Arastirma
Kenan ERZURUM

HIZMAN KAYBOLAN BiR GELENEGiMizZ VE KULLANMA KABIMIZ

Hizman Dogu Akdeniz Bolgesinde yapilan ve igine siizme bal, eritilmis tereyagl,
pekmez vb. sivi yiyeceklerin konularak saklandigi cereye benzer bir kaptir.

Hizman ile ilgili olarak kitap, ansiklopedi ve sozliiklerde bir kayda rastlanilamamustir.
Ancak, Kultir Bakanhginin web sayfasinda Yorik cadirinda bulunan malzemelerden biri
olarak adi gegmektedir. Hizman kaynaklarda aranmasi ¢alismalarina bununla yetinilmeyip, bu
kabin baska soylenis sekillerinin de olabilecegi dislincesi ile kaynaklarda degisik yazilis ve
soylenis bigimleri ile de aramalar yapilmis, ama hizman kelimesi ile ilgili higbir bilgiye
rastlanilamamistir. Yukarida da sdylendigi gibi hizman; iginde sivi yiyeceklerin birkag¢ glinden
baslayarak bir iki yil slireyle saklanabilecegi bir kaptir. Daha ¢ok dag koylileri ve gbcebe
hayati yasayan aileler tarafindan kullaniimistir. Ne zamandan beri yapildigi ve kullanildig
bilinmemektedir. Son yirmi otuz yil icinde cam ve plastik kap kullaniminin kéylere kadar
yayginlasmasi ile yenileri yapilmaz olmus, var olan eski hizmanlar da kullanimdan kaldirilarak,
¢Ope atilmistir. Bazi aileler hatira olarak bir iki hizman saklamigsa da ¢ogu aile bunu
yapmamis, yapanlar da saklamaktan usanarak ya c¢ope atilmis veya koylere kadar gelen
saticilara antika kap olarak g bes kurus karsiiginda satmistir. Hizman, kadinlar tarafindan
yapilan ve kullanilan bir kaptir. Hizmanin yapim, saklanma ve kullanim bilgileri yash
hanimlardan genclere gelenek seklinde aktarilarak devam etmis ve glinimiize kadar
gelmistir. Fakat, hizmana gereksinmenin ortadan kalkmasi ile ebelerimizle beraber hizman ve
onun yapim bilgileri de yok olmaktadir. Oysa bundan otuz, kirk yil 6nce Adana’nin (Simdi
Osmaniye’ye baglanmistir) Kadirli kazasinin ilbistanli ve cevre dag kdylerinde pisirilen
yemekler hizmandan alinan bir iki kasik yag ile yaglanirdi. Buna ragmen basili kaynaklarda yer
almayisina bakilirsa hizman ¢ok genis olmayan bir alanda, dag koylerinde kullanilmistir. Belki
de bu yuzden ¢ok bilinen ve aranilan bir kap olmamistir. Hizman, giris otu kdkiniin unundan
yapilan, icinde sivi yiyeceklerin saklandigi bir kaptir. Cirisotu ¢cok eskiden beri bilinen bir
ottur. Cirisotu kokiinden elde edilen undan yapilan hamurun basta ayakkabi tGretimi olmak
Uzere cesitli yerlerde vyapistirici olarak kullanildigi bilinmekle beraber, hizman yapimi
bilinmemektedir. Cirisotu ile ilgili bazi kaynaklarda soyle denilmektedir. “Cirisotu
(Asphodelus ramosus, Asphodelus misrocargus): sari zambak da denilir. Basur tedavisinde
kullantlir. Mafsal romatizmasina ve agrilarina iyi gelir. Sackiran tedavisinde kullanilir Ana
Britanicca Genel Kiiltir Ansiklopedisinde ise ¢iris otunun Dogu ve Gliney Dogu daglarinda
yetistigi yazilmaktadir. Makalenin yazari ise girisotunu ¢ocukluk yillarinda goctikleri yaylada,
Adana’nin Kadirli kazasinin kuzeyine diisen Toroslarda (Aladaglar) gérmis ve tanimistir.
Cirisotundan yapilan yemekleri yemis ve kendi ailesinde ve komsularinda hizmanin nasil
yapildigini izlemistir.



O bolgede, cirisotu, yaylalarin bilinen ve o6zellikle baharda yemek yapmak, hatta
toplayarak satmak icin aranan otudur. Toroslar’'da baharla beraber karin altindan kendini
gosteren ¢irisotu, ayni zamanda sifali bir bitkidir. Bu bolge halki, baharda cirisotu
yapraklarindan, cesitli yemekler yapar. Halk, cirisotu yemenin saglga iyi geldigini disundr.
Cirisotu yapraklarinin baharda yiyecek olarak toplanarak kullanilmasi yaklasik bir aylk bir
donemdir. Daha sonra kartlasan cirisotu yapraklari kullanilmaz olur ve Temmuz-Agustos
aylarinda kurur ve sonra da kékiinden koparak tozup gider. iste cirisotu kéklerinin hizman
yapmak Uzere desilerek topraktan cikarilmasi da bu dénemde baslar. Hizman yapmak igin
baslatilan bir gcalismanin evreleri soyledir.

Birinci agama:

Cirisotu koklerinin topraktan cikarilmasidir. Cirisotunun el parmaklarini andiran
kokleri Temmuz Agustos aylarinda topraktan gikarilarak temizlenir.

ikinci asama:

Cikarilan kokler iki tas arasinda ezilir. (Bu asama glinimuzdeki biftek dovmeye benzer
bir asamadir.)

Ugiincii asama:
Ezilen kokler bir bez lizerine serilerek glineste kurutulur.
Dordiincii asama:

Ezilerek kurutulmus olan kokler biraz ufalandiktan sonra ters cevrilmis olan yufka
sacinin icinde kahve rengi bir gériinim alincaya kadar kizartilir.

Besinci asama:

Kizartilmis olan bu pargalar ya el degirmeninde cekilerek veya soku denilen tas
oyuklarinda doviilerek un haline getirilir.

Altinci agama:

Hizman kalibinin hazirlanmasidir. Hizman kalibi icin iki malzeme kullanilir. Bunlar;
a) Yeterli miktarda bez,
b) Kalibin icine doldurulacak agac ¢liriigl, kepek veya bick talasi.

Kalip icin kullanilacak bez parcasi, 6nce yapilmak istenilen hizmanin bayukligiine
gore, bicilir ve dikilir. Sonra hazirlanan agac ¢lirtigli, kepek veya talas bu kalibin icine sikica
doldurulur. Hatta elle sikistirma yetmez ise oklava ile bastirilarak talasin torbanin icinde iyice
sikismasi saglanir.



Yedinci asama:

Hizman hamurunun yogurulmasidir. Hazirlanmis olan cirisotu unu bir legenin icinde
su ile karistirilarak yufka hamuru gibi iyice yogrulur. Hamur yeterince yogrulup, yapisma
kivamina geldikten sonra, yogrulan hamur, bezeler halinde parcalara ayrilir.

Sekizinci asama:

Hazirlanan bezeler bir tahta tzerinde iki G¢ milim kalinliginda agilarak kalibin Gzerine
yapistirihir. Yaklasik ir iki avug blytklGginde acilan bezeler, bas asagi tutulan hizman kalibinin
tabanindan baslanarak kalibin Gzerine yapistirilir. Sonra diger bezeler agilir ve yapistirma isi
tabandan govdeye dogru devam eder. Bu is, kalibin tamami kaplanincaya kadar sirer. Bu
sirada bezelerden olusan agmalarin ulak yerlerinin iyice bitistirilmesi ve birbirlerine sikica
yapistiriimasi gerekir. Kalibin Gzeri tamamen kaplandiktan sonra bu noktada yapilacak baska
bir islem; hizmanin kulplarinin takilmasidir. Kulplar, iki parmak genigliginde, hizmanin omuzu
ile bogazi arasina ulasabilecek uzunlukta ikiye lGge katlanarak katlari giris hamuru ile birbirine
yapistirilmis bez parcalarindan yapilir ve hizmanin omuzu ile bogazi arasina gerilerek
yapistirilir. Sonra Uzeri giris hamuru ile kaplanir. Bundan sonraki asama hizmanin kurumaya
birakilmasidir. Hizman, kalip torbasinin agiz yerinden baglanan bir iple glinesli bir yere asilir
ve kurumasi beklenir. Bu slire havanin sicakligina gore g, dort glin alabilir.

Dokuzuncu asama:

Kalibin (izerine ikinci kat hamurun vurulmasidir. Birinci kati vurulan hizman (g dort
glin kuruduktan sonra ¢iris otu unu tekrar yogrularak hizmanin lzerinde iki, G¢ milimlik
acmalar tekrar yapistirilir. Burada da dikkat edilecek husus; ileride olabilecek akmayi
onlemek icin ikinci ek yerlerinin birinci ek yerlerinin lzerine denk gelmemesi ve ek yerlerinin
cok dizglin olarak birlestirilmesidir.

Onuncu agsama:

Hizmanin (zerine nakislarinin yapistirilmasidir. Hizmanin (zerine son kat a¢malar
yapistiriilmadan once, hizmanin biyukligine gére, mimkiinse beyaz kagittan nakislar kesilir.
Bu nakislar kilim nakislarini andirir. Nakislar hizmanin tzerinde yapistirilacaklari bélgeye gére
kendi aralarinda govde nakisi, omuz nakasl, bogaz veya boyun nakisi ve kol nakisi gibi
gruplara ayrilirlar. Bir hizman igin blatin nakislar ¢ift olarak kesilir ve gévdenin iki yanina
simetrik olarak yapistirilir. Nakiglar hizmanin biyukliGgline gore hazirlanir. Hazirlanan nakiglar
ikinci kat agmalarin yapistirilmasindan sonra hentiz nemli olan ylizeyin lzerine yapistirilir ve
hizman tekrar kurumak tzere glinesli bir yere asilir.

On birinci asama:

Hizman asildigi yerde yeterince kuruduktan sonra indirilerek, kalibin icine doldurulan
malzeme bosaltilir ve kalip bezi hizmanin i¢ yliziinden siyrilarak cikartilir.

On ikinci agama:



Hizman yapiminda en son asamadir. Bu noktada hizmanin agzi dizeltilerek kapagi
hazirlanir. Hizman kapagi, kalinca bir tahta pargasindan veya cevt denilen kalin ¢am
kabuklarindan vyapilir. kapak da yapildiktan sonra artik hizman kullanima hazirdir. Ev
hanimlari giindelik olarak kullanacaklari yagi koyduklari hizmanlari ellerinin altinda tutar, her
glin birkag kez ona uzanirlar.

Yeni yapilmis bir hizmanin hos bir kokusu vardir. Bu koku, ilk yillarda igine konulan
bal, yag veya pekmeze de siner. Bazilari bu kokuyu sevmezler. Ama bence, hizmana ruh
veren bu kokudur. Bu koku hizmanin canliigidir. Hizmanla kullanicisi arasinda sevimli bir bag
olusur. Hizman, her yerde korunur ve kollanir.

Yapimi bdyle olan hizman, iyi bakilirsa 10, 15 sene yasar. icine erimis tereyagi veya bal
konulan hizman gégebe evlerinde, ¢adirin veya damin himinde korunur. Hatta eve gelecek
yabancilar tarafindan gorilmemesi icin Gzeri bir bez veya ¢ul parcasi ile ortiiliir. Bunda amacg:
Bir yandan gorenlerin gozii kalmasin gelenegi, bir baska neden de hirsizlarin gérmesini
engellemektir. Clinki; bundan kirk elli yil dnce, belki ondan da daha 6nceki yillarda da bir
evden yag ve bal gibi kiymetli yiyecekleri ¢almak isteyen hirsizlar eve girerse ilk isi evde
hizman aramak olurdu.

Hizmanin zarar gérmesini 6nlemek igin en ¢ok dikkat edilmesi gereken husus su ile
temas ettirmemektir. Zamanla nakislari eskir, lzerinde kilcal c¢atlaklar olusur. Ama o,
sahibine hig zarar vermeden kemiklesen govdesi ile hizmetine devam eder.

Hizman, nemi yliksek bolgelerde, apartmanlarin bodrum katlarinda yasayamayan bir
kaptir. Ogrenciligimde icine erinik yag konularak bana getirilen bir hizmanin istanbul’un
Besiktas semtinde, Macka’da kaldigim bodrum katta, bozulduguna sahit oldum.

iste bu yazi; yok olmaya yiiz tutan ve bir daha da hic diriltilemeyecek olan bir
gelenegin ve kabin yapim ve kullanim oykustdir. Bu kiltliriin hic olmazsa bir makalede yazih
olarak kalmasi amaci ile kaleme alinmistir.
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