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Abstract

Every society has its own unique dishes. These dishes, in a way, it reflects
the characteristics of the national society. The Turks gave more importance to
meat-based dishes. In this study, on “kitchen culture” which is an important
part of folk culture has been applied. In other words, by entering the folklore
research, commonly known as “kitchen culture” whichis known asa
traditional Anatolian dishes focused on preserving from past to present.
However, the first geography, history, culture of Corum and Iskilip presents an
overview on. Because, the food culture from geography and history are not
independent. After the expiration of this general outline stuffed of Iskilip
mentioned. This dish which the famous with name of “Iskilip stuffed” is a
unique dish to special occasions such as weddings and festivals. In fact, Iskilip’s
in places where it took him to migrate a traditional dish. For example, Iskilip’s
which living in Ankara make stuffed Iskilip come together at certain times.
In our research, “Iskilip stuffed”, introduced by considering the processbe
made until the moment arrives to the table. The aim isstill living, and the
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importance of these cultural and traditional food to draw attention to the
scientific study.

Key Words: Food culture, Iskilip, stuffed Iskilip.

Oz

Her toplumun kendine 6zgii yemek cesitleri vardir. Bunlar, bir bakima o
milletin milli 6zelliklerini yansitir. Tiirk milleti de Orta Asya’dan beri daha gok
et temelli yemeklere 6nem vermis ve giiniimiize kadar getirmistir. Bunun temel
nedeni de “athi-bozkir medeniyet”in geregi olarak Tiirklerde hayvanciligm
onlarin yasamimnda 6nemli bir yer edinmis olmasidir. Bundan dolay: da eskiden
beri etin Tiirk sofralarmnda eksik olmadig1 ve cok degisik et yemeklerinin
yasatildig1 goriilmektedir. Bu ¢alismada, halk kiiltliriiniin 6nemli bir parcasi
olan “mutfak kiiltiirii"ne yonelik bir arastirma yapilmistir. Bir bagka deyisle
halkbilimin arastirma sahasma giren, genel olarak “mutfak kiiltiirli” adiyla
anilan ve ge¢misten bugiine korunarak gelen geleneksel bir Anadolu yemegi
tizerinde durulmustur. Ancak ilk 6nce yemegin yasatildig1 yer olan Corum ve
onun ilgesi Iskilip’in cografyas, tarihi, kiiltiirii {izerine genel bilgiler verilmistir.
Bunun nedeni ise yemek kiiltiirliniin cografyadan, tarihten bagimsiz
olmadigina isaret etmektir. Bu genel bilgilerden sonra, yazinin asil konusu olan
Iskilip dolmasindan bahsedilmistir. “Iskilip dolmas1” ismiyle meshur olan ve
sadece Iskilip’te bulunan; ama zamanla Iskilip civarindaki ilgelere de yayilan bu
yemek diigiin ve bayram gibi 06zel glinlere 0zgii bir yemektir. Hatta
Iskiliplilerin bu geleneksel yemegi goc ettikleri yerlere de beraberinde
gotiirdiigii ifade edilmektedir. Ornegin, Ankara’da yasayan Iskilipliler belli
zamanlarda bir araya gelip Iskilip dolmasi giinii yapmaktadirlar.
Arastirmamizda “Iskilip dolmas1”, yapilmaya bagladigi andan sofraya gelene
kadarki stireci ele alarak tanitilmistir. Amag, hala yasayan bu kiiltiirel ve

geleneksel yemegi bilimsel olarak incelemek ve onun Onemine dikkat
cekmektir.

Anahtar Kelimeler: Yemek kiiltiird, Iskilip, Iskilip dolmast.

Giris

Corum, Karadeniz Bolgesi'nin orta kesiminde yer almakta olup, topraklarimin
bir kismu1 I¢ Anadolu Bélgesi'nde bulunmaktadir. Karadeniz ile i Anadolu Bélgeleri
arasinda yeryiizi sekilleri, iklim ve kiiltiirel olarak gecis ozellikleri gostermektedir.
Doguda Amasya, glineyde Yozgat, batida Cankar, kuzeyde Sinop,
kuzeydoguda Samsun, glineybatida Kirikkaleile cevrili olan Corum’un deniz
seviyesinden ortalama ytiiksekligi 820 metredir. Alaca, Bayat, Bogazkale, Dodurga,
Iskilip, Kargi, Lagin, Mecitzii, Oguzlar, Ortakdy, Osmancik, Sungurlu ve Ugurludag
Corum’a bagh ilgelerdir. Corum’un en meshur yiyecegi “leblebi”dir. Diiglinlerde


http://tr.wikipedia.org/wiki/Amasya
http://tr.wikipedia.org/wiki/Yozgat
http://tr.wikipedia.org/wiki/%C3%87ank%C4%B1r%C4%B1
http://tr.wikipedia.org/wiki/Sinop
http://tr.wikipedia.org/wiki/Samsun
http://tr.wikipedia.org/wiki/K%C4%B1r%C4%B1kkale
http://tr.wikipedia.org/wiki/%C4%B0skilip
http://tr.wikipedia.org/wiki/Karg%C4%B1
http://tr.wikipedia.org/wiki/La%C3%A7in
http://tr.wikipedia.org/wiki/Mecit%C3%B6z%C3%BC
http://tr.wikipedia.org/wiki/O%C4%9Fuzlar
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yenilen “bulgur pilav1”, “tarhana ¢orbasi1”, “mant1” ve “lahana ¢orbasi”nin yamn sira
kiymadan yapilan “topa¢”t da ¢ok meshurdur. Anadolu'nunen eski yerlesim
alanlarmndan birisi olan iskilip ise Corum’a 55 km. uzaklikta bulunup, Corum ile
Kastamonu arasinda yer almaktadir. Yiizolgiimi 1.187 km. karedir. Deniz
seviyesinden 720 m. yiikseklikte bulunmaktadir. Niifus yogunlugu yiizde 45 olup,
51.855 niifusa sahiptir. Bu niifusun 19.709 flge merkezinde, 32.146's1 Iskilip Ilgesine
bagh vyerlesim alanlarinda yasamaktadir. iskilip’in merkezinde 14 mahalle
bulunmaktadir. Iskilip ilgesinin ekonomisi tarim ve ticarete dayanmaktadir. Iskilip
ilgesinin igerisinden gecen Meydan Cay: diger birka¢ derenin suyunu alarak
Kizilirmak’a dokiiliir. Iklim olarak 1liman karasal iklime sahiptir. Kislar bol yagislidir.
Yazlar sicak ve nispeten kuraktir. Teke Dagi, 1700 metre ile en yiiksek dagidir.
(Corum hakkindaki bilgiler gesitli Web sitelerinden ve kaynaklardan derlenmistir.)

Corum’un 6nemli yerlesim birimlerinden olan Iskilip Osmanli dénemine rast
gelen 1509 tarihinde meydana gelen depremle yikilmis ve yeniden insa edilmistir.
Osmanli Imparatorlugu doneminde idari olarak onceleri Kastamonu ilinin
merkez livasina, 1890’da Amasya sancagina, daha sonra Yozgat sancagina, Ankara
sancagina ve Cumhuriyet doneminde su an bagli bulundugu Corum sancagina
baglanmustir. Evliya Celebi, 17. yiizyil ortalarinda Iskilip’e ugramis olup Iskilip’in 150
akcelik Serif kaza oldugunu, sehir teskilatinda Sipahi Kethiida yeri, yeniceri
serdari, sehir subasisi ve sehir kethiidasi bulundugunu ifade etmektedir. Kalesinin
azametli ve muntazam, sehrin girisinin bag ve bahgeli oldugu ve giizel evleri
bulundugunu yazmaktadir. Iskilip, Tiirkiye Cumhuriyeti kurulusunda en fazla idari
anlamda toprak kaybeden yerlesimdir. Osmanli dénemi cografyasinda Iskilip’e ait
olan bir¢ok alan bugiin Cankiri, Kastamonu ve Corum’a dahil edilmistir. Yine idari
anlamda iginde en ¢ok ilge ¢ikaran Tiirkiye'nin ilk ve tek ilgesidir. 1950’lerden
giintimiize Iskilip'ten {ic adet ilge ¢ikarilmustir: 1958'de Bayat, 1987’de Ugurludag,
1990’da Oguzlar. (Iskilip hakkindaki bilgiler gesitli Web sitelerinden derlenmistir.)

1. Mutfak Kiltiirit Hakkinda

Insanlar, ilk dénemlerden beri yasamak igin siirekli besin kayna@1 aramustir.
[Ik zamanlarda avalik, toplayicihik yapan insanoglu, belirli bir dénem sonunda ise
yabani hayvanlar evcillestirmeyi ve bitkileri yetistirmeyi basarmistir. Atesin
bulunmasiyla iiretim bi¢ciminde biiyiik degisiklikler meydana gelerek yemek tiirleri
ile pisirme bigimleri de gelismistir. Bir toplumun beslenme kiiltiiriiniin yasama
bicimiyle dogrudan iligkili oldugu ve yasama biciminin degismesiyle birlikte
beslenme kiiltiiriiniin de farklilik arz ettigi dile getirilmistir. {lk caglardan bu yana
yiyecek yetistirmeyi 6grenen insanlar onlar1 saklamayi, pisirmeyi ve daha lezzetli
hale getirmeyi bagsarmistir (Artun 2006: 48).Bireylerin, dolayisiyla toplumlarin
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yiyecek se¢imi ve aligkanliklarmin meydana gelmesinde yasanilan cografi gevre
olanaklarinin, toplumun kiiltiirel yapisinin, sosyo-ekonomik diizeyinin, egitim ve
ogretim durumunun etkili oldugu bilinmektedir. Her tilkenin kendine ait beslenme
sistemleri ve yemek Ozellikleri olabilecegi gibi, birbirinden ayri, hatta ¢ok uzakta
yasayan topluluklarin da bazen bu faktorlerden dolayi, aymi veya birbirine benzer
yemekler yaptiklar1 goriilmektedir.

Orta Asya’dan Anadolu’ya gelen Tiirkler, uzun tarihsel ge¢misleri nedeniyle
zengin bir kiiltiire sahiptir. Ilk cagdan giiniimiize kadar bir¢ok milletle komsuluk
yapmis, onlarla i¢ ige yasamis ve dolayisiyla yiyecek icecek kiiltiirii aligverisinde
bulunmuslardir. Tiirklerin Anadolu’ya gelisi ile birlikte mutfak anlayislarinda 6nemli
degisiklikler oldugu bir¢ok uzman tarafindan kabul edilir. Gerek iklim, gerek toprak
ozellikleri agisindan yeni bir iilkede bdyle degisimlerin olmasit dogaldir. Ozellikle
bitki Ortiisti bakimindan Anadolu, Orta Asya’ya gore ¢ok farklidir. Baz1 kaynaklarda
Tiirklerin Orta Asya’da birkag cesit sebze ile yetindigi belirtilir. Oysa yeni yurt
Anadolu 6zellikle bu agidan son derece zengindir. Bir de burada Orta Asya’dan farkl
olarak say1siz balik ve deniz {irlinii ile karsilagilmistir. Sadece bunlar bile bir mutfagin
derin bir degisime ugramasi icin yeterli nedenler olarak sayilabilir. (Tiirk mutfak
kiiltiirtine yonelik bu bilgiler degisik Web sitelerinden derlenmistir.)

“Yemekler” ya da daha genel bir ifadeyle “mutfak kiiltiirii”, ayn1 zamanda
milletlerin kiiltiirel zenginligini ortaya koyan unsurlardandir. Az 6nce de belirtildigi
gibi dogal cevre sartlar1 insanoglunun beslenme bigimini etkilemektedir. Ornegin,
deniz kenarinda yasayan toplumlar daha ¢ok, gesitli balik yemekleriyle beslendigi
halde su ve gollerden uzak kara parcasinda yasayan toplumlar ise sartlara gore
hayvansal ve bitkisel besinlerle yasamlarini stirdiirmektedirler.! Dolayisiyla cevre
sartlar1 ile insanoglunun beslenme sekli birbiriyle dogrudan iliskili hususlardir.
Biiyiik devletler, imparatorluklar kurmus olan Tiirk milletinin de gerek gecmiste
gerek gliniimiizde zengin bir “mutfak kiltiiri"ne sahip oldugu daha onceki
calismalarda da ifade edilmistir (Arl1 1982: 20; Artun 2006: 142). Tiirklerin Orta Asya
bozkirlarindan batiya dogru siirekli devam eden gogleri, onlarin farkli milletlerle
karsilasmasina sebep olmus ve bu karsilasma neticesinde ortaya ¢ikan etkilesimle
“mutfak kiiltiirii” de zenginlesmistir (Toygar 1982: 153). Dort kitaya yayilan Osmanl
Imparatorlugunun da miistesna damak lezzetleri olmustur. “Osmanli Kebab1”,
“Osmanli Pilav1”, “Mahmudiye”, “Hiinkar Mubhallebisi” ve “Ali Pasa Boregi”
bunlardan birkagidir.

! Burada, garpici bir érnek olarak Karadeniz bolgesi insanlarmin hamsiyi, bugulamadan tathya kadar
degisik sekillerde degerlendirdigini hatirlatmak faydali olacaktir. Dogal ¢evre ile beslenme hususunda
bk. (Baysal 1987: 102).
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2. Iskilip Mutfag:

iskilip mutfaginin kokeninde salga yoktur. Salga, Osmanli Devletinin savas ya
da benzeri bir durumda esir aldig1 bir grup yabanciy1 Iskilip’te ikamet ettirdigi 1875-
1877 yillar1 arasinda Iskilip mutfagma girmistir. Bu tarihe kadar Iskilip mutfaginda
topalak (domates) tursularda ve yemeklerde yesil olarak kullanilmaktaydi. Bu
tarihten Once iskilipliler kizaran domatesleri ¢iiriidii diye ¢Ope atarlarmis. Yemek
kiltiirti ve etnoloji ile yemek isimlerinin etimolojisi agisindan bir¢ok yemegin ve
yiyecegin kokeni Iskilip olarak karsimiza gikar. Iskilip'te tek bir kelime ile
adlandirilan bir¢ok yemek diger Anadolu yerlesimlerinde ve giiniimiizde en az iki
kelimeyle adlandirilmaktadir. Anadolu uygarliklarina ve diinyaya bu kadar yemek ve
yiyecek kiiltiirii aktaran bir yerlesim alaninin elbette ki tarihsel kokenleri yazili
tarihin ¢ok Oncesi olan tarim ¢agina kadar gidebilmektedir.

Iskilip mutfaginin kokeninin Orta Asya bozkir mutfak kiiltiiriine kadar gittigi
yemeklerin yapilis ve sunum sekillerinden de anlasiimaktadir. Ozellikle Iskilip
dolmasimmin  yapiminda  kullamilan kazan, sacayagi,  kepge ve  sunumunda
kullanilan lengerler bu  yemegin yapilis ve sunum itibari ile tamamen
bir diigiin yemegi oldugunun delilidir. Esas itibariyle Iskilip dolmasi 5-10 kisiye
yapilacak bir yemek degildir. Iskilip dolmasinin ge¢misine ve hazirlamisina gecmeden
once mutfak kiiltiiriiniin zenginligini gérmek acisindan Iskilip yemeklerinin adim
siralamak yararli olacaktir.

Corbalar: Ogmag Asi, Toyga Asi, Catal Asi, Tarhana

Et yemekleri: Iskilip Tepsisi, Pastirma, Kaz Dolmasi (Iskilip Dolmast)
Sebze yemekleri: Mancar Kavurmasi, G6g Domates Asi, Yirtma,
Hamur isleri: Eriste, 1skilip Mantisi, Hapilik, Biikme, Bazlama

Meyve yemekleri: Meyvelerden yapilan yemekler icin ii¢ farkli isimlendirme
yapilir. Meyve et ile yapiliyorsa yahni, kuru meyveden yapiliyorsa Cir, yesil
meyveden yapiliyorsa ismi Cil olarak soylenir.

Mantar yemekleri: Mantar Kavurmasi, Mantar Sote
Eksililer: Yirtma, Et Eksilisi, Badem Eksilisi, Sukabag1

Tatlilar ve Regeller: Pekmez, Sariburma Tatlisi, Akitma, Ayvali Yahni, Badem
Ezmesi, iskilip Lokumu, Kabak Tatlisi, Ayva Regeli, Sikirdim Baklava, Dogeme
Baklava, Biikme Baklava

Pevredeler: Erik, Kabak, Kusburnu, Elma, Visne, Kizilcik
Tursular: 1skilip Tursusu, Yaprak Salamurasi, Salatalik, Acur, Gog Domates

Yemis ve Cerezler: Leblebi, Pestil
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Ekmekler: Iskilip Okkaligs, iskﬂip Olii Somunu, iskilip Pidesi, Tatlimaya,
Kombe, Yufka, Cislak, Cizlembe, Hashagl Corek, Fetir

Serinletici igecekler: Pestil Ezmesi, Ayran, Kizilcik Surubu, Erik Hosafi, Ayva
Hosafi, Elma  Hosafi, Uziim Sirasi, Sirke  salatasi, Sira  Sirkesi, Cibre  Sirkesi
(tr.wikipedia.org/wiki/Iskilip, Erisim Tarihi: 03.04.2012).

2.1.  Iskilip Dolmasinin Gecmisi

“Iskilip dolmasi’nin?> ortaya cikis tarihi ve kaynag hakkinda yazil
kaynaklarda kafi surette malumat bulunmasa da canli kaynaklardan degisik bilgiler
edinmek miimkiindiir. Ornegin, “Corum 11 Yallig1"nda Corum yemekleri anlatilmis ve
“Torba Pilavi’ndan bahsedilmistir. Hazirlanis1 tipki “Iskilip dolmasi”’na benzeyen bu
yemek hakkinda daha fazla bilgi verilmemektedir (Komisyon 1973: 185). Konuyla
ilgili olarak 1990 yilinda Ahmet Ertekin tarafindan “Mutfak Geleneginde Iskilip
Dolmas1” baslikli bir yazi kaleme alindigindan da haberdariz (Ertekin 1990). Ayrica
Corum Valiligi tarafindan yayimlanan “Cografyasi, Tarihi, Kiiltiirti ve Edebiyatiyla
Corum” adli eserde de Iskilip Dolmasimin malzemesi ve yapilist hakkinda kisaca bilgi
verilmistir (Tagliova 2008: 335).

S0z konusu yemege iliskin Hiirriyet gazetesi de “Yapimi ve Servisi bash
Basina Bir Ritiiel” baslikli bir yaz1 yayimlamistir. Hiirriyet Gazetesi Seyahat Ekinde
yayinlanan yaziy1 buraya kisaltarak aliyoruz: “Iskilip’in son 10 yilda sohreti ABD'ye
kadar ulasan ozgiin yemegi ca dolmast olarak da isimlendiriliyor. Co§unlukla diigiin, nisan ve
kutlamalarda ziyafet yemegi olarak pisiriliyor. Yorenin pirinci ile leziz etlerini karmagsik bir
teknikle, fakat en saglikli yoldan bir araya getiren bu yemegin Osmanli® ordusundan miras
kaldi$1 diisiiniiliiyor. Kimi uzmanlar, aymi kazanda et ve pilavt birbirine karistirmadan
pisirmek iizerine kurulu oOzel teknigin Osmanli'min seferleri sirasinda asgilar tarafindan
gelistirildigini soyliiyor. Diigiinlerde 12 saatlik pisme siirecinin baginda ve sonunda hig
degismeyen ritiiel, ascilarin davet sahibiyle bahsis pazarli1. Kepce saklama dahil pek cok
yontemin kullamldigr bu oyunu izlemek bile davetliler icin basli bagina bir e§lence. Ascilar
once kiiciik bir porsiyon servis ediyor, tabagini surip ters ceviren, iistiine bahsis koyana
servis yapmaya devam ediyor”  (http://www.hurriyet.com.tr/seyahat/20532798.asp,
Erisim Tarihi: 21.03.2012).

Bagka yazili kaynaklarda karsilasmadigimiz bu yemek hakkinda hala ¢ok
sayida yasayan usta ya da yas: ileri canli kaynaklardan bilgi elde edilebiliniyor.

% iskilip dolmasi hakkinda bilgi veren “www.iskilipdolmasi.org” ile baska internet siteleri, Evliya
Celebi’nin seyahatnamesinde “Iskilip dolmas”nin Iskilip’te yasayan bir saray yemegi, kiz-erkek
tarafinin  karsilikhi yaptigi diiglinlerin ve biiyilk davetlerin geleneksel ana yemegi oldugunu
belirtmiglerdir. Ancak “Seyahatname”nin biitiin ciltlerine baktigimiz halde bdyle bir malumatla
kargilasmadik (Evliya Celebi, 10 C., y.t.y.).

® Bu yazida, adi gecen yemegin gegmisinin Osmanli dénemine kadar uzandigim vurgulamaktadir.
Nitekim bu satirlarin yazari da yaptig1 derlemede ustalardan buna benzer bilgiler almistir.


http://tr.wikipedia.org/wiki/%C4%B0skilip_Okkal%C4%B1%C4%9F%C4%B1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=%C4%B0skilip_%C3%96l%C3%BC_Somunu&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=%C4%B0skilip_Pidesi&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=%C4%B0skilip_Pidesi&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=%C4%B0skilip_Pidesi&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=%C4%B0skilip_Pidesi&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=%C4%B0skilip_Pidesi&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=%C4%B0skilip_Pidesi&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=%C4%B0skilip_Pidesi&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=%C4%B0skilip_Pidesi&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=%C4%B0skilip_Pidesi&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Pestil_Ezmesi&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/wiki/Ayran
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=K%C4%B1z%C4%B1lc%C4%B1k_%C5%9Eurubu&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Erik_Ho%C5%9Faf%C4%B1&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Ayva_Ho%C5%9Faf%C4%B1&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Ayva_Ho%C5%9Faf%C4%B1&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Ayva_Ho%C5%9Faf%C4%B1&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Elma_Ho%C5%9Faf%C4%B1&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=%C3%9Cz%C3%BCm_%C5%9E%C4%B1ras%C4%B1&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/wiki/Sirke_salatas%C4%B1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=%C5%9E%C4%B1ra_Sirkesi&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Cibre_Sirkesi&action=edit&redlink=1
http://www.hurriyet.com.tr/index/abd/
http://www.hurriyet.com.tr/seyahat/20532798.asp
http://www.iskilipdolmasi.org/
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Ornegin Iskilip’in mesk@inlarindan Kamil Costu* bu hususta sunlar1 aktarmaktadir:
“Bunun eski tarihi benim dmriimce, eskiden beri Iskilip’te bdyle yaparlardi. Bizim

sadece Iskilip’te vardir. Osmancik, Tosya piring yatagidir, onlar bilmezler. Hususi ak
celtik pirincinden olur bu. O ¢ok kabarir. O bir legenden de olur ama o artmaz, pilav
seklinde kalir. Ak celtik kabarir, siser ¢ok sey boyle olur, yani boyledir bu.” Aym
kaynak kisi bu yemegin Uskiip’e kadar gittigini ise su ifadelerle dile getirmektedir:
“Hatta Iskilip’ten Uskiip’e buradan degen olmus derler. Iskilip ile Uskiip. Orada da
yapryorlarmis diye rivayet var yani ayni bu dolmayi. Buradan gitmis oraya bu
dolma” (Costu 2011).

“Iskilip dolmasi’na benzer bir yemegin Makedon ve Bosna-Hersekliler
arasinda yapildigina dair bir rivayeti sozlii kaynaklardan 6grenen Abdullah Ceyhan®
ise soyle anlatmaktadir: “Muhammed Tayyip Okiig, bizim Konya Islam Enstitiisii'nde
hocamizdi, o da Bosna Hersekli. Bir giin onlara iste benim hocam da Enstitii’de Bosna
Hesrekli'ydi filan deyince daha fazla sey yaptilar. Ciinkii enstitiiniin karsisinda
Muhammed Tayyip Okii¢ hoca aday olmus, Yugoslav Komiinist-Sosyalist Idaresi
icerisinde kazanmas: yilizde yiizken hocay1 tutuklayacaklarim1 anladiklar igin
Muhammed Tayyip Okii¢ kacti, geldi Ankara Ilahiyat'ta uzun siire hocalik yapt.
Bunu anlatinca Bosnaklar, Makedonlar bize daha ¢ok yakinlastilar. Dedim ya bizim
orada bir adet var, daima yapiyoruz diiglinlerde filan. Onlarin i¢inden biri aynen
bizde de yapilir dedi. O zaman dedim anlatin ben bir sey sdylemeden. Tipki Hac1
Baba'nin anlattigr gibi dedi ki iste piring hazirlamir, kazanin altina hafif et hoglamir
konulur, {izerine sacayag1 konulur, saatlerce kaynar. Saatler dolduktan ve olduguna
kanaat getirdikten sonra biz o torbayi ¢ikaririz. Altta pisen etleri {istiine koymak
suretiyle legen demiyor o da biiyiik kaplarda millete ikram edilir. Uzerinde sirke
salatas1 iste orada da s6z oldu, onu pek sey yapmiyoruz dediler. Yani sirke salatasi
bizim yaptigimiz bir sey degil ama diyor corba olur onlerde bu dolma da yapilir.
Dolmaya tabi Almanca bir seyler diyor da ben dolma diye terciime ettim, sey yapt
yarumdaki arkadas, biz dolma diyoruz buna deyince, tamam dedi senin demek
istedigini anlatiyor. Boylece Makedonya’da yapilir mi bir bdéliimiinde, Bosna
Hersek’in bir kisminda Tiirklerle Osmanllar doneminde Tiirklerle miicadele edilen
bazi1 bolgelerde bu yapilir, biz yapariz” (Ceyhan 2011).

Iskilip Dolmasmin Uskiip’ten mi Iskilip’e, Iskilip’ten mi Uskiip’e gittigi
hakkinda net bilgiler yoktur ama Abdullah Ceyhan, dolmanin Anadolu’dan
Balkanlara gittigi kanaatindedir. Bunu da su climlelerle ifade etmektedir: “Onlar orda
Bognak bir kismi, Makedon bir kismi, Miisliiman yani camiye gelen cemaatti bunlar.

# {skilip’in Uludere mahallesinde yasayan Kamil Costu 81 yagindadr.

® 63 yasindaki Abdullah Ceyhan, aslen iskilipli degildir fakat bu ilgeden biriyle evlidir. 1977 ile 1981
yillar1 arasinda Calisma Bakanligi kadrosunda Almanya’da sosyal yardimei olarak ¢alismis ve Calisma
Bakanlig1 miisavirleri veya ataselikleri biinyesinde gorev yapmistir.
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Ben iste onun tizerine iskilip’ten 17. asir sonu 18. asir baslangiglarinda bir kistm insan
1500 kisi diyorlar, Iskilip’ten buraya gelmis, buradan da 3000 kisi gitmis, aymn
zamanda Karaman’dan da, Konya’dan da bu tiirlii niifus miibadelesi olmus diye
sOylenir. Bizim atalarimiz Fatih diyor, adamlarin tek dedigi bu, baska bir sey degil.
Iskilip soziinii de pek bilmiyorlar tabi, ama Tiirkiye’de buramin insanlariyla
Tirkiye'nin insanim1 degistirmisler, onu biliyorlar. Yani dolmanmn kokeninin o
bakimdan oradan geldigine kanaat etmiyorum” (Ceyhan 2011)°.

Bu yemegi hazirlayan Mustafa Kiraz ve yamagi Yusuf Costu, bunun ordu
yemegi oldugunu aktardiklar1 halde hem Abdullah Ceyhan hem Kamil Costu bu
hususta’ bilgi sahibi olmadiklarini ifade etmektedirler. Ancak Kamil Costu su bilgiyi
de vermekten geri durmamistir: “Onu bilmiyorum da, duymadim da. Sade Iskilip’te
bu dolma olur, bagska yerde yok. Yani pirin¢ memleketi Osmancik, Tosya oralar
bilmiyor bunu, yalmiz ak celtik ekiyorlar hususi Iskilip iizerindeki yola. Baska yerde
onu bilen yok, almiyorlar yani” (Costu 2011). Evliya Celebi'nin “Seyahatnamesi”ne
dayanarak verilen malumatlar dikkate alimirsa ustalarin verdigi bilgilerde dogruluk
pay1 oldugu diistiniilebilir.

2.2.  Iskilip Dolmasmin Yapilisi ve Kullanilan Malzemeler

Iskilip dolmasinin pisirilmesi icin hem yemeklik hem de pisirmelik
malzemeler vardir. Mesela; yemek malzemesi piring, sogan, et gibi gidalardan
olusurken pisirilme islemi icin ise kazan, ocak, bakir legen, kepce vs. gibi materyaller
gerekmektedir. Ayrica kazanlarin iistiine konuldugu tas ocaklarin bulundugu yer de
cadirla kapatilmaktadir. On iki saatlik bir siire sonunda hazir olan “Iskilip
dolmasi”nin yapilisi hakkinda Kamil Costu su bilgileri aktarmaktadir: “Dolmanin
yapilis1 iste evvelce bir yol dolmaya sogan koyarlar, sogan1 dograrlar. Pirinci pilav
seklinde onunla beraber piser. Pistikten sonra torbaya koyarlar, kazanin igine.... Pilav
halinde pistikten sonra bez torbaya koyarlar, cag deriz yani bez torbaya koyarlar,
agzimni baglarlar, oradan eti altinda hallederler orada, oradan etle sacayag: onun iginde
eti yaptiktan sonra sacayag iizerine koyarlar, tepsiyi koyarlar seyin iizerine, tepsinin
tizerine cag koyarlar, agzini kapatirlar, hamurla kapatirlar. Bir tek delik koyarlar,
oradan diidiiklii dibi Gftiriirsek yani etin buhariyla yeniden piser, dolma budur iste
boyle” (Costu 2011).

Ozellikle diigiinlerde veya dnemli giinlerde hazirlanan bu yemek misafirlere
ikram edilmektedir. Iskilip dolmasi yagh bir yemek gesidi oldugu icin sofraya “sirke
salatas1” da konulur ¢iinkii agir yemegin sindirilmesi gerekmektedir. Bu hususta ise
su bilgiler verilmistir: “Dolmay1 yaptiktan sonra sofraya koyarsin. Sofrada sirke
salatasi, ayran, oradan sirke salatasi yani mideyi oturtturmaya yarar. Yedigini

® Bu kanaati Kamil Costu da dile getirmektedir.
" Bu arada bir dinleyici “iskilip dolmasi” hakkinda ansiklopedilerde bir bilgi olup olmadig sorusunu
ortaya atinca, Abdullah Bey olmadigini belirtti.
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sindirmeye yarar yani. Bunun igin sirkeli salata mecburidir yani bizim davetlerde.
Onun yapilist sirke, oradan az bir seker katarlar, sirke oradan ayran yogurt yani
yogurtla salata yaparlar, boyle civik olur. Sarimsak da konur onlarin iginde,
sarimsakli da olabilir yani seye koymazlar da caciga koyarlar sarimsag1” (Costu 2011).
Iskilip dolmasi, diigiinlerde erkek ustalar veya deneyimli kisilerce yapilir. Dolma,
belki de tarihteki en eski diidiiklii tencere Orneklerinden sayilabilecek bir sistemle
pisirilir. Iskilip dolmasi yapiminda yaklagik bir metre yiikseklikteki kazanlar
kullanilir. Kazanlarin diidiiklii tencere Ozelligi gosterebilmeleri igin kapaklarinin
istiine tugla, tas gibi agir bir cisim konulur ve kapagin ¢evresi hamurla kapatilir.
Hamurla kapatilmayan delik, diidiiklii tenceredeki diidiigiin vazifesini goriir. Iskilip
dolmasina farklilik kazandiran 6zelliklerin basinda, kullanilan piring tiirii ve pisirme
sekli gelir. Iskilip dolmast igin ak celtik pirinci kullanilir.

[k asamada piringler bol miktarda hayvansal yag (sigir ic yag1 veya kuyruk
yag1) ve sogan ile kavrulur. Kavrulan piringler daha sonra “cag” adi verilen bez
cuvallara doldurulur. Pilav kazammin icgine yerlestirilen “sacayak” {izerine piring
doldurulmus “cag” yerlestirilir. Amag sacayagl sayesinde “cag” ile etin temasini
kesmektir. Kazanin en dibinde et ve et suyu olur. Kazanlar ertesi giiniin ilk 1siklarina
kadar kisik ateste bekletilir ve piringlerin alttaki et suyunun buhariyla piserek pilav
haline gelmesi saglanir. Hazirlanan dolma sabah namazindan ¢ikan
insanlara “lenger” denilen 6zel kaplarda on iki kisilik masalarda sirke salatasi ile
servis edilir (Costu 2011; Ceyhan 2011; Kiraz 2011;
tr.wikipedia.org/wiki/Iskilip_dolmasi, Erisim Tarihi: 22.02.2012). Kazanlarn iistiine
hamurla ya ileri gelen birinin ya da diigiin sahibinin ad1 yazilir. Kazanlar, ismi yazil
sahis gelmeden acilmaz. Ciinkii ustalar, uzun ugraslar sonucu hazirladiklar1 bu
lezzetli yemegin kapagini agmadan evvel el emekleri, géz nurlar i¢in bahsis talep
ederler ve bu hususta siki pazarliklar yapilir. Ayrica sofraya servis edilen lengerdeki
yemegi bitiren grup, bir anane olarak lengerin kapagim ters cevirip iistiine para
koymakta ve boylece bu defa ustalardan gelecek tabakta daha fazla et olmasin talep
etmis olmaktadir.

Kisaca 6zetlemek gerekirse yemeklik ve pisirmelik malzemeler hazir olduktan
sonra s0z konusu yemegin yapilisi su asamalardan olugsmaktadar:

1. Piring, hazirlanan kaynamus tuzlu suda 45 dakika 1slanir.
2. Islanan piringler, 7 kez yikanir ve siizgece alinir.
3.1¢ pilav1 pisirilir ve sogutulup dinlenmeye alinir.

~ 77

4. 1¢ pilavlar1 “cag” adli torbalara konulup cuvallarin agz1 baglanr.


http://tr.wikipedia.org/wiki/D%C3%BCd%C3%BCkl%C3%BC_tencere
http://tr.wikipedia.org/wiki/Pirin%C3%A7
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Ak%C3%A7eltik&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/wiki/Pilav
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Lenger&action=edit&redlink=1
http://tr.wikipedia.org/wiki/Sirke_salatas%C4%B1
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5. Bir metre boyundaki bakir kazanlarin en altlarina konulan etler hazirlanir ve
tizerine sacayak konularak 3 adet i¢ pilav dolu guval iist iiste yerlestirildikten sonra
kazanin kapag1 hamurla sivanarak kapatilir.

6. Kazandaki dolma pistikten sonra dua ile agilir.

7. Kazanin iginden ¢ikarilan guvallar, bakir legenlere bosaltilir ve kazanin
dibindeki etin suyu ile sulandirilir.

8. “Lenger” adindaki agzi Ortiilii kabin i¢ine pilav ve pilavin {izerine bol et
konularak misafirlere ikram edilir (Costu 2011; Ceyhan 2011; Kiraz 2011)8.

Sonug

Yapilan alan aragtirmast neticesinde “Iskilip dolmasi”nin,
adin1 Corum’un Iskilip ilcesinden aldigy; dzellikle siinnet, diigiin, bayram gibi &zel
glin ve toplantilarda hazirlanan eski bir yemek tiirii oldugu goriilmiistiir. Sadece
deneyimli ustalar tarafindan pisirilen Iskilip dolmasinin yapilis1 zahmetlidir. “Iskilip
dolmasi”nin giinlitk bir yemek olarak yayginlasmamasimin temel nedeni de ev
sahibine getirdigi masraf ve yapilisindaki zorluktur. Pisirilmesinden sofraya gelene
kadarki siirecte gelenek goreneklerden ayirmadan “Iskilip dolmasi”n1 ulusal diizeyde
tanitmak ve gelecek kusaklara iletmek, Tiirk kiiltiirline goniil veren her
aragtirmacinin gorevidir. Arastirmamizin da bu yonde atilan bir adim oldugu
disuntilmelidir.
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