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HALK KULTURUNDE KURUTMA GELENEGI: BESNi ORNEGI

Ozet

Glnilimiizde diinyanin en zengin mutfaklarindan biri olan Tiirk mutfagi, et ve siit iiriinleri, ¢esitli
sebze ve meyveler, tahillar ve baharatlar ile birlikte kendine has bir mutfak gelistirmistir.

Tirk mutfaklardan biri de Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan Adiyaman’in Besni ilgesi
mutfagidir. Cografi sartlardan dolay1 cesitli sebze ve meyvelere, tahil ve hayvan iirlinlerine bagh bir
mutfak olusturan Besni ilgesi, yine cografi sartlardan dolay1 bolgede yetistirilen {irlinlerden kisa hazirlik
olarak kurutma gelenegi de olusturmustur.

Kis mevsiminde taze iiriinlerin kisitli olmasi ve bazi iiriinlerin yetistirilememesi nedeniyle yaz
mevsiminde kisa hazirlik olarak kurutma yapilmaktadir. Kurutma gelenegi icerisinde yemeklerde
kullanilan ve tathh veya kuruyemis olarak tiiketilen iki tiirlii kurutma yer almaktadir. Yemeklerde
kullanmak igin, patlican, biber, domates, kabak ve tarhana, semizotu ve salga; tath veya kuruyemis
olarak, pestil, kirma, ceviz-fistik-badem sucugu, kuru tiziim ve kuru incir yapilmaktadir.

Biz de bu caliymada Adiyaman’in Besni ilgesinde hala yasamakta olan kurutma gelenegini
inceleyip yapim asamalarin1 ve kullanim amaglarini belirleyecegiz.
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DRYING TRADITION IN FOLK CULTURE: THE CASE OF BESNI

Abstract

Today, Turkish cuisine which has been one of the richest cuisines in the world, meat and dairy
products, various vegetables and fruits, cereals and spices with a unigque kitchen has developed.

One of the Turkish cuisines is the cuisine of the city Besni of Adiyaman in the Southeastern
Anatolia Region. Due to geographical conditions, Besni district, which forms a kitchen connected to
various vegetables and fruits, cereals and animal products, has also created a tradition of drying the
products grown in the region as a preparation for winter due to geographical conditions.

Due to the limited availability of fresh products in the winter and the inability to grow certain
products, drying is carried out in preparation for winter in summer. In the drying tradition, there are two
kinds of drying which are used in foods and consumed as sweet or dried fruits. For use in dishes,
eggplants, peppers, tomatoes, zucchini and tarhana, purslane and tomato paste; sweet or dried fruit, fruit
pulp, crushing, walnut-peanut-almond sausage, raisins and dried figs are made.

In this study, we will examine the drying tradition that still lives in city Besni of Adiyaman and
determine the construction phases and usage purposes.

Keywords: Adiyaman, Besni, Tradition, Drying, Turkish Cuisine

1. Giris

Insanlarin en temel gereksinimlerinden birini olusturan beslenme sisteminin ortaya cikardig1
mutfak kiiltiiriine tarihsel olarak bakildiginda; mutfaklar, toplumlarin gelenek ve gdrenekleri, sosyo-
kiiltiirel boyutlari, refah durumlar1 gibi etmenlere paralel olarak birbirlerinden farkli gelisim evreleri
gecirmislerdir. Bunlara ek olarak, topluluklarin yasam alanlarini belirleyebilmek icin giristikleri
miicadelelerin ve goclerin olusturdugu gelismeler ve yer degistirmeler de mutfak kiiltiiriiniin
belirlenmesinde énem teskil etmistir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 41-47).

Asya ve Anadolu topraklarinin sunmus oldugu {iriinlerin ¢esitliligi, tarihsel siire¢ boyunca diger
kiiltiirlerle yasanan etkilesim, Selguklu ve Osmanli saraylarinda yeni gelisen tatlarin varligi,
Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu mutfaginin varligt gibi etkenler Tiirk mutfaginin renkliligini
ve ¢esit zenginligini saglayan unsurlardir (Giiler, 2010: 24). Baysal, Tiirk mutfagmin sekillenmesinde
Orta Asya Tiirkleri, Selguklu ve Osmanli doneminin etkisinden bahsetmistir. Baysal’a gore, “giliniimiiz
Tirk mutfaginin sekillenmesinde ve zenginlesmesinde, Tiirkiye’de yasamis olan uygarliklarin da etkisi
bliyiiktlir. Orta Asya’dan Anadolu’ya gocen Tiirkler, tarihsel gecmisleri nedeniyle zengin bir kiiltiire
sahiptirler. Orta Asya gb¢ebe insaninin et ve mayalanmus siit iiriinlerini kullanmalari, Mezopotamya’nin
tahillar1, Akdeniz ¢evresinin sebze ve meyveleri, Gliney Asya’nin baharati ile birlikte kullanilarak Tiirk
yemek kiiltiirinlin zenginlesmesinde etkili olmustur (Giiler, 2010: 25).

Orta Asya Tiirkleri, tarim ve hayvancilikla ugrasmislardir. Ancak tarim hayatlar1 go¢ ettikleri
bolgelerdeki yabani bitkileri islemekle sinirhidir. Yemeklerde en ¢ok bugday ve bugday unu ile yapilan
yagl hamur isleri daha 6n plana ¢ikmustir. Ozellikle daridan yapilan boza, Orta Asya Tiirklerinin ilk
gidalar arasinda yer almaktadir. Orta Asya Tiirkleri i¢in, at hem dnemli bir beslenme kaynagi hem de
ulasim araci olmustur. Eski ¢aglardan beri Tiirklerde, eti yenen hayvanlarin baginda koyun gelmektedir.
Koyunu sirasiyla, keci ve sigir izlemektedir. Bu hayvanlar siit iiretimi i¢in kullanilmaktadir. Siit, siit
olarak i¢ildigi gibi, yogurt, kimiz, kefir ve peynir yapiminda da kullanilmaktadir. Mayalanmis kisrak
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siitlinden elde edilmis kimiz, eski Tiirklerin en onemli igkileri arasinda yer almaktadir. Yogurt, taze
olarak tiiketilmeyecekse kurutularak kisin tiiketilmek tiizere saklanmaktadir. “Kurut* adi verilen
kurutulmus yogurt, Anadolu’da baz1 yérelerde hala gériilmekte oldugunu sdylemektedir (Ongel, 2015:
33-48).

Selguklu Tiirklerinin Anadolu’ya geldikleri XII. Yiizyildan sonra olugmaya baslayan Tiirk
mutfagi, XIV. Ve XV. Yiizyilda gelismis, XVI. ve XVIL. Yiizyillarda Osmanlilar doneminde saray ve
konaklarda ihtisaslagsma yolu ile geliserek diinyanin sayili mutfaklari arasinda yerini almistir. XI. Ve
XII. Yiizyildan sonra dini kurumlar toplum yasaminin ayrilmaz bir pargasi olmus, imaret ve tekkeler
birer halk mutfagi durumuna gelmistir. Bu yiizyilda “hamdim, pistim, yandim.” Diyen Mevlana, ilk
miiritlerinin madde ve mana egitimine mutfakta baglamistir. Bu devirde de mutfagin, ocagin ve yemegin
kutsalligina ¢gok 6nem verilmekteydi. Bu dini kurumlarin Tiirk mutfag {izerinde biiyiik etkisi olmustur.
Selcuklular devrinde Tiirk mutfagi daha da 6nem kazanmis ve kendilerine has bir mutfak kiiltiirii ortaya
cikmustir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2018).

“Tiirk mutfak kiiltiiriniin diinyanin en zengin mutfaklarindan birisi olmasinda hem eskiye
dayanmast hem de Osmanli imparatorlugunun ¢ok uluslu olusu da etkili olmustur. Bunun yani sira;
padisahin hosuna gidecek yemekleri tiretmek, saraylarda verilen ziyafetleri daha gosterisli yapmak igin
ascilar birbiri ile yarisarak Tiirk mutfaginin zenginlesmesine katkida bulunmuslardir. Béylece Osmanli
mutfagi Cin ve Fransiz mutfaklariyla birlikte diinyanin ilk {i¢ mutfaklarindan birisini olugturmustur.”
(Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014: 191-210).

Orta Asya’dan giiniimiize yiizyillar siiren gelisimi i¢cinde Tiirk mutfagi, kendine has bir iislup
gelistirerek diinyanin iinlii mutfaklar1 arasinda yer almistir. Klasik Tiirk Mutfag: ve Tiirk Halk Mutfag:
olarak ele alan Halic1 (2015: 15), Klasik Tiirk Mutfagini, istanbul saray, konak ve lokantalarinda gelisen
ve 19. Yiizyilin sonlart ile 20. Yiizyilin baglarinda son seklini bulan, Tiirk Halk Mutfagi, klasik mutfagin
ozellikleri ile birlikte, Anadolu’nun yoresel 6zeliklerini de biinyesinde bulunduran ve giiniimiizde
Anadolu’da canli bir sekilde yasamakta olan mutfak olarak tanimlamstir.

Bu mutfaklardan biri de Adiyaman’in Besni ilgesi mutfagidir. Cografi sartlardan dolay: tahil ve
hayvan {riinlerine bagli bir mutfak olusturan Besni ilgesi, yine cografi sartlardan dolayir bolgede
yetistirilen Uriinlerden kisa hazirlik olarak kurutma gelenegi de olusturmustur.

2. Besni Ilcesi Hakkinda

Bolgede tarihi bilinen en eski alanlardan biri olan Besni, cesitli donemlerde degisik isimler
almistir. Kommogene Kralligi donemlerinde Bahsna, daha sonra Bethesna(Siiryanice) adiyla anilmis
olup Arap ve Fars kaynaklarinda ise bu ismin Behesna’dan geldigi ve “essiz, cennete es” manalarina
gelen hesna kelimesinden tiiretildigi belirtilmektedir. Osmanli déneminin baslangicinda Behisni ve
Behesni olarak kullanilan isim, 19. yy. sonlarinda Bihisni seklini almis, daha sonra da Besni olmustur.
(Korkmaz, 2005: 4).

Besni, Giineydogu Anadolu bolgesinin kuzey batisinda bulunan Adiyaman iline bagl bir
ilcemizdir. Dogusunda Adiyaman ili, batisinda Golbasi ilgesi, kuzeyinde Malatya ilinin Dogansehir
ilgesi, giineyinde Gaziantep ilinin Araban ilgesi, Giineybatisinda Kahramanmaras ilinin Pazarcik ilgesi,
giineydogusunda Firat nehri Sanliurfa ilinin Halfeti ile Bozova ilgesi yer alir. (Ertugrul, 1987: 84).

Yorede yapilan arkeolojik kaz1 ve aragtirmalar Besni’nin paleolitik ¢caginin basindan itibaren
iskan edildigini ortaya koymaktadir. Besni’deki Degirmen Cay1r Magaralar1, Elder Magaralari, Goksu
kenarindaki magaralar ve benzeri yerler bu dénemlerde 1slah edilen yerlerdir. Yorenin yazili tarihi M.O
2000 yillarinda Hititlerle baslar (Demirel, 2008: 7).
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flge, adeta iklim dzellikleriyle bir gecis bolgesini andirir. flgenin Dogu Anadolu, Giineydogu
Anadolu ve Akdeniz bdlgelerinin karisimu bir iklim yapist bulunmaktadir. Bu iklimsel yap1 ¢ok cesitli
tirlinlerin yetistirilmesinde son derece etkilidir (Korkmaz, 2005: 4).

Iklim, 6zellikle Antepfistig1 iiretimi i¢in en ideal sartlar1 tasir. Bu nedenle Antepfistig1 ilge igin
onemli bir dis satim iiriiniidiir. Ayrica yazlan fazla yagisa ihtiyag gdstermeyen bageilik da ilge halkinin
onemli gelir kaynagidir. Tahil iiretimi de ilge de énemli bir yer tutmaktadir. Ozellikle bugday basta
olmak {izere arpa, mercimek ve nohutta yeteri kadar tiretilmektedir (Ertugrul, 1987: 85).

Tarih boyunca Hititler, Hurriler, Mitanniler, Kummuh Kralligi, Asurlular, Saka-iskitler,
Babilliler, Medler, Persler, Makedonlar, Selevkoslar, Kommagene Kralligi, Roma imparatorlugu, Dogu
Roma (Bizans), Emeviler, Abbasiler, Hamdaniler, Selguklular, Artuklular, Zengiler, Eyyubiler,
Mogollar, Memliikler, Timur Impartorlugu, Dulkadirler ve Osmanli Impatorlugu (Sucu, 2008: 10)
egemenliginde kalan Besni ilgesi hem bu uygarliklar etkisi hem de iklim sartlart nedeniyle kendine has
mutfak kiiltiirii olusmustur. Bu mutfak kiiltiirii icerisinde kurutma da 6nemli bir yer tutmaktir.

3. Besni Kurutma Gelenegi

Ki1s mevsiminde taze triinlerin kisitli olmasi nedeniyle Besni halki yaz mevsiminde daha ¢ok
erigebildigi {riinleri saklama gereksinimini duymuslardir. Genellikle kadinlar ve bazen de erkekler
yorede yetisen iirlinleri kisin daha uzun siire saklayabilmek icin ¢esitli sekillerde degerlendirirler.
Bunlarin baginda kurutmaliklar gelmektedir. Teknolojik gelismeler her ne kadar gidalara her mevsim
erisme imkani verse de Besni’de kurutma gelenegi canli bir sekilde devam etmektedir. Kurutma
gelenegi icinde yer alan yiyecekler tath veya kuruyemis olarak tilketme ve yemek yapmada kullanma
amagli olarak iki ¢esittir. Tath veya kuruyemis olarak; pestil (bastik), kirma, kuru tiziim, incir, ceviz-
badem-fistik sucugu, yemek yapma amagli; patlican, biber, domates, kabak, tarhana, semizotu ve salga
yapilmaktadir.

3.1. Tath veya Kuruyemis icin yapilan kurutmalar

3.1.1. Bastik

Besni halkinin, kigin tatli niyetine veya kuruyemis olarak tiikettikleri kurutma yiyeceklerinden
biri bastik yani pestildir. Yore agzina gore bu yiyecek “bastik” olarak adlandirilmistir. Ham maddesi
liziimdiir. Yazin baglara gidip toplanan tiziimlerden yapilan bastigin hazirlanist su sekildedir:

“Beyaz tliziimlerin saplar1 kesilip curuna (i¢i derin tastan yapilmisg kap) konur ve ezilir
(depelenir). Ezildikten sonra kazana siiziilerek dokiiliir ve kaynamasi beklenir. Kaynayinca serbetin
iizerinde kopiikler olusur. Kopiigii alindiktan sonra nisasta ve ev unu ile serbetin mayasi yogrulur.
Yogrulan maya siiziilen iiziim suyuna konulur ve koyunlagincaya kadar kaynatilir. Dibine tutmasin diye
ucu demir olan tahta kasik ile karistirilir. Pigip pismedigini anlamak i¢in i¢ine yesilbiber atilir. Yesilbiber
piserse bastik da pigsmis olur. Koyulastiktan sonra melefeye yani beyaz naylon bezlere kalin olmayacak
sekilde serilir. Iki {i¢ giin kurutulur. iki {i¢ giin sonra bastik melefeden rahat ayrilsin diye melefenin alti
sulanarak soyulur ve katlama iglemi yapilir. Katlama yapilirken aralarina nisasta serpilir. Katlanan
bastiklar posetlere konur ve giines gormeyen, nemli havanin olmadigi yerlerde saklanir” (K1,K2 ve K5).

“Bastik yapiminda kara lizim tercih edilmez ¢iinkii rengi kara oldugu i¢in bastigin rengini
bozar” (K1).

“Bastik, kisin hem hane halki i¢in hem de gelen misafirler icin tath olarak sunulur. Istege gore
yogurda bandirilarak veya kizartmasi yapilarak da yenebilir” (K1 ve K2).
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3.1.2. Kirma

Besni halkinin kisin tiikettikleri kurutma yiyeceklerinden biri de kirmadir. Kirma da bastik gibi
tatl1 olarak yenir. Kirmanin da ham maddesi {iziimdiir ve yapilisi da bastiga benzemektedir. Kirmanin
yapilisi su sekildedir:

“Uziimlerin saplar1 kesilip curuna konup ezilir. Ezildikten sonra suyu kazana siiziiliir.
Kaynadiktan sonra nigasta ve ev unu eklenir. Pestile gére daha koyu maya hazirlanir. Bulaya bulaya
yani karistira karigtira koyulagmasi beklenir. Koyulastiktan sonra legenlere dokiiliir. Kalin olmamasi
icin baklava tepsisi gibi legenlerin i¢ kisminin boyu 3 cm olmasi gerekmektedir. Donmasi i¢in
legenlerde bir giin bekletilir. Donma iglemi i¢in dolaba koyulmaz genellikle disarida bekletilir.
Donduktan sonra legenlerin igcinde kirma kirma kesilir. Bu sekilde kesildigi i¢cin kirma olarak
adlandirilmigtir. Kesilen kirmalar nigastaya bulanip serilir. Serdikten sonra tekrar bir giin kurutulur
clinkii eger son kurutma yapilmazsa kurtlanabilir” (K4,K5 ve K6).

“Bir baska kurutma yontemi ise, kirma tepside iken iizerine nisasta dokiiliir ve kurumasi
beklenir. Sonra alt1 iistiine getirilerek ters g¢evrilir, tekrar nisasta dokiiliir ve bu kisminda kurumasi
beklenir. Boylelikle iki tarafida nisastali sekilde kurumus olur. Kirma da nemli olmayan, giines
gormeyen yerde muhafaza edilir” (K3 ve K4).

3.1.3. Kuru Uziim

Kiiltiir asmasmin anavatani olarak kabul edilen Anadolu yarimadasinda bagcilik yaygin ve
yogun olarak yapilmaktadir. Bagcilik ¢ok eski yillardan beri Besni ekonomisi ve kiiltiiriinde énemli bir
yere sahip olup ismini Besni’den alan iiziim cesitlerimiz mevcuttur. Ilcemiz genelinde Besni {iziimii
olarak adlandirilan “peygamber {liziimii” nii Besni gevresinde dikkate alindiginda 5.000 dekarlik alanda
iiretimi yapilmaktadir. Bu alanda ise yaklasik 8.000-10.000 tonluk yas iiziim rekoltesi vardir
(http://www.besniguncel.com/besni-uzumu-s6.html, 2019). Besni {iziimiiniin AB iilkeleri basta olmak
iizere bircok {ilkeye ihracatt bulunuyor, Avrupa'da bilhassa Almanya'da siipermarketlerde
karsilagabiliyorsunuz. Yapilan aragtirmalar gosteriyor ki Besni {iziimiiniin iilkemiz genelindeki kuru
meyve ihracatindaki pay1r %7 civarinda (http://apelasyon.com/Yazi/656-adiyaman-ve-besni-uzumu,
2017).

“Uziimiin kurutuldugu, iiziimden tip alaninda yararlamldign Tiirk kaynaklarinda da goze
carpmaktadir. Divan-ii Liigat-it Tirk’te en ¢ok adi gecen meyve, liziimdiir, sirke ismine de yer
verilmistir” (Kadioglu Cevik, 1997: 51).

Peygamber iiziimii ile kurutma yiyeceklerinden biri olan kuru iiziim yapilmaktadir. “Peygamber
tiztimiiniin kurutulmus haline Besni tiziimii denilmektedir. Kuru iiziim i¢in bagdan yas tiztimler toplanir.
Daha sonra bu iiziimler zeytinyag: ile yaglanir. Tanelenmeden salkimu ile bezin {istiine konulur ve
kurutulur. Kuruduktan sonra tanelenir ve ¢opleri ayiklanir” (K4).

3.1.4. incir

Yaz donemi meyvelerinden olan incir de Besni halki i¢in kurutma yiyeceklerinden biridir.
Incirin, hem kurutmas1 hem de kurutulan incirlerden recel yapilir. Besni’de iki tiirlii incir yetismektedir.
Biri giiz inciri, digeri Halep inciri olarak adlandirilir. Besni inciri, “igerdigi yiiksek oranlardaki
potasyum, protein, vitamin ve minerallerle hiicrelerin yenilenmesini saglayan bir besin oldugu, yeni
dogum yapmus annelerin siitiinii artirdig1 belirtildi. Incirin ayn1 zamanda, felg riskini azalttig1, kanser
hastaligina iyi geldigi, kan sekerini diizenledigi, enfeksiyonlara kars1 olduk¢a dnemli bir sifa kaynagi
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olup insan viicudunda enerji kaynagi olusturdugu vurgulanir” (http://www.hurriyet.com.tr/adiyaman-
incirleri-satilmaya-basladi-37163410, 2018).

Bu iki incir tiiriinden de kurutma yapilmaktadir. Kuru incirin yapilisi su sekildedir:

“Incirler olduktan sonra toplanir. Ikiye boliiniip kurutmaya birakilir. Kurutmak igin rengi kararir
diye topraga veya betona koyulmaz. Bu yiizden bir karton iizerine koyularak da kurutulur, ipe dizilerek
de kurutulur. Kuruduktan sonra istege gore sade de yenilebilir, arasina ceviz konularak da yenilenebilir”
(K4).

“Kurutulmus incirin regeli igin de, seker ile kaynatilir, koyulastigi zaman kuru incir atilir, biraz
daha kaynatildiktan sonra alt1 kapatilir. Kavanozlara koyulup dolaba kaldirilir” (K5).

“Bir de incir basmasi yapilmaktadir. Bunun igin de, kuruyan incirler sekere batirilip sik sik
dizilir ve bir kaba koyularak agz1 kapatilir” (K6).

3.1.5. Ceviz-Badem-Fistik Sucugu

Besni kurutma gelenegi i¢inde yer alan bir diger tatli veya kuruyemis de ceviz, badem ve fistik
sucugudur. Sucugun kurutma sekli ise su sekildedir:

“lIk énce ceviz, badem ve fistik ipe dizilip bir giin kurutulur. Kuruduktan sonra ceviz, badem
ve fistik ipleri 20-30 cm’lik bir degnegin uglarina baglanir. Daha sonra degnekler, sirasiyla kirma
serbetine, pestil serbetine ve beyaz pestil serbetine batirilir. Bu islem igin, ilk giin kirma serbetine
batirilir ve kurumasi beklenir. ikinci giin ayn1 degnek pestil serbetine batirilir ve kurutulur. Ugiincii giin
yani en son beyaz pestil serbetine batirilir ve kurutulur. Boylelikle sucugun dist beyaz, i¢i kirmizi ve
siyah bir renk olmus olur” (K5).

3.2.  Yemeklerde kullanma amach yapilan kurutmalar

3.2.1. Pathcan-Biber-Kabak-Domates

Besni’de iiretilen patlican, biber, kabak ve domates kurutma gelenegi i¢cinde yer alan
sebzelerdendir. Bu yetistirilen iirlinler, geleneksel yemek kiiltiiriine de yansimustir. Besni halki,
kuruttuklar1 bu sebzeleri kigin bir¢ok yemekte kullanirlar. Genellikle eyliil ayinda kurutmaya yapmaya
baslanir. Bu sebzelerin kurutmasi su sekildedir:

“Kurutma yapilacak olan patlican ve kabak ince ve orta boy biiyiikliikte secilir. Biiyiikk boyu
veya kii¢iik boyu tercih edilmez ¢linkii dolmalik yapilmaya uygun degildir. Patlican ve kabagin ilk 6nce
saplan kesilir. Daha sonra her ikisi de ortadan ikiye bdliinerek oyulmaya baglanir. Oyulduktan sonra
patlicanin i¢i tuzlanir ancak kabagin ici tuzlanmaz. Oyulan patlican ve kabaklar ipe dizilip asilir ve
kurumast beklenir. Eger dolmalik degil de kizartmalik kurutma yapilacaksa patlican ve kabaklar
dilimlenerek kurutulur. Kuruduktan sonra hava almayacak sekilde saklanir” (K7, K8 ve K9).

“Biberlerin ise diiz olanlar1 segilir. Ik 6nce bas kismi yuvarlak bir sekilde kesilir ve tohumu
cikarilir. Biberler de ipe dizilip golge yerlere asilir. Golge yerlere asilma sebebi daha iyi kizarmasi
icindir. Biber de kizartmalik yapilmak isteniyorsa dilimlenerek kurutulur. Biberlerin halka seklinde
kesilen yerleri de kurutmalik olarak yapilir. Kizarip kuruduktan sonra yine hava almayacak sekilde
kapatilip saklanir” (K10).

Domatesler de, ikiye boliinerek kesilir ve kurutulur (KS8).

INTOBA 6 JHSSA


http://www.hurriyet.com.tr/adiyaman-incirleri-satilmaya-basladi-37163410
http://www.hurriyet.com.tr/adiyaman-incirleri-satilmaya-basladi-37163410

ISSN: 2791-6766 /ﬂfr}\\\\
i Faltie
Insan ve Toplum Bilimleri Akademi Dergisi, Haziran 2023, Cilt 3, Sayi 1 t
Journal of Humanities and Social Sciences Academy, June 2023, Volume 3, Issue 1 www.intoba.org

3.2.2. Tarhana

Besni halkinin her derde deva olarak tabir ettikleri yaz mevsiminde de yapilmakla birlikte
genellikle kis mevsiminde yapilan yiyeceklerinden biri de tarhana ¢orbasidir. Tarhana ¢orbasi igin
agustos-eylill aylarinda tarhanalar yapilmaktadir. Tarhananin ham maddesi yore halkinin “dovme”
olarak adlandirdigi bugdaydir. Dévme olarak adlandirilmasinin sebebi, “bugdayin 1slatildiktan sonra
tahta tokmalarla doviilerek kabugundan ayrilmasiyla” (K9) elde edilmesindendir. Tarhananin yapimi ise
su sekildedir:

“Doévmeler suda kaynatilir. Kaynadiktan sonra sogumaya birakilir. Daha sonra siizme yogurt ile
karigtirilir. Yuvarlak bir sekilde yuvarlanarak ortasina bagparmak batirilir. Tepsilere dizilip kurutulur.
Torbalara konularak agz1 kapali bir sekilde saklanir. Agzi agik olan tarhanalar kurtlanmaktadir” (K9).

3.2.3. Semizotu

Yore agzinda “pirpirim” olarak adlandirilan semizotu da kurutmalik olarak kullanilir.
Semizotlar1 genellikle cacik yapmak igin kurutulur. Kurutma sekli ise, yapraklar dalindan ayirip
kurutma yapilir (K11).

3.2.4. Salga

Besni halkinin olmazsa olmaz olarak tabir ettikleri salca, hemen hemen biitiin yemeklerin
vazgecilmezi olarak kullanilir. Salgasiz bir yemek ham kalmuis, basit, tadi tuzu olmayan bir yemek olarak
goriiliir. Sal¢a yapmak ¢ok zahmetli bir is olsa da herkes ekmek ve su gibi ona deger biger. Ekmeksiz
veya susuz kalinamayacagi gibi salgasiz da kalinmaz. Bu sekilde yemekler de ¢ok 6nemli bir yeri olan
salganin yapimi ise su sekildedir:

“Y1lin dokuzuncu yani eyliil ayinda salgalik kirmizibiberler toplanir veya satin alinir. Genellikle
kisiler biiylik telis torbalarda satilan biberleri alirlar. Biberlerin biiyiik olmasina 6zen gosterilir” (K11).

“Salgalik kirmizibiberler ilk olarak bas kismi kesilerek veya bir tas tizerinde bas kismina sert bir
cisim ile vurular tohumun ¢ikarilmas: saglanir. icinde tohum kalmayincaya kadar temizlenir. Biitiin
biberler bu sekilde tek tek temizlenir. Temizlenen biberler su dolu biiyiik bir kabin icerisinde yikanir.
Bu islem hem biberin temizlenmesi hem de tohumlarinin tamamen kalmamig olmasina gore birkag defa
yapilir. Biberlerin suyunun siiziilmesi yani kurumasi beklenir. Daha sonra biberler salca makinesine
konularak ¢ekilir veya ezilir. Siv1 bir hal alan biberler kaplara konularak giinese konulur ve iizerlerine
tuz ekilir. Her giin biberler koyu bir hal alana kadar giinde dort-bes defa karistirilir. Yaklagik bir hafta
boyunca bu islem sal¢a koyulasana veya suyunu ¢ekene kadar devam eder. Koyulagma siirecinden sonra
istege bagli olarak domates salcasi ile birlikte karistirilir ve kapali kaplara konularak kaldirilir. Domates
salcas1 koymak isteyenler onu da bir giin glines beklettikten sonra biber salgas1 ile karistirir. Sadece
biber salcas1 yapmak isteyenler ise biber sal¢asi koyu bir kivam alinca kablara koyup kaldirir. Ancak
genel olarak sadece biber salgasi ac1 ve eksimtirak bir tat ve yemeklere giizel bir renk verdigi i¢in
domates salgasi ile birlikte yapmak tercih edilir. Domates sal¢asi sadece bu nedenlerden dolay1 konulur.
Salganin ¢ogunlugu yine biberden olusur. Bes kiloluk bir biber salgasina bir kilo domates salgasi
konulmaktadir” (K12, K13, K14 ve K15).

“Salgalar giines almayan kapal1 ve gélge yerlerde saklanir. Ciinkii giines géren veya agzi agik
birakilan salgalar kiiflenir” (K12 ve K13).
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4, Sonug¢

Insanlarin temel ihtiyaclarindan biri olan beslenme kiiltiirii, giiniimiize kadar cesitli evrelerden
gecip gelismis ve zenginlesmistir. Dolayisiyla her yore de bu evrelerle birlikte kendine has mutfak
kiiltiirii olusturmustur.

Besni ilgesi tarih boyunca bir¢ok uygarliklara ev sahipligi yapmasi ve iklim sartlarina bagh
olarak yorede yetistirilen triinlerle kendine has mutfak kiiltiirii olugturmustur. Bu mutfak kiltiiri
icerisinde kurutma da Besni halki i¢in 6nemli bir yer tutmaktadir.

Kis mevsiminde iklim sartlarinin elverigsiz olusu, taze iirlinlerin bulunamamasi veya bazi
trtinlerin yetistirilememesi nedeniyle yaz mevsiminde kisa hazirlik olarak kurutma yapilmaktadir.

Besni ilgesinde iki tiirlii kurutma yapilmaktadir. Birincisi, yemeklerde kullanma amagli; ikincisi,
tath veya kuruyemis olarak tiiketme amaglidir. Yemeklerde kullanma amagli, patlican, biber, kabak ve
domates kurutmalari, tarhana, semizotu ve salga; tatli veya kuruyemis olarak tiikketme amacli, bastik
(pestil), kirma, kuru iiziim, incir, ceviz, badem ve fistik sucugu yapilmaktadir.

Yillardir siire gelen kurutma gelenegi gilinlimiizde de varligini siirmektedir. Teknolojinin
gelismesiyle birlikte konserve yapimi gelismis olsa da Besni halki i¢in kurutma gelenegi daha 6nemli
bir yer tutmaktadir.
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