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Kaltaru Arastirmalari: 1

Turk mutfak kalttra, millt kdltirimazian gelenek ve goreneklere dayali en zengin
kaynaklanndan biridir. Turk halk kdltirintn degerli ve titiz arastirmacilarindan Eczaci
Miijgan Uger’in son yayinlarindan biri Sivas Halk Mutfagi adini tasiyor. Sivas’in kltir tari-
himizde ¢ok eskilere inen koklu bir gecmisi vardir, butun dis etkilere karsi folklor ve etno-
grafya degerleri de korunabilmistir. iste Mujgan Ucer’in eseri mutfak kaltirimuzin bu
onemli bolgeye has Griinlerini tanitmaktadir. Eserin “Ons6z”iinde soyle deniliyor:

“Hayatin ve insanligin temeli yemek ve yiyecege dayanir. Bu konu kultirin bir parca-
sidir. Tark millt zevkinin aynasi olan Tirk mutfagi, Cin ve Fransiz mutfagi gibi diinyanin
G¢ Gnld mutfagindan biridir. Memleketimizin dnemli sehirlerinden biri olan ve neresinden
bakilsa Anadolu goérinen Sivasta, halkimizin beslenme ve mutfak kiltirindg, millt
kaltdrimiazin bu konuda olusan degderlerini “halk agziyla”, inang, gelenek ve gorenek
Orgusu icinde yazmaya calistim. Bu ¢alisma ailem, adlarini belirttigim ve belirtemedigim Si-
vaslilar sayesinde meydana gelmis olup, “gdrmus gecirmis” halkimiza sikranlanmi sunuyor,
aramizdan ayrilmis olanlari rahmetle antyorum.”

“Girig”te dnce Tirk mutfaginin Gntne, bu kultirin kaynagina birer climleyle degini-
lip Anadolu’da Tirk mutfaginin zenginlesmesi, yoére imkanlanna gelenek ve goreneklere
gore yasayan, unutulmaya yiz tutan ve i¢ gdclerle yurda yayilan yemeklere isaret ediliyor.

Eserin muhtevasi ise “Bu arastirmada, Sivas Halk Mutfagi’ni, tesbit edebildigimiz en
eskiden alinarak bugiin bilinen ve yapilan yemekleriyle esya ve malzemeleri, mutfak dizeni
ile inceleyerek; gelenek, gorenek ve inanglarimizdaki yerleri de belirtilmeye calisilacaktir”
climlesinde agiklanmistir.

Yine “Giriste, bu konuda daha onceden c¢ikan birkag makale ile 1973 Sivas 11 Yilli-
gr’ndan soz edilip eserin gozlem, derleme ve uygulama metodlanyla hazirlandigi belirtiliyor.

“Giris”teki su paragraflar yazarin anlatilan aslar kadar tath GslGbuna 6rnektir:

“Halk arasinda “Yemek pisirmeyi bilmek ve yemekleri birbirine yakistirmak” da ¢ok &nemli-
dir. Yagh hanimlar genclere, anneler kizlarina yemek pisirmeyi 6grenmelerinin gerektigini
belirtmek igin séyle de derler:

“Etini ko'zleme ile, ununu bazlama ileyeme. ”

“Un ile odun, sahibi kadin” s6ziimiiz de ocagin ve ekmegin, yiyeceklerimizin yapiminda
kadinin gorevini belirtmiyor mu? “Sabahtan kalkinca énce bas (basini baglama, giyinip kusa-
nip kendine ceki diizen verme), sonra as, sonra is” diye genglere 6§ut veren eski biykler,
iyi ve lezzetli yemek yapimi icin de “kadinin yemekle beraber pismesini" énermislerdir.

“Her giin bal yiyen baldan usanir sézil, ayni malzemeden degisik tadlarda yemek yapila-
rak, yemek cesitlerinin ¢ogaltilmasini belirtmiyor mu?”

“Giris” dengeli beslenme bahsine deginilerek halk arasindaki “Et ile deri, yeme ile di-
ri” yani insanin gerektigi kadar yemesini, “Az ye ol melek, cok ye ol helak” gibi az yemeyi
salik veren atasozleri ve Sivash taninmis mutasavvif - sair Semseddin Sivasi’nin
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“Yemek icmekte varsan itidale

Etibbadan ne hacettir suale”
beytiyle sona erer.

“Bugday, Un, Ekmek” bashkh ilk bdlimde bugdayin ekilmesi, bigilmesi ve kavurga
bahisleri ele alinmis, kavurganin “Tepir basi” denilen iri bugdaydan kizgin sacda nasil kav-
ruldugu, kavurga ile ilgili atasézleri ve halk deyimleri, kavut ve firik yapiimasi anlatiimis,
bugdayin égutilmesi ve degirmenler alt béliminde Sivas'taki eski degirmenlerden, un cu-
vallarindan, un elemeden, bulgur yapimindan,bulgurun elenmesinden, kalin ve ince bulgur-
la yapilan yemeklerden, yarmadan soz edilmistir. “Ekmekler” alt basliginda somundan,
uzun ve degirmi ekmeklerden, simide benzer “Gilik” denilen ortasi genisce delik yuvarlak
ekmeklerden, lavastan, coreklerden, ev ekmeklerinden, hamur yodurmadan, sacda pisirilen
ekmek cesitleri arasinda fetil, yaglama, yuha (yufka), sac ekmegi, sac katmerleri olan coke-
likliden, belibaktan ve kémbeden, firinda yapilan ekmeklerden; c¢orek, pagag, ansali, firin
katmeri, patatesli, beksimet ve kirdokten, tandir ve tandir ekmeklerinden yani tandir ¢oregi
ve tandir ketesinden, ekmekle ilgili inanglardan bahsolunmustur.

Corbalar baslikli ikinci bélimde peskitan, kelecos, kes, pancar, toyga, kesme, tarhana
corbalari, kavurma ve mercimek herleleri, katikli, mercimekli bulgur, sehriye, piring, sal-
gam, madimak ve unutulmaya baslayan diigulcek corbalari tarif edilmistir.

Uglincii bélimde et ve yemekleri bahsinde sebzeli et, Sivas tavasi, soganl et, pehli,
cirli et, sogus, dolmalardan yaprak sarmasi, lahana sarmasi, bad, mumbar, karin dolmalari
ile koftelerden sulu (bulgurlu) kofte, icli kofte, kizartma koftesi, kara kofte ve mirik koftesi,
kebablardan sac, tas ve Sivas kebablan anlatilmistir. Bu bélim kiymalik yapma, sakatattan
ciger, kann, kelle ve paga, pastirma, sucuk, yahnilerden sogan,mercimek ve karin yahnile-
rinden, mihlamalardan kiyma, ispanak, pancar ve tursu mihlamalarindan bahisle sona er-
mistir.

Doérdinci bolimde sebze yemekleri ele alinmis, dnce Sivas'ta yetisen ve disardan ge-
len sebzeler Gzerinde durulmus ve su yemekler tarif edilmistir: Kabak kavurmasi, kabak
dogramasi, sltli kabak, Gzimli kabak, patlicanli yemekler, 1spanak bastisi, borani, lahana
musakkasi ve dolmasi, salgam pilavi, havug, patatesli yemekler, bir kir bitkisi olan madi-
maktan yapilan corba, yemek, pilav ve kavurma. Bu bélimin sonunda alug, baga yapragi,
ebe gomeci, evelik, ¢ordilk, daydala, gelin parmagi, isirgan, 1sgin, kabalak, kangal, kara-
muk, kasni, kazan karasi, kekik, kenger, kdrmen, kuskus, kusburnu, kuzukulagi, livik, man-
tar, mor cigek, narpuz, plrplrim, sarmasik, teke sakali, tellice, yemlik gibi kendiliginden
yetisen bitkilerden yapilan yiyecekler siralanmistir.

Pilavlar, borekler ve diger yemekler besinci bolimi teskil eder. Pilavlar arasinda ¢o-
cuklarin yaptigr baca ve leylek pilavlari, piring, bulgur, yesil fasulyeli, salgam, keskek, kus-
kus ve eriste pilavlan cesitleriyle anlatilmistir. Hosaflardan sonra bdérekler bahsinde manti,
alt ust boregi, yufka ve tel borekleri, yarimca ve dible, subira, hingel, clciik, makarnama
(makarna) tarif edilmistir. Sivas’ta yapilan diger yemekler arasinda da hasil, ugmag, tutmagc,
kaygana, mucrim, cilbir, cigirtma sayilmistir.

Altinct bélim “Tathlar”a ayrilmig, bu bdlimde baklava, hurma, sangi burma, dilber
kirpigi ve dilber dudagi, hamayli, kadayif, yufka boredi, balli borek, yogurt, sirke tatlilari ve
dible tanitilmistir. Helvalar bahsinde un, bal, peynir, nisasta, irmik, kar, adak, acele bacli,
Fadime ana, tel helvalar tarif edilmis, diger tatlilar arasinda paluza, karas, ayva dolmasi,
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ayva tathsi, incir dolmasi, kayisi tathsi, pestil kizartmasi, sitlias, bal serbeti, kaymak anla-
tilmistir.

Yedinci bolumde “icecekler” Uzerinde durulmus, serbetler, kahve ve cay Sivas halk
kultarinden alinmis zengin deyimler, atasozleri ve halk siirleriyle birlikte sunulmustur.

“Sit ve Sutten yapilan yiyecekler” bashkl sekizinci bélimde sit, yogurt, agarti, ayran,
katik, cokelek, cid, yag, yaglas, lor, peynir, sirden mayasi bahisleri ele alinmis, bélim tuz
ve su bahisleri ile sona erdirilmistir.

Yemek pisirme baslikli dokuzuncu bélimde Sivas'ta ev kadinlarinin ginlik islerinin
basinda yemek pisirilmesi geldigi, iyi yemek pisiremeyenler igin

“Kadin var arpa unundan ags eder

Kadin var bugday unundan tas eder”
0zdeyisinden sonra soyle bir latife anlatilir:

“Kizina dinir gelen bir anne, “kizim daha kugik” diyerek dinurciylu gonderdikten
sonra, kizin annesine soyle dedigi bir latife olarak her zaman anlatihr: “Anne, (kizim
kicik, yemek yapamaz) dedin. Pilav deliklenince, herle kopiklenince piser. Bigak keskin
olunca et kiymaya ne. Odun ufak olunca ocak yakmaya ne?”

Bu bélumde “6gtnler”, davet ve bayram yemekleri, can gérme, kis hazirhklarinda ki-
ler gelenegi, sofra adabi, sofra duasi, Zekeriya sofrasi ele alinmis, “Sivas Yemekleri” baslikli
bir siire yer verilmistir.

Onuncu bolimde “Sivas’ta mutfak etnografyasi” bashgi altinda ocak, ates, “ev yuziu”
denilen kap-kacak ve yiyeceklerin durdugu yer, mantis denilen kémirden yapilmis tezekle-
rin yakildigi maltizlar, bakir kaplar, bakra¢ ve kazanlar, kepge, kevgir, kushana ve legenler,
lenger, sini, tas ve tavalar, tencere ve tepsiler, Sivasta bakir isgiligi islenmis, eski mutfak es-
yalar siralanmis daha sonra bunlara ait, buyukce bir kismi yazarin kendi arsivinden alin-
ma onalti renkli resme yer verilmistir.

Onbirinci bélum “Sivas’ta yemekler ve mutfak esyasi ile ilgili yerel ad ve deyimler”,
onyedinci bélim “Sivasta mutfak kiltird ile ilgili deyim, atasozleri ve élgilu sozler” baslk-
larini tasir.

Eserin sonunda bibliyografya, kaynak kisilerin adlarinin siralanip tanitildi§i iki sayfa
vardir.

Sivas Halk Mutfagi adli eserde yalniz yemek tarifleri, mutfak arac ve gerecleri degil,
bunlar yaninda Sivas’in zengin halk kiltirinden mutfakla ilgili gelenek ve gdérenekler,
inanglar, atasozleri ve halk deyisleri, siirler, fikralar hos bir anlatim i¢inde okunmaktadir.

Sozi, fazla yag konularak yapilan ispanak mihlamasiyla ilgili su tekerleme ornegiyle
bitirelim:

“Ispanak banak banak

Yag gider canak ganak

Havug ekmege dayak

Kadayiftir ev yikan”

Dr. M ujgan Cunbur



