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A Research on Boreks Made in Iceri Cumra (Konya) Cuisine
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Bu calismada, iceri Cumra’da yaygin yapilan ii¢ borek hakkinda aragtirma yapilmistir. Nitel bir aragtirma olan bu
caligma ile su boregi, sac boregi ve tandir boreginin yapilisi ve diger 6zellikleri hakkinda bilgi edinilmistir. Amach
ornekleme yontemiyle secilen, 59-101 yas araliginda olan, yorede ikamet eden 5 Kkisi ile birebir goriisme
gerceklestirilmistir. Gorlismeler, katihmcilarin izni ile kayit altina alinmis, daha sonra veriler betimlenerek
diizenlenmistir. Calisma sonunda, iceri Cumra’da su béregi, tandir boregi ve sac boreginin hala popiiler oldugu
belirlenmistir. iceri Cumra’da tandir firminda tandir ekmegi yapimindan sonra genellikle kikirdak, kiiflii peynir,
kiyma gibi cesitli i¢ harclar ile tandir boregi de yapilmaktadir. Koyun kuyrugu yagindan elde edilen kikirdak ile
oldukca 6zgiin bir yiyecek “kikirdakli tandir boregi” yapilmaktadir. Tandirda ayrica tandir gevregi, giidiik, tandir
salmasi, tandir ¢orbasi, tandir kebabi ve tandirda kuru fasulye yemekleri yapilmaktadir. Yorede yufkadan yapilan
yiyecekler sacarasi, dolan dolan ve baklava tathlari olup yorenin halen popiiler yiyecekleri arasinda oldugu
gorlilmistiir. Yoreye has misafir agirlama icin su boregini de iceren kara yemek takimi yapilmaktadir. Catalhoytik
ve Iceri Cumra’da kullamlan ocak ve firin benzerligi oldugu belirlenmis olup bu durum géz éniine almarak yore ile
Catalhiiyiik arasindaki bag belirginlestirilmelidir. Hatta bir “Catalhoyiik boregi” yapilarak yore boreklerinin

uluslararasi alanda tanitilmasi saglanmahdir.
Anahtar Kelimeler: Borekler, Hamur isi, Iiceri Cumra, Catalhdyiik mutfak kiiltiirii, Tiirk mutfag.
Abstract

With this study, which is a qualitative research, information was obtained about the preparation and other

properties of su boregi, sac (sheet) borek-pastry and tnadir (tandoori) borek-pastry. With the purposeful
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sampling method, one-on-one interviews were conducted with people residing in the region. The interviews were
recorded with the permission of the participants, and then the data were classified by describing them. At the end
of the study, it was seen that su borek-pastry, tandoori borek and sac-sheet borek are still popular in Igeri Cumra.
After making tandoori bread in a tandoor oven, tandoori borek-pastry is also made with various internal
mortars such as kikirdak-cartilage, moldy cheese and minced meat. Cartilaginous tandoori borek is made with
the cartilage obtained from sheep tail fat. In the tandoor; various dishes such as tandir gevregi-tandoori flakes,
gtidiik, tandir salmasz, tandoori soup, tandoori kebab and bean meal. Meals made from yufka in the region are
sacarast, dolan dolan and baklava desserts, which are still popular desserts of Iceri Cumra. "Kara yemek takim”,
a special menu, including su boregi, are made for hosting guests unique to the region. It has been determined
that the stove and oven used in Catalhdyiik and Iceri Cumra are similar, and considering this situation, the bond
between the region and Catalhiiyiik should be clarified. In fact, a "Catalhéyiik pastry" should be made and the

local boreks should be promoted internationally.

Keywords: Bireks, Pastry, Iceri Cumra, Catalhdyiik cuisine culture, Turkish cuisine.

Giris

Insanlhigin var olusu ile beslenmenin ortaya cikisi ayn1 andan itibaren gerceklesmistir. Dolayisiyla
insanin beslenmesi tiim tarih boyunca énemli olmustur. Insanlar bazen yokluk ve kitlik nedeniyle,
bazen kisisel ihtiraslar nedeniyle daha ¢ok yiyecege ya da bunlarin elde edildigi verimli topraklara sahip
olmak i¢in miicadele etmistir. Tarimin baslamasi ve yerlesik hayata gecilmesi neticesinde bir anlamda
mutfak kiiltiirliniin temeli atilmaya baglanmistir. Tahillarin 6giitiilmesi, atesin bulunmasiyla ekmegin
yapilmasi, daha sonralar1 ekmegin mayali olarak iiretilmesi ilk mutfak kiiltiirii faaliyetleri olarak

karsimiza ¢cikmaktadir. Tiim diinyada yaygin yetisen tahillar ile her yoreye 6zgii ekmek ve hamur isleri

ortaya ¢ikmistir.

Tiirk mutfagi, diinyanin 6nde gelen mutfaklar1 arasindadir ve cok cesitli yiyeceklere sahiptir. Bunlar
arasinda bulunan baz yiyecek gruplar1 sunlardir: corbalar, mezeler-salatalar-tursular, ara sicaklar
(borekler, sarmalar, dolmalar), et yemekleri (kebaplar, yahniler, kiilbastilar, sulu cesitler), sebze
yemeKkleri, pilavlar, icecekler (hosaflar, serbetler), tathlar (Cilizoglu-Eryillmaz, 2019; Halici, 2015).
Zengin cesitlilige sahip Tiirk mutfaginin igerisinde borekler her ne kadar ara sicaklar arasinda sayilsa
da, sadece bir cesit boregin yaninda bir bardak ¢ay ya da ayranla 6glin tamamlanabilecegi sdylenebilir,
yani, borekler bir ana yemek kadar mutfakta agirhigi olan yiyecekler olarak sayilabilir. Boreklerin
gesitliligi, Anadolu’nun her bolgesinde, her yoresinde farkli malzemelerin, farkli etnik gruplarin olmasi

gibi kendine has 6zellikleri ile olugsmustur.
Tiirk ve Konya Mutfaginda Borekler

Borek, yufkanin yuvarlama, doldurma ve/veya katlama islemleri ile hazirlanan, yapiminda yaygin
olarak beyaz peynir, 1spanak, kiyma gibi ¢ok degisik i¢ harci kullanilan, katmanlanmis lezzetli hamur isi
olarak tanimlanmaktadir (Sivrioglu & Dale, 2015: 42). Borek her 6giinde tiiketilebilen bir yiyecektir
(Sivrioglu & Dale, 2015). Borekler aclhig1 giderme amaciyla tiiketildigi gibi ayn1 zamanda, her tiirlii sosyal
organizasyonlarda da (diigiin, nisan, siinnet, cenaze, senlik, bayram vb.) siklikla ikram edilen popiiler

bir yiyecektir (Algar, 1991).
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Tiirk mutfagindaki yufka, tutmag, katmer, baklava ve borek gibi hamur islerinin kékeni Orta Asya’ya
dayanmaktadir (Kizildemir vd., 2014: 202). Orta Asya’da un, su ve tuzla yapilan basit bir yiyecek olan
yufka ile baglayan bu siire¢, Anadolu’ya gelip, giiniimiize ulastiginda hamur isi cesitlerinin ¢ogaldigi,
hamur icine degisik i¢ harclar katilarak yapilan eristeler, mantilar, pideler ve boreklerin gelistirildigi
bir hale doniistiigli soylenebilir (Yerasimos, 2019: 143). Orta Asya’dan giliniimiiz Tiirk mutfagina
taginan 6nemli yiyeceklerden olan borekler, Anadolu’da her donemde tok tutan gbézde yiyeceklerden
olmustur (Demirgiil, 2018: 111). Borek, “yufka icerisinde bir har¢” ile basladig1 seriiveninden giinlimiize
ulasirken; peynir, patates, kiyma, ot gibi onlarca ¢esitten olusan malzeme ve pisirme yontemi kullanilan
yiyecege donilismiis yani oldukga biiyiik bir agama katedmistir (Cilizoglu-Eryilmaz, 2019; Halic1, 2015).
Osmanli’da Topkap1 Sarayi’nda Fatih Sultan Mehmet doneminde Tirk mutfag: zirveye ulasmis olup
mutfakta calisan ascilar “borekei, borekcibagi” gibi alt simiflara ayrilmistir (Demirgiil, 2018: 115).
Osmanli doneminde bazi hamur islerinin de borekler i¢inde sayi1ldigi (Savkay, 2000: 141), glinlimiizdeki
tatlilar ve borek ayrimina sonradan gelindigi goriilmektedir. Degisimin borekler icin de siirekli oldugu
kulanilan har¢lardan da rahatlikla goriilebilmektedir. Osmanli doneminde vetrika, tavuk boregi, paga
boregi, tatar boregi gibi borekler de bulunurken (Savkay, 2000: 141; Tiirabi Efendi, 2005), artik daha
yaygin bilinen tiirleri (peynirli, kiymali borek vb.) endiistriyel olarak bile iiretilir hale gelmistir (Biilent
Borekgilik, 2023). Osmanli mutfaginda hamur isleri; buharda, suda, yagda ya da firinda pisirilmis
(Yerasimos, 2019: 140) olup giliniimiizde de borekler geleneksel olarak ayni sekilde yapilirken,
modernlesmenin getirdigi elektrikli firin vb. yenilikleri de icine alarak cesitlenmeye ve doniismeye
devam etmistir.

Konya'nin Cumra ilcesine bagh iceri Cumra beldesinin tarihi oldukca eskilere dayanmaktadir. Yore,
gecmisi M.O. 6800-5700 olarak tarihlenen en eski yerlesim yerlerinden biri olan Catalhdyiik’e (Unsal,
2021: 14) 30 km uzakliktadir. Ayrica, daha yakin zamanlara tarihlenen onlarca hoyiik de belde civarinda
bulunmaktadir (Bahar, 2015). Yore, tarih Oncesi dénemden sonra sirasiyla Hititler, Frigyalilar,
Lidyalilar, Romalilar, Selguklular, Karamanogullar1 ve Osmanli egemenligi altinda kalmistir (Tapur &
Tuncer, 2012: 27). Catalhoyiik’te komiirlesmis bugday tanelerinin ¢cikmasi, 6glitme taslar1 ve hububat
saklama cukurlarmin olmasi bélgenin bugday ve unlu mamuller tiiketim ge¢misinin ne kadar ge¢mise
dayandigini ispatlar niteliktedir. Yine bolgede yasamis Hititlerin 180 kadar ekmek, pasta, borek ve unlu
mamul liretmesi yorenin hamur isleri acisindan ne kadar zengin oldugunu adeta tescil etmektedir (Akin
& Balikei, 2018: 278).

Tiirklerin Anadolu’ya geldikten sonra yerlestikleri ilk yerlerden birisi Konya’'dir. Dolayisiyla,
Anadolu’daki ilk mutfak kiiltiiriiniin temellerinin atildig1 yerlerden birisi Konya, denilebilir. (Sivrioglu
ve Dale, 2015: 21). Ii¢c Anadolu Bélgesi'nde bulunan, Konya’ya ve ilcesi Cumra’ya bagh iceri Cumra’nin
mutfak kiiltiirii de oldukca zengin olup yoreye has, olduk¢a yaygin yapilan iig tiir bérek bulunmaktadir.
Bunlar; tandir boregi, su boregi ve sac boregidir. Tandir, diinyada “tandoor, tandoori” olarak bilinen,
kelimenin kokeni Arapca “tannfir” olan, Tiirk¢e'ye tenniir” olarak gecen, Konya’da “ekmek, borek ve
degisik yemeklerin pisirildigi camurdan yapilan bir firin” in adidir. Bu ¢camur-kilden yapilan firinda
yapilan ekmege, “tandir ekmegi”, borege ise “tandir boregi” denilmektedir (Konya Ansiklopedisi, 2015:

266). Yufka kelimesi, Orta Asya Tiirk¢esindeki “yuwka” kelimesinden gelmekte olup “ciliz, gii¢siiz ve
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merhametli” anlamina gelmektedir (Unsal, 2021: 141). Borek kelimesi ise ilk kez 1312’de Kitabu'l'idrak
li Lisani'l'Etrak (Ebii Hayyan) adli kitapta goriilmekte, kelimenin tanimi “icerisine et doldurulmus
hamur parcalar1” olarak ifade edilmektedir (Evci, 2015: 381). Tiirk mutfak kiiltiiriinde borek kelimesi
yerine “manti, katlama, bohca, gézleme, katmer” gibi kelimeler de kullamilmistir (Evci, 2015: 384).
Osmanl mutfaginda “borek” sozciigii “tatli, tuzlu, sulu hamur ya da ince yufkadan yapilan yiyecekler”
icin kullanilirken, 20. yilizy1lda “firinda pisirilen kat kat yufkali tepsi borekleri” anlaminda kullanilmaya
baslanmistir (Yerasimos, 2019: 144). Su boregi ve sac boreginin yapiminda hamur, yufka olarak daire
biciminde acilarak yapilmaktadir. Su boregi gibi borekler daire seklinde tepsi icinde yapildigindan
yuvarlak sekilli olmaktadir. Kasgarli Mahmut tarafindan 1074 yilinda yazilmis Tiirkce sozliik olarak
nitelendirilebilecek Divanu Lugati’t-Tiirk'te (Tiirk Dil Kurumu, 2023) “tepsi” kelimesi “i¢cinde borek,
tath vb. pisirmeye yarayan, az derin, genis, diiz kap” anlaminda kullanildig: ifade edilmektedir (Yilmaz,
2006: 160). Eskiden daha yaygin olarak bakirdan mutfak gerecleri kullanilmakta; su boregi yapiminda
kullanilan bakir tepsilerin biiyiiklerine “sini” denilmektedir (Evci, 2015: 387). Artik, giintimiizde daha
¢ok aliminyum siniler bu amacla kullanilmaktadir.

Bu calisma ile Iceri Cumra’da yaygin yapilan tandir boregi, su boregi ve sac béregi hakkinda bilgi

toplanmasi amaclanmis, ayrica Tiirk mutfaginda 6nemli yeri olan bu boreklerin yeri tartigilmigtir.
Yontem

Nitel arastirmalarda “gozlem, miilakat, dokiiman inceleme” gibi veri toplama teknikleri
kullanilmaktadir. Nitel arastirma, sosyal bilimlerde, toplumlar: ilgilendiren olaylarda dogal ortami
bozmadan, derinlemesine inceleme yapilip arastirilan konunun yorumlanmasini miimkiin kilmakta ve
insanlarin  atfettigi anlamlar1 yakalamaya calismaktadir (Baltaci, 2009: 370). Ornekleme
yontemlerinden olasilikli olmayan 6rneklemede asgari 6rneklem biiyiikliigiiniin yar1 yapilandirilmis ve
derinlemesine goriismelerde 5-25 kisi arasinda olmasinin yeterli olabilecegi ifade edilmektedir
(Saunders et al., 2012). Ayrica, arastirmada goriisme esnasinda elde edilen bilgilerin doygunluk
noktasina ulagilmasinin da goz 6niinde bulundurulmasi gereklidir (Morse, 1995: 147). Siradisi olmayan,
ortalama durumlar i¢in kullanilabilen tipik durumlar i¢in amach 6érnekleme yontemi kullanilmaktadir
(Biiyiikoztiirk ve ark., 2012). Nitel bir arastirma olan bu calismada, goriisme teknigi ile amach
ornekleme yontemi belirlenen katilimcilardan tandir boregi, su boregi ve sac boreginin yapimi hakkinda
bilgi alinmigtir. Nitel arastirma yontemlerinde giivenilirlik icin veri analizinin hangi yontemler
kullanilarak incelendigi belirtilmesi gerekli olup (Kozak, 2018: 124) gecerlik ve giivenilirlik i¢in derinlik
odakl veri toplama, uzman incelemesi, katilimci teyidi ve amacli 6rnekleme yontemleri uygulanmistir.
Orneklem biiyiikliigiiniin 5 kisi olmas1 yeterli oldugu goriilen bu arastirmada, goniillii olarak 5 kisi
secilmis, katilimcilarin izni ile ses veya goriintii kaydi alinmis, sorular 30-45 dakika siire icerinde
sorulmustur. Gériisme yapilan kisiler 58-100 yas araligindaki kisiler olup Iceri Cumra dogumlu olan,
yore Kkiiltiirine hakim kisiler icerisinden secilmistir. Goriismenin sonlandirilmasi, 5 kisinin
belirlenmesi, doygunluk noktasina ulasilmasi ile belirlenmistir (Creswell & Creswell, 2018: 298). Bu
kisilerin sadece goniillii olan Kkisilerin arasindan secilmesi ve calisma bolgesinin iceri Cumra olarak
belirlenmesi siirhlik yaratmistir. Evrenin Iceri Cumra olarak secilmesinin nedeni, yorenin tarihinin

cok eskiye dayanmasi ve borekler konusunun ¢ok kapsamli olmasi nedeniyle konuya hakim olabilmek
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icin daha dar alanin taranmasinin uygun olacagi varsayimiyla hareket edilmistir. Goriismeler Mayis
2021 - Temmuz 2022 tarihleri arasinda muhtelif zamanlarda gerceklestirilmistir. Calismada kullanilan
sorular, daha Once yapilmig bir arastirmadan alinmistir (Badem, 2021). Calisma icin goriisme
gerceklestirilen kisilere ait demografik bilgiler Tablo 1’de, calismada kullanilan gériisme formu Tablo
2’de verilmistir. Katilimcilarin yas ortalamasi 78 (59-101) olarak hesaplanmistir. Veri toplamak icin etik
kurul izin belgesi Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Etik Kurulu'ndan 26.04.2,21 tarih ve 36 sayili

kararla alinmistir.
Bulgular ve Tartisma

Arastirma kapsaminda yar1 yapilandirilmis gériisme formu aracihgiyla iceri Cumra'da borekler ile

tandir, su ve sac boregine iligkin katilimcilardan elde edilen bulgular gruplandirilmaktadir.

Tablo 1. Katthmcilarin Demografik Ozellikleri.

K AdiSoyadi DogumYili Dogum Yeri Cinsiyet Egitim Durumu  Meslegi

1 LZ* 1922 Iceri Cumra/Konya FErkek  Ilkokul EmeKkli/Ciftci
2 N.U 1964 Iceri Cumra/Konya FErkek  Universite Emekli/Asc1
3 N.S. 1957 Iceri Cumra/Konya Kadin  Ilkokul Ev Hanim

4 S.S. 1938 Igeri Cumra/Konya Kadin  Ilkokul Ev Hanim

5 LE. 1944 Iceri Cumra/Konya FErkek  Universite Emekli/Polis

*Kisilerin gercek isimlerinden farkh harflerle kodlanmistir.

Tablo 2. Calismada Kullanilan Yar1 Yapilandirilmis Goriisme Formu.
No Soru
1 Kag yildir su, sac, tandir boregini yapiyorsunuz?

Ne kadar siklikla su, sac, tandir boregini yapiyorsunuz?

Su, sac, tandir boregini hangi donemde yaparsiniz? Bu donemin bir 6zelligi var midir?

Su, sac, tandir boreginin yapilisin1 kimden/nerden 6grendiniz?

Su, sac, tandir boregi yapiminda kullanilan arac gerecler nelerdir?

Su, sac, tandir boregi yaparken hangi malzemeleri kullanirsiniz? Malzemelerin 6l¢iisii

hakkinda bilgi verir misiniz?

7 Su, sac, tandir boregini yapmak i¢in kullandiginiz malzemelerin kendine 6zgii 6zellikleri var
mi1?
Su, sac, tandir boreginin yapim agamalarini anlatir misiniz?

9  Su, sac, tandir boregi yapilirken istenilen renk, tat ve lezzet gibi 6zelliklerin saglanabilmesi
icin nelere dikkat edilmesi gerekir?

10  Su, sac, tandir boregini nasil servis edersiniz? Kendine 6zgii bir servis sekli var m1?

11 Su, sac, tandir boregini muhafaza edilmeye uygun mudur? Nasil muhafaza edilmelidir?

12 Su, sac, tandir boreginin Igeri Cumra’da ne zamandan beridir yapildig hakkinda bilginiz var
mi1?

13 Su, sac, tandir boreginin sizin yorenizde yoresel adi/baska bir adi var mi? Su, sac, tandir
boreginin bir hikayesi/siiri/manisi var m1?

14 Buboreklere benzer bagka yiyecekler var mi1? Nelerdir?

NG| (W

Iceri Cumra’da Borekler

Iceri Cumra’min gecmisi cok eskiye dayanmaktadir. Dolayisiyla yorenin yemek kiiltiirii de oldukca
zengindir. Bu calismada, gecmisten gliniimiize yaygin yapilan ii¢ borek (tandir, su, sac) hakkinda bilgi
toplanmistir. Boreklerin “cok eskiden beri yaygin olarak tiim evlerde yapildig1”, katilimecilarin tamami

tarafindan teyit edilmistir. Yemekleri hazirlayan “anneler, anneanneler ve babaanneler gibi aile
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biiyiiklerinin ii¢ boregin de yapilisimi gelecek nesillere aktardigi” ifade edilmistir ancak “son 20 yildir
ozellikle tandir boreginin yapiminin, nispeten mesakkatli olmasi nedeniyle, daha az yapildigi, yeni
nesilin tandir boregini yapma egiliminin azaldig1” tespit edilmistir (K1-5). Buradaki asil sebebin,
onceden giinliik tiiketilen tandir ekmeginin yerini, modernlesme ile somun ekmegin almasi ve ekmege
marketlerden yaygin olarak ulasilabilmesi olup tandir ekmeginin yapimini azaltmis oldugu sonucuna
ulasilmistir. Onceden siklikla ekmek yapiminin ardindan yapilan tandir béreginin yapimi da azalmistir.
“Eskiden evde ekmek bittigi zaman tandir ekmegi yapilmasinin ardindan tandir boregi de siklikla
yapildig1 ancak giintimiizde, ekmek ve borek yapiminin %80-90 oraninda azaldig1” ifade edilmektedir
(K1-5).

Sac boreginin yapimi halen ¢ok yaygindir. Sac boregi tek basina yapibilecegi gibi, kis hazirhig
kapsaminda toplu olarak yufka acilacaginda da, 6gle ya da aksam yemegi vakitlerinde de yapildig: tespit
edilmistir. Su boreginin yapilis asamalar1 “diger boreklere nazaran zor olmasi ve maharetli ellerden
c¢ikmasimin tercih edilmesi” bu boregin yapimini sinirlamigtir (K1-5). Su boreginin yapimi daha ¢ok
“agir (hatirh) misafirlere, yeni evlenip ziyarette bulunan gelin-damada, her tiirlii davetlerde (acil
yemegi-bir cesit diiglin misafirine verilen yemeklerin genel adi-, asker ugurlamasi, cenaze vb), Ramazan
sofralarinda ve bayramlarda” olmaktadir (K1-5). “Eskiden Iceri Cumra’da diigiin hazirhk asamalar
persembe giiniinden baslamasi nedeniyle uzak yerlerden yatili gelen misafirlere ‘kara yemek takim1’ ve
ya ‘acili yemegi’ denilen yemekler hazirlanmaktaydi. Giiniimiizde ulasim imkanlarinin artmasi, yatili
misafirin agirlanmasini azaltmis ancak kara yemek takimindaki yemeklerin yapimina halen devam
edilmektedir. Kara yemek takiminda bulunan yemekler; genellikle ak ¢orba (yogurt ¢orbasi), et yemegi
(haslama, orta, biitiimet, kavurma, hindi, tavuk), tuzlu yemek (yaprak/lahana sarmasi, dolma), taze
fasulye, nohut yemegi, su boregi, pilav, baklava, siitlii (siitlag), kavun, karpuz, hosaf gibi yiyeceklerdir”
(K1-5). Iceri Cumra’da “misafire yemek ikramina veya acili yemegi yedirmeye ‘agirlama, taltif de”
denilmektedir (K1, 4, 5). Konya’da ise “yemekli misafir agirlamaya ‘davet’ de” denilmektedir (K2; Isik,
2020: 22).

Konya sicillerinde yer alan narh defterlerine gore Konya’da 1630-32 yillarinda “tandir ekmegi’nin ve
“yagh katmer”in yapildig:1 (Ekin, 2021: 95), yapilan bir kazi neticesinde ise Konya’da “tandir ocagi’nin
(firin1) Tiirkiye Selguklularina kadar uzandig: tespit edilmistir (Isik, 2020: 23). Tandir ekmegi
Selcuklular’da yaygin olarak tiiketilmistir (Isin, 2021: 202). Yufkanin Orta Asya’dan Anadolu’ya
getirilen bir ekmek oldugu bilinmektedir (Solmaz & Altiner, 2018: 118). Sacda pisirilen ekmekler
arasinda en cok bilineni yufkadir (Unsal, 2021: 56). Su ve sac boregi de yufka acilarak yapilan
boreklerdendir.

Tandwr Boregi

Tandir boregi yapiminda 6zel bir arac-gerece ihtiya¢ bulunmamaktadir. Tandir boreginin yapiminda
topraktan (camurdan-kilden) yapilan “tandir” denilen, yere gomiilii bigime sahip bir geleneksel firin
kullamlmaktadir (Gorsel 1). iceri Cumra’da, giiniimiizde, yeni yapilan apartman benzeri betonarme

yapilarda olmasa da eski (bahgeli) evlerin neredeyse tamaminda tandir firin1 bulunmaktadir.

“Tandir boreginin yapiminda bir¢ok degisik i¢ malzemesi kullanilmaktadir. Bunlardan en yaygin

olanlari; patates, kiyma, peynir (tuluma basilan peynir; yore adiyla ‘tuluk’ , ¢ig suyu peyniri, beyaz
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peynir, kdy peyniri; eski adiyla ‘selemor’ ve kiiflendirilerek elde edilen ‘kiiflii peynir’) ve ‘kikirdak’
(kuyruklu koyunlarin kuyruk yaginin yiiksek ateste kavrularak yagin eritilmesi, kuyruk yagr’ olarak
adlandirilan bu eriyen yagin uzaklastirilmasi sonrasi geriye kalan kismi) olarak siralanabilir.” (K1-5).
Eskiden “kakirdakh (kikirdak) tandir boreginin ¢ok yapildigl” ifade edilmistir (K2).

“Tandir ekmegi yapimi icin 1 tas un, yarim tas su ve tuz eklenir, hamur yogurulur. Tandir boregi bezesi
ekmek hamuruna gore daha kiiciik bezeden yapilir. Tandir ekmegi yapimi i¢in hazirlanan hamurdan
biraz alimarak senit iizerinde oklava ile yayilir, icerisine ic malzemesi (patatesli ise; patates+sogan,
peynirli ise; peynir+sogan karigimi, kikirdakl ise kikirdak) konulur. Hamur her iki yandan siindiiriiliip
iistte birlestirilir. Ustii kapanan borek, 6nceden 1sitilmis sicak “tandira basiir” (yapistirilir). Tandir
sicakligina gore 10-15 dakika icerisinde tandir boregi piser. Tandirin atesi ¢ok fazla ise firinin iist
tarafindan hamur basilarak pisirilmeye baglanir. Ates ¢ok fazla iken tandirin alt-dip kismina ekmek
hamuru basilirsa, ekmegin iistii cabuk piser, i¢i pismez (KK1-5); yani “iti olur.” (KK3). “Tandirdan
¢ikarilan borek, genellikle sogumadan arasi acilip tereyag stiriilerek yenilir. Pigen tandir ekmegi ya da

boreginin iizeri hafif koyu renk alir (Gorsel 1).

Tandir Boregi Tandir Ekmegi
Gorsel 1. Tandir Boregi ve Ekmegi (Fotograf: Abdullah BADEM).

Tandirdan cikan ekmek oldukea sicak, borek oldukea lezizdir.” (K2-3). “Boreklerin hepsinin bir arada,
sicak servis edilerek yenilmesi makbuldiir.” (K1-5). “Tandir ekmegi hamuru yogrulurken icerisine
haglanmis patates katildigi da olur (K2). Tandir ekmegi yaparken eskiden hamurun o6zii zayif
oldugundan, haslanmig patates, yogurt suyu, peynir suyu hem israf olmasin hem de hamurun tandira
daha iyi yapismasi icin eklenirdi ancak giiniimiizde (piyasadan) temin edilen unlardan yapilan hamur
‘tandira basinca’ iyi yapismaktadir, tandir icine; atese diismemektedir.” (K3). “Tandirda pisen ekmekler

‘i¢ sicakhigimi attiktan sonra’, serin bir yerde iizeri bir ortii vb. ile kapali olarak 1-2 hafta rahatlikla
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muhafaza edilip tiiketilebilir. Eskiden agirlikli olarak tandir ekmeginin yenilmesi nedeniyle hafta ya da
iki hafta siire ile ekmek yapilmaktaydi. Tandir boreginin muhafazas1 da yaklasik olarak tandir ekmegi
ile aynidir.” (K1-5). “Gliniimiizde buzdolabi ve derin dondurucuda ¢ok daha uzun siirede bozulmadan,
bayatlamadan tiiketilebilir.” (K2-5). “Tandirda ekmek ve borekten bagka ‘tandir gevregi’, ‘giidiik’ ve
‘besmet’ de yapilmaktadir.” (K1-5). “Gevrek, uzun parmaklar seklinde yapilan, adi tizerinde gevrek, sert
ve kuru yapida iken giidiik, simit halkas1 seklinde, yumusak tekstiire; yapiya sahiptir. Tandirda ekmek
ve borek yapildiktan sonra yagh ya da yagsiz tiirde olmak iizere 100-200 adet giidiik-gevrek yapilarak
uzun siireli olarak bez torbalarda muhafaza edilebilir.” (K1, 3). “Besmet yapilirken hamuru (un, su,
maya, kuyruk yag: ile yapilarak), 30 cm uzatilir, 3-4 parmak gibi yan yana uzatilip yapistirilarak
uclarindan birlestirilir. Kizarmas! icin iizerine yumurta ya da yogurt siiriiliir. Ustiine ayrica ¢orekotu
atilir, ondan sonra tandira yapistirilir. Gevrekler, tandir ekmeginin yapilmasinin sonunda ‘tandira
salinip’ 3-4 giin tandir icerisinde bekletilir, iyice kurutulur.” (K2, M. Miilayim, kisisel goriisme, 11
Temmuz 2022). “Tandirdan yapilan bir yiyecek olan ‘ekmek salmasi’ da yapilirken tandir ekmekleri
uzun seritler halinde kesilerek tizerine yagh kavurma eti dokiilerek hazirlanir.” (M. Miilayim, kisisel

goriisme, 11 Temmuz 2022).

“Tandir firininda pisirilen yiyeceklerden bir digeri olan tandir ¢orbasi; kesilen hayvanin eti, kemigi, yagi
ve istenen diger malzemeler ile ¢comlege doldurularak yapilir. Tandirda ekmek ya da borek yapilirken
kiiliin tizerine oturtulan ¢comlek icinde pisirilir. Tandir firminda ayrica (eskiden ozellikle damada)
oglak-kuzu-cebi¢ salmasi, kuru fasulye, nohut, mercimek yemegi ve (sadece etin c¢omlege
doldurulmasiyla ya da sogan, sarimsak eklenerek) tandir kebabi yapilir.” (K1, 2). “Ayrica tandir ekmegi,
yag ve pekmez malzemeleri kullanilarak ‘pekmez ogmast’ tathis1 yapilir.” (K2). Tandir firin icerisinde
(genellikle ekmek pigirilirken) tandir boregi, yagh ekmek-giidiik, tandir gevregi, tandir corbasi, tandir
kuzusu-cebici (bir yasini doldurmamis kegi) ve tandir kebabinin yapildigi literatiirde de belirtilmektedir
(Es & Yardimeci, 2006).

Konya’da genel olarak tandir ve ocak, evden ayri bir miistemilat olarak tizeri kapali bir yerde
yapilmaktadir (Kiiciikbezirci, 2013: 403). Baz1 evlerde “ikinci mutfak” sayilabilecek yar1 kapali-kapali
“tandirevi” bulunmaktadir (Isik, 2020: 19). Eskiden Konya’da 6zellikle durumu iyi olmayan ailelerin
oturdugu semtlerde ya da dar sokaklarda ortak kullanimda olan tandirlar da bulunmaktaydi (Dogan,
2018: 190). Konya’da, ve tabi iceri Cumra’da, tandir firinmin yaninda, tandirdan alinan kiil ve ates ile
yakilan, bazi yemeklerin yapildig1, camasirin yitkanmasi igin su kaynatildigi ve agure pisirmek gibi biiyiik
islerde kullanilan at nali biciminde “kiiciik ocak” da (Gorsel 1) siklikla bulunur (Karpuz, 2006: 17).
Catalhdyiik’te kullanilan ocak ve firinlar ile giiniimiizde bolgede kullanilan ocaklarin oldukca benzerlik
gosterdigi belirlenmistir (Aksoy & Cetin, 2018: 125). Tandir firin1 diinyanin farkh yerlerinde de
bilinmektedir. Ornegin, iran, Hindistan ve Pakistan’da degisik ekmek ve et yemekleri tandirda
yapilmaktadir. Tandir ekmegine “tandoor, tandoori” denilmektedir (Galali et. al., 2022: 1372; Emami
& Sobhani, 2020: 1; Civitello, 2019: 298). Esasinda tandirin firin olarak kullanilmas:1 M.0O. 1500’den

itibaren oldugu diistiniilmektedir (Isin, 2020: 202).
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Su Boregi

“Yapiminda 6zel bir gerece ihtiyac olmayan, su boregi igin 6 yumurta ile bir miktar su ekleyerek
yumusak kivama gelinceye kadar un karistirllarak hamur yogrulur, 30-60 dakika dinlendirilir. Senit
iizerinde oklava ile yufkadan biraz kalin olacak sekilde acilir. Yufka kaynayan suda haglanir, senit
iizerinde dorde boliiniir. Tabanm tereyagi ile yaglanan siniye (istenirse 1 kat kuru sebit-yufka serilen),
iiste 3-4 kat haslanmis hamur olacak sekilde serilir. Kiymali har¢ (kavrulmus kiyma, sogan, baharat
karisimi) hamurun iizerine yayilir. Uzerine de yine 3-4 kat haslanmis hamur serilir. Ocakta (giiniimiizde
elektrikli firi ya da gazli sac ocaginda) alt1 pisirilir (Gorsel 2). Kizardiktan sonra bagka bir sini yardimi
ile ya da ‘pisirgec’ yardimiyla alt-iist edilerek diger yiizii de kizartilarak pisirilir.” (K1-5). “Su boregi icine
eskiden soganla birlikte ekmek kirintilari-ufagi da israf olmasin diye eklendigi” belirtilmistir (K2, 3).
“Konya’da eskiden su boregi denilince akla kiymali, bol yagh borek akla gelirdi. Giiniimiizde ise harc
olarak kiyma yerine peynir de kullanmilmaktadir. Aslinda 6nceden, bazi yorelerde hafif-degersiz oldugu
diislincesiyle, ‘peynirli su boregi’ yapilmasi hos karsilanmazdi; ‘peynirin i¢ harci olarak kullanildig:
borek; peynirli borektir!” diye tepki gosterilirdi.” (K2-5). “Eskiden boregin yapiminda bakir ‘su boregi
sinisi’ kullanilirken giiniimiizde daha ¢ok aliiminyum siniler (Gorsel 2) kullanilmaktadir. Cok¢a borek
yapilan bazi evlerde su boregi sinisi ayr1 olurdu; bu sini bagka amaclarla kullanilmazdi.” (K2). Su boregi

her zaman, 6giin, her yemek ve icecekle birlikte rahatlikla tiiketilebilir.

Konya su boregi kendine has olup kivamini tutturabilmek igin olgii ve bezelerin usuliince agilmasi
boregin kalitesini belirlemektedir. Acilacak hamura; 6 yamurta, yumurta kabuklarini dolduracak kadar
su ilavesi ile 12-14 beze yogrularak hazirlanmaktadir. Oklava ya da merdane ile acilan yufkalar,
kaynayan suda haslanarak tepsiye serilir, i¢i izerine serilerek sirayla yufkalar désenir (Odabasi, 1999:
155). Konya su boregi oldukc¢a (yogun yagl, haslanan hamurdan yapilmasi nedeniyle) agir olup bir
nuskasi (parcasi, dilimi) ele alininca kalip gibi durmamali, yumusak bir yapida olmalidir (Isik, 2020:
42; Konya Ansiklopedisi, 2015: 138). Boregin diger 6zelliginden birisi de pisirme esnasinda alt1 iiste
getirmek icin pisirgeg ile ¢evrilmesidir (Isik, 2020: 43). Pisirilen su boregi sofraya, misafirlerin 6niine
sinide (Gorsel 2) servis edilir (Isik, 2020: 43). Borek, serin ve soguk ortamda 1-2 hafta rahatlikla
muhafaza edilebilir (K2-5). Su boreginin yufkasi ince agilmis olmals, ince agabilen maharetli kadinlarin

su boregi tercih sebebidir (Algar, 1991: 332).

Konya mutfaginin on yildiz arasinda su ve sac boreginin de bulundugu belirtilmektedir (Isik, 2006: 9).
Su boregi, Konya kara yemek takiminin ana boregi olup Ramazan ayinda ve bayram sofralarinda
olmazsa olmazlardandir (Isik, 2020: 42). Su boreginin XIX. yilizyilda Osmanli mutfaginda iinlii oldugu
bilinmektedir (Yerasimos, 2019: 156). Borekler arasinda yapilmasi maharet isteyen boreklerden

birisidir (Savkay, 2000: 141).
Sac Boregi

“Iceri Cumra’da yemek yapiminda kullanilan toprak ocaklarda degisik yakacaklar kullanilmaktadir.
Onceden bu amacla atesi tutusturmak icin ‘kesmik’ (samamn kalini ya da hayvan yemi 6zelliginde

olani), ‘fal-fasal’ (ince, zayif nitelikli kuru otlar), kavak dallar1 kullanilir, daha sonra atese tezek
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(kurutulmus sigir digkisi) ya da ‘kemre’ (koyun agilinin tabanindan kaldirilan kalin, sertlesmis hayvan
diskisi), ‘yapma’ (biitiin hayvanlarin digskilarinin icerisine komiir tozu karistirilarak yapilan bir cesit
dogal yakacak) atilir, ates harlanir.” (K4, 5). “Sac boregi, adini1 aldig1 mutfak gereci olan ‘sac’ (Gorsel
2) iizerinde pisirilmektedir. Giliniimiizde sac boregi ya da yufka yapiminda ‘tiiplii sac’ da (gazh sac)
kullanilmaktadir. Borek pisip sac lizerinden indirildikten sonra genellikle bol tereyag: ile yaglanarak
siklikla ayran ya da hosaf ile servis edilmektedir. Sac boregi de 1-2 hafta serin soguk yerde muhafaza
edilebilir.” (K1-5).

Sinide Su Boregi Su Boregi
Gorsel 2. Su Boregi (Fotograf: Abdullah BADEM).

“Sac boregi (Gorsel 3) yapimi icin kullanilan malzemeler ¢ok cesitli olup yumurtali, yogurtlu, patatesli,
kikirdakli, kiymali, kavarmali, otlu-pancarli, ispanakli, peynirli, eskiden sirkenli, 1sirganli, ebeglimeci

otu gibi tiirleri yapilmaktadir.” (K1-5, M. Miilayim, kisisel goriisme, 11 Temmuz 2022).

Konya’ya 6zgii olan sac boregi, peynir, yogurt, kiyma ve sogan karigima ile sac {izerinde pisirilip tuzsuz
tereyag ile yaglanir ve siklikla ayran ile birlikte servis edilir (Odabasi, 1999: 155). Sac boreginin ince
yapilmis olaninin makbul oldugu, Konya’da Sedirler Mahallesinde ince sac boregi yapilmasinin meshur
olmasi nedeniyle sac boregine “Sedirler boregi” adinin verildigi de belirtilmektedir (Isik, 2020: 42; Es

& Yardimci, 2006: 92)

“Iceri Cumra’da, hamur isi olarak su ve sac boregi benzeri yapilan diger yiyecekler pisi, gaygana

(calpama) ve katmer siralanmakta ayrica yufkadan sacarasi, dolan dolan ve baklava da yapilmaktadir.”
(K1-5).
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Sac Boregi

Gorsel 3. Sac Boregi (Fotograf: https://gokonya.com/tr/sac-boregi).
Sonuc ve Oneriler

Iceri Cumra, Konya'nin Cumra ilcesine bagh beldelerden biri olup tarihi cok eskiye dayanmaktadir.
Ayrica Iceri Cumra’ya 30 km yakimlikta diinyanin en eski yerlesim yerlerinden biri olan Catalhdyiik
bulunmaktadir. Neolitik donemden kalma Catalhoyiik’te yasayan insanlarin bugday ve ekmekle ilgili
bir¢ok faaliyetleri bulunup kanitlanmigtir. Catalhdyiik’te kullanilan ocak ve firinlar ile gliniimiizde
bolgede kullanilanlar arasinda benzerlik tespit edilmistir. Hamur isleri Tiirk mutfaginin olmazsa
olmazlarindan olup pek ¢ok cesidi bulunmaktadir. Tiirkiye'de her yorenin kendine 6zgii borek gesitleri
mevcuttur. Yorede yapilan su boregi, tandir boregi ve sac boregi Tiirk mutfagindaki diger borekler kadar
popiilerdir. Iiceri Cumra’da tandir firminda tandir ekmegi yapimindan sonra genellikle kikirdak, kiiflii
peynir, kiyma gibi gesitli i¢ harclari ile tandir boregi de yapilmaktadir ancak giiniimiizde eskiye nazaran
yapmmi oldukca azalmistir. I¢c harei olarak kikirdak kullanilan, kikirdakh tandir béregi yapimi azalmis
olsa da oldukca 6zgiin oldugu goriilmiistiir. Iceri Cumra’da tandir firininda, bunlardan baska tandir
gevregi, giidiik, tandir salmasi, tandir ¢orbasi, tandir kebabi ve tandirda kuru fasulye gibi degisik
yemekler de yapilmaktadir. Tandir ekmegi son yillarda Konya'da ve diger sehirlerde ticari olarak
yayginlagmakta, ayrica tandir borek evleri de artmaktadir. Orta Asya’dan Anadolu’ya gelen yufkadan,
icine cesitli i¢ harclar1 katilarak bircok degisik borek yapilmaktadir. Tiirkiye'de en yaygin ve 6zgiin
olanlardan su béregi ve sac béregi Iceri Cumra’da halen yaygin yapildiga belirlenmistir. Her ne kadar
goriintii olarak benzese de, Konya’ya has olan su ve sac boreginin diger yorelerden ayri bir yapi ve lezzete
sahip oldugu konusunda goriisme yapilan katilimcilarin israr1 bulunmaktadir. Sac ve su boregi yufkasi
ince acilmali, su boregi yufkasi kaynayan suda haslanarak borek yapilmalidir. Yorede yufkadan yapilan
diger yiyecekler sacarasi, dolan dolan ve baklava olup yorenin popiiler yiyecekleri arasindadir. Tandir
firmin diinyada yaygin kullanilmasi, yufkanin Tiirklerin Orta Asya’dan bu yana kullanmasi
Anadolu’nun ve yorenin mutfaginin ne kadar eski ve 6zgiin oldugunu ispat etmektedir. Geleneksel olan,
sac ve tandirin halen kullanilmasi ile yaygin yapilan bu tip yiyeceklerin gastronomi turizmi kapsaminda
tanitilmasi ve bazi sehirlerde oldugu gibi cografi isaretleme ile koruma altina alinmasi 6nem arz
etmektedir. Geleneksel iiriinlere sahip cikilarak bolgenin daha fazla tanitilmasi gerektigi
diisiiniilmektedir. Catalhdyiik ve Iceri Cumra’da kullanilan ocak ve firin benzerligi referans alinarak
belki de “Catalhoyiik boregi” yapilarak bu boreklerin uluslararasi alanda birlikte tanitilmasi avantajinin

kullanilmasi iyi bir stirdiiriilebilirlik saglayacaktir.
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Cikar Catismasi1 Beyani

“Iceri Cumra (Konya) Mutfaginda Yapilan Borekler Uzerine Bir Arastirma” bashkli makalemiz ile ilgili
herhangi bir kurum, kurulus, kisi ile mali ¢ikar catismas1 yoktur ve yazarlar arasinda da herhangi bir

¢ikar catismas1 bulunmamaktadir.
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Extended Abstract

The existence of humanity and the emergence of nutrition took place at the same time. Therefore, human nutrition
has been important throughout history. People struggled to have more food or the fertile lands from which they
were obtained, sometimes because of poverty and famine, sometimes because of personal ambitions. As a result
of the beginning of agriculture and the transition to settled life, in a sense, the foundation of culinary culture
began to be laid. Grinding grains, making bread with the discovery of fire, and then producing leavened bread
are the first culinary activities. Grains that are widely grown all over the world and bread and pastries specific
to each region have emerged. After the long migration from Central Asia to Turkey, Turks settled in Anatolia.
During the migration and settled in Anatolia, interaction with many nations took place and today's rich Turkish
Cuisine was formed. Bread and béreks-pastries have an important place in Turkish cuisine and in the diet of
Turks. The fact that each region has its own different pastries, its wide place and importance in Turkish cuisine
is better understood. Among the pastries, boreks take the first place. The history of the town of Iceri Cumra, which
is connected to the Cumra district of Konya, dates back to very old times. The region is 30 km away from
Catalhiiyiik, one of the oldest settlements dating back to 6800-5700 BC. In addition, there are dozens of ancient
mounds in the region that date back to more recent times. The presence of charred wheat grains, grinding stones
and grain storage pits in Catalhtiyiik proves how old the wheat and bakery products consumption history of the
region is. In addition, the stoves and ovens used in Catalhiiyiik are similar to those used in the region today. In

this study, a research was carried out on three common boreks-pastries in Iceri Cumra. With this study, which is
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a qualitative research, information was obtained about the preparation and other properties of su boregi, sac
(sheet) borek-pastry and tnadwr (tandoori) bérek-pastry. With the purposeful sampling method, one-on-one
interviews were conducted with people residing in the region. The interviews were recorded with the permission
of the participants, then the data were analyzed. At the end of the study, it was seen that su borek-pastry, tandoori
borek and sac-sheet borek are still popular in Igeri Cumra. After making tandoori bread in a tandoor oven,
tandoori borek-pastry is also made with various internal mortars such as kikirdak-cartilage, moldy cheese and
minced meat. Cartilage is an animal food obtained from sheep tail fat, and “cartilage tandoori borek” is a very
unique food. In the tandoor; various dishes such as tandir gevregi-tandoori flakes, giidiik, tandir salmasu,
tandoori soup, tandoori kebab and bean meal in tandoori. The popularity of tandoori bread is increasing, and
tandoori borek houses are also increasing in Konya. Su boredi and sac boregi made from phyllo brought to
Anatolia from Central Asia have a different structure and flavor compared to those made in other regions, and
the borek phyllo should be rolled thinly and boiled in boiling water. Other foods made from yufka in the region
are sacarast, dolan dolan and baklava desserts, which are still popular foods of the region. “Kara yemek takimi”
or “acith yemegi” a kind of dishes set, are made for hosting guests unique to the region. “Kara yemek takum”
consists of ak-white soup (yogurt soup), meat dish (haslama-boiled, orta-medium, biitiimet, kavurma-roasted
meat, turkey, chicken), salty dish (leaf/cabbage wrap, stuffed), green beans, chickpea dish, su boregi, pilav-pilaff,
baklava, siitlii-siitlac (rice pudding) ), melon, watermelon and hosaf-compote. The widespread use of the tandoor
oven in the world and the use of yufka by the Turks since Central Asia proves how old and original the cuisine of
Anatolia and the region is. Taking into account the similarity of the stove and oven used in Catalhiiyiik and Iceri
Cumra, making “Catalhiiyiik bérek-pastry” and promoting local pastries internationally will provide

sustainability for the cuisine and culture of the region.
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