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Tezin Adi ¢ Cesitliligi

Toplumun Kkiiltiirel unsurlarinin bircogunda yer alan mutfak Kiiltiirii olusum siirecinde
cografyamin da etkisinin oldugu bilinmektedir. Giiniimiizde her bdélgenin kendine has bir mutfak
kiiltiirii bulunmaktadir. Kendine 6zgii geleneksel lezzetleri olan yorelerden biri de Konya’min Cumra
ilcesidir. Ancak bdlgede Kiiltiir iizerine yapilan ¢alismalarin sayisimn hayli az oldugu goriilmektedir.
Bu nedenle Cumra Kkiiltiirii ve yemekleri iizerine hazirlanan bu calismanin yapilmasmna ihtiyac
duyulmustur. Calisma Cumra mutfak Kiiltiiriinii ve unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerini tespit etme
amaciyla hazirlanmistir. Cahsma da Cumra ilcesinde ve koylerinde belirlenen Kisi, isletme, kurumlar
ile yerinde gozlem ve yiiz yiize goriisme teknigi kullanilarak onceden yari yapilandirilmis goriisme
formu sorular1 belirlenerek 50 Kisi ile goriismeler gerceklestirilmis. Sorularin Cumra ilcesinin mutfak
kiiltiirii ve geleneksel yemekleri ile tarihi hakkinda bilgileri kapsayacak sorular olmasmma dikkat
edilmistir. Bu sorulara verilen cevaplarin da konunun paralelinde olmasina 6zen gosterilmis ve elde
edilen bulgular kayit altina ahnmistir. Calismada Cumra mutfak Kiiltiirii biitiin yonleriyle ele
alinmistir. Bu kapsamda elde edilen bulgular; Cumra ilcesinin sofra adabi ve beslenme aliskanliklari,
Cumra gelenek ve gorenekleri, Cumra mutfaginda kullanilan bazi ara¢c ve gerecler, Cumra
mutfaginda yapilan dénemsel hazirhiklar ve Cumra yemekleri olmak iizere bes grupta incelenmistir.

Cumra gelenek goreneklerine gecmiste siki sikiya bagh iken giiniimiizde bircok gelenek ve
gorenegin uygulanmadig1 goriilmiistiir. Ozellikle diigiin geleneklerinin biiyiik bir kismm unutulmaya
yiiz tutmustur. Ancak cenaze ve yemek gelenekleri kismen aym sekilde devam etmektedir. Mutfak alet
ve ekipmanlarinda ise teknolojik gelisimlere bagh olarak degisimler meydana gelmistir. Aym sekilde
kighk iiriin hazirhginda ise giiniimiizde insanlarin her istedigi iiriine diledigi zamanda ulasmas1 kishk
hazirlik icin yapihisim azaltmis ve ¢calisma sonucunda Cumra mutfak Kiiltiirii ve yemeklerinin 6zellikle
gen¢ kesim tarafindan az bilindigi sonucuna ulasilmistir.

Anahtar Kelimeler: Cumra Mutfak Kiiltiirii, Cumra Yemekleri, Tiirk Mutfagi, Gastronomi
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It is known that geography also has an impact on the formation process of culinary culture,
which is included in many of the cultural elements of the society. Today, each region has its own
culinary culture. One of the regions with its own traditional flavors is Konya's Cumra district.
However, it seems that the number of studies on culture in the region is quite low. For this reason,
there was a need to conduct this study on Cumra culture and food. The study was prepared to identify
the culinary culture of Cumra and its almost forgotten tastes. In the study, interviews were conducted
with 50 people, businesses and institutions in Cumra district and villages, by using on-site observation
and face-to-face interview techniques, and semi-structured interview form questions were determined
in advance. Care was taken to ensure that the questions included information about the culinary
culture, traditional dishes and history of the Cumra district. Care was taken to ensure that the answers
given to these questions were in line with the topic, and the findings were recorded. In the study,
Cumra culinary culture was discussed in all its aspects. Findings obtained in this context; Table
manners and eating habits of Cumra district, Cumra traditions and customs, some tools and
equipment used in Cumra cuisine, periodic preparations made in Cumra cuisine and Cumra dishes
were examined in five groups.

While Cumra strictly adhered to its traditions in the past, it has been observed that many
traditions and customs are not practiced today. In particular, most of the wedding traditions have
sunk into oblivion. However, funeral and meal traditions continue partly the same. Changes have
occurred in Kitchen tools and equipment due to technological developments. Likewise, in winter
product preparation, people's access to whatever product they want at any time they want has reduced
the amount of preparation made for winter products, and as a result of the study, it has been
concluded that Cumra culinary culture and dishes are little known, especially by the young population.

Keywords: : Cumra cuisine culture, Cumra eats, Turkish cuisine, Gastronomy
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GIRIS

Yeme-igme olgusu evrensel bir kavram olarak ele alinmasinin yani sira, bir
toplumun 6ziine dair 6rnekleri ortaya ¢ikartan mutfak kiiltiirleri kavrami ile de adindan s6z
ettirmektedir. Belirli bir cografyada yasayan topluma ait yiyecek- igecekler, sofra adab,
yeme-i¢me sekilleri, zamanla olugsmus gorgii kurallar1 ve bunlarm genel bir kavrami olarak

mutfak kaltird o toplumun kiiltiirel simgesi altinda yer almaktadir (K6zleme, 2012: 100).

Mutfak kultird, toplumlarin degisik beslenme aligkanliklari hakkinda da bilgi
vermektedir. Beslenme aliskanliklarindaki bazi farkliliklar gegen zaman zarfinda ciddi
degisimleri beraberinde getirmistir. Bu siireci ve degisimi saptamak, gegmisten giinlimiize

ulasan kaynaklarin incelenmesi ile miimkiindiir (Yalin, 2020: 2).

Cografya, mutfak kiiltiiriiniin olusmas1 asamasinda beslenme aligkanliklarmi ortaya
¢ikaran ve gesitlendiren birinci etken konumundadir. Bir insan toplulugunun belirli bir
cografya iizerinde bir arada yasamaya baglamasi ve bunun beraberinde o cografyanin
getirilerinden faydalanarak beslenmesi bir zaman sonra o toplumun mutfak kultirind
ortaya cikarmaktadir. Gastronomi alaninda yapilan calismalarda, beslenme tiirlerinin,
cografi kosullar itibariyle degisiklik gostermesinin bir sonucu olarak uluslarin kendi gida
sistemlerine sahip olduklar1 ve bdylece zaman i¢inde mutfak kiiltiirlerini olusturduklari
sonucuna ulasilmaktadir (Gller, 2010: 25). Gegmisten giiniimiize topluluklar, gevresel
kosullara bagli olarak, kendine 6zgii bir gida sistemi ve mutfak kiiltiirii gelistirmistir. TUrk
mutfagi, en eski kiltrlerden birisi ve diinyanin en biiyiik mutfaklar1 arasindadir (Dizgun
ve Ozkaya, 2015: 42).

Tiirk Mutfak kiiltiirii, Tiirklerin 10. ve 11. yiizyila kadar dayanan ve Orta Asya’dan
glnimize suregelen tarihsel bir sireci yansitmaktadir. Asya ve Anadolu topraklarinin
sunmus oldugu iirlinlerin ¢esitliligi, tarihsel siire¢c boyunca diger kiiltiirlerle yasanan
etkilesim, Selguklu ve Osmanli saraylarinda yeni gelisen tatlarmm  varhigi,
Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu mutfaginin varligi gibi etkenler Tiirk mutfaginin
renkliligini ve zenginligini gdsteren unsurlar arasinda yer almaktadir. Gogebe kiiltiiriinden,
Anadolu, Selcuklu ve Osmanli ge¢misine dayanan Tiirk Mutfak kiiltiirii, glinimiize kadar

cok geligsmis ve olgunlagmistir (Samanci, 2007).



Aragtirmada s6z konusu mutfak kiltlrine yonelik bilgi ve bulgularin irdelenmesi
icin Cumra ilgesi se¢ilmistir. Cumra ilgesi, tarihi ve kiiltiirel bakimdan incelendiginde
zengin bir 6zellige sahiptir. Yapilan ¢alisma, Cumra ilgesine ait mutfak kalttrd, gelenekleri
ve yoresel yemeklerini saptamak ve kayit altina almak amaciyla hazirlanmistir. Bunun igin
oncelikle kulttr ve mutfak kiltiru kavramlarindan bahsedilmis, Konya ve Cumra ilgesi
hakkinda bilgi verilmistir. Sonrasinda ise; Cumra dogumlu ve Cumra’da yasayan
katilimcilarla yiiz ylize goriismeler gerceklestirilmistir. Caligmanin son kisminda arastirma
sonuglart sunulmus ve Oneriler getirilmistir. Caligma, Cumra ilgesi mutfak Kkalturing
anlatan ¢ok az kaynaga sahip olmasi sebebiyle literatiirdeki bir boslugu doldurabilecek ve

literatiire katki sunabilecek bir eser olarak farkliligini ortaya koymaktadir.



BIiRINCi BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE

Toplumlar1 ge¢misten bugiine tasiyan temel unsurlar, kiiltiir olarak ifade
edilmektedir (Sagir, 2012: 2676). Kiiltiir kavrami1 bir toplumun biitiin maddi, manevi
olgularmi kapsayan ve koruyan tek kavramdir. Toplumun inanglari, yasam bigimlersi,
gosterdigi davramiglar gibi kavramlar, toplumun i¢inde yer alan olgulara yansiyarak bir
biitlinliikk olusturur. Bu yiizden bir iirliniin tamamen anlagilabilmesi i¢in sosyal baglam

cercevesinde iglevleri ile ele alinmas1 gerekmektedir (Arslantas, 2020: 2).

Beslenme, yeryiiziinde var olan biitiin canlilarin karsilamasi1 gereken biyolojik bir
ihtiyagtir. Ancak s6z konusu ihtiyag, sadece bir ihtiya¢ olmaktan ¢ikmis, zaman icerisinde
kiiltiirel davraniglar barindiran bir zevke doniismiistiir. Beslenme, ¢ok genis bir kiiltiirel
cesitlilik gdstermektedir ve toplumlar1 birbirinden ayiran 6nemli bir kiiltiirel farkliliktir
(Tirk ve Sahin, 2004: 2). Bu kapsamda toplumun yemek yeme aligkanliklari, tiiketilen
besinler, sunus bi¢imleri, sofra adabi, tarihsel siire¢ i¢erisinde gelisen ve degisen kurallar,
endiistrilesme gibi unsurlar yemek yeme kiiltiiriiniin sosyal boyut igerisinde incelenme
gereksinimini dogurmustur. Cografi, etnik, wrksal farkliliklarin yemek Kiltirine olan

etkileri yadsinamaz derecede 6nemlidir (Dedeoglu vd., 2005: 81).

Diinyada hemen hemen her mutfagin temel sayilacak bazi Ozellikleri soz
konusudur. Bunlar o mutfag1 diger mutfaklardan ayiran 6zellikler olarak tanimlanir. Cogu
zaman bunlar din ve inamiglarmin kisitlamalari, bolgeye 6zgii hayvan varligi ve bitki
varligt ile smirhdir (Savkay, 2000: 11). Toplumlarin ekonomik yapilar1 ve bu yapilarin
sekillendirdigi giindelik hayat pratikleri mutfagin temel belirleyicisi konumundadir. Konar-
gOcer yasam tarzi siiren ve hayvan besleyen topluluklar beslenme tarzlarinda et ve siit
urunlerine agirlik vermistir. Hayvanlar1 beslemek igin sik sik yer degistirmek, besinlerin
saklanmasina uygun olarak islenmesi zorunlulugunu ortaya ¢ikarmustir. Bu kapsamda
hayvansal besinlerin muhafaza islemi de toplulugun sik yer degistirme zorunluluguna gore
sekillenmistir (Besirli, 2010: 160).

Her toplumda yiyecek ve igecek ikrami aligilagelmis bir mevzudur. Yapilan
ikramlar konukseverligin bir 6l¢iitiidiir (Tezcan, 1993: 55). Ancak Turk kilturinde, mutfak

kiiltiirti, diger kiiltiirlerden farkli bir 6zellik tagimaktadir. Bu durumun ortaya ¢ikmasinda



“Tiirk misafirperverligi” ile iliskisi etkili olmaktadir (Siiriiciioglu ve Akman, 1998: 41).
Misafir anlayist Tirk kiiltiirlinde sayginin, sevginin, birlikteligin  bir gdstergesi
konumundadir. Yemekli davetlerde, bir masa etrafinda toplu olarak yenilen yemek yeme
gelenegi oldukca eskilere dayanir. Bu toplantilarda gelenege gore sofralar hazirlanir,
yemekler ¢ikarilir, biitiin olarak, boy veya koy halki birlikte yer, birlikte eglenir veya aciy1
paylasir (Eréz, 1977: 158). Bu gelenek icerisinde diigiin, slinnet, cenaze, dogum giinii, yeni
yil kutlamalari, dini bayram yemekleri 6nemli bir yere sahiptir. Pek ¢ok insan belirli bir
zamanda belirli yemekler yiyerek grup kimligini dogrular, ayn1 zamanda kendi gelenegini
de yasatmaktadir (Stoeltje, 2005: 162).

Yemek, Turk gelenek ve goreneklerinde 6nemli bir yere sahiptir. Oyle ki; yemek,
sosyal hayatm her alaninda ortaya ¢ikmistir. Dogum, diigiin, bayramlar, siinnet téreni gibi
bircok sosyal faaliyette yemek 6nem arz eden husus olmustur. Sofra diizeni, yemek
paylasimi misafirperverlik toplumun gelenek ve goéreneklerine gore sekillenmektedir

(Talas, 2005: 278).

Turk kiltirinde yer alan hep birlikte yemek yeme ve sofra diizeninde ailece oturma

gelenekleri Orta Asya’da yasam slirmiis Tiirklerden giliniimiize ulagsan geleneklerden biridir

(Gller, 2010: 24-25).
1.1. Turk Mutfak Kalttri

Gogebe bir hayat siiren Tiirkler kiiltiirel agidan oldukca zengindir. Orta Asya
bolgesinin et ve mayalanmis siit triinleri, Mezopotamya’'nin tahil iirlinleri, Akdeniz
bdlgesinin meyve ve sebzeleri, Giiney Asya’nin baharatlar ile zengin bir Tirk mutfak

kiltarh ortaya ¢ikmustir (Baysal, 1993: 12).

Turkler goc ettikleri yerlerde mevcut olan hayvan ve bitkilerden yararlanarak bdlge
sartlarina gore yetistirdikleri besinleri geleneksel muhafaza teknikleri ile saklayarak diger

mevsim sartlarinda tiiketime hazir hale getirmislerdir (Siriiciioglu ve Akman, 1998: 43).

Baharat ve Ipek yollar1 gibi kiiltiirel ticaret yollar1 vasitasi ile gesitli bolgelerden
gelen drlinleri tanima ve kendi iirlinlerini tanitma firsatt bulmuslardir. Orta Asya
Tiirklerinin o donemlerde olusturdugu; “’mantr’’, “’yogurt’’, “ayran’’, “kimiz’’ gibi
birgok kiiltiirel unsur giiniimiize dek gelmis ve diinya yemek kiiltiiriine katki saglamistir

(Mcnamara ve Surina, 2005: 37).



Tarihi agidan Tirklerin farkli cografyalarda hiikiim siirmesi mutfak kiiltlirlerinin
gelismesine katkida bulunmustur. Tirk mutfagi, ¢ok uluslu olmanin ve farkli birgok
medeniyetle iletigim kurmanin bir getirisi olarak degisimlere ugramustir. Bu degisimleri
tam anlamiyla yansitmakta ancak donemsel olarak smiflandirip incelemekle olacaktir

(Arman, 2011: 585-586).
1.2. Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Gecis Donemleri

Dogum, evlenme ve Oliim olarak adlandirilan ve kendi arasinda alt basliklarla
ayrisan toplumun biitiin kesimini kapsayan gecis donemleri gergeklestirilen adetler ve
uygulamalar ile insanlarm yeni doneme ge¢isinde mutlu olmasini saglamaktadir (S6nmez,
2019: 17). Yemek Kkiltirii gecis donemlerinde sembolik anlamlarda daha da
zenginlesmektedir. Ornegin; kandil, diigiin, cenaze vs. gibi ritiiellerde yemeklere yiiklenen
ifadeler, bu yemeklerin pisirimi swrasinda temel giidiilerden birisine doniismektedir

(Gtirgaymr Teke, 2016: 92).

Dogum sonrasindaki mutfak ritiiellerinde; ziyarete gelen misafirlere tesekkiir
mahiyetinde serbet ve helva gibi yiyeceklerin ikramm yapilmaktadir. Ornegin; Kiz ¢ocugu
dogduysa un helvasi ikram edilirdi (Uger ve Peksen, 2001: 87). Oliim sonras1 adetlerde ise
Oliintin kirkinci, elli ikinci ve seneyi devriyesinde 6len kisinin ruhuna armagan etmek i¢in
yemekler verilerek mevlit okutulurdu (Ornek, 2000: 220). Gegis donemlerindeki yemek
torenlerine diiglinlerde de rastlanilmaktadir. Nisan merasimi ve diiglinlerde verilen
yemekler, nisanda daha ¢ok serbet ve tatl agirlikli, diigiin yemegi ise diigiiniin son gilinii
ikram edilmektedir (Balaman, 1983: 12). Diinya mutfaklar1 arasinda énemli bir yere sahip
olan Tiirk Mutfag: belirli donemsel siireglerin sonunda bugiinkii halini almistir (Kafesoglu,

2009: 318-319).

1.2.1. Orta Asya Mutfagi

Islamiyet oncesi Tiirk kiiltiirii ile sosyal yasam ve siivari gdcebesinin goriildiigii
Orta Asya Tirk kiiltiiriiniin izlerini tasiyan donemdir (Kafesoglu, 2009: 318-319). Tirkler
Orta Asya’ya yerlesmesi ile Ural-Altay daglar1 arasinda hiikiim siirmiislerdir. Bu donemde
hayvancilikla ugrasmiglardir. At ve koyun siiriilerinin olmasi sebebiyle ilkbahar aylarinda
yaylalara gocup hayvanlarmi otlatirken, sonbahar doneminde ise sulak alanlara gog
etmislerdir. Ilk besinleri de hayvancilik ile ugrasmalarindan dolay1 at ve koyundur. Bunun

yant sira siit ve tiirevleri, kimiz ve tarim yapilan alanlardan elde ettikleri bugday ve bugday



unu ile simirhidir. Gégebe bir toplum olmalar1 sebebiyle dogada kendiliginden yetisen otlar1
da yemeklerinde tiikketmekte bu otlarin ekimini gittikleri alanlarda ekmekte ve ekimi uygun
olmayan alanlarda da bu tarz besinlere ulasabilmek i¢in muhafaza etmeyi 6grenerek gerek
oldugu zamanlarda kullanmislardir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007: 1298). Orta Asya’da
kesilen hayvanlarin sadece etleri degil sakatatlar1 da kullanilmistir. Tiirkler et ve sakatatlar1
tandir veya ates lizerinde pisirmislerdir. Ayrica etler kusbasi dogranarak kavrulmus ve kis

icin saklanmigtir (Baysal, 2012: 125; Erdogan Araci, 2016).

Islamiyet dncesi Tiirk kiiltiirii ile sosyal yasam ve siivari gdcebesinin goriildiigii
Orta Asya Tirk kiiltiiriinde en yaygm kullanilan pisirme yontemi kavurma olarak
bilinmektedir. Yine bu donemde, yogurt, siit ve peynir gibi tiriinlerin yani sira bagcilik ve

tiziim pekmezi de bulunmaktadir (Kafesoglu, 2009: 318-319).

Orta Asya’da Tiirkler paga ¢corbasinin yaninda tarhana ¢orbasi, yogurtlu ¢orba, un
corbast ve mercimek ¢orbasini ¢ok tiiketmislerdir (Giiler, 2010: 27). Ayrica ana maddesi
genellikle yuvarlak kesilen eriste olan ¢esitli tahil {iriinlerinden umag¢ (ogmacg, omag) adi

verilen bir tiir corba da yapilmistir (Ogel, 1991; Kili¢ ve Albayrak, 2012: 714).

Orta Asya donemine ait yapilan kazilar da ¢ikan mutfak arag-gerecleri o dénemde
Tirk mutfagimin gelismis olduguna dair isaretler sunmaktadir. Mutfak kiiltiirtindeki bu
gelismeler giinlimiiz mutfaginin da temelini olusturmustur. O dénemde yapilip giiniimiizde
de hala yapilmakta olan yemekler bulunmaktadir. Kurut bunlara Ornektir. Orta Asya
mutfaginda yogurdun giineste kurutulup sekil verilmesi ile hazirlanan kurut giiniimiizde de
ozellikle Dogu Anadolu basta olmak iizere bir¢ok bdlgemizde yapilmaktadir. Gegmiste
sade olarak tiiketilmekte iken glinimiizde gorbalar basta olmak tizere diger yemeklere de
konulmaktadir. O donemde yapilip giiniimiizde de hala yapilan ¢okelek, kurut ve kes
peynirleri de hala gegmis geleneksel kiiltiirlerin verdigi yontemler ile hazirlanmaktadir.
Giinlimiiz mutfaginda da yapilan iiriinler 6zellikle Orta Asya mutfak kultirinin etkilerinin

gliniimiize kadar geldiginin gostergesidir (Giiler, 2010: 24-27).

1.2.2. Selcuklu Mutfag:

Tiirk mutfagindaki ikinci donem Karahanhlar ve Selguklu Imparatorlugu ile
baslayip Osmanli dénemine kadar devam eden siirectir. Tlrkler, Islam dinini kabul ettikten
sonra Arap ve Fars Kkultlrleriyle etkilesime gegmislerdir. Bu kiiltiirlerle iletigime

girmelerinin sonucunda ¢esitli yemekleri kendi mutfak kiiltiirlerine adapte etmislerdir.



Ayrica Arapga ve Farsgadan alinan kelimelerle TUrk Kkaltirine ait bircok yemek turiine
isim verilmistir. Ornegin, Tiirk folklorunda; “atesi olmayan bir tavada kavrulmus et”
yemeklerinde Arapgadan alinan “Kebap” adi kullanilmistir. Yine tandirda susuz pisirilen
bir yemek i¢in Farscadan Tiirk¢eye giren “Biryan” kelimesi kullanilmistir. Arap ve Fars
kiiltiirlerinden alman yemekler ve yemek isimleri, Tirk sosyal yasamini yeniden

sekillendirerek, koklii ve zengin bir kiiltiiriin temellerini atmustir (Iyiyol, 2010: 470).

Tark Mutfak kalturd icinde Selguklular; yemek ¢esitleri, yemek pisirme ve
muhafaza teknikleri ile kendilerine has bir mutfak kiiltiirii olusturmustur. Selguklularda
kusluk ve aksam (zevale) yemegi adi verilen iki 6giin bulunmaktadir. Kusluk, sabahla
0glen arasinda yapilmaktadir. Tok tutan yemekler tercih edilmektedir. Aksam yemeginde
ise cesit boldur ve hava kararmadan yenmektedir. Selguklular déneminde et, un ve yag,
yemek aligkanliginin simgesi olarak goriilmektedir. Kuzu, erkeg, keci, at ve tavuk en ¢ok
eti yenen hayvanlardir. Bunlara kuslar ve baliklar da ilave edilebilir. Kesilen hayvanin
sakatatmin ¢ok tiiketildigi Selguklularda, sebze yemekleri pek tercih edilmemistir (Guler,
2010: 25).

Selguklular doneminde de et mutfagin vazgecilmez unsuru olmustur. Et
yemeklerinde agirlikli olarak koyun, ke¢i, kuzu ve at eti kullanilmis olmakla birlikte balik,
kiimes ve av hayvanlarindan yapilan yemekler de tiiketilmistir. Et yemekleri arasinda
biryan (biiryan) adi verilen kebaplar ¢ok tiiketilmistir. Selguklular hayvanlarin karaciger,
kalp, bobrek, bas, iskembe ve bagirsaklar1 gibi sakatatlarini da genellikle tandir ocaklarda
(tas veya kilden yapilmis) pisirerek tiiketmislerdir. Bu donemde Orta Asya’dakine benzer
sekilde arpa, yulaf, cavdar ve bugday unundan firinda veya tandirda etmek olarak
adlandirilan somun, bazlama ve yufka ekmekler yapilmistir. Selguklu doneminde yazilmis
olan Selguknameler’de diizenlenen torenlerde konuklara ikram edilen yemeklerin; pilavlar,
boraniler, yahniler, kebaplar ile heliseler (keskek) ve bunlarin yaninda serbetler, ¢orbalar,
tutmag, tirit, bulamag, ekmek ve sebze yemekleri ile helva ve kadayif gibi tathlardan
olustugu belirtilmistir (Baysal, 2012; Akn vd., 2015: 41-42). Selguklularin meyvecilik de
yapmis oldugu; elma, erik, lizim ve ayva benzeri meyvelerin taze olarak tiiketildigi gibi,
kurutularak kak adiyla kisin pekmezle hosaflarinin yapilmis oldugu da bilinmektedir.
Uziimden sirke ve sarap da yapilmustir (Akin vd., 2015: 43).



Islam anlayisiyla, Selguklu mutfaginda kullanilan bazi bilesenlerden kaginma ve
savurganliktan kaynaklanan kisitlama nedeniyle mutfakta sadelik 6n plana ¢ikmaktadir
(Giirsoy, 2004: 99). Ornegin Selguklu mutfaginda her yemegin yaninda ekmegin ana besin
kaynag1 olarak tiiketilmesi, eski Orta Asya Tiirk mutfagindan temel bir farki olarak ortaya
cikmaktadir (Kozleme, 2012: 115). Eski adetlerin devam ettigi bu donemin mutfaginda,
kirmtilarin yere dokiilmemesi i¢in yere bir Ortli yayilirdi. Onun da lizerine 40 cm
yiikseklikte bir altlik yerlestirilir ve iizerine de sini konurdu. En ¢ok tahta kasiklar
kullanilir ve sulu yemekler bunlarla yenilirdi. Tam olarak elle yemek yemenin olmadigi
donemin mutfaginda yufka ekmegi de bazen kasigin yerine kullanilmaktaydi. Gorgii
kurallar1 ise, once yemege biiyiiklerin baslamasi, herkesin kendi Oniinden yemesi, elin
yemegin i¢ine girmesinin hos karsilanmamasi, yemekten 6nce ve sonra ellerin yikanmasi,
yemegin sag el ile yenilmesi ve sofrada artik birakilmamasi, “besmele” ile baslanip
‘Hamd’ ile bitirilmesi Islami etkinin var oldugunu gosteren baska bir kamt olarak
gOsterilebilir (Siiriiciioglu, 2008: 69; Geng, 2014: 4). Yemek yedikten sonra sofra duasinin
yapilmasi ¢ok yaygm bir gelenektir. Ornegin, Kuran-1 Kerimde yasak olan domuz eti Tiirk
Mutfak kiiltiirtinde hi¢ yer almamistir. Esek, at, katir gibi tek tirnakli hayvanlarin eti ve
siiti de yine dinin etkisiyle mutfagimiza hi¢ girmemistir. Giiniimiizde de Tiirk Mutfak

kiltdriinde bu tir hayvanlar hala yer almamaktadir (Baysal, 1993: 3; Guler, 2010: 25).

Sonug olarak Selguklu mutfagi gerek sahip oldugu gelenek, gerekse gog ettigi
Anadolu’nun kendilerine kazandirmis oldugu avantajlar1 Islam dininin segici eleginden
gecirerek oldukca zenginlesmistir. Gogebe geleneginin devamu olarak eskiden beri Tiirkler
arasinda yaygin olarak tiiketilen et, siit ve siit lirlinleri, bunlarin yani sira tahilli ve unlu
mamuller, degisik tiirde sebzelerden elde edilen yemekler, oldukca zengin meyve kiiltiiri,
tatlilar, serbetler, tursular donemin mutfaginin ana malzemelerini olusturmustur (Sahin,

2008: 43-45; Kozleme, 2012: 125).

1.2.3. Osmanh Mutfag:

Osmanli doneminde imparatorluk mutfag: haline gelen Tiirk mutfagi, biinyesindeki
tim topluluklardan ¢esitli yemekler almig ve bu topluluklarin gida folkloru iizerinde de
onemli bir etki brrakmustir. Imparatorlugun genis cografyasi, Tiirk mutfagini zenginlestiren
engin firsatlar1 ve farkli bolgelerden gelen yiyecek kaynaklari, Tiirk mutfak kiiltiiriini

donem icinde ve sonrasinda biiyilk bir mutfaga doniismiistiir. Bu donemde farkli alt



kiiltiirlerle zenginlestirilmis Tirk mutfagi, “Saray Mutfagr” gibi kokli bir mutfagin
olusmasini saglamistir (Haydaroglu, 2003: 4). Osmanli mutfagi, saray mutfagi ve halk
mutfagi olarak ayrilmaktadir (Giler, 2010). Saray mutfagi, érgiitlenme, damak zevkindeki
incelik, cesitlilik ve beslenme kiiltiirii agisindan Osmanli mutfaginin zirvesi olmustur

(Kozleme, 2012: 131).

Osmanli Devleti’nde Matbah-1 Amire (Osmanli Saray Mutfaginda olusturulan
mutfaklar birligi) adinda bir birlik olusturulmustur. Haydaroglu’nun (2003: 4) yapmis
oldugu caligmasinda Fatih Sultan Mehmet donemi Topkapi Saray Mutfaginin Matbah-1
Amire diizenini su sekilde agiklamaktadir; Topkap: Saray’’nda Matbah-1 Amire ikinci
avlunun sol ve sag taraflarina kurulmustur. Has Mutfak, Agalar ve Divan Mutfagi,
Helvahane (Tatl, tursu, serbet, macun, kokulu sabun ve ilaglarin yapildig1 yer), Kiler
(Gida Deposu), Firin (Ekmek pisirilen yer), yemek hazirliklarinin tertip edildigi alanlar,
Kalayhane (Mutfak islerinde kullanilan kap-kacak tiirii malzemelerin kalaylandig:1 yer,
Semafer Karhanei (Mutfagin aydinlatma isleriyle ilgilenen birim) gibi birimlerden iginde

barindiran alandir.

Kalabalik saray cevresini doyurabilmek icin asc¢ilar yeni yemekler gelistirmistir.
1200’e varan kadrosuyla sadece saray cevresini degil ayni zamanda gelen konuklarin
yemek ihtiyaglarina da cevap vermeye ¢alismislardir (Yilmaz, 2002: 53). Osmanli saray
mutfak kiiltiirinde baklava, kadayif, zerde, muhallebi, ziilbiye, lokma ve halk i¢ini gibi
tatlilara rastlamak miimkiindiir. Yine helvahane igerisinde o zaman bilinen biitiin
meyvelerin regelleri yapilirdi. Bunlarin yaninda kizilcik, ayva, mesir, deva-i misk ve
cevaris gibi onlarca tiir macunda saraym diger tathilar1 arasinda bulunuyordu (Giirsoy,
2004: 98-100). Saraydaki icecekler sadece su, limon suyu (ab-1 Limon), boza, kahve, hosaf
ve serbetlerden ibaretti. Alkollii igkilerin bulunmadigindan bir hayli zengin hosaf ve serbet

kiiltiirli olusmustur (Bilgin, 2008).

Halk yemek kiiltiirlinde ise, konaklar, imarethaneler, asevleri ve orduda yemek
yeme aliskanliklarinda biiyiik farkliliklar yoktu. Giinde iki kez, kadin erkek ayri ayri
dizende yemek yenirdi (Yerasimos, 2005: 41). Halk mutfagi ise; saray mutfagi kadar
gosterisli olmamasina ragmen lezzet ve ¢esitlilik yoniinden olduk¢a zengin bir meniiye
sahip olmustur. Osmanli’da halkin sofrasi, lizerine susam serpilmis ekmekten, biraz koyun

eti ya da pastirmadan, piring ¢orbasi ya da piring pilavindan, g¢esitli sebze ve meyvelerden
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olusmustur. Yemekler gosterigsiz bir sekilde yerde sofra bezi lizerine oturularak yenmistir.
Yiyeceklerin yaninda igecek olarak genellikle surup, balli serbet, giil suyu ve meyve
hosaflar1 igilmistir. Sofrada kasiktan bagka bir ara¢ kullanilmamistir. Corba ile hosaf,
bazen de pilav kasikla yenmis, diger yemeklerde ise iki elin parmaklari, ¢atal olarak
kullanilmistir. Bu nedenle saray ve konaklarda yemekten Once sofraya ibrik ve legen
getirilerek sofraya oturanlarin ellerini yikamasi saglanmistir (Yerasimos, 2014; Tez, 2015;
Erdogan Araci, 2016).

Osmanli mutfaginda en ¢ok tiiketilen baklagiller ve tahillar; bulgur, piring, un,
mercimek, bugday nisastasi, nohut; sebzeler; pirasa, lahana, 1spanak, pazi, salgam, hiyar,
sogan; yaglar zeytinyagi, kuyruk yagi, sadeyag; otlar ve baharat, misk, safran, zeytin,
maydanoz, hardal, sarimsak, kisnis, nane, kimyon, eflak tuzu, sakiz, sirke, fiilftil
(karabiber), targin, karanfil, amber; Hayvansal gidalar yumurta, tavuk, peynir, siit, yogurt,
kaymak, istiridye, karides, paca, kaz, sigir iskembesi, bal, av kuslari, balik olarak

siralanabilir (Faroghi, 2006: 38).

Osmanli sofra adabinda ana yemekler gelmeden Once, sininin iizerine misafir
sayisinca kasik, ekmek parcalari, salata, zeytin, regel ve cesitli tursularla dolu kiiciik
tabaklarda istah agic1 yiyecekler yer alirdi. Yemekte su i¢ilmedigi i¢in su takimi konulmaz
yemek sonrasinda serbet veya hosaf icilirdi. Yemekler kapakli sahanlar igerisinde sininin
ortasinda servis edildikten sonra kapaklar a¢ilir, herkes bu sahanlardan yemegini yerdi.
Yemekler ¢esitliydi ve sofraya pes pese hig ara verilmeden gelirdi. Bu yemeklerden sadece
iki-ti¢ kasik almir digerine geg¢ilirdi. Genellikle konusulmadan yenen yemegin ardindan

siniler ve sahanlar kaldirilir ve eller yikanilarak sonlandirilmaktadir (Ak, 2007: 5).

1.2.4. Cumhuriyet Donemi Mutfag:

Hem Asya'da hem de Avrupa'da 783.562 Km? lik bir alan1 kaplayan Tiirkiye, bircok
farkli kiiltiiriin  bulustugu bir {ilke durumundadir. Tirkiye fiziksel olarak kuzey
yarimkiirede ve iliman iklim bdlgesinde yer almaktadir. Cografi konumu bakimindan
Asya, Avrupa ve Orta Dogu bdlgesi birlestirici bir 6zellige sahiptir ve kitalar arasindaki
gecis yollarinda yer almaktadir. Ortalama yiiksekligi genellikle Diinya’nin genel yiikseklik
ortalamasimdan daha yliksek olan Tiirkiye, ¢ok cesitli ylizey 6zellikleri, flora (bir iilkede ya
da bir bolgede yetisen bitkilerin tiir olarak tiimii) ve faunaya (bir lilkede ya da bir bdlgede

yetisen hayvanlarm tlr olarak timi) sahip fiziksel bir cografyaya hakimdir



11

(Cografyabilim, 2023). Ayrica, ililkede bir¢ok nehir ve gol bulundugu i¢in ekilebilir
alanlarda farkl 6zelliklere sahip tiriinler gézlenmektedir. Tiirkiye de findik, zeytin, liziim,
seker pancari, bugday ve narenciye iiriinlerinin yetistirildigi goriilmektedir. Ug tarafi

denizlerle ¢evrili oldugu i¢in birgok balik tiirii de yetistirilmektedir (MacVeigh, 2009: 10).

Ulke topraklar iginde ii¢ ¢esit iklimin agir bastig1 Tiirkiye’de Akdeniz ikliminde
yazlar sicak ve kurak, kislar 1lik ve yagish gegmektedir. Karadeniz iklimiyse iliman deniz
iklimi olmasiyla birlikte her mevsim yagisli gegcmektedir. Karasal iklim de yazlar sicak ve

kurak, kiglar soguk ve karlidir (Gurdal, 2001: 334).

Cumhuriyet donemi Tiirk mutfag1 6zellikle gegmis mutfak kiiltiirlerinin devami
niteligindedir. Ge¢gmis donemlerin mutfak kiiltiirlerinden etkilenmistir. Bu ddnemde
mutfak kiiltiirii Batili iilkelerden de etkilenmistir. Ozellikle Avrupa’nin etkisiyle 20 yy.
baglarinda saray ve halk mutfagi yerini geleneksel (alaturka) ve modern (alafranga) mutfak
anlayisma birakmistir. Yine bu donemde Amerika’nin kesfi ile diinya mutfaginda yerini
alan domates, musir, kakao vb. gidalarda Tiirk mutfak kiiltiirtinde daha fazla tiiketilmeye
baslanmistir. Bati etkisi bu donemde mutfak kiiltiiriine de farkli uygulamalara neden
olmustur. Ozellikle Turklerin Orta Asya’da yasadig1 ddnemden bu giine yemek 6giinleri
kusluk ve aksam olmak {iizere iki 6giin iken gunimizde kahvalti, 6glen, aksam olmak
tizere Ui¢ 0gline ¢ikmustir. Bu donemde belki de mutfak kiltiriine en 6nemli olumsuz
davranig olarak soylenebilecek durum toplu yemek yenilmesidir. Gegmiste de tlm aile
bireyleri bir araya gelerek yemek yenilirken bu donemde bu aliskanliklar yok olmasa da

azalmaya baslanmistir (Solmaz ve Altiner, 2018: 117).
1.3. Konya ilinin Tarihi Ozellikleri

2023 yil1 itibariyle niifus bakimindan Tiirkiye’nin yedinci biiyiik ili olan Konya’nin
niifusu 2 buguk milyon civarindadir. Sehrin merkez sinirlar1 igerisindeki Karatay, Meram
ve Selcuklu merkez ilgelerine ilave olarak Ahirli, Akoren, Aksehir, Altinekin, Beysehir,
Bozkir, Cihanbeyli, Celtik, Cumra, Derbent, Derebucak, Doganhisar, Emirgazi, Eregli,
Glineysinir, Hadim, Halkapinar, Hiiyiik, Ilgin, Kadinhani, Karapmar, Kulu, Sarayonii,
Seydisehir, Tagkent, Tuzluk¢u, Yalihiiyiik ve Yunak olmak Uzere toplamda otuz bir ilgesi
bulunmaktadir (Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2023).

Konya ismi Kutsal tasvir ‘ikon’ sOzciiglinden gelmektedir.

Konya, eski devirlerden beri adi degismeyen sehirlerinden biridir. Bu ismin, “Kutsal
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Tasvir” anlamindaki “Ikon” sozciigiine bagli oldugu iddia edilmektedir. Bagka bir rivayete
gore Konya isminin Araplarin “Kuniya” dedikleri giizel kent, Selguklu ve Osmanli

donemlerinden guiniimiize gelmektedir (Ozénder, 2005).

Konya ve c¢evresinde yerlesik diizen, Prehistorik (tarih Oncesi) ¢agdan
baslamaktadir. Bu ¢ag i¢inde Neolitik-Kaltolitik-Erken Bronz Cag kiiltiirlerinden kalintilar
mevcuttur. Bu cagm iskan yeri olan hoytikler, Konya il sinirlar1 iginde yer almaktadir.
Catalhoyiik, giinimiizde kesfedilmis en eski ve gelismis Neolitik devir yerlesim merkezi
olarak bilinmektedir. Cumra Catalhdylk, dinya Olcusiinde ilk defa yemek kalttrindn
basladigi, tarimin yapildigi, atesin kullanildigi, yerlesik hayata gecildigi, vahsi hayvan
saldirilarina kars1 ortak savunmanin yapildigi merkez olarak taninmaktadir (TC. Kultlr ve

Turizm Bakanligi, 2023).

Sehrin merkezini olusturan Alaeddin Tepesi Neolitik dénem (M.O 9000-5000)
sonlar1 ile Kalkolitik donem (M.O. 5500-3000) baslarinda kurulmustur. M.O. 2000
yillarindan beri diizenli olarak iskan gdérmiis hoyiiklerden biridir. Bolgede yapilan kazi
calismalarinda Frig, Helenistik, Roma, Bizans, Selguklu ve Osmanli donemlerindeki
yerlesmelere ait bulgulara rastlanmistir. Biiyiik bir imparatorluk olan Hititler de Konya'da
hakimiyet kurmuslardir. Konya Selguklular tarafindan fethedildiginde Aldeddin Tepesi
etrafinda suru bulunan kii¢iik bir sehir konumundaydi. Konya, bu fetihten sonra hizla

biiyiiyerek i¢ kalenin disinda gelisim gostermistir (Karpuz, 2009).

Konya'nin yasam birimleri olarak olaylarn kronolojik degisimini etkileyen

medeniyetler (T.C. Kdltiir ve Turizm Bakanhgi, 2023);

e M.O. 8. yiizyil Hitit uygarhig

e M.O. 7. yiizyil Frig ve Kimmer uygarliklar

e M.O. 6. yiizy1l Lidyalilar:

e M.O. 5. yiizyil Pers uygarlig

e M.O. 4. yiizy1l Makedonlar1

¢ M.S. 1. yuzyil Roma uygarhig:

¢ M.S. 7. yiizyil Sasanileri ve Miisliiman Araplar

¢ 1077-1307 Yillar1 arasinda Selguklu uygarhg:

¢ 1307-1465 Yillar1 arasinda Karamanogullar1 Beyligi
e 1465-1923 Yillar1 arasinda Osmanli Imparatorlugu
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¢ 1923'ten beri Cumhuriyet donemi

Yiizyillardir her devirde yasanilan 6nemli bir yer olmasindan hareketle Konya,
Selguklular devrinde bilhassa Aldeddin Keykubat, ikinci Kiligarslan zamaninda Konya,
ihtisaminin en yliksek noktasina ulasti. Selguklular zamaninda Konya gibi biitiin Anadolu
sehirleri ihtisamli bir devri yasamistir. Selguklular zamaninda “Altin Cagi’n1 yasayan
Konya, Tiirk Aleminin en dnemli kiiltiir merkezi olmustur (Konya Il Kiiltiir ve Turizm

Miidiirligii, 2023).

Anadolu, Konya Selg¢uklularin baskenti oldugu 1096-1277 yillar1 arasinda bilim,
egitim, kiiltiir, sanat ve el sanatlar1 alanlarmda o donemin iinlii bilim adamlarma,
diisiiniirlerini, yazar ve sairlerini, din adamlarini, Sufilerini ve diger ustalarim bir araya
getirmis ve giinlimiize dek ayakta kalan saray, cami ve medrese gibi yapilarda giinimiize

kadar Selguklularin kiiltiiriinii ulagtirmistir (Bahar, 1994:5-6 ).

Kadi Siraceddin, Kadi Burhaneddin, Sahabedin Siihreverdi, Sadreddin-i Konevi
gibi alimlerden Mevlana Celaleddin ve Bahaeddin Veled ile Muhiddin-i Arabi gibi Sufiler
Konya'da ilk siray1 alarak eserleriyle sehri kiiltiir abidesi haline getirdiler. "Konya Yuritme
Donemi" olarak adlandirilabilecek bu donem, 13. yiizyilin ortalarina kadar bu sekilde
stirmiistiir. Basta Hz. Mevlana olmak tizere goriis ve diisiinceleriyle toplumu duyarli hale
getirmig, Mesnevi, Divan-1 Kebir gibi eserleri miras birakmistir. Selguklu devleti
zamaninda Konya'da kiitliiphaneler agilmis, din bilimleri, siyaset, tarih, edebiyat, diislince
bilimi, sis sanatlari, saglik bilimleri ve astronomide biiyiikk bir sigrama yapilarak kentin
blyilk béliminde carsilar, kaleler, oteller, medrese, saray, képri, cami, kittphane, tirbe,
cesme, carsl ve hamamlar siipiiriilmiistiir (Konya 11 Kltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023).
Bu durumda bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapan Konya 1923’te cumhuriyetin ilani ile
vilayet olmustur. Cumhuriyet déneminde hizla biiyiiyen ve gelisen Konya da bdlgedeki
egitim kurumlarina ek olarak bir¢ok okul acilmis ve Selguklular, Karamanogullar1 ve
Osmanlilar déneminden kalan birgok eser ile bugiin ki durumuyla bir nevi agik hava

mizesi konumuna gelmistir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2023).
1.4. Konya Ilinin Cografi Ozellikleri

Konya, eski ¢aglardan beri yerlesim yeri olmasi ve Tiirk uygarliklarim ekonomik
kaynag1 Ipek Yolu iizerindeki énemli konumu sebebiyle; itibarmi her zaman korumay1

basarmistir. Konya, Asya ile Avrupa’y1 birbirine baglayan Anadolu’nun tam ortasinda
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bulunmasinin yani swra bdlgenin kuzeyini giineye, dogusunu batiya baglayan kavsak
noktasinda yer almasi sebebiyle de stratejik bir konuma sahiptir (Tlrkiye Cumhuriyeti
Kdltir ve Turizm Bakanligi, 2023).

1.5. Konya Ilinin Mutfak Kiiltiirii

Konya, tarihi eski neolitik ¢aga dayanmakta olup, Hitit, Roma-Bizans, Selcuklu ve
Osmanli donemlerinden etkilenmistir. Anadolu yemek kiiltiiriiniin bir¢ok 6zelligine sahip
olan Konya mutfagi, tarih boyunca kusaktan kusaga aktarilarak kendine has yapistyla Tiirk
mutfak kalttrindeki yerini almistir (Halic1, 2011).

Catalhoyiik kazilarinda ortaya ¢ikarilan mercimek ve bulgur gibi yiyecek
kalintilarmin bulunmasi, Konya'da mercimek yemeklerinin, tandir ¢orbasinin ve ¢esitli
bulgur pilavlarmin hayli eskiye dayandigin1 gostermektedir. Tirklerin Orta Asya'dan
Anadolu'ya gelmesinin ardindan yogurt, siit, yutka ve ayran gibi iirlinler Konya mutfaginda
da kullanilmaya baslamistir. Konya'da bulunan farkli kiltirlerin bir araya gelmesiyle
zenginlesen asc¢ilik kiiltiirli, zamanin asgilar1 tarafindan asci-¢irak iligkisinde ya da evin
anne-kizi1 biciminde gelismistir. Mutfakla ilgili ilk ekiplesmenin Mevlevi Mutfaginda
basladigi, diinyada adina muhtemelen anit mezar yaptirilan ilk as¢ibasinin (Atesbaz-1 Veli)

Konya'da bulundugu bilinmektedir (Halic1, 2014: 11).

Konya'da yemekler ¢ok cesitlidir. Gegmisten giiniimiize aktarilan tariflere gore
hazirlanan bir¢ok yemek hala hazirlansa da bazilar1 unutulmanin esigindedir. Bazi
yiyecekler kendilerine bir isim yapmis ve evde hazirlanmaya devam eden ancak sokak
kiiltiirline gegmemis bir¢cok taninmayan yemek vardir. Konya'da sira dis1 kabul edilen {i¢
lezzetli yemek vardir. Bunlar; etli ekmek, firn kebap ve peynirli pidedir. Konya'nin birgok
sokaginda pazar boregi olarak adlandirilan peynirli pide, etlickmek ve firinda kebap yapan
yerleri bulunmaktadir. Bu besinler Konya'da yasayanlarin oldugu kadar yabancilarin da

tiikketime biiytik ilgi gosterdigi besinler icerisinde yer almaktadir (Sormaz, 2018).

Yerlesik hayatin ilk basladigi yer oldugu diisiiniilen Konya, asirlardir tarimimn da
merkezi olmus, giiniimiizde ise agirlikli tahil {iretimi yapilan bir ildir. Selcuklu déneminde
oldugu gibi Konya hali hazirda et ve hamur isi tiikketiminin fazla oldugu bir sehir olup,
ozellikle bugday unundan yapilan yemeklerin daha fazla tiiketildigi goriilmektedir. Konya
mutfaginin belirgin bazi yiyeceklerinden bahsetmek gerekirse bunlarin basinda corbalar

(bamya corbasi, toyga corbasi, yogurt corbasi, tandir ¢orbasi vb.), et yemekleri, (firin
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kebab, tirit) hamur iginden yapilan yemekler, (etli ekmek, su boregi, sac boregi, tandir
ekmek vb.) hamur tathlar ve (sacrarasi) unlu tathlar (hosmerim, badem helvasi)

gelmektedir (Solak ve Eken, 2021).

1.5.1. Etliekmek

Etliekmek yiizyillardir bir Anadolu yemegi olarak kabul edilmistir. En meshur ve
lezzetli etlickmek Konya'da yapilir. Etliekmek, yaklasik 80 cm uzunlugunda ve 12 cm
genisliginde 180 gr hamurdan hazirlanir. Etin lezzetini elde etmek igin baharat koymak
gerekmektedir. Konya halki i¢in vazgegilmez bir yemek olan Etliekmek, misafirlerini
agirlarken hazirlanan 6zel bir yemektir (Odabasi, 1998: 120).

1.5.2. Firin kebap

Konya kendine 6zgii kebabinin tadiyla adindan s6z ettiren 6nemli bir sehirdir. Firin
kebab1 olarak da adlandirilan kebabin kokeni Selguklu donemine kadar uzanmaktadir.
Mevlana’nin Mesnevi eserinde firindan kebap olarak da adlandirilan bu yemegin yaklasik
800 yillik bir ge¢misi vardir. Firin kebabmin bir 6zelligi firinda bakir kaplarda yavas
pisirilmesidir. Sogan ve pide ile tiiketilen firin kebab1 bugiin gatalla yense de ge¢miste elle
yenildigi bilinmektedir (Sormaz, 2018: 18).

1.5.3. Diigiin pilavi

Konya'nin mutfak kiiltiirii denilince akla ilk gelen yemeklerden biri Konya diigiin
pilavidir. Konya usulii diigiin pilavinda nohut, kus iiziimii ve kuzu eti bulunur. Konya

halkinin vazgegilmez geleneksel yemeklerinden biridir (Segim, 2019: 41).

1.5.4. Konya Tiridi

Tirit, Tarkiye'nin bircok ilinde tiiketilen bir besindir. Gegmiste Konya'da sadece
diigiin i¢in hazirlanan Tirit, giiniimiizde ¢ogu restoranda ana yemek olarak yer almaktadir.
Tandir ekmeginin haslanmis et suyuna batirilip yogurtla servis edildigi bir yemek olan

Tirit, kirmiz1 et sevenler i¢in vazgecilmez bir besindir (Halici, 1979: 84).

1.5.5. Su Boregi

Su boreginin evlerde hazirlanmasi daha c¢ok hatirli misafirlere, yeni evlenip

ziyarette bulunan gelin-damada, her tirli davetlerde, Ramazan sofralarinda ve
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bayramlarda yapilmaktadir. Su boregi hamuru i¢in; yumurta, un ve su karigtirilarak
yumusak kivama gelinceye kadar yogrulur, 30-60 dakika dinlendirilir. Senit (zerinde
yufkadan biraz kalin olacak sekilde agilir. Yufka kaynayan suda haglanir, senit {izerinde
dorde boliiniir. Tabani tereyag: ile yaglanan siniye 1 kat tam haslanmamis yufka serilir,
ustune 3-4 kat haslanmis hamur olacak sekilde serilmeye devam edilmektedir. Kiymali
har¢ hamurun {izerine yayilir. Harcin {lizerine de yine 3-4 kat haslanmig hamur serilir.
Ocakta ya da giintimiizde elektrikli firin veya gazli sac ocaginda alt1 kizarilincaya kadar
pisirilir. Kizardiktan sonra baska bir sini yardimi ya da ‘pisirge¢’ yardimiyla alt-Ust
edilerek ters gevrilir ve diger yiizii de kizartilarak pisirilmektedir (Badem, 2023:20;
Sormaz, 2018: 19).

1.5.6. Peynirli Pide

Ozellikle pazar giinleri evde hazirlanan peynirli harc1 Konyalilar firma goturip pide
yapip eve getirilmektedir. Bu gelenek, bir hafta boyunca ev yapimi yemek hazirlayan

hanima tesekkiir etmenin bir yoludur (Sormaz, 2018: 19).

1.5.7. Yag Somunu

Bir somun mayali ekmek hamuru bir siire tas firinda pisirilir, ardindan i¢ harci ve
bol miktarda pisen yag ilave edilerek tekrar pisirilir. Tereyagli ekmek, pastirma, tulum
peyniri, O0giitiilmiis peynir, rosto, sucuk, helva ve bal gibi bir¢ok cesitte tiretilmektedir.
Icinde ve pisirildikten sonra ¢ok miktarda tereyagi uygulanmasi nedeniyle adin1 almistir.
Konya sakinlerinin yedigi bu Urlin genellikle sabahlar1 kahvaltida yenir (Kaya ve Secim,
2022).

1.5.8. Mevlana Boregi

Firin iriinleri ile 6n plana ¢ikan Konya’da etlickmek, iki bigak arasinda zirhlanarak
hazirlanan bigakarasi, kiiflii peynirli borek, peynirli borek gibi Mevlana boregi de Konya
mutfagina mal olmus 6nemli firin iirlinleri olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Mevlana Boregi,
ince yufka hamurunun igine peynir ve kiyma gibi ¢esitli i¢ harglar eklenerek hazirlanan bir
geleneksel Konya boregidir. Konya’nin 6zgiin mutfagindan dogan bu lezzet, 6zel giinlerde

ve davet sofralarinda sik¢a tercih edilmektedir (Se¢im, 2018: 206).
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1.5.9. Sac Boregi

Sac boreginin yapiminda hamur, yufka olarak daire bigiminde agilarak
yapilmaktadir. Konya’ya 6zgii olan sac boregi, peynir, yogurt, kiyma ve sogan karigimu ile
sac lzerinde pisirilip tuzsuz tereyagi ile yaglanir ve siklikla ayran ile birlikte servis
edilmektedir (Odabasi, 1999: 155). Sac boreginin ince yapilmis olaninin makbul oldugu,
Konya’da Sedirler Mahallesinde ince sac boregi yapilmasinin meshur olmasi nedeniyle sac
boregine “Sedirler boregi” adinmn verildigi de belirtilmektedir (Isik, 2020: 42; Es ve
Yardimei, 2006: 92).

1.5.10. Bamya Corbasi

Konya halki ¢orbadan bahsederken ilk akla gelen sey "bamya corbasi" dir. Bamya
corbasi, diger c¢orbalarin aksine baslangigta degil, yemegin ortasinda servis edilir.

Dugiinlerde, iftarlarda ve 6zel tlketilen ¢orba ¢esitleri arasindadir (Halic1, 2004:43).

1.5.11. Etli Topalak Corbasi

Etli topalak, diger bilinen ismi ile et ¢orbasi da bu zengin mutfagin bir triiniidiir.
Sulu bir kivama sahip olan ¢orba, et, bulgur, sogan, yumurta, un ve ¢esitli baharatlardan

yapilarak kii¢lk harg¢ pargalarina yuvarlak sekil verilerek hazirlanir (Se¢im, 2019: 95).
1.5.12. Hésmerim

Tirkiye’nin Balikesir ili ile 0zdeslesmis olan Hosmerim, ¢ogu bolgede farkli
yontemlerle iretilmektedir. Hosmerim, Konya mutfaginin en meshur tatlilarindan biridir.
Yapilisinda kaymak, un ve seker kullanilmaktadir. Uzerine seker, pudra sekeri, tarcin veya
yer fistig1 serpilerek servis edilmektedir. Fakat son zamanlarda yaygin olarak dondurma ile
tiketildigi gozlenmektedir (Halic1, 2005: 277).

1.6. Cumra Ilgesinin Ozellikleri ve Tarihi

Cumra Ilge Merkezi Konyanin 43 km giineydogusunda Konya -Karaman
demiryolu iizerine kurulmustur. Ilge tarih olarak yakin bir gegmise sahiptir. 1894 yilinda
yapimima baglanan ve 1913 yilinda bitirilen Haydarpasa-Bagdat demiryolunun yapimi
esnasinda Cumra nin bulundugu yere bir istasyon yapilmig ve bu bina Cumra’ya yapilan

ilk bina olmustur. Carsamba Kanali'nin agilarak, batakliklarmn kurutulup islah edilmesi,
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Konya ovasmin sulanmasi maksadiyla 1907-1914 yillarinda yapilan sulama tesislerinin

isletme binalar1 da Cumra’ya insa edilmistir (Cumra Kaymakamligi, 2023).

Cumra ve gevresi M.O. 7000°li yillardan bu yana yerlesmeye sahne olmustur.
Ciinkii Cumra ve ¢evresindeki diiz ve genis allivyal topraklarinin kolay islenebilmesi ve bu
topraklardan bol iiriin alinmasi, bu sahanin tarih boyunca farkli insan guruplarinin yasama
alan1 haline getirmistir. Cumra ve g¢evresinin tarih 6ncesini anlatan en Oonemli merkez
Neolitik donem yerlesmesi olan Catalhdyiik’tiir. Catalhoytik tarihi devirlerde insanlarm bir
arada yasadigi diinyanin ilk yerlesim yerlerinden birisidir. Catalhdyiik’ten baska Cumra
merkez ve koylerinde Neolitik ve daha sonraki donemlerden kalan ¢ok sayida hoyiik
yerlesmesi (Sirgali Hiiylik, Seyithan Hoyiigii, Karahiiyiik, Karkin Hoyiligi, Dedemoglu
Hoyiigli, Icerigumra Hoyiigi, Alibeyhiiyiigii, Kiiciikkdy Hoyiigii, Abditolu Hoyiigi,
Ughiiyiik) bulunmaktadir. Cumra ve gevresi tarih dncesi donemden sonra sirastyla Hititler,
Frigyalilar, Lidyalilar, Romalilar, Selguklular, Karamanogullar1 ve Osmanli egemenligi

altinda kalmustir (Tuncer ve Tapur, 2012; Tapur ve Tuncer, 2012).

1926 yilina gelinceye kadar Cumra deyince bugiinkii Iceri Cumra Kasabas1 akla
gelmekte idi. M. Kemal Atatiirk trenle Adana’ya giderken Cumra’da verdigi mola
esnasinda Cumra istasyonunda etrafi seyredip sulama tesis ve lojmanlarin1 gordiikten
sonra; “Bu sirin beldeyi gelistirmek, buraya onem vermek gerek, Cumra ilce olmaya
layiktir” demistir. Nitekim 30.05.1926 tarihli resmi gazetede yayinlanan 877 sayili kanunla

Cumra ilge merkezi haline getirilmistir (Tuncer ve Tapur, 2012).

1926 yilinda ilge haline getirilen Cumra, Osmanlida ilk tapu kadastro islemlerinin
baslatildig1 yer olmasi, ilk diizenli sulama sisteminin gergeklestirilerek Tiirkiye’nin en
biiyiilk sulama birligi haline getirilmesi ve Cumhuriyet doneminde ilk mahalle
diizenlemeleri bulundurmast gibi Onemli gelismelere sahne olmustur (Cumra

Kaymakamligi, 2023).

Cumra Ilgesi ydnetim alan1 2320 km? olup, Cumra ilgesinin ilce merkezi olmasi
nedeniyle, toplam 30 kdy ve 10 kasaba yerlesim birimiyle ilgili idari islerin ytriitiildigi

bir yonetim merkezidir (Tuncer ve Tapur, 2012).

Iigede tarih 6ncesi M.O. 7000 yillarina dayanan Catalhdyiik pek ¢ok yerli ve
yabanct turist tarafindan ziyaret edilen destinasyon noktasidir. Ayrica ilcede Apa Baraj1 ve

Swr¢ali Mesire yeri 6zellikle yaz aylarinda yerli ziyaret¢ilerin geldigi mesire yerlerindendir.
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Bununla birlikte ilce genelinde Sirgali, Seyithan, Karahiiyiikk, Karkm, Dedemoglu,
Kiigiikkdy, Abditolu Mahalleleri’nde birer biiyiik ve Uchdyiik mahallesinde 3 biiyiik
olmak Gzere toplam 13 hdyuk bulunmaktadir (Cumra Kaymakamligi, 2023).

1.7. Cumra Ilgesinin Cografi Yapisi ve iklimi

I¢ Anadolu bdlgesinin tam ortasinda, iilkenin en biiyiik kapali havzasi olan Konya
ilinin, giineyden yaklasik 43 km uzaklikta Cumra ilgesi bulunmaktadir. ilk olarak Karaman
demir yolu iizerine kurulan ve zamanla gelistirilen Cumra, resmi kimligine 1926 yilinda
ilge unvani alarak kavusmustur. Ilgeyi dogusunda Karapmar, batisinda Akdren, giineyinde

Giineysimir ve giineydogusunda da Karaman ili gevrelemektedir (Bahar, 2011: 148).

Konya Ovasi ile ayn1 6zellikleri tasiyan Cumra Ovasi ziraat potansiyeli oldukca
yuksek olan, giineybatiya dogru gittik¢e yiikseltisi artan diiz ve diize yakin hafif dalgali bir
topografyaya sahiptir. Pleistosen’de nemli ve aliiviyal bir iklim tesiri altinda olusan
ortalamal5-20 m.lik derinliginde bir g6lle kapli olan Konya Havzasinin tabaninda yer alan
Cumra Ovasinda da bu goliin kalintilarina rastlanmaktadir. Ova tabaninda Paleozoik ve
Mezozoik temel formasyonlar Uzerinde Neojen devresi boyunca Toroslardan ve cevreden
gelen altivyonlarla doldurulan aliivyonlar ile Pleistosen Konya goliiniin tabaninda biriken
malzemeler bulunmaktadir. Cumra ovasi yaklasik 1000-1050 m izohipsleri arasinda yer

alir (Yasti, 2010).

Cumra ovasinda genel toprak yapisi aliivyal topraklardan olugsmakta olup, mineral
madde bakimindan zengin, derin ve verimlidir. Ancak drenaj, toprak tuzlulugu ve riizgar
erozyonu gibi bazi sorunlar1 da mevcuttur. Ilgede tarim alanlarmi sulamak icin Beysehir
Golii ve Carsamba Cay1’ndan beslenen Apa Baraj1 ile DSI sulama kooperatifleri ve ¢iftci
olanaklar1 ile ac¢ilan kuyulardan yararlanilmaktadir. Yeni acilan kuyular sayesinde sulanan
arazi miktar1 artmakta ve buna baglh olarak iirlin ¢esitliligi gelismektedir. Bu dogrultuda
hakim tiriin durumundaki bugday, arpa gibi serin iklim tahillari, fasulye, domates, biber
gibi sebze tiirleri, seker pancar1 ve patates gibi endiistri bitkileri ile baz1 meyve tiirleri
olarak da Tlziim yetistirilmektedir. Hayvancilikta agirhikli olarak sigr ve koyun
yetistiriciligi yapilmakta olup buna bagh siit ve siit triinleri tiiketilmektedir (Musmal,

2008: 254- 256).
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1.8. Cumra llgesinin Destinasyon Noktalar

1.8.1. Catalhoyuk

Cumra sehri 9000 yillik gegmisi ve g¢evresindeki dogal giizelliklerle 6nemli bir
turizm potansiyeline sahiptir. Cumra’nin 12 km. kuzeyinde bulunan Catalhdyiik, yorenin
Neolitik Cagdan itibaren (yaklasik 9000 yillik) yerlesime acik oldugunu gostermektedir.
Carsamba Cayr’nin birikinti yelpazesi ilizerinde ve Eski Konya Golii kenarindadir. Catal
adi, hoyiiglin farkl yiikseltili iki tepesinin ¢atal seklini andirmasindan gelmektedir. Kent
ozellikleri tastyan bu ilk yerlesim yeri, 1951 yilinda arkeolog James Mellart tarafindan
kesfedildi. Catalhoytik’te ilk birlikte yasam, ilk ev mimarisi, kutsal yapilar ve bunlara ait
buluntular ortaya ¢ikarilmistir. Buradaki evlerin duvarlar1 sivalidir, siva iizeri beyaza
boyandiktan sonra sari, kirmizi ve siyah tonlarda resimler yapilmistir. Catalhdyiik’te ele
gecen alet ve malzemelerin basinda pismis toprak, baltalar, sig tabaklar, kabartma bereket
tanricas1 motifleri ile silis esyasit olarak kullanilan bilezik ve kolyeler gelmektedir.
Kemikten yapilmis kesici ve delici aletler ile obsidyenden yapilmis mizrak ve ok uglari
Catalhdyiik’te bulunan en 6nemli malzemelerdir. Buluntularin bir kism1 Konya Arkeoloji
Miizesi’nde, digerleri ise kazi alanindaki depolarda koruma altma alimmustir (Tapur, 2009:

479).

1.8.2. Karamanoglu ibrahim Bey Cami

Ilcede en 6nemli tarihi yapilardan biri 11-12. yiizyilda yapilan Karamanoglu
Ibrahim Bey Camisidir. Cumra Ilge Merkezine 12 km. mesafede yer alan cami Iceri
Cumra Mabhallesinde Konya Yolu iizerinde yer almaktadir. Caminin Harim Girig Kapis1
iizerine konmus olan levhada Karamanoglu Ibrahim Bey yazmakla birlikte Karamanoglu
Vakif camii ve Pasa camii gibi farkli isimlendirmelerde mevcuttur. Giris kapist
Uzerinde 1283 tarihli tamir Kkitabesi bulunur. Caminin evvelce kiigiik bir yapt oldugu
sonradan yapilan ilavelerle bugiin ki duruma geldigi, diiz toprak dam olan st Ortiisiiniin
de 1929 yilinda oluklu sac levha kapl kirma ¢at1 ile kapatildigi, 1954, 1960 ve 1985
yillarinda onarim gordiigii ifade edilmektedir. Latin harfli 3 satirlik kitabede —
Karamanoglu Ibrahim Bey Camii yapilis tarihi 1252 yazihdir. Kitabe caminin insasma
degil tamirine aittir. Muhtemelen 1283/1866 tarihinde Kitabenin konuldugu cephede veya
harimdeki bir onarima isaret etmektedir. Minarenin Kaide kismimdan yukarist 1940

yilindan sonra yenilenmistir (Satilmis ve Sefa, 2020: 148).
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1.8.3. Apa Baraj1

Cumra’nin 35 km. gilineyinde dogal gilizellik alanlarindan Apa Baraji
bulunmaktadir. Apa Baraji, Carsamba Cay1 iizerinde ve Apa kasabasindadir. Apa ismi, ¢ok
eski bir isimdir. 3000 y1l 6nce, Tung-bronz ¢aginda Anadolu da yasamis olan Luvi’lerin
dilinde, “Apa” sdzciigii, “su” anlamina gelmektedir. 1957-1962 yillar1 arasinda, sulama ve

taskinlardan koruma amaciyla insa edilmistir (Cumra Ticaret ve Sanayi Odasi, 2023).
1.9. Cumra Ilgesinin Mutfak Kiiltiirii

Konya ‘ya baglh Cumra ilgesinin tarihi oldukca eskilere dayanmaktadir. Yore,
gecmisi M.O. 6800-5700 olarak tarihlenen en eski yerlesim yerlerinden biri olan
Catalhoyiik’e 30 km uzakliktadir. Yine yorede daha yakin zamana tarihlenen onlarca
kadim hoyiuk bulunmaktadir. Catalhdyiik’te komiirlesmis bugday tanelerinin ¢ikmasi,
ogiitme taslar1 ve hububat saklama cukurlarinin olmasi bélgenin bugday ve unlu mamuller
tiiketim ge¢cmisinin ne kadar eskiye dayandigini ispatlar niteliktedir. Ayrica Catalhdyiik’te
kullanilan ocak ve firinlar ile giiniimiizde kullanilanlar da benzerlik gostermektedir. Yine
bolgede yasamig Hititlerin 180 kadar ekmek, pasta, borek ve unlu mamul tiretmesi yorenin
hamur isleri acismndan ne kadar zengin oldugunu adeta tescil etmektedir. I¢ Anadolu
Bolgesi‘nde bulunan, Konya ‘ya bagli Cumra ‘ya has denilebilecek, olduk¢a yaygin
yapilan {i¢ borek bulunmaktadir. Bunlar; tandir béregi, su boregi ve sac boregidir. Tandir,
diinyada ‘tandoor, tandoori’ olarak bilinen, kelimenin kdkeni Arapca ‘tanniir’ olan, Tiirkge
‘ye ‘tenniir’ olarak gecen, Konya ‘da ekmek, borek ve degisik yemeklerin pisirildigi
camurdan yapilan bir firmin adidir. Bu firinda yapilan ekmek, ‘tandir ekmegi’, borek ise
‘tandir boregi’ olarak adlandirilmaktadir (Konya Ansiklopedisi, 2015: 266; Akin ve
Balik¢1, 2018: 278; Badem, 2023).

Cumra yeni kurulan bir ilce olmasi nedeniyle yerli halki yoktur. Ilk yerlesenler
1936-1938 yillarinda miibadele sonucu Romanya ve Bulgaristan’dan iilkemize gelen
gocmenler olmustur. Daha sonralar1 Cumra’nin Yoriik ve Tirkmen koylerinden; toprak
islah calismalarindan sonra Ermenek, Bozkir ve Hadim gibi daglik bdlgelerinden gocler
almistir. Ayrica Karadeniz, Dogu ve Giineydogu Anadolu bolgesi ve yakin illerden
yerlesenler olmustur. Bu nedenle ilgenin kendine has bir oyunu giyinisi yoktur. Degisik
yorelerden gelen insanlar kendilerine ait kiiltiirleri getirmislerdir. Halk kendi aralarinda

gocmen, YOruk, Tarkmen, dagh, vb. ayrilsa da Cumra halk: iginde hi¢bir kiiltiir gurubu
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kendi kiiltiiriinii 6n plana ¢ikarmak i¢in herhangi bir miicadeleye girismemektedir. Bu
kiilttir farklig1 kullanilan esya ve giyimde bazi farkliliklar ortaya g¢ikarmistir. Ancak
zamanla kaynasmalar1 kiiltiirel degerlerin karisip senteze ugramalarina sebep olmustur.
Farkli kiiltiirlerin bir araya gelmesi Cumra mutfagini zenginlestirmistir. Daglilara 6zgii etli
bulgur pilavi, arabasi; Ovalilara 6zgli papara, sacarasi, manti, hosmerim; Tiirkmenlere
ozgii sirli; Yoriklere 6zgii kakag gibi yemekler begeni ile yenilmektedir (Cumra Ticaret ve
Sanayi Odasi, 2023).
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IKiINCi BOLUM
YONTEM

2.1. Arastirmanin Onemi

Beslenme eylemi birincil anlamda yasamin devami niteliginde olsa da bir alt
basamakta bir araya getirici yapisi sayesinde toplumun kiiltiirtinii barindirmaktadir. Yemek
vaktinde bir araya gelen insanlarin paylasimlari toplumun sekillenmesinde oldukca

Onemlidir.

Mutfak kiltiirh kavrami kendi igerisinde, kullanilacak yiyecek ve iceceklerin
secimi, yapim asamalari, sofra kiiltiirli, sofra adabina dair gelenek ve gorenekler ile
tiiketim aligkanliklar1 gibi kiiltiiri olusturacak birgok etmeni barmdirmaktadir. Sosyolojik
bir kavram olmasinin yani sira psikolojik bir¢ok unsurun da olusumunda rol almaktadir.
Toplumun kiiltiirel unsurlarinin birgogunda yer alan mutfak kiiltiirii olusum siirecinde

cografyanin da etkisinin oldugu bilinmektedir.

Cografyanin iklim sartlari, yasam kosullari, cografi durumlar1 ve g¢evresi itibariyle
orada olusan toplumun dini, kilturd gibi bircok unsur mutfak kaltirinG etkilemektedir. Bir
cografyanin gegis yollar1 lizerinde olmasi, tarihsel siirecte bir¢ok uygarliga ev sahipligi
yapmig olmasi, tarima elverisli bir yapisinin yani sira mevsimsel hareketliligin yasanmasi
gibi etmenler mutfak kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmaktadir. Bu sebeple arastirma alan1 Cumra
ilcesi olarak segilmistir. I¢ Anadolu Bélgesinde yer alan ve tarihte bircok uygarhiga ev
sahipligi yapan Cumra ilgesi, Selguklu Beyligi, Osmanli Devleti ve yakin tarih Cumhuriyet
Donemi mutfak kiltiiriiniin gelisimine katki saglamistir (Tapur ve Tuncer, 2012). Cumra
ilcesinin mutfak kiiltiirii lizerine herhangi bir literatiir ¢calismasinin yapilmamis olmasi
eksiklik olarak goriilmektedir. Ayrica gastronomik degerlerinin belirlenmesi ve bu
degerlerin olusumu iizerine bilimsel gerceklikler ortaya koyarak yiiriitiilecek caligmalar
neticesinde, yerel mutfak kiiltlirline ait yemeklerin arastirmada siniflandirilacak olmasi bu
yemeklerin yeni kusaklara aktarilmasi agisindan 6nem arz etmektedir. Cumra ilgesinin
mutfak kiiltliri saptanirken var olan problemlerin ortaya ¢ikarilmasi, arastirmanin bir
sonucu olarak gergek¢i dnerilerde bulunulmasi bu agidan il-ilge bazinda yerel yonetimlerin

ve turizm igletmelerinin faydali ¢ikarimlar yapabilecegi bir ¢caligma niteligi kazanacaktir.
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2.2. Arastirma Konusu ve Problemi

Arastirmada mutfak kiltliriiniin olusumu, bu olusumda cografyanin etkisi, mutfak
kiiltiirtiniin toplum tizerindeki etkisi, toplumun meydana getirdigi beslenme aligkanliklar
ve ortaya ¢ikan iirlinler ve bunun neticesinde Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve tarihsel gelisimi
incelenmistir. Arastirmanin ana konusu ise Cumra ilgesinin mutfak kualtaradar. Bu
kapsamda ¢aliymada Cumra ilgesinin mutfak kiiltiiriine dair 6geler ve gegmisten bugiine
aktarilan yiyecek igecekler bunun yani sira unutulan ve sadece kirsal kesimde varligini

devam ettiren Grlnleri kapsamaktadir.

Cumra ilgesinde Catalhdyiik’ den baslayarak Selguklu Saray Mutfagi, Osmanl
Mutfagr ve Cumhuriyet Donemi’nden sonra gelisim gosteren mutfak kilturinin etkisi
incelenerek ve bu kapsamda admi giinlimiize kadar ulastirmay: basarmis ve unutulmaya
yiiz tutmus trlinler belirlenmistir. Bu sayede bu iiriinler bir katma deger olarak tekrar
Cumra ilgesinin gastronomisine genis ¢apta ise Tiirk mutfagina kazandirilacaktir. Ayni
zamanda c¢alismada ilgenin tarihsel sireci ve mutfak kiiltiiriiniin bu siire¢ ile nasil bir

gelisim gosterdigi incelenmistir.
2.3. Arastirmanin Amaci

Calismanin ana amacit Cumra ilgesinin sahip oldugu gastronomik degerlerin
saptanmasi, bu degerlere ait {irlinlerin fotograflanarak kayit altina alinmasi ve literatiire
kazandirilmas1 amaglanmaktadir. Calismanin  bir diger amaci ise Cumra mutfak
kiiltliriiniin, Orta Anadolu kiiltlirii ile harmanlanarak giinlimiize kadar ulastirdigi
gastronomik iriinlerin neler oldugu ve bu iiriinlerin varsa hikdyelerinin ne oldugunu
belirlemektir. Bu kapsamda hentiz bir ¢alisma yapilmamis olmas1 agisindan bu konu tercih
edilmis ve zengin gastronomik degere sahip olan Cumra ilgesinin kiiltiirel degerlerini
literatlire kazandirarak gerek yerel isletmeler gerekse yerel yonetimler bazinda bir rehber

olusturmak amaglanmistir.
2.4. Veri Toplama Ydéntemi

Arastirma kapsaminda Cumra ilgesi merkezi ve koylerinde ikamet eden kisilerle
gorislilmiistiir. Arastrma sonucunda kentin mutfak kiltiirii ve gastronomik degerlerinin
belirlenmesi hedeflenmistir. Uygulanacak nitel teknik ile ilin yemek kiiltiirii, sofra adab,

mutfakta kullanilan alet-ekipmanlar, geleneksel {irlinler, bolgede yapilan yemeklerin
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tarifleri ve hikayeleri belirlenmistir. Bu saptamalarin ardindan iriinlerin her biri orijinal

tarifi uygulanarak yapilmis ve fotograflanmistir.

Creswell (2005) yapmis oldugu bir calismasinda nitel arastirmalar kapsamindaki
orneklem biyiikligiiniin aragtirmalarin tiirlerine gore degisiklik gosterebilecegini ifade
etmistir. Yildirim ve Simsek (2013) ise aragtirmalardaki veri miktarinin o ¢alismaya katilan
kisi sayis1 ile ters orantida oldugunu, veri girdisi arttikca katilim gdsteren birey sayisimnin

azalmasi gerektigini belirtmistir.

Arastirmanin 6rneklemi ise Kartopu ve Zincir 6rnekleme yontemidir. Bu 6rneklem
yontemi arastirmanin problemine dair dogru ve ayrmtili bilgiye hakim kisilere ulagma
yolunda etkili olmasidir. Verilere ulasim noktasinda ilk olarak ‘Konu hakkinda en iyi
bilgiye kim sahiptir? Konu hakkinda dogru ve ayrintili bilgiye kim veya kimler vasitasi ile
ulagilabilir? Bu konu hakkinda kimlerle goriisiilmesini tavsiye edersiniz?’ gibi soru
cimleleri ile baslanmistir (Flick, 2014). Bu kisim devam ettikge bir kartopu gibi
biiyliyecek ve birey sayis1 artacaktir. Bir siire sonra tekrarlamaya basladigi zaman basa
donecek ve birey sayis1 azalacaktir. Bu yontem dogru bilgiye ulagsmakta fayda saglayacagi

gibi veri miktarinda da pozitif yonde bir durum olusturacaktir (Yildirim ve Simsek, 2013).
2.5. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evreni Cumra ilgesi ve ilgceye bagh koylerdeki aile biiyiikleri, yerel
isletmeler, kurum ve kuruluslardir. Arastirma evreninin tamamina maliyet ve zaman

kisitlar1 nedeni ile Cumra ilge kdylerinin tamami kapsamamaktadir.
2.6. Veri Toplama Araclarn

Arastirmanin ilk asamasinda Cumra ilgesinin yapisi, tarihi, cografyasi, mutfak
kultiri gibi konular derinlemesine incelenmistir. incelenen konular belirlenen basliklar
altinda ele alinip aktarilmistir. Derinlemesine yapilacak olan dokiiman analizi bdylece

yazili isleme aktarilmistir.

Literatiir incelemesinin ardindan dnceden hazirlanmis olan goriisme formu ile konu
hakkinda segilecek kisilerle derinlemesine goriismeler yapilmistir. Derinlemesine goriisme
tanimi, arastirma konusunu tamamuyla ele alan, birebir ve yerinde goriisme imkani sunan
ve genelde agik uglu sorular ile olusan, ayrntili ve dogru bilgiye ulagmay1 saglayan bir

arastrma yontemidir (Hostein ve Gubrium, 2008). Arastirma hakkinda bilgi edinmek
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amactyla ayrica gorliisme yontemi kullanilmistir. Gorlisme yontemi iki kisi tarafindan bir
konu hakkinda ayrmtili bir sekilde ve konunun biitiin boyutlariyla ele alinmasi igin

kullanilan a¢ik uglu sorulardan olusan bir yontemdir (Uzuner, 1999).

Arastirma kapsaminda yari yapilandirilmis goriisme formu ile veri saglanmasi
tercih edilmistir. Aragtrma da Cumra ilgesinde ve kdylerinde belirlenen kisi, igletme,
kurumlar ile yerinde gozlem ve yiiz yiize goriisme teknigi kullanilarak Onceden yari
yapilandirilmig goriisme formu sorular1 belirlenmistir. Sorularin Cumra ilgesinin mutfak
kiltiirii ve geleneksel yemekleri ile tarihi hakkinda bilgileri kapsayacak sorular olmasma
dikkat edilmistir. Bu sorulara verilen cevaplarin da konunun paralelinde olmasina 6zen

gOsterilmistir.

Arastrma kapsammda Cumra dogumlu 50 kisi ile yiiz ylize goriismeler
gergeklestirilmistir. Calismaya Cumra ilgesi ve ona bagli olan kdylerde bulunan kisiler
katilim gostermistir. Gegerlik ve giivenirlik agisindan ¢alisma kapsaminda katilimcilarin
Cumra ilgesi sinirlar1 igerisinde bulunan ve uzun yillar kentte ikamet etmis kisiler olmasma
dikkat edilmistir. Sayinin 50 kisi olarak belirlenmesinde Cumra’nin her bdlgenin temsil
edilebilmesi amaciyla en fazla sayiya ulasilmasi amaglanmistir. Kaynak Kkisilerde
gondllulik sartt aranmustir. Goniillii kisiler Cumra mutfak kiltiirine hakim oldugu
diisiiniilen kisiler arasindan sec¢ilmistir. Hakim olduklarin1 anlamak i¢in Cumra mutfagina
ait temel sorular sorulmustur. Katilimcilara sorulan sorular hazirlanirken uzman kisilerin

goriisleri dikkate alimmistir. Katilimcilara sorulan sorular asagida verilmistir
1) Cumra ilgesinin sofra adabi ve beslenme aliskanliklar1 nasildir?
2) Cumra ilcesinin gelenekleri nelerdir?

. Cumra diigiin gelenekleri hakkinda bilgi veriniz.
. Cumra cenaze gelenekleri hakkinda bilgi veriniz.
J Cumra Hidirellez gelenekleri hakkinda bilgi veriniz.

J Cumra bayram gelenekleri hakkinda bilgi veriniz.
3) Cumra ilgesinin mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi veriniz.

o Yorede tlketilen ¢orbalar nelerdir?
o Yorede tiketilen ana yemekler nelerdir?

. Y orede tiiketilen tatlilar nelerdir?



. Yorede tiketilen ekmekler nelerdir?

o Yorede tuketilen salata ve mezeler nelerdir?
4) Cumra ilgesinde mutfakta kullanilan ekipmanlar nelerdir?

5) Cumra ilgesinde yapilan donemsel hazirliklar nelerdir?

27
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UCUNCU BOLUM
BULGULAR

3.1. Sofra Adabi ve Beslenme Ahskanhklari

Sofra; Arapcada “yemek yenilen yer, sofra” anlamina gelen “siifre” sdzciigiinden
Tirkceye gegmistir. Tiirk dilinde ise sofra, “masa, sini vb. seylerin yemek yeme iizere
hazirlanmig durumu”, “yemek yedirme ve yeme”, “birlikte yemek yiyenlerin timii”,
“genellikle tekerlek bigiminde ilizerinde yemek yenebilen ayakli hamur tahtasr” gibi ¢esitli

anlamlara gelmektedir (TDK, 2024).

“Sofra adab1” tamlamasinda kullanilan “adab” sozciigii ise “terbiye, utanma;
usuller, kaideler” anlamlar1 tasiyan Arapca “edeb” sozciiglinden gelir. Sofra adab1” terimi
ise; “sofrada izlenen kurallar, uyulmasi gereken yeme usulleri” anlamma gelmektedir

(Develioglu, 1996: 8).

Sofrada kullanilan kap-kacak, bunlarin sofraya dizilisi, yemegin pisirilisi, tiirt,
sunulus bicimi, yenilis sekli ve bu siirecte ortaya ¢ikan bireylerin tiim duyus, diisiiniis ve
davranis kaliplari, kiiltiirle yakindan iligkilidir. Sofraya dair bu unsurlar, toplum iginde
yillarca, belki de binlerce yildan beri kusaktan kusaga aktarilan gelenek, gorenek, orf ve
adetlerin birer yansimasi olarak goriilebilir. Beraberinde sofra adabi da toplumun kiiltiirii
ve zaman icinde meydana gelen degisimleri yansitan 6nemli bir kiiltiirel unsurdur. Cumra
yoresindeki sofra adabi1 ve beslenme aligkanliklariyla ilgili temel unsurlara bakildiginda
ise;

. Yemekler, genellikle yer sofrasinda yenilmektedir. Yer sofrasi kiiltiiri,
ozellikle aile ve yakin arkadaslar arasinda bir araya gelindiginde tercih edilmektedir. Bu
tarz sofra diizeni, birlikte vakit gegirmeyi, samimiyeti ve paylasmay1 simgeler (kk15,
kk18, kk21).

° Yer sofrasi i¢in genellikle 6zel dokuma sofra bezleri veya halilar, sofranin
uzerine serilerek yiyeceklerin konuldugu bir alan olusturulur. Her bir kigiye birer adet
minder veya yastik verilir ve yemek yerken rahat oturabilmeleri saglanir (kk17, kk32).

. Yemekler gegmis tarihlerde kasik, catal ve bigak kullanilmadan dogrudan

ellerle yenirdi (kk14). Bu ozellikle bazi yemekler igin gecerlidir, ancak glinimiizde yemek
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yerken artik pek ¢ok insan catal ve kasik kullanmaktadir (kk40). Ozellikle gecmiste diigiin
yemeklerinde tahta kasik kullanilarak yemek yenilmektedir (Kk5).

o Sofra kurarken, genellikle ev halkindaki kadinlar yardimlasarak yemekleri
sofraya tasir ve hazirlamasmi gergeklestirir (kk2, kk12, kk18, kk28, kk32).

o Genellikle yemeklerin ortaya konuldugu biiylik bir tabak bulunur ve bu
tabaklarin etrafinda yemeklerin yaninda kullanilacak kiigiik tabaklar yer alir. Ekmek ve su
genellikle herkesin erisebilecegi bir sekilde sofraya konumlandirilir.

o Sofrada yemege baslamadan once ve kalkmadan 6nce dua edilmektedir. Dua
okuma iglemi genelde sofrada bulunan yasca en kiigiik kisiye yaptirilmaktadir (kk19,
kk27). Bazen ailede bulunan ¢ocuklar da tstlenmektedir (kk18).

. Yemekler genellikle birlikte yenir, yani herkes aymi anda baslar ve biter
(kk19). Baz1 6zel giinlerde 6zellikle diigiin, davet, iftar sofralar1 gibi yemeklerde kadin ve
erkekler igin ayr1 sofralar kurulmaktadir (kk23, kk34).

. Sofrada son kisi yemek yemeyi bitirdiginde, digerleri genellikle bekler
(kk44).

o Yemege ailenin biiyligii baglamadan baslamak ayip kabul edilir (kk21, kk35,
kk41).

o Misafirperverlik Turk kiltarinde 6nemlidir. Misafirlere bol miktarda yemek
sunulur ve onlara en iyi sekilde hizmet edilmeye cahisilir (kk17, kk28). Ozellikle bazi
yiyecekler gelen misafirlere ikram edilmek amaciyla saklanmaktadir. Yemeklerin
saklanmasimin amaci gelen misafire ikramda bulunmaktir (kk18).

o Sofrada diger insanlara karsi saygili olmak biiyiikk 6nem tasir. Konusma
sirasinda herkesin s6z hakkin vardir ve diisiincesine deger verilir. Fakat sofra kultiiriinde
¢ok konusulmasi hos karsilanmaz (kk14, kk16).

. Yemek bittiginde veya yemek sona erdiginde eller yikanir. Yemek sonrast
genellikle ¢ay veya kahve servisi yapilir (kk4, kk13 kk21, kk30, kk47).

o Genellikle bolgede sabah, 6gle aksam olmak iizere (kk6) ii¢ 6giin yemek
yenilmektedir (kk6, kk10, kk16, kk18).

J Beslenme ¢esitliligi agisindan et agirhkli yemekler daha fazladir. Ancak
baklagiller, tahillar ve hamur isi de bol miktarda tiketilmektedir (kk12, kk19, kk36). Sebze

tuketimi ise et tiketimine oranla daha azdir (kk42).
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Sekil 3.1. Yer Sofras1 (Kisisel Arsiv).
3.2. Cumra Gelenek ve Gorenekleri

Cumra ilgesi 1926 yilinda Atatiirk’iin emri ile kurulmustur. 1936 yilinda Romanya
ve Bulgaristan’dan gelen gd¢menler ilgeye yerlestirilmistir. Ilcenin dogusunda Karaman
ili, batisinda Akoren ilgesi, kuzeyinde Karatay, Karapmar ilgeleri, glineyinde Giineysinir
ilceleri ile cevrilidir. Ilce ova iizerine kurulmustur. Ancak c¢ok az sayidaki kdyii daghk
arazidedir. Ilge gOcler sebebiyle farkli gruplar1 barindirmaktadir. ilce merkezi ve bagh
oldugu koylerde Yorikler, Dagllar, Ovalilar, Tiirkmenler ve Tatarlar yasamaktadir. Bu
sebeple gelenek ve goreneklerinde farklilik ve benzerlik s6z konusudur (Cumra Ticaret ve
Sanayi Odas1, 2023).

3.2.1. Diigiin Gelenekleri

Evlenecek olan kisi eger bir kiz begenmigse veya bir kiz istenecekse dnce oglanin
annesi ve kiz kardesi, kiz kardesi yoksa akrabalarindan en yakini, bir ig bahane ederek kiz
evine gider. Evin tertip ve dlzenine, kizin giizelligine terbiyesine bakilir (kk10, kk12).
Eger kizi uygun bulmazlarsa, hi¢ bir sey demeden izin alip evden ayrilirlar (kk8). Kiz
begenilirse, bu islerde hiinerli olan bir kadin ile kizin dnce annesiyle sohbet edilip kizin
durumu hakkinda agiz aranir (kk8, kk23). Bu esnada oglanin durumu hakkinda bilgi verilir
(kk23). Erkek tarafinda da eger goricii usulii bir kiz isteme olacak ise, “falancanin veya
filan yerdeki falan kizi sana istemeye karar verdik. Oglum...” diyerek goriis alirlar.
Olumsuz bir yanitla karsilagilirsa bu kizla evlenmesi i¢in ikna ¢abalar1 baslar. Eger damat
aday1 belirtilen sahista evlenmemekte diretirse vazgecilir. Sayet devam edilirse kiz tarafina
151k yakilmaktadir (kk2, kk5).
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Kadm diiniircii, kiz tarafinin verme taraftar1 oldugunu ogrenince kiz tarafina
gonderilir. Bu diiniirciilere, kizin annesi kesin cevap vermeye niyetli olsa bile ben babasina
sOyleyeyim diyerek, yumusak bir sekilde bekletmeye alir. Eger anne veya ev ahalinden
diiniirciilere fazla hiirmet yapilirsa, kizin verilecegine bir isaret sayilir. Hatta misafirlerin
ayakkabilar1 ¢evrilmisse bu isin olacagi, cevrilmeyip disar1 konulmussa olmayacagi
anlasilir (kk9, kk27). Bu sekilde bir baslangigtan sonra, erkek diiniircii kiz evine gider.
“Allah’m emri, Peygamber’in kavli ile kizinizi oglumuza istemeye geldik” diyerek
diiniirlik edilir. Buna karsilik kizin babasi hi¢ bir seyden haberi yokmus gibi, bir siire
diisiiniir, eger vermeye gonlii varsa; “Sizin ve mahdumumuz i¢in bir sey diyemem, Allah
yazdiysa bir sey diyemem. Bana bir ka¢ giin miisaade edin, ben bir diisiineyim” der. Bu
arada kizin evlilik hakkinda fikri alinir. Vermeye niyeti yoksa “Kizim kiguktir, evlenme
vakti degildir” ya da “kizimiz sozlii, s6zlii olmazsa sizden iyisine mi verecektik” diyerek
savusturur (kk12, kk18, kk25, kk33). Bu ilk goriismelerden sonra iki veya {i¢ giin ara
verilir (kk18).

Ikinci kez gidiste, kizin babasi “Biz raziyiz, fakat hisim-akrabaya bir danisalim”
diye cevap verir. “Kiz evi naz evi” derler. Uciincii gidiste “Ne yapalim, Allah nasip
etmigse bizim elimizde ne var, alin yazisma bir sey diyemeyiz” denir. Oglan tarafi da
“Allah razi olsun sizden, hayirlis1 Allah’tan, Biz verdik diledik, kapmiza geldik, sizde bizi
sevip diledinizse nisanimizi koyacagiz” denir (kk8, kk21). Eger kiz o giin verilirse damat
tarafinin yaninda getirmis oldugu ¢ikolata, tatli ikram edilir ve kararlastirilan glinde nisan

koyma ya da s6z merasimi yapilir (kk12).

Bir diger evlenme sekli kocaya kagmadir. Ailelerin onayr olmadigi durumlarda
birbirine asik gencler, bazen arkadaslarinin yardimiyla bazen de kendi ¢abalariyla kagarak
evlenirler. Kocaya kagan kizlara genellikle diigiin yapilmaz (kk8, kk12, kk21, kk18).
Ancak aileler kisa siirede anlasirlarsa diigiin yapilabilmektedir (kk12, kk21). Kagan kiza
yapilan diigiine Yoriiklerde ¢anak diigiinii denmektedir (kk18).
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Sekil 3.2. Yapilan S6z Merasimi Yiiziik Takma (Kisisel arsiv)

S0z merasimi gergeklestirilmeden Once sozde giyilecek elbise, ayakkabi gibi
kiyafet aligverisi ve sozde takilacak yiiziik i¢in kiigiik capta aligveris yapilmaktadir. S6z
merasimi gergeklestirilecegi giin yiliziik takimi yapilir (kk22, kk27). Yiizik takmay1
genelde oglan tarafindaki aile bliytigti gerceklestirir (kk27). S6z merasiminde sutli kahve,
cay, lokum ve biskiivi ikram1 yapilmaktadir. S6zde yliziik takimindan sonra para, altin gibi

taki takimi aile arasinda yapilmaktadir (kk12, kk27).

S6z merasimine damat tarafinin hazirladig1 s6z bohgasi i¢eresinde bulunan takim,
i¢c camasiri, ayakkabi, terlik, igne oyali yazma, mil oyasi (bir 6rgii ¢esidi), havlu, canta,
cuzdan gibi dranleri (icine harglik katilir) kadinlar toplanarak gosterilmektedir (kk18,
kk33).

Sekil 3.3. S6z Boh¢as1 Gosterimi (Kisisel Arsiv).
S6z merasiminde genelde kadmlar ve erkekler ayri oturmaktadir. Erkeklere ikram

edilen lokum ve biskiivi sini iistiine alinir ve daha sonra Usti sofra bezi ile ortilir. Ortiiniin



33

ustune gelenlerden aile biyukleri basta olmak iizere para atar. Daha sonra 6rtl ve paralar
alinarak lokum ve biskuvi ikram edilir (kk8). S6z glini yapilan unutulmus geleneklerden
biri ise gelinin yakin kiz arkadaslarinin damadin ayakkabisinin i¢ine lokum koymasidir.

Burada uygulama ile tatli bir 6miir gegireceklerine inanilir (kk8, kk12, kk17).

Sekil 3.4. S6z Merasimi Taki Takma (Kisisel Arsiv)

Nisan genellikle diigiinden bir hafta once olur. Nisanin bazen yemekli oldugu da
goriiliir. Nisandan sonra ya da once kararlastirilan giinde elbise gorme, ¢arsi aligverisi,
asbab (I¢ Anadolu’da ‘kiyafet’ anlaminda kullanilan kelime) bozma ya da pirt1 bozma isi
baglar (kk8). Bu aligveris diigiine yakin bir zamanda olur. Bunun sebebi son ana kadar bir
aksilik ¢cikmamasi i¢indir. Beraberlerinde gelin kiz da oldugu halde kdyde oturuyorlarsa
sehre gelinir, sehirde ise carsiya cikilir. Carsida alinmasi gereken esyalar alinir. Ornek
olarak kiyafet, ev esyasi, taki i¢in altin vb. esyalar verilebilir. Ayni zamanda kiz tarafi da
damadin giyecegi esyay1 alir (kk8, kk21). Carsi aligverisinde alman esyalar diigiinden bir
hafta 6nce sandik igerisinde kiz evine gotiiriiliir. Sandik gotiiriimii kadmlar tarafindan
yapilir. Gotirumde duruma gére yemek ya da pasta ikram edilmektedir. Corba, sarma,
borek, tatl, kurabiye, pogaca, kek gibi yemek cesitleri gelen erkek tarafina ikram edilir
(kk17).

Kiz evi gelin ve arkadaglari ile sandik gonderiminden birka¢ giin sonra yorgan
kaplama adi verdikleri eglence diizenlerler. Bu eglence giiniimiiziin bir nevi bekar

eglencesi niteligindedir. Eglencede cerez, pasta tiirevi yiyecekler ikram edilmekte ve
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muzik esliginde oyun oynanmaktadir. Ayrica gelinin geyizi yeni evi i¢in toplanmaktadir
(kk8, kk21, kk24).

Sandik gonderiminden sonra kiz evi de oglan evine damat bohgasi, kaynana,
kayinbaba ve kardeslerine diirii (hediyelik nesnelerin tamami) yapar. Duri igerisinde
kaymnbaba ya kiyafet takimi, i¢ ¢amasiri, g¢orap, seccade, Yelek, havlu ve minder
konulmaktadir. Kaynana i¢in kiyafet takimi (gegmiste jorjet takimi (kk8)), i¢c ¢amasiri,
corap, seccade, havlu, yazma, pati, karyola takimi ve yelek konulmaktadir. Kardeslere de
ayni diiri bohgas1 yapilmaktadir. Bohgalara ek olarak bir tepsi baklava, ¢erez sinisi,
kizartilmis tavuk gitmektedir (kKk8, kk12, kk21, kk33, kk41).

Kiz tarafi, erkek tarafina giderek ‘geyiz cakma’ dedikleri bir uygulamayi
gerceklestirirler. Ceyiz cakma ev igerisindeki odanin birinde kizin ¢eyizini sergilemektir.
Amag gelen misafirlerin komsularin kizin ¢eyizini gormesidir. Odanin tavan1 yazmalarla
kapatilir. Duvarlara ¢eyizde bulunan dokumalar, el yapimi danteller, yaygi gibi esyalar
ceyiz ¢ivisi yardimiyla ¢akilir. Hazirliklar bittiginde belirlenen tarihte diigiin yapilir (kk17,
kk21, kk33).

Cumra’da diigiinden 6nce davet edilecek kisilere yakin akrabalara kiyafet i¢in
kumas, diger davet edilecek kisilere havlu ile okuntu yapilarak, diigiin tarihi gelecek
kigilere bildirilir (kk12, kk14). Giiniimiizde ise diigiin daveti davetiye ile yapilmaktadir
(kk12).

Cumra’da diigtintin basladigini ilan etmek i¢in genelde Cuma giinli namazdan sonra
cami halki ile birlikte diiglin evine bayrak dikimi ya da bayrak asma gelenegi
gerceklestirilir. Gelen grup dualar ederek diiglin evine bayrak asimi yaparak diigiin
bagladigini ilan eder. Bayrak asma geleneginde gelen misafirlere ovalilarda yemek olarak
tirit ikram etmektedir. Yoriiklerde bayrak asmada ikram edilen yiyecek sikma ve ayrandir.
Turkmenlerde ise seker, kuruyemis ve gofret ikram edilmektedir (kk18, kk21, kk23, kk25,
kk33).

Damada diigiin giiniinden bir giin dnce geceleyin “cetnevir” diizenlenir. Damat
cetnevir de kuru yemis ve gerezler yiyip, calgi esliginde eglenerek yakin arkadaglarla vakit
gecirir. Cetnevir gecesi kiz evinde de eglence diizenlenir, buna “kimna gecesi” denir. Kina
gecesine oglan evinden bir grup kadin da gelir. Kina gecesinde gelin kiza maniler ve

tirkiiler esliginde kinasi yakilir. Kinada damadin annesi hazirlikli gelir kina yakma
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sirasinda gelin elini agmaz damadin annesi elini agmasi i¢in gelinin avug igine altin

koymaktadir (kk17, kk34, kk42).

Kina yakildiktan sonra gelen misafirlere kabuklu fistik ve Mevlana sekeri ikram
edilmektedir. Kina gecesinde ya da diigiinde kadinlarin damat kiligina ya da erkek kiligina
girerek kina gecesine eglence katmaktadir. Kita bittikten sonra kizin yakimn arkadaslar1 ve
gelin kiz ayn1 evde kalmaktadir. Kaldig1 gecede kimse uyumaz uyuyan geng kizlarin yiizii
ruj ya da siirme ile boyanmaktadir (kk17).

Kina Yakihirken Soylenen Maniler
Cagirm kiz anasini
Gorsiin kizin kiasini
Kizim kinan kutlu olsun

Vardigin yerler hosnut olsun

Altinizda tas miydim
Ustiintizde yilk miydim
Bir kizim ¢ok muydum

Kizim kinan kutlu olsun

Hani bu kizin anasi
Oniinde mumlar yanas1
Gel gelinin kaynanasi
Gelinim kinan kutlu olsun

Yeni yuvan mutlu olsun

KINA TURKUSU

Kiz anasi1 kiz anasi
Hani bunun 6z anasi
Cattilar ocak tagini
Kurdular diigiin agmi
Yudular kizin basini

Kiz anam kizan kutlu olsun
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Soyle de bal dilin tath olsun
Anam kizin ¢cok muydu?
Hi¢ mehelin yok muydu?

Daminizda ot muydum?

Bir kiz size ¢ok muydum?

Sekil 3.6. Kina Eglencesi (Kisisel Arsiv)

Diigiin genellikle Konya’da haftanin persembe ve pazar giinleri igerisinde yapilir.
Diiglinden bir ka¢ gln once yemek hazirliklar1 baslar. Gelinin oglan evine getirilecegi
giiniin sabahi, oglan evinde pilav verilir. Oglan tarafinin esi, dostu, akrabalari, arkadaslar1
ve yakinlar1 c¢oksa okuntu (davetiye) dagitilir. Koylerde de, komsu koylere okuntu
gonderilir. Pilav dokme isi devam ederken, gelin kuafore gider, Geline yakin arkadaglar1 da
eslik eder (kk24, kk26).
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Diigiin pilavi sabahin erken saatlerinde baslayip en ge¢ 6glen olmadan bitmektedir.
Diigiin pilavi basladiginda oglan evi; kiz evinde bulunan misafirleri i¢in pisen diigiin
yemeginden gondermektedir. Yemegi gotiiren kisilere kiz tarafi hediye ya da para
vermektedir (kk24). Yemek olarak; bamya corbasi, yogurt ¢orbasi, pilav istii et kavurma,

irmik helvasi ve zerde verilmektedir (kk17).

Sekil 3.7. Diigiin Pilav1 (Kisisel Arsiv).

Yemegin bitiminden sonra, gelin alma zaman gelir. Gelin, oglan evine gelinceye
kadar bir hayli miigkiille karsilagilir. Erkek tarafi, araba, otobiis, taksi ile kiz evine gider.
Koylerde at arabasi, traktdr veya egerli at ile kizin evine gidilir. Kaympeder yaninda iki
kisi oldugu halde, gelinin bulundugu odaya varir. Gelin odas1 arkasindan kapanir. Kiz

tarafi kayinbabadan ¢esitli bahsisler almadan gelini vermez (kk6, kk8, kk12, kk33).

Gelin evden ¢ikmadan once kusak baglama merasimi yapilmaktadir. Gelin kusagi
baglama islemi ¢ogu kez gelin evden ¢ikarken yapilir. Kirmizi veya farkli renklerde gelin
kusag1 baglanabilmektedir. Gelin kusag1 baglama islemini ise gelinin babas1 ya da agabeyi
tarafindan gergeklestirilir. Gelin kusagi gelinin beline baglanir. Kusagin baglanmasi
esnasinda yapilmasi gereken bir defa salavat ve sonrasinda tekbir getirilerek dua
okunmasidir. Kusak gelinin beline iki kez sarilip, ti¢iincli defasinda ise baglanma islemi

gergeklestirilmektedir (kk12, kk21, kk37).

Kusak baglama igleminden sonra gelini kolundan babasi kapiya kadar eslik eder.
Kapida kaymbabaya emanet eder daha sonra binecegi vasitaya yerlestirilir.
Yerlestirildikten sonra duasi yapilir. Allaha 1smarladik denildikten sonra gelin alay1 yola

diiziilir. Koylerde bahsis alabilmek i¢in yollar engellenir. Baz1 kdylerde gelin aliminda
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erkek tarafindan koyiin gecleri toprak pasti parasi ve erkek tarafindan gelin alimi sirasinda

gelen bayratar adi verilen genclerde, kiz tarafindan gelin alimi sirasinda bahsis almaktadir
(kk10).

Sekil 3.8. Kusak Baglama Merasimi (Kisisel Arsiv)

Oglan evinde, gelin arabadan inmeden Once gelin arabadan inmek igin erkek
tarafindan indirmelik istemektedir. Indirmelik olarak aile biyiklerinden para, altin, ev,

tapu, hayvan gibi hediyeler verilir (kk17).

Cumra da oglan evine gelen, gelin arabadan inerken uygulanan gelenek, gorenek ve

yapim amaglari;

e Gelinin 6ndne ici dolu bir testi veya tas konulur ve kirdirilir. Bolluk ve bereket
getirsin diye testi ve tasin igerisinde su, para, bugday tanesi bulunmaktadir (kk17,
kk21).

¢ Gelinin 6nune seccade konulur. Konulma amaci ise dinine bagl olmasinin temenni
edilmesidir (kk21).

¢ Gelinin kucagma bebek verilmektedir. En kisa zamanda ¢ocuk sahibi olmasi igin
(kk18).

¢ Geline kapmin iizerine tereyag: siirdiiriilir. Hayatinin yag gibi akip ge¢mesi i¢in
(kk17).
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eGelin ve damadm basmdan tepsi i¢inde bugday tanesi, seker ve madeni para
atilmaktadir. Bugday bereketi, seker agiz tadini, para ise bollugu temsil etmektedir
(kk18).

o Uzerlik bitkisi yakilmaktadir. Nazar ve kétiiliiklerden korumak amaciyla (kKk21).

Gelin arabadan indikten sonra damatla iceriye girmektedir. Damat gelinin duvagini
acip, alnindan dperek hos geldin der ve yuz goriimliigii olarak altin takar. Daha sonra gelin
ve damat kol kola evde bulunan kisilerin karsisina ¢ikmaktadir buda koltuk adeti olarak
bilinir. Koltuk adeti ev icerisinde bulunan kisilerin damat ile gelini kol kola gormesi ve iyi
dileklerini ilettigi bir adettir. Bu esnada evde hazirlanan serbet ve tatli geline ikram
edilmektedir (kk18, kk33, kk41, kk42).

Sekil 3.9. Gelin Indirimi Merasimi (Kisisel Arsiv)

Gelin alimmmdan sonra damat, kapida bekleyen arkadaslariyla aksam yemegine
kadar kaybolur. Damat ve arkadaslar1 agiz tadina (tath yemege) giderler. Damat aksam
yemeginden sonra, yatsi namazini kilar. Namazdan sonra duasi yapilarak damat katma
gelenegi yapilir. Damat katma geleneginde damadin arkadaslar1 sirtina vurarak gelinin

yanina gonderirler (kk8, kk17, kk33, kk41).

Diigiiniin ertesi giinii, gelin ve damat erken saatte el 6pmeye kahvaltiya oglan evine
gelmektedir. Kahvaltidan sonra kadinlar arasinda yiiz agimi1 eglencesi yapilir. Gelin oyuna
kaldirilir. Damatta ayni1 giliniin 6gleni, sagdig “yigitbasilarla” bir yemek yer. Diigiin
boylece sona erer. Birkag giin sonra damat ve gelin hisim akrabalara el 6pmeye ¢ikarlar. El
Opmeye gidilirken damat ve gelin eli bos gitmez. EI 6pmeye haberli gidilir. Gidecekleri
yerde damat- gelin gelecek diye yemek hazirlanir. EI 6pmede geline gizlice para verilir
(kk21, kk27).
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3.2.2. Bayram Gelenekleri

Ulkemizin kiiltiirel cesitliligi icinde, gelenekler hep birlikte yasanir. Ozellikle
bayram zamanlarinda ayni mahalle sakinleri imece ruhuyla bir araya gelerek bayram
yemeklerini hazirlarlar. Ag¢ik alanlarda bayram namazi ve bayramlagsma gergeklesir.
Namaz sonrasinda yoresel lezzetlerle donatilmig sofralarda misafirler agirlanir; bu

kalabalik sofralar ve ziyaretler, bayramlarin vazge¢ilmez bir pargasidir.

3.2.2.1. Ramazan Bayrami

Miisliimanlar i¢in Ramazan ay1 6zel bir 6neme sahiptir. Her y11 Ramazan gelmeden
once toplumda 6zel hazirliklar yapilir. Evlerin temizlenmesi, boyanmasi ve iftar ile sahur
icin farkl tiirde yiyeceklerin hazirlanmasi gibi adimlar bu hazirliklarin bir parcasidir.
Eriste, tursu, recel gibi gesitli yiyecekler genellikle bu hazirliklarin i¢inde yer almaktadir
(Baykan, 1981: 119).

Rahmeti ve bereketiyle anilan on bir ayn sultan1 Ramazan, Islam inancma gore
oru¢ tutmanin farz oldugu hicri yilin dokuzuncu ayidir (kk3, kk47). Bu ay, Muslimanlar
icin sabir, ibadet, hosgdrii ve yardimlasmanin daha derin anlamlar kazandigi; iftarin,
ailelerin bir araya geldigi ve teravih namazlarmin kilindigi miibarek bir zaman dilimidir
(kk14, kk47, kk48). Ramazan ayinm ardindan gelen 3 giinliik bayram ise Seker Bayrami
olarak bilinmektedir (kk2, kk5, kk28, kk32, kk42, kk46, kk48).

Orug, tan yerinin agarmasindan giinesin batmasina kadar olan silirede yeme, igme ve
kendini bazi1 seylerden alikoyma anlamma gelir (Kk28). Ramazan ayinda tutulan oruca,

teravih namazlari, ¢esit ve bereketiyle misafirlerin agirladig: iftar ve sahur sofralar1 eglik

eder (kk14, kk16, kk30).

Orug, corbasindan tatlisina kadar kurulan bereketli iftar sofralar1 ile Ramazan
topunun patlamasiyla agilirken (kk30, kk43), yeni bir oruca hazirlanmak igin gozler
mahmur kalkilan imsak vaktinden 6nce Ramazan davuluyla baslayan sahur yemekleri de

0zlenen anlardan biri olarak bir ay boyunca geceleri aydinlatmaktadir (kk20, kk46, kk50).

Ramazan ayinda, ailede giicli yeten ve sagligi elveren bireylerin orug tutmasi
beklenmektedir (kk29). Orug tutmayanlar genellikle iftardan ve sahurdan arta kalanlarla
beslenir ve yemek hazirliklar1 ¢ogunlukla aksam iftar1 i¢in yapilmaktadir (kk29, kk37,
kk49).



41

Iftarda genellikle orug; hurma, zeytin, tuz, su gibi hafif yiyeceklerle acilir (kK1,
kk4). Ardindan corba, etli yemekler, pilav, hamur isleri, tath veya hosaf gibi ¢esitli
yemeklerle yemege devam edilmektedir. Ailelerin iftar sofralarindaki gesitlilik, genellikle
ailenin sosyo-ekonomik durumuna gore degiskenlik gosterir (kk9, kk48). Her ailenin, iftar

yemegini diger glinliik yemeklerden farkli hazirladigi bilinir (kk48).

Ramazan ay1 boyunca bitiin kdy akraba ya da konu komsu sirayla iftar yemegi
verir ve teravih namazima kadar bir arada sohbet eder. Bazi giinlerde yakin kisiler kendi
aralarinda evlerde Sahura kalmakta ve birlikte oruca niyet eder (kk11, kk17, kk18).

Sahur, kigiyi tiim giin oruca hazirlayan gece yenilen bir 6giindiir (kk18). Bu
ogiinde, 6zel hamur isi yemeklerin yani sira aksamdan kalan yemekler veya sabah

kahvaltisinin biraz daha cesitlendirilmis yiyecekleri yer almaktadir (kk16).
Bir iftar meniisii 6rnegi

. Iftarliklar(Hurma, zeytin)

. Yayla, mercimek, bamya vb. ¢orbasi
o Etli fasulye

o Tel sehriyeli pilav

o Etli glivec

. Karniyarik

. Yogurtlu biber

. Salata

o Mevsimine uygun meyve (karpuz, kavun vb.)
o Su boregi

o Gullag

o Sitlag

. Baklava

Bir sahur meniisii 6rnegi

. Yumurta,
o Peynir,
° Bazlama, sikma,

. Yogurt,
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J S,

° Domates, Salatalik,
. Receller,

. [ftardan kalan corba,
. Pisi,

° Bal- Kaymak,
° Tahin pekmez,

o Patates

Oru¢ tutulan bir aylik siirecin ardindan, ti¢ gin boyunca kutlanan Ramazan
Bayrami karsilanir. “Bayram” sézciigiiniin Tiirk Dil Kurumu s6zligiinde anlami seving,

nese ve eglence anlamina gelmektedir (TUrk Dil Kurumu, 2023).

Ramazan Bayrami, Islam aleminde Ramazan aymin ardindan Hicri takvime gore
onuncu ay olan Sevval aymin ilk {i¢ giiniinde gelenekleri ve eglenceleriyle kutlanan dini
bir bayramdir. Hicri takvimin bir ay takvimi olmasindan dolay: yillar, miladi takvimden
11-12 giin daha kisadir. Bu sebeple Ramazan Bayrami her sene bir 6nceki seneden 11-12
giin daha erken kutlanir. Yaklasik olarak her 33 senede bir Ramazan Bayrami ayni giinlere

denk gelmektedir (Din Isleri yiiksek kurulu, 2023).

Bayramdan bir giin 6nce Arife giinii 6zellikle orucun son giinii olmasi ve 6zel
giinlerden biri niteligindedir (kk2). Bu giin igerisinde 6zellikle pisi yapilmakta ve yakin
akraba ve komsulara dagitilmaktadir (kk13, kk15, kk38). Klasik pisi hamurunda un, su
maya, tuz bulunmaktadir. Un, su, tuz ve maya ile bir kapta yogrulur ve daha sonra 1lik bir

ortamda mayalanmaya birakilir. Mayalanan hamur kizgin yagda sekillendirilerek kizartilir

(Kk15).

Arife gilinli ikindi namazi sonras1 cami ¢ikis1 cemaat toplu bir sekilde mezarlik
ziyaretleri yapmakta ve dualar etmektedir. Mezarlik ziyareti sonrast durumu iyi olan kisiler

giil suyu, seker, Yasin-i serif kitab1 gibi ikramlarda bulunmaktadir (kk15).

Bayramin ilk giinii, camilerde bayram namazi kilinir. Namazin ardindan cemaat,

birbirleriyle bayramlasmaktadir (kk10, kk11, kk44, kk46).

Ramazan aymin her sabahi ezanla baslayan orug niyeti, bayramla birlikte sona erer.

Bayramin kahvalt1 sofrasinda ise bir an tereddiit yasanir; bir ay boyunca kendine hékim
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olan nefis kahvalt1 sofrasinda duraklar ve ilk lokma ile birlikte artik bayramin basladigi
hissedilmektedir (kk19, kk36, kk44).

Aileyle bir araya gelinen kahvalt1 sofralarmin ardindan genellikle biiyiiklerin elleri
oOptiliir ve kiiciiklere ¢esitli hediyeler verilir. Ramazan ayinda her gece bizi sahura kaldiran
ve bayramin ilk giinii yine kapimiza gelerek davul calan Ramazan davulcularina bahsis

vermek de yaygin bir gelenektir (kk45).

Cocuklar, odzellikle kdylerde yasayanlar, ellerine aldiklar1 posetlerle komsularinin
ve akrabalarinin kapilarini ¢alarak, seker ve ¢ikolata toplama heyecanmna kapilirlar (kk16,
kk18, kk31, kk50).

Ziyarete gelen misafirlere kolonya ve sekerin yani sira yaprak sarmasi, su boregi
gibi geleneksel lezzetleri ikram etmenin yan1 sira 6zellikle sac arasi ve baklava gibi tathilar
sunulur (kk17). Gun boyu misafirleri agirlarken, bos bir an bulundugunda bayram
ziyaretleri baslar. Ik olarak aile biiyiiklerinin elleri 6piiliip, hayir dualar1 alinir. Ardmdan

diger akraba ve komsular1 ziyaret etmeye devam edilir (kk39, kk46, kk48).
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Cizelge 3.1. Sac Arasi (kk18)

SAC ARASI

Kullanilacak malzemeler

2 yumurta
1 cay bardag1 zeytinyagi
1 ¢ay bardag siit
2 yemek kasig1 sirke
Bir tutam tuz
e Aldigi kadar un
Arasi icin
e 1 ¢ay bardagi bugday nisastasi
e 250 gram tereyagi
e 250 gram kaymak
o Ceviz
Serbeti icin
e 3 su bardagi tozseker
e 2 subardagisu
e 2~3 damla limon suyu

Islem basamaklan

Hamur icin gerekli olan tim
malzemeleri bir kaba alin.

Kulak memesi yumusakliginda bir
hamur elde edene kadar yogurup
hamurdan mandalina biiyiikliigiinde
parcalar koparin.

Uzerlerini nemli bir bezle ortip
yarim saat dinlendirin. Dinlenen
hamurlar1 bugday nisastas1 ile
baklavalik yufka inceliginde agin.
Hamurlardan birinin {izerini tereyagi
ile yaglayip ortadan ikiye katlayin
ve yuvarlak tarafina kaymak ve
ceviz ekleyip diiz tarafa dogru rulo
seklinde sarin.

Ruloyu yaglanmis firin tepsisine giil
boregi seklinde sararak yerlestirin.
Hamurlar bitene kadar aym islemi
tekrarlayin.

Kalan tereyagini hamurlarm iizerine
gezdirin. Onceden 1sitilmis 180
derece firinda pembelesene kadar
pisirin.

Serbet icin tozseker ve suyu
kaynatin. Limon suyunu ilave edip
bir siire daha kaynatip sogumaya
birakin.

Sicak tathnin {izerine soguk serbeti
gezdirin. Tathnin serbeti ¢ekmesi
icin 1 saat bekletin ve servis yapin.
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Cizelge 3.2. Sac Aras1 Yapim Asamalari.
ry w[ -; o T T

(Hamur Bezelerini Agma) (Kaymak stirme ve Ceviz serpme)

(Yufkay1 bolme) (Yufkay1 rulo yapma asamasi)

3.2.2.2. Kurban Bayramm

Kurban kesilmesi eyleminin bir gelenek ve adama olarak dini tarihteki yeri ¢cok
eskilere Hz. Muhammed’den de Onceye dayaniyor. Kuran-1 Kerim’de de yer verildigi
sekliyle Hz. Ibrahim’in Allah’a olan sevgi ve baghiligini gdstermek igin oglunu kendisine
kurban etmeye karar vermesi sonrasinda gokten inen kurbanlik hayvani kesmesi ile kurban
geleneginin basladigi kabul edilir (Din Isleri Yiiksek Kurulu, 2023).

Islam’a gore Kurban kesmek vaciptir, farz degildir (kk21, kk47). Gegmisten gelen
gelenek ve uygulamalarla maddi yeterligi olan Miislimanlara kurban kesmek vaciptir
(kk30, kk41, kk49). islam’in temel aldig1 takvim olan Ay takvimine gore Zilhicce aymnimn
10. gliniinden baglayarak dort giin siireyle kutlanan bayramdir (kk1, kk35).

Kurban Bayramui i¢in arife giiniinden itibaren hazirliklar tamamlanir. Bu hazirliklar

genelde ev temizligi, bayramlasmak i¢in gelecek olan misafirler icin yemek hazirligi ve
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kurban kesilecek yerlerin temizligidir (kk7, kk11, kk31, kk35, kk44, kk50). Kurban
bayraminda da Ramazan bayraminda oldugu gibi Arife guni pisi, mezarlik ziyareti
yapilmaktadir (kk15, kk38). Bayramin birinci giinii erkekler bayram namazi igin camiye
gitmektedir. Namaz ¢ikisi kendi aralarinda bayramlasip evlere doniiliir (kk25).

Kurban kesimi i¢in temiz bir ortam hazirlanir. Genellikle Kurbanini kendisi
kesecekler bir glin 6ncesinden kurbanin kani1 akmasi i¢in ¢ukur acar. Kurbanlik hayvanin
gozleri baglanir. Boyun kismi ¢ukura ve kafasi kibleye ¢evrilir. Besmele cekilerek
boynundan kesilir (kk14, kk21, kk28, kk32, kk38, kk41, kk43, kk49, kk50). Kurbanlik i¢in
biiyiikk bas dana, diive, kii¢iikbas olarak koyun ve ke¢i kesilmektedir (kk14, kk23, kk28,
kk32, kk38, kk41l). Giiniimiizde ortak olarak, biiyiikbas bir hayvan kesilmektedir (kk14,
kk23).

Kurban bayraminin ilk giinii etle ugrasildig: icin pek ziyarete gidilmez. Kurban eti
iice boliinerek 1/3’1 aileye, geri kalam1 durumu olmayip kurban kesmeyen ailelere
dagitilmaktadir (kk11, kk14, kk19, kk21, kk33, kk48). Kesilen kurbanlarin ahirette kisiyi

sirat kopriisiinden gegirip, cennete gotiirecegine inanilir (Kk19).

Bayramda gelen cocuklara kolonya, seker, para verilir. Eve gelen misafirlere
pisirilen kurban etinden mutlaka ikram edilmektedir. Ozellikle kurban etinden kakag,

gevrek ve sac kavurma yapilmaktadir (kk23).

Ziyaretlerde yemegin yani sira etin yaninda hafif siitlii tathilar ile baklava ikram
edilir. Kurban kesen kisiye "Allah kabul etsin™ denilir. Maddi durumu iyi olan nisanh
erkekler, kiz evine kog¢ stislemekte ve "bayramlik" hediyeler gotirmektedir. Arife veya
birinci giin kabir ziyareti yapilip, dualar edilir (kk17, kk23, kk48, kk50).

Sekil 3.10. Kog susleme (Kisisel Arsiv)
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Cizelge 3.3. Kaka¢ (kk23)

KAKAC

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Filetolar her iki tarafina bir bigak
yardimi ile ince ince g¢izikler atin.
Kusbasi ise gerek yoktur.

e Uzerlerine iri tuz serpin. Sac tavanin
icerisine kuyruk vyagi ve i¢ yagi
ekleyip eritin. Eriyince filetolar1
ekleyin ve her iki tarafini ters diiz
ederek ¢evirin. Ardindan sacin
tizerini bir kapak yardimiyla
kapatin. 10-15 dakika pisirin.

e Bu yemek c¢ogunlukla koylerde
Kurban Bayrami’nda, kurban
kesilince sacta yapilan bir yemektir.

e 500 gram koyunun but veya sirt
kismindan ince fileto ya da kusbasi
(yagsiz)

e 100 gram kuyruk yagi

e 50 gram i¢ yag

e 1 tath kasig1 iri tuz
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Cizelge 3.4. Gevrek (kk23)

GEVREK

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Kuru yufkalar1 su yardim ile slatin
ve bir bez altinda yumusamasini
bekleyin. Ardindan {iggen muska
seklinde parcalara ayirmm. Kakag
yapimindan artan yagda, sac
icerisinde iki tarafi da citir olacak
sekilde kizartin.

e 1-2 adet kuru yufka

e 1/2 su bardagi su
e Kakagtan artan yag
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Cizelge 3.5. Kakag ve Gevrek Yapim Asamalari

Ve R

-

_cfr"a' 3 S

(Etin eklenmesi)

(Gevrek yapmak igin yufkanin kizartilig1)

(Yufkanin 1slanisi)
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(Yufkaya gevrek ve kakagin sarilist) (Yenilis sekli)

3.2.3. Cenaze Gelenekleri

Oliim, bir diinyadan &teki diinyaya gecis ve iki diinyaya ait olmadig1 sanilan sancili
bir donemdir. Birdenbire ortaya ¢ikan biiylik bir bilinmezlikle ylizlesmek, ruhlarda
bunalim yarattig1 gibi beyinlerde de bir sorgulama sireci baslatir (Yiicekal Arpaci, 2012:
172).

Oliimiin ihtiva ettigi anlam, diinyevi hayattaki davranislarin sekillenmesinde de
onemli rol oynar. Oliimiin bir son olarak kabul edilmedigi ve ikinci hayatin varhgmdan soz
edilmedigi bir inangta tamamen diinyevi zevklere yonelinir. Oysaki 6limden sonraki hayat
inanig1, insanlarin belirli bir amag¢ dogrultusunda calismaya, ahlaki ve etik anlamda daha

dikkatli davranmaya tesvik etmektedir.

Bir kisi 6liince dini vecibelere gore defnetme islemleri baslar (kk21, kk28, kk33,
kk41, kk47). Sayet oliiniin yakinlari, uzakta ise 6liiniin defnedilmesi bir siire bekletilebilir
(kk33). Olenin viicudu sertlesmeden dnce hafifce cenesinin bez tiirii bir iple baglanmasi,
gbzlerinin kapatilmasi, elleri, ayaklar1 ve kollarmin diiz bir sekle getirilmesi gerekir.
AyakKlarm tekrar agilmamasi i¢in bagparmaklari uygun bir sekilde iple baglanmaktadir.
Daha sonra iistline bir ¢arsaf yardimi ile kapatilmaktadir. Ayni1 zamanda karni sismesin

diye {izerine bigak konulmaktadir (kk7, kk18, kk21, kk30, kk41).



o1

3.2.3.1. Cenaze ugurlamaya dair belli bash uygulamalar

. Olenin yakinlari, dliimiin gerceklestigini, defin, mezar yeri ve yikama ile
ilgilenecek kisileri, geciktirmeden hizlica ayarlamaktadir (kk37).

. Olenin yakimlar1 cami de 6len kisinin haberini vermek icin selasmi
verdirmektedir (kk17, kk21).

. Olen erkek veya kadni, bedenleri ortiilecek sekilde kefenlemek farzdir. Bir
olityii ona en yakin olan biri veya takva sahibi glivenilir bir kimse yikamaktadir (kk12).

. Oliiniin yikanmas1 farz-1 kifayedir. Yanmis, bogulmus, sisip dagilmis
olanlara abdest aldirmaya gerek yoktur; Uzerlerine sadece su dokmekle yetinilir (kk13,
kk21).

o Cenazenin gereksiz ve sebepsiz yere geciktirilmemesi icin olinin bir an
once yikanmasi, kefenlenip hazirlanmasi gerekmektedir (kk41) .

o Erkek cenazeyi erkekler, kadin cenazeyi ise kadin yikayicilarin yikamasi
gerekir. Yikayan kisiler abdestli olmalidir (kk6, kk28, kk33).

. Yikanmani miimkiin oldugunca kapali bir alanda gerceklestirilmesi gerekir
(kk21).

o Cenaze yikanan yere giizel kokular konulur (kk7, kk23).

o Gerekli sabun ve temizlik maddeleri hazirlanmalidir (kk21).

. Cenaze tabuta konulduktan sonra genellikle tabutun iistiine hali, battaniye

konulur, daha sonra hal1 ve battaniye bir camiye gonderilir (kk33).

. Cenazenin kabire indirilmesi i¢in battaniye ya da sargilik adi verilen ip
kullanilir (kk23).
. Derince ve uygun boyda agilan kabre cenazeyi gommek farz-1 kifayedir.

Cenazeyi tastyanlar gibi kabre indirenlerin de; "Bismillah ve ala milleti
Resulullah™ demeleri miistehabtir (kk21).

J Olii, kabirde yiizii kibleye gelmek sartiyla sag yani iizerine yatirilir. Sonra
kefenin diiglimleri ¢oziiliir. Kabrin tahtas: dizildikten sonra kiirekle veya elle {izerine
toprak atilir (kk45, kk48). Kabrin iistlinii biraz ylikseltilmektedir. Toprak pekissin diye
kabrin Gzerine su serpilebilmektedir (kk21, kk23).

J Inamisa  gore aksam  namazindan  sonra cenaze gémillmez;  her

haliikarda cenaze namaz1 mutlaka kilinir. Olen kadmsa tabutun iizerine yesil yazma
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baglanir. Tabutun iizerine birakilan seccade ve kilim camiye bagiglanir. Defin islemi
yapildiktan sonra topluca cenaze sahibinin evine gidilir (kk23).

o Cenazeyi kabre kadar tasimak, bir mimine yapilacak en son
hizmetlerdendir. Bu tasima ayni zamanda bir ibadettir (kk18, kk21, kk38, kk41).

o Cenaze defnedilip gelenlere yorede pide ayran, sikma, ekmek arasi tahin
helvasi veya mahalli yemeklerden pisirilerek yedirilir (kk23).

o Oliim giiniinii takip eden bir hafta veya on giin Kuran okunur ve cesitli
yemeklerle birlikte aksam yemegi yenildikten sonra cenaze evine bagsagligi dilenip
topluluk dagilir (kk9).

o Olenin yedinci giinii pisi ve helva yapilir, komsulara dagitilir. 52. giinii de
mevlidi serif okutularak yemek verilir (kk21, kk23).

. Olen kisi i¢in dualar ve Kuran-1 Kerim okunur. Ozellikle ti¢ ihlas suresi ve
bir Fatiha suresi okunmaktadir (kk2, kk18, k47).

. Oluniin yakmlarma taziyede bulunulur. Bas saglhig1 dilenir, "Allah size sabir
versin”, "Allah rahmet eylesin™ gibi dileklerde bulunulur (kk11).

. Cenaze evinde 3-5 giin yemek pisirilmez komsular ya da yakin akrabalar
cenaze evine yemek getirmektedir (kk18).

o Cumra da bulunan bazi yorelerde cenaze evinde 3-5 glin televizyon ve
camasir yikanmamaktadir (kk23).

o Cenaze kabre konulduktan sonra vefat eden kisinin kiyafetleri ihtiyag
sahiplerine dagitilmaktadir (kk21, kk39).

. Cenaze defin islemi bittikten sonra mezarlik ¢ikis1 giil suyu ve seker ikram

edilir (kk23).

3.2.4. Hidirellez Gelenekleri

Her yil 5-6 Mayis’ta kutlanan Hidwrellez, 2017 yilinda UNESCO Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras Listesi’ne alimmigtir. Baharin gelisi, doganin canlanmasi ile hayatlarina

bereket dolmasmi uman insanlar, 5 Mayis aksamindan 6 Mayis sabahina kadar siiren

Hidirellez’i gesitli etkinliklerle gegirirler (Ocak, 1999: 121).

Tarihi gok eskilere gétiiriilebilecek Hidirellez kutlamalari, Hz. Hizir ve Hz. ilyas’in
bir araya geldigine yonelik anlatilara dayanwr. Bu anlatilar farklilagsa da su anlat1 halk

arasinda oldukca yaygindir: Hz. Hizir ve Hz. Ilyas dliimsiizliik suyu ab-1 hayat igerler ve
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oliimsiizliige kavusurlar. Hz. Hizir karada, Hz. Ilyas ise denizde darda kalanlara yardim
eder. Her yi1l 5 Mayis’1 6 Mayis’a baglayan gece bir giil agacinin dibinde ya da bir su
kenarinda bulusur, yeryiiziine bolluk ve bereket dagitip dilekleri yerine getirirler (Teke,
2016).

Hidirellez etrafinda olusan inanglar, kutlamalarda yapilan uygulamalar ve pratikler
yOrelere gore de degisebilir. Kuzu eti yemek, Hidirellez gecesi soguk suya girmek, ates
iizerinden atlamak, salincakta sallanmak saglik dileklerini; yiyecek, icecek kaplarmin,
ambarlari, para keselerinin, clizdanlarin agzmin agik birakilmasi, mayasiz siitiin yogurt
olmasinin beklenmesi bolluk ve bereket dileklerini; ev, araba, ¢ocuk, tarla, bag bahge gibi
dileklerin giil agacinin dibine ¢izilmesi, olmasi istenilen seylerin bir kdgida yazilmasi daha
sonra bu kagitlarin akarsu, gol ya da denize birakilmasi mal miilk dileklerini ifade eden
genel Hidirellez uygulamalaridir. Kilit agma ve Martufal gelenegi (kismet ve talih agma ile
ilgili uygulamalar) Hidirellez giinii gergeklestirilmektedir (Ocak, 1999).

3.2.4.1. Hidirellez giinii uygulanan gelenekler

e Hidirellez giinii beyaz clbiseler giyilir ve sabah erken saatlerde bol sulu, yesil
kirlara gidilir. Doga iginde yiiriiyiis yapilarak bereket ve bolluk dilenir. Ozellikle acik,
agaclik, yesil alanlarda yapilir. Kutlamalar su kenarlarinda da yapilabilir. Hizir'mm gezdigi
kabul edilen yesil yerlerden ¢igekler toplanir. Ozellikle Cumra’da Sir¢ali hoyiik mevki
tercih edilmektedir. Diger gidilen alanlar Tavsan koprii, Obruk, Sarildak ya da koy
meydanlar1 tercih edilen yerler arasindadir (kk18, kk21, kk23, kk29, kk31, kk48).

e Hidirellez sabahinda yiyecek kaplari, ambarlar, pencereler ve para keseleri agik
brrakilir. Kap1 ve pencere sonuna kadar agilarak bereket ve bolluk eve davet edilir.
Kimileri clizdanini, kesesini agar ki i¢i bereketle dolsun (kk23, kk30).

¢ En bilinen gelenek ise giil agacinin altina, Hidirellez aksami1 kagida yazili bir dilek
birakmaktir. Ertesi giin dilegin yazili oldugu kagit alinir ve suya atilir. Kagidin suya karisip
gitmesi dilegin gerceklesecegine isarettir. Bazi yorelerde bahgedeki toprak bir alana
istenilen dilegin resmi gizilmektedir. Ornegin ev, araba, gocuk gibi.. (kk8, kk21, kk19,
kk24).

e Hidirellez'in en bilinen ve en sevilen gelenegi ise dort yol agzina ates yakmaktir.

Atesin lizerinden 3 kez atlanir. Atesten atlandig1 zaman kis boyunca insanin {izerine ¢oken
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uyusuklugun ve hareketsizligin gidecegine inanilir. Inanisa gére atesten atlarken dert ve
kederler de dokulir (kk7, kk48).

e Hidirellez'de yapilmamasi gerektigine inanilan igler de vardir. Hidirellez giini ev
temizligi yapilmaz, geng kizlara is yaptirilmaz, camasir yikanmaz gibi ¢esitli inaniglara da
yer verilir. Buradaki amag, o giiniin herkes i¢in bayram tadinda ge¢mesidir (kk5, kk11,
kk19, kk32, kk40, kk46).



3.3. Cumra Mutfaginda Kullamilan Bazi1 Ara¢ Gerecler
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Cumra mutfaginda kullanilan ekipmanlar; ekipmanin hangi malzemeden yapildig1

ve ne amagla kullanildig1 ayrintili bir bicimde tablo tizerinde agiklanmustir.

Cizelge 3.6. Cumra Mutfaginda Kullamlan Ekipmanlar

isim

Aciklamasi

Gorsel

Dibek/Solku

Bakar sahan

Suzgeg

Dibek: Tas veya agacin
oyulmasi ile yapilmaktadir.
Tahillarin, yagli tohumlarin
veya baharatlarm; Pul biber,
kahve, karabiber gibi gidalari
doviip kiigiiltmeye yardimei
olmak amactyla kullanilir.
Solku: Dibekte gidalari
dovmekte kullanilan tokmaktir
(kk23).

Bakirdan yapilmis daire
biciminde  farkli  boyutlar
bulunan ve derinligi bulunan
pisirme kabidur. Ici
kalaylanarak  kullanilmaktadir
(kk21, kk30).

Genellikle sivi  veya kati
maddeleri ayirmak, temizlemek
icin kullanilan. bakirdan
yapilan delikli yapiya sahip bir
aractir. Ayni zamanda
istenmeyen maddelerin gecisini
engellerken istenen maddenin
gecisine izin verir. Genellikle
mutfakta makarna sizmeye
veya tarhana  gecirmeye,
ufaltmak icinde
kullanilmaktadir  (kk7, kk19,
kk27).
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Sahan/Tabak

Haram

Tereyagi eritme
tavasi

Senit

Bakirdan yapilmis, i¢i ve dist
kalayli farkli boyutlar1 bulunan
derin yemek kaplaridir (kk1,
kk9, kk48).

Bakirdan  yapilan, derinligi
bulunan  kullanim siirecinde
kalaylanarak kullanilan
genellikle sulu yemek
yapiminda ya da siit, su vb. sivi
bazli gidalarin kaynatilmasinda
siklikla ~ kullanilan  pisirme
ekipmanidir (kk21).

Bakirdan yapilmig tencereye
gore derinligi az bulunan ve
dovme bir demirden yapilan
sap1 bulunmaktadir. Genelde
tereyagint eritip yiyeceklerin
lizerine eklemek i¢in kullanilan
pisirme  ekipmanidir.  Bazi
yorelerde koftii tavasi olarak ta
adlandirilmaktadir (kk18).

Uzerinde yufka acmak igin
kullamlan agactan yapilan ve
ayaklar1 bulunan ekipmandir.
Baz1 yorelerde mesmet adi ile
de bilinmektedir (kk18, kk20,
kk31).




Ekmek Teknesi

Ayran Tasy/Surahi

Yastag

Kasiklik/cebcebi

Suya  dayanakli  agaglarm
govdesinin oyulmasi ile
yapilmaktadir. Genellikle
ekmek hamuru yogurmada
kullamlmaktadir (kk8, kk29,
kk34).

Genellikle ayran i¢cmek icin
kullamlan 6zel olarak bakirdan
yapilan tas veya bardaktir
(kk23).

Genellikle hamur acmak veya
kesmek icin kullanilan diiz ve
ayaklar1 bulunan ahsap bir
tahtadir. Ornegin yufka agmak
ya da eriste kesmek i¢in
kullanilir. Ayn1 zamanda bazen
de yer sofrast olarak da
kullanilabilmektedir (kke,
kk11, kk37).

Kagiklar1 veya diger mutfak
gereclerini koymak icin
kullanilan bir esyadir.
Genellikle eski giysiler ile
dikilerek yapilmaktadir (kk23).
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Cezve

Tahta Kasik

Caydanhk

Heybe

Kahve veya baz1 geleneksel
iceceklerin hazirlanmasinda
kullanmilan ekipmandir.
Genellikle bakir, piring veya
benzeri malzemelerden yapilir
ve uzun sapli ve alt kismi
genellikle daha dar, tist kismu
ise genis ve agiz kism
genellikle dar bir yapidadir
(kk4, kk13, kk23, kk29).

Yemek yapiminda kullanilan,
ahsaptan yapilmis bir mutfak
gerecidir. Tahta  kagsiklar
genellikle cesitli boyutlarda ve
sekillerde olabilirler. Yemek
pisirirken karigtirmak, yemegi
tadarak kontrol etmek veya
yemegi servis etmek igin
kullamlirlar.  Ahsap kasiklar
genellikle tencere veya
tavalarin yiizeyine zarar vermez
(kk10).

Cay yapimi ve servisi igin
kullanilan bir mutfak esyasidir.
Caydanliklar genellikle metal
veya celikten yapilmis olup,
cay yapmak icin, alt bélmedeki
su kaynatilir ve iist bélmedeki
cay yapraklari demlenir. Farkli
boyutlarda ve tasarimlarda
caydanliklar mevcuttur ve ¢ayin
geleneksel ve lezzetli  bir
sekilde demlenmesini saglar ve
cay seremonilerinin 6nemli bir
pargasidir (kk11, kk19, kk24).

Omuza asilan ve tagimak igin
kullamlan bir canta tiirtidiir.
Geleneksel olarak kullanilan
heybeler  genellikle kildan,
pamuk ipliginden ya da ylinden
dokunmus, birbirine kendinden
bir parcayla bitisik iki gdzii
bulunan bir tir torba ve
genellikle yiyecek, esya veya
gerecleri tagimak i¢in kullanilir
(kk23).
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Sepet

Elek

Ekmek ocag

Ekmek ocagi
ortus

Sepetler  genellikle  gesitli
boyutlarda ve sekillerde
olabilmektedir. Sepetler, saz,
kamig gibi bitkilerin Oriilmesi
veya dokunmasi ile yapilan,
genellikle tagima, depolama
veya sunum amacli kullanilan
bir kaptir (kk18).

Ince delikli bir yiizeye sahip
olan ve genellikle unun
stzulmesi veya icindeki iri
parcalarin  ayrilmasi icin
kullamlan bir mutfak gerecidir.
Kasnak kismu ahsap veya
plastikten yapilabilir ve
genellikle mutfakta kullamlan
farkli boyutlarda ve tiplerde
elekler bulunmaktadir  (kk5,
kk17, kk22).

Mutfak ve ev disarisinda
yapilan yer ocagi Asene ya da
asag1 mutfaktir. Genellikle ates
yakilan ve ti¢ ayakli sac, yada
sacayak/sayacak olarak bilinen
demir Ustline sac yada tencere
konularak yufka ekmegi veya
yemek pisirilen yer olarak
kullanilmaktadir (kk18, kk23).

Ev disinda yapilan ocagin
gOriintiistinii ortmek amaciyla
eski bezlerden yada ortulerden
ocak kisminin boyuta gore
yapilan bez parcasidir (kk23).




Su kabag

Toprak/ Tandir
Ekmek Firim

Ekmek Tavasi

Bir sebze olan su kabagi cesitli
islemlerden  gecirilerek  ici
bosaltilir ve kurutulur. iginde
sutasima, baharat saklama,
banyoda tas olarak kullanma
gibi iglemlerde kullamilir (kk4,
kk20, kk48).

Yapilisinda c¢amur, kil veya
benzeri malzemeler kullanilarak
inga edilir. genellikle yemek
pisirmek veya ekmek yapmak
icin  kullamlir.  Ozellikle
koylerde veya kirsal bolgelerde
kullamlan  toprak  firmnlar,
geleneksel pisirme tekniklerinin
bir pargasidir.

Yemekleri  veya ekmekleri
pisirmek ic¢in kullanilan toprak
firmlar, icerisine odun veya
komur gibi yakacaklar
konularak isitilir ve bu 1si,
icerisindeki pisirme alaninda
kullanilir. Geleneksel
yontemlerle yapilan yemekler
veya ekmekler, toprak firinlarda
pisirildiginde kendine 6zgii bir
lezzet elde edebilirler (kk23).

Genellikle celik yada bakirdan
yapilan firin tepsisidir.
Ozellikle ekmek pisirmek igin
kullamlmaktadir (kk23, kk30).
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Canakhk

Tel Dolap

Oklava

Pisirgec

Mutfak esyalarmin konuldugu
ahsap dolaptir (kk23).

Mutfak esyalarinin  ve gida
malzemelerinin konuldugu
dikey ahsap dolaptir. Genellikle
ust tel bolmesine mutfak
ekipmanlari, alt kapakli
bolmesine gida malzemeleri
konulmaktadir  (kk18, kk23,
kk41).

Yufka ekmeginin hamurunu
acmaya yarayan silindir uzun
ince ahsaptan yapilan bir alettir
(kk2).

Sacin iizerinde pisen yufka
ekmegi cevirmeye yarayan
yassi diiz uzun ahsap alet (kk7,
kk23).
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Kalbur

Sergenlik/Sahanhk

Yufka Dolab:

Helke

Genellikle ahsap veya metal bir
cerceve Uzerine gerilen ince
tellerden olusan bir nevi elektir
ve genellikle tahil hububat gibi
elemek veya sizmek igin
kullamilan  ekipmandir  (kk9,
kk26, kk42).

Mutfak duvarinda tavana yakin
olacak sekilde yapilmis ahsap
raftir.  Uzerine  genellikte
mutfakta kullanilan tabaklarmn
dizildigi goriilmektedir.
Sergenlik  genelde mutfakta
yemek servisi i¢in kullanilacak
olan kap kacagin diizenini
saglamak amaciyla geleneksel
mutfak mimarisinin bir nevi
dolabidir (kk23).

Yufkanin uzun stire
bozulmamasi ve korunmasi
amactyla yapilan dikdortgenler
prizmasina benzeyen etrafi file
ile cevrili dolap (kk23).

Su, sut vb. drinleri koymaya
yarayan, cogunlukla bakirdan
yapilan, bakractan biiyiik bir
cesit kova (kk35).
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Soba

Giigiim

Satir

Tahta Suluk

Odun yakmak icin
kullanilmaktadir, geleneksel bir
isitma  cihazidir.  Isitmanin
yaninda kuzinesinde ya da
iistiinde yemek pisirmek i¢in ya
da su isitmak i¢in de
kullamlmaktadir. Genellikle
evlerde veya bazi yerlerde
kullanilan sobalar, metal veya
celikten yapilmakta olup farkh
boyutta olabilirler (kk32, kk40
kk45).

Icine su konan ve bazen iginde
su isitilan uzunca, alt tarafi
genisce aliminyumdan
yapilmig mutfak ve banyo
gerecidir (kk47).

Mutfakta dograma islemlerini
gerceklestirmek igin kullamilan
bir tir bicaktir.  Satirlar
genellikle genis ve diiz bir
bigaga sahiptir ve bu bigaklar,
etleri dograma, sebzeleri kesme
veya dograma iglemlerinde
kullanilmaktadir (kk9, kk21).

Su tasimak veya i¢mek igin
kullanilan, genellikle ahsaptan
yapilmig bir tir su kabidir
(kk21).




Sekerlik

Sirabhi

Kevgir

Dibek tas1

Seker veya kiip seker gibi
tatlandiricilar1  saklamak igin
kullanilan bir mutfak esyasidir.
Sekerlikler  genellikle cam,
porselen, seramik veya plastik
gibi malzemelerden yapilir ve
genellikle masa veya tezgah

iistiinde konumlandirilarak
kullamlmaktadir (kk23).
Cesitli malzemelerden

yapilabilmektedir; bakir, cam,
seramik, porselen veya plastik
gibi. Geleneksel olarak
genellikle bir agiz kismi ve
genis bir karin bdlgesi olan,
yuvarlak veya oval sekildedir.
Bazi siirahilerde ise kapak veya

tipa gibi kapaticilar
bulunmaktadir. Genellikle
iceceklerin servis edilmesi veya
saklanmasi icin

kullanilmaktadir (kk4, kk39).

Yuvarlak ve delikli bir tabana
sahip olan bir tur stizge¢ veya
kepce benzeri bir mutfak
aracidir. Kevgirler, genellikle
corba, makarna veya diger
pismis Yyiyecekleri sudan veya
yagdan cikarmak, siizmek igin
kullanilmaktadir (kk2).

Geleneksel olarak bugday veya
diger tahillarin 6giitiilmesi igin
kullanilmaktadir. Genellikle
dikdortgen veya yuvarlak bir
yapiya sahiptir ve i¢ kisminda
tahil veya malzemeleri 6glitmek
icin  kullanilan  bir  cukur
bulunur. Bu taglar, genellikle el
degirmeni olarak da
adlandirilmaktadir (kk18).
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Masrapa

Sac davul

Toprak Tabak

Sac

Suyu tagimak veya dokmek i¢in
kullanilan, genellikle plastikten
yapilmis sapli kaplardir (kk1,
kk14).

Sacla aym  amag¢  igin
kullanilmaktadir. Sadece sactan
farkli olarak davul kismina
odun konulmakta ve ates
yakilmaktadir. Ekmek sobasi
olarak da bilinmektedir (kk18).

Comlekgilikte  kullanilan  ve
topraktan yapilan tabaklardir.
Cesitli boyutlarda, sekillerde ve
desenlerde olabilir. Genellikle
pisirme i¢in  kullanilmazlar,
daha c¢ok yemek servisi ve
sunumu igin tercih edilmektedir
(kk21, kk23).

Levha  demirden  yapilmis
yuvarlak bicimde ve hafif
kavisli bir pisirme aracidir.
Cukur kismu alta gelecek
sekilde bir yiikseltinin {istiine
konularak altina ates yakilir ve
istiinde yufka ekmegi,
gozleme, borek gibi hamur
islerinin pisirilmesinde
kullamlmaktadir (kk7, kk18,
kk21, kk23, kk32, kk38, kk41).
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Kazan

Bicak

Tutag/ Tutamak

Sini

"Kazan", genellikle genis ve
derin yapili, ¢ogunlukla metal
veya demirden yapilmig
tencereye gore daha biyik
kaplardir. Kazanlar, genellikle
diiglin yemegi pisirmede, su
1sitma, sivi  kaynatma igin
kullamlmaktadir (kk18).

Mutfakta yemek hazirlamak,
dograma islemleri yapmak,
kesme isleri gergeklestirmek
veya farkli amaglar igin
kullanilmaktadir. Keskin bir
kenara ve farkli boyutlara
sahiptir. Sap kismu ahsap,
paslanmaz celik veya hayvan
boynuzundan yapilabilmektedir
(kk2).

Genellikle eski kiyafetlerin
katlanip  dikilmesiyle elde
edilen iki uclu bezdir. Mutfakta
sicak bir objeyi tutmak
amactyla kullanilmaktadir
(kk21, kk23).

Biiyiik bakir tepsidir. Genel
olarak Uzerine tabaklara yemek
konularak tasimaya veya
lizerinde yemek yemek
amaciyla kullanilmaktadir (kk7,
kk16, kk23, kk50).
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Genellikle kil veya seramikten
yapilmis, genis tabanli,
yuvarlak veya oval kaplardir.
Gilivegler, yemeklerin firinda
Givecg veya ocakta pisirilmesi i¢in
kullanilmaktadir (kk3, kk10).

3.4. Cumra Mutfaginda Yapilan Bazi Dénemsel Hazirhiklar

Tirk mutfak kiiltiiriinde kis hazirliklar1 her zaman onemli bir konu olmustur.
Bolgeden bolgeye farkli pek ¢ok kis hazirligi oldugu gibi benzer hazirliklarin yapildigi
bolgelerde vardir. Bu hazirliklar, yiyece§in saklanmasi agisindan ailelere ekonomik
anlamda bir destek islevi goriirken ayni zamanda hazirlik asamasinda imeceyle is
goriildiigiinden komsular arasinda birlik ve beraberlik de saglamaktadir. Yoreye 0zgii
yiyecekler, yazin sonu ve sonbaharin baslangicinda hazirlanarak kisin tiiketilmek {izere

saklanir. Bu faaliyetlerin gogunlukla kadinlar tarafindan yapilmaktadir (Yolcu, 2018: 10).

3.4.1. Tarhana

Tarhana, Tiirk mutfaginda onemli bir yeri olan yogurdun muhafaza seklidir.
Tarhana bugday unu, yogurt, biber, tuz, sogan, domates ve aroma verici bitkisel
maddelerle yogrulan hamurun fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6gitiilmesi ve
elenmesi ile elde edilen bir gidadir. Tirkiye’de “tarhana”, Misir’da “kishk™, Irak’ta
kushuk, Yunanistan’da “trahanas”, Macaristan’da “tahonya” ve Finlandiya’da “talkuna”
olarak tanmir (Coskun,2014: 1). Tirkiye’de ¢esitlilik gdsteren malzemelerle yapilan
degisik tarhana tlrleri bulunmaktadir. Un Tarhanasi, Goce Tarhanasi, Irmik Tarhanasi,
Karisik Tarhana, Domatesli Tarhana bunlardan bazilaridir (Altun, 2015: 46).

Tarhana Cumra’da kis icin yapilan hazirliklardan biridir. Yapiminda yogurt,
domates, kirmizibiber, kuru sogan, maya ve un kullanilmaktadir (kk11, kk18, kk21, kk23,
kk37, kk41). Maya olarak kuru maya tercih edilmektedir (kk18, kk21). Fakat bazi

yorelerde maya yerine haslanmis nohutta kullanildig1 durumlarda olmaktadir (kk23). Istege
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bagli olarak lezzet amagli maydanoz ve nane gibi yesilliklerinde kullanildig1 goriilmektedir
(kk18, kk23, kk37).

Cizelge 3.7. Tarhana Hamuru (kk21)
TARHANA HAMURU

Kullanilacak Malzemeler Gorsel

e 1 kg domates

e 1 kg kirmizibiber

e 1 kg kuru sogan

e Kuru maya ya da yarim kg nohut (pismemis
hali yarim kg.)

e 1 kg yogurt

¢ 3 yemek kasigi tuz
¢ Yarim demet maydanoz
e 1 demet nane

e 5 kg un (yaklasik)

Domates, sogan, biber, maydanoz ve taze nane yikanip, ince ince dogranir. Uzerine
1 litre su ekleyerek iyice yumusayip ezilecek kivama gelene kadar pisirilir. Daha sonra
haslanmis nohut kullanacak ise ekleyerek blender ile ezilip, Stzgecten gegirilir. Karigimi
yogurma kabina alinir, yogurt tuz ve kuru maya kullanacak ise bu asamada ilave edip
karistirtlir. Elenmis un ile kat1 bir hamur elde edilir. Hamur haline getirilen har¢ Usti bir
bezle ortiilerek mayalanmasi i¢in en az bir hafta oda sicakliginda giines gérmeyen yerde
bekletilir. Bekleme siiresi tarhananin g¢esidini belirler. Daha uzun mayalanmaya birakilan
tarhana eksi tarhana diye adlandirilirken daha az bekletilen tarhana ise tath tarhana olarak
adlandirilir. Mayalanan har¢ kiiclik pargalar halinde bez iistiine dizilir ve acik havada,
gblge bir ortamda kurumaya birakilir. Kuruyan Tarhana elle ovulup toz haline getirilerek
saklanir (kk21). Bir diger yapilan tarhana ise Cumra’da bugday tarhanasi yapilmaktadir
(kk18).
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Cizelge 3.8. Bugday Tarhanas1 Hamuru (kk18)

BUGDAY TARHANASI HAMURU

Kullanilacak Malzemeler Gorsel

e 4litresu
e 2 kg yogurt
e Bugday (yarma)

o Tuz

Yapiliginda 4 litre su ve 2 kg yogurt ayran kivamina getirilir. Bugday ilave edilerek
ocakta karistirilarak kaynatilir. Lapa kivamma gelene kadar pisirilir. Pigsmesine yakimn tuzu
eklenerek sogumaya birakilir. Soguduktan sonra kalan yogurtla birlikte yogrulur. Yumurta
biiyiikliigiinde bezeler alinarak sekil verilir, temiz bezlerin iizerine serilerek 2-3 giinde
kurutulur. Kurutulmus olan tarhanalar rutubetsiz bir ortamda agzi1 kapali kaplar igerisinde

muhafaza edilmektedir (kk18).

3.4.2. Eriste

Makarna benzeri bir {iriin olan eriste ililkemizin geleneksel tahil iirlinlerinden
biridir. Ancak, kullanilan bazi hammaddeler, islem kosullar1 ve tiiketim sekilleri ile

makarnadan farkliliklar gostermektedir (Levent ve ark., 2020).

Eriste (noodle), Cin menseli bir gida olup buradan ipek yolu ile diinyanin birgok
yerine yayilmistir (Kalkan vd., 2020). Eristenin ilk olarak MO 5000 yillarinda Cin'de
ortaya ¢iktig1 ve daha sonra diger Asya lilkelerine yayildigina inanilmaktadir (Guoquan ve
Kruk, 1998). Asya’da insanlarin diyetinin 6nemli bir kismi eriste olup, burada bugdayin
yaklasik %40°1 eriste (noodle) iiretiminde kullanilmaktadir (Koca vd., 2018).
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Eriste diinyada bir¢ok cesitte tiretilmektedir. TS-12950 Eriste Standardinda, bugday
ununa tuz, tipine gore alkali tuzlar (sodyum karbonat, potasyum karbonat ve sodyum fosfat
gibi) ve yumurta katildiktan sonra igilebilir nitelikteki su ile hazirlanan hamurun
yogrularak, teknigine uygun bir sekilde islenmesiyle kurutulmus, kaynatilarak pisirilmis,
buharda pisirilmis veya dogrudan tiiketime hazir bir iirlin olarak tanimlanmaktadir. Higbir
cesni maddesi icermeyen eriste sade eriste, diger tahillarin, sebzelerin, baklagillerin unlar1
ve benzer maddelerin katilmasiyla elde edilen eriste, ¢esnili eriste, eriste hamuruna ilave
edilmesine izin verilen, vitamin ve mineral madde ilavesiyle hazirlanan eriste ise
zenginlestirilmis eriste olarak tarif edilmistir (Anonim, 2003). Fakat Tiirkiye’de genellikle
sert veya yumusak bugday unu, su, tuz ve bazi yorelerde de yumurta kullanilarak
iretilmektedir. Makarna benzeri bir {iriin olan eriste iiretiminde temel olarak hamur
yogurma, hamur a¢ma, kesme ve kurutma asamalari bulunmaktadir. Bazen buharda
pisirme, kizartma, dondurma gibi ¢esitli uygulamalar da yapilmaktadir (Park ve Baik,
2004; Koyuncu ve ark., 2011; Goksel Sarag, 2021).

Ornek bir eriste hamuru tarifi yapimmda genellikle un, yumurta, su ve tuz
kullanilmasma ragmen (kk17, kk21, kk30, kk41, kk49), bazi bolgelerinde yapiminda
sadece un, su ve tuz ya da un, su, tuz ve irmik kullanilarak da eriste yapildig:
gorulmektedir (kk17, kk21, kk37, kk46, kk50).
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Cizelge 3.9. Eriste Hamuru (kk17)

ERISTE HAMURU

Kullanilacak Malzemeler Gorsel

e Un

e Yumurta

e Irmik

o St

e Tuz

o [lik Su

Hazirlanan unun igerisine yumurta, irmik, siit, tuz ve ilik su eklenerek yogrulur.
Unun miktar1 katilan diger iirlinlerin oraninin belirleyicisidir. Yogrulan hamur yarim saat
dinlenmesi icin bekletilir. Dinlendikten sonra bezeler haline getirilir. Oklava yardimi ile
acilir ve bezlerin lizerine serilir. Agilan her hamur, kesilmeden Once serilerek biraz
kurumasi biraz da sertlesmesi saglanir. Kuruyan hamurlar ticerli ya da beserli iist liste
konularak once ince dilimler haline getirilir, daha sonrada ince ince dogranir. Ince uzun
sekilde kesilenler makarnalik, kare seklinde ve daha kiiclik kesilenler ¢orbalik olarak
kullanilmakta ve adina tutmac¢ denilmektedir. Dogranan hamurlarin birbirine yapismadan
serilmesi gerekir. Serilen hamurlarin kurumasi birka¢ giinii bulmaktadir. Hamurlar
acilmadan kiigiik pargalar halinde bezin iizerine serilir ve kurumaya yakm el ile ovulursa

buna da ovmac denilmektedir (kk17).

3.4.3. Yufka

Yufka, merdane ya da oklava yardimi ile yuvarlak ve ince sekilde agilan hamur
yapragina denilmektedir. Yufka kelimesi Orta Asya Tirkcesinde yer alan “yuwka”
kelimesinden tiiremistir ve “ince, nazik, gii¢siiz” anlamlarina gelmektedir (Senyapili, 2010:

535).
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Yufka genellikle Cumra’da kadmlar tarafinda imece usulu ile yaygin bir sekilde
yapilan donemsel hazirliklar arasindadir (kk4, kk8, kk11, kk13, kk15, kk21, kk25, kk33,
kk36, kk45, kk46, kk49).

Cizelge 3.10. Yufka Hamuru (kk15)

YUFKA

Kullamilacak Malzemeler Gorsel

e 1kgun
o [ tath kasigi tuz
e Su

Un, su ve tuz ile hamur yogrulur. Avug i¢i biiyiikliigiinde bezeler yapilir. Bezeler
oklava yardimui ile agilir. Ag¢ilan yufkalar sac {izerinde arkali 6nlii pisirilir. Baz1 durumlarda
yufka hamuruna besin degerini artirmak amaciyla yogurt suyu ya da peynir alti suyu

katildig1 da goriilmektedir.

Yufka kig aylar1 igerisinde uzun siire saklanabilmekte ve tiiketilmektedir. Yore
halk: {riinlerini, yutka dolabinda ya da yufkalar: st {iste dizip ortii yardimu ile sarilarak
muhafaza etmektedir. Yore halki yufkayr cogunlukla ekmek yerine &giinlerde
tiiketmektedir. Yufka tiketilmeden Once az su ile yufkalar el yardimu ile slatilip bir 6rtii ile

kapatilarak yumusatilmasi saglanir ve tiketilir (kk15).
3.4.4. Salca

3.4.4.1. Biber Salcas1

Salcalik biber bahgeden kizarmis bir sekilde toplanir. Toplandiktan sonra biberler
tatl ac1 seklinde ayrilir. Ayrilan biberler tohumlarindan ayiklanir. Ayiklandiktan sonra tiim
tohumlar1 gitsin diye iyice yikanir. Yikanan biberler tathi ac1 seklinde ayr1 ayr1 makinadan
cekilir. Cekilen biberler kazanlarda kaynatilmaktadir. Daha sonra biber salgalarini genis

tepsilere koyarak damlara giinese serilir. Salgalar sik sik karigtirilarak giineste (gunletilir)
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pisirilir. Pisirilen biber salgasina en son kaya tuzu atilir ve karigtirilir (kk8, kk11, kk21,
kk23, kk28, kk32, kk37, kk43).

Cizelge 3.11. Biber Sal¢as1 Yapiminda Kullamlan Malzemeler (kk11)

BIBER SALCASI

Kullanilan malzemeler Gorsel

e Salcalik biber

e Kayatuzu

3.4.4.2. Domates Salcas1

Sulu olmayan domatesler bahceden toplanir. Toplanan domatesler bol su ile iyice
yikanir. Yikanan domatesler dilimlenerek naylon torbalara tuzla birlikte doldurulur ve agzi
baglanarak giinese konulmaktadir. 3-4 gin sonra torbadaki domatesler cekilerek
kazanlarda kaynatilmaktadir. Bazi yorelerden kaynatilma islemi yapilmamaktadir.
Kaynatilmadan yapilan sal¢a c¢ekilen domatesler tekrardan torbalara tuz ilavesi yapilir ve
doldurulur. Torbalara doldurulan salganin suyu siiziildiikten sonra tepsiye alinir ve giineste
belirli araliklarla karistirilir. En sonra cam ya da c¢Omleklere koyularak muhafaza
edilmektedir (kk3, kk8, kk10, kk17, kk19, kk21, kk23, kk32, kk38, kk41).
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Cizelge 3.12. Domates Sal¢as1 Yapiminda Kullamilan Malzemeler (kk32)

DOMATES SALCASI
Kullanilan malzemeler Gorsel
e Domates
e Kayatuzu

3.4.5. Recel ve Pekmez

Gegmisten giiniimiize geleneksel bir Tirk gidasi olarak iiretilen pekmez genel
olarak iiziim, dut, incir, elma ve seker pancari gibi seker igceren meyvelerden sivi veya kati

halde iiretilmektedir. Pekmez, enerji degerinin yiiksek olusunun yan1 sira mineral maddeler

bakimindan da zengin bir gida maddesidir (Ali, 2006: 9).

Ik asama UzUmin icerisindeki ciiriikleri ve c¢opleri ayiklamaktir. Daha sonra
tziimler bol su ile yikanir. Uziimlerin el yardimiyla ya da bazi1 ydrelerde ¢ok yapilacak ise
temiz cizmeler giyilerek ezilip suyu ¢ikartilmaktadir. Ezdikten sonra suyu ve posasi ayrilir.
Cikan tizim suyu bir kere daha ince siizgecten ya da tllbentten gegirilir (kk6, kk9, kk13,
kk28, kk31, kk36, kk46). Elde edilen iiziim suyuna sira ismi verilmektedir (kk13). Cikan
siray1 (liziim suyu) temiz bir tencereye alinip ocakta pekmez haline gelinceye kadar
kaynatilir. Pekmez kivami almasi i¢in seker ilavesi ve bazi yorelerde buna ek olarak
pekmez topragi kullanilmaktadir (kk28). Pekmez kaynamaya basladiktan sonra siirekli
karigtirmak gerekmektedir. Pekmezin macun kivamma geldigini kepgeye yapisip
yapigmadigina bakilarak, kivama geldigi kontrol edilmektedir. Pekmez sogudugun da
kavanozlara doldurularak muhafaza edilmektedir (kk28, kk36, kk46) .
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Recel olarak yorede genellikle cilek, kayisi, visne, seftali ve beyaz kiraz receli
yapilmaktadir (Kk1, kk6, kk12, kk21, kk33, kk37, kk44, kk49). Genel olarak oéncelikle
meyveler ayiklanir, bir gece sekere yatirilir. Sekere yatirilan meyveler ocaga koyularak ve
suyu akiskan serbet haline gelene kadar pisirilir. Recel ocaktan alinmadan hemen once
biraz limon tuzu atilir. Limon tuzu ile de biraz pisirilir. Pisen receller cam kavanozlara

koyularak soguduktan sonra agzi kapanir. Serin bir yerde saklanir (kk6, kk21, kk33, kk49).

Cizelge 3.13. Cilek Recelinde Kullamilan Malzemeler (kk33)

CILEK RECELI
Kullanilan Malzemeler Gorsel
e 1Kgcilek
e 1 kg seker

e 2-3 parca limon tuzu

Marmelat, genellikle erik ya da kayis1 kullanilarak yapilmaktadir (kk21, kk43,
kk45). Bol suda yikanan meyveler ocakta kaynatilir. Meyvelerin suyu siiziilir. Geri kalan
kisimlar1 stizgegten gecirilir. Siizgecten gecirme islemi ¢ekirdekli kisimlarini ayirmak igin

uygulanmaktadir. Siiziilen meyvelerin posas1 kaynatilir. Igerisine yeterli miktarda seker
eklenir (kk43).

3.4.6. Yogurt

Yapmminda; 3 kg siit ve 4 yemek kasig1 yogurt mayasi (yogurt) kullanilmaktadir.
St bir tencereye alinir ocakta kaynatilir ve 1limaya birakilir. Siitiin sicaklig serce (kiigiik)
parmak ile dl¢iiliir. El yakmayacak kivama geldiginde 1lik siitten birkag kasik alinip yogurt
mayasi ile karistirilir. Elde edilen karigim siitiin igerisine eklenir. Kapag1 kapatilip temiz

bir ortii ile sarilir. Sicakligint muhafaza etmesi ve mayalanmasi i¢in sarili vaziyette 3-4 saat

bekletilir (kk15, kk18, kk21, kk24, kk29, kk33, kk39, kk43).
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Cizelge 3.14. Yogurt Yapiminda Kullamlan Malzemeler (kk15)

YOGURT

Kullanilan malzemeler Gorsel

e 3 Kg st
e 4 yemek kasig1 yogurt mayasi (yogurt)

3.4.7. Peynir

Koyun, ke¢i ya da inek siitiinden yapilabildigi gibi koyun ve kecinin siti
karistirilarak da yapilir (kk23, kk32, kk45). Sagilan siit siiziildiikten sonra 1liyincaya kadar
isitilir ve mayalanir. Mayali halde iki saate yakin bekletilir. Daha sonra bu is igin
hazirlanmis 6zel bezler, siizgecin lizerine koyulur. Mayalanan peynir de bu bezlerin
tizerine alinir ve bohga seklinde sarilir (kk32, kk45, kk48). Bu bezin beyaz renkte olmasi,
solmamasi igin 6nemlidir (kk32). Peynirin suyunu tam olarak atabilmesi ve sertlesebilmesi
icin siizgecin iizerine bir agirlik ile basing uygulanir. Peynir istenilen kivama ulastiktan
sonra iizeri agilir kare seklinde kesilerek tuzlanir ve plastik kaplara yerlestirilir. Iki giin
tuzlu bir sekilde bekletildikten sonra tuzlu su ilave edilir. Kaplar icerisindeki peynirler
serin bir yerde iki ay bekletilir (kk32).
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Cizelge 3.15. Beyaz Peynir Yapiminda Kullamlan Malzemeler (kk32)

BEYAZ PEYNIR

Kullanilan malzemeler Gorsel

o (g siit

e Peynir mayasi

3.4.7.1. Lor peyniri

Siitii tencereye alinir ve ara ara karistirarak kaynamaya birakilir. Kaynamaya

baslaymca limon suyu eklenir. Siit yavas yavas kesilmeye baslayinca hafif hafif karistirilir.

Lorlarin altinda sar1 su ya da berrak bir su belirmeye baslayinca ocagm alt1 kapatilir (kk6,

kk12, kk28, kk32) Kalan suyu peynir alti suyu olarak c¢orbalarda, hamur islerinde,

ekmeklerde kullanabilir (kk28). Lorlar tilbentten gegirilip sikilir. Igerisine tuz eklenip

plastik kaplar doldurularak saklanir. Doldurma isleminde istege bagh olarak kuru ¢orekotu
atilabilmektedir (Kk6).

Cizelge 3.16. Lor Peyniri Yapiminda Kullamilan Malzemeler (kk6)

LOR PEYNIRIi

Kullanilan malzemeler Gorsel

o 2kg. ¢ig siit
e 3-4 yemek kasig1 limon suyu
e Icay kasig1 tuz
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3.4.7.2. Tulum Peyniri

Geleneksel tulum peyniri Gretiminde, siit ¢ig olarak kullanilir (kk28). Cig siit bir
bez pargasindan siiziiliir ve sicakligi el ile dokunmak sartiyla kontrol edilir. Mayalama
islemi yapilir. Fakat bulasici hastaliklarin dnlenmesi i¢in ¢ogunlukla siitiin yagi makinadan
cekilerek kaynatilir ve 1limasi beklenir. Yine kaynamis olan siit el ile kontrol edilerek
mayalama yapilir (kk12, kk28, kk30, kk33, kk44).

Mayalanan siit, yaklagik bir saat sonra ince ve temiz bez veya torba ile stzerek,
peynir haline getirilir. Peynir bir gece boyunca tizerine baski1 konularak, suyunun tamamen
cekmesi saglanir. Sonrasinda ufalanarak peynire tuz ilavesi yapilir. Suyu tamamen stiziilen
tulum peyniri, bidonlara veya deriye elle basilarak olgunlasmasi ig¢in serin bir yerde
Ozellikle yorede serin bir odada (bastirik) bekletilmektedir (kk28).

Cizelge 3.17. Tulum Peyniri Yapim Asamalari

(Peyniri mayalama- pihtilasma asamasi) (Peynir pitisinin siizme agamasi)
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(Tuluklara basma ve muhafaza olgunlastirma asamasi)

3.4.8. Tereyag

Yapminda ¢ig siit kullanilmaktadwr.  Siit makine ile yagi1 c¢ekilerek ¢ig
krema(kaymak) elde edilmektedir. Elde edilen ¢ig krema belirli asamalar neticesinde
tereyag1 yapilmaktadir (kk9, kk18).

Cizelge 3.18. Tereyag1 Yapim Asamalari (kk18)

Tereyagi yapim asamalar Gorsel

. Krema (kaymak) cekildikten sonra yapilacak
giine kadar bir kap icine alinarak, bir miktar tuz ilavesi
yapilarak bekletilir.

o Kap igerisindeki kaymak tereyagi legen ya da
biiyiik bir kap icerine alinarak soguk su ile el yardimiyla
yogrulur. Bu islem birka¢ defa tekrar edilerek tereyagi

olusturulur.

o Tereyag1 ve iceresindeki su iyi bir sekilde el ile
sikilarak suyu ayriligtirilir.

° Elde dilen tereyagi tuz ilavesi yapilarak saklama
kapma ya da kiiplere alinarak buzdolabinda muhafaza

edilir.
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3.4.9. Bulgur

Bugday tarladan yolunduktan sonra harman kaldirilir. Eve gelen bugday elenir ve
yikanir. Yikanan bugday kazana alinir, ateste iyice pisene kadar kaynatilan bulgur dama
serilir. Bulgur iyice kuruduktan sonra ayiklanir. Ayiklanan bulgur degirmene gonderilir
(kk12, kk15, kk20, kk26, kk37). Degirmende bulgur dig (ince bulgur) ve pilavlik olmak
uzere iki turlu gekilir ve eve getirilir (kk26). Damda ikisi de savurulur, savrulan bulgurlar
torbalara koyulur, serin ve kuru bir odada saklanir (kk12, kk26).

Sekil 3.11. Bulgur Yapiminda Kullanilan Degirmen (Kisisel Arsiv)

Diig (ince bulgur) Pilavliik bulgur

Sekil 3.12. Bulgur Cesitleri (kk26)
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3.4.10. Tursu

Hiikiimdar sofralarindan siradan halkin masasina tursu, eski zamanlardan itibaren
insanlarin vazgegilmez yiyeceklerinden biri olmustur. Bu 6zelligi ile tiikketim gidalari
arasinda hep On siralarda yer almistir. Tarihte, Tiirk mutfak kiiltiirii igerisinde de tursunun
olduk¢a miistesna bir yeri vardir. Osmanli Devleti’nin zengin kiiltiirel ve cografi yapisinin
cesitliligi pek cok lriiniin tursusunun yapilmasimi saglamig, boylece Tiirk toplumunda
genis bir tursu kiltiiri olusmustur. Toplumumuzda tursunun fazla tiiketilmesinin sebebi
sadece lezzeti degildir. Bu gidanin tiiketilmesinin ana sebeplerinden birisi de viicuda
sagladig1 faydalardir. Osmanh toplumunda, sogan, kebere, kavata, hiyar, patlican, nane,
cicek, limon, sarimsak, {izim ve daha bir¢ok sebzenin tursusu yapilmaktadir (Minife,

2022:54).

Cizelge 3.19. Tursu Yapiminda Genel Olarak Kullamilan Malzemeler (kk17, kk21, kk28,
kk32)

Kullanilan Malzemeler

e Sebzeler ( acur, biber, havug, salatalik, lahana, fasulye vb. )
o lrituz

e Limon tuzu

e Sirke

e Limon

e Sarimsak

e Su

Yo6rede hemen hemen her ev halkinin yapmis oldugu tursu kislik hazirlik olarak ilk
siralarda yer almaktadir (kk17). Yapiminda ilk olarak biber ¢esitleri, salatalik, acur, fasulye
vb. tarladan toplanarak eve getirilir ya da satin alinir. Sebzeler yikanir. Eger ayri ayri
yapilacaksa ona gore yapilir. Biberlerin bag yeri koparilir ve birer ¢izik atilir. Ayn1 sekilde
salatalik ve acurda baglar1 ¢cok az kesilir. Ayn1 zamanda bol sarimsak ayiklanarak koyulur
(kk17, kk32).

Bidonlara doldurulan sebzelerin (zerine su, limon tuzu ve sirke karigimindan
olusan su koyulur. Doldurulmus tursularin iizerine maydanoz ve kuru nohut ilavesi de
yapilmaktadir. Direkt giines 1s1§1na maruz kalmadan serin bir yerde muhafaza edilmektedir
(kk17, kk21, kk28, kk32).
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Cizelge 3.20. Tursu Cesitleri

e Jalapeno biber tursusu
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e Hirtlak tursusu

e Tombul biber tursusu
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e Havug- Hirtlak tursusu

e Kornison salatalik tursusu

3.4.11. Meyve- Sebze kurular

Besinlerin biinyesindeki suyun ucurulmasi ile dayanikli hale getirilmesi islemine
kurutarak saklama denir. Kurutarak saklama, insanin dogadan 6grendigi, ilk ¢aglardan beri
uygulanan bir saklama metodudur (Demiray, 2015: 3). Kurutmalik gelenegi esasinda
saklama kosullarin elverisli olmadig1 donemlerden kalan ve insanin dogadan 6grenerek
uyguladigi bir gelenektir. Etin kurutulmasi ve tuzlanmasi ise gelenegin ilk 6rneklerinden
birisidir. Bu sekilde yiyecegin daha dayanikli olmasi saglanir ve et uzun slre tlketilir
(Goody, 2013: 284).

Bitkinin ¢esidine gore kurutma sekli bulunmaktadir. Kurutulan bitkiler serin yerde

bez torbalarda saklanmalidir. Yikanan sebzeler tercihe ve asilacak yerin glines gérme
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acisma gore ayarlanir (kk11, kk16, kk23, kk36). Giines fazla goriiyorsa daha kalin, az
glnes goren bir yer ise daha ince sekilde dogranarak ipe asilmaktadir. Sebzelerin kisa
stirede kurumasi kiiflenmemesi i¢in dnemlidir (kk16). Meyvelerin kurutulmasi ise daha
yaygindir (kk12, kk23). Cogunlukla elma, kayisi, armut, ayva, ceviz, liziim, kiraz, kavun
one ¢ikar (kk17, kk23, kk26, kk38. Kk46). Uziim, kiraz, kavun gibi meyvelerin pek ¢ogu
kurutularak kisin kompostoya da katilmaktadir (kk26). Kak adi verilen kuru meyveler
bolgede yaygin olan taze meyvelerden elde edilmektedir. Kak icin elmalar kiglk kiguk
dogranip golgelik yere serilir ve kurutulur (kk26, kk38, kk46).

Cizelge 3.21. Kurutulmus Sebze ve Meyve Cesitleri

Kurutulmus sebze ve meyve isimleri Gorsel

e Elma ve erik kurusu

e Kabak kurusu
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e Yesil kabak ve biber kurusu

e Yesil fasulye kurusu
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3.4.12. Konserve

Gidalarin  konserve yontemi ile saklanmasi, 1800’lerden beri kullanilan bir
yontemdir. Yakin ge¢cmiste gidalar1 dondurarak saklamanin daha saglikli ve kolay oldugu
anlasilana kadar, konserve yapimi pek ¢ok gidayi uzun siirelerde saklayabilmek i¢in en ¢ok
tercih edilen saklama yontemlerinden olmustur (Diatek, 2023.) Fakat gunimizde
dondurulmus gidalar daha popiiler hale gelmistir. konserve gidalar da hayatimizdaki yerini
korumaya devam etmektedir.

Cumra il¢esinde konserve yapimi yaz aylarinda sebze ve meyve hasatinin ¢ok
oldugu donemlerde yapilmaktadir (kk1, kk13, kk19, kk22, kk29, kk33, kk45). Bunun
sebebi mevsiminde en taze Urlnler ile konserve yapma istegidir (kk19, kk22). Yorede en
cok yapilan konservelerin basinda “domates konservesi ya da menemenlik konserve” dir
(kk19). Yapilan diger konserve cesitleri; patlican konservesi, bamya konservesi, taze
fasulye konservesi, biber dolmasi konservesi, bezelye konservesi, 6rnek gosterilebilir.
Domates konservesinin yapimimda domates, tuz, seker ve zeytinyagi kullanilmaktadir (kKk1,
kk22, kk33, kk43, kk45, kk47).

Cizelge 3.22. Domates Konservesi Kullamilan Malzemeler (kk19)

DOMATES KONSERVESI

Kullanilan malzemeler Gorsel

e 3 kilo domates

e 1 tath kasig1 tuz

o 1 tath kasi81 toz seker

e 1/2¢ay bardagi zeytinyagi

Domatesler bahgeden toplanir. Toplanan domatesler iyice yikanir, kabuklari
soyulur ve dogranir. Dogranan domatesler bir tencerede 1sitilan yag {izerine dokiiliir ve
pisirilir. Pismeye yakin tuz ve seker atilir. Pistikten sonra ise sicak sicak kavanozlara

konularak sicak bir sekilde kapaklar1 kapatilir. Kavanozlar beyaz bir bez lizerine kapaklari



88

alt tarafa gelecek sekilde ters gevrilerek koyulur. Bir gece boyunca boyle bekler. Sabah

kavanozlar gevrilir ve serin bir yerde saklanir (kk19).

3.5. Cumra Yemekleri
3.5.1. Corbalar

3.5.1.1. Cumra Corba Kiiltiirii ve Corba Cesitleri

Corba; besleyici 0zelligi, yoresel cesitliligi ve lezzeti ile Tiirk mutfaginda 6nemli
bir yer tutmaktadir. Her bolge ve ilin kendine has c¢orba c¢esitleri bulunmaktadir. Her yas
grubuna hitap eden bu corbalar sabah kahvaltisi, 6glen ve aksam yemeklerinde sofralarin

vazgecilemez yiyeceklerinden biridir (Gildemir, vd., 2018).

Tarihte ¢orba, Farsca “suraba”dan gelme olup, tuzlu sey demek olan “sur” ile as
karsilig1 olan “aba”nin birlesmesinden meydana gelmistir ve giiniimiizde “corba” olarak
ifade edilmektedir. Ayrica gorbanin tarihinin ge¢mise dayandigina dair tarihte birgok metin
bulunmaktadir. Tiirk mutfaginda ¢orbanm yeri diger mutfaklara gére daha farklidir. Bat1
iilkelerinde istah acic1 ve ana yemek olarak tiiketilen ¢orbalar, genellikle Tiirk mutfaginin
girisini olusturmakla birlikte, geleneksel mutfak kiiltiiriinde ti¢ 6gunde yer alabilen bir
yemek c¢esididir. Besleyici ve doyurucu 6zellikleri nedeniyle Anadolu’da hala 6zellikle kis
giinlerinde sabah kahvaltilarda tiketilmektedir ( Uger, 2013; Kosker ve Ozbey, 2021:
474).

Anadolu mutfak kiiltiiriinde gorbanin manevi degeri biiyuktir. Tarihinin Orta
Asya’ya kadar uzandigi bilinmektedir. Tirkler Anadolu’ya gog¢ ettikten sonra c¢orbayi
beslenme kiiltiirlerinde geleneksellestirmis ve zenginlestirmislerdir, Corba, Orta Asya’daki
Tiirk topluluklarinin bagyemegi, Osmanli doneminde sofralarinin vazgegilemez yiyecegi
olarak ekonomik ve besleyici 6zelligi olmasindan dolay1 toplumun her kesimi tarafindan

corba sik tiiketilen bir yiyecek olmustur (Yerasimos, 2019: 59).

Corba, genellikle hayvansal ve bitkisel yiyeceklerin bir siv1 igerisinde pigirilmesiyle
hazirlanan sulu veya koyu kivaml bir yemek ¢esididir (Bozok ve digerleri, 2020: 118).
Corbalar igerisinde kullanilan taze sebze, kuru baklagiller, tahil, et, tavuk, balk gibi
besinler nedeniyle olduk¢a besleyici yemek grubunu olusturmaktadir. Menu planlama
asamasinda baglangic olarak c¢orbanin tercih edilmesi saglikli yeme davraniginin

olugsmasinda onemli rol oynamaktadir. Corbanin ana yemekten 6nce sindirim sistemini



89

hazir konuma getirerek viicudun sivi alimina yardimci olmasi giinliik beslenmede istah ve

zevkle tiiketilmesine katki saglamaktadir (Blyuktuncer ve Yicecan, 2009: 94).

Cumra ilgesinde ¢orba hemen her 6giin tiiketilen bir yiyecek olmakla birlikte (kk15,
kk18, kk19, kk27, kk38, kk45), gecmiste genellikle erken saatlerde ise gitmek zorunda
olan isgiler, tipik olarak kahvaltilarinda sicak ¢orba ile birlikte ekmek tiiketildigi
bilinmektedir (kk27, kk45).

Sabahlar1 tercih ettikleri ¢orba cesitleri arasinda bolgede sikca rastlanan tarhana
corbast bulunmaktadir (kk27, kk38). Bunun sebebi tarhana ¢orbasmin uzun siire tok

tutmasi ve besleyicilik agisindan yiiksek olmasindan kaynaklidir (kk27).

Kis aylarinda Ozellikle i¢ Anadolu’nun sogugunda insanin igini 1sitan Ve
hastaliklara iyi geldigi i¢in gorba sik sik her 6glinde tiiketilmektedir. En yaygin yoresel
lezzetlerimizden olan Arabasi corbasi ¢ok sik yapilmaktadir. Arabasi corbasmin 6zelligi
eskiden av hayvanlarinin etinden yapilmakta olup fakat suan yorede tavuk eti ya da hindi
eti ile yapilmaktadir (kk12, kk18, kk27, kk33, kk42, kk45). Arabasi ¢orbasinin bir diger
ozelligi ise corbanm yaninda ekmek yerine dzel bir hamurla servis edilmektedir. Ozellikle
yaninda servis edilen hamur gorbaya bandirilarak yenmektedir (kk18, kk27, kk42). Badem
ve Akturfan (2020) yapmis oldugu ¢alismada kdylerde eskiden kahve ya da kafe vb.
yerlerin olmamasi nedeniyle, Cumra civarinda ve kdylerinde belirli yas gruplarinin kendi
aralarinda toplandigi1 oturmalar yapilirdi. Her hafta sira ile Arabasi yapilirdi. Genelde her
evde olan, ana binadan bagimsiz insa edilmis misafir agirlama i¢in olan hariciye, ya da
daha eskiden ahirlarin igerisinde olan, ahir sekisinde her gilin oturulur, sohbet edilir,
sakalagmalar yapilirdi. Arabasi yenilmesi sonrasi midenin iyice doldurulmasi gerektigi
belirtilir. Hatta ylzUstl yatinca ayaklarin ve ellerin gdobeginin sayesinde yere zor
degmemesi gerektigi ifade edilir ki buda midenin yeterince dolduruldugu anlamina gelir.
Hamurunu c¢orbaya diisiiren bir sonraki daveti yapmasi i¢in cezalandirildigini dile
getirmistir.

Ozellikle yorede kurutulmus cicek bamya ve kusbasi et ile hazirlanan bamya
corbas1 hafif eksi tadi ile eskiden iftar sofralarinin olmazsa olmazlarindan biri iken
glnimiz de artik diigiin yemeklerinde kendine ¢ok daha fazla yer bulmaktadir (kk4, kk27,
kk33, kk38, kk45). Yine ayn1 zamanda yogurt ve piring ile yapilan yogurt ¢orbasi diigiin
yemeklerinde bulunan diger bir ¢orba ¢esididir (kk45).
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Bolgede Ozellikle Gogmenler, Daglilar, Ovalilar, YOrukler, Turkmenler ve Tatarlar

gibi gruplarin yerlesim alanimnin olmasi nedeniyle pek ¢ok corba g¢esidi ve yemek cesidi

bulunmaktadir (kk18, kk23). Yapilan ¢alismada yorede tiiketimi tespit edilen ¢orbalar

asagida liste halinde verilmistir.

Arabasi1 ¢orbasi

Arpa/ Tel sehriye ¢orbasi
Bamya corbasi

Bulgur ¢orbasi

Eristeli mercimek corbasi
Ezogelin ¢orbasi

Hindi ¢orbasi

Kelle paga corbasi
Kesme c¢orbasi

Koy Tarhanasi ¢orbasi
Mercimek ¢orbasi
Ovmag ¢orbasi

Tavuk suyu corbasi

Un ¢orbasi

Yogurt ¢corbasi
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3.5.1.2. Cumra’da Yapilan Corbalarin Standart Recetelendirilmesi

Cumra’da tiiketilen ¢orbalarin standart receteleri detayli olarak asagida verilmistir.

Cizelge 3.23. Arabas1 Corbasi (kk27)

ARABASI CORBASI

Kullanilacak malzemeler

500 gram tavsan eti (ya da tavuk eti)
1 litre su

1 yemek kasig1 domates salgasi

1 yemek kasig1 biber salcasi

1 su bardagi dag erigi eksisi (suyu)

1 su bardagi kavrulmus un

200 gram tereyagi

1 yemek kagig1 pul biber

1 yemek kasi81 tuz

1 tath kasig1 karabiber

Hamuru igin:

1 litre su
1 su bardag1 un (pastalik)
1 yemek kasig1 tuz

Islem basamaklan

Tavsan eti 1 litre su ile haglaym.

Suyu  suzdikten sonra  kuguk
parcalar halinde didikleyin.
Diger tarafta tencereye tereyagi

koyun. Eridikten sonra salca ilave
edilin ve kavurun.

Haglanan etin suyu ve dag erigi suyu
ilave edin. Tuzu ve biberleri ekleyin
sonra kaynamaya birakin.
Kaynadiktan sonra tavsan etini ilave
edin. Tavuk eti kullanilacak ise
dagilabileceginden en son asamada
ilave edin.

Hamuru i¢in 1 litre suyun {i¢ bardagi
tencereye konularak kaynamaya
birakin. Diger tarafta iki bardak su
ile bir bardak unu kap icerisine
koyun. Piriizsiz bir kivam alincaya
kadar  cirpin. ocakta
kaynayan  suya yavas
karistirilip ilave edin.

Tuz ekleyerek on dakika pisirin,
daha sonra su ile islatilmis tepsiye

Karisimi
yavas

dokiiliip sogumaya birakin.

Servis esnasinda arabasi corbasini
buytk bir tasa koyun. Tasin genisligi
kadar hamurdan yer agm ve Tasi
oraya yerlestirilerek servis edin.




Cizelge 3.24. Arpa/Tel Sehriye Corbasi (kk33)
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ARPA/TEL SEHRIYE CORBASI

Kullanilacak malzemeler

1 cay bardagi arpa sehriye ya da
tel sehriye

1 yemek kasig1 biber salcasi

1 yemek kasig1 domates salgasi

1 tath kasigi un

2 adet domates

7 su bardagi et suyu

1 tath kasig1 tuz

Islem basamaklan

Oncelikle domateslerin kabuklarmi
soyup  rendeleyin.  Arkasindan
tencereyl ocaga koyup sivi yagi
ekleyin. Yagm {izerine salcalar1
ekleyin ve kavurun.

Daha sonra un ekleyin. 1-2 dakika
daha kavurun. Ardindan
domatesleri ekleyin. Domateslerin
kokusu c¢iktiktan sonra et suyunu
edin. arpa
sehriyeyi veya tel sehriyeyi ekleyin.

ilave Kaynayimnca
Ardindan karistirip ocagm altini
kisin. 10 dakika sonra arpa
sehriyeleri kontrol edin. Pigmis ise
altin1 kapatin ve tuzunu ekleyin.




Cizelge 3.25. Bamya Corbasi (kk45)

BAMYA CORBASI

Kullanilacak malzemeler

Bamyalarn haslamak i¢in

50 gram kuru bamya
Uzerini gececek kadar sicak su
1 cay kasig1 limon tuzu

Corba icin

50 gram kuzu kusbasi

1 adet blyuk boy kuru sogan

1 yemek kagig1 domates salgasi
1/2 yemek kasig1 tath biber salgasi
1 tath kasig1 tuz

2 yemek kagig1 tereyagi

Uzerini gegecek kadar sicak su

1 tim limon suyu

Islem basamaklan

Once kuru bamyalar1 elinizle
ovalayarak Uzerindeki tlylerin
dokiilmesini saglaymn.
Temizlediginiz bamyalar1 limon
tuzu ilave ederek tuzlu kaynar
suda 10 dakika haglaym. Limon
tuzu ekleme sebebi bamyalarin
salyalanmamasi i¢indir.
Yumusayan bamyalar1 soguk su
i¢cine alin ve iplerini temizleyin.
Bir tencereye eti alip suyunu
cekene kadar kavurun. Uzerine
tereyagi ekleyip ince dogradigmiz
sogan1 da ekleyin ve kavurmaya
devam edin.

Sonra salgalar1 ekleyip kokusu
¢ikana kadar tekrar kavurun.
Ustiine sicak suyu ve bamyalari
ekleyin. Tuzunu da ilave edip
ocagin altm1 kism. 30 dakika
kisik ateste pismeye birakin.
Pisen c¢orbaya limon suyunu
ekleyin ve 5 dakika daha kaynatip
altin1 kapatin.

Sicak servis edin.




Cizelge 3.26. Bulgur Corbasi (kk12)

BULGUR CORBASI

Kullanilacak malzemeler

e | su bardag: bulgur

e | adet sogan

e 2 yemek kagig1 sivi yag

e 1 yemek kasig1 domates salgasi
e 1 yemek kasig1 biber salgasi

e 1havug

e 1 patates

e 6 su bardagi su veya tavuk suyu
e Tuz, karabiber, pul biber

Islem basamaklan

Sogan1 kiigiik kiigiik dograym.
Havucu ve patatesi kiip seklinde
kesin.

Bir tencerede sivi yagi 1sitin.
Dogranmig sogani ekleyip
pembelesene kadar kavurun.
Uzerine domates ve hiber
salgasin1 ekleyip kisik ateste
salcanin kokusu ¢ikana kadar
kavurun.

Dogranmis havug ve patatesi
ekleyip birkag dakika daha
kavurun.

Bulguru ekleyin ve birkac dakika
daha kavurduktan sonra suyu
veya tavuk suyunu ekleyin.

Tuz, karabiber ve istege baglh
olarak  pul  biber  ekleyip
karistirin. Kaynamaya birakin.
Bulgurlar yumusayana kadar orta
ateste pisirin.

Kivammi kontrol edip gerekirse
su ekleyebilirsiniz.
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Cizelge 3.27. Eristeli Mercimek Corbasi (kk18)

ERISTELI MERCIMEK CORBASI

Kullanilacak malzemeler

e 1 ¢ay bardagi yesil mercimek

e 2 cay bardagi ev eristesi

e 3 yemek kasig1 zeytinyagi

e 1 yemek kasig1 biber + domates
salcasi

e 1 orta boy sogan

e 1 yemek kasig1 kuru nane

o Tuz

Islem basamaklan

Yesil mercimekleri  5-6 su
bardagi su ile haslaym. Hafif diri
kalacak sekilde iken haslanan
mercimegin igerisine eristeleri
ilave edin.

Eristeler pismeye yakinken, bir
tavada yag, salca, sofan ve
naneyi kavurun.

Mercimekli ~ suyun igerisine
ekleyip karistirin. Bir tasim daha
kaynatip tuz ekleyip ocaktan aln.
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Cizelge 3.28. Ezogelin Corbasi (kk12)

EZOGELIN CORBASI

Kullanilacak malzemeler

1 su bardagi kirmizi mercimek
1 yemek kasig1 piring

1 yemek kasig1 pilavlik bulgur
1 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

1 yemek kasig1 salca

1/2 ¢ay bardagi siviyag

1 yemek kasig1 tereyagi

1 tath kasig1 tuz

1 tath kasig1 nane

1 ¢ay kasi81 pul biber

6 su bardagi sicak su

Islem basamaklar

Tencereye yaglar1 koyup eritin ve
rendelemis oldugunuz sogan ve
sarimsag1 ekleyin.

2-3 dakika kavurun. Daha sonra
salcasmi ekleyip tekrar kavurun.
Kavrulan salganin {izerine sicak
suyu ekleyin. Suyu ekledikten
sonra yikadiginiz piring, bulgur
ve mercimegi ekleyin.

Nane, pul biber ve tuzu ekleyip
kaynatin. Kaynayinca ocagin
altm kisin ve 40 dakika kisik
ateste pisirin. Sicak servis edin.
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Cizelge 3.29. Hindi Corbasi (kk23)

HINDI CORBASI

Kullanilacak malzemeler

e 1 adet hindi but
e | ¢ay bardagi piring

e 7-8 su bardagi su
e 3 yemek kasig1 zeytinyagi
e 1 yemek kasigi tuz

Islem basamaklar

Hindi butlarmi haslaymn

Hindiler haslandiktan sonra haslama
suyunu bir tencereye suziin. Daha
sonra haslanmis olan hindi butlarmi
kemiklerinden ayirip ditme iglemi
uygulaym.

Didilmis olan hindi etlerini haslama
suyuna ekleyin ve daha sonra
piringleri ve tuz ilavesi yapm.
Piringler pistikten sonra servis
yapin.




Cizelge 3.30. Kelle Paca Corbasi (kk45)

KELLE PACA CORBASI

Kullanilacak malzemeler

Kelle ve paca kismu:

1 adet koyun veya dana kellesi
4 adet koyun veya dana paca
2 adet sogan

6 dis sarimsak

1 yemek kasig1 tuz

1 cay kasig1 karabiber

2-3 yemek kasig1i un

Corba kismu icin:

1 kase yogurt

1 adet yumurta saris1

Yarim c¢ay bardagi limon suyu
Tuz

Nane

Pul biber

Islem basamaklar

Kelle ve pagalar1 iyice yikayin ve
bilylik bir tencereye alm. Uzerini
gececek kadar su ekleyin.
Soganlar1 ve sarimsaklar1 biitiin
olarak ekleyin. Tuz ve karabiber
ilave edin. Kisik ateste
kaynamaya  birakin.  Kopiik
olustugunda ara ara temizleyin.
Kaynayan suyun iizerinde olusan
yag1 bir kepge yardimiyla alin ve
ayr1 bir kapta biriktirin.

Kelle ve pacalar iyice haglanana
kadar yaklasik 4-5 saat pisirin.
Etler iyice yumusamalidir.

Pisen etleri tencereden ¢ikarin ve
bir silizge¢ yardimiyla suyunu
stzin.  Etleri  kemiklerinden
ayirin ve etleri ufalaym.

Ayr1 bir tavada yagi ve unu
kavurarak hafifce rengi ddnene
kadar pisirin.

Stiziilmiis et suyunu yavas yavas
una ekleyerek karistirin  ve
corbay1 koyulasana kadar pisirin.
Daha sonra ufalanmis etleri
ekleyin ve karistrin. Tadini
kontrol edin ve tuzunu ayarlayin.
En son ocaktan almadan once
yogurt, yumurta sarisi ve limon
suyunu bir kapta ¢upm ve
corbaya ilave edin.

Servis yapmadan &nce (zerine
tereyagi, nane ve pul biber ile
sicak olarak servis edin.
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Cizelge 3.31. Kesme Corbasi (kk45)

KESME CORBASI

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

Kesme yapihisi

e Un, yumurta, su, tuz bir kap
icerisinde manti hamuru gibi
yogurun Ve 30 dakika
dinlendirin.

e Hamuru yufka seklinde agip daha
sonra iki parmak genigliginde
seritler halinde kesin, Kkesilen
seritlerin aralarina un serpip tist
ustte dizin daha sonra tirnak ucu
seklinde kesin.

Kesme ¢orbasi yapilisi

e Ocaga 5 su bardagi su koyun ve
kaynamaya birakin.

e Kaynayan suya kesmeleri ilave

Kesme icin
e 3 subardagiun
e 1 adet yumurta

e 1 subardagi 1lik su edin.

. tuz e Yogurt, sarimsak, yarim kasik un
Corba icin kaynayan corbaya ekleyin. Daha

e 1 kase Kesme sonra bir tagim kaynadiktan sonra

e 5subardag su tuz ve tereyagini eritip ilizerine

e 1 gorba késesi Yogurt dokin ve servis edin.

e 2 dis Sarimsak

e yarim yemek kasig1i un
e tereyagl

o tuz
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Cizelge 3.32. Koy Tarhanas1 Corbasi (kk18)

KOY TARHANASI CORBASI

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Kuru tarhanadan 4-5 adet aksamdan
slatin. Istege bagli 1 su bardagi
nohut ekleyin.

e Istege bagl kuzu kaburga kullanin.

e Kaburgalart  dudukli  tencerede
kavurun ve daha sonra aksamdan
islanan tarhana yogurarak ezin ve
kaburgalarin iizerine ekleyin. Yeteri
miktarda su ilave edin ve
kaynamaya birakin.

e Kopiigli kaybolduktan sonra tuz
ilave edin ve diidiikliiniin kapagi
kapatilarak 20 dakika kadar pigirin.

e Pistikten sonra eritilmis tereyagi ve
toz kirmizibiber ile servis edin.

e 4-5 adet kuru tarhana

e 1 su bardagi nohut

e 250 gram kuzu kaburga

e 6-7 su bardagi su

e 1 tath kasig1 tuz

e Ugzeri icin 200 gram tereyag: ile toz
kirmizibiber
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Cizelge 3.33. Mercimek Corbasi (kk15)

MERCIMEK CORBASI

Kullanilacak malzemeler

e | su bardagi kirmizi mercimek
e 1 adet kuru sogan

e 1 adet havug

e 1 adet patates

e 1 tath kasi81 tuz

e [ tath kasi31 nane

e 1 c¢ay kasig1 karabiber

e 1 cay kasig1 pul biber

e 5 subardagisu

e 1 cay bardagisivi yag

Islem basamaklar

Sivi yagi tencereye alin ve salcayi
ekleyerek kavurun. Daha sonra iri iri
dogradiginiz  sogan, patates ve
havucu ekleyip 5 dakika daha
kavurun.

Mercimegi ve suyunu ekleyin.
Kaynayinca altin1 kisin ve sebzeler
pisip, mercimekler patlayinca altini
kapatin.

Ardindan
ekleyin.

Istege bagh blender yada siizgeg
yardimiyla piiriizsiiz kivama getirin.

baharatlar1 ve tuzu

Sicak servis edin.
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Cizelge 3.34. Ovmag Corbasi (kk23)

OVMAC CORBASI

Kullanilacak malzemeler

B . v, S
e 1 adet yumurta

e 1 adet kiiglik boy patates
e 2 adet domates

e Yeteri kadar un

e 2 yemek kasig1 sal¢a

e Yarmm ¢ay bardagi siviyag
e Tuz, pul biber

Islem basamaklar

Yumurta bir kaba alin. Tuz ve un
eklenerek kat1 bir hamur halini
alincaya kadar yogurun.

Yogurulan ~ hamurdan  sehriye
biiyiikliigiinde hamurlar kopartilarak
iki parmak ucu ile ovalaymn, bu
esnada parmaklarimizi una batirarak
yuvarlanma daha kolay olur.
Hamuru bu sekilde bitirin.

Bir tencereye sivi yag koyun ve
salca ekleyin daha sonra kuglk kip
seklinde dogranmis patatesleri Ve
domatesleri ilave edin.

Su tuz ve pul biber ekleyin.
Kaynamaya birakin.

Diger bir tencerede sivi yag ile
yuvarlanan hamur parcalar1
pembelesinceye kadar kavurun ve
daha sonra kaynayan suyun igine
atin.

10 dakika kadar kaynatin istenilen
corba kivamimdan sonra alt1 kapatin.
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Cizelge 3.35. Tavuk Suyu Corbasi (kk41)

TAVUK SUYU CORBASI

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Blylk bir tencereye tavuk
pargasini ve suyu ekleyin.

e Daha sonra tuz ekleyin.

e Kaynamaya bagladiktan sonra
atesi kisin ve tavugun pigmesi
icin  yaklasik 25-30 dakika
boyunca pisirin.

e Tavuk pistikten sonra suyu
slizgecten veya bir  kepge
yardimiyla ayr1 bir kaba siiziin.

e Siiziilen tavuklar1 ufak pargalara
ayirin.

e Daha sonra tavuk suyuna
ufaltilan tavuk etini ekleyin ve

e | adet tavukgogsii veya but birka¢ dakika daha pisirin.

e 8 su bardagi su e Limon suyunu ekleyip karistirin.

o Tuz e Servis yapmadan 0Once (zerine
e Karabiber tereyagmi eritin ve pul biber
Uzeri I(}In ekleyin.

e Tereyagl

e Pul biber
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Cizelge 3.36. Un Corbasi (kk23)

UN CORBASI

Kullanilacak malzemeler

e 1 adet kuru sogan

e 2 yemek kasigi tereyagi
e 1 yemek kagig1 salca

e 4-5 adet dag erigi

e Yarim su bardagi un

e 6 subardagi su

e 1 tath kasig1 pul biber
e 1 tath kasig1 tuz

Islem basamaklan

Bir tencerede tereyagi ve sogan
kavurun daha sonra bir yemek kasig1
salca ekleyin.
Kavurma islemi devam eder iken su
ekleyin ve kaynamaya birakin.

Ayr1 bir kapta un koyun ve lizerine
azar azar su ekleyin ve elinizle
ufalayarak kaynayan suya ilave edin.
Dag erigi de ekleyin ve kaynamaya
birakin.

Corba kivamina gelene dek kaynama
islemi devam edin.

Pistikten sonra tuz ve dévme pul
biber ekleyin ve servis yapin.




Cizelge 3.37. Yogurt Corbas1 (kk45)

YOGURT CORBASI

Kullanilacak malzemeler

e 3 yemek kasig1 siizme yogurt

e 1 yemek kagig1 un

e 1 ¢ay bardagi piring

e 1yumurta

e 1 tath kasig1 tuz

e 4 subardagi su (et veya tavuk
suyu)

e 1/2 su bardagi haglanmis nohut
(istege bagli)

e Uzerine tereyagi ve nane

Islem basamaklar

Yogurdu 1 su bardagi su ile
c¢upmn.  Yumurta ve  unu
ekleyerek ¢irpmaya devam edin.

Piringleri de yikayarak yogurtlu
karigima ekleyin.

Karigimi tencereye alip kalan
suyu ekleyin ve kaynayana kadar
stirekli karistirmn.

Kaynayinca istege bagli nohuttu
ekleyin ve kisik ateste piringler
pisene kadar pisirin.

Piringler pisince altin1 kapatip
ilimaya birakm. Ihyinca tuzunu
ekleyin. Servisten once
erittiginiz tereyagl ve naneyi
ekleyip servis edin.
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3.5.2. Yemekler

3.5.2.1. Cumra Yemek Kulttru

Her milletin ve tilkenin kendi yapisi, kiiltiirli, gelenek, gorenek ve aligkanliklarina
gore sekillenen bir mutfagi bulunmaktadir. Diinyanin taninmig mutfaklar1 arasinda yer alan
Tiirk mutfag: ise ylizlerce yillik tarihsel bir gegmise sahiptir. Bu tarihsel siire¢ i¢inde
ortaya c¢ikan degisimler, yasanilan cografyanm f{iriin iizerine etkisi, dinler, gelenek ve
gorenekler ile kiiltiirler arasi etkilesimden kaynaklanan birikim Tdrk mutfak kultGrinin

temelini olusturmaktadir.

Tirk mutfagmm gelisim siireci orta Asya Tirkleri ’ne kadar uzanmaktadir.
Turklerin Anadolu’ya yerlesmesi ile Anadolu mutfaginin dzelliklerini benimsedikleri, Orta
Asya’dan tasidiklar1 mutfak kiltiirii ile birlestirerek zenginlestirdikleri goriilmektedir.
Daha sonraki dénemde, Osmanli Imparatorlugu’nun cografi olarak genislemesine paralel,
farkli bolgelere ait gastronomik zenginlikler Tiirk mutfag: biinyesine katilmistir. GOgebe
Orta Asya insanmnm et ve mayalanmig siit triinlerini kullanmalari; Mezopotamya'nin
tahillari, Akdeniz ¢evresinin sebze ve meyveleri, Giiney Asya'nin baharati ile birleserek

zengin Turk mutfak kaltirinl ortaya ¢ikarmistir (Baysal, 1993: 12).

Tiirk mutfaginin 6zelliklerini siralamak gerekirse (Ongel, 2015: 35,36);

. Tirk mutfaginda ana yiyecek maddesi ekmektir.
. Tirk mutfaginda, yemeklerde aliskanliklar 6nemli rol oynar.
. Tirk mutfaginda hamur isleri yemek c¢esitleri arasinda en Onde

gelenlerdendir.

. Tiirk mutfaginda sebzelerin etli, soganl, domatesli ve sal¢ali pisirilmesi
yaygindir.
. Tiirk mutfaginda ozellikle kirsal bolgelerde kendi kendine yetisen otlar,

mantar ve koklerden fazlaca yararlanilir.

J Tiirk mutfaginda yag cok onemlidir. Zeytinyag1 ¢ogunlukla Bati Anadolu
mutfaginda kullanilir. Siitten elde edilen yaglarla, i¢ ya da kuyruk yag: Tiirkiye ’nin hemen
her bolgesinde yaygin bigimde kullanilmaktadir.

J Tiirk mutfaginda yogurt onemli bir gida kaynagidir. Yemeklerin {izerine
sade ya da sarimsakli yogurt dokmek ve serinlemek igin ayran tiketimi de oldukga

yaygimdir.
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o Tiirk mutfaginda sos servisi yoktur. Son yillarda bat1 mutfaklarinin etkisi ile
yemeklerin yaninda sos servisi yapmak yayginlasmaya baglamig olsa da hala eski
gelenekler uygulanmaya devam etmektedir.

o Tiirk mutfaginda ¢esitli baharatlar kullanilir. Salata, ¢corba ve yemeklerde,
maydanoz ve dereotu ile yas ve kuru nane kullanimi yaygindir.

. Tirk mutfaginda yemeklerde siislemeye fazla 6nem verilmez. Yemeklerin

goriiniisiinden ¢ok lezzetli olmasina 6zen gosterilir.

Cumra’da hayvanciliktan kaynakli et yemekleri ¢ogunluktadir (kk18). Tavuk eti,
dana eti, kuzu eti ve av hayvanlar1 sik¢a tliketilmektedir. Kirmizi et olarak daha ¢ok koyun
etini tercih edilmektedir. Bunun sebebinin konum olarak i¢ Anadolu bdlgesinden kaynakli
kiiciikkbas hayvancilik faaliyetinin yaygin olarak yapilmasidir (kk17, kk21, kk28, kk32,
kk37, kk4l, kk48). Tavuk etinin yan sira kaz, o6rdek ve hindi (misirga) eti de yorede
tiketilmektedir (kk21). Bdlgede 6zellikle su kanallarmin yogun olmasindan kaynakli tatl
su balhigi olarak aynali sazan, alabalik gibi balik tiirleri de tlketilmektedir (kk18).

Cumra mutfaginda sade et yemekleri yapildig1 gibi sebzeli, hububath ve baklagilli
et yemekleri de yaygin olarak yapilmaktadir (kk11, kk18, kk19, kk21, kk37, kk41, kk42,
kk48). Sade et yemeklerinin yapilisinda ¢ogunlukla sadeyag kullanilmaktadir (kk18, kk21).

Yoriklerin 6zellikle yapmis olduklar1 kaka¢ yemegi 6nemli et yemeklerinden
birisidir. Yapilisinda kuzu eti, sadeyag ve tuz kullanilarak yapilan yemektir. Ozellikle
kurban bayramlarinda sac iizerinde sadeyagi eriterek etin kavrulmasi ile hazirlanan ve

yufka ekmegi ile tiikketilen yemek ¢esididir (kk21, kk28).

Bolgede avciligin yaygin olmasindan kaynakli yemeklerde av eti kullanilmaktadir.
Ozellikle Yériiklerin yapmis oldugu topalak yemegi bildircin eti ile yapilmaktadir. Topalak
yemegi hemen hemen her evde misafir gelince yapilan yemekler arasinda yer almaktadir.
Topalak yemegi bulgurun incesi diig ve bildircin etinin dibekte ezilmesi ile kofte elde
edilir. Daha sonra tencerede tereyagi ve sogan birlikte kavrulur, salga eklenir en son olarak
yapilmig olan kofteler icerisine eklenerek su ilavesi yapilmakta ve pisirilmeye

birakilmaktadir (kk18, kk21).

Yemeklerin yaninda pilav tiiketimi yaygindir. Pilav yapimida yorede ¢ogunlukla

bulgur pirince oranla daha ¢ok tiketilmektedir (kk6, kk17, kk18, kk21, kk48).



108

Yorede yetisen bitki ve mantar cesitleri ile de yemekler yapilmaktadir. Ozellikle
yOre bolgesinde yetismekte olan dag eriginin yemek yapiminda yemege eksilik vermek

adma suyu yemeklerde kullanilmaktadir (kk18).

Mantar olarak yorenin en sevdigi ve sik sik yemeklerde kullandiklari dolaman

mantar1 yer almaktadir. Pilav, yumurta ve et yemekleri icerisinde kullanilmaktadir (kk21).

Yorenin i¢ Anadolu bolgesi igerisinde olmasindan kaynakli yemeklerde daha ¢ok et
ve kurubaklagil kullanilmaktadir. Bu yiizden sebze tiiketimi azdir (kk17, kk18, kk21, kk32,
kk48). Yapilan c¢alismada yorede tiiketimi tespit edilen yemekler asagida liste halinde

verilmistir.
o Barbunya
. Biber dolmasi
o Cilli
. Domalanli pilav
o Ekmek salmasi
. Et haglama

. Etli topalak yemegi
. Etli yaprak sarmasi
o Ev makarnasi

o Firin kebabi

. Firinda alabalik

. Firinda koy tavugu

. Firinda tiim tavuk

. Glveg

. Hingel

o Ispanak yemegi

o Kakac

o Kiymali patlican yemegi
. Kuru dolma

o Kuru fasulye

. Kuzu incik

J Nohut yemegi



Ovmag

Ovmez

Papara

Sazan bugulama

Semizotu yemegi

Topca

Tiirkmen doviistiiren pilavi
Turld

Yesil taze fasulye kurusu yemegi
Yoriik topalagi

Yuvalama

Zilbiye
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3.5.2.2. Cumra’da Uretilen Yemeklerin Standart Recetelendirilmesi
Yorede tiiketilen yemeklerin standart receteleri detayli bir sekilde asagida

verilmistir.

Cizelge 3.38. Kakag (kk21)

KAKAC

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Filetolarin her iki tarafina bir bicak
yardimi ile ince ince g¢izikler atin.
Kusbasi ise gerek yoktur.

e Ugzerlerine iri tuz serpin. Sac tavanin
icerisine kuyruk yagi ve i¢ yagi
ekleyip eritin. Eriyince filetolar1
ekleyin ve her iki tarafini ters diiz
ederek c¢evirin. Ardindan sacin
tizerini  bir kapak yardimiyla
kapatin. 10-15 dakika pisirin.

e Bu yemek c¢ogunlukla koylerde
Kurban Bayrami’'nda, kurban
kesilince sacta yapilan bir yemektir.

e 500 gram koyunun but veya sirt
kismindan ince fileto ya da kusbasi
(yagsiz)

e 100 gram kuyruk yagi

e 50 gram i¢ yag
o 1 tath kasig1 iri tuz




Cizelge 3.39. Tiirkmen Déviistiiren Pilavi (kk18, kk21)

TURKMEN DOVUSTUREN PiLAVI

Kullanilacak malzemeler

e 2 adet orta boy patates

e 1 adet kuru sogan

e 1 cay bardagi sivi yag

e 2 adet orta boy domates

e 2 adet sivri biber

e Kuru veya taze nane

o Tuz

e Pul biber

e | yemek kasi81 salca

e 2 su bardagi pilavlik bulgur
e Yeterince sicak su

e Altina sermek icin 3 adet yufka

Islem basamaklar

Sivi  Yag tencereye koyun.
Isininca kiip dogranmig
patatesleri kavurmak icin
tencereye ekleyin.

Patatesler kavrulunca dogranmis
biber ekleyin ve daha sonra salca
ve domatesleri de ilave edin.
Domateslerde kavrulunca
bulguru ve baharatlar: ekleyerek
bir muiddet daha kavurun ve
sonra sicak su ekleyerek pismeye
birakin.

Yufkalart sini {izerine ist {iste
serin.

Pisen pilavi yufkalarm {izerine
orta kisma gelecek bicimde
dokan.

Yemek icin yufkadan bir parca
kopartin (dikim seklinde) igine
pilav almacak sekilde yiyin.
Tursu, yesillik ve ayran ile servis
yapin.

Not: Yufkalar onceden 1slatin.
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Cizelge 3.40. Yesil Taze Fasulye Kurusu Yemegi (kk11)

YESIL TAZE FASULYE KURUSU YEMEGI

Kullanilacak malzemeler

1 su bardagi taze fasulye kurusu

1 cay bardagi siv1 yag

1 adet kuru sogan

2 yemek kasig1 salca

1 adet yufka (istege bagli yemegi
yer iken)

Islem basamaklan

e Kuru fasulyeleri kaynar suda
haslayin ve siiziin.

e Tencereye siv1 yagi ekleyin.

e Ince dogranmis soganlar1
kavurun. Daha sonra salcay1
ekleyin o da kavrulunca
haslanmis fasulyeleri ekleyin.

e Enson tuz ilave edilip kavurun.

Not: istege gore kavrulmus olarak
yufka ekmeginin iizerine dokiilerek de
yenilmekte olup. Diger tiirlii pisirilir
iken su eklenerek bir muddet daha
pisirilip yemek olarak da
tuketilmektedir.
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Cizelge 3.41. Kuru Dolma (kk32)

KURU DOLMA

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Kuru dolmaliklar1 haslayip sudan
almn.

e Sogan, domates, maydanoz
dograymn ve diger malzemeler ile
karistirilarak i¢ harci hazirlayin.

e Ic harct dolmahk patlican
biberlerin iclerine doldun ve
genis bir tencereye dizin.

o Uzerine yag ve salga ile
hazirlanan sosu ekleyin ve kisik
ateste pismeye birakin.

e 500 gram kiyma

e 1 ¢ay bardag piring

e 4 cay bardagi bulgur

e 1 buyik boy sogan

e 1 yemek kasig1 biber salcasi

e | dis sarimsak

e 1 tutam maydanoz

e 1 adet domates

e Tuz, Karabiber, Pul biber, Nane,
Isot, Sumak, Kimyon

e 1 cay bardagi sivi yag veya
zeytinyagi
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Cizelge 3.42. Et Haslama (kk9)

ET HASLAMA

Kullanilacak malzemeler

e 1 kilo kemikli et
e 3 adet patates

e Su

e Tuz

Islem basamaklar

Etler 150 gram seklinde pargalayin.
Patatesleri soyun ve buyuk pargalar
halinde dilimleyin.

Tencereye etleri ve patatesleri
ekleyin ve (zerine geginceye kadar
su ekleyip tuz ilavesi yaparak
pisirin.

Not: Genel olarak bulgur pilavimin
iizerine dokiilerek sulu bir sekilde servis
yapilir.

Yanminda kuru sogan, ayran tercih edilir.
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Cizelge 3.43. Hingal (kk11)

HINGAL

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Un, yumurta, su, tuz manti
hamuru gibi yogurun ve agn.

e Acilan hamurlar1 bardak ile daire
olacak sekilde kesin.

e Kiyma, sogan, haslanmis patates,
pul biber, karabiber harmanlanip
bardakla  kesilen  yufkanin
ortasmna konup kapatin.

e Kapatilan hamurlarin  kenarmni
kicik catalla bastirin.

e Kaynayan suda haslayn.

e Tereyagini eritip iizerine
gezdirilerek servis edin.

e 2 subardagiun

e Yarim su bardagi su

e 1 tath kasig1 tuz

e l¢ hara icin: kiyma, sogan,
haslanmis patates, baharatlar (pul
biber, karabiber)




Cizelge 3.44. Topca (kk23)

TOPCA

Kullanilacak malzemeler

200 gram s1yrilmis koyun kemigi
2 adet kuru sogan

500 gram kiyma

2 yemek kagig1 salca

250 gram pilavlik bulgur
100 gram dag erigi

2 adet kirmiz1 biber kurusu
1 ¢ay bardagi siviyag

5 su bardagi sicak su

Tuz

Karabiber

Pul biber

Islem basamaklan

Tencereye siviyagi ekleyin. Daha
sonra kemikleri ilave edin. Diger
yanda soganlari soyun, 1 tanesini
kiip kiip dograyrp kemiklerin
yanma ilave edin ve kavurun.
Dag erigi ve kuru kirmizibiberi
tencereye ekleyin ardindan sicak
suyu dokiip kaynamaya birakin.
Bir kap igerisinde kiyma, bulgur
ve 1 adet ince dogranmig sogan,
tuz, karabiber, pul biber ekleyip
ardindan havan yardimiyla 10-15
dakika doviin. Ardindan oval bas
parmak seklinde yuvarlayn.
Kaynamis  olan  kemiklerin
suyunu bir kaba stiziin.

Baska bir tencereye sivi yag ve
salca ekleyip kavurun, ardindan
kemiklerin suyunu ekleyin.
Kaynayan kemik suyuna oval
sekilde yapmis oldugunuz
kiymali, bulgurlu toplar1 ekleyin
ve 20 dakika kisik ateste pisirin.
Istege gore icerisine haslanmis
nohutta ilave edebilirsiniz.
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Cizelge 3.45. Semizotu Yemegi (kk7)

SEMIiZOTU YEMEGI

Kullanilacak malzemeler

e 3 demet semizotu

e 1 adet kuru sogan

e 1/2 gay bardagi sivi yag
e 1/2 yemek kasig1 salga
e 2 yemek kagig1 piring

e 1 subardagi su

e 1/2 tath kag181 tuz

e 1 c¢ay kasig1 pul biber

Islem basamaklan

Semizotlarin1  yikayip  irice
dograyin.

Bir tencereye sivi yagi ekleyin ve
kiip kiip dogranmis sogani ilave
edip kavurun. Soganlar
kavrulunca salgay1 ekleyip 2-3
dakika ~daha  kavurun  ve
semizotlarmi ekleyin.

Tiim malzemeyi karistirm ve
iizerine yikanmis pirinci ekleyin.
Daha sonra tuzu, biberi ve suyu
ekleyin.

Kapagini kapatip 20 dakika kisik
ateste pisirin. Yogurtla servis
edin.
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Cizelge 3.46. Kiymah Pathcan Yemegi (kk13)

KIYMALI PATLICAN YEMEGI

Kullanilacak malzemeler

e 5 adet patlican

e 1 adet sogan

e 3 yemek kagig1 salca
e 2 adet domates

e 400 gram kiyma

e 100 gram tereyagi

e 1 tath kasig1 tuz

e 2 su bardag lik su

Islem basamaklan

Patlicanlar1 alacali soyun ve kiip
kiip dogray1p tuzlu suda bekletin.
Soganin ve domatesin kabugunu
soyun. Tavaya tereyagini ekleyin
ve salcayr kavurun. Ardindan
kiymay1 ilave edip 10-15 dakika
daha kavurun. Ardindan sogani
ilave edip kavurmaya devam
edin.

Orta boy bir tencereye tereyagini
ekleyin ve alt tabanmna suda
bekleyen ve stiziilmiis
patlicanlarin yarismi koyun ve
ardindan  kavrulan  kiymay1
lizerine dokiip bir kat yapm.
Daha sonra kiymanin iizerine kiip
dogranmig domatesleri ekleyin.
Bir kat daha kalan patlicanlari
ekleyin. Ilik su ilavesi yaparak
kapagini kapatin.

Kisik atese alarak patlicanlar
pisinceye kadar pisirmeye devam
edin.

Servis edilecegi zaman tencereyi
bir servis tabagma ters cevirip
servis edin.
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Cizelge 3.47. Ovmez (Ayran Asi) (kk21)

OVMEZ (AYRAN ASI)

Kullanilacak malzemeler

2 su bardagi yogurt

1 su bardagi su

1/2 adet kuru yufka (sebit)
1 tath kasig1 tuz

Islem basamaklan

Yogurt ve suyu bir kapta ¢irpin.
Kuru yufkalarmnizi el yardimiyla
parcalaylp cuwpmis oldugunuz
yogurda ekleyin ve tuz ilave edip
servis edin.

Yaz aylarinda daha cok tercih
edilir.
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Cizelge 3.48. Ovmag (kk20)

OVMAC

Kullanilacak malzemeler

Islem basamaklan

e Bir kap icerisine yufkalar1 el yardimi
ile ufalaym. Icerisine ince kiyilmis
sogan, kiifli peynir ve baharatlari
ekleyin. Suyu da ilave ederek
karistirin ve servis tabagina alm.

2 adet kuru yufka

2 adet kuru sogan

100 gram kuflG peynir
1 tath kasig1 kuru nane
1 tath kasig1 pul biber

Tuz

1/2 su bardagi su




Cizelge 3.49. Ispanak Yemegi (kk27)

ISPANAK YEMEGI

Kullanilacak malzemeler

2 demet 1spanak

1 adet kuru sogan

1/2 ¢ay bardagi siv1 yag
1/2 yemek kas1g1 salca
2 yemek kagig1 piring

1 su bardagi su

1/2 tath kasig1 tuz

1 cay kasig1 pul biber

Islem basamaklan

Ispanaklar1 yikay1ip irice
dograym. Bir tencereye sivi yagi
ekleyin ve kiip kiip dogranmis
sogan1 ilave edip kavurun.
Soganlar  kavrulunca  salgay1
ekleyip 2-3 dakika daha kavurun
ve 1spanaklar1 ekleyin.

Tiim malzemeyi Kkaristirm ve
iizerine yikanmig pirinci ekleyin.
Daha sonra tuzu, biberi ve suyu
ekleyin. Kapagint kapatip 20
dakika kisik ateste pisirin.
Yogurtla servis edin.
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Cizelge 3.50. Etli Patates Yemegi (kk33)

ETLI PATATES YEMEGI

Kullanilacak malzemeler

250 gram kusbasi kuzu eti
3 adet biber

2 yemek kagig1 salca

Tuz

2 su bardagi sicak su

1 adet sogan

4 adet patates

2 yemek kasig1 siviyag
Kuru ac1 biber

Islem basamaklan

Ocak Uzerine konulan bir tencere
icerisine kusbasi etleri yaklasik
15 dk. kavurun.

Tencere icerinde kavrulan etlerin
icerisine kiip dogranmis sogan ve
biberleri ilave edip kavurmaya
devam edin daha sonra salca,
siviyag ve kabuklar1 soyulmus
kiip dogranmis patatesleri ilave
edin 2-3 dk. kavurun

En Son olarak sicak su ilavesi ve
tuz, kurutulmus biber ekleyerek
patatesler pisinceye kadar
yaklagik 20-25 dk. orta ateste
pisirin.
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Cizelge 3.51. Yuvalama (kk11, kk18)

YUVALAMA

Kullanilacak malzemeler

e 500 gram tavukgdgsii veya hindi
eti

e 1/2 ¢ay bardagi siv1 yag

e 500 gr ince bulgur (diy)

e Kuru

e Nane

o Tuz

e Pul biber

Islem basamaklan

e Tavukgogsii veya hindi etini
dibekte ezilinceye kadar dovin.

e ince bulgur, baharatlar ve sivi
yagi ilave edip 15 dakika kadar
daha doviin.

e Hamur kivamma gelen harci el
yardimi ile istenilen sekilde
yuvarlaymn ve tiikketime sunun.

Not: Istek halinde bol yagda
kizartilarakta tuketilebilir.
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Cizelge 3.52. Glvec (kk38)

GUVEC

Kullanilacak malzemeler

1 kilo kuzu kaburga

5 adet orta boy patlican
200 gram arpacik sogan
1 adet orta boy patates
100 gram mantar

3 adet sivri biber

2 adet kapya biber

4 adet domates

Tuz karabiber, kimyon, kekik,
kirmizi pul biber

100 gram tereyag1

1 yemek kasi81 salga

Islem basamaklan

Toprak tencereyi ocaga koyun.
Kuzu etlerini  tereyagi ile
pembelesinceye kadar kavurun.
Arpacik soganlar1 ekleyin, hafif
kavurun.

Patlicanlar1 alacali soyup
dograyin. Diger sebzeleri de
dograyip swa ile
ekleyin ve baharatlarmni ekleyin.

tencereye

1 yemek kasi81 salgayi su ile ezip
uzerine ekleyin.

Toprak tencerenin agzmi hamur
veya folyo ile iyice kapatip firina
verin.

Kisik ateste dort saat kadar
pisirin, pistikten sonra tencereyi
bir tepsi Uzerine kuzu etleri
tizerine gelecek sekilde ters
cevirip dokdn.
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Cizelge 3.53. Papara (kk18)

PAPARA

Kullanilacak malzemeler

e 500 gram tulum peyniri (yagl)
e 150 gram tereyagi

e 1 yemek kasi1g1 domates salgasi
e | adet sogan

e 1 c¢ay kasig1 pul biber

e 1 caykasigituz

e 3 subardagi su

o Karabiber

e Maydanoz (stsleme icin)

Islem basamaklan

Tulum peynirini 5-6 saat 6nceden
islatin.  Ekmekleri  derin  bir
tabaga dograym.

Ayr1 bir yerde tereyagmi kizartin
ve soganlar1 piyazlik kesin, salga
ile birlikte tereyaginda kizartin.

Kizardiktan sonra yeterli
miktarda su ilavesi yapip suyun
kaynamasini bekleyin. Su
kaynadiktan sonra igcine

ufalanmis tulum peynirini ilave
edin. Biraz daha kaynadiktan
sonra tencereyi atesten alin. Bu
karisimi daha Onceden kesilen
ekmeklerin tzerine dokun.

Tereyagmi eritin, pul biber ilave
edin ve ekmeklerin (zerine
dokin.  Uzeri  karabiber ve
maydanoz ile suslenebilir.
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Cizelge 3.54. Ev Makarnasi (kk7)

EV MAKARNASI

Kullanilacak malzemeler

e 500 gramun

e 3yumurta

e 1 litre su

e Yarimm litre et suyu

Islem basamaklan

Hamur malzemelerini bir kapta
yogurun. Hazirlanan hamurlar1 3-4
cm. uzunlugunda kesip lizerine un
serpin.

Fazla unu eleyip, kesilen hamurlari
kaynayan et suyuna atin.
Cikardigmiz makarnalarin {izerine

pul biber ekleyin.
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Cizelge 3.55. Domalanh Pilav (kk19)

DOMALANLI PILAV

Kullanilacak malzemeler

e 300 gram domalan mantar1
e 100 gram tereyagi

e 1 adet kuru sogan

e 1 su bardagi bulgur

e 2 subardagi su

o Tuz

Islem basamaklar

Bir tencereye tereyagini ekleyin
Kiigiik olacak  sekilde sogani
dograyip tereyaginda kavurun.
Ardindan mantarlar1 ekleyin ve
biraz daha kavurun.

Kavrulma isleminden sonra pilavlik
bulguru eklenerek su ve tuz ilavesi
yapilarak pisirin.
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Cizelge 3.56. Cilli (kk16)

CILLI

Kullanilacak malzemeler

e 1Kkg kuzu kaburga

e 200 gram tereyagi

e 200 gram kuru siyah Uziim
e 2 yemek kagig1 salca

e Tuz, karabiber

Islem basamaklan

Kuzu etini kusbasi dograyip tereyagi
ile kavurun.

Daha sonra salca ekleyin.

Su ilave ederek kaynamaya birakin.
Kaynadiktan sonra iiztimleri ekleyin.
En son tuz ve karabiberi ekleyip
pisirmeye birakin.

Pistikten sonra sicak tandir ekmegi
ile servis yapin.




Cizelge 3.57. Yoriik Topalag: (kk21, kk23)

YORUK TOPALAGI

Kullanilacak malzemeler

3 adet bildircin veya 500 gram
hindi eti

1 su bardagi ince bulgur

2 yemek kagigiun

1 adet orta boy sogan

1 adet yumurta

1 tath kasig1 tuz

1 tatli nane

1 tath pul biber

1 tath kasig1 karabiber

1 yemek kas1g1 domates salcast
2 ¢ay bardagi sivi yag

1 ¢cay bardagi kuru dag erigi suyu

Islem basamaklan

Bildircin veya hindi eti dibekte
kemikleri  ezilinceye  kadar
dovin.

Daha sonra ince dogranmis
sogan, baharatlar ve un ilave
edilerek 15 dakika kadar daha
dovilmeye devam edin.

Hamur kivammna gelen harci
misket seklinde yuvarlayin.

Sosu igin:

Pisirmek i¢in tencereye ocaga
alin.

Yarim c¢ay bardagi sivi yag ile bir
yemek kasigi salgayir tencerede
kavurun.

Uzerine su ve dag erigi suyunu
ilave edip kaynamaya birakin,
Kaynayan  sosa  tuz  atip
topalaklari ilave edin.

Pisinceye kadar kaynatin ve sicak
servis edin.
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Cizelge 3.58. Ekmek Salmasi (kk36)

EKMEK SALMASI

Kullanilacak malzemeler

e 500 gram et

e 4 yemek kasig1 tereyagi
e Yarim tandir ekmegi

e 1 bardak sicak su

o Tuz

Islem basamaklar

Kusbasi dogranmis etleri
tencereye koyun.

Sicak suyu ilave edin ve pismeye
birakin.

Et pistikten sonra tereyagini ilave
edip karistirin,

Ete tuzu, dilimlediginiz
ekmekleri ekleyerek karistirin ve
servis edin.
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Cizelge 3.59. Etli Yaprak Sarmasi (kk14)

ETLI YAPRAK SARMASI

Kullanilacak malzemeler

e 400 gram kiyma

e Salamura yaprak

e 1.5 su bardagi piring

e Yarim su bardag1 digi
e 2 Kasik stizme yogurt

e 1 adet sarimsak

e 1 subardagi bulgur

e Yarim tath kasig1 karabiber
e 1 tath kasig1 tuz

o 7 yemek kasigi sivi yag
e 1.5 tath kasigi nane

e 2 domates

e 2 yemek kasig1 sal¢a

e 1limon

Islem basamaklan

I¢ harci icin yogurma kabma
diigi-bulgur-piring
karisimimi ekleyin ve yogurun.

kiyma ve

Daha sonra biraz yag ve salga
ekleyin ve yogurmaya devam
edin.

Sonrasinda istege gore
baharatlar1 ekleyin.

I¢ harct hazrlandiktan sonra
sicak su ile islatilan yapraklari
teker teker acin ve sarilmaya
hazir hale getirin.

I¢ harcindan findik biiyiikliigii
kadar alin ve tek tek yapraklari
rulo seklinde sarm ve tencereye
dizin.

Sosu igin ayr1 bir sos tenceresine

siviyag ve sarimsagi
sarimsaklarin  kokusu ¢ikana
kadar kavurun.

Ardindan nane, rendelenmis
domatesleri ve limon suyunu
ekleyerek kaynatin.

En son dizmis olan sarmalarin
istiine hazirlanan sosu ilave edin
ve 2 saat kadar kisik ateste
pisirin.

Pistikten sonra sarmalar1 yogurt
ile servis edin.
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Cizelge 3.60. Firinda Tiim Tavuk (kk5)

FIRINDA TUM TAVUK

Kullanilacak malzemeler

1 adet tim tavuk
3 dis sarimsak

4 adet kiiclik sogan
5 adet kiculk patates

Sos I¢in ;

2 tath kasig1 domates salcasi
2 tath kasig1 tuz

1 tath kasig1 karabiber

1 tath kasig1 pul biber

1 tath kasig1 kekik

1 tath kasig1 kirmizi toz biber
1 tath kasig1 toz seker

2 yemek kasig1 yogurt

1 su bardagi sivi yag

Islem basamaklan

Diidiiklii tencereye tiim tavugu
alin ve Uzerini gegecek kadar su
ekleyin.

Yaklagik 25 dakika haslamaya
brirakin.

Tavuk haslanirken sosu yapin.
Sos icin butln baharatlar1 yag
salga ve yogurt ile karistirin.
Tavuk pistikten sonra bir tepsiye
alm ve hazirlanan sosu firga
yardimi ile her tarafina gelecek
sekilde siirtin.

Patates ve sogan1 soyup biiylik
parcalarda dograyarak tavugun
kenarlarma tepsiye dizin ve
dizdikten sonra patates ve
soganlara da sostan stiriin.
Onceden 1sitilmis firmda 185
derecede pisirin.
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Cizelge 3.61. Zilbiye (kk48)

ZULBIYE

Kullanilacak malzemeler

e 250 gram kusbasi kuzu eti

e 6-7 tane arpacik sogan

e Yarmm yemek kasig1 tereyagi
e 2 yemek kasigi siviyag

e 1 yemek kagig1 salca

e 1 caykasigituz

e Yarim c¢ay kasig1 karabiber

Islem basamaklar

Oncelikle kuzu etini kusbasi
dograyip  dudukli  tencereye
koyun. Ardindan 2 su bardagi
suyu Uzerine ekleyip 25 dakika
kadar pigmesini saglaym.
Ardindan bagka bir tencereye
siviyaginl ve tereyagini ekleyip
arpacik soganlarin1 kavurun.
Soganlar  kavrulduktan sonra
salcay1 ekleyip salganin kokusu
¢ikana kadar kavurun.

Pisen etleri daha sonra sal¢canin
tzerine ekleyin ve 1-2 su bardagi
haglanan etin suyundan ilave
edin. En son gerekli olan tuzu ve
karabiberi de ekleyip ocakta etler
yumusayana  kadar  pismeye
birakin.

Pistikten sonra sicak servis edin.
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Cizelge 3.62. Kuzu incik (kk45)

KUZU INCIK

Kullanilacak malzemeler

e 1,5 kilo kemikli kuzu incik

e 2 adet sogan

e 2-3 yemek kasigi tereyagr veya
sadeyag

e lyemek kasig1 domatesi salgasi

e 1 yemek kasig1 liziim pekmezi

e 1 yemek kasig1 sirke

o 2 tath kasigi tuz

Islem basamaklar

Tereyagi veya sadeyagi
tencerede eritin ve kemikli parca
etlerin  her tarafim  yagda
cevirerek kizartin.

Sogani dograyin ve ete ekleyin.
Sogan lyice yumusayincaya
kadar cevirin.

Domates salcasini  koyun ve
birkag kez cevirdikten sonra
ustund gecene kadar su, Uzim
pekmezi, sirke ve tuzu ekleyip
kapagin1 kapatarak kisik ateste
pisirin.

Et ¢ok iyl pisip suyu iyice
kivamlaninca atesten alin.
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Cizelge 3.63. Turlu (kk21)

TURLU

Kullanilacak malzemeler

e 2 adet patlican

e 2 adet kabak

e 2 adet patates

e 2 adet yesil biber

e 2 adet domates

e | adet sogan

e 3 dis sarimsak

e 3 yemek kasig1 sivi yag

e Tuz, karabiber, pul biber (istege
bagli)

e 1 subardagisu

e Taze baharatlar (maydanoz, taze
nane veya taze kekik) (istege
bagl)

Not: Tirlii tarifi Kisisel tercihlere

gore degistirilebilir. Farkh sebzeler

ekleyebilir veya baharatlan

ayarlayabilirsiniz.

Islem basamaklan

Patlicanlar1 alacali sekilde soyun
ve kiip dograym. Uzerine tuz
serpistirip, acisinin ¢ikmast i¢in
bir siire bekletin. Ardindan tuzlu
suyu sikarak yikaym.

Kabaklar1 ve patatesleri yikayip
soyun, kiip dograyn.

Yesil biberleri ve domatesleri de
kiip dograyin.

Sogani ince dograyin,
sarmmsaklari ezin.

Genis bir tencereye sivi yagi alin,
dogranmig  soganlar1  ekleyin.
Soganlar pembelesene  kadar
kisik ateste soteleyin.

Ardindan sarimsaklar1 ekleyip
kokusu ¢ikana kadar karistirin.
Patlicanlar, kabaklar1 ve
patatesleri tencereye ekleyin. Bir
sure karistirarak soteleyin.

Yesil biberleri ve domatesleri de
ekleyin. Malzemeler birbirine
karisana kadar karistirin.

Tuz, karabiber, pul biber gibi
baharatlar1 ekleyin ve suyu da
ilave edin.

Tencerenin  kapagini  kapatip,
sebzeler yumusayana kadar orta
ateste pisirin. Bu siirecte ara sira
karistirarak kontrol edebilirsiniz.
Sebzeler pistikten sonra tencereyi
ocaktan alm. Uzerine taze
baharatlar1 ekleyin (maydanoz,
taze nane veya taze kekik gibi).
Tiirliiyli sicak veya soguk servis
yapabilirsiniz.

135



Cizelge 3.64. Barbunya (kk20)

BARBUNYA

Kullanilacak malzemeler

2 su bardagi barbunya (tercihen
taze, ayiklanmig)

1 adet sogan (istege bagli)

2 adet domates

2 yemek kagig1 sivi yag

1 tath kasig1 domates salgasi

1 tath kasig1 biber salgasi (istege
bagli)

Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi

1 tath kasig1 toz seker

Tuz, karabiber

Sicak su

Islem basamaklan

Bir tencereye sivi yagi ekleyin ve
ince dogranmis sogani ekleyerek
pembelesene kadar kavurun.
Dogranmis domatesleri ekleyin
ve domatesler suyunu salip
cekene kadar karistirarak pisirin.
Barbunyalar1 tencereye ekleyin.
Eger barbunya
kullaniyorsaniz, 6nceden sicak
suda bekletilmis olabilir.

taze

Salcalar1, zeytinyagini, toz sekeri,
tuzu ve karabiberi ekleyin. Istege
bagli  olarak  baharatlariizi
ayarlayabilirsiniz.
Barbunyalarm iizerini
kadar sicak suyu ekleyin.
Tum malzemeler
karistiktan ~ sonra
kapagin1 kapatin ve kisik ateste
barbunyalar yumusayana kadar
pisirin. Bu siire¢ yaklasik olarak
30-40 dakika surebilir.

Barbunya yemeginiz hazir. Istege
bagl olarak taze maydanoz veya
limon ile servis yapabilirsiniz.

Ortecek

guzelce
tencerenin
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Cizelge 3.65. Nohut Yemegi (Kk29)

NOHUT YEMEGI

Kullanilacak malzemeler

e 2 su bardagi haslanmis nohut
e 1 adet biiyiik boy sogan

e 2 adet domates

e 3 yemek kagig1 sivi yag

e 1 tath kasig1 domates salgasi
e 1 tath kasig1 biber salgasi

e 1 cay bardagi sicak su

e Tuz, karabiber, pul biber

Islem basamaklar

Haglanmig nohutlar1
kullaniyorsaniz, onceden
haslayip stizdiikten sonra
kullanin.

Sogan1 yemeklik dograym.

Bir tencereye s1vi yagi ekleyin ve
dogranmis soganlar1
pembelesene kadar kavurun.
Soganlar pembelestikten sonra
rendelenmis veya kiip dogranmig
domatesleri ekleyin. Domatesler
suyunu salip ¢ekene kadar
karistirarak pisirin.

Domatesler  suyunu  cektikten
sonra domates sal¢asini1 ve biber
salgasini ekleyin. Birka¢ dakika
daha karistirarak kavurun.
Ardindan haslanmis nohutlar1
tencereye ilave edin.

Sicak suyu ekleyin ve tuz,
karabiber, pul biber gibi
baharatlar1 da ekleyerek
karistirm.

Tencerenin kapagini kapatin ve
nohutlar yumusayana kadar orta
ateste pisirin. Bu siire¢ yaklagik
olarak 20-30 dakika surebilir.

137



Cizelge 3.66. Kuru Fasulye (kk23)

KURU FASULYE

Kullanilacak malzemeler

2 su

bardagi
(6nceden 1slatilmis)

kuru fasulye

1 adet biiylik boy sogan

2 adet domates

3 yemek kasig1 sivi yag

1 tath kas1g1 domates salgasi
1 tath kasi81 biber salcasi

1 ¢ay bardag sicak su

Tuz, karabiber, pul biber

Islem basamaklar

Kuru fasulyeyi onceden islatin.
Genellikle 8-12 saat suda
bekletmek  yeterli  olacaktir.
Islattiktan sonra iyice yikayn.
Sogan1 yemeklik dograym.

Bir tencereye sivi yagi ekleyin ve
dogranmis soganlar1 pembelesene
kadar kavurun.

Soganlar pembelestikten sonra
rendelenmis veya kiip dogranmis
domatesleri ekleyin. Domatesler

suyunu salip c¢ekene kadar
karistirarak pisirin.
Domatesler  suyunu  cektikten

sonra domates salcasini ve biber
salcasini ekleyin. Birka¢ dakika
daha karistirarak kavurun.

Ardindan islatilmig kuru
fasulyeleri tencereye ekleyin.
Sicak suyu ekleyin ve tuz,
karabiber,  pul  biber  gibi
baharatlari da ekleyerek
karistirm.

Tencerenin kapagini kapatin ve
kistk ateste fasulyeler 1iyice
yumusayana kadar pisirin. Bu
stire¢ yaklasik olarak 1.5 - 2 saat
stirebilir. Ancak pisirme suresi
fasulyenin tiirline ve 1slatma
sliresine bagl olarak degisebilir.
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Cizelge 3.67. Biber Dolmasi (kk11)

BIiBER DOLMASI

Kullanilacak malzemeler

o

10-12 adet dolmalik biber
250 gram kiyma (dana veya kuzu eti
tercih edilebilir)

1 su bardagi piring

1 adet biiylik boy sogan

2 adet domates

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
Yarim demet taze maydanoz
1 tath kasig1 domates salgasi
Tuz, karabiber, pul biber

Islem basamaklar

Pirinci yikaym ve siiziin. Sogani

ince dograyn. Domatesleri
rendeleyin.

Bir tavada sivi  yagmi 1sitin.
Dogranmis  sogani ekleyin ve

pembelesene kadar kavurun.
Uzerine kiymay1 ekleyin ve kiyma

suyunu  salip  ¢ekene  kadar
karistirarak kavurun.
Ardindan rendelenmis domatesi,

salgayi, tuz, karabiber ve pul biberi
ekleyin. Karisimi birkag dakika daha
pisirin.

Taze maydanozu ince dograymn ve
karisima ekleyin. Pirinci de ekleyip
karistirin. Bir siire daha pisirin ve
ocaktan alin.

Biberlerin sap kisimlarmi kesip i¢ini
temizleyin. Isterseniz biberlerin bas
kismimi kesip i¢ harci daha rahat
doldurabilirsiniz.

Hazirladigimiz i¢ harci biberlere
doldurun. Biberlerin agiz kismini
birbirine kapatacak sekilde
yerlestirin.

Bir  tencereye biberleri dizin.
Uzerine bir su bardagi sicak su
ekleyin.

Tencerenin kapagmi kapatip kisik
ateste biberler yumusayana kadar
pisirin. Bu siire¢ yaklasik olarak 30-
40 dakika surebilir.




Cizelge 3.68. Firinda Koy Tavugu (kk41)

FIRINDA KOY TAVUGU

Kullanilacak malzemeler

4 adet tavuk but (tercihen koy
tavugu)

2 yemek kagig1 tereyaglr veya
zeytinyagi

3 dis sarimsak (istege bagli)

Tuz, karabiber, pul biber

Yarim c¢ay bardagi tavuk suyu
veya su

Islem basamaklar

Tavuk butlarni iyice yikayin ve
su ile haslayin.

Tavuk butlar1 tuz, karabiber ve
pul biber ile her tarafini iyice
ovun.

Firm tepsisine tavuk butlarini
yerlestirin.

Tereyag1 veya zeytinyagini bir
tavada eritin. Eger
kullanacaksaniz, sarimsaklar1
ince dograyarak yaga ekleyin.
Sarmmsakli yagi tavuk butlarinin
uzerine sdrdn.

Tavuk butlarinin etrafina tavuk
suyu veya suyu ekleyin.

Firin1 180 dereceye ayarlayin.
Tavuklar1 6nceden 1sitilmis firina
yerlestirin.

Bu sirec¢ genellikle 40-50 dakika
strebilir.

Pisen tavuk butlarmi
¢ikarm ve servis edin.

firindan
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Cizelge 3.69. Firin Kebabi (kk17)

FIRIN KEBABI

Kullanilacak malzemeler

1 kilo kemikli et
1 yemek kasig1 iri tuz

2/3 yemek kasig1 i¢ yag

Islem basamaklan

Ic yagi dograym ve diidiiklii
tencereye yerlestirin.

I¢ yagmin {izerine kemikli eti de
ilave edin.

Etin Uzerine tuz serpistirdikten
sonra kalan i¢ yagmi da ilave
edin.

Tencereyi ocagim en kiiciik
bolmesine alin ve kisik ateste
yaklasik 3 saat kadar pisirin.
Yumusak bir kivama gelen eti
servis tabagma alm. Uzerine
sevdiginiz baharatlar1 ekleyin.
Firin  kebabi1 tandr ekmegi
birlikte servis edebilirsiniz.
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Cizelge 3.70. Sazan Bugulama (kk12)

SAZAN BUGULAMA

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Temizlenmis sazan  baligini
dilimleyin.

e Genis bir tencereye sivi yagi
ekleyin ve 1sininca dilimlenmis
sazan baliklarmi kisik ateste her
iki tarafin1 da hafifce kizartm.

e Soganlar1 ince dograym ve
domatesleri rendeleyin.

e Baliklarm iizerine dogranmis
soganlar1 ve rendelenmis
domatesleri ekleyin.

e Tuz, Kkarabiber ve pul biber
ekleyerek karigtirin.

e 1 adet sazan balig1 (temizlenmis ve

e Yarimm limon suyunu ve suyu da
dilimlenmis)

ilave edin.
e Tencerenin kapagini kapatin ve
baliklar yumusayana kadar orta

e 2 adet sogan (istege bagli)
e 2 adet domates

* 1 cay bardagisiviyag ateste pisirin. Pisirme siiresi balik

e 1 cay bardagi su kalmligma bagh olarak

¢ Yarmm limon suyu degisebilir,  yaklasik  20-30

e Tuz, karabiber, pul biber dakika surebilir.

e Yarim demet taze sogan veya e Pisen sazan bugulamayi ocaktan
maydanoz (istege bagli) alip Uzerine taze sogan veya

maydanoz dograyarak  servis
yapin.




Cizelge 3.71. Firinda Alabalik (kk18)

FIRINDA ALABALIK

Kullanilacak malzemeler

e 2 adet biitiin alabalik (temizlenmis
ve i¢ organlari ¢ikarilmis)

e 2 adet limon (bir tanesi
dilimlenmis, digeri suyu icin)

e 4 dis sarimsak (istege bagh,
dogranmis veya biitiin olarak)

e Taze baharatlar (maydanoz, taze
kekik veya taze nane)

e Zeytinyagi

e Tuz, karabiber

Islem basamaklar

Firmi1 200 dereceye ayarlayin.
Alabaliklar1 iyice yikaym ve i¢
organlarmi1  ¢ikarin. Ardmdan
baliklari su ile durulaym ve kagit
havlu ile kurulaym.

Alabaliklarin icine tuz,
karabiber, zeytinyagi,
dilimlenmis limon ve sarimsak
ekleyin. I¢ kismmi iyice
ovalayarak baharatlar1 yedirin.
Alabaliklar1 firin tepsisine veya
firm kabma yerlestirin. Uzerine
limon suyu sikin ve taze
baharatlar1 serpin.

Baliklarin {izerine birer dilim
limon  koyun ve  (zerini
aliminyum folyo ile kapatin.
Firina vermeden once
alabaliklarin tlizerine bir miktar
zeytinyagi siiriin.

Alabaliklar1 6nceden 1sitilmis
firmda yaklasik 25-30 dakika
pisirin. Pisme siiresi baliklarn

biiyiikliigline ve firmin
sicakligina baglh olarak
degisebilir.

Alabaliklarim {izeri kizarip, i¢
kisimlar1 lyice pistiginde
firindan ¢ikarim.

Firinda biitiin alabaliklar1 sicak
olarak servis yapm. Istege bagh
olarak yaninda salata ile servis
edebilirsiniz.
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3.5.3. Tathlar

Tirk mutfak kiltiiriiniin zenginliklerinden biri de tatlilardir (Ulu, 2019:37). Turk
tath kiiltiirinde kuskusuz cesitli kiiltiirlerden etkilenmeler séz konusudur. Ornegin; unlu
tatlilarin kokeni Orta Asya’ya dayanmaktadir. Anadolu’ya geldikten sonra tath ¢esitleri de
Anadolu’daki kiiltiirlerden etkilenmistir. Tiirk mutfaginda tatlilar; hamur tathlari, taze veya
kuru meyve - sebzelerle yapilan tathilar ve siitlii tatlilar olarak smiflandirilabilir. Bunun
yaninda regeller, hosaf, serbet ve suruplar ile seker ve sekerleme iiriinleri de geleneksel
tathlar arasinda sayilmaktadir (Samanci, 2008, 3). Ayrica Tufan (2008), gliniimiizde de
tiiketimi oldukca fazla olan helvanin Tiirk Mutfak kiiltiiriine, islamiyet ile girmis oldugunu
ve Arapga kokenli bir kelime olan tatli, sirin, giizel anlamlarinda kullanilan "hulv"
kelimesinden geldigini aktarmaktadir. Bu o6rnek de hi¢ siiphesiz bu durumu destekler
niteliktedir. Bunun yaninda Tiirk Mutfak kiiltiiriinde tathiya olan diiskiinliigiin giderek

artmasi ise Anadolu topraklarma geligle basglamistir

Tathilar arasinda hi¢ siiphesiz baklavalar en ¢ok tercih edilen ve en ¢ok emek ve
ustalik gerektireni olarak goriilmektedir. Baklava genel anlamda, ¢ok ince agilmis
yufkalarin arasma tereyagi veya sadeyag serpilerek ve ortasina fistik, ceviz, kaymak gibi
cesitli malzemeler konulup, pistikten sonra seker serbeti dokiilerek hazirlanir. Baklava
hamuru genel anlamda aynmi olmakla birlikte kesildigi sekle ve i¢ malzemesine gore
cesitlilik géstermektedir. Cesitlilik anlaminda ise en gelismis donemi hi¢ sliphesiz Osmanli
donemi mutfak kiiltiiriinde olmustur. Oyle ki kavunlu baklava bile dénemin mutfak

kiiltiiriinde yer almaktaydi (Savkay, 2000; Yerasimos, 2005).

Geleneksel Tiirk tatlilarinin en temel 6zelligi, mutfakta tatlandiricilarin (erik, hurma
vb.) yogun kullamlmasidir. Ozellikle serinletici olan serbetin hamur tatlilarinda

kullanilmasi ile baskin sekerli tatlar Tiirk tathlarinin karakteristik 6zelligi haline gelmistir

(Diker, vd., 2017:334).

Caliyma kapsaminda ydrede tiiketimi tespit edilen tathilar asagida liste halinde

verilmistir.
. Asure
o Baklava

J Balkabag: tatlist
J Bulamag / Cigirgan



Helva

Incir Uyutmas1
frmik helvasi
Kaday1f
Kuyrugundan Tutma
Oklavadan ¢cekme
Pekmez helvasi
Pekmezli Burma
Pekmezli sttli koftl
Pismaniye

Sac arast

Susam helvasi
Susamli anne keki
Sutlag

Sekerpare

Ucgen baklava

Ev kadayifi
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3.5.3.1. Cumra’da Uretilen Tathlarin Standart Regetelendirilmesi

Yorede tiiketilen tatlilarin standart regeteleri detayli bir sekilde asagida verilmistir.

Cizelge 3.72. Sac Arasi (kk18)

SAC ARASI

Kullanilacak malzemeler

e 2yumurta
e 1 ¢ay bardagi zeytinyagi

e 1 cay bardag siit
e 2 yemek kasig1 sirke
e Bir tutam tuz
e Aldigi kadar un
Arasi icin
e 1 ¢ay bardagi bugday nisastasi
e 250 gram tereyagi
e 250 gram kaymak
o Ceviz
Serbeti icin
e 3 su bardagi tozseker
e 2 subardagisu
e 2~3 damla limon suyu

Islem basamaklan

Hamur icin gerekli olan tim
malzemeleri bir kaba alin.

Kulak memesi yumusakliginda bir
hamur elde edene kadar yogurup
hamurdan mandalina biiytikligiinde
parcalar koparin.

Uzerlerini nemli bir bezle ortip
yarim saat dinlendirin. Dinlenen
hamurlar1 bugday nisastas1 ile
baklavalik yufka inceliginde agin.
Hamurlardan birinin lzerini tereyagi
ile yaglayip ortadan ikiye katlayin
ve yuvarlak tarafina kaymak ve
ceviz ekleyip diiz tarafa dogru rulo
seklinde sarin.

Ruloyu yaglanmis firin tepsisine giil
boregi seklinde sararak yerlestirin.
Hamurlar bitene kadar aym islemi
tekrarlayin.

Kalan tereyagmi hamurlarin {izerine
gezdirin. Onceden 1sitilmis 180
derece firinda pembelesene kadar
pisirin.

Serbet icin tozseker ve suyu
kaynatin. Limon suyunu ilave edip
bir siire daha kaynatip sogumaya
birakmn.

Sicak tathinin {izerine soguk serbeti
gezdirin. Tatlinin serbeti ¢ekmesi
icin 1 saat bekletin ve servis yapin.
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Cizelge 3.73. Pekmezli Burma (kk29)

PEKMEZLiIi BURMA

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

Ici icin

e Siit, siviyag, yumurta, su ve tuz,
alabildigi kadar un ile yumusak bir
hamur haline getirin.

e Kigiik bezeler yapip dinlendirin.

e Dinlenen bezeleri nisasta ile birer
birer agin,

e Acgilan yufkalar: ikiye kesin ve
iclerine ceviz koyup rulo yapin.

e Tepsinin ortasindan  baslayarak
yuvarlayarak dizin.

e Uzerine eritilmis tereyagi dokiip
170° firina verin.

e Pekmez, su, sekeri kaynatin ve

sogumaya birakin.
1 yumurta e Fmindan ¢ikan tathnin  Uzerine
1 ¢ay bardag Siit pekmezli karsimi dokiin ve 10
1 ¢ay bardagi Su dakika dinlendikten sonra kesip
1 cay bardag1 Siviyag servis edin.
1 fiske Tuz
Alabildigi kadar un Yorede Pekmezli Burma, Girtlak Tathsi,

200 Gram Tereyag1 veya Margarin Dolanger, Kivrim Taths1 ve Gerdan
Tathsi gibi isimlerde kullanilmaktadir.

1 Su bardagi Ceviz i¢i

Serbeti icin

1 su bardag1 Toz seker
1 su bardag1 Pekmez
1 su bardagi Su
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Cizelge 3.74. incir Uyutmas: (KK7)

INCIR UYUTMASI

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e incirleri kiip dograym.

e Kaynamakta olan sitin icine ilave
edin.

e Scker ekleyip, ocaktan alin.

e Istege gore blender ile biraz ezin.

e Kaselere alip yogurt mayalar gibi
tzerini 6rtlp uyutun.

e 2-3 saat sonra Uzerini agip
buzdolabima koyun.

e 500 gram kuru incir
e 1 kilo st
e 100 gram toz seker
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Cizelge 3.75. Pekmez Helvasi (kk16)

PEKMEZ HELVASI

Kullanilacak malzemeler

250 gram kuyruk yagi

1 su bardagi un

1 su bardagi liziim pekmezi
1,5 su bardagi su

Islem basamaklar

e Pckmez ve suyu bir kapta ¢irpin.

e Kuyruk yagi ve unu kavurun.

e Unun rengi degisince pekmez ve su
karisimini ekleyin ve kivam alincaya
kadar karistirmaya devam edin.

e Kivam aldiktan sonra istege bagl
kasik yardimu ile sekil vererek servis
edin.
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Cizelge 3.76. Bulamac / Cigirgan/Aside (kk48)

BULAMAC / CIGIRGAN/ASIDE

Kullanilacak malzemeler

e 100 gram tereyagi

e 2 yemek kagig1 un

e 1 subardagi pekmez
e 1 subardagi su

Islem basamaklan

e Tereyagi ile unu kavurun.

e Su ile pekmezi bir kapta
karistirm.  Ardindan  kavrulan
unun Uzerine ilave ederek
kaynatin ve puding kivami
almasini saglayin.

Not: Dogum yapan kadinlara yapilan
bir tathdir.




Cizelge 3.77. Kuyrugundan Tutma (kk25)

KUYRUGUNDAN TUTMA

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e 1yumurta
e 1 subardagisu
e 1 su bardag siit Not:
e 1 paket kabartma tozu
e 5 cay bardagi sivi yag
e Alabildigi kadar un
I¢c harci icin
o Ceviz
e Toz seker
e 6, 7 adet Kkaranfil (karanfiller
ezilecek)

Stvi yag, siit, yumurta, su ve
kabartma tozunu alabildigi kadar
un ile yumusak bir hamur elde
edinceye kadar yogurun.
Yogurulan hamuru on esit
parcaya boliin, tek tek acn.
Acilan yufkanin icine ceviz, toz
seker, karanfil ekleyip oklavaya
sartp biizmeden cikartm. ki
parmak kalinliginda yan yan
kesin. Kizgm yagda kizartin,
kizardiktan sonra lizerine pudra
sekeri serpin.

Turkmen koylerinde askere

gidecek genclere yolluk olarak yapilan
bir tath cesididir.
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Cizelge 3.78. Pekmezli Sttlu Koftl (kk12)

PEKMEZLIi SUTLU KOFTU

Kullanilacak malzemeler

e 2 su bardagi pekmez

e 2 subardagi su

e 6 yemek kagig1 un

e !5 cay bardagi toz seker
e 150 gtereyagi

Islem basamaklan

Tencere veya tava ocaga
koyulduktan sonra pekmez, su ve
sekeri  bir kap igerisinde
karistirin.  Ocaktaki tencereye
dokiip  kaynamaya  birakin,
kaynayan pekmezin igine unu
yavas yavas elek yardimi ile
ekleyin.

Tahta kasik yardimi ile siirekli
karistirin,  koyulasip  hamur
kivamini alincaya kadar pisirin.
Ayr1 bir kapta tereyagi eritin
(kizarincaya ~ kadar)  hamur
kivaminda  pisen  koftiiniin
Uzerine dokun. Bir tur daha
cevirin.

Ocaktan alman koftiiyl
sogumaya brrakin, soguduktan
sonra servis tabagina alin.

Kagsik yardimi ile sekil verip
Uzerine stt dokan.

Ceviz serperek servis yapin.

Not: Soguk bir helva cesidi olmasi
sebebiyle yaz gunlerinde serinletici bir
tath cesididir.

152



153

Cizelge 3.79. Helva (kk10)

HELVA

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Serbeti i¢in bir tencerenin
icerisinde su ve sekeri eriyene
kadar karistirin. Hafif sicak hale
gelince ocaktan alin.

e Bir tavaya 170 gram (12 yemek
kasi81) tereyagini alin ve eritin.

e Ardindan iizerine elenmis unu
azar azar ilave edin ve kavurun.

e Kavurma islemini 10-15 dakika
kadar surdurdn.

e Hazrrladiginiz ve az soguyan
serbeti sicak helvaya azar azar
vermeye baslayin ve ayni anda
tyice karigtirin.

e 170gr tereyagi e Karistirma esnasmnda  kivam
e 1,5su bardagi un almaya basladiktan sonra

Serbeti i¢in: istenilen kivama gelince bir kasik

yardimi ile tavanin tabanini

duzeltin ve her iki yuzUinu de ters
diiz ederek kizartin.

e 2su bardagi su
e 1su bardagi toz seker




Cizelge 3.80. Susamh Anne Keki (kk4)

SUSAMLI ANNE KEKi

Kullanilacak malzemeler

1/2 ¢ay bardag1 siviyag
1 su bardag 1lik siit

4 yumurta

1 su bardagi seker

1 paket kabartma tozu
1 cay kasig1 karbonat

3 su bardagi un

Tabam icin

Tereyagi

Uzeri igin

Susam

Islem basamaklan

Yumurtalar1 bir kap igerisine
teker teker kirm ve sekeri ilave
edip bir c¢wpma teli ile
beyazlayincaya kadar  10-15
dakika ¢irpin.

Yumurta ve seker karisimmin
icerisine siviyag ve siit ilavesi
yapip 2-3 dakika ¢irpn.

Karisima daha sonra kabartma
tozu, karbonat ve wunu yavas
yavas eleyerek ekleyin.
Dikdértgen bir tepsinin tabanini
tereyag1 ile yaglayin ve yapilan
karisimi tepsiye dokiip firma
atmadan Once (zerine susam
serpin.

Hazirlanan triinii 180 derecede
onceden sitilmis firma atip
yaklasik 30-35 dakika pisirin.
Firindan kontroliinii sagladigimiz
pismis olan {iriini sogumaya
birakip servis edilecegi zamana
kadar bekletip dilimleyip servis
edin.
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Cizelge 3.81. Oklavadan Cekme (Biilbiil Yuvasi) (kk41)

OKLAVADAN CEKME (BULBUL YUVASI)

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Hamur icin batin malzemeleri
genis bir kaba alin, yogurulmaya
baslayn.

e Kulak memesi kivamina
gelinceye kadar yavas yavas un
ekleyip, yogurun.

e Yogurulan hamur bir saat kadar
dinlendirin.

e Dinlendirilen hamuru 30 es
parcaya ayrin ve beze yapin.

e Yaklagik yarim saat kadar da
bezeleri dinlendirin. Sonra tek
tek nisasta ile bezeleri agmaya
baslaym. Altina gazete kagidi

e 1 cay bardagi sivi yag konulsa yazis1 goziikecek sekilde

e 1 ¢ay bardagi su ince olacak sekilde acin.

e [ ¢ay bardagi yogurt e Agcilan yufkalar bir bezin lzerine

e 1yumurta serilerek tepsertin. (Kurumadan)

e 1 yemek kasig1 sirke (veya limon e Sonra sekiz parcaya kesin.

suyu) Kesilen ucgen dilimlerin uzerine

o 1 fiske tuz ceviz koyun ve oklavaya sarin.

e Alabildigi kadar un e Sarilan yufkalar1  biizdiriliip

e 1 subardagi ceviz i¢i (igerisi i¢in) oklavadan ¢ikartin ve daha sonra
Serbeti i¢in: yuvarlak sekil verilip tepsiye

dizin.

e 4 subardagisu ’
e 4 su bardagi toz seker e Uzerine eritilmis margarin veya

tereyag1 dokiiliip firmna verin. 180
dakika  kizartincaya kadar
bekletin.

¢ Firindan alindiktan sonra
sogumaya birakin. Sonra, 1lik
serbet eklenerek servise hazir
hale getirin.

¢ Yarmm limon suyu
Uzeri igin:
e 300 gram tereyag1 veya margarin
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Cizelge 3.82. Kadayif (kk13)

KADAYIF

Kullanilacak malzemeler

e 500 gram kadayif

e 200 gram ¢ekilmis ceviz
Uzeri icin;

e 250 gram ermis tereyagi
Serbeti icin;

e 5 su bardagi seker

e 2 su bardagi su

e 3 su bardag siit

Islem basamaklan

Kadayiflar1 tel tel oluncaya dek
didikleyip, yeteri kadarin1 avug
icimize alipp cevizini de koyup
yaprak sarmasi sarar gibi sarin.
Tereyagi ile yaglamis oldugumuz
tepsiye sarmis oldugunuz kadayiflari
dizin.

Daha sonra {izeri icin erimis
tereyagin1 bir kasik yardimi ile
uzerlerine dokiin.

180 derece Onceden isitilmis firina
tepsiyi atin ve glizelce kizartin.
Kizarmca da firmdan ¢ikartip,
1linmasimi bekledikten sonra,
Oonceden hazirlanmis serbetini soguk
olarak kadayiflara dokiin.




Cizelge 3.83. Susam Helvasi (kk34)

SUSAM HELVASI

Kullanilacak malzemeler

e 2 yemek kasig1 tereyagi

e 2 su bardagi sivi yagi

e 1 subardagiun

e 5 su bardagi pekmez

e 5 subardagi toz seker

e 2 su bardagi su

e 1 su bardagi kirmizi susam veya
sar1 susam

e Uzeri igin ceviz

Islem basamaklan

Tereyag1 ve sivi yagi bir tavaya
ocaga koyun.

Tereyagi eriyince un ilavesi
edilerek kavurun.

Un pembelesince (pekmez, su,
seker karistirilip) ilave edin.
Daha sonra susami (kavrulmus)
ekleyip bir stire koyu bir kivam
alincaya kadar pisirin.

Servis edilir iken ceviz ile
stislenerek servis yapin.
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Cizelge 3.84. Pismaniye (kk19)

PISMANIYE

Kullanilacak malzemeler

e 2.5 subardagiun

e 2.5 su bardagi seker

e 1 subardagi su

e 1 ¢ay kasigi limon tuzu

Islem basamaklan

Oncelikle unu kokusu c¢ikana
kadar kavurun.

Kavurulan unu bir tepsiye dokip
sogumasi i¢in birakin.

Ardindan bir tavaya sekeri ve
suyu ekleyip sirekli karistirarak
kaynatin

Kaynadiktan sonra limon tuzunu
ekleyin.

Kivam aldiktan sonra ocaktan
alip karigtirarak sogutun.
Ardindan kivam aldiktan sonra
tepsideki unumuzun Gzerine alin.
El yardimi ile una bulayarak
halka olusturun. Daha sonra una
bulayarak genisletin ve 8 rakami
olacak sekilde Ust Uste katlayn.
Bu islemi siirekli tekrarlayn.
Ardindan fazla olan undan
kurtulup servis edin.
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Cizelge 3.85. Balkabag: Taths1 (kk2)

BALKABAGI TATLISI

Kullanilacak malzemeler

e 1 adet orta boy bal kabag1

e 1 su bardagi toz seker

e 1 ¢ay bardagi su

e 1 cay bardagi siit (istege bagl)

e 1 cay bardagi ceviz i¢i (istege
bagli)

e 1 tath kasig1 tar¢in

e Yarim limon suyu

Islem basamaklan

Bal kabaginin kabuklarini iyice
temizleyin. Ardindan
kabuklarindan ayrilmadan
ortadan ikiye kesin.

Iki pargayr tezgahin iizerine
yerlestirin. Bir bigak yardimiyla
cekirdeklerini ve liflerini
temizleyin.

Temizlenmis bal kabagi yarimini
dilimleyin. Dilimleri yuvarlak
veya yarim ay  seklinde
kesebilirsiniz.

Tencereye  dilimlenmis  bal
kabagmi, toz sekerini ve suyu
ekleyin. Karistrmadan  kisik
ateste bal kabagi yumusayana
kadar pisirin.

Bal kabagi yumusaymca igine
siitii  (istege bagli), ceviz i¢ini
(istege bagli), targmi ve limon
suyunu ekleyin. Karigimi
karistirarak birka¢ dakika daha
pisirin.

Tathy1 ocaktan alm ve sicak
olarak servis yapin.
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Cizelge 3.86. Sekerpare (kk26)

SEKERPARE

Kullanilacak malzemeler

Hamur igin:

250 gram tuzsuz tereyagi veya
margarin (oda sicakliginda)
Yarim su bardagi sivi yag

1 su bardagi yogurt

1 yumurta (saris1 hamura, beyazi
uzerine)

1 su bardagi irmik

Yarim su bardagi nisasta

1 paket kabartma tozu

Aldig1 kadar un

Serbet icin:

3 su bardagi su

3 su bardagi toz seker

Birka¢ damla limon suyu

I¢ harc1 igin:

1 su bardagi ¢ekilmis ceviz ici

Islem basamaklar

Hamur i¢in, oda sicakliginda
yumusamis tereyagi veya
margarini derin bir kaba alin.
Uzerine sivi  yagi, yogurdu,
yumurta sarisini ekleyin ve iyice
karistirin.
Irmigi,  nisastayr,  kabartma
tozunu ekleyerek karigtirin.
Yavas yavas un ilave ederek
yogurun. Ele yapismayan,
yumusak bir hamur elde edene
kadar un ekleyin.

Hamurdan ceviz biiyiikligiinde
parcalar  koparip  yuvarlaym.
Ortasina parmagmizla bir ¢ukur
acin.

Igine ¢ekilmis ceviz i¢i koyun.
Hamuru kapatin ve elinizle
yuvarlayarak sekil verin. Tim
hamur parcalarim1 ayni sekilde
hazirlayin.

Sekerpareleri yagh kagit serili bir
tepsiye aralikli olarak dizin.
Onceden 1sitilmis 180 derece
firinda, sekerpareler lyice
kizarincaya kadar pisirin.
Sekerpareler firindan  ¢ikinca
sicak serbeti dokiin.
Sekerparelerin  serbeti ¢ekmesi
icin bir stire bekleyin.
Sekerpareleri servis tabagina alin
ve Uzerine dilediginiz sekilde
ceviz ici veya hindistancevizi
serperek servis yapin.
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Cizelge 3.87. Irmik Helvasi (kk4)

IRMIK HELVASI

Kullanilacak malzemeler

1 su bardagi irmik

1 su bardagi seker

1 su bardagi su

Yarim su bardagi sivi yag veya
tereyagi

Yarim su bardagi doviilmiis ceviz
ici veya hindistancevizi (istege
bagli)

Yarim su bardagi siit (istege bagli)

Islem basamaklan

[Ik olarak bir tavada irmigi orta
ateste kavurun. irmik hafifce renk

degistirene  kadar  kavurmayi
surdardn.

Seker ve suyu kigik bir
tencerede  karistirin. Sekeri

tamamen eriyene kadar karigimi
kaynatmn.

Eritilmis seker karisimini
kavrulan irmigin {izerine yavasga
ekleyin. (Dikkatli olun, sicrama
yapabilir.)

Seker karisimini eklerken siirekli
karistirarak topaklanmalar1
onleyin.

Ayn1 tavada sivi yag veya
tereyagini ekleyin ve karistirm.
Tuzunu da ekleyin ve karigimi
siirekli karigtirarak kisik ateste
pisirmeye devam edin.

Irmik helvas1 karisimi  koyu
kivam  almaya  basladiginda
ocaktan alm.

Istege  bagh  olarak icine
dovilmis ceviz i¢i  veya
hindistancevizi  ekleyebilirsiniz.
Ayrica, siit ekleyerek de kivamini
ayarlayabilirsiniz.

Hazirlanan irmik helvasini servis
tabagina alin ve {lizerini diizeltin.
Sicak  veya  soguk  servis
yapabilirsiniz.
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Cizelge 3.88. Asure (kk23)

ASURE

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Aksamdan islatilmis nohut, kuru
fasulye ve kuru liziimii ayr1 ayri
tencerelere koyun ve Uzerine su
ekleyerek haglaym.

e Bugday1 iyice yikaym ve su
ekleyerek ayr1 bir tencerede
haslaym. Bugdayin suyunu arada
kontrol edin, suyu eksildikce
ekleyin.

e Haslanan nohut, kuru fasulye ve
bugday1 genis bir tencereye almn.

e Aksamdan islatilmis kuru kayisi
ve kuru inciri dograyarak
tencereye ekleyin.

e Pirinci yikayin ve siiziin. Pirinci
tencereye ekleyin.

e Tim malzemelerin Uzerine su

e 1 subardagi bugday
e 1 su bardagi nohut (aksamdan

ekleyin ve karistirarak

islatilmus) kaynamaya birakin.
e 1 subardagi kuru fasulye e Kaynadiktan sonra ara swra
(aksamdan 1slatilmis) karigtirarak  malzemeler iyice

yumusayana kadar pisirin.
e Toz sekerini ekleyin ve seker
tamamen eriyene kadar karistirin.
e Doviilmiis ceviz igini ekleyin.
e Bugday nisastasmi bir miktar su

e 1 su bardagi kuru iiziim (aksamdan
1slatilmis)

e 1 su bardagi kuru kayisi
(aksamdan 1slatilmis ve

dogranmus) ile karistirarak tencereye ekleyin
e 1 subardagi kuru incir (aksamdan ve karistirarak pisirmeye devam
islatilmis ve dogranmis) edin.

e Asure kivam aldiginda limon
suyunu ekleyin ve birkac dakika
daha karistirarak pisirin.

e Asureyi ocaktan alin ve oda

e 1 subardagi doviilmiis ceviz i¢i
e 1 subardagi piring
e 2 su bardagi toz seker

1 tath kagi81 targin sicakligina gelene kadar
e | cay bardag1 bugday nisastasi dinlendirin.
e 1limonsuyu e Asureyi kaselere paylastirin ve

lizerine tar¢m serperek servis
yapin.
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Cizelge 3.89. Baklava (kk17, kk23)

BAKLAVA

Kullanilacak malzemeler

Hamuru igin;
e 5 subardagiun
e yarim ¢ay bardagindan biraz
az sivi yag
e 1yumurta
e 1 subardagi yogurt
e 1 paket kabartma tozu
e | yemek kasig1 sirke
e yarim cay kasigi tuz
e 1 su bardag 1lik siit
Ici icin;
o Ceviz
Uzeri icin;
e 300g tereyagi
Serbeti i¢in;
4 su bardag1 seker
5 su bardagi su
1 yemek kas181 limon suyu

Islem basamaklar

Ik olarak serbeti hazirlaymn. Seker, su ve
limon suyunu bir tencerede Kkaristirin.
Kaynamaya birakin. Ardindan ocaktan alin ve
sogumaya birakin.

Firin1 6nceden 180 dereceye ayarlayin.
Hamuru i¢in; Sit hari¢ diger malzemeler
yogurtma kabina alinir.

Ilik siit yavas yavas eklenerek hamur yogrulur.
Gerekirse ¢ok az sut ya da tam tersi un
eklenebilir.

Hamur 15dk boyunca yogrularak
sekillendirme asamasma gecilir. Bu hamur ile
iki farkli baklava hazirlayabilirsiniz.

Hamur 30 bezeye ayrilir.

Bezelerin Uzerine nemli bir bez Ortilerek
sekillendirme asamasina gegirilir.

Nisasta ve un karisimi ile bezeler acilir.
Acabildiginiz kadar ince agmalisiniz.

Temiz bir 6rtl Uzerine Orterek 5dk kadar agmis
oldugunuz hamuru dinlenmeye birakin.
Tepsiyi yagladiktan sonra iizerine ii¢ kat yufka
serilir ve ceviz serpilir.

Bu asamadan sonra bir kat ceviz bir kat yufka
olacak sekilde kat kat baklava dosenir.

En iist kata arasina ceviz serpilmeden iki kat
yufka serilir.

Sonrasinda dilediginiz sekilde tath dilimleyin.
Onceden 1sitilmig firinda iizeri iyice kizarana
kadar pisirin. Bu genellikle 30-40 dakika
strebilir.

Firindan c¢ikan sicak baklavanin {izerine
soguyan serbeti dokiin.

Serbetin iyice ¢ekmesi i¢in baklavay1 bir siire
dinlendirin




Cizelge 3.90. Siitlag (kk33)

SUTLAC

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e | su bardagi piring

e 1 subardagi su

o 1 litre sut

e 1 su bardagi toz seker

e 1 paket vanilin (istege bagli)
e 2 yemek kasigi piring unu veya
bugday nisastasi

Pirinci yikaym ve bir silizgece
alarak suyunu suzin.

Bir tencereye pirinci ve 1 su
bardagi suyu ekleyin. Piringler
suyunu c¢ekene kadar orta ateste
pisirin.

Piringler suyunu cektikten sonra
siiti.  ekleyin ve karistirarak
kaynamaya birakin.

Siit kaynadiginda toz sekeri
ekleyin ve karigtirarak eritin.
Vanilini ekleyin ve karistirin
Ayr1 bir kapta piring unu veya
bugday nisastasmi 1 su bardagi
su ile kanstirin.  Karigimi
siitlacin i¢cine ekleyerek siirekli
karistirmn.

Karisim  koyu  bir  kivam
aldiginda ocaktan alin.

Firmi 180 dereceye ayarlayin.
Siitlact  firm kabma  veya
kaselere paylastirmn.

Firm  tepsisine altma  su
ekleyerek, siitlaci firma verin.
Siitlacin  lizeri 1iyice kizarana
kadar firinda pisirin.
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Cizelge 3.91. Uggen Baklava (kk28)

UCGEN BAKLAVA

Kullanilacak malzemeler

Hamuru icin

1 yumurta

1 cay bardagi sivi yag
1 cay bardag siit

1 ¢ay bardagi yogurt
1 cay bardagi su

1 fiske tuz

1 yemek kasig1 sirke
Alabildigi kadar un
Aralarim ve Uzerini yaglamak icin
400 gr tereyagi

200 gr siviyag
Serbeti icin

4 su bardag1 seker

4 su bardagi su
Yarim limon

Islem basamaklan

Bir kap icerisinde hamur icin olan
biitiin malzemeleri yogurun.
Yogrulan hamuru ceviz
biiytikliiglinde 30 pargaya ayrin.
Ayrilan parcalar kii¢iik olacak
sekilde nisasta yardimi ile oklavayla
acin.

Ust iiste 3 kat olacak sekilde ve her
kat {ste konulurken her kati
yaglayn.

Sonra o yaglanan hamurlar1 tek tek
nisasta ile biiylik yufka haline
gelince kadar agin.

Agilan yufkalar1 tereyagi ve siviyag
karisimi ile st tiste 10 kat olacak
sekilde en iist kati yaglamadan
aralarmi1 yaglaylp bir biitiin hala
getirin.

Daha sonra 5’er cm kare olacak
sekilde kesin.

Kesilen pargayr elinize alm ve iri
kiyilmis ceviz ile arasini doldurup
muska seklinde katlaymm ve tepsiye
dizin.

Uzerine kalan yag1 dokiin ve 170
derecede lstii kizarana kadar pisirin.
Pistikten sonra firndan tepsiyi
cikarin ve sogumaya birakin sonra
1lik serbeti lizerine dokiin.

Serbetini ¢ektikten sonra servis edin.




166

Cizelge 3.92. Ev Kadayifi (kk15)

EV KADAYIFI

Kullanilacak malzemeler

e 1yumurta
e Yarim c¢ay bardagi su
e Bir fiske tuz

e Alabildigi kadar un
Uzeri icin
e Tereyagi
Serbeti i¢in
e 3 su bardagi seker
e 3 subardagi su
e Yarim limon

Islem basamaklan

Bir kapta yumurta, su ve un ile kati
bir hamur elde edin.

Hazirlanan hamuru ¢ pargaya
bolun.

Her pargayr olabildigince ince bir
sekilde oklava yardimi ile acin.
Acilan yufkalar 10 dakika kadar
tepsertin.

Sonra yufkalar1 birer birer rulo
halinde sarin ve ince ince kesin.
Kesilen yufkalar1 tepsiye koyup
lizerine eritilmis tereyagi dokiin.
Sonra firinda kizartimn.

Kizarp soguduktan sonra 1lik serbet
dokiin ve serbetini ¢ektikten sonra
servis edin

3.5.4. Cumra Mutfaginda Tiiketilen Salatalar ve Mezeler

Tiirkiye yetisen sebzeler ve otlar acisindan ¢ok zengin bir iilke oldugu i¢in, Tiirk

Mutfagida her mevsimde ylizlerce ¢esit taze sebze ve ottan, diinyanin hi¢cbir mutfaginda

denenmemis lezzetli salatalar yer almaktadir (Savkay, 1996).

Tiirk mutfaginda salata ana yemege eslik etmek iizere ana yemekle birlikte sofraya

getirilir. Salatalar icinde ana malzemesi domates, salatalik, sivri biber ve sogan olan

“Coban Salatas1” yaz aylarinda en sik tiiketilen salata iken, kis aylarinda marul, kivircik,

roka, nane, maydanoz, havug ve turplarla hazirlanan yesil salatalar siklikla tiiketilmektedir
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(Esen ve Sec¢im, 2020: 288). Sebzeler arasinda ozellikle patlican ile hazirlanan salatalar
Tiirk mutfaginda biiyiik cesitlilik gostermektedir. Buna karsin, patates, karnabahar, havug,
kereviz gibi sebzelerle yapilan salatalar Tiirk mutfaginda Bat1 mutfaklarina kiyasla daha az

yer kaplar (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013: 121).

Tirk mutfaginda sadece sebzelerle hazirlanan salatalarin yaninda, sebzelerin
tahillar ve kurubaklagiller ile hazirlanan salata ornekleri de bulunmaktadir. Salatalarda
kullanilan temel tahil bulgurdur. Kisir, batirik, mercimek koftesi gibi salatalar bulgurun
sebzelerle birlikte kullanildig1 salatalara ornektir. Baklagillerden yapilan salatalar i¢inde en
yaygimi fasulye ve yesil mercimek piyazlaridir. Piyazlar hazirlanirken iyi protein kaynagi
olan kurubaklagillerin cesitli vitamin ve fotokimyasallardan zengin sebzelerle birlikte
hazirlanmasi, salatalarmm besin degerini daha da artrmaktadir. Benzer sekilde siizme
yogurdun kullanildig1 patlican ve semizotu salatalari, kati haslanmis yumurtanin
kullanildig1 piyazlar, yine yogurt ve salatalik veya kis aylarinda marul ile yapilan
caciklarda, salatalarin protein igerikleri sadece sebzelerle hazirlanan salatalarin protein
iceriklerinden daha zengindir (Savkay 1996). Tiirk mutfaginda salatalarda kullanilan temel
yag zeytinyagidir (Akgul, 2023:129).

Yapilan c¢alismada yorede tiiketimi tespit edilen salata ve meze ¢esitleri asagida

liste halinde verilmistir.

. Cacik
. Coban salatasi

. Fasulye Piyaz1

. Ispanak salatasi

. Mevsim salatasi

. Patates salatasi

. Sebzeli mantar sote salatasi
. Yogurtlu semizotu salatasi

° Yumurtali Marul salatasi
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3.5.4.1. Cumra’da Uretilen Salata ve Mezelerin Standart Regetelendirilmesi

Yorede tiiketilen salata ve mezelerin standart regeteleri detayli bir sekilde asagida

verilmistir.

Cizelge 3.93. Yumurtalh Marul Salatasi (kk28)

YUMURTALI MARUL SALATASI

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Marulu yikayin ve dograyn.

e Ardindan sogan soyup kiip kiip
dograyin ve marulla karistirm.

e Uzerine limon suyu, siviyag ve
tuzu ekleyip karistirin.

e En son dogranmis haslanmig
yumurtalar1 ilave edip servis
edin.

e 1 adet marul

e 1 kuru sogan

e 2 adet haglanmis yumurta
e 1/2 limon

e 1/2 ¢ay bardagi siviyag

o Tuz
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Cizelge 3.94. Fasulye Piyaz1 (kk23)

FASULYE PiYAZI

Kullanilacak malzemeler

e | su bardagi kuru fasulye
e | adet kuru sogan

e Maydanoz
e Zeytinyagl
o Tuz

e Sumak

Islem basamaklar

1 bardak kuru fasulye haslanir
pistikten sonra suyu siiziilir bir
tabaga alinir

Piyazlilk sogan ve maydanoz
dogranir.

Sogan maydanoz zeytinyagi ilave
edip karistirin.

Tuz, sumak eklenir servis yapilir
(istege baghh limon ya da sirke
eklenebilir).
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Cizelge 3.95. Cacik (kk3)

CACIK

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Salatalig1 rendeleyin veya kiigiik
kiipler halinde dograym. Uzerine
biraz tuz serpip suyunu salmasini
bekleyin. Daha sonra suyunu
sikarak fazla sulu olmamasmi
saglaym.

e Yogurdu bir kaseye alm. Ince
rendelenmis  veya  dovilmiis
sarmmsaklar1 ekleyin. Istege bagh
olarak nane ekleyebilirsiniz.

¢ Yogurdun igine salatalig1 ekleyin
ve karistirin.  Zeytinyagimi da
ekleyip tekrar karistirin.

e Kivamini ayarlamak i¢in biraz su

e 2 su bardagi yogurt ekleyebilirsiniz. Kivamini
e | salatalik begendiginizde tuzunu kontrol
e 2 dis sarimsak edin ve gerektiginde ayarlayin.

e 1 yemek kasig1 zeytinyagi e Cacig1 biraz dinlenmesi icin
o Tuz buzdolabinda en az yarim saat

bekletin.

e Servis yapmadan ©nce uzerine
biraz zeytinyagi gezdirebilir ve
Uzerini nane veya dereotu ile
ssleyebilirsiniz.

e Bir tutam kuru nane veya taze
nane (istege bagli)

e Biraz su (yogurdun kivamina
gore)




Cizelge 3.96. Ispanak Salatasi (kk30)

ISPANAK SALATASI

Kullanilacak malzemeler

e 500 gram 1spanak

e 2yumurta

e 2 yemek kasig1 zeytinyagi
o Tuz

o Karabiber

e Pul biber

e Limon suyu (istege bagl)

Islem basamaklan

Ispanaklar1 iyice yikaym ve
stiziin. Daha sonra ir1 dograyn.
Bir tencerede su kaynatin.
Yeterince tuz  ekleyin  ve
1spanaklar1 kaynar suya ekleyip 1-
2 dakika kadar haglaym. Haslama
islemi bittikten sonra ispanaklari
stizgece alip soguk  suyla
durulayin. Siiziilmesi i¢in bekletin
veya hafifce sikarak suyunu
¢ikarin.

Yumurtalar1 haglayin (ortalama 8-
10 dakika). Haslanmis
yumurtalar1 soguk su altinda
kabuklarini soyduktan sonra ikiye
bolin.

Ispanakla, zeytinyagi, tuz, pul
biber ve karabiber ekleyerek
karistirm.

Son olarak yumurtalar1 ekleyin ve
hafif¢ce karistirm ya da {izerine
koyun.

Servis yapmadan ©nce (zerine
istege bagli olarak limon suyu
gezdirebilirsiniz.
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Cizelge 3.97. Yogurtlu Semizotu Salatasi (kk20)

YOGURTLU SEMIZOTU SALATASI

Kullanilacak malzemeler

e 1 demet semizotu

e 1 su bardagi yogurt

e 1 dis sarimsak (istege bagl)
e 2 yemek kasig1 zeytinyagi

o Tuz

e Pul biber

Islem basamaklar

Semizotunu iyice yikayin ve ince
dograyin. Daha sonra kaynar
suda 1-2 dakika kadar haslayn.
Haslama islemi bittikten sonra
hemen soguk suya alarak
semizotunun renginin ve
tazeliginin korunmasini saglayn.
Ardindan iyice siiziin.

Bir kasede yogurdu cirpin. Istege
bagl rendelenmis sarimsagi veya
ezilmis sarimsagi yogurdun igine
ekleyebilirsiniz.  Tuzunu da
ekleyip karistirm.

Haslanmis ve stizlilmiis
semizotunu yogurtlu karigima
ekleyin. Zeytinyagmi da
ekleyerek hafifce karistirm.
Salatanizi servis tabagina alin ve
lizerine  istege bagh  biraz
zeytinyagi ve pul biber ile
stsleyebilirsiniz.
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Cizelge 3.98. Coban Salatas1 (kk10)

COBAN SALATASI

Kullanilacak malzemeler

e 2 adet domates

e 1 salatalik

e 1 yesilbiber

e 1 kiiciik kirmiz1 sogan veya beyaz
sogan

e Bir avu¢ maydanoz

e Zeytinyagi

e Limon suyu veya sirke

o Tuz

o Karabiber

Islem basamaklar

Domatesleri, salataligi, biberleri
ve sogant kiip kiip dograyn.
Dogranmis tiim sebzeleri bir
kaseye alm.

Sos i¢in; baska Dbir kapta
zeytinyagi, limon suyu veya
sirke, tuz ve karabiberi karistirin.
Hazirladigimmiz sosu sebzelerin
Uzerine  gezdirin  ve  tim
malzemeleri bir kasik yardimiyla
nazikge karistirm.

Salataniz1 servis tabagina alin.
Uzerini maydanozla
sisleyebilirsiniz.

Coban salatasi, yaninda et, tavuk
veya balik gibi ana yemeklerle
servis edilebilir ya da tek basina
hafif bir 6giin olarak tiiketilebilir.
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Cizelge 3.99. Sebzeli Mantar Sote Salatasi (kk18)

SEBZELI MANTAR SOTE SALATASI

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Bir tavada orta ateste yagi isitin.
Dogranmis  soganlar1  ekleyip
yumusayana kadar soteleyin.

e Soganlar yumusadiginda
mantarlar1 ekleyin ve suyunu
salip cekene kadar kavurun.
Mantarlar kizarana kadar pisirin.

e Mantarlarin  suyunu  ¢ektigi
noktada, dogranmis  biberleri

ekleyin. Birkag dakika
karistirarak sotelemeye devam
edin.

e Ardindan sarmmsak ekleyin. Tuz,
karabiber ve istege baglh taze

e 250 gram mantar (dilimlenmis) kekik veya diger otlar1 da ekleyin.

e 1 orta boy sogan (ince dogranmis) e Malzemeler bir araya gelene

e 1 kirmizibiber (dogranmas) kadar birkag¢ dakika daha pigirin.

e 1 yesilbiber (dogranmis) e Sotelediginiz sebzeleri ocaktan

e 2 dis sarmmsak (ezilmis veya alimn ve oda sicakligina gelmesi
dogranmis) icin bir kenarda bekletin.

e Zeytinyagl veya tercih ettiginiz e Sebzeli mantar sote salatasini
yag servis tabagina alin ve istege

o Tuz bagli Uzerine taze otlar veya biraz

e Karabiber zeytinyagi gezdirebilirsiniz.
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Cizelge 3.100. Mevsim Salatasi (kk5)

MEVSIM SALATASI

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Marullar1 yikaym ve dograyn.
Mor lahanay1 ince ince dograyin
veya  rendeleyin.  Havuglari
rendeleyin veya ince dilimler
halinde dograyin.

e Bir karistrma kabinda marul,
mor lahana ve havuglar1 bir araya
getirin. Uzerine ceviz ici eklemek
isterseniz ekleyebilirsiniz.

e Ayn bir kapta bir sos hazirlayin.
Bunun icin zeytinyagi, limon
suyu veya elma sirkesi, tuz ve
karabiberi karistirm. Sosunuzun

e 2-3yaprak marul eksi ve tuzlu dengesini damak
e 1 adet mor lahana zevkinize gore ayarlayabilirsiniz.
e 2 adet havug e Hazrrladiginiz sosu sebzelerin

e 1 adet domates uzerine gez‘dfrln ve tim
o 1/4 su bardag ceviz ici (istege malzemeleri iyice harmanlaym,
bagl) sosun her tarafin1 kaplamasini

e Zeytinyag saglayn.

e Limon suyu veya elma sirkesi
o Tuz
e Karabiber

e Salatanizi servis tabagmna alin.
Istege bagli olarak iizerine biraz
daha zeytinyagi veya ceviz ici
serpebilirsiniz.




176

Cizelge 3.101. Patates Salatas1 (kk6, kk50)

PATATES SALATASI

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Patatesleri iyice yikaym ve
kabuklariyla birlikte tencerede
haglaym. Haslanmig patatesler
soguyana kadar bekletin. Daha
sonra kabuklarmi soyup kiip
dograyin.

e Dogranmis patatesleri biiyiik bir
karistirma kabmna ahn. Uzerine

dogranmis sogan ve
maydanozlari ekleyin.
e Hazirladigmiz patateslerin

lizerine zeytin yag1 ve baharatlar1
ekleyin ve tim malzemeleri

dikkatlice karistirin.
e 4-5 adet orta boy patates

e 1 Kuru sogan
e Zeytinyagi

e Tuz
e Karabiber
e Pul biber

e Maydanoz veya dereotu

3.5.5. EKmek ve Borek Cesitleri

3.5.5.1. Ekmek Kulturd

Tiirklerin, eskiden beri beslenmeleri i¢in kullandiklar1 temel besin gruplar1 arasinda
tahillar Onemli bir yer tutmaktadir (Nuhoglu, 2005:14). Ekmek i¢cin muhtelif tahil
unlarinin, su, tuz ve maya gibi malzemelerle karistirilmasiyla elde edilen hamurun degisik
sekillerde, tiirlii ilave malzemelerle ve farkli pisirme teknikleri ile ¢ok eski zamanlardan
itibaren Tiirk mutfaginda {iretim ve tiiketim buldugu bilinmektedir. insanlarm beslenmesi
ve yemek kiiltiirii ierisinde ekmegin énemli bir yeri bulunmaktadir. Ulkelerin gelismislik
diizeyine ve bireylerin sosyoekonomik yapisina bagli olarak tiiketilen ekmek miktari
degisiklik gosterse de giinliik alinan enerjinin 6nemli bir bolimii ekmekten saglanmaktadir

(Baysal ve Over 1994: 42). Genelde somun, bazlama ve yufka olmak (zere (g tiir ekmek
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tilketilmektedir. Hatta ¢ogu zaman igine konan bir ya da iki katikla ekmek bir 6giin olarak

tiketilmektedir (Baysal, 1993: 14).

Cumra mutfagi incelendiginde, ¢ok sayida yoresel ekmegin varhigr dikkat
cekmektedir. Ekmek yapiminda bugday unu Kullanimi yaygindir. Yorede bugday tariminin
yaygin olmasi, bugday unu kullanimini artirmistir. Koyliiler hasat ettikleri bugdayi un
degirmenlerinde Ogiitmekte ve ekmek yapiminda kullanilmaktadir (kk15, kk28, kk33,
kk46, kk48).

Kullanilan genel malzemelerine bakildiginda un, su ve tuz olan ekmek, ¢esitli islem
basamaklarindan gectikten sonra pisirilme islemi uygulanmaktadir. Pisirme islemi ekmek
cesidine gore farkliliklar gostermektedir. Ekmek pisirmek i¢in genellikle sac, kdy firmnlari,

ocak ve elektrikli firinlar kullanilmaktadir (kk19, kk46, kk48).

Gumra ilgesinin en 6nemli yoresel ekmeklerinden biri yufka ve bazlama yapimi 6n
plandadir (kk23, kk25). Yufka yapimi kislik hazirlik olarak imece usulii yardimlasarak
yapilmaktadir. Yutka yapiminda kullanilan malzemeler un, su ve tuz kullanilarak

gergeklestirilmektedir. Bazlama daha ¢ok giinliik tiiketim i¢in yorede yapilan bir ekmek
cesididir (kk23, kk25, kk31, kk39, kk45, kk48).

Cizelge 3.102. Yufka Hamuru (kk23, kk25)

YUFKA HAMURU

Kullanilacak malzemeler Gorsel

e 4 subardagiun
e 1 subardagi su (1lik)
e Bir tutam tuz

Yufka yapilir iken un genis bir kaba alinir. Ortasi havuz gibi agilir ve tuz eklenir.
Daha sonra su yavasga ilave ederek el yardimu ile yogrulur. Yumusak, piiriizsiiz bir hamur
elde edene kadar yogurulma islemi devam eder. Yogrulma islemi bittikten sonra hamur 8-

10 esit parcaya ayrilir ve her bir par¢a yumurta biiylikligiinde beze haline getirilir.
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Yuvarlanan parcalar senit Gsttinde oklava ile mimkin oldugunca ince olacak sekilde acilir.

Tim yufkalar agtiktan sonra, sac tizerinde yufkalar arkali 6nlii pisirilmektedir (kk23,

kk25).

Yufkalarin imece usulii yapilist
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Cizelge 3.104. Bazlama Hamuru (kk25)

BAZLAMA HAMURU

Kullanilacak malzemeler Gorsel

e 5 subardagiun

e 2 su bardagi 1lik su

e Yas maya yada kuru maya
e 2 tath kasig1 seker

e 2 tath kasigi tuz

Bazlama yapiminda; unu genis bir kaba alinir. Ortasini agarak maya, seker ve tuzu
eklenir. Daha sonra azar azar ilik su ekleyerek yumusak bir hamur elde edilir. Hamurun
kivami, ele yapismayan ve yumusak bir halde olmalidir. Yogurulma isleminden sonra
hamuru bir bez yardimi ile Uzeri ortllir ve yaklasik 30 dakika kadar dinlendirilir.
Dinlendikten sonra hamurdan ceviz biiyiikliigiinde pargalar koparip, avug iginde
yuvarlayarak yass1 sekil verilir. Isterseniz merdane kullanarak da bu islemi yapabilirsiniz.
Daha sonra tavada veya sac tizerinde her iki tarafini da ters diiz edilerek pisirilir. Eger sac
kullanacaksaniz, sacin iizerine hamuru koyun ve iizerini bir tencere kapagi ile kapatin,
boylece hamurun iizerine buhar c¢ikacak ve daha yumusak olacaktir. Pisen bazlamalari

genelde bir bez tizerine alinir (kk25).
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Cizelge 3.105. Bazlama Yapim Asamalari

% v/

Bazlamalarin dinlendirilmesi
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3.552. Cumra’da Uretilen Ekmeklerin ve Boreklerin Standart
Recetelendirilmesi

Cumra yoresinde tiketilen ekmeklerin ve boreklerin standart regeteleri detayli bir

sekilde asagida verilmistir.

Cizelge 3.106. Cig Borek (kk28)

CiG BOREK

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Un, tuz, maya, su karistirtp ¢ok
kat1 olmayacak sekilde bir hamur
haline getirin ve dinlenmeye

birakin.

e Soganlari, maydanozlari ¢ok ince
bir sekilde dograyin.

e Kiyma ile soganlari,

maydanozlar1 tuz ve karabiberi
eklenip i¢ harc haline getirin.

e Hamurdan bezeler yapm ve
bezeleri kiiciikk kiigiik acip i¢
harc1 konulup kenar kisimlar1 ay
seklinde olacak bi¢imde
birlestirin (sac boregi kapatilisi

e 1kiloun gibi).
e !5 Yas maya veya 1 tath kasigi e Kizgm yaga atilarak kizartin.
kuru maya
e Su
o Tuz
I¢ Hara I¢in

e Kizartmak i¢in S1vi yag
e 200 gram kiyma

e 1 Orta Boy Sogan

e 1 Tutam Maydanoz

o Tuz

o Karabiber
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Cizelge 3.107. Gevrek (kk23)

GEVREK

Kullanilacak malzemeler

1-2 adet kuru yufka
1/2 su bardagi su

Kakactan artan yag

Islem basamaklar

Kuru yufkalar1 su yardimi ile islatin
ve bir bez altinda yumusamasini
bekleyin. Ardindan tiiggen muska
seklinde parcalara ayirin.

Kaka¢ yapimindan artan yagda, sac
icerisinde iki tarafi da ¢itir olacak
sekilde kizartin




Cizelge 3.108. Puf Boregi (Kaynana Boregi) (kk17)

PUF BOREGI (KAYNANA BOREGI)

Kullanilacak malzemeler

Hamuru igin
e 1 cay kasigi maya
e 1 yemek kagig1 yogurt
e 1 cay bardag siit
e Yarim c¢ay bardagi sivi yag
e Alabildigi kadarlik su ve un
o Tuz
I¢c harci icin
e 300 gr kiyma
e 1 adet sogan
e 2 adet haglanmis patates
o Tuz
o Karabiber
Uzeri igin
e [ su bardag1 yogurt

Islem basamaklan

Bir kap igerisinde hamurun butlin
malzemelerini ilave edip
yogurun. Daha sonra 12 adet
beze yapmn ve yarim saat
dinlendirin.

Bezeleri tek tek agip burusturup
sofra bezine koyun.

Tepsiyi yaglaylp 6 yufkayr tek
tek arasina kasikla yag gezdirip 6
katim1 serdikten sonra kavrulmus
kiyma, sogan, haslanmig patates
karisimi i¢ harcini dokiin.

I¢ harcm istiine alt kata
uygulanan islemin tekrar1 ayni
sekilde yapmn ve dilim dilim
kesin.

1 saat dinlendikten sonra 1 kasik
yogurt, yag Uzerine strin ve 180
derece firda pisirin.




Cizelge 3.109. Sutli Gevrek (kk29)

SUTLU GEVREK

Kullanilacak malzemeler

e 2 su bardag siit

e 1 su bardagi kaymak

e 2yumurta

e 20 gr yas maya

e Alabildigi kadar un ve su
o tuz

e SuUSam

Islem basamaklan

2 bardak sut 1 bardak kaymak 2
icine  sarist
alabildigi
icerisine

memesi

yumurta beyazi
lizerine, maya, tuz,
kadar un bir kap
almarak kulak
kivaminda yogurun.
Yogurulan hamuru 25 dakika
mayalanmaya birakin.

Gevrek sekli
dizin.
Tepside yarim saat dinlendirin ve
daha sonra (zerine yumurta
saris1 sirp susam dokan.
Firinda 180 derecede pisirin.

verilip tepsiye
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Cizelge 3.110. Pisi (kk18)

PiSI

Kullanilacak malzemeler

e 500 gramun

e 2.5 su bardagi ilik su
e 2 su bardagi 1lik siit

e 1/2 su bardagi siv1 yag
o 1 tath kasig1 seker

e 1 tath kasigi tuz

e 10 gram kuru maya

Islem basamaklar

Kuru maya, su, siit ve sekeri
karigtirin.

Unun ortasmi acip karistirmis
oldugunuz mayali siit karigimi
ekleyin. Ardindan sivi yag ve
tuzunu ekleyip ele yapismayan
yumusak bir hamur yogurun.
Uzerini kapatip 1 saat 1lik bir
ortamda mayalandirin.

1 saat sonra yumurta
blylkligiinde bezeler yapin.
Yaglanmis bir tabak {izerinde
yaglanmis ellerinizle hamuru
inceltin. Daha sonra kizdirilmis
yagda oOnlii arkal kizartin.
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Cizelge 3.111. Dizmana (Go¢cmen Boregi) (kk17, kk18)

DIZMANA (GOCMEN BOREGI)

Kullanilacak malzemeler

e 2 su bardagi 1lik su

e 1 su bardag 1lik siit

e 1 subardagi sivi yag

e 1yumurta

e 1 paket yas maya

e 1 yemek kasigi tuz

e Alabildigi kadar un

e ¢ harci icin beyaz peynir
Uzeri igin

e 1 subardagi kaymak

e 1 cay bardagi yogurt

e Susam

Islem basamaklan

Su, sut, sivi yag, maya, tuz bir
kap igerisine alin ve karigtirin.
Yavas yavas un ilave ederek,
yogurun.

Yumusak bir hamur elde
edilinceye kadar yogurun ve
yarim saat dinlenmeye birakin.
Hamurdan  cevizden  kiguk
parcalara bolin iclerine peynir

konularak  yaglanmisg tepsiye
dizin.
Kaymak ile yogurdu cmrpmn ve
dizilen = hamurlarin  {izerine
dokun.

Firinda 170 derecede kizarincaya
kadar pisirin.
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Cizelge 3.112. Tava Boregi (kk21)

TAVA BOREGI

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Kuru yufkalardan iki tanesini su
ile islatilarak ~ yumusamaya
birakin.

e Yumurta, siit, yogurt, sivi yag ve
tuz ¢irpilarak sos hazirlayin.

e ¢ harci igin 4 yumurta kirilarak
tereyaginda pisirin. Daha sonra
pisen yumurtalarin igerisine bir
adet kuru yufka ufalayin ve
maydanoz eklenerek karistirin.

e Diger tarafta islatilip yumusayan
yufkalardan bir tanesini
yaglanmis tepsiye serin. Diger
kuru yufkalari1 kirarak sosa

bulayip tepsiye dizin.

e 7 adet kuru yufka e Iki srra olduktan sonra i¢c harci
Sosu i¢in: kirilan yufkalarin tstiine serin.

e 1yumurta e ¢ harcm iistiine yine ayni1 islemde

e 1 subardag siit yufkalar1 kirarak sosa bulayip

e [ su bardag: yogurt tekrarlayn.

e [ su bardagi sivi yag e En son katma yine yumusatilmis

e 1 fiske tuz yufka serin ve ocagin lizerinde alt1
I¢ haracr igin: iistii ters diiz edilerek kizartin.

e 7 adet yumurta e Soguduktan sonra dilimlenerek

e | yemek kasi81 tereyagi servis yapn.

e 1 demet maydanoz
o Istege gore baharat
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Cizelge 3.113. Firin Ekmegi (kk28)

FIRIN EKMEGI

Kullanilacak malzemeler

2 su bardagi kaymak alt1 suyu

25 gram yas maya

2 su bardagi 1lik su

5 adet  haslanmis
rendelenmis patates
Seker

Tuz

Aldig1 kadar un

Uzeri igin

2 adet cirpilmis yumurta
Corek otu ya da susam

soyulmus

Islem basamaklan

Kaymakalt1 suyu ve 1lik suyu bir
yogurma kap icerisine ilave edin ve
yas maya ile sekeri igerisine
ekleyerek mayanm  ¢oziilmesini
saglaym.

Daha sonra patatesleri ekleyin ve tuz
ilavesi yaparak karisimla patatesleri
homojen hale getirin

Azar azar un ilavesi yaparak
yumusak bir hamur elde edin.
Yorulduktan sonra hamuru 30-40
dk. Uzerini bir bez ile orterek oda
sicakliginda mayalandirmaya
birakin.

Mayalanmis hamurdan bezeler elde
edin.

Her bezeyi el yardimi ile c¢irpilmis
yumurta surin ve elinizle Gstini
bastirin.

Her beze i¢in ayni islemi yapin.
Daha sonra yaglanmis tepsiye sira
sira dizin ve Uzerine tekrar yumurta
siirerek ¢orek otu atmn.

Onceden 1sitilmis 180 derece firinda
45 dK. Pisirin.
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Cizelge 3.114. Su Béregi (kk23)

SU BOREGI

Kullanilacak malzemeler

6 adet yumurta
1 yemek kasig1 tuz

Cay bardagi in 4te 1 i kadar su
Aldig1 kadar un
Ic malzeme;

e 300- 350 kadar kiyma

e Siviyag

e 3 adet sogan
e Tuz, karabiber
Arasi icin;
e 200 gram tereyagi
e Yarim ¢ay bardagi siv1 yag

Islem basamaklan

Oncelikle i¢ harcini hazirlaym.
Siviyag tavaya dokiip kiymayi
ilave edip kavurun. Daha sonra
dogranmis sogani dokiip
kavurmaya devam edin. Tuz ve
karabiberi  ekleyip  karistirin
kapatin. Eger seviyorsaniz bu
asama da maydanoz ekleyin.
Hamuru i¢in yumurtalar1 bir kapa

kirm. Tuzu, suyu ilave edip

¢irpin.
Unu kontrolli sekilde ilave edin
cok sert olmayacak sekilde
yogurun.

12 adet bezeye ayirin ve 1 saat
dinlendirin.

Tencere suyu koyun. Daha sonra
bezeleri tek tek agimn.
Tereyagr eritip sivi  yagla
karistirin. Tepsiyi yaglayin.

[Ik bezeyi acip haslamadan
tepsiye yerlestirin.

Kaynayan suya 1 yemek kasigi
tuz atin.

Yufkalar1 tek tek haslayip soguk
suya atip fazla suyunu alip
tepsiye yerlestirin. Her asamada
lizerine yag siiriin. Her yufkaya
ayni iglemi yapin.

6 yufka dan sonra i¢ harci dokiin.
Diger kalan yufkalarda ayni
islemi yapm en iist katinda ki
yufkayr  haglamadan  tepsiye
yerlestirin.

Daha sonra ocak Ustlinde tepsiyi

kontrol ederek arkali Onlu ters
cevirerek pisirin.
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Cizelge 3.115. Kakirdakh Biikme (kk21)

KAKIRDAKLI BUKME

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Hamuru icin bir kap igerisinde
un, su ve tuzu el yardimiyla 10
dakika yogurun ve iizerini
kapatip 10 dakika dinlendirin.

e ¢ harci icin kuyruk yagmi kiip
kiip dograyin ve tavaya alip
rengini alincaya kadar kavurun.
Ardindan kiip dogranmis
soganlar1 ve pul biberi ilave edip
kavurmaya devam edin. 10
dakika sonra ocagin  altini
kapatin. Yogurulmus olan
hamurdan bezeler yapin ve
merdane yardimiyla yuvarlak

sekilde agin.
e 4 su bardagi kepekli un e Ardindan i¢ harcin1 hamurun
e 3 subardagi su yarisini kaplayacak sekilde kasik
e | tath kasig1 tuz ile yaym ve diger yarisini iizerine
I¢c harci icin kapatarak yarim ay sekli elde
e 200 gram kuyruk yag1 edin. Kenar kisimlar1
e 1 adet sogan parmaklarinizla bastirarak

o Tuz kapatin. Bu islemi her beze igin

e Pul biber uygulaym. En son yaptifmiz
bikmeleri sac Uzerinde her iki

tarafini ters diiz ederek pisirin.
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Cizelge 3.116. Corek (Tava Ekmegi) (kk48)

COREK (TAVA EKMEGI)

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Kuru maya ve 1 su bardagi 1lik suyu
karigtirin, ardindan seker ilavesi
yapin.

e Bir yogurma kabma unun hepsini
alip orta kismini agin.

e Mayali suyu unun ortasma ekleyin.
Yogurt ve suyun yarisini ekleyerek
el yardimiyla 10 dakika yogurun.

e Daha sonra geri kalan suyu ve tuzu
ilave edip yogurmaya devam edin.

e Ele yapismayan bir kivam alinca en
az 40 dakika Ustu kapali olarak 1lik
bir ortamda mayalandirm. Sonra
mayalanan  hamuru  bezeleyerek

e 1 kilo un (kepekli un) yaglanmis tepsiye dizin ve 180
e 25 gram kuru maya derecede yaklasik 40 dakika, altlar
e 1 tath kasig1 seker kizarincaya kadar pisirin.

e 1 tath kasig1 tuz

e 7 su bardag 1lik su

e 1/2 su bardagi yogurt veya 1 su
bardagi peynir alt1 suyu
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Cizelge 3.117. Sikma (kk18)

SIKMA

Kullanilacak malzemeler Islem basamaklar

e Hamuru icin bir kap igerisinde un,
su ve tuzu el yardimiyla 10 dakika
yogurun ve Tlzerini kapatip 10
dakika dinlendirin.

e Yogurulmus olan hamurdan bezeler
yapm ve merdane yardimiyla
yuvarlak sekilde agin.

e Yaptiginiz yufkalar: sac lizerinde her
iki tarafini ters diiz ederek pisirin.

e Pisen yufkalara sicakken tereyagi
sirip  peynir  eklenerek  duriim
seklinde sarin.

e 4 su bardagi kepekli un
e 3 su bardagi su
e 1 tath kasigi tuz
I¢ harci icin
e 250 gram deri peyniri ( kafli peynir)
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Cizelge 3.118. Kaymakh Bukme (kk20)

KAYMAKLI BUKME

Kullanilacak malzemeler

e 4 su bardagi kepekli un
e 3 subardagisu
e [ tath kasi81 tuz
i¢ harc icin
e 150 gram kaymak

Islem basamaklar

Hamuru i¢in bir kap icerisinde un,
su ve tuzu el yardimiyla 10 dakika
yogurun ve Tlzerini kapatip 10
dakika dinlendirin.

Yogurulmus olan hamurdan bezeler
yapmm ve merdane yardimiyla
yuvarlak sekilde agn.

Ardindan kaymagi hamurun yarisini
kaplayacak sekilde kasik ile yayin
ve diger yarismi lizerine kapatarak
yarim ay sekli elde edin. Kenar
kisimlar1 parmaklarinizla bastirarak
kapatin.

Bu islemi her beze i¢in uygulayin.
En son yaptigimiz biikmeleri sac
iizerinde her iki tarafini ters diiz
ederek pisirin.
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Cizelge 3.119. Yagh Bezdirme (kk21)

YAGLI BEZDIRME

Kullanilacak malzemeler

e 4 su bardagi kepekli un
e 3 su bardagi su
e 1 tath kasig1 tuz
Uzeri igin
e Tereyagi

Islem basamaklan

Hamuru igin bir kap icerisinde un,
su ve tuzu el yardimiyla 10 dakika
yogurun ve Tlzerini kapatip 10
dakika dinlendirin.

Yogurulmus olan hamurdan bezeler
yapm ve merdane yardimiyla
yuvarlak sekilde agin.

Yaptiginiz yufkalar: sac lizerinde her
iki tarafini ters diiz ederek pisirin.
Pisen yufkalardan bir tanesi tepsinin
lizerine  yerlestirin  ve  iizerine
tereyagt ekleyin  ve  erimesini
bekleyin.

Diger pisen yufkalar1 el ile kiigiik
parcalara  bdlerek yerlestirmis
oldugunuz bezenin lizerine ekleyin
ve erimis olan batirilarak yenilinir.

Not:Yagh bezdirme cocuklar i¢in yapilan
ve daha kolay yemeleri icin ufak
parcalara bélinen bir hamur isidir.
Yorede yagh ogmac olarakta bilir.
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Cizelge 3.120. Katmer (kk28)

KATMER

Kullanilacak malzemeler

4 su bardagi kepekli un

3 su bardagi su

1 tath kasig1 tuz

Don yag (kuyruk yagmin erimis
hali)

Islem basamaklan

Hamuru igin bir kap icerisinde un,
su ve tuzu el yardimiyla 10 dakika
yogurun ve Tlzerini kapatip 10
dakika dinlendirin.

Yogurulmus olan hamurdan bezeler
yapin ve merdane
yuvarlak sekilde agin.

yardimiyla

Agilan yufkalara don yag: siiriin ve
tekrar beze yapin ve tekrardan
merdane yardimiyla  yuvarlak
sekilde a¢in. Bu islemi iki defa
tekrarlayn.

En son olarak islemi biten yufkalar1
sac lizerinde her iki tarafini ters diiz

ederek pisirin.
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SONUC ve ONERILER

Calisma kapsaminda Cumra ilgesinin sofra adabi ile beslenme aligkanliklar: ele
alinmustir. Yemekler, genellikle yer sofrasinda yenilmekte, yer sofrasinin genellikle aile ve
yakin arkadaglar arasinda bir araya gelindiginde tercih edilen bir yemek diizeni oldugu
belirlenmistir. Sofra kurulusunda genellikle kadinlar tarafindan yardimlasma ile imece
usuliiyle hazirliklar yapilmaktadir. Yer sofrasinda 6zel dokuma sofra bezleri veya halilar
kullanilarak her bir kisiye minder veya yastik verilir, eski zamanda yemekler genellikle
kasik ve catal kullanilmadan ellerle yenilmistir. Yemek bittiginde veya yemek sona
erdiginde, genellikle eller yikanir. Yemek sonrasi ¢ay veya kahve servisi sik¢a yapilan bir
uygulamadir. Sofrada dua etmek ve misafirlere bol miktarda yemek sunmak bir gelenek
haline gelmistir. Bolgede sabah, 6gle aksam olmak iizere {i¢ 6giin yemek tiiketilmektedir.

Ogiinlerde gogunlukla, et agirhikl beslenme tercih edilirken sebze tiiketimi daha azdir.

Arastirmanm ikinci boliimiinde Cumra il¢esinin gelenek ve goreneklerine yer
verilmistir. Diiglin gelenekleri, bayram gelenekleri, cenaze gelenekleri ve Hidirellez
gelenekleri detayli sekilde incelenmistir. Diigiin geleneklerinde evlenme siireci ve diigiin
adetleri detayl bir sekilde anlatilmaktadir. Evlenmeye niyetlenen kisi, begendigi bir kizi
istemek igin 6nce oglanin annesi ve kiz kardesi veya akrabalarindan birinin kiz evine gidip
kiz1 degerlendirir. Eger kiz uygun bulunmazsa, hi¢cbir sey demeden izin alarak geri
donerler. Eger kiz begenilirse, kadin diiniircii 6nciiliigiinde kizin annesiyle goriiserek bilgi

alir ve aile biiytikleri uygun goriirse, kizlarma diiniircii geleceklerini bildirirler.

Goriicii usulityle kiz isteme durumunda ise erkek tarafi, kizin ailesine giderek
niyetlerini agiklar ve eger olumlu bir yanit alinirsa nisan koyma merasimi veya sz
merasimi yapilir. Nisan toreninin genellikle persembe giinleri gergeklestigi ve bazen
yemekli oldugu belirtilmistir. Nisan sonrasinda veya belirlenen bir giinde, gelin ve damat
adaymin elbise se¢gme, cars1 aligverisi ve diger hazirliklarina bagladig1 ve aligveris, diigline
yakin bir zamanda yapilmakta ve aksiliklere karsi son ana kadar beklenilmektedir. Eger
cift koyde yasiyorsa, gelin kiz sehre getirilir; sehirde yasiyorlarsa carsi aligverisi igin
carstya giderler. Bu aligveriste kiyafet, ev esyalari, taki gibi onemli seyler satin alinir. Ayni
zamanda kiz tarafi, damadin giyecegi esyay1 da alir. Alinan esyalar, diiglinden bir hafta
once sandik icerisinde kiz evine gonderilir. Kiz evi gelin ve arkadaslari ile sandik

gonderiminden birkag giin sonra yorgan kaplama adini verdikleri eglence diizenlerler. Bu
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gelenek, "yorgan kaplama" admi tasir ve glnimuzde bekédr eglencesi olarak
nitelendirilebilecek bir yapidadir. Eglence, sandik gonderiminden birka¢ giin sonra
diizenlenir. Etkinlik sirasinda, ¢erez ve pasta gibi yiyecekler ikram edilir, miizik esliginde
oyunlar oynanir ve gelinin ¢eyizi yeni evi i¢in toplanir. Bu etkinlik, genellikle gelinin
evinde yakin arkadaslariyla bir araya gelerek keyifli bir zaman gecirme amacini tagir. Ayni
zamanda, gelinin yeni evi i¢in gerekli esyalarm toplandig: bu etkinlik, bir nevi hazirlik ve
kutlama niteligi tasir. Daha sonra kiz evinde ise ¢eyiz ¢akma adi verilen gelenek
gerceklestirilir. Bu gelenekte, odanin bir boliimiine kizin ¢eyizi sergilenir ve gelen

misafirlerin, komsularin bu ¢eyizi gormesi saglanir.

Nisan sonrasi tiim hazirliklar tamamlandiktan sonra belirlenen tarihte diigiin
gerceklesir. Bu siiregte cesitli adetler ve merasimler gergeklesir. Pilav gilinii, cetnevir
diizenleme, kma gecesi, diigiin hazirliklari, digiin pilavi, gelin alma téreni gibi adetler
siralanmaktadir. Ayrica, gelinin beline kusak baglama gelenegi, diigliin glinii yapilir ve

gelin alma an1 detayl bir sekilde agiklanmustir.

Cumra'da diigiin basladigin1 duyurmak i¢in genellikle Cuma giinii ikindi
namazindan sonra cami halkiyla birlikte diiglin evine bayrak dikimi ya da bayrak asma
geleneginden bahsedilmektedir. Bu gelenek, diiglinlin resmi olarak baslamasini ilan etmek
amaciyla gergeklestirilmektedir. Diiglin evine gelen grup, dualar ederek bayrak asma
ritiielini gergeklestirir ve bu sekilde diigiiniin basladigini duyurur. Bu adet, topluluk i¢inde

diigliniin baslangicini kutlama ve duyurma amacini tasir.

Son olarak, diigiinlin ertesi giinii gelin yiizii diiglinii yapilir ve birkag¢ giin sonra
damat ve gelin, hisim akrabalara el 6pmeye ¢ikarlar. El1 6pme sirasinda geline gizlice para

verilir. Bu geleneklere uygun olarak yapilan evlenme siireci ve diigiin adetleri anlatilmistir

Gumra ilgesinin bayram geleneklerinde Ramazan bayrami ginlerinde, camilerde
kilman bayram namazi ve cemaatin birbirleriyle bayramlagmasi one c¢ikan ritueller
arasindadir. Bayram kahvaltisi, bir aylik oru¢ déneminin ardindan kendine hakim olma
stirecini sonlandirir. Bu 6zel kahvaltida biiyiiklerin elleri Opiiliir, kiigliklere hediyeler
verilir. Ramazan davulcularina bahsis verme gelenegi siirdiiriiliirken, ¢cocuklar komsularin
kapilarini ¢alarak seker ve ¢ikolata toplar. Ziyarete gelen misafirlere ¢esitli ikramlar yapilir
ve gilin boyunca misafirler agirlanirken, bos zamanlarda aile biiyiikleri ve komsular ziyaret

edilir. Bu geleneksel ritiieller, bayramin coskusunu ve dayanismay1 pekistiren 6zel anlar
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arasindadir. Ramazan ay1 icerisinde saglikli ve giiclii olan aile bireylerinden orug tutmalar1
beklenir; oru¢ tutmayanlar ise genellikle iftardan ve sahurdan arta kalanlarla
beslenmektedir. Yemek hazirliklar1 cogunlukla aksam iftar1 i¢in yapilir. iftar zamaninda
orug genellikle hafif yiyeceklerle agilir, ardindan gesitli yemeklerle devam edilir. Ailelerin
iftar sofralarindaki cesitlilik, sosyo-ekonomik durumlarina bagh olarak degisiklik gosterir
ve her aile iftar yemegini diger giinliik yemeklerden farkli bir 6zenle hazirlar. Ramazan ay1
boyunca kdyde akrabalar ve komsular sirayla iftar yemegi diizenler ve teravih namazina
kadar Kur'an okunur. Kurban Bayramui i¢in arife giiniinden itibaren ev temizligi, misafirler
icin yemek hazirligi ve kurban kesilecek yerlerin temizligi gibi hazirhiklar tamamlanir.
Bayramin birinci giinii erkekler, bayram namazi i¢in camiye gidip namaz kildiktan sonra
bayramlagarak evlerine donerler. Kurban kesimi i¢in temiz bir ortam hazirlanir, kurbanin
kan1 akmasi i¢in ¢ukur agilir. Kurbanlik hayvanin goézleri baglanir, boyun kismi ¢ukura ve
kafas1 kibleye cevrilir. Besmele ¢ekilerek kurban kesilir ve genellikle biiyiik bas bir hayvan
tercih edilir. Kesilen kurban eti, aileye 1/3'li ayrilarak geri kalami fakirlere dagitilir.
Bayramin ilk giinii etle ugrasildig1 icin bayramlasma ziyaretlerine pek gidilmemektedir.
Gelen cocuklara kolonya, seker, para verilir ve eve gelen misafirlere kurban etinden
ikramda bulunulur. Kurban bayramimda maddi durumu iyi olan nisanl erkekler kiz evine
kog¢ ve bayramlik hediyeler gotiirerek ziyaret edilir. Bayram giinlerinden bir giin 6nce kabir

ziyareti yapilip, dualar edilmektedir.

Cumra ilgesinin cenaze ve hidirellez gelenckleri incelendiginde; cenaze
geleneklerinde 6liimiin ardindan dini vecibelere uygun defnetme islemleri baslar. Uzakta
bulunan yakmlar varsa 6lii gdmiilmez, bekletilir. Olenin viicudu sertlesmeden dnce genesi
bir iple baglanir, gozleri kapatilir, elleri, ayaklar1 ve kollar1 diiz bir sekilde diizenlenir.
Ayaklarm tekrar agilmamasi i¢in bagparmaklar1 uygun bir sekilde baglanir. Sonra viicut,
bir ¢arsaf yardimiyla ortiiliir ve karnin sismemesi i¢in iizerine bigak konulur. Bu adimlar,
defin hazrrliklarmm dini  yonergeler dogrultusunda yapilmaktadir. Hidiwrellez
geleneklerinde Hidirellez giinii, insanlar beyaz elbiseler giyer ve sabahin erken saatlerinde
bol sulu, yesil kirlara ya da su kenarlarmna giderek doga iginde yiiriiyiis yaparlar. Bu ritiiel,
bereket ve bolluk dilekleriyle dzdeslesmistir. Ozellikle Cumra’da Sircali hoyiik mevki,
Tavsan koprii, Obruk, Sarildak ve koy meydanlar1 gibi Hizir'm gezdigi kabul edilen yesil
yerler tercih edilir. Hidirellez sabahinda, yiyecek kaplari, ambarlar, pencereler ve para

keseleri acik birakilarak, evlere bereket ve bolluk daveti yapilmis olur. Bazi kisiler
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clizdanlarini ve paralarini agar, i¢ini bereketle doldurmasi i¢in dua ederler. Geleneksel bir
uygulama olarak bilinen giil agacmnin altina yazil bir dilek birakma gelenegi de yaygindir.
Ertesi giin dilegin yazili oldugu kagit alinarak suya atilir ve kagidin suya karisip gitmesi,
dilegin gergeklesecegine inanilir. Hidirellez'in en bilinen gelenegi ise dort yol agzina ates
yakarak, atesin iizerinden {i¢ kez atlamaktir. Bu ritiiel, ki boyunca insanin {izerine ¢oken
uyusuklugun, hareketsizligin, dert ve kederlerin uzaklastirdigina inanilir. Hidirellez giinti
yapilmamasi1 gerektigine inanilan isler arasinda ev temizligi, gen¢ kizlara is yaptirma,
camasir yikama gibi ¢esitli inaniglar bulunur. Temel amag, Hidirellez giiniiniin herkes i¢in

bayram tadinda ge¢mesidir.

Arastirmanin {iclincii bolimiinde bélgede kullanilan ara¢ gereclere Ornekler
verilmis olup ekipmanin hangi malzemeden yapildig1 ve ne amacla kullanildig1 ayrintilar:
ile ifade edilmistir. Bu ara¢ gereclere 6rnek olarak dibek, solku, bakir sahan, siizgeg, senit,
ekmek teknesi, yastag, heybe, elek, toprak firin, tel dolap, bisirgeg, sergenlik, helke,

masrapa, sac, kazan, tutag, ekmek ocagi gosterilebilir.

Dordiinci  boliimde Cumra mutfaginda yapilan donemsel hazirliklardan
bahsedilmistir. Bu hazirliklar, yiyecegin saklanmasi agisindan ailelere ekonomik destek
saglarken ayni1 zamanda hazirlik asamasinda imece usuliiyle is gorildiigiinden komsular
arasinda birlik ve beraberligi arttrmaktadir. Yoreye 6zgii yiyecekler genellikle yazin sonu
ve sonbaharin baslangicinda hazirlanarak kisin tiiketilmek tlizere saklanir. Bu faaliyetlerin
cogunlukla kadmlar tarafindan gergeklestirildigi gdzlemlenmistir. Yapilan arastirmada
tarhana, eriste, yufka, salga, regel, pekmez yogurt, peynir, tereyagi, bulgur, meyve sebze
kurular1 tursu ve konserve gibi iriinlerin yapilisinda kullanilan malzemeler, yapilis

sekilleri detayli bir sekilde aktarilmis ve gorseller ile desteklenmistir.

Arastirmanin son boliimiinde ise bolgede yapilan yemeklere, yemeklerin standart
recetelerine ve gorsellerine yer verilmistir. Yemekler kendi igerisinde; ¢orbalar, yemekler,
tathlar, salata ile mezeler ve ekmek ile borekler olmak tiizere ele almmistir. Bdlgede
yapilan, genellikle erken saatlerde ise giden isgilerin tercih ettigi bir gelenek olan corba,
her 6giinde sikca tiiketilen bir yiyecek haline gelmistir. Bu aligkanligin bir parcasi olarak,
kahvaltilarda sicak ¢orba ve ekmek kombinasyonu yaygindir. Ozellikle sabahlar1 tercih
edilen tarhana ¢orbasi, bolgede popiilerdir, ¢iinkii uzun siire tok tutma 6zelligine sahiptir ve

besleyicidir. Kis aylarinda ise i¢ Anadolunun soguguna kars1 koruyucu bir 6nlem olarak
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ozellikle Arabasi c¢orbasi tercih edilmektedir. Arabasi ¢orbasi, eskiden av hayvanlarinin
etinden yapilirken, giiniimiizde genellikle tavuk veya hindi eti ile hazirlanmaktadir.
Corbanin yaninda 6zel bir hamur ile servis edilmesi, bu lezzetin bir diger 6zelligidir.
Hamur, ¢orbaya bandirilarak yenmektedir, bu da yoresel bir tat deneyimi sunar. Bolgede
tiikketilen diger ¢orbalara 6rnek olarak mercimek ¢orbasi, umag¢ (ovmag) corbasi bamya

corbasi topalak ¢orbasi hindi ¢orbasi ve un ¢orbasi gosterilir.

Cumra'min yemek kiiltiirii incelendiginde, temel olarak hayvancilikla ilgili et
yemekleri tizerine odaklanmistir. Tavuk, dana, kuzu ve av hayvanlari, 6zellikle koyun eti
tercth edilen kirmizi et tiirleri arasinda yer alir. Kiiclikbag hayvanciligin yaygmhgi, ic
Anadolu’nun konumuyla iliskilidir. Sade et yemekleri digsinda ¢esitli sebzeli, hububatl ve
baklagilli et yemekleri de yaygimndir; genellikle bu yemeklerde sadeyag kullanilir. One
cikan yoresel lezzetlerden biri kaka¢ yemegidir, kuzu eti, sadeyag ve tuz kullanilarak
yapilir ve kurban bayramlarinda sac iizerinde sadeyagi eritilerek kavrulan etle birlikte
yufka ekmegiyle tiiketilir. Avciligm yaygin oldugu bolgede, Yoriiklerin hazirladig: topalak
yemegi bildircin etiyle yapilir. Bulgur ve bildircin etinin birlesiminden elde edilen kofte,
tereyag1 ve soganla kavrulur, salca eklenir ve su eklenerek pisirilir. Yorede yetisen bitki ve
mantar tiirleri de yemeklere eklenir; dag erigi ozellikle eksilik katmak i¢in kullanilir,
domalan mantari ise pilav ve et yemeklerinde tercih edilir. I¢ Anadolu'nun iklimi nedeniyle

yemeklerde et ve kurubaklagil agirliklidir, bu yiizden sebze tiiketimi daha azdir.

Cumra ilgesine 6zgii yemeklerin son yillarda yapiminin azaldigi ve unutulmaya
baslandig1 gozlemlenmektedir. Calisma kapsaminda belirlenen Oneriler su sekilde

siralanabilir:

o Cumra mutfak kualtirl ve yemeklerinin yoredeki gen¢ kesim tarafindan
bilinmedigi gozlemlenmektedir. Bu konuda gengleri tesvik edici ve yoreye 6zgii yemekleri
Ogretme girisiminde bulunulmalidir.

J Cumra yemeklerini tanitma amaciyla ilcede yemek festivalleri
diizenlenebilir. Tlgenin ve yoresel lezzetlerinin taminmasina olumlu katkilar saglamasi
amaciyla farkl kategorilerde, Cumra yemeklerini konu alan yarigmalar dizenlenebilir. Bu
yarigmalar, yore mutfagmmm g¢esitliligini ve zenginligini ortaya c¢ikartarak geleneksel
lezzetleri koruma adma 6nemli bir rol oynayabilir. Ayn1 zamanda yarisma kapsaminda

yapilan yemekler ile bir yemek kitab1 hazirlanabilir.
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o Yoresel yemeklerin diinyada ve Tirkiye'de taninmasi igin sosyal medya
aktif olarak kullanilmalidir. Bu platformlar, yoresel lezzetleri genis kitlelere tanitmak,
paylagmak ve desteklemek adina etkili bir arag olarak kullanilabilir.

o Cumra mutfak kiiltiiriinii yansitan bir yemek ve kiltiir agirlikli bir kitap
yazilmalidir. Bu konuda yerel halk, kamu ve alaninda uzman kisilerin isbirligi fayda
saglayacaktir.

. Cumra mutfak kiiltiiriinli yansitan yoresel yemekler il¢e igerisinde bulunan
gastronomik anlamda faaliyet gosteren 6zel isletmeler veya kamu isletmelerin meniilerinde
tanitmak ve unutulmamasi amaciyla yer verilebilir. Kamu kurumlari tarafindan agilacak bir
yoresel yemek isletmesi Cumra ilgesine katki saglayacaktir.

o Cumra ilgesine mutfak kiltlrinii yansitan yoresel yemek resim mizesi
kurulabilir. Bu sayede unutulmaya yiiz tutmus yemekler arsivlenmesi saglanacaktir.

o Cumra kamu kurumlar1 tarafindan belirli noktalarda bulunan tabelalara
ilceye ait yemeklerin standart recete ve gorselleri konula bilinir. Bu sayede yerel halkin

yemekleri denemelerine ve gelecek nesillere aktarimina vesile saglayacaktir.
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Cumra Mutfak Kultirt ve Yemek Cesitliligi
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Dog. Dr. Yilmaz SECIM
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ASLI GIBIDIR 12/04/2023

Dog. Dr. Ahmet KURNAZ Baskan
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