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Divriği yöresinde, -diğer bir çok yörede olduğu gibi- anne sütüne büyük önem verilir; çocuk doyana kadar ve sütün yettiği ölçülerde tek başına verilmeye çalışılır. Bu ölçü, kızda birbuçuk yaş, erkekte üç yaştır. Birbuçuğu geçen kız çocuğunun emmeye devam etmesi durumunda sütün bed damarına gideceğine, ileriki dönemlerinde dikbaşlı olacağına inanılır. Erkek çocuğunu da birbuçuk yaşında kesenler vardır ama üç yaş, nadiren de yedi yaş emzirenlere de rastlanmaktadır. Erkek çocuğunun uzun emzirilmesini, eskiler, “harbe gidecek, askere gidecek. Dayanıklı olsun” diye yorumlarlar.

Annenin sütünün bol olması için çevredekilerce hayli gayret gösterilir; leblebi, tahin helvası, üzüm, pekmez, mercimekli yemekler-çorbalar, soğan mıhlaması, Divriği’ye özgü bir yemek olan “iç” gibi yiyecekler yedirilmeye çalışılır; yedi evden konuşmadan toplanan mercimekle pişirilmiş aş yedirilir. Gene de bollaşmazsa bir kaba sağılan anne sütü, Göllübağ mevkiinde bulunan kaynarcaya götürülüp boşaltılır, içine de oradaki kaynayan sudan doldurulup getirilir ve anneye içirilir. Bu kaynarcanın suyunu içen loğusanın (Divriği’de söyleniş biçimiyle dığaskenin. Dığasken: loğusa) sütünün de bu şekilde kaynayacağına inanılır.

“Gelinin sütü kesildi” ya da “sütüm bitti” gibi ifadeler kullanılmaz. “Yaylıma gitti gelecek” denir. Böyle söylenirse sütün geri geleceğine inanılır. 

Annenin yün çorap giymesi, sırtını sıcak tutması halinde sütün bollaşacağına inanılır ve hamama götürülüp terletilir. Terletme esnasında annenin sırtına pekmez, yumurta ve tuz karışımı sürülüp bekletilir. Bu işlemde hem annenin sütünün bollaşacağına, hem de yelinin guzunun (ağrısının) gideceğine inanılır. 

Her şeye rağmen süt gelmiyorsa, Uluzar mevkii, Alaybeyi Değirmeni civarındaki Süt Pınarı’na götürülen anne, bu pınarın suyu ile yıkanır.

Kayınvalide, sabah erkenden kapı önüne çıkıp, mahallenin hergelesini yaylıma götüren çobana bir ekmek verir. Akşama kadar dağ bayır gezen çoban akşam olunca ekmeği getirip, aldığı eve geri verir. Kayınvalide, “bak nasibin dağdan taştan geldi” deyip o ekmeği gelinine yedirir. 

Aynı işlemin farklı bir çeşidi de şöyledir: Çarşıya giden esnafların ya da kıra bayıra giden çobanın artan ekmeği istenir ve “bu ekmek çarşıyı pazarı dolandı geldi, ye ki sütün ola” denilerek loğusaya verilir. Artık ekmeği yiyen gelinin sütünün bollaşacağına inanılır.

(Hazır mamaların market raflarını, -hatta bakkal dükkânı tereklerini- işgal etme gibi bir cüreti gösteremediği eski dönemlerde, bebeklerinin illâki anne sütü almasını arzulayan zengin aileler sütanne tutarlarmış. Kadının kendi çocuğu ile birlikte, sütü kâfi gelmeyen çocuğu da emziren kadına, çeşitli süt yapıcı yiyecekler götürülür, aydan aya da altın lira-para verilirmiş.)      

Sütü bol olan annenin emzirmeyi kimsenin yanında yapmamasına çalışılır. Çünkü süte göz değeceği düşünülür. Bol olan sütü hamam tasına sağıp gül ağacı dibine boşaltmasını öğütlerler büyükler.  

“Emzikli annenin karnı inek yundusu olacak. Eline geçeni yiyecek ki sütü olsun” denilir büyüklerce ve gerisi getirilir. “Çağa kısmı, sıçan deliğine girip çıkana kadar acıkır. Tez tez emzirilecek ki sütü geri kaçmaya, kaynayıp gele. Burnunu sıkıp uyarın ve sık emzirin”

(Çağa: Çocuk. Yundu: Ahırdaki ineğin önüne koyulacak, meyve sebze kabukları, ekmek ufakları gibi mutfak artıklarıdır ki artıkların konulduğu “yundu bakracı” adı verilen hususi yaptırılmış bir de bakır bakraç bulunur.)

Bir de süt olduğu halde bebek emmiyorsa bu da ayrı bir sıkıntıdır ve çare aranma yoluna gidilir. Emmeyen, gelişme göstermeyen çocuk, Çalılık mevkiinde bulunan “Ayırt” denilen kaynarcaya götürülür ve bu suda yıkanır. Yıkanma esnasında, “ya o yanlık ya bu yanlık” denilir ve bebeğin hastalığından ayırt olacağına inanılır. 

Sinaniye Hatun denilen kümbete zıbını serilen çocuğun, zıbını-gömleği eğer buruşmuşsa öleceğine, düz durursa yaşayacağına, iyileşip emeceğine inanılır. 

Annede bir hastalık varsa, herhangi bir sebepten dolayı anne ile çocuk ayrı kalacaksa, anne yitirilmişse yahut da her türlü çabaya rağmen çocuğa bir türlü meme verilemiyorsa mamaya ilk günlerden başlanır; yoksa mamaya geçiş, çocuk altı aylık olduktan sonradır.

Eğer ilk günlerden verilecekse, -ki ağza ilk önce besmeleyle zemzem ya da ezilmiş Kâbe hurması sürülür- üç ezan sonra ilk şerbet-mama tattırılır. (Birinci ve ikinci ezan o günün öğünleri olup, üçüncü ezan adı konulunca bebeğin kulağına okunan ezandır.) 

Şerbet, bardak ya da fincan içinde hazırlanan az şekerli, kaynamış suyla yapılmış bir sıvıdır. Anne sütü gelene kadar çay kaşığı ile azar azar verilir.

Mama / meme verilmeden önce, aile büyüklerinden bilecen bir kadın tarafından damak kaldırılır önce. Besmeleyle yapılan bu işlemde işaret parmağı ile çocuğun damağı hafifçe kaldırılır, “boğazı filancanınki gibi olsun” denir. Amaç, eğer bebeğin damağı yapışık doğmuşsa açılması, rahat emmesi içindir. İkincisi de kaldırma esnasında adı söylenen kişinin boğazı gibi olacağına inanılmasıdır.

Eğer ailenin diğer fertlerinde yeme problemi yaşanıyorsa “ahırdaki ineğin, koca öküzün boğazı gibi olsun” denebilir, yoksa çevredeki temiz boğazlı, vara yoğa elini uzatmayan birisinin adı söylenir.

İlk mama: Üç ölçü kaynamış su, bir ölçü iyi kaynatılmış inek sütü ve azıcık şekerle tatlandırılmış cıvık bir sıvıdır. Kaşıkla, ılık ılık içirilir. (Sade sütün çocuğun vücudunda yaralar açacağına, ağır geleceğine inanılır.) Birkaç hafta arayla bu sütün miktarı artırılır. İki ölçü suya bir ölçü süt, bir ölçüye bir ölçü süt gibi. Aylar ilerledikçe sade süte de geçilebilir.

Nişe maması: Nişe, buğday nişastasının Divriğilicesidir. Hazır nişastanın bayat olabileceği, hangi şartlarda hazırlandığında uyanan şüpheler dolayısıyla yaz aylarında, evde hazırlanıp bir kenara saklanır. (30-40 yıl öncesine kadar zaten hazır nişasta yoktu)

Kimilerince nişenin çocuğu fıs yapacağı, kilo vereceği, gücünün fazla olmayacağı söylense de en yaygın mama çeşidi olarak bilinmektedir. 

Nişe yapımı: Nişe çıkarma diye bilinen bu işlemde evvelâ buğday ayıklanıp yıkanıp bir kazana konur. Üzerini örtecek kadar su doldurulur. Her gün bu su değiştirilir. Böylelikle buğdaylar hem şişer hem de ekşir. Parmak arasında sıkıldığında kabuğundan ayrılıyorsa, ekşime işi tamamlanmış demektir. Suyu süzülerek bir leğene boşaltılan buğdaylar, çiğnenerek kabuklarından ayrıştırılır. Üzerine yeniden su eklenir, kabukların yüzeye çıkması sağlanır. Böylelikle kabukların ayıklanmasından sonra tekrar suyu süzülür. Dibe çöken tortu, sinilere serilir ve kurumaya bırakılır. Kuruduktan sonra avuç içinde topakları ezilir, ince elekten elenir ve kapaklı kutularda saklanır. 

(Kış hazırlıkları arasında yer alan nişeler, öncelikli olarak bebek mamalarında, loğusalara “geçmiş olsun”a gidildiğinde bir kâse muhallebi olarak pişirilmek için, kesme-bastık gibi dut ürünlerinde ve hasirde adı verilen nişasta helvası yapımında kullanılmak üzere çıkarılır.)      

Nişe maması yapımı: Bir tatlı kaşığı nişe, bir tatlı kaşığı şeker (eskiden pekmez ya da bal), bir ölçü süt ve bir ölçü su, cezvede yahut da mama tenceresinde ağır ateşte karıştıra karıştıra pişirilir. Ilıyınca tatlı kaşığı ile içirilir. (Süt ve su ölçüsü aylara göre, sütün yoğunluğuna göre değişir.)  

(Evin ilk çocuğu için, özellikle de dedesi hayatta ise bakırcı ustalarına küçücük bir mama tenceresi, mama tası, tatlı kaşığı ve mahledür yaptırılır. Tencerede pişen mama, mama tasına boşaltılarak, hususi yaptırılmış kaşıkla verilir. Çocuğa özel olan bu kapların dışında, başka kaplara mama konmamaya çalışılır. Bir nevi hijyen uygulamasıdır. 

Bezden hazırlanıp üzeri işlenmiş ya da yumuşak yünden örülmüş mama önlüğü, emme / mama sonrası ağzını silecek yumuşak bezden dikilmiş kenarı oyalı elbezi, zaten babaanne-anneanne tarafından bebek daha doğmadan hazır edilmiştir.

Mahledür ise çocuk sofraya oturacak hale gelip, kendi kendine yemeye başladığı zaman kullanılır. Hem ortadan karavana usulü yenen koca aşleğenine çocuğun ulaşamaması düşünüldüğündendir, hem de aşın çok sıcak olduğu bilindiğindendir. Mahledür: Peynir, zeytin, reçel gibi kahvaltılıkların da konduğu küçük sahandır. Ki komşulara peynir payı, kavurma payı, içe sinmeyecek bir yemek de, evde birkaç tane bulunan bu mahledürlerle gönderilir.)

Pirinç unu maması: Aynı nişe maması gibi pişirilir. Nişeye göre daha besleyici olduğu iddia edilir. Nişe kadar yaygın olmasa da ağız değişikliği olması, bir çeşitten bıkacağı düşüncesi ile ara sıra pişirilerek bebeğe içirilir.

İçirilme kaşıkla olabileceği gibi biberonla da olabilir. Eğer annenin sütü az geliyorsa, mama arada bir (süt yaylıma gittiğinde) veriliyorsa, biberon kullanmamaya çalışılır. Biberona alışan çocuğun memeyi kendiliğinden bırakacağı, biberondan gelen bol sütün memeden gelmediğini ayırt edeceği düşünülür. Eğer emme tamamen bitmişse biberon gönül rahatlığıyla kullanılır.

“Şişe” olarak tanımlanan biberonun temizliğine son derece dikkât edilir. Kedi filan varsa süt kokusu alarak emzik kısmını yalamaya hatta yemeye kalkışacağı düşünülür. 30-40 yıl öncesine kadar özel bir biberon olmadığı için, ele geçirilen küçük bir şişeye, “lâstik” diye tâbir edilen emzik geçirilerek bu işlem uygulanırdı.

Şişe, lâstik gibi eşyalarla uğraşmak istemeyenler, biberonu bebeğin zor terkedeceğini düşünenler, sütü-mamayı bardak ile de içirirler.        

Pirinç unu yapımı: Kırık pirinç ayıklanıp yıkanır, süzülür. Temiz bir bezin arasında kurumaya bırakılır. Hafif nemliyken dibekte veya havanda iyice dövülür; yahut da şişe ile üzerine sıkı sıkı bastırılarak öğütülür. Temiz bir tülbentten elenerek, bez  üzerinde gölgede iyice kurutulur. Kavanozlara veya bez torbalara konarak saklanır.      

Patates nişesi: Çiğ patates ince ince rendelenerek suya konur. Kırmızılaşan suyu atılarak kalanı süt ve az şeker ile birlikte pişirilir. Ilıyınca kaşıkla verilir. 

Karışık mama: Patates unu, buğday nişesi, pirinç unu birer ölçü mama tenceresine konulur; birer ölçü su, süt ve yeterince şeker ilavesiyle karıştırarak mama pişirilir. Ilıyınca içirilir.

Kavurma hellesi: Tereyağı eritilip un konarak kavrulur. Pembeleşince soğuk su, tuz katılır ve karıştırılarak muhallebi kıvamına gelene kadar pişirilir. Ilıyınca kaşıkla içirilir. 

Ağız değişikliği için ara sıra kavurma hellesi pişirilirse de daimi verilecek bir mama çeşidi olarak görülmez. Bebeğin bağırsaklarını bozacağı, vitamin oranının düşük olacağı hesap edilir. 

Ailenin maddi durumuyla yakından ilgili olan mama hazırlamada, kavurma hellesi daha çok yoksullarca uygulanan bir çeşittir. Hatta, hergün mama tenceresini-cezvesini ocağa oturtmak istemeyenler, 2-3 günde bir tavada-tencerede un kavurup, temiz bir kaba basarak saklarlar. Helle pişirecekleri zaman 2-3 kaşık alarak yeterli miktarda soğuk suda eritip karıştırarak pişirirler.

Erişte çorbası: Yağ tavasında biraz tereyağı eritilip az salça ya da domates rendesi ilavesiyle harç yapılır. Su ve tuz eklenip kaynamaya çıkınca kavrulmuş erişte atılır. Biber konulmayan, yağ yakılmayan bu çorbanın erişteleri yumuşayana kadar pişirilir. Ilıyınca kaşıkla yedirilir. Eğer varsa biraz etsuyunun da kullanılabileceği bu çocuk çorbası, ağız değişikliği için ara sıra yapılır ve o öğünlüktür. Ayrıca bunu yiyecek çocuğun en azından 8-9 aylık olması gerekir.                     
Çorba-yemek suları: Fazla yağlı, acılı, ekşili olmayan, o öğün için ev ahalisine pişirilmiş herhangi bir çorbadan, sebze yemeğinden çocuk için mahledüre ya da mama tasına bir miktar alınır. Soğutularak, yemeğin yoğunluğuna göre içine azıcık ekmek ufalanarak kaşıkla verilir. 

Büyükler kırkı çıkmamış bebeği bile kundağı ile sofraya getirmeye çalışırlar ve her yemekten parmak ucu ile tattırırlar. Kırkı çıkmadan uygulanan bu işlemde çocuğun yemek yemeye kolay alışacağı, sıkıntı çıkarmayacağı inancı yatar.

Rafadan yumurta: 100’e kadar sayılarak pişirilen yumurta, bir fincana ya da yumurtalığa boşaltılır. Az tuz ilavesiyle iyice çırpılarak bebeğe yedirilir.

Haşlanmış patates: Haşlanmış patates, tuz ilavesiyle iyice ezilir. (Bebek çok küçükse kolay yutması için azıcık süt de konabilir.) kaşıkla yedirilir. Ara sıra değişiklik olsun diye yapılırsa da özellikle ishal durumunda, pirinç lâpâsı, yoğurt ve haşlanmış patates yedirilmeye gayret edilir.         

Bisküvi maması: Küçük küçük kırılan bisküvilerin üzerine açık çay ya da ılık süt dökülür, iyice karıştırılarak kaşıkla çocuğa yedirilir. Bebe bisküvilerinin çıkması ile aynı döneme denk gelen muz, peynir, haşlanmış yumurta sarısı, bal  bulamacı da annelerin mama uygulamaları arasında yerini almaya almıştır. Bisküvi yerine somun içi ufalayanlara da rastlanır. 

Zülbiye (Şekerli yoğurt): Kaymağı olabileceği ve yutma esnasında bebeği zorlayacağı düşünülerek, tülbentten geçirilen yoğurt, ister sade, isterse dut pekmezi ya da şekerle karıştırılarak, kaşıkla yedirilir. Oldukça yaygın bir mama çeşididir. 

Meyve rendesi: İleriki dönemlerde, elma, şeftali, havuç rendelenerek,  karpuz, üzüm, portakal gibi fazla sulular sıkıp ezerek, suyundan ayrıştırılarak bebeğe içirilir. Mevsim meyvelerinden ne varsa ona göre hareket edilir. Büyükler için alınamasa bile çocuklar için kenarda meyve bulundurulmasına dikkât edilir.

Mama ısıtma: Mama mümkün mertebe taze yapılmaya ve ılık olarak verilmeye çalışılsa da bazen bu mümkün olmamaktır. “Bir eli havalı, bir eli tavalı” diye tabir edilen anneler, gece yarısı küçük dilini gösterircesine bağırmaya başlayan çocuğuna, -eğer meme veremiyorsa- mama verme yoluna gider şüphesiz. Suyla çalkalanıp iki dakikada bebeğin ağzına sokuşturulmayan yeri tür mamalar da olmadığına göre, mevsim de kış ise gündüzden pişirilip gece için bir kenarda saklanan mama tenceresinin başına geçilecektir ister istemez. Küçük bir cezvede ısıtılan mama biberona konulup verilirse de evveliyatı hiç de bu kadar kolay değildir. 

Varsa soba üstünde, yoksa kürsü ateşinde ılıtılıp, bebek uyanmaya başlarken hazır edilen mamalar, gece yarısında ise şu yöntemle ısıtılırmış. Tunç bir tütün tablasında, bir parça pamuğa ispirto damlatılıp yakılır, cezve onun üstünde ısıtılır ve bebeğe verilirmiş. Gaz ocaklarının olmadığı, gaz lambalarıyla aydınlanılan günlerde eğer mutfağa da gitmek mesele ise, (odaya olan uzaklık, soğuk hava, misafir durumu vs.) bu yöntem kullanılırmış.           

Kürsü: Isınmaya yarayan, masa şeklinde olup, ortasında içine ateş konulan taştan oyulma bir mangal, üzerinde yorganlar, etrafında yastıklar, minderler olan bir tür ocak. 

Şifa maksadıyla bebeğe verilenler
Dut emziği: Anne çiğneyip yumuşattığı 7-8 adet çemici (dut kurusunu), temiz bir tülbende koyar. Tülbendin bir ucuna düğüm atıp onu da kundağa firkete ile tutturur. (Maksat fazla somurup boğulmaması içindir.) Dut kurusunu bulamayanlar lokumu da bu şekilde çiğneyip tülbende koyarlar. Sonraki dönemlerde, emziklerin icadıyla, emziği hafifçe delerek içine koyanlara da rastlanmıştır.  

Dut emziği, hem emziklerin olmadığı, bahçe-tarla işleriyle hemhâl olup, başlarını kaşımaya zamanı olmayan annelerin imdadına koşup susturucu görevi görmüştür, hem de bağırsakları yumuşatıcı özelliği ile sancı keser olarak bilinmektedir. Günümüzde dahi sancılanan bebeklere verilmesi tavsiye edilmektedir.

Bastık-kesme: 8-9 aylık olup, elinde bir şeyler tutabilen çocuğa, yanındaki bir büyüğün gözetiminde bir miktar bastık ya da kesme verildiğine rastlanır. İçini yakmaması, hem de yumuşaması için ucu yoğurda batırılan bastık ya da kesmeyi emen çocuk bir müddet oyalanmış olduğu gibi hayli yüklü vitamini de almış olur. (Bastık: Pestil, dut pestili. Kesme: Şırasına un, nişasta katılarak pişirilen, tepsilerde kurutulduktan sonra baklava dilimi kesilerek saklanan, nispeten yumuşak, eğlencelik bir pestil çeşididir.)       
Yağ-bal: Temiz bir fincana bir ölçü tuzsuz tereyağı ile süzme bal konulup karışana kadar iyice halledilir. Fazlasından midesi kalkacağı düşünülerek, günlük birer nohut büyüklüğünde yutturulur. Bebeğin bu karışım sayesinde kabızlık yaşamayacağına, bedeninin de iyi gelişeceğine inanılır.

Bal yerine dut pekmezinin de kullanılabildiği bu karışım, sancılanan her yaştaki çocuğa da verilmektedir.

Hindistan cevizi: Hindistan cevizi rendenin ince tarafından rendelenir. Tülbentten elenip içine toz şeker katılarak, parmak ucu ile bebeğe verilir. Hem kuvvetlendireceği, hem de sancıyı keseceğine inanılır.    

Çaylar: Şifa maksatlı kaynatılan anason, sabah akşam birer kaşık ılık ılık içirilir. İlk günler anneye de verilen anason çayının rahatlattığı, uykuya geçmede kolaylık sağladığı, sancıyı kestiği söylenir. 

Bulantı ve kusmaya nane-limon kaynatılıp içirilir. 

Öksürüğe ıhlamur kaynatılır ve ılık ılık içirilir.

Yağlar: Tok karna birer kaşık verilen bademyağının sancıyı keseceği, kuvvet vereceği düşünülür. 

Gene birer çay kaşığı içirilen zeytinyağının da kabızlığı önleyeceği, bebeğin vücudunu geliştireceği söylenir. 

Bir cezve içinde, zeytinyağından kaynatılan diş halindeki sarımsak bebeğin kulağına sıkılırsa, mevcut kulak ağrısının kesileceğine inanılır. 

Çocuk beslenmesi ile ilgili diğer uygulamalar:



“Yalancı meme emen çağa büyüyüşün yalancı olur. Gecesi var gündüzü var, kaybolursa işin yoksa ara bul. Yere düşünce toza pise bulaşır. Aman ha alıştırmayasın. Bırakması güç olur...” neviinden sözler, büyükler tarafından söylense de imdat aracı gibi bir nesnedir emzikler. Emziğe alışan bebeğin, annesini unutacağı, dişlerinin eğri çıkacağı düşünülürse de onsuz olunmaz.  

Emzik sık sık yıkanır. Kedi-köpek gibi hayvanların, sinek türü haşerelerin zarar vermemesi için dikkât edilir. Mümkün olduğu ölçüde sade verilmeye çalışılırsa da temiz bir fincanda sulandırılmış pekmeze, bala, reçele ya da lokuma batırılır. Hem bebeğin susma süresi uzar böylelikle, hem de şifa olur. 

Gelişmeyen, yürümesi geciken çocuğa kelle-paça suyu, tavuk veya et suyu verilir; günlük taze yumurta içirilmeye çalışılır.

Gece sütü içirilir. Her yaştan insanın de içmesi arzulanır. (Hatta çok çalışan çarşı esnafının, tarla ırgatlarının, taze sağılmış sütü, daha köpüğü sönmeden yumurta ile çalkalayarak çiğ çiğ içtikleri bilinir.)  

(7-8 yaşlarından itibaren de her senenin mart-nisan ayında, sıcaklar çökmeden, kuvvet vermesi için bir adet taze yumurta ile bir bardak taze süt bulamaç edilerek içirilir. Ayrı ayrı içenler de olur.)

Anne karnındayken, bebeğin sümüklü olacağı düşüncesiyle kelle, çenebaz olacağı düşüncesiyle dil, balık gibi sağa sola aklının kayacağı düşüncesi ile balık, kuş türü yiyecekler verilmemesine karşılık, anne kara üzüm yerse çocuğun gözünün kara olacağına inanılır. (Kimileri da balık yiyen annenin doğacak bebeğinin etinin temiz olacağını söyleyip, hamilelikte balık yedirirler.)

“Küçükken çağa kısmı iyi yiyecek, bol yiyecek tok gözlü, büyüyüşün akıllı ola” denilir. “Saklarsın hırsız, söylersin arsız olur” diye de devamı getirilir. 

Kendi kendine yemeye başladığı dönemle birlikte her türlü yiyeceği yemesi, ayrım yapmaması istenir. (Bunun için de karnını doyururken yediklerini sevmesi için mama, hapiş, gaga gibi çocuk diliyle yiyeceğe yaklaşılır) Özellikle zekâ gelişimini iyi yönde etkileyeceğine inanılan bal, pekmez, üzüm, fındık, fıstık gibi gıdaları alması arzulanır. Tatlı türü yemişlerin, meyvelerin insanı kıvraklaştırdığı iddia edilir.

Okul dönemi çocuklarının cebine (okunmuş) üzüm, fındık gibi yemişler konması, ders aralarında birer ikişer atıştırdığında dersleri iyi kavrayacağı söylenir büyüklerce. 

Anne sütü, mama derken konumuzun sonuna geldik.

Şimdilerde ne nişe çıkarana tesadüf etmekteyiz ne pirinç unu çıkarana, ne de sütanne tutup çil çil altınlar sayana... Annelerin iş kadını olmaları, envai tür gıdanın raflarda arz-ı endam eylemesi gibi sebeplerle mertliği bozulan eski zaman mamaları da yakın bir dönemde tarihe karışacak görünmektedir.   
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