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onemli bir ihtiya¢ olarak gorilmiis ve bu ihtiyacin karsilanmasi yonitinde ciddi miicadeleler verilmistir.

Zaman ilerledik¢e sosyal ve toplumsal ihtiyaglar daha da artmis, yemek ve beslenme olgusu gesitlenerek
zengin bir kiltire donismistir. Bu gelismelerin etkisiyle her toplum da kendine has bir yemek kiltiirt ve beslenme
aliskanligi olusturmaya baslamistir.

‘_ 7 emek yeme ve beslenme aliskanligi insanhgin ilk varolusundan gliniimiize kadar gecen zaman diliminde

Toplumlarin yeme-igme aliskanliklarint ve damak tatlarini etkileyen bir cok faktér bulunmaktadir. Inang degerleri
ve kaltirel farkliliklar bunlarin baginda gelmektedir. Tirkler Orta Asya kékenli bir millet olarak baslangicta "Bozkir
Kaltiri"ne baglt kalmislar, daha sonra savas, g, ticaret gibi nedenlerle genis alanlara yayilarak farkls kilttrlerle
etkilesime gecmisler ve bunun sonucunda da zengin bir kiiltiirel birikime sahip olmuslardir. Ozellikle Anadolu'nun
fethi ile kiltir ve medeniyet sahasinda 6nemli iletlemeler kaydeden milletimiz, Anadolu'da 6nceden beti var olan
kiltird biinyelerine katarak kendi 6z kiiltiirlerine uygun hale getirmislerdir. Bu durum yeme-igme aligkanliklarimiza
da yansimis, Anadolu'nun iklim ¢esitliligi ve buna baglt bitki-tirtn cesitliligi, Ttrk mutfagini esi benzeri olmayan bir
zenginlige ulastirmustir.

Diinya mutfaklari ile karsilastirildiginda Ttrk mutfagy, kendine has tirtinleri ve yemek cesitleri ile oldukea zengin
bir mutfaktir.

Kiltirimizde yemek demek her seyden 6nemlisi ailelerin, komsularin, akrabalarin bir araya gelmesi; tiziintiilerin,
kederlerin ve mutluluklarin paylasiimast demektir. Ornegin aksam sofralarinda tiim aile bireyleri bir araya gelir ve
yemek yemeye ondan sonra baslanir. Bunun yaninda kalabalik bayram sofralari, diigtinlerde herkesin bir araya gelerek
biiyiik sofralarin hazirlanmast... Bunlar sadece yemek yeme amaciyla bir araya gelen kalabaliklar degil, aksine birlik ve
beraberligi arttirmak, mutlulugu paylasip bilyttmek, kederi paylagip hafifletmek amaciyla bir araya gelen anlamli
topluluklardir.

Anadolu kiiltiir ve cografyasinin temel 6zelliklerini en glizel sekilde yansitan  illerimizden biri olan Aksaray'imiza
baktigimizda ise dogal giizellikleri ve kiltiirel gesitliligi ile tarth boyunca bircok medeniyete ev sahipligi yapmus, kadim
bir sehirle karsilasiyoruz. Anadolu kiltirini zenginlestiren en temel hususlardan biri olan yemek ve mutfak
konusunda da 6ne ¢tkan Aksaray, Valiligimizce basimi gerceklestirilen bu eserle hem yoresel yemeklerini tanitmayi,
hem de geleneksel lezzetlerini gelecek kusaklara aktarmay1 amacliyor.

Aksaray'imizin yemeklerini ve mutfak kiltiriini tanitmak ve var olan degetlerimizi kayit altina almak gayesiyle
hazirlanan “Aksaray Mutfak kaltiri ve Yoresel Yemekleri” kitabinin bu alanda 6nemli bir kiiltiir hizmeti oldugunu
distiniiyor, calismanin ilimize ve tlkemize hayirli olmasini temenni ediyorum.

Tlimizin sosyal ve kiiltiirel hayatina 6nemli katkilar saglayacagint disiindigimiiz “Aksaray Mutfak Kiltiri ve
Yoresel Yemekleri” adli eserin hazirlanmasinda emegi gecen herkesi kutluyor, Tirk Mutfagr Arastirmacist Hiilya
EROL'a, Yardimcist Isil EROL'a, Kiiltiir ve Turizm Midirligimize ve anlatimlariyla calismamiza destek veren
Aksarayli hanim kardeslerimize ve annelerimize tesekkiir ediyorum.

Aykut PEKMEZ
Aksaray Valisi




rta Anadolu'nun merkezinde uzun tarihi ge¢misi ve zengin kiltiirel mirasiyla temaytz eden

Aksaray, tizerinde yagamis olan tim medeniyetlerin en temel kilttrel Ggelerini biinyesinde

barindirarak insanlik tarihine ve gelecek kusaklara aktarabilmeyi basarmis nadide illerimizden
biridir.

Tarihi vesikalardan elde edilen bilgiler 1s19inda Aksaray'in kadim bir kiltiir ve medeniyet sehri oldugunu
miisahede ediyoruz. Aksaray stratejik konumu ve 11 bin yillik tarihi gecmisiile Anadolu'da hiikiim stirmiis buytik
medeniyetlerin hepsi icin 6nemli bir yerlesim yeri olmus, zaman icerisinde cereyan etmis pekgok tarihi
gelismenin merkezinde yer almustir. Bulundugu cografya igerisinde en eski medeniyet merkezlerinden biri olan
Aksaray aynt zamanda bir¢ok ilklerin de yasandigt bir sehir olmustur. Bu manada Aksaray sinirlari igerisinde yer
alan ve bolgenin en eski yerlesim yeri olan Asiklihéyiik'te; cok yonli tretim faaliyetlerinin de baslamis oldugu
gbzlemlenmektedir. Sonraki siregler icerisinde de bolgede yasayan insanlar tretim faaliyetlerini daha da
gelistirerek bugtin kullandigimiz pek cok yerel ve evrensel unsurun belirleyicisi olmuslardur.

1l Kiiltir ve Turizm Midirliigii olarak ilimizin her tirlii kiiltiir ve turizm degerini ortaya ¢tkarmak, asirlar
boyunca olusturulmus kiltirel mirasimizi gelecek kusaklara aktarmak amaciyla ¢ok yonli bir gayretin
igerisindeyiz. Bu gercevede ilimizin gelenek ve goreneklerini, tirkilerini, yemeklerini, tarihi sahsiyetlerini ve
daha pek ¢ok degerini glin yliziine ¢tkararak kayit altina almayi amaglamaktayiz. Haddizatinda kiltiirel konular
icerisinde en muhim sahalardan biri de hig stiphesiz ki damaga hitap eden alan olan yemeklerdir.

Valiligimiz himayesinde Aksaray'in yoresel yemekleri tizerine 2015 yilinda baglayan calismalarimiz
neticesinde elde edilen veriler bugtin itibartyla kapsamli bir kitaba dénismis, ilimiz ve tlkemizin kiltirel
hayatina kazandirdmustir. Yaklasik iki yil boyunca Aksaray'in merkezinde, ilce, kéy ve kasabalarinda
gerceklestirilen alan arastirmalart sonucunda ¢ok 6nemli verilere ulasiimasinin yant sira halihazirda kayit altina
alinamayan ve ulastlamayan yoresel yemek ve tatlarimiz da mevcuttur. Bu konuda ilerleyen yillarda yapilacak yeni
alan arastirmalart ve bastlacak kitaplarla diger eksikleri de tamamlama arzusundayiz. Ote yandan Valiligimizce
basim1 gerceklestirilen bu eser ile ilimizin yemek kiltiirtine dair 6nemli bilgilere ulasilabilecegi gibi, bu kitabin
gelecek donemlerde yapilacak ¢alismalara da kaynaklik teskil edecegi dusiincesindeyiz.

Mlimizin kiltirel degerlerinin gelecek kusaklara aktarilmasi yontinde ¢ok 6nemli bir boslugu dolduracagina
inandigimiz “Aksaray Mutfak Kulturi ve Yoresel Yemekleri” kitabimizin kiltiirel hayatimiza faydalar
saglamasini temenni ediyor, kitabin basimina olur veren Sayin Valimiz Aykut PEKMEZ'e, kitabin alan
arastirmalarini gerceklestiren yazarimiz Hilya EROL'a, yapilan alan arastirmalarinin belgelendirme, kayit ve
benzeri teknik calismalarint yurtten Isil EROL'a, ¢alismalarin her asamasinda destek ve katki saglayan
Mudurligimiz calisanlarina ve kaybolmaya yiiz tutmus onlarca yemegin tarifini bizlere aktaran kiymetli
annelerimize sonsuz stikranlarimizi sunariz.

Mustafa DOGAN
11 Kiiltiir Turizm Mudiri




KULTUR HAZINESI
UZERINDE KURULU
SESSIZ SEHIR AKSARAY...

G¥o

Aksaray'in mutfak kiltiriint arastirmaya basladigim ilk glinlerde kimle konustuysam herkesten yorenin
yemeklerinin olmadigini veya ¢ok az oldugunu duyuyordum. Memleketim Konya'nin Aksaray'a komsu
olmasindan dolayi, zaten yorenin kiltirtine agina oldugum igin ytzlerce yoresel yemegi kayit altina
alacagimizdan emindim. 11000 yil 6nce Asiklihoytik halk: tarafindan yerlesilmis, sonraki dénemlerde binlerce yil
ticaret yollarinin tizerinde yer almis bir cografya tizerinde olan yérenin beslenme kiiltiiriiniin de zengin olmast
gerekliydil Calismalarimiz devam ettikce yanilmadigim da ortaya cikti. Aksaray'in merkezi dahil ilceleri ve
kéylerinde yaptigimiz gérismeler sonunda simdilik 300'e yakin tarife ulastik.

Aksaray yoOresinin beslenme kiltiirtine ait zenginlik, bolgenin jeolojik ve tarihsel gecmisi ile birlikte
degerlendirildiginde anlam kazantyor. Aksaray Miizesi'nde 352 milyon yil 6ncesine ait bir midye kabugu, y6renin
Diinya'daki canli titleri tarafindan ¢ok eskiden beri yasam kosullarina uygun bir yer olarak secildiginin kaniti
olarak sergilenmektedir. Hasandagi eteklerindeki bitki ¢esitliligi veya Tuz G6li'ntin tuza ve kurakliga dayanikls
olan bitki 6rtiistinin yoreye sundugu ayricaliklarin bu topraklarda yasayan halkin beslenme bigimini etkilemesi
de olagandir. Yoriiklerin gcer yasam bigimi, Thlara Vadisi'nde kaya oyuklarinda meydana getirilen cok katlt
yeraltt ev kiltird, bolgenin her dénem ticaret yollarinin tzerinde yer almasi, tarth boyunca bu topraklarda
egemen olan medeniyetler yorenin kiiltiirel birikimine katk saglamustir. Bu sebeple; Aksaray'in beslenme kiltirt
sadece yemek adlari ve tarifleri ile degil, yorenin tarih ve cografyast ile birlikte degerlendirilirse yemekleri tat
kazanmis olut.

Umuyorum ki, olduke¢a titiz bir ¢alismanin drind olan bu kiltir belgesi Aksaray't seven herkese,
arastirmactlara ve gelecek nesillere faydalt bir kaynak olacaktir. Aksaray'da marka degeri yiiksek olan pek ¢ok
lezzet, basta Aksaray'daki girisimcileri olmak tizere tim yore halkinin ilgisini bekliyor.




Tesekkiirler...

Bu kitabin hayata gecirilmesini saglayan Aksaray
Valisi Sayin Aykut Pekmez'e, bir 6nceki donem
Aksaray Valisi Sayin Seref Atakli ve esi Adile
Hanimefendiye, Aksaray 11 Kiltir ve Turizm
Miudiria Sayin Mustafa Dogan ve ekibine
stukranlarimi  sunuyorum. Ayrica desteklerinden
dolay1 Il Gé¢ Miudirii Hasan Ekecik Beyefendiye ve
esi Giilfer Hanimefendiye, Prof. Dr. Kenan Aribas
ve esi Ayse Hanimefendi' ye, Guzelyurt Belediye
Baskani Unal Demircioglu ve esi Jale
Hanimefendiye, Sartyahsi Belediye Bagkant Fatih
Unsal'a, Giilagac Halk Egitim Merkezi Midir
Yardimcist Taner Ustiindag' a cok tesekkiir
ediyorum.

Ve,

Kilturin gercek temsilcileri ve uzmant olan,
kiltirind annesinden, teyzesinden,
kayinvalidesinden 6grenip kizina ve gelinine 6greten,
Aksaray'in yemek kulturiine katki saglayabilmek icin
evinin kapisini ve sicacik yiiregini acan annelere (tim
annelerin isimleri kaynakca bolimiinde yer aliyor) ve
yardimct olan yore halkina yirekten tesekkiir
ediyorum.

2006 yilindan beri yayinda olan Internet'in ilk
yemek okulu www.AnnemMutfakta. TV' de tim
teknik isleri yuriiten, kitabin ilk giiniinden itibaren
video, fotograf ve 6n arastirma ¢alismalarinda bana
yardimet olan kizim Isil'a, her ¢alismamda manevi
desteklerinden gii¢ aldigim esim Mehmet, kizim
Irem ve torunum Doruk'a tesekkiir ediyorum.

Hiilya EROL
Turk Halk Mutfagi Arastirmacist - Yazar

Hilya EROL I

1954 yilinda Konya Seydisehir'de dogdu. Ilk
yufkasini 5 yasinda ag¢mig olup annesinden,
ananesinden, teyzesinden ve komgu teyzelerden
duydugu tarifleri hafizasina, kisa bir siire sonra
da defterine kaydetmeye baslad..

Yemek kiiltiiriine duydugu ilgi zaman
gectikce artarak devam etti. Yerel bir gazetede
yemek konulu bir kose hazirladi, 6zel bir sirkette
mutfak koordinatorliigii yapti. 42 yasinda
yakalandigi hastalik ve sonrasinda gecirdigi
rahatsizlik sebebiyle calismalarina bir siire ara
vermek zorunda kaldi.

2006 yilinda Internet'te Tiirkge ilk yemek
okulunu acarak www.AnnemMutfakta.tv adl
Internet sitesinden videolu yemek tarifleri
yayinlamaya basladi. Internet sitesi 2007 yilinda
Altin Oriimcek yarismasinda “Jiiri Ozel Tesvik
Odiilii “'ne layik goriildii. 2012 yilinda “Annem
Mutfakta'min Seriiveni”, 2014 yilinda “Hazir
Alma Kendin Yap” adli kitaplar: yaymnlandi.
Halen Anadolu Universitesi Acik Ogretim
Fakiiltesi Isletme-Yonetim ve Organizasyon
Béliimii'nde ogrenim gormektedir. MEB “As¢i
Usta Ogreticilik Belgesine” sahiptir. Yoresel
yemek kiiltiirii konusunda egitimler vermektedir.
Anadolu'nun mutfak kiiltiirii ve gidalar
konusunda 40 seneyi askin bir siiredir gezerek ve
yoredeki anneler ile goriiserek arastirmalar
vapmakta, ¢calismalarini videolu olarak internet
sitesinden yaymlamay: stirdiirmektedir.




TURK KULTURUNDE YEMEK

Yemek yeme, insanhigin baslangicindan beri en
6nemli ihtiyagtir. Insanlar her zaman bu ihtiyaglarini
karsilamak icin ¢alismis, yeni kesiflerde bulunmustur.
Temel gidalar ile beslenme ihtiyact karsilandiktan
sonra zevk icin yemek yeme olgusu gelismis ve
yasamin bu vazgecilmez eylemi sirekli gelisim
gostermistir. Diinyanin her yerinde farkli yemek
kulttrleri, yemek aliskanliklart vardir. Her tilkede, her
bélgede farkli yemekler, farkli malzeme ve yapim
teknikleri ile ortaya ¢ikmistir. Yemeklerin
cesitlenmesinde ve gelismesinde cografi 6zelliklerin,
gecmisten gelen aliskanliklarin, inanglarin, 6rf ve
adetlerin etkisi olmustur. (Ulular, 2006: 104-105)

Ilk ¢aglardan itibaren tim uygarliklar, bu
uygarliklart olusturan topluluklar ve halklar,
yasadiklart cografyanin toprak ve iklim sartlarina gore
yemekler yapmis ve 6nceleri sadece karin doyurmak
a¢ kalmamak icin yapilan bu yemekleri zamanla
gelistirerek bir kultir  haline getirmislerdir.
Hazirlanan yemeklerde cografi sartlarin 6zel bir yeri
olmustur ki buna bagli olarak bélgesel ve hatta yoresel
mutfaklar meydana gelmistir. Bunun yaninda gog,
ticaret gibi faaliyetler sonucunda insanlar kendilerine
komsu olan toplumlarla etkilesim icerisinde
olmalariyla da kendi olusturduklart kdltirlerine,
geleneklerine yenilerini  ekleyerek daha zengin
mutfaklar olusturmuslardir.

Insanlar, belirli bir destinasyona gittiklerinde
yemek tadimi veya deneyimi ile ilgili farklt davranislar
gosterebilmektedir. Bir bagka deyisle, yemeklerin
tadiminda ve tercihinde bireyler arasi farkliliklar
gbzlemlemek mimkindir. Bu farkliliklar belirlemek
ve turistlerin yerel yemek deneyiminde yasadigt
motivasyonlar: anlayabilmek ise pek ¢ok
aragtirmacinin ilgisini ¢ekmektedir. Ctunki yemek,
guniimiizde turizmin vazgecilmez bir pargast ve
turizm alaninda birincil veya ikincil seyahat
motivasyon unsuru olabilmektedir. Diger yandan
yemek kavrami destinasyonlarin tanitilmast veya
pazarlanmast agisindan da Onemli bir kaynak
olusturmaktadir. Bir destinasyonda yemek
kiltirinin gelismesi ve farkli talep unsurlar
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tarafindan yerel yemegin bilinitliginin artmasi,
bolge turizminin gelisimine de 6nemli katkilar
saglamaktadir (Orkun, 2009:4)

Yemek; fizyolojik, psikolojik, ekolojik,
ekonomik, siyasi, toplumsal ve kiiltiirel stireclerin
kesistigi 6nemli bir noktada yer almaktadir. Bir
baska ifadeyle yemek, bir toplumun zenginligini,
refahini gosterirken insanlar igin stati sahibi
olmanin bir gostergesi olarak kabul edilmistir.
Ayrica yemek, pek c¢ok ritielde o6nemli rol
Ustlenmis ve insanlarin gelismesine ve
uygarlasmasina katki saglamistir. Yemek,
toplumlar acisindan bir kiltird ifade ettigi gibi
bireyler baglaminda da sanatsal ve anlamlt bir
biitiinlitk icermektedir. Insanlar yemegi sadece
besin maddesi olarak tiiketmezler, bunun yani sira
tat almaya yonelik bir takim deneyimler yasatlar ve
bir anlamda yemekle beraber anlam ve semboller
tiketmektedirler. Diger bir deyisle, yemegin
besinsel Ozelliginin yaninda birtakim sembolik
Ozellikleri de bulunmaktadir. Bu kapsamda
yemegin tasidigt anlam ve semboller Gylesine
gucli gorinmektedir ki Fischler, bir grubun yeme
bicimlerinin kolektif kimligini ortaya koymasinin
yani sira bireysel kimligi de olusturduguna dikkat
cekmektedir (Orkun, 2009: 5).

Toplumlar yitzyillar boyu stiregelen
deneyimleri ile yasadiklari cevreyi ve dogay1
tanimaya ¢alismis, bu deneyimleri killtirel yasama
zenginlik katarak kusaktan kusaga aktarmuslardir.
Degisen yasam kosullari icinde yemek igmek
aliskanliklar: ve gelenekleri de degismektedir. Bir
toplumun mutfak kiltiirti yasanan yorenin cografi
ve tarimsal Ozellikleriyle sosyo-ekonomik
kosullar1 ve diger toplumlarla etkilesme
durumuna gore sekillenir. Bu faktérlerdeki
degisme mutfak kultirine de yansir. YOresel
mutfak Tirkiye'de kentlerin disinda kasaba, koy,
vb. vyerlesmelerde varligini hala geleneksel
unsurlarla  strdirmektedir. Turk mutfaginin
degisiklige en az ugrayan bolimi yoresel mutfak
kultiridur. Bu mutfak, yorenin geleneksel




aliskanliklarini, ekonomik imkanlarini, kendine 6zgi
yemek hazirlama bicimlerini yansitmaktadir (G6zen,
2014:58-59)

Ik medeniyetlerin {izerinde kurulmus
bulundugu topraklar olan Mezopotamya ve havzast
dinya mutfak kilttrlerinin temelini olusturmaktadir.
Dinya tzerinde ilk yerlesim yerlerinin Anadolu
topraklart tizerinde bulunmasy, ilk uygarliklarin bu
topraklar tizerinde olmasy, ilk yazilt kanunlarin yine bu
topraklar tzerinde yazilmis olmast Anadolu'nun
ginimiiz dinya mutfak kiltirlerinin temelini
olusturmast bakimindan bizlere 151k tutmaktadir. Oyle
ki Anadolu'nun degisik yerlerinde yapilan kazilarda
ortaya ¢tkarillan mutfak ara¢ ve geregleri, yeme-i¢me
faaliyetlerinin yapildigi 6zel odalar, yemek ¢esitlerii¢in
Ozel kap-kacaklar, firinlar, yemeklerin pisirildigi
mutfaklar Anadolu'nun diinya mutfak kaltarlerinin
besigi oldugunu da ortaya ctkarmaktadir (Gimdus,
2011:2).

Ttrkler, tarih sahnesine ¢ctktiklart ilk andan itibaren
beslenmeye 6nem vermislerdir. Beslenme, Tturklerin
sosyal hayatlarinda 6nemli rol Gstlenmis hususlardan
biri olarak 6ne citkmistir. Bu husus o kadar 6nemli
olmustur ki Turk idarecileri, 6ncelikle milletini a¢ ve
c¢iplak birakmamayi ana ilke edinerek tilke yonetimini
Ustlenebilmislerdir (Arman, 2011: 1). Orta Asya'nin
kokld  kultirini beraberinde Anadolu'ya getiren
Turkler, guntimize kadar evi olarak gérecegi bu
topraklarin bereketini de sofralarina katarak kendi
kilturlerini  olusturmuslardir. Baharatin cesitli,
topragin misafirperver, suyun bol, bitkinin giir oldugu
Anadolu topraklarinda dogan mutfak kualtard,
dinyanin en gugli imparatorlugunun sofrasinda
onemli bir yer tutmustur. (Yar, 2008: 5).

Eski Turklerin mutfaklarinda 6nemli yer tutan
besin maddesi yogurttu. Yogurt tamamen Turklerin
bulusudur. Kelime olarak aynen bitin diinyaya
yayilmustir. Yogurt gb¢ebe hayatin ortaya ¢ikardigi bir
kiltir 6gesidir. Yogurt ile terbiye edilmis yemekler
Turk mutfaginin en 6zgin  6zelligini meydana
getirmistir. Ttrk mutfak kiltiirtine ait ayran da 6nemli
icecekler arasindadir. Yabanci dillere de dogrudan
aktarilan yogurttan yapilan ayran icecegi sicak giinlerin
serin icecekleri arasindaki yerini alir. Kurut sézi ile
bozulmayacak bir sekilde kurutulmus bitin stt
cesitlerinden s6z edilmektedir. Kurut aynt zamanda
bir savas azig1 olarak da gériilmekteydi. Bir nevi peynir
olan ve koyun sitinden yapilan kurut Turk
mutfaginda biyiik 6nem tagimaktaydi. Kurutu olan
kimsenin aglik ¢ekmeyecegi gibi kimseye de yiyecek
bakimindan ihtiyact olmazdi. Burada Tirk kahvesine
de deginilebilir. “Bir fincan kahvenin kirk yil hatirt

vardir” atas6zi kahvenin 6neminin bir g&stergesi
olarak s6ylenebilir (K6zleme, 2012: 108).

“Turk'e bir selam ver, yiyecegini disinme”;
atasOzu Turk'in misafirperverligi kadar eski bir
sozdur. Bes bin yillik Tirk milleti en son din
olarak Tslamiyet'i kabul ettikten sonra da eski
olma, yasama, inanma ve uygulama seklini 6ztinde
devam etmektedir. Bireylerin, yemek tercihi
olanagi oldugunda tikettikleri yiyecekleri ne
sekilde elde ettigi, nasi pisirdigi, ne zaman ve
nerede yedigi, kendi toplumsal grubunun
aliskanliklarina gore degismektedir. Tirk
toplumunda da yemek kiultira ozellikleri
bakimindan diger kultirlerden farklilik
gostermektedir. Her milletin kendi kultirtna
yansitan ve bulundugu cografyanin
zenginlikleriyle harmanladigt bir yemek kultari
oldugu gibi; Ttrkler de Orta Asya'nin satafattan
uzak sade mutfagiyla, Osmanli Devletinin
gorkemli mutfaginin birlesmesiyle olusan bir
yemek kultiiriine sahiptir (Arman, 2011:5).

Turklerde toplu olarak yemek yeme gelenegi
oldukea eskilere dayanir. Turk mutfak kiltird ile
ilgili gelenek ve uygulamalar gunimizde hala
uygulanmaktadir. Dogumdan 6lume kadar gegen
zaman icinde, insanlarin 6zel gunleri ile ilgili
torenlerde, dinsel veya toplumsal bayramlarda
ikram edilen yiyecek ve igecekler sanki bir kurala
bagliymis gibi uygulanmaktadir. Anadolu'da, yeni
dogan bebek ve annesi ziyaret edildiginde
“Lohusa serbeti” ikram edilmektedir. Konuklara,
Lohusa serbetinin yaninda, pide ya da tavuklu
pilav ve ayran ikram edilirdi. Ayni sekilde, bebegin
ilk disi ¢iktiginda haslanmis bugday olan “hedik”
ikram edilmesi eskiden beri devam eden koklu bir
gelenektir. Anadolu'da, dinsel torenlerde gelen
konuklara yemek vermek bir gelenektir. Bu
yemek, Oluntn cenazesinin kalktigr giin ve
genelde olumun kirkinet guntnde, yakinlar
tarafindan gelen akrabalara, arkadaslara, cenazede
gorev alan kisilere ve komsulara verilmektedir.
Bunun yaninda, Ramazan ayinda toplu olarak iftar
yemegi verilmesi, hacca giden kisilerin yakin
akraba ve arkadaslara yemek vermesi ya da mevlit
okutmast sehir ve kirsal kesimde uygulanan
gelenekler arasinda yer almaktadir. Ttrk mutfak
kiltirinde diginde (evlenme, stiinnet) yemek
verilmesi ayrt bir 6nem tagimaktadir. Eskiden,
digun sahibi kendi evine gelen konuklara yemek
tkram ederken, gunumuzde yemekli digunler
yapilmaya baslanmistir. Her iki sekli ile de bu
uygulamanin devam ettigi gérilmektedir (Giler,
2010:9).




Belirli dinsel, ulusal veya 6zel ginlerde diizenlenen
yemeklerin de bireylerin toplumsal konumlarina
uygun olmasi gerekmektedir. Bu belirlenmislik sadece
yemek malzemesinin se¢iminde degil, malzemenin
pisirilme biciminde, sunulmasinda hatta konuklarin
oturma bi¢imlerinde de olduk¢a 6nemlidir. Yemek
tarzimizdan tutun da beslenme aliskanligimiza kadar
yemekle iliskili pek cok durum sosyallesme stirecinde
sekillenmistir. Aynt sekilde sosyallesme stirecimizde
yemek masast diizeninin hi¢ yadsinamayacak yeri
vardir. Bireyler sosyal statii ve rollerini bu masada
Ogrenirler. Dinsel degerler bu masada aktarilir.
Tarihgiler Fatih Sultan Mehmet'in yakin cevresindeki
bilginlerle temasinin ¢ok iyl oldugunu ifade
etmektedirler. Sultan Mehmet'in bilginlerle stk sik
gbristigi, onlarla yemek yemeyi sevdigi ifade edilir.
Zamanin iki biyiik bilgini Molla Husrev ile Molla
Gurani arasindaki anlagmazlik bu kapsamda
degerlendirilir. Hikaye soyle anlatilir: “Fatih ulemaya
buytk bir ziyafet verecekti ve hocalarindan Molla
Girani'yi saginda, Molla Hiisrev'i solunda oturtmak
istiyordu. Bu durum Molla Husrev'i kizdirdi. “Benim
soluna oturmam gayreti ilmiyeye manidir” diyerek
kiistii ve Istanbul'u terk ederek Bursa'ya gitti”.
Ornekte acikca goriilecedi gibi sofra diizeni simgesel
bir protokol kuralidir. Yemek, toplumdaki simgesel
anlamlart ile ayn1 zamanda sosyolojinin de konusudur
(Beserli, 2010: 167).

Gunimizde Anadolu'da canli bir sekilde
yasamakta olan Turk halk mutfag;; mercimek ve
bulgur taneleriyle Catalhéytk'ten; 6li ast térenleriyle
Goktirk Kitabeleri'nden; kebap, yahni vb. Dede
Korkut Hikayeleri'nden; ayran, yufka, kavurma,
tutmacg, katmer vb. ile Divanti Ligat it-Ttrk'ten; helva,
pilav, zerde, baklava ve borekle Selcuklulardan izler
tastmaktadir. Yorelere gore pek c¢ok degisikliklere
sahip Turk yemekleri genellikle halk ve saray
yemekleri ya da kdy ve kent yemekleri olmak tizere iki
grupta toplanabilir. Bugiin ne oldugu saptanmamus
pek ¢ok cesitler ve unutulmaya ylz tutmus bir¢ok
yemekler bulunmaktadir (Erkoyuncu, 20006: 2).

Gunumiizde Turkiye topraklart Gzerinde cesitli
etkenlere bagli olarak gelisme gostermis muazzam bir
yemek ve mutfak kiltirt gozlenir. Gerek iklimin
cesitliligi gerekse Tturkiye topraklarinin ¢ tarafinin
denizlerle gevrili olmasindan kaynaklanan balik¢ilik
gerekse de Turklerin eskiden beri sahip olduklart
avcilik geleneklerine baglt olarak av trtnlerinden
olusturulan yemek cesitliligi, Ttirk mutfaginin diinya
mutfaklart arasinda essiz zenginlige sahip olmasint
saglamistir. Karadeniz bolgesinde balik ve Ozellikle
hamsi ile yapilan yemekler; Akdeniz, Ege ve Marmara

bolgelerinde zeytinyaglilar, sebze ve yine balik;
Dogu ve Guineydogu Anadolu bolgelerinde gesitli
et yemekleri; I¢ Anadolu bélgesinin essiz hamur
isleri hemen her tilkeden insana hitap eder.

Ulkemizin her bir yoresinin kendine has bir
beslenme ve yemek ¢esidi bulunaktadir. Béylesine
zengin bir cesitlilige sahip olan mutfaklarin
arastirilip  tanitilmast  bircok yonden faydalt
olacaktir. Bu ¢ercevede Aksaray'a ait beslenme
aliskanliklart ile yoresel yemeklerin de kaleme
alinarak gelecek kusaklara aktariimast hem
yoremiz hem de dtlkemiz acisindan oldukca
o6nemli olacaktir.




ANADOLU'NUN KULTUREL BIRIKIMI
VE MUTFAK KULTURU

“Anadolu'nun zengin mutfak kiltird nasil
olustur" sorusuna cevap ararken sadece yemek
kultirtd cevresinde odaklanamayiz. Toplumlarin
yasadigt cografya ve iklim kosullary, etkilesimde
oldugu farkls kiiltirler ve daha pek ¢ok etkende analiz
edilerek bir arada degerlendirilmelidir. Hele de
Anadolu gibi ge¢misi ¢ok eski olan bir cografyada
kultir alaninda bir ¢alisma yapilirken guntimizdeki
olgularin sebeplerini ge¢miste, her alandaki yasam
izlerinde aramak, gercek bilgiye ulasmak i¢in oldukca
etkili olacaktir. Bu sebeple Anadolu topraklarinda
gelisen yemek kiltirunt degerlendirirken Paleolitik
Dénemin ilk evresine kadar gitmemiz icap eder.
Cunkt bu donemin baglangict olarak sayilan Eski Tas
Cagi'nda, ates kesfedilmis, sanatsal figiirler yapilmis ve
bir sture sonrada insanoglu ¢ok yonli tretim
faaliyetlerine baslamistir.

Giintimiizden ortalama 18-20 bin yil 6nceki son
Buzul Cag'inda o6zellikle Anadolu'nun kiyisindaki
daglarin 2400 metreyi asan kesimlerinde buzullasma
meydana gelmis, buharlagsma azalinca gol
havzalarinda sular yukselmistir. Avrupa-Sibirya
ortaminda yetisen bitkiler Anadolu'nun 6zellikle i¢
kesimlerine yayilmis ve bozkir bitkileri ile
kaplanmistir. Anadolu'da Paleolitik c¢agin tim
evrelerinde yasam izlerini goOsteren yer Karain
Magarasi'dir. Karain Antalya'nin 30 km.
kuzeybatisinda Yagca sinirlarinda yer almaktadir. Bu
déneme ait ok fazla kazi ¢alismast yapilmamius olsa da
kesfedilen magaralarda ortaya c¢itkan kemikler,
yontulmus aletler ve figirler, Avrupa- Yakin Dogu
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arasindaki baglantilar ve g6¢ yollart hakkinda fikir
vermektedir. Paleolittk Donemde insanlar
magaralarda veya kendi yaptiklari siginaklarda
barinmis, dogadaki otlari, kokleri, meyveleri,
hayvan etini pisirerek yemeye baslamislardir. Et
temelli beslenen insanlarin bedenleri gelismeye,
algist artmaya, otgul beslenmeye oranla daha fazla
enerji uretebildikleri i¢in yasam bicimleri
degismeye baslamis, distnsel gelisim
hizlanmistir.

Sicakliklar artinca magaralarda yasayan
insanlar kuzeye dogru ilerleyerek buradaki dag ile
gollerin ¢ekildikleri bolgelerde ilk yerlesmeleri
kurmaya baslamislardir. Bilinen verilere gére
Anadolu'daki yerlesik hayata gecilen en eski
yerlerden biri de Aksaray'da Melendiz Cayi
kiyisinda kurulmus olan Agiklih6yuk'tir. Yine
Catalhoyik, Stiberde ve Hacilar da bu donemde
olusturulmus yerlesim alanlaridir. Gintimuzden
yaklagik 11000 yil evvel yoreye gelen topluluklar
evlerini yapmayi, hayvanlari evcillestirmeyi ve
tarim Urtnleri yetistirmeyi 6grenmislerdir. Cilalt
Tas Devri olarak adlandirilan Neolitik dénemde
toplumlar kullandiklari aletleri daha da
gelistirmisler, ¢omlekeilik, dokumacilik,
hayvancilik, tarim konularinda ilerlemisler, diger
insan topluluklart ile etkilesime gecerek
sosyallesmislerdir. Yine kendilerinde olan ile
olmayani takas ederek ticaret yapmuslar, ileride
olusturacaklari buytk uygarliklarin temellerini
atmuslardir. Bu doénemde zeytin, kestane, asma




gibi bitkiler kiilttire alinmus; fistik, badem, palamut gibi
trinler ezilerek onlardan yag elde edilmeye
baslanmustir.

Asya, Avrupa ve Afrika kitalari arasinda ticari gegis
noktast Uzerinde bulunan Anadolu her dénemde
énemini korumus, Baharat ve Ipek Yolu'ndan kitalar
arast taginan hammadde ve gidalar Anadolu
topraklarinin  ekonomik ve kiltirel zenginligini
arttirmistir. Birbirleriyle siyasi, ticari ve sosyal yonden
temas saglayan farkli kultirler zamanla Anadolu
Medeniyetinin olusumuna katki saglamislardir.

Anadolu; tim dénemlerde insan topluluklarinin
var olma mucadelesi verdigi nadir sahalardan biridir.
Delikli Magarasi'ndaki binlerce yil 6ncesinde
kullanilan aletler, Gébeklitepe'deki devasa tapinaklar,
Asiklihoyiik'teki 11000 yil 6ncesine ait kalintilar dinya
tarihi ile ilgili bilinenleri degistirecek nitelikteki
bulgulardir. Belki de yakin gelecekte ¢ok daha eski
tarthlere ait yasam izleri yine bu topraklarda ortaya
cikartilacak ve insanligin bilgisine sunulacaktir.

Tarih boyunca Anadolu'da egemen olan
medeniyetlerin - kullandigi  gida urtnleri ve gida
tretiminde kullanilan arag ve gerecler uzun yillar fazla
bir degisiklige ugramadan 1950'li yillara kadar aymi
sekilde gelmistir. Mesela; 11000 yil 6nce bugday
déverken kullanilan ezme taslari, yakin tarihlere kadar
bir¢ok evde ayni1 sekilde bulabilmekteyiz. Bu durum
tlkemizde sanayilesme etkilerinin artmasi ile
degismeye baslamis; acik dolaplarin yerini
buzdolaplari, ezici taslarin yerini mutfak robotlari,
odun atesiyle yakilan ocak ve firinlarin yerini gazli ve
elektrikli ocaklar almistir.

Eskiden besinlerini kendisi eken, toplayan, isleyen
ve saklayan toplum, simdi sirketlerin trettigi hazir
tirtinleri almak icin siraya giriyor.Insanlar diger tiim
canlilar gibi dengeyi saglayabilecek bicimde ihtiyaci
olan miktar kadar tiiketirken, enduistri ¢agt ile beraber
acimasiz bir tretim ve tiketim donemine girilmis,bu
durum dunyanin dengesini sarsmustir. Ne yazik ki
dinya genelinde ¢ogu iilkede oldugu gibi Tirkiye'de
de bu dontsiim hizlt bir sekilde yasanmistir. Binlerce
yildir atasindan 6grendigi sekilde stitiinii mayalayarak
yogurt yapan koylerdeki vatandaglarimiz bile artik
bakkaldan alinan hazir yogurtlart tuketiyor, eksi
mayadan yaptiklart ekmekler yerine katki maddeleriile
rengi beyazlatilan ekmekleri yiyor ve yemegine hazir
corbaile basliyor.

Eskiden besin ihtiyact igin avlanan, mekan
degistiren, yasami i¢in savasan insanoglu artik
oturdugu yerden siparis vererek birka¢ dakikada
karnint doyurmaya calistyor. Uretmeyi bir kenara

birakan insan artik sadece titketmekle ve tretim
gicinti elinde tutanlarin kendisine sattigt
trinlerle iktifa ediyor. Eskiden insan dogaya karst
avcl iken, ginimuzde Ureticinin karsisinda av
konumuna gelmistir. insanhgm bu gidisle nereye
varacagint yasayarak tecriibe edecegiz.

Bu sebeple gecmisimize dair zihinlerimizde ne
varsa kayit altina alip saklamak i¢in acele etmeliyiz.
Cunkid kayit altina alacagimiz bu kiltir birikimi
sayesinde ge¢misten beri gelistirdigimiz
toplumsal mirast gelecege tasimayr ve hizla
degisen sistem karsisinda geleneksel degerleri
kismen korumay1 basarabilecegiz.

Mesele sadece yemek yeme eyleminden ibaret
degildir, mesele; gidalar ile zihinlere
hikmedebildigini fark eden avcilara kars
insanligin var olma miucadelesidir. Vakit ge¢
olmadan sahip oldugumuz zengin kultir
birikimini fark etmek ve ona sarilmak hepimiz igin
6nemli bir vazife olmustur.




AKSARAY COGRAFYASINA
GENEL BIR BAKIS

Aksaray'in Cografi Ozellikleri:

Aksaray ili; I¢c Anadolu Bolgesinde, enlem ve
boylam derecelerine gére Turkiye'nin tam ortasinda
yer alir. Sehir doguda Nevsehir, giineydoguda Nigde,
batida Konya, kuzeyde Ankara ve Kirsehir illeri ile
cevrilidir. Aksaray, Melendiz Dagi'ndan dogarak Tuz
Goline dokilen Uluirmak'in ovada genis bir plato
olusturdugu yerde kurulmustur. Kuzeybatisinda il
topraklarinin  ¢ogunlugunun yer aldigr Tuz Goli
havzast bulunur. Aksaray'in giineydogusunda bulunan
3268 m yukseklikteki Hasan Dagi, bu schre ayri
hususiyet vermistir. Nasil ki Kayseri denildigi zaman
akla Erciyes Dagy gelirse, Aksaray denildigi zaman da

Gwo

Hasan Dagi hatira gelmektedir. (Topal, 2006: 1)
Ilin deniz seviyesinden yiiksekligi 980 metredir.
Konya-Kayseri ve Ankara-Adana karayollarinin
kesistigi yerde bulunan Aksaray ulasim acisindan
o6nemli bir kavsak noktasinda bulunmaktadir.

Aksaray Ovasi'nin rakimi1 900 ile 1100 arasinda
degismektedir. Genel topografik yapist 6zellikle
arizali olan ovayi, dogudan Hasan Dagi, kuzey
dogudan Tavsan ve Ekecik Daglar ile kuzeyde
Tuz Golu, batida Boz Dagr ve Balik Dagi ile
Gineyden Karaca Dagi silsilesi sinirlar. Bolgenin

en yuksek rakimi 3268 metre, en distik rakimi ise
905 metredir.




[LCELERIMIZ

Ticelerimiz

2017 yih TUIK (Tirkiye Istatistik Kurumu)
verilerine gére Aksaray'in niifusu 402.404, nifus
yogunlugu 50/km?dir. 1l sinirlarinda merkez dahil 8
ilce, 22 belediye, 153 mahalle ve 177 koy
bulunmaktadir. Aksaray'in toplam yiizolgimua 7.997
km?'dir. Aksaray'in ilceleri Merkez, Agacoren, Eskil,
Gilagag, Gtuzelyurt, Ortakoy, Sariyahsi ve
Sultanhani'dir. Sultanhani 25.08.2017 tarih ve 694
numaralt KHK ile Aksaray'in yeni il¢elerinden biri
olmustur.

Tlcenin kuzeybatisinda Ankara'nin Sereflikochisar
ilgesi, kuzeyinde Sartyahsi ilgesi, dogusunda Ortakoy
ilgesi, giineyinde Aksaray merkez ile gevrilidir. Tlgenin
giiney batisindan Pegenek Ozii Cayt geger. llgenin
toprak yapist genel olarak tarima elverislidir. Bitki
ortisti bozkirdir. Tlcede bulunan bozkir alanlarda
keven, cakirdikeni, kekik, borcak vb. bitkiler yetisir.
llce ceviz vetistiriciligi icin uygun iklim ve cografi
kosullara sahiptir. 2017 yilina gore Ilcenin niifusu
8.175 kisidir.

Eskil

Ilgenin kuzeyinde Tuz Go6li ve Ankara'nin
Sereflikochisar Ilgesi, batisinda Konya iline bagh
kasaba ve koyler, giineyinde Konya-Karapinar ilcesi,
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giineydogusunda Sultanhant Ilgesi ile dogusunda
Aksaray iline bagli kéy ve kasabalar
bulunmaktadir. 2017 yilina gore Tlgenin niifusu
26.333 kisidir.

Eskil ilcesinde tipik bir I¢ Anadolu Bolgesi
karasal iklimi htikim sirmektedir. Yazlari sicak ve
kurak kislari soguk ve yagish gecer. Genellikle
yagislar kisin kar, ilkbahar mevsiminde yagmur
seklinde olur. Sonbaharda ise fazla olmamakla
birlikte bir miktar yagis alur.

Eskil ilgesinde karasal iklim tipinin 6zelligi
olan step bitki Ortlisi goze ¢arpmaktadir. Eskil
orman ve yesil alan bakimindan fakir bir bélgedir.
Ilgenin giineyinde Esmekaya Kasabast civarinda
bir miktar kavak ve selvi agaclari bulunmaktadir.
Tlge merkezinin kuzeyinden itibaren Tuz Géliine
kadar olan genis bir alan bataklik ve sazlik
durumundadir. Tlgenin kuzeyinde tarimsal faaliyet
yapilmaktadir. Eskil'in yiiksek yayla bolgelerinde
kavun, karpuz, domates, sogan, guneydeki
duzliklerde ise seker pancart ve hububat daha ¢ok
yetistirilmektedir.

Tlgenin batisinda Aksaray merkez, dogusunda
Nigde ve Nevsehir, giineyinde Gtizelyurt ilgesi
bulunur. Osmanli devri kayitlarinda "Agaglt"
olarak gegen ilgenin ¢ok eski zamanlardan beri
yesil ve agaclik oldugu anlasgiimaktadir. Tlce
sinirlart iginde Asiklihéyiik ve Gtuivercinkayast
kazi alanlart ile Sarath Yeralt: Sehri, Sofular Vadisi,
Kay1 Golu, Narli G6l gibi 6nemli turizm noktalart
yer almaktadir. Giilagag'ta ekonomik getirisi olan
bugday, arpa, nohut, fasulye, patates, kabak, seker
pancari ve cilek ekilip satilmakta, diger sebzeler
her evde ihtiyag¢ oraninda yetistirilmektedir.
Hayvanciliktan elde edilen st ve peynir,
fabrikalara satilmaktadir. 2017 yilina gére ilgenin
niifusu 19.244 kisidir.




Giizelyurt

Iice, batisinda Aksaray merkez, dogusunda ve
gineyinde Nigde, kuzeyinde Gtlagag ilgesi ile
cevrilidir. Eski adi Gelveri'dir. Giizelyurt Ilgesi,
Kapadokya'nin en 6nemli turizm alanlarindan biridir.
Sicak ve mineralli su kaynagr Ziga Kaplicalari,
Manastir Vadisi, Thlara Vadisi, Selime Katedrali gibi
onemli turizm mekanlart Guizelyurt ilgesi sinirlart
icerisinde bulunmaktadir. Yorede cok lezzetli elma,
Uzum, kayisi, dut, kavun, karpuz; vadi icerisinde yer
alan Belisirma'da kendine has tadiyla ceviz
yetistirilmektedir. Bahcesi olanlar kendi ihtiyact olan
sebzeyi ekmekte; bugday, arpa, patates, sogan, kabak
ve aycicegi ckip satmaktadir. Guizelyurt Mutfag
oldukea zengin bir igerige sahiptir. 2017 yilina gore
Tlcenin niifusu 11.275 kisidir.

Ortakdy

Ortakoy Ilcesi, batisinda Aksaray'in Sartyahsi ve
Agacoren ilgeleri, dogusunda Kirsehir ve Nevsehir,
giineyinde ise Aksaray merkez ile ¢evrilidir. Ortakoy

Aksaray'in en fazla niifusa sahip ilcesidir. 2017
yilina gére ilgenin nifusu 32.209 kisidir. Yaygin
olarak kigtikbas hayvan vyetistiriciligi yapilan
ilcede tarimsal faaliyetler de yogundur. Yoérede
yetistirilen baslica bitkisel trtinler bugday, arpa,
seker pancari, patates, sogan, ¢avdar, elma, tizim
ve armuttut.

Unlii Tiirk Islam Mutasavvifi Yunus Emre'nin
kabr-i serifleri Ortakéy Ilgemizin Sarikaraman
Kéytnde bulunmaktadir. Yine Yunus Emre'nin
hocast Tapduk Emre'nin Mezart da Ortakéy-
Aksaray sinirinda yer alan Tapduk Koytundedir

Sariyahsi

Ilcenin batisinda Ankara'nin Sereflikochisar
ilgesi, kuzeyinde yine Ankara'nin Evren ilcesi ve
dogusunda Kirsehir, giineyinde Agacoren ve
Ortakoy ilgeleri ile cevrilidir. Sartyahsi Hirfanl
Baraj Goli'ne 5 km mesafede yer alir. Tlcede
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karasal iklim hakimdir. Ilcede her tirlii sebze ve Sultanhani il¢emizdeki restorasyon ve
meyve yetistirilir; bugday, arpa, ¢avdar, nohut, konservasyon atélyelerinde yapilmaktadir.

mercimek ve seker pancari ¢ogunlukla ekilen
urinlerdir. Yo6rede son yillarda bageilik gibi
faaliyetlerde azalma olurken, seracilik konusunda

Sultanhani'nda tarimsal faaliyetler de yogun
olarak yapilmaktadir. Ozelikle bélgede bugday,
arpa, seker pancari, yonca gibi bitkilerin Gretimi

6nf mli gelilimderkAollmuﬁ“ulr. Sarlyahiik ilgesindei oldukea fazladir. Tlcede bir de seker fabrikast
bulunan sicak su imkanlar1 bolgede seracilik ve terma bulunmaktadir. Yine tlkemizin en &nemli

turizm faaliyetleri - igin Olfluk?a 6,n emlj imkanlar yatirimlarindan biri olan Tuz Go6li Yeralu
sgg@aktad1r. 2017 yilina goére ilgenin niifusu 4.833 Dogalgaz Depolama Tesisleri de Sultanhani
Kigidir. ilcemizin sinirlart icerisindedir.

Sultanhani

Tlgenin dogusunda Aksaray merkez, batisinda
Konya, gineyinde Karapinar ilcesi, kuzeyinde Eskil
ilgesi ve Tuz Go6li bulunur. Sultanhani ilgesi Aksaray'a
45 km, Konya'ya 110 km mesafede bulunmaktadir.
Tarihi Ipek Yolu iizerinde yer alan Sultanhani'nin
nufusu 2017 yilina gére 10.557 kisidir.

Anadolu Selguklulart tarafindan yapilmis en biiytik
kervansarayin Sultanhani il¢esinde bulunmasi
sebebiyle Sultanhani her yil 500 bin civarinda yerli ve
yabancit turist tarafindan ziyaret edilmektedir. Yine
Sultanhant, hali dokuma ve hali tamiri ile de 6ne ¢ikan
bir ilcemizdir. Ulkemiz ve diinyanin énemli saraylarina
ait tarihi halilarin pek cogunun restorasyonu

A




Daglar

Hasan Dag1 (3268 m), Kiiciikk Hasan Dagt (3040
m), Melendiz Dag1 (2898 m) ve Ekecik Dag1 (2033 m)
dir.

Vadiler

Kapadokya'da yer alan en 6nemli vadilerden biri
olan Ihlara Vadisi, gineyde Ilisu Koyt smnirindan
Yaprakhisar, Belisirma Koylerini de igine alarak
Selime Kasabast'nin kuzeyde bulunan st sinirina
kadar uzanmaktadir.  Manastir Vadisi ise
Giizelyurt'tan baglar ve 5 km boyunca uzanir. Diger
onemli bir vadi ise, Giilagag ilgesinde yer alan Sofular
Vadisi'dir.

Ovalar

Aksaray'in orta kesimleri kuzeyi, glineyi tamamen
ovalarla kaplidir. Gineyde Obruk platosunun uzantist
ve Aksaray ovast bulunur.

Yaylalar

Yayla olusumu en ¢ok Eskil ilgesinde
gorulmektedir. Obruk, Haydar, Cagsak,
Yeniyayla, Aliaga Obast ve Kemerseki 6nemli
yaylalardur.




Akarsular

Melendiz Daglarindan dogan Melendiz Nehri ve
bu akarsuyu besleyen, Karasu ve Kirkgéz Caylari,
kurak bir bélgede yer alan Aksaray i¢in ¢cok 6nemli su
kaynaklaridir. Thlara Vadisinin icerisinden akarak
Mamasin Barajina dokilen Melendiz Nehri, Aksaray
sehir merkezinde genelde Uluirmak ismi ile anilir.
Yoérede yer alan dereler ise Ekecik Deresi, Helvadere,
Pecenekozii Deresi ve Kizilirmak Nehrine dokiilen
Oteyiiz, Inatlt ve Késkerli Dereleri ile Pinarbast Koyii
yakinlarindaki Hicip ve Sultanhani yakinlarindaki
Kirkdelik derelerdir.

Goller- Goletler

Aksaray'm en 6nemli golu olan Tuz Gold,
tlkemizin en buyuk ikinci goéludir. Bu g6l
yurdumuzun en 6nemli tuz kaynaklarindan biridir.
Tuz Goli'nin yaklastk 40 kilometre giineyindeki
Aksaray - Sultanhani Beldesi yakinlarinda yerin
yaklastk 1100 ile 1400 metre altinda bulunan tuz
kitleleri igerisinde olusturulan dogal gaz depolama
tesisleri de Ulkemiz acisindan oldukca OGnemli bir
yatirimdir.

Diger 6nemli goller ise; Giilagac Ilcesi sinirlart
icerisinde yer alan Narli Gol, Kayr Goli, Koca G&l,

Hasan Dag1 cevresinde Kartal Golii, Okiiz Goli,
Sarigol ve Uyuz Goludir.

Yorede bu dogal goéller yaninda sulama ve

tagkinlardan korunma amagli goletler de
bulunmaktadir. Bunlarin en 6nemlisi Melendiz
Cay1 tuzerinde bulunan Mamasin Baraj Goludir.
Ortakoy yakinlarindaki Kiltepe ve Bozkir Baraj
Golleri ve DSI tarafindan tamamen sulama
amach olarak yapilan Ortakéy-Baler Golet,
Helvadere Goleti, Ortakéy Ciftevi Golet,
Giizelyurt Goletide diger 6nemli goletlerdir.

Baraj

[lin tek baraji olan Mamasun Baraji'nt besleyen
kaynak Melendiz Daglari'ndan dogan
Ulwirmak'tir. Bu baraj ayrica Karasu Cayt ve bazt
kiciik yan derelerden de beslenir. Son yillarda
DSI'nin uygulamaya koydugu gélet projeleriyle
Aksaray'da irili ufakli ¢ok sayida kiiciik baraj

olusturulmustur.



Soguk ve Sicak Su Kaynaklari

Aksaray ilinin i¢me su kaynaklar1 Mamasun Baraj
ve Bagli Koyundeki yer altt kuyularidir. Aksaray'in
Yaprakhisar Koyu yakinlarindaki Ziga Kaplicast,
yorenin en 6nemli sicak ve mineralli su kaynagidir.
Yine Belisirma, Ilisu, Narli Go6l, Tuzlusu ve
Sartyahsi'de de sicak ve mineralli su kaynaklari
bulunmaktadur.

Ormanlar

Aksaray ili ormanlar yoninden oldukeca fakirdir.
Topraklarinin ancak % 2,78'i ormanlarla kapldir.
Ormanlarin tamaminda dogal olarak bulunan agac
tirt mesedir. Orman dist agaclandirmalarda ise Sedir,
Karagam, Saricam, Kizilcam, Mavi Servi, Disbudak,
Akgaagag, Ailanthus, Akasya, Badem, Mahlep, Lc“gde,
vb. turler gelmektedir.

Magaralar

Aksaray'da magara turizmi anlaminda
degerlendirilebilecek unsurlara cogunlukla Guzelyurt
ve Gilagag bolgesinde rastlanir. Ayrica bu bolgede
yeraltt sehirleri ve kaya oyma mekanlar da oldukc¢a
fazladir. Bu alanlar turizmin yaninda soguk hava
deposu olarak da kullanilmaktadir.

Sarniglar ve Su Kuyulari

Hasan Dagi1 ve cevresinde su problemi ge¢miste
oldugu gibi giiniimiizde de stren bir sorundur. Bunun
nedeni sahanin gegirimlilik orani ytksek volkanik
kayaglardan olusmasi nedeniyle suyun
tutulamamasidir. Geg¢imini buyik oranda
hayvancilikla saglayan insanlar, kar sularindan ve yer
alundan stizilerek gelen sulardan yararlanmak icin
sarnic ve kuyular insa etmislerdir. Bu yapilar
ginimizde de kullanilmaktadir. Hasan Dag:

cevresindeki koy halki, su kaynaklari daha fazla
oldugu icin batiya bakan kesimlerde yaylacilik
faaliyeti yapmaktadir. Yaylalarda acilmis bulunan
sarni¢ (karlik) ve kuyular 6nemini hala koruyan
basit su yapilaridir.

Aksaray'in Bitki Ortiisii

Bir bolgenin bitki 6zellikleri ve iklimi yore
halkinin tarimsal faaliyetlerine, beslenme
aliskanliklarina, mimarisine, sosyal ve ekonomik
yasantisina sekil verdigi icin, beslenme alt
basliginda ele alinacak her tirlii galismada bu
konuya mutlaka deginilmelidir. Aksaray iklimi
tipik karasal iklimdir; yazlari sicak ve kurak, kislar
soguk ve yagishdir. Yiksek olan yerler daha ¢ok
yagts alir ve bu durum yorede yetisen bitki
cesitliligini de etkiler.

Buradan hareketle Aksaray'da sadece Ihlara
Vadisi'nde 40'tan fazla, Tuz Golu havzasinda
30'dan fazla, Hasan Dagi eteklerinde 80'den fazla
endemik bitki tiirti bulunmaktadir.

Dogada Yetisen Meyve Agaglari

Igde (Elaeagnusangustifolia), beyaz dut, siyah
dut, yayilici ardi¢ (Juniperus horizontalis), badem
(Amygdaluscommunis), ceviz (Juglans regia),
pikan cevizi (Carya illinoinensis), kizilctk (Cornus
kousa), yabani kizilcitk (Cornussanguinea),
Kirmizi kizileitk (Cornus alba), bogurtlen
(Rubussanctus), giulpinti (Kusburnu,
Rosacanina), bati citlenbigi (Celtisoccidentalis),
dag musmulast / tasayva (Cotoneaster
integerrima), ali¢ (Crataegusmonogyna), sart ali¢
(Crataegustanacetifolia), kirmizi alig
(Crataegusoxyacantha ), karamuk
(Agrostemmagithago), yabani armut
(Pyruspyraster), elma(Malus domestica), sus
elmast (Malusfloribunda), mamik (Dag erigi,




Dogada Yetisen Dogal ve Sifal1 Otlar

Karaavluk, mercimelek (Kadibannagi, madimak,
hanim banagy), citlik, dede sakali(teke sakali, iskalof),
1sgin, yemlik, act ¢itlik (Chondrillajuncea ), kuskusu,
ignelik, yaban pirasasi, yabani i1spanak
(chenopodiumalbum), efelek, kizogluk (kuzu kulagy),
turp otu, act tere, yemlik, ciris, tirsik (yaban mancarr),
ebegiimeci (ebemgtimeci), kaz ayagi, hardal otu,
kohum (Radika), gelincik otu, nane (Anik ), rezene,
yarpuz (yabani nane), kekik, calba (Adacayi,
Salviafruticosa), borcak, 1sirgan otu, yumurtalik otu,
kus yemligi, Okse otu, gelincik (Papaverhoeas),
ayvadana (civan per¢cemi, Achilleamillefolium),
kenger (Gundeliatournefortii), icgiil otu, yavru agzt.

Alig

Aksaray'in bir¢cok yerinde yetisen ali¢ agacinin hem
cicekleri hem de meyvesi tiketilmektedir. Alig
meyvesi sart ve kirmizi renktedir; ancak yorede daha
cok makbul olant sari renkte olanidir. Yorede sart
alictan sirke yapilmakta, bu trtnin kalp ritim

bozukluguna, kolesterole, hazimsizliga iyi
geldigine inanilmaktadir. Daha buytik olan
kirmizi meyvesi kurutularak kis mevsiminde
demlenerek ¢ay seklinde tiiketilir ve bu ¢ayin gribe
iyl geldigine inanilmaktadir. Ayrica meyveleri
haricinde ali¢ ¢igcegi de demlenilerek tiiketilir.
Aksaray'in bir¢ok yoresinde Ozellikle Belisirma
Koytinde birka¢ yil oncesinde “Alig¢ Bayrami”
yapilmaktaymis. Ali¢ zamaninda etraf koylerdeki
halkin da katilimiyla gerceklestirilen alig
bayraminda; hep birlikte tefler calinir, tiirkdler
sOylenir, nisanlanacak kizlara nisan takilir ve birlik
beraberlik icerisinde bu giin kutlanirmis.

Kusburnu

Kusburnu stphesiz hepimizin az ¢ok bilgi
sahibi oldugu bir meyvedir. Bol C vitaminine
sahip olan bu meyve, gribe karst faydalt olmakla
birlikte, yorede hem cayt hem de marmelatt
yapilmaktadir. Bunun yant sira kusburnunun
yorede yag yakict Ozelliginin de bulunduguna
inanilmaktadir. Aksaray'in ilge, koéy ve
kasabalarinda yetismektedir. Meyve; Hasandagt
tarafinda “gulpinti”, Ekecik ve Ortakoy
civarinda ise “itburnu” yoresel isimleriyle
taninmaktadur.




Papatya

Anadolu'nun her boélgesinde, yoresinde yetisir.
Aksaray'da mayis ayinda giin gérmeden toplanir ve
kurutulur. Papatyanin gaz giderici 6zelligi olduguna,
romatizmal agrilara ve ¢esitli iltthaplara iyi geldigine
inanilir. Demlenerek cay olarak tiiketilir.

Yivig
Daha ¢ok Hasan Dagt ve civarinda yetisen bir
bitkidir. Anadolu'nun bazt yoérelerinde “Gavur

Mancari, Tirsik” isimleriyle bilinirken Aksaray'in bazt
yorelerinde de “yilan bircagi, yilan yastigr” isimleriyle

ifade edilir. Ozellikle Aksaray'in yoriik koylerinde

toplanarak yemegi pisirilir.
Giivence Kursagi Otu
Yorede bulunan ve mavi ¢icegi olan bitkidir.

Bazi kéylerde peynir mayalarken otun koki, maya
olarak kullanilir.

Yorede Bulunan Mantarlar

Aksaray "in farkli bolgelerinde degisik isimlerle
antlan ¢ok sayida mantar tird bulunmaktadir.
Kuzukulagi, domalan, donbelek, gébelek, casir
gbbelegi, sagakli vb.




TURIZM

a»n
[-F)

Aksaray 1ili; tarihi, dini eserleri, miizeleri,
kaplicalari, doga sporlart ve zengin kiltiir birikimiyle
tlkemizin turizm potansiyeli yiiksek sehirlerinden
biridir. Aksaray, turizm acisindan yiksek olan bu
potansiyelini gelistirmek ve tilke turizminde hak ettigi
yere gelebilmek adina 6nemli atihmlar igerisinde.
Yorede kultur gezileri, yiruyus, bisiklet, dagcilik, kis
spotlari, kus gézlemciligi, hava sporlari, balon ucusu,
rafting, trekking, olta balik¢ihigl, aveilik, atli doga
yuriyust yapilabilmektedir. Basta Ihlara Vadisi olmak
tizere Ipek Yolu tizerindeki kervansaraylari, yeralt
sehirleri, Hasandagi, Narli G6l, Tuz Goli gibi dogal
gtizellikleri ile Tapduk Emre, Yunus Emre, Somuncu
Baba Tturbeleri ve diger tarihi ve kilttirel mekanlariyla
Aksaray her yil yaklasik 1 milyon turist tarafindan
ziyaret edilmektedir. Kapadokya Bolgesi igerisinde en
cok ziyaret edilen illerin basinda gelen Aksaray, her
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alanda oldugu gibi kiltiir ve turizm alaninda da
hizli bir gelisim icerisindedir

Sosyal ve ekonomik olarak
degerlendirildiginde turizm yerel halka dogrudan
fayda saglayan bir sektoér olmasinin yaninda
yoresel urtnlerin pazarlanmasi ve yore
mutfaginin taninmasi agisindan da mithim bir alan
olarak karsimiza ¢itkmaktadir. Resmi kurumlar ve
turizm sektériinde faaliyet gésteren kuruluslarin
bu yonde calismalar yapmast ve halki turizm
konusunda bilinglendirmesi, hem y6re turizmini
gelistirecek hem de halkin turizmden daha fazla
yararlanmasini saglayacaktir.




Tuz Gola

Ulkemizin ikinci biiyiik gélii olan Tuz Géli ve
cevresi; tartm, hayvancilik, tuz tiretimi ve turizm gibi
alanlarda Turkiye'nin ekonomisi i¢in biyik katki
saglamaktadir. Tuz Goli, 1992 yilinda sit, 2000 yilinda
ise “Tuz Golii Ozel Cevre Koruma Bélgesi (OCKB)”
olarak ilan edilmistir.

Tuz Goli ¢evresinde tuza ve kurakliga dayanabilen
bir¢ok endemik bitki ve hayvan tirii bulunmaktadir.
Gal ¢evresinin nispeten 1ssiz olusu nedeniyle kuslar
etraftaki su birikintilerinde, meralarda ve ekili
alanlarda rahatca beslenmekte, kisin en soguk
ginlerinde dahi donmayan g6l sularinda
yuzebilmektedir. Gelecekte kiiresel 1sinma nedeniyle
bitki yetistirmekte sorun yasanmast halinde, Tuz Goli
Havzasi'nda yetisen endemik bitkilerin genleri sebze
ve meyvelere aktarilarak dretim yapilmas:
distntlebilir.

Tuz Golu, dinya kaltir balik¢iliginda yaygin
olarak kullanilan ve canli yem olan Artemia'yt dogal
olarak stok halinde bulunduruyor. Bu a¢idan da Tuz
Gola son derece 6nemli bir g6l'dir. Tuz Goli'nde
konaklayan ve kuluckaya yatan kuslarin

beslenmesinde, neslinin devam etmesinde
Artemia, ¢ok 6nemli bir yere sahiptir.

Tuz Golinde meydana gelen degisimler
oncelikle g6l yakinindaki yerlesimleri hem
cevresel hem de ekonomik olarak etkilemektedir.
Ancak yanlis tarimsal faaliyetler sonucunda g6l
havzasinda yeralti sular1 hizla azalmakta ve canlt
yasamini tehdit etmektedir. Fazla su isteyen seker
pancari ve mistr iretimine yonelen ¢iftci zaten az
olan yeralt: sularini tehdit etmekte, buna bir de
kacak kuyu acanlar eklenince tehlike stirekli
buyumektedir.

Son yillarda kurakligr hizla gozlenebilen Tuz
Goli'nin korunmast sadece yasal denetim ve
cezalarla engellenemez. Tuz Goli ve diger tim
dogal alanlarin korunmas: toplumun
bilinclenmesi ve duyarliliginin artmast ile
saglanabilir. Tuz Goli'ne atik birakanlar, kacak
kuyu acanlar, aritma tesisi kurmayan isletmeler
bilin¢lendirilmeli, daha da o6nemlisi g6lin
kurumasi halinde ortaya c¢ikacak sonuclar
anlatilmali ve halk hizla bilgilendirilmelidir.




Ihlara Vadisi

Aksaray 1li Giizelyurt Ilcesi sinirlart icerisinde yer
alan 14 km wuzunlugundaki Ihlara Vadisi, Ihlara
Kasabasindan baslayarak Belisirma ve Yaprakhisar
Koylerinden sonra Selime Kasabasinda son bulur.
Derin bir kanyon seklinde uzanan ve gevresindeki
bozkir bitki Ortistinden izole durumdaki Ihlara
Vadisinde mikroklima iklim ozellikleri gorulir.
Melendiz Irmagi ve kanyonun korunakli yapist
binlerce yil insan topluluklarinin burada barinmasina
imkan vermistir. Ihlara Vadisi'nde yiizlerce kaya oyma
mekan, kilise, manastir vb. yapt bulunmaktadir. Bu
birimler yer yer kayalar igine oyulan tineller ile
birbirine baglanmaktadir. Ihlara Vadisi, farkli cografi
Ozellikleri ile uzunca bir donem bolgede yasayan
insanlar icin 6nemli bir yasam alant olmustur. Binlerce
yillik  tarihi ge¢misi olan Ihlara Vadisinde bugiin
goriilen tarihi yapilarin pek ¢ogu Roma ve Bizans
déneminden kalma eserlerdir.

Vadi, Hasan Dag1 volkanindan puskiiren lavlarin
Melendiz Cayt (Potamus, Kapadukus—Kappadokya
Irmagi) tarafindan asindirmasi sonucunda
olusmustur. Milyonlarca yil devam eden tektonik
hareketler sonucu olusan vadi kiriklarindan sicak
mineralli su c¢ikmaktadir. Aksaray Valiligi'nce
Yaprakhisar ve Ihlara arasinda bulunan Ziga
Kaplicalari'nda actlan sondaj kuyusundan 1501t/sn
debide ve 60°C' sicaklikta termal su elde edilmistir.
Volkanik putskirme sonucu olusan tif taglarinin
riizgar ve erozyon ile asinmasi sonucunda Selime ve
Yaprakhisar'daki peribacalari ortaya ¢ctkmustir.

Aksaray'in en ¢cok turist ceken yeri Ihlara Vadisi'dir.
Ihlara Vadisi 1990 yilinda Bakanlar Kurulu karari ile
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ilan edilen “Ihlara Ozel Cevre Koruma Bolgesi”
sintrlarinda yer almaktadir. Vadi tabaninda
yurtiyist tercih eden yerli ve yabanct ziyaretgiler
icin Melendiz Cay1 boyunca devam eden 4, 7 veya
14 kilometrelik parkurlar bulunmaktadur.

Narlt Gol

Aksaray'in en 6nemli turizm degetlerinden
biri de Aksaray-Nigde sinirinda yer alan Narlt
Gol'dir. Narlt Gol dogal glizelliginin yaninda aynt
zamanda termal bir turizm merkezidir. Golin
tabaninda ve cevresinde bulunan termal su
kaynaklart bolgenin ayri bir cazibe merkezi
olmasint saglamistir. Kilttir ve Turizm Bakanligt
tarafindan turizm merkezi ilan edilen Narli G6l
Kapadokya gezi guizergahi tizerinde Ihlara Vadisi
hattinda bulunmaktadir. Son zamanlarda bélgeye
gelen turistler Narli Gol'e ugramadan gezilerini
tamamlamiyorlar. Etrafi daglarla ¢evrili tipik bir
krater g6li olan Narli Gol, kalp seklindeki
goruntimiuyle ziyaretcilerini kendine hayran
birakiyor. Dért mevsim farklt dogal glizellikleri ile



ziyaretcilerini biytileyen Narligol, "Kapadokya'nin
Kalbi" olarak ifade ediliyor.

Termal potansiyeli oldukca yiiksek olan Narlt
Gol'in kaplica suyu, icerisinde bulundurdugu bol
miktardaki kalsiyum, sodyum, bikarbonat gibi
mineraller sebebiyle 6zellikle tercih ediliyor. Natlt G6l
termal suyu ¢esitli hastaliklarin tedavisinde oldukea iyi
sonuclar veriyor. Ozellikle sedef basta olmak tizere
romatizma ve cilt hastaliklari ile kan dolasimi ve damar
hastaliklarina iyi geliyor.

Bolgede vyapilan termal otellerle Narligol,
Kapadokya'da termal turizm bélgesi olma yolunda
hizla iletliyor.

Narli Gol Efsanesi

Aksaray Iline baglt Giilagac Tlgesinin Sofular Koyii
yakininda yer alan bugtnkt Narlig6l'in bulundugu
yerde birbirlerini ¢cok severek evlenmis yoksul bir cift
ve onlarin yeni dogmus bebekleri, kiicik bir evde
yasarlarmis. Zaman gelmis ve delikanlt karisint ve
bebegini birakip askere gitmek zorunda kalmis. Bir
zaman sonra kis bastirmus. Firtinali bir giinde kéytn
girisinde uzun beyaz sakalli dervis goriinimlii yaglt bir
adam belirmis. Bitkin géruniiyormus, evlerin
kapilarini tek tek calmaya baslamis. Birazcik ekmek ve
su istemis koylulerden. Kéyden hi¢ kimse bu adama

istedigini vermemis, bir ev disinda. .. O ev de esini
bir stire 6nce askere yolcu eden gen¢ hanimin
eviymis. Geng kadin aceleyle bir bardak su ve bir
parca ekmek getirmis yash adama. Adam, “kizim
¢ocugunu da al ve su daga ¢ik. Dagin tepesine
varana kadar da arkana bakma!” demis. Kadin
yasl adamin s6ziini tutup yola koyulmus. Tam
zirveye varmak Uzereyken yorulup birazcik da
merakina yenik diistip arkasina dontp bakmis. O
anda koyun sular altinda kalmaya basladigini
gérmiis. Oyle ki belli bir zaman sonra biitiin kéy
sular altinda kalmis. Rivayet odur ki bu dehsetli
manzaraya kadinin dayanamadigi ve icini ¢ekerek
orada ruhunu teslim ettigi soylenir. Bugin
Natlig61't besleyen sicak su kaynaginin o kadinin
gbzyaslart oldugu ve onun mezarinin da burada
bulundugu ifade edilir.




AKSARAY TARIHINE
GENEL BIR BAKIS

Anadolu tzerindeki konumu ve 11 binlik yillik
tarthi ile sadece merkezi bir gecis yeri olmakla
kalmayan Aksaray; aynit zamanda Onemli
medeniyetleri sinesinde barindiran bir yerlesim
merkezi olmustur. Her biri o devirlerin canli birer
sahidi olan abideler ve tarihi belgeler, Aksaray
tarihinin boyutlarini géstermeye kafidir (Caylan, 2013:
D).

Aksaray mutfak ve yemek kiltiirtintin daha iyi
aciklanip degerlendirilebilmesi i¢in 6ncelikle Aksaray
tarthine deginmek gerekir. Cinki sehir ¢ok eski
tarthlerden beri bircok medeniyete ev sahipligi
yapmustir. Aksaray tarth 6ncesi donemlerden baslayip
guniimiize kadar katlanarak gelmis zengin bir kilttr
birikimine sahiptir. Sehrin cografi konumu da sehre
buytk bir avantaj saglar; ctinkd sehir sadece yerlesim
yeri olarak degil 6nemli yol glizergahlarinin kesistigi
bir noktada yer alir. Bunun sonucunda bir¢ok
kiltirden insanin ugradigt veya konakladigi sehir,
merkez olma 6zelligine sahip ender sehirlerden biridir.
Boylelikle burada zaten var olan kiiltiire; sehri gecis
noktast olarak kullanan ve konaklayan, etkilesimde
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bulunulan toplumlarin kalttrleri de eklenerek
muazzam bir birikime sahip olunmustur.

Aksaray sehrinde yapilan arastirmalar
sonucunda ilk yerlesmelerin burada tarih 6ncesi
donemlere kadar  uzandigini gormekteyiz.
Aksaray'da ilk yerlesmeler M.O. 9000'li yillarda
Asiklihoyiik'te gerceklesmistir. Bolgede yapilan
kazilar M.O. 5000'lerde Giivercinkayast'nin, M.O.
3000'ler civarinda da Acemhé6yuk'tin yerlesim yeri
olarak kullanildigi sonucunu ortaya koymaktadur.

Mutlak surette buralarda yasayan ilk insanlar
hayatlarint devam ettirebilmek amaciyla 6ncelikle
avcilik ve toplayicilikla ugrasmislar daha sonra da
Uretim faaliyetlerine baslamislardir. Kazilar
sonucunda elde edilen bulgulara gére Aksaray'da
tarth 6ncesi donemlerden baslayarak glintimiize
kadar stiregelmis giicli bir yemek kiltirtnin
varligindan bahsetmek mimkindir. Boylesine
zengin bir kilttr birikimine sahip olan Aksaray,
gezilip gorulmeye deger nadide bir sehirdir.




Tarih Oncesi Donemde Aksaray
Asiklihoyiik

Gilagag ilgesi, Kizilkaya Koyl yakinlarinda
bulunan Asiklthdytk'teki arkeolojik kazilarda giin
yuziune ¢ikartilan buluntular, Asiklt halkinin
guntimiizden 11 bin yil 6ncesinde Melendiz Nehri
kenarina yerlestiklerini ve en az 20 kusak boyunca ayni
yerde yasam stirduklerini gostermistir.

Asiklihoyik, Orta Anadolu "Canak Comleksiz
Neolitik Cag" icin 6zellikle yerlesim diizeni, mimari,
yapim isciligi ve malzemesi agisindan ¢esitli ve zengin
veriler sunar ( Esin-Harmankaya 1989). Yapilarin
timi kerpicten inga edilmis olup evlerin girisleri dam
kismindandir. Bazi yapilarda 6zenle yapilmis, dortgen
planli, tasla cevrili ocaklar yer alir. Asiklihyiik'te
konutlar genelde dar gecitlerle birbirinden ayrilan
mahallerden olusmaktadir.

Anadolu cografyasindaki bu ilk yerlesiklerden
Asiklthoyiik halkt tarim bilgisi ve deneyimine sahip
olup, einkorn ve emmer cinsi bugdaylari, arpa ve ¢esitli
bakliyat tiitlerini yetistiren bir topluluktur. Kazilarda
bulunan ¢ok sayida bitki ve meyve kalintilari da halkin
toplayicilik  yaptigint  gOsterir.  Bunlardan  bazilar
yabani arpa, fistik, badem, ¢itlembiktir. Kaz1 ekibinin
insa ettigl ve aynisina uygun yapimis evlere tavandan
acilmis bir bosluktan girilmektedir. Deneysel evlerin
icinde 6li gobmme gelenekleri, bitkiler, tas aletler gibi
buluntulardan se¢me 6rnekler sergilenmektedir.

Astklih6yiik'te bulunan hayvan kemikleri halkin
aveik yaptigini  gOsteriyor. Yabani kegi, koyun,
domuz, sigir belli bir yasin tstiinde avlaniyor, elde
edilen bazt bulgulara gore bazilart da g6zetim altinda
tutuluyor. Asikli halki, avladiklart hayvanlarin etini
tiketmenin yaninda derilerini isleyip kemiklerinden

delici alet, boncuk, toka vb. esyalar
tretmekteydiler.

Yorede yapilan kazi sonuglarinda Neolitik
Cag topluluklarinin buytk oranda tarima alinmis
bitki ve tahillarla beslendigi, yetistirilmis
hayvanlarin etinin av hayvani etinin yerini almaya
basladigina dair bilgilere ulasiimistur.

[1k Beyin Ameliyat1 Yapilan Kafatasi

Yoredeki volkanik patlamalar sonrast olusan
kayaglar "Canak Comleksiz Neolitik Cag"
yasaminin aletlerine hammadde olmustur.
Asiklthoyik'te halk yorede ¢ok miktarda bulunan
obsidyen tasindan ve cesitli kayaglart kendi
ihtiyaglari gergevesinde isleyip 6giitme taslari,
havan, dévme taslart yapmislardir. Yapilan
kazilarda 20-25 yaslarinda bir kadina ait kafatasi
bulunmus ve obsidyen tast ile bu kafatasina
yapilan cerrahi miidahale arastirmacilar
tarafindan dinya'nin ilk beyin ameliyati olarak
degerlendirilmistir.




Giuivercinkayasi

Giilaga¢ Tlgesi Catalsu Koyii yakinlarindaki
Giivercinkayast kazt alant M.O. 5200-4750 yillarina
tarihlenmektedir ve simdilerde Mamasun Baraj sulart
icinde kalan ytiksek bir kayaligin tizerine kurulmustur.
Givercinkayasi'nda arkeolojik kazt calismalart Prof.
Dr. Sevil Giilgur baskanliginda strdirtlmektedir.

Orta Kalkolitik Cag'dan glnimiize ulasan
kalintilar sehrin 6nce planlandigini, daha sonra insa
edildigini gostermektedir. Baglangicta sekiz ana
tabaka iceren yerlesme, strec¢ igerisinde, tarim ve
hayvanciliga dayalt kirsal ekonomisiyle basit bir
koyden, i¢ kale ve asagt yerlesme tarzinda sosyal
tabakalanmaya da isaret edecek karmasik bir diizene
gecmistir. Bu degisime bélgedeki niifus artisinin veya
cevreye yeni gelen ikinci bir gé¢ebe toplulugun etki
ettigi varsayilmaktadir. (Caylt, 2009: 2-3).

Guvercinkayast daha sonralart kentlesmeye
dontsecek olan sinifli toplumun ilk gostergelerini
barindirmaktadir. Birbirine bitisik yapilan evlerin
tamamina yakininda ev halkinin ihtiyaglarinin
saklandigt kiler bolmesi yer almaktadir. Ayrica kalin
duvarlarla korunan buytik depolama alanlart da ortaya
ctkmistir. Evler ortak duvar kullanilarak yapilmis olup
arka bolimiinde ev halkinin ihtiyaglarinin saklandigt
kiler boélmesi yer almaktadir. Her evin ortasinda
yuvarlak ocak, koésede firin, yunak ve “asirt” adint
verdikleri tahil petegi bulunmaktadir. Konutlarin
yapiminda malzeme olarak duvarlarda tas ve ¢amur,
dikmeler ve cat1 iskeletinde ahsap, ¢atida saz ve camur
kullanilmistir. 2006 yilinda kazi alaninda yapilan

deneysel ev i¢in sazlik ve camur kullanilarak
yaptlan dam, arkeolojik dam c¢okiikleriyle
karsilastirilmis ve Orneklerin birbirleriyle
ortustigt saptanmistir. Kazi alaninda ortaya
ctkartilan sabit ve tasinabilir depolama araglarinin
ic hacimlerinin, Gilaga¢'ta evlerde hala
kullanilmakta olan farkli boyutlardaki eski sele
sepetleriyle benzerlik tasiyor olmasi olduke¢a
sasirticidir.

Yerlesim alaninin icindeki surlar, kenti “i¢ kale
ve asagl yerlesme” olarak ikiye ayirmustir; bu ise
toplumda bir hiyerarsik yapinin varlgy ile ilgili ilk
somut 6rneklerdendir. Héyik, Orta Anadolu'da
kale-kent yerlesme modelinin bilinen ilk
orneklerinden birini olusturmaktadir.

Guvercinkayalillarin  ekonomileri, tarim ve
hayvanciliga dayanmaktadir. Baslica tarim
uranleri bugday ve arpadir. Kazilardan elde edilen
hayvan kemikleri alageyik, ulu geyik, karaca,
yaban sigir1, yaban koyunu, yaban kegisi, atgiller,
aslan ve panter gibi yirticllarin da cevrede
yasadigint belgelemistir. Canak ¢omlek istiine
kabartma olarak islenmis stilize hayvan baslari, bir
boganin bagint animsatan ¢ift gozli 6gitme
sekileri hayvanlarin kéy yasamindaki 6nemini
vurgulamaktadir. Guvercinkayasi'nin 6nemli bir
ozelligi de kazi alaninda o6zellikle geyik ve diger
hayvanlara ait depolanmis boynuzlarin ele
gecirilmesidir.



Acemhoyiik

Yesilova beldesi yakinlarinda yer alan
Acemhoyiik'te kazt calismalart ilk olarak Prof. Dr.
Nimet Ozgii¢ bagkanliginda 1962 — 1988 yillart
arasinda surdirilmis, 1988 yillindan bugtine kadar da
bolgede kazilar Ankara Universitesi Dil ve Tarih-
Cografya Fakiiltesi Protohistorya ve Onasya
Atkeolojisi Anabilim Dali Ogretim Gérevlisi Prof.

Dr. Aliye Oztan baskanliginda devam etmektedir.

Acemhéyiik, ilk kez M.O. 3. binin baslarinda
yerlesim alant olarak secilmistir. Gunimiizde kazt
alaninin bulundugu cevreye yerlesmis olan Yesilova
halki ise 16. Ytzyilin baslarinda, Yavuz Sultan Selim
'in Caldiran Seferi (1514) sonrasinda Azerbaycan'in
Hoy sehrinden getirttigi ¢ Acem Tirkmen'i
(Muhacirin-i Acem Tirkmanit) oba halkindan
olusmustur.

Acemhoéyik kazi alaninda Eski Tung¢ ve Asur
Ticaret Kolonileri Caglarina ait katlar tespit edilmistir.
Hoéyukte tg¢ sarayin kalintilart bulunmustur.
Bunlardan giiney cephede yer alan Sarikaya Sarayi'nda
bullalar (mthtrli kil topaklar) Acemhoyuk'in politik
ve ticari iliskilerinin oldugu bolge ve kisiler hakkinda
bilgi vermektedir. Sartkaya Sarayi'nda fil ve su aygirt
dislerinden yapilmis liks esyalar bulunmustur.
Acemhéyiik'de ele gecen fildisi ve koriik, pota, dokim
kaltb1 gibi madencilik tretim gerecleri bu gozde
esyalarin bir kisminin yerli atélyelerde tretildigini
kanitlamaktadir. Acemhdytk'tin bu tiretim seviyesine
erismesindeki en biuyiik etken Bolkardag ve Aladag
gibi zengin maden yataklarina yakin olmasidur.

Acemhoyuk'te birbirinden dar ve dizensiz
sokaklarla ayrilan mahalle gruplarinda kileri, mutfagi,
odalari, oda ortasindaki dort koseli ocak platformlart

olan, iyi korunmus evler yer
almaktadir. Genis mutfaklarin
¢ogunda yerden biraz yukarida
calisma platformu, boynuz veya at
nalt bicimli ocaklar wvardir.
Acemhoéyik kazilarinda yeme i¢me
ve mutfak malzemeleri olarak gaga
agizli testi, obsidyen, kuartz,
radiolarit, kalker, bazalt ve
mermerden yapilmis kaplar,
caydanlik, fincan, ¢anak ya da kapak
ile yonca agizli testiler bulunmustur.

Asur Ticaret Kolonileri Ve
Hititler Donemi

Egitimci Gaffar Totalsaygir

(1882-1950) “Aksaray Vilayeti”

(yazilmis ancak basidlmamistir) adl

eserinde, Aksaray'in bulundugu antik Kapadokya

Bolgesi icinde eskiden 'Stimer Turkleri, Hitit

Tirklerinin oturdugunu, daha sonra bdlgenin

Turklerin elinden ¢iktigini, 1071'den sonra tekrar
Tirklerin eline gectigini yazmustit.

Tung Cagina gelindiginde altn, gimis ve
bakir kaynaklarinca zengin olan Anadolu, tung
alasimi icin gerekli olan kalay bakimindan fakir
oldugu icin Asurlu tlccarlar araciligr ile ticarete
baslamistir. Acemhoyik, Akad ve Hitit
yazitlarinda adi gecen unli Asur sechri
Purushattum'dur. Onemli maden yataklart ve
ticaret yollarinin tzerinde bulunmas:
Acemh6yiik'in Anadolu'nun 6nemli bir maden
tretim ve ticaret merkezi haline gelmesini
saglamustir. Politik veya askeri menfaat giitmeden,
yaptiklart is karsihiginda kira ve vergi veren
ticcarlar Anadolu beylerinden is yerlerinin ve
ticaret yollarinin korunma hakkint elde
etmislerdir. Tuccarlarin  Anadolu'da actiklar
buytk pazar yerlerine “karum”, kiigik pazar
yerlerine “vabartum” denmektedir. Yirmiye yakin
karum ve vabartumlarin timi Kayseri
sintrlarindaki Kanis'e, o da “Asur Kent Meclisi’ne
baghdir. Ticaret olduke¢a karli oldugu icin
tiiccarlar buytk bir servet biriktirmektedirler. Mal
alimlar artttk¢a yorede uretim artmis, bu da
beraberinde gelir artisint  getirmistir.  Asurlu
tuccarlar merkez ve karum arasindaki iletisimi
yaztile sirdirmis, bir siire sonra yerli ticcarlar da
yaziyt kullanmis ve nihayet Anadolu'da yazi
kullanilmaya baslanmistir. Asur Ticaret Kolonileri
Cagr Anadolu icin yazili tarih ¢aglarina gecis
olarak kabul edilmektedir.




Asurlularin  Anadolu'dan c¢ikmak zorunda
kalmastyla, Pithana'nin oglu Anitta beylikler halinde
yasayan Hititleri bir araya getirerek merkezi idare ile
yonetilen ilk devleti kurmustur. Yazinin kullanilmaya
baslamast, gelir artist ve Uretimdeki hareketlilikle
birlikte Hititler kisa stirede bolgede etkisini artirmustir.
M.O. 1750-1200 yillart arasinda Anadolu'da hiikiim
sturen Hititler, kirsal yapida tahil iretiminin
egemenligini, hayvanciligi, bagciligy, yasalara dayanan
devlet yonetimini, timar sistemini, sulamali ve kirag
tarim sistemlerini en iyi sekilde kurmus ve
kendisinden sonraki medeniyetler icin de temel
olmustur. Anadolu'daki halkla kaynasan Hititler sanat
alaninda da 6zgiin eserler vermis, devasa anitlar ortaya
cikartmiglardir.

Hititler politik sebepletle ortadan kalktiktan sonra
M.O. 1200-700 yillar1 arasinda Kayseri, Nigde,
Aksaray ve Nevsehir'i icine alan bélgede Ge¢ Hitit
kralliklarindan Tabal Krallig1 ortaya ¢tkmustir. Yaklagik
24 Dbeylikten olusan krallik, at vyetistiriciligi ile
tnlenmistir. Yorede yetisen atlarin giizelligi yorenin
sonraki hakimleri tarafindan da stirdirilmistir. Pers
hakimiyeti sirasinda bu yoreye Giizel Atlar Ulkesi
anlamina gelen “CatpaTuka” denmis, Latincede
“Cappadocia” ve ginimiiz Tirkcesiyle “Kapadokya”
halini almistir. Hititler déneminde "Garsaura" adiyla
anilan sehir, son Kapadokya krali Archelaos
tarafindan insa edilmesinden sonra "Archaleis",
Bizans doéneminde “Coloneia “, Araplarin
hakimiyetinde “Qulonia” olarak karsimiza ¢tkmistir.

Hititlerden sonra Aksaray yoresinde Frigler,
(M.O. 585-332) Kimmerlerin Frig egemenligine son
vermesi sonucu Medler (M.O.585) ve daha sonra da
Persler (M.O.547) hakim olmustur. Pers
Imparatorlugunun baskenti Persapolis ve Sardis
(Lidya Kralligi'nin baskenti) boyunca uzanan Kral
Yolu, Archelais (Aksaray) topraklarindan geemis ve
yOrenin ticaretini etkilemistir. Makedon Kralt
Iskender yoredeki Pers hakimiyetine son vermistir.
Daha sonra Kapadokya Kralliklari kisa strelerde olsa
da bagimsizliklarini ilan etmiglerdir. Anadolu'da Roma
egemenligi gérilmeye basladiktan sonra Kapadokya
Kralligi Bergama Kralligi'na baglanmistir.

M.S 1. ylzyilda Anadolu'da yayilmaya baslayan
Hristiyanlik ¢ok tanrili Roma Imparatorlugu
tarafindan bask: altitna alinmaya baslamistir.
Hristiyanlar, cok eski donemlerdeki insanlarin kayalart
oyarak yaptigt magaralara ve vyeraltt sehirlerine
siginmistit.

Goruldugt tizere Aksaray sehri tarih  6ncesi

dénemlerden baslayarak, Hitit, Pers, Helen,
Roma ve Bizans Imparatorluklarina ev sahipligi
yapmis, Turklerin Anadolu'ya gelmesiyle beraber
Anadolu Selguklu, Karamanoglu, Osmanli ve
gunimiz Turkiyesinde de 6nemli bir yerlesim
merkezi olmaya devam etmistir.

Anadolu Selguklu Devleti ve Beylikler
Doéneminde Aksaray Sehri

Roma Imparatorlugu'nun ikiye ayrilmasindan
sonra 7. yuzyiddan itibaren araliklarla stiren
Bizans-Arap savaslarinda tampon bolge olan
Aksaray stk sik el degistirmis, 944 yilindan itibaren
Bizans Imparatorlugu'nun egemenligine
girmistir.

Malazgirt Savasi'ndan 6nce de Anadolu'ya
Turk akinlarinin yapildigi biliniyorsa da kalict
yerlesmenin 1071'den sonra gerceklestigi
gorilmektedir. Aksaray'in fethi ile ilgili olarak
Ibni'l-Erzak; "Alparslanin  6limiinden sonra
hikimdar olan Meliksah'in Stleyman Sah ve
kardeslerini serbest biraktigi ve onlarin
Anadolu'ya gecerek 1072 yilinda Malatya,
Kayseri, Aksaray, Konya, Sivas biitin Rum'u
fethedip oralara hakim olduklart bilinmektedit"
der. Zeki Oral, Aksaray'in 1077 yilinda Selguklu
topraklarina katildigini, 1080 yili olaylar:
munasebetiyle Stleyman Sah'i'n Konya ve
Aksaray hitkiimdart oldugunu ifade etmektedir.
(Topal, 2006: ) Selguklu zamanina bakildiginda
Aksaray baskent Konya'ya yakinligr ile dikkat
cekmekte olup bu noktada Konya'nin yaninda
devletin ikinci baskenti gibi kabul edilmistir.
Selcuklu sultanlar1 Aksaray'da saraylar, hanlar,
kervansaraylar yaptirmislardir. Buna bagli olarak
Selguklu kiltiirt ve saray mutfaginin da Aksaray
sehrine ayr1 bir zenginlik kattigini séylemek yanlis
olmaz.

Tarih 6ncesi donemlerden bu yana konumu
itibariyle dogudan batiya, kuzeyden glineye
uzanan ticari ve askeri yollarin tizerinde yer alan
Aksaray, Sultan Mesud Donemi'nde doguya
yapilacak seferlerde us olarak kullandmistir.
Selguklularin ilk dénemlerinde Aksaray'in adi
Arkhelais iken II. Kilicarslan tarafindan sehrin ad:
Aksaray olarak degistirilmis ve sehir yeniden imar
edilmistir. Bu doénemde Aksaray hayir
milesseseleri ve irfan yuvalari ile imar yontinden
zenginlestirilmis ve sehir, Sultan II. Kilicarslan
zamaninda en parlak dénemini yasamustir. II.
Kilicarslan déneminde Aksaray'a ¢ok sayida alim




ve sanatkarin gelmesiyle sehir 6nemli bir ticaret ve ilim
merkezi olmus, Aksaray, Darii'l Ilm, Darii's Siileha
gibi isimlerle anilmaya baslamistir. Selguklular
Anadolu'da ticaretin gelistirilmesine buyik 6nem
vermisler ve Ipek Yolu tzerindeki en giizel
kervansaraylari Aksaray sinirlarinda insa etmislerdir.
Alayhan, Sultanhani, Oresinhan ve Agzikarahan bu
hanlardan birkacidir.

Donemin 6nemli ticaret yollarinin gectigi
topraklar tizerinde egemenlik kurmus olan Anadolu
Selc¢uklu htukimdarlari ticaretin Onemini
kavramislardir. Oyle ki; devlet, tiiccarlarin mallarini
sigorta kapsamina almustir. Devlet sinirlart i¢inde mal
tastyan tlccarlar bir saldiriya ugrar veya handa
konaklarken zarar gorirlerse kaybin giderilecegi
garanti edilirdi. Hanlarda konaklayan tim misafirlere
li¢ glin ¢ gece tcretsiz konaklama ve yemek hizmeti
verilmektedir. Ayrica disaridan gelebilecek tehlikelere
karst olduk¢a giivenli detaylarla tasarlanmis ve insa
edilmis olan hanlarda sadece mallarin degil
misafirlerin canlarinin giivenligi de yiiksek seviyede
korunmaktadir. Anadolu Selcuklu Devleti'nin ticaret
yollarint ele gegirmesi ve glivenligi garanti altina alma
politikast iktisadi gelismeyi ve uretimde canliligt
saglamistir. Aksaray'da bu dénemde halicilik, dericilik
ve dokuma (denizci Ortileri) faaliyetleri oldukega

gelismistir. Ozellikle koyun yiiniinden elde edilen
halilar1  dogadaki bitkilerle boyanan ipliklerle
dokunup ihra¢ edilmektedir.

Aksaray'da Selcuklulara ait 6nemli yapitlarin
basinda Sultanhani gelmektedir. Sultanhani;
yapildigt donem itibariyle bir han gorevi
yapmasinin yaninda O6nemli yol glizergahlar
tzerinde bir askeri is gorevi de gérmekteydi.
I.Hakki Konyalt Aksaray Tarihi adli eserinde
Sultanhani'na genis bir yer vererek han ile ilgili
sunlart aktarir:” Han Selcuklu devrinin mimarlik,
tas isciligi, oymacilik, yazi ve stsleme sanatlar
bakimindan saheser bir 6rnegidir. Sultan Birinci
Alaeddin Keykubad tarafindan yaptirilmus,
deliksiz bir inci kadar giizel bir mimari yadigaridir.
Han, mimari agidan bir kale g6revi ifa edebilecek
sekilde insa edilmisken, bir taraftan da konuklarin
tum ihtiyaclarint karsilayabilecek 6zelliklerle
donatilmistir. Han; sultan koskd, késk mescid,
kislik, yazlik ve ahir bélimlerinden olusmaktadir.
Ayrica konaklama odalari, mutfak, cesmeler,
mallarin muhafaza edildigi kisimlarda hanin i¢
mimarisine dahildir.

II.Kilicarslan'in 6limiinden sonra tahta oglu .
Giyaseddin Keyhtsrev gecmistir. Sultan,
kayinpederi Evhadiddin Kirmani ile Anadolu'ya




yollarinin kesisim noktasinda
bulunan sehrin tarihi incelenirken
toplumu sekillendiren Ahilik
Teskilatinin yapisina mutlaka
deginilmelidir.

Selcuklu Devletinde ise artan
taht kavgalari, Mogol ve Ermeni
saldirilari, Anadolu
topraklarindan gecen 1pek
Yolu'nun Umit Burnu kesfiyle
O6nemini yitirmesi gibi
sebeplerden dolayt zayiflamistir.
Anadolu Selcuklu Devleti'nin
zayiflamastyla Anadolu topraklart
yeniden beyliklerin istilasina

4 ugramistir.

Selguklularin 1243'te Kosedag

8l Savasi'ni kaybetmelerinden sonra

Anadolu'da Mogol hakimiyeti

baslamistir. Anadolu, Mogol

kuvvetleri komutani olarak tayin

edilen Cobanoglu Demirtas,

Konya civarlarini elde tutabilmek

icin bolgeye Mogol oymaklarini

getirir ve bunlarin Konya, Nigde

ve Aksaray civarinda yurt

tutmalarint saglar. 1324 yilinda

isyan eden Demirtas, maglup

olarak; 1327'de Memluklara iltica

eder. Demirtas'in  baskisindan

' : - kurtulan beylikler, istiklallerini

gelen Ahi Evran'n fikirlerinden etkilenmis ve 1205 elde ederek bulunduklart bolgeye

yilinda tegkilatin hayata gecirilmesine destek olmak yayilirlar. Karamanlilar da Konya ve gevresine

amactyla Kayseri'de ¢esitli zanaat kollarini iceren bir kesin olarak yerlesirler. (Demirbas, 2012:11).

sanayl sitesinin kurulmasini saglamistir. Sultan
Alaeddin Keykubat'in (1220-1237) Ahi birliklerinin
desteklenmesi sonucu Anadolu'nun bir¢ok yerinde
teskilat yapist suratle gelismis, bu dénem Anadolu
Selguklu Devleti'nin iktisadi olarak en patlak donemi
olmustur. Ahilik teskilatlarinda zanaat ve ahlak
egitimleri birlikte verilmistir. Ahilik kurumu, esnaf ve
tliccar icin “ahlak, birlik, sigorta”, titketici igin “kaliteli
mal, giivenli alisveris, ylksek standart”, toplum icin
“ahlaki degerler” anlamina gelmistir. Ahilik
Teskilatlart orduya yetismis asker veren, sosyal adaleti
saglayan, piyasayt diizenleyen, isci- isveren arasindaki
sinirlari ¢izen bir kurumdur. Toplum hayatinda gtiveni
ve dayamismayt guglendiren Ahilik Teskilatt ve
felsefesi, bulundugu yorenin ticari hayatina, iretimine
de yon vermistir. Aksaray'daki Ahilik Teskilati konusu
ayr1 bir arastirma konusudur. Ancak her dénem ticaret
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Osmanli Devleti Déneminde Aksaray Sehri

Anadolu Selcuklu Devleti'nden sonra Anadolu'da
beylikler dénemi baslamistir. Baskenti Konya olmast
sebebiyle Aksaray ve c¢evresinde egemen olan
Karamanogullari, kendilerine rakip olarak gordiikleri
Osmanlilar ile uzun yillar muicadele etmislerdir.

1397-1398 yilinda Yildirim Bayezid Konya'yi
alinca Aksaray kendi rizastyla Osmanlit Devletine
teslim olmustur; fakat bu durum uzun sirmemistir.
1402 Ankara Savas'indan sonra sehir tekrar
Karamanogullari'nin idaresine ge¢mistir. 1470 yilinda
Aksaray ve cevresi, Osmanlt ordusu tarafindan ele
gecirilmis ve Osmanl topraklarina katilmistir. Fatih
Sultan Mehmet'in emriyle ok sayida Musliman Tiirk
ailesi Aksaray'dan Istanbul'a getirilmistir(Bal, 2010:
12-13). Padisahin Ishak Pasa'ya “Aksaray'dan ev
stiresin, Istanbul'a getiresin” emriyle, binlerce
Misliman Tirk ailesi Aksaray'dan Istanbul'a
getirilmis ve gunumizde Aksaray denilen semte
yetlestirilmistir. Bu ismi de yerlestirilen halktan dolay:
almistir. Halkin Istanbul'a siirgiin ya da baska bir
deyisle iskan ettirilmesiyle, hem Karamanogullari'nin
giicii zayiflatilmis hem de fetihle birlikte Istanbul'un
Tiirkle§tirilip—islémla§t1rllmas1 ve sayisal olarak Ttrk
nufusun arttiridmast saglanmistir. Baska bir kaynakta,
Aksaray'in 68 yil Karamanogullart idaresinde
kaldigindan ve 1470 yilinda Fatih Sultan Mehmet'in,
Karamanoglu taraftari olan Aksaray halkini
Istanbul'da kurdugu Aksaray mahallesine
naklettirdiginden bahsedilmektedir. (Egri, 2013: 63)

Ishak Pasa'nin Aksaray'dan Istanbul'a yapmis
oldugu strgtinler hakkinda Osmanl kaynaklarinda
cok acik ifadeler vardir. Bu konuda “Kitab-1
Cihanniima” adli eseri kaleme alan Osmanli tarihgisi
Nesti, “Ishak Pasa dahi Aksaray'a geldi Padisah'dan
hitkiim geldi Aksaray'dan Istanbul'a ev siiresin diye
simdiki halde Istanbul'da Aksarayl Mahallesi ki vardir,
Ishak Pasa surtip getirdigidir” demistir. Vefai dervisi
ve Osmanlt tarihgisi A§1kpa§azﬁde ise, “Ishak Pasa
Aksaray'a geldi. Padisah' dan emrolundi. Aksaray'dan
evler siiriip Istanbol'a génderesin diyii Ishak Pasa dahi
Aksaray'dan strgln idib alub getiirdi. Simdiki hinde
Aksaraylu mahallesi didiikleri, Ishak Paga'nin siiriib
getirdigi halkdur.” sekliyle yazilmustir. Sonraki devir
kaynaklarindan Seyhilislam, hukukcu ve tarihgi
Kemal Pasazade (Ibn-i Kemal) ise; “Ishak Pasa
Nigde'den Aksaray'a vardi mezkir diyardan Istanbul'a
bir nice yiz ev siirdi.” demektedir. Hoca Saadeddin
Efendi ; “Aksaray'dan Istanbul'a evler siirdi, hala ol
belde-i mua'zzamada Aksaray mahallesi dimekle
istihar bulan mahalle niizal itmisler.” yazmustir. Sikard;

“(l1. Mehmed ) Istanbul'u yeni almis idi. Murad
eyledi ki ciimle halki Istanbul'a siire. Defter ile
sehrin icinden otuz bir bin Miselman evi, yedi
bin kafir sirgiin eyledi. Andan gectib Aksaray"
stiriib Islambol'a getiiriib ii¢ yiiz tefsir mitala'a
eder. Seyh, va'iz, mifti, alim ve abid strib . . .
Sultain Mehemmed gazab ediib Gedik Ahmed
Pasa'y1 gonderdi.

Geliib Larende'yi atese vertb yikub yakub
hardb eyledi. Yiz on yedi mahalle, d6rt cami'-i
selatin, i¢ yiiz yedi vakit mescidi, yigirmi tokuz
hammam, doért medrese, otuz U¢ tekke, yedi
hankah ciimle harab ediib atese urub Istanbul'a
gonderdi” seklinde yazmustir.

Iskdna tabi tutulanlar getirilmis olduklar
yerler ve meslekleri gozetilerek asagr yukarr ayni
mubhite yerlestirilmislerdir. Istanbul'un Aksaray
semtinin adinin bu dénemde verildigi kaynaklarda
da gorilmektedir. Karaman bolgesinden getirilen
Misliman ahali daha c¢ok devletin
miuesseselerinin  yer aldigi, 6zellikle de
medreselerin yogun oldugu semtlere
yerlestirilmislerdir. Musliiman ntifus ulema ve
esraftan, Ermeni ve Rum olan gayrimiislim niifus
ise daha ¢cok zanaatkarlardan secilmistir.

Anadolu Selcuklu déneminde sosyal yasam ve
ticaret bakimindan 6nem verilen Aksaray'da
birbirinden essiz yapilar insa edilmis ve gelecege
miras birakilmistir. Ancak Osmanl
Imparatorlugu déneminde sehirde 6nemli bir
yapinin varhigindan bahsedilemiyor. Bunun
sebebini sehrin alimlerinin, ticaretle ugrasan
kesimin zorunlu olarak Istanbul'a g6¢ ettirilmesi
oldugu séylenebilir. Istanbul'un fetih éncesi
dénemde nifusunun azalmasi ile olusan kilttrel
boslugun Aksaray ve cevre illerden goc ettirilen
halkin sosyo-kiiltirel ve sosyo-eckonomik
yasamlart ile sekillendirildigi ve bu etkiler
hakkinda bilimsel arastirmalar yapilmast gerektigi
cok agtktir. Bu baglamda okuyor oldugunuz bu
eser belki de Istanbul'un yemek kiiltiiriinin
koklerini arastiran bir arastirmactya stk tutacaktir.




17. ytizyilda kurulmus olan, gesitli Girtinlerin alinip
satlldigt carst ve pazarlardan bilinenler sunlardir:
Borekei Carsisi, Haddadan Carsisi, Pembe Carstst,
1p1ik Pazari, Eskiciler Pazari, Kazancidar Carsist,
Buyuk Carsi, Bezzazis Carsisi, Muytabhane,
Haffafiye, Bulgurhane, Aksaray Pazari, Ulu Pazar,
Koyun Pazari, Alu Pazari, Tas Pazari, Kalem Pazari,
Tir Pazar, Kilicctlar Carsist, Bora Pazart, Comlekgiler
ve Debbaglar carsisidir.

Osmanli Déneminde Aksaray'dan bahsederken
tasavvuf tarihimiz icerisinde 6nemli bir yeri olan Seyh
Hamid-i Veli yani Somuncu Baba'dan bahsetmeden
gecmek olmaz. Somuncu Baba Osmanli Devletinin
kurulus déneminde Osmanli toplumunun irsadiyla
ugrasmis, basta Haci Bayram-1 Veli olmak tizere
yetistirdigi yuzlerce talebe ile uzun yillar dinyaya
adaletle hitkmetmis Osmanli Devletinin tesekkiiliinde
rol oynamuistir.

Somuncu Baba Bursa'nin bagkent oldugu
donemlerde talebesi Hact Bayram-1 Veli ile beraber
Bursa'ya gelmis ve kendini gizleyerek burada irsad
faaliyetlerinde bulunmustur. Yildirim Bayezid
devrinde Bursa halki, nereden geldigi bilinmeyen bir
ekmekeinin sirtina  yikledigi ekmekleri carsida
“Miiminler, somunlar...” diyerek sattigini gordiiler.
Bu ismini bile bilmedikleri immi goruntmli ihtiyar,
somunlarint  geceleri kiiciik firninda  yogurdugu
hamurla pisiriyordu. Thtiya¢c duydugu odunu ise
merkebiyle dagdan getirmekteydi. Onu kimi
Somuncu Baba, kimi Ekmekci Koca, kimi de Ekmekei
Dede olarak biliyordu. Ekmekleri bereket vardir diye
kapisiimaktaydi (Baser, 1995;17).

Halk arasinda Somuncu Baba olarak bilinen
Seyh Hamid-i Veli Hazretlerinin sirr1 Bursa Ulu
Caminin acilisinda ortaya ¢tkacak, Ulu Caminin
acilisinda Cuma hutbesini veren Somuncu
Baba'nin ilmi derinligini g6éren Bursalilar
“Ekmek¢i Koca”, “Somuncu Baba”  olarak
bildikleri Seyh Hamid-i Veli Hazretlerinin biyiik
bir veli oldugunu anlayacaklardi.

Somuncu Baba, Bursa'da sirrinin ortaya
ctkmasindan sonra buradan ayrilarak hac
farizasini yerine getirmek tizere Hicaza gidecek ve
hac déniisinde de Aksaray'a gelecektir. Somuncu
Baba hayatinin son donemlerini  Aksaray'da
gecirecek ve burada da halki bilgilendirmeye,
talebe yetistirmeye devam edecektir. 1412 yilinda
Aksaray'da vefat eden Somuncu Baba
Hazretlerinin Kabr-i Serifi Ervah Mezarliginda
bulunmaktadir. Evliya Celebi Seyahatname adlt
eserinde basta Somuncu Baba olmak tzere
Aksaray'da yedi binden fazla evliyanin
bulundugunu; gamls, yaslt her kim buralart ziyaret
ederse memnun ve giler ylzli oldugunu kaleme
almustir (Yildirim, 2012: 57).




Cumbhuriyet'in 11k Yillarindan Itibaren
Giiniimiize Kadar Aksaray

Milli Miicadele yillarinda daha 6nce sancaklara
baglt olan mutasarrifliklar vilayetlere
dontsturalmustiir; Aksaray'da 1920 yilinda il
yapilmistir. Ancak bu durum 13 yil sonra degismis, 20
Mayis 1933 yilinda TBMM'de ¢ikartilan yasayla bazt
illerle birlikte Aksaray kaza yapilmis ve Nigde'ye
baglanmustir. Toprak verimliligi, niifus fazlahgr ve
gelismisligi  bakimindan Nigde'den daha 6nde
oldugunu dustinen Aksaraylilar bu duruma tepki
gostermis, milletvekilleri araciligr ile pek ¢ok kez il
olma taleplerini mecliste yinelemislerdir. Nihayet
uzun bir aradan sonra bu ¢abalar sonu¢ vermis ve 15
Haziran 1989 yilinda Aksaray yeniden il olmustur.

Cumbhuriyet ile birlikte il olma hiiviyetini kazanan
Aksaray sehri, yurt icinden ve disindan alinan gogler
sonucunda demografik olarak bazt degisimler
gecirmeye baslamistir. Cumbhuriyetin ilk yillarinda
savastan c¢tkmis yeni bir Tirkiye ve sturlart disinda
kalmis Turk nifusu ile smnirlart icerisinde kalmis
yabanci niifus ile karst karstya kalmis bir tilke. Osmanlt
Imparatorlugu déneminde gayr-i miislim halk askere
alinmaz, gecimlerini ticaret veya zanaat ile saglarlard.
Gizelyurt'taki Rumlarin buyik ¢ogunlugu arazinin
verimsiz olmast sebebiyle tarimla ugrasmayip biyik
sehirlerde is yapmuslar, ¢ok zengin olmuslardir.
Gelirlerini memlekete aktardiklari icin de bdlge
gecmiste Onemli bir ticaret merkezi olmus, ancak
guntimuzde ise bu 6zelligini yitirmistir.
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1923 yilinda Cumbhuriyet'in ilan edilmesinin
ardindan devlet, gimritk muafiyeti gibi kararlarla
disaridan gogleri tesvik ederek nifusunu
artirmayt amaclamistir. Aksaray'da ise Gelveri,
yani bugtinkii adiyla Giizelyurt, mitbadelenin en
cok uygulandigi bolge olmustur. Aksaray ilinden
19 Ekim 1924 tarihinde yazilan genel raporda
Rumlarin tamamen Yunanistan'a génderildigi ve
onlarin yerine gelen 805 hanede 3.382 muhacirin
de tamamen iskan edildikleri bildirilmistir (Sart,
2011:289-290).

1924 yilinda yapilmis Buyuk Miibadele'de
ilceden g6¢ eden vatandaslar Yunanistan'in
Kavala schrine bagli Nea Kalvari'ye yerlesmisler,
o gunki adiyla Gelveri'de kalan evlerini
Yunanistan'in Kastorya ve Kozan koylerinden
gelen Turklere birakmuslardir. Her iki kimlik de
geldikleri yerin kiltiriini yeni yurduna tagimustir.
Ancak atalarinin yuzlerce yildir yurt edindikleri
topraklardan ayrilmak tim mubadiller i¢in
sarsintilara  sebep olmus, act hikayelere yol
agmigtir.

1924 Mubadelesinde Aksaray'a; Kozana,
Karaferye, Serfice, Kesriye gibi yerlerden gelen
miibadiller iskan edilmigtir. Aksaray'a yerlestirilen
mibadiller kendilerine ait yeme-i¢me
aliskanliklarint ve yemek kultirlerini de
beraberlerinde getirmislerdir. Béylece Aksaray'in
kultirel zenginligine bir yenisi daha eklenmistir.




Azmi Milli Un Fabrikas1-1926

«13 Kanini Evvel 926'da Degirmenin Oniinde..."

Cumbhuriyetin ilanindan sonra kalkinma hamleleri
tim yurtta hizla yapilirken, Aksaray'da da
Cumbhuriyetin ilk yillarinda tlkemizin ilk un fabrikasi
olan Azmi Milli Un Fabrikas: faaliyete geciriliyordu.
Ancak hizla atilan bu adimlar ne yazik ki 1933 yilinda
Aksaray'in il statistini kaybetmesiyle yarim kalmistir.
Nitekim 1989 yilinda yeniden vilayet olan Aksaray,
kalkinma yontinde hizlt bir gelisim strecine girmis ve
bugtin itibartyla pek ¢ok alanda 6nemli mesafeler kat
etmistir. Farkli alanlarda hizmet veren isletmelerin yer
aldig1 Organize Sanayi Bolgesinin kurulmast ve devlet
tesvikleri ile Aksaray'a buytk markalarin gelmesiyle
binlerce kisi istthdam edilmistir.

Bilinenlerden yola ¢ikarak, gee¢misin izlerine
baktigimizda Aksaray'in 11000 yil 6ncesinden bu yana
insan topluluklart i¢in se¢ilmis bir alan oldugunu
goriyoruz. Binlerce yildir tim Anadolu topraklarint
yoguran farkli kulttrel etkiler Aksaray'da da yasami
sekillendirmistir. Aksaray, il statiisini kaybettigi 56
yillik stire igerisinde olumsuz yonde etkilenmisse de
yeniden il olduktan sonra hizla endistriyel atilimlar
yapmus, ticaret yollarinin kesisim noktasinda olusunu
avantaja cevirerek hizla kalkinma hamlelerini hayata
gecirmistir. Boylesine canlt bir cografyaya sahip olan
halkin elbette ki beslenme kultiirti de genis olmalidur.

Guniumiiz Aksaray't bir dantel motifini
andiran yerlesikleri, mibadilleri ve Ttrkmenleri
ile hep birlikte baris, huzur ve birlik igerisinde
yasanilan bir sehirdir. Bununla beraber tarihi
kayitlardan anlasildigina goére tarih  Oncesi
donemlerden baslayarak giinimtze kadar farkl
medeniyetlerin, gesitli kiltiirlerin egemenligi ile
Aksaray sehri gerek sosyal ve kiltiirel yonden
gerekse mutfak acisindan esi benzeri olmayan bir
birikime sahip olmustur. Boylesine muazzam
zenginlige sahip bir sehrin incelenmesi,
degerlendirilip tanitilmasi da gerekmektedir. Bu
noktadan yola ¢ikilarak tarihi kayitlar ve halkin
verdigi bilgiler 1s1g1nda yemek ve mutfak kiltira
arastirmalari yapilarak elde edilen bilgiler
dogrultusunda elinizde bulunan Yéresel Aksaray
Yemekleri kitabt hazirlanmisti.




GECMISTEN GUNUMUZE
AKSARAY'DA URETIM FAALIYETLERI
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bilgiler 1siginda Orta Anadolu'da ilk arastirmalar sonucunda evlerde bulunan odalarin

yerlesimler Aksaray sehrinde bulunan tumunde, kapinin yaninda icten kubbeli
Astklih6yiik'te baglar. Dogal olarak yerlesmelerin
basladigi ve insanin oldugu bir yerde, karin

Yapllan aragtirmalar sonucunda elde edilen 1996 yilinda baslatilmistir. Yapilan mimari

dikdortgen gbvdeli bir firin  bulunmaktadr.
Odanin arka kismyi, ince bir duvarla ayrilan

doyurma ihtiyacini karsilamak icin cesitli
faaliyetlerde bulunulmasi gerekir.
Muhakkakki ilk zamanlar bu faaliyetler
karin doyurma ihtiyacindan dogan ve
sadece yasami surdirmek icin ilkel
kosullarda yapilan dretim ve tarimsal
faaliyetleri kapsamaktaydi. Zamana bagl
olarak sartlarin degismesi, nifusun artmasi
ile yeni yontemler geliserek farkli trtnler
kesfedilmis ve tretim faaliyetleri de buna

kiler hiicresine ayrilmustir. Her hiicrede bir
adet olmak tzere silo, kiler icinde veya
disinda kése yapan duvarlarin  uglarina
yerlestirilmistir. Cogu kap kacak, siirtme tag
alet, oOgitme taslart ve benzeri diger
buluntular da bu kiler hticrelerinin icinde,
silolarin  ve ocaklarin yakininda ele
gecmistir. (Noet, 2011: 25)

Acemhéyiik kazilarinda yeme i¢cme ve

mutfak malzemeleri olarak gaga agizli testi,
obsidyen, kuartz, radiolarit, kalker, bazalt ve
mermerden yapilmis kaplar, ¢aydanlik, fincan,
canak ya da kapak ile yonca agizli testiler
bulunmustur. (Ozkalali-Ekmen,2012:77-8)
Ayrica cesitli malzeme ve formlarda canak ve
c o . comlekler, kiipler, tabaklarda diger buluntular
bl.l,lu.nd,ugu cografi bolge }tlbarlyle d ~arasinda yer Slmaktachr. (Ekm%n, 2012: 62-
Tirkiye'nin tahil ambart olarak nitelenen I¢ | _ 116) Bunun yamnda bircok giinlik kullanim

Anadolwda yer almaktadir. Durum bdyle | | *\ ve sus esyalar ile gesitli silahlarda tespit

olunca bugday da Ig Anadolu ve Aksaray MEEEE 4 7 edilmistir. Mutlak surette bu

1hrmz£n .Va%ge(;ﬂmez tarim tirini olma dénemlerden sonra da tiretim faaliyetleri
Ozelligini yuzyillar boyunca korumustur. | siirmiistiit. Cinkii insanin yasamini
Asiklihoyiik'te bulunan sirtme tas _ " devam ettirebilmesi icin beslenmeye
aletler arasinda cok sayida Ofiitme : £ o ihtiyact vardir. Yapilmasi planlanan
taslari, havan elleri, ezgi ve el taslart yani kazilar ile diger dénemlere ait tretim ve
sira az sayida tas kaplar, yassi balta, sapan tasi, beslenme kiiltiirtyle ilgili ¢esitli bulgular elde
havan, acki tasi, biley tasi, mil, degirmen tas1 edilecektir. Farkli kaynaklardan elde edilen
sayilabilir. Bitki kalintilarina baktigimizda, bilgilere gore Selguklu Anadolusu'nda gesitli
Astklihoytk'te tartma alinmis makarnalik bugday ve meyveler yetismekteydi. Kaynaklarda sik¢a
bunun yani sira arpa, kara burcak, mercimek, bezelye zikredilen bir armut cinsi olan ve dag armudu diye
gibi turleri gormekteyiz. Ayrica, badem, fistik, de adlandirlan ahlat (yaban armudu), Niketas
citlembik gibi meyve tirleri ve ¢ok sayida ot tird Khoniates'in Historia adli eserinde su sekilde
yogun olarak toplanan bitkiler arasinda
sayilabilir (Balc1, 2007: 5-25).

Aksaray ili sinirlar icinde (Catalsu-
Gilagag) yer alan Guvercinkayasi, Orta
Kalkolitik Cag'a (cal.C14 M.O. 4750-5200)
tarihlenmektedir. Arastirmalar, Mamasun
Barajt g6l alani icinde, Melendiz Irmaginin
kiyisinda tek basina yiikselen bu kayalikta

baglt olarak artmistir. Anadolu'da Uretim
faaliyetlerin basladigi ilk yerlerden biri olan Aksaray'da
gerek tarth oncesi donemlerde gerekse sonraki
donemlerde genel olarak tahil agirlikhi Grinlerin
tretildigi gorulmektedir. Bu trtnlerin basinda da
bugday gelmektedir. Oyle ki Aksaray




gecmektedir: “Bizans imparatoru I. Manuel
Komnenos (1143-1180) Miryokepolon Savasi'nin
(1176) ardindan bir ahlat agacinin gdlgesinde
yorgunlugunu atmaya c¢alistyordu”. Savagin yapildigt
yer hakkindaki g6rislerin ihtilafli olmast hasebiyle bu
meyvenin Eskisehir, Kiitahya ve Denizli civarinda
yetistigi sOylenebilir. Nitekim Miineccimbast'nin
eserinde zikrettigi Haicu Noyan'in 6ldartlmesiyle ilgili
kayittan da Aksaray'da armut yetistirildigi
anlasilmaktadir. Kayitlarda gecen hikaye soyledir:
“Baycu (Noyan)'nun yaninda Mogol emitlerinden
adina Hacu Noyan denilen buyiik bir emir vardi. Bu
emir zalim ve habis bir kimse idi. Sahib Nizameddin
ile Muineddin bu emiri icki sirasinda zehirlemek tzere
anlastilar. Nizameddin kendi eliyle bir armudu soyup
ondan bir parca keserek bicagin ucunda bu emire

verdi. Cadirlarina doniince zehir tesirini gosterdi,
emir cehenneme go¢tl. Baycu Noyan bu konuda
Nizameddin'i suglu gériip ve onun tutuklanip
6ldirilmesini emretti. Nizameddin
oldirildi”(Uzunagag, 2014: 39).

Seyyahlarin verdigi bilgilere dayanan Ibn Said,
bu seyyahlarin Kayseri'den Sivas'a, Aksaray'dan
Konya'ya kadar olan bolgelerde bir trtn
bolluguna tanik olduklarint ve bu bolgelerde
yollar boyunca ekili topraklar, otlaklar, 6zellikle
bahge ve sulama tesislerinin, kayist, erik, armut,
seftali bahcelerinin bulundugunu soylemektedir.
Aksaray'in baglik bahgelik bir sehir oldugu, meyve
ve bagciligin olduk¢a ehemmiyet arz ettigi ifade
edilmektedir. (Polat, 2011: 57)

Anadolu Selcuklu Dénemi'nde,
meslek kollarinin giiclenmesi,
korunmast, tiketicinin alisveris
garantisinin saglanmast ve kalitenin
arttirtlmast i¢in egitimler verilmesi
gibi gayeler ile kurulmus olan Ahilik
teskilatt sayesinde Aksaray'da da pek
cok zanaat kolu gelisme gOstermistir.
Turk toplumlarinda gorilen
dayanisma halk arasinda “imece”
olarak her zaman var olmus,
“Ahilik”gibi Orguitlenmeler ticaretin
gelisimi ve duretimin kalitesini
artirmistir.




16. asrin baslarinda Aksaray'da gerceklestirilen
tarimsal faaliyetlere bakarak da o dénemlerde halkin
ne ile beslendigi hakkinda ve urin cesitliligi
konusunda bilgi edinmemiz miimkindiir. Galle olarak
adlandirilan bugday-arpa ikilisi her dénemde oldugu
gibi o dénemlerde de ekimi yapilan baslica trtnler
arasindadir. Bunun yaninda bagcilikla ugrasimaktadur.
Uziimiin yaninda meyvecilikte 6nemli yer tutmakla
birlikte hangi meyvelerin ne kadar miktarda tretildigi
bilinmemektedir. Ancak elmanin en ¢ok yetistirilen
meyveler arasinda oldugu bilinmektedir. Ayrica
bostan, ceviz, sogan da tretilen diger tarim urtinleri
arasinda yer almaktadir. Bahsi gecen tarim triinlerinin
yant sira Aksaray'da kii¢likbas hayvancilik ve aricilik
onemli yer tutmaktadir (Yorik, 1996: 86-87). Ayrica
kaynaklara gore; mercimek, nohut, burcak, fasulye,
cavdar, dart ve bakla da Aksaray'da yetistirilen diger
trinler arasinda yer alir (Yoruk, 2002: 137).

Salnamelerdeki kayitlara gére Osmanl doneminde
Aksaray Kazasinda insanlarin un ve yag ile,
hayvanlarin da beslenme ihtiyaglarina yonelik olarak
kepek, kara yem gibi ihtiyaglarinin imal edildigi ¢ok
saylida degirmen ve bezirhane vardir. Bu degirmen ve
bezirhaneler ile ilgili detayli bir kayit mevcut
olmamakla birlikte sayilart ile ilgili kayitlar mevcuttur.
Bunlarin sadece merkezde degil, sartlart uygun olan
her yerde kurulduklarina dair bilgiler de mevcuttur.
Degirmencilik Osmanli déneminde oldugu gibi
Cumbhuriyet'in ilk dénemlerinde de varligini devam
ettirmistir. Ancak Cumhuriyet dénemindeki
gelismelere paralel olarak bu doénemdeki

degirmenlerden bazilari su kuvveti yerine motor
guictiyle calistirilmaya baslanmustir.

Cumbhuriyetin ilk yillarinda halkin en 6nemli
ihtiyaglarindan biri olan unun tretildigi fabrika
1926 yilinda Aksaray'da acilmustir. Azmi Milli
T.A.S. ismiyle a¢ilan bu fabrika, Aksaray'in iktisadi
kalkinmasinda lokomotif bir rol ustlenmistir.
Azmi Milli T.A.S."in trettigi kaliteli unlar 6zellikle
Kizilay ve askeri birlikler tarafindan tercih
edilmistir. Verimli topraklara sahip olan Aksaray,
6zellikle hububatta kaliteli trtinleriyle taninmustir.
Anadolu'nun bir¢cok yerine bugday gonderen,
trettigi kumas, hali, kilim, seccadeleri, tim
dunyaya ihracat eden Aksaray, bu o6zelliklerini
tarih boyunca muhafaza etmistir. Ozellikle
yollarin kavsak noktasinda olmast Aksaray'in en
buytk avantajidir (Gil, 2012:17).

Azmi Milli TA.S. 1937 yilinda un fabrikas:
haricinde Aksaray'da, kéyluntin bugdayini kiracak
ve 6gutilecek iki tash bir kara degirmen ile et, yag,
peynir gibi gida maddelerini muhafaza etmek igin
soguk hava deposu kurmus, ayrica buz imalati da
yapmaya baslamistir. Azmi Milli T.A.S. uzun yillar
tretmis oldugu kaliteli unlarini yurt icinde
pazarlamis, bolgesinde kepek ve kirik bugday
satarak hayvanciligi tesvik etmistir. Ayrica bugday
destekleme alimlart gergeklestirmis, Aksaray
bolgesinde bugday, un ve ekmek fiyatlarinin
dengelenmesinde buytik rol oynamistir. Askeri
birliklerin ve Kizilay'in uzun yillar un ihtiyacini
karsilamistit.




Atatirk'in talimatiyla 1924 yiinda Aksaray'da Hasan Dagi Aksaray eteklerinde bir¢ok
ingaatina baslanilan Azmi Milli Un Fabrikasi, Tturkiye yetlesim alant mevcuttur. Bunlardan bazilar
Cumhuriyeti'nde kurulan ilk un fabrikalarindan kasaba (Taspinar, Helvadere) baziarn (Karkin,
biridir. 20 yildir faaliyette olmayan fabrikanin Dikmen, Karacadéren, Yenipinar) koydur. Bu kéy

makineleri hala calisir durumda olup, Azmi Milli, ve kasabalarda halkin ge¢im kaynaklarinin
Aksaray Belediyesi tarafindan hazirlanan proje ile basinda tarim ve hayvancilik gelmektedir.
Bilim ve Sanayi Miizesi olmaya hazirlanmaktadir. Ozellikle Hasan Dag etekleri cevresinde bugday,
arpa, c¢avdar, musir, elma, erik, seftali, Gziim,
armut, kiraz, visne, kayisi, salatalik, domates,

Yine Cumbhuriyet'in ilk yillarinda kéydeki islerde
imece calismalarint yirtitmek maksadiyla “ Aksaray e M
Vilayet Adaletli i§ Kardesligi Itibar Zirai Birligi” ad: p at.atés., p athcap, aygl(';.egg kabak gibi drtinler
altinda bir kooperatif kurulmustur. Aksaray'da 1925 yetistiriimektedir (Baskdse, 2010:15).
yilinda baslatilan imece uygulamasi 1928 yilinda
yeniden yapilandirtlarak daha kapsamli bir kooperatife
donustiralmustir. “Aksaray Ciftci Kardesler
Kooperatifi  Sirketi” adi verilen yeni bir birlik
kurulmustur. Kooperatifin esas gayesi; =ziraat
usullerini gelistirmek, tohumluklarin ve hayvanlarin
1slahini saglamak, nakliye araclarinin
modernlestirilmesini saglamak, sergiler diizenleyerek
tretilen dUrtnlerin  pazarlanmasint  kolaylastirmak,
yageiligin, peynirciligin gelismesi i¢in fenni usullerin
halka 6gretilmesini saglamak, halkin saglhk ve ziraat
alanindaki bilgisini artirmaktir.  1926-1930 yillart
arasinda etkili olan kurakliktan en cok etkilenen
illerden birisi de Aksaray'dir. Kurakligin etkilerini en
aza indirmek ve kira¢ arazilerin sulanabilmesi
maksadtyla 1928 yilinda “Kizil Ark Projesi” adinda bir
proje gelistirilmistir. Aksaray, kuraklik ve kithgin
yasandigi donemde caresiz bir sekilde beklemek
yerine, ekip-bi¢meye devam etmistir (Gul, 2012: 18-

19).
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tretimi yaptlmaktadir. Sebze tarimi daha ¢ok yore
ithtiyacint karsilayacak sekilde yapilabilmektedir.
Ayrica yorede kaliteli cerezlik aygicegi, kabak
cekirdegi ve ceviz tiretimi yapilmaktadir.

Aksaray'da hayvancilik da tarim gibi eskiden
beri halkin 6nemli bir gecim kaynagidir. Yorede
buytukbas ve kiigikbas hayvancilik, tavukguluk,
aricilik yapilmaktadir. 2016 yilinda yoredeki 18 bin
255 adet kovanda 236 ton bal tretilmistir.

Tarim yapabilme olanaklart bakimindan Aksaray
genis ve dizluk bir arazi yapisina sahiptir. Yorede
tarihi kaynaklardan da anlasildigr gibi cok eskilere
dayanan bir tarim ve tiretim faaliyeti bulunur. Tarim,
sehir icin ginimuzde de halen 6nemini koruyarak
gecim kaynaklarinin baginda gelir. Yorede yogun
sckilde bugday tarimi yapilmakla birlikte sulama
olanaklarinin arttirlmast ile seker pancari, aygicegi,
musir, yonca gibi trtnlerin de tretimi gin gegtikce
artmaktadir.

Genel olarak Aksaray yoresinde bugday yaninda
arpa, cavdar, yulaf, misir, fasulye, mercimek, nohut,
patates, seker pancari, aycicegi, domates, biber,
patlican gibi hububat, baklagil ve sanayi bitkilerinin
tarimi yapilmakla birlikte elma, erik, igde, kiraz, kayisi,
visne, dut, Uzim, ¢ile gibi meyvelerinde tarim: ve

i)
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215.115 Bugday, Arpa, Yonca, Sekerpancan, Nohut, Aycicepl (Cerezlik —
. Yaglik), Silajlik Misir, O20m, Ceviz, Elma, Sebze, Kavun, Karpuz

26.429 Nohut, Arpa, Cavdar, Bugday, Yonca, Ceviz, Kavun

74.413 Bugday, Yaghk Aycicegi, Arpa, Sekerpancan, Yonca, Dane Misir,
i Silajlik Misar

21.637 Buiday, Arpa, Sekerpancan, Patates, Yegil Mercimek, Nohut,
z Kuru Fasulye, Cerezlik Kabak, Oziim

18.663 Bugday, Arpa, Patates, Nohut, Fig, Kuru Sofan, Gilek

Arpa, Nohut, Fif, Bugday, $ekerpancan, Kuru Fasulye, Patates,

Cerezlik Kabak, Ceviz, Elma, Uziim

Bugday, Arpa, Nohut, Sekerpancan, Fig, Yaghk Aycicefi, Kavun,
Karpuz

51.579

12.594

Tarim Uriinii Deseni (2016)

COMLEKCILIK

Aksaray'in  Giuzelyurt Ilcesi, c¢cémlek
ustalarinin yore topragint yogurdugu, toprak
kaplar yaptig1 ve ¢evre illere pazarladigi bir yerdir.
Bugiin 50 yasin tzerindeki yore halkindan,
cocukken ilcede uretilen testiden buz gibi su
ictiklerini, toprak tencerelerde pisen yemeklerin
lezzetini hala unutamadiklarini  duyarsiniz.
Gunimiuzde de eskisi kadar olmasa da
Giizelyurt'ta faaliyette olan ¢comlek atSlyelerinde
Gelveri ¢omlegi ve testisi tretilmeye devam
etmektedir.

HALICILIK

Aksaray ekonomisine katki saglayan bir diger
meslek kolu da haliciliktir. Gegmisi ¢ok eskiye uzanan
halicilik  sanatt yoreye Ozgii motiflerle Tagpinar,
Armutlu, Yenikent(Amarat), Cardak, Emirgazi, Eskil,
Esmekaya, Incesu, Gine, Elmacik, Gozlikuyu,
Karatag, Kirgil, Kutlu, Sinasa, Ulukisla, Yesilova,
Sultanhani ve daha pek ¢ok kdy ve beldede uzun yillar
devam etmis, son yillarda ise makinali dokumanin
artmastyla maalesef azalmistir. Seyyah Ibn-i Batuta
14. Yuzyilda Anadolu'dan gecerken, Taspinar'da
dokunan hali ve seccadelerin renklerinin solmazligt ile
tanindigint, bu Uritnlerin Turkistan, Cin ve
Hindistan'a ihra¢ edildigini, Aksaray halilarinin ¢ok
tnli oldugunu belirtmistir. Taspinar'da hali dokuyan
kadinlarin bir araya gelerek kurduklar: Tarihi Taspinar
Halilarini Koruma ve Yasatma Dernegi'nin girisimleri,
Aksaray Valiliginin destegi, Halk Egitim Merkezi ve

Taspinar Belediyesi isbirligiyle hali dokuma atélyesi DEGIRMENCILIK

kurulmustur. Atolyede yore kadinlari 6nce hal
dokumayt 6greniyor, daha sonra dokuduklart halilart
satarak aile buitgesine katki sagliyorlar.

Aksaray'in Sultanhani Tlgesi 6zellikle son yillarda
hali onarim merkezi haline gelmistir. Turkiye'nin
gesitli yerlerinden toplanan eski halilar yikanip
tiraglandiktan sonra “kirkyama (patchwork)teknigi”
kullanarak onarilmakta ve ¢ok sayida tlkeye ihrag
edilmektedir.

Binlerce yil evvelinden topraklarinda bugday
yetistirildigi ortaya ¢itkmis olan Aksaray ili, her
dénem Anadolu'nun hububat depolarindan biri
olmustur. Yorede yetistirilen bugdaylar eskiden el
degirmeninde turli zahmetlerle islenirken daha
sonra modern degirmenlerde 6gttilip un haline
getirilmeye baslandi.  Yapilan arastirmalarda
Aksaray'da nehir kenarlarinda kurulmus 100'den
fazla degirmenin bulundugu saptanmustir; Agagh
Degirmeni, Coglaki Degirmeni, Hatip
Degirmeni, Hiirrem Pasa Degirmeni, Kalinlar
Degirmeni, Karamanoglu Ibrahim Bey

(45)
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Degirmeni,
Degirmeni, Kirishane Degirmeni bunlardan
birkagcidir.

Yoriklerin ve yerlesik halkin ugrak yeri haline
gelen degirmenler, yakininda degirmen bulunan
kéylerin sosyal ve ekonomik agidan diger kdylerden
farklilasmasina zemin hazirlamistir. Bu degirmenler
cevre kéylerden gelen insanlarin bir bitleriyle gortsip
sohbet edebildikleri, iletisim kurabildikleri ve haber
alabildikleri yerler olmast hasebiyle sosyal ve kiiltiirel
actdan birer cazibe merkezi haline donusmustir. Yine
cevre ve uzak koylerden hareket eden insanlarin
degirmenlere dogru yolculuklarini hayvan (at, katir,
esek) veya araba (kagni) ile rahat ve diizenli bir sekilde
gerceklestirebilmeleri icin diizenli bir yol agmnin
kurulmast da ekonomik canliligin gelismesini
tetiklemistir denilebilir.(Y6riik, 2014: 637-655)

Cumhuriyet doneminde su giiciiyle calisan bazt
degirmenler motor glcine gecmistir. Ancak
Aksaray'da kurulan Azmi Milli Un Fabrikast
gelismelere ayak uyduramayan ¢ogu degirmenin
ortadan kalkmasina yol agmistir.

AZMIMILLIT.AS.

Tirkiye Cumhuriyetinin ilk un fabrikalarindan
biri olan ve 1926 yilinda acilist gerceklestirilen
Azmi Milli Un Fabrikasint isleten Azmi Milli
T.A.S (Ttark Anonim Sirketi), Aksaray Milletvekili
Vehbi Coraket, Aksaray Valisi Yusuf Ziya Gunar
ve Belediye Reisi Mehmet Sueri'nin ortak
calismalart sonucunda, Ziraat Bankasi, Sanayi
Maden Bankast, Aksaray Belediyesi, Aksaray Ozel
Idare Teskilati ve Aksaray halki istirakleriyle,
250.000 TL sermaye ile 1924 yilinda kurulmustur.
“Azmi Milli” ad1 Kurtulus Savasi'nt kazanmis olan
bir milletin azminin en guzel ifadesidir ashnda.
1926 yilinda Mamasin Baraji altinda Bogaz
mevkiinde bir hidroelektrik santrali kurulmus,
hem fabrikaya hem de sehre bu tesisten elektrik
uretilmistir. Azmi Milli Un Fabrikasi'nda tretilen
un, uzun yillar yurt icine pazarlanmis, ordu ve
Kizilay tarafindan tercih edilmistir. Ayrica fabrika
yoreye kirtk bugday ve kepek satarak hayvanciligt
da tesvik etmistir. Sirket uzun yillar bugday
destekleme alimi gerceklestirmis, béylece yorenin
bugday, un ve ekmek fiyatlarinin
dengelenmesinde biytk rol oynamistir. 1937
yilina gelindiginde Azmi Milli T.A.S koylintn
bugdayini 6gitmek icin iki tash bir kara
degirmenini Gretime almistir. Ayrica gida
maddelerini korumak icin soguk hava deposu
kurmus ve buz imalatina baslamistir. Yillar
icerisinde fabrikanin tretim kapasitesi modern
fabrikalarin gerisinde kaldigi icin 1997 yilinda
tretim durdurulmus, 2002 yilinda alinan bir
kararla da fabrika Aksaray Belediyesi'ne




devredilmistir. Icindeki makineleri hala calisir
durumda olan Azmi Milli Un Fabrikasi, Aksaray
Belediyesi tarafindan hazirlanan projeyle Sanayi ve
Bilim Miizesine dontstirilmeye ¢alisiimaktadir.

AKSARAY CIFTCI KARDESLER
KOOPERATIFi SIRKETI

1924 yilinda tretici ciftcinin, tlccar ve gezici
esnafin elinden kurtarilmasi icin devlet kooperatiflere
6nem vermis ve c¢ok amacli kooperatiflerin
kurulusunu saglayan 498 sayih “Itibar-1 Zirai Birligi
Yasasint”¢tkartarak, memleketin bir¢ok yerinde
treticiyi desteklemek icin kooperatifler kurmustur.
Mecliste 1926 yilinda kabul edilen Ticaret Kanunu ile
kooperatifleri bir sirket tiirt olarak kabul etmistir.
Aksaray'da da 23 Eylil 1928 tarihinde ziraat
tekniklerini gelistirmek, nakliye araclarinin
modernlestirilmesini  saglamak, tretilen uriinlerin
pazarlanmasint kolaylastirmak, gida tiretiminde fenni
usullerin  halka Ogretilmesini saglamak amaciyla
“Aksaray Ciftci Kardesler Kooperatifi Sirketi”
kurulmustur. Ancak isletme Aksaray il statistini
kaybettigi dénemde 6nemini yitirmis ve 1934 yilinda
kendini feshetmistir.

KOCAS

1938 yilinda Aksaray Ovasi'nda Devlet Zirai
Isletmeleri Kurumuna bagli olarak kurulmustur.
Isletme, 1950 yilinda Devlet Uretme Giftligi adint
almis, 1984 yilindan bu yana TIGEM (Tarim
Isletmeleri Genel Miudirligi) biinyesinde
faaliyetlerini siirdiirmektedir. Isletmenin sulu tarim
alanlarinda tohumluk yonca, bugday, arpa, korunga ve
fig, hayvanciigin kaba yem ihtiyacini karsilamak
amactyla yonca, fig, tritikale ve hasil misir Gretimleri,
ayrica fidancilik, sebzecilik, bagcilik yapilmaktadir.
2009 yilinda hizmete actlan, 2000 ana baslik damizlik
sigir tesislerinde “Siyah Alaca” 1rki damuzlik sigir
yetistiriciligi sirdirilmektedir. Isletme
uygulamalariyla yoredeki ciftcilere 6nderlik etmis ve
onlart modern tarim ve hayvancilik teknikleri ile
tanistirmistir.

BEZIRHANELER

Eskiden aydinlanmada kullanilan bezir yagi,
gecmiste Aksaray yoresinde kayalara oyulmus buytik
bolmelere kurulan bezirhanelerde ftretilmekteydi.
Yeraltt sehirlerinde karanligi aydinlatmak igin
“takacik” adt verilen oyuklara katlasan bezir yagi
kandil cirast olarak yerlestirilmisti. Daha sonralart
evlerde gaz lambalarinda da bezir yag kullanilmustir.
Son yillara kadar bezir yaginin kimi zaman
mutfaklarda kizartmalik olarak kullanildigt da
gorulmektedir. Thlara Vadisi icinde, Belisirma yolu

Uzerinde “yag fabrikast” olarak bilinen eski
dénemden kalma bezirhaneler, faaliyette iken
kullanilan tim ahsap dizenegi ile bugiin hala
ayaktadir. Bunlardan en saglam olan: Thlara
Kasabast icerisindeki bezirhane'dir. Cok eski
dénemlere tarihlenen bezirhane stingertast igine
oyulmus, ahsap ve tas malzemeden yapilmis ezme
ve stkim diizenegi, 1zgin ve zeyrek bitkilerinin
kavruldugu firint ve havuzu ile tam anlamiyla
yeraltina kurulmus bir yag fabrikas:
gorinimindedir. Yapilacak kig¢uk
duzenlemelerle islevsel 6zellikleri aslina uygun bir
sekilde sergilenebilecek olan Bezirhane, bélgenin
en dikkat cekici mekanlarindan biri olabilecek
durumdadir.

ORGANIZE SANAYi BOLGESI

Aksaray'da sanayilesmenin gelisimi 1989
yilinda sehrin il olmasindan sonra hizlanmistir.
1997 yilinda Aksaray'in Yiksek Planlama
Kurulu'nca “Kalkinmada Birinci Oncelikli
Yoreler” kapsamina alinmasi ve Aksaray OSB'nin
faaliyete gec¢mesiyle sanayi alaninda buyuk
adimlar atilmustir. Ulkemizin hizla biiyiimesine
paralel olarak, Aksaray da 2004 yilinda ¢ikarilan
5084 sayili yasa ile birlikte tlkemizde en fazla
yatirim alan illerin ilk sirasinda yerini alarak 6rnek
bir il olmustur. Bugtin itibariyle Aksaray OSB, 199
calisan fabrika ile birlikte 11.600 civarinda
istthdama ulagmustir. Bolgesel tesvikte 5. bolgede
olan Aksaray OSB'ye yatirim yapanlar, 6. bélgenin
tesviklerinden yararlanmaktadir. 1l'de otomotiv,
tekstil, gida, siit ve stt trtnleri, kimya, plastik,
makine ve madene dayali isletmelere ilaveten yeni
sektotlerde gelisme gostermektedir. Aksaray'da
acilan yeni Uretim tesisleri sayesinde il'de istthdam
rakamlarinda G6nemli artis olmus, bu durum
Aksaray'in  sosyo-ckonomik yoénden gelisimine
olumlu yonde katk1 saglamistir.




GELENEK ve GORENEKIERIYLE
AKSARAY YEMEKI.ERI

Aksaray bolgesinde hala geleneklerimizin  bir
coguna sahip ctkilmaktadir. Dini bayramlarimiz, milli
giin ve kutlamalarimiz birlik ve beraberlik icerisinde
coskuyla gerceklestirilmektedir. Ramazan Bayrami ve
Kurban Bayrami mutlak surette ibadetleri de yerine
getirerek her yil ayn1 heyecanla karsilanmaktadir.
Ramazan ay1 i¢in cesitli hazirliklar yapilir, kurban
bayramlarinda kurbanlar kesilir, coluk cocuk el 6pmek
icin hemen her evi ziyaret eder, konu komsu ile hep
beraber yemekler yenilir.

Dini bayramlarimizin yaninda asure ay1, hidrellez
senliklerimiz, dugiinler, kiz isteme, kinaya gitme gibi
geleneksel adetlerimize de Aksaray yoresinde sahip
ctkilarak bu unsurlar yasatimaktadir. Tabi ki tim bu
kutlama ve senliklerimiz sirasinda bin bir cesit hazirlik
yaptlmaktadir. Hazirliklar, yore halk: tarafindan birlik
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ve beraberlik icerisinde yardimlasarak hep bir elden
gerceklestirilmektedir.

Ramazan Hazirliklari; Ramazan ay1 bereket ve
rahmet ayt olmakla birlikte Tiurkiye'nin dogudan-
battya, kuzeyden-giineye her bir bolgesinde oldugu
gibi I¢c Anadolu bozkirinin gézdesi olan Aksaray'da da
Ramazan baslamadan O6nce ckmekler yapilir,
sahutrluk-iftarlik Grunler hazirlanir, evde eksik olan
gidalar temin edilir. Aksaray'da Ramazanlarda
Ozellikle dikkat ¢ekecek yoresel hazirlik vardir ki
bunlardan biri yufka bir digeri ise kompostodur. Oyle
ki yorede “yufkaniz varsa tim gln actkmazsiniz,
kompostonuz varsa tiim glin susamazsiniz” diye de

soylenir. Yufka da iki sekilde yapilir. Bunlardan
biri yemeklerin yaninda yemek igin yapilan
yemeklik yufka bir digeri ise yore halki tarafindan
“coluk ¢ocuk herkese oru¢ tutturur” diye
nitelendirilen Aksaray'in naif bayanlari tarafindan
6zenle hazirlanan “incelek” yufkasidir.

Incelek hamuru; siit, yamurta, un ile yogrulur.
Hamur kiiciik pargalar halinde ¢ok ince agilir ve
evin icerisinde temiz sofra bezleri Uzerinde
kurutulur. Kuruyan incelek yufkalari tst Gste
koyularak kilerlerde muhafaza edilir. Ramazan ay1
boyunca, tuketilecek kadari, 1slatilip
yumusatilarak gunlik olarak ¢ikarlir; ancak
incelegi 1slatma islemi, ¢ok ince oldugundan
buytk bir dikkatle gerceklestirilmelidir. Incelek
sahurda kiymali kapama olarak, aksam iftarda ise
cevizli tath olarak tuketilmektedir. Sabah sahur
icin hane sayisinca incelek ¢ikarilir ve 1slatilir. Yag,
sogan, kiyma, maydanoz, karabiberin
kavrulmasiyla i¢ hazirlanir ve inceleklerin tizerine
serpilip kapatilarak pisirilir. Incelekten yapilan
kiymali kapamanin yaninda bir de tizim hosafi
(komposto) eklendi mi mitkemmel bir sahur
ziyafeti sizleri bekler.

Ramazan ay1 boyunca Aksaray'a 6zgii diger bir
yiyecek olan “Aksaray Tahinlisini" séylemeden
olmaz. Ramazan ay1 boyunca gerek sahur gerekse
iftarlarda damaklara bayram senligi yasatan
Aksaray Tahinlisi hem evlerde hem de firin ve
pastanelerde bulunur. Aksaray Tahinlisinin




hamuru, bugday unu, kepekli un, biraz seker, biraz tuz,
ilik stit ve su ile yogrularak hazirlanir ve mayalanmaya
birakilir. Yorede ayrica “Ranziman Ugra” ad1 verilen
ve hamurun yapismamast i¢in bugday kabugu
kullanilir. Mayalanan hamur kiigiik parcalara ayrilir ve
bu parcalar tepsilere koyularak burada kabarmasi
beklenir. Hamur kabardiktan sonra tepsilerdeki
hamura tahin katidlir, tahinle tekrar yogrulur ve
istenilen sekil verilir. Uzerine de sade pekmez ve biraz
tahin pekmez karisimui stirtilerek firina verilir. Pistikten
sonra gerek sekliyle gerekse kokusuyla Ramazan
ayinda afiyetle yenir. Yine Aksaray'da cok
sevilen“Bulama (K6piik Helvast)” da Ramazan ayinda
sikea titketilen yiyecekler arasindadir.

Ramazan Bayrami; Bayramlar her yil aymi
heyecan ve sevkle kutlanir Aksaray'da. Birka¢ giin
oncesinden konu komsu, akraba hanimlar toplanir ve
tatlllar yapilmaya baslanir. Sirast gelen herkes
malzemesini hazirlar ve yardima gelecek diger
hanimlar1 beklemeye koyulur. Bu sekilde el birligiyle
herkesin tatlisi, sarmast kolay ve hizlica yapilmis olur.
Aksaray merkez ve ilgelerinde gesit gesit tatlilar yapulir.
Oncelikle arife giinii tatlt ve yemek hazirligr yapilir ki
bayram sabahi bu gibi islerle ugrasilmasin, gelen
misafirlerle ilgilenilsin. Arife giinii, bayramda olmazsa
olmazlar arasinda gorilen kombe hazirlanir. Bakliyata
dayali yemekler pisirilir. Tatlilar ki 6zellikle incelek
tatlisi, oklava baklavasi ve siitliiler yapilir.

Bayram sabahi erkekler kalkar namaza gider, evin
bayanlari ise ufak tefek ev isleri yapar ve erkeklerin
namazdan doénmesi beklenir. Aksaray'in bazi
yorelerinde bayram namazindan sonra mezarlik
ziyareti yapilir. Bazi yorelerinde ise hem arife giini
hem de bayram namazindan sonra gidilir. Ibadetten
sonra erkekler evlerine doner. Bu sirada evin bayanlart
kahvaltiyt hazirlamis olur ve hep beraber kahvaltt
yapilir. Bayram sabahi kahvaltilari bazen ¢ok yakin
komsularla toplanarak beraberce de yapilir.
Kahvaltida 6zellikle arife ginti yapilan kombe 1sitilir,
orta kismindan kesilir ve igerisine tereyagi surulir,

istege gore bazen de peynir doldurularak tiketilir.
Kahvaltida ayrica yamurta, zeytin, ¢ay gibi yiyecek
veigecekler kombeye eslik eder.

Bayramlarda sehir disindan gelen misafirlere
a¢ veya tok olmalari gozetilmeksizin gittikleri her
yerde mutlaka arife glininden yapimis olan
yemeklerden olusan bir sini hazirlanarak
ikramlarda bulunulur. Eskiden gelen komsu ve
sehir icindeki misafirlere sadece seker ve lokum
ikram1 yapilirken, ginimizde tatlt ikrami
yayginlasmaya baslamistir. Ayrica Aksaray
bayramlarinda komsular arasinda hediyelesmeler
de olur. Bu hediyeler seker, lokum olabilir, kendi
evinde yaptigi bir tatl, bir yiyecek veya bunlarin
disinda bayanlar i¢in yazma (basortiisti), erkekler
icin c¢orap olabilir. Bu gelenek giiniimtizde ¢ok
fazla surdurilmese bile bazt mahalle ve koylerde
hala devam etmektedir.

Kurban Bayrami; Ramazan bayraminda
oldugu gibi Kurban Bayraminda da arife giint
veya bir gin Oncesinden birtakim hazirliklar
yapilir. Bu hazirliklar; su boregi ve kémbe yapimit
yemeklik bakliyatlarin haglanmasidir. Bakliyatlar
pisitilmez, sadece haslanarak bekletilir. Cinka
ertesi gin kesilecek olan kurban eti yemeklere
ilave edileceginden bu sekilde hareket edilir.

Bayram sabahi tim ev halki kalkar erkekler
camiye gitmeden 6nce kurban olacak hayvana son
bir kez su verilir. Bayram namazi kilinir, erkekler
eve gelir ve kurban kesme isine baslanir. Ramazan
Bayramindan farkli olarak bugiin kahvalt1
yapilmaz; kurban kesildiginde kurbanin eti ile
kahvalti yapilir. Bu stireye kadar bitin herkes
oruglu olur. Kurban kesildikten sonra bir parca et
alinir ve kavrulur boylece herkes hep birlikte
yemege baslar. Kesilen kurbanin eti hazirlanir ve
dinlendirmeye alinir. Biyiikbas kurbanlik da ise
etin paylasiminda yorede bir kura gelenegi
uygulanir. Kurban sahibi olan herkes tarafindan
farklt bir nesne belirlenir ve bir ¢ocugun eline
verilir. Cocukta elindeki nesneleri istedigi gibi
paylarin tzerine rastgele birakir. Béylece herkes
kendi rizastyla payma diseni kabullenir ve
birbirleriyle helallesitler. Biytikbas ve kiiciikbas
kurbanliklarin sahipleri birbirlerine et ikraminda
bulunur ki boylelikle herkes hem biiyiikbasin hem
de kiictikbasin tadina bakmis olur. Kurban kesme
imkani olmayanlara mutlaka kurban eti dagitilir.
Maddi imkani iyi olanlar birden fazla kurban
keser. Eskiden buzdolab: olmadigi icin etlerin
dagitimt bittikten sonra sucuk, pastirma yapilir
veya et gengele asilip kurutulurdu.




Bayramlagsmaya gidildiginde mutlaka kurbanligin
etinden yapilmis olan kavurma ikram edilir. Kavurma
her gelen icin anlik pisirilmez buyiik bir tencereye etler
dogranir ve kurbanligin kendi yagt ile kavrulur. Misafir
geldiginde ikram edilecek kadart alinir ve 1sitilir.
Bunun yaninda yine ¢orek, bakliyat yemekleri ve
komposto bulunur. Baklava, incelek, siitli tatlilart da
mutlaka bayramda ikramlik olarak bulunan yiyecekler
arasindadir.

Asker Yemekleri; Askerlik ¢agi gelmis, celbi ilan
edilmis olan mahallenin, kasabanin, kéyin gencleri
toplu halde hareket ederler. Asker olacak gencler
beraber hareket ederler ve davetlere de beraber
katilirlar. Asker yemeklerinde 6ncelikle askere gidecek

olan genclerin aileleri gencleri yemege davet edetler.
Daha sonra mahalle veya kasaba sakinleri tarafindan
davet edilirler. Davet edilmeden birka¢ giin Once
haber verilir ki davetler birbirine denk gelmesin.
Bununla birlikte asker yemeklerine mutlaka imam,
mahalle veya koy sakinlerinden birkac yash kisi ile
muhtar da davet edilir.

Asker yemeklerinde maddi durumu iyi olanlar hem
askerler i¢in kan akitmak hem de onlara yemek ikram
etmek icin koyun keserler. Asker yemekleri icin
belirlenmis 6zel bir yemek olmamakla birlikte
genellikle bulgur pilavi tzerine et haslama yapilir.
Bulgur pilavi ve et pisirilir, altina yufka ekmek dizilmis
bir siniye 6nce bulgur pilavi tizerine de etilave edilir ve
servis edilir. Bu sinilerden birkag tane hazirlanir ve hep
beraber sinilerin etrafina oturularak etli bulgur pilavi
yenir. Ayrica bunun yaninda mutlaka bamya,
mercimek veya kuskus corbast olur. Yemegin ardina
mutlaka ev yapimi baklava veya sttli tatliar ikram
edilir. Son olarak bir ¢ay veya kahve yapilarak hem
askerlere hem de hane sahibine hayir dualar yapilarak
yemek sona erer. Guntumiizde bu gelenek hala var
olmakla bitlikte asker yemekleri biraz daha pratik ve
hizli olmast i¢in kiymali veya Aksaray tava yapilarak da
verilmektedir. Ancak yine de ¢ok yayginlasmamistir.
Hala etli bulgur pilavi yaygindir.

Astire; Islam aleminde bazt aylar, icerisinde
barindirdigt 6zel giinlerden dolayt daha 6nemli
kabul edilmektedir. Islam diinyasindaki bu 6nemli
aylardan biri de Muharrem ayi ve bu ayin onuncu
giinii olan Asure giiniidiir. Muharrem ay1 ve Asure
gund, tarihi siireg icerisinde kendisini her zaman
onemli kilmis olaylarla doludur. Gunumizde
halkimizin bu ay ile ilgili uyguladigt en 6nemli
geleneklerimizden birisi de astre ikramudir.

Sehirlerin biytimesi, nifusun artmast gibi
nedenlere bagli olarak komsuluk iliskileri, mahalle
kiltiird ve yardimlasma eski 6nemini kaybetmeye
baslamistir. Ancak Aksaray merkezinde veya ilce
ve koylerinde mahalle olma olgusu, komsuluk,
yardimlasma ve akrabalik iliskileri hala kuvvetli bir
sekilde devam etmektedir. Soéyle ki; Aksaray
yoresinde Muharrem ay1 hep birlikte idrak edilir
ve hemen her evde astre pisirilir. Aksaray'da
hanimlar toplanir ve hep bir elden kazanlar
kurulur astreler kaynatilir. Kiltirimuzin
muazzam O6rnegi olan astrenin yapimast bazi
islemler gerektirir. Oncelikle agtiresi yapilacak
eve, komsu ve yakin akraba hanimlar toplanir,
evin veya apartmanin bahgesinde ates yakilarak
yorede “hereni” adi verilen ici kalayll bakir
kazanlar icerisinde su kaynatilir ve saglkli hale
getirilir. Asure malzemeleri yikanir temizlenir ve
pisirilecek hale getirilir. Aksaray yoresinde stitli-
tuzlu ve sulu-tatll olmak Uzere iki gesit asure
pisirilir. Her iki asarenin de malzemeleri; bugday
yarmasi, nohut, fasulye, fistik, kayist, kuru tztim,
incirden olusmaktadir. Ancak sutli-tuzlu
asurenin icerisine kugiikbas kemikleri atilir ki
Ozellikle kaburga kemigi tercih edilir. Bu sekilde
kaburga kemigi siitli-tuzlu asareye tarif edilmez
bir tat verir. Tim malzemeler kazanda
kaynatilarak pisirilir ve duast yapilir. Astare duast
bir kazan basinda bir de “oda veya cami cemaati”
tarafindan olmak tzere iki kez yapilir. Yorede oda
cemaati, erkeklerin belirli mekanlarda bir araya
gelerek sohbet etmek icin olusturduklar




cemaattir. Odalara asure pisirilen evin erkegi, kisi
sayisina gore kiiciik kaselerde asure getirir ve hep
birlikte icilerek duast yapilir. Bunun yaninda cami
cemaati imam esliginde eve davet edilir ve asare ikram
edilerek yine duasi yapilir.

Ayrica yoresel olarak cingil denilen kugik
bakraglar ile komsulara dagitilarak ikram edilir. Bu
dagitma islemi gerceklestirilirken yérede ¢ok ince bir
dustince ile goturilecek ev hanesinin kisi sayist goz
ontinde bulundurulur ve bakragclar ikiser ticer kepgelik
asure ile doldurulur. Yine mahallenin veya koéytin tim
cocuklar: palaskalarina (kemerlerine) taktiklart
kasiklart ile hep birlikte asure yapilan evleri gezerler ve
ikram edilen asureden yetler.

Hidirellez; Geleneksel senliklerimizden olan
hidirellez yer yer tarihleri degismekle birlikte Miladi
takvime gére 6 Mayis'ta yapilmaktadir. Islamiyet'teki
darda kalanlarin yardimina kosan, sikintilardan
kurtaran, bereket ve bollugun yaninda ugurun, sansin,
kerametin, kismetin vb. simgesi olan Hizir ve llyas
motifiyle orilid bir inangla anlamlandirilmaya
calisilmistir. Genel olarak Hizir ile Hyas‘m
bulusmasina atfen, kasaba ve schirlerin yakininda
bulunan, yesillik, sulak ve verimli yetler olarak da
bilinen ve “hidirlik” denilen mesire yerleri kutlama
mekant olarak secilmektedir (Kasimoglu, 2007: 27-
30).

Anadolu'nun bircok bolgesinde oldugu gibi
Aksaray'in da merkezinde ve ilcelerinde birbirinden
farklt hazirliklar esliginde hidirillez kutlamalart yapilir.
Aksaray'da hidirellez kutlamalari sélen havasinda
gerceklestirilir.  Aksaray'in hidrellezlerinden birkag
ornek vererek gelenegi daha iyi anlayabiliriz.

Aksaray Merkez; il merkezinde hidirellez
kutlanmakla birlikte eskisine nazaran biraz daha
sontk gecmektedir. Yorede yapilan anlatimlara gore
bundan 20-25 yil 6ncesinde konu komsu toplanilir ve
aralarinda pisirilecek yemekler kararlastirilir, herkes
Uzerine duseni yaparak Mayis'in 6. gini belitli
yetlerde toplanir ve hidirellez kutlanirmis. Bu yerler

daha 6nceden belirlenmis agaclik golgelik yerler
olur ve piknik havasinda kutlamalar aksama kadar
devam edermis. Bir komsu dolma yapar diger bir
komsu sarmasini yapar ve neseyle birlik ve
beraberlik icerisinde kutlamalar
gerceklestirilirmis. Bazen de kutlama alaninda
buyikee t¢ bes tas bulunur ve oldugu yere
catilarak ocak gibi dizilir sac koyulur ve ates
yakilarak borek veya topak pisirilirmis. Yorede
topak ilk agilan yufkaya gore daha kigtik ve daha
kalinca a¢ilan hamur isidir. Béreklerin altina veya
yemeklerin yanina hazirlanir. Ancak eger sadece
topak yapilacaksa mutlaka tereyag: ile yaglanir,
peynir ile diirim yapilir ve yenir. Bunun yaninda
istege gore bazen de pilav yapilir. Glintimtizde de
yer yer bu gelenek devam etse de sehir merkezinin
buyimesi ve kalabaliklasmast sonucunda eski
heyecan ve 6nemini kaybetmistir.

Aksaray, Belisirma Koyt; buradaki kutlamalar
icin hazirliklar giinler 6ncesinden baslar. Yore
halkinin ve halkin yurt disinda olan akraba ve
tanudiklarinin maddi katkilartyla koyun, keci veya
buytkbas alinir. Hayvanlar bir giin 6nceden
kesilir, dogranir ve aksam olunca hazirlanan
kazanlara giizelce yerlestirilir. Boylece Aksaray'da
dayanismanin giizel bir 6rnegi olan hidirellez
hazirliklart baglamis olur. Koy halki evinde var
olan yag, sal¢a, bugday, mercimek gibi tirtinlerden
hazirlanacak olan yemekler i¢in katkida bulunur,
herkes evinde ne varsa onu verir. Ertesi giin
sabahin erken saatlerinde herkes tarafindan
yakilacak atesler icin odunlar toplanir. Kazanlarin
altt yakilarak su kaynatilmaya, etler kavrulmaya
baslanir. Etler kavrulduktan sonra nohudu,
fasulyesi atilarak iyice kivamini almasi beklenir.
Et, nohut ve fasulye kivamini aldiktan sonra yag
ve salca ikilisinden sosu yapilarak ilave edilir ve
servise hazir hale getirilir. Etin yaninda mutlak
surette yine kazanlarla birlikte pilav yapilir.
Yemeklere ilave icecek olarak komposto herkese
itkram edilir.

Selime Kasabasindaki hidirellez
kutlamalarinda, zengin olan evler glzelce
yemekler hazirlar ve komsulart da davet ederek
hep birlikte kutlamalar yaparlar.

Yenipinar Koyt, hidirellezde bir araya
toplanarak kutlama yapar. Atesler yakilir saclar
kurulur ve susamli ¢orekler yapilir, cocuklar icin
de yumurta kaynatilir. Eskilerde ise zengin
evlerine bes alt1 adet kurban gider ve kéy halki ile
beraber yemekler yenir ve yagmur duasina
cikilirmis.




Aksaray Guzelyut ilcesinde ise hidrellez yine bir
takim hazirliklar esliginde ge¢mektedir. Burada farklt
olarak “Gelin Helvas” dedikleri pekmez helvast
yapilir. Mayis ayinin altisitnda Manastir Vadisi'nde yore
halkinin ifadesiyle “hi¢ hidirellez gérmemis,
tizerinden hi¢ hidirellez ge¢memis” gelinlere pekmez
helvast yapilir, gelinler oturtulur ve baslarina al (esarp)
orttlerek helva ikram edilir.

llimizde Hidirellez etkinliklerin en giiclii
kutlandigi bolgelerden biri de Hasandagr koy ve
kasabalaridir. Hasandagi koy ve kasabalari ayn1 giin 6
Mayis'ta Turhasan Tekkesi yaninda Stimri Yaylasinda
bir araya gelirler ve hep beraber Hidirellezi bayram
havasinda kutlarlar. Ozellikle bulgur pilavi basta
olmak tzere cesitli et yemekleri ve aksamdan
hazirlanmis tatl, sarma ve dolmalar ikram edilerek
birlik ve beraberlik igerisinde farkli kéylerin
vatandaslart birbirleriyle gorisip tokalagirlar ve
muhabbet ederler. Hidirellez'de yenen yemeklerin
sifali olacagina inandir. Hidirellez icin yine aksamdan
aile fertlerinden her bir kisi i¢cin yumurtalar sogan
kabugu ile boyanir ve etkinligin yapilacagt yerde
dagitilir.

Ogle yemegini miiteakip koyler arast giires
miisabakalar1 yapilir. Kadin, erkek genc ve ihtiyarlarin
hep birlikte izledigi gtiresler bir sélen havasinda geger.
Tekkenin bulundugu yere seyyar saticilar gesitli
urunleri getiritler ve kéylerden etkinlige katilan halka
satis yaparlar. Boylelikle Simrt Yaylasinda tam bir
panayir havast yasanir. Hasandagi bolgesi koylerinde
yasayan vatandaslar Hidirellezi her yil buytuk bir
heyecanla beklerler ve ¢ok onemli bir gerekgeleri
olmadigr strece tum aileler tekkeye giderler. Bazi
koylerde Stmri Yaylasinda yapilan Hidirellez
etkinlerinden déntldikten sonra kendi kéylerinde de
aynt sekilde ¢imenlik ve yesillik alanlarda Hidirellez
etkinlikleri devam ettirilirdi. Hatta Saglik
Kasabasi'nda kutlamalar ¢ giin devam ederdi. Son
yillarda Hasandag: bolgesi ve Aksaray'in en gérkemli
Hidirellez etkinlikleri Helvadere Kasabasinda
yaptlmaya baslanmistir. Burada gergeklestirilen
programa Hasandagi ve ¢evresinde bulunan tim kéy
ve kasabalar ile Aksaray il protokoli de istirak
etmektedir.

Gorildugt tzere Aksaray'in hemen her yoresinde
birbirinden lezzetli yemekler yapilarak, birlik ve
beraberlik i¢erisinde hidirellez giinleri nese igerisinde
kutlanmaktadir.

Dugiin Yemekleri; Aksaray yoresi diginleri
sadece dugin ginu ile sinirlt kalmayip kiz isteme ile
baslayip kina gecesi de dahil olmak tzere tam
manastyla baslangicindan sonuna kadar bash basina

incelenmesi gereken bir gelenekler zinciridir.
Cunkid digin esnasinda kurulan kazanlarda
pisirilen ikramhk yemekler disinda bir de kiz
istemeye giderken hazirlanan yiyecekler, dugiine
davet edilirken sinilerle dagitilan yaglama, kina
gecesine gotirilenler... Kisacast her bir ant
yoresel tatlarla donatilmistir Aksaray
dugunlerinin.

Dugiin yemekleri ¢ok gesitlidir. Ancak genel
anlamda bakarsak erkek tarafinin ve kiz tarafinin
hazirladigr digtin yemekleri olarak iki kategoride
siniflandirmamiz mimkiindir. Bu yemeklerden
ilki erkek tarafinda hazirlanan giivey yemegidir.
Bu yemege yoresel olarak “damat kondurma,
givey kondurma” denir. Giivey kondurma
yemegi genellikle Cuma giinii cuma namazindan
sonra gerceklesir.

Diigiin sahibi erkek tarafi birkag giin 6nceden
bir biiytikbas keser. Buiytikbasin etinden haslama,
kavurma gesitli yemekler yapilir. Ayrica mutlaka
bir cesit corba yapilir. Icecek olarak iiziim veya
kayist hosafi yapilir. Tlaveten bir de tath olur.
Digtinlerde belirli bir ment olmamakla birlikte
genel olarak bir ¢esit corba, yahni ve pilav olmazsa
olmazlardandir. Sabahin erken saatlerinde
kazanlar kurulur diigtinde yemek yapacak kisiler
ki bu kisiler 6zel olarak tutulmus ascilar veya
koyden mahalleden becerikli hanimlar olabilir.
Yemek yapacak olanlar erkenden diugin evine
gelirler ve yemek hazirliklarina baslanir. Yemekler
bolca yapilir ki tiim mahalleye, kdye, gelen misafirlere
yetebilsin.

Yorede 6nceki zamanlarda diigtin i¢in herhangi
bir giin belitlenmezken giintimiizde diigtinler daha
cok tatil giinleri olan Cumartesi ve Pazar giinlerine
denk gelebilecek sekilde ayarlanir. Dugin
baslamadan 6nce Cuma giinii “glivey yemegi, damat
kondurma” denilen yemek verilir. Bu yemekte
damadin sagdict atanir. Sagdic olmak isteyenler
akrabalar ve komgular eve toplanir, siniler ile
yemekler gelir ve sofralar kurulur. Yemek yendikten




sonra imam sagdi¢ belirlenmesini gerceklestirir. Evde
bulunan kisi sayist kadar rakam belitlenir ve imam
avucunun icine istedigi herhangi bir rakami yazarak evin
tim odalarini gezer, herkesten bir rakam séylemesini
ister. Imamin avucuna yazdigi rakami séyleyen kisi sagdic
olarak belirlenir. Giivey kondurma gerceklestirildikten
sonra leblebi, yoredeki ismiyle cilali leblebi yani sekerli
leblebi ve fisttktan olusan gerez ikrami yapihir. Artik
sagdic belirlendigine gére Tirk bayragi damadin evine
dikilebilir.

Sagdic belitleme gerceklestikten sonra damadin
evinden buytk yengeler bir araya gelerck ti¢ adet sini
hazirlar. Bu sinilerden biri incelek tathist veya baklava,
ikincisi mevsimine gére gesitli meyveler, Gglinciist ise
cerez sinisidir. Cerezlerin oldugu siniye ayrica geline
hediye olarak bir ayna, koku, kolye ve yazma konulur.
Siniler bayanlarin baslar1 tizerinde aymt sirayla tasinarak
gelin evine gotirtlir. Erkek tarafindan gelen sinilerdeki
yiyecekler hayirlt olsun icin gelenlere ikram edilir veya
gelemeyenlere hane halki sayist gozetilerek ikram edilmek
tizere evlerine gonderilir ki boylece sininin gelmis oldugu
ve diigtintin basladigi duyurulmus olur.

Cumartesi sabah damat tirast yapilir, damadin ceket
giydirme gelenegi gergeklestirilir. iImam esliginde dualar
okunarak damadin ceketi giydirilir ve hemen akabinde
yine gelenlere bir yemek servisi yapilir. Ayni sekilde gelin
evine de sagdicin evinden birkag¢ bayan gider ve sagdicin
evinde pisen yemeklerden gotirilir. Tabi bu sirada
damat evinde tim ahaliye yemekler verilir. Cuma,
Cumartesi ve Pazar giinleri damat evinde yemekler
yapilmaya ve gelen herkese ikram edilmeye devam eder.
Ancak 6zellikle Cumartesi giinki yemek daha biytiktiir
ve genellikle bamya ¢orbast, yahni, kavurma, pilav, hosaf
ile tatlidan olusur.

Kina gecest yapilirken dualar okunarak gelinin kusagi
baglanir. Artik baba evinden ¢ikarilan gelin kendi evine
getirilir. Eve girilmeden 6nce taki merasimi gergeklesir ve
arttk gelin damadin kolunda eve girer. Ancak eve
girmeden kapinin Onlnde bereketli olmasi igin
baslarindan asagi bugdaylar sacilir. Ayrica yine bereketli
olmast icin bir testinin icine yine bugday, para ve ¢erez
doldurulur ve gelin iceri girmeden bu testiyi kirar.
Boylelikle gelin eve girer. Aksam erkekler namaza gider ve
namaz déntst imam esliginde sagdicin evinde son bir
damat yemegi verilir.

Dis Bugdayi; Aksaray yoresinde c¢ocuklarin ilk
dislerini ¢ikardiklari zaman yapilan etkinliktir. Bu etkinlik
bayanlar arasinda yapilir. Cocugun ilk disi ¢iktiginda
komgular akrabalar cagirillarak bugday kaynatilir.
Bugdayin yaninda misir ve nohut da kaynatiir.
Kaynatildiktan sonra karisturilir ve lzerine fistik, kuru
tztim gibi ¢erezler dokiilerek gelenlere ikram edilir.

Cenaze Yemekleri; Y6rede insan hayatina dair pek
cok o6nemli anda oldugu gibi 6lim zamaninda da
yemekler ikram edilir. Aksaray sinirlar icerisinde bazt

yorelerde cenaze defini gerceklestikten sonra eve
dontlerek gelenlere “pelte ekmegi” adt verilen
kahvalt: yiyeceklerinden olusan bir yemek verilir. Bu
daha ¢ok Giizelyurt ilgesi ve etrafinda yaygin olan bir
gelenektir. Bazi yorelerde ise komsularn kendi
evlerinde yapip getirdigi cesitli tirlerden olusan
yemekler verilir. Cenazenin oldugu giin ve o glint
takip eden birkac giin, cenaze sahipleri evlerinde
yemek yapmazlar ve sadece bagsaghgina gelenler ile
ilgilenirler. Yemek ve servis isini actl aile bireylerini
distinerek komsular kendileri yapar. Ancak
ginimiizde defin gerceklestikten sonra "kiymalt"
diye tabir edilen pideler kisi sayisinca firinda
hazirlatilarak gelenlere ikram edilmeye baslanmuistur.

Mezar Ziyaretleri; Aksaray yoresinde mezar
ziyaretleri olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir. Yore
halk: atasina ve ge¢mislerine her zaman saygi duyar
ve sahip cikar. Mezar ziyaretleri ile bu dinyadan
ebediyete gé¢miis olanlara dualar edilir ve anilirlar.
Mezar ziyaretleri istenilen her zaman yapilmakla
birlikte daha 6nce belirtildigi gibi bayramlarin arife
gtinleri veya bayram namazlarindan hemen sonra da
yapilir. Aksaray'in  Guzelyurt ilgesinde yapilan
ziyaretler esnasinda yore halki her konuda oldugu
gibi paylasimcr bir tavirla evlerinde bulunan ¢orekli
ekmek, cerez ve seker gibi yiyeceklerden getirerek
gelip dua eden herkese comertce ikram ederler.
Getirilen ikramliklar bir kosede serilen temiz sofra
bezlerinin tizerine dokulir ve herkes istediginden
alir. Bir de 6zellikle Aksaray Giizelyurt ilcesinde
yoresel adiyla “nokul” 6zel olarak hazirlanir ve ikram
edilir. Nokul ekmegi, bildigimiz beyaz un ekmegi gibi
ancak ona gore biraz daha buytk ve farkli bir tat.
Oncelikle hamur mayalanir ve kabarmast icin legen
icinde bekletilir. Kabardiktan sonra Onceden
yaglanmus tepsiye alinir ve tizerine; iki adet yumurta,
bir kasik yogurt, yumusak olmasi i¢in %4 kadar siit ile
¢6rek otu cirpilarak strtlir. Hamurun fazla
kabarmamasi i¢in tizeri birka¢ yerden parmak ile
veya kasigin tersi ya da bicak yardmmuyla cizilir.
Firinlanmaya hazir hale gelen nokul pisirilir ve
Ozellikle mezar ziyaretlerine katilan herkese ikram
edilir. Hatta yore halkinin séyledigine gore yurt
disindan gelen akrabalar, misafirler ¢cok sevdikleri
lezzeti 6zledikleri icin genellikle diger cerezlerden
degil de sadece nokul ¢6regi alirlarmis.




AKSARAY MUTFAGI
ve SOFRA KULTURUNE KISA BIR BAKIS

Islam etkisindeki Orta Asya Tiirk mutfagindaki
yemek adabi ile ilgili Yusuf Has Hacib sunlar
soylemektedir: “Senden buytikler baslamadan yemege
baslama.Yemege besmele ile basla ve sag elin ile ye.
Baskasinin 6ntindeki lokmalara dokunma, kendi
onitinden ye. Sofrada bigak ¢ikarma ve kemik styirma.
Cok obur olma ve pek de stinepe oturma. Fakat ne
kadar tok olursan ol, ikram olunan yemege haz ve arzu
ile elini uzatip ye ki, o yemekleri hazirlayan evin hanimi
memnun olsun. Béylece, zahmet edip sana ziyafet
hazirlayanlarin bu zahmetini de bosa ¢tkarma. Agzina
aldigint 1sir ve ufak ufak ¢igne. Sicak yemegi agzinla
ifleme. Yemek yerken sofra tzerine sturiinme ve
etrafindaki insanlarin huzurunu kagirma. Yemegi olcii
ile ye, zira insan her vakit az yiyip az icmelidir."
(Kézleme, 2012: 110)

Eski kaynaklardan da anlasildigr tzere Turk
kultirinde yazili olmasa bile toplumda kabul gérmiis
bir sofra gelenegi vardir. Evin hanimi tarafindan
yemekler hazirlanir ve tiim aile tiyeleri ile birlikte evin
beyinin gelmesi beklenir ki geleneklerimize gore evin
beyi gelmeden yemege oturulmaz. Evin beyi gelir,
herkes ellerini yikar ve sofra diizenindeki yerini alir.
Ayrica ¢ok eskilerden beridir var olan yemekten 6nce
el ytkama aliskanligi temizlige verilen 6nemi de ortaya
koyar. Sofra duast yapilir ve evin buytkleri yemek

yemeye baslayinca evin diger tuyeleri de
yemeklerine baglar. Ttm Tturk kiltiirinde hakim
olan bu anlayts Aksaray'da da gbzlemlenir.
Yorede yemek ve sofra adabina uygun olarak
sofralar kurulur ve tim aile bireyleri sofranin
etrafinda bir araya toplanir, yemekler yenir. Bu
sekilde sofranin bereketi ve aile bireyleri
arasindaki baghlik, yakinlik artmis olur

Aksaray Evlerinde Mutfaklar: Aksaray
mutfak kultirine deginmeden o6nce Aksaray
evlerinde mutfagin yeri ve mekansal 6zellikleri ile
geleneksel arag-geregleri aktarmak gerekirse;
Aksaray evlerinde mutfak, zemin katta, oldukca
genis ve u¢ bolumlidir. Mutfagt olusturan ilk
bolim islerin goriildigi yerdir. Ikinci boliim,
yerden vyikseltilmis ahsap dosemeye sahip
oturulan yerdir. Uclincii béliim ise yiyeceklerin
saklandigr bugtinkii kiler goérevi goren yerdir.
Yorede zembil olarak adlandirilan t¢linct bolim
derin dondurucularin olmadiglt ginimiuz
teknolojisinden uzak o dénemlerde yiyeceklerin
bozulmadan saklanmast i¢in 15tk almayan ve serin
olmakla birlikte yuksekligi bakimimndan mutfagi
olusturan ilk bolimden yaklasik 2-2,5 m asagida
olan bolumdiir.




Aksaray mutfaklarinda geleneksel olarak
kullanilan arag-gerecler daha ¢ok bakir ve toprak
malzemeden olusur. Kullanim alant bakimindan
yemek pisirmek ve sofra gerecleri olarak iki gruba
ayrilabilir. Yemek pisirmek igin tencere, tava ve
kazanlar bulunur. Ancak bakir veya toprak tencereler
daha c¢ok aile icin pisirilen kig¢ik yemeklerde
kullanihirken biyiik boyutlu bakir kazanlar bulgur
kaynatmak, pekmez yapmak, peynir, yogurt yapmak
icin kullanilir. Ayrica evlerin ginlik ihtiyaclarin
karsilayacak kadar yapilan yogurt icin tencerelere gére
daha kigcik boyutta topraktan ¢émlekler bulunur.
Yemek pisirme isi evlerin iginde bulunan ocaklarda

yapilir. Kiigiik kasaba ve koylerde evlerin bahgesinde
genellikle yazin tas ve topraktan yapilmuis kiicik
boyutlu ocaklarda veya firinlarda pisirilir.

Sofra icin Aksaray'da geleneksel olarak bakir
siniler, sinilerin altina ylksekligi saglamak icin
kasnaklar konur ve en alta da tertemiz sofra bezleri
serilir. Yo6re halkinin temizlige verdigi 6Gnemden dolay:
bu sofra bezleri yemek yeme veya mutfakla ilgili isler
disinda herhangi bir yerde kullanilmaz. Yemekler i¢in
tahta kasiklar ve cesitli ebatlarda bazilart siislemeli
bazilart sade bakir tabaklat, taslar kullanilir. Yemek
yaninda ayran, komposto gibi icecekler icin ise tek
veya iki kulplu ya da kulpsuz bardaklar bulunur. Bu
bardaklarda ayni tabaklarda oldugu gibi bazilar
suslemeli bazilari ise stislemesizdir. Buradan hareketle
yore insaninin misafire verdigi 6nem ve degeri
anlamak mimkin. Cinkd hala ginimiiz de dahil
olmak tizere misafir agirlanacagt zaman en glizel
tabaklar bardaklar ¢ikarlir en giizel sofralar kurulur
misafirperver Aksaraylilar tarafindan. O dénemlerde
de muhtemelen misafirler icin stslemeli sini, tabak ve

bardaklar bulunurdu.

Yemek pisirilen toprak kaplar da cesitli sekillerde
ve boylarda yapimistir. Yemekler ¢esitli boyda ve
derinlikteki gtiveglerde firina strilerek pisirilirken, alt1
diz, cesitli buyuklikte kulplu ¢omlekler tandir

icindeki sicak kiile gomiilerek pisirilmektedir. Siit
haranida kaynatildiktan sonra (haraninin kalayr iyi
ise) icinde veya toprak kapta mayalanmakta, ayran
turfanda ¢alkalanip tereyagi uretilmekte, soguk su
Guzelyurt'ta tUretilen testide bekletilmekte,
kupalarda su icilmektedir. Toprak kaplar yorede
gida saklamak i¢in de kullanilmaktadir.

Yoredeki bahgesi olan evlerin avlusunda, kiler
olarak kullandiklari bolmede tandir ocaklart yer
almaktadir. Yaklasik 60-80 cm derinlikte yapilan
toprak tandir haznesi, tandirin sigacagindan biraz
daha biyiik acildiktan sonra saman, toprak, ¢akil,
su ile yalitim yapilarak topraga yerlestirilmektedir.
Daha sonra sac tizerinde yufka pisirirken, arka ve
onde hava bosluklart kalacak sekilde iki kenarina
yukselti yapilip kullanilmaktadir. Tandirin iginde
calt ¢irp1, samanin kuru aniz kisimlari, kozalak,
budanan dallar veya tezekle ates yakilmakta ve
sacin Uzerinde yufka, mayal, bazlama, sac
pideleri, gozleme gesitleri pisirilmektedir. Hamur
pisirme isleminden sonra farkli bir sac cukur
kismina dokilen bugday, nohut, kenevir, misir
Ozel ¢ali sipurgesi ile kavrularak ¢erezlik kavurga
hazirlamaktadir. Sacda pisirme islemi bittikten
sonra, tandirin sicak kiali icine aldigt kadar
comlekte corba, keskek, et gibi yemekler, pancar
dogrudan kiile gomiilerek pisirilmektedir.

Gelencksel sofralar kurulurken yere sofra bezi
serilmekte, tistiine kasnak ve yemeklerin dizilecegi
bakir tepsi yerlestirilmektedir. Yemek yenirken
tahta kagiklar, toprak kupalar, bakir masrapalar, su
testisi, bakir tabaklar ve taslar kullanilmaktadir.

Eskiden evlerde bulunan sokularda bugday
tokmakla déviltp el degirmeninde 6gutilmekte,
kalburdan, elekten gecirilmektedir. Guinimiizde
bugday degirmenlerde oguitilmekte, bugday
ckmeyenler ise markette satilan unu alip
tiketmektedirler.




Aksaray Mutfaginda Yemek Cesitleri ile Ilgili
Notlar

Aksaray bolgesi incelenmeye deger ender bir
mutfak ve yemek kiiltiiriine sahiptir. Oyle ki bélgede
ilging bir kiltir ¢esitliligi varligini koruyarak devam
eder; hala konar-gécer yoruklerin bulunmasi,
Gilzelyurt goécmenleri, yorenin yerlesikleri...
Boylesine genis bir kiltir ¢esitliliginin, mutlaka yemek
gesitlerine de katkisi olmustur. Bolgeye ait yoresel
otlar, hamur isleri, tathlar, sebze, et yemekleri... Tim
bunlarin yaninda Aksaray'a 6zgii meyve ve sebzeler ile
meyve ve eti bulusturan yoresel yemekler tadilmaya
deger farklilezzetlerdendir.

Kiltirimuzde 6zel bir yere sahip olan ¢orba
Aksaray'da da 6nemini korur ve corbalar bircok sebze
ile hububat trtinlerinden yapilir. Aksaray'da ¢corbanin
yaninda cesitli sebze ve et yemekleri, hamur isleri,
tatlilar, icecekler ve meyvelerden olusan kendine has
bir mutfak kiltiirt dikkat ceker. Hamur isleri arasinda
Ozellikle “mayali” denildiginde akla gelen ilk yer
kesinlikle Aksaray olmalidir. Bunun yaninda bir de
ozellikle Ramazan ayinin vazgecilmezi olan yoresel
dille “Aksaray Tahinlis1” yani “Aksaray Tahinlisi” de
tadilmaya deger ender lezzetler arasindadir. Sadece
hamur isleri degil bunun yaninda zengin bir sebze ve et
yemegi Aksaray'da dikkate deger cesitliliktedir.
Ornegin “Borani” yére mutfaginda farkls
yemeklerden biri olarak gosterilebilir. Eti ve meyveyi
bulusturmastyla insanlara farkli bir lezzet, tat sunar.
Bunun yaninda yore tariminda 6nemli yer tutan
pancar mutfaklarda da kendini g6sterir. Maharetli yore
hanimlari pancart yemek ve tatli c¢esitlerinde
degerlendirir.

Suda haslanip yagda kavrularak hazirlanan sebze
yemeklerine borani denilmekteydi. Piring, 1spanak
yahut patlican, sogan ve sarimsaktan yapilan borani,
Dogu tilkelerine has bir sebze yemegidir. Adint Harun
Resid'in oglu Halife Memun'un esi Baran'dan alan bu
sebze yemegi, Turklerin Anadolu'ya gelmeden 6nce
bilmedikleri, muhtemelen g6¢ esnasinda yahut
Anadolu'da 6grendikleri bir yemek tiirtiydi. Borani,
Selguklu Anadolusu'nda gerek tadi gerekse kokusu
¢ok sevilen ve yagla kavrulduktan sonra genellikle
tzerine yogurt eklenerek tiketilen bir sebze
yemegiydi: “Seher ¢agi, bana coskun bir ses geldi;
kalyadan, boranidan giizel bir koku geliyor burnuma”.
Ayrica borani, sebze yemegi olmast hasebiyle
sindirimi kolay olan hafif bir yemekti: “Bir kerem
sahibinin, glizelim, lezzetli yemeklere istaht varsa, bu
istah gercekse bir butla borani ast agir gelmez ona”
(Uzunagac, 2014: 80).

Aksaray yoresinde borani biraz farklilagarak et
ve ayva ile yapilmaya baslanmistir. “Ayva Borani”
olarak adlandirilan yemek, meyve ve eti
bulusturan yore farklihgr ile takdire sayan yerel
tatlar arasindadir.

Corbalar

Aksaray corba cesitleri bakimindan oldukca
zengin yorelerimiz arasindadir. Corbalar, yorede
yetistirilen tahil Griinleri bulgur ve bugday, bamya,
et, domates ve daha bircok hububat- sebze gibi
trinler kullanidarak yapilir. Ama ¢ogunlukla
bugday ve bugday urtnleri kullanilir. Corbalar
yemeklerden 6nce tiiketilmektedir. Yorede asure
sutli-tuzlu veya eksi pekmez-su ile pisirilerek
yapildigt zaman ¢orba olarak tiiketilmektedir. Bu
corba asure ayinda, tatlt asure gibi komsulara
dagitilmaktadir. Avcilik zamaninda yakalanan av
hayvanlari haslanip yemegi ve suyundan g¢orbast
pisirilmektedir.

Anadolu'nun her yoresinde yapilan tarhana
Aksaray'da dévilmis bugday veya kirigindan
t¢gen tarhana, un ve dogranan sebze ve otlardan
pisirilerek veya ¢igden yogrulup kurutulan un
tarhanasi, siit ve undan yogrulup kurutulan, sttle
pisirilen sit tarhanast yapimaktadir. Ayrica
yorede Ozellikle cocuklarin ve yaslilarin severek
yedigi cerezlik tarhana yapilmaktadir. Ciglictik
adt verilen cerezlik tarhana tggen tarhana
yapilirken daha ince dokulup kurutularak
hazirlanmakta, soguk kis gecelerinde soba
ustiinde kizartilip ¢itir ¢itir yenmektedir. Yaslilar
bu gerezlik tarhanayi siitle yumusatarak, bugday
unu karstirarak, tatlt olarak yemek isteyenler ise
pekmeze veya bala bandirarak cevizle, yer
fistigiyla birlikte yemektedirler.

Ozellikle Aksaray'da Tirkmenler arasinda,
Anadolu'nun bircok bolgesinde farklt isimlerle
bilinen sifali gavurcuk otu (Kastamonu'da
cavurmancart, Kahramanmaras'ta tirsik, diger
yorelerde Andirin'in doktoru, yilandili,
yilanyatagi) ile ¢orba pisirilmektedir. Gavurcuk
otu asla ¢ig olarak yenmez, pisirildigi zaman
ozellikle soguk alginligr icin sifa kaynagidir. Bazi
yorelerde otun acisint almak icin un ile mayalanir,
sabah pisiritken Gstindeki sulu un atilarak
pisirilmektedir. Bazi yorelerde haglanip suyu
stzdurip islatilmis bugday, kuru act biber ve erik
eksisi ile birlikte pisirilmektedir. Faydasini
bilenler, mevsiminde ocaklarindan otu toplat,
kurutur ve bez torbada saklarlar.




Sebze Yemekleri

Bolgede sebze ihtiyact genel olarak ilge ve kdylerde
insanlarin kendi bag ve bahgelerinden ekip
diktiklerinden karsilanmaktadir. Aksaray il
merkezinde ise bahgeli evlere sahip olanlar gunliik
ihtiyaglarini  karsilayacak kadar sebzeyi kendileri
eckmektedirler. Genel olarak taze sebze tiketimi
yaygindir. Ancak Aksaray merkez ve ilgelerinde,
koylerinde kis icin bircok sebze kurutulmaktadir.

Kaynaklardan elde edinilen bilgilere gére Aksaray
pazar kulturt cok eskilere dayanmaktadir. Bazi
kaynaklarda Selguklular déneminde belli yerlerde
pazarlar kuruldugu belirtilmis; ancak pazar isimleri ve
yerleri ile ilgili olarak net bir bilgi edinilememistir.
Bunun yaninda Aksaray halki eski dénemlerde sebze
ve meyve ihtiyacint civar kdylerden gelerek trtinlerini
sergileyen “Kasaplar Carsisi”’nda bulunan birkag
manavdan temin etmekteyken gunimizde “Sal,
Cumartesi ve Pazar Pazarlar”ndan temin eder. Bu
pazarlar her hafta belirtilen giinlerde kurulmakta ve
halk aradigr tim uriinlere buralardan taze sekilde
ulasabilmektedir. Ayrica ginimizde sehir
merkezinde marketlerde ve manavlarda da mevsimi
olsun olmasin her zaman sebze temin
edilebilmektedir. Mevsiminde taze olarak tiketilen
sebzeler ayrica kis ayinda tiketmek duzere
kurutulmakta, tuzlanarak veya cesitli yontemlerle
saklanmaktadir.

Yorede cactk olarak adlandirilan, her
tirli sebzeden sulu yemek yapilmaktadir.
Bazen cacik igine bulgur atilmakta, bazen
eksili veya pistikten sonra Ustiine sartmsaklt
yogurt dokulerek pisirilmektedir. Kabak
ciceginden pisirilen kabak gili cacigi da
yoreye ait 6zel tatlara 6rnektir.

Kabagin c¢ok cesitli olarak yetistirildigi
Aksaray'da, 6zellikle eskiden siklikla yapilan
kara kabak sarmast farkli bir islemden
gecirilerek yapilmaktadir. Kara kabak
tazeyken hi¢ kopartmadan, helezon seklinde
kesilip, ince aga¢ dallarina asilarak
kurutulmakta ve bez torbalarda |
saklanmaktadir. :

cigegi), fasulye, bamya, domates kurutularak :
kis aylarinda yemegi sevilerek
tiiketilmektedir.

Aksaray yoresindeki mutfaklarda kirmizi
renkli olgun domates fazla kullan11maktad1r

yemek veya tursu yapimaktadir. Eskiden dag
koylerinde domates yetistiremeyen koéy halks
kirmizi biber yetistirerek ve kurutarak
yemeklerinde stklikla kullanidmistir. Bu aliskanlik
gunimizde de Hasan Dagt eteklerindeki
mutfaklarda aynen devam etmektedir.

Sila kabagindan yapilan sulu yemek de
gecmisten gunimiize ulagan, yoreye Ozgu bir
lezzettir. Ata tohumlarini saklayan anneler
kizlarina miras birakmis ve ginimiizde de az da
olsa evlerde siila kabag pisirilerek yenmektedir.

Et Yemekleti

Bolge diger tim yemek cesitlerinde
oldugu gibi et yemekleri bakimindan da zengin bir
mutfaga sahiptir. Deniz bolgesi olmamasina
ragmen Aksaray tatl su balikciligr sayesinde elde
edilen balik cesitlerinden yapilan yemekleri ile
deniz bolgeleri ile vyarisabilecek niteliktedir.
Baligin yaninda kuzu eti, dana eti ve av etlerinden
de yapilan yemekler mutfaklari siisler.

Yorede halk gecimini ¢iftcilik ve hayvancilik
ile saglamaktadir. Koéylerde hayvancilik yapan
aileler kegi veya davar beslemektedir. Eskiden her
evde bir inek ve kegi beslenmekteyken,
ginimiuzde sehir yasantist buna engel olmaktadir.
Cogu zaman halk marketlerden gidalarini satin
almayt tercth etmekte, tuketici aliskanliklart




gelenek ve gorenekleri ortadan kaldirmaya odaklt
olarak gtinliik yasamu sekillendirmektedir.

Aksaray halki eti sade olarak pisirip bulgur pilaviile
birlikte, az miktarda da olsa bakliyat veya sebze
yemeklerine ilave ederek yemeyi tercih etmektedir.
Kurbanlik etler kavurma et, tuluga basma veya
kurutularak karabas olarak degerlendirilmektedir.
Sakatat urtunlerden de c¢orba, kavurma olarak
hazirlanip firinda veya tandira goémilerek
yararlanilmaktadir.

Bolgede yapilan balikeilik hakkinda bilgi vermek
gerekirse; Mamasin, Hirfanli ve Kiltepe Baraj
Goller'inde tatlt su levregiyle aynali sazan baliklari
yetistirilmektedir. Yine ¢ok sayida golette levrek,
sazan, alabalik ve yayin baligt yetistirilmektedir.
Melendiz Daglari'ndan dogan ve Tuz Géliine dokiilen
Uluirmak'ta ¢ok sayida mercan baligi bulunmaktadir.
Mamasin Baraj Goélu'nde yetistirilen tatlt su 1stakozu
(kerevit) yurt digina ihra¢ edilmektedir.

Hirfanli Barajindan ¢ikan baliklardan genelde;
1zgara, tava ve bugulama yapilir. Bugulama Sartyahsi
yore halkina 6zgt, balik, tavuk ve act soslu olarak
yapilmaktadir. Genel olarak sazan baligindan yapilir.
Bunun yaninda balik boyut olarak biraz buyiikse; acilt
sos, ezme salata ve bol sarimsakli bir sos hazirlanarak
ici doldurulur ve pisirilir. Ayrica yine yoreye 6zgt balik
pullart temizlenmez sadece ici temizlenerek 1zgara
yapilir ki bu usulde yapilan 1zgara yoére halki ve gelen
konuklar tarafindan sevilerek tiiketilmektedir.

Melendiz Cay'inda serpme ag ile karabalik tutulur.
Tutulan karabaliklar eve gétirilerek temizlenir,
baligin karin kismi yarilir ve i¢ine; bulgur, Gziim, ceviz
gibi sebze ve meyvelerden 6zel bir sos hazirlanarak
bakir tencerede pisirilir. Ayrica bakir tencere altinin
tutmamast ve yapismamasi icin de alt kisma igde
dallart dosenir. Yore halki karabaligin yemegi ile
yetinmemis bir de sifa amaci ile kemik kiriklari tizerine
karabalik etini sarar. Yore halkina gore; kiriklarin
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tzerin karabalik eti sarildiginda kirik kemik ti¢ giin
igerisinde iyilesir. Eski buiytiklerin inanigina gore
bir de karabalik eti fazla tiketilirse eskiden olusan
yaralarin tekrar agilmasina sebep olabilirmis.

Avcilik yoninden Aksaray, tabiatin
insanogluna bahsettigi ender yerlerden biridir.
Agustos ayinin 15'inde agilan ilk sezon avlars
Yesilova, Yesiltepe, Pecenek ve Gilagag
bélgelerinde ¢il keklik, bildircin ve bagirtlak avi
olarak Eylil ayinin sonlarina kadar devam eder.
Ekim, Kasim ve Aralik aylarinda Hasandag:
bolgesinde keklik ve tavsan avi yapilir. Kis
aylarinda culluk, kaz ve 6rdek ile tavsan avi buytk
onem tasir.

Aksaray'da Av, Balik ve Et Yemekleri; Acilt
Sazan Dolmasi, Aksaray Tava, Ayva Borani, Balik
Izgara, Bildircin, Cullama, Disli Balik Kizartmast,
Dévme Koéfte, Et Haslama, Et kavurma,
Hasandag:t Testi Kebabi, Herse, Horoz
Doldurma, Lop Et, Hasandagi Koftesi, Sulu
Kofte, Tas Kebap, Tavsan Yahnisi, Tavuklu Balik
Bugulama, Tenekede Killik Bogasi, Comlekte
Balik Dolmast, Tirit, Tulum Kebabi, Tuzda Balik,
Tuzda Kaburga, Yahni, Calla, Tas Kebab:
Aksay'in gozde et yemeklerindendir.

Dolmalar-Sarmalar

Aksaray yoresi dolma-sarma yemeklerinde de
fazlaca ustalasmistir. Yorede ozellikle tarimi
fazlastyla yapilan kabak ve kabak gtilti dolmast
dikkat ¢ekmektedir. Dut yapragt sarmasi, Halep
(Patlican), kuru sebze dolmalart ve bunun yaninda
daha bircok dolma sarma bulunmaktadir. Ancak
yemekte usta Aksarayli hanimlar kiraz agact
yapraklarinin act oldugunu ve bu ylzden
sarmasini yapmadiklarint belirtirler.

Ebegtimeci Sarmast, Ayva Dolmasi, Bumbar,
Dut Yapragt Sarmast, Gomlek Sarmast, Iskembe
Dolmasi, Kabak Giuli Dolmasi, Kaburga
Dolmasi, Kuru Sebze Dolmasi, Lahana Sarmasi,
Pancar Yapragi Sarmasi, Pekmezli Ayva Dolmasi,
Sogan Dolmasi, Yaprak Sarma Aksaray'in leziz
dolma ve sarmalaridir.

Hamur Isleri

Aksaray bugday tiretiminde Turkiye'nin g6zde
schirlerinden biridir. Buna bagli olarak da
bugdaydan tretilen Grinlerden yapilan yemekleri
de olduk¢a zengindir. Belirtmek gerekir ki
Aksaray Cumhuriyet déneminin ilk un
fabrikalarindan birine sahip olmustur. Durum




boyle olunca hamarat Aksaray hanimlari bu avantajt
kullanarak ellerindeki lezzeti adeta dile getirmisler ve
hamur isi denilince Aksaray yoresinin akla gelmesini
saglamislardir. Hamurdan saymakla bitmeyecek gesitli
yemekler, tuzlu borek-¢orekler, tathlar, ekmekler
yapilir Aksaray'da.

Evlerde ekmek olarak yufka ekmek, tandir ekmegi,
mayali veya bazlama cesitleri pisirilmektedir. Yufkanin
kiiciik ve daha kalinca agilan hamur isine “topak,
sebit” denir, sicakken yaglanip dirtim yapilir. Yufka
ekmegi kesikle, yardimlagilarak 2-3 ay, tandir ekmegi
ise bir ay yetecek miktarda hazirlanmaktadir.
Gizelyurt ve Gulagag yoresinde tabant delik, alttan
ateslenen firinlarda, bir ay yetecek kadar ortast delik
ekmekler pisirilmekte ve saklanmaktadir. Yorede
hayvancilik yapanlar ekmek pisirirken Oncelikle
besledikleri képekler icin ekmekleri pisirmekte, daha
sonra kendi ekmeklerine ge¢mektedirler.

Baz1 borek ve tatlilar 6zel pisirme teknigi ile sac
arasinda pisirilmektedir. Kapak boregi, kivirma, su
boregi, baklava, incelek tatlis1 veya boregi pisirilirken
¢ ayagin tzerine sini yerlestirilip tstiine sicak kille
kaplanan sac kapak yerlestirilmektedir. Alttan ve
Ustten, yavas yavas pisen borek oldukea lezzetli ve
markalagmasi gereken tGrtinlerimizdendir.

Yorede hamur gesitli sekillerde kesilip daha sonra
yenmek tUzere kiplerde ve bez torbalarda
saklanmaktadir. Mantilar tiggen seklinde kapatilip i¢
malzemesi olarak kiyma, peynir (piruhi), patates,
mercimek, otlar kullanilmaktadir. Cimcik manti
hamuru fiyonk sekillerde haslanip tstiine kiymalt hare
dokilerek yenmektedir. Kibrit ¢opti seklinde kesilen
hamurlar eristelik hazirlanip eriste pilavi
pisirilmektedir.

Hamur Yemekleri; Cigleme, Cimdik Mantt
(dizme), Eriste Pilavi, Hamur Mantisi, Havu (Tuzlu
Bulamacg), Kesme Manti (Tatar), Ovalamag¢ (
Ufelemeg, Ovcalama, Ocalama, Ufalama), Uggen
Manti (Dolma Mantr)dir.

Tuzlu Hamur Isi

Kombe, Tahinli Corek, Bey Dolamasi, Sitkma,
Kaygana, Sogan Boregi, Patates Boregi, Yumurtal
Kaymakli G6zleme, Sebzeli Gozleme, Kapak Boregi,
Tuzlu Susamli Kurabiye, Ispanakli G6zleme

Tath Hamur [si

IncelekTatlis;, Asker Kurabiyesi, Sarigt Burma
/Oklavadan Cekme , Kalburabasti, Gul Tatlist, Tatlt
Katmer, Un Bulamact, Kuymak, Okiiz Helvast (Stkma
Helva), Tatli Ovmag, Baklava, Burma,, Pekmezli Un

Helvasi, Serbetli Pide, Cevizli Pekrpezli Kurabiye,
Aksaray, Tahanlisi, Sini Tatlisy, Irmik Helvasi,
Kadayif, Cimbiz-Catal Tatlst.

Ekmekler;

Mayali, Saglik Kasabast Ekmegi (kombe),
Topak Ekmek, Gevrek, Akin Mayalisi, Yufka
Ekmek, Gelveri Ekmegi, Somuncu Baba Ekmegi.

Otyemekleri

Yore, iklimin ve cografi etkenlerin vermis
oldugu avantaj ile kendine 6zgl c¢esitli otlara
sahiptir. Yorede oOzellikle Hasandagr essiz
gorunimiiniin yani sira bitki ¢esitliligi ile de
bélgeye ayri bir deger kazandirmustir. Hasandag:
haricinde suyun bol oldugu mezralarda, ekin
tarlalarinin icerisinde, kiyisinda yemegi yapilan
bircok ot yetismektedir. Bu ¢esitlilik dogal olarak
Aksaray mutfagina da yansimistir. Ot
yemeklerinden cacik, salata, borek siklikla
yapilmaktadir.

Yorede 6nemli bir dag olan Hasandag: bitki
cesitliligi bakimindan kiymetli bir yere sahiptir.
Hasandagi'nda yetisen Ozelligi olan ve baska
daglarda pek bulunmayan bazi bitkileri ve
mutfaktaki kullanimlarina deginecek olursak;
kangal cinsinden dikenli, yesil ve gtir bir bitki olan
“styirma’nin dis kabuklari soyularak c¢ocuklar
tarafindan ¢ig bicimde tiketilir. “Gelin Tirnagi,
Mercimelek, Madimalak™ ad: verilen kiicik bir
bitkinin tereyagi, sogan ve bulgur ile kavrularak
yemegi yapilmaktadir. Dagin eteklerinde volkanik
taslar arasinda “Yivis” olarak taninan ve 1spanak-
pancar yapragina benzeyen bitki ¢ig iken agiz
yakict ve acidir. Ancak kurutulmus erikle
haslanarak bulgurlu yemegi yapilmaktadir
(Konyali, 1975: 3022). Madimak y6rede diger ismi
“kadibannagr” otu Hasandagi'nda karlar erimeye
baslayinca kendini yavas yavas gostermeye baslar.




Madimak hem ilk ¢iktiginda taze olarak hem de
kurutulup kis yiyecegi olarak da tiiketilir.

Hasandagi'nda ova mantarlarindan dahalezzetli ve
yorede “Domala” olarak bilinen ve patatese benzeyen
bir mantar tiri de yetismektedir. Bunun yaninda
limon gibi eksi ve istah agict ve yonca yapragini
andiran “Kuzukulags” yetisen diger bir bitkidir. Yufka
ve mayali ekmek icerisine tuzlanarak serpistirilir ve
durim biciminde yOre halki tarafindan tiketilir
(Konyali, 1975: 3022).

Cavircikotu: Yoredeki adiyla cavircik otunun
Kastamonu'daki adi “cavurmancari”,
Kahramanmaras'daki adi “tirsik otu”, Konya -

Seydisehir'deki adi “yilan yatagi, yilan bag1”,
Antalya'da “yaban mancari”dir. Ot zehirlidir, taze
olarak yenirse agizda sisme ve yaraya yol acabilir.
Cavircik otunu ancak bilenler pisirebilir. Cavircik otu
cok sifalidir ve ad1 farkli olsa da her yorede dogal ilag
olarak tiketilir. Aksaray'da Hasandagi eteginde
bulunan Yenipinar Koyt'nde siklikla cavircik otu
corbast igiliyor, hatta yoreden géemis, yurtdisinda
yasayan halk otun kurusunu kéyden siparis etmekte ve
faydasint bildikleri icin 6nem vermekteler. Otu
topladiktan sonra tiketmek icin haslayip zehrini
gideriyor, kurutup keselere koyuyor ve kilerde
sakliyorlar. “Yoérede “gavurcuk otu” ekin tarlalarinin
kenarlarinda, yabanda (ekip bicilmemis, el degmemis
yetlerde) yetisir. Toplanip eve getirilen ot giizelce
yikanir ve kurutularak yemegi yapilir. Kurutulmadan
tiketilmez.

Kazan Kulbu ismi ile anilan ve yore halkinin tabiri
ile mayhos bir tada sahip ot suyu ¢ok sevdigi icin daha
cok sulu mezralarda yetisir. Kurutularak kis yiyecegi
olarak tiiketilir.

Yoreye 6zgi, cayirlik yerlerde gesitli mantarlar da
yetismektedir. Bu mantar tirlerinden bazilary; diken

gbbelegi, kabak gbbelegi, damar gobelegi ve
domalan mantart. Mantarlar bulgur ile pisirilerek
yemek yapildigi gibi peynir ve ¢esitli malzemelerle
karistirilarak borek ici olarak da hazirlanir.

Yo6rede yetisen ve yabani marul olarak bilinen
citlik 6zellikle baharda sofralarin vazgecilmezidir.
Toprak tzerinde, her yerde yetisebilen citlik
oldukea lezzetlidir. Ot ¢esitliliginin oldukea fazla
oldugu y6rede yabani otlarin timiinden borek ici
hazirlandigr gibi bazilarindan yemek ve ¢orba da
yapilir.

Yorede yetisen otlardan bazilari sunlardir:
Karaavluk, Mercimelek (Kadibannagi, Madimak,
Hanim Banagr), Dede Sakali (Teke Sakali,
iskalof), Isgin,Citlik, Act Citlik, Kuskusu, Tgnelik,
Yaban Pirasasi, Yabani Ispanak, Efelek, Kizogluk
(Kuzu Kulagy), Turp Otu, Act Tere, Yemlik, Ciris,
Tirsik, Ebegimeci, Kaz Ayagi, Hardal Otu,
Kohum, Nane, Rezene, Yarpuz, Kekik, Borcak,
Isirgan Otu, Yumurtalik Otu, Kus Yemligi,
Gelincik, Cavircik Otu, Cilbir Mantari, Domalan
Mantari, Gobelek Mantari, Sirken Otu
Kavurmast, Sitken Otu Yemegi, Temizlik Otu
Yemegi, Yivis Yemekleri Aksarayli bayanlarin
pisirdigi bir¢ok yerde bulunamayacak ot
yemeklerindendir.

Pilavlar

Yore tariminda 6zellikle bugday 6nemli bir yer
tutmaktadir. Bunun yansimasi olarak bugdaydan
elde edilen bulgur da y6re mutfaginda kendine
Ozel bir yer edinmistir. Ancak sadece bulgurdan
yapilan pilavlar degil piring pilavi da yore
mutfaginda kendine has bir yere sahiptir. Sade
yapilan pilavlarin yaninda cesitli sebzeler yaninda
kuskus gibi gesitli hamur islerinin de katildigt
pilavlar yoreye 6zgti tatlardandir.




Bulgur ve bulgur trtnleri Aksaray
mutfaginin ana kaynagini
olusturmaktadir. Bulgur pilavi sade,
sebzeli, otlu, mantarly, etli ve bakliyatl
olarak pisirilip yogurtla, Ramazan
ayinda hosafla her o6ginde
tiketilmektedir. Hindi, tavuk,
kaburga, balik veya tavsan dolmast
hazirlanirken bulgurlu i¢ pilav
hazirlanmaktadir. I¢ pilav pisirilirken
kus Gzimdu, ceviz veya yer fistig ilave
ediliyor ancak cam fistigt tercih
edilmemektedir.

FregliPilav, Katikli As, Kuskuslu
Pilav, Mantarli Bulgur Pilavi, Yufka
Ekmekte Mercimekli Pilav, Patatesli Pilav,
SultanhaniAg1, Testi Pilavi, Yogurtlu Bulgur Pilav,
Yorik Pilavi, Sebzeli Bulgur Pilavi birbirinden leziz
Aksaray pilavlarindandir.

Salatalar

Yorede hemen her bir bolgemizde her bir
yoremizde; sogan, domates, salatalik ve biber ile
yapilan ¢oban salataya ek olarak; Ekecik Salatasi, Etli
Batirik Salatalari da sofralarda yerini alir.

Baklagiller

Yore baklagil bakimindan sadece kendine
yetebilecek kadar tretime sahip olmakla birlikte cesit
bakimindan yeterlidir. Tarim sehri olmasinin avantajt
ile Topalak, Nohut Yemegi, Comlekte Kuru Bakla,
Canakta Kuru Fasulye baslica baklagil
yemeklerindendir.

Tatlhilar

Aksaray tariminda sebzeciligin yaninda
meyvecilikte 6nemli yer tutmakta olup 6zellikle son
zamanlarda devlet desteklemesiyle meyve agaclarinda
artty  gozlenir. Durum bdyle olunca meyveler
mutfaklarda gerek kurutma olarak gerek yemeklerde
gerekse de tatlilarda gesitli sekillerde degerlendirilir.

Aksaray Tatlilar;; Armut Kavurmasi, Kayist
Kavurmasi, PestilKavurmasi, Kabak Tatlisi, Kara
Erik Kavurmast, Incir Kavurmast, Kopukli Helva
(Bulama), Pekmezli Kavut, CugictkTatlisi, Asure,
Sttlag, Pelete — Pilize, Aside (Kedi Batmaz), Dolaz,
Cigleme, Zerde, Agda, Karda Pekmez, Koftd, Sutli
Irmik Tatlist, Incir Dondurmasi, Hésmerim, Yufkali
Hosmerim, Stitlii Kabak, Yumurtali Pestil Kavurmasi,
Pestil Kizartmast, Kaygana'dir.

Igecek-Hogaf-Serbet

Daha o6nce de belirtildigi gibi tarimda
meyveciligin verdigi avantaj ile tretilen meyveler
sadece tathilarda degil icecek olarak da hazirlanip
tuketilir.

Aksaray icecekleri; Kayist, Uziim, Armut,
Elma, Ayva, Dut, Pekmez, Kuru Uziim, Karpuzlu
Ayran, Uziim Eksisi, Sira, Koruk Suyu, Gl
Serbeti, Kak Hosafi, Agiz-Bulama'dir.

Meyveler

Yoérede tiziim, elma, ahlat, armut, erik, kayisi,
dut, igde, kavun, karpuz bolca ekilip
tiketilmektedir. Turkmenlerin yerlesim
yerlerinde 6zellikle dag erigi eksisi, ayva, koruktan
eksi yapilmakta ve yemeklerde kullanilmaktadur.
Armut, Gzum, alig, kizilcik ve pancardan pekmez,
sirke, recel yapilmaktadir. Tim meyveler taze
olarak tiketilmekte, kurutularak kis aylari icin
saklanmaktadir. Yo6renin elmalart oldukca
lezzetlidir ve tanitilmayt beklemektedir.

Eskiden Aksaray yoresinde igde ve innap
(hinnap) agact ¢ok¢a bulunmaktadir.
Mevsiminde igde cigekleri actigt zaman kokusu
cevreye yayilip insanlarin bolgeye akin etmesini
saglarmis. Ozellikle erenlerin bu kokunun da
etkisiyle bolgeye gelerek yerlestigi rivayet
edilmektedir. Sultanhani'nda eskiden anneler
bebeklerine igdeyi kavurup mama olarak
yedirmektedir.




AKSARAY MUTFAGINDA
FARKLI BIR ORNEK
HAMIDIYE-ALACA
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Aksaray yemek kiltirini zenginlestiren yerlerden
biri de Hamidiye - Alaca'dir. Hamidiye'nin kdy olarak
kurulmaya baslamast 1900 yiina rastlamaktadir.
Sultan II. Abdulhamid Han déneminde Kirim'dan
gb¢ ederek Aksaray'a yerlestirilen Kirim Tatar
Turklerine ait koytin ismi Sultan Abdulhamid
Han'dan dolayt Hamidiye olarak anidmistir. Daha
6nceleri burada Alaca diye bir kéy bulundugundan
dolay1 yakin zamana kadar Hamidiye - Alaca olarak da
ifade edilmistir. Hamidiye, Aksaray sehir merkezine
yakin bir mesafede bulundugundan, 2009 yilinda
Aksaray'a mahalle olarak baglanmistir.

Hamidiye Koytine mubhacir olarak gelenlerin
cogunlugu Karadeniz'in kuzeyinde Kirim
Yarimadasindaki Bahgesaray- Akmescit ve
Karasubazar schirlerine bagli kasaba ve koylerin
sakinleridir. Bu koyler: Aylanma, Baydarli, Taraktas,
Istila, Soguksu, Baksan ve Bagatir'dir.

Kirim'dan gelerek Anadolu'ya yetlesen Kirim
Tatar Ttrkleri bir asirdan fazladir Aksaray'da ve gé¢
ettikleri diger Anadolu sehirlerinde yasamaya devam
etmektedirler. Aradan gegcen bu stire igerisinde
yetlestikleri yeni cografya'nin  6zelliklerine uyum
saglamay1 basaran Kirim Tatar Turkleri ayn1 zamanda
geldikleri Kirim Bolgesinin de kiltiirel 6zelliklerini
yasatmaya gayret etmislerdir. Hamidiye Alaca'da
yasayan vatandaslarimiz atalarindan 6grendiklert
Kirim Tatar yemeklerini gelencksel olarak glinimiizde
de devam ettirmektedirler.

Kirim Tatar Turkleri 6zellikle hamur isi yemeklert
cok seviyorlar. Oncelikle her evin 6niinde bulunan ve
PEC diye ifade edilen firinlarda pisen Tatar Kémbesi
de denilen 2-3 kg agirligindaki ekmekleri pek
meshurdur. Hamidiye-Alaca'da yasayan
vatandaslarimiz ayrica Kirim Tatar Tirkeri'nin 6nemli
lezzetlerinden olan Cigborek (Ciberek), Gobete,
Burma, Tatarasi, Yalpak As, Kaskas, Cantik, Katlama,
Katmer Pide, Bohgca Pide, Kiyik, Yuvarlak Pide gibi
yemek ve tatlarida yasatmaya devam etmektedirler.

Bilhassa cenaze yemekleri arasinda; Un Helvasi,
Eriste, Kuskus, Akcactk,Mantt1
Kagamak (musir unundan yapilir) ve Pec¢ Pidesi
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muhakkak bulundurulur. Hala Tatar diigiinlerinin
vazgecilmezi olan Etli Kuru Fasulye, Tereyagh
Bulgur Pilavi, Uziim ve Kayist Hosafi ile Sehriye
ve Bamya Corbast da diger lezzetlerdir.

Tatar Yemeklerinden Ornekler

Burma Kobete

Tatarlar arasinda Sarburma diye bilinen
boérege Hamidiye Alaca'daki Tatarlar Burma
Kobete diyorlar. Belkide igerisine piringli tavuklu
kobete i¢i koyduklari i¢in bu ismi vermis
olabilirler.

Tatar Ekmegi

Her evin Ontinde bulunan PEC denilen
firinlarda pisen yaklasik 2-3 kg agirligindaki Tatar
Kémbesi.




Tatar Gozleme

Tatar gozlemesine bazi yerlerde Saspide de
deniliyor. Aynt hamur isine Polath Tatar koylerinde
Kaplastirma da deniliyor.

Cibbrek

Gergekten de Ciborek, Tatar yemekleri icerisinde
en yaygin olanlardan bir tanesidir. Ciborek ¢ok ince
acildigindan kumasa benzetilir. Pisirilen ¢ciboregin yagt
suzdurdlip hafif soguduktan sonra elinize alip
salladiginizda bir kumas gibi sallanmali ki ikiye
katlayip yiyebilesiniz. Zaten Tatar usuliinde ¢iborek
ikiye katladiktan sonra yenir.

Ayrica ¢i boregin iyi pismesi icin kumas inceliginde
actlmast da gerek, clinkii yag cekmemesi igin ¢ok
kizgin yagda 15 saniye kadar kisa bir zamanda pismesi
gerekir.

Ciborek daha c¢ok Tiurkiye'deki telaffuzudur.
Romanya'da ise goriiniisi kumas gibi oldugundan
Siborek ve Suberek seklinde telaffuz edilmektedir.
Ayrica isminin Kipg¢ak dilindeki ¢i
(gizel)kelimesinden geldigi de soéylenir.

Hamidiye Alaca'da da ¢iborek oldukea ince agilarak
yapilir. Diger yerlerden farkli olarak burada ¢i boregin
fazla yag cekmemesi i¢in hamur yogrulurken 1 yemek
kasigt yogurt ve bir fincan haslanmis piring
katilir.(Kaynak-Bekir Coskun- Hamidiye)

Ciborek Destan1

Atadan kalmuig bize etli yagh hamuragt
Kobete ile katlama, laksa, cantik, tatarasi
Sarburma, kalakay, kavurma borek, ovmag
Silter, salma, eksimik, tabakborek, bazlama
Kirmayemis, kesmece, okiizborek, kiygasa
Saysan bitiremezsin adlarini yillarca

En basinda bunlarin gelir kutlu ¢iborek

Yiizyillardan bu yana bunlarla sertlesmis kemik

Beynimize islemis, gobek bunla kesilmig

Kan bunlarla koyulmus, hep bunlarla biiyiinmiis

Bugdayt biz bulmusuz, hamurasibas yemegimiz

Yedikten sonra bunu biiyiir gen¢lerimiz

Coluk ¢ocuk, halkimiz saglam akilli olur
Ne is gorse yapamaz gene de gii¢lii kalir
Nereden gelse oglum bir ¢ibérek kokusu
O yanlarda yasvyordur bir kirim ailesi
Kirimli ile ¢iborek ayrilmiyor birbirinden
Kirimliliktan ¢ikar ayrilirsa ¢iborekten
Hangi kiz bilmiyorsa ¢iborek yapmaya
Sormazlar,almazlar anneler delikanlilarina
Gegse ¢iborek sozii goz o yana doner
Mide ¢alismaya baslar agiz suyu akar
Ciborek pigirmeye geldi ya artik sira
Mutfakta yaygiyr yay yastagacin altina
Un, su, tuzunu karistir, olciilii bas hamuru

Kulak memesi gibi olmali yumugaklig




Kesmece, kiygasa gibi olmaz mayali undan
Katlama, silter gibi mayalanmamis undan
Yapiulir hep ¢iborek, ¢cocuk yumrugu gibi
Veya kaz yumurtast gibi hamurlari kesiver
Una bula, yastagaca un serp te yapismasin

Al eline oklavayi, yuvarlak ag her birisini

Eni bir sele(kiiciikkaris) olmali, kalinligi koyun derisi

Ince olursa delinir, kalin olursa kalir cig
Olsun iki yutumluk, yapilmal kiigticiik
Hepsinin boyu da uymalr birbirine

Etin olmasin oglum, zayif,sisman, ¢candirdan
Olsun siit danasindan, az yagl bos bogiirden
Suyu hi¢ akmamug yeni kiyilmis kryymay
Karwstir tuz biber ile unutma bol sogani

Al bir kasik kiymadan, koy hamurun igine
Yarim ay gibi yapip kapat yarisini iistiine
Bir ikicik nasip koy, kapattigin tarafi kes bastir
(Coven kazan icinde ocakta, yagda hazir

Mayin kaynak olmali,eksik olmasin sakin

Ikiyiiz dereceden, agir olur yoksa asin

Ilk piseni sen ye, yagini sik sik degistir

Son pisene bakma, baskasina yollayiver

Yag kokusu da eve yayilmasin dersen

Iyi ¢eksin baca tikanmazsin kokudan

Hamuru al, kazana koy bir yandan agirca
Swrswr yapip sirilldayip pismeye bagslar hamurun

Bir ikileyip kopiirtiip kaynat biraz iiyriilsiin

Kizardiginda ta sonu iste pisti bas yemegin
Silter,lokum, salma gibi ¢ikarilmaz kepge ile
Kasik yayda masa ile almalisin kazandan

Yig kabn igine, koy yuvarlak yastagaca
Goriinmesin yigimdan kim otursa ontine
Toplassin ailemiz artik sofra basina

Sonra sira ile otursun herkes bakip yasina
Bismillah deyip baslasa yaslimiz yemeye
Bagslar biitiin eller de kaba uzanmaya

Kimse bir sey konusmaz, ortaya bir laf soylemez
Bir kol kalabalig1 gériiniir, hi¢ durmaz
Agizlar ile kabin arasinda katalar

El isler, agiz oynar damaklar da yutarlar
Suyunu akitmadan ikiye diir, bir katla

Sicak sicak yiyiver, ¢atal bicak kullanma
Birini ¢igne, birini yut birini elde hazir tut
Tirkelsin artlarindan, hi¢ durmadan ¢igne yut

Cekinik olursan doyamazsin, a¢ kalkarsin
sofradan

Buldugunda ye oglum, pisman olma sonradan
Ahlat tursusu, yogurt veya ayran ile tokmakla
Ardi ardina yiyiver, kursak alana kadar ye

Hasta ise durma sakin dokuzlamadan
Avursunur son rizkin, tabalmazsin kildirsan.

Ciborek Destani/ismail OTAR




Kirim Tatarlart sofra duast olarak agagidaki duay:
okurlar. Bu duanin genelde Dobruca bélgesi Kirim
Tatarlari ve aynt bolgeden gelen Nogay'lar arasinda
da degisik sekilde soylenegeldigi bilinmektedir.

SIPRA DUASI - SOFRA DUASI

KUDAY - ALLAHIM

Astir, tastir -Yemek pisirt, tagsin

Camanlardan adastir -Kétilerden uzak tut
Cakstlargacarastir -Tyilere yakistir

Casta oltirme, kartta 6ltiir -Geng 6ldirme, yasl
oldir

Carli dltiirme, barli Sltiir -Yoksul ldirme, varlikli
oldir.

KONAKBAY -EV SAHIBI

Bereket bersin asina -Bereket versin yemegine
Devlet konsun basina -Basina sans(Devlet)konsun
Boédnediycor galap -Bildircin gibi rahvan kosarak
Saginganin kelsin kasina -Ozledigin gelsin yanina
Buzday bolsun indirin -Buz gibi kat1 ¢ok olsun
harmanin

Bulutka cetsin serenin -Buluta yetissin tarladaki
ekin y1ginin

Cilisipeilan 6tkiistiz -Yilanin gecemeyecegi kadar
sik

Nomay bolsun azigin -Bol olsun azigin(tirtintin)
Tomurganinmay bolsun -Topladigin yag olsun
Balan biken bay bolsun -Cocugun, karin zengin
olsun

Balan bolsa ul bolsun -Cocugun olursa erkek
olsun

Cavgasabar er bolsun -Diismana saldirir yigit
olsun

( Fatiha)

CARLI: Yoksul,fakir

BODENE: Bildircin

INDIR : Harman, lrin

SEREN: Tarlada bicilip 6bek haline getirilmis
tahil y1gini

OTKUSUZ: Gecirimsiz,sik

NOMAY: Bol,verimli

TOMURMAK: Toplamak, derlemek

CAVGA $SABAR: Diismana saldirir(Burada atlt
olarak diismana saldirma kastedilmistir)




AKSARAY GUNCESI

ksaray Yoresel Yemekleri kitab:i igin
Ahamrhklara ilk olarak saha calismasindan
basladik. Yoreye ait, 6zellikle de mutfak
kiltartine dair bilgilerin yer aldig:
kaynaklarin sinirli olmasindan dolayt arastirmamizi
yorede yasayan kisilerle karsilikli g6riismeler yaparak
baslattik. Kayitlarin dijital ortama aktarilmasi, 6n
gorismelerin yapilmasi ve ulagim gibi temel konularda
1l Kiiltir Turizm Midarligi ve kizim Isil'in biiyiik
destekleri oldu. Calismanin her aninda yanimda olan
kizzim Isil ile Aksaray merkez ve ilgelerinde bir¢ok
koyt gezdik. Yorede anneler ile goriistiik, bazen ayni
koye birden fazla gittigimiz oldu. Bu ziyaretler
esnasinda pek cok ani ve ylzlerce tarif biriktirdik.
Glnce boliminde bu sirecte
yasadiklarimiza, yoOrenin canli
taniklarinin kendi yagamlarindan
aktardiklarina yer verdik. Anneler
ile gorusmelerimiz sirasinda kimi
yemekleri mutfaga gecerek
pisirdik ve malzeme miktarlarini
gorerek not ettik. Ancak yash
annelerin ve yemek yarismasina
katillanlarin malzeme miktarlarin
yazmamasindan dolay1 her birini
kaynak kisilerle de goruserek
mutfakta Ol¢llerine gore yeniden
pisirmek zorunda kaldik. Bu
asama en cetrefilli olani idi. Yemek
tariflerinin recetelendirilmesinden
sonra fotograflarin secilmesi,
sOylesilerin diizenlenmesi ve sonra
kitabin derlenmesi asamasina
gecildi.

Nisan...
07-04-2015

Aksaray yoresel yemeklerini belirlemek igin
calismamiza ilk olarak Aksaray'a 39 km uzakliktaki
Gtuizelyurt ilgesinden baslamaya karar verdik.
"Kapadokya'nin Giris Kapist" olarak adlandirilan
ilcenin eski adi Gelveri, daha eski adi ise Karballa.
Giizelyurt her yoniyle ismiyle miisemma bir ilgemiz.
Giizelyurt'ta en dikkat ¢ekici bolge, ilce merkezinde
yer alan Manastir Vadisi'dir. 5.5 km uzunlugunda
icerisinde sayisiz kaya oyma mekant ve Kkiliseyi
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barindiran Manastir Vadisinde ¢ok guizel yeraltt
schirleri de bulunmaktadir. Guzelyurt kayadan
oyma yap1 ve Kkiliseleri, tas evlerive harikulade
dogast ile Aksaray ve Kapadokya turizminde
6nemli bir bolge. Yorenin tarih boyunca gesitli
kiltarlere ev sahipligi yapmis olmasi ve 1924
nifus miibadelesinin burada etkin bir sekilde
uygulanmasindan dolay: il¢enin mutfak
kultirintn zengin olabilecegi dustincesindeydik
ve bir siire sonra da yanilmadigimizt gérdiik. Tk
ziyaretimizde dogru kaynak kisilere ulasamayarak
ilceden ayrilmak durumunda kaldik.

08-04-2015

Ertesi gin Gilagag ilcesinde Pembe Sert ve
esinin evine konuk olduk. Pembe Hanim bize
eskiden beri yorede yapilagelen sutli gevrek
corbasint pisirdi, evinde ne varsa ikram etti.
Eskiden yorede kadinlarin el emegi ile tirettikleri
sele sepetler gida saklamada kullaniliyormus.
1997 yilinda Guivercinkayasi kazi ekibinin tesviki,
yerel yonetimin destegi ve annelerin kisisel gayreti
birleserek sele yapimi ilgede yeniden




canlandirilmis, hanimlar icin bir gelir kaynagi olmus.
Kazi raporlarinda uzmanlar Guvercinkayasi'nda
ortaya ¢ikartilan depolama araclarinin i¢ hacimleri ile
eski selelerin i¢ hacimleri arasindaki benzerlige dikkat
cekiyorlar. I¢inde un, tahil, bakliyat gibi wriinlerin
uzun sire bozulmadan saklanabildigi, yapim
tekniginin anneden kiza aktarildigr selelerin binlerce
yillik gecmisi cok daha fazla kisinin ilgisini bekliyor.

11-04-2015

Birka¢ giin sonra yeniden yola koyulduk. Kar
tanelerini ve Hasandagint izleyerek Yenipinat'a vardik.
Muhtardan, bir evde hanimlarin yufka pisirdigini
ogrendik. Eve vardigimizda yan tarafta tas ve
kerpicten orilmis kemerli bir yapiya yonlendirdiler
bizi. Iceride 8 hanim sabahin erken saatlerinden beri
yufka pisiriyorlardr. Kapt agzinda yufkayt agan hanim
soguktan Usimemek icin sirtina yelegini gegirmis,
ocak basinda yufkalari pisiren hanim ise atesin
sticakligindan alnindaki terini siliyordu. Bir kisi
hazirlanan hamuru 6rtiye sarip ayagt ile tepelerken
(cignerken)6 kisi yufkalari actyor, bir kisi de
pisiriyordu. Yurdumuzun giizel geleneklerinden biri
olan misafiri doyurmadan gondermeme adeti geregi
bizlere hamurdan stkma pisirip; yumurta, domates,
salatalik, peynir, tereyagi, zeytin ve cay ikram ettiler.
Hanimlart islerinden daha fazla alikoymamak icin
onlara veda ettik ve Ayse Hanim'in daveti Gizerine eve
gectik. Sofrada kifli peynir ve tereyagt ile yaglanmis
stkma (Aksaray merkezde “topak’ denir) vardi. Soba
tzerinde kizartilan yufkaya tereyagt sirip cayla
birlikte yerken sohbete koyulduk.

Ayse Dikici
62, Yenipinar

Bizim koyiimiiz Adana'dan gogen Yoriiklerdir.

Eskiden yediklerimizi kendimiz yapardik. Eriste,
manti, tarhana yapar, tikilardan en az 3-4 kilo tereyagi
cikartirdik. Benim tiki ¢atida duruyor hala. Yogurdu hala
kendimiz ¢alariz. Siitii ¢eker, yaglhyr ayri calar, damizlig
ayri atariz. 1 tencere siite 1 kasik ayran katariz, tistiine de
bir sey ortiiveririz, yogurt sabaha kadar tutar. Onu da tikiya
déker, kokumlu 2 kilo yag aliriz. Biz béyle gordiik
anamizdan, atamizdan. Diger koylerde boyle degil; onlar
¢ig siitii makineden gecirip kaymagini kese icinde
biriktirirler, daha sonra tereyagi elde ederler. Cig siitten
yapuldigy icin yiyemeyiz. Eskiden peynir mayasini oglagin
iskembesinden yaparlarmis, damizlik ¢ikartirlarmis. Ben
gormedim, ama atalarimiz Gyle derlerdi.

Eksi maya icin hamur mayasindan avug kadarini temiz
bir ¢omlegin i¢ine atar, agzim baglarlardi. Bir hafta sonra
mayayr hamurun igine atarlar, maya gelirdi. Eskiden
mayayt satin almazlardi, mis gibi kokardi. Artik biz de eksi
mayayi yapmiyoruz, satin alyyoruz.

Hidirellez'de ¢ektigimiz yavan siit var ya, 1 damlasin
eksi mayamin Jistine damlatirdik, sabaha kadar maya
tutardi, peyniri de ¢ok giizel olurdu. Maya eskiden bir
damladan bile tutardi ama simdi hazir mayayr kapakla
dokiiyorsun tutuyor tutmasina ama tadi aci oluyor. Gegen
sene 5-6 giin davar sagdik, aksamdan mayayt icine attik,
sabaha kadar 2 ¢omlek peynir aldik.

Erik eksisini ve eksi erigi topalagin ve gavurcuk
¢orbasinin i¢ine atariz. Gavurcukotu dagda
yetisir(Kastamonu'da “yaban mancar1”, “cavurmancart”,
“vabani persik”, Kahramanmarag'ta “tirsik”, “Andirin'in
doktoru”), her yerde olmaz, ocaklari vardir. Biiyiik yaprakli
bir bitkidir. Cig iken c¢ignersen agzimin icini igneler.
Mevsimi geldiginde yapraklari ocaktan toplar gelirim,
haranide hagslar, sonra soguk suya atip telin iizerine
sererim. Kuruyan gavurcuklari bezin icinde saklarim.
Corbasint sadece hastalar i¢in yapariz. Soguk alginlig
olan biri gavurcuk ¢orbasint ictikten sonra ¢ok fazla ter
atar, iyice dinlendikten sonra iyilegir, ayaga kalkar.

Pekmezi hala eski usulde yapariz. Uziimleri bagdan
toplariz, iistiinden su tutar, cuvalin icine koyup depeleriz
(¢cigneriz). Havuzdaki iiziim suyunun ¢ekirdeklerini siizerek
kazana doker, igine 2 kile (2 avcunu agarak gosteriyor)
beyaz toprak atip altini yakariz. Képiigiinii savusturduktan
sonra atesi sondiiriip sirayt dinlenmeye birakiriz. Ertesi
giin toprak kazamin dibine ¢oker, sira berraklasir. Suyu
bulandirmadan bir baska kazana doker ve yeniden
kaynatiriz. Kepgeyle savura savura karigtirir pekmez
yapariz. Bu pekmezle kabaktan, gok domatesten visneden,
kayisidan, erikten agda yapariz. Bir de meyvelerin iistiine
pekmez topragi serpip kurutur, “kak” yapariz. 2 sene dursa
bir sey olmaz kurulara.
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Bugtn Aksaray'in Konya'ya en yakin ilcesi Eskil'e
ve oradan da Yesilova kasabasina gittik. Eskil'de
Fadime Hanim ve ikiz kizlarinin evine konuk olduk.
Daha o6nceden hazirliklar yapilmis, krema
makinesinde taze kaymak cekilmis ve elektrikli sac
mutfaktaki yerini almisti. Fadime Hanim'in ikiz kizlari
Deniz ve Filiz Hanim 6nceden yaptiklari taze kaymagi
yufka arasina stirtip“cigleme” yaptilar.

Eskil'den sonra Yesilova'ya gittik. Burada dogmus
olan Orhan Aydin “Yesilova Tirkmenleri” adl
kitabinda yore ile ilgili kapsamli bilgiler verirken, geng
neslin atasini tanimast gerektigine de vurgu yapmus.
Aydin, kitabinda Yesilova Turkmenlerinin 1000 yildir
stregelen geleneklerine baghliklarinin gelecekte de
devam etmesi gerektigini, her Yesilovalinin mutlaka
bu konuda yapabilecegi bir seylerin oldugundan
bahsediyor ve 6nséziinde ekliyor: ”Derler; Insanda
derin yaradir kokstizlik. Budur evrende hudutsuz ve
hazin 6kstzluk”.

Fadime Celen
Eskil

Benim  biiyiiklerim Canakkale'den gelmisler. Babam
Konya'da ag¢ilik yapmus. Biiyiiklerimiz diigiinlerde ve
bayramlarda pilav, zerde, yogurt ¢orbasi, bamya ¢orbast,
dolma, hésmerim, su boregi, kiveim yaparlardi, biz de aynisini
yapryoruz.

Siitii sagdiktan sonra ayristirma makinesinde ¢ekeriz.
Peynir yapilacak siit bitarafa, kaymak diger tarafa akar.
Kaymagi bérek igine katar pisiririz veya dolapta sertlesince
tereyagr yapariz. Peynir yapilacak siitii pisirip i¢ine maya
atariz, bez torbada suyunu akitip tuluklara basariz. Tulugu
hayvanlarin derisini bozmadan ¢ikartiriz; tiyiinii kazir, iyice
yikariz. Sadece koyun degil ke¢i tuluguna da peynir basariz.
Koyun tulugu siizdiiriir, ke¢i tulugu siizdiirmez. Bu yiizden kegi
tuluguna suyunu versin diye iistiine biiyiik igneleri batirir
delikler agariz. Peynirin olgunlasmasi sirasinda tulugun altina
kum koyar, iistiine bez ortiip suyunu ¢ektiririz, ayazlatiriz. Bu
sirada ytiziine kis geldikce siywririz, kurudukga yikariz tulugu.

Koyunun siitii iyice koyulasinca kis yogurdunu agzi
burgulu kiiplere ¢alar, en iistiine kuyruk yagi dokerdik. Poyraz
tarafa ¢ukur kazar, kiipleri tepelassagi (basassagy) dondiiriir,
tistlerini orter, saklardik.  Eskiden buralarda bag bahge
olmadigi i¢in sirkeyi evde yapmaz, sebzeleri satin alip tursu
kurardik.

Bugdayr yikayp kaynatir, giines altina serip kuruturuz.
Bugdaylart kuruyunca c¢uvallara doldurup degirmene
gotiiriiriiz. Eskiden bugdayr ogiitmek icin su degirmenine
giderdik, her biri 24-25 sinik alan ¢uvallarimiz vardi. Bugday
cekilirken bulgurumuzu, diigiimiizii, yarmamizi ayiririz. En
altinda kalan irmige benzeyen par¢alara ciigiiciik deriz. Azicik
irisini de kendimiz elerken ¢ikartir, onunla batirik, bulgurdan
pilav yapariz. Bugday unundan yufka ekmegimizi, tandir
ekmegimizi, gevregimizi, mayalimizi, boregimizi pisiririz.
Kaymak boregi yapariz mesela. Yufkamin arasina konacak
kaymagin disartya akmamast igin peynirle karistiririz. Bir de
yumurtayi ¢arpar i¢ine kirmizi biberi, karabiberi, baharatlari,
tuzu atar, yufkamin arasina serip yumurta boregi pisiririz.
Bérek ici olarak bir de siizme yogurdun igine yumurta kirar,
ufak dogranan sogani, baharatlari, tuzu karistiririz. Eskiden
bugdayr pisirmeden el degirmeninde ¢ekip yiiziine tereyagi
dokiip fitilama pigirirdik.

Bir de komsularla birlikte yemelik tarhana yapar,
¢iglarin(ince sazlardan yapilan kurutma sergileri) iistiine
yukacik yukacik, incecik doker, kuruturuz. Bu tarhanalart kigin
sobalarin goziine siirtip ciigiiciik olarak yeriz. Bazen bulguru
degirmende cektirdikten sonra yaglh siitiin icinde bekletiriz.
Ertesi giin siitii ¢ceken bulguru yaygilarda kurutur ve yeniden
degirmende ¢ektiririz. Bu artik yagh ciigiiciik olur. Onu da
kisin misafirimiz geldi mi siitiin icine karistir, sobanin
lizerinde kizarttigimiz tarhana ile ikram ederiz. Bir de
cligiiciigtin icine menenji keneviri (menengic) kavurur, findik
fistik katariz, o da mideye iyi gelir. Eskiden ciigiiciigii dibekte
doverlermis, simdi degirmende ogiitiiyoruz.

Etimizi kiyma, kavurma, bastirik yapardik. Evin disinda
ayaz, poyraz hangi taraftaysa orada bastirik yeri olur. Taze eti
kavurup ¢omlege basar, tuluklarla beraber bastiriga koyardik.
Tuluklari, sicakken bastirikta bekletir, ayaz ¢okiince iistiinii
agardik. Bu sekilde eti bahara kadar yerdik.




Yesilova'da ziyaret ettigimiz evin bahgesinde bizi
kocaman, bir o kadar da uysal “Malakli” kopekleri
karsiladi. Evin annesi Bahtisen Hanim y6rede siklikla
yapildigini  6grendigimiz tavuk dolmast pisirdi ve
onceden kavurdugu unla palize, pelize, aside,
bulamac) yapti. Aksaray yo6resinde,bazt evlerde
hanimlar kullanacaklart unu o6nceden kavurup
sakliyorlar.
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Aksaray Turizm Haftas: etkinlikleri kapsaminda
diizenlenecek olan Aksaray'in ilk yoresel yemek
yartsmast ginu nihayet geldi. Yarismanin
dizenlendigi Aksaray Kiltir Evi'nde yarigmacilar
bugiin yemek ve tatl kategorilerinde hunetlerini
sergilediler.

Yemek kategorisinde birinciligi "Herse" yemegi ile
Nevin Aydin, ikinciligi “Diizme Cimdik Mant” ile
Ayfer Geggel, ugunculigt ise “Aksaray Tava” ile
Fadimana Isicak ald.

Tatlt kategorisinde birinciligi "Giiltatlis" ile Ayfer
Geggel, ikinciligi “Kurabiye Tatlist” ile Safiye Ismik,
tcunculugi ise “Kalbura Basti” ile Giller Caglayan
ald1.

Helvadere Kasabasinda bir buzagi dogdugunu ve
aglz ile bulamag yapacaklarini Sgrenince yemek
yarismasindan sonra Hasan Ekecik ve esi Gilfer
Hanim ile birlikte kasabaya gittik. Agiz i¢in hazirliklar
strerken biz de Muhtar Sinan Kocabas'in evine konuk
olduk. Oturma odasinda yarim daire seklinde dizilmis
minderlere oturduk, mahalleli anneler ile hosbes
ederken bir annemiz yanik yanik okumaya basladi.
Herkes sustu ve girtlaktan agit yakan Zeynep Tezgel'i
dinlemeye koyuldu. Zeynep Hanim'in agid:
Kizilderililerin ezgilerine benziyordu. Yoériik annenin
sesi ve sOyledikleri odada olan herkesin bir yarasina
dokunmus olacak ki, gézyaslari agitin melodisine
karistt. O glin bulamaci, yore otlarint kayit altina
almistik almasina ama ytregimize dokunan o giizel
sesi hic unutamadik.

Bahtigen
Kiirkgii
Yesilova

Eskiden mutfaklarda simdiki gibi bolluk yoktu;
bulgurun, yagin, peynirin, unun oldu mu koyiin en zengini
olurdun.

Stitiin  bol oldugu zamanlarda siitii ¢eker, peynir
mayalardik, tutunca bigcaklarla keser, keselere
doldururduk. Keselerin iistiine peynirin suyunun akmasi
icin taslar koyardik. Daha sonra peynirleri tuzlar ve
birikmesi i¢in c¢atallara vururduk (basardik). Evvelde
catallar biiyiik olurdu. Catal ¢émlegin biiyiigiine denir. O
giinkii peynir bitince iistiine tuz serper, ¢atalin agzini
tillbentle orterdik. Bu isleme ¢atal doluncaya kadar devam
ederdik. Catallar dolunca peyniri genis bir legene doker,
tuz, bazen de ¢orek otu, aci pul biber, kekik, ¢cokelek, krema,
tereyagi karistirirdik. Peyniri harmanladiktan sonra biiyiik
bir bez torbamn iginde kistirgaca verirdik. Bir giin de
tistiine tas koyup kistirgacta bekletirdik. Suyu iyice siiziilen
peyniri torbadan alip ufalar ve tuluga basardik. Once
yumruklar, daha sonra tokmak gibi agactan bir sopayla
peyniri iyice sikistirirdik. Kiiregin sapindan biraz daha
kalin bir sopayt elimizin girmedigi yerlerde kullanirdik.
Tulugun agzim sikica baglayip peyniri dis damlarimizda
kuruturduk.

Yagimizi turfanda yapardik, simdi makineler var
herkes kolayt seciyor. Biz tereyagi yapacagimiz vakit sigira
fenni yem degil kirma kepek yedirirdik. Fenni yem
yedirirsen siitiin tadi act olur. Eskiden buzdolabi yoktu, yagi
yigdiktan sonra gece ¢okene kadar ogmez (¢calkalamaz),
bekletir, giiz giiniinde(sabahin erken saatlerinde)
teslere(turfan) doker, ogerdik(calkalardik). Ogme
dedigimiz; ¢omlekten krema bosaltiyoruz ya, sabaha kadar
ayazda tistiinii ¢igdirr(kapatir), , ondan sonra onu hamur
gibi yogururduk. Yag olunca bol su ile ayrami ¢ikana kadar
2-3 defa yikardik. Daha sonra yagr tuzlayp igine
¢orekotunu atar ve ¢omlege basardik, 1 sene bozulmazd.

Bugday unundanmayali, borek, ekmek, un ¢orbasi,
seker helvasi, eriste, evelikli as yapardik. Evelik ekinlerin
kenarinda, arklarda, yabanlarda yetisir. Otu yabanlarda
toplar, yikar, tuzlar ve kuruturuz, yasken yemegini
yapmayiz.

Domatesleri kalin kalin kestikten sonra tuzunu doker,

tahtalariniistiine koyup kuruturuz. Bazen de ¢ope (ince dal)
dizip kurutur, bez torbalarda saklariz.

Eskiden, bizler gérmedik ya, kurbanda topbas
yaparlarmis. Kurbamn derisini temizleyip kuruttuktan
sonra igine kavurma eti doldurup saklarlarmis. Diger
zamanlarda topbagsin igine tereyagi ve peynir de basarlar,
gerektigi zaman oradan degip alirlarmis. Kurban kemikleri
tuzlanip kurutulur, bez torbalara konurmusg. Giintimiizde bu
adetleri hala devam ettiren evler var.




HAZIRAN...
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Ikinci Aksaray ziyaretimizde arastirmamiza ilin en
kuzeyinde bulunan Sariyahsi ilgesinden basladik.
Buraya 6zellikle Ramazan ayinda gelmek istememizin
sebebi, halkin iftar ve sahur hazirliklarina taniklik
etmenin kitap calismast icin O6nemli oldugunu
dustiniyor olmamizdi. Ancak halkin oruclu olmasi ve
tarla isinin yogun oldugu bir donem olmasi sebebiyle
sOylesilerimizi ¢ogu zaman iftar vaktine yakin veya
sonrasinda gerceklestirdik.

Her yerde kiraz, ceviz, kavak, dut agaglart vardr.
Insant cocukluguna gotiiren bu manzarayl goriince
buradaki ¢ocuklarin da agaglara tirmanip meyveleri
coktan yemis olduklarint dustntyordum. Oysaki
dutlar agacin altina dékilmis, kimse toplamamust1.
Yerlere dokilmis onca dutu goriince ¢ok tizildim.
Oysa dutun kilosu Istanbul'da 70-80 liraya satiliyor.

Kaltar ve Turizm Mudirliginde ulagim gorevlisi
olan Mehmet Akdogan, oruglu olmasina karsin bu
calisma sirasinda bize ¢cok yardimct oldu. Mehmet
Bey bizi ilk olarak Adalet Oztas Hanim'm evine
gotirdi. Adalet Hanim, bir gliin 6nce bal toplarken
artlarin yuztne saldirmast sonucu gozleri, yizi sismis
olarak karsiladi bizi. Rahatsiz oldugu i¢in evinde uzun
sure kalamadik ama yine de rahmetli annesinin
eskiden digiinlerde yemek yaptigindan ve ondan
ogrendiklerinden bahsetti. Kisin kestikleri kaz, hindi,
horoz, 6rdek derilerini yiiztip, bir kapta biriktirdikten
sonra kazanlarda eritip stzduklerini ve pilav
pisirdiklerini séyledi. Bizi yolcu ederken ise kapinin
ontinde duran 4 tekerlekli motoruna atladigs gibi hizla
yolun sonuna kadar gitti, geldi. Biz de arkasindan
bakakaldik. Annelerimiz bu y6rede tatlaya, pazara bu
motorlarla gidiyorlarmis.

Ilgeye varmadan evvel Hirfanli Baraji'nin
kenarinda bulunan Sartyahsi Belediyesi Deniz
Uriinleri Lokantast'na ugradik. 35 yildir ageilik yapan
Mehmet Buyiikada'dan yérede sevilerek yenen balik
tariflerini ve kendi uyarlamasiyla pisirdigi tavuklu
balik tarifini not ettik.

Mehmet
Biyiikada
60, Sartyahsi

Aslen Serefkochisar'lyyim, ancak 35 yildir Sariyahsi'de
ekmegimiyedigim icin artik buralyyim.

Kizilirmak buramin baslangicidw. Burast delta oldugu
icin baliklar: da ¢ok lezzetlidir. Yaymn, levrek, kerevit ¢ikar
baraj goliinden, eskiden boldu ancak 5-6 yildir levrek ¢ok
azaldi. Genelde 1zgara, tava ve bugulama olmak iizere 3
cesit balik yemegi yapariz. Bugulama bizim buraya has bir
yemektir, sazan ve tavuk karisik, acili, soslu olarak yapilwr.
Eger baligimiz iri olursa i¢ini acili, ezme salatayla, bol
sarimsakll doldurup 1zgara veya tavada pisiririz. Ayrica
baliklarimizin kabugu hi¢ soyulmadan (pullari soyulmadan),
belkemiginden agilip i¢ci temizlenir ve 1zgarast yapilir, bu da
cok meshurdur.

Yorede peyniri, cakwr dikeni dedikleri bir otun kokiinden
ve oglak sirdeninden mayalarlar. Otla mayalarken ilk énce
cakar dikeni kokiiniin topragini yikar, kiipiin i¢ine dograrlar.
Bir tiilbendin i¢ine nohut, iiziim, yarma, arpa, ¢orek otu
koyup agzimi sikica baglar ve onu da kiipiin i¢ine atarlar.
Sabah giines dogmadan mahalle ¢esmesinde kiiptin i¢ine su
doldurup daha dnceden yapilmis 1 tas peynir suyunu da
lizerine ilave edip agzini kalin bir értiiyle sikica baglarlar. 10
gtin sonra maya peynir igin hazir hale gelir. Oglak sirdeni ile
peynir mayalarken sagilan siitii ocakta kaynatmadan isitir;
kiipiin iginde olan mayadan bir miktar (5-6 litre i¢cin 1 ¢ay
bardagi peynir mayasy) alimip igine konur, tahta kagsikla
karistirilir ve kapagi kapatilir.  2-3 saat sonra tutan peynir
bez torbamin igine dokiiliir ve suyu bir tencerenin igine
stizdiiriiliir. Anneler peynir alti suyunu da bosa gotiirmez,
yufka ekmegi yogururken hamura katarlar veya ihtiyaci olan
komsusuna verirler.
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Bugtn Agacoren ilgesinde Altin Hanim'in misafiri
olduk. Alttn Hanim bize bahgesinde taze olarak
yenebilecek her trtnden 6rnekler getirdi. Eskiden
kalan Gelveri testisinden buz gibi su ictik, asmadan
eksileri yufkaya sarip yedik. Altin Hanim geleneksel
ata tohumlarini sakladigini ve disardan fide almadigini
s6yleyince mutlu olduk. O bize kendi tohumlarindan
verdi, biz de ona yanimizdaki ata tohumlarimizdan

Altin Yiicel,62 |\

Camili Koyt
Agagoren

Bahgemde ¢ok eski bir dibek tast var. Kayinbabam
¢ekicle yapmis. Mahalleden herkes bugdayini burada
doverdi. Sonra degirmenlere gotiirdiiler. Diigiinlerde
keskeklik bugdayr 2 tane tokmakla, swrayla genclere
dovdiiriirlerdi, yorulan ¢ekilirdi.

Eskiden yiyecegimizi, icecegimizi toprak kaplarda
saklardik. Mesela ben hala suyu testide saklarim, buz gibi
tutar. Eskiden Giizelyurt'tan alinirdn testiler, simdi disardan
geliyor. Peyniri, eti, kislik kurularmmizi kiiplerde saklar,
damlara koyardik.

Tohumlarimi hala saklarim, disardan tohum almam.
Komsulardan tohumunu bozanlar oldu, simdi pismanlar.
Atadan kalan tohumlar sagliklidir. Komsunun ektigi fidanin
meyvesi daha biiyiik oluyor, ama tadi tuzu olmuyor.
Benimkiler mis gibi kokar.

Doénts yolunda, yorede mantar uzmani olarak

bilinen Kemal Gorgili'ye ugradik. Ayakisti
sohbetimiz sirasinda bahcesinden topladigt
mantarlar iki torbay1 gegti.

Kemal
Gorgiilia
Agagoren

Yoremizde damar gébelegi Nisan, Mayis, Haziran
aylarinda ¢ikar. Gébelekten bulgurlu pilav, kavurma
yapulir, gozlemenin, boreklerin igine dogramr.

Buranmin armutlart ¢ok lezzetli olur. Eskiden annem
armuttan bir tatli yapard, sekerden tatl olurdu. Armutlar
dograr, yikar, temiz bir kaput bezin tizerine serip kuruturdu.
Armut kakindan hosafini da yaparlardi, seker koymaziard:
icine ama pek tatl olurdu.

Eksi iiziimlerden pekmez eksisi yapilir burada. Eksi
tiziimler ¢erigte (iiziim ezerken kullanilan biiyiik, ozel
havuz) ¢ignenir, orada biriken iiziim suyu oluktan akarak
kaplart doldurur. Uziim sikma islemi bitince suyu biiyiik
bakir legene dokiiliir ve ates yakilir. Bu sirada siranin
tizerinde olusan kopiikler atilir. Kivam alinca kazan atesten
indirilir, saklanacak kaplara doldurulur, yemeklerin icinde
veya hosaf olarak tiiketilir. Tatli pekmez icin tatl tiziimler
ayni sekilde sikilir, kazanda biriktirilir. Daha sonra kazanin
altt ¢alv ¢irpwyla yakilw: Sira belli bir 1siya gelince ates
sondiiriiliir, icine ak toprak karisturili: Siramin tasmamast
icin bu sirada devamli kepgeyle savrularak havalandirilir.
Daha sonra sira kazammin alti sondiiriiliir ve ertesi giine
kadar bekletilir. Sira bu stirede durulur. Kazamn dibindeki
toprak bulandirilmadan duru sira alimir ve harli ateste
yeniden kaynatil. 3-4 saatte hazir olur. Bir de bu
pekmezden “calma’ yapariz. Calma yapmak ¢ok zahmetli
bir istir. Calmalik pekmez ayrilw; igine nisasta ve yumurta
beyazi ¢irpilarak yavas yavas dokiiliir. Bir kisi dokerken,
bir kisi de asma veya agag dallari ile pekmezi ¢irpar. Bunu
cektin miydi siiner. Ama bu usuller artik kayboldu.




Iftar vakti yaklasmist, Ortakdy'e bir ev ziyaretine
daha gitmemiz gerekiyordu. Ortakdy'de bizi, daha
6nce Aksaray'in tirkdleri ile ilgili calismalar yapmus
olan Emel Demirytrek karsiladi. Oradan Akpinar
Koyune gittik ve Ayse Bertlik ile s6ylesimizi
gerceklestirdik. Ayse Hanim, eskiden tarlada ekime
gittikleri zaman yasadiklar glicliklerden bahsetti.
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Bu sefer rotamizi yeniden Aksaray'a ilk gelisimizde
ugrayip dogru kaynaklara ulasamadigimiz Guzelyurt
ilcesine ¢evirdik. Isil, yemek yarismasindan sonra
benimle Istanbul'a geri dsnmeyip Aksaray'da kaldi, 6n
aragtirma yapmak ve yOreyl tanimak istedigi igin
bisikletiyle turuna devam etti.

Bu sefer ilgeden birgok recete ile donmeye kararh
oldugumuz icin ilk 6nce belediyenin yolunu tuttuk.
Belediyede tanistigimiz Emel Bidav Hanim bizi
Giizelyurt Belediye Baskant Unal Demircioglu'nun esi
Jale Hanim ile tamistirdi. Jale Hanim'in destegi ile
ilgenin tanitim yuzi haline gelmis, hos sohbetli
Diirdane Ozmel'in evine gittik ve orada kapak
béregini, yahniyi ve gl recelini videoya ¢ektik. Kapak
béregini pisirirken neredeyse hi¢ soluk almadan hem
anlatti, hem yufkasini actt diger bir taraftan da yore
yahnisini pisirdi. Kapak boregi adini pisirme
yonteminden altyor. Borek hazirlanmaya baslamadan
6nce dis bitkey olan kapagin tistt kille stvantyor ve tg
ayagin uzerine konarak odun atesiyle 1sitiliyor. Borek
yaklagik olarak 25-30 dakikada pisti. Yorede ayni
yontemle toprak kapta yemekler de pisiriliyor. Kapak
boregi Aksaray'in sahip ctkmasi gereken, 6zellikle
turistik isletmelerde bulunmast gereken bir diger
yoresel lezzet.

T o

Ayse Bertlik
Akpinar Kéyu
Ortakoy

Yemek yapmayi severdim. Babamin evi
kalabalikti, isleri onlar yapardi ben yemek yapardim.
Buraya gelin geldim, kaynanamdan 6grendiklerimi
de pisirdim. Onlar gidince de émrii bizim iistiimiize
kald.

Eskiden pakla (fasulye), karpuz, kavun, mercimek
ekerdik, tiziim bagimiz, ekinimiz olurdu.  Bizim
omriimiiz 6yle gecti, simdi her sey cok kolay.
Domatesi, pathcani, salatalik kabugunu, kabak
kabugunu, yesil fasulyeyi kurutur, temiz temiz
biciklere, dolaba koyar, kisin bunlardan cart curt
cacig pisiririz. Yemegin diger adi da oteberi cacigi
veya vartvurt cacigidir. Dogadan toklubasi, yemlik,
kertemeler, tekesakali, kavruk otu, madimak otu
toplar yemegini, erkek soganmin kavurmasi yapardik.
Pekmez yaparken icine ak toprak (Foto 13) atardik,
eksisini yaparken katmazdik.

Eskiden herkes evinde inegini, davarini beslerd;.
Kagnimiz vardi, sap ¢ekerdik kayinbabayla ikimiz.
Simdiki gibi pazar yoktu evde, ocagimizda
buldugumuzu, hamur ¢camur pisirirdik. Eskiden ocak
ve tandir evin iginde olurdu, yerimizden kalkar
ekmege otururduk, pismemiz piserdi. Yufkayr mayasiz
yogururduk. Yogurdu biiyiiklerden kalanlarla
mayalardik. Peynir yaparken kuzunun kursagini alir,
igine incir, tiziim, seker, yag atardik. Bunlari ¢obanlar
veya isi bilen biiyiikler kendileri yaparlardi. Simdi
siselerde satiyorlar mayayi, ama i¢inde ne oldugunu
bilmiyoruz.

Eskiden anneler evde is yaparken veya tarlada
calisirken oyalansin diye bebegi igin iiziimii ezer,
cigneyip tiilbendine sarip sormuk hazirlar, emik gibi
verirdi.

Kurbanda kocabas yapardik. Taslarin altina eti
koyup bastirirdik ( Iki elini kollarini a¢arak yuvarlak
sekil yapti). Etler kuruduktan sonra nohut, fasulye,
tarhananin igine atar, pisirirdik.

Babam ava giderdi. Keklik, bagirtlak, yaban kazi
getirirdi. Keklik etinden c¢orba, pilav pisirirdik.
Tavsanin yahnisini yapmazdik, derisini yiizer, icini
doldurup pisirirdik. Daha sonra yiiziinii yaglayip
kizartir genig bir tepsiye koyup yerdik. Belinin eti ¢cok
lezzetli olurdu. Eskiden 5-6 adam yiyemezdi, oyle de
etli olurdu tavsan.




Diirdane
Ozmel \
02, Guzelyurt !H

Giizelyurt'ta diigiinlerde yemek yapiyorum. Bir de
¢ini ustasyytm. 54 yasimda ¢iniye basladim. Hem
kafami dagitim, hem de para kazandim. Esim
Serafettin Bey bana ¢ok destek olur, sag olsun. 2 tane
gelinim var, 10 tane torunum var, ama elimi isten hig
cekmedim. Simdi bilgisayar ¢ikti, sabahtan aksama
kadar onun éniinde otururlar, aksam olunca eve gelen
esi borek alip, 1sitip yerler. Oh, gel keyfim gel. Ondan
iyisi yok. “Samanliklar saray oldu, avrathk kolay
oldu”.

Atalarimiz agiz tadimi biliyormus, bir de yoktan var
ederlermis. Herkes kendi ekmegini, yufkasini, boregini
evinde yapardi. Eskiden mutfaklarda gazli ocaklar
yoktu. Bahcgede ates yakar, sac ayagimin iizerindeki
kazanlarda su kaynatir, yemek pisirirdik. Annelerimiz
evdeki unla, tuzla ve suyla yemekler, bérekler yaparlar,
baska da bir sey istemezlermis. Icine bir de sogan
kavururlarmis ya da bir avu¢ ¢okelek, al sana borek.
Kapak béreginin gecmisi yiizyillara dayamr. Igine
ispanak, pancar piir¢iigii, patates, patlican, kiyma,
sogan, domates, siit, peynir koyar veya bos pisirir,
ayranla katik yapip yeriz. Ben lezzetli olmast igin bol
vag siirerim, “Yag ile yavsan yenir, kaldi mi tavsan
venir”, yemek yaparken malzemeden azaltmayacaksin.
Boregi pisirirken iistiine ortiilen kapak kalin sacdan
yapumstir. Boregin yufkasi acilirken diger tarafta
kapagin da 1sinmasi gerekir. Isiyi tutmasi igin kapagin
tistii kiille kaplanr, yanan ateste sacayagimin iizerine
konur ve 1sitnmaya bwrakilin. Ancak borek pistikten
sonra bu kiiliin temizlenmesi gerekir. Eger
temizlenmezse kapak sagirlasir, yani giizel pisirmez.
Sacin bozulmamast i¢in buna dikkat etmek gerekir.
Boérek pistikten sonra kiil bir tenekeye dokiiliir ve
sonraki kullamimda iizerine su serpilerek kapak
kaplanir.

Imran
ve Adnan Ekin
Guzelyurt -~

Giizelyurt halki ¢ok beceriklidiv, bayramlarda
baklava, oklava tatlisi, irmik tatlist yani revani, ¢atal
tatlisi (cimbiz tatlisi) gibi ¢esit cesit tatl yapar.

Eskiden diigiinlerimizde gelin olacak kiz
arkadaglariyla birlikte yatsi namazindan sonra, sabah
ezamindan once 7 ¢esme gezerler, gelin kiza orada su
icirirler, aciktiklarinda katik olarak helva yerlerd;.
Kinaya giderken akraba ve komsular hediye olarak kiz
evine pekmez helvasi ve katmer gotiiriirdii. Kiz evinde
gelin hanumin arkadaslarima bu yemekler ikram
edilirdi. Bu gelenegimiz son 10-15 yil oncesine kadar
sirdii, ama simdi devam etmiyor. Ayrica gelinin
sandigina katmerle helva konur, damat beyin evine
sandikla gider, kaynana ise ¢eyiz sermeye gelenlere
yemek ve helvayr ikram ederdi. Bir de yeni gelinlerin
kayinvalidesi veya ailenin biiyiigii Hidirellez
senliginde pekmez helvasi yaparlard:. Gelinin basina
al ortii ortiiliir ve herkese “gelin helvasi” olarak
dagitilirdi. Pekmezli helva geleneksel bir
yiyecegimizdir. Eskiden c¢ikolata, lokum yoktu, ozel
giinlerde bu helva gétiiriiltirdii.

Pekmez helvasi ozel giinler disinda evierde sikiikla
yapilirdl. Anne tarlaya gittiginde okuldan eve gelen
cocuklar helvayi severek yer ve aksam yemegine kadar
karnini doyururdu.

Ekmek hamurundan nokul ekmegi yapariz.
Normal ekmek 250 gramsa, nokul igcin 300-350 gram
hamuru yaglanmusg tepsiye yayariz. Diger bir tarafta 2
adet yumurtayi, 1 yemek kasigi yogurdu, % c¢ay
bardag siitii, 2 yemek kasigi sivi yagi, susami ve ¢orek
otunu ¢urpip hamura siireriz. Cok kabarmamasi icin
parmakla hamurun iizerine bastirir ve firina siireriz.
Nokul ekmegi Ramazan pidesi gibi olur.

Mezar ziyaretleri bizim i¢in ¢ok onemlidir.
Mezarliga giden hi¢bir kimse bos gitmez.
Biiyiiklerimizin mezarimi ziyarete giderken c¢orekli
ekmek, lokum, biskiivi, ¢erez, seker gotiiriiriiz. Nokul

Aksam ilgede yoresel yemeklerin yapildig bir
lokantaya gittik. Isletmecileri Adnan Ekin ve esi
Imran Hanim ile yorenin mutfak kiiltiirii hakkinda
sohbet ettik. Iftarin yogunlugu ve yorgunlugunun
ardindan Imran Hanim eskiden gelin kizin evine
hediye olarak gotirilen pekmezli helvayr pisirip
6zel bakir tabakta sunarak bize siirpriz yapti.
Aksamin ilerleyen saatlerinde Adnan Bey'in kiz
kardesi Zeynep Hanim ve esi Ali Bey de
sohbetimize katildilar.

ozellikle mezar ziyareti icin yapilir. Mezarligin girigine
biiyiik bir bez serilir, herkes getirdiklerini oraya doker,
muhtarimizin gorevilendirdigi bir kisi basinda durur.
Mezar ziyareti sonrasinda ¢ikan herkese bu bezin
iizerindekilerden dagitilir. Eve déniince bekleyenler
“Mezarliktan ne getirdin? * diye sorarlar. Gurbette
olanlar Gelveri ekmegi ve nokula merakl oldugu igin
genellikle onu alirlar.

Ali¢ bizim daglarimizda ¢ok yetisir, kanser
hastaligina birebirdir. Alici, ¢atallara, kiiplere basar,
saklariz. 5-6 sene bozulmadan durur, kiiplerin iginde




durduk¢a daha da giizel olur, mayalanmr.  Gelveri
tavamiz da ¢ok meshurdur. Tarhanamiz yogurt, yarma
ve sarimsakla yapilr. Onun yaminda bulgur unundan
vapilan “havi-havu” dedigimiz lezzetli bir yiyecegimiz
de var. Ozellikle sabah kahvaltisinda veya iiziimlii
sttlii ¢corba ile yenir. Bir de havunun tuzlusu olur,
pekmez katmadan ayni sekilde pisirilir.

Yayik dedigimiz kiiplerde yag ¢cikartilirdi. Yayigin
yani turfamin tizerinde ¢alkalarken tutmak igin iki kulp
olur. Ustiinde ise delik vardir, igine tahta kagik sokulup
tereyagmmin olup olmadigi anlasilir. Yayigin kendi
ayranwyla yapilan tereyagi nefis olurdu.

Giizelyurt'un tarihi ¢ok eskidir, birgok medeniyet
gelmis, gecmis. Burast inang merkeziymis. Eskiden
burada yasayan Rum aileler Istanbul'da Tahtakale,
Mahmutpasa'ya gécerek ticaretle ugrasmis. Bizim
ecdadimiz yéreye sonradan gelmis. O zamanlar,
kimsenin zoruna gitmesin ama, yokluk varmis. Onlarin
seyisligini yapan bizim tas ustalart Rum evlerini
yapmis. Eski evler hep kemer yapilidir, ozelligi ise
kisin sicak, yazin serin olmasidwr. Giizelyurt kalkan
yuvast gibi kayalarin iistiinde, savunmast kolay bir
konumdadir. Eskiden tag evlerde yasamazdan evvel
halk kayadan oyma evlerde yasarmis. Bu evierden
birine girersiniz, i¢inde 3-4 géz goriiniir ama o
gozlerden 30-40 odaya gegersiniz.

Yoremizde ¢omlekcilik cok eski bir meslekmis.
Giizelyurt'un her hanesinde mutlaka ¢omlekgilik
yapan biri varmis. Comlekgilik geleneginde ozellikle
Gelveri testisi ¢ok onemlidir. Su anda Avanos'a
gitseniz oradaki ustalar bile su testisine “Gelveri
testisi” derler. Gelveri testisinin ozelligi;, suyu
koydugun zaman adeta buzdolabr sogutmus gibi,
sogutmasidir. Suyu ne kadar icerseniz i¢in dokunmaz.
Simdi bu testileri yapacak kimse kalmadi artik.
Eskiden, benim ¢ocuklugumda 1-2 tane pisirme firini
vardi, sonra onlar da kayboldu. Avanos'tan gelen
testiler var ama Gelveri testisi gibi sogutmuyorlar.
Gelveri testisinin rengi diger testilere gore daha
karmizi olurdu, suyu icine koydugunuz zaman testinin
stizdiigiinii de gorebilirdiniz.

Eskiden bu testilerle iiriin takasinda
bulunulurmug. Giizelyurt'ta Eyliil ayinda harman
kalktiktan sonra kighk kayit diiziiliir, buradan eseklere,
katirlara testi, ¢omlek, sapsak, yayiklar yiiklenir,
Derinkuyu, Kaymakl, Nevsehir, Avanos'a kadar
giderlermis. Gétiirdiikleri ¢omlekleri bugday, nohut,
mercimek, fasulye, kuru iiziim, kayisiyla takas
ederlermis. Ciinkii diger yoreler desti, sapsak yapmayi
bilmiyormus, iiretim merkezi burasiyymig. Giizelyurt
eskiden Kapadokya'min sanayi bolgesinin icinde yer
aliyormus, ¢comlekgiligin yaninda yérede bundan 150
yil once 45-50 tane demirci diikkan: varmis. Rumlar
gittikten sonra ve zamanla ana yollarin disinda, sapa
bir yerde kalmasiyla Giizelyurt geriye gitmistir. Bu
sebeple yore insam digsariya gé¢ etmeye baglamis,
sadece Ankara'da 20-25 bin niifusumuz var.

Cok eski bir ekmegimiz var, Gelveri ekmegi.
Ekmegin pisirildigi firinin taban tasi bu yoreden ¢ikan
bir kayadan kesilerek yapilir. Firin iki katly, tist katinda

ekmekler, yemekler pisirilir, “cehennemlik” adi
verilen alt katta ise ates yanar. Yuvarlak tagin ortasi
deliktir, ekmeklerin pismesi icin gereken 1si
cehennemden yukartya bu delikten geger. Taban tasi 8
cm olmalidir, eger taslar inceyse, gerektiginde iki kat
tas kullamhir.  Eskiden her sokakta, mahallede firinlar
olurdu, vatandaglar imece usulii yakardi. Ciinkii
eskiden hersey kiymetliydi. Her aile niifusu kalabaliktt,
ama ekmek, yakacak, yemek miktar: kisitliydi. Onun
icin bu ekmegi komsular 15 giinde bir pisirirlerdi.
Ekmek eskiden sofraliklara eski Tiirk¢eyle “menefe”
lere sarihp saklanirmis. Ekmegi yiyecegin zaman
sobada veya tas ocaginda isitir, bir de igine tereyagi ve
yesil comlek peyniri koyarsan, degme keyfine. Eskiden
firin 2 giin sonmeden yanarmis. Firinda ekmek yapilan
giinler sapsak boreginin soganlisi, kiymalisi,
yumurtalisi, ispanakiist da pigirirlerdi. Ekmegi pisiren
evlerde bu gelenek hala devam ediyor. Bir de ekmek
pistikten sonra firina balkabagi ve kumpir konur
kasiklayarakyenir.

Gelveri'nin eti ¢cok meshurdur, yore daglarinda
kekik ve keven yiyerek yayildigi icin hayvamin eti de
lezzetlidir. Ozellikle hayvana tuz yalatirsan eti ¢ok
daha lezzetli olur. Yem havtlarimin veya disaridaki su
yalaklarimin yaminda tuz tagi olurdu eskiden. Hayvan
oradan suyu icer, tuzu yalar ve eti lezzetlenirdi.

Yore halki kurban etinin birazini kurutur, birazini
da “sizgit” yapardi. Sizgit soyle yapilwr; etleri
kusbasindan biraz daha biiyiik dogranir, kendi yagi ve
kuyruk yagi ile kavrulur, ocaktan alindiktan sonra
tuzlanir ve bizim “kiipecik” dedigimiz kiiplere
doldurulur. Etin yagi en az 1 cm kalmhginda iiste
ctkmanugsa sonradan kuyruk yagi eritiliv ve kiipe
dokiilerek sizgit hazirlanir. Misafir geldigi zaman 2
kasik kavurma tistiine yumurta kirar ikram ederiz, cok
lezzetli olur.
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Giizelyurt Belediye Bagkani'nin esi Jale Hanim
araylp “Gelveri Ekmegi” pisiren bir ailenin firin
yaktigini haber verdi. Hizli bir sekilde hazirlanip
firin yakilan eve gittik. Firinin basinda evin annesi
Necla Turgut Hanmm atesi harliyordu. Diger
taraftan kiz1 ve iki gelini evin iginden ekmek
hamurlarini firina tagtyorlardr. Biz eve varmadan
evvel ekmek hamurunun bir kisminit
yogurmuslardi. Komsularindan Sekiba Tas Hanim,
elinde firin yakarken atesi tutusturduklart “keven”
ile ¢ikageldi. Tas, keveni dagdan getirdiklerini ve
sobayi, ocagi, firini tutustururken bunu
kullandiklarini séyledi.




Necla Turgut,
Guzelyurt =

Gelveri ¢oregini, ekmegini bir aylik yapariz,
buzdolabinda saklariz. Eskiden buzdolabt olmadigi
icin bu kadar cok ekmek yapmazdik, 4-5 giinliik
pisirirdik. Ortasi delik firmimizda sabah ilk olarak
stiriiniin kopeklerine verecegimiz ekmekleri pisirir,
daha sonra bizim ekmeklere gegeriz. Furin tabanini
silgi dedigimiz c¢aputla siler, temizleriz. Atesi
tutusturmak i¢i dagdan getirdigimiz keven otunu
kullaniriz. Cehennemlikte tezekleri sagmasiyla iyice
tutustururuz. Ustteki taban tasi beyazlasinca firin
pisirmeye hazir demektir. Firin soguyunca yeniden
yakariz, giin icinde 3-4 kez tekrarlariz bu islemi.
Mayanin iyi tutmast icin hamuru iyice yogururuz,
camasir yugalar gibi. Hamur iyice odzlesince
bekletiriz, sonra hamurdan bezeler kopartir, iistiine
bastirip ortiiniin tizerine sereriz, biraz daha
bekletiriz. Her is icin bir kisi calisir. Giin icinde
birkag¢ kez hamur yogurup, firmi harlariz. Firinin
basinda c¢alisan kisi ekmegin yiizliigiinii siirer,
ortasini delip tapislar, ekmek kiiregine koyar. Pigirme
isini yapan kisi de ekmekleri firina stirer ve ¢ikartur.

Eskiden eksi maya ile mayalardik ekmegi, simdi
hazir maya kullaniyoruz, alismisiz. Ama
hastaliklarda ¢ogaldr simdi. Seker, tansiyon
bilmezdik, annem 103 yasinda vefat etti ve bir giin -
bir yerim agriyor- demedi.

Gilizelyurt f-—

13 yasinda Istanbul'a ¢alismaya gittim, 50 yildiwr
oradayiz, esimle her sene yaz aylari memleketimize,
Giizelyurt'a geliriz.

Eskiden okiizlerimiz, hayvanlarimiz vardi. Onlari
dagda otlatirken siyah, isiya dayanikll taslar: ateste
sitir dizerinde ekmegimizi pisivirdik. Tasin iizerinde bir
de mantar, balik, but gibi yiyecekleri pisirir, yerdik.
Ayranly ¢corbayr ¢comlekte, ates iizerinde 1sitarak toyka
corbast yapar, hem soguk hem de sicak i¢erdik. Buranin
tandirda kuru fasulyesi, diigii koftesi, tas kebabi
meshurdur.

Z.T

Lahana sarmasimin i¢ini hazirlarken sogani
kavurur, ig¢ine bulgur, sal¢a, karabiber, pul biber, bol
maydanoz, biraz nane, zeytinyagr katariz. Lahana
yapraklarini hasladiktan sonra pisen i¢i iistiine serer ve
sarariz. Sarmalarin tizerine zeytinyagi ve biraz su doker
pisiririz. Bazi evlerde sarma pisirilirken icine bir kahve
fincani pekmez dokiiliir.

Tarhanayt yaparken siizme yogurdu kazanda iyice
ezer, i¢ine biraz su, siit ve ashigi katar pisiririz. Corba
piserken kesilmemesi icin ozel tarhana kiiregiyle hi¢
durmadan karistiririz. Bir iki defa fikirdadir mi kendi
kendine pisiyor demektir. Daha sonra tencereyi atesten
alip bir kenarda sogumaya birakiriz. Diger tarafta
biiyiik bir tencerede yogurt kabimin icine kazandaki
tarhanadan biraz koyup tekrar yogurarak, ozlestiririz.
Tarhana yaparken ¢cok miktarda siizme yogurt kullanilir.
Tarhana biraz ilyyinca par¢alar alip topak topak tabaga
dizilir, fazlast dondurulur. Ertesi giin bol tereyaginda 2
tane yumurta pisirilip tarhana, pul biber, tuz i¢ine atilir
ve eze eze, patates kavurmasi gibi pisirilir. Lezzetli
olmasi icin tencerenin alti biraz tutturulur. Ikinci kez
yogurtlayogurdugumuz igin bu tarhana ¢ok lezzetli olur.

Giizelyurt'ta konakladigimiz isletmenin sahibi
Nuriye Hanim eskiden yogurdun igine karpuz
dograyip yediklerinden bahsetti ve mutfaginda
hazirlayabilecegini soyledi. Eskiden tarlaya
calismaya gidenler kusaklarinin igine bir diirim
yufka, bir topak yogurt veya ¢oOkelek gotirtr,
bostandaki karpuzla birlikte yerlermis. Nuriye
Hanim bir kaba yogurt koydu, icine karpuzu
dograyarak karistirdr ve tadina bakmamizi istedi.
Daha once bir arada yenmesini hi¢ aklima
getirmedigim yogurt ve karpuz ikilisi gercekten de
cok lezzetliydi.
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Bugiin Demirci Kasabasina ugradik. Terk edilmis,
eski tas evlerin etkileyici mimarisine goézimiz
takilmistt. Ana yoldan saptik ve evlerin arasindaki dar
sokaklardan birine girdik. Bir evin 6ntinde sohbet
etmekte olan annelerle g6z g6ze geldik. Onlar bizi, biz
de onlart merak ediyorduk. Yanlarina gittik, kendimizi
tanitttk. Aralarindaki en yash kisi Besime Demit'di.
Eskiden demircilikle ugrasanlarin ¢ok olmast
sebebiyle kasabaya bu adin verildigini séyledi, zaten
kendi soyadi da “Demir”. Besime Anne eskiden
aydinlanmada kullanilan bezir yagint yokluk zamani
yemeklerde de kullandiklarini, tarladan 25-30 kile
zeyrek, 1zgin kaldirdiklarini, bezirhaneye goturip yag
aldiklarindan bahsetti. “Kile” Anadolu'nun bircok
yerinde tahil, hububat triinleri i¢in hala kullanilmakta
olan bir hacim o6lctsudur. Halk arasinda 1 kileye
karsilik olarak 20 litrelik peynir 6l¢tisii tanimlanur.

Gizelyurt ve Giilaga¢ bolgesinde ¢ok sayida tarihi
bezirhane bulunmaktadir. Bunlardan Giizelyurt Ilgesi
Belisirma Koytindeki bezirhaneden bahsedecek
olursak;

Ala Kilise'nin bitisiginde, kayalara oyularak
yapilmis olan bezirhane'ye kemerli bir girisle
ulasilmaktadir. Bezirhane igerisinde ahsap
malzemelerden yapilmis bezir yagt havuzu teskilati
bulunmaktadir. 12-13. yiizyillar arasina tarihlenen
bezirhane, tek nefli, uzunlamasina dikdortgen
planhdir. Bezirhaneler yapildigi dénemlerde bolge
halkinin aydinlanmada kullandigi bezir yagi tretim
yerleridir. Beziryagy; 1zgin, zeyrek adi verilen bitkilerin
bezirhanedeki firinda pisirildikten sonra ezilmesi,
islenmesi sonucu elde edilirdi. Beziryagi, eski
donemlerde kiliseler, kaya oyma mekanlar ve yeraltt
sehirlerinin kandillerle aydinlatilmasinda kullanilirds.

Besime Demir,
80, Demirci
GULAGAC

Eskiden soba yoktu, isinmak ve yemekleri pisirmek i¢in tandir
yakardik. Cocukken hayvanlarin altindan sacagi (tezek) getirip
kurutur sonra tandirda yakardik. Annem, sogamin kafasin,
kulbunu keser, kabuguyla bakira doldurup haslardi. Daha sonra
sogani ¢omlege doldurur, igine onceden islattig 1 avug ak fasulye,
5-10 kuru kayisi, kuru tiziim, biraz da su koyar, tandira atard. Bir
de ¢omlege patates doldurur, onu da tandira koyardi. Tandirin
cevresine toplamip kiirsiiyii  kurardik, kilimleri orter, altina
otururduk. Yemege her zaman et atilmazdi, eti nerede bulacagiz!
Eskiden, biz ¢cocukken kuyruk yagina, kikirdagina aklimiz ¢ikardl,
¢ok severdik ama simdi yemiyorlar.

Kis yemegimiz soyle olurdu; kara kabak biter ya, o kabaklarin
piskinlerinden, sertlerinden dalindan kopartip kabugunu soyardik,
icini pigagilan (bigakla) kivrata kivrata, kopartmadan keser, halka
seklinde agaca takardik. Kabaklar dallarin iizerinde 1 hafta
kururdu. Kisin yemegini yaparken sicak suyun i¢inde yumugatir ve
bigakla dogradiktan sonra kuru kayisi, bakla, kuru iiziimle birlikte
tandirda pisirirdik. Ayva boranisi, pancar ¢orbast yapardik. Kisin
tandirt yakinca, et varsa ak baklayt i¢ine atip pisirir, kapis kapig
verdik. Buyemekleri simdiyiyen, bilen, yapanyok.

Yufkanin disinda bir de mayali bazlama yapar, tandira ¢orek
yvapistirirdik. Eskiden diigiin davetiyesi olarak “yaglama” denilen
bir hamur isi yapip davetlilere dagitilirdl.

Kavurma et yaparken i¢ yag, eritirdik. Ayr1 bir tavada etin
suyunu ¢ektirdikten sonra i¢yagin icine dokiip bir iki tasim
kaynatirdik. Sogumadan tepsiye doker dondururduk. Etin
kemiklerini tuzlayarak kuruturduk.

Eskiden babam tarlaya zegrek, i1zgin ekerdi, 25-30 kile
kaldirirdi. Bunlari bezirhaneye verip eve beziryagi getirirdi,
kabugu da camizimiza yem olurdu. Anam tandiri yakinca, haraniya
beziri dokerdi, igine soganmi saklar saklar atardi. Sogan bezir
vagimin acisini alirdi. Ondan sonra da yagin igine yufka ekmek atip
pisirirdi. Cocukken ¢ok severdik, kapisirdik birbirimizie, yiyecegiz
diye! Bir de, dnceden mayaladigi hamuru civik yogurur, bezirin
icine agag kasigryla avug ortast kadar dokiip kizartirdi, “civitma”
derdik ona.




Demirci demisken, Demirci Kasabasinda dogup
biiyiiyen ve daha sonra Ivriz Koy Enstitisi'ne
baslayan degerli yazarimiz Mahmut Makal'in daha 18
yasindayken kendi kéyunden yola cikarak yazdigi
“Bizim Ko6y” adli kitabindan bahsetmeden ge¢mek
olmaz! Yazar, kitabinda Cumbhuriyet'in ilk yillarinda
Anadolu'nun ¢ileli yasamint sade, samimi ve ger¢ekei
bir dille anlatiyor, okuyucuyu adeta o gunlere
goturerek ylregini sizlatiyor.

...“Bizim koyde, sebze ckilmez degil. Mayista
ekilir, Agustosta yetisir ve ilkiydi, sonuydu derken,
Ekimde kesilir arkasi. Bunlar kabak, pancar gibi
seylerdir. Bu aylarda kabak ve pancar yemegi, evlerde
Ogle-aksam yenilen seydir. Cinkii bas yiyecegimiz
olan bulgur pilavi da yazin bulunmaz. Kis sofrasinin
temel yemegi olan bulgur, harman kalktiktan sonra
fazlaca kaynatilir. Ama bahara kadar zor dayanir.
Ekmek bile bulunmaz o siralarda cok evlerde. Ug ay
ekinin yetismesini bekle. Kadin-kiz, isi yoksa ot
toplasin, kaynat kaynat ye.” ...(Mahmut Makal, Bizim
Koy, 1950, 5:23)

... “Bu tek odanin ortasinda fidan dikmek icin
kazilan ¢ukurlara benzer bir cukur vardir. Buna tandir
denir. Kisin her sabah, yani giinde bir kere yakilir. Bu
kuyu gibi seyin, nasil yakildigina insan akil erdiremez
ilk bakista. Késtebek deligi gibi bir delik -adina "kille"
derler-, duvarin altindan tandirin tabanmna gelir.
Tandu1r, yanmak i¢in havayt buradan alir. Tandirin isi
bitince deligin dis taraftaki agzina ¢ul caput tikanir ki,
hava gelip icerideki atesi sogutmasin.”. .. (a.g.e, s:63)

Gegmiste Anadolu'da halk ihtiyaclarint vesikayla,
kuyrukta bekleyerek almislar veya hi¢ alamamus, a¢
kalmislar. Aradan ¢ok degil bir asir dahi ge¢meden
gencligin tiiketim ¢aginda stirtiklenisi, ti¢ nesil 6nceki
atalarinin sikintisina ortak olmayslart bana kaygr
veriyor.
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Bugtin, Anadolu'da yetlesik yasamin ilk izlerinin
ortaya c¢tkartildigt Asiklihoyik kazi alaninin
bulundugu Kizilkaya Koytine gittik. Koyde dugin
yemeklerini pisirmis olan Hatice Ors'tin evine vardik.
Hatice Hanim yemeklerden bahsederken bir kenarda
oturan kizt, “Yufkali yufkadan bahset anne” diye s6ze
karistt. Hatice Hanim hi¢ 6nemsemedigini anlatir bir
sekilde kafasint cevirdi, ancak kizt tarifini vermesini
wsratla yineleyince anlatmaya basladi. Herkes oruclu
oldugu icin yemekleri pisirmelerini de isteyemiyorduk
kimseden. Hatice Hanim ise “Yapilist ¢ok basit,
yufkay1 yufkaya sarip yersin iste!” diyerek cocuklarinin
cok sevdigi bu yemegi belki de kolaylikla yaptigi igin

(77)

hi¢c o6nemsemiyordu. Biz de c¢ocuklarinin ve
torunlarinin 1srarina  katildik, sonunda Hatice
Hanim pes etti ve hep birlikte mutfaga gecip yufkali
yufkanin pisirilmesini izledik. Yapilist cok basitti,
ama lezzetisrar edildigi kadar vards, nefisti.

Bahgede dizili onlarca kovan ilgimizi ¢ekmisti.
Hatice Hanim'in esi Orhan Bey sadece hobi amaglt
aricilik ile ugrastigini, eskiden herkesin kendi balini
trettigini, ancak ginumizde az sayida ailenin ilgi
g6sterdigini anlatti.

Hatice (55) -
Orhan Ors,
Kizilkaya

Eskiden koyde diigiin yemeklerini ben pisirirdim.
Diigiinii olan ¢cagirirdl, giderdim. Cogu kisinin ¢ok sevdigi
sulu yumurtam vardwr. Yemeklerin yaminda yiyecegimiz
vufkalar icin eskiden oldugu gibi hala komsularla birlikte
“kesik” geciririz. Yufkalari pisirirken yirtilanlar: veya
tasirken kirilanlary sacin iizerinde yeniden kizartip gevrek
hale getiririz. Gevrekleri bez torbamin i¢inde saklayip daha
sonra yeriz, en ¢cok da ¢oluk ¢cocuk herkesin sevdigi yufkall

yufkay pisiririz.
0.0.

Aricilig kendimiz i¢in yapryorum, bali satmiyorum. Su
anda 23 tane kovana bakiyorum. Yedigimiz sebzelere arilar
kondugu zaman tozlanma yapiyor ve daha lezzetli oluyor.
Ama simdi zirai ilaglar var, arilar: éldiirmese bile yine de
etkiliyor. Evvelden boyle bir sey yoktu ki! Diyelim ki ekinler

ilaglantyor, arazide ota, ¢igege,
&r kekige de si¢riyor, ari da ona
- konunca ne olacak? Zirai
W& ilaclar her yonden dogayi
bozuyor. Eskiden kovanlar 10
giinde yapilirdi. Kiifelerin icine
davar derisinden petekleri
o dosenir, her giin bir kat
& cikilabilirdi. Yapimi
zahmetliydi, ama bali ¢ok
lezzetli olurdu. Simdilerde
kendi yaptiklar: dogal
™ kovanlar: kullanmay:
8 biraktilar, bu kovanlar:
cikarttilar. Is kolaya bindi. 4
tahta c¢akiyorsun, al sana
kovan. Bir de ziraat ilaglarinin
etkileri sonucunda istedigin
kadar “dogal” densin, bal asla
dogal olamyyor.




Hava kararmadan evvel Asiklih6yiik kazi alanina
vardik. Ziyaretcileri burada ilk olarak “Deneysel
Tarih Oncesi Astkli Kéyti” adi altinda deneysel evler

ve bugday tarlasi karsiliyor. 2015 yilinda ilk kez
ziyaret ettigimiz bu topraklarn 11 bin yil 6nceki
insanlarin yasam alani olmast ilgimizi daha da artirds.
Kazi ekibinin ¢abasiyla insa edilen deneysel yapilar
sayesinde evlerde gezdik ve goézumiizde
canlandirdik.

Gilagac ilcesinin Kizilkaya Kéyi'ne yakin olan
Astkli'da kazilar, 1989 yilinda Mamasin Baraji'nin su
seviyesi tehlike arz edince, Rahmetli Prof. Dr. Ufuk
Esin baskanliginda baglamis. Esin'e gore; “I¢
Anadolu Bélgesi'nde ¢anak ¢6mleksiz Neolitik'in en
iyi temsil edildigi yer Asiklthéyik.” Simdiki kazi
baskant Prof. Dr. Mihriban Ozbasaran kalan
zeminin tamami kazildiginda tahmini olarak 12 000
yil Oncesinin verilerine ulasilacagint 6ngoriyor.
Insanlik tarihinin aveilik yaparak ve gécebe olarak
yasadigi donemden, iklim kosullarinin degismesiyle
birlikte yerlesik dizene gecmelerinin, bununla
birlikte beslenmenin yasama yon vermesinin en
gizel Ornekleri Asikli'da goériluyor. Halk o
doénemde sosyallesmeye, toplayicilik yaptigi
bitkilerin ekimine hayvancilik yapmaya baslamus.
Toplum tukettiginden daha fazlasini uretir hale
gelince de depolama ihtiyact ortaya ¢ikmis, trtinleri
saklamak i¢in yapilar insa etmisler.

Asikli'da  kullanilan  6giitme  taslart, yerlesik
yasama gecilmesiyle birlikte toplulugun vazgecilmez
araclarindan biri olmus. Degirmen taslari, baklagiller,
kaya tuzu ve koklerin ogiitiilmesi icin, havanlar ise
tahil, kok, kabuklu vyiyecek, boya ezmek igin
kullanilmis. Bu taslar asindirilarak
bicimlendirildikten sonra yiizeyleri parlatilmis.
Siirtme tas aletlerin ¢ogu hala evlerde kullaniliyor;
ornegin havan ginimizde hemen her evde
kullanilmakta olan mutfak aletlerinden biridir.
Ogiitme ve ezme taslart ise giiniimiizde 50 yasint
gecmis olan kisilerin cogunun ¢ocuklugundan bildigi,
annesi kullanirken gérdiigi aletlerdir. Bunun yani sira
kazi alaninda ¢ok fazla sayida bulunan obsidyen
aletler de o donemin gelisimine 6nemli katkilar
saglamis, binlerce y1l 6nceki yasama ait bu degisimler
bir¢cok gelismeyi beraberinde getirmis ve neredeyse
gunimiizdeki toplumsal yasamin temellerini
olusturmustur.
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Yeniden Aksaray'day1z. Aksaray'da Ramazan Ay1
boyunca firinlarda pisirilen ve severek tiiketilen
“Aksaray Tahinlisi” nin tarifi icin merkezde bulunan
bir isletmeyi ziyaret ettik. Pastane sefi Kamber Kasal
tahinlinin yapilis asamalarint basindan sonuna kadar
bizimle paylasti. Cekim bittikten sonra giizel bir
tesaduf eseri Kamber Usta'nin babast 84 yasindaki
Hact Rahmi Kasal ile tanistik. Aksaray'in kiltartine
dair yasayan kaynak oldugu icin sohbet etmek
istedigimizi belirtince esiyle de tanismamizi
soyleyerek evlerine davet etti. Biz de ertesi giin
bulusmak tizere sozlestik.

Aksaray Tahinlisi denince ilk olarak akla gelen
bir simit¢inin oldugundan bahsedilince ziyarete
gittik. 37 yil 6nce esiyle birlikte simitci firinint
actiklarini séyleyen Sehide Ak, hala bu ise devam
ettiklerini belirtti. Eskiden Aksaray tahinlisini almak
icin firinin 6ntinde kuyruklar olusurmus. Firinda
yilin sadece Ramazan ayinda tahinli pisirip sonraki
aylarda sadece simit iretimine devam ederlermis.

Sehide Ak-77,
Merkez

-Beyimle birlikte 37 senedir bu isi yapiyoruz. Bir giinde

5 teneke tahinli islerdik. Sokagin basindan buraya kadar

kuyruk olurdu. Hamuru hala el yontemiyle yogururuz.
Isimiz el emegiyle. Suyumuzu da evimizden getiririz.

Hamur iyice yogrulduktan sonra mayalanmaya
burakili. Hamur mayalaninca kesilir, tartilir ve kabarmast
icin tepsiye konur. Hamurlar kabarinca beyimi ¢agirirlar.
O da elini tahine batirir;, hamurun icine gomer, hamuru
acar. Daha sonra kivirip rulo sekline getirip iizerine
bastirir tepsi mayasi igin bekletilir Hamurlar: firina
verirken iizerine ¢ok az pekmez, tahin ve su karisimint siirtip
pisirir.
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Ertesi giin davetli oldugumuz gibi Kasal ailesinin
evine gittik. Evlerine vardigimizda Ummiye Hanim
gelini ile birlikte yaprak sartyordu. Rahmi Bey hentiz
eve gelmemisti. Sarmanin i¢ malzemesinden
bahsederek sohbetimize basladik. Ummiye Hanim
bacaklarindan rahatsiz oldugu i¢in yiirtiyemiyordu.

Laf lafi actyor ve Ummiye Anne, kosar adimla is
yaptigi giinlerden aklinda kalanlart anlattyordu. Eksi
pekmez ile pisirdikleri ¢orbadan bahsetti, eksi
pekmezi nasil yaptiklarini anlatti. Peyniri “gtivence
kursagi otu” denen bir bitkiyle mayaladigini séyledi.
Eskiden duginlerin bir hafta strdiginden
bahsederken esi Rahmi Bey geldi. Esini goriince
“000, hayatim hos geldin!” diye karsiladi Ummiye
Hanim, Rahmi Bey de “Hayatim, sevgilim, hos
buldum” diyerek masaya oturdu. Birbirlerini
karsilama s6zctkleri cok hosumuza gitmisti.

Ne yazik ki, Ummiye Hanim 2017 yilinin basinda
vefat etmis, kendisini rahmetle antyorum.

Rahmi(84) ve Ummiye (80) Kasal

Merkez
UK.

Yemekler tandir denilen ocaklarda, sac iizerinde
pisirilirdi. Eskiden tiip yoktu ama yemekler daha lezzetliydi.
Ekmegin kokusu ta suraya kadar gidiyordu, simdi gitmiyor.
Eskiden suni giibre yoktu, hastaliklar nereden geliyor;
buradan geliyor. Ekmekler simdi ¢amur gibi yapis yapis,
ekmegi eline aldin mi bulgur bulgur olacak.

Unlu ¢orbamiz, eksi pekmezli ¢orbamiz vardi. Kabak
giiliinii, kabagi ve temizlik otunu (semizotu) dograyp yagsiz
kavurur, cacigint yapardik. Evveli kabaklari keser dallara
halka halka asardik, domatesi, patlicam, fasulyeyi keser
kuruturduk.

Ovcalama yapardik, ufalama derler bazi yerlerde. Kuru
ekmegi ufalar, az da su serper yumugatirdik. Eger ovcalama
sogansiz yapilacaksa icine 1 tane yumurta kirilabilir. Peynir
mayasint mavi ¢icekler ag¢an “giivence kursagi otu” ile
vapardik. Siitii o mayayla tutturdugumuzda peyniri yumusak
olurdu. Armmin yaptigi giivelegi ilik suyla eritir, siktirip Bal
peltesi yapardik, tadina doyum olmazdi.

Hosmerimi kepekli kéy unuyla yapardik. Tereyagini bakir
tava i¢inde atese koyar, erimeye basladr mi icine kepekli kéy
ununu dokerdik. Un renk alana kadar devamli karistirirdik. Bu
asamada rahmetli annem bir daha kocaman tereyagi ve camiz
kaymagi koyardi tavaya. Hosmerimi bakir tabaga doker,
tistiinii kagsikla diizeltip seker, yumusak olsun diye az da su
serperdik. Isteyen sekersiz de yerdi. O zamanlar evlerin
bereketivard, her sey bol yetisir ve cok olurdu.

Eskiden diigiinler bir hafta siirerdi. Yemek olarak yahni,
corba, hosaf, zerde yapardik. Hazirlik olur, yengeler,
seymenler yemekleri yer, pekmez serbeti suyla karistirip
icerlerdi.

Kurbani 7 kisi keserdik evvelden. O giin ciger pisirirdik,




sogiirme yapar tandira siirerdik. Kurban etlerini bozulmasin
diye kavurma yapar, saklardik. Hayvamn etini ayri, yagini
ayrt kavururduk. Sonra etleri yagin igine atar basardik.
Kaynatam sucuk yapardi, damlart sucuk dolu olurdu. Eti bir
de tuzlayip asar, kuruturduk. Kimisi de etleri tuzladiktan sonra
tist diste koyar, ¢atala basarlarmig, Karadren koyiinde dyle
yapilirnus, biz bilmiyoruz. Eti cemen ununa batirip bastirma
yapardik. Samirsagini (sarimsak) da koyduktan sonra et kendi
kendine piser, kipkirmizi olurdu. Sucuk yaparken de igine
¢cemen unu, samirsak, kimyon, karabiber, tar¢in koyardik.

Eskiden hayvanlar dogal yonca, yulaf, fii, burcak, 1zgin,
zegrek ile beslenirlerdi. 10-15 sene iginde bunlarin hepsi
degisti. Hersey hormona, ilaca bindi. Bunu yiyen hayvan da,
bu hayvan etini yiyen insanlar da hastalaniyor. Insanlar da
ayni, hormon yiyorlar. Simdi bir salatalik aliyorsun, dolaba
koy, sabaha kadar kocaman oluyor. Kanser nerden geldi?
Insanlar kendilerine bakmayi bilmiyorlar.

Benim tarlaya ektigim lahananin tanesi 50 kilo
agirhiginda gelirdi. Eskiden ete para vermezdik. 1,5 tondan
asagiya tosun yetistirmedim.

Eskiden kuyruk yagi yerdik. Dagda beslenen hayvanin
etine derman olmaz. Insamin yasamas i¢in agag lazim.
Insanlar agaclar: yok ettiler, kesip atiyorlar. Her bir yaprak
zikir eder. Eskiden orakla ekin iglerlerdi, diivenle harman
stirerlerdi, simdi o kalkti. Bag kaldirirlardy, iiziime derman
sigmaz.

Kizil diziimiin ezmesinden,

Kese yogurdunun stizmesinden,
Kiz gelin i¢inde gezmesinden,
Bugdayin ¢oregi,

Tenduru tutar ytiregi

Ben ne yaptim orayt,

Anan da sevmez, baban da sevmez.

Ben gencken su ot burada olur muydu!(Karsimizdaki
ekilmemis, ot bitmis tarlaya bakiyor) 2 mahsul kaldirirdim
ben buradan. Bugday ekerdim, lahana ekerdim, davar
beslerdim, komsular hayvanlarin getirirdi hastalaninca,
anlardim o iglerden de. Simdi hepsi bitti, neden? Caligan
kahraman yok. Ben fikarayim diyenleri anlamiyorum. Adam
emekli olmusg, kahvelerde oturuyor tiim giin. Calis, kalk iiret,
adam tastan bir sey iiretir, degil mi

Gelin gitti gezmeye,
Oglan gitti siizmeye,
Biz de kaldik burada.

29-06-2015

Aksaray'in merkezinde yorede yetisen sifalt otlar
ile bilgi almak i¢in Ramazan Kuru6z ile gorustiik.
Kendisine yorenin bitkilerini temin eden Helvadere
Muhtari Sinan Kocabas da yanimizdaydi. Ramazan
Bey Aksaray'in eskiden yemyesil agaclarla dolu
oldugundan bahsederek anlatmaya basladi.
Buradaki ¢ekimimizin ardindan Muhtar Sinan Bey
ile birlikte bu kez Hasandagi'nda bir ¢iftlige gittik.
Biz oraya vardigimizda inekler de yesillige doymus
halde aheste bir sekilde ahira giriyorlardi. Arilar
keven otu ve kekik ile kovan arasinda durmaksizin
mekik dokuyorlar, viziltilarina koyun c¢ingiraklart
karisiyordu. Hasandagi'nin  kokusu ¢ok gtizeldi
bugtin.

Ramazan
Kuruéz,
Merkez

Aksaray'da eskiden biitiin evler bahgeliydi. Ama simdi
bahgeli ev kalmadi. Nevsehir'e giderken yol iistiinde
“Esentepe” dedigimiz yerden Aksaray'a bakinca
agacglardan, kavaklardan evieri goremezdik.

Aksaray, endemik bitki bakimindan, yagis oldugu
zaman c¢ok c¢esitlidir. Bunlarin arasinda tbbi olarak
kullanilan da var, kullanilmadan da. Mesela, bunlarin
arasinda ali¢ bulunur. Ali¢, dogal ortaminda yetisir. Ali¢
agacimin ¢icegi, yapragi, meyvesi pek cok derde deva
olarak tiiketilir. Cicegi demlenip i¢iliv, kalp yetmezligi,
kolesterol, damar tikanikligina birebir oldugu, meyvesinin
sari renkli olaninin makbul oldugu, hazimsizliga iyi geldigi,
sirkesinin yag ¢oziicii oldugu soylenir. Ali¢ kurusunun
ozellikle kigin demlenip icilmesini tavsiye ederim; nezleye,
gribe iyi gelir, C vitamini deposudur, dogal antiseptiktir.
Kirmizimeyvesi daha iridir.

Hasandag eteklerinde bolca yetigen civanper¢eminin
hem beyazi hem de sarist makbuldiir. Aksaray'da bu ota
“karinca kavagi” veya “ayvadene” denir. Ozellikle iltihabi
rahatsizliklara, kadin hastaliklarina, hemoroide iyi geldigi
soylenir. Kiiciikken ben civanperceminden kolonya
yapardim, anam babam kokusu derlerdi o zamanlar.

Giivelek otu vardi, “okseotu”, “¢ekem”, “bur¢” deriz.
Meyveleri zehirlidir, kuslar yer ama onlara zarar: yoktur.
En ¢ok sogiit, alig, yaban erik, kayisi agaci dallarinda
kendiliginden yetisir. En kalitelisi ¢cam agacinda yetisir,
ama burada ¢am agaci yok. Yiiksek tansiyona, menopozda
ates basmasina iyi gelir.

Dogada kusburnu yetisiy, Hasandag tarafinda buna
“giilpiintii”, Ekecik, Ortakéy tarafinda “itburnu” derler.
Bol C vitamini deposudur, bagwrsaklar: calistiriy, gribe
faydaldw, yag parcalayicidwr, miithis bir yiyecektiv. Ama ne
yazik ki degeri bilinmiyor.

Papatyanin en makbulii mayis ayinda, giin gérmeden
toplanamd. Gaz gidericidir, romatizma agrilarina,
iltihaba faydali oldugu soyleniyor. Avrupa'da bazi
hastanelerde, yatan hastalara tedavi oncesinde mikrop
kapmamasi i¢in mutlaka papatya ¢ayiigirirler.

_ Musmulaya biz burada “déngel”, “bes biyik” deriz.
Ishal giderici ve idrar soktiiriicii ozelligi vardir. Dongel
biraz sert olur, ilk zamanlar kekremsidir, bogazda kalw,
¢omleklere doldurup bekletir, yumusayinca tath gibi yerdik.

Bir de “dag erigimiz” var dogada yetisen. Eskiden
memlekette limon bulunmazdi. Dag erigi atarlard:r limon
kullanilan yemeklere. Hasandag tarafindaki yoriiklerimiz
“yivig " denen yemek yaparlar ve eksi erigi igine atarlar.

Yivis otuna biz “yilan bir¢agi “yilan yastigi”da deriz.
Anadolu'nun diger yérelerinde “gavur mancart”, “tirsik”
olarak da bilinir. Her sene muhakkak yoriik

vatandaslarimiz bu otu toplar ve yemegini yerler:

Ortakoy Ekecik tarafinda, Konya yoresinde de ¢ok
olan, “dag ¢ay1” yetisir.

S1gir kuyrugu, sigir dili veya “yalangi” derler yorede;
hemoroidve astim hastaligina iyi gelir.




Sinan — Umiig Kocabas,
Helvadere

5-6 yildir Hasandag: eteklerindeki sifali otlari topluyor
ve aktarlara veriyoruz. Hasandagi tibbi ve hos kokulu

bitkiler agisindan ¢ok zengindir. Bu bolgede ilaclama veya
hava kirliligi olmadigu i¢in bitkiler dogaldr.

Madimaga “kadibannag:” deriz burada.
Hasandagi'nda kar eridikge topraktan ¢ikar. Madimagi: hem
taze iken pigirip iistiine sarimsakli yogurt doker, hem de
kurutup kisin yemegini yapar yeriz.

“Kazan kulbu” diye bir ot vardir, o da mayhos olur,
madimak gibi kurutur, kisin aym sekilde pisirir yeriz. Sulu
yerlerde yetisir, dag tarafinda olmaz.

Hasandag eteklerinde aricilik da yapilir: Arilarimiz en
fazla yaban fii, keven ve kekikten bal iiretir. Gece 1s1s1 20-25,
glindiiz sicakligi 35 derece oldugu zaman gevenin ¢igekleri
bal salgilar. Arilar bunlardan nektarlari toplar ve bal iiretir.

Aksaray'in tabiatinin, tarihsel ve kulttrel
zenginliginin fazlastyla etkileyici olmasina karsin
cok az taniniyor olmast ¢ok uzici. Kapadokya
peribacalart ile tnlenmis, ancak ka¢ gezgin
Giizelyurt ve Thlara Vadisi'nin Kapadokya y6resinin
ilk yerlesim yeri oldugunu biliyor? Peki, Aksaray
stnitlarinda yer alan Anadolu Selguklu Devleti
zamaninda Ipek Yolu tzerinde yaptirilan hanlar
yeterince tanintyor mu? Hasandagi'nda yetisen kekik
ve geven otundan beslenen artlarin Grettigi saf balin
tadini merak eden cikar mi?

Hasandagi, Toroslarin mis gibi kokusunu
Anadolu'nun icine ufliyor, Melendiz Cayt da
Melendiz Dagi'ndan eriyip gelen kar suyunu
memleketin bagrina akitiyor. Aksaray'da dogmus,
1950-1955 yillari arasinda Aksaray Belediye
Baskanligi yapmis olan Sadi Uluirmak (1925 - 1979),
“Hasandag1” adli siirinde ne giizel anlatmis dogdugu
yetleri:

“Onii iimriit bir ova, arkast yar,

Taban: gayet genis, 3irvesi dar,
Bu azamet, ibtisam, hangi dagda var?
Heybeti gize batar Hasandag“nin”.
(Ulnzrmart, Ulnirmak'tan Hasandagi'na, 1979: s: 66)

Ekim
10.10.2015

Onceki ziyaretlerimizde kayit altina aldigimiz
150 cesit tatiften sonra yeniden Aksaray'a geldik. Bu
sefer arastirmalarimizi agirlikli olarak merkezde
gerceklestirecektik. Ilk olarak, Nisan ayindaki
yoresel yemek yarismasina “Madimakli Hasanpasa
Koftesi” adli yemegi ile katilan Yasemin Diizgiin
Hanim'in evine konuk olduk. Yasemin Hanim bu
yemegi esi Soner Bey ile birlikte, dogduklar
Baglikaya Kéyi'nde kus yemligi otu (madimak) ile
pisirilen yemegi koftenin igine sarma fikriyle ortaya
cikartmislar. Meslegi ascilik olan Soner Bey 6rnek
bir davranis sergileyerek esinin yemek yarismasina
girmesi i¢in 1srar ettigini sOyledi: “Kadinlarin
kendini gelistirmesi, egitmesi cok énemli. Ulkemiz
ancak kadini ve erkegi birlikte calisirsa gelisecek.” O
bunlart soyledik¢e benim de i¢ime 15tk doldu.
Genglerden, 6zellikle de bir erkekten esini yiicelten,
kadmnin gelismesinin tlkemizin gelismesi icin bir
gereklilik oldugunu duymak genclere olan
umudumu ve inancimi arttirdr.

Giin bitmemisti, ziyaret edecegimiz bir yer daha
vardi. Merkezdeki ziyaretlerimiz sirasinda bize ¢ok
yardim eden Gilfer Hanim ile birlikte emekli
ogretmen Yidiz Sahin'in kizinin  evine gittik.
Salonda 6nceden gelen apartman komsulart vardr.
Aksarayli olmayip yorenin yemeklerini arastirryor
olmam onlarda merak uyandirmus olacak ki; bir
baska emekli 6gretmen bana “Aksaray'da kimseyi
bulamamuslar m1 ki, disaridan geldiniz?” sorusunu
yoneltti. Aslinda birgok kisinin kafasini kurcalayan,
ancak yuzime karst sormaya cekindikleri soruyu
sormustu o hanim. Kendisine 45 yildir Anadolu halk
mutfagini arastirdigimi, kitap ve makaleler
yazdigimi, son 10 yildir teknolojiyi kullanarak
genglere ulasmak icin Internet sitemizden yayin
yaptigimi belirttim. Memleketim Konya olmast
sebebiyle Aksaray kiltirine hi¢ de uzak
olmadigimi, pek ¢ok yorenin mutfak kiltirine
hakim oldugum i¢in de karsilastirmali analiz yaparak
titiz bir calisma ortaya ¢ikarttyor oldugumu
soyledim. Ve bu projeyi hazirlamami isteyen
Aksaray Valiligi ve Kdultir ve Turizm Mudirligi
yetkililerinin Aksaray kiltirtine sahip ¢iktiklaring
ifade ettim. Bugiiniin kazanct da Cavide Ozer
Hanim ile tanismak oldu. Kendisiyle bir sonraki giin
gorismek tizere vedalastik.
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Bugtin, Hamzakadilar'dan Binyamin Huseyin'in
kizt Cavide Ozer'in evine gittik. Cavide Hanim'la
soylesimiz strerken bir yandan Aksaray Coregini,
Seker Boregini ve Etli Batirig hazirladi. Annesinin
pekmez kaynatirken ve regel yaparken icine reyhan
atmasini anlatirken gozlerinden yaslar bosald.

Sohbetimiz bazen komik bir mutfak kazasini
anlatirken kahkahayla, bazen de c¢ocuklugunda
annesinin yaptigt bir yemegi anlatirken hizinle
devam etti.

Cavide Ozer, 66
Merkez

30 doniim bagimiz vardi. Bu mevsimde pekmez
kaynatirdik. Hi¢ unutmam, pekmezi aymn 15'inde, 151kl
geceye denk getirirdik. Cocuktuk, pekmez kaynarken ayvay
béler, ¢oplere takip pekmeze salardik. 5 dakika sonra ayva
regeli gibi ¢ikardi. Patlicam, domatesi de batirirdik, hig
unutmam.

Annem ¢ok zevkliydi, bir kucak dolusu reyham yikar,
pekmezin i¢ine yatirw; tistiinii orter, “Sabaha kadar onun
kokusunu alsin.” derdi, hi¢ unutmam.

Eskiden Ramazan hazirliklart yapilirdi. Ramazan
hazirliklarimin en giizeli, ¢ocuklara bile orug tutturan
incelek tathisiydi. Yufka ekmeginin nisasta ile agilamdir,
incecik olur yufkasi. Annemler iki tiirlii yapardi. Yufkalar
hafif pisirildikten sonra iist tiste koyulurdu ashanelerde.
Sonra oradan her giin 5-6 tanesi kirmadan ¢ok zarif
sulanirdr. Rahmetli annem bunun 4 tanesini alir, ortasina
ceviz koyar, iizerine tereyagi doker, mangalda kizarttiktan
sonra kestirme dokiip baklava gibi yapardi. Baklavadan da
giizel olurdu. Sahurda yemek i¢in aksamdan sogani,
kyymayi, maydanozu kavurur, karabiber koyar, i¢
hazirlardy. 4 tane incelek yufkasinin arasina bu igten koyar,
kiymalr kapama pisirirdi, tiziim hosafiyla pek giizel olurdu.
Kapamayr anam babam tandirda gazelde(biiyiik sac)
pisirirdi. Kapama yemeklerin icinde tam bir Istanbul
hammefendisidir, ama su anda yapan yok.

Calla adinda bir yemegimiz vardi, babam pisirirdi.
Kuzu etini diidiikliiye koyar, hafif kavurup, miihiirlerdi.
Daha sonra iistiine domates, biber, sarimsaklart koyar, 10
dakika pisirirdi. Icine su koymazdi. Pisen yemegi
diidiikliiyii ters cevirerek tepsiye dokiip sofraya getirirdi.
Calla'min suyuna ekmegini batirdin mi nefis bir yemek
olurdu. Biz onu bagda pisirirdik, bah¢enin ortasina kilim
serer, yanina bir kova iiziim keser, iistiine de tulumbanin
suyunu ¢ekerdik buz gibi, ne giizel giinlerdi!

13-10-2015

Cavide Hanim Sali ginleri kurulan semt pazarina
gitmeyi Onerdi. Pazarlar bir yorenin mutfagini
arastirirken ziyaret edilmesi gereken yerlerin basinda
gelir, bu sebeple gec de olsa pazar gezisine gitmeyi
hemen kabul ettim. Aksaray'da haftanin birkag
gund, degisik yerlerde pazarlar kuruluyor. Ekim
ayinda pazarda Yesilova'dan getirilen domates ve
hiyarlar, iri yapraklt marullar, kumlu toprakta yetisen
beyaz uzumler, Belisrma cevizi ve pazarcinin
Hasandag'da yetistirdigini soyledigi iri cins erikler,
yoresel peynir gesitleri, ali¢, tursuluk malzemeler ve
daha pek cok cesitli drtnler satiliyor. Pazarda
karsimiza ¢ikan devasa biuyiklikte marullarin tadi
cok nefisti. Cekim yaptigimizi goren bir pazarct
kavalini Gflemeye bagladu.

Yorik Durmus
Karaéren Koéyi

Cadwda biiyiidiik biz, Yoriik Durmus derler bana,
Kutlu Yoriiklerindenim. Annelerimiz Hasandagi'min tam
tepesinden getirdikleri geyik siitii ile yogurt ve peynir
tuttururlardi, ¢ok lezzetli olurdu. Geyikler senede 1 sefer
Toroslardan Hasandagi'na gelirmis. Biiyiikler geyik
zamamni bilir ve daga siitlerini sagmaya giderlerdi.

17-10-2015

Aksaray'in meshur incelek tatlisinin adini buraya
ilk geldigimden beri duyuyordum, nihayet yapilisint
izlemek bugline nasip oldu. Aksaray'da eskiden
Incelek Tathst, 6zellikle Ramazan ayinda evlerde
siklikla yapilirmis. Giniimiizde ise yapilist oldukea
zahmetli olan bu tatliy1 yapan ¢ok az kisi var. Bu
yuzden her zaman incelek tatlisint yapan birini
bulamiyorsunuz. Merkezde bazi isletmeler incelek
yufkasinin satisini yapiyorlar.

Hilmiye Patir Hanim ile birlikte tatlinin
yapilacagt yere gittik. Incelek tatlist adint yufkasinin
incecik agilmasindan aliyor. Yufkalari acan Ferdane
Hanim tim hinerini sergiledi, dyle ki yufkalarin
birini oklavaya sarip kaldirdigt zaman arkasina
tuttugumuz yazilart okuyabildik. Incelek tatlist,
incelek boregi ve su boregi pisirildikten sonra herkes
yorgun dusmistd. Yapimi gercekten cok zahmetli
bir tatlt olan incelek tatlisina, lezzetine hak ettigi
deger verilip markalastirildigs takdirde baklava ile
yarisacagl giin gibi asikar!
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Bugtin Aksaray Miizesi'ni ziyaret ettik. Mizenin
bahgesinde insan boyunda biyiik kiipler, Roma
donemine ait pargalar yer alirken, bina icinde
hoytiklerde ¢tkan binlerce yil 6nceden kalan ocaklar,
kaplar, kadehler, siis esyalart ve daha bir¢ok parcay1
g6rmek miimkiin. Milyonlarca yil 6ncesinden kalan
midye kabuklari, gen¢ bir kadina binlerce yil 6nce
yapilan kafatasi ameliyatinin izi, dinozor fosilleri,
cocuk ve kedi mumyalari, el fali igin kullanilan bakir
kap ve daha bir¢ok kalinti mtizede gorilebilir.

19-10-2015

Hasandagi mi bizi, biz mi Hasandagi'ni
birakamiyoruz bilemedim, bugiin de Ihlara yoniine
dogru yola koyulduk. Solumuzda kayalara oyulmus
evler, kiliseler, sagimizda Selime Sultan Tturbesi
vardl. Isil tirbenin yer aldigi mezarliktaki bazi
mezar taslarinin  tzerinde Goktirk tamgalar
oldugunu tespit etti. Selime'ye 90 yasint gegmis olan
Rasime Akin ve 96 yasindaki Zora Inang ile
gorusmekicin gelmistik.

Rasime Akin
90 Selime
Kasabast

Buralar eskiden ¢ok kalabalikti, zengin evleri
bunlar. Evde hala yalniz basima kaltyorum, adam
oleli 20 sene gecti. Cocuklar babalari olmeden dnce
gittiler, simdi de gelen olmuyor. Cocuklar bana “gel”
diyorlar, gitmiyorum.

Evveli bulgur kaynatirdik, 4 kile. 4 sinik 1 kile
eder. Bulguru giizelce kaynattiktan gilli (sonra)
sazliklara serip kurutur, daha sonra sokularda
tokmakla doverdik. Kabugu ¢ikacak bugdayin bir
kere, kabugu ¢citkmadi mi sert olur, ¢ikarsa yumusak
pamuk gibi olur.

Evvelden mayay1 kendimiz katardik. Ekmek
yaptiktan sonra tekneye bir bazi koyardik. Maya
orada fithgwrdi, eskirdi. Bir de eksisin diye hamurun
icine tursu suyu veyayogurt katardik.

Tandirda herse, yesil mercimek, nohut vururduk,
sogan dolmasi, mercimelek cacigi, meyveli sebze
vemekleri, bulgur pilavi, bakla, kumpir, pancar, erik,
kayist, ekmek pisirirdik. Salatalik kabugunu da
atmazdik, bir sepeti kaziga vurup igine atardik. Daha

sonra kuruyan kabuklari deneyle kisin cacik yemegi
yapardik. Coluk ¢cocuk gelirdi tandirin basina, kumpir,
pancar pigirirdik. Kumpiri ekmegin arasina dograr,
tuz ve karabiberini dokiip ¢cocuklara verirdik. Pancari
bir kaseye kiyar, iistiine yogurt veya pekmez dokiip
yerdik. Pekmez yaparken icine Ireyhan (reyhan)
atardik. Yogurdun iizerine pekmezi dokiip yerdik.
Eskiden bir de karla pekmezi karkara gibi yerdik.

Mart kapidan bakacak
Yaban kiivek yakacak
Samanin sarisindan
Odunun kurusundan

Kayisimin da yarisindan, bana oyle diyorlard
amma biliyon mu?

Saya sayarlisaya
Doért ayaginalli saya
Saya geldi gordiiniiz mii

Selam verdi aldimiz mi? Cit gegim yaylaya, tas
olacak gelin.

Apirlapisacak
Siit kazana yapisacak
Kizlar sapir sapir yemlik kapisacak.

Atalardan 6grendim ben bunlari.

Zora Inang
91 Selime
Kasabast

Eskiden ocaklar yoktu, tiim giin tandwr1 yakardik.

Tandirda bakla, fasulye, nohut, kabak, patates,
mercimek, kuru fasulye, ispanak cacigi yapardik. Uziim
vapragint  kurutur, avcumuzda ufaladiktan sonra
cacigini yapardik. Salatalik kabugundan cacik
yapardik. Aynmi yemegi artik salataligin kendisiyle
yapryoruz. Domates ezer, yemek yapardik. Deneyle dut
yapragindan sarma yapardik. Fregi, biberi kiiplere
doldurur, tuzunu, sirkesini, iiziimiinii atar tursu
kurardik, yemeye doyum olmazdi. Simdi bidonlara
kuruyorlar, sirkeleri de kendileri yapmiyor hazir
alworlar, tursular eskisi gibi olmuyor.

Karabaligi tavuk gibi doldurup pisirirdik. Baliklar
biiyiiktii eskiden. Baligin kuyrugundan igde dali gegirip
dik ¢comlegin agzina asar, tandirda pisirirdik.

_ Tohumlar ata tohumu degil artik, ziraattan aliyoruz.

I¢inde hep bécii var, bahgeleri bocii sarda.
Tohumlarimizi saklamadik, bilemedik. Onceden
komsular ziraattan fidan alip ekmislerdi, biz de goriince
aldik, kolayumiza geldi. Ama simdi tadi, tuzu yok
tiriinlerin.




- Kuyrukyagi, tereyagi c¢ok yedik, simdi o devir
gecti. Hayvammizi sagdiktan sonra kaymak dokerdik,
sonra onun yiiziinii sallar, comleklere doldurup yerdik. Ben
her giin tereyagi ve bali yufkaya diirer, kuru tiziim yerdim.

Suya biraz un, biraz dene katar un ¢orbast yapardik.
Evvelden sehriye, makarna, piring yoktu, son 10 yilda ¢ikt,
millet de yikildi tepe iistii dikildi. Eskiden yemeklerde
kuyrukyag, tereyagi yerlerdi, gelgit yaglarim bilmezdik.
Son 10 yilda kendim yag yapamadigim icin hazir alinan
yaglar: yemek zorunda kaliyorum, bu yaglardan sonra
hastaliklarim ¢ikti, hele seker 2 senedir ¢ikti.

Samanliklar saray oldu,
Avrathiklar kolay oldu,
Simdi kovmus accek yag oldu.
Dizlerimde takat kalmad,
Viicutta da can kalmadi
Kirildi kunduranin bagu,
Gegti giizelligin cagi

Selime kasabasindaki nineler ile

20-10-2015

Ihlara bolgesindeki ikinei gintimizde Rasime
ve Zora ninelerin anlattigi, comlekte pisen karabalik
dolmasinin pesinde Belisirma'ya gittik. Simdilerde
00 yasint ge¢mis olan hemen herkes baltk dolmasini
daha 6nce yemis, ama genc nesilden ne adini ne de
tadint bilen var. Bilingsiz avlanma sonucunda ¢ayda
yasayan bazi baliklarin soyu tikenmek tzere,
Karabalik bunlardan biri. Thlara Vadisi icerisinde
Melendiz Cayr Uzerinde kurulmus olan ahsap
oturma yetleri bolgeye gelen ziyaretgilerin 6nemli
dinlenme noktalart durumunda.

sohbetlerimizden sonra konaklayacagimiz yere
gittik. Orada tesadiifen, Sultanhani'nda bekeilik
yapmus olan Arif Boge ve esi Hatice Hanim ile
tanistik.  Ozan Bey'in esi Hatice Hanim eskiden
igdelerin  kabuklarint soyup bicakla ¢ekirdegini
ayikladiklarini, icine az miktarda tereyagi ve pekmez
katip 8 aydan sonra bebeklere 6giin olarak
yedirdiklerini séyledi.

I"Jzeyir
Karakaya 68
Belisirma

Yurtdisinda yastyorum, ancak her firsatta memleketim
Belistrma' ya gelirim. Eskiden Melendiz Cay: ¢ok daha giir
akardi. Karabalik disinda pullu ve biyikli balik tutulurdu.
Simdi suyu bahgelere sulama amach dagittiklart i¢in seviye
diistii, Belisirma yoresinde su kenarlarinda lokantalar
kuruldu. Bunlar hep ¢aya zarar veriyor. Melendiz Cayi'nda

Ozan
Arif Boge
53, Sultanhani

Kuru kuruya ne kadar kaynatirsan kaynat
fayda vermez bos kazan

Bulguru atalim as olsun dyle fayda versin o kazan,
bu sekilde konusur Sultanhanli garip Adem Ozan.

Sultanhani Kervansarayr Sel¢uklular déneminde, 1229
tarihinde yapimistir. Hanin girisinde oz damgast islenmis ve
Allah'in isimleri yazilmistiv. O donemde 3 giin yeme i¢me
bedava, 3 giinden sonra parali imis. Konuklarin tim
mallarina sigorta yapiliyormus. Mallara veya hayvanlara
herhangi bir zarar gelirse ziyami vakif karsiliyor, parasi
bitene para veriyor, hasta olan: tedavi ediyor ve sonraki
kervanla gonderiyormus. Handan igeriye girig serbest ancak
¢ikis izne bagli, sabahlart herkes malini kontrol etikten sonra
kapilar agiliyormus. Strtint hamin girisine verince sol tarafta
sondan birinci oda kiler, ikinci oda mutfak olarak
kullamiliyormus. Mutfakta kap kacagin kondugu bélme hala
goriilebilir. Erkekler ve kadinlar ayri boliimlerde, yer
sofrasinda yemek yiyorlarmig. Yemek pisirme yerleri
kadinlar boliimiindeymis. Ne yazik ki hamin gecirdigi son
yenileme ¢alismasinda mutfaktaki ocaklar kapatildh.

meshur karabalik serpme ag ile tutulurdu. Baligi evde
temizler, karnini yarar, igine bulgur, iiziim, ceviz gibi sebze ve
meyveler koyarlardi. Bakir tencerenin tabanina balik
yapismasin diye igde dallarini yerlestirir, iizerine baligi koyup
pisirirlerdi. Bir de avcilar tavsani yakalayp getirdikleri
zaman aym sekilde pisirirlerdi. Karabalik etini kirik iizerine
sardigimizda 3 giinde iyilesiyordu. Dedelerimizin anlattigina
gore karabalik fazla yendigi zaman eski yarayi agabilirmis.

Koyiimiizde bundan birkag¢ yil dncesine kadar “Alig
Bayrami” olurdu. Diger kéyler buraya alica gelirlerdi.
Bayramda aliglar toplanmirdi. Ellerinde def c¢alar, tiirkii
soylerlerdi, niganlanacak kizlara nisan yapilrd. Simdi bu
gelenekler unutuldu.

Bir de aligtan daha ufak olan ¢itlembik agact vardir. Hala
coskuyla kutlamayr siirdiirdiigiimiiz  Hidwrellez vardr.
Kutlamadan bir ay once yurticinden ve yurtdisindan burali
herkes parasini génderirler. O giin dere kiyisina kazanlar
kurulur, 500 kilodan fazla et, bulgur pilavi, hosaf pisirilir,
yaminda salatasi, irmik helvast yapili. Yumurtayr pisirip
boyarlar, ¢ocuklar eglenir. Gengler nisanlarint yaparlar.
Sabah 8'den aksama kadar turistleri de davet ederek bayram
coskuyla kutlanir.




Belisirma halki sel ve kaya diisme tehlikesinden
dolay1 eski yerlesim yerlerini birakarak daha ytiksekteki
bélgeye gbe etmisler. Eski yerlesim yerinde az sayida
da olsa hala evlerini terk etmeyenler var.

Yufka yapilan eve dogru yavas yavas cikarken bir
evin 6nunde, kazanda kaynayan pekmezi gérdim.
Hemen arabadan inip kazanin bagina dogru gittik.
Anne Sabiha Hanim tarladan sonra evin isinden
yorulmus dinleniyordu, kizi ise kepgeyle kaynayan
pekmezi karistiriyordu. Sabiha Hanim diger herkes
gibi onlar da bu yiki tziimlerin verimsizliginden
yakinarak son anda pekmez yapmaya karar verdiklerini
soyledi. Yoresinin mutfagindan bahsederken konu
sirkeden acildi. Evde sirke yapmadiklarini ve nasil
yapildigint bilmediklerini séyleyince goziim bahgenin
kenarindaki elmalara ilisti. Arabada 6nceden
hazirladigim sirke mayasi vardi. Kendilerine isterlerse
bendeki sirke mayasi ve onlardaki meyveler ile sirke
yapabilecegimizi soéyledim, severek kabul ettiler.
Dalindan disen tim meyvelerin c¢lriklerini
ayikladiktan sonra sirke yapmalarini, meyveleri ¢6pe
gitmeden mutlaka degerlendirmelerini 6nerdim.

Sabiha Arslan, Belisirma

Uziimii bu yil ge¢ kaynattik. Ashinda pekmez
yapmaya niyetimiz yoktu, baktim tiziimler telef oluyor,
bosladik, kestik, telize doldurduk, ¢ignedik, bortledik.
Swra kazanda 3-4 saat kaynar. Pekmez topragini biz
tiziimleri ¢ignerken icine atip kestiririz. Pekmez
topragini baskalarindan satin aliriz; 1 sinik deriz biz
yahut I kova 20 TL. Bu yul fasulye, patates, sarimsak
yetistirdik, tarlada is ¢oktu. Gegen sene pekmezle
agda yapmistim, bu yil yapamayacagiz. Kis icin artik
ayvayi sekerle kaynatip recel yapacagiz.

Sabahtan yufka yaptiklarini 6grendigimiz eve
6glene dogru vardik. Ev sahibi Meral Tezer ile sohbet
ederken annesinin 100 yasina yaklastigini ve hala
hayatta oldugunu sdyleyince evinin tarifini aldik ve
yola ciktik. Zeynep Bellikli, 96 yasinda oldugunu, her
giin mutlaka dizlagan(isirgan otu) kaynatip ictigini
sOyledi.

Meral Tezer
Belisirma

Eskilerden “tavsan dolmasi ’ni anlatayim: Abim
tavsani avlayp getirirdi, ben karin igine yatirip
kamimi akitirdim. I¢i i¢in pirinci, kus tiziimiinii,
baharatlari, maydanozu, sal¢ayi, sogani, tuzu
karistirt, harmanlayp tavsamn icine koyardim.
Karnmini igneyle diktikten sonra tabanina citlembik
agacimin dallarim dizdigim diidiikliiye koyar, 4 su
bardagi suda pismeye birakirdim. Eskiden tavsan
dolmasi aym sekilde yapilip yiizliigiin (toprak
¢omlek) i¢ine konurmus.

Yogurt yaparken siitii kaynatip parmagi hafif
yakacak kadar sicaklikta olunca i¢ine 1 yemek kagig
yogurt ve 1 ¢ay kasigi toz seker atariz, ¢ok lezzetli
olur. Benim ebem 110 yasinda oldii, taze tereyagl,
vogurt yer, siit icerdi. Anam(Zeynep Bellikli) simdi
100yasina yaklast.

Zeynep
Bellikli
96 Belisirma

Eskiden ¢ok ¢esitli yemekler yapardik. Simdi ise o
vemekleri begenmiyorlar, pisirmiyorlar. Ben yemegi
anamin yamnda o6grendim. Eskiden kitlk ¢ogudu
(¢oktu), babam ¢ok ¢alisa ¢alisa azicik mal kazand.
Cocukken ¢ok cektik, bacalari samanla tikardik, ucak
gelecek ve bomba atacaklar diye. Simdi ise ekmegi
telef etmeyin diyorum, az yiyin diyorum ama séziimii
tutmuyorlar. Simdilerde bolluk var ama bereket yok,
gengler siikretmiyorlar. Biz yoklugu cok gordiik,
gengleri de uyariyorum ama dinlemiyorlar. Eskiden
inegimiz vards, stitiinii sagar yogurdumuzu yapardik.
Yas gecince sattik, simdi hazir yogurt yiyorum ama
tadi yok onun. Ben eskiden beri dizlagan suyu icerim.
Benim bacim da i¢er hala, o da 94 yasinda.




Belisirma'da muhtarin annesi Meliha Hanim ile
de gortstuk. Soylesiyi bahgede yaptik. Bu sirada
yanimiza kosarak 2 cocuk geldi, biri Meliha
Hanim'in torunu, digeri arkadastymis. Avuclarinda
bir seyler yerken bizi dinliyorlardr. G6ziim yedikleri
seye takildi. O kadar keyifliydiler ki, sonunda
s6ylesiyi durdurup ¢ocuklara ne yediklerini sorduk.
Hizla yanima geldiler ve avuglarindakini gosterdiler.
Benim de ¢ocuklugumda agagtan toplayip yedigim,
sonra da kagittan ince boru yayip c¢ekirdeklerini
uflerken ¢ok eglendigim tatlt leblebiydi. Bu y6rede
yol kenarlarinda ¢ok rastladik tatli leblebi agaclarina.
CGocuklar topladiklari tatli leblebileri benimle
paylastiktan sonra yeniden agaca dogru kostular, biz
de soylesimize devam ettik. Hava kararip yagmur da
bastirinca oradan ayrildik.

21-10-2015

Aksaray'in Guzelyurt ilgesinden ayrilip Giilagag
ilgesine dogru yola koyulduk. Yol kenarindaki
tarlalarda sira siracuvallara doldurulmus patatesler
toplanmay1 bekleyen kabaklar dizilmisgti.

Soraklar ailesinin annesi, kizlari, gelinleri,
torunlar1 ile birlikte firin odasinda, daha 6nce
Guzelyurt'taki “Gelveri ekmegi” olarak arsive
kaydettigimiz ekmegin benzerini yapiyorlardr.
Gilagag¢'ta bu ekmege “¢corek” deniyor. Her iki
eckmegin ve firin tabaninin ortast delik, ancak
mayalanma asamasinda ve iceriklerinde farkliliklar
var. Giizelyurt' ta un, su, tuz ve maya ile yogrulan
hamur bir stire mayalandirildiktan sonra bezeler
haline getirilip ekmek seklinde yassilastiriliyor ve
yeniden mayalanmaya birakiliyor. Gulaga¢'ta ise un,
su, tuz ve mayanin yani sira hamurun igine patates
konuyor, yogrulduktan sonra dinlendirilmeden
hemen bezelere ayriliyor ve ¢orek sekli verilikten
sonra mayalanmaya birakiliyor. Bekarlar kéytinde ise
ekmegin sekli ayni olsa da mayalama sekli
Gilagag'taki gibi hamurun igine siit, yogurt ve
patates de ilave edilerek yapiliyor.

Hanife Songiir
Giilagac
Yash anneler hala goldeki sazlart toplar, giineste
kurutur, topaklaninca ince ince bu sepetleri orerler. Sele
sepetler farkly boyutlardadiy, iglerinde ¢orek, ekmek,

fasulye, nohut, mercimek ve esyalart saklariz. Eskiden
bunlarin 2 metre olanlarinda bugday saklardik.

Bu ekmek burada da atadan bu yana pisirilir.
Giizelyurt'ta hamur da bizdeki gibi ayni malzemeyle
yogrulur, ama biz oradaki gibi hamuru dinlendirmez,
hemen bezeleri hazirlar, kenarlarindan bastirir, ortasini
deler ve mayalanmaya birakiriz. Bir de biz ekmek degil
corek deriz. Ekmekler pistikten sonra firina c¢anak
stireriz, piirtlek pisiririz Burada diger tursularin
yaninda bir de kaliktan (pancar sapi) tursu kurariz, i¢ine
biber, kirmizi domates, aci biber koyariz.

24-10-2015

Ekim ayinin son haftasina girdik. Bugiin Ihlara'y:
terk edip Yenipinar'a, oradan da Taspinat'a ugrayip
Aksaray'a donmeyi hedefliyorduk. Hava parcalt
bulutlu idi, Hasandag'a dogru yaklastikca bulutlar da
dagildi. Hasan Dagmn izleyerek yol alirken, bir
sureligine doganin giizelligine karisalm istedik.
Yolun kenarit dallar1 meyvelerin agirligina
dayanamayip egilmis elma agaglartyla doluydu.
Meyvelerin bir o kadar1 da agaclarin dibine
dokilmusti. Elmalarin sirke yapilmadan dokualmis
ve bosa gidecek olmasina tzildim. G6z hakk:
olarak elmamizi koparttik, agacin dibine birkag lira
birakip tadina baktik. Elmalar ¢ok sulu ve lezzetliydi.
Yere dokilmus olan elmalara lezzetine baktiktan
sonra daha da tzildim, ¢tinkd topragin tzerinde
faydaya dontismemis bir servet yatryordu.




Meliha Goriir-69
Belisirma

Eskiden agiireyi nobut, fasulye, kayist, elma kurusu, iiziin,
diidii ile tandzrda pisirirdik. Atesten almadan kisa siire dnce igine
kiigiik bir parca kurban efi, kavurma atar, sonra fereyags ve
naneyi kavurup iistiine dokerdik. Bir de hafif tatl olmast icin
igine biraz pekmez dokerdik. Eskiden kurban kesen kisi
mutlaka agirenin igine bir parga et atards. Eskiden evde sirke
yapardim.  Ugiimii gigneyok  (cigneri), kazana  siizeyok
(siizeriz), haslayok (haslarsz), bir avug nobutla birlikte 5 litrelik
sisenin igine koyardim. Eksi mayayr, komsular birbirinden
alarak diretirlerdi. Hamuru yogurduktan sonra avue kadar bir
parcayr teknenin iginde  biraker, bagen unutan olursa
komsusundan ister ve siretir daba sonra odiing aldige mayayz geri
verirdy.

Comleklerimiz vards. Balin icini doldurnp diktikten
sonra  ¢omlegin - tabanina igde  dallar:  yerlestirir iizerine
yerlestirirdik. Irmaklarim  basimdan  taslar olurdu, ¢omledin
agzima yerlestirirdik. Cok ag hamur yogurnr, agik kalan yerlere
hammru doser, hava alpasi igin bir aralik birakordsk. Pistikten
sonra ortaya kor, yerdik. Iskembeyi de doldururduk. I¢
malzemesini hagurladiktan sonra dikdirtgen gibi Restigimiz;
iskembeye  koyup  dikerdik. Bagirsaklar: da ayn:  sekilde
doldururduk. Comlede koyar ve ayn: balik dolmasin
Pisirdigimiz, gibi pisirirdik.

Hudsrellezi  ala  konu  komsn, herkes  yardimlasarak
Fkutlarez. Hayvan alor, bir giin dnceden kesip dograr, kaganummze
akgsamdan hagerlarez. Kiyden odun, yag, salea, bugday, herkes ne
verirse tgplansr. Yurt iginden ve yurt dsindan memleketli herkes
para ginderir. Bu sene 5 kagan kurduk, birinde su isinds,
dordiinde et pisti. Bt kavrulduktan sonra nobudn, fasulyeyi
katar, sonra yag ve salgayla sosunu distiine dikeriz. Iki kazan
pilav yapariz. Bir de komposto yaparz. Kesilen hayvanin
kemiklerini - haglar, bidonlara  doldurup, dylece  gotiiriiriz.
Mercimek corbasinz Rarmizs mercimekle yapareg.

Karek gokeake icin yumnrtayla unu karsstirirlards, karilan yere
cubuk koyup sararlards. Yumurtann beyazr yaray: daha iyi
tuttururdu.

Eskiden babam tarlaya 3edrek, 13gm ekerdi, 25-30 kile
kaldirirds. Bunlar: begirbaneye verip eve bexiryags getirirds,
kabugn da camizimiza yem olurdu. Anam tandimr yakinca,
haranzya beziri dokerd, icine sogani saklar saklar atards. Sogan
bezir yagimin acismne alirdr. Ondan sonra da yagin igine yufla
ekmek atip pisirirdi. Cocukken ok severdik, Rapisirdik
birbirimizle, yiyecediz diye! Bir de, onceden mayaladige hanmuru
cvik yogurur, bezirin igine agag kagigryla avie ortast kadar
dokiip keizartirds, “cuwitma’” derdik ona.

Bir stire sonra uzaktan kulagimiza davul ve zurna
sesi gelmeye basladi, merak ettik, yola koyulduk
yeniden. Kéyde digun vardi Sesin geldigi yere
dogru bakinca kalabalig1 g6rdik ve o yone dogru
ilerledik. Diugin sahibi ile gorustik ve
arastirmamizdan bahsettik, ictenlikle misafir ettiler
bizi. Digin yemeginin dagiimi bitmis ancak
yemekleri pisiren hanim hala ocak basindaydi,
yanina gittik.

Asct Micevher Tok o giin pisirdigi yemeklerin
tarifini anlatirken “Tuzlu tereyagi ile yumurta pisireyim
de tadina bakin” diyerek odun atesinin basina gecti. A¢
olmadigimizi sGyleyip tesekkiir etmemize ragmen “Bu
tereyagini, yumurtayt mutlaka tatmaniz gerekiyor.”
diyerek tavayir ocaga koydu. Ne gizelsin,
memleketimin annesi, candan, samimi, ytrekten! Cok
miktarda tuzlu tereyagini bakir tavada eritti, yag
képilirmeye baslayinca ortalik nefis kokmaya bagladi.
Miicevher Hanim, yag eriyince yumurtalari teker teker
icine kirdl. Yumurtalar pisince tavanin kulpundan
tutarak sofraya getirdi. Yagda yumurta ne kadar lezzetli
olabilirdi kil Daha once pek cok kez yemistik,
Mucevher Hanim'in israrint da anlamamistik, ta ki
tadina bakana kadar. Hasandagi'nin temiz havasinda,
topraginda yetisen otlarla beslenen hayvanin
tereyagindan, gezen tavugun yumurtasindan, icten ve
yurekten ikram edilen yemekten daha giizel bir tat
olabilir mi zaten! Yorenin tuzlu tereyaginda yumurtast
tek bagina bolgeye turist c¢ekebilecek bir tat.
Abarttigimizi disiinenler mutlaka y6reyi ziyaret etmeli
ve bulezzeti tatmalilar.




Micevher Tok
Yenipinar

Koyiin diigiin yemeklerini pisiririm. Yemek yapmayt
annemden ogrendim. Burada diigiinler 3 giin siirer. Yemek
olarak sehriye corbasi, lahana sarmasi, etli pilav, kuru
fasulye, sulu kdfte, et yemegi, siitla¢ ve hosaf yapilir
genelde. Diigiinlerde tosun kesiliv, yemeklerde ¢ok et
kullambw: Ilk giin diigiin halka acik olur: Tkinci giin haywl
olsun demeye gelirler. Seker, ¢ay, makarna gibi hediyeler
getirirler. Eskiden kegiler siitten ¢ikinca biiyiik hereklere
doldurulup yogurt yapar, iistine i¢ yagi eritip
donduruyorlarmig. Cok eskiden herkes siklikla yaparmis bu
yogurdu, simdi kegi besleyenler halayapiyorlar.

Kisa bir siire sonra sohbetimize Déne Albayrak
Hanim katildi. D6éne Hanim da eskiden
toplandiklart zaman sark: soyleyip tef caldigindan
bahsetti. Kendisini dinlemek istedigimizi belirtince
bir kenarda duran stzgeci aldi ve ona vurarak
turkistini séylemeye basladi. Kisa bir stire sonra
evinden kendi tefini getirdiler ve oda dugiinde ¢alan
muzisyenin yerine gecerek mikrofon karsisinda
tirkd soylemeye basladi. Tefin tzerinde boyali
desenleri goriince ¢ok sasirmistik. Motifler kam
davulunun tzerindeki sekilleri andirtyordu. Done
Hanim eskiden beri benzer motifli tefleri ¢aldiginy,
buyuklerin de benzer boyalt tefler ¢aldigini syledi.

Doéne Albayrak
Yenipinar

Eskiden etlerin kara yerlerinden uzun uzun g¢emen
vapardik, daha sonra tuzlar kilerde kurumaya birakirdik.
Peyniri, yagi ¢comlege basardik, sonra yaktigimiz kiiliin
iizerine devirirdik. Comlek o sekilde 3-4 ay bekler tadini
bulur, burcu burcu kokardh.

Hidirellez'de saclarda ¢orek c¢eker, iizerine kiincii
atardik, siz susam diyorsunuz.  Yumurta kaynatirdik
cocuklarimiza. Gelin kizlarin baslarina tiilbent ortiip
ortaya ¢ikartirdik.

Digin evini arkamizda birakarak Tagpinar'a
dogru yola koyulduk. Hasandag1 eteklerinde giderken
yol ikiye ayrildi; biri asfalt digeri eski yoldu.
Hasandagi'ndan uzaklasmamak igin eski yoldan
devam ettik.

Taspinar'a vardigimizda ilk olarak hali dokuma
atlyesine gittik. Hanimlar dokuma tezgahlarinin
basindaydilar. Kasabaya yaptirilan atélye sayesinde
hanimlar hem cocukken 6grendikleri zanaatt yaparak
para kazaniyorlar, hem de yore kiltiirint gelecege
tastyorlar. Hali dokurlarken bir yandan da hanimlarla
yore mutfagiyla ilgili sohbet ediyorduk. Kezban
Onak Hanim yorede siklikla pisirilen ham cacik
yemeginin tarifini verirken evinde ham karpuz
oldugunu ve ¢ekim icin pisirebilecegini soyledi. Her
mevsim ham cactk bulunmuyor, bu yiizden firsatt
kaciramazdik. Hep birlikte Kezban Hanim'in evine
gittik. Karpuz caciginin yaninda bir de yorenin
tarhanasindan c¢orba pisirdi. Daha sonra
komsulardan Gtuler Hanim, bahcesindeki ocakta
mayali hamuru pisirecegini soyleyince oraya gittik.
Giizel bir sohbet esliginde giini tamamladik ve
Tagpinar'dan ayrildik.

Kezban Onak
Taspinar

Hali atélyesinde usta ogretici olarak hali dokumay
ogretiyorum. 13 yasimdan beri hali dokuyorum. 5 kizim var,
hepsine dokumay: 6grettim. Halilarda kullanilan ipleri dogal
malzemeler kullanarak kendimiz hazirlariz. Koyunlarimizi
larpar, ¢ikriklarda egirir, sonra boyama islemine gegeriz.
Asma yapragi, sakiz yapragi, dag erigi, ceviz yapragi, bitki
kokleri, sogan kabugu ile boyariz, ayrica birbirleri ile
karigtirarak c¢esitli renkler elde ederiz. Gegimimizi hali
atolyesinde dokudugumuz halilardan sagliyoruz. Atélyenin
agilmasin saglayan Valimiz Seref Bey'e ve esi Adile Hanim'a,
Belediye Baskani'miz Cihan Yiiksel'e de ¢ok tesekkiir ediyoruz.

Yoremizde tarhanamizi koyunlarimizin yogurdu ile
yapyoruz. Kisin tarhana ¢orbasini pigirirken igine nohut ve
havug rendesi deilave ederiz.

Eskiden bebekli anneler tarlaya ¢alismaya gittikleri
zaman yazmalarimn ucuna tiziim baglar, bebegin agzina
sormuk verirlerdi. Bebek aksama kadar o sormugu sorardi.

Hidirellez'de kutlama yerine zengin evlerinden 6-7 tane
kurban giderdi. Bir de yagmur duasina ¢ikardik o giin. Hala da
negeyle kutlariz Hidirellez'i.

Bayramlarda arife giinii mezar ziyaretlerini yapardik.
Birinci giiniin sabahi eskiden amcamlarin evinde toplanir,
yemekler yerdik Bayramlar c¢ok giizel gecerdi. Simdi
bayramlar geliyor gegiyor, anlamiyorsun nasil gegtigini.
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Giiler Tugrul
Taspinar

Eskiden ananem, babaannem yogurt mayast igin
Nisan yagmuru yagdi mi altina tabak tutardi. 2-3 kagsik
biriktiler miydi siitii mayalardi. Siitiin i¢ine igne, bozuk
para atardi, nazar degmesin ve tutmasi giizel olsun diye.
Annem de ilk sefer mayasi oldugu i¢in nazar olur diye
komsuya vermezdi. Ilk seferden sonmra maya icin
komsular hediye ile gelirler, bir avug tuz getirirlerdi.

Mayaliyr 10 yasimdan beri yaparim, bahgedeki
sacin tizerinde, bugday saplarini tutusturur pisiririm.
Hamurunda un, tuz, su ve maya var. Un i¢in kendi
tarlamizdan kalkan bugdaymizi kéydeki degirmende
ogiitiirtiz. Hamuru sabahlari eslerimiz isine,
cocuklarimiz okullarina gitmeden once hazir ederiz.

Peynir mayasini da iskembenin 40 kat yerini
kurutarak yaparlardi. Maya igin tuz, sap ve su ile
birlikte siseye atarlar ve 40 giin beklerlerdi, maya
orada olurdu.

Burada tulum peyniri yapariz. Once peyniri asilar,
sonra igine un, yogurt ve sap koyariz. Daha oncesinden
sapi eritip un haline getiririz. Sapi tulumun i¢ine un ve
yogurt ile ovalaymnca igindeki mikrobu kirar. Tulumu 3
giin bekletiriz o sekilde. Daha sonra i¢ine ¢orek otunu
atar, suyunu akitir ve tulumu dikeriz. Onceden
hastaliklar yoktu ki, simdi naylon bidonlar ¢ikti, onlara
baswyorlar.

Dovmeg yapardr ninem, igkembeyi tertemiz yikar,
sisirir ve giineste biraz bekletirdi. Iskembe orada
kururdu. Eti de tuzlar, unlar, bir yere serip kuruturdu.
Etler kuruduktan sonra isildak, parlak dévme taglari
tizerinde ezerdi. Ara ara etin tizerine unlu tuz karisimini
serpip yeniden doverdi. Daha sonra etleriiist iiste kor ve
iskembenin igine siki stk yerlestirirdi. Agzimi siki siki
kapatip yiiksege asar, gerekince yemeklerin igine atardi.
Cok lezzetli olurdu. Bumbar yapariz, iskembe
doldururuz. Kelle, paga ¢corbasi yapariz.

26-10-2015

Bugilin yeniden Aksaray ilindeyiz. Yo6rede
meshur sila kabagini yetistiren ve pisirecek
birilerine Hilmiye Patir Hanim'in sayesinde ulastik.
Ev sahibi Hatice Ulgen Hanim rahmetli annesinden
kalan tohumlart bahcgesine eckerek stila kabagt
yetistirmeye devam ediyormus. Dalda 2 tane kabak
vardi, Hatice Hanim ikisini de kopartti. Stila kabagt
yemegi de Aksaray'da tanidigim pek ¢ok 6zel lezzet
gibi, tadini tarif ederken kelimelerin yetersiz kaldigt
nefis bir lezzet. Lokantalarda kebaplar, 3 gesit corba
ve bilindik yemekler yerine “Stla kabagi” gibi
lezzetler pisirilse, nasil olur acaba?

Ikinci ev ziyaretimizi yoéresel yemek
yarismasinda 2 dalda derece alan Ayfer Geggel
Hanim'a yaptik. Ayfer Hanim ananesinden
6grendigi eristeli domates yemegi ile firek catlatmasi
yemegini pisirdi.

Ayfer Geggel
Merkez

Kelle yapardi annemler, biz de yapariz. Gomlek
sarmasint babam ¢ok giizel yapardir. Gomlegi i¢ pilavin
yaninda yerdik. O zamanlar firin yoktu, tek tiipte, yagda
kizartirds.

Ananemin patates yahnisini hi¢ unutmam. Bir giin
ananeme gitmigtim. Ananem et koydu ¢omlege, diidiiklii
yoktu o zamanlar. Etin i¢cine kuru sogan, sal¢a, sicak su
doktii, et orada kaynarken 3-4 tane patatesi soydu,
suyun igine atti. O swrada sal¢ayla, sogan ve et oyle
ozlesmiy ki! Yemek ¢ok giizel olmustu. Ananeme patates
yemeginin ¢ok lezzetli oldugunu séyledigimde
“Yemegin adi patates yemegi degil patates yahnisi”
demisti. Bir de piring yahnisi yapardik.

Sonuc olarak;

Toplumlarin kultir envanterini ortaya
ctkartirken basvurulacak en gtvenilir kaynak, o
kiltirt yasamakta olan kisilerdir, kuskusuz. Gonil
ister ki; yogun bir emekle ortaya ¢itkan bu eser,
Anadolu ve Aksaray yoresi ile ilgili arastirma yapan
arastirmacilara stk tutsun.

Hiilya Erol

Turk Halk Mutfag1 Aragtirmacisi - Yazar







Alaca Corbasi

HAZIRLANISI

Tencerede tereyagi eritilir, ince ince dogradigimiz
soganlar konulur, rengi pembelesinceye kadar kavrulur.
Ardindan kiyma ilave edilir. Kavrulan kiymanin tzerine
kapya biber ve salca eklenerek birka¢ dakika daha
kavurma islemine devam edilir. Daha sonra su ilave edilir.
Kaynayan corbaya nohut, bugday, ve yesil mercimek
eklenir 15 dk kisik ateste kaynamaya birakilir.

Ayrt bir kapta hazirlamis oldugumuz toz tarhana, un,
yogurt ve yumurta karisimi, corbanin igine ilave edilerek
bir iki tastm daha kaynatilarak tencere ocaktan alinir

MALZEMELER

250 gr Kiyma

1 Cay Bardagi Haglanmis Yesil Mercimek
1 Cay Bardagi Haslanmis Nohut
1 Cay Bardagi Haslanmis Bugday
2 Yemek Kasigh Tereyag

1 Adet Orta Boy Sogan

1 Adet Kapya Biber

1 Yemek Kasigi Salca

6 Su Bardagi Su

2 Cay Kasigr Tuz

2 Yemek Kasigi Yogurt

1 Adet Yumurta

2 Yemek Kasigi Un



Arabast Corbasi

HAMURUN HAZIRLANISI

Bir kapta 1 bardak su ve un karistirilir, piitiirsiiz hale gelene kadar ¢irpilir.
Tencerede 5 su bardagt su kaynayinca i¢inden 1-2 kepge su unlu su kartgimina
yedirilir. Béylece kaptaki karisim iliyacaktir.

Tencerede kaynayan suyun igine tuz serpilir, iliyan unlu su karisimi cok yavas
bir sekilde, oklavayla devamli karistirilarak dokilir (Bu agsama cok 6nemlidir,
arabast hamurunun pitirsiiz olani makbuldir).

5 dakika kaynayan hamur, énceden su ile 1slatilan tepsilere, esit olarak 1 cm
kalinhiginda d6kilir. Hamurun sogumast igin serin bir yerde bekletilir.

CORBANIN HAZIRLANISI

Yikanmis tiim tavuk, kabugu soyulmus tim sogan, 2litre su, tuz ve karabiber
tencereye konur ve pismeye birakilir. Tavuk eti pisince kemiklerinden
ayiklayin, etin yarisini didikleyin. Miyane icin ¢orba tenceresinde 1 yemek
kasig1 tereyagt eritilir ve un ilave edilerek kistk ateste kavrulur. Unun rengi
degismeye baslayinca tizerine 1 litre soguk su dokiin ve karistirin. Karigim
putiirstiz bir kivama gelince tzerine tavuk suyu dokilir ve karistirma
islemine devam edilir.

Tavada tereyagi eritilir, salgalar konup kavrulduktan sonra ¢orbanin tzerine
ilave edilir. Corba kaynayinca icine limon suyu, didiklenen tavuk etleri de
ilave edildikten sonra kistk ateste pisirilir. Corba en az 1 saat boyunca, ara ara
karistirilarak kaynatlir.  Kaynatma isleminin uzun strmesi c¢otbanin
Ozlesmesi ve lezzetli olmast icin gereklidir. Corba yeteri kadar kaynatildiktan
sonra 6nceden hazirlanan hamur ile birlikte sofraya getirilir ve kalabalik ile
birlikte icilit.

Kaynak Kisi: Hatice Ozkaraca 7o)

Hamur Malzemesi
6 Su Bardagi Su
1 Su Bardagi Un
1/2 Tath Kagigi Tuz

Corba Malzemesi

1 Adet Tavuk

1 Adet Sogan

2 Yemek Kasigi Tereyag

1,5 Yemek Kasigi Domates Salcasi
1 Yemek Kasigi Biber Salcasi
1 Cay Kasigr Karabiber

2 Tath Kasigi Tuz

1 Tatl Kagigr Kirmizi Pul Biber
31t Su

', Su Bardagi Un

1-2 Adet Limonun Suyu



Asma Yapragr Corbasi

HAZIRLANISI

Tencerede tereyagi eritilir, ince ince dogradigimiz
soganlar tencereye konur, rengi pembelesinceye kadar
kavrulur. Kavrulan soganlarin tzerine kip kip
dogradigimiz havuglar ilave edilerek kavrulmaya birakilir.
Onceden yikayip ince ince dogranan kapya biber ve kiip
kiip dogranan asma yapragi eklenir. Kavurma islemine
devam edilir. Ardindan kip kip dogranan domatesler
ilave edilir ve suyunu birakana kadar kavrulur. Son olarak
salca, tuz, bulgur ve suyu eklenerek kisik ateste 45 dk
pismeye brrakilir.

Ayri bir kapta hazirlamis oldugumuz un, yogurt ve
yumurta karisimi corbanin igine ilave edilerek bir iki tasim
daha kaynatilarak tencere ocaktan alinir.

MALZEMELER

2 Yemek Kasigi Tereyag
1 Adet Orta Boy Sogan
1 Adet Havug

1 Adet Kapya Biber

1 Adet Domates

1 Cay Bardagi Bulgur
1 Yemek Kasigi Salca
6 Su Bardagi Su

2 Cay Kasigr Tuz

2 Yemek Kasigi Yogurt
1 Adet Yumurta

2 Yemek Kasigi Un



Boz Bulamac

HAZIRLANISI

Un kistk ateste kavrulur, rengi koyulasinca tizerine su ve
tuz dokuliir, devamli karistirtlir. Diger bir tavada tereyagi
eritilir ve i¢ine pul biber serpilir. Unlu bulamag kivam
alinca tereyag iizerine dokulir ve servis edilir.

NOT: Her evde unin bulamacin kwann farkl:
olur, kimi evde sulu yapilirken, kimi evde daba
koyn kavamda hazarlanip yeniyor. Kimi yirede
bulamag  tuzsug, olarak, tereyags ve pekmez
dofkiilerek tatl niyetine yeniyor.

MALZEMELER

1 Su Bardagi Un

1 Yemek Kasigi Tereyag
2 Tath Kagig Tuz

1 Tatl Kasigr Pul Biber
4 Sy Bardagi Su



Cavircitk Corbasi
HAZIRLANISI MALZEMELER

Bir avug cavircik otu 2 su bardagr kaynar suyun icine 1 Avug Kuru Cavirak Otu (irsik)
ufalanur. _ S 1 Adet Sogan

Ayt bir tencerede ince bir sekilde dogranan sogan 1 Yemek Kasigi Kangk Salga

tereyagl ve zeytinyagt karisiminda harlt ateste kavrulur. Y2 Su Bardg Yarma Veya Yarmanin Ufag
Soganlar renk degistirince tizerine sal¢a ve pul biberi ilave Yy Tl Kasiii T

edilip karistirilir. 2-3 dakika kavrulduktan sonra tizerine 2 0 ROSIQHIUZ

su, yarma ve cavircik otu (suyu ile birlikte) dokilir ve 1 Adet KlrmIZIvACI.BIber. .

karistirma islemine devam edilir. 2 Yemek Kosigr ik Eksisi
Corba kaynamaya baslayinca ates kisiir ve pismeye 1,515y

birakilir. Su az gelirse tizerine sicak su ilave edilir.

Yarma pisince ¢orbaya erik eksisi dokilir, bir iki tasim

kaynadiktan sonra servise hazirdir. Istege bagli olarak

corbanin icine kirmizi act biber atilabilir.

Raynak kisi: Ayse Dikici-64, Yenipinar



Dovme Corbasi

HAZIRLANISI

Tencerede tereyag: eritilir, ince ince dogradigimiz
soganlar tencereye konur, rengi pembelesinceye kadar
kavrulur. Uzerine kusbast dogranmis dana eti ilave
edilerek kavurma islemine devam edilir. Onceden yikayip
rendelenmis havuclar ve ince ince dogranan biberler
eklenerek birka¢ dakika daha kavurmaya devam edilir.
Sonra dévme, su ve tuz ilave edilerek kisik ateste
kaynamaya birakilir.

Ayri bir kapta un, yogurt ve yumurta ¢irpilarak elde edilen
terbiye kaynayan ¢orbanin icine ilave edilir. Ates kisilarak
30 dk daha pismeye birakilir. Uzerine dokmek igin tavada
tereyagt eritilir ve igine kirmizt toz biber ve nane ilave
edilerek atesten alinilir. Kavrulan kirmizi toz biber ve
naneli tereyagr corbanin tzerine boca edildikten sonra
afiyetle icilir.

MALZEMELER

250 gr Dana Efi

2 Yemek Kasigi Tereyag
Yanm Cay Bardagi Dovme (Bulgur)
1 Adet Orta Boy Sogan

1 Adet Havug

1 Adet Kapya Biber

1 Adet Yesil Biber

6 Su Bardagi Su

2 Cay Kaosigr Tuz

2 Cay Kasigr Nane

1 Cay Kasigr Kirmizi Toz Biber
3 Yemek Kagigi Un

2 Yemek Kasigi Yogurt

1 Adet Yumurta



Diigiin Corbasi

HAZIRLANISI

Tencerede tereyag: eritilir, ince ince dogradigimiz
soganlar konur, rengi pembelesinceye kadar kavrulur.
Uzerine kusbast dogranmis dana eti ilave edilerek
kavurma islemine devam edilir. Onceden yikayip kiip kiip
dogranan havuclar ve ince ince dogranan kapya biber
eklenerek birka¢ dakika daha kavurmaya devam edilir.
Tuz serpildikten sonra suyu dokilerek kisik ateste 20 dk
pismeye birakilir,

Ayri bir kapta un, yogurt ve yumurta ¢irpilarak elde edilen
terbiye pisen corbanin icine ilave edilerek bir iki tasim
daha kaynatilarak tencere ocaktan alinir.

MALZEMELER

250 gr Dana Efi

2 Yemek Kasigi Tereyag
1 Adet Orta Boy Sogan
1 Adet Havug

1 Adet Kapya Biber

6 Su Bardagi Su

2 (Cay Kagii Tuz

2 Yemek Kasigi Yogurt

1 Adet Yumurta

3 Yemek Kasigi Un



Eristeli Mercimek Corbasi

HAZIRLANISI

Yesil mercimek suda pismeye birakilir. Mercimekler
yumusamaya baslayinca icine eristeler ilave edilir. Bu
strada zerini hazirlamak igin bir tavada tereyagi eritilir,
kizinca icine nane ve pul biber dokiiliir. 5-6 dakika pisen
corbanin tzerine kizgin tereyagi dokulur ve karistirilarak
servis edilir.

Not: Eskiden baze evierde bu corbanmn igine
mevsiminde ise seker pancar: haglansp dogranir
veya kuru jigiim ilave edilip yenirmiy.

)
5.8

MALZEMELER

1 Su Bardag Yesil Mercimek
1 Su Bardagr Corbalik Erigte
6 Su Bardagi Su

1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Tatl Kagigi Nane

> Tath Kagigh Pul Biber

2 Tath Kasigh Tuz



Et Paca Corbasi

HAZIRLANISI

Gerdan eti 30 dakika soguk suyun icinde bekletilir. Daha
sonra suyu stzulir ve 2 litre su dokilerek dudukli
tencerede, kapagini kapatmadan et kaynamaya birakilir.
Pisirme sirasinda su kaynarken tzerinde olusan kefler
alinar.

Kefler temizlendikten sonra suyun icine limon suyu veya
sirke, tuz ve baharat1 dokilir, kapagt kapatilir ve pisirilir.
Et pisince suyu stuzulir, soguyunca kemiklerinden ayrilip
didilir.

Ayt bir kapta un ve yarim su bardagi su karistirilir, daha
sonra istiine yogurtilave edilip ¢irpilir.

Etin haglama suyuna yogurtlu sos dokulir, devaml
karistirilarak kaynatilir.

Et suyu kaynayip kivam alinca igine etler ve sarimsak
rendesi atir.

Tavada tereyag eritilir, i¢ine pul biber konur ve kizarinca
pisen corbanin Gstune dokilerek ikram edilir.

Raynak: Kerem Akkurt

MALZEMELER

1 Adet Kuzu Gerdan

1 Su Bardagi Yogurt

1 Yemek Kasigi Tepeleme Un
1 Yemek Kasigi Silme Un

3 Dis Sanmsak

1,51t Su

/a Adet Limon

1 Tatl Kagigi Tuz

1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Tatl Kagigr Kirmizi Pul Biber




Gevrekli Stitlii As

HAZIRLANISI

Bulgur ve su tencereye konur, kaynamaya birakilir.
Tenceredeki su ¢ekmeye baslayinca icine sut dokilir.
Bulgur pisince tencere ocaktan alinir, igine tuz ve toz seker
serpilir.

Corba servis tabagina alindiktan sonra i¢ine yufka kiriklart
(kuru yufka ufak parcalara kirilip kisin soba tizerinde veya
tavada kizartilir) atilir ve afiyetle yenir.

Raynak: Pembe Sert- 82, Giilagae

Y Su Bardag Ince Bulgur
1 Su Bardagji Su

2 Su Bardagr Sit

Y Cay Kagigr Tuz

2 Tath Kasigh Toz Seker

1 Adet Kuru Yufka



Iskembe Corbasi

HAZIRLANISI MALZEMELER

Iskembeler b(?l suda iyice tel:nizlerlir ve dudikli 1 Kg Dana Veya Koyun iskembesi
tencerede, 1 litre suda 10 dakika haslanir. Iskembe 2 Yemek Kasigt Un
soguyunca kug¢ik kiicik dogranir. Tenceredeki su 750 6r Kese Yogurdy
dokilmez ve kaynamaya brrakilir. 1 Adet Yumurta

Diger bir tarafta un kisik ateste kavurulur, rengi degisip 4 Dis S k

kokusu gidince ocaktan alinr. s 2aMimsa

Yumurta, yogurt, 1 litre su, kavrulmus ve soguyan un ile 21tSu 5

tyice cirpilir. Bu sirada tenceredeki haslama suyu kaynatilir 1 Tatl Kagigi IUZ 5

ve 2 kepge alinarak putiirstiz kivama gelen karisimin icine 1 Yemek Kagig Tereyad
dekaliir. 1 Tatlr Kagigr Kirmizi Pul Biber
Tencerede kaynamakta olan haslama suyunun icine iliyan

yogurtlu sos dokulur. Tahta bir kasikla devamli karistirilan

corba kaynayinca tzerine iskembe parcalari, 5 dakika

sonra da dovilmus sarimsaklar ilave edilir ve 1-2 dakika

sonra tencere ocaktan alinir.

Tereyag: tavada eritilir, icine pul biber serpildikten sonra

corbaya boca edilir ve afiyetle yenir.

Hayrinaz Eroglu, Merkez



Kelle Paca Corbast ik
J MALZEMELER

HAZIRLANISI

Kelle ve pagalar tiitsiilenir, iyice yikanir ve ¢émlege konur, 1 Adet Koyun Basi(yizilmis)
icine 3 litre su dokilir ve kapagr kapatildiktan sonra 4 Adet Koyun Bocag
tandira surilir.

1 Tath Kagign T
3-4 saat sonra pisen etin suyu tencereye suzulir. Kelle ve " E“\I’ B((]1§rldg(;gluéirke

pacalarin eti aytklanir ve dogranir. .
Dogranan etler yeniden suyun icine atilir, tizerine tuz gf DI§SSGrImS[1k
serpilir ve harli ateste pismeye birakilir. Bir iki tasim ifre U )
kaynadiktan sonra tencere ocaktan alintr. Ayri kaplarda 250 6r Stzme Yogurt

dovilmus sarimsakli sirke ve pul biber corbayla birlikte 1 Yemek Kogigi Un
servis edilir.. 1 Yemek Kagigi Pul Biber




Kelle Paca Corbasioguriw
J MALZEMELER

HAZIRLANISI

Kelle ve pagalar tiitsiilenir, iyice yikanir ve ¢émlege konur, Malzemeler

icine 3 litre su dokilir ve kapagi kapatildiktan sonra 1 Adef Koyun Basi
tandira stralur. 4 Adet Koyun Bacag

3-4 saat sonra pisen etin suyu tencereye suzulir. Kelle ve
pacalarin eti aytklanir ve dogranir.

Dogranan etler yeniden suyun icine atilir, tizerine tuz
serpilir ve harli ateste pismeye birakilir.

Yogurtlu sos i¢in stizme yogurt, 2 su bardagi su, un ve tuz
boza kivamina gelene kadar cirpilir. Karisim putirstz
kivama gelince kaynamakta olan sudan 2 kepge icine
dokalir ve distirir.

Iliyan yogurtlu sos tencereye yavas yavas, devamlt
karistirllarak dokalir. Bir iki tasim kaynadiktan sonra
corba ocaktan alinir. Corbanin tizerine istege bagl olarak
doévilmus sarimsak veya eritilmis tereyaginin igine pul
biber serpilerekicilir.

Y, Kg Siizme Yogurt
1 Tatl Kagigi Tuz
3-4 Dis Sanmsak

3 Litre Su



Lahana Tursulu
Bulgur Corbasi «onixa

HAZIRLANISI

Kuzu eti didikli tencerede, 4 su bardagt suda haslanir.
Ayt bir tencereye tereyagt konur, eriyince uzerine
zeytinyagl, dogranmis sogan ve sarimsaklar kavrulur.
Soganlarin rengi degismeye baslayinca salga ilave edilir,
kavrulduktan sonra haslanan etin tizerine dokulur.
Lahana tursusu ince ince kiyilir ve tencereye atillir.  2-3
dakika sonra bulgur, tuz ve karabiber konur ve corba
kaynamaya birakilir. Eger kivami koyu ise su ilave
edilebilir.

Orta ateste 10 dakika kaynayan corba atesten alinir ve
servis edilir.

AKSARAY "da Ramazan giinleri iftara pisirilen
bir gorba tiirii oldugn syleniyor.

W =
35 3

MALZEMELER

500 Gr Lahana Tursusu

2 Dis Sanmsak

1 Adet Sogan

400-500 Gr Kemikli Kuzu Eti

1/2 Su Bardag Pilavlik Bulgur Veya Yarma
2 Yemek Kagigi Kansik Salca

1 Tatl Kagigi Kirmizi Pul Biber

1 Yemek Kagigi Tepeleme Tereyag
2 Yemek Kasigi Zeytinyag

1/2 Tath Kagigi Tuz

1 Cay Kasigi Karabiber

3 Su Bardagi Su



Kuru Bamya Corbasi

HAZIRLANISI

Ipe dizilmis olan bamyalar tavada kavrulur. Veya bamyalar
kuru bezle silinerek tiiyleri temizlenir. Kaynamakta olan
suyun i¢ine yarim limonun suyu sikilir ve bamyalar icine
atilir. 4-5 dakika sonra bamyalar yumusayinca sicak suyun
icinden alinir, soguk suyun igine atilip soklanir. Bamyalar
stizguniin tzerine alinir ve ipleri gikartilir.

Tencere ocakta sitildiktan sontra icine kiicik kucik
dogranan kuyruk yag1 ve tereyagt konur. Yag eriyince igine
kusbast etilave edilerek harli ateste kavrulur.

Etin tizerine ince ince dogranmus olan soganlar ilave edilir
ve kavurma islemine devam edilir. Soganlarin rengi
degisince tencereye sal¢a konur, 1-2 dakika daha kavurma
islemine devam edilir.

Tencereye 4 su bardagt su, limon suyu, baharatlar ve tuz
ilave edilir.

Yemegin suyu kaynayinca igine bamyalar konur, kisik
ateste pismeye birakilir.

A

Gwo

MALZEMELER

50 Gr Kuru Cicek Bamya

250 Gr Kusbas Et

50 Gr Kuyruk Yagi

1 Yemek Kasigr Tereyag

1 Adet Sogan

2 Yemek Kasigh Kanigik Salca

3-4 Su Bardagi Su

Y2 Tatl Kosigr Tuz

1 Cay Kasigr Karabiber

1 Adet Limonun Suyu Veya 1/2 Su Bardagi Koruk Suyu




Saray Corbast

HAZIRLANISI

Tencerede tereyagi eritilir, arpa sehriye tencereye konulur,
rengi pembelesinceye kadar kavrulur. Ardindan ince ince
dogradigimiz soganlar eklenir. Kavrulan soganlarin
tzerine kip kiip dogradigimiz dana eti ve tavuk eti ilave
edilerek kavrulmaya birakilir. Onceden yikayip ince ince
dogranan kapya biber, kiip kiip dogranan havuglar ve
salca tencereye eklenerek birka¢ dakika daha kavurmaya
devam edilir. Sonra haglamis oldugumuz nohut, su ve tuz
ilave edilerek kisik ateste 20 dk pismeye birakilir.

Ayri bir kapta hazirlamis oldugumuz toz tarhana, un,
yogurt ve yumurta karisimt ¢orbanin i¢ine ilave edilerek
bir iki tasim daha kaynatilarak tencere ocaktan alinur.

%

N

2
B)

MALZEMELER

200 gr Dana Eti

Yanm Gogs Tavuk Efi

Yanim Cay Bardagi Toz Tarhana
Yanim Cay Bardagi Arpa Sehriye
Yanim Cay Bardagr Haslanmis Nohut
2 Yemek Kasigr Tereyag

1 Adet Orta Boy Sogan

1 Adet Havug

1 Adet Kapya Biber

1 Yemek Kasigi Salca

6 Su Bardagi Su

2 (ay Kagii Tuz

2 Yemek Kasigi yogurt

1 Adet Yumurta

2 Yemek Kasigi Un



Sazan Corbasi

HAZIRLANISI

Sazan baligi temizlenir, basi, kuyrugu kesilir, kilgiklart
ayiklanir ve kiip seklinde dogranir.

Tencereye zeytinyagi ve piyaz dogranan soganlar ilave
edilerek kavrulur. Soganlarin rengi koyulasmaya
baslayinca tizerine dogranmis domatesler ve salca ilave
edilir. Sal¢a kavrulunca baharatlar, tuz, dogranmis balik eti
ve su tencereye dokiliir ve pismeye birakilir.

Corba kaynayinca altt kisilir, 5 dakika sonra ates
sondiriiliir ve servis kaselerine dokiilir. Istege baglt
olarak limon suyu ile birlikte veya sade olarak igilebilir.

Raynak: Mendub Kilye - 46, Merkez

MALZEMELER

1 Adet Sazan Baligi

2 Adet Sogan

3 Adet Domates

1 Tatl Kagigr Domates Salcasi
1 Cay Bardagi Zeytinyagi

1 Tath Kagigh Tuz

1 Cay Kasigr Karabiber

1 Tatl Kasigr Kirmizi Pul Biber
2 Tath Kagigi Kuru Feslegen

1 Litre Su



Soguk Ayran Corbasi

HAZIRLANISI

Aslik yikanir, su ile birlikte tencereye konur ve aglik
yumusayincaya kadar kaynatilir. Eger aslik pismezse
tzerine 1 subardagi kaynar suilave edilir.

Aslik yumusayinca atesi kapatin, tencerenin kapagint
kapatip imaya birakin. Bu sirada aslik suyu icine ¢ekerek
sisecektir.

Aslik soguyunca koyu ayran tizerine dokulur, tuz serpilip
karistirilir. Corbanin igine istege bagh olarak nane, dere
otu veya yarpuz ilave ederek servis edilir. Ozellikle yaz
mevsiminde, sicak glinlerde serinletici ve doyurucu bir
astir.

MALZEMELER

1 Su Bardag Aslik (asurelik Bugdayin Kigigo)

1 Litre Koy Ayran

1 Yemek Kasigi Dereotu (veya Kuru Nane Veya Yarpuz)
1 Tatl Kogigr Tuz

3 Su Bardagi Su



Dell
Vurgu


Soguk Corba

HAZIRLANISI

Bir gece 6ncesinden bugday yikanir, suyu stzdurilir ve
sismesi i¢in 1 litre suyun icinde, soguk bir yerde bekletilir.
Sabah bugday, suyu ve tuzun yarist ile birlikte didikli
tencerede pisirilir. Bugday pistikten sonra sogumaya
birakilir.

Diger bir tarafta stizme yogurt, su ve tuz cirpilarak ayran
kivamina getirilir. Iliyan bugdayin suyundan 1-2 kepge
alinarak ayranin tizerine dokulir, karistirilarak thistirdr.
Iliyan ayran devamli karistirilarak, tenceredeki
bugdaylarin tzerine dokilir. Kuru yarpuz, kuru nane
veya dereotu ¢orbaya serpistirildikten sonra sogumast igin
buzdolabina konur.

Not: Ozellikle yag aylarmda hazurlanan sognk
corbann igine bazu evlerde hagslanmis nobut, ak
bakla veya mercimefk ilave ediliyor.

MALZEMELER

1 Su Bardagi Dovilmiss Bugday

500 Gr Stzme Yogurt

1 Tatl Kagigi Tuz

1 Yemek Kasigi Kuru Yarpuz (veya Nane, dereotu)
1,51t Su



Tandir Corbasi

HAZIRLANISI

Bulgur, nohut, mercimek, fasulye bir gece 6nceden ayrt
kaplarda su icinde bekletilir. Pisirme agamasinda bulgur
disindaki bakliyatin suyu stzilir ve ¢oémlege konur
(bulgur suyu ile birlikte ¢omlege dokilir).

(Comlege kemikli et (varsa kuru et), tuz ve karabiber ilave
edildikten sonra malzemelerin tizerinden 2-3 parmak
gececek kadar su dokilir ve harli ateste pismeye birakilir.
Eskiden ¢Omlek ekmek pisirildikten sonra tandira
surtlirmis. Gunimizde hala bu gelenegi strdiren
aileler var ancak genellikle didiikli tencerede pisirmeyi
tercih ediyorlar.

Zer icin tavaya tereyagt konur, eriyince igine zeytinyagt ve
piyaz dogranan soganlar ilave edilerek kavrulur. Soganlar
pembelesmeye baslayinca tizerlerine salca ilave edilir ve
kavurma islemine devam edilir.

Toprak tenceredeki malzemeler pistikten sonra kavrulan
soganlar Gzerine dokilir ve bir sure daha pisirilir. Corba
bir iki tagim kaynadiktan sonra ocaktan alinir ve sofraya
goturilir.

MALZEMELER

1 su bardagr bulgur veya aslik
1 su bardagi nohut

1 su bardagr yesil mercimek
1 su bardagi ak bakla
300400 gr kemikli et

1 tath kagigr tuz

1 cay kasigr karabiber

1 tath kagigr kirmizi pul biber
1/2 cay bardag zeytinyag

1 yemek kagigi tereyagi

1 yemek kagigi salca

2 adet sogan

Su



Dell
Vurgu


Tarhana Corbasi

HAZIRLANISI

Tarhanalar bir gece 6ncesinden suyun icinde bekletilir.
Ertesi giin yumusayan tarhana tahta kasikla ezilir ve suyu
ile birlikte tencereye koyulur. Corba harli ateste devaml
karistirilarak pisirilir. Corba kaynayinca kivami kontrol
edilir, koyu ise tizerine 1 su bardagt su ilave edilebilir. Sulu
ise 5 dakika daha kaynatilir. Ayr1 bir tavada tereyagy eritilir,
tzerine kuru nane ve pul biberi doktikten sonra
dévilmus sarimsak ve tuz ile birlikte bekletmeden
corbanin tizerine boca edilir. Corba karistirildiktan soran
servise hazirdir.

5-6 adet ticgen tarhana

(Kenarlan yaklastk 5 cm uzunlugunda olan parcalar)
11t su

2-3 dis sanmsak

1 yemek kasigi tereyag

1 tath kagigr kuru nane

2 tatl kasigh pul biber

Y tatl kagigh tuz


Dell
Vurgu


E »

-
">
N

TEIXEY
“.Q" "y‘

MALZEMELER

laze Bamya Corbasi

HAZIRLANISI

Bamyalar yikanir, bez tizerine serilerek kurutulur ve bas
kismzrince bir sekilde soyulur.

Sogan, biber ve domatesler ince ve kiiciik bir sekilde
dogranir ve ayri kaselere konur.

Tencere ocakta 1sindiktan sonra icine dogranan kuyruk
yagt ve etler konur, harliateste kavrulur.

Etler kavrulduktan sonra igine tereyagt, eriyince sogan ve
yesil biber ilave edilir.

1-2 dakika sonra sal¢ca, ondan 1 dakika sonra domatesler

de tencereye konur ve kavurma islemine devam edilir. 2-3
dakika sonra tencereye 3 su bardagr su dokulir ve
kaynamaya birakilir.

Su kaynayinca icine bamyalar, tuz, karabiber ve limon
suyu konur ve kisik ateste pismeye birakilir.

Y Kg Taze Bamya

250 Gr Kushag! Et

50 Gr Kuyruk Yagi

1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Adet Sogan

3 Adet Domates

2 Adet Yesil Biber

1 Tatl Kagigr Kangik Salca
3 Su Bardagi Su

2 Tath Kagig Tuz

2 Cay Kagigi Karabiber

1 Adet Limonun Suyu Veya 1 Cay Kagii Limon Tuzu




Tel Sehriyeli Yogurt Corbasi
HAZIRLANISI MALZEMELER

Yogurt, un ve yumurtanin sarisi tencerede ¢irpilir, su ilave Vo su bardag tel sehriye
edilir ve harli ateste, devamlt karistirilarak kaynatilir. (Bazt 1 adef sogan

evlerde tencereye bu asamada tiim sogan ilave ediliyor ve
corba pistikten sonraiginden alintyor.)

Kaynayan sosun icine tuz, karabiber, tel sehriyesi ilave
edilir ve pismeye birakilir. Ara ara karistrilan corba
yaklasik 5-6 dakika sonra atesten alinir.

Corbanin zeri igin tereyagi eritilir, kuru nane, pul biber
serpilir ve corbanin tizerine dokliir.

1 yemek kasigi un

250 gr sizme yogurt

1 adet yumurtanin sarisi
1,51t su

1 tath kagigr tuz

2 cay kasih karabiber
1 yemek kasigi tereyag
1 tath kagigr kuru nane



Dell
Vurgu


Yayla Corbasi

HAZIRLANISI

Piring yikanir, stiziiliir tencereye konur, tizerine et suyu ve
1 su bardagr su dokiildikten sonra harli ateste pismeye
birakilir.

Bu sirada yogurt ve yumurta iyice ¢irpilir, kalan su ve un da
tzerine dokilir ve putirsiiz bir kivama getirilir.
Tencerede 1sman sudan 1 kepge sicak su yogurtlu
karisimin icine dokulir ve ihisturlir. Ihiyan karisim su
kaynadiktan sonra devamli karistirilarak ve yavas yavas
tencerenin icine dokulir.

Karstirma islemine ¢orba yeniden kaynayana kadar
devam edilir, 5 dakika sonra corba ocaktan alinit.

Bu 5 dakikalik stirede ¢orbanin zeri hazirlanir. Tereyagt
eritilir, yarpuz, kirmizt pul biber ve sal¢a ile kavrulduktan
sonra cobanin tizerine dokiiliir ve afiyetle yenir.

MALZEMELER

1,5 Cay Bardag Piring

250 Gr Sizme Yogurt

2 Su Bardag Et Suyu

3 Su Bardagi Su

1 Adet Yumurtanin Sansi (istege Bagh)
1 Yemek Kagigi Un

1 Cay Kasigi Tuz

1 Yemek Kasigr Kuru Yarpuz

1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Tath Kosigr Salca Veya Kirmizibiber


Dell
Vurgu


Bayram Corbast

HAZIRLANISI

Fasulye ve nohut aksamdan ayr1 kaplarda, suyun iginde
bekletilir. Ertesi sabah sulari stiztldikten sonra ayri
tencerelerde haglanir. Kuru tzimler 30 dakika sicak
suyun icinde bekletilir. Tencereye sit dokilir ve
kaynadiktan sonra kepgeyle havalandirarak 2-3 dakika
daha kaynatilir. Daha sonra tencereye digu dokilir, 5
dakika sonra suyu stizdirilen fasulyeler, nohutlar,
tzumler de ilave edilir ve karistirilir. 2-3 dakika sonra
tencere ocaktan alinir. Diger bir tarafta tavaya tereyagt
konur, eriyip kopuriince ates sondurilir. Kizgin yagin
icine kuru nane atilir, tuz ve bicakla kesilen ince ceviz
dilimleri ile birlikte corbanin icine dokilur.

Raynak: Hatice Denirciogln- 81, Giigelyurt
Anlatan: Gelini Jale Demirciogln

Beyaz Corba

HAZIRLANISI

Asurelik bugday, nohut, misir ve yesil mercimek bir gece
onceden suda, ayri kaplarda bekletilir.Ertesi giin tim
malzemeler ayrt ayr1 haglanir. Asurelik bugday disindaki
bakliyatlarin sulart stzdiralir. Tdm malzemeler pisirme
tenceresine konur, tzerinel litre su dokilerek kaynatilir.
Diger bir tarafta sizme yogurt ve yumurta ¢irpilir, icine
kalan soguk su ve un dokilerek piutiirsiz bir kivama
getirilir. Tencerede pisen sicak sudan 1-2 kepge alinarak
yogurtlu karisimin tzerine dokilir ve ilistirilir. Yogurdun
kesilmemesi i¢in karistm devamli karistirilarak tencereye
dokuliir.

Corba kaynayana kadar karistirilir ve kaynadiktan 5 dakika
sonraigine tuz dokulir, karistirilip ocaktan alinir.

Zer icin bir tavada tereyagi eritilir, yarpuz, kirmizi pul
biber veya salca ilave edilerek kavrulur ve corbanin
tzerine dokilerek afiyetle yenir.

(116)

MALZEMELER

1,5 Litre Siit

1 Su Bardagi Disgi

1/2 Su Bardagi Kuru Ak Bakla (fasulye)
1/2 Su Bardagi Kuru Nohut

1/2 Su Bardagji Kara Uzim

1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Tatl Kagigi Kuru Nane

1/2 Cay Kagii Tuz

1/2 Su Bardagi Ceviz

MALZEMELER

1 Su Bardagi Asurelik Bugday

' Su Bardag Kuru Nohut

' Su Bardagi Misir

2 Su Bardag Yesil Mercimek (istege Bagh)
250 Gr Sizme Yogurt

1 Adet Yumurta

1 Yemek Kagigi Un

1 Tatl Kagigi Tuz

2 Litre Su

Yy Cay Bardagi Zeytinyagi

1 Yemek Kasigi Kuru Yarpuz

1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Tatl Kasigr Salca Veya Kirmizibiber


Dell
Vurgu


Bulgur Corbasi
Lepe- Coban Yemegi

HAZIRLANISI

Kegi siitti kaynatilir ve tencere ocaktan alinr.

Sut sicakken igine bulgur ve tuz dékilar, karistirilir ve
tencerenin kapagi kapatilir.

Corbailiyinca servise hazirdur.

Not: Lepe, cobanlarm yaylada siirii giiderken
siklikla yaptiklar: bir corbadm. Yasllar da bu
corbay severek igiyoriar.

Raynak: Mebmet Akdogan

Domatesli Pirin¢
Corbasi

HAZIRLANISI

Ince dogranmis domatesler tencereye konur ve orta
ateste, devamli karistirilarak pisirilir.

Domateslerin suyu ¢ekmeye baslayinca tencereye
tereyagl, zeytinyagt ve sal¢a ilave edilerek kavrulur. 3
dakika sonra igine et suyu ve su dokip kaynamaya
birakilir.

Su kaynamaya baslayinca tencereye piringler, tuz ve
baharatlar atdir.

Piringler pisince ¢corba atesten alinir, icine ince dogranmus
maydanozlar serpilerek servis edilir.

17)
A

MALZEMELER

2 Su Bardagji Kegi St
1 Su Bardagji Bulgur
1/2 Cay Kogigi Tuz

MALZEMELER

2 Su Bardag Piring

4 Su Bardagn Et Suyu

2 Adet Domates

1 Yemek Kagigi Kangik Salca
/» Yemek Kasigi Tereyag
/2 Cay Bardagi Zeytinyag
/2 Demet Maydanoz

1 Tath Kosigi Tuz

1 Tatl Kasigi Pul Biber
2 Tath Kagigi Karabiber
3 Su Bardagi Su



Eksili Pekmez Corbasi

HAZIRLANISI

Asurelik bugday ve ak fasulye bir gece 6ncesinden suyun
icinde, soguk bir yerde bekletilir. Ertesi giin bugday, suyu
ile birlikte pisirilir.

Fasulyenin suyu siiziiliir ve tizerinden 2 parmak gegene
kadar su dokup haglanr.

Haslanmis ve suyu stuzilmis fasulyeler pisen bugdayin
tzerine dokilir, tencereye 1 litre sicak su ilave edildikten
sonra harli ateste pisirilir. Dibinin tutmamasi i¢in pisme
asamasinda malzemeler ara ara karistirdir.

Bugday ve fasulye 6zlesince tzerine eksi pekmez (Bazt
evlerde eksi yerine tatlh pekmez de dokiliyor) ve tuz
dokalur, karistrilir. 1-2 tasim kaynadiktan sonra ¢orba
ocaktan alinir ve servis edilir. Yorede bu corba hem soguk
hem de sicak olarak severek igiliyor.

Gurbetci Corbast
(Bekar Corbasi)

HAZIRLANISI

Havug, patates ve salgam kabuklari ince bir sekilde
soyulur, ufak zar seklinde dogranir.

Dogranan malzemeler, mercimek ve su tencereye konur,
pismeye birakilir.

Zer igin, diger bir tarafta tavada tereyagt eritilir, zeytinyagt
ve ince dogranmis soganlar ilave edilerek kavrulur.
Soganlarin rengi degismeye baslayinca tavaya salca konur
ve kavurma islemine devam edilir.

Kavrulan zer pisen malzemelerin tzerine dokilir, 1-2
dakika sonra tel sehriyesi, tuz ve baharatlar ilave edilerek
karistirtlir.

5 dakika sonra tencere ocaktan alinir ve corba servis edilir.
Istege bagli olarak corbanin tizerine limon veya erik eksisi
dokerek yenir.

=
%/

g

1 Su Bardagi Asurelik Bugday Veya Ufag
11 Su

2 Su Bardagi Eksi Uziim Suyu

' Su Bardagr Ak Fasulye (ak Bakla)

Y Cay Kagigi Tuz

Not: Pekmez yapilirken siranmn icine marin toprags
katilmadan kaynatilrsa “eksi pekmez” elde edilir.

Kaynak: Ummiye Kasal— 80, Merkes

MALZEMELER

2 Adet Havug

1 Adet Patates

1 Su Bardagi Kirmizi Mercimek
1 Bas Salgam Veya Turp
1 Adet Sogan

21t Su

1 Cay Bardag Tel Sehriye
1 Yemek Kagigi Salca

1 Yemek Kasigr Tereyag
2 Cay Bardagi Zeytinyagi
1 Tath Kosigi Tuz

' Cay Kasigh Karabiber

1 Tatl Kasigr Pul Biber
Limon Veya Erik Eksisi


Dell
Vurgu

Dell
Vurgu

Dell
Vurgu

Dell
Vurgu


Mercimekli Heyre
Corbast

HAZIRLANISI

Yesil mercimek aksamdan veya pisirmeden yaklasik 30
dakika 6nce suda bekletilir.

Pisirme asamasinda mercimekler, tzerinden 1 parmak
gececek seviyede su ve findik buyukligiinde tereyag:
konur ve harli ateste pisirilir.

Diger tarafta zer icin; ince dogranan soganlar bir tava
icinde, zeytinyagi ve tereyaginda kavrulur. Soganlar
pembelesince tavaya un ilave edilir, ezildikten sonra 1 su
bardagi soguk su dokulur. Karisim daha sonra haslanmis
olan mercimegin tzerine dokilir, tizerine yeterince tuz
ilave edilir ve 1-2 tasim sonra ocaktan alinan ¢corba servis
edilir.

Ovmag Corbasi

HAZIRLANISI

Ovmag ¢orbasinin hamuru i¢in 6ncelikle yumurta ¢atalla
cirpilir. Genis bir kaba un dokilir ve yayilir, daha sonra
cirpilan yumurta unun tzerine serpilir. Yumurtalt un iki
avug arasinda ovalanir. Corbanin adi ovma isleminden
gelmektedir. Bu asamada hamurun esit buyiklikte
ufalanmasina dikkat edilmelidir.

Corba suyu icin et suyu kaynatillir ve icine ufalanmis
hamurlar doékalir. Hamurun topaklanmamasi igin
tenceredeki suyun stirekli olarak karistirilmasi gerekir.
Diger tarafta sizme yogurt su ile karistirilir ve putiirstiz
hale getirilir. Kesilmemesi i¢in, kaynamakta olan ¢orba
suyundan 1-2 kepge alinarak yogurdun icine dokilir.
Iltyan yogurtlu su kaynamakta olan ¢orbanin icine yavas
yavas ve devamli karistirtlarak ilave edilir.

Kaynadiktan 1-2 dakika sonra tencere ocaktan alinir ve
igine tuz serpilir.

Corbanin zeri igin bir tavada tereyagy eritilir, tizerine salca
veya pul biber dokilerek kavrulduktan sonra ¢orbanin
icine dokulir ve servis edilir.

MALZEMELER

1 Su Bardag Yesil Mercimek
3—4 Su Bardagji Su

1 Yemek Kasigi Tereyag

4 Cay Bardagi Zeytinyag

1 Adet Sogan

1 Yemek Kagii Un

1 Tatl Kagigi Tuz

MALZEMELER

Hamur igin

1 Su Bardagi Un
1 Adet Yumurta

Corba icin

4 Sy Bardag Et Suyu Veya Su
Y Tath Kasigi Tuz

250 Gr Sizme Yogurt

1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Yemek Kasigr Salca Veya Pul Biber

1 Avug Nane
2 Tath Kagigh Tuz


Dell
Vurgu

Dell
Vurgu


Pancar Sapr Corbasi

HAZIRLANISI

Pancar saplart yikanir, ince ve taze olanlar elle kirilir, kalin
olanlar ise kabuklari soyulup yaklastk 1 cm uzunlugunda
dogranur.

Dogranan pancar saplarinin Gstiinden gecene kadar su ve
et suyu dokilir ve pismeye birakilir. Pancar saplart
yumusamaya baslayinca icine bulgur dokulir.

Corbanin zeri i¢in, tavada tereyag eritilir, izerine ince
dogranan soganlar ilave edilerek kavrulur. Soganlarin
rengi degisince icine tuz, karabiber, pul biber ve erik eksisi
dokulup karistirilir ve zer tencereye dokilur.

5 dakika sonra ates sonduriliir ve corba servis edilir.

Patatesli Drigiin Corbasi

HAZIRLANISI

Patateslerin kabuklar1 soyulup yikandiktan sonra ince
kiiciik zar seklinde dogranir ve suyun icinde bekletilir.
Corba tenceresinde yag eritilir, ince dogranan soganlar
icine atilir ve devamlt karistirtlarak, harlt ateste kavrulur.
Rengi degisen soganlarin icine sal¢a ilave edilir.

Yaklastk 2-3 dakika sonra patateslerin suyu stuzdurilip
tencereye konur, tizerine su ve et suyu dokildikten sonra
pismeye brrakilir.

Patatesler yumusamaya baslayinca tencereye dugi, tuz ve
baharatlar ilave edilir, corba kistk ateste pisirilir. Corbanin
igine, istege bagli olarak erik veya koruk eksisi, limon suyu
dokilerek servis edilir.

Raynak: Rabmetli Narin Bidal (torunu Emel Bidal
anlatimyla), Giigelynrt

1/2 Kg Pancar Sapi

2 Su Bardagn Et Suyu

3 Su Bardag Sicak Su

1 Su Bardagji Bulgur

1 Adet Sogan

1/2 Cay Kasigi Karabiber
1 Tatl Kagigi Tuz

1 Tatl Kagigi Pul Biber

1/2 Kiigik Kahve Fincani Erik Eksisi Yoksa Limon Suyu

1 Corba Kasigi Tereyag

MALZEMELER

' Su Bardagi Dugircik

4 Adet Patates

1 Adet Sogan

1 Yemek Kasigi Tereyag
1/3 Cay Bardag Zeytinyag
1 Yemek Kagigi Kangik Salca
3 Su Bardag Et Suyu

3 Su Bardagi Su

Y2 Tatl Kosigr Tuz

1 Tath Kagigi Pul Biber

2 Cay Kasigh Karabiber

Y, Cay Kagigr Kimyon

Erik Eksisi Veya Koruk Eksisi


Dell
Vurgu


Stitlti Tuzlu Asure

HAZIRLANISI

Nohut ve kuru fasulye bir gece Onceden suda, ayrt
kaplarda bekletilir.

Ertesi gin nohut ve kuru fasulye sulart siiztilditkten sonra
ayri tencerelere konur, tizerlerinden bir parmak gegene
kadar suyun icinde haglanr.

Diger tarafta kuru Gztumler ytkanir, bir kaseye konur ve
tstinden gegecek kadar sicak suda 15-20 dakika bekletilir.
Bulgur 2 su bardag icinde pismeye birakilir, tenceredeki
su azalinca igine pismis, sicak stit dokilir. 5 dakika sonra
tencereye suyu siizdiirtilen haglanmis nohut, kuru fasulye,
kuru tiztimler ilave edilir.

Bir tavada tereyagy eritilir, kuru nane serpildikten sonra, 5
dakika harli ateste kaynayan asurenin tizerine dokulir ve
tencere ocaktan alinir.

Pisen asure 5-10 dakika sonra kaselere pay edilir ve
komsulara dagitilir.

Sehriyeli Tavuk Corbasti

HAZIRLANISI

Tereyagi tencerede eritilir ve tizerine un ilave edilerek kistk
ateste kavrulur.

Unun rengi degismeye baslayinca ates acilir ve tencereye
dogranan domatesler (veya kisin salca) ilave edilir,
karistirilir.

2-3 dakika sonra soguk tavuk suyu tzerine dokulir ve
karistirmaya devam edilir.

Karisim putirsiiz hale gelip kaynamaya baslayinca igine
schriyeler, tuz, karabiber atilir ve ates kistlir.

Daha 6nceden pisirilmis olan tavuk budu veya gégiis eti
didiklenip ¢orbanin igine ilave edilir.

Sehriyeler pisince ¢orba atesten alinir, iizerine limon suyu
veya erik eksisi dokulerek servis edilir.

MALZEMELER

1 Su Bardaiji i Bulgur

1/2 Su Bardagr Nohut

1/2 Su Bardagi Ak Fasulye

1 Su Bardagi Kuru Uziim

1,5 Yemek Kasigi Tereyag

1 Yemek Kasigi Kuru Nane

1 Cay Kasigi Tuz

2 Su Bardagi Su

2 Litre Sit

Not: Bazu evierde asure tuzin pisirildigi gibi sekeer
veya pekmez, katilarak tatl olarak da yapilzyor.

Kaynak: Fatma Songur-, Giilagag

MALZEMELER

6 Su Bardagi Tavuk Suyu

1 Adet Tavuk Budu Veya Gogs Efi

1 Cay Bardag Tel Veya Arpa Sehriye

1 Yemek Kagigi Un

1 Yemek Kasigi Tereyag

2 Adet Domates Veya 1 Yemek Kagigi Salca
1 Tatl Kagigr Pul Biber

1 Tatl Kagigi Tuz

2 Cay Kagigi Karabiber

/2 Adet Limon


Dell
Vurgu

Dell
Vurgu


Seker Pancart Corbast

HAZIRLANISI

Seker pancarinin kabugu ince bir sekilde sorulur ve iri
parcalar halinde dogranir. Pancar parcalari tencereye
konur, tzerine 2 su bardagi su dokiilerek harli ateste
pismeye birakilir.

Pancarlar yumusayinca igine digi ve siitilave edilir.

10 dakika sonra seker pancarlarinin yarist disartya
cikartilir. Tenceredeki pancarlar ise ¢atal veya benzeri bir
aletle daha da ufalanir. Corbanin ¢ok tatli olmamasi i¢in
disartya cikartilan pancarlar ise daha sonra sade olarak
yenit.

Ayri bir tavada eritilen tereyaginin tzerine pul biber
serpilir ve tencerenin igine dokilir. Corba servise
hazirdir.

Kaynatk: Pembe Sert-82, Giilagae

Un Corbasi

HAZIRLANISI

Yapilist

Tereyag: tencerede eridikten sonra tizerine zeytinyagi ve
un dokilir, devamli kanstirlarak kavrulur. Un, rengi
degisince tzerine yavas yavas soguk su dokulir, putiirsiiz
kivama getirilir.

Bu asamada c¢orba koyu ise icine sicak su ilave edilir veya
sulu ise harli ateste kaynatmaya devam edilir. Corbanin
kivami istege gbre ayarlandiktan sonra icine tuz ve
karabiber serpilir ve kizartilmis yufka ekmek ile servis
edilir.

1 Adet Seker Pancar
1 Cay Bardagi Digi
1 Lt Siit

2 Su Bardagi Su

1 Cay Kasigi Tuz

MALZEMELER

2 Yemek Kasigi Un

3—4 Su Bardagji Su

1 Yemek Kasigi Tereyag
Y4 Cay Bardagi Zeytinyag
1 Cay Kasigi Tuz

' Cay Kasigh Karabiber



