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HEDIK

Caner SALDIRDAK

Yenebilecek kivama gelmis, haglanmig bugday 'HEDIK' adini alir. Anadolunun birgok yéresinde hala uygulanan
bir gelenek de [?IDis Hedigi[?] gelenegidir. Dis Hedigi eski bir Tiirk gelenegidir. Ilk digin ¢ikigini kutlamak igin
yapilan dis hedidi, cocugun dislerinin daha sadlam olmasi, cabuk blylimesi ve rizkinin artmasi niyeti vedilegiyle
bu kutlama aile arasinda yapilir. Bebek ilk digini ¢cikardiginda yakin akrabalar davet edilerek dis hedigi hazirlanir.
Dighedigi, kaynatilimig bugdayin sekerle harmanlanip Gzerine nar, ceviz, meyve sekeri gibi siisler konulmasiyla
hazirlanir. Igine boncuk veya yizik gibi bir sey saklanir. Saklanan esya kime ¢ikarsa ¢cocuga gesitli armaganlar
alir. Dig hedigi téreni ritm tutup sarki s@ylenerek diizenlenen bir edlenceyle kutlanir.

Hedik kaynatma, hasat-harman mevsiminden sonra genelde adustos-eylll aylarinda yapilir. Bu amagla en ¢ok
iri ve sert taneli, protein orani yiksek bugday taneleri tercih edilir. Bugday taneleri énce iyice yikanir. Yikanan
bugdaylar, daha sonra ici kalayl blyUk bakir kazanlarda kaynatilir. Kazan saglam ve dizgin taslardan yapilmis
ocagin Uzerine konur igine bakraglarla tasinan su yariya kadar doldurulur. Ocak yakilir su kaynamaya
baslayinca bugday kazana salinir ve blyuk kepcelerle sik sik karigtirilarak haglanir. Sonra sapli denen biyuk
bakir veya aliminyum stizge¢ kaplarla 6nceden alti otlarla doldurularak hazirlanmis dastar tezgaha bosaltilir ve
soguduktan sonra torbalara ¢uvallara konarak toprak dam veya harmana serili cul ve dastarlara serilir ve
kurumasi beklenir ve dedirmene g6turir ya da soku taginda dévilmeden énce tekrardan islatilir. Islatiimasinin
sebebi bulgurun dévilirken ezilmesini dnlemek ve sokudan disariya sicramasini engellemektir. Déviilen
bulgurun kabugu tamamen ayrilir. Sokudan ¢ikarilan veya degirmende elde edilen bulgur serilerek kurutulur.
Kuruyan bulgurun riizgarl bir havada kadinlar tarafindan savrularak kepeginden ayrilmasi saglanir.

Elenen bu bulgur daha sonra degirmene géturilerek tamamen yenecek sekilde bulgur yapilir. Gikan bu bulgur
U¢ sekilde olmaktadir. Bunun en ufagina unsu sekilde olanina 'pitpiti' denir. Pitpitinin bir boy blydgine 'dugdr’,
digurtin de bir boy blyigine 'bulgur’ denir.
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