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Oz

Ttirk tarihi ve kilttirii bakimindan Anadolu’da bilinen en
eski yerlesim yerlerinden biri olan Kirsehir, konumu itibariy-
le zengin bir tarih ve kiiltiire sahiptir. Bu zenginligin icinde
edebi ve tarihi sahsiyetler, mimari eserler ve ytizlerce yudir
yasattigt gelenek ve gérenekler bulunmaktadwr. Bu gelenek
ve gérenekler icinde ise yemek ve yiyecek kiiltlirtintin ayr
bir yeri vardr.

Kirsehir, yemek kiilttirti bakimindan zengin ve beslen-
me cesitliligi bol olan bir kenttir. Kirsehirlilerin zaman iginde
kendilerine has pisirme usulleri, damaklarina uygun tatlar,
lezzetler bulduklari, zengin bir beslenme ktilttirti olusturduk-
lart bilinmektedir.

Tirk halk miizigi ve Tirk folklorunun tamunmis simala-
nndan Semsi Yastiman, yaznus oldugu iki destarunda Kir-
sehir yemeklerini anlat: égesi olarak kullanir.

Bu makalede, énce Kirsehirli ozan Semsi Yastiman’in
“Memleket Hasreti” ve “Kursehirli Dilinden” destanlarnnda
yer verdigi, uzun bir stiredir gurbette oldugundan yemek
firsatt bulamadig:, bu nedenle de kavusma istegi ve ézlem
duygusu icerisinde oldugu ve 6vgii ile séz ettigi “yufka ek-
mek, bulgur pilavi, cullama, ¢ékelek, ségtirmelik et, sizgi,
pirzola, borani, keme, hésmerim, pekmez, armut kakt ...”
gibi Kirsehir yiyecek ve yemekleri tizerinde durulmustur.
Sonra da belirtilen destanlarin dizelerinden hareket edilerek
Kirsehir’in yiyecek ve yemek kiilttirtine ait unsurlarin tarifle-
ri de verilerek agiklanmaya calisumistir.

Anahtar Kelimeler: Destan, Semsi Yastiman, Kirsehir,
Yemek, Yiyecek, Kiiltiir.

Abstract

Kirsehir, which is one of the oldest known settlements in
Anatolia in terms of Turkish history and culture, has a rich
history and culture due to its location. This richness includes
literary and historical figures, architectural works and tra-
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ditions and customs that have been kept alive for hundreds of years. Among these traditions
and customs, food and food culture have a special place.

Kirsehir is a city that is rich in food culture and nutritional diversity. It is known that the
people of Kirsehir found their own unique cooking methods, tastes and flavors suitable for their
palate, and formed a rich nutrition culture.

Semsi Yastiman, one of the well-known figures of Turkish folk music and Turkish folklore,
uses Kirsehir dishes as a narrative element in his two epics.

In this article, firstly, Kirsehir food and dishes like “‘yufka’ bread, ‘bulgur’ pilaf, ‘cullama’,
‘cokelek’, ‘soglirmelik’ meat, ‘sizgit’, lamb chops, ‘borant’, ‘keme’, ‘hésmerim’, molasses, pear
‘kakt’...”, which the poet Semsi Yastiman from Kirsehir included in his epics “Memleket Has-
reti” and “Kwrsehirli Dilinden”, which he could not find the opportunity to eat because he had
been away for a long time, and for this reason, he was in a sense of longing and wishing to be
back, and mentioned with praise, are emphasised. Then, based on the verses of the epics, the
elements of Kirsehir’s food and food culture have been tried to be explained by giving recipes.

Keywords: Epic, Semsi Yastiman, Kursehir, Dishes, Food, Culture.

Giris

Ozan, kaynak kisi, derlemeci olarak Turk halk edebiyatina, Turk halk mu-
zigine ve Turk folkloruna sayilamayacak kadar cok hizmeti gecen Semsi Yas-
timan, 10 Temmuz 1923’te Kirsehir'de dogdu. Asil adi Mehmet Galip Semset-
tin’dir. Soyu, 13. ylzyillda Horasan’dan Anadolu’ya gelip Kirsehir’e yerlesen
Seyh Suleyman Turkmani'ye dayanir. Babasi sekerci esnafindan Ahmet Aga,
annesi ise Selamogullarindan Ilhamiye Hatun’dur. Ortaokulda iken Tiirk halk
musikisine ve sazina asik olur. Ilk siirini 1938 yilinda yazar. Askerlik sonrasi
maliye memuru olur. Memuriyeti sikict bulur ve ayrilir. Saz ve tlirkt meraki
onu Ankara'ya strukler. Kisa stirede Ankara’nin taninmis saz ve séz ustalari
arasina girer. Bir konser grubuyla Anadolu turnesine cikar. Ttarkt derlemeleri
yapan Muzaffer Sarisézen ile tanisir. Saris6zen onu Yurttan Sesler programin-
da turku soylemek tizere Ankara’ya davet eder. Radyoda canli yayinlanan sa-
ziyla sozliyle tiirkil sdyleme ve taninma firsati bulur. 1950 yilinda énce Izmir,
ardindan Istanbul’a gider. Geceleri gazinolarda saz calip tiirkii séyler. Glindtiz-
leri de Besiktas Ciragan Caddesi'nde kiraladig: bir diikkanda saz dersleri verir
ve saz aletleri satar. Verdigi dersler ve imal ederek sattig1 sazlariyla halk miizigi-
ni sevenlerin sayisinin artmasini saglar. 10 Temmuz 1994 tarihinde vefat eder.
Canakkale’nin Lapseki ilcesi Cardak Tatil Kéyti'ndeki naasi, 10 Temmuz 2021
tarihinde Kirsehir’de atalarinin yattigi imaret mezarhigina nakledilir.

Semsi Yastiman, sahneye ilk adimini attig1 andan itibaren meslegi ile ilgili
kendisini daima yeniler ve gelistirir. O, sadece saz sanatkari degildir. Daha
kucuk yastan itibaren Turk halk edebiyatini, Turk folklorunu ayrintili bir
sekilde inceler ve bu alanlardaki gelismeleri de yakindan takip eder. Reper-
tuarinda halk edebiyatinin en seckin eserleri vardir. Bu eserlerin bazilarini
besteler, sahnede ve radyoda icra eder. Meslegini icra yolunda o da diger halk
ozanlar1 gibi gezgin asiklar gelenegine! uyar ve alti yil Anadolu'nun cesitli
sehirlerini gezer. Gezdigi yerlerde kendi deyislerini ve mahalli tirktleri calip

1 “Asik: Sazli (telden), sazsiz (dilden), dogaclama yoluyla, kalemle (yazarak) veya bu dzelliklerin
birkacini birden tasiyan ve asiklik gelenegine baglh olarak siir soyleyen halk sanatcisidir.” Erman
Artun, Asiklik Gelenegi ve Asik Edebiyat: (Adana: Karahan Kitabevi, 2018), 1.
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séyler. 7-9 Ekim 1966 tarihinde Konya’'da yapilan Asiklar Bayrami’na katilir.
Burada calip soyledigi “Muradim” destaniyla birincilik 6dtlu kazanir.

1949 yilindan 6ltinceye kadar Turkiye radyo ve televizyonlarinda, sahne-
lerde mahalli sanatci ve saz sanatkar: olarak gorev yapar. Ayrica plak, kaset
ve film calismalar: da olan Yastiman, jubileler, filmler, diglin, dernek, aile ve
sohbet toplantilarinda da calip séyler. Yurt icinde oldugu gibi yurt disinda da
konserler verir.

Irticalen siirler de sdyleyen Yastiman, daha ziyade bir kalem sairi olarak
taninir. Onun turkd, destan, taslama, atasozd, lakaplar, 6vga ve nasihat tir-
lerinde cok onemli eserleri vardir?. Siirlerinde daha cok icinde yasadigi devrin
sosyal konularini isler. Dolayisiyla sazi ve sozlyle soyledigi destan ve turki-
lerde mizah gtctnt de kullanarak halkin dertlerini dile getirir.

Kirsehir sevdalisi olan Yastiman, Kirsehir’in kendine has ktlttrel degerle-
rini siirlerinde ve destanlarinda yasatmaya calisir.

Semsi Yastiman, “Memleket Hasreti” ve “Kirsehirli Dilinden™ adlarindaki
iki destaninda Kirsehir ve yoresine ait yemek ve yiyeceklerin yani sira gelenek
ve gorenekleri de misralarina tasir.

Kirsehir’de Yiyecek ve Yemek Kiiltiirii

Kirsehir, beslenme ve mutfak kulttrti bakimindan Anadolu’nun zengin
sehirlerinden biridir. Bu zenginlik hem Turkistannin gécebe kultirtinden ge-
tirdikleri hem de Anadolu’daki yerlesik kuilttirlerden bulduklar: tizerine kuru-
ludur. Bu i¢c Anadolu’nun kadim sehrinde yasayanlar, ytzyillar icinde damak
zevkine uygun olusturduklar: yemek ve cesitlendirerek yetistirdikleri yiyecek-
lerle hem beslenme aliskanligi kazanirlar hem de tilkemizin mutfak kultarine
katki yaparlar. Ozan Yastiman, buzdolabinin ve hazir yiyeceklerin bulunma-
dig1 bir zaman diliminde Kirsehir’de cocukluk ve ilk genclik yillarini gecirir.
Sonrasinda gecimini saglamak icin gurbete cikar, ancak o, Kirsehir’le baglari-
n1 hi¢ koparmaz. Yastiman, 1959 yilinda “Kirsehirli Dilinden*” ve 1962 yilinda
yazdig1 “Memleket Hasreti®” veya 1966 yilinda kendisine Asiklar Bayrami’nda
birincilik kazandiran “Muradim Su; Silaya Varam®” adli destanlarinda, dogup
bluyudugt sehrin yasayan ve yasatilan gelenek ve goreneklerinin bazilarina
ozlemini de dile getirerek yer verir. Onun bu 6ézlemi arasinda Kirsehir’e 6zgi,
yerli yemek ve yiyecekler vardir ki bunlar Kirsehir’de de en cok Uretilen ve
tiketilen dort temel yiyecek olup ayni zamanda bu yiyecekler, Tlurk beslenme
kultirantn temel yiyecegi ve icecegi olan et, slit Urlinleri (yogurt, peynir, te-
reyagi, ayran, ¢cokelek gibi), hamur isleri ve baklagillerdir.

2 Erol Ulgen, Semsi Yastiman Hayati ve Eserleri (Istanbul: Ahilik Arastirma ve Kultiir Vakfi, 1995).
Bu tir ve Konularla ilgili bkz. Dogan Kaya, Ansiklopedik Tiirk Halk Edebiyatt Sézligt (Ankara:

Akcag Yaymnlari, 2007).

3 Ulgen, Semsi Yastiman, 97-100, 120-122.
4 Ulgen, Semsi Yastiman,120-122.

5 Ulgen, Semsi Yastiman, 97-100.

6 “Memleket Hasreti” adli destam ile benzerlik arz eder. Yastiman, bu destam ile 1966 yilinda
katildig1 Konya Agiklar Bayrami’nda birincilik 6dtlii kazanir. Ulgen, Semsi Yastiman, 101-102.
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Yastiman, yirmi alt1 kit’alik ve 6+5 11°lik hece vezniyle yazdig “Memleket
Hasreti”” adli destaninin ilk dértligunde, 6lmez de sag olursa her yil yapti-
g1 gibi yaz mevsiminde 6zlemini cektigi Kirsehir’e gitmek topragina ytiztina
sturmek, gecmiste yasadigi hatiralarini canlandirmak ister. Yastiman’in yirmi
dort kit’alik ve 6+5 11°lik hece vezniyle yazdigr “Kirsehirli Dilinden” adli des-
tan1 su dizelerle baslar.

Kirsehir Kirsehir, canim vatanim
Yakin eyle séyle yollart hele
Unutmadim, ben séztinii tutanim
Stladan acwer kollart hele. (KD. 1)

Bu ilk dértlikte coskuyla Kirsehir’e “canim vatanim” diye seslenir. Kirse-
hir’den kollarini acip kendisini beklemesini ister.

Halam sag olsa da, sesim duysaydt
Cebime devramel, igde koysaydt

“Sun da yi” diyerek alma soysaydt
Cevizi de disle kirmak istiyom. (MH. 8.)

Yastiman, destaninin bu dértliigiinde maziye déner ve halasinin yemesi
icin verdigi yiyecekleri hatirlar. Bu hatirlayis akrabalar arasindaki dayanis-
maya da iyi bir 6rnektir. Halas1 ona yemesi icin elma verir. Cebine devramel ve
igde koyar. O glinlerden unutamadig: bir hatira da disiyle kirip yedigi cevizler-
dir. Yastiman, unutamadigi bu tath hatiralari misralarina tasir. Bu doértlukte
ad1 gecen elma, Kirsehir yéresinde de bolca yetisen bir meyvedir. Elmanin tat-
11, eksi (mayhos) tadiyla ve renkleriyle bilinen tarleri vardir. Elma yerel agiz-
larda “alma”™ olarak da bilinir. Kirsehir ve yoresinde aycicegine, devramel de
denir. Devramel'®, glin cicegi, glinebakan, gindéndu, glinasik, ¢igdem, citlek,
aycekirdegi gibi adlarla da anilir. Cig ve kavrulmus olarak da yenir.

Bir de gitsem, dezem beni gérseydi

Ici cokelikli diiriim durseydi

Hele azicik da sizgit verseydi

O an pirzolayt yermek istiyom. (MH. 9.)

Yastiman, bu doértlikte halasindan sonra teyzesini ziyarete gitmek ister.
Teyzesinin cocukluk glinlerindeki gibi kendisine cokelek ve sizgith dtrim
diarmesini 6zledigini, bunun verdigi lezzeti pirzolaya degismeyecegini belirtir.
Bu dortltikte gecen pirzola kasaplik hayvanin omurgasinin iki yanindaki bol-
geden cikarilan kemikli et dilimidir. Pirzola tavada veya koz ateste pisirilerek

7 “Memleket Hasreti” adli destanin metni “MH” kisaltmasi, kacinc dortlitk oldugu da rakamlarla
gosterilecektir.

8 “Kirsehirli Dilinden” adli destanin metni “KD” kisaltmasi, kaginel dortlitk oldugu da rakamlarla
gOsterilecektir.

9 Hasan Eren, Eren Tirk Dilinin Etimolojik Sézltigti (ETDES), Haz: Stukrti Halik Akalin (Ankara:
TDK Yayinlari, 2020), 163.

10 Ahmet Gunsen, “Devramel/devrambel: Aycicegi, citlek”, icinde Kiursehir ve Yéresi Agizlart Sozlii-
gu (Kirsehir: Ocak Yayinlari, 2001), 71.
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yenir. Cokelek/ cokelik, yagi alinmis stitten yapilir. Bir peynir ttrtdur. Kesik,
eksimik de denir. Deri ve ¢émlekte muhafaza edilir. Kis yiyecegi olarak bili-
nir. Ancak gintmuzde yaz aylarinda taze olarak da ttketilmektedir.!! Sizgit,
kusbasi et veya kiymanin kavrulmasi ile elde edilen bir yiyecektir. Sizgit yapi-
lirken lezzet katmasi icin koyun veya kuzunun kuyruk yag: katilarak pisirilir.
Keci ve koyun etinin karisimi ile yapilan sizgitin daha fazla dayandig: bilinir.
Elektrigin ve buzdolabinin olmadig1 zamanlarda kavrulan et, comleklerde mu-
hafaza edilir ve kis aylarinda yemeklerde kullanilarak ttketilir.!?

Yastiman, halasi ve teyzesinden sonra dayisinin ve amcasinin evine ugra-
diginda neler yiyecegini de su dortlikte siralar:

Dayim gilden acik kégtiir aldirsam

Emmim gilden armit kak’t buldursam
Ceplerime sak leblebi doldursam
Téhmeleyip, usgur kirmak istiyom. (MH. 10.)

O, once daysigillerden koégtiir aldiracak, sonra amcasigillerden armut
kaki, yani armut kurusu bulduracak sonra da sak/kirik leblebi ile ceplerini
doldurup yiyecektir. Bir baska yiyecek ise, bu dortlikte ismi verilen kogttir/
kofttirdiir. Hem lezzetli hem besleyici bir kis yiyecegidir.13 Hazirlanis: soyledir:
Istege gore icine bir miktar arpa, yulaf, bugday unu, nisasta, pekmez veya
UzUm sirasi, bir miktar su karistirarak, pelte!* veya muhallebi kivamina gelin-
ceye kadar ateste kaynatilarak yapilir. Istege gore, pismeye yakin bir zamanda
icine ceviz parcalar1 da katilabilir. Pistikten sonra sogumasi icin tepsi/tepsi-
lere dokultr. Soguduktan sonra dilim dilim kesilir, bir bez tizerinde glinese
serilerek kurumaya birakilir. Kivaminda kuruduktan sonra ¢émlege dizilir ve
iyice bastirilir. Cémlegin agzi hava almayacak sekilde bir értd ile kapatilir.
Serin bir yerde bekletilir. Bir iki ay sonra kofttir cémlegin icinde sekerlenir,
lezzetli bir yiyecek haline gelir.

Armut kaki, kis yiyecegi olarak bilinen meyve kurusudur. Bilindigi gibi
Kirsehir ve yoresinde bol miktarda erik, zerdali, kayisi, dut, Giziim, elma ve
armut gibi yaz meyveleri yetismektedir. Bu yaz meyvelerinin bir kismi1 kisin
tuketilmek tizere Temmuz, Agustos ve Eylul aylarinda kurutulur. Bu kuru-
tulmus meyvelere halk agzinda ‘gak’ veya ‘kak’® denir. Genellikle kak, elma,
armut, erik, zerdali ve kayisidan yapilir. Adi gecen meyveler mevsiminde top-
lanir, yikanir, dilimlenir, sapi, cekirdekleri alinir. Temiz bir bez, carsaf, tahta

1 Gunsen, “Cokelek”, Kirsehir ve Yéresi, 63; Hasan Sahin, Ge¢misten Bugtine Kirsehir (Ankara:
Kir-Der, 2007), 352.

12 Gunsen, “Sizgit”, Kirsehir ve Yoresi, 211.

13 Gunsen, “Kofttur/Kogtur”, Kirsehir ve Yéresi, 165; Guirsel Secilmis ve Mehmet Atilgan, Anado-
lu Ktilturintin Nazar Boncugu, Kirsehir’in Gelenek ve Gérenekleri (Ankara: Kirsehir Valiligi Yayi-
ni, t.y.), 99; M. Faruk Bayrak, Soframda Anadolu: Ic Anadolu Yemekleri (Istanbul: Alfa Yayinlari,
2015), 440.

14 «pelte: Pekmez ve unun ateste karistirilarak pisirilmesiyle yapilan bir tath cesidi.”, Glinsen,
Kirsehir ve Yéresi, 198.

15 Semseddin Sami, “Kak/ gak, kah: “Kak”, icinde Kamis-i Tiirki, Haz: Sadi Ozgur (Istanbul: Alfa
Yayinlari, 2020), 526.
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veya kiremit tizerine serilir ve glineste kurumaya birakilir. Geceleri nem al-
masin diye aksamlari toplanir veya Uzeri kapatilir. Ginduzleri tekrar serilir
veya ortii acilir. Iyice kuruduktan sonra bez torbalara konur ve serin yerde
saklanir. Bu meyveler kuru sekliyle yenildigi gibi hosafi da yapilarak ttiketilir.
Turksitan’dan beri beslenme kaynagi olarak bilinen meyve, et ve sebze
kurutma gelenegi Anadolu’da halen devam etmektedir.’® Kavrulmus
nohudun ikiye ayrilmis sekline sak leblebi/ sah leblebil” ya da kirik leblebi
denir. Eski za-manlarda Anadolu’da Cerciler, esek sirtinda heybelerde
tasidigr sak leblebiyi sokak, mahalle ve kdylerde parayla satar veya bugday,
yun, yumurta vs. ile takas yaparlar. Halk da sak veya kirik leblebiyi cerez
olarak tuketir.

Ségtirmelik bir et ¢tksa satirdan
Hésmerim, ¢cullama gitmez hatirdan
Kuslukleyin hedik gelse tandwrdan
Colmegin icine girmek istiyom. (MH.11.)

Yastiman, bu doértlikte yine cocukluk déneminde hatirladig tadi dama-
ginda olan 6nemli yiyeceklere deginir. Bu yiyeceklerden biri kuzu veya koyun-
dan satirla kesilmis so6gtirmelik ettir. Digeri yéreye has hosmerim, bir digeri
de cullama’®dir. Bunlarin yam sira hatirindan ¢cikaramadigi, lezzetini unuta-
madig1 comlekte pisen hedik!°tir. S6gtirme, kullenmis koz ateste veya firinda
pisirilen yagsiz pirzolaya, kizartmalik ete verilen addir. Aslinda s6gtrmelik et,
kemikli, kuzu kaburgasindan hazirlanir. Halk agzinda buna kemirmelik et de
denir.?° TUrkiye’nin degisik bolgelerinde farkli yapilis tarifleri de olan hésme-
rim?! bir hamur tatlisidir. Halk arasinda peynir helvasi olarak da bilinir. Ge-
nel tanimiyla hésmerim, tuzsuz taze peynirden nisasta, pirin¢ unu veya irmik,
yag, pekmez, seker, slit, yumurta, tuz ve su konularak yapilir. Tercihe gére bu
malzemelerden bazilar: birbiri ile karistirilir. Hamur, civik veya hafif sulu ki-
vama gelinceye kadar yogrulur. Tavada veya tencerede sivi yag kizdirilir. Hazir
hale gelen hamur kizdirilmis yagin bulundugu tencere veya tavaya dokulur.
Yavas yavas hafif ateste pisirilir. Dolu dolu veya tane tane diye tabir edilen ki-
vama gelince atesten alinir ve servis tabaklarina konur. Uzerine istege gore toz
seker ve ezilmis ceviz ilave edilerek servis yapilir.?? Yastiman’in hatirindan hic
cikmayan yemeklerden biri de cullamadir. Cullama, tavuk etiyle yapilan bir
yemek cesididir. Cullama icin tavugun gogus eti veya kuzu but tercih edilir.

16 Semseddin Sami, “Kak/ gak”, Kamus-i Tiirki, 526; Gtunsen, “Kah”, Kirsehir ve Yéresi, 148; Sa-
hin, Ge¢misten Bugtine Kirsehir, 352; Nergis Ulu, 1939°dan Gtintimtize Yazili Kaynaklarda Yemek
Kiiltiirti Terimleri S6zltigti (Istanbul: MSA Yayinlari, 2013), 255; Nevin Halici, Actklamali Yemek ve
Mutfak Terimleri S6zligii (Istanbul: Oglak Yayinlari, 2012), 141; Bayrak, Soframda Anadolu, 434.

17 Gunsen, “Sak leblebi/ sah leblebi: Kirik leblebi”, Kirsehir ve Yoresi, 218.

18 Hasan Eren, “Cullama”, i¢cinde Eren Ttirk Dilinin Etimolojik Sézligii (ETDES), Haz: Stukrt Haluk
Akalin (Ankara: TDK Yay, 2020), 125.

19 Gunsen, “Hedik”, Kirsehir ve Yoresi, 132.

20 Ulu, 1939°dan Griniimiize, 502.

21 Gunsen, “Hosmerim”, Kirsehir ve Yéresi, 138.

22 Gunsen, “Hosmerim”, Kirsehir ve Yoresi, 138; Eren, “Hosmerim”, ETDES, 221.
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Once tavuk gogsti ve butlar iyice pisinceye kadar haslanir. Soguduktan sonra
et kemikten didiklenerek ayrilir. Tavugun suyu cullamada kullanilmak tizere
muhafaza edilir. Tencere veya buylk bir tavada tereyagi veya sivi yagda un
pembelesinceye kadar kavrulur. Istege gore tuz ilave edilir. Kavrulan una ta-
vuk suyu ilave edilir ve muhallebi kivamina gelinceye kadar karistirila karis-
tirila pisirilir. Bu kivam dtiz bir tabaga veya tepsiye alinir. Uzerine didiklenen
tavuk etleri yerlestirilir. Bu arada tencere veya tavada eriyen tereyagina salca,
pul biber eklenerek kavrulur ve bir sos yapilir. Bu karisim tavuk etlerinin tize-
rine dokullr. Yine istege gore karabiber eklenir ve sicak servis yapilir.?®> Hem
gecmis zaman diliminde hem de glinimtizde tandir?* i1sinmanin yani sira firin
gbrevi yapmis ve yapmaktadir. Tandirda, sac lGizerinde yufka ekmek ve baz-
lama, koztinde de comlek icine konulan kelle-paca, iskembe, hedik pisirilir.
Ayrica tandirda pekmez ve salca da kaynatilir. Hedigin malzemesi bugday,
musir, bir miktar nohut ve sudur. Sadece bugday veya misir da olabilir. Iste-
nilen malzeme konulduktan sonra ¢émlegin agzi sikica kapatilir ve tandirda
olusan koze, aksamdan sabaha kadar kalmak tizere birakilir. Tandirda pisen
veya haslanan bugday veya misir hedigine bir miktar haslanmis nohut, ceviz
ici, kuru tizam de ilave edilerek yenilir. Bugday ve misir hedigi sade de yene-
bilir. Her ikisi de 1lik veya soguduktan sonra ttiketilir.?®

Bir hagbe kemeyi ytiklesem sirta
Ciksam bir alamag¢ yapacak siurta

Bes g6 suvan, ti¢ kaynanmuis yumrta
Bazlama igine sarmak istiyom. (MH. 12.)

Yastiman, destaninin bu doértliglinde Kirsehir ve yoéresinde toprak altin-
da yetisen ve patatese benzeyen bir mantar cesidi olan keme?°den bahseder.
Keme, ilkbahar yagmurlarindan sonra toprak altinda olusan, patates ve yer
elmasina cok benzeyen, yenilebilen yabani bir bitkinin adidir. Halk agzinda
yer mantari, domalan olarak da bilinmektedir.

Yastiman, daha 6nce buytklerinden 6grendigi ve toprak altindaki yerlerini
bildigi kemeyi bir heybeyi dolduracak kadar toplamak, sonra da gecmiste yapti-
&1 gibi alevli bir ot atesinde pisirip yemek arzusunu dile getirir. Kirsehir yéresine
has bir yiyecek olan keme, patates gibi kézde pisirilerek yenildigi gibi bulgur
pilavina katilarak da yenilir. Yemek olarak da yenilen keme, pisirilmeden 6nce
tencere veya tavada tereyag eritilir, sonra tizerine ince ince dogranmis sogan
konulur, pembelesme baslayinca kiyma ilave edilir ve birlikte kavrulur. Ardin-
dan soyulmus ve yaprak gibi dogranmis kemeler icine atilir. Salca, tuz ve ba-

23 Eren, “Cullama, ETDES, 125; Kirsehir ve yoresinde bilinen yemek cesitleri i¢cin bkz. Nurten Bu-
yuksaracoglu ve Funda Tanyeri Altas, Kirsehir Yoresi Yemekleri (Kirsehir: Grafik Tasarim Baski,
2010), 86; Secilmis ve Atilgan, Anadolu Kiilttirtintin, 95.

24 Halici, “Tandir”, Agtklamali Yemek, 307; Eren, “Tandir”, ETDES, 494; Semseddin Sami, “Tandir”,
Kamus-i Ttirki, 1076.

25 Gunsen, “Hedik”, Kirsehir ve Yoresi, 132; Eren, “Hedik”, ETDES, 215; Halic1, A¢tklamali Yemek,
118; Bayrak, Soframda Anadolu, 394.

26 Gunsen, “Keme”, Kirsehir ve Yéresi, 155.
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harat ilavesinden sonra Uizerini kapatacak kadar su konur. Agir ateste pismeye
birakilir. Sarimsakli yogurtla servis yapilir. Ayrica keme yumurtali da yenir.
Tavada veya tencerede tereyag: eritildikten sonra kabuklar: soyulan ve ince
ince dogranan keme yumurtalarin tizerine atilir ve karistirilir. Salca ve istege
gbre baharat konulduktan sonra Uzerini gececek kadar su ilave edilir. Kiva-
minda pisirildikten sonra tizerine sarimsakli yogurt dokulerek servis yapilir.?”
Yastiman’in 6zlemini cektigi yiyeceklerden biri de bazlama veya yufka ekmektir.
Dirtm, bazlama ya da yufka ekmekle yapilir. O, cocukluk yillarinda, icine gbk
sogan (yesil sogan) ve kaynamis yumurta konarak yapilan bazlama dirimun-
den yemek, o damak zevkini tatmak ve hatirindan cikaramadig gtinleri tekrar
yasamak ister. Bazlama ve yufka ekmek, bugday, arpa, misir unundan yapilan
mayali mayasiz, yagh yagsiz, sekerli sekersiz, ince ve kalin pisirilen sac ekme-
gine verilen addir. Malzemesi un, maya, tuz ve sudur. Belli élctide un genis
bir yogurma kabina konur. Ortasi havuz gibi agilir. Su veya stt ile eritilmis bir
miktar yas maya katilir. Istege gore bir miktar tuz ilave edilir. Ele yapismayacak
sekilde yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogrulur. Kivami kulak meme-
si yumusakliginda olmalidir. Elde edilen hamurun Uizeri temiz bir bezle 6rtilir
ve mayalanmaya birakilir. Mayalanma islemi tamamlaninca hamur ktictik par-
calara ayrilir. Buna beze denir. Bir ekmek tahtasi veya mutfak tezgahi tizerinde
oklava yardimi ile biraz kalinca acilir. Kalin ac¢ilana bazlama, ince agilana yufka
denir. Daha sonra kizgin sac veya genis bir teflon tavada pisirilir. Yanmamasi
icin de bisirgecle? sik sik ters ytiz edilir. Arzuya gore sicak veya soguk tuiketilir.
Yufka, ince acilmis hamur yapragina verilen addir. Halk agzinda yuha ekmek
de denir. Yufka ekmek, Anadolu’da genellikle kisin yemek tizere sonbahar ay-
larinda yapilir. Evlerin nem almayan yerlerinde yufka ekmegin gevrek hali tist
Uste konularak saklanir. Yenilecegi zaman ihtiyaca gore alinir ve her birinin
lizerine yumusamasi icin yeteri kadar su serpilir. Yumusak bir bezle kivama
gelmesi icin sarilir, yumusayinca da ttiketilir. 2°

Bunlart her daim arzular 6ziim

Memleket mahsulil viicuda ltizum

Tokaloglu kayst, dirant tiztim

Tek, yimeyim, sdyle dermek istiyom. (MH. 13.)

Bu dortlugtn son iki misrainda yine yoreye 6zgl yetisen mahsullerden
Tokaloglu kayisi ve dirani tizimu de onun unutamadiklar: arasindadir. Toka-
loglu, orta irilikte, tatli sulu bir kayisi cesididir. Dirani ise erken olgunlasan
siyah renkli ve sert kabuklu, bu yéntiyle dayanikli bir izim (;e§ididir.30

27 Gunsen, Kirsehir ve Yoresi, 155; Eren, “Keme”, ETDES, 283; Sahin, Ge¢misten Bugtine Kirsehir,
352; Buyuksaracoglu, Tanyeri Altas, Kirsehir Yoresi Yemekleri, 104, 106.

28 Bisirgec, tandir sacinda yufka ekmek, gozleme pisirmek icin kullanilan ince, uzun ve yuvarlak
cubuga verilen addir.

29 Semseddin Sami, “Yufka”, Kamus-i Ttirki, 1235; Halici, Agiklamali Yemek, 357; Sahin, Ge¢mis-
ten Bugtine Kiursehir, 352; Buytksaracoglu, Tanyeri Altas, Kirsehir Yoresi Yemekleri, 34; Bayrak,
Soframda Anadolu, 282.

30 Gunsen, “Dirani”, Kirsehir ve Yoresi, 73.
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Alaca diistii mi diragnilara
Barmak tiztimiine geldi mi stra
Gégbulut’ta vardwr bambaska sira
Akar omcalara ballart hele. (KD. 5.)

Yastiman, bu doértligtin ilk misrainda cocukluk yillarindan hatirladig ve
erken oldugunu bildigi ve “diran1” diye adlandirilan izime alaca distli mu?
diye sorar.

Basladt mi karagndere olmaga
Davsanbast dallarina dolmaga
Gelecegim hepisinden yolmaga
Dutarlarsa bir gér halleri hele. (KD. 7.)

Bu dortlukte adi gecen pekmezlik, beyaz, tatli, ince kabuklu bir tizim tir
olan Karagndere’nin (Karandere’nin) ve yine cocukken dalindan koparip yedi-
gi sap tarafi genis, uca dogru daralan sari renkli, kokulu bir elma tird olan
Davsanbasi elmanin dallarda olgunlasip olgunlasmadigini da merak eder.
Kirsehir’e geldiginde yine cocukluk glinlerinde oldugu gibi bag ve bahcelerden
cagla, elma ve Gizim yolacak, bu haylazligin sonucunda hele bir de sahipleri
yakalarsa gor halimi, diyecektir.

“Unutmadim, gever, masalla, garik
Oktiz gétii, keme, kenger, tuturuk
Sallardik bir kapta, terlerdi koruk
Priirgtikltintin moru, allart hele. (KD. 14.)

Destanin bu dortltiginde musmula ve alica benzeyen, kirmizi meyvesi ey-
ltl-ekim aylarinda yenecek hale gelen “6ktiz goti*'”’nti, yaban enginari, esek
dikeni de denilen stttnden sakiz yapilan, kabugu soyularak yenen dikenli
bir bitki olan “kenger™?, eksi “tuturuk”, bir sahanda sallayarak terlettigi “ko-
ruk”? ve Kirsehir halk agzinda havuca ad olarak verilen moru, ali olan ptir-
cuklti** onun unutamadigi yemek ve yiyecekler arasindadir.

Ekmek yiyok, alacigt sallama

Yogurt ast, kedi batmaz, cullama
Uzliigiinen bal bekmezi, bulama
Makbul ¢ékeligin kulart hele. (KD. 15.)

Bu dortlikte de Yastiman’in, unutamadiklari arasinda yogurt asi vardir.
Yogurt as1 yorede “ak corba, yogurt corbasi” olarak da bilinir. Bilindigi gibi

31 “Oktizgdti”: Kus yemisi olarak da bilinen ve meyveleri yenilen ali¢, sar1, kirmizi, koyu kirmizi
veya siyah renklidir. Turhan Baytop, Ttirkce Bitki Adlart Sézliigii (Ankara: Turk Tarih Kurumu
Basimevi, 1994): 29, 218.

32 Semseddin Sami, “Kenger”, Kamus-i Ttirki, 577; Gunsen, “Kenger”, Kursehir ve Yoresi, 155;
Eren, “Kenger”, ETDES, 285.

33 Uztimtin olgunlagsmamis hali. (Erol Ulgen); Semseddin Sami, “Koruk”, Kamus-i Ttirki, 619;
Eren, “Koruk”, ETDES, 316.

34 Sahin, Ge¢misten Bugtine Kirsehir, 352; Halic1, A¢tklamali Yemek, 117.
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yogurt®, sofralarimizin olmazsa olmazidir. Yogurt, inek, manda, koyun, keci
sttline maya katilarak yapilir. Yogurt corbas: hem Turkistan hem de Anadolu
Turkleri tarafindan iyi bilinen bir corba cesididir. Bu corbanin ana malzemesi
yarma ve stizme yogurttur. Yikanmis, ¢erden ¢épten ayiklanmis yarma ve ka-
rarinca stizme yogurt énce bir tencereye konur. Bunun ikisi yeterli miktarda
su ile iyice karistirilir. Karisima yumurta, nane, soyulmus kuru sogan, bir
miktar un, bir miktar sivi yag ilave edilir. Tencere ocaga konur ve stizmenin
kesilmemesi i¢cin kaynayincaya kadar karistirilir. Kaynama isi tamamlandik-
tan sonra belli miktarda pijama seklinde soyulmus ve uzunlamasina kesilmis
patlican, soyulmus buttin veya ikiye boélinmus patates, kabugu soyulmus
birka¢c domates, birkac biber katilir. Kisik ateste veya odun atesinde yavas ya-
vas pistikten sonra tencere atesten indirilir. Biraz daha karistirildiktan sonra
dinlenmeye birakilir. Sos yapmak icin bir tavada eriyen tereyagin icine kuru
nane, salca ilave edilerek kavrulur. Servis tabagina alinan corbanin tizerine
bu karisimdan ilave edilerek sicak servis yaplhr.36 Yastiman’in unutamadigi
lezzetler arasinda “bulama” da vardir. Bulama37, kivami koyu bir cesit un
corbasidir. Yogurt corbasi olarak da bilinir. Yastiman, hafizasinda yer eden
tereyagi, un, pekmez, biraz stit ve su ilavesi ile pisirilerek yapilan bir tath tira
olan “kedi batmaz”a diger adiyla pelteye de 6zlem duyar.

Bir diigtin olsa da, bir kaywin gitsek
Dokuz butlu tavuk lafin: etsek

Dam pilavu gelse, yisek tiketsek
Davullu, zurnali dernek istiyom. (MH. 14.)

Yastiman, bu dortltikte cocuklugundaki eglenceli glinleri bir daha yasa-
mak istedigini belirtir. Ona goére, Kirsehir’e gittiginde keske cocukluk glinle-
rinde oldugu gibi davullu-zurnali bir diigiine denk gelse ve yine oglan evine
arkadaslan ile birlikte kayin gitse, dokuz butlu tavuk ve dam/tan pilav: is-
teseler ve yiyip tiketseler. Burada gecen dokuz butlu tavuk sézd, Kirsehir
daginlerinde cok kullanilan bir sézdir. DUginltin son gecesinin sonunda
gelin kizin kardesi veya kardeslerine yani kayin veya kayinlara ve onlarin ar-
kadaslarina ikram edilen tavuktur. Dam pilavi/Tan pilavi®®: Tan vakti, safak
sokliml zamani yenen pilava verilen addir. Kina gecesi kiz evinin delikanlilar:
oglan evine baskina giderler. Buna kayin gitme denilir. Oglan evinde masa-
lar ve sofralar kurulur. Genellikle bu sofralar ickilidir. Davul-zurna ve saz
esliginde delikanlilar gec vakitlere kadar eglenirler, sabaha kars: da ev sahi-
binden dokuz butlu tavuk isterler. Tan vaktine dogru tan pilavi adi verilen
lzerinde kizartilmis tavuk bulunan pilav gelir, bu etli pilav yenildikten sonra

35 Semseddin Sami, “Yogurt”, Kamus-i Ttrki, 1231; Eren, “Yogurt”, ETDES, 576.

36 Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanit Mutfag, 3. bs., (Istanbul: Boyut Yay., 2005), 71; Nurten
Btiytiksaracoglu; Tanyeri Altas, Kirsehir Yoresi Yemekleri, 68; Secilmis ve Atilgan, Anadolu Ktiltii-
riintin, 94.

87 Gunsen, “Bulama”, Kirsehir ve Yoresi, 39.
38 Gunsen “Dan pilavi”, Kirsehir ve Yéresi, 66.
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gencler vedalasip ayrlhrlar.39 Insani tok tutan en énemli yiyeceklerden biri de
bulgur pilavidir. Bulgur pilavinin hazirlanis: kolaydir. Bir tencereye kararin-
ca tereyagi veya sivi yag konur. Uzerine yine kararinca ince ince dogranmis
kuru sogan, ince ince dogranmis biber ilave edilir. Her ikisi eriyen veya 1sinan
yagda pembelesinceye kadar cevrilir. Pembelesme stireci tamamlaninca yine
kararinca taze domates veya salca katilir. Her ticti biraz daha kavrulduktan
sonra hazirlanan bulgur tencereye dokulur. Birkac cevirmeden sonra Ulizerine
yine kararinca sicak veya soguk su ve istege gore tuz ilave edilir. Bir tagim
kaynadiktan sonra kisik atese alinir. Bulgurun suyu ¢ekmesi beklenir. Pigsen
bulgur pilavi atesten alinir. On bes yirmi dakika kadar dinlendikten sonra
servis yapilir.*©

Bag bozumu, tiziim haftina batsak
Bekmez kazanina hayvalar atsak
Boraniynan damla siresi datsak

Art soksa, camur stirmek istiyom. (MH. 16.)

Bu dértlikte Yastiman, cocuklugunda goérdiiga ve térenle yapilan bag
bozumunu ve pekmez kaynatma slrecini tekrar yasamak istemektedir. Bag
bozumu bilindigi gibi gliztin/sonbaharda yapilir. Pekmezin ana malzemesi
Uzum ve ak topraktir. Pekmez yapiminda tercih siyah tizimden yanadir. Top-
lanan tizGmler yikanir, hafif egimli ve Gizim suyunun akmasini saglayan bir
oluk bulunan havuz veya halk agzindaki ifadesiyle haft" /havuta doldurulur.
Temiz ciplak ayak veya temiz cizme ile ¢ignenerek tizimUlin suyunu salmasi
saglanir. Uztimiin akan suyu olugun altindaki derin kap veya kazanda topla-
nir. Uziim sirasi elde edilir. Bu taze sikilmis veya ezilmis iziim suyuna sira/
sire ad1 verilir.**Toplanan sira, ince bir tel stizge¢ veya ttilbentten stiztilerek
ocak veya tandir Uzerindeki kazana, bliytk legene, halk agzindaki ifade ile
“sirilaneye” (sire legenine) dokiiltir. Uzerine miktar: belirlenen elenmis ak pek-
mez topragi atilir. Bu pekmezin tatli olmasini saglayan bir topraktir. Sira harl
ateste kaynamaya birakilir. Képlrtp tasmamasi icin ‘pekmez ktiregi’ veya cal
stupurgesi ile stirekli karistirilir. Bir iki tasim kaynadiktan sonra sira ates-
ten indirilir. Siranin buruklugunun gecmesi, toprak tortusunun dibe ¢cokmesi
icin bir gece bekletilir. Tekrar ince bir stizgecten, ttlbentten gecirilerek st-
zuliir. Stiztilen siraya damla sirasi da denilir. Bu sira yine kazan veya legene
alinir ve tekrar kaynamaya birakilir. Kaynama sirasinda yine tasmamasi ve
koptrmemesi icin strekli karistirilir. Kaynayan tiziim sirasi pekmez kivami-
na gelince atesten alinir, dinlenmeye birakilir. Daha sonra kisin yemek Uizere

39 Gunsen, “Dan pilav1”, Kirsehir ve Yéresi, 66; Bekir Sami Coskun, “Kirsehir ve Cevresine Ait
Duglin Adetleri”, Tiirk Folkloru, no 43 (Subat 1983): 21.

40 Buiyuksaracoglu, Tanyeri Altas, Kirsehir Yoresi Yemekleri, 74; Secilmis ve Atilgan, Anadolu
Kiilttiriintin, 94.

*1 Haft=havut: Hayvanlarin su ictigi yalak veya tiziim ezmek icin yapilan havuz, tekne. (Erol
Ulgen)

42 Gunsen, “Sire”, Kirsehir ve Yéresi, 222; Secilmis ve Atilgan, Anadolu Ktilttirtiniin, 99; Sahin,
Gegmisten Bugtine Kirsehir, 352-353; Semseddin Sami, “Sira”, Kamus-i Ttirki, 1044.
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kuplere, comleklere veya cam kavanozlara doldurulur. Serin yerde muhafaza
edilir. Icerigi zengin vitaminlerle dolu olan pekmezin kullanim alani genistir.
Mesela ceviz sucugu, koftir yapiminda, aside, pelte, un helvasi gibi tatlilarda
cok kullanilir.*® Pekmez, ytuksek seker icerigi sebebiyle iyi bir karbonhidrat
ve enerji kaynagidir. Pekmez viicuttaki kani artirir, kan dolasimini rahatlatir.
Enerji verir. Istah acar. Hamilelikte ve bebegin gelisiminde cok faydalidir. Mi-
deyi, bagirsaklari, bobrekleri kuvvetlendirir. Damar sertligine iyi gelir.**
Yastiman’in tadini unutamadig: yiyeceklerden bir digeri de kaynayan pek-
mez kazaninda pisen ayva tatlisi ve yemegi yapilan borani**dir. Pekmez kay-
natilirken istege bagli olarak kaynayan pekmezin icine ayva atilir. Pekmez,
pisen ayvaya ayri bir lezzet katar. Borani ise, kabuklar: soyulmadan dilim-
lenmis ayva ve kusbast kuzu eti ile pisirilen, pismeye yakin seker ilave edilen
ve sicak servis yapilan bir yemek cesididir. Borani, Kirsehir’e has ayva, et ve
pekmezle yapilan bir yemektir. Ayvalar yikanip ayiklandiktan sonra kabuklar:
soyulmadan ince ince dogranir. Kuzu eti kusbasi seklinde dogranir. Kemikli
ise yine kusbas: sekline getirilir. ince kiyilmis kuru sogan, tereyaginda hafif
pembelesecek sekilde kavrulur. Kavrulmus sogana et ilave edilerek bir miktar
da 6yle kavrulur. Su ilave edilerek kaynamaya birakilir. Kaynadiktan sonra
ayvalar atilir. Ayvalar pisme kivamina gelince istege bagh bir miktar seker ve
bir miktar baharat ilave edilerek bir tasim kaynatilir. Sicak servis yapilir.*®

Sonuc

Sonug olarak diyebiliriz ki, Kirsehir’e 6zgti geleneksel yemek ve yiyecekler,
Turk yemek ve yiyecek kulttirtinde ayri bir 6neme sahiptir. Bu iki metinde ad1
gecen yemek ve yiyeceklerin bir kismi, mevsiminde temin edilir ve ttketilir.
Ayrica bazi yiyecekler de kurutularak bilhassa kis mevsiminde ttiketilir.

Kirsehirli Ozan Semsi Yastiman, inceledigimiz “Memleket Hasreti” ve “Kirse-
hirli Dilinden” baslikli destanlarinda dogdugu ve yetistigi yer olan Kirsehir’deki
yemek kulttirinin kendisi tizerindeki etkisini 6zlemle dile getirir. Yastiman,
yazdigl bu iki destaninda Kirsehir’e 6zgli bir kiilttir unsuru olan bilhassa yuf-
ka ekmek, bulgur pilavi, cullama, ¢okelek, s6gtirmelik et, sizgit, borani, keme,
hésmerim, pekmez, armut kaki gibi yemek ve yiyeceklerin hem unutulmamasi-
n1 hem tanitilmasini hem korunmasini hem de yasatilmasini saglar.

Yastiman’in su misralari da bu sozlerin delilidir:
“Kim sorarsa yazdin bunlart niye?
Gelecek nesile kalsin hediye”

43 Eren, “Pekmez”, ETDES, 414; Semseddin Sami, “Pekmez”, Kamus-i Ttirki, 890; Buytksaracoglu,
Tanyeri Altas, Kirsehir Yoresi Yemekleri, 12; Mahmut Seyfeli, “Pekmez”, Kirsehir Ansiklopedisi (Or-
nek Fasikdil), Print (Ist), Istanbul 2016, s. 22-23.

44 Sahin, Ge¢misten Bugtine Kirsehir, 352-353.

45 Gunsen, “Borani”, Kirsehir ve Yoresi, 36.

46 Gunsen, “Borant”, Kirsehir ve Yoresi, 36; Ulu, 1939°dan Gtintimtize, 84; Buytuksaragoglu, Tanye-
ri Altas, Kirsehir Yoresi Yemekleri, 74; Secilmis, Atilgan, Anadolu Ktiltirtiniin, 94.
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Extended Abstract

Dishes and Food Culture Specific to Kirsehir in the Context
of the Two Epics of Semsi Yastiman

Kirsehir, one of the oldest known settlements in Anatolia, has been a ho-
meland for Gasgas, Hittites, Phrygians, Lydians, Cappadocians, Romans, and
Byzantines, as well as the inhabitants of Seljuk, Ottoman, and Republican
Turkiye throughout history. This ancient city, with its geographical location,
has a rich history and cultural heritage in addition to its natural beauties.
Literary and historical figures, architectural structures, and traditions that
have been maintained for centuries are among this richness. Among these
traditions, there is a special place for the culture of nutrition, such as food
and cuisine.

The residents of this city in Central Anatolia have developed a unique die-
tary habit over the centuries with the food they have created that is suitab-
le for their palate and the food they have grown, while contributing to our
country’s cuisine culture. Although the variety of ingredients used and the
cooking methods of dishes vary in different parts of Anatolia over time, the
people of Kirsehir create a rich dietary, culinary, and table culture with their
unique cooking methods, flavours that suit their palate, and experimenting
with various spices. Meat (beef, lamb, chicken, fish), pastrami, milk, yogurt,
cheese, dry cottage cheese, butter, tail fat, pastries, bulgur, legumes, and
other grains; soups such as tarhana and yogurt soup; the delicious “koftur”,
which is a winter food; vegetables such as cucumber, onion, radish, spinach,
and fresh beans; and fruits such as apples, pears, plums, peaches, grapes,
cantaloupes, and quinces, as fresh or dried fruits, are among the food and
drink items that remain unchanged in this culinary culture.

The topic of our article, the unique food and cuisine culture of Kirsehir,
and the renowned figures of Turkish folk music and folklore, Semsi Yastiman,
find their expression in two epic poems titled “Memleket Hasreti” and “Kirse-
hirli Dilinden”. Yastiman, one of our beloved poets who is deeply attached to
Kirsehir, wrote his first poem in 1938. Although he could recite impromptu
poems, he was primarily known as a writer and poet. His interest in saz and
Turkish music leads him to Ankara, where he quickly improves his skills and
becomes recognized among the city’s famous saz and lyricists. He goes on an
Anatolian tour with a concert group and meets Muzaffer Sarisozen, who faci-
litates his singing of folk songs live on the Yurttan Sesler program broadcast
on the radio. This leads to his recognition by a broader audience. Later on, he
performs saz and sings folk songs in Izmir and then in Istanbul’s music halls.
He includes some of the most select works of folk literature in his repertoire,
some of which he composes and performs on stage and on the radio. Like
other folk poets, he follows the tradition of wandering minstrels and travels
to various cities in Anatolia for six years, where he plays and sings his own
poems and local folk songs. He rents a shop on Besiktas Ciragan Street, where
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he gives saz lessons and sells saz instruments. He also engages in recording
music for vinyl, cassette, and film. His teaching and selling of saz instruments
contribute to an increase in the number of people who appreciate folk music.

He has left behind very important works in various genres, such as poetry,
folk songs, epic poems, “taslamas” (satirical poems), letters, proverbs, nick-
names, praise, and advice. In his poems, he mainly deals with social issues
of the period in which he lived. In his epic poems and folk songs, which he
performed with his instrument and voice, he uses humour to express the
grievances of the people. In his epic poems titled “Memleket Hasreti” and “Kir-
sehirli Dilinden”, Yastiman uses food and cuisine as a narrative element, as
well as describing the traditions and customs specific to Kirsehir and its sur-
rounding region. In this way, he not only revives his memories related to the
Kirsehir-specific food and cuisine but also ensures that the Kirsehir-specific
food culture is not forgotten.

Due to spending many years abroad without the opportunity to eat, Yas-
timan talks about the Kirsehir cuisine and dishes that he longed for. These
dishes include “yufka bread, bulgur pilaf, ‘cullama’, dry cottage cheese, ‘so-
gurmelik’ meat, ‘sizgit’, chops, ‘borani’, truffle, ‘hosmerim’, koruk’, grapes,
molasses, pear kaki’, apple, sunflower seeds, medlar, walnuts, koftur’, roas-
ted chickpeas, ‘hedik’, ‘bazlama’, honey-wrap, apricot, kenger’, carrot/‘pur-
cuklu’, yogurt, nine-limbed chicken, tan rice, strained yogurt, yogurt-filled
dumplings, yogurt soup, kedi batmaz’, bulama’, fresh onions, eggs, Kirsehir
pickles, cummin, ‘iskin’, black plum, mulberry, walnut, etc.”

In this article, firstly, Kirsehir food and dishes like “yufka’ bread, ‘bul-
gur’ pilaf, ‘cullama’, ‘cokelek’, ‘s6gtirmelik’ meat, ‘sizgit’, lamb chops, borant’,
‘keme’, ‘hésmerim’, molasses, pear ‘kakr’...”; which the poet Semsi Yastiman
from Kirsehir included in his epics “Memleket Hasreti” and “Kirsehirli Dilin-
den”, which he could not find the opportunity to eat because he had been
away for a long time, and for this reason, he was in a sense of longing and
wishing to be back, and mentioned with praise, are emphasised. Then, based
on the verses of the epics, the elements of Kirsehir’s food and food culture
have been tried to be explained by giving recipes.
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