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Ozet:

Kasapoglu ailesi Corum’un ilgesine yerlestikten sonra kasaplik meslegini
sirdirmiigtiir. Makalede verilen bilgiler ailenin sekizinci nesil mensuplarmnin sozli
anlatimlarina dayanmaktadir. Makalede hayvan kesiminde uygulanan ritiieller, kullanilan
aletler, kesim yapilan mezbahanin sekli, mezbahanin ve kasabin denetlenme sekli, kesilen et
ve yapilan et iiriinleri, et haricinde hayvansal tiriinlerin nerelerde kullanildig1 gibi geleneksel
bilgiler kaydedilmistir.
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Abstract:

After settling in Sungurlu, a district of Corum, the Kasapoglu family continued as
butchers. The information of this article was compiled from oral narration by the eighth-
generation descendant of the family. The article describes the butchery equipment used by the
family, the slaughterhouse, the inspection of the slaughterhouse, the tpyes of meat and food
prepared with different types of meat.
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Tirkler, yasadiklar1 cografi bolgeler ve yasam kosullar1 sebebiyle yiizyillar boyunca
hayvanlara ve hayvanciliga cok 6nem vermislerdir. Yerlesik hayata gegmeden 6nce avcilikla,
yerlesik hayata gectikten sonra tarim ve hayvancilikla ugrasan Tiirklerin yasaminda, bu yasam
tarztyla dogru orantili yeni meslek gruplar1 ortaya ¢ikmustir. Insanlarm gerek beslenme
sekillerinden, gerekse ticari sebeplerden dolayr hayvancilik, onde gelen ugraslardan biri
haline gelmistir. Bunun dogal bir sonucu olarak da “kasaplik”, bir meslek olarak
sekillenmistir. Yiizyillar boyunca edinilen bu meslekle ilgili bilgilerin tiimii, usta-¢irak
egitimiyle nesilden nesle aktarilmistir.

Bu makalede anlatilanlar, Kasapoglu siilalesinin altinci nesil temsilcilerinin birebir
yasadiklar1 gézlem ve anilarina dayanmaktadir. Necati Kasapoglu tarafindan anlatilanlar,
kasapliga erkek is¢iligi goziiyle bakisi, Sevim (Kasapoglu) Bilgin’in anlattiklar1 ise daha ¢ok
isin mutfak kismini, yani daha ¢ok bayanlar tarafindan yapilan detaylar1 icermektedir. Bu iki
farkli bakis acisi, kasapligin hem herkes tarafindan goriilen, hem de goriilmeyen tiim
detaylarin1 icermekte ve bizim de ¢ok daha farkl bilgiler edinmemizi saglamaktadir. Makale
yazilirken, alt1 nesildir kasaplik yapan bir ailenin yasadiklar1 anlatildig1 i¢in ve konuyla ilgili
daha Once yaziya ge¢irilmis herhangi bir yazili kaynak bulunmadigindan, sozlii kaynaklarin
anlattiklar1 6n planda tutulmustur. S6zli kaynaklarla yapilan miilakatlar, Kasapoglu siilalesine
ait sekizinci nesil torun olan yazar tarafindan desifre edilerek yaziya gegirilmistir.

Bilinen bes nesildir kasaplik yapan biiytikleri tarafindan -isin zorlugu sebebiyle-
okumaya ve 1y1 bir meslek sahibi olmaya yonlendirilen Necati Kasapoglu, kasapligin kendine
has bir kiiltiirli oldugunu, eskiden yapilan kasaplikla glinlimiizde yapilan kasapligin ¢cok farkl
oldugunu, zamanla ¢ogu seyin degistigini, teknolojinin gelismesiyle kasapligin da degisip
bazi ayrintilarda gelistigini dile getirmistir. Eskiden “kasaplik” denince, bir hayvanin
beslenmesinden, kesilmesine ve hatta sofraya yemek haline gelisine kadarki silire¢ algilanirken
glinlimiizde, yalnizca et satis yerindeki et satis isi olarak algilanmaktadir. Gliniimiizde ¢ogu
kasap, diikkkdninda sattigi hayvanin kesilmeden Once hangi sartlar altinda beslendigini,
nereden geldigini, ne sekilde kesildigini bile bilmemektedir. Bu da yasanan degisimin en
bityiik gostergelerinden biridir.?

Kasapoglu siilalesinin su an hayatta olan altinci nesil temsilcilerinin, Buhara’dan go¢
edip once Yozgat’a, bir siire sonra da (eski adi Kalinsaz olan ve iginde Sungur kuslarinin
coklugu nedeniyle zamanla adi degisen) Corum’un Sungurlu ilgesine yerlesen aile

biiytiklerinden birebir bildikleri ilk kisi, Kasap Behget Efendi’dir. Behcet Efendi’nin

? Necati Kasapoglu’ndan naklen.



babasinin ve dedesinin de kasap oldugu bilindigi halde bu konuda herhangi bir yazili kanit
bulunmamaktadir. 1900°1li yillarda Sungurlu’da ¢ikan bir yangin sonucu niifus kayitlar
tamamen yanmistir. Yangin sonrasi yeniden kayit almaya baslayan niifus midiirligiinde
Behget Efendi ve daha oOnceki aile biiyiikleriyle ilgili ele gecen herhangi resmi bir kayit
bulunmamaktadir. Behget Efendi’nin o donemde yasadigi, isinin en iyisi, usta bir kasap
oldugu nesilden nesle aktarilan bir bilgidir.

Dordiincii nesil olarak karsimiza Behget Efendi’nin oglu, Araboglu Hafidi Kasap
Mehmet Ziya Efendi ¢ikmaktadir. Ziya Efendi’nin (Hicri 1300-Miladi 1947) diinyaya gelen
bes cocugundan (iki kiz, li¢ oglan) li¢ oglu, Liitfi Sur1 Efendi (Hicri 1317-Miladi 1935),
Mehmet Ali Efendi (Hicri 1328-Miladi 1974), Memduh Efendi (Hicri 1332- Miladi 1387),
babalarindan 6grendikleri kasapligi devam ettirmislerdir (Resim 1-4).

Soyadi kanunun kabuliiyle “Kasapoglu” soyadmi alan Mehmet Ziya Efendi,
yaslandiktan sonra da her sabah kasap diikkdnina gitmis ve 6lene kadar giiniimiizde gérmeye
alisik oldugumuz sekildeki kasapligi devam ettirmistir. Biiyilk oglu Liitfi Suir1 Efendsi,
Istanbul gibi biiyiik sehirlere kasapliktan elde edilen yan iiriinlerin satisini yapmaktan sorumlu
olmustur. Ortanca oglu Mehmet Ali Efendi, Sungurlu Belediyesi’ne ait olan mezbahada
memur kadrosunda kesim ustasi olarak ¢alismis ve bu siire icinde yeni kesim ustalar1 da
yetistirmistir. Baglarda agabeylerine ve babasina yardimci olan kii¢iik ogul Memduh Efendi
ise, sonra kasaplig1 birakarak bagirsak¢iliga baslamistir. Bagirsakg¢ilik, kasapliktan farkl bir
meslektir. Kesilen hayvanlarin yalnizca ince bagirsaklarmin iglenmesi isini yapan kisilere
kasap degil, bagirsak¢t denirdi. Memduh Efendi’nin ogullar1 Edip Kasapoglu ve Kemal
Kasapoglu da bu meslegi stirdiirmiistiir.

Kasapoglu siilalesinde kasapligi devam ettiren son nesil, besinci nesil olmustur.
Kasaplik yerine bagirsakcilikla ugrasan Memduh Efendi ve ogullar1 haricindeki sonraki nesil
temsilcileri, meslegin zorlugundan ve pisliginden dolayr okutulmaya ve baska meslekler
yaptirilmaya yonlendirilmislerdir.” (Resim 5-6).

Litfi Sirr1 Efendi’nin ve Mehmet Ali Efendi’nin ogullar1 Necati Kasapoglu, Halit
Arslan Kasapoglu ve Ziya Kasapoglu okutulup asker olmalar1 saglanmais, ailenin tek kizi olan
Sevim (Kasapoglu) Bilgin ise -donemin diisiincesine gore- kendi hayatini kurmasi i¢in geng

yasta evlendirilmistir (Resim 7-10).

? Sevim Kasapoglu Bilgin, Halit Arslan Kasapoglu, Necati Kasapoglu’ndan naklen.



Kasapligin zorluklarmi birebir yasayan, kendisi okuyamadigi icin torunlarmin
okumasini isteyen biiylikbaba Kasap Ziya Efendi’nin duygularii dolayl: bir yolla nasil ifade
ettigini torun Necati Kasapoglu, su sekilde dile getirmistir:

“Ilkokula bagladigim yil, giinlerden bir giin biiyiikbabam, bir kagit bir kalem alip
yanina oturmami istedi. Kagida biiyiikk harflerle KASAP yazdirdi. Daha sonra da ayni
kelimeyi tersten yazip okumami sdyledi. Kasap kelimesinin tersten okunusunun PASAK
oldugunu saskinlikla gordiim. Biiyilikbabam bana “Bak gdrdiin mii, eger okumazsan sen de bu
pasagm i¢inde olursun.” diyerek bana onemli bir ders verdi. Ben de onu lizmemek i¢in
okudum ve bir meslek sahibi oldum.””

Sevim (Kasapoglu) Bilgin’in aktardigina gore, Kasap Ziya Efendi, hayatta oldugu siire
boyunca evin reisi konumundadir ve ogullar1 da onun yardimcilaridir. Hem evde hem de is
konusunda her zaman 6n planda olan kisi, biiylikbaba Kasap Ziya Efendi’dir. Genglik
yillarinda kasapligin her asamasimni kendi yapan Ziya Efendi, yaslaninca Sungurlu’daki kasap
diikkanina cekilmis, daha fazla fiziksel gii¢ isteyen diger isler, mesleginin ustalik sirlarini
ogrettigi ogullar tarafindan yiirtitiilmiistiir.

1935 dogumlu olan Sevim (Kasapoglu) Bilgin’in hatirladig1 kadariyla biiyiikbabasi
kasap diikkaninda calisirken, ilk once babasi (1935 yilinda 6lene kadar) Liitfi Surr1 Efendi, ona
yardime1 olmus; daha sonra da amcasi Mehmet Ali Efendi, her sabah erkenden kalkarak
belediyeye bagli olan mezbahaya gitmis ve orada kesim ustasi olarak c¢aligmistir. Liitfi Sur1
Efendi zamaninda isler ¢cok gelismis ve Sungurlu disina da {iretim yapilmaya baslanmistir.
Ozellikle Istanbul’a giderek orada Ermeni, Rum, Cerkez, Tatar ve Go¢menlerle temasa gecen
Litfi Sur1 Efendi, bir¢cok yenilik 6grenmis ve bunlarin Sungurlu’da da uygulanmasini
saglamistir. Kasapoglu ailesinin en parlak donemleri bu yillara denk gelmektedir. Liitfi Sirr1
Efendi’nin ¢ok geng¢ yasta vefat etmesi lizerine biitiin sorumluluk Mehmet Ali Efendi’nin
iizerine kalmistir. Bu donemler, 1940’11 yillara denk gelmektedir ve II. Diinya Savasi’nin da
etkisiyle daha zor ve sikintili donemler gecirilmistir.

Bir kasabin evde ve diikkanda yaptig1 tiim isleri biitliin detaylariyla hatirlayan o
donemin en kiigiikleri, evin torunlari, bugiiniin ise en yasllari, su bilgileri aktarmaktadirlar:
Ziya Efendi, Sungurlu pazarmim kuruldugu pazartesi giinleri, pazara giderek haftalik kesimi
yapilacak hayvanlar1 (tiftik kecisi, koyun) satin alir, siirii halinde 6zel ¢obanlarmna teslim
ederdi. O yillarda biiylikbas hayvanlar -pastirma, sucuk yapilacagi zaman haricinde- giinliikk

olarak tiiketilmek i¢in pek tercih edilmezdi. Coban da giinliik ka¢ hayvan kesilecekse o sayida
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hayvani her sabah mezbahaya birakirdi. Sabaha karsi 2:00-3:00 gibi mezbahaya giden
Mehmet Ali Efendi, sabaha kadar giinlilk satis1 yapilacak kadar et keser, yardimcilari
yardimiyla diikkkdn1 olan kasaplara satacaklar1 etleri belediyeye ait olan at arabasiyla
dagittirirdi. Boylelikle tiim ilgenin et ihtiyaci karsilanmis olurdu. Birkac kasap diikkan
haricinde Sungurlu’da iki tane de ydreye has olan tandir kebapg¢isi vardi. Onlar da etlerini
mezbahada Mehmet Ali Efendi’ye kestirirlerdi ve her sabah erken saatte kesilmis olan bu
etleri diikkkanlarina 6gle yemeklerinin hazirlanmasi i¢in gotiirtirlerdi.

Kasap Ziya, hangi ailenin giinliik olarak etin neresini ve ne kadar alacagini bilir kendi
diikkaninda ona gore keser, tartar etleri hazirlardi. Et sahipleri gelir ve “bizim eti versene”
der, zaten hazirlanmis eti alir, gotiiriirlerdi. Hatta siparis {izerine, giive¢ gibi yemekler de
hazirlanirdi. Siparis veren kisi, tiim malzemeleri konularak yenmeye hazir hale getirilmis
yemegi alir, pisirilmesi i¢in firina gotiirtirdi.

O donemde kiyma makinesi olmadig1 i¢in etler, pargalar halinde satilirdi. Kisiler ne
yapmak istiyorlarsa ona gore eti ya tiim olarak kullanirlar, ya kusbasi dograrlardi. Eger eti
kiyma yapmak istiyorlarsa ya iki bicak arasi’ diye adlandirilan bir yontemle, ya da satirla
kiyarak kiyma haline getirirlerdi (Resim 11).

O donemde 6zellikle et agirlikli beslenildigi ve yeterince sebze, meyve gibi yiyecekler
bulunmadigr i¢cin tiim bu islemler, giinliik olarak tekrarlanirdi ve insanlar siirekli et
tiiketirlerdi.®

So6zli kaynaklar tarafindan anlatilan bilgiler g6z Oniinde bulunduruldugunda,
kasapligin aslinda yalnmizca erkekler tarafindan gergeklestirilen bir meslek olmadigi
anlagilmaktadir. Erkekler genellikle 6n planda goriinseler de, kasaplikla ilgili olan, 6zellikle
kisa hazirlik i¢cin yapilan biitiin islemler evdeki bayanlar (es, kiz, gelin, ya da parayla tutulan
giindelik¢i bayanlar) tarafindan yapilmaktadir; ancak fiziksel gii¢ gerektiren islerde kadinlar,
erkeklerden yardim almaktadirlar. Ornegin, pastirma yapiminda erkekler, daha 6n plandadir;
bunun haricindeki ev i¢inde yapilan et iirlinlerinin hazirlanmasima pek karigmazlardi.

Eskiden kasapligin, besicilikten, et {iriinlerinin imalata kadarki tiim asamalar1 igeren
cok fazla bilgi, emek, tecriibe ve para isteyen bir ugras oldugunu sdyleyen Necati Kasapoglu,
eski kasaplik anlayisinda ilk amacin, hayvanin ¢ok saglikli, ¢ok temiz gelismesini saglamak
oldugunu belirtmistir.

“Bu da, ancak hayvanin temiz su igmesiyle, iyi gida almasiyla, daha dogrusu neye

ihtiyact varsa onu yemesiyle miimkiindiir. Bir hayvana sadece saman vererek beslemek, onu

3 Sag elle tersten, sol elle diizden tutulan iki bigak arasinda sikistirilarak etin kesilmesi yontemi.
¢ Sevim Kasapoglu Bilgin, Halit Arslan Kasapoglu, Necati Kasapoglu’ndan naklen.



yalnizca sisirir; bu saglikli beslenme degildir. Bugiin insanlara uygulanan gida rejimi
mantigmin hayvanlara da uygulanmasi suretiyle (adalelerinin, kaslarmin yeteri kadar
gelistirilmesi, yaglarmin yeteri kadar artirilmasi) etin lezzetli olmasi saglanirdi” diye
aciklayan Necati Kasapoglu, biiylikbabasmnin hayvanm etinden ¢ok iyi anladigmni (hangi
mevsimde hayvanin hangi tarafinin daha lezzetli oldugu, hayvanin kesilmeden Once,
beslenirken de neye ihtiyaci oldugu) aktarmistir:

“Biiylikbabam, hayvanlar1 inceler ve ¢obanlara talimatlar verirdi (Su hayvan, susuz
kalmis; su hayvana tuz verin, yonca verin..!), isini ¢ok sever ve ¢cok dnemserdi. Herhangi bir
hayvanm boyun kokiinii, bir de kuyruk kokiinii kontrol ettikten sonra o hayvandan kag kilo et
cikacagini bilir ve bu konuda hi¢ yanilmazdi. Hayvanlarindan sorumlu olan ii¢ ayri ¢obani
vardi. Biri, devamli otlakta hayvanlarin basinda yatardi. Biri evdeki beside olan hayvanlara
bakardi ve evin siit, yogurt ihtiyacini1 gidermek i¢in onlarla ilgilenirdi. Bir tanesi de yazidaki
(yayladaki) hayvanla mezbahane arasinda biiyiikbabamin verdigi talimatlar1 yerine getirirdi.””’

Necati Kasapoglu kasaplik yapacak kisinin hayvanin anatomik yapisindan ¢ok iyi
anlamasi gerektigini, ete zarar vermeden kesim yapabilmek icin hangi kasin nerede baslayip
nerede bittigini bilmesi gerektigini ve kaslar1 pargalamadan kesimi ona goére yapmasi
gerektigini belirtmistir: “Bilirkisinin elinden ¢ikan et hem ¢ok giizel goriiniir, hem de lezzeti
bozulmaz.”®

Eskiden bir kasap, satin aldig1 hayvani (kesim yapilmadan en az bir hafta ya da on giin
kadar) kendi beslemek isterdi. Ne yiyip ne ictigi bilinen bir hayvanin i¢i temizlenir ve mismil
hale getirilirdi. Mismil kelimesi “Islami sartlara uygun olarak kesilmis, temiz, helal et”

anlamma gelmektedir. Mismul etin, daha semiz ve daha lezzetli olduguna inanilird1.’

Kasaphkta hayvanlarin siniflandirilmasi

Eskiden de hayvanlar ayni bugilin oldugu gibi biiyiikbas hayvanlar ve kiigiikbas
hayvanlar olmak iizere ikiye ayrilirdi. Bu hayvanlarn disisine, erkegine ve hatta belli yaslarda
olanlarina degisik isimler verilirdi. Ornegin, biiyiikbas hayvanlar su sekilde adlandirilirds:
Erkekligi giderilmemis olan biiylikbas hayvana boga, giderilene okiiz (bu hayvan sadece yiik
ceker), disisine inek denir. Bu hayvanlarin 1 yas civarindaki disi yavrusuna diive, erkek
yavrusuna ise tosun denilir. Ayrica, hem disisine hem de erke§ine genel olarak manda

denilen; fakat Sungurlu’da camiz olarak bilinen bir bagka hayvan daha vardir. Bu hayvanin

7 Necati Kasapoglu’ndan naklen.
¥ Necati Kasapoglu’ndan naklen.
? Sevim Kasapoglu Bilgin, Halit Arslan Kasapoglu, Necati Kasapoglu’ndan naklen.



yavrusuna da balak adi verilir. Kiiciikbas hayvanlarda karsimiza su adlandiwrmalar ¢ikar:
Kecinin erkegine feke, disisine damizlik ve yavrusuna oglak denir. Koyunun erkegine kog,
disisine damizlik, yavrusuna kuzu, 1 yas civarma gelmis olana toklu, 1-1,5 yasinda olan; fakat
fazla gelismemis olanina ise sisek denir. Ayrica, hamile koyuna kuzulayici, hamile inege de
buzalayici denir.

Bunlara ek olarak, hayvanlar1 tek tirnakli ve ¢ift tirnakli olarak da smiflandirmak
miimkiindiir. Cift tirnakli olan hayvanlar Miisliimanlar i¢in musmzil sayilir, yenilir; ama tek
tirnakl hayvanlar (domuz, at, katir, esek) ise murdar sayilir ve yenilmez. Murdar kelimesi
Sungurlu’da yoresel olarak mirdar seklinde telaffuz edilmektedir. Senelerce savas, kitlik
olursa ancak atm sag tarafindan gosterilen bir kisim mismil sayilir ve insanlarm dlmemesi,
soyun devam etmesi i¢in yenilir. Yoksa diger tiirlii at da murdar hayvan say1lir."

Koyunlar ve koglar bahar ve yaz doneminde ayri ¢obanlarla, ayr1 yerlere yaylima
gonderilirlerdi. Agustos aymin son haftasinda koyunlar ve koclar ko¢ katimi adi verilen bir
torenle bir araya getirilir ve beraber yaylima gonderilirlerdi. Bu donemde hamile kalan
koyunlar kesilmezdi.

Kisin tiiketilmek i¢in hazirlanan etlerin (kavurmalar, pastirmalar) hazirlanma siireci
sonbaharm ortalarina kadar olan dénemi i¢ine alird1 ve ekim-kasim aylar1 geldiginde biitiin
isler biterdi. Herkes hazirladig1 tiriinleri uzun stire muhafaza edebilmek i¢in soguk yerlere
yerlestirirdi. Kasaplar mart dokuzuna kadar diye tabir edilen doneme bi¢ak silme mevsimi
derlerdi ve bu donemde zorunda kalmadiklar: siirece, yani bir hayvan hastalanmadigi siirece
herhangi bir hayvanm1 kesmezlerdi. Bigaklarmi kullanmadiklar1 bu siire icerisinde
paslanmamasi i¢in suyla yikamazlar, gomlek yag: diye adlandirilan iskembenin g¢evresini
saran yagdan bicaga kin yaparlardi. Bu beklenilen siire icerisinde serin bir yerde saklanir ve

bigak paslanmaz, bu kin kuruyarak bigagi korurdu.'’

Mezbahanin sekli ve yapisi

Mezbaha hayvanlarin kesimlerinin yapildigi yer olarak tanimlanabilir. Mezbahanin
bilinen ilk ad1 sallakhane idi ve kesim ustasina da sallak denirdi. Mezbaha ad1 Sungurlu’da
1945 yilinda yapilan ilk betonarme binaya verilmistir. Daha 6nce sallakhane denilen yer,
akitilan kanin suyla akip gitmesi i¢in degirmen arki yanina insaa edilen, sehir dismna
kurulmus, ahsaptan yapilma ufak bir kuliibeydi. “Bu akan kanli sular ile yakin cevrede

bulunan bag bahge sulanirdi. Boylelikle orada yetisen bitkiler dogal yollardan beslenmis olur

' Sevim Kasapoglu Bilgin’den naklen.
"' Sevim Kasapoglu Bilgin’den naklen.



ve vitamin dolu olurdu.”

Mezbaha 150-200 metrekare biytikligiinde yapilmisti. Bir
defasinda 10 sigir, ya da 50-60 koyun ayni anda yere yatirilip kesilebilecek biiyiiklikteydi.
Ayrica, mezbahada kesim ustalarinin ve hayvanlardan sorumlu olan veterinerin de dinlenme

odalar1 bulunurdu.” (Resim 12-13).

Mezbaha ve kasaplarin denetlenmesi

Ilcede yasayan tiim halkmn tiiketecegi et, bu mezbahada ve ayn1 kesim ustasi tarafindan
kesildigi i¢cin hem ortamin, hem kesim igini yapan kasabin hijyen ve saglik agisindan
denetlenmesi 6nemli idi. Yapilan her tirlii islemin kurallarma uygun olup olmadigmi
denetlemesi i¢in devlet tarafindan gorevlendirilen bir veteriner siirekli olarak bu mezbahada
gdrev yapmaktaydi.'*

“Mezbahalarda bulunan veterinerin gorevi, kesilen hayvanlarin etlerinin, i¢
organlarinin yenilmeye uygun olup olmadigini belirlemek, yenilebilecek durumda olan etlerin
iizerine ‘sagliklidir’ damgasi basmakti.” diye aktaran Sevim Bilgin, veterinerin gorevini ne
kadar titizlikle yaptigini bir anisiyla soyle aktarmistir:

“Bir kesim giinli veteriner, kesilen etimizin hemen 100 derece ateste kendisinin
belirledigi bir siire boyunca kavrulmasi gerektiine karar vermis. Ustelik bu islemi de
gOziinliin Oniinde yapilmasini istedigi i¢in evimizde bulunan tiim tencere ve kaplari
mezbahanin bahgesine tasidik, sabahtan aksama kadar kavurma yaptik. Kavurma yapilan
etleri veteriner gelip kontrol etti ve ‘yenilebilir, sagliklidir’ dedikten sonra yapilan kavurma
eve gonderildi. Ayrica, pismemis etin degdigi tiim aletlerin (kesim tahtasi, bigaklar,
tencereler, kasiklar, vb.) o donemde deterjan olmadigi i¢in hijyeni saglamak adina kaynatilmis
mese kiilii suyu ile yikanmasi gerektigini sylemis ve onu da kontrol etti.”"”

Yine Sevim Bilgin’in aktardigina gore, veterinerin onayladigi saglikli bulunan etler,
ilk yillarda mezbahaya ait olan at arabasiyla, daha sonraki yillarda kamyonla ve belediye
gorevlilerince etin sahibi olan kasaplara ulastirilirdi. Saglikli olmayan etler (hastalikli i¢
organlar), mezbahanin bahgesine derin bir ¢ukur agilarak icine atilir, iizerine de mikrobun

etrafa yayilmasini engellemek amaciyla ac1 kire¢ konularak kapatilirdi.

Kasaphkta kullanilan aletler

12 Sevim Kasapoglu Bilgin’den naklen.
' Necati Kasapoglu’ndan naklen.
'* Necati Kasapoglu’ndan naklen.
' Sevim Kasapoglu Bilgin’den naklen.



Kasaplik yaparken bir kasabin kullanacagi, olmazsa olmaz diyebilecegimiz belli basli
aletler vardi. Bunlar1 hem kasap diikkaninda calisirken hem de mezbahanede hayvan kesimi
yaparken kullanirlardi. Sevim Bilgin tarafindan tarif edilen, o zamanki ilkel kasap diikkaninda
da bu aletlere rastlamak miimkiindii:

“Diikkan denilen yer, ahsaptan yapilmis, yine ahsaptan kepenekleri olan ufak bir yerdi.
Diikkanm ig¢inde, et kesiminin yapildig1 biiyiik bir masa, kemikli etlerin satirla lizerinde
kesildigi bir kiitiik ve paranin i¢ine konuldugu, masanin bir kenarmnda duran bir kasa vardu.
Aksam oldugunda bu ahsap kepenekler indirilir, kilitlenirdi.”'® (Resim 14).

1. ispire

Deri ylizmek i¢in kullanilan kisa, kiiciik bigak (Resim 13).

2. Bicak

Eti kesmek i¢in kullanilan, ¢elikten yapilmis, bigak kemige rastladiginda, bigagi etten
cikarmadan ve ete zarar vermeden yoni degistirilebilen bir bigak.

3. Satir

Kemikli eti pargalamak i¢in kullanilan biiyiik kesici alet.

4. Masat

Tim bu bigaklar1 bileylemek, yani daha kesici hdle getirmek i¢in kullanilan bir alet
(Resim 13).

5. Cengel

Hayvanlar kesildikten sonra derisinin yiiziilebilmesi ve etlerinin kesilebilmesi icin
hayvani ayaklarindan yiiksege asmak i¢in kullanilan bir alet (Resim 13).

6. Masa

Etlerin lizerine konularak kesildigi biiyiik tahtadan yapilmis masa.

7. Kiitiik

Ozellikle kemikli etlerin parcalanmasinda kullamilan, satirla  vuruldugunda
parcalanmayacak, didik didik olmayacak yapida olan biiylik bir aga¢ parcasi.

8. Sirane

Pastirma yapilirken kullanilan asagi yukar1 2,5 metreye 3 metre boyutlarindaki ahsap
biiyliik sandukalara verilen addir. Pekmez yapiminda da kullanilan siranelerin yapiminda
paslanmamasi i¢in hi¢ ¢ivi kullanilmazdi. Ayrica, i¢indeki malzemeye koku vermeyecek
yapida agaclar secilirdi. Birbirine ge¢meli bir yapist olan sirane kullanilmadan 6nce suyla

doldurulur ve agacin siserek zamanla aralarda olugsmus acikliklarin kapanmasi saglanirdi. En

'® Sevim Kasapoglu Bilgin’den naklen.



alt kisminda igindeki stvinin disar1 akmasini saglayan ¢érten adi verilen bir oluk bulunurdu.
Yapilan her islemden sonra da kaynatilmis kiillii su ve tahta firgalari ile iyice temizlenerek bir
sonraki kullanim i¢in hazir hale getirilirdi.'” (Resim 18).

Bu aletlere ek olarak da 1940 yilinda Istanbul’dan kiyma yapmak icin getirtilen elle
cekilen et makinesi de sayilabilir. Bu alet diikkadna konulmamis evde 6zellikle sucuk yapimi

srrasinda kullanilmustir.™® (Resim 15-16).

Hayvanin kesim sekli ve uygulanan ritiieller

Kasaplik kiiltiiriinde bir hayvanin kesimi de en az beslenmesi kadar 6nemli bir
islemdir ve isin ehli tarafindan yapilmasi gerekir. Amag, hayvana aci ¢ektirmeden, eziyet
etmeden en hizli sekilde, dini kurallara uyarak ve ete zarar vermeden kesebilmektir.

Islamiyet’in etkisiyle ortaya cikan, hayvan kesimi sirasinda uygulanan ve uyulmasi
sart olan baz1 dini ritiieller bulunmaktadir. Bu kurallara gore, kesilecek hayvan, abdestli ve
stinnetli bir erkek, ya da erkeklerin olmadig: bir yerde ay halinden (regl) kesilmis bir kadin
tarafindan {i¢ ayag1 baglanarak bir ayagi bosta birakilacak sekilde kibleye cevrilerek temiz bir
yere yatirilir. Gozlerinin arkaya bakmasi saglanir. Hatta kurban olarak kesilecek hayvanin
gozleri gérmesin diye bir oOrtiiyle baglanir. Besmele ¢ekilip tekbir getirilerek boynuna bigcak
siirtiliir. Incitmeden bir hamlede basi kesilen hayvanm tiim kanmnin bosalmasi beklenir. Bir
ayagmimn bosta olmasi hayvanin daha rahat hareket etmesi ve bedeninde kanin kalmamasi
icindir. Hatta, usta olan kasaplar hayvanin basm kestikten sonra kalbin i¢inde kan kalmasin
diye bir de kalbine bigak atarlar.'” Eti deriden ayirma islemine yiizme denir. Deriye ve ete
zarar vermeden ylizmek i¢in eski zamanlarda nefes ile, daha sonraki yillarda kdriik ad1 verilen
bir cins pompa ile hayvan derisi sisirilirdi. Daha sonra da etin kullanim amacma gore
(pastrma mu yapilacak, sucuk mu yapilacak) usta kasap tarafindan etler boliim bdliim
iskeletinden ayrilirds. Deri, tabakhaneye yollanacaksa posr™ hélinde agilir, tuzlanir ve giineste
kurutulurdu. Tabakhane sahipleri (deri, kosele yapan yerler) gelip bu derileri satin alirlardi.
Peynir basilacaksa deri parcalanmadan, tek parca halinde, bicak siirmeden fuluk (tulum)
denilen sekilde deriyle etin arasma yumruk sokularak deri etten ayrilirdi. Temizlendikten
sonra ayak yerleri sik1 sik1 baglanarak adi tulum peyniri olan peyniri basmak i¢in hazirlanird.

Boylelikle bu gesit peynire tulum peyniri denirdi ve bu peynir tulumundan dolay1 ¢ok uzun

'7 Sevim Kasapoglu Bilgin, Necati Kasapoglu’ndan naklen.

'8 Sevim Kasapoglu Bilgin’den naklen.

' Necati Kasapoglu’ndan naklen.

*% Bigak yardimiyla karmn kismimdan ikiye keserek deriyi etten ayirma islemi.
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siire dayanirdi. Corum’un Karg ilgesinde meshur olan bu ¢esit peyniri yapan kisiler gelip bu

tuluklar1 satm alirlards.?’

Hazirlanan et ve et iiriinleri

Bir hayvan kesilirken her seyinden yararlanmak, esas olarak goriiliir ve hi¢bir pargasi
ziyan edilmezdi. Kanmdan twrnagina, etinden sakatatina, derisine hatta diskisma kadar her
seyl, bir amag i¢in kullanilirdi.

Belli bir siire¢ icerisinde hazirlanacak et ve et {iriinleri hayvanin kesiminden sonra,
belli bir sralamayla yapilirdi. Ornegin, oncelikli olarak ticari amagla et ve et iiriinleri
hazirlanir, daha sonra arta kalan etlerden de ev i¢inde tiiketilecek iirtinler yapilird1.

Kisin yenecek et flriinleri anlamma gelen et/lik, sonbahar doneminden itibaren
hazirlanmaya baslanirdi. Bu yiyecekler:

I. Ticari amagla hazirlanan etlikler

II. Evde yenmesi amaciyla hazirlanan etlikler

III. Hayvanm eti haricinde kullanilan organlar1 ve hayvansal {irtinler (deri, kan,

boynuz) olmak iizere ii¢ baslik altinda incelenebilir.

I. Ticari amacla hazirlanan etlikler

Bir hayvan kesildikten sonra eti, kemiginden iskelet seklinde ayrilirdi. 24 saat serin bir
yerde bekletilerek dinlendirilen bu et, daha sonra yapilacak yiyecege gore pargalara ayrilirdi.
Ornegin, 6nce pastirmalik etler hazirlanirdi, geriye kalan etlerden de sucuk yapilirdi.
Hazirlanan bu iiriinler, hem evde tiiketilir, hem kasap diikkaninda satilir hem de Istanbul’a
kasalarla ihrag edilirdi.*

Pastirma

Sungurlu’da ad1 bastirma olan pastirma, sonbahar mevsiminde kisa hazirlik amaciyla
yapilan 6nemli bir et trlinlidir. 4-5 tane sigirm kesilmesiyle yapilirdi. Cok agir isi olan
pastirma yapiminda en az 4-5 kadin ve erkek is¢i calistirilirdi. Hayvanin dés etinden (ortalik),
dos pastirmast yani yagl pastirma yapilirdi. Siyer ya da kusgomii adi verilen tarafindan
yapilan pastirma en makbul, yumusak ve yagsiz pastirma idi. Bu, giiniimiizde buttan yapilan

kontrfile denilen pastirma ¢esididir.” (Resim 17).

2! Sevim Kasapoglu Bilgin’den naklen.
22 Sevim Kasapoglu Bilgin, Necati Kasapoglu’ndan naklen.
 Sevim Kasapoglu Bilgin’den naklen.
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Pastirma yapmak i¢in usta bir kasap tarafindan et iskeletinden biitiin olarak ayrilirdi.
Pastirma sekli verilerek (20-30 cm. genisliginde, 40-50 cm. boyunda dikdortgen prizma
seklinde) kesilen etler iizerinde bigak darbeleriyle acilan deliklere kaya tuzu doldurulurdu.
Daha sonra tuzlanan bu etler, evin en alt katinda bulunan ve ¢ok serin olan mahzen adli
kisimdaki sirane denilen sandukalarin i¢ine bir kat et bir kat tuz olmak tizere iist iiste dizilirdi
(Resim 18). Daha sonra en iist kisma ette bulunan kanli suyun siranenin altinda bulunan
oluktan (¢orten) disar1 akmasi icin agirlik yapan taslar konurdu. Kanli suyun akmasi bitene
kadar, asag1 yukar1 3-4 giin bu sekilde etler basili bekletilirdi. Kanli, tuzlu suyun bu oluktan
akmasina etin ¢orteninden digdirmesi denilirdi. Bu su bir kaba toplanip dokiiliirdii. Tuzlu
etleri, zaman1 dolup kivama geldiginde siraneden ¢ikararak tuzlari silkelenirdi. Bu etlerin
kizillig1 gider, pismis et gibi goriiniirdii. Yani tuz, eti pisirirdi. Daha sonra bu etler, fazla
tuzdan arindirmak i¢in bol suda yikanir ve biiyiik legenlerin i¢ine basilarak bir miiddet de
burada suyun i¢inde bekletilirdi. Sonra iki parca pastirma kindap denilen kendirden yapilmis
saglam bir iplikle birbirine baglanir ve bir ¢ift pastirma olusturulurdu. Bu bir ¢ift pastirmanin
suyunun tamamen siiziilmesi i¢in aralarinda asilacak bosluklar birakilarak cerek adi verilen
kirmiz1 ¢am agacindan yapilan uzun aga¢ sopalara asilirdi. Bu sekilde sulari siiziiliinceye
kadar asag1 yukar1 24 saat bekletilirdi. Etler kuruyup hazir hale geldiginde yine siranenin igine
bir kat et, bir kat cemen olmak iizere dizilirdi. Uzerine temiz bez ortiiliir ve dinlenmeye
brrakilirdi. Bu sekilde asagi yukari ii¢ giin bekletilirdi. Hazir olan pastirmalar kindaplarindan
tutularak cerekteki ¢engellere asilir ve elleriyle sekil verilerek etin etrafindaki ¢cemenin
inceliginin ayni olmasma g¢aba gosterilirdi. Cemen iyice kuruyunca pastirmalar indirilirdi.
Istanbul’a ihra¢ edilecegi giin, yikanmus, iizerinden kolasi almmis Amerikan bezlerine
pastirmalar sarilarak (bir kat pastirma, bir kat bez olmak tizere) ahsap sandiklara yerlestirilir
ve yaylr ad1 verilen posta-ylik arabalariyla Kirikkale’nin Cerikli ilgesine kadar, Cerikli’den de
trenle istanbul’a yollanird.**

Pastirma yapiminda etin islenmesi kadar 6nemli bir yer tutan bir diger asama da ¢cemen
yapimidir. Cemen, i¢indeki baharatlar sayesinde ete verdigi lezzetin disinda ayrica etin
havayla temasmi keserek cok daha uzun siire dayanmasmi saglar. Cemen yapiminda
kullanilan baslica malzemeler sunlardir: Degirmende c¢ekilmis ¢emen tohumu unu,
kavrulmus-¢ekilmis kimyon tohumu, tathi biber, aci biber, sarimsak (10 kilo ete bir kilo
sarimsak olmak iizere), tuz, su. Cok fazla sarimsak kullanilacaksa ¢emen karsiligi komsulara

2
sarimsak soydurulurdu.®

* Sevim Kasapoglu Bilgin, Necati Kasapoglu’ndan naklen.
% Sevim Kasapoglu Bilgin’den naklen.
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Biiyiikler tarafindan, ne kadar ete ne kadar ¢cemen yapilmas: gerektigi bilindigi i¢in
cok biiyiik bir legene ilk dnce su, ezilmis sarimsak, tuz, biber, kimyon konularak su, 1yice
karistirilirdi. Bu karigima ¢emen unu, yavas yavas eklenir ve bu karisim, kuvvetli biri
tarafindan boza gibi koyu bir kivam alincaya kadar hizlica karistirilirdi. Cemen hazirlanirken
eger bu srralamaya dikkat edilmezse ¢emen, topak topak olur, bilye seklini alir ve boza
kivamina getirilmezdi. Bir bagka 6nemli ayrint1 ise ¢gemenin her sey hazirlandiktan sonra, son
dakikada yapiliyor olmasiyd: diyen Sevim Bilgin, ayrica giiniimiizde yapilan pastirmalarin
eskiye gore daha az 6zenle yapildigini su sozleriyle belirtmistir:

“Eskiden pastirmanin ¢emenini ince tutar ve iyice kuruturduk ve tuzlu olmazdi; fakat
giiniimiizde eskisi gibi iyi islem yapilmiyor. Ornegin, yeni pastirmalar1 suda bekletmedikleri
icin ¢ok tuzlu oluyor. Sonra etleri ¢ok diizgiin kesmiyorlar. Distan bakildiginda diizgiin
goriinen pastirmanin, kesilince (yanlis kesim yapilan pastirma etinin) belli noktalarinin daha
cemenli oldugu goriiliir. Agir ¢eksin ve daha ¢ok para etsin diye etin {izerine siiriilen ¢ement,
cok fazla koyuyorlar ve iyi kurutmuyorlar.”*®

Sucuk

Sungurlu’da eski adi iligkir olan sucuk yapiminda pastirma yapilamayacak olan etler
kullanilird1 (O y6rede pekmez ve cevizle yapilan tatliya sucuk denilirdi.).

Etler, 1930’Iu yillarda satir ile kiyilirdi, et kiyma makinesi ¢iktiktan sonra makinede
cekilmeye baglandi. Makinenin en ince bigagi ile iki kez ¢ekilirdi. Et yagsizsa, yumusak
olmasi i¢in kiymaya biraz da ¢ekilmis kuyruk yag ilave edilirdi. Bu islemi diiriist- ahlakl
insanlar bu sekilde yapardi; fakat acgozlii bazi kisiler bu kiymaya akciger, iskembe, i¢ yag da
karistirarak daha ucuza mal etmeye ¢alisirlardi. Cekilen bu etlere avcar denilen kimyon, aci
ve tath kirmizi biber, karabiber, tuz, ezilmis sarimsak (10 kg ete, 1 kg sarimsak) gibi
baharatlar katilarak kuvvetli bir erkek tarafindan uzun bir siire yogrulurdu. Agiz tad1 ve goz
aliskanligiyla avcarin orami ayarlanirdi. Hazirlanan bu karisim, serin yerde bekletilirdi.
Kiymanin, avcariyla o6zdeslesmesi igin 24 saat i¢inde belirli araliklarla {ic kez daha
yogrulurdu. Yogrulan bu karigim, daha O©nceden temizlenip hazirlanmig olan sigir
bagirsaklarina et kiyma makinelerinin ucuna takilan 6zel huniler araciligiyla doldurulurdu.
Bagirsagin en ug tarafindan doldurmaya baslanir ve i¢cine hava girmemesine 6zen gosterilerek
cok dikkatli bir sekilde bu islem tamamlanirdi. Herkesin bildigi gibi simit sekli verilen
sucugun iki ucu baglanirdi. Bu ¢esit sucuk icin sigir bagirsagi tercih edilirdi. Ayrica parmak

sucuk adi verilen bir ¢esit sucuk daha vardi. Bunun i¢in (yap1 itibariyle daha dar oldugu i¢in)

%% Sevim Kasapoglu Bilgin’den naklen.
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dana ya da buzaginin bagirsaklar1 kullanilirdi. Bir uzun bagirsagin tamami doldurulur ve
sonra iki ucu yan yana getirilerek parmak uzunlugunda bogumlar olusturulur ve agzi
baglanirdi. Bagirsaklar doldurulup istenilen sekiller verildikten sonra kurumasi i¢in giines
gormeyen yerlere asilarak kurutulurdu. 24 saat boyunca kuruyan sucuklar indirilir ve
bagirsaklarin iizerinde ignelerle kii¢iik delikler agilirdi. Bu delikler bagirsaklarin i¢inde kalan
havanin ve en son asamada i¢indeki etin suyunun digar1 ¢ikmasi ve etin eksimesinin
onlenmesi i¢in yapilirdi. Delikler acildiktan sonra oklavalarla sucuklar yassi hale getirilir ve
siranenin icine bir kat sucuk bir kat Amerikan bezi konularak yerlestirilirdi. Uzerine agirliklar
konularak etin suyunun ufak deliklerden disar1 ¢ikmasi saglanirdi. Amerikan bezi de bu ¢ikan
suyu emer ve sucugun daha hizli kurumasina yardimei olurdu. Bu isleme deng’e koymak ya
da baski yapmak denilirdi. Bu iglem ii¢ defa tekrarlanirdi. Boylece sucuk iyice kurur ve ¢ok
uzun siire bozulmadan muhafaza edilirdi. Sucuk yapiminda 6zellikle koyunun kalin bagirsag:
ile s181irin ince bagirsagi tercih edilirdi. Yeni kesilen hayvanlarin bagirsaklar: kullanildig: gibi,
daha 6nce kesilen hayvanlarin temizlenerek sisirilip kurutulan bagirsaklar1 da kullanilabilirdi.
Bu bilgilere ek olarak Sevim Bilgin, “Gliniimiizde artik bu deng’e koyma islemini
yapmiyorlar ve sucuklarin igleri 1slak 1slak oluyor ve ¢ok ¢abuk tiiketilmesi gerekiyor. Ayrica,
glinlimiizde kalin salamlarmm yapiminda da bagirsaklarin son kisimlar1 yani girden denilen

yerleri kullaniliyor.”*” diyerek yine eski-yeni karsilastirmasi yapmaktadir.

Kasap diikkaninda satilmak iizere hazirlanan etler

Kasaplar bir giin igerisinde ne kadar ve kime et satacaklarmi bilirler ve ona gore sayil
hayvan keserlerdi. Eskiden eti uzun siire muhafaza edebilecek buzdolab1 gibi aletler olmadigi
icin bu yontem uygulanirdi. Bir giiniin sonunda elde hi¢ et kalmaz, diikkan kapatilir ve eve
gelirlerdi. Diikkanda teshir edilen etlerin yaglarina daha giizel gorinmeleri icin gehre®
yapilird.*

I1. Evde yenmesi amaciyla hazirlanan etlikler

Kisin evlerde yemek iizere hazirlanan etlerin hepsine kavurma adi verilirdi. Etler kendi
icinde yapilacak yemeklerin sekline gore ayr1 ayr1 kavrulur ve farkli isimler alirdi: kiyma,
kusbasi, s1zgit, kakirdak gibi.

Kiyma

*7 Sevim Kasapoglu Bilgin’den naklen.
*® Yagm iizerine daha giizel goriinmesi igin yatay sekilde bigakla yapilan kesiklere verilen ad.
%% Sevim Kasapoglu Bilgin, Necati Kasapoglu’ndan naklen.
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Etler 1930’11 yillarda iki bigak arasi ya da satirla kiyma tabir edilen yontemlerle, daha
sonraki yillarda teknolojinin gelismesiyle elle ¢evrilen bir et kiyma makinesiyle cok kiiclik
parcalara ayirarak kiyma haline getirilip kavrulur ve tekerler halinde saklanirdi. Giiniimiizde
ise bu kiyma makineleri elektronik hale getirilmis, elle ¢evrilen kisim ortadan kalkmistir. Et,
makinenin lizerinden konulmakta ve kiyma haline gelmis hali makinenin diger bir kismindan
cikmaktadir.

Kusbas1

Etler ve i¢ organlarin ¢evrelerinde bulunan yaglar kusbas: tabir edilen biyiikliikte
dogranarak ufak parcalara boliinlir ve kavrulurdu. Bu kavrulmus etler de sogutularak
dondurulur ve uzun vadede yavas yavas tiiketilirdi. En ¢ok kuru fasulye, nohut, patates gibi
yemeklerde kullanilird1.

Sizgit

Hayvanin kaburgalarmin kisa kisa kesilerek kavrulmasina verilen addir. Daha ¢ok
kuru fasulye, nohut, bamya gibi sulu yemeklerde kullanilirdi.

Kakirdak

Koyunlarmm kuyruklar1 eritilerek elde edilen posali kisma verilen addiwr. Agir bir
yiyecek olarak diisiiniildigli i¢in genellikle tek basma tiikketmektense, bazi yemeklerin,
ozellikle de hamur islerinin i¢ine tat vermesi amaciyla baharatlandirilarak katilirdi.

Karaciger

Hayvanin karacigeri iki bigak arast ince ince ¢ekilirdi ve kuyruk yagiyla kavrularak
dondurulurdu.

Kisin yenilecek bu etlerin kavrulmasinda kullanilan yag yine hayvanin kendi yagiydi.
Bu yaglar, ya ¢ig olarak ya da eritilerek satilirdi. Eritilen bu yaglar1 i¢ine koymak i¢in
tenekeleri enine kestirilip yanlarina kulplar taktirilarak genis kaplar elde edilirdi. “El terazi,
g0z mizan; esek yarmm okka, sipa yiiz dirhem” diyerek tartilir ve eritilen yaglarin satisi bu
sekilde yapilirdi.

Bir hayvanin bedeninde dort ayr1 isimle anilan yagi bulunur:

1. Beden yagi

Etlerin arasinda bulunan yaglara denir. Yemek yapilirken yemege fazladan baska yag
eklenmezdi.

2. Bobrek yag

Bobregin etrafinda bulunan yaglara denilir. Cok hizli dondugu i¢in buna “don yag” da
denilirdi. Ucuz oldugu i¢in de genellikle maddi durumu iyi olmayan kisiler satin alirdi.

3. 1¢ yag
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I¢ organlarinin arasinda bulunan yaglara denir. (Orn: Iskembenin etrafinda bulunan
yaga gomlek yagi denir ve baz1 6zel yemeklerin yapiminda kullanilirdi, ciger sarmasi, perde
pilavi.)

4. Kuyruk yagi

Hayvanin kuyruk kisminda bulunan yaga denilir. Hemen donmamasindan, agizda
hemen erimesinden ve et tadina daha yakin olmasindan dolay1 diger yaglara gore daha lezzetli
olurdu. Kakirdak da kuyruk yagmdan yapilirdi.

Kis i¢in hazirlanan biitiin bu yiyeceklerin saklanma sekli de oldukc¢a onemliydi. O
zamanlarda buzdolab1 gibi teknolojik araglar olmadigi i¢in bu yiyecekler, daha zor sartlarda
saklanmaktaydi. Bu yiyecekler, 6zel hazirlanmig temiz bez torbalara yerlestirilirdi, evin en alt
kisminda bulunan ve en serin yer olan mahzende tavandan sarkan kancalara asilarak uzun siire
muhafaza edilirdi. Yiyeceklerin yiikse§e asilmasinin sebebi de distan gelebilecek bazi
zararlar1 ortadan kaldirmak i(;indi.30

III. Hayvanin eti haricinde kullanilan organlar1 ve hayvansal iiriinler (deri, kan,
boynuz...)

Bir hayvan kesildiginde o hayvanm higbir yeri ziyan edilmez; her organi, diskisi, kani
bile kullanilirdi. (Géden ’inden®’ tirnagina, tirnagindan kanina kadar her seyi kullanilirds.)*?

Sakatat kullanimm

Yemek yapilan sakatatlar

Demirciler tarafindan koriiklii ateste sitelenmis® kelle ve ayaklarindan kelle paca
yapilirdi. Biiylik veya kiiglikbas hayvanin beyni haslanarak yapilan beyin salatasi, akciger
yahnisi, karaciger kavurmasi, koyunun kalin bagirsagindan yapilan miimbar dolmasi, dalak-
bobrek pirzolasi, iskembe (s6giis iskembe, iskembe ¢orbasi, nohutlu iskembe yahnisi), sik¢a
yapilan yemeklerdendi. Ayrica, takim ciger adiyla anilan akciger, kalp, karaciger, 2 bobrek bir
arada satilir ve bunlardan karisik kavurma yapilirdi.**

Bagirsak kullanim

Bagirsakeilik kasapliktan ayri bir is olarak yapilmaktaydi. Hem biiyiikbas hem de
kiiciikbas hayvanlarin bagirsaklar1 degisik amaclarla kullanilirdi. Kiigiikbas hayvanlarin
bagirsaklar1 biiyiikbas hayvan bagirsagma gore daha makbuldii. Hayvan kesildigi anda ilk

3% Sevim Kasapoglu Bilgin’den naklen.

3! Oniki parmak bagirsagi, uykuluk, ince ve kalin bagirsagn tiimiine verilen addr.
32 Necati Kasapoglu’ndan naklen.

33 Killarini temizlemek, tirnaklarin ve boynuzlarmi etten ayirmak iglemi.

* Sevim Kasapoglu Bilgin’den naklen.
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once bagirsaklar1t ¢ikarilir ve diskisinin bagirsagi yakmamasi i¢in i¢i hemen bol suyla
temizlenirdi (Resim 18).

Bagirsagin i¢ine, baslangic noktasindan bir huni yardimiyla su doldurulur ve
bagirsaklarin i¢indeki digkilar temizlenir. Bu islem, bagirsaklar temiz olana kadar stirdiiriiliir.
Kelep35 haline getirilerek bagirsaklarin birbirine dolanmasi engellenir, sonra kullanmak
amaciyla tuza yatirilirdi. Tuza yatirilan bagirsaklar mayalanmaya birakilirdi. Bagirsagin
disindaki ince yag tabakasi kokana kadar bekletilmesi siirecine mayalanma denirdi. Kesim
islemleri ¢ok oldugu donemlerde islenmesine fazla zaman ayrilamayan bagirsaklar, zamanin
daha bol oldugu kis doneminde tekrar cikarilir, yine bol suyla tuzundan armdirilirdi. Daha
sonra, i¢lerine tekrar su doldurulup ikiye katlanmis bir par¢a kamis yardimiyla sikistirilip
styrilarak iclerinde kalmis olan pislikler bosaltilird1 ve bu isleme de sirki ayriimak denirdi. En
son asamada temizlenen bagirsak, bir dil balig1 biiyiikliigiinde ve bembeyaz renkte olurdu. Bu
bagirsaklar ihrag edilecekse bir kat tuz, bir kat bagirsak olmak tlizere sandiklara doldurulur ve
Istanbul’a yollanirdi. Eger bu bagirsaklar, sucuk yapiminda kullamilacaksa daha sonra
kullanilmak iizere balon gibi icleri sisirilerek kurutulurdu. Icleri doldurulacagi zaman
kurumus bagirsaklarin agizlar1 agilir, havast alinir ve bagwrsaklar 1lik suda bekletilir,
yumusadiginda dolumu gergeklestirilirdi.*®

Biiyiikbas hayvan bagirsagi

Sosis, salam, sucuk yapimi i¢in hazirlanirdi.

Kiiciikbas hayvan bagirsagi

Sosis, salam, sucuk yapimi i¢in hazirlanirdi. Ayrica, ince bagirsaktan kiris (kendirden
yapilan kindap gibi saglam bir ip ¢esidi) yapiminda, katkiit (ameliyat ipi) ve enstriiman teli
yapiminda kullanilird1.

Kemikleri

Kaynatilip ilik yagi ¢ikarilird. Ilik yag1 yemek yapiminda kullanilird1. Ozellikle maddi
durumu 1iyi olmayan kisilerin yemek yapiminda kullanmay1 tercih ettikleri bir yag cesidiydi.
Ozellikle sucuk, pastirma yapilan zamanlarda kaynatilan kemikli etlerin sulari, ilik yaglar:
cevrede yasayan maddi durumu iyi olmaya kisiler tarafindan kova kova evlerine tasmnirdi.
Ayrica, hayvanlarin kemiklerinden tarak ve bigcak sap1 yapiminda da yararlanilirdi.

Kam

Hayvan yemi yapiminda kullanilirdi. Hayvan kesildiginde kani bosa akitilmaz, kan

varillerde toplanir, daha sonra bir siire bekletilerek pihtisinin dibe ¢okmesi saglanirdi. Ust

%% Bagirsaklarim birbirine dolanmamasi ve diigiim olmamast igin yapilan bir sekil.
3% Sevim Kasapoglu Bilgin, Necati Kasapoglu’ndan naklen.
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kisimda kalan suyu dokiildiikten sonra razman denilen kepekli un ile bu piht1 karistirilarak
yem yapilirdi. Ozellikle, bu yem o donemde horoz ya da kaz doviisii yaptiran kisilerin
hayvanlarmin daha giiclii olmasi i¢in tercih ettikleri bir {irtindii.

Diskasi

Tezek ve giibre olarak kullanilird.

Derisi

Deriye bir zarar vermeden ¢ikarmak 6nemliydi. Bundan dolay1 bicak kullanilmadan
yumrukla ya da oklava yardimiyla deri etten ayrilirdi. Post (deri esya yapiminda), manda ve
kara sigirin derisine gon denirdi ve ayakkabi koselesi yapiminda kullanilirdi. Ayrica, peynir
basmak i¢in kiiciikbas hayvan derisinden tu/um yapilirdi. Kesilen hayvanlarm derilerinin i¢ine
clirimemesi i¢in bolca ir1 tuz konur ve yuvarlayp katlayarak eve getirilirdi. Bir yerde
biriktirilir daha sonra mahallenin ortasinda bulunan sokunun®’ etrafina serilir ve acik havada
kurutulurdu. Tim deriler sertlesir ve kururdu. Her hayvanin cinsine gore derileri iist {iste
konularak istiflenirdi. Deriler hazirlandiginda tiiccarina haber verilirdi. Tiiccar geldiginde
pazarlik yapar, parasim verir ve derileri alir gotiiriirdii.*®

Biiyiikbas hayvanlarin tirnak ve boynuz kullanimi

Manda ve kara sigir boynuzundan tarak ve bicak sapi yapilirdi. Tirnaklarindan ise
diigme yapilirdi.

Kiiciikbas hayvanlarin yiiniiniin ve kilmin kullanim

Koyun ve ke¢inin yiiniinden, kilindan, tiftiginden kislik giyim esyalar1 (i¢ camasiri,
corap) ve evde kullanilacak esyalar (6rnegin: battaniye, ¢adwr, kilim, heybe, ¢uval, kumas,

kece, yatak, yorgan, yastik) yapilirdi.

Sonuc¢

Thrk kiilttirtine bakildiginda eskiden beri insanlarin hayatinda hayvan ve hayvanciligmn
ne kadar 6nemli bir yer tuttugunu anlamak zor degildir. Ggebe donemde avcilikla baslayan
hayvanlarla olan bag, yerlesik hayata gecisle diizenli bir hayvanciliga doniismiistiir. Bunun
dogal bir sonucu olarak da kasaplik, bir meslek olarak sekillenmistir ve bu meslegin kendine
has ritiielleri olusmustur.

Bu makalede, kasapligi bes nesil siirdiiren Kasapoglu siilalesinin altinci nesil
torunlarmin birebir yasadiklari, anilar1 ve gozlemleri anlatilmistir. Sekizinci nesil torun

tarafindan da sozlii kaynaklarla yapilan miilakatlar sonucunda elde edilen bilgiler yaziya

*7 Bulgur 6giitiilen tas, oluk.
¥ Sevim Kasapoglu Bilgin’den naklen.
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gecirilmistir. Makalede kasaplik mesleginin Corum’un Sungurlu ilgesinde 1895-1947 yillari
arasinda uygulanan tiim detaylar1 anlatilmistir. Eski kasaplik gelenegi, bazi noktalarda
giiniimiiz kasaplik gelenegiyle karsilastirilmistir. Ozellikle, bir kasabm isini ne sekilde
yaptigi, hayvan kesiminde uygulanan ritiieller, kullanilan aletler, kesim yapilan mezbahanin
sekli, mezbahanin ve kasabin denetlenme sekli, kesilen et ve yapilan et {iriinleri, et haricinde
hayvansal tiriinlerin ne sekilde degerlendirildigi gibi konular detayl bir sekilde irdelenmistir.

Kasapoglu siilalesinde kasaplik, bir meslek olarak bilinen bes nesil boyunca babadan
ogula aktarilmistir. Fakat besinci nesil temsilcileri kasapligin, zor bir meslek olmas1 sebebiyle
kendilerinden sonra gelen altinci nesle bu meslegi miras birakmak istememislerdir. Onlarin
okumalar1 ve farkli meslek sahibi olarak farkli hayatlar kurmalar1 desteklenmistir. Bu meslegi
birebir yapmamus olsalar bile, kasaplik kiiltiiriiniin biitiin ayrintilariyla yasandigi bir ortamda
biiyliyen altinci nesil liyeleri kasaplik kiiltliriinii 6grenmislerdir. Hayatlar1 boyunca da bu
bilgileri, bir¢ok ritiieli giinliikk hayatlarinda uygulayarak sonraki nesillere 6rnek olmuslar ve
nesiller aras1 bir koprii gorevi gorerek biitiin bu bilgileri aktarmiglardir.

Kasapoglu ailesi iizerinden incelenilen kasaplik kiiltlirii, aslinda bizlere kiiltiir
kavrammin yasayan ve yasatilan dinamik bir kavram oldugunu ve bunun kasaplik haricinde

herhangi bir konu iizerinde de incelenebilecegini gosteren ¢ok dnemli bir kanittir.

Kaynak Kkisiler

Bilgin (Kasapoglu), Sevim (1935; Corum-Sungurlu; Ev hanimi) ile 27.7.2010,
15.8.2010, 7.10.2010 tarihlerinde Ankara’da yapilan goriisme notlari. Derlemenin ses
kayitlar1 P.K.A. arsivindedir.

Kasapoglu, Halit Arslan (1943; Corum-Sungurlu; Emekli asker) ile 13.8.2010
tarthinde Ankara’da yapilan goriigme notlari. Derlemenin ses kayitlar1 P.K.A. arsivindedir.

Kasapoglu, Necati (1933-2010; Corum-Sungurlu; Emekli asker) ile 13.8.2010

tarthinde Ankara’da yapilan goriigme notlari. Derlemenin ses kayitlar1 P.K.A. arsivindedir.
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NOT: 1 — Son kiinyenin altme kaydina uygun oldugu yazilarak resmi mithiir ve imza fle tasdik olunacaktir,
F—={ ) Gayri mezhebi de

Resim 1. Mehmet Ziya Kasapoglu ve ailesinin niifus kayit 6rnegi

Resim 2. Liitfi Sirr1 Resim 3. Mehmet Ali
Kasapoglu - Kasapoglu

N - S

Resim 5. Edip Kasapoglu Resim 6. Kemal Kasapoglu
(Memduh Kasapoglu’nun biiyiik ve kiigiik ogullar1)

Resim 4. Memduh
Kasapoglu

Resim 7. Necati Kasapoglu
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Resim 8. Sevim (Kasapoglu) Resim 9. Halit Arslan

Bilgin Kasapoglu

Resim 11. iki bigak arasi diye adlandirilan yontem

Mezbaha Krokisi

Resim 10. Ziya Kasapoglu

Girig Kapisi

Gece Bekdisi
ve Kesim Ustas)
Dinlenme Odasi

z133uag

Vetenner
Dinlenme Odasi




Resim 12. Mezbaha krokisi

Resim 13. Mehmet Ali Kasapoglu (solda) ve yardimcist Tatar Mahmut mezbahada
kesim yaparken (Ellerinde ispire, bellerinde masat bulunmaktadir. Etler ¢engellerle yukari

astlmistir. Kesim degirmen arkinin tizerinde yapilmuistir.)

Resim 14. Mehmet Ali Kasapoglu (en sagda) yaslihiginda kasap arkadaslariyla

Sungurlu’daki bir kasap diikkanimnin dniinde
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Resim 15. Elle ¢ekilen kiryma makinesi Resim 16. Sevim Bilgin kiyma
makinesini kullanirken

(sagda) siranenin 6niinde bagirsak islerlerken
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