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SOMUT OLMAYAN KULTUREL MiRAS UNSURLARINDAN YORESEL
YiYECEKLER: KINALI EKMEK
.
LOCAL FOOD FROM INTANGIBLE CULTURAL HERITAGE ELEMENTS:
“HENNEAD BREAD”
Begiim KURT"

0Z: Milletler kendilerine 6zgii yasam tarzlari, gegmisten giiniimiize tasidiklar1 pratikler ve
maddi-manevi degerleri ile farklilik kazanarak evrensel 6lgekte toziinii olusturan unsurlarla
kendilerine yer edinirler. Kiltiirel unsurlar zaman icerisinde ilerleme ve gelisme
kaydetmekle birlikte varliklarina duyulan ihtiyag¢ ve yasatilmalarina verilen énemle istikrar
icinde tekrarlanmakta, temel niteliklerini koruyarak o6ziinii yeni kiliflara biirlinerek
siirdiirmekte ve bdylece toplumlarin digerlerinden ayrimli bir yap1 olusturmasini
saglamaktadir. Kiiresellesmenin etkilerinin her gegen giin arttig1 giniimiizde ulusal kiiltiiriin
her bir degeri daha da 6nem kazanmakta, halk kiiltiiriiniin taginmasi ve aktarimi baglaminda
birtakim refleksler belirmektedir. Bu baglamda sahip oldugu zenginlikleriyle aktarimi
gerekli, somut olmayan kiiltiirel unsurlarin kaynaklari arasinda halk mutfagi bulunmaktadir.
Diinyanin sayili mutfaklari arasinda yer alan Tiirk mutfagi milli kiiltiiriin zengin bir b6limiini
sergilemektedir. Temeli goger kiiltiire dayanan, kronolojik yasam ¢izgisinde cografya, yasam
kosullar ve kiiltiirel degisimlerle varlik kaynaklarini genisleten Tiirk mutfak kiiltiirii bircok
bilesenden olusmaktadir. Ulusal mirasin bir parcasi olarak bolgelere goére farkliliklar
icermektedir. Geleneksel yiyeceklerin yoreye 06zgli cesitlerinin degerlendirilmesi bu
baglamda biitline ait farkliliklarin varhigina dikkati ¢ekerek Tiirk halk mutfag: calismalari
adina yarar saglayacaktir. Bu amagla ¢alismada somut olmayan kiiltlirel mirasin doga ve
evrenle ilgili bilgi ve uygulamalar1 kapsaminda degerlendirilen geleneksel yiyecekler Malatya
ili Dogansehir ilcesine bagh Polat kasabasi halk mutfaginin yoreye 6zgii yiyecegi kinali ekmek
tizerinden incelenmis, yazili ve sozlii kaynaklardan elde edilen verilerle ekmegin folklorik
degeri lizerinde durulmustur. Boylece Kkiiltiirel bir varlik alani olan Tiirk mutfaginin
zenginligini yansitmak ve farkl alanlardaki dirayetini 6rnekler araciligiyla ortaya koymak
amagclanmistir.

Anahtar Kelimeler: Somut olmayan kiiltiirel miras, Tiirk halk mutfagy, yoresel yiyecek, kinali
ekmek, Polat kasabasi.

ABSTRACT: Nations acquire a place for themselves with their unique lifestyles, practices they
carry from past to present, and material and spiritual values, making a difference on a universal
scale. While cultural elements make progress and progress over time, they are repeated in
stability with the importance given to the need and survival of their existence, maintaining their
basic qualities and maintaining their essence in New sheaths, thus enabling societies to form a
distinctive structure. Today, every value of national culture becomes more important and
responsibilities appear in the context of the transport and transfer of folk culture. In this context,
among the sources of intangible cultural elements that need to be transferred with their wealth
are folk cuisine. Turkish cuisine, which is among the most important cuisines of the world,
exhibits a rich part of the national culture. Turkish culinary culture, based on migratory culture
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and expanding its sources of existence through geography, living conditions and cultural
changes in chronological life lines, consists of many components. It includes differences by region
as part of national heritage. The evaluation of the local varieties of traditional foods will benefit
Turkish folk cuisine by drawing attention to the existence of all differences in this context. For
this purpose, traditional foods evaluated within the scope of intangible cultural heritage
knowledge and applications related to nature and the universe were examined on the sample of
kinali bread, the local food of Polat town of Dogansehir District of Malatya province, and the
folkloric value of local foods was emphasized with the data obtained from written and oral
sources. Thus, it is aimed to reflect the richness of Turkish cuisine, which is a cultural asset area,
and to demonstrate its strength in different areas through examples.

Keywords: Intangible cultural heritage, Turkish folk cuisine, local food, hennead bread, Polat
town.

Giris

Insanoglu temel gereksinimlerini kiiltiiriine 6zgii davrams ve
bicimlerde gerceklestirerek ihtiyac olgusuna kendilik deger yiikler.
Dolayisiyla temel gereksinimlerden biri olan beslenmeyi sadece hayati
devam ettirme olay1 olarak diisiinmek dogru olmaz, temel bir ihtiyac
karsilamanin Otesinde yeme-icme eylemi toplumsal 6zelliklerin bir
alametidir. Uretim-tiiketim iliskileri ve bunun cevresinde olusan yasam
faaliyetleri, yiyeceklerin sahip oldugu sembolik anlamlar, téresel ve torensel
ozellikleri ile kiiltiirel analiz calismalarinda bir kaynaktir. Nitekim 6zel giin
yemekleri anlam yiiklenen birer arag¢ olarak kiiltiirel islem alaninda yer
edinmistir. Beslenme kiiltiirii 6z varlig1 disa aksettiren bir olgudur. Her
toplumun kendine 6zgii bir mutfak kiltiirii oldugu gibi Tiirklerin de
toplumsal benligini yansitan bir mutfak kiltiirleri vardir. Temeli gocer
kiiltiire dayanan, kronolojik yasam ¢izgisinde cografya, yasam kosullar ve
kultiirel degisimlerle varlik kaynaklarini genisleten Tiirk mutfak kultiiri
bir¢ok bilesenin temsil bulmus bicimidir. Ulusal mirasin bir parcasi olarak
bolgelere gore farkliliklar icermektedir. Geleneksel yiyeceklerin yoreye 6zgii
cesitlerinin degerlendirilmesi bu baglamda biitiine ait farkhiliklara ve
mubhteliflere dikkati ¢ekerek Tiirk halk mutfagi calismalar1 adina yarar
saglayacaktir. Bu gaye ile calismada somut olmayan kiiltlirel mirasin doga ve
evrenle ilgili bilgi ve uygulamalar1 kapsaminda degerlendirilen geleneksel
yiyecekler, Malatya ili Dogansehir ilcesine bagli Polat kasabasi halk
mutfaginin 6zel yiyecegi kinali ekmek 6rnegi tizerinden incelenmistir. Yazili
ve sOzli kaynaklardan elde edilen verilerle olusturulan ¢alismada Tiirk
mutfaginin temel besin maddesi olan ekmegin Tiirk kiiltiiriinde ve arastirma
alani olan Polat yoresindeki 6nemi ile somut olmayan kiiltiirel miras unsuru
olarak kinali ekmegin folklorik degeri konu edilmisgtir.

Bugiin mahalle statiisiinde bulunan Polat kasabasi, kayisinin ana
vatan1 olarak nitelendirilen Malatya ilinin glineybatisinda yer alan
Dogansehir ilcesinin kuzeybati yoniinde konumlanmistir. Dort tarafi
daglarla gevrili Polat ovasinin eteklerine kurulu olan kasaba, yorenin en
onemli kiiltiirel merkezlerinden biridir. Kasabanin kurulus tarihi kesin
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olarak bilinmemekle birlikte bolgede yer alan kalintilar tarihinin eski
donemlere uzandiginin bir gostergesidir. Toresine bagh kasaba halki
kiltiirel degerlerini, adet ve geleneklerini gliniimize de tasimayi
basarmistir. Canli bir halk kiiltiirii olan kasabanin sahip oldugu zenginlikler
icerisinde koklii ve renkli yapisini gésteren mutfak kiiltiirii bedihtir. Yore
halki tiretken ve yaratic1 yapisiyla mutfak hazinesi icerisinde bir¢cok 6zgiin
tada yer saglamistir. Bu tiirden yerel mutfak kiiltiirti tiriinleri, cevresinde
olusan varliklarini ve yapim nedenlerini izaha bagh hikayeler, fikra, atasozii
gibi sozli verimler, iletisim gostergesi olarak kullanim o6lciitleri ve belirli
zamanlarda yapilan 6zel cesitleri ile simge yiiklii degerlere sahip folklorik
bir 6nem arz etmektedir.

1. Somut Olmayan Kiiltiirel Miras: Geleneksel Yiyecekler

Somut olmayan kiiltiirel miras terimi bir kiiltiirel miras koruma
programinin adi olarak ortaya ¢ikmis ve yayilmistir (Oguz, 2013: 5). Somut
olmayan kiiltiirel miras, insanlifin varolusundan bu yana tabiata kattig],
hayatinda kullandigl, nesilden nesile giiniimiize kadar aktardig1 her seyi
korunma ihtiyacindan ortaya c¢ikan ortak bir bilin¢tir. Amaci bu ortak
kiiltiirel bilincin degerlerini belirleyip kayit altina almak ve boylece kusaklar
aras1l aktarimini saglamak olan uluslararasi bir kurum olarak UNESCO
oénemli bir gorev iistlenmektedir. Ulkeler UNESCO ile somut olmayan
kiiltiirel miras sézlesmesi yaparak bu degerlerini, uluslararasi literatiirde
kayit altina alabilme imkanina sahip olabilmektedir (Baskan ve Avcikurt,
2015: 618). Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin (SOKUM) Korunmasi
Sozlesmesi, toplumlarin kiiltiirel kimliklerinin bir b6ltimii olarak gorduigii ve
nesilden nesile ileterek giiniimiize kadar getirdigi somut olmayan kiltiirel
miraslarinin korunmasina ve sonraki nesillere iletilmesini saglayacak
faaliyetleri ortaya koymaktadir (Oguz, 2009: 8).

Insanlarin yasayis bicimini, geleneklerini, goreneklerini icermesinden
dolay1 insanlik tarihi kadar eski olan kiiltliirel mirasi, somut ve somut
olmayan kiiltiirel miras olarak iki grupta incelenmektedir (Saruhan, 2012:
26). Somut olmayan kiiltiirel miras degerlerini, gegmisten miras kalan
gelenekler, miizik, dans, dil, din, mutfak kiiltiirti ve yemek pisirme tarzlari ve
festivaller olustururken; anitlar, tarihi binalar, ciftlikler, yemekler, miizik
aletleri, evler, miizeler, kiiltiirel dokuya sahip esyalar, el sanatlar iiriinleri
ve arkeolojik kalintilar da somut kiiltiirel mirasi olusturmaktadir (Capar ve
Yenipinar, 2016: 103). Somut olmayan kiiltiirel miras; her diizeydeki
bireylerin ve insan topluluklarinin degerler ve ahlak standartlari araciligi ile
diinyay1 kavrayis sekillerini ifade etmelerine olanak veren bir dizi yasayan
ve siirekli olarak yeniden yaratilan yol ve yontemlerden, bilgiden ve ifade
yollarindan olusur. Somut olmayan kiiltiirel miras insan topluluklari
arasinda bir ait olma ve devamlilik yaratir; bu nedenle de yaraticiligin ve
kiltiirel yaratinin ana 6gelerinden biri olarak kabul edilir (Artun, 2012:
455).
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Toplumlar tasidiklari farkliliklarla kendilerine has bir biitiin olma
ozelligine kavusmakta, bir tine sahip olmaktadir. Bir baska deyisle
kendilerine 6zgii yasam tarzlari, kusaklardir siirdiirdiikleri pratikler ve
maddi-manevi degerleri ile diger toplumlardan ayrilarak evrensel dlcekte
tozilinli olusturan bu unsurlarla varlik gostermektedirler. Bu baglamda
kiiresellesmenin etkilerinin her gecen giin arttigi giinlimiizde ulusal
kiltliriin her bir degeri daha fazla 6nem kazanmakta, bu da somut olmayan
kiiltlirel unsurlarin muhafaza ve aktarimini gerekli kilmaktadir. S6z konusu
degerler arasinda zengin kaynaklari ile halk mutfagi da bulunmaktadir.

Mahmut Tezcan’a gore kiiltiir ne yiyecegimizin temel belirtisidir ve
O0grenilmistir. Yiyecek aliskanliklar1 da kiiciik yasta o6grenilir ve
Ogrenildikten sonra uzun siire degismez, bu sekilde yiyecekler kiiltiiriin
biitlinleyici parcalaridir (Tezcan, 2000: 1). Temininden tiiketimine kadar
yemekle ilgili olusumlar insanlarin topluluksal davranisini, dolayisiyla
kiilltiiric  6nemli bir konu haline getirmistir. Insan birliktelikleri
kurumsallasmis davranis Oriintiileriyle sekillenen olusumlardir (Besirli,
2010: 168). Tiirk kiiltiir hayatinin 6nemli bir unsuru olan Tiirk mutfag; ayni
zamanda diinyanin en inli birka¢c mutfagindan biridir. Cesit ve lezzet
acisindan oldugu kadar, yiyecek hazirlama ve pisirme teknikleri, 6zel giin
yemekleri, mutfak ara¢ ve gerecleri acisindan da zengindir (Siiriictioglu ve
Ozgelik, 2008: 1289). Yemek malzemeleri, etnik veya sinif grubunun sinirlari
gibi birey statiisiinli gosterebilir. Bununla birlikte yemek pisirmenin diger
bir¢ok karisik asamalar1 da (kapkacak, pisirme ve yapilanlar) sosyal ve
kiiltiirel mesajlarin aktarilmasin saglar (Goode, 2005: 172).

Beslenme kiiltiirii; sosyal yasam, cografya, din ve iklim gibi faktorler
nedeniyle toplumdan topluma degisim gosterebilir. Beslenme ihtiyacinin
giderilmesi, bireyin toplumla olan etkilesimini artirmakta ve onu toplumun
bir parcasi haline getirmektedir (G6de ve Tatlican, 2016: 126). Yemek
yalnizca insanlar1 bir yere ve kiiltiirleri bir toprak parcasina baglamaz ayni
zamanda bize kim oldugumuz ve nereye ait oldugumuz hakkinda da bilgi
verir (Delind, 2006: 136; akt. Capar ve Yenipinar, 2016: 101). Bir bakima
yemek, yenilen seyin sahip oldugu o6zelligi de benimsemek ve onunla
biitiinlesmektir. Baska bir deyisle yemegi yiyen kisi, onun ait oldugu
kultiirtin de bir pargasi olur. Kiiltliriin Girtint olan yemek, o yemegi yiyen
kisiyi kiltiirel diizenin ve toplumsal evrenin bir parcasi yapar. Yeme
aliskanliklart ortak kimligin dayanagi ve dolayisiyla baskalik kazanmanin
dayanagi olarak goriilmektedir (Bessiere, 1998: 24; akt. Capar ve Yenipinar,
2016:101).

Dolayisiyla beslenme kiiltiirii insan kiimelerinin ayri1 birer biitiin
olmasini saglayan etkenlerden biri olarak, toplumu olusturan insanlarin
yasamsal ihtiyaclarini yer aldiklar: biitiine 6zgii bir bicimde karsilamasina
neden olmakta ve bu da halk mutfagi kavraminin ortaya ¢ikmasina ve deger
yliklenmesine yol agmaktadir. Bir milletin ruhunu ve ge¢mis yasam izlerini
naksettigi mutfak kiiltiiriinii degerlendirebilmek i¢cin o mutfagi sekillendiren
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basat unsurlar goz onlinde bulundurmak gerekir. “Tiirk mutfag1 denince
hatira, Tirk tarihi gelmelidir. Ciinkii bir millet, kolaylikla agzinin tadini
kaybedemez. Binlerce yildan beri alistig1 yemeginden vazgecemez. Ayrica
mutfaktaki kadin da tutucudur. Yemek pisirme gelenegi atalarindan gelir.
Simdiki gibi, gorgii ve bilgiyi degistirebilecek, bir cevresi de yoktur. Ancak
her milletin mutfaginin temelini olusturan en 6nemli neden, ekonomik
nedendir.” (Ogel, 1982: 15).

Ekonomik nedenlerin temelinde de yine cografyaya baglihk
yatmaktadir. “Geleneksel mutfaklarin tesekkiliinde milli kiiltiir ile birlikte
cografya cok onemli bir etkiye sahiptir. Diinyanin c¢esitli bolgelerine
yerlesmis Tirk boylarinin mutfaginda gordiigiimiiz o6zelliklerin biri de
kaynaginda tarim ve hayvanciliga dayali bu mutfagin yerlesme yerinin
cografi konumundan etkilendigidir. Yerlesme yerinin fiziki, beseri en ¢ok da
ekonomik durumu yemeklerimizin ortaya cikisini, yayilisin1 ve yayginligini
belirledigine gore Tiirk yemeklerinin cgesitli bolgelerimiz ve yerlesme
yerlerimiz arasinda degisiklikler gostermesi dogaldir.” (Birer, 1990: 253).

Tirk mutfaginin kokleri kadim cografya Orta Asya’ya kadar
uzanmaktadir. Orta Asya gocebe insaninin et ve mayalanmis stt tirtinlerini
kullanmalari, Mezopotamya’da yetisen tahillar, Akdeniz ¢evresinin sebze ve
meyveleri, Giliney Asya’nin baharati ile birleserek zengin bir yemek
kiltiiriini ortaya ¢ikarmistir. Orta Asya’da yasayan Turklerin ilk besinleri
bugday unu, siit ve siit iirlinleri, at ve koyun eti iken, ictikleri de kisrak
stutiinden hazirladiklar1 kimizdan ibaret olmustur. Tiirklerin yasadiklar: bu
bolgede meyve ve sebze cesitleri sinirli oldugu halde yaptiklari yemeklerin
basit olmadig1 goriilmektedir (Kabak, 2017: 284).

Tiirkler Orta Asya’dan gog¢ ederken gittikleri yerlere geleneklerini de
gotiirmislerdir. Anadolu’ya yerlesen Tiirkler, eski beslenme aliskanliklarini
muhafaza etmekle birlikte, yeni yemek Kkiiltlirleriyle de karsilasmis ve
bunlardan etkilenmislerdir. Selcuklu ve Osmanl devletlerinin imparatorluk
ozelliklerinden dolay1 pek ¢ok farkli etnik ve dini grubu bilinyesinde
bulundurmus olmalar1 Tirk mutfaginin zenginligini saglayan oOnemli
unsurlardir (Demirgiil, 2018: 105).

2. Polat Yoresi Mutfak Kiiltiiriinden Kinali Ekmek

Cografi konum ve iklim kosullarinin etkili oldugu bir halk mutfagina
sahip olan yorelerden biri Malatya’dir. Yasam kosullarinin gec¢im
kaynaklarini etkiledigi ve mutfak kiltiiriinii bicimlendirdigi Malatya yoresi
varsil yapisi icerisinde halk mutfagi, yogunlukta kullanilan malzemelerin
kendine 6zgiiliigiinii belirledigi bir ézellige sahiptir. Ornegin bulgurun her
cesidinin kullanildig ii¢ yliziin lizerinde yemek ¢esidi yore halk mutfaginin
ana malzemesinin bulgur oldugunu géstermektedir. Yore yerli tiretim tahil
triinlerinin yaygin kullanim buldugu un, et ve siit triinleri gibi ana besin
maddeleri ile elde edilen yiyeceklerdeki cesitlilik goze carpmaktadir.
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Bilindigi gibi Tiirk mutfaginin temel {riinleri arasinda ekmek ve
cesitleri bulunmaktadir. Muhtelif tahil unlarinin, su, tuz ve maya gibi
malzemelerle karistirilmasiyla elde edilen hamurun degisik sekillerde, tiirli
ilave malzemelerle ve farkl pisirme teknikleri ile ¢ok eski zamanlardan
itibaren Tirk mutfaginda tiretim ve tiiketim buldugu bilinmektedir.
“Insanlarin beslenmesi ve yemek kiiltiirii icerisinde ekmegin énemli bir yeri
bulunmaktadir. Ulkelerin gelismislik diizeyine ve bireylerin sosyo-
ekonomik yapisina bagl olarak tiiketilen ekmek miktar1 degisiklik gosterse
de giinliik alinan enerjinin 6nemli bir boliimii ekmekten saglanmaktadir.”
(Baysal ve Over 1994: 42). Su demek ki; “ekmek, insanoglunun uygarhk
serliveni icinde binlerce yildir, vazgegcemedigi bir temel besin kaynagi olarak
yer almaktadir. Ekmek, bu siire¢ icerisinde degisik toplumlarda meydana
getirdigi kultiirle giinliik hayatimizda var olmaya devam etmektedir. Temel
besin kaynagi olma 6zelligi disinda folklorumuzdan, edebiyatimiza; batil
inanislarimizdan kutsal kitaplardaki metinlere; sarkilardan tiirkiilere kadar
insanoglunun olusturdugu tiim kiiltiirlerin nerede ise her noktasinda ekmek
vardir.” (Bayoglu, 2014: 164).

Pek ¢ok kiiltiir iiriinii igerisinde yer bulan ekmek, Malatya ili halk
kiltliriinde de anonim halk edebiyati tiriinleri icerisinde sahip oldugu deger
ve dnemle atasozleri ve deyimler basta olmak tlizere s6zel verimlerde, pek
¢ok adet ve inancta kullanim bulmustur. Bir isin ehline yaptirilmasinin
O6nemini vurgulayan “Ekmegini ekmekgciye ver, bir ekmek de iistiine sen ver.”
(Kurt, 2012: 488) atasoziinde; genellikle oOnline ¢ikan firsatlar:
degerlendiremeyen, kendi yararin1 bilmeyen veya nankérliik eden kisiler
icin kullanilan “Ekmegini yagiyla tepmek” (Kurt, 2012: 499) deyiminde;
“Ekmek at, sen it olasin kosa kosa yetisemeyesin.” (Kurt, 2012: 522) veya
“Yek ekmege muhtag olasin.” (Kurt, 2012: 523) gibi kargislarda goriildiigi
tizere rizk anlaminda sembolik olarak ekmek kavramindan yararlanilmistir.

Ekmek bolluk ve bereketle, ugur ve ugursuzlukla ilgili inan¢larda da
yer almis, kutsal kabul edilmistir. Ornegin Malatya ili Arapgir ilgesinde
“yagmur duasi yapilmaya gidilmeden 6nce ilge halki kendi arasinda bulgur,
yag, ekmek toplar. Dua yapilacak yerde yemek hazirliklar1 yapilir. Siikiir
kurbanlari kesilir ve genellikle pilav tistl et yemegi hazirlanilir. Yemek dua
edilmeden once hazirlanir ve duadan hemen sonra yemek orda hazir
olanlara ikram edilir. Onemli bir uygulama da yemekten orda bulunmayan
fakir halkin evine goétiiriiliip ikram edilmesidir. Boylelikle yaratanin
memnun edildigine inanilir.” (Kéksal, 2018: 29). Yemek ve ekmek sa¢1 gorevi
tstlenerek iistiin giiclin memnun edilmesinde araci olarak kullanilmistir.
Gecis donemi adetleri icerisinde var olan bir baska inanca gore “gebe kadinin
ekmek kirintisina basmasi veya ekmek ya da hamur legeninin iizerinden
atlayarak gegmesi halinde dogacak ¢ocugun bir uzvu eksik olur” (Kurt, 2012:
29) ya da “gebe kadin riiyasinda pismis ekmek goriirse oglu, ekmek hamuru
gorirse kizi olur.” (Kurt, 2012: 38).
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Burada da gorildiigii gibi ekmek yasanacak ya da yasanabilecek
olaylarin emaresidir. Ekmek en bilyilik nimetlerden biri olarak kabul
edilmistir, ozellikle eski Tiirk inanclarinin yansimalarini buldugumuz
uygulamalarda goriildiigii tizere ocaklidan alinan bir parca ekmek sifa verir
ve logusa kadina koruyucu zirh olur. Yorede logusa kadimi al karisindan
korumak amaciyla “bir parca ekmek yastiginin altina konur ya da ocakli
kisiden alinan bir par¢a ekmek 6nce logusa kadina yedirilir ardindan kalani
da yastik kilifinin icine konur. Ocaklinin yaptig1 yemeyi yiyen logusa kadina
al basmaz.” (Kurt, 2012: 66).

Kasaba halki kiiltiirel zenginliklerini gecmisten giiniimiize tasiyan bir
topluluktur. Yiyecek ve iceceklerin térenlerde olmazsa olmaz sekilde 6zel
olarak yapilanlarinin yani sira bazilar1 geleneksel simgelere dontismekte ve
6zel anlam kazanmaktadir. Malatya ili Dogansehir ilgesinde “kiz istemeye
gidilirken oglan tarafi kiil kémbesi yaparak gotiiriir. Kiz istendikten sonra
kizin babas1 kdmbeyi yerse kizin1 vermis demektir.” (Kurt, 2012: 113).
Ekmegin de bir besin maddesi, temel tiiketim iiriinii olmasinin yani sira
boyut atlayarak folklorik deger yiiklendigi bircok gdsterge vardir.
Geleneksel torenler ve halk inanglar1 icerisinde 6neme haizdir. Yorede
gerceklestirilen diigiin adetleri icerisindeki yerini degerlendirdigimizde bu
durum somutlagsmaktadir. “Diiglinden bir giin 6nce diigiin yemeklerinde
yenmek icin yukali denilen yufka ekmek yapilir. Bunun i¢in sabah
namazindan sonra kadinlar toplanir ve testlerde (bakir legen) hamur
yogurur. Ekmek pisirme isi icin gorev dagilimi yapilmistir; kimi hamur
yogurur, kimi ocag1 yakar, ates kayar, kimi hamuru acgar, kimisi de ekmegi
pisirirken bazi kadinlar da ekmegi muhafazaya alir. Yorulanin yerine baskasi
gecer. Arada kombe de pisirilip yenir. Kadinlar tiirkii sdyler, oynar.
Aksamiistiine kadar ekmek pisirilir. Adina yukali kaldirma denilen adet
yerine getirilir. Yufka ekmegi pisiren kadinlar, diigiin sahiplerinden gelen
kisilere aktaracin (agac¢tan yapilma uzunca kiirek benzeri bir pisirme araci)
bir ucuna konmus yufka ekmegi kaldirir, o kisi de ‘Bereketli olsun.” sozleri
ile birlikte sofra bezinin Ustiine bahsis atar. Yapilan ekmegin bir kismi
dagitilmaktadir.” (Kurt, 2012: 127-128).

Dogum ve evlenme ile ilgili inan¢larin yani sira askerlikle ilgili ddet ve
inanmalarda da yeri olan ekmek, askere giden gencin bu diinyadaki rizkinin
devamliligina bir isaret olarak yer bulmaktadir. “Askere gitmeden gence bir
parca ekmek ya da kodmbe 1sirtilir, kalan kismi da atilmaz, yiiksekce bir yere
konur. Boylece gencin kismetinin evden c¢ikmayacagl, doniip gelerek
lokmasini bitirecegine inanilir. Dondiigiinde kalan lokma suya atilir ya da
suda 1slatilip kuslara yem olarak bir yere birakilir.” (Kurt, 2012: 223). Halk
hekimligi uygulamalarinda da yer bulan ekmek, yoérede bogmaca
hastaliginin tedavisinde sa¢i olarak kullanilmaktadir. “Bogmacasi olan
cocugu iyilestirmek dilegiyle yorede bulunan bogmaca kayasindan
gecirildikten sonra kayanin etrafina iki yagh ekmek birakilir.” (Kurt, 2012:
372).
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Gorildiigi tizere farkhi amaclar ve degisik beklentilerle tiirlii
sekillerde geleneksel inan¢ ve pratikler icerisinde yer alarak mubhtelif
uygulamalarla 6zel bir 6nemi olan ekmek, yorenin halk kiltiirii icerisinde
islevsel bir varliga sahiptir. Mutfak kiiltiirii zengin olan yorede, yufka ekmek
(yukali/sac ekmegi), bazlama, tas kiilliigti, yagh ekmek, yagh balli yufka,
tandir ekmegi, taplama ekmegi, katmer, otlu ekmek, fasulye ekmegi, dari
ekmegi, kete, dénderme, bilik ve kinali ekmek gibi ekmek cesitleri; pisirme
sekilleri ve yapim usulleri ile ekmek c¢esidi gidalarla dahi yore halk
mutfaginin ¢esitliligini sergilemektedir.

Yorede yaz kis hizmet veren bir ekmek firin1 bulunmaktadir. Bu ekmek
firini, zaman kazandirarak is yiikiinii azaltsa da yore kadini kendi ekmegini
kendi yapma aliskanhgini kaybetmemistir. Kiiltlirel degisimlere ragmen
geleneksel usullerle pisirilmesi siirdiirilmekte olan ekmek cesitleri
sofralarda yer bulmaya devam etmektedir. Uzun yillarin, yasam
tecriibelerinin birikimi bilgilerin nesiller boyu nakledilmesini saglayan
somut olmayan kiiltiirel miras unsurlari icerisinde yer alan mutfak kiiltiirt,
toplumun degisim ve gelisiminin belirgin olarak izlenmesine firsat veren
kaynaklarindan biridir. Kiltiirtin degisimiyle beslenme aliskanliklari
degismekte, beslenme aligkanliklarinin degisimiyle kiiltiir degismektedir.
Cift yonlii bir iliskinin s6z konusu oldugu kiiltiir-beslenme birbirine bagh ve
bagimhli bir 6zellik gostermektedir. Teknoloji ve kiiresellesmenin derin
etkileri ile degisime acik bir yapiya biliriinen mutfak kiiltiirti bu etkilere
ragmen ulusal ve yerel dinamiklerini koruyan, uzun yillarin aliskanliklarini
devam ettiren bagh olarak nispeten duragan bir yapiyla ¢ok fazla degisiklige
ugramamistir.

Yoreye 6zgl bir ekmek ¢esidi olan kinali ekmek sik¢a yapilan ekmek
cesitlerinden biri olmakla birlikte, yiizyillardir yore insaninin vazgecemedigi
bir besin tiirii olmasi bakimindan degerlidir. Bir besin olarak kinali ekmegin
folklorik degerine deginmeden 6nce ekmege ismini veren kinanin halk
kiltiiriindeki yerinden kisaca bahsetmek yararli olacaktir. Maddi kiiltiire ait
bir unsur olan kina, kadinin siislenmede kullandig1 bir malzeme olmasinin
yani sira halk inan¢larinda kotiiliikten korunmak, kutsal bir gii¢ ve niyet i¢in
feda olmanin veya kurban etmenin goéstergesi olarak hayr1 ve bereketi
saglamak veya halk sagaltiminda basta cilt hastaliklar1 olmak tizere c¢esitli
rahatsizliklarin tedavisinde yer alarak bir¢ok pratikle geleneksel bir
kullanima sahiptir. Kina sdzciigiiniin anlam evrenindeki mistik koruyuculuk
ekmegin kutsallig1 ile birlesmekte, kinali ekmekte bir renk ifadesi
goOstermesinin yani sira anlamsal bir zenginlige ve derinlige sahip olduguna
dikkati cekmektedir.

Anadolu’da bayram zamani gerceklestirilen adetler arasinda var olan
arife giinii cocuklara, kurbanliklara kina yakarak kutsamak; kinanin sans,
bereket ve mutluluk simgesi olarak yer buldugunu gostermektedir. Benzer
sekilde 6nceleri yorede bayram zamani 6zel olarak pisirilen ekmegin de
siradan bir zamanda pisirilen ekmekten farkl olarak kinali olmasi temelde
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ozel bir anlami barindiriyor oldugunu diisiindiirmektedir: Kinali ekmek 6zel
onem atfedilerek toren giinlerinde, bayramlarda yapimi ihmal edilmeyen bir
ekmek cesididir. Ekmegin bas taci, sultani olarak nitelendirilir (KK-1).
Ozellikle gegmis donemlerden giiniimiize bayram arifelerinde kinali ekmek
pisirmek bir adettir. Onceleri siit hayvani olanlarin siit hayvani olmayanlara
arife gliniinden once biiylk boy inek tasi olarak tabir edilen kaplarla kinali
ekmek yapmak tlizere siit dagittiklar1 bilinmektedir. Ge¢mis dénemlerde
bayram ekmegi olarak Ramazan ve Kurban bayramlarinda pisirilen kinali
glinimiizde maddi imkanlarin genislemesi ile birlikte daha sik yapilir
durumdadir (KK-2).

Kirsal yasam icerisinde sabah erkenden uyanan yore kadini ekmek
pisirme isi icin giiniin erken saatlerini tercih eder. Heniiz giin yeni dogarken
yakilan ocaklarda sacin tstiinde pisirilen ekmek, kadinin giinliik islerini
yapmadan, giiniin ilk 6giintinii hazirlamadan 6nce yaptig ilk istir. Bolluk ve
bereket diisiincesiyle aksam giinesi battiktan sonra ekmek pisirilmez (KK-
1). Kinali ekmek, ekmek yapiminda en c¢ok tercih edilen belli bash
maddelerden biri olan bugday unu ile yapilmaktadir. Ge¢mis donemlerde
bugday ununun dahi kolay elde edilemedigi yillarda arpa unuyla pisirilmistir
(KK-2). Yore halki kinali ekmek hamuru icin kullanilan unu bizzat kendi
tarlasina ektigi bugdaydan ya da yerel lireticilerden temin eder. Asagi Oba
ve Yukari Oba olarak ikiye boliinen kasabada adi gegen bolgelerde birer
degirmen bulunmakta, bugdaylar ¢ogunlukla burada 6giitiillmektedir.

Yorede her evin icinde veya bahgesinde bir sac ocagi kuruludur.
Genellikle ekmek pisirme isinde ocaga pelit odunu/mese odunu ya da kayisi
odunu kullanilir. Kinali ekmek, pisirme islemi disinda iki asamali
yapilmaktadir. Degirmende 6giitiilmis tam bugday unu, su, tuz ve maya ile
karistirilarak yogrulur ve lizeri hila denilen bir ¢esit bez ortii ile ya da
tepsiyle kapatilarak aksamdan mayalanmaya birakilir. Sabah kalkinca
ekmek pisirmeye baslamadan o6nce acilan ekmek hamurunun {izerine
stirmek Uzere slit, yumurta, tereyagi, un, kaymak, ¢orek otu, boz ¢orek otu,
susam, karbonat, déviilmiis ceviz ve tuz ile olusturulan ve kinali yiizii olarak
ifade edilen ¢ok kati ya da s1vi olmayacak bir sekilde orta kivamda bir harg
hazirlanir. Karbonat kinalinin yizini kizartmak igin eklenen bir
malzemedir. Pisen ekmek yakilmis kina rengine ne kadar ¢ok benzerse o
kadar makbul olur. Har¢ karistirilmaya baslanirken besmele cekilir ve
“Benim elim degil Fatma Anamizin eli, Allah Halilullah bereketi versin” denir
(KK-1, KK-2, KK-3).

Mayali ekmek hamuru yufkadan kalin bir sekilde acilarak iizerine
hazirlanan bu hargtan bolca striiliir. Harcin {izeri g¢atalla yol yol agilir. Bu
sekilde pisince ekmegin istiinde giizel bir desen olur (KK-1). Hamurun
lizerine striilen harci dokmeden sacin lizerine almak da zahmetli bir istir.
Sac ocaginin iizerinde hamur olan kismi pisirilmeye birakilir. Kaldirmaya
elverisli bir duruma geldikten sonra yani yari pismis haldeyken alinarak alt
kismi sac ocaginin 6niine, atesin karsisinda bulunan stige denilen yassi tasin
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Ustline alinir. Stige tasi onceleri daglardan getirilen siyah taslarin elle
yontulmasi ile olusturulurken giiniimiizde hazir malzemeden yapilmaktadir.
Siige tasinin tizerine aliman kinali ekmegin boylece iistiine siiriilen
malzemenin de kizartilmasi saglanir. Bu asamada el cabuklugu gerekir, ardi
ardina ekmek pisirmeye devam ederken atesin karsisindaki kinali sik¢a
cevrilerek adini aldig1 kina rengini aldiktan sonra aktara¢ (agactan yapilma
uzunca kiirek benzeri bir pisirme araci) yardimiyla tasin listiinden alinir.
Hilanin tizerine konarak sogumaya birakilir. Kinali ekmek her 6glinde
yenebildigi gibi 6zellikle sabah sofralarinda daha ¢ok tiiketilmektedir (KK-1,
KK-2, KK-3).

Heniiz camasirin elde yikandigi donemlerde her c¢amasir yikama
isinden sonra mutlaka kiil kdmbesi ve kinali ekmek pisirilirdi. Bayram
zamanli erkekler sabah bayram namazina gider, namazdan dondiiklerinde de
kapisinin 6niinde bekleyen ev sahipleri tarafindan evlerine buyur edilir,
yemeye davet edilirdi. Yoreye 6zgli bayram yiyecegi Polat koftesi olarak da
bilinen icli kofteler sabah haslanir ve gelen misafirlere ikram edilirdi.
Bayram meniisiinde Polat koftesi disinda kinali ekmek ve kayisi hosafi
bulunurdu (KK-1, KK-2). Bu ddet giinlimiizde de devam etmektedir.

Kinali ekmek yapildiginda konu komsuya da dagitmak gozetilir.
Kadinlar arasinda kinali ekmek yapma maharet gostergesi ve bir cesit
rekabet isidir. Temel malzemeleri ve pisirme teknigi ayni olmasina ragmen
pisirilen kinali ekmeginin sirrin1 kimse kimseye vermez. Duygu ve hiiner isi
olarak goriliir (KK-4). Kinali ekmek son zamanlarda ekmek pisirme
firilarinda da yapilir olmustur. Har¢ hazirlanip firina génderilir ve firinda
hazirlanan ekmek hamurunun iizerine evlerde hazirlanmis kinali harci
suriliir. Ancak bu isin kolayina kagmaktir. Makbul olani evde pisirilendir.
Firinlarda yapilan kinali ekmege sosyete kinalist denmektedir (KK-1).

Halkin soyleyis zenginligi ve disavurum tarzinin bir 6rnegi olarak
goriinen sosyete kinalisi tanimlamasinda da goriildiigli lizere sosyete
kelimesi 6niine eklendigi kavrama olumsuz cagrisimlar yiikleyebilmektedir.
Gelir diizeyi yiiksek ve buna bagh olarak farkli yasam etkinliklerine sahip
olan se¢kin bir tabakanin ifade edildigi sosyete kelimesi halk dilinde
kiiclimseyici bir tavrin gostergesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu sekilde
bir ifade bigimi, benzer bicimde sosyete mantisi 6rneginde oldugu gibi
yapilan yiyecegin gelenekselden ayrildiginin, modern bir yoruma tabi
tutuldugunun ve dolayisiyla biinyesindeki 6zgiin niteligi ve sahip oldugu
degeri yitirdiginin anlatimidir.

Sonug

Malatya yoresinin zengin halk kiltiirii icerisinde Polat kasabasinin
ozel bir yeri vardir. Gelenek ve goreneklerine baghliklan ile kiiltiirel
degerlerini yasatmaya devam eden yorenin tarihine bakildiginda Tirk
varliginin 1200’14 yillara dayandigi goriilmektedir. Selcuklular doneminden
Cumhuriyet’e yorede yasanan sosyal, siyasi, kiiltiirel birtakim gelisme ve
degismeyle birlikte, halk yaratmasi bir¢cok lirtinde milli kiiltiiriin, gécebe
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yasam kalintilarinin izlerini gormek miimkiindiir. Gegmis yasam izlerimizi
takip edebildigimiz halk {iriinleri arasinda yoresel yiyecekler de
bulunmaktadir. Kiiltiiriin en canli ve en etkin unsurlarindan biri olan mutfak
kiiltliri insanin temel ihtiyaci olan beslenme isleminin haricinde milletlere
0zgl geleneksel icerik ve uygulanma bigimleri ile milli kimligi yansitan bir
derinlige  sahiptir. Bir toplumun mutfak kiltiriiniin =~ seyri
degerlendirildiginde o toplumun ekonomik, sosyal ve kiiltiirel baglamda
yasanmigliklar1 da ortaya c¢ikarilabilir. Kiiltiirel miras Tiirk insaninin
binlerce yillik yasam c¢izgisi tizerinden tretkenligi ile var ettigi ve gliniimiize
kadar aktardig yiyecek-icecekler ile bunlari olusturma teknikleri, saklama
ve koruma yontemleri ile milli 6ze ait davranis formlarini icermektedir.
Millet olma 6zelligine kavusturan kiiltiirel degerler icerisinde toplumlarin
gecmisten gilinimize tasidigl inanglarini, kosullu davranislarini ve
zevklerini yansitan mutfak kiiltiirti 6zel bir yere sahiptir.

Tirk mutfak kiltiirii yasamasi ve sonraki nesillere ulastirilmasi
gereken kiiltiirel unsurlardan biri olarak oldukc¢a variyetli ve kokli bir
yapiya sahiptir. Polat Kasabasi halk mutfagi da bu zenginligin bir parcasidir.
Tiirk mutfak kiiltiirii yasatilmasi ve sahip oldugu olgunluk ile stirekliligi
saglanmasi gereken kiiltiirel unsurlardan biri olmanin 6tesinde diinya lezzet
ekonomisi igerisinde hak ettigi paya kavusturulmasi gereken
zenginliklerimizin basinda gelmektedir. Milli kiltiriin bir bolimiini
olusturan mutfak kiiltiiriiniin igerisinde yer alan yoresel yiyecekler, lireticisi
havaliye 6zgii bir Uretim ve tiiketim faaliyeti olarak icerigi, hazirlansi,
pisirme teknigi, tiiketim zamani, tiiketim sekli ytliklendigi inanca bagh
geleneksel anlamlar ile ulusal kimlige ilintili olarak korunmasi, yasatilmasi
ve aktarilmasi esastir.

Biiylik oranda teknolojik etkilere kapali geleneksel esaslarla yapimi
devam eden kinali ekmek, yoresel yiyecekler kategorisinde sadece Polat
yoresi halkinca biliniyor ve yapiliyor olmasi ile 6zel bir ekmek cesididir.
Bugiin yapiminin daha kolay olarak pisirme firinlarinda yapilmaya
baslanmasi halk dilinde zahmetsiz anlaminda sosyete kinalisi adin1 almasina
sebep olmustur. Bu ifade bicimi temelde bir elestiri gostergesi olmasinin
yani sira geleneksel olandan kopusu da izah etmektedir. Bu baglamda Polat
yoresi kiiltiirel mirasinin igerisinde kendine 6zgii geleneksel halk mutfag:
hazinesinin korunarak 6zgiin tatlarinin muhafaza edilmesi gerekmektedir.
Bu o6zgiin tatlar arasinda halihazirda yapimi siirdiiriilen kinali ekmek
yerelden ulusala, ulusaldan evrensele tasinarak farkinda olunmayan bu
lezzetin iilke ve diinya tat ekonomisinde yerini almasi, buna baglh olarak da
turizm degeri yiiklenmesi adina tanitim c¢alismalarinin yapilmasi
saglanmalidir.
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