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VAN'da
GELENEKSEL
EKMEK YAPIMI

Oktay TURKOGLU*
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OKTAY TURKOGLU

Van Bdlgesi'nde
ekmegin yapilist, apayn bir
6nem tagimaktadir.
Anadolu'nun birgok

yoresinde oldugu gibi, Van Bolgesi'nde de ekmegin yapilis éykiisii Eskicag'dan giiniimiize degin 8nemli bir degisiklige
ugramadan varhigini stirdtirmektedir. Bélgenin en zengin etnografyasini yansitan ekmegin yapilis ykiisii, toplumun
bu kutsal gelenege duydugu derin saygiyi da yansitmaktadir,

17. yiizyihn ortalarinda Van'a gelen {inlii Tiirk gezgini Evliva Celebi, Van'da pisirilen ekmegin kalitesini ve lezzetini
bilyiik bir dvgii ile anlatmaktadir: “... Beyaz pamuk gibi lavasi, katmer gicegi, kelik béredi ve tzellifle anasonlu, hos beyaz
somunu baska bir diyarda yoktur...".

Resim | » Tandirda ekmegin pigirilmesi

Mefdn ve Kullanilan Aletler

Ekmegin pisirildigi yer, 3 - 4 m2 genigliginde olup, kapinin aksi yéniinde
bir penceresi vardir. Genellikle yerden 3 m yiikseklikte, tandirin kondugu yerin
tam {istiine gelecek sekilde bir bacasi veya isiklandirmasi da vardir. Yere gémiilil
olan tandirin yerel adi kiivle olan bir havalandirmasi mevcuttur.

Ekmek yapan kisiye keyveni denilmekte ve sirasiyla ekmek teknesi, hamur
kazimak ve ersin ekmegi
acmak icin oklava ve kindirek kullanmaktadir. Hamur topunu genisletirken kindirek, agarken ise oklava
kullanilmaktadir.
Agilan hamuru tandira vurmak igin marzaka kullanilir. Ekmegi tandirdan almak icin ise agactan yapilan fkosev
kullaniimaktadir.

Efmedgin Yapiis Oyhiisii

Bugday tarladan alindiktan sonra torbalarla (¢aplarla) evlere getirilir. Harburla elenip riizgérla savrulur ve béylece
icindeki taglar ayrilir. Bugdaylar yikandiktan sonra evlerin daminda, gadirlarin veya &rtiilerin istiine yayilarak
kurutulur, Kuruduktan sonra da ¢aplara doldurulup suyla ¢alisan tag degirmenlere génderilir,

Degirmende 6giitiilen bugdaylar eve getirilince ince elekten gegirilip kepegi ayrilir. Ekmek yapimina hazir hale
gelince de, ahsaptan yapilan ambarlara konulur,

Ekmek yapan usta (keyveni) bir giin dnceden gagnilir. Genellikle yatiya gelir ve gelirken de son kaldig1 evden
ya da bir 6nceki ekmekten kalan eksimis hamuru (maya) da karistirarak yapacagi ekmegin hamurunu hazirlar. Ustil
ortiilerle kapatilarak hamurun (gelmesine) maya tutmasi beklenir.

Bu arada tandir yakacaklar ayarlanir, tandir evine konulur, Yakacak olarak odun, geven, sigirkuyrugu ve koyunlarin
yiinlerinden koparilmis se¢me denen hayvan giibresi kullanilir,

Sabah namazindan sonra kurutulmus ekmek yapimi baslar. Hamur yumaklanir, yumaklar kindirek ile inceltilir
ve inceltilen hamurlar oklava veya elle inceltilerek marzakaya agilir. Keyveni marzakayla egilerek ekmek hamurunu
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Resim 2 » Tandirda acik ekmek ve Van Gélt bahiginin pigirilmesi Resim 3 » Haslanmig bugday ve notuhtan yapilan hedik

Elmef Cesitleri
s Acik Ekmek (Uzun ve yuvarlak) » Tap Tap Tapa
o Ctirek » Yagli Ekmek e Kavutlu Ekmek

Efemeliten Yaptlan Tatlt Nekfav

Kizarmisg sicak yufkalar elle parcalanir ve bir tepsiye yayilir. Daha sonra {istiine kaynamis tereyag ve pekmez
dékiiliir. Déviilmils ceviz igi tistiine ilave edildikten sonra da servis yapilir. Bélgenin geleneksel tath tiirii olan
Nekkav, glintimiizde ¢ok az da olsa yapilmaktadir.

Siitlii Bugday

Sert bugday ayiklanir, yikanir ve kurutulur. Diger taraftan da siit kaynatilir, sogutulur ve daha sonra da tuz ilave
edilir. Hazirlanmig bugdaylar genig bir tepsiye dokiiliir ve glinese birakilir. Bugday siitii cekene kadar giinde birkag
defa karnistinlir, Blinyesine siitii alip kuruyan bugday, yikanmamis bir torbaya konularak yiiksek bir yere astlhir,

Siitlii Bugdaydan Kavurga Yapimi

Tavaya dokiilen bugday yavag yavas kanistirilarak kavrulur, Igine kavrulmus gedene ilave edilir ve istenirse daha
sonra ceviz i¢i de konulabilir, Eskicag'dan giiniimiize degin 6neminden higbir sey kaybetmeden yapilan kavurga,
giiniimiizde de sevilerek yapilmakta ve uzun gegen kis gecelerinde sevilerek yenilmektedir.

Normal Bugdaydan Yapilan Kavurga

Yikandiktan sonra kurutulan bugday, tavada
normal ateste karnstirilarak kavrulur. Diger taraftan
hafif 1slatilmis ve tuzlanmig ¢edene de ayni sekilde
kanigtirilarak kavrulur.

Kavut

Kavrulmus bugday el degirmenlerinde gekilerek
un haline getirilir. Kavanozlarda veya torbalarda
saklanir, Tereyagi tavada eritilip kizdirthr. Daha
sonra da yavas yavas kavut ilave edilerek karistirilir.
istegie gore tuzlu veya olarak yenir. Uzun yolculuga
veya eskiden sefere cikanlara tuz ilave edilir ve
. kiictik dilimler halinde kesildikten sonra ekmek
. G s 2 arasina konularak yenir. Bazen de tandirda ¢érek
Resim 4 » Kavrulmus bugday, gedene ve ceviz igi katilmig kavurga ~ yapilirken igine kavut ilave edilir.

Cirek igi

Genellikle yolculuga cikanlara yapilirdi. Simdilerde ise sabah kahvaltilarinda kullanilmaktadir. Kizdinlmis yag
ile beraber normal un karigtirihir, Kanstirilan un esmerlesip kavrulmusgluk rengini alinca tavadan alinarak servis
yapilir. Buna bal ilave edilerek yenirse zep ismini alir. Bu isim bdlgede ayni zamanda insanlar tok tutmasi ve iyi
beslemesi anlaminda kullanilir,
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