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1sartya kapali bir toplum halinde
Dyasayan ve kendine 6zgili degerleri ile

klasik bir Selcuklu sehri olan
Aksaray’inuzin ilk degisim donemleri 1960-
1970 yillarmna rastlar. 1963 Yili’'nda baslayan
Almanya’ya  is¢ci olarak  gidilmesi ve
hemserilerimizin ~ yilhik izin i¢in yurda
gelislerinde ellerinde birer transistorlii radyo ve
baglarinda simdilerde pek goriilmeyen, kenar
seridinde mutlaka birer tiiy bulunan fotr (foter)
sapkalari, bu degisimin birer onciileriydiler.

Yine 70’li yillara geldigimizde bu
kardeslerimiz nasil olsa bu gidisin bir doniisii
olacak diye Almanya’da sogan ekmek yiyerek
kazanglarindan arta kalanlari, Tirkiye’de
gayrimenkul alimlarina yatirmalar1 yine bu
doneme rastlar. Onlarin  gelisleri  esnaf
tarafindan heyecanla beklenirdi. Piyasa onlar
gelince daha bir hareketlenirdi. Diiglin dernek
aligveriglerine (sehrimizde 6zellikle manifatura
alimlarma) “purti gérmek” denilirdi. 11k isci
sitketleri  de bu donemde kurulmaya
baglanmisti. Amag¢ Oncelikle nasil olsa bu
gidigin bir doniisii olur hi¢ olmazsa isim olur ve
iilke kalkinmasina da bir katkida bulunurum
diisiincesiydi.

Degisimin ilk adimlart  gelirken
Aksaray’da her meslek grubundan taninmig
ailelerin isyerleri bulunurdu. Gerek Aksaray’in
kenar mabhallelerinde, Ozellikle Kurtulus ve
Lale Baglari, gerekse kdyden gelenler haftanin
“carsamba” glnleri yetistirdikleri {rilinleri
sehir merkezine getirir, onlar1 satarak bagka
ihtiyaglarin1 ~ karsilarlardi.  Sonra  pazar
kurulmasi “salt” gilinline kaydirildi. Bugiin 2.
Nolu Belediye Ishani’nin oldugu yerde
Selguklu Tiirk Mimarisinin 6zelliklerini tasiyan
tugladan yapilmis kemerli bir girigi ve sira sira
diikkanlarin oldugu “Pamuk Han” vardi.

Ama bu isim kullanilmaz genellikle

kasaplarin  olmast  nedeniyle  “Kasaplar
Carsist” diye anilirdi. Kasaplarin en taninmisi
her zaman bembeyaz bir takim elbise. beyaz
ayakkabi, Hulusi Kentmen biyig1 gibi diiriile
diiriile 6zenle korunan beyaz bir biyik, yine
bembeyaz saglarla bir donemin Amerikan
aktorlerine tipa tip benzeyen Kasap Ismail
Kavurmaci amcanz vardi. Deli Ismail denirdi.
Lakab1 Oyleydi. Kasaplarin yanisira Sebzeci
Namik Abi ile rafine tuz olmadig icin tuz
ogltiip satan Osman Amcamiz daimi
esnaflardandi.

Cok degerli Kardesim Kazim Can’in
babas1 da tuz isi yapardi. Hanin ortasinda kare
bigiminde yapilmis bir ¢esme, carsinin su
ihtiyacim1  karsilardi. Cesme  kiiltiirii, Tiirk
yerlesimlerinin vazgecilmez bir 6gesidir. Diger
sehirlerde oldugu gibi Aksaray’da da her
mahalle de bir ¢esme bulunurdu. Asitane
dedigimiz Diinya Baskenti Istanbul’da her biri
birer saheser olan ¢cesmeler halen sehre ayr bir
giizellik katardi. Carst demisken, babam da
taninmig bir esnaf oldugu icin, o giiniin
Aksaray’inda kimler vardi derseniz tek tek
sayabilirim.

“Mahalle komsularini tek tek saydigim
gibi, insallah onu bir baska yazimda
gergeklestireyim.” O donemlerde Aksaray’in
yerlisi pek disardan yiyecek almazdi. Her evde
tandir bulunurdu.  Sahman Bugday alinir
ogutiliir ve sebit ekmek (yufka) yapilirdi. Bazen
hamurlardan 6nce tahta ve oklava kullanarak
acilir, sonra deste deste iist iiste konur asenenin
(asl ashanedir, simdiki mutfak) bir yerinde
iizerine sofra bezi konarak muhafaza edilir.
Ihtiya¢ duyuldukca kitir kitir olan sebitler
1slatilarak yumusatilir ve sofraya konurdu.

O donemde Aksaray’in yerlisi, disardan
ancak cingilde koyun yogurdu, tere yag, taze



peynir gibi seyler alirdi. Cogu evde iiziim
sokusu vardi. Yani iiziimlerin temizlenerek
kondugu tagtan oyulmus 1.50 boyunda, 70-80
santim eninde, 1.50 metre uzunlugunda blok
halinde i¢i oyulmus bir tag diislinebilirsiniz. Bu
tag genellikle Aksaray’in etrafinda bulunan
kolay islenebilir orta sertlikte bir monoblok
tasti. Toplanan liziimler iyice yikandiktan sonra
sokuya atilir. Bir iki kisi sokuya temiz ayakla
girer ve liziimleri ¢ignerdi.

Sokunun alt tarafinda bulunan akinti
deliginden suyu alinir buna iizim sirasi denirdi.
Cok besleyiciydi.. Bu siralar daha sonra altinda
odun yanan ocaklarin iizerindeki kazan veya
legenlere alinir, pekmez topragiyla fermente
edilerek pekmez elde edilirdi. Yine bildik
tanidik yerlerden alinan o6zIli bugday iyice
yikandiktan ve ateste kaynatildiktan sonra
bulgur yapilmak tizere her mahallenin uygun bir
yerinde bulunan ve mahallenin istifadesine
sunulan bulgur sokusuna alinirdi. Burada
bulgur tokmagiyla bugday kabugundan
ayrilincaya kadar doviiliirdii. Hanimlar ve
gengler karsilikli olarak bir o bir bu vurmak
sartiyla doverlerdi.

Bunu  delikanhlar  olarak  bizler
yapardik. Aile reisleri bu islere burun
kivirirlardi. Cogu evde sonbaharda bir dana ya
da bir inek kesilir, pastrimalitk kisimlar ayrilir,
tuzlanir ve ¢emene yatirilir sonra ¢amasir gibi
iplerde kurumaya birakilirdi. Swucuk olacak
kisimlarsa, kiyma makinasindan gegirilir ve
icine katilan malzemelerle yogurularak,
kivamina gelince hayvan bagirsaklarina basilir
ve onlarda kurumaya alinirdi. Simdilik bunu da
bir tarafa koyalim. Asil mevzumuza gelince;
1965 lerde, Aksaray’a iki aile taginmusti.

Bunlar  Karadeniz Camlihemsin
mengeili Sabahattim Giinacar ve Ziya Tiiylii
aileleriydi. Ikisine de Allah rahmet eylesin.
Sabahattim abi ve esi Siindiiz teyzemiz hakkin
rahmeine kavustular. Ziya abi vefat etti ama esi
ve ¢ocuklart sag. Fevkalade ¢aligkan insanlardi.
Once, bugiin Ziraat Bankasi’nin tam karsisinda
olan bir yere ¢ay. kahve, pogaca ve tath yapip
satmaya bagladilar. Ayni1 donemde, Aksaray’da
bugiinkii Halk Eczanesi’nin hizasinda adin
yanlis hatirlamiyorsam Sammaz Sisman
Agabeyin li¢ bes masasi1 olan ve pogaga satilan
bir pastanemsi yeri vardi.

Ben buray1r neden iyi hatirliyorum?
Sundan; burada, “Aksaray Ketesi” diye kat kat
ama kitir kitir yenilen bir yiyecek vardi. Ben bu
{iriiniin tiryakisiydim. I¢inde farkli seyler
bulunuyordu ancak; tad1 damaginizda kalan bir
lezzeti vardi. Ben ne Aksaray’da ne de bagka bir
sehirde Oyle bir lezzete rastlamadim. Kete diye
bir iki yerde satilan iriinler asla ona
benzemiyordu. Bakin bu “Aksaray Ketesi”nin
nasil ve hangi undan yapildigini, icine ne
katildigimi bilen birileri varsa ne olur bunu
tiretelim ve tiim Tiirkiye’ye pazarlayalim,
patentini alalim. Bu iiriine sahip ¢ikalim. Ve
tanitalim. ..

Giinagar ve Tiiylii aileleri Aksaray’a
ayri bir vizyon ve misyon kazandirdilar.
Karadeniz sivesiyle konusmalari, dostluk ve
ahbapliklar1 yillar boyu devam etti. Park
Pastanesi olarak genglerin ve biiyiiklerin her
giin toplandiklar1 bir ugrak yeriydi. Onlar tath
ve tiirevlerini yapip pazarladikca artik evlerde
kendimize 0zgii o glizelim su borekleri,
corekler, baklavalar, incelek tatlilar: unutuldu.
Hanimlar hazirt varken evde yapma kiilfetine
katlanmadilar. Galiba hayatin genel akis1 da bu
yondeydi. Artik aileler apartmanlarda yasamaya
baslamislardu.

Simdilerde, bakiyorum c¢ok kaliteli ve
giizel pastaneler hizmet veriyorlar. Kuru pasta,
yas pasta. siitlii mamiiller, baklava ve tiirevleri
harika. Ama su bir gergek ki “Aksaray Ketesi”
ve “Aksaray  Tahinlisi” hicbir yerde
bulunmuyor. Bostanci da Er Konyalilar pide
salonu Ramazan’da bu tahinliyi yapiyor. Sahibi
Muzaffer Bey, akrabam ve Konya Eregli’den.
3-4 senedir lezzeti uymamakla beraber tahinliyi

yapabiliyorlar.



