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Canlilarin birinci ihtiyaclart beslenmektir. Dolayisiyla insanlarin dogumdan 6lime kadar beslenmek zorunda olmalari, ilk
caglardan beri yemekle ilgili bir takim kurallar gelistirmelerine neden olmugtur. Bu kurallar, zamanla toplumlarin kendi yap: ve
degerleri ile ilgili gelenek ve gorenekleriyle biitiinlesip, o toplumlara 6zgi mutfak kiltiriini olusturmustur. Mutfak dedigimiz sey
insanlhgin ilk ortaya ¢ikmasindan giinimiize kadar degisen, gelisen ve sentezlenen bir olgudur. Ayrica yemek yeme eylemi hem
biyolojik, hem kiiltiirel hem de psikolojik bir siirecin Grtnidir. Bu ¢ boyutlu ihtiyacin sonucunda mutfak gelenegi hem strekli
degisen, hem de stirekli karmagtk bir hal alan ama ayni zamanda da kiltirleri birbirinden kismen ayirmaya yardim eden énemli bir
kultiirel agdir. Yemek kiiltiirt bir toplumda yiyecegin tretiminden titketimine kadar izledigi stire¢ ve bu siirece bagli olarak ortaya
¢tkan maddi, manevi kiltiirel 6gelerin olusturdugu énemli bir sistemdir. Diinya mutfaklari arasinda Tirk mutfagr dikkat ¢eken bir
konumdadir. Nitekim hem Orta Asya’dan glinimiize uzun bir tarihsel ge¢mise; hem de oldukea genis bir cografyanin Grintdir.
Bu ¢alismanin amaci, Konya’nin kuzey batisinda yer alan Ilgin ilcesinin mutfak kiltirii ve yemeklerini, glinlitk 6gtinlerde; gegis
donemlerinde (dogumdan 6lime kadar); dini giinler ve hidrellezde, istek/dilek sofralarinda yapilan yemek aligkanliklarinin eskiden
ve ginimizde neler oldugunu; ayrica kislik yiyecekler; sofra diizenleri; pisirme yontemleri; servis diizenleri; igecekler; yemeklerini
saptamak suretiyle tanitmak ve yazili kayitlara gegirilerek kaybolmasini 6nlemektir.

Caligma nitel bir arastirmadir; Tlgin mutfak kaltirt ve yemekleri, bolge kiltirini temsil eden 50 yas ve tzeri 11 kaynak kisi ile
yuz ylze gorisilerek derlenmistir. Calismada mutfak araclari, mutfak mimarisi ve yemek tarifleri kapsam dist birakidmustir. Ilgin
yoresinin kislik ve yazlik 6gtinleri; dogumdan 6lime kadarki gecis donemlerindeki yeme igmeyle iliskili adetleri; dilek istek sofralart;
dini giin ve bayramlarinda tiketilen yiyecek ve icecekler; kislik besinler; yemekler ve tarifleri sistematik bir sekilde aktarilmigtir.
Gelecekteki calismalarda daha fazla kaynak kisi ile goristilerek bilgilerin derinlestirilmesi; bu bilgi birikimiyle gorseller tiretilmesi;
tariflerin bircogunun uygulanarak standartlagtirilmast ve diger disiplinlere de hizmet edebilmesi amaciyla besin degetlerinin
hesaplanmasi 6nerilmektedir.

Anahtar kelimeler: mutfak kiiltiri; yemek kiltiirti; Konya; Ilgin Mutfagy; Ilgin Yemekleri

Ilgin Cuisine and Foods

ABSTRACT

Human’s principal necessity is feeding. Therefore, people have to be fed from birth to death; this led them to develop a set of
rules about food since ancient times. These rules have created communities” unique culinary culture by integrating with societies’
traditions and customs during the time. What we call kitchen is a phenomenon that changes from the first appearance of
humanity to the day-to-day, developing and synthesized. In addition, eating is a product of both biological, cultural and
psychological processes. Because of this three-dimensional need, culinary tradition is an important cultural network that is both
constantly changing and continuously complex, but at the same time helping to separate cultures from each other in part. Food
culture is an important system formed by the process of food and consumption and the material and spiritual cultural items that
emerge depending on this process. Among the world cuisines, Turkish cuisine is a remarkable position. As a matter of fact, it is a
long historical past from Central Asia; as well as a very wide geographical product.

This study aims that to promote and to prevent loss through written records by researching Ilgin’s culinary culture and foods
(meals, transition periods from birth to death, holy and entertaining days, wishing tables, foods for winters, table arrangements,
cooking technics, serving patterns, drinks, foods and recipes from soups to deserts). Ilgin is located in the north-west of Konya in
Turkey.

This study is a qualitative research; Ilgin culinary culture and foods are collected from the 11 people who are representing the
culture of the region and over the age of 50. Kitchen tools, kitchen architecture and recipes were excluded from the study. Winter
and summer meals of Ilgin region; rituals related to food and drink during transition periods from birth to death; wish-request
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tables; food and beverages consumed on religious days and holidays; winter foods; meals and recipes are transmitted in a
systematic way. Deepening knowledge by talking to more resource people in future studies; producing visuals with this
knowledge; Standardization of the recipes by applying a number of recipes and the calculation of nutritional values in order to be
able to serve other disciplines.

Keywords: culinary culture; food culture; Konya; Ilgin Cuisine; Foods of Ilgin

1.Girig

Insanoglu var oldugu giinden beri beslenmeye biiyiik 6nem vermistir, clinkii yasamak igin yemelk
gerekmektedir. Oncelikle ilkel ¢aglarda bitkileri toplayarak ve hayvanlart avlayarak beslenme ihtiyacini
gideren insanlar yerlesik hayata gectiklerinde beslenme icin tretmeye baslamislardir. Beslenme kiiltiirti bir
toplumun beslenme ile ilgili yasam tarzidir ve beslenme insan Griind olmast bakimindan bir kiltir
meselesidir. Insanlarin besinler hakkinda birtakim degerleri ve aliskanliklart vardir (Talas, 2006). Dolayistyla
bu tir deger ve aliskanliklarin degismesi, beslenme kiltiiriiniin de zamanla degismesine neden olmaktadur.
Beslenme ve yemek kultiirii ile beslenme aliskanliklari; yerlesme yerlerine, mevsimlere ve sosyo-ckonomik
seviyeye dayalt olarak farkhiliklar gOstermektedir. Haliyle her toplumum ve her bélgenin kendine 6zgl
beslenme kiiltiiri ve yemek pisirme teknikleri vardir (Tezcan, 2008; Kadioglu vd., 2010).

Tirk mutfak kiltiiriinin, Orta Asya bozkirlari, Catalhdyiik ve Anadolu uygarliklarinin ilk¢aglardan
glinimize getirdigi bir bilesimden meydana geldigi séylenebilir (Halici, 2009). Mutfak dedigimiz sey
insanligin ilk ortaya ¢tkmasindan giiniimiize kadar degisen, gelisen ve sentezlenen bir olgudur. Ayrica yeme
eylemi hem biyolojik, hem kiltirel hem de psikolojik bir strecin Griiniidiir. Bu ¢ boyutlu ihtiyacin
sonucunda mutfak gelenegi hem stirekli degisen, hem de siirekli karmasik bir hal alan ama ayni zamanda
da kiltiirleri birbirinden kismen ayirmaya yardim eden 6nemli bir kiltiirel agdir. Bu baglamda yemek
kiltird bir toplumda yiyecegin tiretiminden tiiketimine kadar izledigi stire¢ ve bu siirece baglt olarak ortaya
ctkan maddi, manevi kiltiirel 6gelerin olusturdugu 6nemli bir sistemdir (Sahin, 2012).

Bu calismanin amact; Konya’nin kuzey batisinda yer alan Ilgin ilgesinin mutfak kiltiirii ve yemeklerini
kuramsal acidan, ginlik 6gtinlerde; gecis donemlerinde (dogumdan 6lime kadar); dini glnlerde ve
hidrellezde, istek/dilek sofralarindaki yemek aliskanliklarinin eskiden ve ginimuzde neler oldugunu; ayrica
kighk yiyecekler; sofra diizenleri; pisitme yontemleri; servis diizenleri; icecekler ve yemekleri (¢orbalardan
tatlilara kadar) saptamak, tanmitmak ve kayda gegirilerek kaybolmasini 6nlemektir.

Galisma, nitel bir arastirma olup, veriler Ilgin’ly, 50 yas ve tizeri, bolge kiltiiriind temsil eden kisilerden,
yart yapilandiridmis gbriisme formuyla, yiz yiize gorisilerek toplanmustir. Calismada mutfak araglar,
mutfak mimarisi ve yemek tarifleri kapsam dist birakilmistir.

2. Ilgin Mutfak Kultiiria

Giinliik Ogiinler

Kis mevsiminde sabah kahvaltisinda, gegmiste yiyecek olarak pisi, un topalagt kizartmasi, halka, kuru
biber kizartmasi, coban béregi, kuzinede patates, sogan, manda (Camiz) kaymagi, un ¢orbasi, tarhana ve
mercimek ¢orbalari, pitpit corbast”, zeytin, peynir (tulum), hamur topalagt corbasi, yumurtali ovmagt
yenirdi. Igecek olarak ise, kir (kekik) cayt, siit ve cay icilirdi. Giiniimiizde peynir, zeytin, tereyagi, rafadan
yumurta gibi bilinen kahvaltiliklarla bazen de su boregi tiiketilmektedir. Icecek olarak ise en ¢ok ¢ay
tilketilmektedir. Yaz mevsiminde sabah kahvaltisinda geg¢misten glintUmiize kadar; ¢ogunlukla zeytin,
peynir, domates, salatalik, patates, biber kizartmasi, regel, tam bugday unundan yapilan bazlama ve haghagh
ekmek (kémbe), cesitli corbalar, pekmez, bal, tereyagl, camiz kaymagi, agiz siti (pekmez ve sekerle
birlikte) tiketilmektedir. Kis mevsiminde 6gle yemeginde geemisten giiniimiize kadar; cesitli corbalar,

* Yiiz gram tereyagi ile birlikte zevke gére kiyma kavrulur. Tki adet ince ince dogranmis yesilbiber ilave edilip, kartstirthr. Tki adet
rendelenmis orta boy domates ilave edilir. Bir kastk domates salcast ve bir tath kagik biber salcast karistirilip, kavrulur. Tki bardak et
suyu, dort bardak su eklenip kaynatilir. Bir bardak diigii veya bulgur ilave edilip pismeye birakilir. Eksi olarak yemek istenilirse
pisme sirasinda bir su bardag: kadar koruk (olgunlagsmamus tiziim) ya da bir fincan koruk suyu eklenip, pisirilir. Koruk suyu yoksa
servis sirasinda limon ilave edilir. Arzuya gére nane, karabiber vb. baharatlarla tatlandirilabilir (Isler, 2013).

t Yumurtalt sert hamuru ovalayarak hazirlanan minik parcalarla yapilan corba (fsler, 2013).
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Ozellikle de hamur topalagl, sakala carpanf, ovma¢ ve mercimekli ovmag corbalart ve ¢esitli yemekler,
bazen firin béregi ve yaninda ayran, kola, patates yemegi, bulgur pilavi, ak (kuru) fasulye, sarma-dolma,
tavuk, kurutulmus sebzeler, hamur isleri, koca topalak$, bazen de kahvaltilliklar ile 6zellikle pazar giinleri
sac boregi titketilmektedir. Yaz mevsiminde ise, cogunlukla yesil fasulye, karniyarik, oturtma gibi patlicanlt
yemeklerle ¢esitli sebze yemekleri, yufkali bulgur, bulgur pilavi, biber, domates dolmasi, giive¢ ve soguk
corba (yarma ve naneli) tiiketilmektedir. Kis mevsiminde aksam yemeginde ge¢misten giiniimiize kadar; ak
(kuru) fasulye, nohut yemegi, tarhana corbasi, dondurucuya konulan yiyecekler, kis sebzelerinden yapilan
yemekler, patates kavurmasi, kavurma et ve giiveg tiiketilirken, yaz mevsiminde de gesitli corbalar, 6glen
yemeginden kalan yemekler, cesitli sebze yemekleri ve giiveg titketilmektedir. Kis mevsiminde yat geberlik
olarak; yat geber ekmegi, aksamdan kalan yemekler, bérek gibi hamur isleri, yoksa kahvaltiliklar, sebze
yemekleri; yaz mevsiminde ise sebze yemekleri, meyve, zeytin, peynir, kavurma, yutka ekmegi icine
kavrulmus kiyma ve sogan konup diiriilerek yenilmektedir (Tekin, 2013; Ince, 2013; Keles, 2013; Isler,
2013).

Gegis Donemleri

Ilgin mutfak kiltirinde gecis dénemleri dogum, dis bugdayi, stinnet, askere ugurlama, séz kesme,
nisan, nikah, digin hamami, ¢eyiz asma, dirii bohgasi, kina gecesi, diigiin, yiz a¢imi, digin haftast ve
Olim yan baglklari igerisinde aktarilmistir.

Dogum: Lohusaya, karninin yarasini beresini alsin diye eritilmis tereyaginin icine seker atip igirilir.
Onceleri, dogumdan sonra lohusaya ii¢ giin su verilmezdi. Lohusaya siitiiniin artmast i¢in kuru incir
yedirirlerdi. Lohusaya paluze™ de verilirdi. Bunun yant sira Hira corbasitt ayrica yedi kardegkantyla® lohusa
serbeti yapiip onu da igirirlerdi. Guniimiizde ise bazi ailelerin ndbet sekeri ile hala yaptiklar
belirtilmektedir. Eskiden bebegin agzina ilk olarak serbet (sekerli su) damlatilirdi. Giniimiizde ise anne
sutd veriliyor. Ancak anne siitli gelene kadar sekerli su verilmeye devam ediliyor. Bebek ti¢ ezan vakti
gectikten sonra emzirilirdi. Bebek sarilik olmasin diye bazilart bebegin agzina maden suyu damlatir. Bazilari
ise 40 glin boyunca bebek agladik¢a, kaynamis su ve serbet verir. Bebek sancilanmasin diye ¢érek otu ve
badem yagi verilmektedir. Tarlada calisan kadinlarin bebeklerine annesi yokken “sormuk$$” verilirdi.
Annenin sttt gelinceye kadar buna devam edilir. Ginimiizde zemzem, hurma ezmesi gibi yiyecek ve
icecekler verilmektedir. Ziyarete gelen konu komsu, hisim akraba, lohusanin siitii artsin diye; siit ve
tereyagiyla salcasiz hazitlanan un, sehriye veya piring, siitli ve dugili corbalar, muhallebi, Gisti cevizli
paluze getirirler. Bu sekilde gidildiginde fazla oturulmaz, misafirlere seker, cikolata ve kolonya ikram edilir.
Eskiden lohusa serbeti de verilirdi. Ayrica Eldes Koyi'nde ¢ember, seker, bes on kurus gibi hediyelerde
verirlerdi. Bebege hediye gotirildigiinde daha uzun oturulur ve misafirlere ¢ay, kahve, lokumlu biskiivi,
scker, pasta, borek gibi yiyecek ve icecekler ikram edilir (Tekin, 2013; Ince, 2013; Keles, 2013;
Kigctikkagnici, 2013; Boran, 2013; Isler, 2013; Ak, 2013; Akbulut, 2013).

¥ Un, yumurta, sudan olusan eriste hamuru (yufkadan kalin) 2-3 mm kalinhiginda acilir. Eristeden biraz daha kalin eriste seklinde
kesilir. Yesil mercimek haslanir, sogan ve yag kavrulur, salca ilave edilir, haslanan mercimek igerisine konur, hazirlanan hamutlar
icine ilave edilir, pisirilir (Keles, 2013; Kiigiikkagnict, 2013; Boran, 2013).

§ Siile kéfte olarak da bilinir. Tki su bardagr digi, bir su bardagt un, feslegen, nane, tuz su ile iyice yogrularak hamur yapilir.
Hamurdan ceviz buytkliginde beze (menevse) alinir, avug icinde yarim santim inceltilir, i¢ konup yarim ay seklinde kapatilir,
acilmayacak sekilde kenarlart yapistiriir. Kaynayan tuzlu suyun iginde haslanur. Pistikten sonra tizerine tereyaglt salgalt sos dokulir.
Direk tereyaglt salgali suyun iginde haglanarak da yapilir. I¢i igin: kiyma, sogan kavrulur, haslanmig rendelenmis patates ilave edilir.
Tuz, baharat, feslegen, maydanoz konur. Istege gére tuluk (tulum) peyniri de konmaktadir. Siile kofte sadece patates igli hazitlantp,
yuvatlak acilan hamurun icine kargilikli uglart kapatilip diger uglari agik birakilarak da yapilir (Boran, 2013; Karpuz, 2012).

“ Tencerede su kaynatilir. Nigasta suyla ezilir, kargtirilarak ilave edilir. Kaynayinca sekeri konur. Koyulaginca kaseye alinir,
soguyunca giil suyu serpilir (Halict, 2013).

t Uc kastk un yagsiz bir tavada pembelesinceye kadar kavrulur ve sogutulur. Corba tenceresinde iki kastk tereyagi eritilip,
pembelestirilir. Rendelenmis iki domates ilave edilip, kavrulur. Pembelestirilen un dért veya istenilen koyuluk kivamina gére bes
bardak soguk su veya et suyu ilave edilip, ara ara karistirilarak on dakika pisirilir (Isler, 2013).

# Kardeskant agacindan alinan, hekimlikte ve boyacilikta kullanian, koyu renkte bir sakiz (Akalin vd., 2009).

8 Sormuk; ekmekle seker veya lokumun ¢ignenip, tilbente sarilmasiyla elde edilen emzik gbrevi géren bir maddedir. Eskiden
bebegin agzina gére sekillendirilip bebege emzik gibi verilirdi (Isler, 2013).
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Dis Bugday1 (Golle): Yorede “Dis Gollesi” denir. Bugday, nohut iyice pisirilir. Eldes Kéyt’nde

bugday kaynatilirken icine kenevir de kondugu belirtilmistir. Ustiine doviilmiis hashas, ceviz, fistik
serpilerek golle hazirlanir. Goélle yiyen misafirler boncuk, para gibi hediyeleri tabagin icine koyarlar (Tekin,
2013; Kigtikkagnici, 2013; Boran, 2013; 1§ler, 2013).
Siinnet: Siinnet yemeginde, yogurt ve bamya ¢orbasi, pilav (eskiden bulgur pilavi) Gstil et, sarma, dolma,
irmik helvasi (eskiden un helvasi), eskiden hosaf, glintimiizde ise mesrubat ikram edilir. Sofraya yemeklerin
hepsi ayni zamanda getirilir. Bazi ailelerde topalak, bulgur pilavi, toyga corbasi ya da et topalagi, hashagh
ekmek gibi yemekler verilmektedir. Glinimiizde ise ayni yemekler yapilir, eger yemek yapilamayacaksa etli
ckmek, ayran ya da mesrubat ve irmik helvasi verilir. Eldes Kéyi'nde ailenin maddi durumu iyiyse
Ilgin’dan yemek getirtip mevlit okutarak yemek verirler. Stinnet yemeginde, toyga corbasi, et yemegi, pilav,
hosaf, un helvasi verilir (Tekin, 2013; Ince, 2013; Keles, 2013; Kigtkkagnict, 2013; Ak, 2013).

Askere Ugurlama: Asker geng, gitmeden 6nce ve dondiikten sonra histm akraba, konu komsu
tarafindan yemege davet edilir. Ginimuzde kina gecesi de yapilir. Askere gidecek gencin annesi, gidecegi
glinden bir 6nceki glin etiyle, tatlisiyla digiin yemeklerinde oldugu gibi yemekler hazirlar. Konu komsu,
histm akraba davet edilir. Tki, ii¢ sofra kurulur ve yemek yenir. Yemekten sonra asad1 inetler, sira olutlar ve
hoca dua okur. Bazi aileler de askere gitmeden bir giin 6nce aksam icin gélle ve kabak tatlist yapar. Kisin
golle, kuruyemis, cerez ve kabak tatlist, yazin taze meyveler, hashaslt ekmek, ¢orek, borek gibi yiyecekler
ikram edilir. Askerden déniince de, durumu iyi olan aileler hisim akrabayi, konu komsuyu ¢agirip asker
yemegi verilirler. Askere gidecek gence para, mendil gibi hediyeler verilir. Ayrica i¢c camasiri, havlu, ¢orap
gibi hediyeler de gotirilar (Tekin, 2013; Ince, 2013; Keles, 2013; Kigtukkagnici, 2013; Boran, 2013; Isler,
2013).

S6z Kesme (Serbet igme, Lokum Yeme): Eskiden kahve, biskiivi arast lokum, ¢ok oturulursa gayla
bitlikte halka (simit gibi), biskivi ikram edilirdi. Ginimizde ise ¢ikolata, lokum ikram edilir. Uzun
otururlarsa ¢ay, biskiivi, hazir pasta, borek verilir. Oglan evi ilk geldiklerinde ¢ikolata, lokum, ikinci defa
geldiklerinde lokum ve biskiivi getirirler. Ailelerin ekonomik durumu ve gérgusiine gore cikolata ya da
lokum gotirilir. Eskiden sz kestikten sonra yemekler yenirdi. Yemek olarak piring corbasi, tavuk
verilirdi. Ama glinimiizde pasta, bérek, isteyen baklava, un helvasi da ikram edilmektedir. S6z kesme
gelenegi “serbet icme” olarak adlandirilirdi. Tgecek olarak da serbet ikram edilirdi. Eldes Koyi'nde soz
kesmeye “lokum yenecek”, “lokum yeme” denir. Agiz tad: olsun diye lokum, biskiivi dagitilir. Ayrica ¢ay
ve kahve de ikram edilir (Keles, 2013; Kiigiikkagnict, 2013; Boran, 2013; Isler, 2013; Ak, 2013).

Nisan: Uzaktan yakindan gelenlere sofra kurulur. Et kesilir, corba, pilav, tatli, kara tiziimden hosaf
gecmiste de glinimiizde de aynt sekilde ikram edilir. Ayrica eskiden getnevir, giintimiizde nisan salonda
yapilirsa getnevir™ ve mesrubat, evde yapilirsa lokum ile bisktvi verilmektedir. Nisandan bir glin 6nce
oglan evinden geline alinan altin, kiyafet, makyaj malzemesi vb. bohcalara hazirlanir. Ayrica serbet
malzemesi, seker, kolonya, durumu iyi olanlar pasta yaptirirlar ve kiz evine gotirilir, nisan esnasinda bu
yiyecekler ikram edilir. Burcuk Kéyi'nde eskiden “serbet igme” denirdi. N&bet sekerli serbet ikram edilir.
Gunumiizde sehirdeki gibi ikramlar yapilmaktadir. Mahmuthisar Kéyti'nde ise, eskiden kiz tarafi oglan
tarafina yemek verir, yemekten sonra giil serbeti ikram edilirdi. Eldes Kéyi'nde de “serbet icme” denir.
Oglan evi tizeri pullu Srtilerle siislenmis lokum, seker sinisini kiz evine 6nceden génderir. Sekiz, on kisiye
hediye alinir. Cemaat camiden ¢ikinca kiz evine hoca dua ederek gidilir. Yemek verilir. Nisandan sonra
biskiivi lokum dagitilir. Giiniimiizde ise nisan digiinle birlikte yapilmaktadir (Tekin, 2013; Ince, 2013;
Keles, 2013; Boran, 2013; Isler, 2013; Ak, 2013).

Nikah: Eskiden bazi ailelerde ikram yapilmazdi. Bazi aileler lokum, biskiivi, seker veya kendilerinin
paketledigi akide sekerlerini ikram edetlerdi. Giunimiizde ise nikdh sekeri ve c¢ikolata dagitilmaktadir
(Tekin, 2013; Kigiikkagnict, 2013; Boran, 2013; Isler, 2013).

Diigiin Hamami: Hamamda def ¢alip oynarlar, eglenirler, yikanirlar. Daha sonra yer igerler. Oglan evi
beyaz helva (tahin helvasi) getirir. Kiz evi pilav pisirir. Kiz ve oglan evi yufka ekmek getirirdi. Hamamdan
cikana yutka ekmeklere helva ve pilav ayr1 ayr durtlir, ellerine verilirdi. Bazilart da hamamdan ¢ikinca kiz
evinde yaprak sarmasi, biber dolmasi, ¢orba, helva gibi yemekler yerlerdi. Giiniimiizde sehirde digiin
hamaminin yapilmadigi belirtilmigtir. Eldes Kéyi’nde yazin hamama traktére, kisin arabalara binip ¢alip

“* Her turli kuru meyce ve cerez (Halict, 2013).
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oynayarak giderler. Hamamda oynar, eglenir yikanirlar. Yemek hamamda yenmez, eve gelince yenir.
Hamam parasint oglan evi verir. Digiin hamami gelenegi Eldes Koyii’nde hala uygulanmaktadir. Eskiden
her pazar gint konu komsu traktér veya arabalara binip hamama giderlerdi. Hamamda kahvaltilarini
yaparlardi. Bir glin 6nceden, hamamda yemek icin, sarma, dolma, haghaslt ekmek, kémbe, meyveler, cesitli
borek ve corekler, kizartmalar hazirlanird. Cayla bitlikte bu yiyecekler yenir, icilir, eglenilirdi. Gelin
hamami da ayni1 sekilde uygulanirdi. Hamamdan sonra diigiine kadar olan zaman araliginda “basta gezme”
yapilir. Gelin kizi, hisim akraba ve arkadaslarinin anneleri yemege davet eder (Tekin, 2013; Keles, 2013;
Kigctikkagnicl, 2013; Boran, 2013; Isler, 2013).

Ceyiz Asma: Ceyiz asmaya becerikli, eli yatkin geng kizlar ve kadinlar cagrilir. Ceyizler duvatlara ip
gerilerek asilir. Kiz evi ¢eyiz asmaya gelenlere yemek verir. Yemekte; yaprak sarma, dolma, bérek, ¢orek,
kis ise mutlaka tzerine camiz kaymagi konulmus kabak tatlist bulunur. Mahmuthisar Kéyi’nde ise kuru
fasulye, patates miklaft, pilav, yogurt ve hésmerim ikram edilirdi. Burcuk Koéyi'nde de ceyiz aksam
serilirdi, yemek verilmezdi. Ancak ev serme diglin gini yapilir, serenlere digin yemekleri verildigi
belirtilmistir. Ceyiz serenlere kiz annesi havlu, ¢ember, para gibi hediyeler verirdi. Glinimizde ise digin
ginil ya da bir hafta 6nce ev sermeye- dosemeye gidenlere oglan evi yemek, hediye olarak da para verir
(Tekin, 2013; Ince, 2013; Keles, 2013; Kiicitkkagnict, 2013; Boran, 2013; Tsler, 2013).

Diirii Bohgast: Diirii bohcasini gotiirenlere oglan evi yemek yedirir, para, cember, havlu gibi hediyeler
verilir (Tekin, 2013; Ince, 2013; Keles, 2013; Kigtikkagnic, 2013).

Kina Gecesi: Kina giinii sabahtan oglan evinden kiz evine dart## géttrtlir. Durumu iyi olanlar diigiin
yemeklerinden hazir olan varsa veya kurban gdnderirler. Kiz evinden de oglan evine diirii bohgalari ve
esyalar sandikla gider. Sandigin icine (gelin ve damat yesinler diye) ¢erez, seker, cay, kuruyemis vb. konulur.
Kina gecesinde misafirlere ¢ogunlukla ikram yapilmaz, kina yakiip dagitilir. Ancak bazi aileler kinada
misafirlere cerez ve gélle ikram ederler. Kina yakilip misafirler dagldiktan sonra kizin arkadaglar o gece
gelin kizin evinde yatiya kalirlar. Yemek, peynir, ekmek, kisir, gélle gibi yiyecekleri yerler, sabaha kadar
muhabbet edip eglenirler. Giinimiizde kina gecesi salonda da yapilmaktadir. Tkram olarak ¢etnevir
dagitirlar (Tekin, 2013; Ince, 2013; Keles, 2013; Kigctikkagnici, 2013; Boran, 2013; Isler, 2013; Ak, 2013).

Digiin: Eskiden digiine tamidiklar davet edilirken, genclerden iki, ti¢ kisi ev ev dolagir. Buna “diigiine
okuma” denir. Daha eski zamanlarda digline davet edilenler, davet etmeye gidene ¢orap, mendil, cember
gibi hediyeler verirlerdi. Diglinden bir hafta on giin 6nce digin icin konu komsu, akrabalar toplanip
yutka ekmek yapilir. Onlar gelitken tahin helvasi, tereyagi, beyaz peynir getirir, yufkaya diriip yerler.
Ddugtinde de stinnette yapilan yemeklerin aynist verilir. Beykonak Kéyi'nde diginlerde toyga, ak fasulye
ve bamya ¢orbast yapilir. Diginde gelin alma yapildiktan sonra kayinvalidenin evine getirilir (eskiden gelin
kayinvalidenin evine alinirdi). Evin kapisinda kayinvalide tarafindan gelinin 6ntine bir testi birakilir.
Testinin i¢inde bugday, seker ve bozuk para bulunur. Gelin testiyi eline alip atar ve kirar. Sonra arasina
tereyagl sirilerek diriim yapilmis sebit ekmegi gelinin eline verilip ekmek béldiriliir ayrica elini bala
batirip kapinin dstine stirmesi saglanir. Bunlarin sebebi evlilikleri bereketli, yaglh balli olsun diyedir. En son
olarak ekmek sact veya kara kazan ters cevrilip gelin izerine bastirillip geger ve evine girerken gelinle damat
kol kola girer ve odalarina alinirlar. Onlara odada “agiz tadi” olsun diye serbet ikram edilir, damat geline
yiz gérimligi takar. Bu gelenek giinimiizde de uygulanmaktadir. Sonra digiine devam edilir. Dagin
aksami kiz evinden iki ya da tg kisi oglan evine pilav ve kizarmis tavuk ile baklava gétirtrler. Ya da gelin
baba evinden ¢ikarken arabaya kizarmis tavuk ve bir sini baklava konur. Bu yemekler gelinle damadin
odasina birakilir. Gelinle damat yedikten sonra geri alinir. Evin icindeki herkese ikram edilir. Ertesi giin
kalanlar konu komsu, hisim akrabaya dagitilir (T'ekin, 2013; Ince, 2013; Keles, 2013; Kigtikkagnici, 2013;
Boran, 2013; Tsler, 2013; Ak, 2013, Akbulut, 2013).

Yiiz Agimr: Yoérede “erte” denir. Sabah saat dokuz-on gibi hisim, akrabalar ¢agrilir. Uzaktan gelenlere
yemek verilir. Yemekler yenir, cay icer, eglenirler (Tekin, 2013; Ince, 2013; Keles, 2013; Kigctikkagnici,
2013; Boran, 2013; i§ler, 2013).

it Kiyma, patates, kusbast et, kavurma, sogan ile kavrulur. Kendinden gegince tavadan tepsiye alinir. Yumurta kirilir firina strtlar
ya da ocak tizerinde agz1 kapali olarak pisirilir. Ayni sekilde etsiz olarak da pisirilir. Ayrica domates, biber de konulup kavrulur. Bir
bardak su ilavesi ile pisirilir. Uzerine yumurta kirilir, yamurta pisince iizerine kirmizibiberli tereyagi gezdirilir (Ak, 2013).

H+ Armagan, hediye, ¢eyiz (Akalin vd., 2009).
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Digiin Haftasi: Dugtinden genellikle bir hafta sonra aileler, birbitleriyle kaynasmak icin karsilikl
yemek daveti verirler. Tlk énce kiz evi, oglan evini yemege davet eder. Boylece gelin ailesiyle ilk defa
goriserek el 6per. Kizin ailesi kizlarina yiiz gérimligi olarak altin bilezik takar. Bu gbriismelerde davet
yemekleri hazirlanir. Yemekte yogurt corbast, patlican orta, et kavurma veya haslama, pilav, su boregi,
bamya, sarma, dolma, hosaf, siitli ve baklava gibi yemekler ikram edilir. Bir hafta on giin sonra da oglan
evi de kiz evini yemege c¢agirir (Tekin, 2013; Ince, 2013; Keles, 2013; Kigctikkagnici, 2013; Boran, 2013;
Isler, 2013; Ak, 2013).

Oliim: Cenaze evine konu, komsu, hisim, akraba yemek gotiiriir. Gevresine gére bir hafta ile bir ay
boyunca evde yemek pisirmez. Eskiden cenazenin kalktig1 giin komsular kahvaltilik yiyecekler getirirlerdi.
Giniimiizde ise ev sahibi etli ekmek yaptirip cenazeden donenlere yemek verir. Aksam da konu komsu
yemek getirir. Ucilincii giin, pisi yapilip dagitilir. Yedinci giin Yasin-i Serif okunur yemek verilir. Kirkinct
giin, dua edilir, un helvast yapilir ya da yemek verilir. Yemek vermeye “ekmek dékme” denir. Elli ikinci
giin, mevlit okunur, diigiin yemeginde oldugu gibi yemek verilir (Tekin, 2013; Ince, 2013; Keles, 2013;
Boran, 2013).

Dini Giinler

Ramazan ve Ramazan Bayrami: Ramazandan Once evler temizlenir, mutfak aligverisleri yapilir.
Ramazan hazirligi olarak evlerde yoérede sebit denilen yufka ekmek (kuru yufka), eriste, eristelik hamurdan
tcgen ya da kare corbalik hazirlanir. Gunumiuzde, béreklik yutka, manti, zeytinyagl yaprak sarma da
yapilip buzluga atilir. Sahurda, ev eristesi (eriste pilavi), coban boéregi, kuru yufka, hamurlu ekmek yani
bazlama tereyagt ile yaglanir tulum peyniri serpilerek dst tste konulur, ticgen seklinde dilimlere kesilerek
yenilir. Cogunlukla sahurda kahvaltiliklar, 6zellikle de tuluk (tulum) peyniri, hosaf, ¢ay tiketilir, yemek pek
yenilmez. Ancak Ramazan ayr kisa geldiginde aksamdan kalma iyi bir yemek varsa yemek de yenir.
Borekler de patatesli, kiymali, peynirli icler kullanilir. Ayrica, tahinli pide, yumurtali ekmek ovmast da
tiketilmektedir. Mahmuthisar Kéyi'nde, sahurda bulgur pilavi, kisin hosaf yazin ayran, salata, varsa
aksamdan kalan yemekler ve kahvaltiliklar yenir. Iftar ve iftar davetlerinde, 6zellikle coban ve su boregi,
sarma-dolma, toyga ve bamya ¢orbasi, et yemegi, etli sebze yemekleri, kavurma, pilav, ev baklavast, tursu,
salata ve Ozellikle de manda yogurdu yenir ve ikram edilir. Kis aylarinda bunlara ilaveten kuru fasulye,
nohut da verilir. Ramazan Bayraminda, etli sarma dolma, toyga ¢orbasi, bamya ¢orbasi, haglama et, pilav,
bulgur ya da piring pilavi, hosaf &zellikle de kayist veya erik hosafi, bérekler, baklava, kivrim tathist ve
kaygana hazirlanir. Eldes K6yi'nde, her bayram mutlaka baklava yapilir. Sarma, borek, kdmbe, ekmek gibi
yiyecekler kéy odalarina gonderilir. Bayram namazindan sonra erkekler, hazirlanan yemekleri hoca ile
birlikte yerler. Gegit Kéyi’'nde, eskiden etli yemek, corba, sarma, su béregi, baklava gibi yemekler yapilir,
koy odalarina génderilirdi, erkekler kéy odasinda kadinlar da evde yerdi. Misafitlige kisa oturmaya gelenlere
seker, tatli, kolonya, uzun oturmaya ya da yemek vakti gelenlere bayram yemekleri ikram edilir (Tekin,
2013; Ince, 2013; Keles, 2013; Kiiciikkagnici, 2013; Boran, 2013; Isler, 2013; Ak, 2013).

Kurban Bayrami: Kurban bayrami sabali kurban kesilip eti pisirilinceye kadar orug tutulur. Et
kavrulur icine kurbanin sag bébregi de dogranir onunla orug agilir. Ayrica ciger kavurma ile de orug acildig
belirtilmistir. Mahmuthisar Koyi’nde ciger kavurma, corba, etli sarma-dolma, patatesli pirasali mikla,
baklava, siitli, tas yogurdu gibi yemekler hazirlanir. Erkeklere kéy odasina génderilir ve orada yetler.
Ramazan bayraminda yenen yemeklere ek olarak et kavurma ya da haslama, ciger kavurma hazirlanip yenir
ve ikram edilir. Et kesilecek diye bagska yemek yapilmaz. Su béregi, baklava, etli sarma, somun ekmek
yapilir. Et kesildikten sonra kapama, haslama ve kavurma yapilir. Kurban bayraminda, nisanl kiza kog
stislenir, boynuzlarina altin takilir ve elbiselik kumaslar atilip kiz evine gotiriiliir (Tekin, 2013; Ince, 2013;
Keles, 2013; Kigtikkagnici, 2013; Boran, 2013; Isler, 2013; Ak, 2013).

Kandiller: Regaib kandilinde, ibadet yapilir, pisi, hashash ya da tahinli kémbe yapilip dagitilir. Evde
kandil icin bir hazithk yapamayanlar icin, beyaz helva (tahin helvasi) yufka veya somun ekmegin (helva
ekmek) arasina durilip dagitlir. Kandillerde pekmezli un helvasi, irmik helvasi, kabak tatlisi, pisi gibi
yiyecekler yapilip dagitilir. Regaib kandilinde, sabahin erken saatlerinden aksama kadar cocuklar givlilik$ss

88§ Seker, cerez, yemis (Halici, 2005).
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istemeye gelir, mani soyletler, bir giin 6nceden hazirlanan cerez, pisi, ¢orek gibi sivlilik yiyecekleri dagitilir
(Tekin, 2013; Ince, 2013; Keles, 2013; Kugtkkagnict, 2013; Boran, 2013; 1§ler, 2013).

Sivlilik Manisi: “Sivli sivli sisirmis, erken kalkan pisirmis, iki ¢orek bir borek, bize namazlik gerek. Sivlilik
... (Halici, 2005). Mira¢ kandilinde, ibadet yapilir. Yufka ekmek, sac béregi, helva ekmek, helva, pisi gibi
yiyecekler de yapilip dagitiir. Berat kandilinde, ibadet yapilir, un helvasi yedi sekiz komsuya dagitilir. Kadir
gecesi ikram yapilmaz, ibadet edilir. Camilerde de isteyen ¢ikolata, gofret, seker dagitir (Tekin, 2013; Ince,
2013; Keles, 2013; Tsler, 2013).

Asure Giinti (On Muharrem): Kurban kesen herkes asure yapar. Nohut kadar miktarda asurenin
icine kurban etinden atilir. En az yedi ¢esit malzemeyle yapilir ve en az yedi konu komsuya dagitilir (Tekin,
2013; Ince, 2013; Keles, 2013; Boran, 2013; Isler, 2013).

Mevlid Okutma: Eskiden daha ¢ok yemek verilirdi. Giiniimiizde yemek ya da etli ekmek, peynirli
pide, kémbe verenler de vardir. Cenaze i¢in mevlit okutuluyorsa digiin yemekleri veya etli ekmek, helva
ekmek, pasta, cay verilir (Tekin, 2013; Ince, 2013; Keles, 2013; Kigctikkagnici, 2013; Boran, 2013; Isler,
2013).

Hidrellez

Hidrellezde evlerde béceklenir diye ti¢ glin 6nce U¢ giin sonra ev stpurilmez. Bitlenir diye altinct
¢amastr yikanmaz. Golle pisirilir yenir. Eldes Kéyi'nde, yagmur yagsin diye hudrellezde golle kaynatilir.
Haslanmis yumurtayt evde herkes yer. Koyun alip piknige gidilirdi, orada istedigi sekilde (haslama, mangal,
kavurma) pisitip yetlerdi. Durumu iyi olanlar Aksehir’deki Hidirlik’a, Ilgin hamaminin bahgesine veya
Cavuscu goline piknige giderdi. Piknikte boyalt yumurta haglama, haslama patates, sarma, dolma, bérek,
corek, kisir, zeytin, peynir gibi yiyecekler yenilip icilir. Bahar otlarindan toplanip borek, salata yapilip yerler
icerledi (Tekin, 2013; Ince, 2013; Keles, 2013; Kiiciikkagnict, 2013; Boran, 2013; Tsler, 2013).

Istek Dilek Sofralar

Adak: Adanan kurban kesilir, dagitilir. Pisirilerek bulgur pilavi ile yenir, ama adayan kisi yemez (Keles,
2013; Ak, 2013; Akbulut, 2013; Istk, 2013; Sevkatlioglu, 2013).
Yagmur Duast: Ditkkanlardan para toplanir, inek, dana alip kesilir ve yemek yapilir, ¢ayirlarda yenir
(Tekin, 2013; Ince, 2013; Keles, 2013).

Kighik Yiyecekler

Yorede kislik yiyecek olarak kepekli un 6gutilir. Kuru yufka (sepit ekmek) yapilip Gst iiste dizilir.
Eriste kesilir, ayn1 hamurdan ticgen ya da kare seklinde “egri hamur” denilen ¢orbalik kesilerek kurutulur.
Bulgur igin bugday kaynatilip kurutulur. Ogitiilerek irisi pilavlik, “diigii” denilen incesi kofte, dolma-
sarmalarda vb. yemeklerde kullanmak tizere ayrilir. Un veya gbce tarhanast yapilir. Un tarhanasi igin,
yogurt, un, robotta ¢ekilmis domates, sogan, salcalik biber iyice yogrulup eksimeye birakilir. Bir hafta sonra
serilir, cekilip kurutularak hazirlanip serin yerde saklanir. Bugday tarhanast (dis tarhanasi), gdce tarhanasi
ise, bugday temizlenir, yikanir, yarma yaptrilir. Yarma ile yogurt kaynatilir. Soguyunca yuvarlak sekilde ince
parcalar halinde kurutularak hazirlanir. Biber, patlican, taze fasulye (taze borge), domates, bamya, kabak
gibi sebzeler; elma, armut, erik, dut, kaysi, visne, ayva gibi meyveler biitiin halde ya da dogranarak
kurutulmaktadir. Ayrica domates ve biber salcalari, act sos yapilmakta; domates, biber, havug, lahana,
hirtlak, acur, salatalik gibi sebzelerle sade ya da karisik tursular ve salamura yaprak hazirlanmaktadir. Cilek,
kayisi, sart kiraz, seftali, dut, erik, bégirtlen, kabak gibi gesitli meyvelerden regeller; konserve olarak
cogunlukla fasulye ve visne konservesi, yapilmaktadir. Eskiden bamya konservesi de yapilirdi. Eskiden
buzdolab:t olmadig icin bolca kemikli kemiksiz kavurma yapilip saklanirdi. Giiniimiizde ise buzdolabt ve
derin dondurucu kullanilmaktadir. Taze fasulye ve bamya domatesle birlikte ocakta hafif cevrilip,
soguduktan sonra birer pisirimlik paketlenip dondurucuda saklanmaktadir. Ayrica bezelye ve visne
dogrudan posetlenerek derin dondurucuya konulmaktadir. Herkesin evinde mutlaka hashas bulunur.
Ezerek, yagint sikarak borek, corek ve yemeklerde kullanilir. Eskiden hic stvi yag bilmezlerdi. Her tiirld sivi
yagla yapilacak yiyeceklerde hashas yagi kullanilirdi. Glintmiuzde ise hashas yag1 fazla kullanilmamaktadir
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(Tekin, 2013; Ince, 2013; Keles, 2013; Kugtkkagnict, 2013; Boran, 2013; i§ler, 2013; Ak, 2013; Akbulut,
2013; Isik, 2013; Sevkatlioglu, 2013).

Sofra ve Servis Diizenleri

Kisin sobalt odada yer sofrasinda, yazin ise masada yemek yenir. Eskiden ayni tabaktan yemek yenirdi,
giiniimiizde ise ayr tabaklar kullanilmaktadir. Yemek servisini evin gelini varsa gelini, yoksa kizi, kiz1 da
yoksa anne yapar (Keles, 2013; Boran, 2013; Isler, 2013; Ak, 2013).

Pisirme Yontemleri

Hemen hemen her cesit pisirme yontemi kullaniliyor. Kuzine sobada firinlama, sagta pisirme (tandir
deniliyor) gibi kuru 1sida pisirme, haslama, kizartma ve yag- su karisimi yontemiyle tencere yemekleri
yapilmaktadir (Tekin, 2013; Boran, 2013; Ak, 2013; Sevkatlioglu, 2013).

Igecekler
Kir cay1 (kekik cayi), ayran (hasta ziyaretlerinde ayran veritler), ¢ay, kahve, lohusa serbeti (glintimtizde pek
yapilmadigt belirtilmistir), siitlii kahve, giil serbeti gibi icecekler tiiketilmektedir (Tekin, 2013; Keles, 2013;
Kigctikkagnici, 2013; Boran, 2013; Isler, 2013).

Yemekler

Ilgin mutfagindan yemekler sadece isimler seklinde aktarilmaktadur.

Corbalar: Ak fasulye corbasi, egri hamur corbast (kulak corbast), gbce tarhanasi, hira ¢orbasi, nohut
corbasi, pitpit corbasi, sakala sarkan corbasi, siitli keskek corbasi, topalak ¢orbast (un topalagr) ve toyga
corbast. Yumurtalar: Haglanmis yumurta, yumurta salatasi, ¢ilbir, mikla, salgali yumurta ve sogan
kavurmasi. Etler: Et topalagi, et yazma (asagt ¢igil yoresinden), giivee, hindi dolmasi, kaburga désemesi
(bastirmast)-sogan yahnisi, koca topalak (siile kofte), kuzu gémlegi, sac kavurma, serme¢™, tavsan kapama
ve tavuk dolmast. Baliklar: Yagda ve firinda sazan baligi. Sebze Yemekleri: Biber kékii kavurmast, girgir,
kabak kavurmasi, kapuska, lahana kapama, lahana kavurmasi, styirtmagtttt, tabak ilahnast (lahana),
yumurtali kiyma fasulye kavurmast ve zeytinyaglt fasulye. Sarma ve Dolmalar: Yaprak, ilahana (lahana)
sarmasi, taze ve kuru patlican, biber dolmalart, kabak ¢icegi dolmast ve yalanct sarma. Kuru Baklagiller: Ak
fasulye (Kuru fasulye), nohut ve nohutlu tavuk. Yabani Otlar: SirkentH, 1sirgan, pancar gébegi, ebegtimeci,
baldirt kezil$S$S, madimak (begi kulagt ya da kuzukulagt da denir), semizotu, labada gibi yabani otlardan
yemekler, borani, 1sirgan kavurmast, ilibade (labada) sarmasi, karistk ot kavurmasi, madimak (be¢i kulagi-
kuzu kulagi) kavurmasi, ot kavurmasi ve temizlik otu (semizotu) yemegi. Meyveli Yemek: Kayist yemegi.
Pilavlar ve Makarnalar: Bulgur, piring ve sehriye pilavlari. Borekler ve Corekler: Coban béregi, halka,
kaymakli lor béregi, kol boregi, patatesli sac boregdi, pirasa boregi, sac arasi, su boregi, tepsi boregi ve
yogurtlu sac boregi. Ekmekler: Yufka (sepit), mayali-hamurlu ekmek (bazlama), kémbe, hashash kombe,
tahinli kombe, somun, misir ekmegi. Ekmekten Yapilan Yemekler: Ilgin usulii tirit, 6vmeg™, paparafftit
ve yaglt ufak. Tatlilar: Ag1z, muhallebi, paluze, siitli (stitlag), ayva tatlisi, kabak tatlist, kuru kayist yaglamasi,
pekmezli kabak tatlis1 (regeli), baklava, hésmerim, irmik helvasi, kalbura basti, kaygana####, kevgir tatlist

“* Ozellikle et bol oldugu icin kurban bayramlarinda yapilir. Et, tuz, ince bulgur (digi) tahta teknenin iginde demir ya da
tokmakla iyice birbiriyle kaynastirincaya kadar doviliir. Hazirlanan karisim tepsiye yayilir, kéz tizerine oturtturulur ve dstiine sac
kapatdir. Sacin tizerine de k6z konarak pisirilir. Ekmeksiz yenir (Tekin, 2013).

1t Yesil fasulyenin iglisi tercih edilir. Ne kadar istenirse miktar olarak o kadar yapilabilir. Tencereye icli fasulye yikanip siralanir.
Uzerine tuz atilip suyu konur. Pisene kadar kaynatihr. Arzu edilirse {izerine pisme sirasinda zeytinyag: gezdirilir (Isler, 2013).

H# Bir metre boyunda olabilen otsu bir bitki. Yapraklar yemek olarak kullanilir. Istir, it Giztimii, yabani ispanak (Halict, 2013).

898§ Yaz kis yapraklart bulunan, boyu 30 cm. olan bir bitki (TTAS, 2017).

o Ekmek incecik dogranir. Tereyagi kizdirilir, iki yumurta kirtir. Ekmekler de atiip karstirdarak kavrulur. Soganla yenir.
Eskiden ekmege duriilip (sartlip) yenirdi (Kigtikkagnic, 2013).

tHtt Stvi yagda, sogan, kiyma kavrulup salga eklenir. Yumurta kirilip karistirilir. Uzerine 5-6 su bardagr su dékiilir. Kaynamaya
baslayinca, tulum peyniri konur, peynirler siinene (uzayincaya) kadar kaynatilir. Dogranmis bayat (somun, bazlama gibi) ekmek
tzerine dokilar (Biyiikovaly, 2013).

HHF Akict kivamda hamur olacak sekilde yumurta, siit, un, karbonat ¢irpilir. Tavaya kagikla dokilerek kizartilir, serbete atilir (Ihce,
2013).
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(vezir parmagl), kuru tuzsuz sebit baklavasi, lokma, oklavadan ¢ekme ve un helvasi. Muhtelif Yemekler:
Batirik (batirik), kavurga$iS, nohut kavurgast, un topalagt (hamur topalagi, yazma), yazma (icli, siile yazma)
ve yazma (kisir yazma). Carst Yemekleri: Etli ekmek, kusbasili pide, peynitli pide, bicak arast pide, karisik
pide, giiveg, tandir kebabt, firinda tavuk, patlican kebap, kuru fasulye gibi yemeklerdir.

3. Sonug

Konya’nin ilgelerinden biri olan Ilgin’n mutfak kiltiri ve yemeklerinin kaydedilmesi ve tanitilmasi
o6nemli gorilerek yiritilen bu calisma ile yorenin yeme i¢gme kiltiirti adina detaylt bilgiler elde edilmistir,
sadelestirilerek sunulmustur. Ilgin yoresinin kishk ve yazlik 6giinleri; dogumdan Slime kadarki gecis
doénemlerindeki yeme i¢meyle iliskili adetleri; dilek istek sofralary; dini glin ve bayramlarinda tiketilen
yiyecek ve icecekler; kishk besinler; yemekler ve tarifleri sistematik bir sekilde aktarilmistir. Gelecekteki
calismalarda daha fazla kaynak kisi ile goriistilerek bilgilerin derinlestirilmesi; bu bilgi birikimiyle gorseller
tretilmesi; tariflerin bircogunun uygulanarak standartlastirilmast ve diger disiplinlere de hizmet edebilmesi
amactyla besin degerlerinin hesaplanmasi 6nerilmektedir.
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§3585 Haslantp kurutulmus bugdaydan veya islem gérmemis bugdaydan da yapilabilir. Bugday teflon tavada iyice kizarana kadar
kavrulur. Kenevir yikanir Gizerine tuz atilir. Teflon tavada kavrulup sogutulur. Ikisi birlestirilip, karistirtlir (Isler, 2013).
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