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NEVSEHIR YORESINDE AILELERIN GELENEKSEL KIS
HAZIRLIKLARI®

Traditional Winter Preparations of Families in Nevsehir
Region

Mehmet Ali YOLCU*"

OZET

Dinyada teknoloji, ekonomi ve egitim kosullarinin iyilesmesi, mutfaklarda
kullanilan teknolojik aletlerin artmasiyla kolayliklarn saglanmasi, mutfak kGltorGne
bagl bazi degisimlerin ortaya c¢cikmasina neden olmaktadir. Hazir yiyeceklerin
hayatimiza girmesiyle baslayan degisim ve dénusum, geleneksel mutfak kOltGronu
onemli oranda etkilemistir. Eskiden imece usulUyle yapilan kis hazirrliklar, ayni
zamanda sosyal dayanismanin, birlik ve beraberligin de bir gdstergesiydi. Son
yillarda azalan kis haazrliklar, sagdlikll ve organik beslenmenin tekrar gindeme
gelmesiyle dikkatleri Uzerinde tfoplamaktadir. Nevsehir ydresinde geleneksel
yapidaki ailelerin mutfak kUlturinde kis hazirliklannin énemli bir yeri vardir. Ancak
son yillarda gelisen yemek saklama ve koruma teknolojisinin bu hazirliklarin kismen
ortadan kalkmasina sebep oldugunu séylemek mUmkinduir. Calismada, kis
hazrrliklarnin yapilisinda kullanilan malzemeler, bunlarin yapim teknikleri, zamani,
kullanim alanlar gibi noktalara deginilmistir. Calismanin veri toplama asamasinda
gbdzlem ve gdérisme teknigi kullaniimistir. Bu baglamda yére insaninin egitimi ve
sosyo-ekonomik durumunun geleneksel kis hazrliklarina etkisinin ne yénde oldugu
belirenmeye, mevcut durum géz dnine seriimeye calisilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Halk kUltGr0, aile folkloru, kis hazirliklan, halk mutfagi, yemek
kGITOro.

ABSTRACT

Improvement of technology, economy and educational conditions in the world,
providing convenience with the increase of technological equipments used in
kitchens, some changes due to the culinary culture. Change and transformation,
starting with the infroduction of fast food into our lives has significantly influenced
the fraditional culinary culture. In the past, preparations for winter made by
imece method, it was also a sign of social solidarity and social unity. In recent
years, decreasing preparations for winter, with the introduction of healthy and
organic nutrition again collects attention on. In the culinary culture of traditional
families in Nevsehir region winter preparations have an important place.
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* Doc. Dr., Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Fen-Edebiyat Fakiltesi TUrk Dili ve Edebiyat
BAIUMU - Canakkale mehmetaliyolcu@gmail.com

turmtm’@' o y
This article was checked by Turnitin.


mailto:mehmetaliyolcu@gmail.com

However, it is possible to say that the food storage and preservation technology
developed in the recent years has partly caused the elimination of these
preparations. In the study, the materials used in the preparation of winter
preparations, their construction techniques, time, usage areas are mentioned.
Observation and interview technique was used in the data collection stage of
the study and the method of functional theory was adhered to in the
investigation stage. In this context, it has been tried to determine the direction of
the education and socio-economic status of the local people on the traditional
winter preparation activities and to present the current situation.

Keywords: Folk culture, family folklore, winter preparations, folk cuisine, food
culture.

1. Giris

insanin  beslenmesi  biyolojik bir eylemdir, ancak enerjinin
saglanmasi icin gerekli besinlerin temini, insan tUketimi i¢in uygun hale
getiriimesi ve tUketim davraniglan sureci, beslenmeyi salt biyolojik bir
eylem olmaktan cikarmakta, kulturel bir olgu haline dénustirmektedir
(Besirli, 2010: 159). insanlarn icinde yasadidi codrafya ve iklim kosullar
nasil davranis, konusma, giyim kUItOr0, ev yapilar, ekonomik faaliyetleri
bicimlendiriyorsa ayni sekilde yemek kuOltUrlerini de etkilemektedir.
UrUnlerin yetismesi, ydreden yéreye farkliliklar arz ettidgi icin insanlar yetisen
UrUnler dogrultusunda yeme icme gereksinimlerini sirdirmekte ve yemek
cesitliligini arfirmaktadir. Besirli'ye gore (2010: 160), toplumlarnn ekonomik
yapllan ve bu yapilann sekillendirdigi gundelik hayat pratikleri mutfagin
temel belireyicisidir. Toplulugun tanmsal Uretime veya konar-gdcer bir
yasam tarzina sahip olmasi ile yasadigr cografyanin fiziksel &zellikleri
beslenme kUItGronU, vyiyecekleri tuketilebilir hale getfirme seklini
belirlemektedir. Tahmin edilebilecedi Uzere konar-gbcer yasam tarz
suren ve hayvan besleyen topluluklarin beslenme tarzlarnda et ve sUt
UrOnleri agirlikhdir. Yukanda saylan cografi ve sosyo-ekonomik etkenler,
mutfak kUltUrGnde farkllasmalarn nGnU acmistir.

Yiyecekler ve yemekler, sosyo-kultUrel anlami olan kUltUr 6geleri
olup kUltUrel ve ftoplumsal ortamlar, insanlann  yemek yeme
algskanliklanyla dogrudan liskilidirler.  Yiyeceklerin ~ Uretimi, tUketimi,
hazrlanmasi, tamamen kOItOron 6geleri olan gelenekler, inancglar ve
tabularla baglantiidir. Yemek yeme aliskanliklanni kUltUrel baglamda ele
alan arastirmacilarn belirlemelerine gdre; a) Kiltir ne yiyecegimizin
temel belirfisidir. b) KOItUr &grenilmistir. Yiyecek aliskanliklan da kiGgUk
yaslarda edinilir. Ogrenildikten sonra uzun sire dedismez. c) Yiyecekler,
kGItGron butunleyici bir parcasidir. Fakat bir insanin ne yedigi, cografya
kadar kUltUre de bagldrr. Tercih olanagdr oldugu zaman neyi sectigi, onu
ne bicimde sagladigl, nasil pisirdigi, nasil, ne zaman ve nerede yedidi,
kendi toplumsal grubunun aliskanliklarina gére degisir (Tezcan, 2000: 1-2).
Tezcan'in Teresa Keil'dan aktardigina goére (2000: 4), geleneksel ve
modern yiyecek sistemleri arasindaki farklar séyledir:



Etkinlik Geleneksel Sistemler Modern Sistemler

Uretim Ufak capta, sinirl 10ks Genis capta/yUksek
mallar dénhil, Gretim derecede uzmanlasmis,
tfamamen yersel sanayilesmis yersel disi
temele dayalidr. Uretim/kUresel. NUfusun
NUfusun bUyUk bir cogunlugunun yiyecek
orani tfarmsal Uretime | Uretimi ile bir baglantisi
danhildir. yoktur.

Dagitm Yerel sinirlar icinde. Uluslararasi/ Kiresel artik

Degisim, akrabalik ve UrUn para ve pazarlara
diger toplumsal aglar | dayalidir.
tarafindan saglanir.

TUketim Bolluk ve talep Yiyecek, belli bir fiyatta
arasindaki isletmeler her zaman mevcuttur.
hasat ve mevsime Mevsimlerden
dayanir. Secim, bagimsizdir. Secim,
sinirhdir, mevcudiyete 6deme yapabilen
ve konuma dayanir. herkese vardrr.
Beslenme ile ilgiliilgili Beslenme ile ilgili
esitsizlikler toplumlarin esitsizlikler toplumlarn
icindedir. icinde ve

toplumlararasidir.
inanclar Gida zincirinin Cevrede beseri
zirvesindeki insanlar/ egemenlige inananlarla
cevrenin s6murusu buna karsi gelenler
gerekli. arasinda tartismal.

Anadolu Turk mutfagi, temelde et, hamur ve bitki agirlikli olup
degisik uygarliklarn  katkisiyla gelismis ve zenginlesmistir.  Anadolu
topraklarnin sunmus oldugu UrUnlerdeki cesitlilik ve tarihsel sUrec icindeki
diger toplumlarla etkilesim sonucu olusan yeni tatlarla Tork mutfak
kGItGronGn yapist olusmustur. Ancak son yillarda sosyo-kUltUrel degisme
her alanda oldugu gibi mutfak kOIROrOn0 de etkilemistir. DUnyada
teknoloji, ekonomi ve egitim kosullarnnin iyilesmesi, mutfaklarda kullanilan
teknolojik aletlerin artmasiyla kolayliklann saglanmasi, mutfak kiltGrine
bagl baz degisimlerin ortaya ¢cikmasina neden olmustur. Kirsal alandan
kente gocler, kadinin is hayatina girmesi ve bdylece bos zamaninin
daralmasi, feknolojinin ginden gune gelismesi, Uretici bir beslenme
alskanhigindan tuketici bir beslenme aliskanigina dogru bir degisimi
beraberinde gefirmistir. Tanmla ugrasan bir toplum ile enduUstrilesmis
toplumun yiyecek tuketiminde farkliliklar vardir. Kent kGItGOrd, ayakusty
yemek yemeye ve profesyonel yemek hizmeti sunan mekanlara egilimi
artirmistir.

Hazrr yiyeceklerin hayatimiza girmesiyle baslayan degisim ve
doénUsum, sosyal dayanismanin, birlik ve beraberligin de bir gdstergesi



olan ve eskiden imece usulUyle yapilan kis hazirliklanni da degistirmis ve
kismen ortadan kaldirmis gérGnmektedir. Ancak son yillarda saglkl ve
organik beslenmenin tekrar gindeme gelmesiyle kislik hazrliklan dikkatleri
Uzerinde toplamaktadrr.

2. Nevsehir'de Geleneksel Kis Hazirliklan

Nevsehir yoresinde geleneksel yapidaki ailelerin mutfak koltorinde
kis hazrliklarnin énemli bir yeri vardir. Bu haazirliklar, yiyecegdin saklanmasi
acisindan ailelere ekonomik anlamda bir destek islevi gérirken ayni
zamanda hazirlik asamasinda imeceyle is gérildiguinden komsular
arasinda birlik ve beraberlik de saglamaktadir. Yéreye 6zgU yiyecekler,
yazin sonu ve sonbaharin baslangicinda hazirlanarak kisin tUketiimek
Uzere saklanir. Bu faaliyetlerin cogunlukla kadinlar tarafindan yapildidi
gbzlemlenmistir.

2. 1. Hammaddesi Bitki Olanlar

Bag Bozumu: Ekim ayinin basinda olgunlasan UzGmler toplanmaya
baslanir. Toplanan UzOmlerle kis boyu yenilecek pekmez ve pekmezden
cesitli Urunler yapiimaktadir. Baga gitmeden &nce pekmezin yapildig
srahane yikanir, bad bicaklarn hazrlanir. Uzimler badda iki ayn yerde
toplanir. “Keten gdynek”, “buludu”, “cavus”, “parmak GzOm" gibi
sermelik UzUmler bir yerde toplanirken “emir” ve “siyah UzOUm” adlarnyla
bilinen pekmezlik GzOUmler baska bir yerde toplanir. Eve getirilen sermelik
UzUmler kisin meyve cesidi olarak tUketiimek Uzere kilere serilir. Sermelik
UzUmlerin konuldugu kiler soguk olmalidir, yoksa UzUmler ¢cUrUr. Pekmezlik
UzUmler ise bekletimeden srahaneye ddkulUr; GzOmler ertesi glne kalirsa
sulanir, sirasi gider ve eksir. Bag bozumundan sonra eve getirilen
UzOmlerin sirahaneye dokUlmesiyle pekmez yapiminin ik asamasi
tamamlanmis olur (KK-7).

Pekmez Yapimi: Sirahanede UzUmler cignenir; sirahanesi olmayan
evlerde ise cuvallann icine konulur. Cignenen UzUmUn eksiligini gidermek
icin cuvallara pekmez topragdi atilir. Pekmez topradi beyaz renklidir ve kile
benzemektedir. Sira, pekmezin duru olmas icin  bUyUk pekmez
legenlerinde haslanir. Haslama islemi su sekilde olur: Legende sira
kaynayarak koépUrir ve bu kopUge “kef” denir. Alinan kef birikfirilerek
tekrar cuvallara dokolur ve topragindan arinmasi beklenir. Kaynayan
legenin kefi bitince haslama islemi de bitmis olur. Haslanan sira iki saat
beklemesi icin kazanlara dékUlUr. Cuvaldan sizan kef ise haslanmis sirayla
birlestirilir. Durulan sira tekrar yikkanmis temiz legenlere dékUllerek pekmez
kaynatimaya baslanir. Doért saat kaynayan sira koyulmaya baslar ve
kivamindan da pekmezin oldugu anlasilir. Legenlerden tekrar kazanlara
bosaltlan pekmez dinlenmesi icin U¢ dort guin kazanlarda bekletilir.
Pekmezin icine koku vermesi icin feslegen konur. Pekmez dinlendikten
sonra kUplere konularak yil boyu tUketilir. KUplerdeki pekmezler, serin bir
ortamda saklanmaktadir (KK-1, KK-8).

K&ftor Yapimi: Ham sira ocakta kaynamaya bagslar. Pekmez
kivamina yaklasinca un ve nisasta atilir. Ozel kéftor kiregiyle un ve nisasta



topaklanmamasi icin surekli kanstinlir. Kaynayip muhallebi kivamini alinca
ocaktan indirilir ve fepsiye dokUlur. Tepsiye ddkmeden &nce koftirin
tepsiden daha iyi cikmasi icin tepsinin tabanina pekmez surlUr. Tepside
donan ko&ftor dilim dilim kesilerek gines gdren yerde temiz tahta ya da
bezlerin Uzerine kurumasi icin dizilir. Ko6ftorin uzun sUre dayanmasiicin cok
iyi kurumasi gerekir. K&ftUr muhallebi kivaminda iken istege goére icine
ceviz de atilabilir. K&ftorin kuru ve serin yerde beklemesi gerekir.
GUnUmUzde ise marketlerde goérdigimiz pekmezden yapilan cevizli
sucuklar k&ftiron yerini almaktadir. Bu yUzden yapimi artik pek fazla
gortimemektedir (KK-5).

Sire Tarhanasi Hazirlama: Sire tarhanas, cignenen (0zOmUin
srasindan  ve yarmadan yapllmaktadir.  Yarma, bulgurun - kinlip
kGcUItGImUs halidir. Cignenen Uzimden c¢ikan sira ocagin UstUndeki
legenlerde tatlandiktan sonra icine yarma atilir ve icindeki yarma pisene
kadar sUrekli kanstinlir. Ocakta kaynayan sira yaklasik bir saat icinde
tatflanmaktadir. En oz bir gece legenlerde sodumaya birakilr.
Soguduktan sonra elle yuvarlanip evlerin damlarinda kurutulur. Bu islem
pekmeze bulanarak yapilir, yoksa sekil almaz. Bir hafta veya on gun stre
zarfinda kuruyan tarhanalar kUplere dizilir. Kuruyan tarhana kuruyemis
olarak yenmektedir (KK-1).

SUpUrge Pekmezi Yapimi: Pekmez srrasina karpuz suyu, yogurt,
yumurta katilarak yapilir. SUpUrge pekmezi yapimi icin bir sopanin ucuna
kullanilmamis temiz bir sUpuUrge takilir ve sUpUrge yardimiyla ocakta olan
kef daha duru olmasi icin cirpilir. Bu pekmez diger pekmezlerden daha
koyu olur. Pekmez koyu kivamini alip ocaktan indirildikten sonrada
sUpurge ile cirpilmaya devam edilir. Soguyan pekmez serin yerde
bulunan kUplere konur. Ev sahibi arada gelip oklava yardimiyla bunu
kanstinr. Eger kanstinimazsa koyu olan pekmez donar (KK-5, KK-1).

Kabak Receli Yapmi: Uzimden elde edilen sradan ve
kabaklardan yapimaktadir. Kabaklar, icinden c¢ekirdekleri alinip
temizlendikten sonra kabuklan soyulup elma dilimi seklinde dogranir. Sira
kaynatilir, ardindan kabaklar buna ilave edilerek tekrar kaynatilir. Kabak
receli pekmeze gére daha erken surede tUketiimektedir. Kabak receli
gibi armut, kayisi receli de yapilabilmektedir (KK-5).

Bulgur Kaynatma: Tarladan kaldirlan bugday yikanir. Kurulmus olan
ocagin Ustindeki legene bugdaylar dékulUr, icine su konur ve kaynamasi
beklenir. Kaynayan bulgurun, strekli kanstinimasi gereklidir. Kaynatilan
bulgur damlara ince bir sekilde serilir ve gUneslendirilir. Sicak havalarda
bulgurun kuruma sUresi G¢ gundUr. En iyi bulgur “saman” bugdayindan
olur. GUnUmuzde bu bugday cok bulunmadigindan her buddaydan
bulgur yapilabilmektedir. Degirmenlerde bugday, bulgur haline gelmesi
icin derece derece cekilip kucultiimektedir. Degirmen isleminde ilk Grin
bulgur, ikincisi "dU0g"”, UcUncUsU ise *“yarma” olarak cikmaktadir.
Yarmadan ftarhana corbasi, digden de dig pilavi veya dig corbasi
yapilir. Bulgurdan ise, bulgur pilavi, kofte yapilabilir, diger yemek
cesitlerinde yardmcr malzeme olarak bulgur kullanilabilir. Degirmenin



bulunmadidi yerlerde bugdayi kadinlar el degirmenlerinde 6guturlerdi. El
degirmeni, iki fastan olusur ve Ust tasinda tasin dénmesini saglayan kulp
vardir. Bu kulpu déndUrdukce bugdaylar kinlir, kinlan bugdaylar ise ince
veya orta delikli eleklerle elenir (KK-3).

Salca Yapimi: Nisan aylannda ekilen domates, haziran-temmuz
aylarnda kizarnca tfoplanmaya baslanir. Tarlaya her gidildiginde
toplanip eve getirlen domatesler evlerin  damlanna ddkUlerek
glneslendirilir.  GUnesin  altinda bekletilien domatesler, yumusar ve
bunlarin ezilmesi kolay olur. Domatesler bUyUk bir kabin icine dogranip
tuz atilarak U¢c gun gUnesin altinda bekletilir. GUnesten eriyen domatesler
sUzgec yardimiyla sUzOlUr. SUzUlen domatesler bez torbalara dokulor ve
eksi suyu atilir. Tekrar torbadan cikarilan domatesler legenlere ddkulerek
glneste kizarmasi icin bekletilir. Bir hafta beklefilen domatesler surekli
tahta kasikla kanstinlr, koyulup ve kizarana kadar beklefilir. Daha sonra
kUplere dokulerek kis boyu tUketilir (KK-4).

Acili Hazirlama: Eylol ayinda yapilmaktadir. Domates ve biber ile
yapllir. Biberlerin c¢ekirdekleri temizlenir, daha sonra tatll ve aci olan
biberler ile domatesler ayn ayn dogranir. Kurulan ocagin UstGndeki
legende &nce aci biberler yag ile kavrulur, daha sonra domates ile tatl
biberler kavrulmaya baslanir. Dibini tutmamasi icin tahta kasikla koyu bir
kivam alana kadar surekli kanstinlir. Koyulduktan sonra sicak bir sekilde
kavanozlara doldurulur ve kavanoziar ters cevrilir. Sabaha kadar bu
sekilde bekletilir. Kisin tUketiimek Uzere serin bir yerde saklanir (KK-6).

Tursu Yapimi: Tursu sirkeden yapilr. Sirke, pekmez icin cignenen
UzOmUn “sifi” yani ezilmis ama hala suyu cikabilecek olan GzOmddr. Sifi
tekrar cignenip sulandinlarak kUplere konulur. Sirkenin hazir hale gelmesi
icin en az bir sene serin ve karanlik bir yerde bekletiimesi gerekir. Biber,
karpuz, domates, kavun, lahana, yesil fasulye vb. her tUrlU sebzeden tursu
yapilabilir. Biber fursusu yapiminda &nce biberler ykanir. Biberlerin
haslanacagdi legene sirke konup sirke kaynadiktan sonra icine biber atilr.
Bes on dakika biber bu legende haslanir. Kipte erimemesi icin haslanan
biberin Uzerine tuz atilir. Biberin sar ve gérinUm acisindan daha iyi olmasi
icin Uzerine &ort0 ortGlur. KUpe ya da bidona konulurken tursuya
maydanoz ve sarmsak eklenir. Biberlerin Uzerine tekrar sirke konur. Kip
kapaklarinin iyice értUlmesi gerekir (KK-10).

Menemen Yapimi: EylUl ayinda yapillmaya baslanir. Bahcede
yetisen domates ve biberler yikanip biberlerin icindeki ¢ekirdekler
cikarldiktan sonra her ikisi de dogranmaya baslanir. Ocagin Uzerindeki
kazana dogranmis biberler atiir ve kavrulur. Daha sonra kavrulmus
biberlerin Uzerine domatesler atilarak erimesi beklenir. G&z karanyla ve
tadina bakilarak tuz atilir. Biber ve domatesler kivamini aldiktan sonra
kavanozlara doldurulup kavanozlar ters cevrilir ve kavanozlarn kapaginin
sizinfi yapip yapmadigi tespit edilir. Serin yerde bekletilerek bir kis boyu
tOketilir (KK-8).



Konserve Hazrlama: EylGl ve ekim aylannda yapilan konserve
ilkbahara kadar tUketilir. Yesil fasulye, dolma biber, patlican ve daha
bircok sebzeden konserve yapilr. Konservede o6nemli olan konserve
siselerinin havasinin iyi alinmasi, kapaklarnnin saglam olmasidir. Bunlara
dikkat edilmezse kis boyu tUketilecek yemeklikler bozulur, hatta bu durum
zehirlenmeye kadar gidebilir. Konserve icin dnce bUyUk bir tencerede
domates ve biberler zeytinyadiyla kavrulur, daha sonra patlican veya
yesil fasulye atilarak haslanir. Bu haslama sGresi bes on dakika surer.
Haslanan fasulye veya patlican kavanoziara konulur. icinde hava
kalmamasina dikkat edilerek kavanoziar ters cevrilip bir kazana dizilir.
Usttine su konulur ve Uc saate yakin kaynatilir. Kaynatimasinin nedeni,
kapaginin saglam olmasi ve bozulmamasi icindir. Kavanozun kapadi
icine cékuyorsa saglam oldugu, ¢bkmuyorsa kavanozun hava aldig
anlasilir. Hazirlanan konservelerin  glnes gérmeyen kapall, serin  bir
ortamda bekletiimesi gerekir (KK-6).

Yaprak Salamuru Hazirlama: Baglardaki UzGmler cicegini doktukten
sonra yapraklar toplanrr. Bag vyapraklan genelde mays ayinda
toplanmaya baslanir. Her yapragin salamuru olmaz. Beyaz Uzom yapragdi,
parmak Uzuom yapragdi, keten gdynek yapragi, siyah buludu yapradl ve
siyah 0zUm vyapradr saplanyla toplanir. Bdyle toplanmasinin nedeni
eksiligini kaybetmemesi icindir. Yapraklar eve getirilip deste deste dizilir ve
bidonda vyapraklarnn erimemesi icin  her yapradin arasi tuzlanr.
Tuzlandiktan sonra yapraklarin Uzerine sararmasi icin kaynar su dékuolUr.
Sarardiktan sonra siki bir sekilde basillr, siki basimayan yaprak hava alir ve
bozulur. Basllan yapragin UstGne su konur ve yapradin daha diri ve sert
olmasi icin UstUne kaya tuzu eklenir. Serin yerde muhafaza edilen salamur
bir seneye yakin bekler ve bu siUre zarfinda bozulmaz. Salamurdaki
yaprak kullanilacagr zaman iki gun 6nceden cikanlip suda bekletiimesi
gerekmektedir. Bu kislik hazirhgr da imeceyle yapillir (KK-4).

Kurutmalar: Kishk kurutmalar yaz mevsiminde hazrrlanir. Hemen
hemen her sebze tUr0 kurutulabilmektedir. Bamya, domates, kabak,
patlican, dolma biber, yesil fasulye vb. kurutmaliklar hemen hemen her
evde kis icin hazirlanmaktadir. Bu sayllan sebzelerin hepsi ayni sekilde
kurutulmamaktadir. Bu yéreden yéreye degismektedir, ama Nevsehir'de
genellikle domatesler dilimlenerek; dolma biber, patlican, kabak, biber
icleri tfemizlenerek; patlican kabak gibi bUylk sebzeler ikiye bdlunUp
iplere dizilerek kurutulmaktadir. Her ne kadar yaz sicaginda kurutulsalar
da sebzeler ince olmalidir ki daha iyi ve hizli bir sekilde kuruyabilsin. Aksi
takdirde sebzeler tam kurumaz, bu da kiflenmeye neden olur. Sebzeler
yaklasik 10-15 gin sGre zarfinda kurumaktadir. Kurutulan sebzeler gines
gbérmeyen serin bir yere alnip ks boyu tUketiimektedir. Pisirilmek
istendiginde ise kurumus sebzeler sicak suda biraz yumusadiktan sonra
yemeklerde kullaniimaktadir. Aci biberler bazen cok ince dogranarak
baharat seklinde de tuketiimektedir. Sebze kurutma islemi de imece
usuluyle yapilr (KK-2).



2. 2. Hammaddesi Hayvansal Uriin Olanlar

Yogurt Tarhanasi Yapimi: Yarmadan ve suzme yogurttan
yapiimaktadir. Sizme yogurt ayran yapilarak ocaga konur. Ardindan
icine yarma doékulir, bu kansim kaynamaya baslar. Kaynadikca hem
icindeki yarmalar acilir hem de suyunu cekerek koyulasir. Pisen tarhana
ocaktan indirilip soguduktan sonra tekrar yogurtla yogrulur. Sabaha
kadar dinlendirilir. Sabah erkenden gines gdren yere bUyUk &rtUler serilir
ve dinlendirilen tarhana el yardimiyla sekil verilerek dizilir. Tarhana sicak
agustos gunlerinde yapilmaktadir. Bir hafta gines gdren yere dizilen
tarhanalar her gin ters duz edilir, bdylece tarhananin her yeri esit bir
seklide kurumus olur. Kuruyan tarhanalar bez torbalara koyulur. Bez
torbalarn serin yerde ftutulmaldir. Corba yapiminda kullaniimak istenen
tarhananin aksamdan suyla islatiimasi gerekmektedir (KK-5, KK-8).

Coémlek Peyniri Basimi: Sagilan sUt kaynatilir, kaynatilan sGtun icine
maya konarak “sUtin kesilmesi”, yani peynir halini almasi beklenir ve
ardindan mayalanmis sut bez torbalara konulur. Torbalann Ustune agirlik
konularak suzdurOlUr. Daha sonra ¢comleklere basilir. Cémleklerin agiz
kismina “et topradl” denilen toprak camur haline getirilip sorGlor.
Camurun  sUrUlmesindeki amacg, peynirin icinde bakteri olusumunu
onlemesidir. Ardindan comlekler ters dondurGlerek “hisir” denilen topraga
gdmulur. Peynirin saglikli olmasi icin cdmlekler sicak suyla kaynatilir (KK-2).

Peynir Salamuru Hazirlama: Peynir yumruk bUyUklGgunde parcalara
ayrlip ki gun tuzda bekletilir. Tuzda bekletilen peynir daha sonra
bidonlara konur. Peynirin sert ve ski durmasi igin bidonun agzni
kapatmadan peynirin UstUne kaya tuzu konur. Salamur iki U¢ ayda olur.
Tuzunu iyi almis salamur agzi acllsa da bozuimaz. Yemek icin
cikartildiginda cok tuzlu olacag icin yenmeden &nce iki U¢ saat suda
bekletiimelidir (KK-2, KK-6).

Sizgit Yapimi: Eski zamanlarda ekim ve kasim aylarinda “etlik” adiyla
kesilen hayvanin efinden vyapilan sizgit, ginUmuzde kurban
bayramlarinda kesilen hayvan etinden yapiimaya devam etmektedir. Et
dogranip buyUk legenlerde kavrulur, kesilen hayvanin yagi ise ayn bir
yerde eritilir. Kavrulan etin icine eriyen yag dokuolir ve ikisi beraber
kavrulur. Kavrulan yag ve et, tepsilere dokUimeden dnce donan yagin
tepsiden daha kolay cikmasi icin tepsilerin tabanina su sorolir. Yapilan
sizgit, cuval ignesiyle delinip iplere baglanir ve “kayit” odalarina asilr.
Sizgitin  kUflenmemesi icin  bulundugu ortamin mutlaka hava almasi
gerekir (KK-1).

2. 3. Hammaddesi Hamur Olanlar

Yufka Yapimi: Kisin ekmek pisirmesi zor oldugu icin komsularla ya da
es dost, akraba toplanip yufka ekmegdi yapilir. GUnlerin uzun oldugu
temmuz aylannda yufka yapilmaya baslanir. Yufka yapilirken testiler &IcUt
olarak kullaniimaktadir. Hamur icin ilk dnce tuzlu su &IcUlr. Bir testi suya iki
kilogram tuz tartilir. Islatilan tuz kaya tuzu olmalidir, bunun nedeni yufkanin
kinlmamasi ve sert durmasi icindir. Bir gin 6nceden un elenir ve hazr



edilir. Eritilen tuzlu su ile elenen un yogrulmaya baslanir, bir taraffan da
yogdrulan hamur baska bir yere alnip Ustine bohca &rtUlerek
cignenmeye baslanir. Ayakla cignenmesinin nedeni hamurun daha iyi
6zlesmesidir. Bu olay yogrulan hamurun ayak yardimiyla parca parca
cignenmesi seklinde devam eder. Hamur kivama geldikten sonra bicak
yardimiyla kare kare kesilip tahta Uzerine dizilir ve avuc icinde yuvarlanip
bezesi alinir. BGtUn bunlar tek kisiyle degil en az bes alti kisiyle yapilan istir.
Bezeler unlanip legenlere konur ve UstUne nemli &rtG 6rtUlGr. Bunun
nedeni bezilenmis hamurun kurumamasi icindir. Sabah erken kalkilir ve
aksamdan hazirlanan bezeler acilmaya baslanir. Acllan bezeleri pisirmek
icin bir kisi de sacin basinda bekler. Ocakta talas ve bag cubuklar yakilir.
Yufkanin yanmamasi icin atesin harina dikkat edilmelidir. Yapilan yufka
kaya damlarda “direk” denilen yere dizilir. Yufka her yerde saklanabilir.
Yufka kuru oldugundan dolayr yenmeden &nce, hafif suyla slafilir ve
ortUye sarilarak yumusamasi beklenir. GUnUmuizde kirsal yerlerde yufka
yapimi hala strmektedir (KK-9).

Manti, Makarna Kesimi: Mantt makarna kesimi imece usulU yapilan
bir kislhk hazirigidir. Genelde yazin yapilmaya baslanir ki kesilen manti
makarna hamuru yazin sicaginda iyice kurusun. Bir gece énceden tuz, un
ve su ile yogurulan hamurlar bezelenip kurumamasi icin nemli értU ile
ortGlUr, sabaha kadar dinlendirilir. Dinlenen hamurlar imece usulUyle acilrr.
Eskiden elle acilan hamurlar gunumuUzde bu is icin &zel satilan
makinalarda aciimaktadir. Makinanin manti bolumU, makarna boélimu
ve hamur bolUmU olmak Uzere U¢ bdlumU vardir. Hangisi yapilacaksa
hamur o bélime yerlestirimektedir. Makinanin bir bélimUnden gecen
hamur ince ince kesilerek cikar, ¢cikan hamur parcalarn ise elde bicak
yardimiyla kesilir. ince delikli elek ile unu elenir. GUnes alan yerlere serilir.
Nevsehir'de manti kesimi hala bUyUk oranda elle yapilmaktadir. Makarna
yapiminda ise makinanin ayrilan béliminden hamur cikarlip makarna
onceden hazirlanmis camasir iplerine ya da camasir tellerine uzun bir
sekilde serilir ve kurumasi beklenir. 3-4 gun damlarda sicagin altinda
beklemesi ve iyi kurumasi gerekir ki kUflenmesin. Daha sonra bez
torbalara konulup serin bir yerde saklanmaktadir. Bu kislk hazirhgr hazir
makarnalar nedeniyle gonimuzde oldukca azalmistir (KK-9).

Sonug

Nevsehir yoresinde yukarnda tanitmis oldugumuz kislik hazirliklarnin
hazrr yiyeceklerin artisiyla birlikte azaldigi, mutfaklarda kullanilan arag ve
gereclerin farklilastigl, imece usull yardimlasarak yapilan bu hazrliklarin
degdisim ve doénUsime ugradigi godzlemlenmektedir. Ev ortamlarnda
hazrlanan  yiyecekler, tanmsal faadliyetlerin - makinelesmesi,  bos
zamanlarin azalmasi, teknolojik gelismeler vb. nedenlerle yerlerini market
reyonlarindan temin edilen vyiyeceklere birakmistr. Bu baglomda
komsuluk koltOrGnun bu degisimden etkilendigini séylemek mUmkondur.
Hizia degismekte olan mutfak ve yemek kUItUrU icinde hemen hemen her
evde bulunan derin dondurucular dahi dnemini kaybetmeye baslamistir.
CUnkU artik insanlar, mevsiminde yetfisen sebzeleri bUyUk ugraslarla



hazrrlayip dolaba koymak yerine, her mevsimde hazir olarak satilanlar
allp aninda tUketme yolunu secmektedirler. Ancak mevsimi disinda
satilan sebzelerin hormonlu olabilecedi unutulmamalidir. Diger yandan
hazrr yiyecekler, ézellikle genclerin ve cocuklann dengesiz beslenmesine
yol acmakta, toplum sagligini olumsuz etkilemektedir. Bu nedenle son
yillarda bilincli aileler, geleneksel kislik hazrliklanna geri ddnmeye
baslamistir. Kishk hazirliklarinin kirsal yerlerde kismen de olsa devam eftidi
g6z ardi edilmemelidir.
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