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uygulanmadigi goriilmiistiir. Karapinar mutfak kiiltiirinde de gegmisten giiniimiize
degisimler oldugu tespit edilmistir. Ozellikle baz1 lezzetlerin unutulmaya yiiz tuttugu
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Culinary culture of a region. Since the Turks are a nomadic society, they have
been influenced by many different cultures. Today, each region has its own culinary
culture. One of the regions with its own unique traditional tastes is the Karapinar
district of Konya. It is observed that there are few studies on the culinary culture of
this region. For this reason, it was necessary to conduct this study prepared on the
culinary culture and food diversity of Karapinar. The study was prepared in order to
identify the culinary culture of Karapinar and its forgotten flavors. 40 People living
in Karapmar district were interviewed and the findings were recorded. In the study,
Karapinar culinary culture was considered in all aspects. The findings obtained in
this context; Rituals practiced on holy days in Karapinar, local delicacies prepared in
the district, kitchen tools used in Karapinar cuisine, Karapinar table manners,
forgotten delicacies, periodic preparations, food preservation methods, edible herbs
grown in the region, Karapinar gastronomic tourism and festivals were examined.

It has been seen that many traditions and customs that were applied in the
past in Karapinar are not applied today. It has also been determined that there have
been changes in the Karapimar culinary culture from the past to the present. It is
understood that some tastes in particular are being forgotten. With the advancement
of technology, it is seen that the kitchen equipment used in the past has also changed
today. In the same way, in winter preparations, since people can easily access the
equipment and products they want today, the joint work done for winter preparations
has decreased.

This study is important in terms of bringing Karapinar culinary culture and
forgotten flavors to the surface.
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BIRINCI BOLUM
GIRiS
1.1. Arastirma Konusu

Konya, Karapinar ilgesinde ge¢misten gliniimiize var olmus medeniyetlerin
yemek kiiltiirii ve ¢esitliliginin incelenmesinin yani sira bolgede yasayan ve bolgenin
kiiltiirtine hakim isimlerle goriismeler yapilmistir. Arastirmada mutfak kiiltiird,
yemek ve kiiltiir arasindaki iligki, toplumlarin olusturdugu yeme igme aliskanliklar
ve gelenekleri, Tiurk mutfak kiiltiri ve Konya-Karapinar mutfagi ele alinarak
kapsamli bir literatiir ¢alismas1 yapilmistir. Ayrica gastronomik tirlinler arastirilirken

varsa hikayelerinin neler oldugu da tespit edilmistir.

1.2. Arastirmanin Amaci

Calismanin temel amaci Konya ili, Karapinar il¢esindeki gastronomik
degerlerin belirlenmesidir. Belirlenen gastronomik degerlerin tarifleri goriisme
yapilan kisilerden alinmis, uygulanmis ve fotograflanarak siniflandirilmistir. Calisma
kapsaminda Karapnar ilgesinde tiikketilen ve unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerin tespit
edilip yeniden giin yiiziine c¢ikarilmasi hedeflenmistir. Arastirmada elde edilen
verilerin  bolgenin hafizasini olusturmasi ve yazili kaynak haline getirilmesi

amaclanmastir.

1.3. Arastirma Konusuyla ilgili Kuramsal Cerceve ve Konuyla ilgili Belli

Bash Arastirmalar

Yemek ve kiiltiir arasindaki iligkiyi inceleyen gastronomi, yeni bir turizm
tirlinlin  olugmasin1 saglamistir. Tiirkiye, cografi konumu ve iklim g¢esitliligi
sayesinde tarih boyunca pek c¢ok medeniyete ev sahipligi yapmistir. Bunun
sonucunda olusan kiiltiirel etkilesimle de mutfak kiiltiiriinlin ¢esitlilik kazandig:
sOylenebilir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 40). Toplumlar birbirlerinin  mutfak
kiiltiirlerinden etkilenebilmektedir. Insanoglunun eski dénemlerden itibaren yerlesim
gosterdikleri Mezopotamya’da yemegin ilk izlerine rastlanmaktadir. Tarihe

bakildiginda Yunan mutfak kiiltiiriiniin Misir mutfak kiiltiiriinden, Misir mutfak



kiiltiirinlin Anadolu mutfak kiiltiiriinden ve Japon mutfak kiiltiiriiniin de Cin mutfak

kiiltiirtinden etkilendigi anlasilmaktadir (Cigerim, 2001; Se¢im, 2019: 123).

Yemek yeme eyleminin sadece fizyolojik bir gereksinim degil ayn1 zamanda
psikoloji, ekonomi ve sosyo-kiiltiirel faktorler gibi bilim dallariyla da ilgili oldugu
“gastronomi” terimi ile anlagilmistir (Mark, 1997: 343). Gastronomi kelimesinin
kokenine bakildiginda gastro (mide) ve nomo (kural) sozciiklerinin birlesiminden
olusmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006: 355). Gastronomi kavraminin tanimi Tiirk Dil
Kurumunda iki sekilde agiklanmistir: “Yemegi iyi yeme meraki” veya “sagliga
uygun, iyi diizenlenmis, hos, lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak ifade
edilmektedir (Samanci, 2008: 93). Gastronomi turizmi bir bdlgenin tarihini,
kiiltiirtinii merak eden ve o yoreye O6zgii lezzetleri tatmak amaciyla seyahat eden

turistlerin bulundugu bir turizm seklidir (Akbaba ve Kendirci, 2016: 115— 116).

1.4. Arastirmanin Onemi

Beslenme, insanlarin hayatin1 devam ettirmesinin yani sira insanlari bir araya
getirerek toplum kiiltiiriiniin olugmasini saglamaktadir. Beslenmeyi saglayan yiyecek
icecek cesitleri ve yeme-icme gelenekleriyle bu baglamda gelisen inanislar mutfak
kiiltlirtinii olusturmaktadir. Mutfak kiiltlirii sosyolojik bir kavram olmasina karsin
mutfak kiiltliriiniin olugsmasinda cografyanin etkisi de bulunmaktadir. Her milletin
farkli bir mutfak kiiltiirii bulunmaktadir. Bu farkliligin nedeni bireylerin yasadiklar
cografyanin iklim sartlari, gelenekleri, toplumun din ve inaniglarinin koydugu sinirlar
olabilmektedir. Mutfak kiiltiirinlin gelismesini saglayan unsurlardan biri de bir

cografyanin pek ¢ok uygarliga ev sahipligi yapmis olmasidir.

Aragtirma alam1 zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olan Konya ilinin
Karapmar ilgesi secilmistir. Karapmar ilgesi mutfak kiiltlirline dair literatiirde
yapilmis ¢ok az sayida ¢alisma bulunmaktadir. Dolayisiyla yeterli bilimsel saptama
gergeklestirilmedigi icin konunun arastirilmasi 6nem arz etmektedir. Karapinar’in
gastronomik degerlerinin belirlenmesi ve unutulmaya yiliz tutmus lezzetlerinin
saptanmast bu bilgilerin gelecek kusaklara aktarilmasi bakimimndan Onem arz

etmektedir. Calismanin sonucunda Onerilerde bulunulmasi ve bu 6nerilerden turizm



isletmelerinin faydali ¢ikarimlar yapabilecek olmasi, bu c¢aligmanin bir kaynak

niteliginde olacagini gostermektedir.



IKiINCi BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE VE ILGILI LITERATUR

2.1. Tiirk Mutfak Kiiltira

Farkl1 etnik unsurlara sahip birgok ulus, yiizyillarca beraber yasayarak mutfak
kiiltiirlerini birbirine aktarmis ve etkilesimde bulunmustur. Bu etkilesim ve aktarim
giintimiizde 6nemli bir hale gelen gastronomi turizminin gelisimine katki sunmustur
(Sen ve Silahsor, 2018: 417). Diinya mutfaklar1 arasinda Tiirk mutfagi, en zengin
mutfaklar arasinda gosterilmektedir (Comert, 2014: 65). Tiirk mutfaginin bu kadar
gelismis olmasinin temel sebepleri arasinda; Tirklerin farkli cografyalarda ve farkli
birgok kimlik ile bir arada yasamasi gosterilebilir (Arman ve Selvi, 2011: 585-586).
Tiirklerin diinya mutfagina kazandirmis oldugu tiriinler arasinda, pastirma, sucuk ve

kurutulmusg et sayilabilir (Bilgin ve Samanci, 2008: 18).
2.1.1. Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Ge¢is Donemleri

Tirk mutfagimin bes doénemsel siireci bulunmaktadir. Bunlar; Orta Asya
Donemi, Karahanlilar Dénemi, Selguklu Donemi, Osmanli Donemi ve Cumhuriyet
Dénemidir (Kafesoglu, 2004: 318-319). Bu siireclerden birincisi Islamiyet dncesi
Tirk mutfak kiiltiirii ile Orta Asya Tirk mutfak kiiltlirtinlin etkilerini tasiyan
donemdir. Islamiyet ©ncesi donemde Tiirkler; Orta Asya, Kafkaslar, Kuzey
Karadeniz ve Macaristan ovalarina uzanan alanlara yerlesmistir. At gb¢ebe kiiltiir
de burada ortaya ¢ikmis ve gelismistir. islamiyet dncesi donemde Tiirklerin gecim
kaynaklar1 tarim ve hayvanciliktir (Seyitoglu ve Caliskan, 2014). Hayvancilik
nedeniyle at, koyun ve kegi eti tiikketimi yaygindir (Kaplan ve Arihan, 2017).

Karahanhlar ile Selguklu Devleti arasinda olan Tiirk mutfaginin ikinci
doneminde, Arap ve Fars kiiltiiriiyle iletisime gegen Tiirkler, Arap ve Fars mutfak
kiiltiirlinden etkilenmistir. Arapca ve Farsca sozciiklerle Tiirk mutfagina 6zgii pek
cok yemege isim verilmistir. Ornek vermek gerekirse, tandirda susuz pisirilen bir
yemek icin Farscadan Tiirkgeye giren “Biryan” sézciigii kullamlmustir (Iyiyol, 2010:
470).



Selguklu Devleti ile baslayarak Osmanli Devleti’ne kadar olan zamani
kapsayan siire¢ ise Tiirk mutfaginin tiglincii donemidir. Selguklu mutfaginda un, yag
ve et tiiketimi olduk¢a yaygindir (Giilay ve Korzay, 1987: 103). Selguklu Déneminde
yemek tiikketimi kusluk ve zevale (aksam) olmak {izere iki 6glinden olusmustur.
Kusluk sabah ile 6gle zaman1 arasinda yapilan bir 6giin olup tok tutan yiyecekler
yenirdi. Zevale ad1 verilen 6gtinde hamur isi tiiketimi agirliklidir. Bu 6giinde severek
tiikketilen yemeklerden biri yogurtlu ve etli olarak yapilan mantidir (Tezcan, 1997:
141). Selguklu mutfaginda sebze yemekleri ¢ok tercih edilmemistir. Bu dénemde

kuzu, erkeg, tavuk, at, kus ve balik eti tiikketimi yaygindir (Gtiler, 2010: 25).

Dordiincii donem Osmanli Devleti zamanindaki Tirk mutfagi ise Saray
mutfagr ve Halk mutfagi olarak ayrilmistir. Saray mutfagi, padisah ve ailesi i¢in
hazirlanmis gosterisli sofralar olup, 1200’e yakin as¢1 kadrosu ile yalnizca saray
gevresinin degil, saraya gelen misafirlerin yemek yeme ihtiyaclarini da karsilamistir
(Y1ilmaz, 2002: 53).

Besinci donem olan Cumbhuriyet Doneminde halk, kahveyi bulamamis ve
nohut kahvesi ile stipiirge saplarindaki tohumlardan kahve yapmistir. Ancak insanlar
bu silirecte ¢aya alismis ve ¢ay kahvenin yerini almigtir. Bu donemin en onemli
gelismelerinden biri yemek egitiminin devlet tarafindan verilmeye baslamasidir.
Meslek liselerinde as¢1 ve 6gretmen yetistirilmistir. Buradan mezun olan geng kizlar,
ascilar kadar iyi bir egitim aliyor, fakat as¢1 degil meslek liselerinde Ggretmen
oluyorlardi (https://www.turkishcuisine.com, 2022). Bu donemde tiiketilen yemekler
arasinda Hasanpasa koftesi, orgiilii pilav, Sultan Resat pilavi ve saray boreginin

oldugu bilinmektedir (Halic1, 2009: 15).

2.2. Konya ilinin Tarihi Ozellikleri

Konya, Catalhoyilik ve Selguklu doneminin yam sira Hiristiyanlik tarihi i¢in
de &nemlidir. Konya’'nin ismi Incil’de Iconium olarak ge¢mektedir (Berk, 2014:
179). Yerlesik hayata gecisin bir kaniti olan Catalhdyiik Neolitik Antik Kenti,
Konya’nin Cumra ilgesi sinirlarinda yer almaktadir. Konya sehir merkezine ¢ok
yakin konumda olan Sille ve g¢evresinde; Bizanshlar, Hititler, Selguklular, Frigler,

Osmanlilar ve Karamanogullari hiikkiim stirmiistiir (Tapur, 2009: 29).
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2.3. Konya Ilinin Cografi Ozellikleri

Yiizolgtimii 39.000 km? olan Konya, Yyiizélgiimii bakimindan Tiirkiye’ nin en
genis sehridir. Konya, Orta Anadolu yaylasi iizerinde bulunmakta ve Antalya,
Ankara, Aksaray, Karaman, Nigde, Mersin, Afyon, Eskisehir ve Isparta sehirleri ile
komsudur. Konya’nin otuz bir ilgesi bulunmaktadir. Biiyiik il¢eleri Eregli, Aksehir
ve Beysehir’dir (https://tr.wikipedia.org/wiki/Konya, 2024). Konya’nin niifusu 2023
sonu itibariyla 2.320.241°dir (https://data.tuik.gov.tr/Kategori/ Niifus-ve-Demografi,
2024).

2.4. Konya Tlinin Mutfak Kiiltiirii

Konya ilinin yoresel yemeklerinin ana malzemesi et ve tahildir. Yemeklerde
stk kullanilan diger iirlinler; tarhun, slizme yogurt, ince bulgur (diigli), reyhan ve
kadifedir. Konya’nin meshur firin kebabi, 6zel firinlarda kalayli bakir legenler i¢inde
pisirilmektedir. Aynm1 sekilde pisirilen etlickmek ve peynirli borek de Konya’nin
diger lezzetlerindendir (Biiyiiksalvarci, Sapgilar ve Yilmaz, 2016: 167).

Konya’nin yoresel lezzetlerinin basinda etlieckmek, kiiflii peynirli borek, iki
bicak arasinda kesilerek hazirlanan bigakarasi, peynirli bérek ve Mevlana boregi
gelmektedir. Etliekmek tiirevi yiyecekler Tiirkiye’de bir¢ok ilde yapiliyor olsa da
Konya etliekmegi diinyada ve Tiirkiye’de 6zgiin bir lezzet olarak kabul gérmiistiir.
Bunun nedeni Konya’da firinciligin eski tarihlerden beri yapiliyor olmasi ve usta
cirak iligkisinin giiniimiizde de siirdiiriiliyor olmasidir (Se¢im, 2019: 206). Konya
mutfaginda sebze yemekleri pek tercih edilmemektedir. Konya mutfagina ait fazla
sayida yemek olsa da meze, salata ve zeytinyagh sebze yemegi bu bolgede ¢ok fazla
tilketilmemektedir. Bu durumun temel sebebi bolgede tahil tarimi ve hayvancilik

yapiliyor olmasidir (Se¢im ve Akyol, 2022: 190).

2.5. Karapmar Ilgesinin Tarihi Ozellikleri

Karapmar ilgesi i¢in 15. yiizylldan giinlimiize farkli birgok isim
kullanilmistir. Yorenin ge¢miste bilinen isimlerinden biri Pinar’dir. Halk arasinda,
bolgenin yakinlarinda bir pmar bulundugu i¢in Karapinar adinin da kullanildig

bilinmektedir (Selcen, 1922: 100). Karapinar’in 16. yy. baslarinda “Kirkpinar” olarak
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isimlendirildigi kaynaklardan anlasilmaktadir. Yavuz Sultan Selimin 1514 senesinde
gerceklestirmis oldugu Caldiran Seferinde, Haydar Celebi ordunun kaldiklar1 yerleri
belirlerken Karapimar’in bulundugu bélgeyi Kirkpinar olarak gostermistir (Celebi,

1971: 65).

Karapmar M.O. 3000-2000 senelerinde Hyde kasabasi iizerinde kurulmus ve
Hititler tarafindan yerlesim yeri olarak segilmistir. M.S. 832°de 7. Abbasi halifesi
olan Abdullah Memun, Konya, Karapinar, Eregli ve Karacadag kdylerinin gelirlerini
Medine Vakfi olarak bir ¢esit vergiye baglamistir. (Bu vergi Osmanlilar, Sel¢uklular
ve Karamanogullari zamaninda da verilirdi. Fakat II. Abdiilhamit devrinde son
bulmustur). 1514 senesinde Karapinar bolgesinde ikamet eden halk, eskiyalarin
yaptiklar1 soygunlardan ve eskiyalarin zulmiinden dolay1 Karacadag eteklerine
yerlesmigtir. Il. Selim, Konya valisi oldugu doénemde Selimiye Kiilliyesini
yaptirmistir (Giindiiz, 1994: 12). Selimiye Kiilliyesinin projesini tasarlayan ve yapan
kisi ise Mimar Sinan’dir (Eyice, 1965: 131). Karapinar, Osmanli ordularinin dogu
seferlerinde konaklama merkezi olmustur. Karapmar’a Yavuz Sultan Selim
zamaninda sultanlar sehri manasina gelen “Sultaniye” adi verilmistir. Bunun sebebi
ise Karapinar’da II. Selim’in eserlerinin goriilmesidir (Glindiiz, 1994: 12). Sultaniye,
1868 senesinde Konya iline bagh ilge unvanini kazanmis ve 1882 tarthinde Belediye
Teskilati kurulmustur. 1934 senesinde ise Sultaniye ismi degistirilerek ilgeye

Karapinar ad1 verilmistir (https://konyakultur.gov.tr/, 2024).

Karapinar, Konya Ovasinda bulunan, su sorununun g¢ok fazla yasandigi bir
bolgede bulunmaktadir. Bu sorun nedeniyle Selguklularin bu bélge iizerinde bir
yapilanmaya gitmedikleri bilinmektedir. Anadolu Selguklu Devletinin baskenti olan
Konya’y: ticari dneme sahip yerlere baglamak amaciyla ¢ok sayida kervansaray ve

yol yapilmistir (Ozergin, 1965: 141).

Karapinar ilgesinde bir¢ok tarihi ve turistik eser bulunmaktadir. Bunlarin
basinda Sultan Selim Kiilliyesi, Yagmapinar Camii ve Resadiye Camii gelmektedir.
Valide Sultan Hamami, Selimiye Sadirvani, Cars1 Cesmesi, Koca Cesme (Tasgesme),
Aga Cesmesi (Cetmi ¢esmesi), Apak cesmesi, Hac1 Isa Cesmesi ve Millet Cesmesi

Osmanli donemine ait eserlerdir (Yalgin, 2022: 3).
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Karapinar bolge halki ekoturizm etkinliklerine katilim gostermeye istekli bir
yapiya sahiptir. Ayrica diinyanin en 6nemli krater gollerinden biri olan Meke Gdliine
sahip olmasi, Obruk yaylasinin bulunmasi, bozulmamis bolgelerin bulunmasi, yeralti
sehirleri ve magaralar, tarihi 6neme sahip hdyiikler ve ilgenin tarihinin M.0O. 3000-
2000 senelerine kadar dayaniyor olmasi bdlgenin tanmirligi igin g¢aligmalarin
artirtlmasii daha énemli hale getirmektedir (Onder ve Polat, 2004). Ayn1 zamanda

ilge sahip oldugu sanayi tesisleri ile 6n plana ¢ikmaktadir.

2.6. Karapmar Kithk Donemleri

Karapinar ve ¢evresinde 18. yiizyildan beri donem dénem (10-20 senede bir)
kurakliklar meydan gelmistir. Bu kitlik yillarinda Karapinar’1 en ¢ok etkileyen “Koca
Doksan” kithigidir. 1873 senesinde ortaya c¢ikan kitlik déneminde hi¢ yagmur
yagmamis, meralarda ot yesermemis ekinler hi¢ bitmemistir. Kis erken gelmis ve ¢ok
fazla kar yagis1 nedeniyle halkin elinde un ve yem yapacak ham madde kalmamustir.
Bu nedenle bugday ve arpa fiyatlar1 yiikselmistir. Koyunlar 6ldiigii ya da baska
yerlere gotiirildiigli i¢in, sadeyagin da fiyati yiikselmistir. Koca Doksan kitliginda
bazi aileler gecim sikintisindan dolayr civar ilge ve kdylere ¢ocuklarimi ¢aligmaya
gondermistir. Ug sene siiren Koca Doksan kithig1r ekonomik ve sosyal yasami
olumsuz etkilemis ayrica ellerinde mali olup fahis fiyata satan birka¢ zengin ailenin
dogmasina sebep olmustur. Karapmnar’da yasanan 1929 ve 1959 kitliklarn da

ekonomik yasami olumsuz etkilemistir (Zengin, 2012: 27).

Osmanli arsiv belgeleri incelendiginde, 1916 senesinde Osmanli Ordusu
Baskomutanligindan Igisleri Bakanligi’na gonderilen bir yazida, Karapinar ve Bozkir
bolgesinin kitlik doneminde oldugu, insanlarin saglik durumunun iyi olmadigi

bildirilmistir. Bu yaz1 su sekildedir:
BOA, DH.EUM.5.Sb, 29 / 29 Sultaniye
“Osmanli Ordusu Bagkomutanligindan, Igisleri Bakanligi’na,

Istanbul’daki Amerika Elgiligi Disisleri Bakanligi’na bir yazi géndermistir.
Bu yazida Konya Vilayeti dahilindeki Sultaniye [Karapinar] ve Bozkir’da ikamet



ettirilen diisman devlet vatandaslarinin, Kochisar’da bulunanlar kadar kotii saglik
sartlar1 altinda yasadiklari, bu iki yerin her birinde ikamet ettirilenler arasinda bir
miktar oliimler meydana geldigi, Sultaniye ’de [Karapimar] sitma ve kanli basur
salgini oldugu, yeterli miktarda gida tedarikinin bile miimkiin olmadig1 ve Bozkir’da
tutuklu bulunan 82 kisinin yiyecek konusunda zorluklar iginde bulundugu

anlatilmaktadir. Durumu arastiriniz.”
[imza] Baskomutan Vekili Enver Pasa
19 Ekim 1916 (Eroglu, Babugoglu ve Tigin, 2013: 239).

2.7. Karapmar flgesinin Cografi Ozellikleri

Karapinar, Konya iline bagl bir ilgedir. Doguda; Eregli, Emirgazi, giineyde;
Ayranci, Karaman ve Cumra, batida; Konya, kuzeyde; Aksaray ile cevrilidir.
Karapmar “Sultaniye” ovasi iginde yer almaktadir. Karapinar’in Karacadag, Uzecek,
Ketirler, Osmancik daglari, Karapmar (Sultaniye) ve Hotamis ovalar1 olup,

Sultaniye, Okyayla ve Hotamis batakliklari bulunmaktadir (Glindiiz, 1994: 12).

Karapmar yazin sicak ve kurak, kisin ise soguk ve kar yagish bir iklime
sahiptir. Turkiye’'nin en az yagis alan bolgelerinden biri olan Karapmar’m senelik
ortalama yagis miktar1 280 mm’dir. Kurak bir iklimi olmasindan dolay1r ¢ogu bir
senelik olan kisa boylu step bitkilerden olusmustur. Bu bodlgede daimi akarsu
bulunmamaktadir. Fakat yagis alan zamanlarda akan sonrasinda kuruyan kisa boylu

gecici dereler bulunmaktadir (Buldur, 2001).

Karapinar ilgesinde bulunan Meke Krater Golii, Selimiye Kiilliyesi, antik bir
sehir kalintisim1 igeren Cirali Gol, Meyil Goli ile Acigdl énemli yerler arasinda
gosterilebilir  (http://www.konya.gov.tr/karapinar, 2023). Acigél, Karacadag’in
giineydogu kenarinda volkanik alanda patlama ile olusan bir ¢ukurda olusmustur.
Gol kiyilan fazlasiyla diktir. Acigdl’lin denizden yiiksekligi 988 metre, alan1 400
hektar olup elips seklindedir. Genisligi 1250-1750 metredir. G61 magnezyum siilfat
icerdiginden sulart ac1 ve tuzludur. Bu sebeple mikroskobik dahi olsa hic¢bir canli

yasayamamaktadir (https://tr.wikipedia.org/wiki/, 2022). Cirali GOlii bir obruk
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golidiir ve yiizolgimii 17.500 metrekaredir. Sehir merkezine uzaklhigi 31
kilometredir. Goliin suyu tathidir. Golde birgok balik ve su canlis1 yasamaktadir.
Meke Goliiniin ilge merkezine uzakligr 8 kilometredir. Cift patlama ile olusan goliin
ortasinda Meke denilen ve siddetli yagmurlari dahi emebilen volkanik bir tepe
bulunmaktadir. Ge¢gmiste volkan kiillerinin sonmesiyle olusan bu tepenin yaninda {i¢
tepe daha bulunmaktadir. Meyil Goliiniin ise sehre uzakligr 35 kilometredir. Goliin
suyu tathh oldugundan balik, su yilani, kurbaga vb. canlilar yasayabilmektedir
(Yalgin, 2022: 4).

Karapinar ilgesinin ekonomisi tarim ve hayvanciliga dayanmaktadir (Buldur,
2001). Karapinar’da bugday, misir ve yonca iiretiminde Tirkiye’nin en kaliteli ve
yiiksek proteinli iirlinleri yetistirilmektedir. Et ve siit kalitesiyle de Balikesir ve
Afyon gibi iddiali bolgeleri de geride birakmistir. 2020 yil1 sonu itibariyle 180.000
ton siit Uiretimi gerceklesirken, 90.000 adet biiyiikbas, 410.000 adet kiiglikbas olmak
tizere toplam 500.000 adet hayvan varligina ulasilmistir (Yalgin, 2022: 5).

Karapmar’da, 1950-1960°11 senelerdeki koyunculuk incelendigi zaman
toprak, iklim, su, beslenme gibi etkenlerin yani1 sira ¢obanin da &nem arz ettigi
goriilmektedir. Cobana yardim etmekle gorevli, ¢obanliga yeni baglayan genclere
“cona” ya da “celtek” ad1 verilmektedir. Cobanlara ait bir esek bulunmaktadir. Erkek
esek stiriide durmayacagindan disi esek tercih edilmektedir. Ayrica siirii cobanlarinin
5-6 adet kopegi bulunur. Coban kopegi olacak kopek yavrulari 6zel olarak
secilmektedir. Insanlarla bag kurabilen kopekler “yalli” olur. Kopekler; et, siit,
peynir suyu, yag sulari ve arpa unu karisimiyla hazirlanan “kopek yali” adi verilen
yiyecek ile beslenmektedir. Cobanlar giysilerinin {izerine soguk ve sicaktan
korunmak amaciyla “kepenek” giymektedir (Ozbil, 2011: 101). Alt1 koyun
derisinden yapilmis olanlara “arabaci kiirkii’, dokuz deriden yapilanlarina ise
“okguoglu kiirki” adi1 verilmektedir. Kepenek ise kiyik tiili ve keceden
yapilmaktadir. 150 giinliik koyun gebeliginin 100. giiniinde ¢ocuklar ve ¢obanlar bir
senlik diizenlemektedir. Bu senlige ise “saya” ismi verilmektedir. 150 giin sonunda
kuzulamaya baglayan koyunlarin yavrulariyla birlestirilmesine “emistirme”

denilmektedir. Havalarin 1sinmasiyla koyun kirkimi yapilmaktadir. Koyun
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kirkimeilar1 koyunu uygun bir sekilde yere yatirip, kirkim ipi (giil bag) ile ayagindan
baglamaktadir. Koyun otuz dakikadan fazla bir siire bekletilirse Olebilir. Buna ise
“kirklik basmas1” denilmektedir. Koyunlarin su gereksinimini karsilama amaciyla
agillarin yaninda agilan kuyulara “aylan kuyusu” adi verilmektedir. Suvat vakti ise
koyunlarin kirdan geldikten sonra sulandiklari zamana denilir. Koyun siiriilerine
haftada bir ya da on giinde bir “karinca basi tuz” verilmektedir. Karinca basi tuz, iri,
yemeklik tuzlardir. Koyunlar kesilince tuluk ¢ikarilmaktadir. Peynir basilma
amaciyla cikarilan tuluklar 6ncelikle tuzlanir ve bakimi yapilir. Koyunlarin sagilmasi
icin baglanan ipe “kosan” denilir. Kuzularin annelerinden tamamen ayrilmasi “siitten
kesmek” olarak adlandirilir. Siit sagimi donemi boyunca siitiin siit iriinlerine
dontistiiriilmesi islemi “katik almak™ olarak ifade edilmektedir. Peynir, yogurt ve ¢ig
suyu (kaymak, yag yapildiktan sonra kalan su) gibi siit tiriinlerinin tamamina “katik”
denilmektedir. Kaymaktan yag yapilirken ¢ig suyu siitii ¢ikarilmaktadir. Cikan ¢ig
suyu siitlinden ise ¢ig suyu peyniri yapilmaktadir. Cikan yaga da ¢orek otu ile tuz
karistirilmaktadir. Hazirlanan yaga, seytan karismasin denilerek beyaz bir tas
katilmaktadir. Bu tasa ise bereket tasi adi verilmektedir. Tereyaginin her tiiri
“sadeyag1” olarak adlandirilmaktadir. Sagmal (siit) koyunlardan dogum sonrasi
alinan siite ag1z denilmektedir. Agiz biraz siit ilave edilerek kaynatilmaktadir. Siirii
sahipleri bu siitii yakinlarina géndermektedir. Bu gelenege ise “agiz gondermesi” adi
verilmektedir. Sonbahar mevsiminde koyunlardan sagilan bir giinliik siit pisirildikten
sonra bir legene dokiiliip tizeri bir bez ile ortiilmektedir. Bu sekilde ii¢ giin
bekletildikten sonra siit lizerinde kalin bir kaymak tabakasi olugsmaktadir. Sahanlara
alindiktan sonra iizerine toz seker ilave edilerek yenilmektedir. Boyle elde edilen
kaymaga “bastirma kaymak”, “koyma kaymak” ya da “kopilirtme kaymak” adi
verilmektedir. Karapinar da hazirlanan siit {riinlerinin tamaminin muhafazasi
bastiraklarda saglanmaktadir. Gilinlimiizde teknoloji de devreye girdiginden

koyunculugun tamamen bu sekilde yapildig1 sdylenemez (Zengin, 2012: 47).

Insan gidas1 olarak tiiketilebilecek ve ekonomik degere sahip her tiir
hayvansal ya da bitkisel f{iriiniin besleme, bakim, koruma, yetistirme ve
mekanizasyon etkinlikleri ile balik¢ilik faaliyetlerinin tamamina tarim denilmektedir
(https://tr.wikipedia.org, 2023).


https://tr.wikipedia.org/
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Gecmiste esyalarin taginmast i¢in ilk olarak insan giicii kullanilmig
sonrasinda ise hayvanlar kullanilmistir. Bunun i¢in uzun yolculuga dayanacak
hayvanlar secilmistir. Bunlarin basinda ise karayolu nakliyeciliginde deve tercih
edilmistir. Gegmiste devecilik yapan bolgelerden biri de Karapinar’dir. Karapinar
devecileri genellikle Kochisar-Silifke arasinda tuz nakliyesi yapmistir. Meke Tuzlas1
1948 senesine kadar isletilmistir ve buradan cikarilan tuz develerle nakledilmistir.
Devecilik 6zel bir meslek dalidir. Develerin tahaffuzu amaciyla develik adi verilen
yerler yapilmistir. Develerin rahat bir sekilde girip ¢ikmalar1 i¢in develigin kapisi
genis ve yliksektir. Diiglin ve nisan gibi biiyiik ise girisenlere “bir develik kapisi
actik” ciimlesi kullanilmaktadir (Zengin, 2012: 37).

Karapinar’da riizgar giineyden esmektedir ve bazen riizgar saatte 120 km hiza
ulagmaktadir. Kuru esen bu riizgarlar olduk¢a zararlidir (Celebi, 1971: 36). Karapinar
bolgesinde toprak asir1 tuzlanma 6zelligindedir. Karapinar riizgar erozyonu ve toprak
yonetiminin yetersiz olmasi sebebiyle 1950’11 yillarda siirekli gelisen bir ¢61 haline
gelmistir  (Desire, 2005: 163-166). 1959 yilinda Karapmar’in bu durumdan
kurtarilmas1 amactyla Tiirk miihendisler tarafindan bir proje baslatilmistir. Oncelikle
160 bin dekar alan c¢itlerle c¢evrilmistir. 30 bin dekarlik alan Tiirk Silahli
Kuvvetlerine verilmistir. 130 bin dekarlik alanda ise oncelikle riizgarin hizin1 kesmek
amaciyla kamiglar ile perdeleme yapilmistir. Perdelerin arasi ise otlandirilmistir.
Sonrasinda toprak hareketlerini tamamen durdurucu ve uzun siire kalic1 tedbir olan
agaclandirma c¢alismalarina gecilmistir. Boylece riizgdr erozyonu Onlemistir.

Dolayisiyla ¢ollesmenin oniine gegilmistir (https://www.trthaber.com, 2022).

2.8. Karapinar lIlgesinin Mutfak Kiiltiirii

Bir toplumun maddi ve manevi degerlerinin tamami kiiltiir olarak
isimlendirilmektedir.  Kiiltlir, insanlarin temel ihtiyac1t olan yeme-igme
aligkanliklarina da etki etmistir. Bu da yemek kiiltiirtinii olusturmaktadir (Dogdubay
ve Giritlioglu, 2011: 433-435). Mutfak kiiltiirli; beslenmeyi saglayan yiyecek-icecek
tirlerinin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi, tiiketilmesi, toplumun yeme-igme
aligkanliklari, tarihsel gelisimi ve ekonomik durumu gibi nedenlere gore sekillenmis

yemek kiiltliriinii kapsamaktadir (Uzel, 2018: 38). Gogebe yasam tarzina sahip olan


https://www.trthaber.com/
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Tiirkler, pek ¢ok mutfak kiiltlirlinden etkilenmistir (Bilgin ve Samanci, 2008: 18). Bir
bolgenin cografi yapisi, iklimi ve tarimsal {iriinleri, o bolgenin mutfak kiltliriiniin
olusmasina etki etmektedir. Bir bolgenin, kendine 6zgii lezzetlerinin nesilden nesile
aktarilmasiyla yoresel lezzetler olugsmaktadir. Bir yorenin kendine has yemeklerinin

olmasi, o yoreye olan turizm hareketlerinde canlilik saglamaktadir (Isildar, 2016:
55).

Konya ilinin Karapinar il¢esinin kendine 6zgii pek ¢ok yiyecegi mevcuttur.
Karapinar mutfaginda agirlikli olarak sebze-et karisimi yemekler, siit ve siit tirtinleri
ile hamur isi tercih edilmektedir. Kahvaltida “topak™ adi verilen mayali ekmek, deri
peyniri, kaymak ve diger siit {riinleri siklikla tiiketilen yiyecekler arasindadir
(Yaman, 2009: 88). Erkoyuncu (2006) yapmis oldugu bir ¢alismada, geg¢miste
Karapinar’da yasayan insanlarin kahvaltida en ¢ok tiiketilen besinlerden birinin pilav

oldugu sonucuna ulagmaistir.

Karapmar yoresel corbalart miyaneli g¢orba, tavuk c¢orbasi ve yogurt
corbasidir. Kebap olarak; diiglin kebabi, sa¢ kebab1 ve kuzu kizartmasi1 meshurdur.
Borek ¢esitlerinden en ¢ok tiiketilenler; peynir boregi, sag boregi, etli borek, su
boregi ve 1spanak boregidir. Karapmar yoresine 6zgii yemekler arasinda; kayisi
yahnisi, kesme (hamur as1), arabasi, bamya, yaprak sarmasi, bulgur pilavi, mikla
(mihla) ve cilbir gosterilmektedir. Yorenin bilinen tatlilar1 ise; baklava, kivrim,
kuymak, siitlag ve sekerlemedir. Bolgeye has cerezler; kavurga, kavut, diigiirciik,
itme ve bulgurdur. Kavurga; bugday ve bulgurdan yapilmaktadir (Giindiiz, 1994:
341).

Karapinar’in yoresel lezzetleri arasinda, kaymakli pancar yaprakli sac boregi,
kizilca boregi, sogannama, siitlii asma yapragi sarmasi, siindiirme, keskef, dogramac,
koremez, 6felemec ve uyutma tatlisi bulunmaktadir. Kaymakli pancar yaprakli sac
boregi, yufkanin yarisina kaymak ve pancar yapragi eklenerek kapatilip sac tizerinde
pisirilmesiyle hazirlanan bir borek cesididir. Sogannama; sogan, yumurta ve yufka
ile yapilan bir yemektir. Siindiirmeg¢, yufkanin arasina siinen peynir katilip, yag
stiriildiikten sonra diiriilerek yenilmektedir. Keskaf (keskek) dovme, kemikli et ve

kuyruk yagi ile hazirlanmaktadir. Koyun siitiiniin pisirildikten sonra yogurt ile
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karistirilmasiyla hazirlanan yiyecege “kéremez” denilmektedir. Ofelemec, ufalanmis
yufka, tuluk peyniri ve sogan karisimina, az miktarda su eklendikten sonra karistirilip
sikilmasiyla hazirlanmaktadir. Daha ¢ok yaz mevsiminde 0gle vakitlerinde yemek
olmadig1 zamanlarda karpuz ve kavun ile beraber tiiketilmektedir. Uyutma tatlisi
incirin sicak siitle ezilerek mayalandirilmasiyla (yogurt gibi) hazirlanmaktadir

(Erkoyuncu, 2006).

Karapinar bolgesinde en fazla tiiketilen ekmek c¢esitleri, topak (mayali
ekmek), yufka ekmek, kepekli ekmek ve c¢orektir. Genellikle ekmekler sacda
pisirilmektedir (Yaman, 2009: 95).

Karapmar ilgesindeki yenilebilir otlar, mantarlar arasinda ise yemlik otu ve
domalan mantar1 oldugu bilinmektedir. Yemlik ve domalanin yemegi yapilmaktadir.

Ot ile yapilan yemekler, siit ve yumurta ile hazirlanmaktadir (Erkoyuncu, 2006: 147).

Gegmiste Karapmar bolgesinde, lohusa kadinlara hos ve siit verilirdi. Hos,
ekmegin dogranip su ile pisirildikten sonra iizerine sadeyag, karabiber ve pul biber
ilave edilmesiyle hazirlanan bir yiyecektir. Glinlimiizde, un g¢orbasi, piring gorbasi,
stit, tereyagli yumurta ve kuymak verilmektedir (Erkoyuncu, 2006: 138). Anne
slitlinlin artmas1 amaciyla yapilan yemekler ise ciger kavurmasi ve yogurt corbasidir

(Yaman, 2009: 89).

“Arife kombesi” Ramazan Bayrami’nda arife giiniinde yapilmaktadir.
Kombe, sert yapilan hamurun acilip, sacda yaglanarak pisiminden sonra iizerine
¢orek otu atilmasi ile hazirlanmaktadir. Uzerinin kizarmasi igin pisirmeden once

yogurt ve siit karigimu siiriilmektedir (Erkoyuncu, 2006: 140).

Karapinar ilgesinde, nisan torenine giderken, damadin kiz tarafina hazirladig:
hediyeler arasinda “agiz tatliligi” denilen bir sandik lokum ve cesitli sekerler
bulunmaktadir. Erkek ya da kiz tarafindan biri hasta oldugunda ge¢mis olsun
ziyaretine gidilmektedir. Ziyarete giderken tavuk, corba ve tath gotiiriilmektedir. Kiz
evi, camasir yikadigi zamanlarda, erkek tarafindan kiz evine yemek
gonderilmektedir. Bu yemege ise geysi (giysi) ekmegi adi verilmektedir. Nisanlilik
doneminde damat aday1 ile babasi bir yoldan geldigi zaman, kiz evinden tavuklu

pilav gelmektedir ve buna “yolluk” adi verilmektedir. Damat adayr yakin
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arkadaglarin1 evine davet etmektedir. Gelenlere birer mendil, kiz evinden gelen
baklavalar ve serbet ikram edilmektedir. Serbet sunulan tepsi ortaya konur ve tepsiye
ilk olarak damat aday1 altin ya da bilezik, diger misafirler ise para atmaktadir.
Toplanilan para ve hediyeler sabah kiz evine gonderilmektedir. Bu gelenek “baklava

yeme” olarak bilinmektedir (Giindiiz, 1994: 331-334).

2.9. Karapnar Ilcesinde Sosyal Hayatta Kullamilan Sozciikler ve Anlam

Cizelge 2.1. Karapmar Ilgesinde Sosyal Hayatta Kullanilan Sézciikler ve Anlami

Kullanilan
sozciik Anlami Kullanilan sézciik Anlam
Aari [tibaren Abdesane/Abdestlik | Tuvalet
Kl1... K40 K1... K40
Abikat Avukat Agiz Sagmal koyunlardan dogum
K2, K7, K17, K36 yaptiktan sonra sagilan ilk
sut
K2, K7, K36, K40
Aga Abi Caz1 Sevilmeyen, fitneci, kotii
K1...K40 huylu
K36
Agdi Dengesi bozuldu Bildir Gegen sene
K2, K3, K7, K36 K2
Agiz Soylenen sozi alayl Afili Sisli
yaniglama tekrarlamak K1...K40
K2, K4, K5, K7, K8, K17,
K26, K36
Agnamak Anlamak Agz1 mangalli Pipo igen kisi
K1... K40 K36
Ahraz Sagir veya dilsiz Fadil Salak
K36 K2, K36
Akli seklem | Akl kit Akildane Baskalarmna akil veren,
K1...K40 ¢okbilmis
K2, K7
Al basmasi Kabus Al avradi Lohusa kadinlarin gérdiigii
K2, K7, K36 karabasan
K2, K36
Alabandaci Yaygaract Banginot Kagit para
Alagirik Kopek Alamediya Alir almaz
K7 K36
Alatatav Hizlica, diizgiin yapilmayan, Dimag Hafiza
ustiinkori K2, K4, K5, K7, K17, K23,
K36 K26, K34, K36
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Cizelge 2.1. Karapinar lgesinde Sosyal Hayatta Kullanilan Sozciikler ve Anlami (devami)

Kullanilan
sozciik Anlamm Kullanilan sozciik Anlam
Alavere Aligveris Alaysa Laf tastyan dedikoducu
K36 K2
Alekmelek Karmakarigik Basg1 boydak Evli olmayan, bekar
K2, K3, K4, K7, K36 K2, K3, K5, K7, K17, K26,
K36
Alelesgare Herkes tarafindan goriiniir Alden Akilsiz / Zayif ve gelimsiz
sekilde olan K7
K7, K36
Anadan Cirilgiplak Uriisiin Orf, adet
liryan K1... K40 K2, K36
Annah Eyvah Allek Zeki, agikg6z, hamarat /
K2, K7, K36 Diizenci, yalanct, donek /
Kurnaz / Korkak
K2, K7, K17, K36
Anurlu Kibirli Apean Beceriksiz, vurdumduymaz
K2 K2, K7
Asirast Asure Asane Mutfak
K1, K2, K34, K35, K36, K37, K1...K40
K38, K39
Azbiz Bir parga, biraz Atki gapmak Diigiin eglencesinde
KI... K40 damadin kagkolunu almaya
calismak
K2, K7, K17, K36
Babatga Papatya K36 Ayvar Entrikaci, hilebaz, yavas is
goren, tembel
K36
Bacak basi Hayvan alim satiminda Basma Pazen Pamuklu, ¢ok renkli, elbise
tartmadan, adet iizerinden kumasi
yapilan aligverisg K2, K7, K34, K35, K36,
K36, K40 K37, K38, K39, K36
Basdirma Pastirma Ayranagi K36 Ayran i¢ine sarimsak ve
K1...K40 kuru ekmek dogramak
K1, K2, K3, K4, K5, K7,
K36
Basi1 bagl Nisanli veya sozlii kimse Bastiranli Kuyu Uzerinde su gekme diizeni
KI... K40 olan su kuyulart
K1...K40
Bihiya Ahlaksiz Bogaz delisi Cok yemek yiyen
K2 K1...K40
Cambul Yemegin fazla sulu olmasi Sokum Lokma
Cumbul K2, K36 K1...K40
Capraz adam | Aksi kisi Cari Gozi agik, yetenekli, cabuk
K2, K7, K36 kavrayan
K2, K7, K36
Cokertleme Stitiin kaymaklanmasi Bekmez Pekmez
K7, K36 K1...K40
Dogme Ince bulgur, ceviz igi ve seker | Dékme kaymak Biiyiik legende pisen ve
karigtirilarak yapilan ¢erez bekletilen siitiin kalin
K1...K40 kaymak tabakasi

K17, K36
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Cizelge 2.1. Karapinar lgesinde Sosyal Hayatta Kullanilan Sozciikler ve Anlami (devami)

Kullamlan
sozciik Anlam Kullanilan sozciik Anlam
Etlekmek Kiymali pide Cir Erik, kaysi, iziim kurusu
K1...K40 K1, K2, K3, K4, K5, K7,
K18, K21, K26, K30, K31,
K33, K35, K36, K37, K38,
K39, K40
Garbiyar Karapinar Asir ay1 Asure pigirilen muharrem ay1
K2, K3, K7, K17, K18, K19, K1... K40
K20, K23, K24, K25, K27, K29,
K30, K31, K34, K35, K36, K37,
K39, K40
Gog Ham, olgunlagmamis meyve Gabartma Tava ¢oregi
veya ekin / Gokylizii, mavi renk K1, K2, K3, K4, K5, K7,
K1...K40 K18, K21, K26, K30, K31,
K33, K35, K36, K37, K38,
K39, K40
Iska Soganin kii¢iigii, arpacik sogan1 | Bastirak Katigin saklandigi yatirimli
K1, K2, K3, K5, K36 yer
K1...K40
Irlik Sahur K36 Tlegence Kiiciik legen K36
Kos Nadasa birakilmis tarla K36 Kalin bozma Ceyiz masraflari igin kiz
babasina verilen para
Koésengi Ocakta atesi veya kozii Mohucu Cok yemek yiyen
karistirmaya yarayan demir K2, K36
¢ubuk
K1, K2, K3, K7, K17, K23,
K26, K34, K35, K36, K37, K38,
K39
Madik atmak | Hile yapmak Yiiz gorimligi Damadin geline diiglin giinii
verdigi hediye
Manca Yemek Alma kaki
K7, K36
Mayali Topak ekmek Alaganni Pismemis
K1...K40 K2, K36
Porlanmak Gidanin kiiflenmesi Hoésmerim Kaymakla yapilan irmik ya da
K,1, K2, K3, K5, K7, K17, K23, un helvasi
K26, K34, K35, K36, K37, K38, K1...K40
K39, K40
Sikma Kiigiik agilmis yufka igine bir Sahan Tabak
sikinmak seyler koyup diiriim yapmak KI1...K40
K1...K40
Tatarbore Manti Guymak Kaymaktan yapilan un tatlisi
K1...K40 K36
Tatavi Yarim kalmig yemek Furma Hurma
Pigmesi K36 K2, K36
Tatlik Sofra bezi Cirli Kayis1 kurusu, kuru iiziim ve
K1, K2, K17, K36 kaburga eti ile yapilmig sulu
yemek
K1, K2, K3, K4, K5, K7,
K18, K21, K26, K30, K31,
K33, K35, K36, K37, K38,
K39, K40
Tomofil Otomobil Serbet merasimi Nisan téreni K36
Ziilbiye Ham karpuzdan yapilan yemek Gaplama Sag boregi
gesidi K2, K7, K17, K36, K37

K1...K40
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2.10. Karapmar’da Kullanilan Deyimler ve Anlamlari

Cizelge 2.2. Karapinar’da Kullanilan Deyimler ve Anlami

Kullanilan Deyim Anlam
Act kuyuda kelik 1slatmak Olmayacak islere kalkisanlar i¢in sdylenir.
K2, K7, K36
Agzma kon gitmek Islerin ters gitmesi
K2, K7, K36
Agzinda yarim mercimek 1slanmaz | Sir tutmayan
K1...K40
Amma bir olmus Oh olmusg
K2, K7, K36
Anafurcu kadin Ailesine ¢ok diigkiin olan kadin
K2, K3, K36
Anam bana kizim der amma Ben bagkalarinin zannettigi gibi degilim
benim hi¢ umudum yok K2, K36
At ile avrat yigidin bahtina Sans i¢in sOylenir
K2, K36
Aviren kedisi gibi Gozii agik olanlar i¢in soylenir
K2, K36

Bastirak dolamak

Bastirak i¢ine konulan iriinleri sicaktan korumak i¢in etrafinin
kilim, kebe, ¢ul, palaz gibi seylerle sarilmasi

K1...K40
Bastirak sekisi Bastirak tirtinlerinin konuldugu az yiiksek yer
K1...K40

Bastirak selesi

Bastiraktaki iiriinleri hava almasi ve zarar gormemesi i¢in kamis
ya da ince ¢ubuktan oriilen biiyiikge sele
K1...K40

Bastirma kaymak

Biiyiik legenlerde pisen siitiin bekletilerek iizerinde olusan
kaymak tabakasinin sekerle yenmesi
K1...K40

Bas dirmek

Diigiin giinii damada toéren ve dua ile kiyafetlerinin giydirilmesi
K2, K3, K5, K7, K18, K26, K29, K30, K34, K36, K38

Kafasi saman dolu

Zekast kat, aklt yetmeyen

K1...K40
Kani bozuk Kotiiliik yapan, ahlaksiz
K1...K40

Kepenegi sudan ¢ikaramamak

Borgtan kurtulamamak
K2, K3, K5, K7, K17, K18, K26, K29, K30, K34, K36, K38

Kopek yali

Et, peynir suyu, siit, arpa unu, yag suyunun karisimiyla yapilan
as
K2, K3, K5, K7, K17, K18, K26, K29, K30, K34, K36, K38

Kum seytani

Cevre halklar tarafindan Karapinarllara verilen lakap
K1...K40

Mingilimigsik Cok yavag hareket eden K1, K2, K7, K36
Pilava gitmek Diigiin yemegine katilmak

K1...K40
Sarigimizin pargast Damat

K1, K2, K3, K5, K7, K17, K18, K26, K29, K30, K34, K36, K38
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Cizelge 2.2. Karapinar’da Kullanilan Deyimler ve Anlami1 (devamu)

Kullamlan Deyim Anlami
Sart lira gibi cocuk Giizel ¢ocuklar i¢in sdylenir

K1, K2, K3, K5, K7, K17, K18, K26, K29, K30, K34, K36, K38
Sibit gibi 1slanmak Sirilsiklam 1slanmak

K1...K40
Vinlamak Ortadan kaybolmak K1...K40
Yas-guru Yiyecek malzemeleri

K1, K2, K3, K5, K7, K17, K18, K26, K29, K30, K34, K36, K38
Yumurta gibi ¢cocuk Yakagiklt gengler igin sdylenir

K2, K7, K36

2.11. Dualar ve Beddualar

Cizelge 2.3. Karapinar’da Kullanilan Dualar ve Beddualar

Kullanilan dualar Kullanilan beddualar

Allah emegini yagl etsin. Sidi vakkasina (Seydi vakasina) ugrayasica.

Allah gonendirsin. Bir yakasini kil siirsiin, dbiir yakasini kendir kertsin.
Allah Halil Ibrahim bereketi versin. Ekmegin tavsan olsun elinden kagsin gitsin.

Arsa kadar yeser. Azrail’in demir pengesine gelesin.

Beytullah’a yiiz siiresin. Cukurunda catlayasica.

Gogden yagsin, yirden disir. Yavrulari yavsan dibinde yayilsin.

Zirriyetin bol ola. Onmuyasica.

Kaynak: Yalgin, 2022: 10-186.

2.12. Siirler

Siir bir duygu ve diisiinceyi ifade etmekte kullanilan en eski ifade
sekillerindendir. Sairler; hayallerini, fikirlerini ve duygularini ifade ederken kimi
zaman da sehirlerin kendine 6zgii niteliklerinden yararlanmaktadir (Yeniterzi, 2010:
331).

Karapmarli sair Sener Isleyenin Karapinar’t anlattigi “Sehrengiz” isimli

siirinden bir dortliik soyledir:
SEHRENGIZ

Killi, kumlu, ¢61 ortasinda bahtsiz bir kiz gibidir sehir o zamanlar,
Ortasindan akan kara renkli, kara bahtli, kara akish pinar,
Sehrin adinin degismesine vesile olur,
Ve sultanin ismi o glinden sonra anilir hep Karapinar.
08/12/2011 Memleket Siirleri, Sener Isleyen
(www.antoloji.com, 2022)
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Zengin (2012) in kitab1 incelendiginde Karapinar’in yoresel lezzetleri iizerine
siirler yazildig1 goriilmektedir. Karapmar mutfaginin siirler ile anlatimi da bolgede

oldukc¢a yaygindir. Mutfak {lizerine yazilan siirden bir dortliik su sekildedir:
MEMLEKET YEMEKLERI

Pisirip, pisirip getirin ne doyarim ne bikarim,
Et olmazsa inanin o sofradan a¢ kalkarim.
Hirtlak tursusu gelmezse Karapinar’1 yakarim,
Varsin evire ¢evire adam akilli dovsiinler beni

(Anonim, 2023).

Karapmar il¢esinde yasanan kitlik donemlerinde, halk ozanlari yazdiklari
siirlerle aclik ve yoksullugu ifade etmistir. 1959 kitligin1 anlatan, o dénemin halk
ozanlarindan Karapinarli Nail Okuyucu ise yazmis oldugu “1959 Kithg1” siiriyle

donemi sdyle anlatmistir:
1959 KITLIGI

59 dedik tarih attik,
Kara selam sdyle biz zarar ettik.
Harman veresiye kuzuyu sattik,

Senet belli degil, pul belli degil.
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UCUNCU BOLUM
YONTEM

3.1. Arastirmanin Modeli (Deseni)

Arastirmada Karapinar ilgesinin mutfak kiiltiirii, yoresel lezzetleri ve bu
lezzetlerin hikayelerini belirlemek amaciyla nitel arastirma yontemi kullanilmustir.
Nitel arastirma, beslenme ile alakali olgularin tamamiyla anlasilmasi amaciyla
basvurulan bir aragtirma teknigidir (Harris vd., 2009: 80). Nitel arastirma yonteminde
bireye sorulan sorunun cevabinin yani sira bireyin beden diline, kullandigi
kelimelere, 6nyargilarina ve fikirlerini nasil ifade ettigine dikkat edilmelidir (Berber,
2017: 72). Nitel arastirma deseni olarak dokiiman analizi ve yiiz yiize goriisme
teknigi kullanilmistir. Konuyla ilgili Tiirk mutfak kiiltiirti, Konya mutfagi, Karapinar
mutfak kiiltiiriine ait yazili ve gorsel kaynaklar incelenmistir. Karapinar mutfak
kiiltiiri ve Karapinar il¢esinin unutulmaya yiiz tutmus lezzetleri tespit edilmeye
caligilmistir. Arastirma verilerinin toplanmasinda dolayli veri toplama yontemi

kullanilmastir.

3.2. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evreni Karapinar ilgesi ve bolgedeki yerel isletmeler, kurum,
kurulus ve Karapmnar’da ikamet eden kisilerden olugmaktadir. Arastirmanin
ornekleme yontemi Kartopu (Zincir) Ornekleme teknigidir. Bu teknikte konu
hakkinda bilgi sahibi kisilere ulasilmaya calisilir. Bu sekilde kisiler aranmaya
kartopu gibi bliyiiyerek devam edecek ve bir siire sonra tekrara diisiilerek kisi sayisi

azalacaktir (Yildirim ve Simsek, 2013).

3.3. Veri Toplama Araclar:

Arastirmada oncelikle Tiirk mutfak kiiltiirii ve I¢ Anadolu mutfak kiiltiirii
konularina yer verilmistir. Ardindan Konya sehrinin tarihi, cografyast ve mutfak

kiiltiiri konular1 incelenmistir. Sonrasinda Karapinar’in tarihi ve cografi 6zelliklerine
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yer verilmistir. Arastirilan konular bu basliklar altinda sunulmustur. Dokiiman
incelemesi yapildiktan sonra hazirlanmis goériisme formu ile katilmaya gonilli

kisilerle derinlemesine goriismeler yapilmis ve sesli olarak kayit altina alinmastir.

Arastirmada yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir. Goriisme
formundaki kaynak kisilerin demografik ozellikleri, Karapinar ilgesinin mutfak
kiltirii, Karapinar ilgesindeki kutsal gilinler ile ilgili ritiieller ve unutulmaya yiiz
tutmus yemekleri hakkindaki sorular katilimcilarin bilgilerini ve goriislerini 6lgmeye

yonelik hazirlanmstir.

3.4. Veri Analizi

Calismada yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilmis ve yapilan
goriismeler ses kayit cihazi ile kayit altma almmistir. Oncelikle ses kayitlar1 yaziya

alinmis, Sonrasinda betimsel analiz yapilmistir.

Arastirmanin glivenilirligi ve gecerliligi belli kosullara baglidir. Giivenilirlik

agisindan;

e Yapilan goriismelerden elde edilen bilgilerin dogrulugu kiyas yoluyla
teyit edilmistir.

e Veri analizi yapilirken farkli bir aragtirmacinin fikirleri alinip taraflilik en
aza indirgenmistir.

e Bilgilerin toplanmasi1 ve 6rneklem boliimiine tez ¢alismasinda detayl yer
verilmistir.

e FElde edilen veriler sonucunda bulgular, betimsel bir yaklasimla dogrudan

aktarilmistir (Yildirim ve Simsek, 2013).
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Arastirmanin bu boliimiinde demografik bulgulara iliskin katilimcilarin ismi,

dogum yil1, cinsiyeti, egitim durumu ve meslegi hakkindaki bilgiler tablo halinde

sunulmustur.

Cizelge 3.1. Katilimcilarin demografik ozellikleri
Kaynak | isim-Soy
Kigsiler isim Dogum yili Cinsiyet Egitim durumu | Meslek
K1 E.U 1975 Erkek Lisans Esnaf
K2 N. K 1953 Kadin Ikogretim Asc1
K3 G.A 1969 Kadin [kogretim Asc1
K4 N.O 1947 Erkek 11kdgretim Ciftci
K5 Y. K 1970 Erkek Ikogretim Muhtar
K6 A.C 1966 Erkek Lise Asg1
K7 AY 1953 Erkek Lisans Ogretmen/Yazar
K8 E.U 1942 Kadin [kdgretim Ev hanim
K9 Z.B 1943 Kadin Ikogretim Ev hanimi
K10 F.C 1940 Kadin Ikogretim Ev hanimi
K11 M.C 1952 Erkek Lise Esnaf
K12 R.S 1953 Kadin Lise Ev hanimi
K13 A. K 1960 Kadin Ikdgretim Ev hanimi
K14 N. B 1960 Kadin Ikdgretim Ev hanimi
K15 S. A 1960 Kadin ilkogretim Ev hanim
K16 T.S 1974 Kadin Lise Ev hanimi
K17 H. i 1978 Erkek Lisans Genel sekreter
K18 A A 1983 Erkek Lise Ase1
K19 E.A 1976 Erkek Lise Ase1
K20 A.C 1960 Erkek Lisans Terzi
K21 D.U 1977 Erkek Lise Esnaf
K22 N. T 1964 Kadin Ikogretim Ev hanimi
K23 H.S 1989 Kadin Lise Satis personeli
K24 M. D 1972 Erkek Lise Esnaf
K25 M. C 1957 Erkek Lise Gazeteci
K26 S.B 1983 Kadin [kdgretim Ev hanimi
K27 I.G 1970 Erkek Lise Esnaf
K28 H.Y 1969 Kadin ikogretim Ev hanim
K29 F.Y 1974 Kadin ikogretim Ev hanim
K30 A S 1997 Kadin Lisans Usta Ogretici
K31 M.T 1970 Erkek Lise Restoran sahibi
K32 H.B 1978 Kadin Lise Ev hanimi
K33 H. U 1985 Erkek Lise Restoran sahibi
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Cizelge 3.1. Katilimcilarin demografik 6zellikleri (devami)

Kaynak | isim-Soy

Kisiler isim Dogum yili Cinsiyet Egitim durumu | Meslek

K34 F.1 1958 Kadin [kogretim Ev hanimi

K36 M.Y 1991 Erkek Yiiksek Lisans Insaat Miihendisi
K37 D.C 1976 Kadin Tkdgretim Ev hanimi

K38 D. K 1957 Kadin Tkdgretim Ev hanimi

K39 I.B 1978 Kadin [kdgretim Ev hanimi

K40 Y.P 1985 Erkek Lisans Isletmeci / Ciftgi

4.2. Karapmar Sofra Adabi1 Hakkinda Bildiklerinizi Paylasir misimiz?

Sorusuna;

Sofra, sadece temel beslenme ihtiyacinin giderildigi bir ortam degildir. Sofra
insanlar1 bir araya getiren, sosyal bir ortam olusturan toplumsal bir olgudur. Sofra,
bir toplumun yeme i¢cme kiiltiirii ve sofra adabina 6zgii 6zelliklerinin ortaya

¢ikmasinda 6dnemli bir rol oynamaktadir (Cerikan, 2019: 482).

Sofra adabi, sofrada uyulmasi gereken kurallar ve yemek yeme usulleri
manasma gelmektedir (Develioglu, 1970: 8). Sofra adabi geleneklerinin, zaman
icerisindeki degisiminin gdzlemlenebilme imkani, o toplumun kiiltiirel degisiminin
yoniinii ve 6zelligini belirleyebilmek adina dnemli kanitlar olusturmaktadir (Cerikan,

2019: 482).

Tiirk sofra adabmna yon veren en 6nemli unsurlardan biri Tiirk mutfagidir.
Diinyanin en Onemli mutfaklar1 arasinda yer alan Tirk mutfagi, Anadolu
Selg¢uklularr, Osmanli saray mutfagi, Cumhuriyet Dénemi Anadolu mutfag: gibi
farkli donemlerden gegmistir. Bu da Tiirk mutfaginin farkh kiltiirlerle etkilesim

saglayarak, yemek cesitliliginin de artmasina olanak tanimistir (Cerikan, 2019: 493).

K5, K8, K10, K11, K12, K13, K18, K20, K26, K28, K34, K36, K37 ge¢miste
sofrada kadin ve erkeklerin ayr1 oturduklar1 bilgisini vermistir. K1, K4, K5, K6
sofraya Oncelikle biiyiiklerin oturdugunu, baba gelmeden yemege baslanilmadigini,
yer sofrasi kuruldugunu ve Sofrada bagdas kurularak oturulmadiginmi bildirmistir.
Ancak K2 ve K3 ge¢miste sofrada bagdas kurularak oturuldugunu ifade etmistir. K2,
K3, K4, K5, K6, K8, K10, K12, K14, K15, K16, K17, K18, K20, K21, K24, K25,
K26, K28, K29, K30, K31, K32, K,33, K34, K36, K37, K40 ge¢cmiste kalayl
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bakirlarda, tahta kasiklarla, herkesin bir kaptan yedigini, giiniimiizde ise daha ¢ok
aliminyum ve c¢elik kaplar kullanildigimi1 ifade etmistir. Katilimcilar, genellikle
yemek duasi yapildigini, sofrada biiyiiklere saygidan dolayr konusulmadigini ve

giiniimiizde de yine saygidan 6tiirli sofrada ¢ok fazla konusulmadigini bildirmistir.

Glinlimiizde de her yorenin kendine has bir sofra adabi bulunmaktadir.
Aragtirma konusu olan Karapinar ilgesinin sofra adabi incelendiginde, tiim
katilimcilar sofrada kadin erkek fark etmeksizin bir arada oturuldugundan
bahsedilmistir. 13 katilimc1 gegmiste kadin ve erkeklerin ayni sofraya oturmadigini
bildirmistir. 4 katilimci sofraya ilk olarak biiyliklerin oturdugunu, baba gelmeden
yemege baslanmadigi, yer sofrasi kuruldugu ve sofrada bagdas kurularak
oturulmadigr bilgisini aktarmistir. 2 katilime1 ise gegmiste sofrada bagdas kurularak
oturuldugunu ifade etmistir. 27 katilimc1 gegmiste, kalayli bakirlarda, tahta kasiklarla
herkesin ayni kaptan yemek yediginden bahsetmistir. Erkoyuncu (2006), yapmis
oldugu bir ¢alismada, Karapinar ve kodylerinde, yer sofrasi kullanildig1 ve sofradaki
herkesin ayni tabaktan yemek yedigi sonucuna ulagsmistir. Katilimcilar giiniimiizde
daha c¢ok aliiminyum ve celik kaplar kullanildigin1 ifade etmistir. Ayrica, gegmiste
biiyiiklere saygidan dolayi, sofrada fazla konusulmadigini, bu sofra adabina
giinimiizde de dikkat edildigini ve genellikle yemek duasmnin yapildigini
bildirmislerdir.

4.3. Karapmar’a Ait Bildiginiz Geleneksel Yemekler Var m? Sorusuna;

Katilimeilarin - tamami  Karapinar yemeklerinin  genellikle tereyagi ile
yapildigint ifade etmistir. Gegmiste daha cok koyundan elde edilen tereyagi
kullanilmistir. Giiniimiizde koyun yagmin fiyati inek yaginin fiyatina gore daha
yiiksek oldugu i¢in koyun yag: tiiketimi azalmistir. Koyun yaginin yaninda inek yagi
(tereyagl) da kullanilmaya baslanmistir. Tiim katilimcilar etlieckmegi Karapinar’in
geleneksel yemegi arasinda gostermistir. Karapiar’da etlieckmege “etli borek”

denilmektedir.

Biitlin katilimeilar Karapinar’in geleneksel diigiin yemekleri arasinda bamya
corbasi, kebap, yaprak sarmasi, irmik helvasi, piring ya da bulgur pilavi ve kisnis

hosafin1 gostermistir. K3, K4, K5, K7 ayrica yogurt corbasi da yapildigini ifade
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etmigtir. K2 helva olarak un helvast yapildigin1 bildirmistir. K3, K4, K5, K7
Karapinar’da 2015 senesine kadar diigiinlerde cars1 helvasi verildigini ifade etmistir.
Ancak giiniimiizde irmik helvas1 verilmektedir. Piring pilavi istege gore yapilmakta
olup daha ¢ok bulgur pilavi tercih edilmektedir. Biitiin katilimcilar, nadiren de olsa
baz1 diigiinlerde sadece etli ekmek verildigini bildirmistir. K4, K5, K6 ge¢cmiste
yapilan diigiinlerde yahni de yapildigini, K4 geg¢miste yapilan yahninin, kuru kayisi,
et ve erik ile yapilirken giinlimiizde yapilan yahninin sadece kayisi ve et ile
hazirlandigini ifade etmistir. K4 ve K7 gecmiste tatli olarak pekmezden pismaniye

yapildigindan bahsetmistir.

Tiim katilimcilar yoresel ¢orbalar arasinda bamya ¢orbasi, yogurt ¢orbast ve
arabast corbasim1  gOstermistir. Arabasi ¢orbasi Ozellikle kis giinlerinde
tilkketilmektedir. K1...K40 bamya corbasi; kuru bamya, kusbasi, et, sogan, limon,
kuyruk yagi ya da margarin, su, salca ve tuz kullanilarak hazirlanmaktadir. Eriste
hamuru ve mercimek ile yapilan “kesme as1 c¢orbasi” da siklikla tiiketilen
gidalardandir. K4 gecmiste kesme as1 ¢orbasina hamur asi denilirdi. Biitiin
katilimcilar ana yemek olarak kebap, yahni, etli pilav, bulgur pilavi, patates yemegi,
tirit ve kuzu pismesi yapildigini ifade etmistir. 9 katilimer digindaki diger
katilimcilar, Karapinar’da gegmiste yapilan tirit yemeginin giiniimiizdeki yapimindan
farkl olarak, et kullanilmayip sadece koyun eti suyu, yufka ve sogan ile yapildigini
bildirmistir. Giiniimiizde ise tirit, Karapinar’da siklikla yapilan bir yemek degildir.
Katilimcilarin tamami giinliik olarak tiiketilen yemekler arasinda tiirlii, karniyarik,
kuru fasulye, nohut, papara, kabak yemegi, bulgur pilavi, patates oturtma, kesme as1
ve etli topalak (yuvarlama) yemegini gostermistir. Tiirlii yemeginin iginde et, taze
fasulye, kabak, patates, patlican, domates ve biber bulunmaktadir. Papara bayat
ekmeklerin soba iizerinde kizartilarak salgali sosla servis edilmesiyle yapilan bir
yemek cesididir. K3, K4, K5, K8, K9, K11, K12, K13, K15, K18, K20, K23, K24,
K26, K28, K29, K30, K32, K33, K34, K35, K38 ve K40 paparanin istege gore
kiymali, soganli, patlicanli olarak hazirlandigini ve iizerine kiifli peynir
rendelendigini ifade etmistir. Tiim katilimcilar, etli topalagin (yuvarlama) hem
yemek hem corba olarak tiiketildigini bildirmistir. Katilimcilarin verdigi bilgiye

gore; etli topalak yemegi yapiminda, kiyma, bulgur, un, yumurta, kiyilmis
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maydanoz, toplu igne bas1 dogranmis sogan ve baharat karisimi yogurulduktan sonra
kiiciik parcalar halinde koparilip findik biiyiikliigiinde sekil verilerek kofteler hazir
hale getirilmektedir. Kofteler un serpilmis tepsiye dizilir. Bir tencereye sirasiyla,
tereyagi, salga, nohut ve sicak su eklenir. Tepside bulunan topalaklarin da bu
tencereye ilave edilmesiyle yemek hazirlanmig olur. Corba olarak hazirlanisi ise, bir
kapta yogurt ve yumurta cirpildiktan sonra igine sicak su eklenip ocaga alinir.
Kaynayana kadar karistirilir. Kaynayan yogurda nohut biiyiikliigiinde sekil verilmis
topalaklar eklenir. Bes dakika daha kaynatildiktan sonra hazir hale gelmektedir. Bu
corbaya “yogurtlu topalak ¢orbasi” ismi verilmektedir. K4, K5, K7 geg¢miste etli
topalak yemeginin yaban tavsaninin etinden yapildigini ifade etmistir. Biitiin
katilimcilar Karapinar’da yapilan mantinin da geleneksel yemeklerden biri oldugunu
ve biiyiik kareler halinde kesilen hamurun igerisine kiyma konulup bohga seklinde
sikilarak hazirlandigini  bildirmigtir. K4 ayrica mantiya gegmiste “hamurast”
denildigini belirtmistir. Biitiin katilimcilar, geleneksel Karapiar yemekleri arasinda;
patlican kurusu, siitlii gevrek, ziilbiye, ¢oban kavurma, diigiin kebabi, tas kebabi,
tatar boregi, ayran asi, bamya g¢orbasi, pekmez helvasi, semizotu pigsmesi, eriste
pilavi, sulu pilav ve ev makarnasinin bulundugunu bildirmistir. Karapinar’da
hanimlarin kendi aralarinda toplanip sohbet ettigi glinlerde yemekler yapilmaktadir.
En sik yapilan yemek ise ev makarnasidir. Ev makarnasi yapiminda yumurtali hamur
ince uzun sekilde kesildikten sonra et suyunda pisirilmektedir. Uzerine tereyagi ve
sarimsakli yogurt ilave edilmektedir. Makarnanin suyu siliziilmeden servis
edilmektedir. Istege bagli olarak makarnanin icerisine parca et de atilabilir. Kirpitma
yemegi, mihla ve eriste de Karapinar’a 6zgii tatlardandir. Kirpitma yapiminda, taze
asma yapraklar1 kibrit ¢opli dogranip, tereyag: ile kavrulmus sogana eklenmektedir.
Ardindan o6nce kiyma sonra su ilave edilmektedir. Kaynadiktan sonra ise piring
atilmasiyla hazir hale gelmektedir. K5 Kirpitma yemeginde semizotu yapraklarinin
kullanildigindan bahsetmistir. Katilimcilarin tamami mihla (mikla) yemeginin yag,
sogan, kiyma ve yumurta ile hazirlandigmi ifade etmistir. Ayrica katilimcilar
¢iglemenin de severek tiiketilen bir yemek c¢esidi oldugunu belirtmistir. Cigleme
yapiminda kaymak tepsiye dokiiliip kaynatildiktan sonra az miktarda tuz atilarak

lizerine yumurta sarist dagitilmadan tepsinin farkli yerlerine eklenmektedir. Son
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olarak karabiber ilave edilmektedir. K1, K2’ye gore ¢iglemenin ilikken yenmesi

gerekmektedir. Cok beklerse ilk yapildigindaki lezzetini kaybetmektedir.

Tim katilimcilar “geleneksel tathi olarak, kaymakli pide, irmik helvasi,
kuymak ve cevizli baklava yapilmaktadir” ifadesini kullanmistir. Biitiin katilimeilar,
kaymakli pidenin 6zelliginin koyun kaymag: ile yapilmasi oldugunu bildirmistir.
Katilimcilar, koyun kaymagi kullanilmasinin sebebini ise daha kivamli ve lezzetli
olmastyla acgiklamistir. Katilimecilar Karapmar’a 6zgli 6zel bir salata c¢esidi
bulunmadigini ancak en ¢ok patates salatasi ve ¢oban salatasi tiiketildigini

bildirmistir.

Biitiin katilimcilar, Kisnis hosafi ve ayranin siklikla tiiketilen igecekler
arasinda oldugunu bildirmistir. K1, K4, K5 ve K6 tar¢cin ve limondan yapilan bir
serbetin de tiiketilen geleneksel igecekler arasinda oldugunu belirtmistir. K3, K4, K5,
K6, K9, K10, K11, K15, K17, K20, K22, K24, K29, K30, K36 ve K40 ge¢cmiste
daha ¢ok nisan ve diigiinlerde serbet yapildigini bildirmistir. Nigsan ve diigiinlerde
yapilan serbetlerin yapiminda ilk olarak suyun igine istenilen bir meyve (portakal,
visne, limon vb.) katilarak renklendirilirdi. Ayr1 bir kapta karanfilli su ve seker
kaynatilarak meyve aromali suyun i¢ine katilirdi. Serbet yapildigi meyveye gore
(portakalli serbet, vigne serbeti gibi) isimlendirilirdi.

K4 ve K6 gecmiste elma kurusu ve erik kurusundan hosaf yapildigini ifade
etmigtir. K1...K40 hirtlak meyvesinin Karapmnar’da yetistigini ve agustos aymin

sonunda ¢ikmaya basladig: bilgisini vermistir.

Geleneksel yemek; bir lilkeye, bir sehir ya da bir bolgeye ait olup orada
gelenek haline gelmis yemeklere verilen isimdir. Geleneksel yemek kiiltiiri,
toplumlarin gegmisten giiniimiize yeme i¢gme ile ilgili kendilerine 6zgii bir mutfak
kiiltiirii olusturmasidir (Keskin, Orgiin ve Akbulut, 2017). Calismanin bu béliimiinde
Konya’nin Karapimnar ilgesinin geleneksel yemekleri, tatlilar1 ve icecekleri

arastirilmastir.

Yapilan literatiir taramas1 ve kaynak kisilerle goriisme sonrasinda, Karapinar

yemekleri yapiminda tereyagi kullanildigi sonucuna ulasilmistir. Tereyagi yaglar
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arasinda en yiiksek protein igerigine sahip besindir (https://tr.wikipedia.org, 2023).
Tereyag1 gibi siit tiriinleri 6zellikle gecmiste sogutucularin olmadigr déonemde bir
cesit geleneksel sogutma sistemi olan bastiraklarda saklanirdi. Bastirak Tiirkmenlerin
koruma ve saklama gelenegiyle ortaya ¢ikmig bir mekandir (Yakici, 2011: 161).
Katilimeilar Karapinar bolgesinde daha ¢ok gecmiste, tereyagi ve diger bazi gidalarin

bastiraklarda saklandigini ifade etmektedir.

Corba, besin degeri bakimindan zengin olmasi, pratik ve hizli
hazirlanabilmesi ve maliyetinin uygun olmasi gibi sebeplerle tercih edilmektedir
(Gtildemir, Hakl1 ve Isik, 2018: 57). Corbalar, Osmanli Déneminde saray mutfaginda
siklikla hazirlanan yiyecekler arasinda yer almaktadir. Gogebe Tiirk toplumlarinin
tikettigi kivamli  ve sulu yiyecekler gilinlimiizdeki c¢orbalarin temelini
olusturmaktadir (Yerasimos, 2010: 59). Tiirkiye’nin her bdlgesinde ¢orba tiiketimi
yaygindir. Birgcok bolge kendine has g¢orbalar ile mutfaklarini 6n plana ¢ikarmistir.
Omegin Gaziantep’te beyran corbasi (Demircioglu ve Kafa, 2022: 5), Izmir’de
cakildakli tarhana ¢orbasi, sakizli tarhana corbasi, heybeli corba, iskembe corbasi,
balik corbasi (Altintas ve Hazarhun, 2020: 18), Kayseri’de manti ¢orbasi (Evci,
2007: 49), borek as1 corbasi (Secim ve Calmaz, 2020: 117), Rize’de balik corbast,
korkota (korkoto) corbasi, kabak corbasi, lobya (lobiya) ¢orbasi gopi/hopi/hupi
corbasi, misir g¢orbasi, 1sirgan corbast (Basaran, 2017: 140), Konya’da bamya
corbasi, tandir ¢orbasi, toyga corbasi, arabasi gorbasi ve yayla corbasi yoresel
corbalar arasindadir (Esen ve Se¢im, 2020: 285). Katilimcilar Karapinar’in yoresel
corbalar1 arasinda bamya corbasi, kesme as1 ¢orbasi, yogurt corbasi ve arabasi
corbasini gostermistir. Kesme as1 ¢orbasi Karapinar bolgesinde hamur as1 olarak da
isimlendirilmektedir. Tiirkiye’nin birgok ilinde tiiketilen bamya corbas1 Konya iline

0zgii olup 6zel giin ve yemeklerde tercih edilmektedir (Se¢im ve Akyol, 2022: 187).

Bamya corbasi, Afyonkarahisar’da ¢igek bamya adi verilen kii¢iik kurutulmus
bamyalar ile hazirlanmaktadir. Afyonkarahisar’da bamya corbasi, sira yemeklerinde,
serbetli tathilardan sonra servis edilmektedir. Yemegin sonunda servis edilmesinin
amaci ise midenin rahatlamasi ve sindirimin kolay olmasidir. Afyonkarahisar

yoresinde bamya corbasi veya bamya yemegi olarak isimlendirilmektedir. Yemegin
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iceriginde bulunan malzemeler ise; kuru bamya, kusbasi et, siviyag, sogan, salca, et
suyu (ya da su), limon suyu, limon tuzu, karabiber ve tuzdur (Ciftgi, 2019: 49).
Konya’da bamya yapiminda yag olarak kuyruk yagi ya da tereyagi kullanilmaktadir.
Katilimcilar bamyanin Karapinar’da, Konya’da hazirlandig1 gibi yapildigini ifade
etmistir. Secim (2019), Konya’da bamya corbasi ile ilgili en bilinen sozlerden
bahsetmistir. Bu s6z; “En iyi bamya Amasya’da yetisir. En iyi bamya corbasi
Konya’da i¢ilir” seklindedir. Bamya ¢orbasi agzi1 yakacak kadar sicak olmalidir. Aksi
takdirde makbul kabul edilmez.

Arabasi corbasi daha ¢ok kis aylarinda tercih edilen bir ¢orbadir. Yozgat,
Kayseri, Afyon, Mugla, Eskisehir, Burdur, Corum, Mersin ve Karaman (Aslan,
Giildemir ve Isik, 2019: 232) gibi illerde arabasi ¢orbasinin yapildigi bilinmektedir.
Yozgat arabasisi mahrec isareti ile cografi isaret almistir. Arabasi corbasinin ayirt
edici oOzelligi ekmek yerine hamur ile tiikketilmesi ve hamurun ¢ignenmeden
yutulmasidir. Arabasi c¢orbasinin bir baska niteligi ise yapiminda kullanilan etin
dogal ortamda yetisen ya da yaylalarda dogal gidalarla beslenerek yetistirilen kaz,
hindi ya da tavuklardan elde edilmis olmasidir (https://ci.turkpatent.gov.tr, 2023).
Corbay: tiiketirken hamuru corbaya diigiiren kiginin bir sonraki davette arabasiyi
hazirlamas1 gelenegi bulunmaktadir (Glizelbey, 2008). Arabasi corbasina “yat
geberlik” ismi de verilmektedir. Bunun sebebi ise arabasi ¢orbasinin genellikle
aksam ya da gece tliketilmesidir. Arabasi corbasinin ismi ydreden yoreye farklilik
gostermektedir. Ancak ge¢miste de arabasi olarak bilinmektedir (Kut, 2002). Yaygin
olarak kullanilan isimlerinden biri ise arap asidir (Badem ve Akturfan, 2020: 40).
Katilimcilarla goriisiildiiglinde arabasi corbasinin Karapinar’da da daha ¢ok kis

aylarinda tiiketilen yoresel bir ¢orba oldugu belirlenmistir.

Karapinar ilgesinde sik tiiketilen ¢orbalardan biri de kesme as1 ¢orbasidir.
Kesme as1 gorbasi Tiirkiye’nin birgok ilinde tiiketilmektedir. Korkmaz ve Tekman
(2021) kesme as1 corbasinin Kars iline 6zgii oldugunu ancak kiiltiirel etkilesimden
dolayr Yozgat’a mal edildigini ifade etmistir. Kesme as1 ¢orbasinin ismi yoreden
yoreye farklilik gostermektedir. Zonguldak’ta eristeli mercimek ¢orbasi (Ozer, Turan

ve Yener, 2018: 346), diger yorelerde; “sakala sarkan ¢orbasi” (Erdogan ve Unal,
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2018: 53), “eristeli yesil mercimek gorbasi”, “kOy g¢orbasi”, “hanimaga corbasi”
(Erdogan ve Unal, 2018: 63), “kesme hamur corbas1”, Giiney Dogu yéresinde “dul
avrat corbasi”, Erzurum yodresinde “kesme corba” (Ugiimii, 1999: 40), Tokat
yoresinde ise “bacakli gorba” olarak bilinmektedir (https://tokat.ktb.gov.tr, 2023).

Kesme as1 ¢orbasi Karapinar’da “hamur as1” olarak bilinmektedir.

Yogurt corbasi Karapinar’in yoresel corbalar1 arasinda yer almaktadir.
Yogurt, eski c¢aglardan beri Tirkler tarafindan bilinen bir besindir. Kasgarl
Mahmut’un bir eserinde mayaya “kor” adi verilirken yogurt yapma isine “yogurt
uzatmak” denilmistir. Gegmiste yogurdun suyu alinarak peynir yapilirdi ve bu peynir
“kurut” olarak isimlendirilirdi. Ayn1 zamanda yogurt, ¢orba yapiminda da kullanilirdi
(Sahin, 1997: 60). Yogurt ¢corbas1 Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde de tiiketilmektedir.
Yoreden yoreye ismi farklilik gosterebilmektedir. Yogurt corbasinin en ¢ok bilinen

bir diger ismi yayla ¢orbasidir (https://tr.wikipedia.org, 2023).

Karapinar’da severek tiiketilen yemeklerden biride tirittir. Anadolu
mutfaginda keskek, pilav ve corbadan sonra en sik yapilan yemekler arasinda tirit
bulunmaktadir. Anadolu’da tiritleri ile meshur sehirlerarasinda Konya, Sanliurfa,
Kastamonu ve Kars bulunmaktadir. Anadolu’da tiridin farkli gesitleri ve farkli
isimleri olsa da hepsinin ortak o6zelligi i¢inde ekmek, et ve kemik/et suyunun
bulunmasidir (Ozgen, 2022: 756). Tirit kurumus ekmeklerin degerlendirilmesi
amaciyla; dogranmig ekmeklerin {izerine sulu biitiin et konulmasi ile
hazirlanmaktadir. Tirit giinlimiizde 6zellikle Konya, Ankara gibi sehirlerde turistik
bir yemek ikramina donlismiistiir (Yakici, 2020: 136). Anadolu’da hazirlanan bazi
tiritler, lizerine dokiilen ekmegin ismiyle anilmaktadir. Kastamonu’nun kel simidi,
Tokat’in ev ekmegi, Elmadag’in tandir ekmegi tirit igin 6zel olarak yapilan ekmek
tirlerindendir. Adin tstiine dokiilen ekmekten alan tiritlerin disinda ismini yapildig
malzemeden alan tiritler de vardir. Tavuk tiridi, ¢cemen tiridi, sogan tiridi, kaz tiridi
ve tavsan tiridi buna 6rnek gosterilebilir (Ozgen, 2022: 755). Arastirma sonucunda
Karapinar’da ge¢miste yapilan tirit yemeginin giiniimiizdeki yapimindan farkli
olarak, et kullanilmayip sadece koyun eti suyu, yufka ve sogan ile yapildigi

belirlenmistir.
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Katilmeilarla goriisme sonucunda “papara” adi verilen yemegin,
Karapinar’da istege bagh olarak kiymali, soganli veya patlicanli olarak hazirlandig
ve tlizerine kiiflii peynir eklenerek tiiketildigi anlagilmistir. Paparanin bir diger adi
“popara” dir ve ekmek makarnasi, ekmek mantist anlamima gelmektedir. Tiirkiye’de
ve bazi Balkan {ilkelerinde geleneksel olarak yapilmaktadir. Bati Marmara
bolgesinde papara olarak adlandirilirken, Bati Karadeniz’de ve Dogu Marmara’da
“ekmek makarnasi” olarak isimlendirilmektedir. Bayatlamis ekmeklerin
degerlendirilmis olmasi, kolay hazirlanabilmesi ve disleri olmayan yash insanlarin da
rahatlikla  tiiketebilmesi ~ bakimindan tercih edilen  bir  yemektir
(https://tr.wikipedia.org, 2023). Naci (2019) yapmis oldugu bir ¢alismada Canakkale
cephesinde savasan askerlere verilen yemeklerden birinin papara oldugunu

bildirmistir.

Etli topalak yemegi Konya mutfagina 6zgii yemekler arasinda yer almaktadir
(Unlii ve Nizamlioglu, 2021: 74). Karapinar’da etli topalak hem yemek hem gorba
seklinde hazirlanmaktadir. Corba seklinde hazirlanan etli topalaga ise yogurtlu
topalak ¢orbasi ismi verilmektedir. Birka¢ katilimeci ise etli topalak yemeginin
gecmiste yaban tavsani etinden yapildigini ifade etmistir. Isik vd. (2017), Konya’ nin
Ilgin ilgesinde Ozellikle siinnet yemeklerinde topalak yemeginin verildiginden

bahsetmistir.

Mant1 15. Yiizyilda Osmanli saray mutfagiin en 6nemli yemeklerindendir
(Kasar, 2022). Anadolu mutfak kiiltiirinde manti sevilen yemekler arasinda yer
almaktadir. Etli ve yogurtlu olarak hazirlanmaktadir. Daha ¢ok evlerde ve hava
kararmadan tliketilmektedir (Tezcan, 1997: 141). Mant1 Kayseri iline 6zgii bir
yemektir ve mantinin pek cok ¢esidi bulunmaktadir. Mantinin diinyada da bilinen
farkl tiirleri vardir. Manti; haglama, buharda pisirme veya yagda kizartma teknikleri
kullanilarak pisirilmektedir. Kayseri’de manti, genelde haslama teknigi ile pisirilip,
lizerine siizme yogurt, sulandirilmig salca ve baharat (pul biber) dokiilerek
yenilmektedir. En fazla tiiketilen ¢esidi etli manti olmakla beraber, diger manti
cesitleri; yag mantisi, patatesli manti, tepsi mantis1 ve prov mantisi (peynirli manti)

dir. Kayseri’de mantinin yemegi disinda gorbasi da siklikla tiiketilmektedir (Evci,
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2007: 49). Tiirkiye’nin farkli illerine 6zgii mant1 gesitleri de bulunmaktadir. Ornegin
Balikesir ilinde topalak manti, sagakli manti, sini mantis1 (Demirel ve Karakus, 2019:
1392), Nevsehir ilinde kesme manti (Narin, 2001: 3), samsa mant1 (kusdili)
(Giildemir ve Isik, 2011: 12), Sinop ilinde Sinop mantis1 (Karagar, Dogancili ve AK,
2018: 37), Sivas’ta hingel (Seker ve Hastaoglu, 2020: 1882) ve Konya ilinde ise
kitirli manti meshurdur (https://ci.turkpatent.gov.tr, 2023). Manti Konya’nin
Karapinar il¢esinde de severek tiiketilen yemeklerden biridir. Gegmiste Karapinar’da

mantiya “hamur as1” denilmektedir.

Makarna Italyan mutfagima ozgii gelencksel temel besinlerden biridir
(https://www.theguardian.com/food/pasta, 2009). Makarnanin ilk kez 1154 senesinde
ortaya ¢iktig1 distintilmektedir (https://www.bbc.com, 2011). Makarna; irmige ya da
durum bugdayindan elde edilmis una, yumurta karistirilmasi ile hazirlanan cesitli
sekillerde olan kuru hamur olarak tanimlanmaktadir (https://sozluk.gov.tr/, 2023).
Italya’da makarna {iretiminin kisa siirede gelismesiyle diger Avrupa iilkelerine
yayilmistir. Amerika 1789 senesinde Italyanlarin Amerika’ya gd¢ etmesi sonucunda
makarna ile tanismistir (Degirmenci, 2017). Diinyada pek ¢ok tiirde ve lezzette
makarna bulunmaktadir. En genel sekliyle makarnalar; taze makarna, ev yapimi
makarna ve kuru makarna olarak iige ayrilmaktadir. Kuru makarna genelde su, tuz ve
irmikten yapilmaktadir. Ancak farkli unlar ve ¢esni maddelerinden hazirlananlari da
vardir. Kuru makarnalar nadiren yumurta icermektedir. Taze makarnalar tam
kurutulmadan paketlenmekte ve satisa hazir hale getirilmektedir. Yumurta ve yiiksek
su igerigine sahip taze makarnalar, kuru makarnalara kiyasla daha kisa siirede
pismektedir. Taze ev yapimi1 makarnada farkli ¢esitlerde unlar kullanilmasiyla (piring
unu, karabugday unu, bugday unu, yulaf unu, soya unu) farkl tiirde makarna tatlari
hazirlanabilmektedir (Galterio vd., 2008). Tirkiye’de ise ilk makarna ev yapimi
eristedir. 1922 senesinde ilk makarna tesisi Izmir’in Bayrakli ilgesinde kurulmasiyla
sanayilesmeye baslamistir (Kéten ve Unsal, 2014). Ev makarnasi yapimi emek
isteyen leziz ve besleyici bir yemektir. Makarna hamurunun yogurulup agildiktan
sonra ince seritler halinde kesilerek, unlanan Ortiilerin tizerine serilip kurumaya

birakilmasiyla hazirlanmaktadir (Kocatepe ve Tiril, 2015: 59). Arastirma sonucunda
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Konya’nin Karapinar ilgesinde ge¢cmiste ev yapimi makarnanin siklikla tiiketildigi

anlasilmaktadir.

Tirk mutfak kiltiiriinde asma yapragi, besleyici tarimsal bir iirlin olmasi
bakimindan 6nemli bir yere sahiptir. Asma yapragt; A vitamini, C vitamini (askorbik
asit), B1-B2 vitamini, D vitamini, demir ve kalsiyum igermektedir. Yiiksek lif
igerigine sahip olmasindan dolay1 diyet iiriinii olarak da kullanilabilen asma yapragi
ayni zamanda kurutularak baharat haline de getirilebilmektedir (Eris ve Seniz, 1997).
Ozellikle I¢ Anadolu bolgesinde taze asma yapraklarindan cesitli yemekler
yapilmaktadir. Bu yemeklerden biri Kayserinin Develi ilgesine 6zgii “pirtimpirt” adi
verilen yemektir. Konya’nin Karapmar ilgesinde ise taze asma yapraklari
kullanilarak hazirlanan yemek “kirpitma” olarak bilinmektedir. Katilimeilar kirpitma
yemeginin; taze asma yapragi, kiyma, sogan, tereyagi, su ve piring ile hazirlandigini
bildirmistir. Bir katilimci ise kirpitma yemeginde semizotu yapraklarinin da

kullanildigini ifade etmistir.

Erkoyuncu (2006) yapmis oldugu bir ¢alismada, Konya’nin Karapinar ve
Cumra ilgelerinde tiiketilen Tiirkmen yemekleri arasinda miklayr (mihla)
gostermistir. Bu yorelerde miklanin bir diger adi ise “miiliikii”dir. Erkoyuncu
(2006), miklanin yapimini su sekilde ifade etmistir; Ilk olarak yag ve sogan
kavrulmaktadir. Ardindan kiyma atilip pisirildikten sonra yumurta kirilmaktadir.
Limon veya limon tuzu da ilave edilip pisirildikten sonra servise hazir hale
gelmektedir. Katilimcilarla goriisme sonucunda, miklanin Karapinar’da unutulmaya
yiiz tutmus lezzetler arasinda oldugu anlagilmaktadir. Katilimcilar mikla (mihla) nin
tereyagl, yumurta, kiyma, sogan ve baharatlarla hazirlandigini, celacos yemeginin ise

sogan, yumurta, kiyma, domates, sarimsak, salca ile hazirlandigini ifade etmistir.

Katilimcilarla goriisme sonucunda ciglemenin Karapinar ilgesinde siklikla
tiikketilen yiyecekler arasinda oldugu anlagilmaktadir. Katilimcilar ¢igleme yapimi
icin kaymagin tepsiye dokiiliip kanatilmasinin ardindan tuz eklenip {lizerine yumurta
sarisinin dagitilmadan tepsinin farkli yerlerine yerlestirilmesi ile yapildigini ifade

etmistir.
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Tirk mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan tursu, ozellikle kis
mevsiminde tiiketilen geleneksel yiyeceklerden biridir (Koktirk ve Kukul, 2002:
365). Tursu bilhassa meyve sebzelerin en ¢ok bulundugu dénemde iiretilmektedir
(Ozgelik ve Ulu, 2002). Fermente edilmesi sonucu tursu yapilmakta ve bu sayede
tursunun yapildigt malzemenin hi¢ bulunmadigi bir donemde dahi tiiketimi
saglanabilmektedir (Dursun ve Ozgelik, 2010). Tiirkiye’de farkli bolgelerde farkli
tiirde tursular hazirlanmaktadir (Sahin, 1997). Oregin olgunlasmamis kavun da
tursusu yapilan meyvelerden biridir. Kavun kabakgillerden siiriingen gévdeli bir bitki
¢esidi ve bu bitkinin iri meyvesidir. Kavunun olgunlagsmamis hali de meyve olarak
tiketilmektedir. Olgunlasmamig kavun “kelek” olarak isimlendirilmektedir
(https://tr.wikipedia.org/wiki/Kavun, 2011). Karapmar il¢esinde olgunlasmamis
kavun “hirtlak” olarak adlandirilmaktadir. Hirtlak meyvesinin tursusu da hazirlanip

tuketilmektedir.

Zengin bir mutfak kiiltiirtine sahip olan Tiirk mutfaginda i¢ecekler de dnemli
bir yer tutmaktadir. Yiyeceklerden elde edilen sivilara igcecek denilmektedir. Tiirk
mutfaginin icecek cesitleri arasinda; hosaf, komposto, serbet, surup ve ayran yer
almaktadir. Tirkiye’de meyve sulart yayginlagmadan oOnce daha fazla serbet
tiikketilirdi (Tezcan, 1990). Serbet, susuzlugu gideren, yemekle beraber tiiketilebilen,
bazi hastaliklara iyi gelen ve gecis donemlerinde de tiiketilen bir igecek tiiriidiir
(Siiriiciioglu, 1997). Geleneksel serbet iki sekilde yapilmaktadir. Ilk ydntem;
meyvelerin suyunun sikilip seker ilave edilmesidir. Diger yontem meyvenin sirasinin
seker ile kaynatilip sogumaya birakilmasidir. Bu yontemle yapilirsa koyu serbetler
elde edilmektedir. Bu teknikle hazirlanan serbetler ilk yontemle hazirlanan serbetlere
kiyasla daha uzun siire dayanmaktadir. Igilecekleri zaman ise iizerine soguk su ilave
edilip karigtirilarak tiiketilmektedir (Savkay, 2000). Yapilan goriisme sonucunda 16
katilime1 gegmiste Karapinar’da, daha ¢ok nisan ve diigiinlerde serbet yapildigindan
bahsetmistir. Katilimcilar serbet yapiminin; Oncelikle suyun igerisine istenilen
herhangi bir meyvenin konularak renklendirildigini, ardindan ayr1 bir kapta
kaynatilan karanfilli su ve seker karistiminin, aromali suyun igine ddokiilerek

hazirlandigini bildirmistir.
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Hosaf; sahan ya da taslarla da igilebilen, igildikten sonra kalan posasi da
yenilebilen bir icecek/yiyecektir. Ozellikle Ramazan aymda porselen ve cam
kaselerde sunulmaktadir (Yerdemir, 2022: 36). Sel¢uklu ve Mevlevi mutfagina
bakildigi zaman da hosaf tiiketiminin yaygin oldugu goriilmektedir (Karaman,
Salvarct ve Aylan, 2020: 59). 17. yiizyilda Osmanli saray mutfaginda da hosaf
tiikketilmistir. Osmanli mutfaginda 17. yiizyilda; arapgir dutu hosafi, ayva hosafi,
bagr1 bast1 hosafi, ¢ubuklu bahge kizilcig1 hosafi, elma hosafi, Istanbul seftalisi
hosafi, kayis1 hosafi, kizil {izim hosafi, Tekirdag visnesi hosafi, zerdali hosafi, 18.
yiizyilda; bardasa erigi hosafi, cam fisti§1 hosafi, kuru incir hosafi, Mardin erigi
hosafi, nar hosafi, portakal hosafi, rezaki lizimii hosafi (razaki), Sam fistig1 hosafi,
taflan hosafi, taze kizilcik hosafi, visne hosafi, 19. yiizyilda; bogiirtlen hosafi, Antep
fistig1 hosafi, ¢ekirdeksiz tiziim hosafi, ¢ilek hosafi, dut kurusu hosafi, Frenk tiziimii
hosafi, elma hosafi, incir hosafi, misket elmasi hosafi, razzaki tliziimii hosafi, 20.
yiizyilda ise ayva hosafi ve liziim hosafi tliketilen hosaf c¢esitleridir (Yerasimos,
2010: 253). Giinlimiizde de hosaf tiiketimi devam etmektedir. Konya ilinde hem
sahur hem iftar vakitlerinde hosaf tiiketilmektedir. Konya’da kifaye olarak da
adlandirilan hosaf, bah¢ede bulunan armut, elma, kayis1 ve visneden yapilmaktadir
(Odabasi, 2001). Arastirma sonucuna gore Konya’nin Karapmar ilgesinde kisnis

hosafi, en ¢ok tiiketilen icecekler arasinda yer almaktadir.

4.4, Karapmar’da Kullanilan Mutfak Alet, Ekipmanlar1 Nelerdir?

Sorusuna;

Biitiin katilimcilar Karapinar’da kullanilan mutfak ekipmanlarindan birinin
senit oldugunu ve tizerinde yufka agilan diiz tahtaya senit denildigini ifade etmistir.
Karapinar’da kullanilan mutfak ekipmanlarindan biri de havandir. Yal¢mn (2012)
yapmis oldugu bir ¢alismada havanin Karapinar’da kullanilan metal bir dovme aleti
oldugundan bahsetmistir. “Asane” denilen evin disinda, bah¢cede mutfak bulunurdu.
Burada yemek yapilacak malzemeler ve kap kacaklar bulunurdu. Sabahlar1 burada
ekmek yapildiktan sonra ekmek yapilan atesin i¢ine batakla (¢comlek) kuru fasulye
konulurdu. Kuru fasulyeye Karapmar’da ak fasulye denilmektedir. K1 ocaga ak
fasulyeyi koydun mu yerine “Ocaga ak fasulyeyi vurdun mu” seklinde soruldugunu

bildirmistir. Ekmegi kurdun mu ifadesi ise ekmek yapmak i¢in tiim hazirliklar tamam
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mi1 anlaminda kullanilmaktadir. K3 ge¢miste yemeklerin odun atesinde hazirlandigini

ve daha lezzetli oldugunu ifade etmistir.

Tiirk mutfag: diinyada, en zengin yemek c¢esitliligine sahip olan mutfaklardan
biridir. Tirklerin Orta Asya’dan itibaren et pisirme teknikleri ve 6zel giinlerde
hazirlamig  olduklar1  ziyafetlerle mutfak ekipmanlarma verdikleri Onem
anlasilmaktadir. Orta Asya’da yapilan kazilarda, diiztabanli ve genis agizli icki
kadehlerinin bulunmasi, Tiirklerin ge¢mis zamanda dahi gelismis bir mutfak
kiltliriine sahip oldugunun gostergesidir (Abali, 2017). Selguklu Donemine bakildigi
zaman da testi, sini, sahan ve kase gibi mutfak ekipmanlarinin yemek servisi

esnasinda kullanildig: tespit edilmistir (Solmaz ve Altiner, 2018: 113).

Giliniimiizde mutfak ekipmani kullanimi  yoreden yoreye farklilik
gosterebilmektedir. Yalgin (2022), yazmis oldugu bir kitapta, Karapinar yoresinde,
tizerinde yufka agilan tahtaya senit denildiginden ve havanin bir dovme aleti olarak
kullanildigindan  bahsetmistir. Kaynak kisilerin tamami da bu bilgiyi
desteklemektedir. Yapilan literatiir taramasi ve kaynak kisilerle goriisme sonucunda
Karapmar’da evlerin disinda, bahcede asane adi verilen mutfaklar bulundugu
bilgisine ulagilmigtir. Bir katilimec1 “ekmek yapmak i¢in tim hazirliklar tamam mi1?”
sorusu i¢in “ekmegi kurdun mu” ifadesinin kullanimindan bahsetmistir. Ancak

yapilan literatiir taramasi sonucunda bu ifadeyle alakal1 bir veriye ulagilmamuistir.

4.5. Ozel Giinlerde (Dogum, Kiz isteme, Kandiller, Bayramlarda, Oliim,
Evlilik, Dini ve Resmi Giinler vb.) Yaptigimz veya Yapildigim Bildiginiz

Yemekler Var m? Varsa Bu Yemekler Nelerdir? Sorusuna;

Biitlin katilimcilar, yeni evlenen ciftlere “gerez yemeye” gidildigini ve ¢erez
yemeye gitmenin bir adet oldugunu bildirmistir. K3, K5, K6, K8, K11, K12, K13,
K14, K15, K18, K20, K23, K24, K26, K,34, K38 ve K40 misafirlige sirasiyla,
damadin sagdiglari, kiz-erkek tarafinin ailesi, akrabalar ve yakinlarinin gittigini ifade
etmistir. Katilimeilar, ¢iftin konuklara karisik cerez, meyve ve yagh diigiircik
yemegi ikram ettiginden bahsetmistir. K4, K5, K6, K10, K16, K35 ve K40 ¢erez
olarak kuru tiziim, igde, leblebi, kabuklu fistik, findik ve kuru incir verildigini, K4

ise bunlarin yaninda kavut (menengic meyvesi ve kavurganin degirmende
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cekilmesiyle yapilirdi), kavurga (bugday ve bulgurdan yapilmaktadir), iitme ve taze
bulgur (kenevir ve menengi¢ karisimi) da ikram edil. K1, digini ifade etmistir. K2,
K3, K5, K8, K10, K12, K14, K16, K17, K18, K19, K21, K22, K23, K25, K26, K28,
K30, K32, K38 ve K40, “yagl digiirciik, ezilmis cevizin bulgur ile karistirilmasiyla
hazirlanmaktadir. Karapinar’da kiz istemede, kandillerde, ramazan bayramlarinda

yemek yapilmamaktadir”.

Gegmiste Karapiarl aileler ogullarin1 evlendirme amaciyla kiz arardi. Bu,
kisaca mahalli ifadeyle kiz gormeye gitme, diiniirliik ve ulu diiniirliik olmak {izere ii¢
ayr1 sathada gelisirdi. Erkek tarafinin yakinlarindan birkac kisi, uygun gordiikleri
kizin ailesine genellikle habersiz bir sekilde ziyarete giderdi. Habersiz ziyaret
etmelerinin nedeni evin diizenli olup olmadigin1 ve kizin bakimsiz haliyle nasil
goriindiigiinii kontrol etmekti. Eger kiz begenilirse oglanin annesinin ya da kiz ve
yakinlarinin diisiinceleri 6grenilmeye c¢aligilirdi. Oglan hakkinda kiz tarafina bilgi
verilir ve diiniir gelecekleri bildirilirdi. Kiz ise oglan1 begenip begenmedigini hal ve
hareketleriyle belli ederdi. Begenmediyse hizmet etmez ve goriiciilerin
ayakkabilarin1 disar1 atardi. Kiz isteme (Kiz bitirme- Diiniirliikk) i¢in kiz evine
onceden haber verilerek ya da habersiz bir sekilde gidilirdi. Erkek tarafi “Allah’in
emri, peygamberin kavli ile kizinizi oglumuza hatun olarak istemeye geldik. izin
verirsen.” seklinde babadan kizi isterdi. Baba ise basimmi yere egip diislinerek
diiniirciilere “bir diislinelim” diye zaman isterdi. Bu olay birka¢ defa tekrarlanirdi.
Erkek tarafi tekrar gelecekleri giinii belirleyip kiz tarafina bildirerek ayrilirdi. Kiz
tarafi ise “her zaman kapimiz acik, buyurun” seklinde yanit verirdi. Ozellikle ulu
diiniirliik esnasinda dini motifler devreye girerdi. Ulu diiniirlige kalabalik gidilirdi ve
kiz evinde yats1 namazina kadar kalinirdi. Baba ya da aile biiytigii basta bir grup yatsi
namazina gider ve namazdan sonra imam ile kiz evine gelinirdi. “Allah’in emri
peygamberin kavli ile kiziniz... y1 oglumuz... ya istiyoruz” denilirdi. Kiz tarafinin
biiyiikleri evet manasinda baglarin1 6ne egerdi ve “elinize ¢ira verdik” denirdi. Daha
sonra kiz tarafinin istekleri erkek tarafina yazili bildirilirdi. Buna elseyri adi
verilmektedir. Bu istekler baslik parasi, yaz koyunylinii, giiz koyunyliinii, yan halisi,
altin bilezik ve altin zincirdi. Erkek tarafinin bu istekleri kabul ettigi orada bulunan

topluluga duyurulur ve erkek tarafindan bir kisi Fatiha der ve diiniirliik sona ererdi.
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Gelen imam ise nisan duasini yapar ardindan nisan serbeti i¢ilirdi. Serbet i¢iminden
dua edilinceye kadar insanlar su igmezdi. Bunun sebebi ise araya sogukluk girmesin
diisiincesiydi. Serbet iciminden sonra serbetin tepsisi ortaya konur ve orada bulunan
insanlar tepsiye bilezik, para, altin gibi kiymetleri atardi. Daha sonra hayirli olsun
denilir ve kalkilirdi. Diiniirligiin genelde ikinci giinii erkek tarafinin almis oldugu
hediyeleri kadinlar kiz evine gotiirirdii. Burada nisan toreni yapilirdi. Hediyeler,
damadin kiz tarafina hediyeleri ve damadin yakin akrabalarmin kiza hediyeleri
olarak ikiye ayrilir. Damadin kiz tarafina hediyeleri arasinda kafide takim, tuvalet
takimi, ayakkabi, terlik, i¢ ¢amasiri takimi, saat, nisan yiliziigi, altin bilezik ve agiz
tatliligt bulunmaktadir. Damadin yakin akrabalarmin kiza aldigi hediyeler ise i¢
camasiri, birer takim elbiselik kumasg bir sandik lokumdur. Nisanda kiz evine hediye
gonderenlere kiz tarafi da hediye ile karsilik verir. Damat adayina hediye olarak i¢
camasiri, kazak, tiras takimi, pijama, terlik, ¢orap, nisan yiiziigi, tesbih, cakmak,
kravat, oglanin babasina; bir takim elbiselik, i¢ ¢amasiri, oglanin annesine; salvarlik,
basortiisii, igliklik, kardeslerine; gomlek ve kazak gonderir (Giindiiz, 1994). K36 da
Karapar ilgesindeki diiglin geleneklerinin ge¢cmiste bu sekilde gerceklestigini ifade

etmistir.

K3, K4, K5 ve K6 “Ge¢miste Kurban Bayrami ve Ramazan Bayraminin
arasinda ugursuzluk getirecegi diislincesiyle diigiin yapilmamaktadir. Diigiin
yemeginden bir giin 6nce ev sahibi diigline gelmesini istedigi kisilerin yazili bir
listesini olusturur ve tiim davetlilerin evine gider, sozlii olarak davet ederdi.
Glintimiizde ise diugiin davetiyeleri sozlii yapilmamaktadir. Diigiin yemekleri
gecmiste sabah ve 6glen, 3-5 giin verilirdi. Sabah yemegine komsular, akrabalar,
yakin cami imamlar1 davet edilirdi. Ogle yemegine ise damadin yakin arkadaslari,
memurlar ve esnaflar davet edilirdi.” K1, K2, K3, K4, K5 ve K6 “Karapinar’da
giiniimiizde yapilan nigsan ve diigiinlerde tath olarak ev baklavasi yapilmaktadir.
Gecmiste yapilan nigan merasimlerinde damat aday1r bulunmazdi. Fakat giliniimiizde
nisan toreninde erkekler de bulunmaktadir.” K1, K2, K3, K4, K5, K6, K10, K11,
K12, K15, K16, K17, K18, K20, K22, K25, K28, K31, K32, K34, K36 ve K37
“Diigiinlerin tamaminda (evlenme digiini, stinnet diigiinii vs.) mutlaka yemek

verilmektedir. Maddi durumu iyi olanlar diiglin yemegi verirken maddi durumu iyi
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olmayan kisiler ise diigiinde etlickmek yaptirmaktadir. Karapmar’da diigiin yemegi
olarak oncelikle bamya g¢orbasi ve yaprak sarmasi verilmektedir. Bu iki yemek de
eksi oldugu i¢in ardina tulumba tatlisi, irmik helvast K2 ya da un helvasi
gelmektedir. Sonrasinda piring veya bulgur pilavi ikram edilmektedir. Kisnis
hosafiyla diigiin yemegi son bulmaktadir. Gegmisteki diigiin yemegi bu sekilde
verilirdi.” K4 pekmez ve su karisiminin igine karabiber atilip kaynatildiktan sonra
gecmisteki diigiinlerde icecek olarak tiiketildigini bildirmistir. Giliniimiizde diigiin
yemeginde kiiciik degisiklikler yapilmistir. K3...K40 giiniimiizde verilen diigiin
yemeginin; yogurt corbasi, bamya, yaprak sarmasi, kebap, piring pilavi, kignis hosafi
ve irmik helvasi oldugunu ifade etmistir. K2..K40 Karapmar’in koylerindeki
diiglinlerde, diigiin yemegine ek olarak yapilan yemeklerden birinin de beyaz fasulye
(kuru fasulye) oldugunu belirtmistir. K2, K4, K5, K6, K34, K36, K37 hatim i¢in
verilen yemeklerin bamya yemegi haricinde diigiin yemeginde verilen yemeklerin
aynist oldugunu, K4, K5, K6, K34, K36 ve K37 hatim i¢in etlickmekte
verilebildigini, gegmiste ise hatimlerde genelde maddi durumu iyi olmayanlarin iKi

biskiivi arasinda lokum ikram ettigini ifade etmistir.

K2, K3, K4, K5, K6, K12, K34, K35, K36, K37 ve K40 “Ge¢miste
Karapmar’da diigiin yapacak kisilere akrabalari veya yakin arkadaslar1 maddi
durumlarina goére diigiin yemeginin malzemelerini alir veya para olarak verirlerdi.
Diiglin yapacak kisiye genellikle koyun, tereyagi ve baklava gonderilirdi.
Giliniimiizde ise diigiin yapacak kisilerin maddi durumu hi¢ yoksa ¢evreden gelen
yardimlarla diigiin yapilir ve ev esyalari alinir.” K2, K3, K4, K5, K6, K12, K15,
K16, K17, K18, K20, K21, K26, K28, K29, K30, K34, K36, K37, K40 “Ge¢miste
nisan yapildiktan sonra kiz tarafi ve erkek tarafinin karsilikli davetlerinde genellikle
kuzu kesimi veya diigiin yemegi yapilmaktadir.” K4, K5, K6, K12, K34, K36, K37,
K40 dogum yapan kadinlara hirasi gorbasi (un ¢orbasi) verildigini, K2 ve K5 ise
yogurt ¢orbasi verildigini ifade etmistir. K4 Karapinar’da hirast ¢orbasinin (un
corbasi) diger bir isminin “eveme¢” oldugunu ve evemeg ¢orbasinin i¢ine yarma da
katildig: bilgisini vermistir. K2 ve K5 gegmiste ise lohusalik donemindeki kadinlara
bir kasik tereyagi ve seker karisimi verildigini bildirmistir. K2, K3, K4 ve K5

eskiden mama bulunmadigi ve koyun siitii de bebeklere dokunacagi icin anneler
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agzinda 1sirip yumusattiklart yemegi, bir bezin igine koyup emzik gibi bebeklerin
agzina verdiklerini bildirmistir. K5 buna “sortluk™ denildigini belirtmistir. K4 ayrica
kuru incirin etli kismim ve kuru iiziimii doviip yumusattiktan sonra bezin arasina
sararak bebeklere verildigini ifade etmistir. K2, K3, K4 ve K5 bebeklerin biraz daha
biiylidiikten sonra annelerinin un ve tereyagini kavurup iizerine su ekleyip (meyane)
bebeklerine yedirdiklerini bildirmistir. K4 buna “un as1” da denildigini ve sadece
bebeklerin degil yetiskinlerin de tiikettigini belirtmistir. K3 ve K5 ise bebek unu
hazmedemeyecegi i¢in igdenin kabugu soyulup kevgir ile un haline getirildikten

sonra bebege yedirildigini ifade etmistir.

Katilimcilarin tamami asure ayinda asure yapilip dagitildigini bildirmistir.
“Karapmar’in bazi1 koylerinde asurenin igine et ve et suyu katilmaktadir. Ancak
Karapnar il¢e merkezinde asureye et katilmamaktadir. Asurenin i¢inde bugday, kuru
fasulye, nohut, kisnis, kus iizlimii, ¢erez, karanfil ve kok tar¢in bulunmaktadir. Hepsi
ayr1 kaplarda kaynatilip daha sonra birlestirilmektedir”. K5 ve K6 asureye katilan
malzemeler arasinda kuru kayisi, kuru incir ve sar1 iiziim oldugunu belirtmistir. K1,
K3, K5 ve K6 Kurban Bayramlarinda tirit hazirlandigindan bahsetmistir.

Katilimcilarin tamami ise Kurban Bayrami’nda et kavurmasi yapildigini bildirmistir.

Nevruz bayraminda erkek evindeki kizlar piknik i¢in yiyecek ve ¢erez alarak
kiz evine giderdi. Gelin aday1 kiz1 ve arkadaglarin1 da alarak genellikle Ali tepesine
gidilirdi (Giindiiz, 1994: 332).

Kurban Bayrami’nda erkek tarafi kiz evine siislenmis ve boynuna altin

takilmis bir kog hediye ederdi (Giindiiz, 1994).

Bir cenaze oldugu zaman Karapinar halkinin tamami cenazeye katilmaya
dikkat etmektedir. Cenazenin defnedilmesinin ardindan cenaze evine gidilmektedir.
“Cennet mekan1 olsun”, “el hiikkmii lillah” ya da “basiniz sag olsun” gibi sozlerle
bassagligr dilenmektedir (Zengin, 2012: 88). Biitiin katilimcilar da bu sekilde bas
saghigina gidildigini ancak daha ¢ok ge¢misteki cenazelere tiim halkin katildigini

ifade etmistir.
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K2, K3, K4, K5, K6, K12, K15, K16, K17, K18, K20, K21, K26, K28, K29,
K30, K34, K36, K37 ve K40 “Gec¢misteki cenazelerde ise Olen kisinin yakinlari
tarafindan yemek yapilirdi. Belli bir yemek ¢esidi bulunmaz, herkes imkanlarina
gdre yemek yapardi. Tath olarak un helvasi yapilirdi.” K5 “Istege bagl olarak 6len
kisinin yakinlar1 tarafindan baklava, tulumba gibi tathlar da alinabilirdi.” K4
“Gegmiste cenaze yemegi kisinin 6liimiinden elli iki giin sonra verilirdi. Buna 52.
giin yemegi adi verilirdi. 52. giin yemeginde; kuru fasulye, nohut, yahni, hosaf ve
kara helva (pekmez helvasi) pisirilirdi. Yemegin yaninda ise “mezarci ekmegi” adi
verilen ekmekler verilirdi.” K1...K40 “Giliniimiizdeki cenazelerde daha pratik
oldugundan etli borek (etlickmek) yaptirilmaktadir. Maddi durumu daha iyi olanlar
diigiin yemegi yaptirmaktadir.” K2, K3, K4, K5, K6, K15, K16, K17, K18, K20,
K21, K26, K28, K29, K30, K34, K36, K37 ve K40 “Cenazelerde peynirli borek de
yaptirilabilmektedir. Boregin i¢ harci kiiflii peynir, tereyagi, sogan ve yumurtadan

olusmaktadir.”

Toplumlarin yemek kiiltiirii, yasadigi bolge, din, dil ve sosyolojik yap1 gibi
faktorlerden etkilenmistir. Yemek kiiltiirli, bir toplumun beslenmeyle alakali yasam

tarzini yansitmaktadir (Besirli, 2011: 141).

Insan yasamindaki ii¢ onemli gegis donemi; dogum, diigiin (evlenme) ve
Olimdiir. Bu gecis donemleri halk kiiltlirlinde, insanlarin yardima gereksinim
duydugu doénemlerdir. Bu gecis donemlerinden dogum; tiim toplumlarda sevindirici
bir olay olarak goriilmiistiir ve birgok gelenegin uygulandigi bir donem olmustur

(Basgetingelik, 2011: 29).

Dogum olay1 gergeklestikten sonraki ilk yirmi dort saatten baglayarak yedi
veya on giline kadar devam eden donem ve sonraki alti-sekiz haftalik siire¢ dogum
yapan kisinin hassas donemi olarak bilinir. Bu donemdeki kadina “lohusa” ismi
verilmektedir (Taskin, 2019). Lohusalik doneminde beslenmeye énem verilmektedir.
Bu siirecte lohusa kadmin siitlinii artiracak ve enerji verecek gidalar verilmektedir.
Ayrica lohusanin sicak tutulmasina da dikkat edilmektedir (Yalg¢in, 2011). Her
sehirde farkli dogum gelenekleri bulunmaktadir. Konya ilinde dogum olayindan

sonra, kiz tarafina kog¢ (kina davari), bir sandik lokum, bir teneke helva, peynir sekeri
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ve kirmiz1 akide sekeri gonderilmektedir. Yemek hazirlig1 erkek evi ya da kiz evinde

yapilabilmektedir (Colbay ve Sormaz, 2015: 1734).

Yapilan goriisme sonucu Konya’nin Karapiar ilgesinde 8 katilimcr dogum
yapan kadinlara, hirasi ¢orbasi (un gorbasi) verildigini, 2 katilimci ise yogurt ¢orbasi
da verildigini bildirmistir. Bir katilimc1 da hirasi ¢orbasinin (un gorbasi) diger bir
isminin “eveme¢” oldugundan ve i¢ine yarma katildigindan bahsetmistir. Yapilan
kaynak taramasi sonucunda da Karapinar ilgesinde, lohusa kadinlara yogurt ¢orbasi
ve un corbasi verildigi bilgisine ulasilmistir. Ancak kaynaklarda un c¢orbasi;
“evemec” ya da “hirasi” olarak degil, “miyaneli ¢orba” olarak ge¢mektedir. 2
katilimc1 gegmiste lohusalik donemindeki kadinlara, bir kagik tereyagi ve seker
karisimi verildigini ifade etmistir. 4 katilimci, gegmiste mama bulunmadigi ve koyun
siitii de bebeklere dokunacagindan, annelerin agzinda 1sirip yumusattiklari yemegi
bir bezin i¢ine koyarak, emzik gibi bebeklerin agzina verdigini bildirmistir. Bir
katilimct ise buna “sortluk™ adi verildigi bilgisini vermistir. Bagka bir katilimci ise
kuru incirin etli kismin1 ve kuru fiziimii doviip yumusattiktan sonra bezin arasina
sararak bebeklere verildigini ifade etmistir. 4 katilmei, gecmiste, Karapinar
bolgesinde annelerin, bebekleri biraz biiylidiikten sonra un ve tereyaginit kavurup
tizerine su ekleyip (meyane) bebeklerine yedirdigini, bir katilimci ise buna un as1 da

denildigini ve sadece bebeklerin degil, yetiskinlerin de tiikettigini ifade etmistir.

Tiirk kiiltiiriiniin sosyal gelenekleri arasinda diigiinler 6nem arz etmektedir
(Yakici, 2011: 33). Tiirkiye’nin hemen her bolgesinde farkli diigiin gelenek, gérenek
ve yemekleri bulunmaktadir (Daldaban vd., 2001). Bu evlenme torenlerinde verilen
diigiin yemekleri de bolgeden bolgeye farklilik gostermektedir. Diiglin yemegi i¢in
hazirliklilar giinler 6ncesinde baglamaktadir. Diigiin evlerindeki yemekleri hazirlayan

kisiye diiglin ascis1 ad1 verilmektedir (Kaymaz, 2018: 138).

Karadeniz bolgesine bakildigi zaman, diiglin yemegi olarak; karalahana
corbasi, Laz boregi tatlisi, pilav ve kavurma verilmektedir (Se¢im ve Cosan, 2019:
140). Giineydogu Anadolu bolgesinde bulunan Gaziantep ilinde, hazirlanan diigiin
yemekleri; lahmacun, patlican kebabi, diigiin evde yapiliyorsa, nebeliye corbasi ve

ayrandir (Fidan ve Ozcan, 2019: 74). Akdeniz bdlgesinde bulunan Adana ilinin
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diigiin icecek ve yemekleri arasinda yiiksiik ¢orbasi, gelin tutari, diigiin koftesi, avul
as1, sOz tatlis1 ve nisan serbeti yer almaktadir (Artun, 1998). Dogu Anadolu
bolgesindeki Erzincan ilinde diigiinlerde iki farkli menii bulunmaktadir. Bunlardan
ilki; babukko, yarma corbasi ve hosaf ile hazirlanirken, ikinci menii; kuzu dolmasi,
pilav, bamya, yaprak sarmasi, borek, sarigiburma, baklava, tiziim kasefesi (Erzincan
tatlis1), kaburga ve zerdedir (Sezgin ve Onur, 2017: 209). Marmara bolgesinde
bulunan Balikesir sehrinin diigiin yemekleri; diigiin ¢orbasi, tirit, pilav, keskek, kuru
fasulye ya da etli nohut yemegi, hosaf, hosmerim ya da helvadir (Demirel ve
Karakus, 2019: 8). Ege bolgesinde bulunan Afyonkarahisar ilinde diigiinlerde; etli
yaprak sarmasi, bamya ¢orbasi, piring ¢orbasi, kaymakli ekmek kadayifi veya cevizli
ev baklavasi, biitlin et ya da pilav iistii et, borek, hosaf, patlican ya da pirasa musakka
yemegi hazirlanmaktadir (Cinar ve Sormaz, 2021: 33). Ayrica Afyonkarahisar
diigiinlerinde mevsime gore “sogukluk™ olarak isimlendirilen kavun, karpuz, iziim
gibi meyveler, tatl olarak; bir giin dncesinden firinda pisirilmis pancar veya siitlag
hazirlanmaktadir. Borek ve hosaf ise son olarak servis edilmektedir (Citak ve
Sandikg1, 2020: 262). I¢ Anadolu bdlgesinde olan Kayseri ilinde yapilan diigiinlerde;
gendime (iizlimlii gerdan), pilav, bamya, yaprak sarmasi, baklava veya kadayif ve

hosaf gibi yiyecekler sunulmaktadir (Segim ve Calmaz, 2020: 116).

Konya diigiin yemegi ise Konya ilindeki siinnet, evlenme ve iftar davetlerinde
sunulan meniiyli ifade etmektedir. Konya diigiin yemegi genelde bahgede yer
sofrasinda ya da onar kisilik yuvarlak masada ikram edilmektedir. Oncelikle on kisi
i¢cin catal-kasik ve birer adet 90 gramlik yuvarlak ekmek dagitilmaktadir. Ardindan
masaya on kisilik kase i¢cinde yogurtlu ¢orba yerlestirilmektedir. Corba igiminden
sonra strastyla pilav {stii et (etli pilav), irmik helvasi, bamya ¢orbasi, zerde ve visne
surubu ikram edilmektedir. Orta halli ailelerin verdigi diigiin yemegi meniisii bu
sekildedir. Ekonomik duruma gore yaprak sarmasi, su boregi gibi tiirler de

eklenebilmektedir (Bodur, Giiler ve Akman, 1996: 38).

Batu (2016) yapmis oldugu bir calismada, Konya’da diiglin ve silinnet
davetlerinde menekse pilavi verildigini bildirmistir. Menekseli pilav; bulgur ve yesil

mercimekle hazirlanmaktadir ve bahar aylarinda kir menekseleriyle siislenerek servis
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edilmektedir. Konya diigiin pilavi, piring pilavinin {izerine pisirilmis kusbast et
eklenerek servis edilmektedir. Konya diigiin pilavinin 6zelligi ise 6zel giinlerde
(diigiin, stinnet vb.) yapilan bir yemek olmasidir (Biiytliksalvarci, Sapgilar ve Yilmaz,
2016: 168). Konya’da geg¢miste diigiinlerde kayisili et yemegi verildigi de
bilinmektedir. Konya merkez ve il¢elerinde de diigiin yemek ve sunumlari farklilik

gostermektedir.

Konya’nin Sille ilgesindeki diigiin yemekleri 10-12 kisilik yuvarlak yer
sofralarinda yenilmektedir. Bes sahan i¢inde etli nohut getirildikten sonra iki tabaga
konmus etli pilav ikram edilmektedir. Daha sonra sirasiyla helva, bamya c¢orbasi,

pilav ve liziim hosafi gelmektedir (Uz ve Ceylan, 2015: 6).

Konya’nin Cumra il¢esinde kara yemek takimi ya da acili yemegi ad1 verilen
yemekler hazirlanmaktadir. Kara yemek takiminda yer alan yemekler yogurt ¢orbasi
(ak corba), et yemegi (tavuk, hindi, haglama, kavurma, orta, biitimet), nohut yemegi,
taze fasulye, tuzlu yemek (dolma, yaprak ya da lahana sarmasi), pilav, su boregi,
baklava, siitlii, karpuz, kavun ve hosaftir. Iceri Cumra’da acili yemegi yedirmeye
“agirlama” veya “taltif” adi1 verilmektedir. Konya’da konuklarin yemekli bir sekilde

agirlanmasina “davet” denilmektedir (Badem, 2023: 352).

Aragstirma konusu olan Karapinar ilgesinin diiglin yemekleri arasinda; bamya
corbasi, kebap, yaprak sarmasi, irmik helvasi, piring ya da bulgur pilavi ve kisnis
hosafi oldugu tespit edilmistir. Yaman (2009), Karapinar iizerine yapmis oldugu bir
calismada, Karapmar’da yapilan evlenme torenlerinde verilen yiyecek ve icecekler
arasinda; yogurt ¢orbasi, bamya ¢orbasi, etli kuru fasulye, yaprak sarmasi, etli bulgur
pilavi ve zerde tatlis1 bulundugunu bildirmistir. Bir katilimci diiglinlerde un helvasi
yapildigini, baz1 katilimeilar ise 2015 senesine kadar ¢arst helvast ikram edildigini

ancak gilinlimiizde irmik helvas1 verildigini ifade etmistir.

Helva, Tiirkiye ve birgok Orta Dogu {ilkesinde siklikla tiiketilen bir tath
cesididir.  Helvanin  farkli  iilkelerde  farkli  g¢esitleri ~ bulunmaktadir
(https://tr.wikipedia.org, 2023). Helvanin tarihi Osmanli donemine dayanmaktadir.

Giliniimiizde halen yapilan helva gesitlerinden olan un helvasi, Osmanli Déneminde
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afruse veya efruse olarak adlandirilmistir. Afruse (efruse) tatlisinin tane tane dokiilen
tiirtine ise Gaziler helvasi denilmistir. Gaziler helvasi savas doneminde sehitlerin
ruhu i¢in hazirlanmistir (Isin, 2009). Tirkiye’de helva ozellikle 6zel giinlerde
(cocuklarin okula baglamasi, dogum, 6liim, ¢igdem diiglinii (ilk ¢igdemin goriildigi
giin), yogurt bayrami (kuzunun siitten kesilme giinii) yapilmaktadir. Katilimcilara
soruldugunda helvanin Karapinar’da da o6zel gilinlerde yapildigi sonucuna
ulasilmistir. Katilimeilar helva tiirleri arasinda ise un helvast ve irmik helvasini
gostermistir. Karapinar’da un helvasi pekmez helvasi olarak da isimlendirilmektedir.
Katilimeilar irmik helvasim1 Karapinar’in geleneksel tatlilar1 arasinda gostermistir.
Irmik helvasi, irmik ile tereyaginin kavrulup iizerine serbet eklenmesi ile hazirlanan
ve igletmeler tarafindan hem geleneksel hem de peynirli tiiriiyle sunulan Tiirk sokak
tathilar1 arasinda yer almaktadir (Taring, 2019: 37). Irmik helvasi gibi yoresel
yiyeceklerin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi ve bu lezzetlerin
cografi isaretlerle korunmast iilkeler agisindan olduk¢a dnemlidir. Irmik helvasi ayni
zamanda Osmanli doneminin geleneksel tathilarindandir ve pek c¢ok tiirli
bulunmaktadir (Esen, 2022: 285). Osmanli mutfaginda yer alan irmik helvasi
cesitleri arasinda; limon helvasi, irmik kasik helvasi, bademli sehzade helvasi ve
Cem Sultan helvasit yer almaktadir. Cografi isaret almis irmik helvalari; Kahta
bademli irmik helvasi, Antep peynirli irmik helvast ve Konya irmik helvasidir.
Konya irmik helvasi, 13.09.2021 tarihinde Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan
tescillenmis ve cografi isaret almistir. Konya irmik helvasi; irmik ve ¢am fistig
tereyaginda  kavrulduktan sonra  sekerli siit ilavesiyle  yapilmaktadir
(https://tr.wikipedia.org, 2023). Yalmzca iki katilimci, gegmiste tatli olarak,
pekmezden pismaniye yapildigini ifade etmistir.

Karapmar’da siklikla tiiketilen yahni, Dede Korkut kitabinda yer almis bir
yorik yemegidir. Bir tiir et yemegi olan yahni tek cesit yemek olarak ifade
edilmemelidir. Yahninin farkli bir¢ok tiirii bulunmaktadir. Dede Korkut kitabinda
“kese kese yemege yahni yahsi” séziinden yahninin etinin biiyiik parcalar halinde
oldugu ve kazanlarda pisirildigi anlasilmaktadir (Yakici, 2020: 136). Tiirkiye’nin
farkli illerinde yahni tiiketilmektedir. Yahninin kelime anlami; kavrulmus sogan ve

salca ile pisirilen sebzeli ya da sade olarak tiiketilen bir et yemegidir
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(https://www.tdk.gov.tr/yahni, 2023). Yahni ayrica Osmanli doneminde siklikla
kullanilmis bir pisirme teknigidir. Bu pisirme tekniginde biiyiik parga etler iizeri

kapal1 olarak kendi suyunda uzun siire pisirilerek hazirlanmaktadir.

Kebaplar, etin sislere gecirilmesinin ardindan odun veya komiir atesi {istiinde
cevrilerek pisirilmektedir. O donemde eti terbiye etmek amaciyla sogan suyu
kullanilmistir. Sogan suyu giiniimiizde de etin terbiyesi i¢in kullanilan bir yontemdir
(Samanci, 2008: 212). Tiirkiye’nin farkli illerinde yahninin ¢esitli tiirleri
tiikketilmektedir. Ornek verilecek olursa Nevsehir’de nohut yahnisi ve ayva yahnisi
tilketimi yaygindir (Narin, 2001: 3). Erzurum’da Asmali yahni, Erzincan’da kabak
yahnisi, Sivas’ta karin yahnisi, ciger yahnisi, Zonguldak’ta papaz yahnisi, izmir’de
sakiz yahnisi bilinmektedir (https://tr.wikipedia.org, 2023). Kuru erik yahnisi ise
Bursa iline 6zgii bir lezzettir (Giileg ve Durlu-Ozkaya, 2019: 334). Konya nin
Karapinar ilgesinde ise kayisili yahni severek tiiketilen yemekler arasindadir. Bazi
katilimcilar Karapinar’da gegmiste yapilan diigiinlerde yahninin de yapildigindan
bahsetmistir. Yahni yapiminin ise kuru kayisi, et ve erik ile yapildigin1 ancak

giiniimiizde et ve kuru kayisi ile hazirlandigini bildirmistir.

Konya’nin Karapinar ilgesinde ise diiglin yemegi olarak; yogurt corbasi,
bamya yemegi, et kebap, etli kuru fasulye, yaprak sarmasi, bulgur pilavi, hosaf, zerde
ya da helva verilmektedir (Yaman, 2009). Erkoyuncu (2006) Cumra ve Karapinar
ilgelerinde Tiirkmen yemekleri ve yemek kiiltlirii iizerine yaptig1 bir c¢alismada,

keskafin da diigiin yemeklerinden biri oldugunu bildirmistir.

Alt1 katilimer glintimiizdeki diigiin ve nisan merasimlerinde tath olarak ev
baklavasi yapildigini bildirmistir. Yaman (2009) yapmis oldugu bir ¢aligmada,
Karapinar yoresinde yapilan nisan merasimlerinde, tatli olarak, erkek tarafindan

getirilen lokum ve biskiivilerin tiiketildigini ifade etmistir.

Giindiiz (1994) {in yazmis oldugu kitapta da Karapinar’da tiiketilen ¢erezler
arasinda kavurga, kavut, diigiirciik, iitme ve bulgurun olmasi, bu verileri dogrular
niteliktedir. Katilimcilarin yarisindan fazlasi, yagh diigiircliglin, ezilmis ceviz ve

bulgur karigimiyla hazirlandigini ifade etmistir.
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Glindiiz (1994) yapmis oldugu bir ¢alismada Karapinarh ailelerin ogullarini
evlendirme amaciyla kiz aradiklarini ve bunu kiz gérmeye gitme, diiniirliik ve ulu
diintirlik olmak iizere ii¢ asamada gerceklestirdiklerinden bahsetmistir. Yapilan
literatiir taramasi1 ve kaynak kisilerle gorlisme sonucunda kiz isteme ve nisan

geleneklerinin yavag yavas unutuldugu sonucuna varilmstir.

Kaynak taramasi ve kaynak kisilerle goriisme sonucunda gecmiste baklava
yeme adetinin bulundugu goriilmektedir. Bu gelenege gore damat adayir yakinlarini
evine davet eder ve her birine mendil, baklava ve serbet ikram edilirdi. Serbetin
sunuldugu tepsi ortaya konulduktan sonra ilk olarak damat tepsiye altin, digerleri ise
para atar, toplanan para kiz evine gonderilirdi. Nevruz bayraminda erkek evindeki
kizlar, gelin ve gelinin arkadaslar1 pikniklik malzemeleri alir ve Ali tepesine giderdi.
Kurban Bayrami’nda ise erkek tarafi kiz evine altin takilmis ve silislenmis bir kog
hediye ederdi. Nisanlilik doneminde damat adayiyla babasi yoldan geldigi zaman ki1z
tarafi tavuklu pilav gonderirdi. Buna ise yolluk adi verilirdi. Kiz ya da erkek
tarafindan bir kisi hasta oldugunda ziyarete giderken c¢orba, tavuk ve tath
gotiiriiliirdii. Katilimeilardan yalnizca ikisi bu bilgileri dogrulamistir. Diger
katilimcilar bu konu hakkinda bir bilgi sahibi olmadiklarin1 ifade etmistir.
Katilimcilarin  biiyiik ¢ogunlugunun bu konuda bilgilerinin olmast bu adetlerin

gecmiste yapildigini ve glinlimiizde unutulmaya baslandigin1 géstermektedir.

7 katilimer hatim icin verilen yemeklerin bamya yemegi disinda diigiin
yemeklerinin aynis1 oldugunu, 6 katilimci ise hatimde de etli ekmek verilebildigini
ve gegmiste maddi durumu 1yi olmayanlarin iki biskiivi arasinda lokum ikram ettigini
ifade etmistir. 11 katilimci, gecmiste diiglin yapacak kisilere, akrabalar1 ve
yakinlarinin, biit¢elerine gore malzeme (koyun, tereyagi, baklava) veya maddi
yardim sagladigii bildirmistir. Katilimceilar glinlimiizde de diigiin yapacak kisinin
maddi durumu yoksa ¢evreden gelen yardimlarla diigiiniin yapildigin1i ve ev
esyalarinin alindigimi ifade etmistir. Katilimeilarin yarisi nigan yemegi olarak kuzu

kesimi yapildigini ve diigiin yemegi verildigi bilgisini aktarmistir.

Diinyadaki biitiin toplumlarda baz1 dini giinler veya geceler kutsal kabul

edilmektedir. Kurban Bayrami, ramazan orucu gibi bu 6zel giinlerde, halkin birlik ve
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beraberligini saglamak amaciyla hazirlanan yiyecek ve icecekler bulunmaktadir. Bu

0zel giinlerden biri de asure giiniidiir (Ortadogu Mutfak Kiiltiirleri, 2000: 276).

Mubharrem ayi, ay yilina gore ilk aydir. Yevm-i astira ya da riz-i katl olarak
da bilinen asure giinii muharrem ayinin onuncu giiniidiir (And, 2002: 33). Muharrem
ay1 ile asure birbiriyle 6zdeslestiginden dolayr muharrem ay1 “asure ay1” olarak

adlandirilmistir (Baysal, 1990: 72).

Asure yapimi, hazirlayan kisilerin ekonomik durumlarina goére farklilik
gostermektedir. Asurenin malzemeleri, Alevi ve Siinnilerin geleneklerine gore
degismektedir. Alevilerin adetine gore en az orug tutulan giin sayis1 kadar malzeme
konulurken, Siinnilerde ise oru¢ tutulan giin sayisindan bagimsiz bir sekilde en az
yedi ¢esit malzeme kullanilmaktadir (Kilig vd., 2003: 389-390). Asure giiniinde, yani
muharrem aymin 10. giiniinde yapilmasi gereken asure, alevi toplumunun en biiyiik
yas giinii olmasi nedeniyle, Alevi geleneginde, asure g¢orbasi muharremin 12.
Gilniinde yapilmaktadir. Alevi toplumunda asure c¢orbasina “matem ¢orbasi”
denilmektedir (Dedekarginoglu, 2014: 45). Gliniimiizde asure tatlis1 hazirlanmaya ve

asure orucu tutulmaya devam edilmektedir (Apaydin, 2003: 48).

Tiirk toplumunda yoreden yoreye asure yapimi farklilik gostermektedir.
Asurenin temel malzemeleri; dovme, nohut, bakla, susam, karanfil, incir, seker,
fasulye, nar, fistik, ceviz ve findiktir. Asure yapiminda oncelikle dovme ve piring
ayiklanmakta ve yikanmaktadir. D6vme ve piring tencereye aktarildiktan sonra su
eklenmektedir. Tencere ocaga alindiktan sonra karistiritlmaktadir. Bes dakika kadar
pisirildikten sonra ocaktan alinmaktadir. Uzeri kapatilip bir gece bekletilmektedir.
Fasulye ve nohutlar haslanmaktadir. Beklemis ve kabarmis olan dévme ve piring
sicak su eklendikten sonra ocaga alinarak kaynatilmaktadir. Ardindan kabuklar
soyulmus nohut ve fasulye eklenmekte ve kisik ateste pisirilmektedir. Bu sirada
seker ilave edilmektedir. Ocaktan almaya yakin ise limonlar rendelenmekte ve bir iki
tasim daha kaynatilmaktadir. Sogumadan kaselere koyulmakta ve findik-fistik ve kus

tiziimii ile servis yapilmaktadir (Tuncer, 2023).
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Aragtirma sonucuna gore Karapmar ilgesinde de asure ayinda asure
hazirlanmakta ve dagitilmaktadir. Ayrica Karapimnar ilgesinin bazi koylerinde
asurenin i¢ine et ve et suyu katildigt sonucuna ulagilmistir. Karapinar ilge
merkezinde ise asureye et katilmamaktadir. Karapmar’da hazirlanan agurenin
malzemeleri; bugday, nohut, kuru fasulye, kisnis, ¢erez, karanfil, gubuk targin ve kus
lizlimiidiir. Bu malzemelerin hepsi ayr1 kaplarda kaynatildiktan sonra
birlestirilmektedir. Birka¢ katilimci ise asureye katilan malzemeler arasinda kuru

incir, kuru kayis1 ve sar1 liziim oldugundan bahsetmistir.

Katilimeilarin  tamami Karapmar ilgesinde, asure ayimnda, asure yapilip
dagitildigini, Karapinar’in bazi kdylerinde ise agurenin igine et ve et suyu katildigini
bildirmistir. Katilimcilar, asurenin igine; bugday, kuru fasulye, nohut, kisnis, kus
lizimil, ¢erez, karanfil ve kok tarcin gibi malzemeler katildigimi belirtmistir. 2
katilimei ise, diger katilimcilarin bahsettigi, asureye katilan malzeme listesine ek

olarak, kuru kayisi, kuru incir ve sar1 tizimiin de yer aldigin1 ifade etmistir.

Kurban Bayrami, kurban kesilen bir giin olup ayn1 zamanda hem dini hem
milli bir o6zellik tasimaktadir (Ozen, 2020: 51). 8. yiizyil itibariyle Tiirkler,
Miisliimanligi segtikten sonra da milli ve dini bayramlarini senliklerle kutlamistir.
Kurban Bayrami’nda insanlar Allah rizasi i¢in kurban kesmektedir. Onemi Ramazan
Bayrami’na kiyasla daha biliylik oldugu i¢in “Biiylik Bayram” olarak da
isimlendirilmektedir. Kurban Bayrami’nda, kurban kesilmekte, kesilen kurban etleri
maddi durumu i1yi olmayan kisilere dagitilmakta ve erkekler toplu bir sekilde bayram

namazi kilmaktadir (Baykara, 2000: 880).

Tiirkiye’nin farkli illerinde farkli Kurban Bayrami gelenekleri bulunmaktadir.
Ic Anadolu bolgesinde Kayseri ilinde Kurban Bayraminin birinci giinii kurban
kesileceginden yemek hazirlig1 yapilmamaktadir. Tatlilar bayramdan bir 6nceki giin
hazirlanmaktadir. Bayram ziyaretleri ise genelde bayramin ikinci giini
yapilmaktadir. Kurban kesildikten iki giin sonrasinda sucuk ve sucuk i¢i hazirligina

baglanmaktadir. Sucuk inek etinden yapilmaktadir (Se¢im ve Calmaz, 2020: 117).
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Konya ilinde ise Kurban Bayramlarinda, ziyarete gelen konuklara kurban
kesiminden dolay1 sadece tath hazirligi yapilmaktadir (Sen ve Se¢im, 2018: 555-
557). Kurban Bayrami’nda yapilan yemekler arasinda ekmek salmasi, bamya
corbasi, patlican yemekleri, sacarasi, yaprak sarmasi, su boregi ve irmik helvasi
bulunmaktadir (Se¢im ve Akyol, 2022: 188). Kurban Bayrami hazirliklar ilgeden
ilgeye farklilik gostermektedir. Konya’nin Karapimar ilgesinde yapilan Kurban

Bayrami yemekleri arasinda et kavurmasi ve tirit bulunmaktadir.

I[slam’da baz1 giin ve gecelere 6zel anlamlar yiiklenmektedir. Bu o6zel
giinlerden biri de kandillerdir. Ozel olarak kutlanan ve ibadetler yapilan bes miibarek
geceye kandil adi1 verilmektedir. Osmanli Devleti’nde II. Selim zamaninda, camiler
aydinlatilarak minarelerde kandiller yakildigindan miibarek kabul edilen; Mevlid,
Regaip, Mirag, Berat ve Kadir gecelerinin tamami “kandil gecesi” olarak ifade

edilmektedir (Bozkurt, 2001: 300- 301).

Bu kutsal gecelerde bazi bolgelerde hazirliklar yapilmaktadir. Konya ilinde
kandil simidi ve helva hazirligi yapilmaktadir. Konya’nin Karapinar ilgesinde ise
katilimcilar kandillerde yemek yapilmadigindan bahsetmistir. Erkoyuncu (2006),
yaptig1 benzer bir ¢alismada, Karapiar ilgesinde kandillerde yemek yapilmadigini

saptamistir.

Oliim, canlilarm hayati fonksiyonlarinin biitiiniiyle durmasi anlamina
gelmektedir.  Gegmisten gilinlimiize insanlar1 derinden etkileyen olim olayi
sonrasindaki bilinmezlik, tiim toplumlarda tiirlii gelenek ve torenlerin de ortaya
c¢tkmasina neden olmustur. Gegmisten giiniimiize neredeyse tiim toplumlarda 6len
kisinin ardindan yas toreni yapilmaktadir ve agit ismi verilen siirler soylenmektedir
(Benli ve Ergéneng Akbaba, 2011: 90). Insanlarin kaginilmaz gergegi olan &liime,
her toplum farkli anlamlar yiiklemis bunun sonucunda farkli cenaze adetleri
olugsmustur. Bu adetlerin benimsenmesi, insanlarin yasadigi ¢evreye, mesleklerine
(ticaret, hayvancilik, avcilik, tarim), dini inanglarina ve dini inanglarini yasayis
bicimlerine gore farklilik gostermektedir (Kapusuzoglu, 2015: 510). Giiniimiizde

Tiirkiye’nin farkl sehirlerinde farkli cenaze gelenekleri bulunmaktadir.
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Colbay ve Sormaz (2015) in Konya ilindeki gecis donemlerinde yapilan
yoresel mutfak uygulamalari {izerine yapmis oldugu bir ¢alismada, Konya ilindeki
cenazelerde ev sahibinin, dua i¢in gelenlere helva pisirip dagittigindan bahsetmistir.
Cenazeye gelen kisilerin 6lii lizerinde hakkinin kalmamasi amaciyla cenazenin 7., 40.
ve 52. giniinde konuklara ikramda bulunulmakta ve mevlit okutulmaktadir.
Merhumun defnedilmesinin ardindan 40 gilin cenaze evine yakinlar tarafindan
(komsu, akraba) yapilan yemekler gotiiriilmekte, ev halki ile taziye igin gelen
konuklarla beraber yemekler yenilerek aileye destek olunmaktadir. Erkoyuncu
(2006) yapmis oldugu bir calismada Konya ilinde ge¢misteki cenazelerde, cenaze
evine serbet ikram edildiginden, gilinimiizde ise ek olarak seker de ikram
edildiginden bahsetmistir. Cenaze gelenekleri ilgeden ilgeye de farklilik
gosterebilmektedir. Calisma konusu olan Karapinar ilgesinin de cenaze adetleri

hakkinda bazi verilere ulagilmistir.

Zengin (2012) bir cenaze oldugu zaman tiim Karapinar halkinin katilim
gosterdigini ifade etmistir. Ancak katilimeilar gegmisteki cenazelere tiim halkin
katildigin1 bildirmistir. Yaman (2009) ise Karapinar ilgesinin tarihi, sosyal ve
kiiltiirel yapis1 lizerine yaptig1 bir ¢alismada kisinin Sliimiiniin kirkinc1 veya elli

ikinci giintinde verilen yemege “kirk yemegi” adi verildigini ifade etmistir.

4.6. Karapmar Mutfagina Ait Unutuldugunu Diisiindiigiiniiz Yemekler

Var m1? Bunlar Nelerdir? Sorusuna;

K3 ve K5 “Geg¢miste tathi olarak “sekerleme” yapilirdi. Sekerleme yapimi igin
oncelikle un, tereyagi (veya kuyruk yagi) ve seker yogurulurdu. Bu karisim ceviz
biiyiikliigiinde yuvarlandiktan sonra pisirilirdi.” K4 ise pekmez helvasina sekerleme
ismi verildigini ifade etmistir. Pekmez helvasi (kara helva-yoldahani), tereyagi ve un

kavrulduktan sonra iizerine pekmez atilmasiyla hazirlanan bir tatlidir.

Gegmiste un helvasina kara helva (pekmez helvasi) denilirdi. K1, K3, K4,
K5, K6, K36 ve K37 “Dokme, un helvasi ve sikma ge¢misteki kadar sik yapilan
triinler degildir. Dokme; yag, yufka ve yumurtadan yapilan maddi durumu iyi
olmayanlarin yaptigr bir yemekti. Ge¢miste un helvas1 daha sik yapilirdi. Bunun

sebebi de gecmiste evde en ¢cok bulunan malzemelerin un ve seker olmasiydi.”
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K2, K3, K6, K34, K36 ve K37 gecmiste sebit ekmegin iizerine yogurt siiriip
sarilarak yenildiginden, K6 ise yogurt ve seker karisimi siirerek yenildiginden
bahsetmistir. K3, K4, K5, K6 yogurdun iizerine yesil soganla veya K5 pekmez
eklenerek de tiiketilebilecegini ifade etmistir. K4, K5 yogurt, kuru sogan,
kirmizibiber karisimiyla da sikma yapilacagini bildirmistir. K4 hatta sadece tuz ve
biber sikmasi da yenilebilecegini belirtmistir. K1...K40 yine sebit ekmegin {izerine
kiflii peynir eklenip sarilarak tiiketildigini, K6 hazirlanan sikmanin da her giin
kahvaltida tiiketilen yiyecekler arasinda oldugunu bildirmistir. Gegmiste daha ¢ok
kiiflii peynirli sikma yapilsa da giinimiizde patatesli ve soganli tiirleri de
yapilmaktadir. K3, K5 ve K6 “Gec¢miste sebit ekmegine kiiflii peynir sarildiktan
sonra soba lizerinde pisirilip tereyag: siiriilmesiyle hazirlanan yiyecege “kizdirmag”
adi1 verilmektedir.” K2, K3, K4, K5, K6, K12, K20, K34, K35, K36, K37 “Cigerin
kavrulup icine sarimsak, kimyon ve pul biber eklenmesiyle yapilan bir borek ¢esidi
de mevcuttur. Sebitin yarisina ciger konulur ve diger yaristyla uclari bastirilarak
kapatilir. Sacda pisirilen bu boregin kaymaklist da yapilmaktadir.” K2, K3, K5, KG,
K12, K20, K22, K24, K25, K28, K30, K31, K33, K34, K35, K36 ve K37 “Kaymakl
pide ise kaymak ve yumurta karisiminin sebitin iizerine siiriiliip kapatilmasiyla
hazirlanmaktadir.” K1...K40 unutulmaya yiiz tutmus diger lezzetler arasinda; mihla,
ham pisirmesi, hirtlak pisirmesi, koseler, kakirdak boregi, susam helvasi, galle kabak
tatlis1, celacos, kayis1 kizartmasi, bide/bida yemegi, yagh diigiirciik, kuyruk yagh
yaprak sarmasi, etli asure, boz ¢orbasi, etli yogurt gorbasi, sulu cacik, erik kurusu,
K23, gok domates pismesi, K2, pancar yapragi yemegi, pancar yaprakli sa¢ boregi,
K2 ve K7 ise sekerlemeyi gostermistir. Mihla yapiminda yag, sogan ve kiyma
kavrulduktan sonra iizerine yumurta kirilir, pul biber eklenir ve yumurtalar top halde
piserdi. “Ham pisirme” ham karpuzun kiip seklinde dograndiktan sonra kavrulmus
sogan, baharat ve su karigimina eklenerek pisirilmesiyle hazirlanmaktadir. Uzerine
de sarimsakli yogurt eklenerek servis yapilmaktadir. K4 ham pisirmesinin ge¢miste
“ciiciik ag1” olarak bilindigini iafde etmistir. K2, K3 ve K5 hirtlak pisirmesinin ham
pisirmesi yemeginin yapimiyla ayni olup tek farkinin ham karpuz yerine hirtlak
kullanilmast oldugunu ifade etmistir. K3, K6 “Ham pisirmesi ve hirtlak pisirmesinin
icine istege gore bulgur da katilabilmektedir.” K2, K3, K5 “Celacos yemegi

yapiminda sogan kavrulduktan sonra yumurta eklenir. Kiyma, domates, sarimsak
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salca ve su ilavesinden sonra kisik ateste pisirilmektedir.” K3, K5 “Koruk yemegi de
unutulmaya yiliz tutmustur. Koseler yemegi, eristenin ilizerine yumurta, tereyagi, salca
ve baharatlardan olusan sosun eklenmesiyle hazirlanan bir yemektir. Kuru elma
(elma kaki), kuru erik ve bulgur ile yapilan bir yemektir.” K5 “Koruk yemegi
ge¢miste dag erigi ile yapilirdi.” K4 “Eksili kabak yemegi de giliniimiizde
yapilmayan yemekler arasindadir. Eksili kabak yemegi nohut, kabak ve eksi iiziim
kurusundan yapilmaktadir.” K36 “Unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerden biri de

gabartma (tava ¢oregi) dir. Gabartma bir ¢esit hamur kizarmasidir.”

Cizelge 4.1. Karapinar’in Unutulmaya Yiiz Tutmus Lezzetleri

Celacos Koseler

Cigleme Kuyruk yagli yaprak sarmasi
Eksili kabak yemegi Mikla (Mihla/Miiliikii)

Elma kaki Pancar yapragi

Etli asure Pancar yemegi

Gabartma Papara

Galle kabak tatlist Patlican kurusu

Icgil as1 Pekmez helvasi (Kara helva)
Kakirdak boregi Semizotu pismesi

Kabak kurusu Sekerleme

Kaymakli pide Sulu pilav

Kayisi kizartmasi Stitlii gevrek

Kayisili yahni Tirit

Koruk Topalak

Tiirkiye’de bulunan her sehrin kendine 06zgli yeme i¢me kiltiiri
bulunmaktadir. Tiirk toplumunda beslenmeye verilen 6nemden dolayi, yeme igme
kiiltiirii sosyal yagamda da 6nemli bir yer edinmistir. Fakat zaman icerisinde yeme
igme aliskanliklar1 de8ismekte ve bazi yemekler de unutulmaya yiiz tutmaktadir
(Simsek, Tirkmendag ve Tiirkmendag, 2017: 738). Unutulmaya yiiz tutmus

lezzetlerin bulundugu ydrelerden biri de Konya nin Karapinar ilgesidir.

Helva diinyada ilk kez Balkan ve Ortadogu iilkelerinde yapilmistir. Osmanh
Doéneminde helva geleneksel bir gida olarak tiiketilmistir (Sevimli ve Sonmezdag,
2017). 2 katilimer Karapinar ilgesinde ge¢miste sekerleme adi verilen bir tath
yapildigini, bu tatlinin un, tereyagi, sekerin yogurulduktan sonra ceviz biiyiikliigiinde
sekil verilip pisirilmesiyle hazirlandigimi ifade etmistir. Bir katilimc1 ise pekmez
helvasina da sekerleme denildiginden bahsetmistir. Ancak pekmez helvasinin

tereyagl ve unun kavrulup iizerine pekmez dokiilmesiyle yapildigini ayrica kara
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helva ya da yoldahani gibi isimlerle de anildigin1 bildirmistir. Erkoyuncu (2006)
Karapinar’in bilinen tatlilarinin arasinda hasidenin yer aldigi ve hasidenin yapiminin
pekmez helvasinin yapimi ile ayni oldugu goriilmiistiir. Yapilan literatiir taramasi ve
kaynak kisilerle goriigme sonucu, pekmez helvasinin yoldahani, kara helva, haside ve
sekerleme olarak bilindigi anlasilmaktadir. 8 katilimci gegmiste un helvasinin daha
sik yapildigini ifade etmistir. Katilimcilar bunun sebebini ise gecmiste evlerde en ¢ok

bulunan malzemelerin un ve seker olmasiyla agiklamistir.

Konya’da severek tiiketilen hamur islerinden biri de sikmadir (Unli ve
Nizamlioglu, 2021: 83). Katilimcilar dokme ve sikmanin gegmisteki kadar siklikla
yaptlmadigimi bildirmistir. 8 katilimci, sikmanin gegmiste sebit ekmegin {izerine
yogurt siirlip sarilarak hazirlandigini, 1 katilimer da yogurt ve seker karigimi
stiriilerek yenildigini ifade etmistir. Katilimcilardan dordii, sebitin {izerine Once
yogurt ardindan yesil sogan eklenerek tiiketildigini, bir diger katilimci ise yogurdun
tizerine pekmez eklendigini bildirmistir. 2 katilimci da yogurt, kuru sogan,
kirmizibiber karisimiyla da sikma yapildigini, bir diger katilimci sadece tuz ve biber
stkmasinin da tiiketildigini ifade etmistir. Katilimcilarin tamami, gec¢misten
giiniimiize kadar gelmis, severek tiiketilen sikma tiirliniin, kiifli peynirli sikma
oldugundan bahsetmistir. 3 katilimci, ge¢miste sebit ekmegine kiifli peynir
sarildiktan sonra soba iizerinde pisirilip tereyag siiriilmesiyle hazirlanan yiyecege
“kizdirmag” adi verildigini bildirmigtir. 11 katilimer cigerin kavrulup i¢ine sarimsak,
kimyon ve pul biber eklenmesiyle yapilan bir borek cesidi oldugundan ve sebite
sarilarak tliketildiginden bahsetmistir. 16 katilimci ise kaymakli pidenin gecmiste
daha sik yapildigini ifade etmistir. Kaymakli pide sebitin lizerine kaymak ve yumurta

karisiminin siirtiliip kapatilmasiyla hazirlanmaktadir.

Katilimcilar dokmeyi; tereyagi, yufka ve yumurtadan yapilan, maddi durumu
iyi olmayanlarin yaptig1 bir yemek olarak ifade etmislerdir. Yaman (2009) un
caligmasinda, tereyagi, yufka ve yumurtadan yapilan bu yemek, “kayfelti” adiyla
gecmektedir. Kayfelti ise tarlaya gidenlere ve ¢obanlara azik olarak
hazirlanmaktadir.  Katilimeilar ~ sikmanin  birgok  ¢esidinin ~ oldugundan

bahsetmislerdir.
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16 katilimci mikla (mihla), ham pisirmesi, hirtlak pisirmesi ve celacosu
unutulmaya yiiz tutmus lezzetler arasinda gostermistir. Katilimcilar mikla (mihla) nin
tereyagl, yumurta, kiyma, sogan ve baharatlarla hazirlandigini, celacosun ise sogan,
yumurta, kiyma, domates, sarimsak, salca ile hazirlandigin1 ifade etmistir.
Katilimcilar, ham pisirmenin; ham karpuz, sogan ve baharatlarla yapildigini, 3
katilimer da hirtlak pisirmesinin de ham pisirme yemeginin yapimiyla ayni olup tek
farkinin ham karpuz yerine hirtlak kullanildigini1 bildirmistir. Bir katilimcit ham
pisirmesi yemeginin ge¢miste “ciiciik as1” olarak bilindiginden bahsetmistir. 2
katilimer kuru elma (elma kaki), kuru erik ve bulgur ile hazirlanan koruk yemeginin
unutuldugunu bildirmistir. Katilimcilardan biri koruk yemeginin gecmiste dag erigi

ile hazirlandigini ifade etmistir.

4.7. Karapmar’a Ozgii Kis Hazirhklar1 Var m? Nasil Muhafaza Edilir?

Sorusuna;

K1...K40 “Geg¢miste Karapinar’da bu kislik hazirliklar i¢in herkesin evinde
bir alan (bodrum veya asane) bulunurdu.” K3, “Yine evin disinda “karadam” denilen
alanlar vardi. Hazirligr yapilan triinler burada saklanirdi.” K1...K40 “Giiniimiizde
bu yapilan iiriinler buzdolab1 ve kilerde saklanmaktadir. Gegmiste, sicakta bozulan
triinleri muhafaza etmek amaciyla kullanilan yontemlerden biri bastiraktir. Evin
disinda yiiksek bir yerde bastirak bolgesi bulunurdu.” K3 bu bolgeye “bastirak
sekisi” adi verildigini belirtmigtir. K1...K40 “Bu bolgede saklanacak iiriinlerin,
lizerine glines gecmemesi amaciyla sekiz veya on adet kilim sarilirdi. Gece kilimler
acilir. Uriinler sabaha kadar o sekilde bekler. Sabah giinesi gelmeden kilimler tekrar
sartlirdl.” K2...K40 “Bastirak yonteminin kullanildigi iirlinler arasinda regel,
domates ve kiyma gosterilebilir. Kiyma kiigtik kii¢lik dogranir, kavrulur ve biiyiik bir
tencereye konularak bastirilirdi.” K1...K40 “Karapmarlhlar giiz mevsiminde ¢okga
sebit ekmegi yapip kis boyu kullanmaktadir. Sofraya gelmeden on bes dakika
oncesinde yumusamasi igin sebit el ile islatilmaktadir. Salga, eriste ve makarna
yapimi hazirliklart da bu mevsimde yapilmaktadir. Salga yapimi icin gereken
malzemeler; domates, kirmizibiber, siviyag ve tuzdur. Yapimi i¢in Oncelikle
domatesler gelisi giizel dogranarak bir tencereye alinir. Cekirdekleri alinan, gelisi

giizel dogranmis kirmizibiberler de domateslerin iizerine eklenir. Arada bir
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karistirilarak yumusayincaya kadar yaklasik bir saat pisirilmektedir. Blender ile
ezilen domatesler siizgecten gecirilerek kabuklar1 ve ¢ekirdeklerinden ayrilmaktadir.
Stizgecten gecirilen domatesler ocaga alinarak tuz ve yag ilavesiyle koyulasincaya
kadar yaklasik iki saat pigirilmektedir. Kaynadiktan sonra kavanozlara konularak ters
cevrilir. Sonra glines gérmeyen bir yerde muhafaza edilmektedir. Siit, yumurta ve un
karisimindan yapilan makarna ve eriste hamuru kesildikten sonra gdlgede
bekletilerek pismeye hazir hale gelmektedir. Yazin bulgur hazirliklar1 yapilirdi.
Bugday yikandiktan sonra yumusayana kadar kaynatilirdi. Siiziildiikten sonra
damlara serip kurutulurdu. iki veya ii¢ giin kurutulduktan sonra degirmene gétiiriiliip
bulgur elde edilirdi. Bu bulgur, bir kis boyu saklanir ve tiiketilirdi.” K4 “Taze
yapraklar besinci aydan altinci aymn yirmisine kadar kurutulur, bez cuvallarin
icerisinde asane denilen yerde saklanirdi.” K1...K40 “Domates ve biber de
kurutulmaktadir. Domatesler yikandiktan sonra ikiye veya lice boliinerek {tizeri
tuzlanmaktadir. Domatesler gilinesli ve kuru yerde bekletilmektedir. Biberler ise uzun
bir ipe ortalarindan igne geg¢irilerek dizilmektedir. Evin bahgesinde en ¢ok glines alan
yere ipe dizilen biberler asilmaktadir. Kuruyan biberler kavanoz veya buzdolabi

posetlerine konularak saklanmaktadir.”

Giliniimiizde organik ve saglikli beslenmeye verilen 6nemin artmasiyla kislik
hazirliklara egilim artmistir (Akogul ve Aksakalli, 2020: 1333). Tirkiye’de her
yorede belli bashh kis hazirliklar1 yapilmaktadir. Kis hazirliklarinin  yapildigi
yorelerden biri de Karapinar ilgesidir. Katilimcilarin tamami1 Karapmar’da kishk
hazirliklar i¢in herkesin evinde bir alan bulundugunu ve bu alana “asane” adi
verildigini ifade etmistir. Bir katilimci evlerin disinda “karadam” adi verilen bir alan
bulundugu ve hazirlanan kiglik iiriinlerin burada saklandigini bildirmistir. Biitiin
katilimcilar kislik hazirliklarin  glinlimiizde kiler ve buzdolabinda saklandigim
belirtmistir. Katilimcilar gegmiste, sicakta bozulan iirlinleri muhafaza etmek
amaciyla kullanilan yontemlerden birinin “bastirak” oldugunu ve evin disinda ytiksek
bir yerde bastirak bolgesi bulundugunu ifade etmistir. Katilimcilardan biri bu
bolgeye “bastirak sekisi” denildigini belirtmistir. Biitiin katilimcilar, bu bolgede
saklanacak {iriinlerin {izerine giines gegmemesi amaciyla, sekiz veya on adet kilim

sarildigini, gece bu kilimlerin ac¢ildigini, sabaha kadar bekleyip, sabah giines
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gelmeden tekrar sarildigini bildirmistir. 39 katilimci bastirak yonteminin kullanildigi
iriinler arasinda regel, domates ve kiymayir gostermistir. Katilimcilar, kiymanin
kiiciik kiiciik dogranip, kavrulduktan sonra biiylik bir tencereye konularak
bastirildigint belirtmistir. Biitiin katilimcilar sonbahar mevsiminde sebit hazirlig
yapildigini ve sebitlerin sofraya gelmeden on bes dakika 6nce yumusamasi amaciyla
1slatildigini ifade etmistir. Katilimcilar ayrica salga, eriste ve makarna hazirliginin da
bu mevsimde yapildigini, sal¢a igin gerekli malzemelerin, domates, kirmizibiber,
sivityag ve tuz oldugunu bildirmistir. Katilimcilarin tamami, makarnanin siit, yumurta
ve un karisimindan hazirlandigimi ve eriste hamurunu kestikten sonra golgede
bekleterek pisirmeye hazir hale getirildigini ifade etmistir. Katilimeilar yazin bulgur
hazirliklar1 yapildigini ve kisin tiiketildigini bildirmistir. Bir katilme1 taze
yapraklarin, besinci aydan altinci ayin yirmisine kadar kurutuldugunu, bez ¢uvallarin
icerisinde asane denilen yerde saklandigini ifade etmistir. Biitiin katilimcilarin
verdigi bilgiye gore Karapinar’da, domates ve biber kurutuldugu ve kurutulan

biberlerin kavanoz ya da buzdolab1 posetlerinde saklandig1 anlasilmaktadir.

Karapinar’da 2022 senesinde 8000 metrekarelik arsa iizerine oturumu 500
metrekare, 100 er metre kare olmak tizere 3 adet depo, 50 metrekare gorevli odasi
bulunan soguk hava deposu hizmete acilmistir (https://www.karapinar.bel.tr, 2023).

Bu soguk hava depolarinda meyve, sebze ve siit iirlinleri muhafaza edilebilmektedir.


https://www.karapinar.bel.tr/
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Gorsel 4.1. Karapinar Soguk Hava Deposuna Ait Gorseller

4.8. Bolgede Yetisen Yenilebilir Otlar Nelerdir? Sorusuna;

K1...K40 yemlik, dolaman ve K1, K4, K5 kangal otu bulundugundan
bahsetmistir. Bircok hastaliga iyi gelen yemlik otu, kendine has eksimsi bir tada
sahiptir. K1, K3, K4, K6...K40 bahar aylarinda ¢ikan yemlik otunun dogrudan veya
pisirilerek tiiketilebilecegini ifade etmistir. K3 ve K4 gecmiste yemlik otunun
boreklerde i¢ har¢ olarak kullanildigint bildirmistir. K2 ise yemlik otunun
pisirilmeden yenildigini belirtmistir. K1, K2, K3, K5, K6 “Dolaman bitkisi, patatese
benzeyen, pisirilerek tiiketilen bir ¢esit mantar tiiriidiir.” K1, K3 “Kangal otu tadi
enginara benzeyen dikenli bir bitkidir.” K4 ve K5 kangal otundan tursu da
yapilabilecegini bildirmistir. K3 ise kangal otunun pisirilmeden tiiketilen bir bitki
oldugunu belirtmistir. K4 ve K5 kangal otunun dogrudan veya pisirilerek
tilkketilebilecegini ifade etmistir. K2, K3, K4, K5, K6 semizotu, 1sirgan otu, K2, K3,
K4, K6 kenger, 1spanak ve K2, K3, K6 ketir ¢aglas1 yenilebilir otlar arasindadir. K2,
K3, K4, K6 “Semizotunun yemegi de yapilmaktadir. Semizotu pismesi adi verilen

yemek, semizotu yapraklarinin igine kiyma ve piring katilip pisirilerek
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hazirlanmaktadir. Yemlik pisirilmemektedir. Kenger, dikensi, siitli ve otsu bir
bitkidir. Govdenin kesilmesi ile ¢ikan siitten kenger sakizi hazirlanmaktadir. Kenger
bitkisi yemeklerde kullanilmamaktadir. Ispanagin ise hem yemegi yapilmakta hem
de kahvaltilarda tizerine yumurta kirilip tiikketilmektedir. Ketir ¢aglasi acimsi bir tada
sahiptir. Ketir caglasini biraz doviip tuz ekledikten sonra yufka arasinda veya sadece
tuzlu olarak tiiketilebilmektedir.” K3, K5 ve K6 ge¢miste 1sirgan otunun pisirilerek

tiikketildigini ancak giiniimiizde tiiketilmedigini bildirmistir.

Yenilebilir otlar, vitamin ve besin degeri bakimindan zengindir. Yenilebilir
otlar bilhassa gida kaynaklart kit olan bolgedeki insanlarin saglikli beslenebilmesi
bakimindan 6nem arz etmektedir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018: 484). Tiirkiye’nin
birgok bolgesinde yenilebilir otlar bulunmaktadir. Geven otu, yandak dikeni, deve
dikeni, yiizerlik, kekik, c¢ogan otu, kok boya, tapir, ezgen ve yavsan otu da
Karapinar’da yetisen yenilebilir otlar arasinda yer almaktadir (Glindiiz, 1994: 56-58).
Geven otu koyun ve ke¢i yemi olarak kullanilmigtir. Karapinar’in kitlik doneminde
(1926-1928 senelerinde) geven otunu insanlar yiyecek olarak tiiketmistir (Gilindiiz,
1994: 56-58). Geven otunun, viicuttaki iltihaplar1 azalttig1, gribe kars1 dayaniklilig
artirdigl, hastaliklarin  siiresini  kisalttigt ve hormon sistemini diizenledigi
bilinmektedir (Rios and Waterman, 1997). Yavsan otu, Karapinar’in Cigil, Hasan
Oba, Kayali ve Yenikuyu mahallesinde yetismektedir (Gilindiiz, 1994: 56-58).
Yavsan otu, bogaz agrisi, bas agrisi, romatizma agrisi, dis agrisi, soguk alginligi ve
mide dstitmesine iyi gelmektedir (Akyol vd., 2010). Yandak otu, kiigiik yapraklara
sahip dikenli bir bitkidir. Kurakliga dayanikli olan yandak dikeni, bir suyun igerisine
atilip kaynatilarak idrar soktiirme amaciyla kullanilmaktadir. Deve dikenini
genellikle develer yemektedir. Kaynatarak bitki cayr seklinde tiiketen kisiler de
bulunmaktadir. Arastirma sonucuna tiizerlik tohumuna Karapinar’da halk arasinda
“ylizerlik” adi verilmektedir. Kurakliga kars1 dayanikli olan yiizerlik, beyaz ¢igekli
bir bitkidir. Halk arasinda yiizerlik ates iizerinde tiittiiriilir ve nazardan korunma
amaciyla koklanmaktadir. Bu inanisin gegmiste kaldig1 sdylenebilir. Yiizerlik bitkisi
koyunlara yem olarak da verilmektedir. Katilimcilar kekigin 6zellikle Karapinar’in
Karacadag eteklerinde goriildiigiinii ifade etmistir. Igerdigi yaglar sebebiyle solunum

yollarindaki bakteri olusumu engellemektedir. Cogan (Cogen/Coven) bitkisi helva
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yapiminda kullanildig1 i¢in helvact kokii olarak da isimlendirilmektedir. Gegmiste
Karapinar’in bazi koylerinde ¢amasir yikamada sabun yerine ¢ogan/¢ogen bitkisi
kullanildig1 i¢in sabunotu olarak da bilinmektedir. Kokboya adi verilen bitki
Karacadag eteklerinde bulunmaktadir. Gegmiste hali ve kilimlerin dokunmasinda
kullanilan ipler bu kok boya ile boyanmistir. Tapir bitkisi de Karapinar’da yetisen
bitkilerden biridir ve kendine 6zgii hos bir kokuya sahiptir. Yapraklar1 sicak suya
atilarak tiiketilebilmektedir. Bu bitkinin yapraklar1 ge¢miste hali ve kilimlerin
iplerini boyama amaciyla da kullanilirdi. Ezgen (Solsolakali) bitkisi de Karapinar’da
yetisen yenilebilir bir bitkidir ve kuvvetli kok yapisiyla erozyonu Onleyici nitelige

sahiptir. Koyunlarin severek yedikleri bir mera bitkisidir (Yal¢in, 2022).

4.9. Karapmar Mutfagina Ait Geleneksel Yemekler ile Ilgili Herhangi

Bir Ticari Satis Var mi? Sorusuna;

Biitiin katilimcilar Karapinar’da bulunan isletmelerdeki ascilar tarafindan
diigiin yemeklerinin yapildigini ifade etmistir. Bu yemekler; bamya corbasi, etli
pilav, yahni, yaprak sarmasi ve hosaftir. Karapinarlilar yemek konusuna ¢ok dnem
vermektedir. Eger yapilan yemek begenilmezse asci elestirilir ve Karapinar’daki

herkese duyurulur.

Yeme i¢me aligkanliklarinin ortaya c¢ikmasinda, cografi konum, egitim
durumu, ekonomik gelismislik ve Kkiiltiirel yapr etkili olmaktadir. Her iilkenin
kendine has yemek kiltirii bulunmaktadir. Yorelerin yemek kiiltiirleri uzak
mesafede dahi birbirleriyle benzerlik gésterebilmektedir (Arvas, 2013: 232). Yoresel
yemeklerin ticari satis1 da yapilabilmektedir. Karapinar il¢esinin kendine has bir¢ok
geleneksel yemegi bulunmaktadir. Literatiirde Karapiar mutfagina ait geleneksel
yemeklerle ilgili ticari satis olup olmadigina dair bir bilgi bulunmamaktadir. Ancak
biitiin katilimcilar Karapmar’da bulunan isletmelerdeki asc¢ilar tarafindan diigiin
yemekleri yapildigini, bu yemeklerin; bamya corbasi, etli pilav, yahni, yaprak
sarmas1 ve hosaf oldugunu ifade etmistir. Katilimcilar Karapinar’in mutfak kiiltiiriine
cok onem verdigini, hatta yapilan yemegin begenilmedigi durumda ascinin

elestirildigini ve Karapinar’daki herkese duyuruldugunu bildirmistir.
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4.10. Karapmar Mutfagina Ait Yemekleri Tatmak i¢cin Disaridan Gelen

Yerli veya Yabanci Turistler Var m? Sorusuna,;

K1...K40 Karapmar lezzetlerini tatmak ic¢in gelen yerli veya yabanci turist

bulunmamaktadir. Bunun sebebi ise Karapinar yemeklerinin taninmiyor olmasidir.

Insanlarin seyahat etme nedenleri destinasyon secimlerini etkilemektedir
(Musa vd., 2011). Dinlenme, saglik, kalabaliktan uzaklasma, sosyallesme, macera ve
kiiltir kesfi seyahat etme nedenlerinden bazilaridir (Tripathi ve Siddiqui, 2010).
Turistler bu nedenlerin disinda bir bolgenin yemek kiiltiiriinii deneyimleme amaciyla
da seyahat etmektedir (Cohen ve Avieli, 2004). Gastronomi turizmi; bir yoreye 6zgii
yemek kiiltiirlinii tatmak ya da bir yemegin iiretimini gérmek, restoranlar1 ve yemek
festivallerini ziyaret etmektir. Bunlarin yani sira {inlii bir sefin hazirladigi yemegi
yeme amactyla yapilan ziyaretler de gastronomi turizmi kapsaminda yer almaktadir
(Hall vd., 2003: 60). Katilimcilarla yapilan goriismeler sonucunda, Karapinar ilgesine
gastronomi turizmi yapilmadigi anlasilmaktadir. Katilimcilar bunun nedenini,
Karapmar mutfaginin taninmamasina baglamistir. Literatiir taramas1 incelendiginde
Karapmar mutfagina ait yemekleri tatmak i¢in disaridan gelen yerli veya yabanci

turistlerin olup olmadigina dair bir bilgiye ulasilmamaistir.

4.11. Karapmar Mutfagina Ait Yiyecek ve Iceceklerin Sunuldugu

Festival Var mi? Varsa Bu Festivaller Nelerdir? Sorusuna;

Biitlin katilimcilar ge¢miste Karapinar mutfagina ait yiyecek ve igeceklerin
sunuldugu bir festival bulunmadigini ifade etmistir. Ancak 2022 yilinda 1. Karapinar

yemek festivali ve 2023 yilinda 2. Karapinar yemek festivali diizenlenmistir.

En popiiler festivaller arasinda yer alan gastronomi festivalleri, yoresel
tiriinlerin tanitimi ve pazarlamasindaki etkisi biiyiiktiir. Bunun sebebi, gastronomi
festivallerinin, yiyeceklerin 6zgiinligiinii ortaya g¢ikarmasi, turistlere yeni yerleri
tanima ve kesfetme imkani sunmasidir. Festivalde tanitimi yapilan yemekler, ait
oldugu yorenin gelenek ve goreneklerini yansitmaktadir. Gastronomi festivalleri,
yoresel yemeklerin korunmasi ve gastronomik kimligin olusmasi bakimindan

onemlidir (Cetin vd., 2019: 883). Yapilan literatiir taramas1 ve katilimcilarla gériisme
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sonucunda, Kisa Adi KOGAT olan Konya Gastronomi Ascilar ve Turizmciler
Dernegi is birligi ile 5 Kasim 2022 (https://www.karapinar.bel.tr/haber-
detay/karapinar-belediyesi-yemek-festivali, 2024) ve 11 Kasim 2023 tarihinde
Karapinar Millet Bahgesinde yemek festivalleri diizenlenmistir
(https://www.yesilpinargazetesi.com/karapinar-belediyesi-2-yemek-yarismasi, 2024).
Ancak ge¢miste, bunun haricinde yemek festivali yapilmamistir. Ayrica 2023 yilinda
Karapmar Lavanta Bahgesinde, 2. lavanta festivali etkinligi gerceklestirilmistir
Karapinar Kaymakamlig1 ve Karapinar Belediye Baskanligi is birligi ile diizenlenen
“Karapinar Lavanta Festivali” etkinligi 22 Temmuz 2023 Cumartesi giinii saat 14.00
— 19.00°da Karapmar-Eregli Karayolu {izeri 7 km Acig6l Mevkii’ndeki Karapinar
Lavanta Bahgesi’nde gerceklestirildi (https://karapinar.bel.tr/haber-detay/karapinar-
2-lavanta-festivali, 2023).

4.12. Karapimar Mutfag Turizme Kazandirilabilir mi? Nasil? Sorusuna;

Biitiin katilimcilar gastronomi bdliimiindeki akademisyen ve Ogrencilerin
konuyla alakali arastirma yapip bunu literatiire kazandirmalarinin, Karapinar
lezzetlerinin sergilenecegi festival ve yarismalar yapilmasinin, Karapiar mutfaginin
taninmasi agisindan yararli olacagini bildirmistir. K1 ve K6 Tiirkiye’deki iyi otellerin
seflerinin belli bir {icret karsiliginda Karapinar’a getirilerek Karapinar yemeklerini
yapmalarini  6nermistir. Katilimcilar bu sayede seflerin ¢alistiklar1  otellerin
meniisine Karapinar yemeklerini ekleyebileceginden ve bolge yemeklerinin

tanittiminda etkili olacagindan bahsetmistir.

Katilimcilarin  tamami, gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiindeki
akademisyen ve Ogrencilerin, konuyla ilgili arastirma yapip bunu literatiire
kazandirmalarinin, Karapinar lezzetlerinin sergilenecegi festival ve yarigmalar
yapilmasinin, Karapinar mutfagimin taninmas: agisindan faydali olacaginmi ifade

etmistir.


https://www.karapinar.bel.tr/haber-detay/karapinar-belediyesi-yemek-festivali
https://www.karapinar.bel.tr/haber-detay/karapinar-belediyesi-yemek-festivali
https://www.yesilpinargazetesi.com/karapinar-belediyesi-2-yemek-yarismasi
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4.13. Bolgeye Gelecek Yerli veya Yabanci Turistleri Ziyaret Edebilecegi

Yerler Nerelerdir? Buralara Nasil Gidilebilir? Sorusuna;

K1...K40 “Karapinar’a gelecek turistlerin ziyaret edebilecegi yerler arasinda
Aci1gol, Meke golii, Cirali gol ve Meyil goli bulunmaktadir. Bu bolgelere kolaylikla
ulagim saglanabilir. Gegmiste Meke goliinde su bulunurdu fakat giinlimiizde Meke
golii kurumustur. Dolayisiyla Meke goliinde yasayan Meke kuslarinin nesli
tilkenmistir.” K2...K40 “Ge¢miste Meke Golii i¢in ¢ok sayida turist gelirdi fakat
giinlimiizde gdl kurudugu icin bu say1 azalmistir.” K1, K2, K3, K6...K40 “Acigél’iin
suyu aci ve tuzludur. Golde higbir canli yasayamamaktir. Bu goliin suyu ciltteki
sivilce gibi bazi cilt problemlerine iyi gelmektedir.” K1 ve K3 bu suda yiizenlerin {i¢
giin boyunca ter kokmadigi gibi soylemler bulundugundan bahsetmistir. Biitiin
katilimcilar Selimiye kiilliyesinin de turistlerin ziyaret edebilecegi yerler arasinda
oldugunu bildirmistir. K3 “Karapimar’in Eseli koylinde bir kuyu bulunmaktadir. Bu
kuyu, koyunlari, kuzular1 sulamak icin kullanilirdi. Esek ve atlarla bu kuyudan su
cekilirdi. Burasi da ziyaret edilebilecek yerler arasinda sayilabilir.” K4 “Sev galesi,

Mennek galesi ve Ovacik yaylasi da gezilebilecek yerlerden bazilaridir.”

Biitiin katilimcilar Karapmar ilgesine gelen yerli ya da yabanci turistlerin
ziyaret edebilecegi yerler arasinda Acigol, Meke goli, Cirali g6l ve Meyil goli
bulundugunu ve bu bolgelere ulasimin kolay oldugunu ifade etmistir. Katilimcilar
gecmiste Meke golinde su bulundugunu fakat giiniimiizde Meke goliiniin
kurudugunu bu ylizden de Meke goliinde yasayan Meke kuslarinin neslinin
tikendigini bildirmistir. 39 katilimc1 gegcmiste Meke goliine c¢ok sayida turist
geldigini ancak gilinlimiizde gol kurudugundan dolayr fazla gelen olmadigim

belirtmistir.

4.14. Ticeye Gelen Bir Ziyaretcinin Mutlaka Yemesi Gereken Uriinler
Nelerdir? Gelen Turistlerin Yaninda Gétiirebilecekleri Uriinler Var mudir?

Sorusuna;

Biitiin katilimcilar kuymak ve ¢iglemenin gelen turistlerin mutlaka tatmasi
gereken lezzetler arasinda oldugunu ifade etmistir. Turistlerin  yaninda

gotiirebilecekleri iiriine Ornek olarak hirtlak gosterilebilir. Turistler Karapinar
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carsisindan kavurga alabilirler. Karapiar’da yasayan kadinlar yapmis olduklar
yoreye has nakiglar, orgiiler, yiin coraplar, patikler ve kanevge islemelerini
satmaktadir. K3 Kkanevge islemesi, bir kumasin ya da yastiklarin tizerine islenen

motiflerdir. Turistler bu lrlinleri de satin alabilir.

Yapilan literatlir taramas1 sonucunda Karapinar’a gelen turistlerin yemesi
gereken yiyecekler ile ilgili bir bilgi bulunamamistir. Ancak biitiin katilimcilar
kuymak ve ciglemenin mutlaka yenilmesi gereken yiyecekler arasinda oldugunu
bildirmistir. Katilimcilar turistlerin Karapinar’dan satin alabilecekleri iiriinler
arasinda; hirtlak, kavurga, yoreye 6zgii nakislar, orgiiler, yiin ¢oraplar, patikler ve

kanevce islemeleri oldugunu ifade etmistir.

4.15. Karapmar Mutfagina Ait Yemekleri Gelecek Nesillere Nasil
Aktartyorsunuz? Gelecek Nesillere Aktarilmasi Icin Neler Yapilabilir?

Sorusuna;

K1, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K13, K14, K15, K16, K17, K18, K19,
K20, K21, K22, K23, K24, K25, K26, K27, K28, K29, K30, K31, K32, K33, K34,
K35, K36, K37, K39 ve K40 Karapinar mutfak kiiltiiriinii gelecek nesillere aktarmak
icin ugras verilmedigini ifade etmistir. K2, K4, K5, K20, K25, K26, K30 ve K32
kadinlarin, kiz g¢ocuklarma Karapmar yemeklerini ogrettigini ifade etmistir. K3
Karapinar yemeklerinin unutulmamasi amaciyla yakinlarina 6grettigini ancak bunun
yeterli olmadigin1 bildirmistir. Biitiin katilimcilar Karapinar mutfaginin diger iller
tarafindan da tanmnmasi amaciyla, Karapinar mutfagiyla ilgili arastirmalar
yapilmasini, Kitaplar yazilmasini, festivaller ve yarigmalar diizenlenmesini
Onermistir.

Glinlimiizde evde yemek yeme kiiltiiriiniin azalmasi, kiiltiirler aras1 etkilesim,
yoresel lezzetlerin yeni nesillere aktarilamamasi ve isletmelerin meniilerinde yoresel
lezzetlere yer vermeyisi gibi sebeplerden, yoresel mutfak kiiltiirii ve lezzetler gelecek
nesillere aktarilamayip unutulmaya yiiz tutmaktadir. Turizm okullari, {iniversiteler ve
ilgili kuruluslar tarafindan yeteri kadar aragtirma yapilmamasi, Tiirk mutfaginin iyi
bir sekilde tanitilamamasina neden olmustur. Bu durumdan Konya mutfagi da

etkilenmistir (Colbay ve Sormaz, 2015: 1735). Konya’nin Karapinar il¢esinin de
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unutulmaya yiiz tutmus bir¢ok lezzeti bulunmaktadir. Bu yemeklerin tekrar giin
yliziine ¢ikarilmasit igin; tiniversitelerin ilgili boliimleri tarafindan yeterli
arastirmalarin yapilmasi ve basili hale getirilmesi, Konya mutfagini tanitma amagh
seminerler, kurslar agilmali ve festivaller diizenlenmelidir (Clbay ve Sormaz, 2015:
1735). Arastirma sonucunda Karapmar mutfaginin gelecek kusaklara aktarimiyla
alakali bir bilgiye ulagilamamistir. 37 katilimei, Karapinar mutfak kiiltiirtiniin
gelecek nesillere aktarimi i¢in bir ugras verilmedigini bildirmistir. 8 katilimei
annelerin kiz ¢ocuklarina Karapinar yemeklerini 6grettigini ifade etmistir. Yalnizca
bir katilimc1 Karapimar yemeklerinin unutulmamasi amaciyla yakinlarma 6grettigini
ancak bunun yeterli olmadigini belirtmistir. Tim katilimcilar Karapinar mutfaginin
diger iller tarafindan da taninmasi amaciyla; Karapinar mutfagiyla ilgili arastirmalar
yapilip, kitaplar c¢ikarilip, festivaller ve yarigmalar diizenlenirse Karapiar

mutfaginin unutulmayacagini, gelecek nesillere de aktarilabilecegini ifade etmistir.
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4.16. Karapimar’da Hazirlanan Corbalarin Regetelendirilmesi

Karapmar’da hazirlanan corbalarin receteleri asagida detayli bir sekilde

verilmistir.
Cizelge 4.2. Arabasi Corbasi
ARABASI CORBASI
Kullamlacak islem Basamaklari
Malzemeler -Tavugu 40-45 dakika
-1 biitiin tavuk kadar haslayin ve tuzunu
-Tuz (yeteri kadar) ilave edin.
-5 yemek  kasigi -Pisen tavuk etini
tereyagi didikleyin.
-4 yemek kasig1 un -Bir tencerede tereyagini
-1 yemek kasig1 biber eritin ve un ekleyin.
salgast -Unu kisik ateste kavurun.
-1 yemek kasigi -Salga ilave edin ve birkag
domates salgast defa g¢evirin. Ardindan
-1 tath kasig1 kirmizi1 toz biberi ekleyin.
kirmizibiber -Meyaneye tavuk suyunu
ilave edin. Kaynadiktan
sonra kisik atese alin ve
etleri ekleyin.
-Kapagimi kapatin ve 10
dakika daha pigirin.
Cizelge 4.3. Ayran Asi Corbast
AYRAN ASI
Kullanilacak Hom— | Islem Basamaklar
Malzemeler -Biiyiik bir kaba aldiginiz
-500 gram siizme stizme yogurdun igerisine
yogurt tuz ekleyin ve bir ¢irpma
-1 tath kasig1 tuz teli yardimiyla cirparak
-1 litre su yogurdu agin.
-300 gram haglanmis -Igerisine su ekleyin ve her
bugday sey glizelce karigana kadar

-200 gram haglanmis
nohut

-4 yemek
Zeytinyag1
-1 tathh kasigr kuru
nane

-1 tath
kirmizibiber

kasig1

kasig1

¢irpmaya devam edin.

-Daha sonra kuru naneyi,
kirmizibiberi, bugday ve
nohudu da ilave edin ve

biraz daha karistirdiktan
sonra servis tabaklarina
alin.

-Uzerine kirmizibiber ve
zeytinyagi gezdirin.

-Taze nane yapragl ile
stisleyerek servis edin.




Cizelge 4.4. Bamya Corbasi
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BAMYA CORBASI

Kullanmilacak
Malzemeler

-5 yemek kasig1 kuyruk
yagl

-300 gram kusbasi et
-3 adet sogan

-1 tath kasig1 tuz

-2 yemek kasig1 salca
-3 litre su

-400 gram kuru bamya
-3 adet limon

islem Basamaklar

-Bir tavada kuyruk yagini
kavurun ve etleri ilave
edin.

-Soganlart  ince  ince

kesin, kavurun

-Tuz ve salga ekleyin.
-Suyu da  ekledikten
sonra kaynamaya birakin.
-Bamyalar1  bir bezin
arasinda ovarak tiiylerini
dokiin.

-Bamyalar1 birkag limon
dilimi ile  haslayin.
(Hasladiginiz suyu
atmayin)

-Kaynayan etli  suya,
bamyay1 hasladiginiz
suyu ilave edin.
-Bamyalar yumusadiktan
sonra ocaktan almn ve

domates salgasi

-4 yemek kasigi
tereyagi

-5 yemek kasigi un
-1 c¢ay kasigi pul
biber

-1 cay kasig1 toz
biber

-1 yemek kasig1 tuz

miimkiinse birkag saat
dinlendirdikten sonra
servis edin.
Cizelge 4.5. Hirasi/Lohusa/Un/Meyane Corbast
HIRASI/LOHUSA/UN/MEYANE CORBASI
Kullanmilacak islem Basamaklar
Malzemeler -Bir  tencereye tavuk
-1 litre tavuk suyu suyunu koyun.
-2 ¢ay Dbardag -Piringlerini yikayin ve
piring suya  atin. Piserken
-1  yemek kasigi salcay1 katin.

-Farkli tencerede tereyagi
ile unu kahverengi olana
kadar kavurun.
-Kaynayan suya dokiin.
-Baharatlarla beraber
tereyagim1  kizdirin  ve
¢orbanin {izerine dokiin.




Cizelge 4.6. Kesme Asi Corbasi
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KESME ASI CORBASI

Kullanilacak
Malzemeler

mercimek
-6 su bardagi su

-3 yemek

zeytinyagi
-1 adet kuru sogan

salgasi
salgasi

-1 tatli kasig1 kuru nane
-1 tath kasig1 kaya tuzu

-Yarim su bardag yesil

-2 cay bardag: ev eristesi
kasig1

-1 yemek kasigt biber

-1 yemek kasig1 domates

islem Basamaklar1

-Yesil mercimegi haglayin.
-Hafif
haslanmig
eristeleri ilave edin.
-Eristeler pismeye yakin,

bir tavada yag, sogan, sal¢a
ve naneyi kavurun.
-Hazirlanan yagi
mercimekli suyun igine
ilave edip karistirin.

-Tuz ekleyin.

-Bir tagim daha kaynatin
ve servis edin.

diri olarak

mercimege

Cizelge 4.7. Yayla Corbasi

YAYLA CORBASI

Kullanilacak
Malzemeler

-1 adet tavukgogsii

-1 ¢ay bardagi piring
-2 cay bardag1 koyun
yogurdu

-Yarim litre soguk su
-2 su bardag tavuk
suyu

-2 yemek
tereyagi

-1 gay kasig1 tuz
-1 cay kasig
biber

kasig1

pul

islem Basamaklan
-Tavugu haslayin ve
etleri didikleyin.

-Piring ve yogurdu
karistirin ve kaynatin
(su dokmeden
kaynatin)

-Suyunu cekince
soguk su ve tavuk
suyunu dokiip
karigtirin.

-Kisik ateste
kaynayincaya  kadar
karigtirin.

-Pistikten sonra
tavuklart  ve  tuzu
ekleyin.
-Kizdirdiginiz pul
biber ve tereyagim
yemege dokerek
servis edin.

Not: Yayla corbasina Karapinar’m bazi kdylerinde tavuk eklenirken bazi koylerinde nohut ilave

edilmektedir.
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4.17. Karapmar’da Hazirlanan Yemeklerin Recetelendirilmesi

Karapar ilgesinde tiiketilen yemeklerin receteleri detayli bir sekilde asagida

verilmistir.

Cizelge 4.8. Bide / Bida Yemegi

BIDE/BIDA YEMEGI

Kullanilacak islem Basamaklar
Malzemeler -Hamur malzemelerini sert
-840 gram un bir hamur olacak sekilde
-lhk su yogurun.
-4 yemek kasig1 sivi yag -15 adet beze yapin.
-1,5 cay kagig1 karbonat -Bezeleri tabak

-1 tath kasig1 tuz

Arasl i¢in;

-1 ¢ay bardagi siv1 yag
-60 gram tereyag: ya da
margarin

Sosu i¢in;

-2 su bardag: yogurt
-Yarim su bardagt sivi
yag

¢ malzemesi;
-Peynir
-Maydanoz

biyiikliigiinde acgip beser
beser olarak {i¢ boliime
ayirin.

-Her bir bezenin iizerine
erimis tereyagi ve sivi yagi
ile yaglayin.

-Besinci  bezenin stiinii
yaglamayin.

-Birinci bezeyi tepsiye gore
agin ve tepsiye serin.
-Uzerine yogurt, yumurta,
yag karisimini bir kasikla
bol bol dokiin ve peynirli
maydanozu serpin.

-Ikinci katida aym sekilde
yapin, peyniri serin.
-Uciincii  katida {izerine
agip serin.

-Kalan yogurtlu sosu dokiin
ve dilimleyin.

-Firinda 200  derecede
pisirin.

Cizelge 4.9. Celacos

CELACOS

Kullanilacak
Malzemeler

-1 kasik tereyagi

-1 adet sogan

-2 adet yumurta

-60 gram kiyma

-1 ¢ay kasi1g1 tuz

-Yarim yemek kasigi
domates salcast

-1 ¢ay kasig1 pul biber

Islem Basamaklar
-Tereyagi 1sindiktan sonra
soganlar1 ekleyin.
-Soganlar  pembelesene
kadar kavurun ve
yumurtalari ekleyin.
-Kiyma ile tuzu ilave
edin.

-Salca ve pul biberi de
ekledikten sonra yemegi
bir parmak gececek kadar
sicak su ekleyin.

-Suyunu c¢ektikten sonra
servis edin.




Cizelge 4.10. Cigerli Tost
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CiGERLI TOST

Kullanilacak
Malzemeler

-500 gram kuzu cigeri
-200 gram kuyruk yagi
-1 ¢ay kagig1 kimyon
-1 ¢ay kasig1 pul biber
-1 tath kasig1 tuz

islem Basamaklari
-Kuzu cigeri ve kuyruk
yagimi robotta cekin ve
bir tencereye alin.
-Tencereyi ocaga aldiktan
sonra pul biber, kimyon
ve tuz ekleyin.

-Pide ekmegi -Pistikten  sonra  pide
ekmeginin arasinda tost
makinesinde wsittiktan
sonra servis edin.

Cizelge 4.11. Cakildakli Pilav
CAKILDAKLI PILAV

Kullamlacak | : islem Basamaklari

Malzemeler -Sirasiyla  tereyagi, e,

-2 yemek kasig1 tereyagi sogan, patates, biber,

-200 gram kuzu eti
-1 adet sogan

-1 adet patates

-1 adet yesil biber
-1,5 yemek
domates salgasi
-500 gram bulgur
-1 litre sicak su

-1 tath kasig1 tuz
-2 adet 1slanmamis yufka

kasig1

salca ekleyin ve kavurun.
-Bulguru da ilave edin ve
kavurun.

-Sicak suyla tuzu ekleyin
ve 20 dakika kisik ateste
pisirin.

-Yufkanin iizerine pilavi
dokiin  ve yesilliklerle
siisleyerek servis edin.

Cizelge 4.12. Cigleme

CiIGLEME

Kullamlacak
Malzemeler

-500 gram kaymak

-1 ¢ay kasig tuz

-3 adet yumurta

-1 cay kag1g1 karabiber

Islem Basamaklar

-Kaymagi bir kabin
igerisine alin.

-Tuz atin ve kaynatin.
-Yumurtalari kabin
farkli yerlerine kirim.
-Kaymagin
yumurtalarin altina
gecmesini saglaymn.
-Pisirirken agzini
kapatmayin.

-Son olarak karabiber
ekleyin ve servis yapin.




Cizelge 4.13. Coban Kavurma
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Kullanilacak
Malzemeler

-500 gram kusbast et
-2 adet kuru sogan
-Yarim ¢ay bardagi sivi
yag

-2 dis sarimsak

-2 adet kirmizi biber
-2 adet yesil biber

-3 adet domates

-1 cay kas181 karabiber
-1 tatl kasig1 tuz

-1 tatli kas1g1 kekik

COBAN KAVURMA

islem Basamaklar

-Eti, 1sinmis bir tavaya
alin ve kavurun.

-Kuru  sogamt  kiigiik
kiipler seklinde dograyimn
ve ete ilave edin.

-Tencereye siviyagi
ekleyin ve 4 dakika kadar
karigtirin.

-Sarimsagr  kiip  kiip
dograyin, tencereye ilave
edin ve kavurun.
-Biberleri halka seklinde
dograyin, tencereye
ekleyin ve karistirin.
-Yemegi, kisik ateste 15-
20  dakika  pismeye
birakin.

-Ardindan kiigtik kiipler
seklinde dogradiginiz
domatesleri ilave edin.
-15 dakika daha
pisirmeye devam edin.
-Baharatlari ekleyip
karistirdiktan sonra servis
edin.

Cizelge 4.14. Dokme

DOKME

Kullanilacak
Malzemeler

-2 yemek  kasigi
tereyagi

-3 adet yumurta

-1 cay kasig1 tuz
-Yufka

Islem Basamaklar
-Tereyagini  kizdirdiktan
sonra yumurtalar: kirin, tuz
ekleyin ve karigtirin.
-Yufkalar1 kiigiik parcalara
bolin  ve  yumurtanin
iizerine atin.

-Karigtirdiktan sonra servis

yapin.




Cizelge 4.15. Diigiin Kebabi
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DUGUN KEBABI

Kullanilacak Malzemeler
-1 kilogram kuyruk yag:

-1 kilogram kuzu eti

-1 bardak sicak su

-1 yemek kasigi domates
salgasi

-1 tatli kas1g1 karabiber

-1 tatli kasig1 pul biber

-1 tath kasig1 tuz

islem Basamaklar
-Kuyruk yagim ve etleri
kusgbast dogradiktan sonra
tencereye alip kavurun.
-Tencereye sicak ilave edin
ve pisirmeye devam edin.
-Pistikten sonra salga ve
baharatlar1 ekleyin.

-Ayr1 bir tavada tereyagini

-500 gram tereyagi kizdirin.
-Kizdirdiginiz tereyagini
yemege ilave edin ve servis
edin.
Cizelge 4.16. Eksili Kabak Yemegi
EKSILI KABAK YEMEGI
Kullanmilacak Islem Basamaklar1
Malzemeler -Soganlar1 yemeklik
-2 yemek kasig1 tereyagi dograyin.

-2 adet sogan

-3 adet domates

-7 adet kabak

-Bir kése haglanmig nohut
-3 dis sarimsak

-1 yemek kasig1 tuz

-1 yemek kasigi domates
salgasi

-1 yemek kagig
sal¢asi

-1 litre su

-1 ¢ay bardagi eksi tiziim
kurusu

-1 adet limon

biber

-Yag1 kizdirdiktan sonra
pembelesene kadar pisirin.
-Domatesleri  kiip  kiip
dograyin ve kavurun.
-Ayn1 sekilde dogranan
kabaklari, nohudu
sarimsagi, tuzu ve salgay1
da ekleyip karistirin.

-Bir litre  su ekleyin
ardindan {izim kurularini
da ekleyin ve kisik ateste
pisirin.

-Pigtikten  sonra
suyu ekleyin.

limon

Cizelge 4.17. Erik Kurusu

Kullamlacak Malzemeler
-150 gram tereyagi

-100 gram biber kurusu

-1 yemek kasigi domates
salcast

-300 gram domates kurusu
-100 gram kabak kurusu

-1 tath kasig1 karabiber

-1 ¢cay kasigi targin

-1 tatli kasig1 tuz

-1,5 su bardagi sicak su
-600 gram erik kurusu

ERIK KURUSU

Islem Basamaklari

-Bir tencereye tereyagini ve
biber kurularmi ekleyin. 5
dakika kadar karigtirin.
-Salgay1 ardindan domates ve
kabak kurularini da ekleyin.
-2 dakika karigtirdiktan sonra

baharatlar1 ve sicak suyu
ekleyin.
-10 dakika sonra  erik

kurularini da ilave edin.
-Pistikten sonra servis edin.




Cizelge 4.18. Eriste Pilavi
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ERISTE PILAVI

Kullanilacak Malzemeler
-400 gram un

-1 tatli kasig1 tuz

-4 yemek kasig1 siviyag

-3 adet yumurta

-1 su bardagi su

-4 yemek kasig1 tereyagi

-1 cay kas1g1 karabiber

-1 cay kasig1 kirmizi toz biber

islem Basamaklar

-Bir kaba unu alin, tuzu ilave edin,
ortasini agip siviyag ve yumurtalari
ekleyin, karigtirin.

-Suyu da ekledikten sonra hamuru
yogurun.

-Hamuru tezgahin iizerine alin ve
biraz unlayin.

-Hamuru 8 parcaya bolin ve
elinizde bezeler haline getirin.
-Hamurlar1 temiz bir bezin iizerine
yarim saat dinlendirin.

-Oklava yardimiyla hamurlar1 agin.
-Hamurlart bigakla 2-3 parmak
genisliginde seritlere boliin.
-Seritleri eninden olabildigince
ince Kkesin.

-Daha sonra eristeleri mutfak bezi
serilen bir firin tepsisine alin.
-Hamurlar1 gilinesli bir yerde 12
saat kurutun.
-Eristeleri
igerisine atin.
-Pistikten sonra suyunu siiziin.
-Tereyagin1  kizartip  eristelerin
tizerine dokiin.

-Baharatlar ile servis yapin.

kaynamig suyun

Cizelge 4.19. Etli Asure

ETLI ASURE

Kullamlacak Malzemeler
-1 su bardagi kuru fasulye
-1 su bardagi nohut
-Kemikli et

-600 gram kusbas1 dana eti
-1,5 yemek kag1g1 domates
salcast

-2 su bardagi asurelik
bugday (haslanmis)

-1 su bardagr yesil
mercimek

-Yarim su bardag kuru
uzim

-Sicak su (yeteri kadar)

-1 cay kas1g1 karabiber

-1 ¢ay kasig1 kimyon

-1 ¢ay kasig1 kirnizibiber
-1 tath kasig1 tuz

-Findik

Islem Basamaklari

-Bir  giin  6ncesinden
fasulye ve nohudu suya
koyun, ertesi giine kadar

haglayin.

-Kemikli etleri tencerenin
alt kismina atip
miihirleyin.

-Kugbagt etleri ekleyip
kavurun.

-Salgayi da ekleyin.
-Ardindan sirastyla;

nohut, haslanmis bugday,
fasulye, yesil mercimek
ve kuru tiizimi ekleyip
salcayla karistirin.

-Sicak suyu dokiip
baharatlar1  ekleyin  ve
kaynamaya birakin.
-Istege  bagh
atilabilmektedir.

findik




Cizelge 4.20. Ev Makarnasi

75

EV MAKARNASI

Kullanilacak
Malzemeler

-500 gram un

-3 adet yumurta

-1 tatl kasig1 tuz
-Yarim litre et suyu

-1 litre su

-1 tath kasig1 pul biber

islem Basamaklar
-Hamur  malzemelerini
(un, yumurta, tuz) bir
kapta yogurun. (Unu
eleyin)

-Hamuru 3-4 cm
uzunlugunda kesin ve
iizerine un serpin.
-Kesilen hamurlar1
kaynayan et suyuna atin.
-Kaynayan suya pul
biber eklenir ve pistikten
sonra servise hazirdir.
(Sulu bir sekilde servis
edin)

Cizelge 4.21. Gabartma (Tava Coregi)

Kullamlacak Malzemeler
-5 su bardagi un

-1 paket instant maya

-4 cay kasig tuz

-3 su bardagi su

-Sivi yag (Kizartmak i¢in)

GABARTMA (TAVA COREGI)

islem basamaklar

- Biitiin malzemeleri bir kaba
alin.

-Yavas yavas su ekleyerek

yogurun.
-Hamuru dinlendirin. (15
dakika)
-Daha sonra portakal

biiyiikliigiinde bezeler yapin.

-Bezeleri bir yemek tabag:
boyutunda agm ve iizerini
kapatip 10 dakika kadar daha
dinlendirin.

-Hamurlar1 dort esit pargaya
kesin.

-Bir tavaya
kizdiktan
kizartmn.

ekleyin,
hamurlar:

yag
sonra




Cizelge 4.22. Gok Domates Pigmesi
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GOK DOMATES PISMESI

Kullanilacak Malzemeler
-10 yemek kasig1 tereyagi

-4 adet yesil biber

-250 gram kiyma

-2 yemek kasigi domates
salgasi

-9 adet kabugu soyulmus
domates

-1 tath kasig1 karabiber

-1 tath kasig1 pul biber

-1 yemek kasig1 tuz

-1 su bardagi sicak su

islem Basamaklar

-Domatesleri  kii¢iik kiipler
halinde dograyin.
-Bir  tencereye tereyagi

ekleyin ve biberleri kavurun.
-Kiymay ekleyin ve kavurun.
-Salcayr da ekleyin ve 1-2
dakika kavurun ve
domatesleri ekleyin.
-Baharatlar1 ardindan sicak su
ekleyin ve pistikten sonra
servis edin.

Cizelge 4.23. Ham Pismesi

HAM PISMESI (HI

Kullamlacak Malzemeler
-3 yemek kasigi tereyagi
-100 gram kugbas1 et

-1 adet sogan

-200 gram bulgur

-1 yemek kasig1 tuz

-1,5 yemek kasigi domates
salcast

-Yarim kilo olgunlagmamis
kavun

-0,5 litre su

RTLAK PISIRMESI)

islem basamaklar

-Eti kusbast, soganlari
yemeklik, ham kavunu ince
elma dilimi seklinde dograyn.
-Tencereye yag ardindan eti
ekleyin ve kavurun.
-Soganlar1 da  ekleyin
kavurun.

-Bulgur ve tuz ekleyin, 5
dakika karigtirin ve salgay1
ilave edin.

-Ham karpuzu da ekleyip
kavurduktan sonra su ilave
edin.

-25 dakika pisirdikten sonra
servis edin.

ve




Cizelge 4.24. Iccil As1
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ICCIL ASI

Kullanilacak
Malzemeler

-2 yemek kasig1
siviyag

-500 gram iggil
(stimiiklii sogan)

-1 yemek kasig1
domates salgasi

-1 tath kasig1
karabiber

-1 tath kasig1 tuz

-2 yemek kagig1 bulgur
-3 su bardagi sicak su
-Dereotu

islem Basamaklar

-I¢cil otunun sapini kesin

ve yikayin.

-I¢gil otunu kibrit ¢opii
uzunlugunda kesin.

-Bir tencerede yag1
1sittiktan sonra ot, salga,
baharatlar1 ekleyin ve
karigtirin.

-Bulguru da ilave edin ve

5 dakika karistirin.
-Sicak su ekleyin ve
pisirin. (Suyunu tam
¢ekmesin, biraz sulu
kalsin)

-Biraz sulu sekilde,
dereotuyla siisleyerek
servis edin.

Cizelge 4.25. Kabak Kurusu

Kullanilacak
Malzemeler
-2 yemek
tereyagi

-2 yemek kasigi1 sivi yag
-1 adet kuru sogan
-1 yemek
domates salgasi
-700 gram kurutulmus
kabak

-4 dig sarimsak

-1 tatli kasig1 tuz

kasig1

kasig1

KABAK KURUSU

islem Basamaklar:
-Kabaklar1 haglaym.

-Bir tencerede yag ile sogam
kavurun.

-Salca ekleyip biraz daha
kavurun.

-Haslanmis kabaklari,

sarimsagi ve tuzu ekleyin.
-Sicak su ilave edin ve pisirin.




Cizelge 4.26. Kakirdak Boregi
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KAKIRDAK BOREGI

Kullanilacak Malzemeler
-2,5 cay bardag 1lik siit
-20 gram yas maya

-1 yemek kasig1 beyaz seker
-Boreklik bugday unu

-2,5 ¢ay bardagi su

-1,5 cay bardag1 sivi yag
-130 gram siizme yogurt
-1 adet yumurta aki

-1 yemek kasig1 tuz

i¢ harg icin;

-1 adet kuru sogan

-2 adet yesil biber

-2 adet kabugu soyulmus

domates

-1 demet maydanoz
-1 su bardag
(kavrulmus kuyruk yag1)
-1 yemek kasigi pul biber
-1 yemek kasig1 karabiber
Uzeri icin;

-2 adet yumurta sarist

kakirdak

islem Basamaklar

-Sogan, biber, domates Ve
maydanozu ince bir sekilde
dograyn.

-Uzerine kakirdak ve baharatlar
ekleyin ve karistirin.

-Yogurma kabinin i¢ine 1lik siit,
yas maya, seker ve azar azar un
ekleyin ve karistirmn (hamur
yumusgak olmali)

-10 dakika mayanin aktiflesmesi

bekledikten sonra kalan
malzemeleri ekleyin.

-Hamuru 20 dakika
mayalandirin.

-Mayalanan  hamurdan oval

sekilde bezeler yapin ve
hazirlanan i¢ harci bezelerin
iizerine koyun.

-Hamurun ovalligi bozulmadan
ince uzun olacak sekilde
kenarlar birbirine birlestirin.
-Bir kapta yumurtalar1 ¢irpin.
-Bir firga yardimiyla hamurlarin
tizerine yumurta siiriin.
-Onceden 1sitilmis 200 C’deki
firinda pisirdikten sonra servis

yapin.

Cizelge 4.27. Karigik Kuru

KARISIK KURU

Kullanilacak
Malzemeler

-600 gram  kuru
fasulye

-250  gram  yesil
fasulye kurusu

-120 gram tereyagi

-2 adet sogan

-600 gram kuzu eti

-1 yemek  kasig
domates salcast

-1 yemek kasigi biber
salcast

-1 cay
karabiber
-1 cay kasigi pul
biber

-1 yemek kasigi1 tuz

kasig1

Islem basamaklar1
-Kuru fasulye ve kuru
yesil  fasulyeyi  ayn
tencerelerde haslaym.
-Soganlart kiigiik kiipler

seklinde dograyin.

-Ayr1  bir  tencereye
tereyagi ekleyin.
-Tereyag1r ile soganlari
kavurun.

-Uzerine kugbast
dogranmis etleri atin ve
pisirin.

-Sal¢ca ve baharatlar1 da
ilave edin ve biraz daha
kavurun.

-Fasulyeleri de ekleyin ve
5 dakika daha kavurup
sicak su (yemegin lizerini
gececek kadar) ekleyin.
-Yaklasik 40-45 dakika
pisirin ve servis edin.




Cizelge 4.28. Kayisili Yahni
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KAYISILI YAHNI

Kullanilacak
Malzemeler

-300 gram kuru kayis1
-Yarim su bardagi seker
-2,5 su bardagi su

-1 kg kuzu kaburga eti,

islem Basamaklar
-Yikanan kayisilarin
lizerine seker atip 3-4 saat
bekletin.

-Kayisilarin ~ iizerine  su
ekleyin ve birkag saat

(10  cm  uzunlugunda bekletin.

kesilmis) -Eti kusbasi dograymn ve

-1 yemek kasig1 tuz tencereye alin.

-200 gram tereyagi -Etlere tuz ve stini
gececek kadar su ilave
edin.

-Et pisince kayisilar1 da
tencereye ekleyin.
-Tereyagin1  kizdirin  ve
tencereye dokiin

-Firinda 200 derecede 10
dakika pigirin ve firinin
sicaginda bekletin.

Cizelge 4.29. Kirpitma
KIRPITMA

Kullanilacak islem Basamaklar:

Malzemeler -Sogan ve  sarimsaklari

-4 yemek kasifi dograyim  sivi yag ile

Sivi yag tencerede kavurun.

-2 adet sogan

-6 dig sarimsak
-250 gram dana eti
-1 yemek kasigi tuz
-2 yemek kasigi
domates salgasi
-Asma yapragi
(yeteri kadar)

-110 gram
haglanmis nohut
-120 su  gram
haglanmig  yarma
(dovme)

-Etsuyu

-Uzerine kusbasi dogranmis
etleri ekleyin.

-Eti kavrulduktan sonra tuz
ile salga ekleyin ve tekrar
kavurun.

-Uzerine dogranmis asma
yapraklarini ekleyin.

-Taze asma yapragi
kullanilirsaniz goz karari tuz
ekleyin (Salamura
kullaniyorsaniz tuz
eklemeyin)

-Yine kavurduktan sonra
onceden haglanan nohut ve
yarmay1 ekleyin.

-Yemegin iizerini gegecek
kadar et suyu ekleyip
tencerenin kapagini kapatin.
-Yaklasik 45 dk. kisik ateste
pisirin.




Cizelge 4.30. Koseler
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KOSELER

Kullanilacak
Malzemeler

-7 kilogram un

-4 yemek kasig1 tuz
-19 adet yumurta
-3 litre siit

Uzeri igin:
-Tereyagi (istenilen
miktarda)

-Yumurta (istenilen
miktarda)

-Salga (yumurta
sayisina gore
degisiklik
gosterebilir)

-Pul biber

-Toz biber

-

islem Basamaklari

-Bir kaba unu alin,
tuzu ilave edin, ortasini
acip yumurtalari
ekleyin ve karigtirn.

-Siitii  de  ekledikten
sonra hamuru yogurun.

-Hamuru tezgahin
iizerine alin ve biraz
unlayin.

-Hamuru 8 pargaya
bolin  ve  elinizde
bezeler haline getirin.
-Hamurlar1 temiz bir
bezin {izerine yarim
saat dinlendirin.

-Oklava yardimiyla
hamurlar1 agin.

-Hamurlar1 bigakla 2-3
parmak  genigliginde
seritlere boliin.

-Seritleri eninden
olabildigince ince
kesin.

-Daha sonra eristeleri
mutfak bezi serilen bir
firm tepsisine alin.
-Hamurlar1 giinesli bir
yerde 12 saat kurutun.
-Onceden  1sittiginiz
firinda eristeler
pembelesinceye kadar
(5-10 dakika) dursun.
-Tereyagin1  kizartin
igine istediginiz
miktarda yumurta atin
karigtirm.  Salga  pul
biber toz biber atin.
-igine  kaynamis su
dokiin kaynadiktan
sonra eristeleri atin.

-10 12 dk. pisirin ve
servis edin.




Cizelge 4.31. Kuyruk Yagl Yaprak Sarmasi
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KUYRUK YAGLI YAPRAK SARMASI

Kullanilacak
Malzemeler

-1 kilogram asma
yaprag1

i¢ harc1 icin

-1 su bardagi bulgur
-1 su bardag: piring
-1 adet kuru sogan
-1 adet domates

-2 adet yesil biber
-1 gay kagig1 kimyon
-1 ¢ay kasig1 nane
-1 yemek kasi8i1 tuz
-1 ¢ay kagig1 kimyon
-1 ¢ay kas1g1 nane
-1 cay kas1g1 kekik
-1 cay kasig1 pul
biber

-1 yemek kasigi
biber salgasi

-1 yemek kasigi
domates salgasi

-1 ¢ay kasig1
karabiber

-60 gram kuyruk
yagl

-Yarim demet
maydanoz

-Yarim su bardagi
siv1 yag

islem Basamaklar
-Asma  yapraklarini
kaynar suyun iginde
rengi degisene kadar
haslayin ve ¢ikarin.
-I¢ harcr igin bulgur
ve pirinci sicak suyun
icinde bekletin.
-Sebzeleri ufak ufak
dograyin.

-Baharat, salca,
kuyruk yagi, sivi yagi
ve diger  biitiin
malzemeleri bir kabin
icinde karistirin.
-Yapraklart tek tek
acip igine hargtan bir
tath kasig1 kadar alip
sarin.

-Bittikten sonra
sarmalarin iizerini
gececek kadar sicak
su ekleyin ve ocaga
aln.
-Pigirdikten
servis edin.

sonra




Cizelge 4.32. Mikla /Mihla / Miiliiki
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MIKLA / MIHLA / MULUKU

Kullanilacak
Malzemeler

-300 gram kiyma

-5 adet yumurta

-2 adet sogan

-2 corba kasig1 tereyagi
-Yarim su bardagi sicak
Su

-1 cay kas181 karabiber
-1 cay kasig1 tuz

-1 cay kas1g1 pul biber

islem Basamaklar

-Bir tavada tereyagini
erittikten sonra kiymay1
ekleyin ve kavurun.
-Uzerine sicak su ekleyin.
-Soganlar1 ince sekilde
dograym.

-Ardindan soganlar1 ve
tuzu ekleyin.

-Tavanin kapagini kapatin
ve pismeye birakin.
-Kiymay1 ve baharatlan

ekleyin.

-Ardindan azar azar su
ekleyin.

-Ocaktan alin ve tepsiye
yerlestirin.

-Esit araliklarla dort goz
acin.  Yumurtalar1  bu
gozlere kirm.

-Onceden 1sitilmis 150 C
firma atin ve yumurtalar
pisince alin.

-Servis tabaklarma alip
tizerine pul biber
serpistirin.

Cizelge 4.33. Pancar Yapragi

PANCAR YAPRAGI

Kullanilacak
Malzemeler

-1 adet kuru sogan

-5 yemek  kasigi
zeytinyagi veya
tereyagi

-100 gram kiyma

-1 yemek  kasigi
domates salcast

-1 demet  pancar
yapragi

-Yarim g¢ay Dbardagi
piring

-2 su bardagi sicak su
-1 yemek kasig1 tuz

-1 adet yumurta (istege
bagli)

Islem Basamaklar

-Soganlar1 yemeklik dograyin.
-Bir tencerede yagi kizdirin ve
soganlar1 kavurun.

-Kiymay1 ilave edin ve biraz
kavurduktan sonra salca
ekleyip kavurmaya devam
edin.

-Pancar yapraklarmi ince ince
dograyin ve yemege ilave edin.
-Pazilar azalinca pirinci de
ekleyin ve karistirin.

-Yemege sicak su ekleyip
kapagi kapali sekilde pisirin.
-Piringler  suyunu  ¢ektikten
sonra (arada kontrol edip
ihtiyag goriirseniz  sicak  su
ekleyin) tuz ekleyin.

-Yemegi karigtirip atesten alin.
-Istege bagl iizerine yumurta
kirilabilmektedir.




Cizelge 4.34. Pancar Yemegi
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PANCAR YEMEGI

Kullanilacak
Malzemeler

-3 adet kirmiz1 pancar
-3 yemek kasig1
tereyagi
-Yarrm  su
piring

-1 adet kuru sogan
-2 dis sarimsak

-1 yemek kasig1 tuz
-6 adet eksi erik
Uzeri icin;
-400  gram
yogurt

-4 dig sarimsak

bardag1

stizme

islem Basamaklar

-Pancar  ve  yapraklarim
topraklarindan arindirana
kadar iyice yikayin.

-Pancarlar1 soyun ve kiip kiip,

yapraklarint da  saplariyla
birlikte dograyin.

-Bir tencereye yag ekleyin ve
kizdiktan  sonra  piringleri
ekleyerek pisirin.

-Piringlerin tizerine su ekleyin
ve suyunu c¢ekene kadar
pisirin.

-Sogan1 ve sarimsagi kiigiik
kiipler halinde dograyin, tuz
atin ve pirincin {izerine ilave
edin.

-Kavrulduktan sonra {izerine
kiip kiip dogranan pancarlari
atin ve 5 dakika gevirin.
-Uzerine dogranmis yapraklari
ve erikleri  ekleyin  ve
kavurmaya devam edin.

-Cok az miktarda su ekleyin.
-Pancarlar yumusadiginda
almi  kapatip,  sarimsakli
yogurtla servis edin.




Cizelge 4.35. Papara
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PAPARA

Kullanilacak
Malzemeler
-4 yemek
tereyagi

-1 adet kuru sogan
-2 adet yesil biber
-1 adet patlican
-200 gram kiyma
-3 adet domates
-2 yemek
domates salgasi
-1 yemek kasig1 nane
-1 yemek kasigi tuz
-1 litre sicak su
Uzeri icin;

-2 dis sarimsak

-1 kase yogurt

kasig1

kasig1

islem Basamaklar
-Patlicam1 ve domatesleri

kiigiik  kiipler  halinde
dograyn.

-Soganlart kiigiik kiipler
halinde dograyn.

-Sogani tereyaginda
kavurduktan sonra
biberleri ve patlican1 atin.
-Kiymay1 ekleyin,
kavurduktan sonra
domates, salga ve

baharatlar1 atin.
-Suyu dokiin  ve kisik
ateste pisirin.

-Su  kaynadiktan sonra

alim1  kapatin ve nane
ekleyin.
-Ekmekleri  kiip  kiip

dograymm ve bir tepsiye
alin.

-Yemegi suyuyla beraber
ekmeklerin iistiine dokiin.
-Sarimsakli  yogurt ile
servis edin.

Cizelge 4.36. Patlican Kurusu

PATLICAN KURUSU

Kullanilacak
Malzemeler
-3 yemek
tereyagi

-500 gram patlican
kurusu

-1 adet kuru sogan

-2 adet kil biber

-1 yemek kasig1 tuz

-1 tath kasig1 karabiber
-2 su bardagi sicak su

kasig1

Islem Basamaklar1

-Soganlar1  yemeklik
dograyin.

-Biberleri halka
seklinde dograym.

-Bir tencereye
tereyagini ekleyin,
1sindiktan sonra

patlican kurularini ve
soganlari ilave edin.
-Ardindan biberleri,
baharatlart ve sicak
suyu ekleyin.

-15 dakika pisirin ve
servis edin.




Cizelge 4.37. Semizotu Pismesi
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SEMIZOTU PISMESI

Kullanilacak
Malzemeler
-3 yemek
tereyagi

-120 gram kuzu eti
(kemikli et)

-1 adet kuru sogan

-1 adet yesil biber

-500 gram semizotu

-3 su bardagi sicak su

kasig1

-2 yemek kasig1 piring
Sarimsakh yogurt
icin:

islem Basamaklar

-Etleri kugbasi dograyin.
-Soganlar1 yemeklik,
biberleri ise halka dograyn.
-Tencereye tereyagi ekleyin
ve ocaga alin.

-Etleri atin biraz
kavurduktan sonra sogan ile
biberi ekleyin.

-5 dakika daha kavurduktan
sonra semizotunu ardindan
sicak su ve pirinci ekleyin.

-Yemegi karistirin ve kapagi

-500 gram siizme yogurt kapali Dbigimde pismeye
-4 dis sarimsak brrakin.
Uzeri igin: -Suyunu tamamen
-Yufka ekmek ¢ekmeden ocaktan alin.
-Uzerine  yufka  ekmek
ufalayin ve serpin.
-Sarimsakli yogurt
hazirlayin ve servis edin.
Cizelge 4.38. Sulu Pilav
SULU PILAV
Kullamilacak Islem Basamaklari
Malzemeler -Biberi, domatesi ve sogan
-2 yemek kasig1 yemeklik dograyin.
zeytinyagi -Yag bir tencerede
-1 yemek kasig1 kuyruk kizdirdiktan sonra sogan ve
yagi biberi kavurun.

-1 adet kuru sogan
-1 adet kapya biber
-200 gram kiyma
-1 yemek
domates salcast
-1 yemek kasig1 biber
sal¢asi
-4 adet
domates
-1 yemek kasig1 tuz

-1 tath kagig1 karabiber
-2 su bardagi pilavlik
bulgur

-3,5 su bardagi sicak su

-Islatilmis yufka

kasig1

rendelenmis

-Kiymay1  ekleyin  ve
pisirmeye devam edin.
-Salga, domates
baharatlar1
karistirin.
-Bulguru ve sicak suyu
ekleyip pismeye birakin.
-Pilavi  yufka ekmegin
lizerine koyun ve servis
edin.

ve
ekleyip




Cizelge 4.39. Siitlii Gevrek
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SUTLU GEVREK

Kullanilacak
Malzemeler

-2 su bardagi 1lik siit
-1 cay bardagi sivi
yag

-Yarim ¢ay bardagi
ik su

-5 su bardagi un

-1 paket instant
maya

-1 tath kasigi pudra
sekeri

- 1 tatl kasig1 tuz

islem Basamaklar
-Siit, yag, su, un,
pudra sekeri, tuz ve
mayayt bir kapta
yogurun. (Unu yavas
yavas ekleyin)
-Hamuru tezgaha alin
ve 24 esit parcaya
bolerek bezeler
olusturun.
-Bezelerden  birini
alin, elinizle bastirin
ve uzun serit haline

Uzeri igin; getirin.

-1 ¢ay bardagi su -Bir bezi daha alip

-2 yemek kasigi ayn1 sekilde uzun

pekmez serit yapin.

-Susam -Bu iki seridi burgu
haline  getirin  ve
uclarimi yapistirin.
-Pisirme kagidina
hazirladiginiz
gevrekleri dizin.
-Uzerine  su  ve
pekmez  karisimini
stirtin ardindan
susama bulayin.

-200 derecede 25
dakika pisirin.
Cizelge 4.40. Tas Kebabi
TAS KEBABI

Kullamlacak e - Islem Basamaklar

Malzemeler . -Kuyruk yagmi etleri

-250 gram kuyruk yagi ve kusbasi dograyin ve

-1 kilogram kuzu eti bir tencereye alin.

-2 adet havug -Etleri  kisik  ateste

-2 adet yesil biber pisirdikten sonra

-1 ¢ay kas181 karabiber havug, biber ve

-1 ¢ay kasig tuz baharatlar1 ekleyin.

-1 ¢ay kasig1 pul biber -Sebzelerle beraber

-250 gram sicak su biraz daha pisen ete su

ve eritilen  kuyruk
yagini ekleyin.
-Biraz suyunu

cektikten sonra servis
edin.




Cizelge 4.41. Tirit
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TIRIT

Kullanilacak
Malzemeler

-Sicak  su
kadar)
-Yufka

-3 yemek
tereyagi

-1 tatlt
karabiber
-1 adet sogan

Sarmmsakh
icin;

-500 gram koyun eti

(yeteri

kasig1

-1 yemek kasig1 tuz

kasig1

-1 demet maydanoz

yogurt

-3 dis sarimsak
-2 kepge yogurt

islem Basamaklar
-Etleri kusgbast
dograyin ve kavurun.
-Etlerin iizerini biraz
gececek kadar su ilave
edin.

-Borcama  yufkalari
kiigiik kareler seklinde
keserek dizin.

-Etlere tereyagi ve
baharatlar ekleyin.
-Etleri 10 dakika daha
pisirin.

-Etleri suyuyla birlikte
yufkalarin iizerine
dokiin.

-Istege bagh olarak
iizerine sarimsakli
yogurt hazirlanabilir.
-Piyazlik  dogranmis
soganlar1 ekleyin.
-Maydanoz
yapraklarini serpistirin
ve servis yapin.

Not: Giiniimiizdeki yapim seklidir.

Cizelge 4.42. Tirit

TIRIT

Kullanilacak
Malzemeler
-Yufka

-2 adet sogan
-Et  suyu
kemiginden

-3 yemek
tereyagi

biber

-1 tatli
karabiber

(Koyun
olursa

daha lezzetli olur)

kasig1

-1 tath kasigt pul

-1 tath kasig1 tuz

kasig1

Islem Basamaklar
-Borcama  yufkalarn
kiiglik pargalar halinde
keserek dizin.

-Uzerine kiigiik kiipler
halinde dogranmis
soganlar1 ekleyin.

-Cok kaynar
olmayacak sekilde et
suyu dokiin.

-Eritilmis tereyagi
ilave edin.

-Baharatlar1 ekleyin ve
servis edin.

Not: Gegmisteki yapim seklidir.



Cizelge 4.43. Topalak
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TOPALAK

Kullanilacak
Malzemeler

-500 gram kiyma
-1 adet yumurta

-1 su bardagi
bulgur

-1 adet kuru sogan
-2 yemek kasig1 un
-1 tatli kasig1 karabiber
-1 tatli kasig1 pul biber
-1 yemek kasig1 tuz

ince

-3 yemek  kasig
tereyagi
-1 yemek  kasig

domates salgasi

-1 yemek kasig1 biber
salgasi

-1 su bardag1 haslanmis
nohut

-1 litre sicak su
-Maydanoz

islem Basamaklar

-Bir kaba yumurta, ince
dogranmis sogan,
bulgur, kiyma, ince
kiyilmis maydanoz, un
ve baharatlar1 ekleyin.

-Bu karigimi
yogurduktan sonra
yarim saat dinlendirin.

-Kiymadan findik
biiytikliigiinde  sekiller
verin.

-Tepsiye un serpin ve
sekil verdiginiz
kiymalari tepsiye dizin.
-Farkli  bir  tavada
tereyagi  ve  salcayi
kavurun.

-Nohut ve sicak su ilave
edin.

-Tepsideki topalaklar1 da
ekleyin.

-20 dakika pisirin.
-Maydanozla siisleyerek
servis yapin.

Not: Nohut yerine pirin¢ de kullanilabilir.

Cizelge 4.44. Yagl Diigiirciik

Kullamlacak
Malzemeler

-1 kg bulgur

-150 gram menengic
-150 gram kenevir
-Findik

YAGLI DUGURCUK

Islem Basamaklar1
-Bulgur, kenevir ve
menengici karistirin ve
kavurun.
-Robotta
tabaga alin.
-Uzerine ezilmis findik
ekleyin.

cekin  ve
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4.19. Karapinar’da Tiiketilen Tathlarin Recetelendirilmesi

Karapmar ilgesinde tiiketilen tatlilarin regeteleri detayli sekilde asagida

verilmistir.
Cizelge 4.45. Galle Kabak Tatlist
GALLE KABAK TATLISI
Kullanmlacak islem
Malzemeler Basamaklar:
-2 su bardag1 su -Tencerenin
-600 gram bal yarisina kadar su
kabag1 koyun ve kabaklar1
-1 su bardagy siit haslaym.
-170 gram toz -Haslanan
seker kabaklar1
-100 gram blenderden
doviilmiis ceviz gegirin.
-Kabaklarin

lizerine siit ve
sekeri ilave edin.
-Orta ateste
koyulasincaya
kadar karigtirin.
-Tabaklara dokiin
ve soguduktan
sonra cevizleri de
ekleyerek  servis

yapin.

Cizelge 4.46. Kayisi Kizartmasi

KAYISI KIZARTMASI

Kullanilacak
Malzemeler
-5 yemek
tereyag1

-2 ¢orba kasesi kuru
kayisi

-Yarim su bardagi toz
seker

-2 su bardagi su

-Ceviz

kasig1

Islem Basamaklar1
-Kuru  kayisilarn1 10
dakika suda bekletin.
-Tereyagini eritin  ve
kayisilart ekleyin.

-Su ile seker ekleyerek
suyunu ¢ekene kadar
pisirin.

-Uzerine doviilmiis ceviz
serpin ve servis yapin.




Cizelge 4.47. Kaymakli Pide
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KAYMAKLI PiDE

Kullanilacak
Malzemeler

-1 paket yufka

-700 gram kaymak

-1 yemek kasigi toz
seker (yufkanin iizerine
serpistirmek icin)
-400  gram
¢ekilmis ceviz
-Tereyag (yeteri kadar)
- 3 su bardagi su

-3 su bardagi toz seker

robotta

islem Basamaklar
-Yufkanin igine kaymak
siiriin ve iizerine toz seker
serpistirin.

-Uzerine ceviz atin.
-Yufkay: silindir seklinde
katlayarak sekil verin.
-Firin  tepsinin  tabamn
yaglayin.

-Yufkanin yiiziine eritilmis
tereyagl slriin ve firma
verin.

-180 derecede 30 dakika
pisirin.

-Su ve sekeri kaynatarak
serbetini hazirlayin.
-Pigtikten sonra serbetini
dokiin.

Cizelge 4.48. Kuymak

Kullamlacak Malzemeler
-1 kilogram kaymak

-2 su bardagi un

-1 su bardagi toz seker

KUYMAK

S

islem Basamaklari
-Kaymagi kaynatin ve igine
kivam alana kadar un ekleyin.
-Daha sonra ocagin altim
kapatin.

-Uzerine seker atin ve servis
edin.

Cizelge 4.49. Pekmez Helvasi

PEKMEZ HELVASI

Kullamilacak
Malzemeler

-2 su bardagi un

-1 su bardagi siv1 yag
-1,5 su bardagi su

-1,5 su bardagi toz
seker

-1 ¢ay bardag1 pekmez
-Ceviz (istenilen
miktarda)

Islem Basamaklari

-Unu kavurduktan sonra yagi
ekleyip kavurmaya devam
edin.

-Un kahverengilestikten sonra
suyla sekeri karigtirip serbet
haline getirin ve unun iizerine
ekleyin.

-Daha sonra pekmezi de ilave
edin.

-Un kabarmaya
kadar karistirin.
-Kivam alinca kagik yardimu
ile sekil verin.

-Kirilmis  ceviz ekleyin ve
servis edin.

baslayana




Cizelge 4.50.Susam Helvasi
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SUSAM HELVASI

Kullanilacak
Malzemeler

-3 su bardagi un

-1 su bardagi susam
-2 su bardagi pekmez

islem Basamaklar
-Unu surekli
karigtirarak, kadar 5
dakika kavurun.

-Bir tavada susamlari

-Ceviz (istenilen kavurun ve unun
miktarda) tizerine ekleyin.
-Bu  karisima  yavas
yavas pekmezi ilave
edin ve yogurun.
-Hamur haline gelen
karisimdan ceviz
bliylikliigiinde parcalar
yapin.
-Bu pargalara ¢igkofte
sekli verin.
-Tabaga alin ve cevizle
siisleyerek servis yapin.
Cizelge 4.51. Sekerleme
SEKERLEME
Kullamlacak Islem Basamaklari
Malzemeler -Kuyruk yagi, pudra
-200 gram  Kkuyruk sekeri ve unu bir kaba
yagt alin ve yogurun.
-140 gram pudra -Ceviz biyiikliigiinde
sekeri yuvarladiginiz
-Un (aldig1 kadar un) hamurlar firin

tepsisine yerlestirin.
-Firin1 6nceden 1s1tin.
-180 derecede 10-15
dakika pisirin ve servis
edin.
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4.18. Karapmar’da Tiiketilen I¢eceklerin Recetelendirilmesi

Karapmar ilgesinde tiiketilen iceceklerin receteleri detayli sekilde asagida

verilmistir.

Cizelge 4.52. Ayran

-1 su bardag: toz seker
- 4 adet karanfil
-Yarmm limon

AYRAN

Kullamlacak Malzemeler islem Basamaklari

-1,5 su Dbardagi yogurt -Bir siirahiye yogurdu dokiin.

(koyun yogurdu) -Uzerine su ve tuzu da

-1 litre soguk su ekleyerek iyice ¢irpin.

-1 yemek kasigi tuz -Buzdolabinda 1 saat bekletin
ve sonra soguk olarak servis
edin.

Cizelge 4.53. EIma Hosafi
ELMA HOSAFI

Kullanilacak Islem Basamaklar

Malzemeler -Elmalar1 soyun ve kiip

-6 adet elma seklinde dograyin.

-Su (yeteri kadar) -Tencereye alinan

elmalarin {izerini gegecek
sekilde su ilave edin.
-Elmalart yumusayana
kadar pisirin.

-Sekeri, karanfili ve limon
suyunu ilave ettikten sonra
kaynatin.

-Soguduktan sonra servis

yapin.




Cizelge 4.54. Kisnis Hosafi
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KIiSNIS HOSAFI

Kullanilacak
Malzemeler

-250 gram kisnis

-1,5 litre su

-10 adet karanfil

-3 adet gubuk tar¢in
-Yarim su bardagi toz
seker

islem Basamaklar
-Kignigleri  saplarindan
ayiklayin ve yikayin.
-Tencereye su, Kkaranfil
ve gubuk tar¢ini katin.
-Suyu kaynamaya
birakin, kaynayinca
iginden karanfilleri ve
cubuk targmi ¢ikarin.
Kisnigleri katin.

-20-25 dakika Kkisnisler
sisene kadar kaynatin.
-Kignis  iyice  sistigi
zaman sekeri katin.
-Birazda sekerle kaynatip
altin1 kapatin.

4.19. Karapinar’da Tiiketilen Mezelerin Recetelendirilmesi

Cizelge 4.55. Sulu Cacik

SULU CACIK

Kullamlacak
Malzemeler
-500 gram yogurt
-1 su bardagi su
-2 dis sarimsak
-2 adet salatalik
-1 tath kasig1 tuz
-Kuru yufka

Islem Basamaklari
-Yogurt ve suyu iyice
karigtirin.

-Sarimsagi ezin ve
salataliklar1 kiigiik kiipler
halinde dograyin.

-Sarimsak ve salataliklari
tuzladiktan sonra karigima
ekleyin.

-Kuru  yufkayr ufalayip
cacigin icerisine atin ve
servis edin.




94

4.20. Karapinar’da Yapilan Kishk Hazirlhiklarin Recetelendirilmesi

Cizelge 4.56. Biber Kurusu

Kullanilacak
Malzemeler
-Istenilen miktarda biber

BiBER KURUSU

Islem Basamaklari
-Biberlerin i¢ini bosaltin
ve ¢ekirdeklerini
ayiklayin.

-Biberleri iyice yikayn.
-Ardinda Dbiberleri ipe
dizin.

-Giineste kurumaya
birakin.

Cizelge 4.57. Bulgur

BULGUR

Kullanilacak
Malzemeler

-Tam bugday taneleri
-Su

islem Basamaklar:

-Tam bugday tanelerini bir
stizgecte iyice yikayin.
-Yikanmis bugday
tanelerini  bir tencereye
alin ve lizerini sicak suyla
ortiin. Tam bugday
tanelerinin {izerini Ortecek
kadar su ekleyin.

-Bulgurun suyla
yumusamast i¢in
tencerenin kapagini

kapatin ve taneleri bir siire
bekletin.

-Yumusamis bulguru
kullanmadan 6nce suyunu
suizgecte siiziin.

-Siiziilen bulguru genis bir
tepsiye yaym ve oda
sicakliginda kurumaya
birakin.

-Kuruyan bulguru ince
taneli bir Ogiitiici veya
mutfak robotunda Ggiitiin.
Bulgur istenilen kivama
gelene  kadar  ogiitme
islemine devam edin.

- Ogiitme isleminden
sonra bulgur hazir hale
gelmektedir.
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Cizelge 4.58. Domates Kurusu

DOMATES KURUSU
Kullanilacak islem Basamaklar
Malzemeler -Domatesleri yikayin.
-Domates -Domatesleri ince ince ve
-Tuz esit bir sekilde dilimleyin.
-Domateslerin g¢ekirdegini
cikarin (Istege bagl).

-Tuzlayin ve tepsiye tek
sira  halinde yerlestirin.
(Dilimler birbirine temas
etmemeli)

-Firinda (60-70 derecede)
veya gineste (3-7 giin)

kurutun.
Cizelge 4.59. Hirtlak Tursusu
HIRTLAK TURSUSU
Kullamlacak Islem Basamaklari
Malzemeler -Tursu yapimina
-5 dis sarimsak baglamadan birka¢g saat

onceden hirtlaklar 1slatin.
-Hirtlaklar1 iyice yikayip
saplarint aldiktan sonra bir

-3 kilogram hurtlak
-4 yemek kasigi kaya
tuzu

-1 yemek kasig1 toz seker bidonun en altina soyulan
-1 litre tiztim sirkesi sarimsaklar1 yerlestirin.
-Su -Ardindan hirtlaklart

bidona yerlestirin. (Aralara
da sarimsak atin)

-Uzerine tuz ilave edin.
-Sekeri de ekleyin ve lizim
sirkesini dokiin. (Yaklagik
bidonun yaris1 dolacak
kadar)

-Bidonun diger yarisina da
i¢gme suyu ilave edin.

-20 giin boyunca agzini
agmayin. Bu  siirenin
sonunda tiiketebilirsiniz.
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Cizelge 4.60. Kuru Patlican

PATLICAN KURUSU

Kullanilacak
Malzemeler
-Istenilen
miktarda patlican

islem
Basamaklar
-Patlicanlari
yikayin ve
saplarini kesin.
-Patlicanlart ikiye
ya da {ige boliin.
-Patlicanlarin  i¢
kismimi  ¢ikarin.
Bir ucunun kapali
kalmasina dikkat
edin.

-Bir ip ve igne
alin. Iplikli igneyi
patlicanlarin
ortasindan
gecirerek yan yana
dizin.

-Sonra  balkona
asin ve 1-2 hafta
kurutun.

Cizelge 4.61. Sal¢a

SALCA

Kullanilacak
Malzemeler
-Domates  (istenilen
miktarda)

-Tuz

Islem Basamaklar

-Domatesleri yikayin ve saplarimi
¢ikarin.

-Domatesleri 4 esit par¢aya boliin ve
tencereye alin.

-Tuz ekleyin ve kapagi kapali gekilde
8 saat miimkiinse birkag giin bekletin.
-Kabuklarindan ve ¢ekirdeklerinden
bir siizge¢ yardimiyla arindirin.
-Domateslerin taban kisminda kalan
suyunu siizdiiriin.

-Tiilbentin tizerinde kalan koyu kismi
genis bir tepsiye alin. Tuzu ekleyin.

-Domatesli plireyi arada bir
karistirarak kaynatin. (Suyunu ¢ekene
kadar)

-Salgay1 kavanozlara aktarin.
-Kavanozun kapagin1 kapatip ters
cevirip bir gece bu sekilde bekletin.




Cizelge 4.62. Tereyagi
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TEREYAGI

Kullanilacak
Malzemeler
-2 litre siit

islem Basamaklar
-Siiti bir giin boyunca
genig bir kabin igerisinde
bekletin.

-Siitlin  {izerinde olusan
kaymag yavas yavas
kepge yardimiyla kiigiik
kavanozun igine koyun.
-Kaymak kalmayincaya
kadar bu islemi yapmaya
devam edin.

-Kiiciik bir kavanoza
aldigimiz kaymagin igine
yarim  ¢orba  kasidi
kremay1 koyarak yarim
giin kadar dinlendirin.
-Tereyaginizin daha
¢abuk  olmasi i¢in,
kavanozu  iik  suda
bekletin.

-Beklettikten sonra
kavanozu buzlu suda
bekletin.

-Olusan karisimi siizgeg
yardimiyla siiziin, siizgeg
icerisinde tereyaginin
kaldigini goreceksiniz.

Cizelge 4.63. Yesil Fasulye Kurusu

YESIL FASULYE KURUSU

Kullanilacak
Malzemeler
-Istenilen

yesil fasulye

miktarda

Islem Basamaklar1
-Fasulyenin  uglarm
elinizle kopartin.
-Uzunluguna gore 2
veya 3 parcaya boliin,
kilgiklarini ayiklayip,
suda yikayin ve bir
stizgece koyup tim
suyunun siiziilmesi ve
kurumasi igin 3-4 saat
bekleyin.

-Biiytiik  bir igneye
fasulyeleri
tastyabilecek bir
kalinlikta ip gegirip
fasulyeleri dizin ve
parga parca ayirin.
-Balkonda giines
gérmeyen bir yere
asip bir hafta kurutun.




Cizelge 4.64. Yogurt
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YOGURT

Kullanilacak
Malzemeler

-5 kilogram siit (koyun
siitil)

-5- 6 yemek kasifi
mayalikk ev  yapimi
yogurt

-1 cay bardag siit

islem Basamaklar

-Siitii slizgeg ve tiilbenti iist liste
koyarak siiziin ardindan = siitii
kaynayana kadar pisirin.

-Siiti  ocaktan alin ve 1limaya
birakin.

-Parmagimizin dayanabilecegi
sicakliga geldiginde icinden 1 ¢ay
bardag: siitii ayirin.

-Yogurttan 5 kilo siit i¢in 5 veya 6
kasik maya ayirip bir tabaga koyun
Ve igine 1 ¢ay bardag: siitiin yarisin
koyun, ¢irpin.

-fyice kargtirin. Kalan yarim cay
bardag: siiti ekleyip karistirmaya
devam edin.

-Siiti  mayalayacaginiz tencereye
alin.

-Siit ile yogurdu karistirdiginiz
mayayi siitiin i¢ine dokiip karistirin.
-Tencerenin kapagini kapatip altini
ve Tlzerini havlularla sarip sicak
tutun.

-Yogurdu uyutun.

-Tiketmeden  Once 1 giin
buzdolabinda bekletin.




99

SONUC ve ONERILER

Arastirmanin temel konusu, Konya ili Karapinar ilgesinin mutfak kiiltiirii ve
yemek cesitliligidir. Calismanin girig boliimiinde, arastirmanin hazirlanis bigimiyle
alakali bilgiler yer almaktadir. Giris boliimiinilin ardindan ana konuya gecilmektedir.
Ilk olarak Tiirk mutfak kiiltiirii ve Tiirk mutfak kiiltiiriiniin geg¢is dénemlerinden
bahsedilmistir. Sonrasinda Konya ilinin tarihi, cografi 6zellikleri ve mutfak kiiltiirii
kisaca ele alinmistir. Daha sonra Karapinar ilgesinin tarihi 6zellikleri, cografi
Ozellikleri, mutfak kiiltiiri, il¢ede kullanilan sozciikler ve deyimlerden

bahsedilmistir.

Karapinar, tarihte Eregli ve Konya arasinda énemli bir konaklama merkezi
konumundadir. Yavuz Sultan Selim doneminde, bdlgeye bir kervansaray
yapilmasindan sonra, bolge Sultaniye ismini almistir. 1934 yilinda bolgenin ismi

Karapinar olarak degistirilmistir.

Karasal bir iklime sahip olan Karapinar ilgesinin cografi konumu
incelendiginde Acigdl ve Meke golii dikkat ¢ekmektedir. Giiniimiizde de halen
siirmekte olan erozyon sorunu i¢in gerekli dnlemler alinmig ve biiylik ol¢lide ortadan
kalkmistir. Karapinar ekonomisi tarim ve hayvanciliga dayanmaktadir. Ilcede
geleneksel Karapinar koyunculugunun da Onemli oldugu anlasilmaktadir.
Karapinar’da donem donem kitliklar meydana gelmistir. Bu kitliklardan ilgeyi en ¢cok

etkileyenin Koca Doksan kitlig1 oldugu bilinmektedir.

Calismada, Karapmar gelenek gorenekleri, Karapinar’da kullanilan mutfak
ekipmanlari, yapilan baz1 donemsel hazirliklar, sofra adabi, 6zel giinlerde hazirlanan
yemekler, bolgedeki yenilebilir otlar, Karapmar’da kullanilan sozciikler, deyimler,
atasozleri, bolgedeki turizm faaliyetleri, geleneksel ve unutulmaya yiliz tutmus
lezzetler gibi konular ele alinmistir. Calismada, kiz isteme ve nisan geleneklerine de
yer verilmistir. Ancak bu geleneklerin giliniimiizde yavas yavas unutuldugu sonucuna
varilmigtir. Gegmiste damat adaymin yakinlarini eve davet ederek baklava, serbet ve
mendil ikraminda bulundugu ve bu gelenege “baklava yeme adeti” adi verildigi

bilinmektedir.
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Karapinar yemeklerinde et olarak, koyun eti kullanildigi anlasilmaktadir.
Bunun sebeplerinin basinda, koyunun ilgenin ekonomisini sekillendiren bir hayvan
olmasi gelmektedir. Karapimnar diigiin yemekleri arasinda; bamya c¢orbasi, kebap,
yaprak sarmasi, piring ya da bulgur pilavi, kignis hosafi, un helvasi, carsi helvasi
veya irmik helvasi bulunmaktadir. Nadiren de olsa bazi diigiinlerde etli ekmek
verilmekte, gecmiste ise yahni hazirlandigi bilinmektedir. Gegmiste hazirlanan yahni,
kuru kayisi, erik ve et ile hazirlanirken giinimiizde yalmizca kayisi ve et ile
hazirlanmaktadir. Gegmisteki diigiinlerde tatl olarak pekmezden pismaniye yapildig

bilgisine ulasiimistir.

Ilgenin yéresel gorbalar1 arasinda bamya gorbasi, arabasi gorbasi ve yogurt
corbasi 6ne ¢ikmaktadir. Karapmar’da ge¢miste kesme as1 ¢orbasina “hamur as1” da
denilmekteydi. Ilgede siklikla tiiketilen ana yemekler arasinda ise; yahni, kebap, etli
pilav, bulgur pilavi, patates yemegi ve kuzu pismesi yer almaktadir. Karapinar’da
hazirlanan bir diger yemek ise tirittir. Ancak ge¢miste yapilan tirit ile giiniimiizde
hazirlanan tiritin yapimi farklilik gostermektedir. Gegmiste koyun eti suyu, yufka ve

sogan ile hazirlanirken giiniimiizde et de eklenmektedir.

Ilgede giinliik olarak tiiketilen yemekler genelde; papara, kuru fasulye, nohut,
tiirli, karniyarik kabak yemegi, bulgur pilavi, patates oturtma, kesme as1 ve etli
topalak (yuvarlama) yemegidir. Papara bayat ekmeklerin soba iizerinde kizartilarak
salcali sosla servis edilmesiyle hazirlanan yemek tiiriidiir. Etli topalak (yuvarlama)
hem yemek hem corba olarak tiiketilmektedir. Ge¢miste etli topalak yemeginin
yaban tavsani etinde hazirlandigr bilgisine ulagilmistir. Manti, eriste, ev makarnasi,
kirpitma, mihla ve ¢igleme Karapinar’a ozgii diger geleneksel lezzetlerdendir.
Bolgenin geleneksel tatlilarin arasinda kaymakli pide, irmik helvasi, kuymak ve
cevizli baklava bulunmaktadir. Kaymakli pidenin 06zelligi koyun kaymag:
kullanilmasidir. Koyun kaymag: kullanilarak hazirlanan kaymakl pide daha kivaml
ve lezzetli olmaktadir. Yorede siklikla igilen icecekler ise kisnis hosafi ve ayrandir.
Ayran da koyun yogurdundan hazirlanmaktadir. Tar¢in ve limondan yapilan serbet
de yorede tliketilen geleneksel igecekler arasindadir. Hirtlak Karapinar’da yetisen

agustos aymin sonlarina dogru ¢ikmaya baslayan bir meyvedir. Ilgede hirtlak tursusu
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da siklikla yapilmaktadir. Karapmar mutfaginin zengin bir mutfak kiiltlirline ve
yemek cesitliligine sahip oldugu tespit edilmistir. Ancak degisen hayat kosullariyla,
giiniimiizde mutfak kiiltiiriiniin ve yemeklerinin degisime ugradig: hatta bazilarinin
unutuldugu goriilmektedir. Unutulmaya baslayan lezzetler arasinda; bide/bida
yemegi, kuyruk yagli yaprak sarmasi, koseler, etli asure, boz g¢orbasi, erik kurusu,
sulu cacik, gok domates pismesi, pancar yapragl yemegi, pancar yaprakli sa¢ boregi,
sekerleme, susam helvasi, kayis1 kizartmasi, pekmez helvasi, galle kabak tatlisi,
dokme, kaymakli pide, kizdirmag, ham pisirme, hirtlak pisirmesi, cigerli borek,

celacos ve koruk yemegi bulunmaktadir.

Yapilan c¢alismada Karapinar’da kullanilan mutfak ara¢ geregleri de
incelenmistir. Senit, havan ve kap kacaklar mutfakta kullanilan alet ekipmanlardan
bazilaridir. Karapmar’da ozellikle ge¢miste kullanilan, “asane” adi verilen evin
disinda, bahgede mutfak bulundugu anlagilmaktadir. Bu kisimda yemek hazirlamada

kullanilacak malzemeler bulunmaktadir.

Arastirmada dini giinler ve kutsal gecelerde yapilan adetlerle ilgili bilgilere de
yer verilmistir. Bu 06zel giinlerden biri olan asure giiniinde de ilgede asure
hazirliklilart yapilmaktadir. Diger yorelerden farkli olarak Karapmar’in bazi

koylerinde agurenin igine et ve et suyu atildig bilinmektedir.

Calismada ilgede yapilan kiglik hazirliklardan da bahsedilmistir. Gegmiste
gidalart muhafaza etmek i¢in bastirak yonteminin kullanildig1 bilinmektedir. Yapilan
arastirmada yoredeki yenilebilir otlar da incelenmistir. Yemlik otu, dolaman bitkisi,

kangal otu, semizotu, kenger, 1spanak ve ketir ¢aglasi yenilebilir otlar arasindadir.

Calismada Karapimar’in geleneksel yemeklerine dair ticari bir satig yapilip
yapilmadigr arastirllmistir. Karapinar’da bulunan isletmelerdeki asgilar tarafindan
diiglin yemeklerinin yapildigi, bunun haricinde geleneksel yemeklerin ticari bir

satisinin yapilmadigi bilgisine ulasilmigtir.

Yapilan calismada Karapinar’da kullanilan mutfak ara¢ gerecleri de
incelenmistir. Senit, havan ve kap kacaklar mutfakta kullanilan alet ekipmanlardan

bazilaridir. Karapinar’da oOzellikle ge¢miste kullanilan, “asane” adi verilen evin
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disinda, bah¢gede mutfak bulundugu anlasilmaktadir. Bu kisimda yemek hazirlamada

kullanilacak malzemeler bulunmaktadir.

Karapinar yemeklerini tatma amaciyla yerli veya yabanci turistlerin gelme
durumu aragtirllmig fakat disaridan hi¢ turist gelmedigi anlagilmistir. Bunun
sebebinin ise Karapmar yemeklerinin bilinmiyor olmasindan kaynaklandigi

diistiniilmektedir.

llgede yoreye 6zgii yiyecek ve iceceklerin sunuldugu festivallerin yapilmasi
durumu incelendiginde ise 2022 senesinde 1. Karapmar yemek festivali ve 2023

senesinde 2. Karapinar yemek festivalinin yapildig1 goriilmektedir.

Aragtirmada  ilgenin  yoOreye  Ozgii  lezzetlerinin  turizme  nasil
kazandirilabilecegi tizerinde durulmustur. Katilimeilar, gastronomi bdliimiindeki
akademisyen ve Ogrencilerin konuyla ilgili arastirma yaparak literatiire
kazandirmalarini, yemek festivalleri diizenlenmesini ve Tirkiye’deki iyi otellerin
seflerinin, belli bir ticret karsiliginda Karapinar’a getirilerek Karapmar yemeklerini
yaptirabileceklerini bu sayede de seflerin calistiklar1 otellerin meniistine Karapinar

yemeklerini ekleyebileceklerini ifade etmistir.

Karapinar’a gelecek turistlerin ziyaret edebilecegi yerler arastilmis ve Acigol,
Meke golii, Cirali Gol, Meyil Go6li, Selimiye Kiilliyesi, Sev Galesi, Mennek Galesi
ve Ovacik Yaylas1 gibi gezilebilecek alanlarin oldugu goriilmiistiir. Karapinar’
ziyarete gelen bir turistin yaninda gétiirebilecekleri yoreye has iriinler arasinda;

nakislar, orgiiler, ylin ¢coraplar, patikler ve kanevge islemeleri bulunmaktadir.

Calismada, Karapinar mutfagina ait yemeklerin gelecek nesillere aktarimiyla
ilgili bir inceleme yapilmigtir fakat ilgenin, mutfak kiiltiriinii gelecek kusaklara
aktarmak icin bir ugras vermedigi anlasilmaktadir. flgede kadinlar, kiz ¢ocuklarina

Karapmar yemeklerini 6gretmekte ancak bu yeterli olmamaktadir.

Karapmar yoresine 0zgli lezzetlerin giiniimiizde yapimimin azaldigi,
bazilarmin ise unutuldugu goriilmektedir. Calisma kapsaminda bazi Oneriler

getirebilir.
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Karapinar mutfak kiiltiirii ve yemeklerinin giiniimiizde 6zellikle gen¢ kesim
tarafindan bilinmedigi goriilmektedir. Bu konuda gastronomi 6grencileri ve
akademisyenler tarafindan Karapinar ilgesi mutfak kiiltiiriine dair bilimsel
caligmalar yapilmali ve kitaplar ¢ikarilmalidir.

Karapinar yemeklerini tanitma amaciyla ilgede diizenlenen yemek
festivallerinin, ilgenin ve ydresel lezzetlerinin taninmasina olumlu katkilar
sagladigr goriilmiistiir. Dolayisiyla bu yemek festivalleri diizenlenmeye
devam edilmelidir.

Farkli kategorilerde, Karapmar yemeklerini konu alan yarigmalar
diizenlenebilir.

Karapinar’a 6zgii yemeklerin hem Tiirkiye hem diinya ¢apinda tanitilabilmesi
icin sosyal medyanin da aktif ve etkin bir bicimde kullanilmasi

gerekmektedir.
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EKLER

Ek-1 Goriisme Formu

Degerli Katilimcei,

Bu anket formu Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali’nda yazilmakta olan “Karapinar
mutfak kiiltiiri ve yemek cesitliligi” konulu yiiksek lisans tez ¢aligmasi igin veri elde
etmek amaciyla hazirlanmigtir. Caligma sadece bilimsel amagla yiiriitiillmekte ve elde
edilen veriler bu amac¢ dogrultusunda kullanilmaktadir. Katilimiz i¢in tesekkiir

ederiz.
Dog. Dr. Yilmaz SECIM
Y.L. Ogr. Gozde CALMAZ

Isim-Soy isim
Cinsiyet
Dogum y1l1
Egitim Durumu
Meslek

Dogum yeri

1. Ne zamandir Karapinar ilgesinde yasiyorsunuz?
2. Karapinar’a ait bildiginiz geleneksel yemekler var m1?

3. Bu yemekleri yaparken kullandiginiz mutfak esyalari var m1? Varsa bu esyalar
nelerdir?

4. Ozel giinlerde (dogum, kiz isteme, kandiller, ramazan, bayramlarda, 6liim, evlilik,
dini ve resmi giinler vb.) yaptiginiz veya yapildigini bildiginiz yemekler var mi?
Varsa bu yemekler nelerdir?

5. Karapnar sofra adabi hakkinda bildiklerinizi paylasir misiniz?

6. Karapmar mutfagina ait unutuldugunu diisiindiigliniiz yemekler var m1? Bunlar
nelerdir?

7. Karapmar’a 6zgii kis hazirliklar1 var m1? Nasil muhafaza edilir?
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8. Bolgede yetisen yenilebilir otlar nelerdir. Bunlarla neler yapilir. Nasil
degerlendirilir?

9. Karapmar mutfagina ait geleneksel yemekler ile ilgili herhangi bir ticari satis var
mi1?

10. Karapinar mutfagina ait yemekleri tatmak i¢in disaridan gelen yerli veya yabanci
turistler var mi1?

11. Karapmar mutfagina ait yiyecek ve i¢eceklerin sunuldugu festival var mi1? Varsa
bu festivaller nelerdir?

12. Karapinar mutfagi turizme kazandirilabilir mi? Nasil?

13. Bolgeye gelecek yerli veya yabanci turistleri ziyaret edebilecegi yerler
nerelerdir? Buralara nasil gidilebilir?

14. llgeye gelen bir ziyaretginin mutlaka yemesi gereken iiriinler nelerdir? Gelen
turistlerin yaninda gotiirebilecekleri irtinler var midir?

15.Karapinar mutfagina ait yemekleri gelecek nesillere nasil aktartyorsunuz?
Gelecek nesillere aktarilmasi i¢in neler yapilabilir?



