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SiVAS'TA GELENEKSEL MUTFAK KULTURU:
MUTFAK ETNOGRAFYASI, YIYECEKLERLE iLGILI
YEREL ADLAR, DEYIMLER VE ATASOZLERI

Miijgin UCER*

OCAK-ATES : Sivas'ta, ocak ve atesle ilgili olan gelenck gorenckler,
inanglar ve atasdzlerimiz, Tirk inang sistemi igerisinde, ocak-atcs kiiltiiriiniin
varligini gok iyi bir sckilde belirtmektedir. Atalarimiz «Odsuz ev kutsuz ev»
demisler, «Od yok, ocak yok» sozleriyle de yoklugu anlatmak isteyerck, atesi
ve yanan ocag kutsal sayarak ailenin yani cvin sembolii yapmuglardir. «Un ile
odun, sahibi kadin» sozleriyle de kadin ve atcsin aile ve ev igindcki 6nemine
isaret ederek, yanan oduna dokunmay: ugursuzluk bile saymuglardir. «Ocagt
sonmek», «Ocag kiil olmak», «Ocagt batmak», «Ocagina incir dikmek»,
«Ocagna ates birakmak», «Ocagina dilymek», «Ocagint harab etmek»,
«Ocagini geneltmek (sen etmek)», «Ocagini batirmak», «Ocagim tiittiormek»,
«Ocagim yakmak» deyimlerimiz bu konuyla ilgili olarak sayilabilirler.

Ocagin kutsalhgaim belirten bir uygulama da ocak yapip sivayan
kadinlarin, cllerinin beg parmaklarininin izlerini, sivarken ocak duvarina cikar-
malari, buna «Fadime Ana’nin Eli» denilerck, bolluk, bercket sembolil olarak
inamilmasidir.

Eski Sivas evlerinde ocaklar, «Ev yiizi» denilen evin girig katinda olur-
du ki burada evin kap-kacak, yiyecek maddecleri yer alirdu. Malzemenin bollugu
ve buradaki diizeni evin varhggim ve gidisat aksettirirdi. Guniimiizde evin ter-
tip ve diizeni anlaminda kullanilan «Evin yuzi» sozi buradan gikmugtir. Kap-
kacagn tertipli gorantisi, siralanmast, goklugu ve piriltist igin de «Yigih yiik,
yildiz iraf (raf)» denilirdi.

Baz kiiciik cvlerde ise alt katla bahgeyc ikintili olarak yapilmig mutfak-
lar (Sivas’ta mutlak gibi soylenir) bulunurdu. :

Bugiin cski cvlerimizin mutfaklarinda yerden biraz yitksckge bir set
iizerine yapilmig, kemerli, yagmaki ocaklar bulunmaktadir. Eskiden bu ocak-
larda «yarmaga» denilen iri odu lar yakilirdi. Bahgclerdcki servi agaglarinin
budanmasiyla toplanan girpilar, odunlar da tuturuk olarak kullanilir ve
yakilirdi. Hatta halkin kulsal saydigr scrvilerin, Tanriya ulagmak igin goge
uzadiklari, «kendilerinin gikamadiklar goge dumanlarmin ulagmak istedigi»
soylenir. «Giil gadiak ama kokusu giizel, servi uzun ama yapisi guzel»
denilirdi. Eskiden evierdeki ocaklar hig sondiirilmez, herkes atesini killde sak-
lardi. Bugiin soyledigimiz «Atcs almaya nmu geldin ?» sdzimiz 0 giinlerden
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kalmig olup, kisa yapilan ziyaretleri belirtmek i¢in kullanilmaktadir. Kibritin
olmadigy, yiiz sene kadar onceleri, ates yakmakta kav kullanilird: ki yagh kim-
seler bununla ates yakmanin zor oldugunu soylerlerdi. Elli yil kadar onceleri
yaz mevsimlerinde, yani isnmak maksadiyla ocak yakilmadigi zamanlarda,
yemekler, «Demir ocak» veya bunun topraktan yapimig sekli olan «Toprak
ocak»ta pisirilerek hazirlanirdi. Bu ocaklarin kenarlari yemege is sinmemesi
igin kapali olurdu. Arkadaki bir borudan dumanlar ¢ikard1. 1930’1u yillarda tas
komiiriiniin Sivas’a gelmesiyle (demiryolu ile gelmistir), bu kdmiiriin tozundan
yapilan tezeklerin yakildigi «Mantis»lcr yapildi,

Mantis gencllikle 16 litrelik bir gaz tenckesinin, ortasma demir 1zgara
yerlestirerek, altindan da hava almas: igin, onden 20x15 cm. kadar biiyiikliikte
bir bolimden tenckesi gikarilir, igi 6zel bir karigimla sivanirdi. Baz1 kadinlar
bu isi ok iyi yaparlardi. Sivamak igin hazirlanan ¢amur igine kil pargalari
kirkilir, saman da ilave edilerek li¢ dort giin zaman zaman dogiiliir, karigtirilir-
du. Kirilmug ufak kiremit pargalari bu camurla birlikte 4,5 cm. kalinlikta olacak
sekilde mantisin igi sivanur, her giin ¢atlamadan kuruyana kadar sulanirds. ilk
yamginda da odun yakilir, daha sonralari tezek konulurdu. Yoksa mantisin
swvalari gatlayabilirdi. Mantiste tezekten bagka komiir de yanardi.

Komir tezegi, dort kistm tag komiirii tozu (kok komiirii de olabilir) ile
bir kisim topragmn kangtirilmasiyla, su katilarak camur yapilip, 6zel tezek gem-
berlerine dokiilmesiyle hazirlanirds. Toprak olarak da hélliik adi verilen bir
gesit killi toprak kutlanilird. Tezek yaparak, komiir tozlarim degerlendirmek
bugiin de gorilmekte olsa da mantis eski dnemini kaybetmig gibidir. (Mantis
kelimesi, malta tagincan apilan maluz kelimesinden galattir.)

Eskiden evlerimizin siisii olan mangallarin, baharin serin giinlerinde
ayri yerleri vardi. Kigin bile odalara, ocaktan ates alinarak bunlar mangallara
konur, 1simildig1 gibi, yemek bile pisirilebilirdi. Eski bityiikler mangal atesinde
pisen yemegin daha lezzetli oldugunu soylerler ve cvin yakigigi olan mangallar
icin, «Saatsiz ev 1ss1z, mangalsiz ev 9ksiiz» derlerdi.

Kirk senc kadar onceleri gaz ocaklarinin kullamlmaya baslanmasi mut-
faklarda adeta bir devrim meydana getirdi. O giinlerde biiyilkk kolayliklar
saglayan gaz ocaklari «Dumansiz baca» Ozleminin ilk temsilcileriydiler.
Giiniimiizde ise, elektrikli ocaklar, tiip gazla galisan firin ve ocaklar ise onlari
takip ederek, mutfaklarda biiyiik kolayliklar ve rahatliklar sagladilar.

BAKIR KAPLAR

Aileden intikal eden bakir kaplarin onemi, bugiin de halkimizin
yasayisinda goriilmekte olup, bakir csyaya altin ufagn derler. Uzun dmiirli
olan bakir kaplarin temizligi, titizlik ve 6zen gostermck ister. Bunlarin yikan-
mast ve parlatilmalari, hollik veya beyaz kum stiriilmesiyle yapilir, bu ise de
«Kap kumlamak» denilirdi. Tcmiz topraklar da bu is igin kullanilirdi. Cegme-
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de iyice durulanan bu kaplarin, cn fazla dikkat istcycn bir 6zellikleri de
kalaylanmalar1 idi. Bakir kaplarda kalan yemek igin «Balargalacagi» diigiince-
siyle kalaysiz kap kullamlmazd:. Bugiin bakir kaplar olanlar aym: 0zeni goster-
mektedirler. Kaplarin kalaylanmasi gerektigi «Kaplari babasi evine gondere-
lim» gibi saka yollu sdylenirdi. Kalaylanmis kaplarin kalaymnin daha iyi dayan-
mast icin dnce kepekle silinir, sonra yikanirdi. Bakir kap-kacagin mutfakta raf-
larda yer almasi ayr1 bir 6zen gerektirirdi. Bityiikten kiiglige dogru sira ile ten-
cereler, sahanlar dizilir, tepsiler, siniler, legenler ise birbirinin iginde olarak
siralanurlardi. Kazanlar, asirmalar, bakraglar, tavalar da siralanir, gigimler,
lenger ve legengeler ve diger bakir esya da burada yer alirdi. Eskilerin «Paran
varsa bakira ver» sozii, bunlarin kalaylanmak gibi masraflar1 oldugu igin bu-
giin unutulur oldu. Emaye ve gelik mutfak esyalar1 yaninda bakir kaplar eski
yayginhiklar1 olmamakla beraber, mutfaklarda varliklarim siirdiirebilmektedir-
ler.

Bakira verilen onem scbebiyle, Sivas gargi esnafi iginde bakirct ve
kalaycilarin da ayri yerleri vardi. Cok eskiden Ulu Cami o6niinden, Gok
Medrese’nin ilerisine kadar uzanan yolda «Bakircilar Cargisi» varmis. Daha
sonralari Meydan Camii’nin dogusuna diigen sokakta da bakircilar gargisi
bulunmaktaydi ki, yirmi yil énce bunlar da buradan kalkarak, bugiin sanayi
carsisinda birkag bakirci ve kalayci kaldi. Bugiin kapal cczaevinde de kalay
yapilmakta olup, kaplarin kalaya gonderilmesi igi eskiden oldugu gibi bugiin
de Ramazandan 6nce yapiimaktadir.

Evlerde bulunan bakir kaplari sdylece siralayabiliriz:

ASIRMA: Bir gesit kazan olup, bakraglar gibi iistlerinde bilyilk bir
kulpu vardir. Boylarina gore, bilyiik agirma, kiigiik asirma gibi adlarla anilir.
Eskiden kalabalik ailelerde gorba, hosaf gibi yiyecekler agirmalarda pisirilirdi.
Giniimiizde diigin yemcklerinin  hazirlanmasinda kullamlmaktadirlar.
Agirmalar, eskiden ocak igine gakilmig ve adina «Kara gelin» denilen bir miha
takilan gengelli uzun bir demire asilarak, yanan at=sin iizerinde yemek piserdi.
(Asirmalara halk arasinda agurma denilmektedir.)

BAKRACLAR: Cok gegitli bilyiiklitkte olabilen bakraglar, Sivas’ta
«Barkag» gibi soylenmekte olup, yurdumuzun diger bolgelerinde de su adlarla
amlmaktadirlar: Bakracik, bakrak, bakir, su bakiri, cingil, ¢anga, asirma, gitil,
dibelek, helke, mengel, sitil, satil, taktak. Bakrag kelimesi Balkan dillerine de
aynen gegmistir.

Bakraglar, siit, yogurt, hosaf, bal, pckmez gibi yiv-ceklerin konuldugu
kaplardir, yogurt mayalamak igin en uygun kaplar yine bakraglardir. Agizlari-
nin alt kisimlarina gore dar olmasi, yogurdun iyi tutmasint sagladipy gibi tagin-
malart da kolaydir. Agz1 dar olmayan bakraglar Sivas yoresinde «Helki» adim
alirlar. Helkiler de bakraglar gibi kalayh olur, yalniz bunlarin dig yiizleri yariya
kadar kalaylamir. Ayrica helkilerin kapaklari da olmaz. Bakraglar boylarina
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gore-adlandirildiklar1 gibi, iclerine konulan yiyecege gore de adlandirilirlar.
Kigiik gocuklara oyuncak olarak yapilmig bakraglar da vardir. Yogurt bakraci,
siit bakraci, azik bakraci gibi adlar alan bakraglardan sonuncusu, tarlada
calisanlara azik olarak gonderilen yogurt , ayran, katik, gorba gibi yiyeceklerin
konuldugu bakraglardir.

KAZANLAR: (Eski Tirk¢e'de Kazgan) Altlart genis ve yuvarlak,
yukar1 dogru biraz daralan, yanlarinda iki kulpu olan kazanlarin gok biiyiikleri,
harman sonunda bulgur kaynatmak igin kullamilir. Bunlara bulgur kazam
denilir. Camagir kaynatmak ve yikama suyunu isitmak igin de camagir kazan-
lart vardir. Camagir kaynatilanlara kaynar kazam derler. Kazanlarn altlari ve
gencllikle yanlari da odun atesinden islendigi igin «Kara kazan»,«Kazan
karasi» sozlerinin soylenmesine sebep olmugtur. Mahallenin islerinde kullan-
mast igin, camiye birakilan kazanlara «Hayrat kazanlar1» denilir. Bunlar yine
hayir sahiplerince kalaylaulirlar. Kazanlarla ilgili sozlcrimiz, manilerimiz bu
esyanin, eskiden ne kadar 6énemi oldugunun delilidir. Giinliik yagayisimizda
kimi misaller onunla verilmistir:«El kazaninda ag kaynamaz», «Kazan kazana
kara demis, tavanin giilmekten akh gitmiy», «Kazanina gore eyle agini, erine
gore bagla basim», «Herkesin kazani kapalr kaynar», «Kaynayan kazan
kapak tutmaz», «Kazan kazan ver kazana», «Kazanmayinca kazan
kaynamaz», «Herkesin kazam ortiik Kaynar, et mi kaynar, dert mi kaynar?»,
«Kazanda kaynayami icindeki kepge bilir», «Kazan kaldirmak», «Kazan
dibi», «Bulgur kazan: (gecimsiz kimselere denilir)».

SOBA KAZANLARI: Silindirik dovme bakirdan kapakli olarak
yapilmis bu kaplar, so’~ “7crinde suyu isitmak igin kullamilirlar. 60 cm. boyun-
da, 30 cm. gapinda taban: ve dogilerck sckillendirilmis kapaklar1 bulunan
soba kazanlarmin dis yiizleri kalaylanmaz. Bakirin parlak ozel renginin
151ldadig1 bu soba kazanlari da antika olmuglardir.

KEPCE: Kazanla beraber akla gelen kepgelerin, ag tasinca bahasi
bulunmaz. Kazandaki as1 da yince kepge bilir.

KEVGIR: Karadeniz bolgemizde ilistir diye adlandirilan bu delikli
kaplar, eriste, makarna siizmeye, yikanmig sebzelerin konulmasina yararlar.
Kevgirler delikli «Kirk gézlii» olduklar: igin nazar degmeyecegi inanciyla
c¢ocuklarin kirklanma suyu bunun iizerinden gocuga dokilir.

KEVGIR KASIK: Delikli, yass1 olan bu kagiklar, en fazla manti (su
béregi) yaparken, yufkalar haglama suyundan ¢ikarmak icin kullanilir.

KULAKLI: Sahanlardan daha derince olan, kapakli ve yanlarindan
kulpu veya tutacak yeri olan kaplardir. Yemck koymak veya wsitmak igin kul-
lanilirlar. Boylarina gore bityik kulakli, kiigiik kulakli veya evde bir tanc ise
kulakl: diye adlandirilirlar.

L}
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KUSHANA: Daha ¢ok eskiden kullanilan, derince, sahan ve tencere
arasi derinlikte olan kapakli kaplardir. Yemek bulundurmak veya 1sitmak igin
kullanilan bu kaplarimiz unutulmakla beraber, manilerimizde yagayabiliyor, su
ornekte oldugu gibi:

Iraftaki kughana

Dolan da gel igmara
Ben seni ¢ok severim
Meydan verme diigmana

LEGENLER: Anadolu'da oldugu gibi Sivas'ta da ilegen bigiminde
soylenen bu kaplar kadinlarin giinlik islerinde ellerinden diismediginden
«Legen bahtli» olmak talihliligi icin evlenccek kiz gelinligini legen iginde giyer.
Legen halk inanglarinda varlik bolluk ve bercketin sembolii olmustur. Geng
kizlara ¢ giizel dilek «Legen bahth olasin» dir ki legen gibi elde tutulasin
temennilcrini belirtmektedir.

Mutfaklarda yer alan legenlerin en biyikleri «Can legeni» adim alir ki
bunlarla diigiin yemekleri, lii yemekleri (can yemekleri) hazirlanir. Biraz daha
kiigiik olanlarinda hamur yogrulur, kiyma kavrulur. Can legenleri kazanlar gibi
mahalleye hayrat olarak da birakilirdi. Camasir legenleri, ¢orek yogrulan gorek
legenleri, siitii sermek igin kullanilan siit legenleri diger gesitleridir. (St ser-
mek: Sagilan siit pisirilir, bir giin st legeninde birakilir, yiiziinde toplanan
kaymak yayikta yayilarak sade yag clde edilir.)

EL LEGENI - IBRIK: En fazla piringtcn olan ve sart diye isimlendirilen
bu iki esya birbirinin -tamamlayicisi olup, her gelinin ceyizinde mutlaka yer
alirdi. Bu kaplar adcta temizligin sembolii idiler. «Giimilg 1brik» deyimi
bugiin de temiz kadnlarin sifati olarak soylenmektedir.Yemelten once ve
sonra el yikamak, abdest almak igin kullanilan bu kapla birinin eline su
dokmek en onemli bir saygi unsuruydu da. BityiiKlerin yaminda gereksiz ok
konu§§m cocuklara da eskiden saka yollu «Ibrik otmeden emzik otiyor» der-
lerdi.

LEGENCELER: Kiigiik legen anlamina gelen ve ilegenge gibi sdylenen
bu kaplar, 25-35 cm. kadar. gapinda kenar yiikseklikleri 8-10 cm. olan kiigitk
legenlerdir. Diglar da igleri gibi kalaylt olup, icinde yogrularak yapilan yemek-
ler hazirlamr. (Sulu kofte, sibira gibi) Iginde pchli yemeginin pistigi
legengelerc ise «Pehli legengesi» denilirdi.

HAMAM LEGENCELERI: Kazanlarin biraz kiigligi ve kulpsuz olarak
yapilan bu kaplar, eski hamam csyalar arasindaydilar. ok eskiden hamam-
larin yikanma bolimlerinde soguk su akmadig igin, soguk su bulundurmak ve
suyu iliglamak (aglamak) igin kullanilan hamam legengeleri, aynt zamanda,
y:kanirken gelinlerin, ters gevirerek, adeta bir taburc gibi iizerlerine oturduk-
lar1 kaplardi. Guniimiizde tamamen terkedilmiglerdir.
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Resim 1: Corba-hosaf tasiart

LENGER: Kenarlari fazla yiksck olmayan, tepsi, sahan arasi bu kaplar
sofraya, pilav, hingel gibi yemeklerin getirilmesi igin kullanihirlard.

POLAT: Daire veya elips tabanli, kenarlari yiiksckge, tepsiden daha
derince olan kaplardir. Igleri ve diglan kalayli olup, hosaf, siitlag, muhallebi
gibi yiyecekler konulur,

SAPLI: Adindan anlagilacag: iizere uzunca sap1 olan, kepge kismu ise
bir buguk litre hacminde olan kaplardir. Kazandan su almaya, siit, katik
bosaltmaya yararlar. Yayilan katik da sapli dlgissiiyle satilir.

SINI: Uzerlerinde yemek yenilen, genis, ince kenarli bu bakir kaplarin
biiyiikliikleri ctrafina yirmi kisi oturabilecek niteliktedir ki buna «Divanhéane
Sinisi» derler. Bu siniler sari (piring) olur. Kenarlari ve icleri bakircilik
sanatinin en giizel drneklerini sergileyen bu siniler artik antika olmuglardir.
Borek, hurma, sarig burma, baklava gibi yiyecekler sinilerde piser, sofra
olarak kullanilan sinilerin altina, sini alti veya sofra alt1 denilen, ahsap, agilip
kapanan 6zel siislemelj althklar konulur.
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Resim 2: Kapakli sahan, gorba ve su taslari.

TASLAR: Su tasi, scrbet tasi, corba tasi, hosaf tas, tiktab tast (Iginde
ayetler yazil sifa taslar) hamam taslari, sefer taslan kullaniliglarina gore ad-
landirildiklan gibi sekillerine gore de top tas, kulplu tas, ayakli tas, karpuz tas,
karinli tas gibi adlar da alabilirler.

Resim 3: Sini

TAVALAR: Kigiiklerinde yag eritilen (Halk arasinda yag yakilan bigi-
minde soylenir), bityiik boyda olanlarinda kizartma yapilan, hatta yemek bile
pisirilen tavalar mutfak diizeninde i¢ ige olarak bulunurlar. Sivas'ta en kiigiik
tavamn adi «Sokarig tavasi» olup, gorba yiizlerine, sade yag, sogan ve naneden
yapilan sokaric hazirlamak igin kullanilir. «Var evin sokarig tavasindan kirk
yil yag kokar» sozii varhgn izlerinin kolay kaybolmayacagum belirtir. Sokarig
tavalarinda pilav, makarna, eriste gibi yiyeceklerin de yap eritilir. Orta
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bityiklitkteki tavalar genellikle helva tavas: adint alirlar, biyiik tavalarda ise
kizartma yapidigindan «Kizartma tavasi» olarak adlandirilirlar. Aileye miras
yoluyla intikal eden tavalara «Miras tavasi» derler ve eski bir uygulama da bu
tavanin karasinin kabakulak olan ¢ocuklara strtldiiginiin artik gorillmedigidir.
Tavalar yemck yaparken gok kullanildiklarindan olmali onlarla ilgili pek gok
sozimiiz vardir ki «Tekkegin tavasi» egri-bugrii kaplara verilen sifat olarak
gok kullanilir. Kadinlar, davet yemcklcrindc yagin csirgenmemesini belirtmek
igin «Tava delik, yag getir» soziinii ¢ok sdylemislerdir. «Tavada pisirip kul-
punda yemek» pratiklik anlaminda olup, daha gok bezirgan pilavinin pisiril-
mesinde soylenir. (Yag, sogan, kiyma, domates, biber karisiminin su ve bulgur
ilavesiyle pigirilen pilav bezirgan: pilavi adimi alir ki ayrica yag eritmek is-
temez.) «Tencere tava, her biri bir hava» daginikhik ve bagtbozuklugu anlatir.
Eskiden, ocaktan, sobadan ates almak iizere kullanilan ates kiireklerine
Sivas'ta «Kéz tavasi», gocuklarin hollige sarildign zamanlarda da hollik
1sitmak igin kullanilan «Héllik tavalar» da gegmiste kalmig bulunuyor.
Kursun dokmek igin kursunun eritildigi «Kursun tavalar» da az da olsa tava
Gesitleri arasinda saylabilir. Birinin camini ¢ok yakmak anlaminda kullanilan
«Pekmez tavasi gibi yakmak» soziimiiz ise yalnizca deyimlerde yasamaktadir.

Eskiden bakirdan yayvan, dikdortgen scklinde yapilmis, kalayli ve
«Firina tava vermek» diyc tabir cdilen tavalarda da patlican, parga et,
domates, biberden olugan karigim piser ve gok lezzetli olan bu yiyecek, davet
yemegiolarak yaptrilabilirdi.

TENCERELER: Yemek pisirmekte kullamilan ve bityiikliiklerine gore
oldugu gibi, iginde pisirilen yiyeeegie gore de adlandirilan bu kaplarimiz, gesitli
boylarda olabilmektedirler. Gorba tenceresi, pilav tenceresi, siit tenceresi,
iginde kuzu pigecek byiikliikte olanlarina da «Kuzu tenceresi» denir. Kenar-
lar1 oldukea yitksek olanlara sivri tencere adu verildigini, i¢i ve diginin yarist
kalayli oldugunu, eskiden daha ¢ok dovme bakirdan yapildiklarint
soyleyebiliriz.

Tencerclerle ilgili olarak soylenmis sozlerimiz arasinda en ¢ok bilineni
bir mecazi anlatim olan «Tencere yuvarlandi kapagim buldu» seklindedir.
«Tencere kapagim bulmayinca kaynamaz», «Tencere dibin kara, seninki ben-
den kara», «Tencere dibin altin, kagik der ben nerdeyim?» ve yaramaz gocuk-
lar igin soylenen «Kapaksiz kaynamug, tuzsuz pigmiy» sozlerimiz de diger
mecazl anlatim kaliplarimizdandir.

TEPSILER. Siniler kadar bitylik olmayip, daha derince olan kaplardir.
Kadayif gibi tathlarm, borcklerin firnda pisirildigi tepsilerden bagka, fincan
tepsileri, kahve-cay tepsileri de sayilabilirler ki bunlar sar1 denilen piringten,
nakisl ve sanatkarane olarak yapilirlard.

SAHANLAR: Kapakli pilav sahanlari, pisirilmis kuzunun konuldugu
kuzu sahanlari, yumurta pisirmeyc yarayan yumurta sahanlari en ok bilinen-
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leridir. Kenarlar1 ve kapaklar siislemeli olan bu kaplarig piringten yapilanlar
da bulunur ki bunlar da sar1 sahan adim alirlar. Cilbir (yogurtlu yumurta)
yapimunda kullanilan sahanlarin iginde yumurtalarin kirilmasi igin oyuklar
bulunur. Bu sahanlara cilbir sahani derler.

Resim 4: Lengerler ve Hamam Legengesi

Eskiden, ramazanlarda iftariyc gesitlerini koymak igin, kapakh
minyatiir sahanlar yapilirdi ki bunlara iftariyclik ad1 verilirdi.

Mutfaklarimizda yer alan bakir ve piring esya arasinda su ve kahve
giigiimleri, semaverler, kahve degirmenleri, Gaydan ve demlikler, mangal ve cez-
veler sayilabildigi gibi gini ve porselen tabaklar, hamur ve sofra tahtalari, ak-
taracak, kiilekler, elek, kalbur yayik, ckmek seleleri, yufka sepetleri, peynir ve
tursu kiipleri mutfaklardaki diger csyayr meydana getirirler. Bilhassa Sivasa
dzel, pancar saplarindan yapilan pezik denilen tursunun hazirlandigy (tursu
vurmak diye soylenir) kiipler, sonbaharda karasakizla sakizlamrd: ki bu isi de
meslek edinmis kimseler bulunmaktaydi.

Sivas’ta yiyecek cegitleri, yemek adlari, bunlari hazirlamakta ve
pisirmekte kullamlan mutfak araglari, mahalli deyimler ve isimler.

Agartr: Siit, yogurt, ayran, katik gibi yiycceklere verilen genel ad.

Aktaracak: Sacin fizerinde yufka pisirirken onu dondermeye ve almaya
yarayan yasst tahtad(evraci gibi de soylendigi goriilmektedir.)

Aktarmuk: Sacin iizerinde yufka pigirmek.

Antk: Corbanin iizerine ckilen sokaricin diger adu

Angali: Uzerine ezerterc (anason) konularak yapilmig gorek. Bir adt da
Ezertereli'dir.

Agirma: Ustten kuplu kazan.
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Bad: Cekilmis et, ince bulgur, sogan, maydanoz, salga, tuz, biber ve su
kangimindan hazirlanan dolma'iginin, asma yapragina sarilarak yenilen gekli.
Kiyma yerine haglanmig mercimekle de yapilabilir,

' Barkag: Bakrag.
Beksimet: Peksimet.
Bezirgén Pilavi: Sogan, kiyma, biber, salganin yagda pisirilerek, iizerine
-su ve bulgur konularak hazirlanan pilav. Kiirt pilavi, coban pilav1 gibi adlar da
alir.

Bisgel: Iyi pismis, pisgel. _

, Bigirim: Pisirim, pisirmelik kadar olan miktar. (bir pisirimlik madimak)

Borani: Pancar saplarinin kiyma, sogan, bulgur ve yag katilarak pisiril-
mesiyle hazirlanan yemek. .

Culuk: Hindi.

Calkama: Yogurdun suile ozelenmesiyle yapilan ayran.

Cedene: Cedene (Hint keneviri bitkisinin-Cannabis indica-) bitkisinin
tohumlary, kavrularak, kavurgaya katilarak yenirdi.

Cig: Pismenmis siitiin yiizi.

Cig yaymak: Pismemis ve bir iki gin  bekletilerek toplanmug siit
yiizlerini yayikta yaymak.

Gir: Eksi kayis1 kurusu.

Corelik: Cokelck, lor, eksimik.

Corck: Maya, yag ve gahirdak (kikirdak) ile yogurulan ve firinda
pisirilen daire bigiminde ve el ile sekil verilen (trnak vurmak) yiyecek.

Damizhik: Yogurt mayas.

Dastar: Biyiik sofra bezi.

Depitmek: Hamuru sacda hafif pisirmck. (Eriste vb. yapilirken yufka
sacd: depitilir.)

Depme: Yiinden dokunmug bityitk un quvali, (Bir yiizleri nakigh olur,
50 tencke kadar un alabilen depmeleri ancak pehlivanlar kaldirabilirmis.)

Dible: Mayali hamurun, kigik yumaklar alinarak, agilip yagda
kizartulmasiyla yapilan yiyecek.

Doran otu: Dere otu. ;

Digiilcek: Bulgur gekildikten sonra, clenmesiyle altta kalan en ince
kismi. Incc bulgurdan daha ufak pargalardan meydana gelir ki «Diigiilcek
gorbasi» yapilir,

Diremeg: Ekmek veya yufka arasina gesitli yiyecekler konularak,
agilmamasi igin de sikilarak hazirlanan yiyecek.

Ekmek agi: Papara.

Ekmek etmek: Ekmck yapmak.

El ucu: Yiyecekleri az olarak bir kag giinlik olarak hazirlamak,
«Kelete» de denilebiliyor.

Egsbabiye: Tath kayisinin kurusu.

Et kittiigi: Uzerindg et pargalanan ve doviilen kiitiik.

Evden yemek: Ekmegi evde yapmak, gargidan almamak.

Ezertereli: Angal.
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Fadime Ana’min Nani: Hamur tahtas: altinda unutularak kalmig yumak-
la hazirlanan ekmek. (Bu yumak her zaman bulunmaz, oldugu zaman kadinlar
bununla niyet tutarlar.)

Fetil: Yufkadan biraz kalin olan, sac iizerinde pisirilerek, taze olarak
yenilen ekmek gesidi. A

Gahirdak: Kiyma yaparken, yaglarin erimesinden sonra kalan kikirdak.

Gelberi: Tandirdan kiil gekmege mahsus demirden alet.

Gulik: Mayali hamurdan yapilan ve ortasi delik yassi yuvarlak ekmek.
(Kark giligi: Oliiniin kirkinci giinii yapihp dagitilan ckmck) .

Géozer: Delikleri kalburdan daha iri olan ve hurmayl iizerinde
nakiglandirmaya yarayan egya.

Giigiim: Bakur su kaplar1.

Halbur: Kalbur.

Hasuda: Aside. (un, yag, su ve sckerle yapilan tath)

Hagil: Yarmay pisirerck ve ortasina yag koyarak yapilan yemek.

Hedik: Haglanmis bugday. Hedik kaynatilir, kurutulur, doviiliir ve bul-
gur yapilir. Dis gikaran gocuklar igin de «Dis hedigi» kaynatilir.

Hekir: Tuzlu yagin eritilmesiyle kalan, tuzlu tortu.

Helki: Bityiik bakrag.

Herle: Un, tuz ve su ile yapilan bulamag. icine yumurta kirilirsa
«Yumurta herlesi» denir. ‘

Hingel: Hamuru muska kesip, haglandiktan sonra, yogurt, yag ilavesiyle
hazirlanan yemek.

Hurma (Kalbura bast1) Yag ile yugrulan hamurun gozer veya kalbur
iizerinde sckillendirdikten sonra firinda kizartilip, serbeti ckilen tath.

iki tek: Az. (Siitlaca iki tek tuz atilir)

iki tikilamak: Yemegin az , bir tagim kaynamast.

ineniik: 20 kg. kadar agirliktaki kegi.

incelck: Boreklik unu elemck igin kullanilan elck, incelek unu.

Kab kumlamak: (Eskiden), bulagik yikamak.

Karas: Karamuk meyvalari, seker, su ve nisasta ile yapilan pelti. Kara
as.

Karin: Iskembe.

Katik: Yayikta yogurdun yayilmasiyla elde edilen ayran. Ekmek arasina
konulup yenilen yiyeceklerin genel adi.

Katikh corba: Yarmanin haglamp, katiga ilave edilerek ve soguk olarak
yenmek iizere hazirlanmug gorba. (Pancar dopranarak pisirileni ve sicak yeneni
pancar gorbasi adim alir.)

Kavurma eristesi: Su, un, tuz ile yapilan cristcnin firinda hafif kavrul-
masiyla hazirlanan eriste ¢esidi.

Kavurma Herlesi: Unu yagda kavurarak su ilavesiyle yapilan gorba.

Kavurga: Bugdayn sacda kavrulmastyla yapilan cglencelik.

Kavut: Kavurganin doviiliip, pckmez, bal gibi yiyeceklerin katilmastyla
hazirlanan yiyecek.

Kaygana: Koyuca yapilan yumurta herlesinin yagda kizartilmastyla
hazirlanan yiyecek.
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Kelecos: Peskiitan, sogan, kiyma ile yapilan koyuca gorba, kizartilmig
dogranmig ekmekler iizerine dokillmek suretiyle sofraya getirilir.

Kemikli kiyma: Kemikli etlerin kavrulmasiyla yapilan kiyma.

Kestirme: Tatllar i¢in hazirlanan gerbet (iki olgii scker ,bir 6lgii su)

Kes: Yogurdun pisirilip kurutulmas: ile clde cdilen ve kes gorbasi yap-
makta kullanilan yiyecek. (Peskittanin kurutulmug sckli olup, ondan daha
yaghdir.)

Kesgezen: Keg ezmeye yarayan iizeri 6zl tirtikli tag.

Kete: Arasina kavrulmug un konulan ¢orek,

Kirdok: Siit, yag, un ve su karnigimu ile yogurulup, firinda pisirilen bir
cesit peksimet (Peksimette yag olmaz, sckilleri de farkl olur) Scyahat ve
Cermik yiyccegi olarak hazirlanur.

Kig Devligi: Kig igin hazirlanmak. Yakacak, yiyccek maddelerini temin
etmek.

Kiyma: Kavurma.

Kosam: (Gogam) Iki avucun dolusu kadar.

Koémbe: Su, un, tuz ve yag ile yogurulan hamurdan yapilan bir gesit
yiyecck. Degirmen Kémbesi: Yogurulan hamur, iizerinde ateg yakilmug, 1sitil-
mis, kizdirilmus tagin iizerine yayihr, sckil verilir, iizerine atesin kozii drtiliir,
pismege birakilir ki ok lezzetli olur. Uzerine sac ¢evrilerek pisirilenine «Sac
Kombesi», firinda pigirilenine de «Firin Kémbesi» denir.

Kulakl: Yanlarinda kulpu olan derince sahan.

Kushana: Igine pilav vb. konulan bir esit sahan.

Kuymak: Un, yag ilc kavrularak hazirlanan ve iizerine kestirme, pckmez
veya bal konularak yapilan cski bir yiyecek. :

Kilek: Yag, pekmez koymaya yarayan tahtadan silindirik, kapakl: kap.

Ledenge: Iginde yemek hazirlanan kiigitkge legeni andiran kap.

Lenger: Sofraya pilav vb. getirmeye yarayan genig bakir kap.

Makarnama: Ev makarnasi.

Manti: Suboregi.

Mantis: Tenckeden yapilarak, sivanmak surctiyle yapilan ve tez yakilan
ocak.

Mihlama: Sogan, kiyma, yag karigmminda scbzenin kavrulmasiyla ve
lzerine de yumurta kirilmastyla yapilan yiyccek. (Pancar mihlamasi, tursu
mihlamasi, i1spanak mihlamasi, kiyma mihlamast gibi. (Kiyma mihlamasina
salga veya domates, biber konulur.) Bu yemekler «Mihla» gibi de sdylenir.

Mirik Koftesi: Incc bulguru su, tuz ile yogurup, avug iginde sikarak,
(kabuklu yer fistigs bigimini andirir) haglandiktan sonra, yogurt, yag eklenerek
yapilan yemek miri kéftesi gibi de soylenir.

Miyanc: Helva yapilirken, sckerinin katilacak hale gelmesi. Miyanesi
oldu bigiminde sdylenir.

Mumbar: Bumbar. Koyunun ince bagirsaklari. Mumbar dolmast yapilir.

Mutlak: Mutfak.

Miicrim: Miicver.

Ocak yagmag: Ocagin dniindeki kisim.



SIVASTA GELENEKSEL MUTFAK KULTCRU 141

Ogmag: Yufka veya ekmegin pargalara ayrilip, yag dokiilerek yapilan
yemek .

Olgegi bilyiikk: Yemek yaparken fazla malzeme kullanarak gok yemek-
pisiren, dlgiisiini bilmeyen kadinlara verilen isim.

Ozelemek: Yogurdu az su ilavesiyle czmek.

Pagac: Maya konulmadan yapilan yagl gorek.

Paluza: (Peltc) Su, nisasta ve sekerle yapilan hafif tath.

Pehli: Eti kizartmak surctiyle hazirlanan ycinck.

Peskiitan: Yogurdun gok az un ile pigirilmesi ile eclde edilen kighk
yiyecek. Peskiitan gorbast ve kelecog yemeklerinin yapilmasinda kullanihr.

Peziik: Pancar saplarimn haglanmastyla yapilan tursu. Dal tursusu ads
da verilmektedir.

Polat: Sahandan derin olan bakir kap.

Puhari: Ocak bacasi.

Rapata: Tandira hamur yapigtirmaya yarayan tutacak.

‘Sac: Altinda ates yakilmak surctiyle iizerinde yufka, ckmek pisirilen gal-
vaniz, kavisli sac.

Sarig burma: Yufkalarin ince agilip, burulmast ile yapilan tath.

Sapli: Buyiik bakir magrapa.

Sarmisak doveci: Sarmisak czmek icin kullanilan tahta dovecek.

Sa’rek (Seyrek): Keten tohumu, kavurup doviiliir ve pckmeze katilarak
yenir.

Seyc yag: Sade yag, tuzlu yag. Yag denilince Sivas’ta bu anlagilir.

Sitil: Galvaniz kova.

Sogam dldiirmek: Soganin yagda kizartilarak pigmesi.

Sohum: Lokma, agiza sokulan ekmek pargasi.

Soharic: Sogani yagda kizartarak izerine nane koyarak yapilan ve gorba
iizerlerine ckilen karigim. Yemekleri hazirlarken yapilan yag, kiyma, sogan
karigimina da soharig denilir.

Somun: Yuvarlak firin ckmegi. Kiigiiklerine «Somuncuk» adi verilir.

Siibiira: Hamurun kiigiik karcler halinde kesilip, suda haglandiktan
sonra, sarmisakli yogurt ve yag ckilerck yenilen yemek. (Su boregi kelimesinden
bozma.)

Siirgeg: Kavrulmug kahveyi el degirmenine koymaya yarayan tahta kap.

Sire: Seker, tath yiyceekler. (Sira)

Tatavu: Az pigmis yemck. (Tatar kelimesinden bozma.)

Tel clek: Telden yapilmig clek. (Kildan yapilani kil elek.)

Tepiir: Agagtan yckpéare olarak yapilmig  hafif kenarli, bugday
tepiirlemekte kullaniian kap.

Tirit: Yemegin yiiziindeki yag. Kisa tiritli: Az sulu yemek. Patates tirit-
lisi: Patates yemegi. Eriste tiritlisi: Az sulu eriste yemegi.

Tutmag: Tutma corbasi: Kesilmig hamur, haglanmg mercimek ve
yogurt ilavesiyle pisirilen gorba.

Ugra: Hamur agilirken yapismamasi igin kullanilan un.

Ugundurma tutmak: Ag kalmak, birakilmak. (mecazi)
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Unluk tutmak: Evde ekmek yapildigi zamanlarda, bugdaymn alinarak
ogiitiilmesi. '

Urumeli: Tarhana ¢orbast. s

Ustten yemek: Yemek sofraya gelmeden veya pisirilirken yenirse alayls
olarak bu deyim soylenir.

Utaga: Tiiyii iitiilmiy, kalmamig deriden yapilmig yagy, iitegi. (Lini eleme
ve hamur yogurma isleri bunun iizerinde yapilirdi.)

Yaglama: Fetilin yaglanarak yenilmesi.

Yaglas: Yagh as, yagin icinde unun kavrulmast, tuz ve su katilmastyla
yapilan yemek,

Yagh: Hamurun ince agilarak, yaglandiktan sonra katlamp, garsi
firinlarinda pisirilen (vagher firim) ve satilan, eskiden yapilan borek.

Yapma siibiirast: Igine kiyma konularak ve muska kapatilarak haglanan
hamurlarin, yogurt ve yag ilavesiyle hazirlanmastyla yapilan yiyecek, hafif sulu
manti. ‘

Yarim karin: Az yemek, doymamak.

Yeygel: Yemesi giizel, lezzetli olan yiyecek.

Yuha: Yufka.

Yuha boregi: Yufkalarin kurutularak, sonra borek yapilmasi.

Yumurta eristesi: Yumurta katilarak yapilan erigte. (Bir dlgii su, iki
6l¢ili yumurta, tuz ve un ilavesiyle hamuru hazirlanir,)

Yogun clek: Unun kepegini ayirmak igin kullanilan kalin elek.

Sivas ilinde yetigen yabani bitkiler ve bunlardan
yapilan yiyecekler

- Alug: Alig bitkisinin meyvasi. (Crategus monogyna)

- Baga yapragi: Geng siirgiinlerinin yendigj, yapraklarinin yaralar oldur-
mak iginkullanildigin: gordigiimiiz bu bitkinin bir adi da ates yapragidir, (Plan-
tago major L.)

- Ebe gémeci: Yapraklari yemek yapmakta da kullamlan (Ispanak
yemegi gibi) bir tibbi bitki. (Malva silvestris)

- Evelik: Yapraklarindan, gorba, sarma ve kavrularak yemegi yapilan bir
bitki. (Rumex crispus L.)

- Cordiik: Yabani bir armut ¢esidi olan ¢ordiigiin turgusu da yapilabil-
mektedir. (Echinophora sibthorpiana)

- Daydala: Taze siirgiinleri yenilen bir kir bitkisi.

- Gelin Parmag:: Taze iken yenilen bir kir bitkisi. (Molthia coerulea)

- Isirgan: Ispanak gibi yemegi yapilabilen sifalt bir halk bitkisidir. (Ur-
tica dioica L.)

- Isgin: Taze iken yenilebilen bir kir bitkisi, (Rheum ribes)

- Kabalak: Baharda yenilebilen bir kir bitkisi. ‘

- Kangal: Ortadaki taze strgiinleri yenilebilen bir yabani, dikenli bitki.
(Onopordum illyricum) '

- Karamuk: Mor meyveleri kurutulmak suretiyle de yenilebilen, Karag
adli taths: yapilan bir yabani ¢ali. (Berberis cractegina DC.)
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- Kasni: Baharda yenilen bir kir bitkisi. (Umbelliferac tiirii)

- Kazan karasi: Yenilebilen bir kir bitkisi. _

- Kekik: Corba ve dolmalara konulan kir bitkisi. (Thymus vulgaris)

- Kenger: Geng siirgiinleri yemck yapilmada kullanilir. Tohumu ise kah-
ve bulunmadig1 zamanlarda kavrularak igilir. Bu scbeple «Kahve bulamazsam
kenger igerim» denilmis olup, koklerinden kenger sakizi da elde edilmektedir.
(Gundelia tournefortii L.)

- Kérmen: Yabani bir sogan tiirii olup, gorba iizerlerine sokarig yapmak-
ta kullambir, (Allium rotundum L.)

- Kugkus: Yemegi yapilabilen bir yabani bitki. (Capselle rubella Reut.)

- Kugburnu: Yabani giilin meyvast olup, marmelat: yapilmaktadr. (Ro-
sa canin a)

- Kuzu kulag: Yapraklari yenilen bir kir bitkisi. (Rumex tiirii)

- Livik: Taze veya kurutulmak suretiyle yemegi yapilan bir kir bitkisi.

- Madimak: Baharda taze olarak yemegi yapilan, kurutulmak veya kon-
serve edilmek suretiyle kigin da yemegi yapilabilen kir bitkisi. (Polygonum al-
pestre Bicb.)

- Mantar: Ateste kizartilan (kozlenen) ve pilavi yapilan zehirli olmayan
mantar.

- Mor gigek: Bitkinin ucunda salkim scklinde agan mor gigekler kurutu-
lur ve gorbalarin (dzellikle yogurt ve pancar gorbasina) iizerlerine, yagda sogan
ve nane karigimiyla birlikte konulur. (Consolida orientalis (Gay) Schrod)

- Narpuz: Yabani nane, gorbalarin sokaricinda kullanilir. (Mentha
pulegium L.)

- Piirpiiriim: Semizotu bitkisine Sivas'ta verilen ad. (Portulaca oleracae
L)

- Sarmasik: Pancar gorbasmna (pancar olmadifi zaman) konulabilen
yabani sarmagik. (Convolvulus arvensis L.)

- Teke sakali: Yapraklari scbze olarak pisirilen bir ot. (Trogopogon
pratensis L.)

- Tellice-telce:  Yapraklari 1spanak yemegi gibi kavrularak pisirilebilen
bir bitki. (Chchopodium album) -

- Yemlik: Madimakla beraber baharda ilk gikan bitkilerden olup, ¢ig
olarak yenilir ve yemecgi yapilabilir. Sabahlar1 ag¢ karina yemlik yemenin
yararina inanilir. (Tragopogon lotifolia Boiss.)

Kendiliginden yetisen bu otlardan bazlani sebze olarak kullanilir ve
yemekleri yapilir. Baharda gok giirlemeden, evelik, yemlik, madimak, kugkus,
teke sakali, ebegiimeci, 1sirgan gibi yedi gesidinin bir arada pigirilmesi ve yenil-
mesi ile, o kimselerin o yil hasta olmayacaklarina inanilir,
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Sivas’ta mutfak folkloru ve etnografyas: iizerine sdylenen
déyim ve atasozleri

(Metin iginde gegen deyim ve atasozlerine yer verilmemigtir.)

- A1 galigtirma, toku kirmagtirma.

- Ag doymam, tok actkmam sanmus.

- Agamn yuziinii aktaran (Yulkay sac iizcrinde pisirin) agartir.

- Actkmadan yiyen, yirulmadan giyen.

- Agin belinde dlgrﬁmcg cylenmez.

- Agizdan burun yakin, kardesten karin (mide) yakin,

- Aldin dosi, oldun kisi.

- Anamun a1 tandirin bagu.

- Anikl ag tath olur.

- Ag bilen, e bilen, is bilen ag kalmaz.

- Ay tuzuyla, tuz kararyla.

- Asginin ¢ok oldugu yerde ¢orba bozulur.

- Av miibah, bazi gdh.

- Az ye ol melek, ¢ok ye ol helak.

- Azar yiyen her giin yer, gogar yiycn bir giin yer.

- Azicik agim agrisiz (kavgasiz) bagim.

- Azigin evinden, arkaddgin koyiinden olsun.

- Aziciga yemsinmem, elentiye kensinmem,(Az ve artik yiyecekleri is-
tememek anlamina)

- Bir avug tarhana da olsa, crbabina pisirtmeli.

- Bir ckmegin tokuyum, yarim ckmegin agiyim.

- Bir kart bir koca, helva yer her gece.

- Bir kiginin azigy, iki kisiyi ag kor.

- Bir tuluk yogurt, bir topak yag.(Bir seyin oziinii anlatmak i¢in kul-
lanilir.)

- Bogazinin azabi.(Yalniz kendi yiyeceg igin i yapan)

- Bolinmiig ekmek birlesmez.

- Biitiinii bolme, yarimi yemé ye Allah’imi seversen ye.

- Garg1 ckmegini alan doymamus, satan onmamus.

- Corba adamun duragidir.

- Corba yiirek yagmurudur.

- Cokelik, satilmazsa dokerik.

- Dolu ocak, dolu bucak.

- Dumani kaba gordiik, size yemege geldik.

- Dinyanin tads tuz o da alayindan ucuz.

- Egin giydigini ister, bogaz yedigini.

- Elden gelen 6giin olmaz o da vaktinde bulunmaz.

- El adamu 6giit verir de ckmek vermez.

- El kitpiine turgu vurulmaz.

- Ekmck agi yemcklerin bagi.

- Ekmek, dinin diregi.
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SUMMARY

Wild Greeens Used as Food in Ankara, Afyon, Kayseri,
Bolu, Trabzon, Erzurum and Gaziantep

Wild leafy greens uscd as food in rural areas of Turkey contribute richness to their
meals with different kinds of preparation and cooking mcthods as well their nutrient content.

In this survey, variety of wild greens consumed and their type of comsumption were
investigated in villages of 7 cities of Anatolia which were selected from different geographical
regions. In general, wild greens were prepared cither raw as salads or cooked with ground
beef, cereals and legumes during the spring and summcr seasons.

Since these plants are widely consumcd as vegetable in rural areas of Anatolia, more
surveys of this type should be conducted covering other parts of the country in order to cating
habits obtain a broud picture of the rural peoples of the country.



