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KUTAHYA MUTFAK KULTURUNDE GELENEKSEL KIS
HAZIRLIKLARI

Traditional Winter Preparations in Kiitahya Cuisine Culture

Miinire BAYSAN*
0Oz

Yeme ve igme aligkanliklart diinya genelinde her gegen giin degismektedir. Bu durum beslenme kiiltiiriini ve
geleneksel yeme i¢cme aligkanliklarini etkilemektedir. Mevsiminde yetisen gidalarin kis i¢in saklanmasi saglikli
beslenme acisindan son derece 6nemlidir ve Anadolu’nun pek c¢ok yerinde yoresel farklarla uygulanmaya
calisilmaktadir. Halk biliminin ¢alisma kadrolar1 igerisinde yer alan ve eski dénemlerde daha fazla uygulanan
geleneksel kis hazirhiklarina dair uygulamalar giiniimiize dogru gelindiginde azalmaya baglamistir. Ozelikle
teknolojik gelismelerin ve her mevsim istenilen yiyecege ulasabilme imkaninin verdigi rahatlik, uygulamalara dair
talebi azaltmigtir. Market zincirlerinin sundugu sinirsiz imkanlar, her tiirlii hamur iglerinin satildig1 magazalar, pek
¢ok sebzenin yaz kig mevcut oldugu pazarlar, gida saklama gereksinimini minimum diizeye indirmistir. Teknolojik
cihazlarin sundugu imkanlar ise siirl diizeyde yapilan bu uygulamalarin yontemini degistirmistir. Bu ¢alismada
yaz ve sonbahar aylarinda kig i¢in segilen gidalarin gesitleri ve saklama yontemleri ele alinmistir. Geleneksel
mutfak kiiltiirlimiize doniilerek saglikli beslenme zincirine, gida saklamaya dair yapilan uygulamalarin saglayacagi
katkiya dikkat gekilmeye calisilmistir. Calisma sahasi Kiitahya’dir. Veri toplama kisminda gozlem ve goriisme
yonteminden faydalanilarak farkli yas ve meslek gruplarindan degisik egitim diizeyindeki kisilerin bilgisine
bagvurulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gida, Saklama Yontemi, Gelenek, Kis, Kiitahya.
Abstract

Eating habits are changing day by day around the world. This situation affects the nutritional culture and traditional
eating and drinking habits. Preserving the food grown in the season for winter is extremely important in terms of
healthy nutrition and it is tried to be applied with local differences in many parts of Anatolia. Practices related to
traditional winter preparations, which are among the working subjects of folklore and were applied more in ancient
times, have started to decrease as we come to the present. In particular, technological developments and the
convenience of reaching the desired food in every season has reduced the demand for these practices. Unlimited
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possibilities offered by market chains, stores where all kinds of pastries are sold, and markets where many
vegetables are available in summer and winter have minimized the need for food storage. The possibilities offered
by technological devices have changed the method of these applications which are made at a limited level. In this
study, the types and storage methods of the foods selected in summer and autumn months for winter are discussed.
By returning to our traditional cuisine culture, it has been tried to draw attention to the contribution of practices
on healthy food chain and food preservation. Area of the study is Kiitahya. In the data collection part, the
information of people from different age and occupational groups with different education levels was consulted
by using the method of observation and interview.

Keywords: Food, Storage Method, Tradition, Winter, Kiitahya.

Giris

Beslenme insanligin temel ve zaruri ihtiyaclarinin basinda gelir. Hayatta kalmanin, saglikli bir
sekilde yasami idame ettirebilmenin temel sartidir. Beslenme aligkanliklar1 bolgeye ve yoreye
gore farklilik arz etmektedir. Iklimsel 6zellikler ve gecmisten getirilen yeme aliskanliklar1 o

bolgenin geleneksel yemek kiiltiiriinii olusturmaktadir. Tiirk yemek kiiltiiri yasanilan

cografyanin ve kiiltlir koklerinin zenginligi sebebi ile ¢ok cesitlidir.

Tiirklerin yeme igme aligkanliklar1 giiniimiize ulagincaya kadar farkli unsurlarin tesiri ile
degisim ve gelisime ugramistir (Kizildemir vd., 2014: 204). Tarimsal yap1 ve yiyecek, icecek
maddelerinin bollugu, gécebe kiiltiiriiniin etkisi, bagka toplumlardan etkilenme, sosyoekonomik
diizeye gore farklilasma, Tirklerde davranis kaliplari, yemeklerin bolgelere gore farklilik
gostermesi ve toplu yemek yeme gelenegi gibi faktorler bu unsurlar igerisindedir (Talas, 2005:
276; Giiler, 2010: 26). Tirk halk mutfag, eski Tiirklerden gelen tarim ve hayvanciliga bagh
gelisimine ilave olarak Anadolu cografyasinin gesitliligi ile zenginlesmistir. Selguklu ve
Osmanlit donemi saray mutfaginin etkisi Tiirk mutfaginin 6zel bir yapiya biiriinerek bugiine
ulagmasini ve diinyanin en zengin mutfaklarindan birisi olmasin1 saglamistir (Yalgin Celik,
2010: 129; Sanlier vd., 2012: 153). Kendine has 6zellikleri ve farkli tesirlerle Tiirk mutfag:
zenginlesmis, pek cok ulusun yeme igme aligkanliginmi etkileyerek evrensel kiiltiir ortaminin
say1l1 mutfaklarindan biri haline gelmis, Cin ve Fransiz mutfaklar ile birlikte diinyanin ilk {i¢

mutfagi arasina girmistir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018: 109; Ding, 2019: 312).

Tirk hayati ile Tirk kiiltiiriiniin ana maddelerini siit ve et olustururken Anadolu Tiirk
mutfagimin temelini et, hamur ve bitkisel gidalar olusturmaktadir (Ogel, 1985: 1; Yolcu, 2018:
9). Dort mevsimi goren ve tarimsal agidan verimli bir yapiya sahip olan Anadolu topraklarinda
pek cok iirlin yetismekte, hayvancilik yapilabilmektedir. Tarihsel alt yapinin sundugu kiiltiirel

birikimle beraber her bolgenin kendine has zengin, leziz yemek ve sofra kiiltiirii bulunmaktadir.
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Giliniimiiz diinyasinda meydana gelen hizli degisim pek ¢ok alanla birlikte yeme i¢me kiiltiiriinii
de etkilemistir. Yasama bi¢iminin degismesinden beslenme kiiltiirii de payina diiseni almigtir
(Artun, 2010: 341). Mutfakta yemek iiretiminin ve ailelerin yemek aligkanliginin sorumlusu
olan kadinlarin ¢alisma hayatinda yer almasi, hazir gidalarin liretiminin artmasi, kisa siirede
hazirlanan gidalara duyulan ihtiyag, yeni neslin fast food tiirii beslenmeye olan meyli gibi pek
cok faktor geleneksel mutfak kiiltiiriiniin degismesine neden olmustur (Oguz, 2019: 43; Onay
vd.,2016: 88 ; Akogul ve Aksakalli Bayraktar, 2020: 1333 ; Oncel, 2015: 41).

Tiim bu degisimlere ragmen orta diizey gelir yapisina sahip aileler kis1 gida sikintis1 gekmeden
gecirebilme kaygisiyla, iist gelir diizeyine sahip aileler ise saglikli beslenme amaci ile gida
saklamaya dair pratikleri uygulamaktadirlar. Son bir yil icerisinde diinya genelinde yaganan
Covid- 19 salgin siirecinde besin iiretim ve tedarik zinciri son derece 6nem kazanmistir (Ongan

vd., 2020: 219). Bu durum gida saklamaya dair talebin artmasina neden olmustur.

Gida elde etme, hazirlama ve koruma konular1 Tiirk halk biliminin ve somut olmayan kiiltiirel
mirasin korunmasinin ¢alisma kadrolart igerisinde yer almaktadir (Oguz, 2009: 141).
Geleneksel mutfak kiiltlirlimiize doniilmesi, kaybolan sofra degerlerimizin yeniden insasinin
yapilmasiyla toplumun her kesimine hitap eden yeni ve saglikli yontemlerin olusturulmasi Tiirk
kiiltiir ve aile yapisinin korunmasi agisindan son derece dnemlidir. Bu olusumun bir ayagini da
geleneksel yontemlerle mevsiminde yetisen gidalarm kullanilmasiyla yapilan kis hazirliklart

olusturmaktadir.
Kiitahya’da Geleneksel Kis Hazirhklar:

I¢ Bat1 Anadolu’da yer alan Kiitahya kis aylarinin uzun ve soguk ge¢mesiyle bilinmektedir.
Geleneksel yapiya dair degerlerini korumaya ve siirdiirmeye ¢alisan sehir halki kis hazirliklarimi
belli oranda devam ettirmektedir. Sehir; Ege, Marmara ve i¢ Anadolu bolgelerinin gegis iklimi
ozelliklerine sahiptir. Iklimsel cesitliligi, yetistirilen iriinlerin farklihgini saglamaktadir
(Dénmez, 1981: 1; Ozer, 2010: 130). Pek ¢ok medeniyete ev sahipligi yapmus sehir, Sel¢uklu
ve Osmanli donemi sofra kiiltiirii ile zenginlesmistir. Et ve hamurdan yapilan gidalar yore halki
tarafindan daha fazla tercih edilmektedir (Tuncoglu, 1981: 764). Kadinlarin mesuliyetinde olan
kis hazirliklar1 eskiden imece usulii ile yapilirken Covid-19 Pandemi siirecinin yasandigi bu
giinlerde ¢ekirdek aile ile sinirlandirilmistir. Etik kurul izni alinarak yapilan ¢alismanin veri
toplama kisminda farkli yas ve meslek gruplarindaki kaynak kisilerden edinilen bilgiler

dogrultusunda yorede kis i¢in hazirlanan gidalar su sekildedir:
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1. Hayvansal Gidalardan Yapilan Kis Hazirhklar

1.1. Salamura Peynir Yapimi: Koyun, keci ya da inek siitiinden yapilabildigi gibi koyun ve
kecinin siitii karistirtlarak da yapilir. Sagilan siit siiziildiikten sonra 1liyincaya kadar 1sitilir ve
mayalanir. Mayali halde iki saate yakin bekletilir. Daha sonra bu is i¢in hazirlanmig 6zel bezler,
siizgecin iizerine koyulur. Mayalanan peynir de bu bezlerin iizerine alinir ve bohga seklinde
sarilir. Bu bezin beyaz renkte olmasi, solmamasi i¢in dnemlidir. Peynirin suyunu tam olarak
atabilmesi ve sertlesebilmesi i¢in silizgecin iizerine bir agirlik ile basing uygulanir. Peynir
istenilen kivama ulastiktan sonra tizeri agilir kare seklinde kesilerek tuzlanir ve plastik kaplara
yerlestirilir. Iki giin tuzlu bir sekilde bekletildikten sonra tuzlu su ilave edilir. Kiip igerisindeki

peynirler serin bir yerde iki ay bekletilir (KK-1,3).

1.2. Katik: Siit 6nce kaynatilir, kaynamaya baslayinca icerisine tuz atilir. Bu is icin 6zel
dikilmis slizme bezlerine alinir ve siizgecin lizerine koyulur. Suyunu akittiktan sonra bir kaba

almarak dondurucuda saklanir (KK-2,6).

1.3. Et Kavurma: Biiylikbas hayvan eti dograndiktan sonra bol tuz katilarak kavrulur.
Soguduktan sonra bu etler saklama kaplarina alinarak dondurucuya koyulur. Kirsalda yasayan
ve hayvancilikla ugrasan aileler kisa girmeden evvel “yemeksi” admi verdikleri hayvani
keserler. Bunun etinden hem kavurma, hem pastirma hem de sucuk yapilir. I¢ yaglar eritilerek

yemeklere katilir (KK-4).

1.4. Et Kurutma: Biiylikbas hayvanin kemikleri firinda kurutulur. Eskiden serin yerde

saklanan bu kemikler giiniimiizde dondurucularda muhafaza edilmektedir (KK-1,3).

1.5. Kaz Yag: Yorede kazlar kar yagdiktan sonra tiiketilir. Buradaki maksat hayvanlarin iyice
yaglanmalaridir. Yaglanan ve yenmeye hazir hale gelen kazlarin derisinin altindaki yaglar
ayiklanir. Bir kap i¢inde kavrulur. Derin dondurucuda saklanir. Kahvaltida ekmege stirtiliir ya

da yemeklere katilarak tiiketilir (KK-1,6).
2. Bitkisel Gidalardan Yapilan Kis Hazirhklan
2.1 Tursular

2.1.1. Biber Tursusu: Biberler yikandiktan sonra uzunluguna gore parcalara ayrilir. Genelde
tursu i¢in cam sise kullanilir. Sisenin dibine &nce bir avug nohut koyulur. Uzerine dogranmis
sarimsaklar ilave edilerek biberler kavanoza yerlestirilir. Belli araliklarla sarimsak koyulur.
Kavanoz biberle dolduktan sonra tuzlu su, sirke ilave edilerek agzi kapatilir (KK-

1,2,3,4,5,7,8,9).
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2.1.2. Zeytinyagh Biber Tursusu: Hazirlanan biberler yikandiktan sonra ortalarindan bigak ile
cizilir. Sicak suda haglanir. Suda haslanma igine yorede “borttiirmek™ denir. Borten biberler
sogumasi ic¢in genis bir kabin i¢ine alinir. Biberler; zeytinyagi, sarimsak, sirke, tuz ile
harmanlanir. Tursu kavanozuna doldurulduktan sonra {izerine tekrar zeytinyagi koyulur ve agzi
sikica kapatilir. Bir hafta ya da on giin siire ile tursu kavanozu alt iist yapildiktan sonra serin bir

yerde bekletilir (KK-4,6).

2.1.3. Kirmuzi Biber Tursusu: Kirmizi1 biberler yikandiktan sonra firin tepsisine yerlestirilerek
kabuklarn kabarincaya kadar pisirilir. Firindan ¢iktiktan sonra kabuklar1 soyulur ve istenen
bliyiikliikte dogranir. Zeytinyagi, sirke, sarimsak ve tuz ile biberler harmanlanir. Cam
kavanozlara yerlestirilir. En list kisma saplar1 kesilmis maydanozlar ilave edilir ve agzi1 kapatilir

(KK-10,14).

2.1.4. Salatahik Tursusu: Tursu i¢in hazirlanan kavanozun en alt kismina bir avu¢ nohut ve
sarimsak atilir. Uzerine salataliklar eklenir. Kavanozun yarisia dogru gelindiginde tekrar
sarimsak ilave edilerek salata ile doldurulur. Kavanoz doldugunda iist kismina da sarimsak
koyularak tuzlu su ve sirke ilave edilir. Agz1 sikica kapatilir ve serin bir yerde bekletilir (KK-

11,13).

2.1.5. Lahana Tursusu: Dogranan lahanalar yikanir ve bir miiddet tuzlu suda bekletilir. Tursu
icin hazirlanan bidonun en alt kismina sarimsak ve nohut atilir iizerine lahanalar eklenir. Diger
tursu cesitlerinde oldugu gibi ortasina ve iist kismina da sarimsak eklenen tursu kiipii lahana ile
doldurulur. Uzerine kaya tuzunun eritilmesinden olusturulan tuzlu su ve sirke ilave edilerek

agz1 kapatilir (KK-4,5).

2.1.6. Domates Tursusu: Tursu i¢in hazirlanan bidonun alt kismina nohut ve sarimsak tursu
miktari ile orantili olarak yerlestirilir. Uzerine yikanmus yesil ya da kirmizi domatesler koyulur.
Aralara ve iist kismina da sarimsak koyulur. Dolan bidon i¢ine kaya tuzunun eritildigi su ve
sirke eklenir. Uzerine maydanoz koyularak kapag: sikica kapatilir ve serin bir yerde bekletilir

(KK-1,3,9).

2.1.7. Kanisik Tursu: Biber, salatalik, acur, kirmiz1 ve beyaz lahana, domates yikandiktan
sonra tursu bidonuna yerlestirilir. Kiiplin dibine nohut ve sarimsak, ortasina ve iist kismina
tekrar sarimsak koyulur. Uzerine tuzlu su ve sirke malzeme ile orantili olarak ilave edilir.

Maydanoz koyularak bidonun agz1 kapatilir (KK-10).
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2.2. Receller ve Marmelatlar

2.2.1. Regeller: Yorede pek cok meyveden regel yapilmaktadir. Yaz ve sonbahar aylarinda
cilek, kayisi, seftali, erik, incir, visne, elma, armut, pancar, kizilcik, ayva ve kusburnu
meyvelerinin regelleri kis hazirlig1 olarak daha ¢ok tercih edilmektedir. Yapim sekilleri
meyveler temizlendikten sonra genelde aynidir. Temizlenen meyveler istenilen biiyiikliikte ve
sekilde dogranir. Uzerlerine seker dokiilerek bir gece bekletilir. Sekerin miktar: meyvenin tat
oranina ve tercihe gore degismektedir. Ertesi giin belli bir kivama gelinceye kadar kaynatilir ve
atesten almaya yakin limon tuzu ya da limon suyu katilir. Sogumadan kavanozlara alinir ve ters

cevrilir. Serin bir yerde ya da buzdolabinda bekletilir (KK-8,9,14).

2.2.2. Marmelatlar: Daha ¢ok erik, visne, kayisi ve seftali marmelat yapimai igin tercih edilir.
Meyveler yikandiktan sonra kaynatilir. Daha sonra siizgegten gegirilir. Cekirdek ve kabuklar
ayrildiktan sonra seker ilave edilerek istenilen kivama gelinceye kadar kaynatilir. Sogumadan

kavanozlara alinir (KK-2,6).

2.2.3. Pestil: Yorede daha ¢ok erigin pestili yapiimaktadir. Marmelat yapimi ile aymdir. ikinci
kaynatmada seker atilmaz. Istenilen kivama geldikten sonra zemini yaglanmis tepsilere

koyularak giineste kurutulur (KK-1,3).
2.3. Kurutmahklar

2.3.1. Pathcan ve Kabak Kurusu: Bitkinin ¢esidine gore kurutma sekli bulunmaktadir.
Kurutulan bitkiler serin yerde bez torbalarda saklanmalidir. Yikanan sebzeler tercihe ve
asilacak yerin giines gérme acgisina gore ayarlanir. Giines fazla goriiyorsa daha kalin, az giines
goren bir yer ise daha ince sekilde dogranarak ipe asilirlar. Sebzelerin kisa siirede kurumasi

kiiflenmemesi i¢in 6nemlidir (KK-1,2,3.,4,6).

2.3.2. Biber Kurusu: Yorede kurutulan sebzelerin basinda gelir. Ince biber kurutmasi,
dolmalik biber kurutmasi ve baharatlik biber kurutmasi olmak {izere farkli amaglarla farkl
cinsteki biberler kurutulur. Yikanan biberler kurulanir ve tohumlarindan temizlenir. Dolmalik
biberler sap kisim kesilerek biitiin halinde, diger biberler ise ortalarindan ¢izik atilarak kurutulur

(KK-1,4,6,8).

2.3.3. Bamya ve Fasulye: Fasulyeler yikanip ayiklanir ve biiyiikliigiine gore iki ya da {ige
béliiniir. Ipe dizilerek kurutmaya asilir. Bamyalar ise yikandiktan sora bas kisimlar1 kesilerek

ipe dizilir (KK-2,6).
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2.3.4. Domates Kurusu: Yikanan domatesler dnce ikiye bdliiniir daha sonra ince ince yarim
daire seklinde kesilir. Her parganin {izeri tuzlanir. Bir tepsiye ya da yagl firin kdgidina serilerek
kurumas1 beklenir. Kuruyan domatesler cam kavanozlara koyulur ve buzdolabinda bekletilir

(KK-5,9).

2.3.5. Bakla Kurusu: Yikanan baklalarin i¢ kisimlar ¢gikartilir. Bir bezin lizerinde ya da tepsi

icinde kurutulur. Kuruyan i¢ler bez bir torba i¢inde giines gérmeyen yerde saklanir (KK-1,3).

2.3.6. Elma, Erik ve Visne Kurusu (Gaki): Elma, erik, visne yorede en ¢ok kurutulan
meyvelerdendir. Meyve kurutmaya yorede ‘gak’ denilmektedir. Elmalar 6nce ikiye boliiniir
sonra yarim daire seklinde dogranir. Yorede kurutulan erikler daha ¢ok dag erigidir.
Yikandiktan sonra ortalarina ¢izik atilir. Visnelerin kurutulmasi i¢in yikanmasi yeterlidir. Her

iic meyvede temiz bir bezin iistiinde ya da tepsi i¢inde kurutulur (KK-2,3,6).

2.3.7. Kekik, Nane, Ayva Denesi, Thlamur, Sar1 ve Kirmiz1i Kantaron: Kekik, nane, ayva
denesi, thlamur, sar1 ve kirmizi kantaron ise yorede kurutulan, ¢ay1 yapilan ya da yemeklere
katilan bitkilerdendir. Kurutma sekli hepsinde aynidir. Yasam alanlarindan uzak, ayak
degmeyen, kedi kdpek gibi hayvanlarin dolasmadigi, egzoz kokusu olmayan yerlerden toplanir.
Yikandiktan sonra bir bez iizerine serilir. Kekik ve nane avug ile ovalanir. Kavanozlarda

saklanir. Diger bitkiler kuruduktan sonra saplari ile beraber demet yapilarak saklanir (KK-9,11).
2.4. Sos ve Salcalar

2.4.1. Domates Salc¢asi: Yorede salca yapimi iki sekildedir. Yikanan domateslerin saplari
ayiklanir. Dorde bolliniir kiyma makinesinden ya da mutfak robotundan gegirilir. Cekirdek ve
kabuklarindan ayirmak icin siiziiliir. Siiziilen domatesler genis bir tepsiye alinir. igerisine kaya
tuzu eklenir ve glines gdren bir yerde bekletilir. Her giin karigtirilarak suyunun kisa siirede
buhar olmasi saglanir. Belli koyu kivama ulasinca cam kavanozlara alinir, agzi kapatilarak serin

bir yerde bekletilir (KK-7).

Diger bir tarifte giines yerine ocakta kaynatmaktir. Domatesler mutfak robotundan gecirilip
stiziildiikten sonra genis bir tencerede belli kivama gelinceye kadar tuz ilave edilerek kaynatilir.

Acili domates salgasi isteniyorsa igerisine aci biber de ilave edilir (KK-4,5,6).

2.4.2. Biber Salcasi: Kirmiz1 salgalik biberler yikandiktan sonra saplar1 ve cekirdekleri
temizlenir. Belli biiyiikliikte dogranir. Mutfak robotunda ¢ekilir. Kabuklarindan ayiklanmasi
i¢in siiziiliir. Tuzlanarak firinda ya da ocakta yogun bir kivama ulasana kadar pisirilir. Istenen
kivama geldiginde sogumadan kavanozlara alinir ve kapagi kapatilarak bir gece ters ¢evrilmis

bir sekilde bekletilir (KK-7,8).
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2.4.3. Acih Sos: Aci biber ve domatesler yikanip ayiklanir. Domateslerin kabuklar1 soyulur,
biberlerin ¢ekirdegi ayiklanir. Her ikisi de kiip kiip dogranir. Tencerede biberler kaynatiimaya
baglanir, sonra ilizerine domatesler ilave edilir. Belli bir siire birlikte kaynatildiktan sonra
dogranmis sarimsaklar ilave edilir. Ocaktan indirilmeden tuz, sirke , zeytinyagi ve ince kiyilmis
maydanozlar katilir. Sicak bir sekilde kavanozlara alinir ve kapagi kapatilir. Kilerde ya da

buzdolabinda bekletilir (KK-8,13).

2.4.4. Menemen: Biberler yikanir, ayiklanir. Domatesler kabuklari soyulduktan sonra dogranir.
Once biberler tencerede kisik ateste kavrulur. Uzerine domatesler eklenir ve suyunu c¢ekene
kadar ikisi birlikte kavrulur. Tuzu eklenerek sogumadan cam kavanozlara alinir serin yerde

bekletilir (KK-2,14).
2.5. Salamura ve Konserveler

2.5.1. Yaprak Salamura: Asma yapraklar1 yikanir, sap1 kesilir ve demet haline getirilir. Genis
bir legenin igine dosenir. Bir tencere i¢erisinde tuzlu su kaynatilir. Kaynar vaziyette yapraklarin
tizerine dokiiliir. Yapraklarin iistii bir tepsi ile kapatilarak bir gece bu sekilde bekletilir. Ertesi
giin cam ya da plastik bidonlara yerlestirilir. Uzerine tuzlu su ilave edilerek agz1 sikici kapatilir

(KK-1,3,8).

2.5.2. Yaprak Soklama: Asma yapraklar1 yikanir ve saplar1 ayiklanir. Bir tencerede tuzlu su
kaynatilir. Yapraklar tencereye atilarak renkleri agik yesile donilinceye kadar haslanir. Haglanan
yapraklar demet haline getirilerek buzdolabi posetlerine yerlestirilir. Derin dondurucuda

saklanir (KK-4,8).
2.6. Konserve ve Soklamalar

2.6.1. Konserveler: Yorede konserve cesidi boldur. Fasulye, bezelye, patlican, kabak, biber,
visne en fazla yapilan konserveliklerdir. Yikanip ayiklanan ve istenilen boyutta dogranan
sebzeler igerisine har¢ (sogan, biber) eklenerek sivi yagda hafif kavrulur. Sicak bir sekilde
kavanozlara alinir. Visne de konservesi yapilarak kis aylarinda komposto olarak tiiketilen
gidalardandir. Ayiklanan visneler bir tencereye almir. Uzerine sekerli su ilave edilir. On ya da
on bes dakika kaynatilir. Sicak vaziyette cam kavanozlara alinir ve kapagi kapatilir. Ters

cevrilerek bir gece bekletilir. Serin bir yerde muhataza edilir (KK-10,14).

2.6.2. Soklamalar: Yaz gidalarin1 en pratik ve kolay yoldan saklama ydntemidir. Fasulye,
biber, domates, bamya, barbunya, bezelye, bakla, misir, visne, erik, kayis1 en fazla soklanan
gidalardandir. Soklama yodnteminde yikanip ayiklanan sebzeler tercihe bagl olarak ¢ig,

kavrularak ya da haglanarak saklanabilir. Sebzeler istenilen yontemle hazirlandiktan sonra
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buzdolabi posetlerine koyulur ve derin dondurucuya kaldirilir. Meyveler yikanip ayiklandiktan

sonra hemen posetlenir ve kaldirilir. Posetlerde hava kalmamasi 6nemlidir (KK-5,7,8,9,10).
2.7. Diger Bitkisel Gidalar: Patates, Pirasa, Sogan, Sarimsak

Pirasa, sogan, patates, sarimsak yorede bol tiiketilen kis sebzeleridir. Pazar ve marketlerde ki
boyunca satilan bu gidalar pek ¢ok aile tarafindan daha ekonomik oldugu i¢in sonbaharda
tedarik edilir. Ozellikle patates ve sogan biiyiik cuvallarla alinip serin yerde saklanarak kis

boyunca tiiketilir (KK-1,3,4).
3. Unlu Gidalardan Yapilan Kis Hazirhklar
3.1 Tarhanalar

3.1.1. Kizileikk Tarhanasi: Bu tarhana yoreye hastir. Mide ve bagirsak rahatsizliklaria iyi
gelir. Tarhana yapimi i¢in hazirlanan unun ig¢ine dnceden kaynatilip metal slizekten gecirilerek
cekirdekleri ve kabugu ayrilmis olan kizilciklar ilave edilir. Un miktarina gore kizilcik
ayarlanir. Un, kizilcik ve tuz karisimma su eklenerek yogrulur. Istenen kivama gelen hamur
bliylik bezeler haline getirilir. Bir miiddet dinlendirilen hamur temiz bezler iizerine kiigiik
parcaciklar haline getirilerek serilir. Odalar havalandirilarak hamurun kurumasi saglanir.
Kuruyan hamurlar 6nce elde ovalanir daha sonra eleklerden gegirilir. Tekrar kurumasi i¢in
bezlere yeniden serilir. Birka¢ giin pencereleri agik bir odada sabah aksam karistirilarak
kurumas1 saglanir. Kuruduktan sonra bez torba ya da kavanoz icine koyularak serin yerde

muhafaza edilir (KK-2,3,6).

3.1.2. Ak Tarhana: Bir giin 6nceden nohut ve fasulye haslanir. Domates, biber ve soganlar
rondodan gegirilir. Tarhana yapimi i¢in hazirlanan unun igerisine katilan bu iiriinlerin yani1 sira
yogurt ilave edilerek eksi ev mayasiyla birlikte hepsi yogrulur. Eger tarhananin eksi olmasi
istenmiyorsa ayni giin ya da birkag¢ giin igerisinde yogrulan hamur kii¢lik pargalar halinde
bezlere serilir. Genelde yorede eksi olani tercih edilir. Eger tarhananin eksi olmasi istenirse
bunun i¢in yogrulan tarhana harcinin yirmi bir giin teknede kalmasi gerekmektedir. Tarhana
hamuru her giin kabararak tekneden tagsmaya baslar. Serin yerde bekletilen tarhana hamuru her
giin yogrulur. Gerekli siire dolduktan sonra kiiclik bezeler halinde temiz bezlere serilerek
kurutulur. Kuruyan parcalar once elde ovalanir sonra da elekten gegirilerek tekrar bezlere

serilerek kurutulur (KK-6).

3.1.3. Gediz Tarhanasi: Gediz yoresinde yasayan halk tarafindan yapilan bir tarhana ¢esididir.

Gediz’in pazar1 ve sebzelerinin lezzeti meshurdur. Gediz topraginda yetisen iiriinlerden yapilan
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tarhananin lezzeti de daha farkli olmaktadir. I¢ine katilan malzemeleri yapilis ve kurutma sekli

diger tarhana tiirli ile aynidir (KK-2).

3.2. Sibit (Yufka) : Un, su ve tuz ile hamur yogrulur. Avug i¢i biiyiikliigiinde bezeler yapilir.
Bezeler oklava yardimi ile agilir. Bir taraftan da sacin iizerinde acilan yufkalar pisirilir.
Yufkalar ¢ok kurumadan sactan alinirsa hemen tirit yapimi i¢in sarilarak kesilir. Kuru tirit
yapimt i¢in kullanilacaksa agilan hamur sagta biraz daha fazla pisirilir. Sactan alindiktan sonra

da el ile kiiclik parcalara ayrilarak bez torbalarda muhafaza edilir (KK-1,2,3,6).
3.3. Makarna ve Corbaliklar

3.3.1. Hamur As1: Eriste makarnasinin yoredeki adidir. Hazirlanan unun igerisine yumurta,
irmik, siit, tuz ve 1lik su eklenerek yogrulur. Unun miktar1 katilan diger iiriinlerin oraninin
belirleyicisidir. Yogrulan hamur yarim saat dinlenmesi i¢in bekletilir. Dinlendikten sonra
bezeler haline getirilir. Oklava yardimu ile agilir ve bezlerin tizerine serilir. A¢ilan her hamur,
kesilmeden once serilerek biraz kurumasi biraz da sertlesmesi saglanir. Kuruyan hamurlar
ticerli ya da beserli iist liste konularak 6nce ince dilimler haline getirilir, daha sonrada ince ince
dogranir. Ince uzun sekilde kesilenler makarnalik, kare seklinde ve daha kiiciik kesilenler
corbalik olarak kullanilmakta ve adina tutmag¢ denilmektedir. Dogranan hamurlarin birbirine
yapismadan serilmesi gerekir. Serilen hamurlarin kurumasi birkag giinii bulmaktadir. Hamurlar
acilmadan kiigiik pargalar halinde bezin iizerine serilir ve kurumaya yakin el ile ovulursa buna

da ovmag denilir (KK-1,2,3.,4,6).
Sonuc¢

Bu calismada Kiitahya’da gida saklamaya yonelik kis hazirliklar1 degerlendirilmistir. Saklanan
gidalar hammaddesine gore hayvansal, bitkisel ve unlu gidalar olmak iizere li¢ ana baslik altinda
incelenmistir. Hayvansal gidalardan iiretilen salamura peynir ve katik, kis i¢in talep edilen
gidalar arasinda olmasina ragmen et kavurma, kaz yagi ve et kurutma daha c¢ok kirsal kesimle
bagi olan aileler tarafindan elde edilip saklanabilmektedir. Bitkisel gidalardan elde edilen kis
hazirliklari; tursular, regcel ve marmelatlar, kurutmaliklar, sos ve salgalar, salamura ve
konservelikler, soklamalik gidalar ve bunlarin disinda kalan diger bitkisel gidalar olmak tizere
siniflandirilmistir. Domates, biber, salatalik, lahana yore halki tarafindan en ¢ok tercih edilen
tursu ¢esitleridir. Kaynak kisiler eskiye oranla tursu ¢esitlerinin azaldigini patlican, armut, erik
gibi tursularin yapilmadigini belirtmislerdir. Kurutmalik sebze ve meyve ¢esitlerine ve pestile
olan talepte de azalma mevcuttur. Soklama ve konserve halinde gida saklama 6zellikle ¢alisan

kisilerin daha ¢ok tercih ettikleri yontemlerdendir. Tarhana ve makarna tiiketimi yorede fazla
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olmasina ragmen genelde ¢alisan kadinlarin anne ya da kayimnvalideleri tarafindan yapimi
devam etmektedir. Bu durum ise bir sonraki neslin tarhanasini yapacak kimsenin kalmamasina
ve ileride bu iiriinlerin sadece market reyonlarinda paket gida olarak satilacagina da bir

gostergedir.

Kiitahya’da kis hazirliklariin 6nceki yillara oranla azaldigi goriilmektedir. Kis hazirliklarini
yapmakla sorumlu kadinlarin is hayatina dahil olmasi, yemek yapmaya fazla vakit
bulamamalarindan dolay: paket gidalara yonelim artmustir. Thtiya¢ duyulan besin maddelerine
her mevsimde ulasabilme, yoresel ev yapimi iirlinlerin satildigi magazalarin sundugu ¢esit

imkani da kis hazirligina duyulan ihtiyaci ortadan kaldirmis, hatta gereksiz kilmistir.

Kiiresellesen ve pek cok kiiltiir farkliligini ortadan kaldiran diinyanin yeni diizeni beslenme ve
sofra kiiltlirtinii de etkilemistir. Mevsiminde dogal yontemlerle yetisen gidalarin saglikli ve
hijyenik yontemlerle saklanmas1 ve kis aylarinda tiiketilmesi yerine her mevsimde bulunabilen
ama insan viicudu agisindan son derece zararli maddeleri icerisinde barindiran sebze ve
meyvelerin tiiketilmesi, islenmis paket gidalara yonelim hayati kolaylastirtyor gibi goriinse de

bir taraftan da obezite basta olmak iizere pek ¢ok hastaliga davetiye ¢ikarmaktadir.

Mevsiminde ve uygun fiyata alinan sebzelerden hazirlanan kislik gidalar, saglikli oldugu kadar
mevsimsiz ya da paket olarak alinan ve tiiketilen iiriinlerden daha ekonomiktir ve aile biitgesine
katki saglamaktadir. Tiim bunlarm yan1 sira, kis hazirliklar es, dost ve akrabalarin toplanmasi
ile imece usulii yapilmakta, bu durum toplumun en fazla ihtiyag duydugu sosyallesme ve

yardimlasma bagini giiclendirmektedir.

Calismanin veri toplama kisminda farkli yas ve meslek gruplarindan kaynak kisiler ile
goriisiilmiistiir. Calisan katilimcilar daha 6nce ihtiya¢ duymadiklar ve gerekli gérmedikleri kis
hazirhigini, saglikli beslenme gayesi ve gida tedarik sikintisinin yasanabilme kaygisindan dolay1
Covid-19 pandemi siirecinin yasandigi bu yil 6nceki yillara nazaran daha fazla yaptiklarini
belirtmiglerdir. Belli bir kesim tarafindan siirdiiriilen geleneksel kis hazirliklarinin toplumun
geneline yayilmasi ve bunun siirekli hale getirilmesi halk saglig1 ve ekonomisi agisindan oldugu

kadar toplumsal degerlerin korunmasi bakimindan da son derece 6nemlidir.

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin korunmasi, geleneksel sofra degerlerinin yasatilmasi ag¢isindan énem
arz eden kis icin geleneksel gida saklama yontemleri, uygulamali halk biliminin ¢alismalari
icerisinde yer almaktadir. Anadolu’nun pek ¢ok yerinde yapilan ve yoresel farklarla birbirinden
ayrilan bu hazirliklarin kayit altina alinmasi ve diger bolgelerle yoresel farklarin ¢ikarilmasi

bakimindan da 6nemlidir.
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