamani, pidenin daire seklin-
de olanidir. Bu c¢esit ekmek de hagil siiriil-
meksizin ve sadece lizerine parmak uclariy-
Te dairevi veya baklava dilimi gibi sekiller
verilerek firina siiriiliir.

¢ — Somun, her yerde gériilen ve her-
kesece bilinen, yuvarlak ve iistii tiimsek bir
ekmek cegididir. Carst somunlarina hagil
siiriildiigii halde bu da hasil siiriilmeden
piger. Ancak iyi pismesi i¢in ortasy ¢aki ile
hafifce ¢izilir. ‘

d — Halka, hamur iki el ile yuvarla-
narak uzatildiktan ve iki ucundan tutula-
rak (U) harfi sekline getirildikten sonra
kiirekle firina sevkedilir, ylece piser. Ha-

g1l fildn siirtilmez. Bu gekilde ve fazlaca
pigmis ekmege Nigde’de (Halka) adi veri-
lir ki bir nevi (Peksimet) demektir. Eve
gelince bir iki giin icinde kurur ve ters
(N) seklinde ipe dizilerek muhafaza edilir.

Bir tekne veya bir legen hamurdan
mahalle firinlarinda pigirtilen bu dért nevi
ekmek, bayatlamamas: ve kiiflenmemesi
icin adet itibariyle agag: yukar: su sekilde
hesaplanir:

Pide : 3-5 adet

Karmani : 83-5 adet

Somun : 4-6 adeb

Halka : geri kalan hamur ki,
15 - 30 adet.

Teknede kalan son hamurdan ekmek
sahibinin arzusuna gére yumurtal, pey -
nirli, kiymalh pideler veya tahin karigtir: -
larak (Tahinli) pigirilmesi de ¢ok kere
Adettir. Bu arada Ekmekei amuca, evdeki
kiiclikleri de diisiiniir, onlarin sevinmesi
icin kiiclik kiigtik dairevi halkalar pigirme-
yi ihmal etmedigi gibi, bu ig bittikten son-
ra pigen ekmeklerden bir tanesini kendisi-
ne ayirmay: da unutmaz. '

Nigde firinlarinda odundan bagka
(keven) denilen ve koyliiler tarafindan pa-
zara getirilerek satilan dikenli bir bitki
yakihr, Esas itibariyle bu bitki yas dahi
olsa kolayca yandig1 icin halk arasinda
(Tuturuk) diye anilir. Toroslarm ¢iplak
tepe ve sirtlarinda mebzulen yetigir.

Evlerde halkanmn yenilmesi en sonra-
va birakilir. Bunun icin de yetecek kadar
halka kirilarak suda birakilir, Bir miiddet
sonra ¢ikarihir ve sofraya sarilirsa pamuk
gibi yumusar, yenecek hale gelir.

II — Tandwr ¢éregi:

Evlerdeki gémme tandirlarda pigiri -
len mayali ekmege (Tandir ¢oregi) denir.Bu
nevi ekmege kasabalardan ziyade koylerde
raslariz. Gomme tandir, pismis topraktan
yapilmig olup tabani genis ve diiz, agz dar,
yarim koni bigiminde biiyiik bir kiipe ben-
zer. Evlerde sekilere gomiilerek ve iistiine
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pismis topraktan (Duvak) denilen biiyiik
bir kapak kapatilarak daima hazir bulun-
durulur. Altinda hava girmesi icin bir de-
lik bulunur ki, buna (Kiille) denir.

Tandir, 6nce kiille éniine kiillenin t1 -
kanmamasi i¢in izgara vazifesini géren yi-
ne pismis topraktan yapilmig (Dayak, tan-
dir dayag1) konulmak ve sonra da birkac
keven tutugturularak iistiine (Kers) veya
kersle karigik (Figki) atilmak suretiyle
vakilir, Figk:, bilindigi gibi tek tirnakh
hayvanlarin giibresine denir. Kers ise iyi-
ce ezilmemis ve saman olamam:s, hayvan-
larin yiyemedigi iri samanin adidir.

Tandir yakildiktan ve duman; azalip
icerisi kizgin hale geldikten sonra evvelden
hazirlanmig ve mayas: gelmig hamur par-
¢a parca almarak iandirin ic sathina ya-
pwstirilmak suretiyle pigirilir. Evlerde ha-
zirlanan bu nevi ¢orekler cidden ¢ok lez -
zetlidir. Taze iken yemege doyulmaz. Bu
sebeple bazi kasaba sakinleri evlerinde bu
nevi gémme tandir bulundurmakta ve
tandir ¢oregini diger ekmeklere tercih et -
mekitedirler.

I — Mayals sepe:

Mayah hamuru once bezeledikten ve ok-
lava ile tahta {izerinde yassilagtirdiktan
sonra sa¢ ilizerinde pigirilmek suretiyle
meydana gelen ekmege Nigde muhitinde
(Mayal: sepe) veya sadece (Mayal) de -
nir. Bunun i¢in evlerde (Sepe sacit) deni-
len ve hemen hemen 70 santimetreyi gec-
miyen kiiciik capta sactan, oklava ve tah-
tadan bagka ocak seklinde derince ve da-
ha biiyiik, taslarla yapilmis ve ici ile dis:
camurla sivanmig kiilleli (Yapma tandir)-
lar bulunur. Varsa gémme tandirdan da
faydalanilabilir.

Yapma tandirlar, 6nce keven veva
herhangi bir kuru ot nevinden tuturukla
tutusturulur ve sonra oniine yi#ilan kers.
fiski veva (Hazal) gibi —ki, muhitte bag
ve bahcelerden siipiiriilen kurn vapraklara
gazel verinde hazal tibiri kullzmlir— ba-
sit vakacaklar araswra devnekle serpistiril-
mek yani(otlamak)suretiyle tandirin alevi
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ve sicakiigl devam ettirilir ki, bu suretle
listiine gerilmis bulunan sa¢ sitilmig ve
1sitiimakta devam ettirilmig olur.

Mayal: sepe daha ¢ok kasabalarda ve:
uzun miiddet yufka yemekten usanip da
mayaliya hasret geken, kig mevsimi dola-
yisiyle firmnlara gidemiyen veya firinlar:
cahgmiyan ailelerce hazirlanir. Bu i§ ara
sira tekrarlanmakla beraber, bayatlamiya-
cak gekilde az miktarda yapilir. Sepeler pi-
girilirken yanmamasi i¢in sk sik gevrildi-
&1 gibi, son pigenlerin iizerine tereyag sii-
riillerek (Yaglama) denilen kahvaltiliklar
da hazirlanabilir,

IV — Tepsi ekmegi:

Mayali hamurun teknede iyice yugu-
rulduktan ve mayas1 geldikten sonra bu
hamur yaglanmig siniye, tepsiye veya ke -
narlan yiiksek biikiilmek suretiyle hususi
olarak sobacilara yaptirilmig dort kose ta-
valara bogaltilarak firina dylece stiriiliir.
Kabin yaglanmasi, ekmegin kizarmasi -
n1 ve altinin {istiine getirilmesini kolay-
lagtirir. Nigde halki bu cesit ekmegi
miibadeleden sonra tamimaga bmasla -
mistir. Gerek kasabada, gerekse koy -
lerde iskén edilen Rumeli muhacirleri ha-
len bu sistemi tercih etmektedirler. Misir
nundan yapilan ekmekler de bu sgekilde pi-
girilir.

Yufkaya gelince;

Bu nevi ekmegin, mayasiz hamuru ok-
lava ile tahts iizerinde actiktan sonra sac-
ta pisirmek suretiyle meydana geldigine
evvelce isaret etmistik. Simdi de yufkanin
Nigde ve dolaylarinda hangi sebeplerle
tercih kazandigini, bu is i¢in yapilan ha -
zirhklar, kullanmilan vasita ve malzemeyi,
ddet ve ananelerle topluca calismayir ve
vardimlagmay: gerektiren kis ekmefi faa-
liyetleri esnasinda yorgunlugu gidermek
veva unutmak icin basvurulan ovun ve eg-
Jenceleri, nihavet pisirilen vufka cesitle -
rivle bu nevi ekmegin nas:l muhafaza edil -
digini anlatalim.

Gercekten mavaliva nazaran iistiin va-
siflar tasimadig: halde yufka ekmegi, kig
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ve yaz mevsimlerinde c¢argidan getirme
kiilfetinden aileyi kurtaracagi, c¢ars1 ve
firinlardan uzakta oturup da beklenmedik
bir giinde sayis1 belirsiz konuklarin ansi-
zin c¢ikagelmeleri, firinlarin kapah kal-
mast ihtimali ve hastalik gibi hallerde
mayall yugurulup pisirilemiyecegi gi-
bi diigiincelerle eskidenberi ve hilen
bu muhitte biiyiik bir tercih kazan-
mis bulunmaktadir, Bundan bagka kuru
ve gevrek olmasi dolayisiyle kiiflenmeden
glinlerce kalabilecegi, hazal (Gazel), kers,
figk, diken, kuru ot gibi basit yakacaklar-
la pigirilecegi ve nihayet ailenin kendi gii-
cii ile meydana gelecegi icin daha ucuza
ma] edilecegi de bu tercihin diger sebepleri
arasinda gosterilmektedir.

Halbuki, Anadolu’da yazin yaylalara
cikan, kisin sicak ve kuytu ovalara inen,
cargidan, pazardan, firindan, gémme tan-
dirdan mahrum ve sadece ¢cadir hayat: ya-
siyan Tiirkmenlerin étedenberi yufka ye-
dikleri ve bu agiretlerden bircok boy-
larin zaman zaman topraga baglanarak yer
ver iskdn hayatina gectikleri, koyler ve ka-
sabalar kurduklar: veya koy ve kasabalara
yerlestikleri diisiliniiliirse halkimizin yuf-
kayr devam ettirvmek hususundaki bu iti -
yadinl eski gelenek ve goreneklerine bag-
Jamak miimkiindiir.

Nitekim, diger illerimizde oldugu gi-
bi Nigde ilinin biitiin kasaba ve koylerin-
de biiyiik bir cogunluk tarafindan bu ge-
lenegin yasatildigi, yufkanmin evlerden ve
sofralardan eksik edilmedigi goriilmekte -
dir. Ancak, taze taze yemeyi seven ve iti -
vad edinen bazi koyli aileler Lkdylerinde
bu ekmegi iki, lic veya haftada bir kere
pigirip tekrarlamakta —Xki, Kilisahisar’in
bugiinkii ad: olan Kemerhisar’da yufka, giin
asirt  hazirlanmaktadir. Sepe sacinda pi-
girilmesinden ve bu sacin ¢ap biiyiikliigiin-
de olmasindan dolay: bu koyiin yufkas,
Kisasar gepesi diye taninmaktadir— ise de

kasabalarda, hususiyle Nigde merkezinde ;

6 - 9 ay yetecek kadar cokca yapilmas: dik-

kati cekmektedir. Zira, giin asir1 veya haf- ‘

tada bir defa yapilan yufkay: her aile tek
basina hazirhyabilirse de 6 - 9 aylik ekme-
gin bir aile tarafindan tek bagina hazmr -
lanmasi yani yugurulmasi, a¢ilmasi, pisi-
rilmesi bir anda miimkiin degildir. Bu se-
bepledir ki, bu gibi aileler yufkalarini ya
imece (Nigde’de kessik denir) dedigimiz
usulle yani komsulariyle yardimlagarak
kendileri yaparlar, yahut para ile tuttuk -
tar1 kadinlara yaptirirlar. Kigtan evvel el-
birligiyle kalabahk kimselerle yapilip
hazirlanan yufkaya (Kigs ekmegi) adr ve-
rilir,

Kis ekmegi bagka yerlerde oldugu gibi
Nigde'de de diger kig hazirliklarmmin en
ehemmiyetlisi ve en kiilfetlisidir. Bu ha -
zirhga daha harmanlarin  kaldiriimasin -
dan itibaren varsa kend: mahsuliinden
ayirmak, yoksa pazardan para ile satm al-
mak suretiyle ekmeklik tahih tedarik et -
mek ve bu tahillary temizleyip, yrkayip ku-
ruttuktan sonrs degirmende iigiitmek gibi
islerle fiilen baglanmilmis olur.

Tah1l adiyle taninan bugday, cavdar,
katikli (Bugday ve cavdar mahlutu), arpa
Nigde pazarlarinda{Cerik)denilen &lcii ile
almip satilir. Ancak. 20 kilo istiap hac-
minda olan bévle bir 6lcegi doldurup bo -
saltmak miimkiin olamivacagindan yarisi
demek olan ve silindir seklinde sactan ya-
pilmis olup beledivelerce sk stk kontrola
tibi tutnlan (Sinik)le 8leiiliir. Sinigin ya-
risina (Urup yani Rubu) ve bunun da ya-
rismma (Tas yvani Siimiin) denir. Yine bu
muhitte 8 cerife bir kile, bir merkep yiikii
3 cerige de bir (seklem) adi verilir,

Kirac yerde yetigen bugdayin yufkasi
iyi aciir. Hele icinde (Melemir) denilen
vabanc: tohumdan c¢ok clizi nisbette bulu -
nursa —ki, fazla olursa acilagtirdigindan
ve ekmegin gidal kiymetini azalttigindan
makbul degildir— acilma daha cok kolay-
lagir. Yufka i¢in taninmig kéylerin (Nig -
de’de Karaath koyii) ve kira¢ yerlerin ak
bugday1 (Comak) daima tercih edilir, Sert
j bugday (Sahman) daha cok glotenli oldu-
! gundan bir taraftan agilirken diger ta-
raftan elastikiyeti dolayisiyle biiziiliir.
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Bu . sebeple ig¢ine yugurulurken biraz
cavdar karigtirmak gerekir. Fakat, bu
defa da yufkas: esmer diiger. Sulak
yerlerin = bugdaymdan yufka yapmak
giigtiir. Zira, hamuru &zsiiz oldugundan
agilirken ve oklavaya sarilirken parcala -
mr. Bunun i¢in 6zel bir dikkatle yugurulur,
¢ok ince agmamaga dikkat olunur. Cavdar
ve bazi hallerde arpa (Ugra) icin almir
ve iigiitlilir. Bununla beraber, hal ve vakti
elverigli olmiyanlarla sikigik hallerde bazi
koy ve kasabalimin katikly, cavdar veya ar-
pa ekmegi yedikleri olur. _

Ekmeklikler {igiitiiliip eve getirildik -
ten sonra bir miktar yugurarak acilip acil-
madigini, yugurulurken nasil bir sisteme
tabi tutulmas: gerektigini denemek. ivi ne-
tice- alinmamig ise cavdar karigtirmak veya
karigtirmamak. bir kismim c¢éreklife veya
mayaliva avirdiktan sonra biiyiik bir kis -
mint ekmekeilere satip veniden bngdav »l-
mak ve {iglitmek ¢ibi carelere bagvurmak
her ailenin itk isidir.

Baglarda oturan ve kalabah az olan
ailelerden bazilarimin, hazir ellerinde va-
kacaklar1 varken gira ve pekmez kavnat -
ma faslivetinden sonra hemen kis ekme -
gine giristikleri ve pnisen ekmegi hayvan
sirtinda sehre tasrdiklar giiriiliirse de. ka-
labalk aileler sehre tasindiktan sonra bu
igse esash olarak girismevi tercih -ederler,
zira, sehir evleri daha derlitonludur. Bii-
viik ekmek tandiry —ki, tastan yapilmis
olup sepe tandrmmm avmdir fakat daha
biiviiktiir— daha diizeiindiir. Yer ekseri -
vetle kapalidir. Komsularla kesiklesmek
veya para ile kadin tutmak, onlar: barin-
dirmak daha kolaydir. Bu takdirde yaka-
cagt bagdan kasabaya (halk dilinde geere)
tagimak icabeder.

Kis ekmeginin yapilmas: yukarda isa-
ret ettigimiz gibi yardimlagmay: ve toplu-
ca cahsmay1 gerektirdiginden, komsu ka -
dinlar arasinda ya imeceye (Kessiklegsme-
ye) bagvurulur, yahut da bu zahmete kat-
lJanamiyan veya kesesi miisait olanlarca
para ile kadmnlar tutulur. Para ile tutulan
kadinlarin ¢ogu koylerden gelir, bunlar
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bir pigirici ile beg veya alt1 agicidan ibaret
gruplar halinde mahalleleri dolagirlar..
Pigirici, grubun bagidir ve pazarhk bu-.
nunla yapilir. Her iki halde de bir pisirici.
ile 5-6 acic1 kararlagtirilan gilinde ve
ikindi vakti bir araya gelirler ve hamu -
ru yugurmaga baglarlar. .
Hamurun yugurulmasindan birkag
giin dnce unlar elenmis, tuzlu su hazirlan-
mig olur. Yugurulacak hamurun, dolay: -
siyle yapilacak ekmegin mikdart (Karim)
la 6dleiiliir. Karum, iki gaz tenekesi dolusu
tuzlu ile yugurulabilen hamura denir.
Karimin yarisina (Topak) ady verilir yani, .
bir gaz tenekesi tuzlu su ile yugurulabilen’
hamur demektir. Sunu da isaret edelim ki,
Nigde ve dolaylarinda gerek ekmek icin,
gerekse yemekler icin tercihan (Sag tuz)
dive adlandudrklar: kaya tuzu kullanilir.
(Ciiriik tuz) dive tamdiklar: deniz tuzuna
ver verilmez. Giin asir1  ekmek yapmay:
Adet edinen Kemerhisar ve Bahceli kdyle-

| rindeki halkin ise (Corak) denilen bir ne-

vi toprag eritip stizmek suretiyle tuzlu su
elde ettiklerine ve bu suyu sadece ekmek
icin kullandiklarma sahit olduk.

Nihayet kararlagtirilan giiniin ikindi-
sinde, yere kalin pamuk ipligiyle dokun :
mug, (Itegi) denilen biiyiik bir sergi seri-
lir, gerek kessik gelen, gerekse para ile
tutulan kadinlar, S

— 13 olsun, kolay gelsin, bereketli
olsun!

Gibi temennilerle ige koyulurlar. Béy-
lece Nigde diliyle ki ekmegine girilmig
olur. Bu sirada evin kadini bir taraftan
onlara yardim eder diger taraftan da ye-
mek hazirlamaga cahsir.

Yugurulan hamurlar legenden alina -
rak iteginin ortasina yigihir. Uzerine ikin-
ci bir itegi kapatilarak {istiine cikilir ve
ayakla cignenerek yassilagtirilmaga cah-
sitlir. Bu ameliye birka¢ kere tekrarlandik-
tan ve evire ¢evire yassilagtirildiktan son-
ra bir miiddet 6ylece birakilir ve aksam
yemegi i¢in sofraya oturulur. Yemekler
herhangi bir gorba ile (Yahni) denilen bir
nevi sulu ve salcal et, sulu kofte, etli pa-
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tates, kuru fasulya veya nohut, ldhana sar-
masi, etli ve eksili pirasa, pilav, ve hogaf-
tan ibaret olup olduke¢a zengin ve gesitli -
dir,. Hosaf. yerine etle pigirilmis ve igine
biraz nohut karistirilmis kuru tiziim bora-
nis1 da verilebilir. Soziin kisas1 ev sahibi
(ut‘ altinda kalmamak) yani, mahcup ol-
mamak icin yemek hususunda elinden ge-
leni esirgemez.

Yemekten sonra hamur etrafina hal-
ka geklinde dizilmig olan tahtalarin bagma
gecilir, Bu esnada koga kosa igeri giren
—ki, kosularak girilmesi her iste oldugu
gibi, bunda da ugur teldkki edilir— ve yu-
kariki temenniyi tekrarliyan komsu kadin-
ar veya Kkizlar da tahta bagina gecerek diz
cokerler. Bu suretle konusa konuga kel cg-
lan vesair hikfyeler anlatila anlatila hep
birlikte bazi tutmaga baglanir. Bir kisi ha-
muru bicakla diler ve(bazi)olacak sekilde,
aynt biiyiikliilkte keserek herkesin éniine
dagitir. Hamurun, yapismamas: icin un
serpilmis tahta iizerinde 6zlestirilmesine ve
toparlak hale getirilmesine (Baz1) denildi-
gi malimdur. Bazilar legenlere dizilir
her sira arasina yapismamasi icin un ser-
pilir ve dylece dinlenmege terkedilir.

Gece yarmsmdan sonra lambalar ya -
kilarak is bas1 yapilir. Once Dbiiviik tandir
tutusturularak iistiine yerlestirilmis bulu-
nan ve capi bir metreyi gecen sac. 1sitilma-
ga baslamir. Pisirici pisirgeci (kabugu so-
yulmus, budaklar:1 iyice temizlenmis, ueu
sivri, ince ve uzun deynege pisirgec denir)
elinde oldugu halde tandir basinda yerini
ahr. Acicilar ise 6nce hasirlari, iistiine de
itegiyi yaydiktan sonra kenarlara sayilar
kadar —ki, 5 veya 6 acic1 olduguna gére—
ot yastig, iizerine de birer ekmek tahtas1
yerlestirerek otururlar. Yanlaring sahanla
ugray1 koyduktan sonra besmele ile ige
girigirler. Artik oklava gakirtilar duyul -
maga ve kavruk ekmek kokusu mahalle
icinde yayilmaga baslar.

Biri yufkay1 agmaga, digeri sarip tan-
dir bagina gondermeye mahsus olmak iize-
re iki cegit oklava kullanilir. A¢gmak icin
kullanilan oklava daha itinah yapilmistir,

digerleri ise daha uzun olur. Yufkay: adet
edinen her ailenin en miibrem ihtiyaclarin-
dan biri olan bu vasita carsilarda satilir
ve evlerde diiziinelerle bulundurulur. Gerek-
ekmek tahtalarinin, gerekse oklavalarin
recinesiz agactan, hususiyle katran tahta-
sindan yapilmas: usuldendir.

mahir olmas:, oklavaya sarilmig yufkalar
el cabuklugu ile sac iistiine yaydiktan son-
ra pisingeciyle evire cevire ve biiylik bir
dikkatle yakmadan pigirebilmesi sarttir.
Bu esnada evin kadin; bir taraftan bu hu-
suslarda onlan stk sik tenkid ve ikaz eder-
ken difer taraftan da bir iskemleye otura-
rak elindeki deynekle durmadan tandir: ot-
lar, yani, tandir oniinde yi1g1imis bulunan
vakacag: alevler iistiine azar azar serperek
veya atarak sacin kizgimmlifini muhafaza
etmege calisir. Evin yetiskinleri veya bag-
ka yardimcilar:, tandir 6niine yakacak ta-
simak. oklavaya sarilmig yufkalar: dylece
pisiriciye vermek ve bosalan oklavalar:
acicilara dagitmak, cuvaldan ugra cikarip
acrevlarim Oniine koymak, pisen ve pisirici
vanmda biriken yufkalari diger odalara
gétlirlip kurumas) ve gevremesi icin hasr
ve sergiler iistiine degitmak gibi cesitli
hizmetleri iizerine almig bulunurlar.

El ve gii¢ birligiyle baslivan bu faa -
liyetler ertesi giiniin ikindisine ve belki
de gecesine. daha dogrusu bazilarin bitme-
sine kadar devam eder. Efer ailece. fertle-
rinin sayist hesabedilerek uzun zoaman idare
etmesi ve darhk cekilmemesi diisiiniilmiis,
bunun icin de kig ekmeginin fazla yaptinl-
masina karar verilmis ise ayni sekilde ha-
mur tekrar yugurtulur ve caligmalar bir
giin daha uzatilir. Bu arada caliganlara sa-
bah ve 6gle (Evin)leriyle aksam yemekle-
rinin verilmesi ihmal edilmedigi gibi, biraz
sonra bahsedecegimiz sicak (Bazlama) ve
(Diiriim)lerden komsulara, tanidiklara
gonderilmesi, yardim ve bagka sebeplerle
eve gelen kimselere verilmesi unutulmaz.
Caliganlar sabahlar birer bazlama ile ¢or-
ba icerlerse de evinlerini diiriimle geecigti-
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rirler. Bundan bagka, dagitilan bazlama ve
diiriimler karsiliginda komsulardan gelen
tiirlii meyvelerle de agizlar1 bos kalmaz.
Nitekim bazilarinin oksiirerek:

— Fadime kui.. bogazim kaginiyor!
gibi imalarla meyve ve gcerez igittirdikleri
ve bekledikleri olur. Biraz sonra komsula-
rm tepsi ile elma, armut, liziim vesaire ge-
tirdiklerini gériince ayn1 kadin:

— Gordiiniiz mii, bogazim bosuna ka-
sinmamig...
der ve hep beraber giiliigiirler. Meyve ye -
rine bazan kahve de gelir. Bu takdirde
ev sahibinin, agagida kalmamak icin mey-
ve ve kahve génderenlere tekrar birer baz-
lama veya yine biraz sonra acikliyacag -
miz (Sacalti)dan pigirtip goéndermesi
adettir,

IS6ziin kisas: bu caligmalar varhk icin-
de yokluk cekilmeden sonuna kadar devam
eder. Ev sahibi, kuruyan ve gevreyen yuf-
kalarin yerden kaldirilarak (Ekmek evi)
ad: verilen kildrda iist iiste yigildigini
—yufkalarin iist iiste konulmus haline
(Ekmek diregi) denir— gordiikce negesi
artar. Isin sonunda kessik suretiyle cal -
sanlara beger onar yufka —ki, buna (Ni-
kah) tabir olunur— iicretlilerin ise para -
larm ellerine vererek onlar1 memnun et -
mege cahsir. Emegi fazla oldugu ve biitiin
hakk:y ketmedilmez. Bu hak, iicretli ise bes
on kurus ziyade, kessik gelmigse nikdh
birka¢ ekmek fazla verilmek suretiyle 6de-
nir. Para ile tutulanlar, bundan sonra kig
ekmegi icin bagks evlere gideceklerinden,
licretlerinden bagka nik2h almazlar. Nikdh
alanlar, yufka yerine arzu ederlerse (Sac
gepesi) denilen, asagda acikhvacagimiz
mayasiz ekmekten alabilirler. Nihayet ka-
pidan cikarken agwzlarindan isitilen:

— Bereketli olsun! Allah agiz tadivle
yemek nasip etsin! Allah tekraring nasip
etsin!
gibi temenniler, hayvatlarindan memnun
olarak evden avrilan bu kadin iscilerin ev
sghibine karer duyduklers memnunivetin
basglica ifadesidir. Ev sahibi ise onlara:
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— Elinize saghk! Darisi sizlerin ba-
sma!
sozleriyle mukabelede bulunur.

Ayny faaliyetler, gerek kasabalarda
ve gerekse baglarda oturanlarin girigtikle-
ri yaz ekmekleri i¢in de varittir. Su fark -
la ki, yazlik ekmekler birka¢ komgu kadini-
nin bir araya gelmesiyle ve sadece 3 - 4 ay
yetecek kadar yapildigindan kishk ekmege
nazaran daha az kiilfetlidir. Bundan bag -
ka, kig ekmegi yapilirken geceleri eglence-
ler i¢cinde, hususiyle kéylii kadinlarin oyun
ve tiirkiileri arasinda gecen negeli cahs-
malara yaz ekmegi faaliyetlerinde rasla -
mak miimkiin degildir.

Edlenceler:

Diger toplu caligmalarda oldugu gibi
(Kis ekmegi) faaliyetlerinde de caliganla-
rin, uykuyu gidermek ve yorgunlugu unut-
mak, islerine nesenin verecegi zindelikle
devam edebilmek i¢in bir takim eglence -
lere bagvurduklar: goriilir. Nitekim, da-
da(baz1)tutulurken anlatilan, tahta basin -
da yufka acarken anlatilmasma devam
edilen (kel oglan) ve buna benzer cesitli
hikayerlerle baslarindan gegen hakiki olay-
larin nakilleri, her tiirlii taklitler ve niha-
yet yaktiklar: rak: veya alkoliin soluk 15181
altinda beraberce giiliismeleri bu nevi eg-
lencelerdendir,

Zeengin ailelerce tertip edilen ve “Uy-
kumuz acilsin” diye yufka acanlarin israr-
lar: ile yapilan sonuncu eglence sudur:

Once bakir bir kaba yetecek kadar ce-
kilmis tuz konularak tandirda isitihr, Bi-
raz sonra bu kizgm tuzun lizerine rak: ve-
va alkol dékiilerek tutusturulur. Bu esna-
da biitiin lambalar karartiimis bulundu -
Fgundan ve vanan alkoliin solgun 15181 ise
etraftaki biitiin esyayi ve cehreleri yesile
vakm mavi renkte gostereceginden herkes
etrafina havretle bakarak sevreder, bu
kimvasal olavin sebebine akillar: ermeden
biribirlerinin viizlerine baka baka dakika-
larca giiliisiip eglenirler.

Oyun ve tiirkiiler:

Para ile tutulen e'mek vamer kadm-
larin ¢ok kere koylii olduklarma ve
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kig ekmegi mevsiminde kasabaya gele-
rek mahallelerde dolastiklarina evvelce
igaret etmistik. Gergekten bu kadinlar,
koylerinde harmanlarim kaldirdiktan son-
ra kasabalara gelmis ve beg on kurus ka -
zanmak gayesiyle bu igi kendilerine meslek
edinmis fakir, kanaatkir koyliilerdir. I¢ -
lerinde kocalari, gehit olmug veya herhan-
gi bir sebeple vefat etmig dul kalanlar bu-
lundugu gibi, ihtiyaglarmi karsilamak hu-
susunda kocalarina maddi yardimda bulu-
nabilmek ve bes on kurus kazanmak icin
gruplara katilarak gelmis genc kadinlar da
vardir.

Kig ekmegi faaliyetlerinde kéylii ka-
dinlarin eglenceleri daha hareketli ve daha
caziptir. Nitekim, koylerinden uzakta, su-
nun bunun ayagina ip takmag: ve dediko-
du yapmay: asla diisiinmeden iglerinin ba-
ginda biiyiik bir gayretle caligan bu insan-
lar, uykularm gidermek ve yorgunluk -
tarim unutmak icin hikéyeler anlatmays,
kéylerindeki olaylardan nakletmeyi, taklit
ve gakalagmay1 severlerse de, geceleri evde
erkek olmadigina kanaat getirdikleri anda
kendilerine has give ve hareketlerle oyna -
may1 ve tiirkiiler s6ylemeyi daha cok ter -
cih ederler. Bu sirada varsa bir tef (Nig-
de’de def), voksa un tablas1 (Nigde'de
talba) veya bir tevsi, oyun ve tiirkiileri icin
miikemmel bir refakat sazidir.

Ovun icin secilen tiirkiilerden biri
(Bk. Nota: 1):

Tiirkmen kiz1 un eleyor, leyli lem (1)
Un elemez kin eleyor, leyli lem (2)

Kavustak:

Tiirkmen kizi, Tiirkmen kizi, leyli lem
Ayaginda don kirmizi, leyli lem

Tiirkmen kizi ekmek yapar, leyli lem
Ak elleri sap sap kapar, leyli Iem (3)
Kavugstak:
Tiirkmen kizi, Tiirkmen kizi1, leyli lem

(1) Nigde merkezinde
(Yaman Angam) denir.

(2) Kin, kina demektir. Olgli icabi kin ol -
mustur.

(3) Sapsap kapar yerine (Tahta) veya (Baz1)
da denildigi olur.

(Leylilem) yerine

Sen allar gey, ben kirmizi, leyli lem
Tiirkmen kiz: inek sagar, leyli lem
tnek depmis dizin ovar, leyli Iem

Kavustak:

Ah leli Iellaim Tiirkmen kizi, Tiirkmen kizr
Ayaginda don kirmiz:, don kirmiz:

Tiirkmen kizi siit pisirir, leyli lem
Siitiin kaymagin tasirir, leyli lem

Kavugtak:

Ah leli lellim Tiirkmen ki1zi, Tiirkmen kizi
Sen allar gey, ben kirmizi, ben kirmizi

Tiirkmen kiz: ben olaydim, leyli lem
Siidiin kaymagin yiyeydim, leyli lem

Kavugtak:

Tiirkmen kizi, Tiirkmen kizi, leyli lem
Ayaginda don kirmiz: leyli lem

Tiirkmen kizi adin Fatma, leyli lem
Kaglarin var catma catma, leyli lem

Kavugstak:

Oyun esnasinda el, kol ve beden hare-
ketleriyle hep bir agizdan soylenen bu tiir-
kiiniin 2/4 liik temposuna ve tath ahengine
uyularak yapilan taklitler cidden seyre de-
ger. Bazan, gecmis bir cekirge afetini tas-
vir eden su tiirkii ile halay (Nigde'de alay
denir) da g¢ekilir (Bk. Nota: 2) 3
Cekirgenin ucu indi yaziya. Dilay Ia la
Ot kalmad: koyun ile kuzuya. Dilay Ia Ia
Cekirgenin ucu indi daglara. Dilay Ia la
Oliim geldi hastalara saglara. Dilay Ia Ia
Koyunu kuzuyu giittiim getirdim. Dilay Ia Ia
Kalenin dibine siirdiim yatirdim. Dilay la Ja
Yaha emri cekirge goziin kér olsun. Dilay Ia la
Yoluna izine toz duman dolsun.

Halay, birbirini takibeden bagka bag-
ka tiirkiilerle uzatilabilirse de, tandirin
bos yere yanmasi ve legende hayli bazilar
mevcut iken hepsinin birden oyuna kalk -
malari, dolayisiyle beg alti tahtanmm bos
kalmas: ev sahibi icin pek de hog karsilan-
maz. Nitekim cok gecmeden onun:

— Ne yaparsiniz usak...? Yapilan ba-
zilar daha iic sira bile olmamts, gerisi 6y-
lece duruyor... Isi oyuna m1 déktiik gayri?
tarzindaki ikazlariyle oyuna son verilir.
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Tekrar tahtalarin bagina gecilerek oklava
sakirtilar: duyulmaga baglar.

Bununla beraber, oyuna ve musikiye
heniiz doyulmamugtir. Iclerinde tek bagmna
oynamak istiyen hevesli tazeler (genc kiz-
lar) vardir amma, biraz da nazhdirlar...
Ev sahibi ise bir iki tahtanin bog kalma -
sinda bir beis gérmiyebilir. Esasen bu gi-
bi eglenceleri o da sever fakat ne yapsin
ki geride ¢ok (baz1) var.

Nihayet 1srarla Fadime oyuna kaldi-
rilir. But ovas: koylerinde herkesce bilinen
(Fadime tiirkiisii)nii hep bir agizdan hem
soylerler, hem de iglerine devam ederler
(Bk. Nota: 3).

Endivit'in (4) kayas:

L¢i yigit yuvas: (y1..h yar okkali Fadimem)
Ar: siitle yugrulmug

Fadimenin mayas: (yi1.h sana derim Fadimem)

Endivit'ten su 2kar,

Fadimem damdan baka..r (yar okkalt Fadimem)
Salrmip iigriiniisiin

Fadimem canlar yaka...r (Allah derim Fadimem)

Fes yakismis basina(s)

Eyivermis kasina (ya..h seker yisin Fadimem)

Bu yil yeni girmigsin .

On dort on bes yasina (ya..h sana denm
Fadimem)

Mavi meydani geymis (6)

Akarsuyu (7) yan eymi...s (yar okkalt Fadimem)
Fadimenin sevdigi

Semendireli (8) Memi...s (seker yisin Fadimem)

Oyniyan oturunca bir bagkasi kalkar
fakat, bu defa da ev sahibinin arzu ettigi

bir bagka tiirkii (Develi) soylenir (Bk.
Nota: 4):
Cek deveci develerin sulansin
Sulansin da akan sular bulansin
(4) Endivit, eskiden -gakavetiyle mesghur

Nigde'de bir gecittir.

(5) But ovasi kdylerinde eskiden geng kiz-
larin da fes g'ydikleri hilen hatirlanmaktadir.

(6) Meydani, eski bir kumasa ve bu kumas-
tan dikilen iicetek entariye denir.

‘(7) Kenarmina altin dizilmis ve o6n kismina
inci dikilmis tepelikli fese Nigde c¢evresinde,
(Akarsu) denir,

(8) Semendire, NxEde ye bagll Ovacik koyil-
niin - eski adidar.

Kavugtak:

Aman aman develi
.Sordum aslin nereli
Dedi lskendereli (9)

Cek deveci develeri engine
Simdi ragbet giizel ile zengine
Kavustak:

Aman aman....

Devem yiiksek atamadim urgam

Usiidiikce cek iistiine yorgani

Kavugtak:

Aman aman...

Nihayet oyuna ara verilirse de, okla-
va sesleri arasinda Gesi baglar1, Slirmeli,

i Garip anam gibi bir¢ok agir ve yanik tiir-

kiilerin bir agizdan biribirini takibettigi
goriiliir, Bu arada yash ve giizel sesli taze
bir dulun Emine, Ay gelin gibi uzun ve
yanik havalar soyledigi de olur. Bunlardan
bagka, bazan dikkati cekici tempolariyle ig
hayatinda kendilerine ig ve hareket bera -
berligi temin eden bestelere de raslariz.
Nitekim, - Nigde’deki kig ekmeklerinin
birinde vaktiyle igittigim ve Melendizli ka-
dinlarin yufka: acarken -~ bu maksatla hep
beraber yanik yamk soylediklerine yakin-
dan gahit oldugum bir agir havay:r son ola-
rak veriyorum (Bk. Nota: 5)

Altin1 bozdurayim
Gerdana dizdireyim
Cep saati degilsin
Cebimde gezdireyim

Kavugtak :

A benim de al kinali kekligim
Yar yollarin nerelerde bekleyim

Altimim var el gibi
Ne bakarsin el gibi

Ben sana giivenirdim
Kazamlmig mal gibi

(9) Iskenderonly,

belki de Iskenderiyyeli
denilmek istenilmistir. S Do



NiGDE'DE EKMEK VE KI§ EKMEG! FAALIYETLER!

Ravugtak:
A benim de al kinali...

Merdivenim divarda
Bir yar sevdim hovarda
Mevlam bizi kavustur
Cay basinda binarda

Kavugtak:
A benim de al kinall...

Mayasiz ekmegin cegitleri:

Tandirda ve sa¢ iizerinde pigirilen ma-
yasiz ekmegin yufkadan bagka Nigde do -
laylarinda, dort cegiti daha bilinmektedir.
Bunlardan:

a — Kizartma; ¢ok ince agilmig bir
yufkanin sag iizerinde iyice kizartimasiy-
le ve gevrekge pisirilmesiyle meydana ge -
lir. Cocuklar1 oyalamak, hususiyle diiriim-
lere katik hazirlanmak igin pigirilir.

b — Bazlama; yvfkaya nazaran biraz
daha kalmn acgilan ve sagta yumugak pisiri-
len bir nevi ekmektir. Taze iken yenmesi
hog olur, ikiye béliinerek diiriim yapiir
ve komsulara gonderilir. Diiriim, igine
peynir, kiyma, dogiilmiiy ceviz, pekmezli
kizartma gibi katiklar konularak sarimig
bazlamaya veya herhangi bir yufkaya de-
nir. Pekmezli kizartma, pekmez i¢ine ufa -
lanmig kizartma ile doviilmiig cevizi karig-
tirarak yapilan bir gegit katigin adidir.
Bir bazlamadan iki diiriim hesabiyle dor-
der diiriim hazirlanarak ve ayrica diger
bir bazlamaya sarilarak komsgulara goén-
derilmesi bu muhitin h&len degismiyen
Adetlerindendir.

¢ — Sacalt1; ¢ok kalin agilmug bir yuf-
kann, sag iizerinde bir iki ¢evrilmesinden
sonra pigirgecle tandir igine sokularak
davullagtira davullagtira  pigirilmesiyle
meydana gelir. Komgulardan gelen meyve
ve kahve karsiliginda goénderildigi gibi, ev
halkindan ve ¢aliganlardan istiyenler pigir-
tip yiyebilirler.

- d — Sac sepesi; sag lizerinde pigiri -
len, dairevi ve yasst bir gegit mayasiz ek-
mege denir. I¢ kisminin iyice pigmemis
ve bu sebeple de mideler i¢in yorucu ol-

masina ragmen her kig ekmeginin sonun -
da bu sepeden pigirilmesi adettir.

Bunun i¢in bazilardan beg on adet ay-
rildiktan ve yufkalarin acilip pigirilmesi
bittikten sonra artik tandirin alevi kesi -
lir. Ayrilan bazilar oklava ile yassilagtiri-
larak kizgin sag iistline siralamir. Dakika-
larca baginda durularak iki tarafi kizarin-
caya kadar evire ¢evire pisirilmesine de -
vam olunur.

" Bunlardan baska, evlerde bazan hu -
susi olarak yapilan ve igine sade veya so -
gan ve maydanoz karigtirilmig peynir, ¢6-
kelek konularak pisirilen (Sa¢ boregi) de
bu nevi mayasiz ekmekler arasina girer.

Sunu da kaydedelim ki, yufka yenile-
cegi zaman once bir direkten (Ekmek di-
reginden) baglanir. Her giin yetecek ka -
dar1 bir sergi iizerine almir ve el ile su
serpmek suretiyle slatilir —ki, bu ameli=
veye (Ekmek sulama) denir.— Sulanan
yufkalar az sonra yumusayacagindan boh-
ca gibi devgirilerek bir kaba konulur veya
sofraya sarilir. Bir direk bitince sira ile
diger direklere gegilir.

Yufka yenilirken bir parca koparilir.
Parmaklarla biikiilerek ici kiirek gibi ¢u -
kurlagtirilir ve dibinden tutularak yemege
daldirilir ki, bu gekilde biikiilerek kagik
vazifesi géren yufka lokmasma Nigde'de
(Sokum) tabir edilir. Sokum yapmay: bil-
miyen yabanci misafirler ¢atal ve kagik
kullanmaga mecburdurlar. '

Bununla beraber diger kasabalarimz-
da oldugu gibi Negde’de ve dolaylarmmda
firinlar gogaldikga halkimizin yavag ya -
vag mayali ekmegi tercih ve yufkay
terkettiklerini goérmekteyiz., Nitekim, son
zamanlarda ekmekegilere bugday veya un
vererek mukabilinde her giin istenildigi
kadar ve kilo itibariyle verilen bugday ve
un. miktarinl gegmemek lizere ekmek alh -
nabilmesi usuliiniin ihdasi, mayalhya kars:
ragbeti artirmistir, Gerek bu usuliin ihda-
s1, gerekse kasaba civarmmda birka¢ séné
eyvel yapitan un fabrikasinin faaliyete
gecmesi halen birgok Nigdelileri kig ekme-
&i kiilfetinden kurtarmig bulunuyor.



