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SIVAS'IN ZENGIN LEZZETLERI

THY Skylife

Dinyada oldugu gibi tGlkemizde de gastronomiye olan ilgi glin gegtikge artiyor. Bu ilgi sayesinde, sektérin
profesyonellerinden, resmi devlet kurumlarindan ve bireysel ¢calismalardan Tirk mutfak diinyasina dnemli
katkilar saglaniyor. Bireysel calismalar, dergi ve gazetelerde yayimlanan yazilar, bilimsel konferanslara sunulan
bildiriler, televizyonlardaki yemek programlari ve yayimlanan kaliteli yemek kitaplari seklinde oluyor.

iste Mijgan Uger’in Sivas mutfaginin tiim sosyolojik ve felsefi boyutlarinin isiginda hazirlamis oldugu ‘Anamin
Asi, Tandirn Bagr’ adh kitabl da muhtesem bir eser olmus. Kitapta, bélgesel bir mutfagin binlerce yil dnceye
dayanan geleneksel derinligi anlatilirken, yemek kiltirnin Anadolu medeniyetini nasil etkiledigi de gozler
6nune seriliyor. Sivas, Hititler, Frigler, L|dyaI|Iar Romalilar, Selguklular ve Osmanlilara ev sahipligi yapmis.
Meshur ipek Yolu lizerinde bulunan Sivas, sinirlari igindeki zengin tuz yataklariyla da yillarca Anadolu’nun tuz
deposu olmus. Sivas’ta 16. ve 17. ylzyillarda tam 20 adet biyuk tuzlanin faaliyet halinde oldugu biliniyor.
Tarihte tuz o kadar degerli ve az bulunan bir maddeydi ki, tarihi ipek Yolu'nun giizergahi, hep tuz kaynaklarinin
bulundugu yerler géz dnlne alinarak diizenleniyordu. Yusuf Has Hacip, Unll Kutadgu Bilig adl kitabinda
yOneticilere 6gut verirken, cdmert ve sofralarinin herkese acik olmalarini séyllyor ve ardindan “tuz, ekmek
yedir” diyor. Sivas’in stratejik bir bdlge olmasinin diger dnemli sebebi ise buradaki zengin su kaynaklari. Halk bu
su kaynaklarini 6zelliklerine gore isimlendirip kendi kultlriine katmis. Ayrica, ¢ayin Sivaslilarin yasamina ¢ok
sonradan girmesine ragmen, ¢ay ile ilgili deyisler, hatta ilahiler yazilmis olmasi da ¢ok ilging. Mijgan Uger’in
Sivasl kadinlardan derlemis oldugu ‘Cay Ilahisi’nde, cay mecazi olarak cennet §arab|na semaverin yanigl da
dervislerin gonl atesine benzetiliyor ki, aslinda bir agiklar sehri olan Sivas igin bu sairane benzetmeler ¢cok
uygun disuyor.

ILLE DE MADIMAK

Sivas mutfagi dogada kendiliginden yetisen otlar bakimindan ¢ok zengin bir mutfak. Baharla birlikte bagta Unlt
madimak olmak Gzere, evelik, ebeglimeci, isirgan, gelin parmagi, sarmasik, yemlik, livik, tellice gibi lezzetli
otlardan cok cesitli ve zevkli yemekler yapiliyor. Bunlar ¢ok seviliyor. Hatta gék girlemeden énce bu otlarin yedi
¢esidinden hazirlanan yemegi yiyenlerin o yil hi¢ hastalanmayacaklarina inaniliyor. Bu otlarin icinde madimagin
farkl bir yeri var. Anadolu’nun bir¢ok yerinde bilinmesine ragmen, madimak Sivas’in mutfak klltdriinde adeta
bir efsane olmus. Madimak, zorlu gec¢en agdir bir kistan sonra baharin mijdeleyicisi olarak ortaya ¢ikiyor. Halk
hekimliginde birgok derde deva oldugu sdylenen madimagin toplanmasi ve hazirlanmasi da oldukga zor ve iyi
bir madimak yemegi yapmak ustalik gerektlrlyor

Muijgan Uger’in kitabinda birgok felsefi 6ge kullaniimis. Bunlardan en ilginci, baca ve leylek pilavi. Eski evlerin
damlari toprak olurmus ve baca diye adlandirilirmig. Bahar yagmurlarindan sonra evlerin damindaki bu toprakta
cesitli otlar yeserir ve kimin bacasi ¢ok otlu ve gliizel ise o bacada pilav pisirilirmis. Leylek pilavi ise, leyleklerin
geldigi gline denk getirilirmis ve bolca pisirilen bu pilav nedeniyle ézellikle cocuklar adeta bir bayram
yasarlarmis.

Sivas mutfak kdiltiriini derinlemesine arastiran ve yazan Miijgan Uger’e diinya mutfak kiiltiiriine kazandirdigi
bu eserden dolay glikranlarimi sunarim. Ayrica bu kitaptaki yemekleri hazirlamamiz igin gereken malzemeleri
gdnderen ve Sivas Lezzet Senligi’ni diizenleyen Tokat Ozel idare Miidiir Yardimcisi Adnan Sahin’e ve bu
malzemelerin gdnderilmesinde ¢ok yardimlari olan Fatma Peksen’e de tesekkur ederim.
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