ETNOGRAFIK BELGELEME GALISMALARI

Kayacik Koyl’'nde gergeklestirdigimiz alan arastirmasi sirasinda iki adet etnografik
belgeleme c¢alismasi yapiimigtir. Bunlardan birisi Kaymak Kavurmasi (Hosmerim)
Yapimi ve Evde Nisasta Yapimrdir. Konusu beslenmeyle ilgili olan bu
belgelemelerin yapilmasinin amaci yéreye 6zgu olmalari ve aile bltgesine katkida
bulunmalaridir. Belgelemelerin hazirlanmasi sirasinda, kdyde bizi evinde misafir
eden koy muhtari Ahmet Ali Gencel'in esi Leyla Gencel yardimci olmustur.
Yukarida yapilan kisa agiklamalarin ardindan belgeleme calismalarina gegmek

istiyoruz.
KAYMAK KAVURMASI (HOSMERIM) YAPIMI:

Hosmerim yapiminda kullanilan temel malzeme siizme vyogurttur. ik olarak
kullanilacak olan sizme yogurdun hazirlanmasi gerekmektedir. Evlerde hazirlanan
suzme yogurt icin inek ya da koyun sutunden yararlaniimaktadir. Mayalanan sut
genis ve derin bir tencerede kaynatilir. Bu esnada surekli karigtiriimasi
gerekmektedir. (Bkz. Foto No: 1-3) Kaynatildiktan sonra kesilen sut stzme
yogurdun hazirlanacagi keseye aktarilir. (Bkz. Foto No: 4-8) 5 litre sutten yaklasik
olarak 2.5-3 kilogram arasinda degisen miktarda suzme yogurt elde edilmektedir.
AQgzi kapatilan kese daha sonra bir tencerenin Uzerine Uzerine yerlestirilerek
beklemeye alinir. Aradan birka¢ gin gectikten sonra hazir olan stzme yogurt
keseden bir kaba bosaltilarak alinir. (Bkz. Foto No: 9) Daha sonra elde edilen
suzme yogurttan bir miktar alinarak (yapilmak istenen hosmerim miktarina bagli
olarak) ocagin Uzerinde bulunan tavanin igerisine bosaltilir. Ocak orta ateste
yakilmistir. (Bkz. Foto No: 10-11) Tavaya bosaltilan stizme yogurt bir tahta kasik
yardimi ile karistirlmaya baslanir. (Bkz. Foto No: 12) Kisa bir sliire sonra eriyen
yogurt koyulasmaya baslar. (Bkz. Foto No: 13-14) Eriyerek koyulasan yogurt
giderek tane halini alir. Bu sirada tanelerin Uzerinde kopuk yapmaya baglamistir.
(Bkz. Foto No: 15) lyice koyulasan hosmerim tavadan alinarak bir kaba bosaltilir.
(Bkz. Foto No: 16-17) Hazirlanan hosmerim daha sonra istege bagli olarak

yemeklerde kullanilabilecegdi gibi sabahlari kahvalti da tuketilen bir yiyecek maddesi
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olarak karsimiza c¢ikar. Hogsmerim icine katildigi yemege kiyma tadi vermektedir.

(Bkz. Foto No: 18)
EVDE NiSASTA YAPIMI:

Nisasta yapiminda kullanilan temel malzeme kaynatilarak kurutulan bugdaydir.
Bulgur yapimi i¢in kaynatilan bugdayin bir kismi nisasta yapilmak igin
ayriimaktadir. Bugdayin kaynatildigi kazan yaklasik olarak 50 kg. civarinda
kapasiteye sahiptir. Nisasta yapmak Uzere ayrilan bugday ilk olarak su ile
yikanmaktadir. (Bkz. Foto No: 1-8) Yikanarak yumusatiilmaya caligilan ve ayni
zamanda temizlenen bugdaya bir hafta siire ile bu islem uygulanmaktadir. ilk
yikama isleminden bir hafta sonra son kez yikanan bugdayin taneleri sismigtir.
Kazanin iginde kalan su bosaltilir. Bu sirada tanelerin kaybinin énlenmesi igin bir
elekten yararlanilir. (Bkz. Foto No: 9-11) Daha sonra ise kazanin igerisinde bulunan
bugday tanelerin ayrismasi amaciyla ayakla ezilmektedir. Bu esnada bugdayi ezen
kisinin ayaklarina yapismay! Onlemek icin tuz surdlir. Bugdaylarin ezilme
asamasindan itibaren bize etnografik belgelemede yardimci olan Leyla Hanim’in
yegeni Hatice Hanim ona yardim etmeye baslamistir. (Bkz. Foto No: 12) Bu sekilde
bir sire ezilen malzeme bir kab vasitasi ile kazandan alinarak guval igine
aktariimaktadir. (Bkz. Foto No: 13-14) Tekrar kazan igerisine yerlestirilen guval
icerisindeki bugdaylar bir daha ezilmeye baglanir. (Bkz. Foto No: 15) Cuval
icerisinde ezilen bugday kazana koyu kivamli bir su birakmaya baslar. Koyu kivamli
olan bu su daha sonra kazandan iki ayri legene aktarilir. (Bkz. Foto No: 16-17) Ayri
ayri kaplarda bir sure bekletilen bu koyu kivamli sivi daha sonra tek bir kap
icerisine alinir. (Bkz. Foto No: 18-20) Uzeri acik bir sekilde bahgeye birakilan demir
legen birkag¢ gun bdylece bekletilir. Suyu buharlasmistir ve geride beyaz bir tabaka
olusmustur. Ortaya c¢ikan un goriunumld madde bir elek yardimi yabanci
maddelerden ayrilir. Bu iglemin sonunda her turli tath g¢esidinde kullanilan bir
malzeme olan nigasta hazir hale gelir. Hazirlanan nigasta buylk cam kavanozlarda
saklanmaktadir. Yaklasik 10 gun suren zahmetli surecin sonunda bu konudaki

mutfak harcamalarini azaltacak bir Grtn elde edilmis olunur. (Bkz. Foto No: 21-25)
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