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insanlar, yasadiklari ortamlarin da etkisi ile cok cesitli beslenme aliskanliklari geligtirmiglerdir. "Bir toplumun
beslenme kultlrt, yasama bicimiyle dogrudan ilgilidir." Her toplumun ayri bir damak zevki, kendine 6zgu bir
yeme icme kaltdrd, yeme igcme aliskanligi ve begdenisi vardir. Sivrihisar ve yéresinin tarihi dzelliklerinin yani sira
yemekleri de oldukga zengin ve lezzetlidir. Zengin yemek aligkanliklari ile gevresinde yetisen tahillar, bitkiler,
baklagiller, sebzeler, meyveler ve yetistirilen hayvanlarla zengin bir mutfak kltiriine sahip olan Sivrihisar[?da
corbalar, etli yemekler, tatllar, tursular, icecekler bu zengin kiltlri olustururlar. sivrihisar-mutfakSivrihisar
mutfaginda pek ¢ok sebze c¢esidi vardir. Sebzeler etle birlikte soganl, domatesli ya da salcali pigiriimesi
yaygindir. Cogunlukla yemeklere konan sogan, kiyma, et, salga ve sebzeler su konmadan énce yagda kavrulur.
Sogan, hemen hemen butlin yemeklerin bas malzemesidir. Yagda kavrularak ya da ¢ig olarak salata da
kullanilir. Bahgelerde yetisen ot, mantar ve kdklerden genis él¢tide yararlanilir. Sivrihisar mutfaginda yaga ¢ok
Onem verilir. Sttten elde edilen yaglarla (tereyadi), i¢ ya da kaymak yadi yemeklerde kullanilir. Kéfteler de,
sebze yemeklerinde ve gorbalarda bulgurun yeri énemlidir. Yemeklerde olduk¢a fazla miktarda baharat
kullanilir; ama kullanilan baharat cesitlerinin sayisi azdir. En ¢ok kullanilan baharat kirmizi biberdir. Sebzelerden
sivri biber, yesil, kirmizi, taze ve kuru halde acilik kazandirmak amaciyla yemeklere eklenmektedir. Maydanoz,
dereotu gibi besin degeri ylksek olan otlar da ¢ok yemekte kullanilir. Gorba ve yemeklerde yas ve kuru nane
tiketilir. Yogurt, yemeklerin tzerine sade ya da sarimsakli olarak dokulur. En yaygin sos, yagda kavrulmus
domatestir. Mutfak kiltlri: "beslenmeyi sadlayan yiyecek ve iceceklerle bunlarin hazirlanma, pigiriime,
saklanma ve tiketilme sirecini; buna bagl mekan ve ekipmani yeme icme gelenegi ile bu ¢ergevede gelisen
inanis ve uygulamalardan olusan bir bltinliga ve kendine 6zgl bir kilttrel yapiyi ifade eder.” "Mutfak Arapca
[?IMatbah[?] kelimesinin bozulmus seklidir ve [2IPisirilen yer, pisirme yeri[?] anlamina gelmektedir. Bu kelime
dilimize girmeden 6nce Trkler mutfak igin [JJAshk[?], [21As evi[?], gibi kelimeleri kullanmisglardir. Aslinda
geleneksel Turk mutfagi, bahge icinde ve genellikle eve bitisik; ama evin disinda bir yere yapilirdi. Bu usul,
gunimiizde Anadolu[?nun bir cok yerlerinde hala goriilmektedir." Degisim nedeniyle Sivrihisar mutfaginin bir
bélimU unutulmaya yuz tutmustur. Geleneksel yemeklerin bir bdlimu duginlerde, 6zel glnlerde ya da
davetlerde, yoresel tanitimlarda nadiren yapilmaktadir. Bu yemeklerin yapiligini bilenler de yavas yavas
azalmaktadir. Sivrihisarli kadinlarin mutfak konusunda tutucu davranmasi sonucu yéresel yemeklerin gcogunlugu
gunimiize kadar gelmeyi basarmigtir. 2000[?]li yillarda Sivrihisar Kiz Meslek Lisesi 6grencilerinden biri
O0gretmeni nezaretinde hazirladigi kelem dolmasi Eskisehir de birinci, zirall kéfte ise Turkiye genelinde G¢iincl
olmustur.

BASLICA MAHALLI YEMEKLERIMiZ CORBALAR [?] Bamya Corba [ Tarhana Corba [? Eriste Corba [2 Toga
Corba [?] Dene Gorba [?] Yesil Mercimek Gorba [?] Yayla Corba [?] Dutmag Corba [? Digi Gorba [?] Arabagi
YEMEKLER [?7] Zirali ve Gullu Kofte [?] Basti, Nami Diger ile Giiveg [7] Pastirmali Mihlama [7] Pagali Tirit [7] Etli
Yaprak Dolma [?] Etli Pirasa Dolma [7] Etli Kelem Dolma [?] Etli Cakmak Dolma [?] Bici ve Tarifi [2] Mumhar
(Bumbar) Dolma [?] Efelek Dolma [7] Kapama [?2] Géce Asi ve Tarifi [2] Keskek ve Tarifi [2] Cilbir BOREKLER [2]
Su Boregi [2] Dolama Bérek [2] Katmer [2] Haghagl G6zleme TATLILAR [?] Muska Baklava [?] Gélle [2 irmik Helva
[2 Hésmerim [2] Un Helvasi [2] Lokma ve Tatli [2] Uziim Hosafi [2] Nardenk ve Hardaliye [2] Tursular Bulgurdan
Yapilan Yemekler: [7] Kabartma Bulgur pilavi [2] Sulu Bulgur pilavi [7] Dig kéftesi [7] Dolma ve sarmalara, kiyma
ile beraber kullanilir [?7] Ayrica : Géce agi ve Glice dolmasi yapilir. Bugdaydan Yapilan Yemekler: [?] Yarma asi
Dene asi (Gus asida denir) [7] Kegkek agi yapilir. Bugday Unu: Sivrihisar[?lda bugdaylar yikanir. Kilimlere serilir
kurutulur. Kuruyan bugdaylar mahalledeki un 6guten kimseler tarafindan guvallara doldurulur. Eseklere zelber
yapilir. Kepen bagindaki, su ile dénen un degirmenlerine gétirtlir. Dedirmenlerde buddaylar un olur. Ayni
¢uvala konur. Eseklere yiklenir. Kepen basindan Sivrihisara getirilir. O devirde degirmencilik ¢ok para kazanan
bir meslek dalidir. Halk arasinda s6yle bir darbi mesel vardir. (Bir adamin ya ugar kusu, ya doéner tagi) olacak
derlerdi. Her nedense halk arasinda bugday 6gattim demezlerde. Un 6guttim derler. Un zaten 6ginmdas, bir
daha 6gunmezki, buda halkimiz arasinda yanlis séyleniyor. Bu 6guttlen Bugday Unundan Asagdidaki Ekmek ve
Yemekler Yapilir: bazlama [?] Kartalag = yufka [?] Kalinca = yufkanin kalini [2] iki yufka [2] Mini = iki kat kiigiik ve
kalin yufka [?] Bazlama [?] Gézleme [?] Haghagli bazlama: Igme haghas konulur katlanir sagta pisirilir. [2] Su
bdregdi: Sudan geger, sahanedir icine arasina kiyma peynir ve yumurta konulur. [?] Baklava : Kendine has tiggen
seklindedir. Lezzetli dteki baklavalara benzemez. [2] Arabasi: ic Anadolu halki bilir. Pisirir ve yerler. [2] Altin sarisi
Un Helvasi: Pisirilir gok sevilir. [2] Bulamag : Bu normal bulamagtir. [7] Kavurma Bulamaci: Un kavrularak yapilir.
Bulamag Corbasi: Un [?] su ve tuz [?] buradaki mérifet sicak suya konulacak un miktaridir. Belli bir sicak suya,
belli bir un koyuyorsun bunun tartisi 6l¢iisti yok. Kanstira karigtira pisirilir. Zaten marifet buradadir. Ne civik
olacak, ne katl. Iste ustalik. Bulaya bulaya pisirildidi iginde adi bulamag ¢orbasi olmustur. Meshur Tarhana
Gorbasi : Un ve yogurttan yapilir. Hepside undan yapilan yiyeceklerin lezzetleri inanin baska bagkadir ancak
yiyen bilir. Vitaminleri bol olup, besleyicidir. Sivrihisarda: Soyle bir tekerleme vardir. [?2[Helva tartiyla, pilav oiglyle
illede Bulamag pisirmesi.[?]
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