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TESEKKUR

Bir hayalin pesinden giderek ¢iktigim bu yolda, yolumu aydinlatan ¢ok sayida insan oldu.
Kendi adima biiyiik bir kesif yolculuguna doniisen bu calisma, basta kendimi daha iyi
tanimama ve dogdugum biiyiidiigiim yerleri yeniden kesfetmeme olanak sagladi. insan
yasadig1 yeri icindeyken tam olarak anlamlandiramiyormus. Bu tez c¢alismasi bana

siirlarimi ve siirsiz zenginligi olan sehrimi yeniden tanitti.

Yiiksek lisans egitimimin basindan sonuna kadar her zaman yakin desteklerini gérdiigiim,
yazma hevesimi her zaman diri tutan, bilgi ve deneyimleriyle hayallerimi
gerceklestirmeme olan inang ve azmimi yiikselten hocalarim Prof. Dr. Serpil Aygiin
Cengiz’e, Prof. Dr. Melike Kaplan’a, Do¢. Dr. Pmar Kasapoglu’na, Dr. Iskender
Yildinim’a, Dr. Zeynep Nagihan Kahveci’ye, ayrica jiiri tiyeligini kabul ederek verdigi
kiymetli katkilardan &tiirii Dog. Dr. Sengiil Ince’ye ve yiiksek lisans siirecimin basindan
itibaren verdigim kararlarda arkamda duran ve tez konum noktasinda da beni
cesaretlendiren, tez siirecinde inisler ¢ikiglar yasadigimda destekleriyle beni yeniden
ayaga kaldiran ve katkilarini hi¢ esirgemeyen kiymetli tez danismanim Dog. Dr. Hasan

Miiniisoglu’na tesekkiir etmek istiyorum.

Yolculugum sirasinda evinin kapisini agan, sofrasini paylasan, anlattiklartyla utkumu
genisleten ve tezime biiylik katki saglayanlar oldu. Sehrin kiiltiir hayatina yazdiklar1 ve
yaptiklariyla 6nemli katkilar sunan saygideger biiytigtim Fahri Tuna’ya, yakin destekleri
ve sunduklar1 bilgiler i¢in Sakarya Yerel Kiiltiir Dernegi iiyelerine ve dernegin genel
sekreteri Hidayet Yigit’e, evinin kapilarini agarak beraber ¢aligma imkan1 veren keskek
ustast Saban Memis ve ailesine, tecriibeleriyle tezime katki sunan Tarakli esrafindan
Tacettin Ozkaraman, Alaattin Yilmaz ve Sabri Ozsahin’e, bayram giinii evinin kapisini
acarak hayir keskegi gelenegini takip etmeme olanak saglayan Faruk Ulusoy’a ve

Dikmen kdyii sakinlerine; Sakarya mutfagi konusunda sohbet ederek utkumu genisleten



sefler Kevser Aydogdu, Musa Kocaoglu, Mehmet Demirel ve Giilsen Yildiz’a;
kdylerinde ziyaret ettigimde sohbetlerimize ortak olan dernek bagkan1 Ahmet Savas’a ve
kody muhtarlar1 Hakan Aba, Orhan Ocay, Ersin Yasar ve Osman Isik’a; destekleri ve
verdikleri bilgilerle tezime katki saglayan aile iiyelerime ve isimlerini sayamadigim

Sakarya’nin yiice goniillii insanlarina tesekkiirlerimi iletiyorum.

Son olarak, yola ¢cikmama vesile olacak mayay1 erken yaslarda hamuruma ¢alan annem
ve babama, beni her zaman ve her kosulda destekleyen ve yanimda duran sevgili esim

Aysegiil’e ve sevgili ogluma tiim kalbimle siikranlarimi sunuyorum. lyi ki varsimiz.
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GIRIS
Bir seyi tanimak ve anlamak i¢in ona yonelmek temel adimdir. Heidegger’in dedigi gibi
bir seye yoneldiginde onun tanimlanmasindan 6nce onun kapsamli bir sekilde anlagilmasi
onemlidir (Bolak Hisarligil, 2008: 25). Anlamak i¢in ise bazen mekani kdse bucak
gezmek ya da bireylerin hafizalarinda yatan anilarinda yolculuk yapmak gerekmektedir.
Baskalariin deneyimleri, ¢ikilan yolculukta anlamak ve kesfetmek i¢in temel izlek

gorevi gormektedir.

Bu tez calismasi, Sakarya-Adapazar1 dogumlu ve Sakarya’nin en eski yerlesimci Tiirkleri
olarak kabul edilen Manav toplumunun bir iiyesi olarak beni, Sakarya’nin geleneksel
mutfaginda yeri bulunan ve Manav toplumun milli yemegi olan dartili keskegin sehrin
hafizasindaki durdugu yeri anlama noktasinda bir yolculuga ¢ikardi. Hazirlanisi ve
toplumsal baglara sagladigi katkiyla kokenleri derinlere uzanan bu geleneksel lezzetin
giiniimiizde artik eskisi kadar yaygin olmadigmi ve gelecek nesillere aktarilmasinin
miimkiin olamayacagi endisesini tagidigim i¢in bu alanda ¢alisma yapmay1 istedim.
Dartili keskegin kiiltiirel mirasin bir pargasi olarak yasatilmasi adina, kiiltiirel aktarimi
saglayabilecek olan bu geleneginin tasiyicilarina ulasarak hafiza ¢aligmasi yapmay1 ve
dartili keskek kiiltiiriinii kay1t altina alarak literatiire katki saglamay1 amagladim. Ayrica
literatiirde keskek ile ilgili cok az sayida kaynagin bulunmas: -keskek ile ilgili bir tez
calismasi, bes dergi makalesi, i sempozyum-konferans bildirisi ve bes kitap boliimii —
Adapazar dartili keskek ile ilgili ise bir adet kitap boliimii (Arastirmacinin notu)- bu

alanda ¢aligsma yapma noktasinda tesvik edici oldu.

Sakarya, Marmara Bélgesinin dogusunda Karadeniz’e kiyist olan, Istanbul-Ankara ve
Bursa gibi biiyiik sehirlere yakin konumda bulunan bir sehirdir. Genis ve verimli ovalari,
sulak alan, orman ve yesil orti bakimindan zenginligi sehrin gelismesine imkan
saglamigtir. Bununla birlikte anakent sehirlerin kavsak noktasinda bulunmasi, tarih

boyunca 6nemli sorumluluklari da beraberinde getirmistir. Imparatorluklara sinir, goclere



ev sahipligi yapan bu cografya, verimli topraklarinda ¢ok sayida kiiltiirel toplulugu
barindirarak farkli hikayeler tiretmesini bilmistir. Bu hikayelerden biri de 6zellikle belli
bir yag grubunun iistiinde bulunan bireylerin hafizasinda yer eden dartili keskektir. Dartili
keskek kiiltiiriine ev sahipligi yapan Sakarya ili cografyasinin ve Manav toplumunun
tarihi ve kiiltiirel arka planiyla irdelenmesinin, bu geleneksel lezzetin ifade ettigi anlamin
daha iyi anlasilmasina katki saglayacagina olan inangla tez ¢alismamin ilk kisimlarinda
tarih, antropoloji, sosyoloji, edebiyat ve gastronomi gibi farkli ama birbiriyle iliskili

disiplinlerden katkilar alarak tarih anlatimina agirlik verdim.

Keskek, bugday, et ve su gibi az malzemeyle hazirlanan, fakat genis bir cografyada
bilinmesi, hazirlanmasi ve tiiketilmesi ile birlikte igerdigi anlam bakimindan 6nemli bir
kiiltiirel mirastir. Sakarya 6zelinde ise keskek, hazirlanisi ve tiiketilisiyle toplum tiyelerini
bir araya getirmesi bakimindan toplumsal iliskilere sagladigi katki ile Onem
kazanmaktadir. Halk mutfaginda bir saklama teknigi olarak da degerlendirilebilecek, ¢ig
stit kaymaginin kisik ateste kaynatilmasi prensibine dayanarak darti adi verilen bir sos
olarak {iretilen kirmizi renkli yagli tortunun iizerine eklendigi “Adapazari Dartili

Keskek”, diger keskek tiirlerinden bu 6zelligi ile ayrigmaktadir.

Bu bilgiler 15181nda, tez ¢caligmasini giris boliimiinii takip eden bes ana boliim ve sonug
kismi ile tamamladim. Calismanin birinci boliimiinde sehrin sosyokiiltiirel arka planinin
daha iyi anlasilabilmesi adina tarihi iizerinde durdum; sehre adini veren Sakarya Nehrinin
hikayesi lizerinden bolgenin tarihi ve kiiltiirel gegmisini tarihle ilgili yazili kaynaklardan,

efsaneler, anlatilar ve edebi metinlerden faydalanarak yorumladim.

Ikinci béliimde ise Manav toplumunun kim oldugunu, tarihini ve kiiltiiriinii cografyaya
gelen gocler neticesinde yasanilan dontisiim ve kiiltiirel ¢cesitlenme gergevesinde kapsamli
bir sekilde inceledim; sehrin kiiltlirel dokusuna katki saglayan bu ¢esitlenmenin sebepleri
ve sonuglarini literatiirdeki kaynaklar, kaynak kisiler ve alan arastirmalarim neticesinde

derledigim bilgiler iizerinden analiz ettim.



Uciincii béliimde, yemegi kavramsal agidan inceledim, toplumsal kiiltiir ve tarihi arka
planiyla yorumlayarak hafiza, gelenek ve sehir imgeleri {izerinden tartistim. Sakarya’nin
geleneksel mutfagini kapsamli bir sekilde konu ettigim bu boliimde, sehirdeki kiiltiirel i¢

ice gegmisligin halk mutfag1 unsurlarina yansimasini gozler dniine sermeyi hedefledim.

Keskek, i¢cinde bulundugumuz cografyanin ortak kiiltiirel miras1 olarak birgok farkli
kiltiirel toplulugun biiyiik 6nem atfettigi 6zel bir yemektir. Dordiincii boliimde bu ortak
kiiltiirel miras olan keskegin tarihi, anlami ve yapisini detayli bir sekilde inceledim;
herhangi bir topluluga ait olamayacak kadar zengin bu mirasi, literatiirdeki calismalar ve
siire¢ icerisindeki seyahatlerimde goriistiigiim yerel kaynaklardan edindigim bilgilerle

analiz ederek aktardim.

Besinci bolimde ise, dartili keskek 6zelinde yaptigim alan arastirmalarinda aldigim
kayitlar1 detayl bir sekilde aktardim; bununla birlikte, sehirdeki kiiltiirel ¢esitlenmenin
getirdigi bir sonug¢ olarak ortaya c¢ikan farkli keskek tiirleri iizerinden keskegin
Sakarya’daki yorumlanisina odaklandim. Bayramlarda hazirlanan, hacet ya da koy
okumalarinda pisirilen; kinalarda ikram edilen keskegin yolculugunu takip ettim. Alan
arastirmalart neticesinde elde ettigim verilere bu boliimde kapsamli bir sekilde yer

verdim.

Kiiltiirel katmanlasmanin yogun olarak gézlemlendigi Sakarya’nin daha iyi anlagilmasi,
geleneksel mutfagin taninmasiyla daha miimkiin olabilecektir. Bu bakis acisiyla, i¢ ice
gecen ve birbirine uyum saglayan bu kiiltiirel yapinin ortaya ¢ikardigi zengin mutfak

birikimini, ¢calisma boyunca hafizalarda yatan dartili keskek imgesi iizerinden inceledim.

Arastirmanin Yontemi

Tez ¢alismasi kapsaminda diinyada ve Tiirkiye’deki ilgili literatiirii inceledim. Literatiir
tarandiginda geleneksel mutfak merkezli hafiza ve keskek iizerine ¢alismalarinin sinirh

sayida oldugu goriilmektedir. Bu tez ile alanda goriilen eksiklikten yola ¢ikilarak



geleneksel mutfagin sehrin hafizasindaki yerine dair “Adapazart Dartili Keskek™ 6rnegi

tizerinden etnografik alan arastirmasi seklinde bir toplumsal hafiza ¢alismasi yapmay1

hedefledim. Katilimer gozlem ve yiiz yiize goriisme teknigiyle 2023 ve 2024 yillarinda

mevsimsel dongii, halk kiiltiirlinde yer eden 6nemli etkinlikler ve dini bayramlari takip

ederek farkli aylarda arastirmalari gerceklestirdim. Dartili keskek geleneginin kina

geceleri ve Ozellikle Ramazan Bayraminda yasadigini kisisel tecriibelerimden bildigim

icin arastirmay1 Ozellikle yaz aylarinda ve Ramazan bayraminda yogun bir sekilde

surdirdim.

« Kaynarca
« Karasu

- Sogutlu

* Adapazari

Kocaeli
« Serdivan

N « Akyazi

« Tarakl

Bilecik

* Hendek

« Kocaali

Bolu

Dizce

Harita 1 - Alan Arastirmasi Yapilan Sakarya ili Haritas

Sakarya’nin merkezi olan Adapazar1 ve Manav toplumunun en yogun olarak yasadigi

Kaynarca ilgesi basta olmak tlizere Erenler, Serdivan, Akyazi, Hendek, Tarakli, Geyve,

Pamukova, Kocaali, Karasu, Ferizli, Sogitlii, Karapiirgcek, Sapanca ve Arifiye

ilgelerindeki otuz dort koyde arastirmalar yaptim. Sehrin en uzak koyleri de dahil olmak




lizere ayn1 yerlere birden fazla ziyaretler gergeklestirdim ve iki yil igerisinde alan

aragtirmasi kapsaminda ii¢ bin kilometreden fazla yol yaptim.

Bireylerin Sakarya’da dogmus ya da yasiyor olmasi, Manav toplumun iiyesi olmasi,
Manav toplumundan olmasa bile keskegin yapiminda ve tiikketilmesinde yer aliyor olmasi,
geleneksel ya da modern usullerle keskek yapiminda bir fiil yer aliyor olmasi, keskek-
geleneksel mutfak-sehir ve kiiltiir gibi alanlarda aragtirmalar yapiyor olmasi ve keskegi
yaptyor ya da tliketiyor olmasi gibi kriterleri goz Oniinde bulundurarak goniilliileri
calismaya dahil ettim. Goriisme yapilacak goniilliilerin tespitini ise ilk etapta literatiir
calismasit kapsaminda ulastigim verilerden yaptim. Ardindan, goriismeler sirasinda
kaynak kisilerin verdigi bilgiler dogrultusunda diger potansiyel kaynak kisilere ulastim.
Bu kapsamda, sehirde keskek adinin resmi olarak yasadigi tek yer olan Kaynarca’nin
Birlik koytindeki Keskekler mahallesinin hikayesini 6grenmek i¢in gittigim ve alan
arastirmamin da baglangici olan ziyarette Kaynarca’nin en tecriibeli keskekeisi olarak
bilinen usta hakkinda bilgiler edindim ve ilce merkezinde kendisine ulastim. Bununla
birlikte yerel basinda keskek ve keskek etkinlikleriyle ilgili yaptigim taramalar
neticesinde ulastigim haberlerden yola ¢ikarak haberlerdeki kisilerle, dernekler ve
muhtarlarla ya koylerine bizzat giderek ya da tamiyanlar araciligiyla irtibat sagladim.
Manav toplumun Sakarya’daki temsilcisi konumundaki Yerel Kiiltiir Dernegi ile
sagladigim irtibat ise daha fazla kisiye ve bilgiye ulasmama imkan tanidi. Sakarya sehir
kiiltiiriine yaptiklar1 ve yazdiklariyla onemli hatiralar birakan arastirmaci-yazar Fahri
Tuna ile goriigmelerim ise ulagsmak istedigim bilgiler ve baz1 kaynak kisilere temas

noktasinda 6nemli katkilar sagladi.

Aragtirmalar kapsaminda yerel halktan ve farkl yas gruplarindan 20 erkek ve 18 kadin
ile yiiz yiize goriismeler gerceklestirdim; bu goriismeler neticesinde kaynak kisi olarak
16 erkek ve 7 kadminin ifadelerini metinde kullandim. Bireylerin hafizalarindaki

geleneksel mutfak 6gelerini dartili keskek imgesi {izerinden topladim. Keskek yapmay1



bilip bilmedikleri, keskek yapimini kimden ne zaman 6grendikleri, hangi zamandan beri
keskek yaptiklari, keskegin hangi zaman diliminde 6zel olarak yapildigi, 6zel bir
zamaninin olup olmadigi, keskek yapiminda kullanilan alet edevatlari, gec¢miste
geleneksel olarak kullanilan aletlerin neler oldugu, keskek yapimi ve tiiketimi ile ilgili
gecmisten gelen anlati, gelenek ya da hatiralarinin olup olmadig: gibi herhangi bir soru
yonergesi olmaksizin sohbet ortaminin gerektirdigi sorulari yonelttigim goriismelerde

keskegin yapimindan ziyade daha ¢ok onun nasil hatirlandig1 tizerinde durdum.

Arastirma calismalar1 kapsaminda Adapazari, Kaynarca, Arifiye ve Hendek’te keskek
hazirlanmas1 ve dagitimini da igeren ritiiellere katilarak tiim stireclerini yerinde takip
ettim. Etkinlikleri ve keskek hazirlik siireglerini gozlemleyerek gorsel kayitlar aldim. Bu
kapsamda, 2023 ve 2024 yillarinda Ramazan bayramlarinda Adapazari ve Kaynarca’da
yerel halkin evlerine misafir oldum; Kaynarca’da kina gecesi icin keskek hazirlayan
ustaya giin boyu eslik ederek yardim ettim; Hendek’in Dikmen kdyiinde yiiz y1l1 agkin bir
siiredir yapildig1 ifade edilen, Ramazan Bayraminin arife giinlinden itibaren baslayan
pisirilmesi ve bayramin birinci giinli dagitilmasini da igeren hayir keskegi ritiieline
katilarak bu kiiltiiriin aktarimcilartyla birlikte ¢alistim. Ayrica sehirdeki Manavlari temsil
eden Yerel Kiiltir Derneginin bayramin birinci giinleri gergeklestirdigi geleneksel
bayramlagma torenlerine, 21 Haziran Sakarya’nin kurtulus senliklerine ve Karaaptiler
koyiinde her yil bahar aylarinda gergeklestirilen keskek senligine de katilarak yerinde
gozlem yaptim. Sehirde keskek satis1 yapilan restoranlar1 ve pazar yerlerini tespit ederek
cesitli ziyaretler gerceklestirdim ve buralardan elde ettigim bilgileri de arastirmamda

degerlendirdim.

Bu calismayla Adapazar1 Dartili Keskek imgesini, hafiza ve sehir baglaminda geleneksel
mutfagin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi agisindan degerlendirdim. Hem

yazili hem de kaynak kisilerden elde ettigim verileri, dartili keskek geleneginin canl



tutulmasi, kiiltiirel bellegin ve geleneksel mutfak uygulamalarmin siirdiiriilebilirligine

katki saglamas1 amaciyla ¢alismamda kapsamli bir sekilde analiz ettim.



1. BOLUM

1.1. Sakarya (Adapazan): Yetmis Iki Milletin Karistirdign Kazanmin Tarihi

Marmara Bolgesi’nin en dogusunda yer alan Sakarya, dogu-bat1 arasindaki 6nemli yol
giizergahlari iizerindeki konumu nedeniyle tarih boyunca farkli topluluklara ev sahipligi
yapmistir. Iginden gecen ve Karadeniz’e dokiilen Sakarya Nehri ve kollarmin olusturdugu
sulak alan nedeniyle, giiniimiizde Adapazari’nin yayildig1 ovaya yerlesim nispeten geg
donemlerde baslamig, bununla birlikte civarindaki yerlesimleri besleyen zengin flora ve
faunasiyla paleolitik ¢aglardan beri yasamin oldugu bir cografya olagelmistir.
Gezginlerin agag¢ denizi olarak nitelendirdigi bu verimli topraklar, Tiirklerin Anadolu’ya
goclerini takiben Bizans ile dogal sinir islevi gormiis ve ilk yerlesen Miisliiman Tiirklerin

yerel halkla kaynasmasi, bugiinkii ¢ok kiiltiirlii yapinin temellerini olusturmustur.

Bu béliimde, ismini Sakarya Nehri’nden alan, 1954 yilinda vilayet ilan edilmesiyle idari
isim olarak Sakarya isminin verilmesiyle birlikte sehrin hafizasina giren ve sehirle tarihi
ve kiiltiirel baglantis1 fazla olmayan Sakarya’yr anlatmakla birlikte aslinda tarihten bu
yana sehrin merkezi konumda olan Adapazari’nin tarihi anlatilacaktir. Bélgenin en eski
yerlesik Tiirkleri olarak kabul edilen Manav toplumu icin sehrin adi Ada’dir. Tarihte
Ada’da kurulan pazardan dolay1 adi Adapazari adina evirilmis olsa bile Manav toplumu
Ada olarak kullanmaya devam etmektedir. Sakarya ismini ise sehre sonradan yerlesenler
daha ¢ok kullanmaktadir. Yerli halkin hafizasinda sehrin merkezi halen Ada’dir. Is
oldugunda Ada’ya gidilir. Aligveris yapilacaksa Ada’dan yapilir ve bagdaki bahgedeki
{iriin satilacaksa Ada’da satilir (Tuna, 2018: 14-15). ilk kurulusundan itibaren sehrin
merkezi, geleneksel Osmanli sehirlesmesinde goriilecegi tizere cami merkezde olmak
kaydiyla ceperinde ticaret ile genislemis, yerli halkin dilinde bu bolge ¢arsi olarak
nitelene gelmistir. “Uzun Carsi, Kapali Carsi, Aynalikavak Carsisi, Abacilar Carsist,

Tenekeciler Carsisi, Ayakkabicilar Carsisi, Bakircilar Carsisi, Gelinlik¢iler Carsist” ile



“Sogan Pazari, Piring Pazari, Komiir Pazar1” (Erdem, 2022: 92) gibi halen canliligin
koruyan isimlendirmeler sehrin hafizasindaki “Pazar” olgusunu yasatmaya devam

etmektedir.

1.1.1. Sangarios’tan Sakarya’ya Nehrin Tarihi

Gilintimiizdeki Sakarya sehri cografyasi, bulundugu konum ve cografi sartlar1 nedeniyle
tarih boyunca kavsak rolii oynamistir. istanbul-Bagdat Yolu, Ipek Yolu gibi énemli yol
aglarmin tlizerinde yer alan ve tarihin O6nemli sehirlerinden olan Konstantinopolis’e
(Istanbul) yakimligi, ayrica Nikomedia (izmit) ile Nikea (Iznik) arasinda yer aldig
diisiiniildiigiinde, bahse konu cografyanin tarihin seyrinde anahtar bir pozisyonda oldugu
goriilecektir. Orta Anadolu’da yer alan Eskisehir’e bagh Cifteler’deki Sakarya basinda
(Sakaribagi) dogan nehir Eskisehir, Afyon, Kiitahya, Konya, Ankara ve Bilecik
topraklarindan gecerek Sakarya sehrini boydan boya dolasmakta ve Karasu ilgesinden
Karadeniz’e dokiilmektedir. Tarih boyunca Sakarya Nehrinin Sakarya sehri

cografyasindaki akisi, Sakarya tarihine yon vermistir.

Sakarya ismi, bu nehre adin1 veren “Sangarios” kelimesinden gelmektedir. Hititlerin
“Sahirija” ya da “Sahiriya” (Unsal, 2012: 215) olarak isimlendirdigi nehirden Strabon
Sangarios seklinde bahsetmekte; “Geographika” isimli kitabinda Bitinyia’nin sinirini
olusturan nehir olarak Khalkedon ve Heraklia arasindan akan Sangarios adinda bir nehir
oldugunu ve bu nehirden Homeros’un da bahsettigini ifade etmektedir. Nehrin
kaynaginin Sangia koyii dolaylarinda bulundugu ve cografyanin Friglerin memleketi
oldugu, fakat konunun bahsedildigi zaman diliminde Bitinyalilarin bu cografyada hiikiim
stirdiigii ve nehrin denize dokiildiigli yerin Bitinya’nin sinir1 oldugundan sz etmektedir
(Strabon, 2000: 17-19). Strabon’un atifta bulundugu Homeros ise “iliada” adl1 eserinde

Troia Krali1 Priamos’un Sangarios boylarinda yasayan Friglerle yaptig1 ittifak ve bu ittifak



neticesinde bu topraklara yaptigi ziyarete atif yaparak nehirden bahsetmektedir (Homer,

2006: 166-167).

Sangarios kelimesinin  etimolojik olarak  “Sagaris” kelimesinden tiiretildigi
diisiiniilmektedir. MO V. yiizyillda yasayan Heredot “sagaris” kelimesini Saka-Iskit
kokenli bir kelime olarak vurgulamakta, bu kelimenin Saka-iskitlerin “sagaris” admi
verdigi baltay1 nitelemek i¢in kullandiklarini ifade etmektedir (Dan, 2011: 46). Bununla
birlikte iskitlere benzer sekilde Sangarios Nehri boylarinda yasayan Friglerin de Iskitlere
benzer kiyafetler tasidigi ve “sagaris” adimi verdikleri savas baltas1 kullandiklari; ayni
baltanin Bogazkoy’de bulunan Hitit ¢ivi yazilarinda savas¢i kadinlar seklinde bahsedilen
Amazonlar tarafindan da kullanildig1 kaynaklarda belirtilmektedir. Bu degerlendirmeler
dikkate almdiginda “sangarios” kelimesinin MO XIII. yiizyilin ikinci yarisinda
gerceklesen Troya savaslart doneminden beri Sangarios Nehri boylarinda yasayan
Friglerin kullandig1 “balta” kelimesinden tiiredigi ve Hitit yazitlarinda da goriilebilecegi
lizere “baltali adamlar iilkesi” anlaminda kullanildig1 diisiiniilmektedir (Demir, 2018:

164-165).

Sangarios Nehri, i¢inden gectigi ve tarih boyunca 6nem arz eden konumu itibariyle birgok
efsaneye de konu olmustur. Bunlardan en 6nemlileri arasinda Friglerden kalma “Attis ve
Kybele” olaymin gectigi Ana Tanriga Efsanesi gosterilebilir. Efsaneye gore Zeus
uykusunda topraga tohumunu diisiiriir ve bu tohumdan c¢ift cinsiyetli Agdistis diinyaya
gelir. Bir baska tanr1 Dionysos, Agdistis’i iyice sarhos eder ve cift cinsiyetlilige son
vermek i¢in organlarindan birini keserek bunu gelisigiizel bir yere atar ve Sangarios
Nehrinin kryisinda atildig1 yerde bir badem agaci olarak yeniden dogar (Graillot, 1912:
20). Sangarios Nehrinin kizi, su perisi Nana, sicak bir giin Sangarios’un sularinda
yiizerken bir badem agaci iizerine egilir. Nana bademi kirip i¢indekinin kabugunu soyar

ve meyve gogsiiniin arasinda eriyip gidince bir cocuga gebe kaldigini fark eder ve dokuz
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ay sonra yliziine bakmaya kiyillamayacak giizellikte bir erkek ¢ocugu diinyaya getirir
(Halikarnas Balikg¢isi, 1989: 30-31). Efsane anlatisinin devaminda Nana’nin oglunun
adim1 Attis koydugu, fakat Tanr1 Sangarios’un kizina ¢ocugunu dogaya birakmasini
emrettigi ifade edilir. Cocuk, giizelligiyle gelip gecenin dikkatini ¢eker, teke siitiiyle
beslenerek biiylir ve giin gelince essiz giizellikte bir delikanli olur. Dionisos eliyle
erkeklik organi kesilen Agdistis bir giin gelir ve Attis’e asik olur. Ama Attis asla kabul
etmez. Kral Midas, Attis’e kiziyla evlenmesini teklif eder. Attis kabul eder ve tam diigiin
gecesi Agdistis ortaya ¢ikar. Ortaya ¢iktiginda ¢ilgina donen Agdistis Attis’in iireme
organlarini keser, ona evlenmek i¢in kizini verene de aynisini yapar. Attis’in canina kiyar,
ardindan Kralin kiz1 da kendi canina kiyar. Olay bir ¢gam agacinin altinda gergeklesir ve
topraga akan kandan menckseler biter. Bir badem agaci da mezarlarinda biter (Mert,

2019: 53).

Bu mitolojik hikdyeden yola ¢ikarak, nehrin gectigi gilizergdh g6z Oniinde
bulunduruldugunda, Sakarya Nehri biitiin verimini bugiinkii Sakarya cografyasina
biraktig1 goriilebilir. Bozkirda dogup derin vadileri asarak geldigi Sakarya cografyasina
tagidig1 allivyonlariyla “S” cizerek verimli ovalar olusturmus olmasi, yazar Necati
Mert’in de ifade ettigi sekilde “Nana’nin her an yeni bir Attis’e gebe kaldigi” (Mert, 2019:

59) yerin bugiinkii Sakarya sehri cografyasi oldugunu diisiindiirmektedir.

1.1.2. Tarih Oncesi Donemlerde Sakarya

Bitinya’nin tam merkezinde yer almasina ragmen giiniimiiz Sakarya il sinirlarini
kapsayan bolgede, ilk caglardan itibaren biiyiik sayilabilecek bagimsiz yerlesim
yerlerinin olmadigi goriilmektedir. Bunun nedenleri arasinda nehrin sebep oldugu
tagkinlar, bolgenin deprem bdlgesinde olmasi ve bataklik yapisi gosterilebilir. Topragin

agir ve heybetli yapilar i¢in miisait olmamasi, bu cografyada biiyiikk sehirlerin
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kurulmasinin oniinde engel teskil etmekle birlikte sehrin tarihinin olmadigi, higbir

yapinin yapilmadigi ve yerlesimin hi¢ olmadigi anlam1 da dogurmamalidir.

Tarihi kaynaklarda giintimiizdeki Sakarya cografyasindaki en erken bulunan yerlesim
yerinin Tarseia (Kiigiik Tersiye/Kii¢iik Esence) adiyla da bilinen koy oldugu
diistiniilmektedir. Tarseia yer ismi Tersiye haliyle MS XX. yiizyila kadar varligin
stirdiirmiistiir. Bu isme dair en erken kanit, Tersiye’den yaklasik 14 km gilineybatida
Adliye koyii yakinlarinda bulunan Mokazis’in mezar tasindaki kabartma sekil ve mezar
yazisidir. MO 1. yiizyila tarihlenen mezar tasina islenen bu siirde, Bitinyali soylunun

oliimiinden sonra da Tarseia’y1 savunacagi ifade edilmistir (Adak, 2018: 15-16).

Bolgenin tarihinin aydinlatilmasi amaciyla 2013-2016 yillar1 arasinda gergeklestirilen
“Sakarya Ili Tarih Oncesi Arkeolojisi Yiizey Arastirmalar1” kapsaminda, ilk aletlerin
tiretilmeye basladigi Paleolitik Cag ve insanlik tarihinin yabani tahillar ve baklagiller ile
yabani hayvanlari evcillestirmeye baglayarak yerlesik kdy yasantisina gegmeye basladigi
Neolitik ¢aglara tarihlenen ¢ok sayida kalint1 ve bu kalintilarin hammadde kaynaklarinin
bulundugu 61 alan tespit edilmistir. Bunlardan, Kaynarca’daki Saribeyli koyli Komiirliik
Tepe ve Koriikk Mahallesi’ndeki 15 No.lu alan ile Karasu’daki Camitepe koyii-5 gibi
yerlerin “yerlesim-konaklama yeri” niteliklerine sahip bolgeler oldugu uzmanlarca

kanitlanmistir (Kartal, Erbil, & Ozturan, 2018: 171).

Anadolu’da ilk siyasi birligi saglayan Hititlerin (MO 1650-1200) sinirlarim1 Sakarya
topraklarimi da i¢ine alarak genislettigi antik kaynaklarda ifade edilmektedir. Daha
sonraki donemlerde Frigler ve Lidyalilar Sakarya cevresine kadar hakimiyet alanlarin
genisletmislerdir. Burada Friglere ayr bir parantez agmak gerekmektedir. Giintimiizde
sehrin ve ig¢inden gegen Sakarya Nehrinin isminin kokeni ve tarihinin gosterdigi gibi
bolgenin Frig gecmisi de bulunmaktadir. Bolge Frigya merkezinin diginda olmasina

ragmen, bazi Frigce yazitlar bu cografyada bulunmustur (Vassileva, 2018: 35-37).
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Biiyiik Iskender, Canakkale Bogazini ve Bigacayini (Granikos) gecerek MO 334 yilinda
Issos Savasinda kazandigi zaferle Pers hakimiyetine son vermis ve bu tarihten itibaren
Sakarya ve gevresi Biiyiik Iskender’in egemenligi altina girmistir. Biiyiik Iskender’in MO
323 olmesiyle birlikte imparatorluk, komutanlar1 arasinda pay edilmis ve Anadolu
Seleukoslar’in hakimiyeti altina girmistir. MO 280’de Seleukos’un 6liimii {izerine
Seleukos Kralligr dort kisma boliinmiis ve Sakarya bolgesini de igine alan Bitinya
Kralligi, kuzeybati Anadolu’da kurulmustur. MO 74°te 6len son Bitinya Krali IV.
Nikomedes vasiyetinde Bitinya {iilkesini Roma’ya birakmis ve bu donemde Sakarya
bolgesi Roma hakimiyetine katilmistir. MS 395 yilinda Roma Imparatorlugu, merkezi
Roma olan Bat1 Roma Imparatorlugu ve merkezi Konstantinapolis (Istanbul) olan Dogu
Roma (Bizans) Imparatorlugu olarak ikiye ayrilmis ve Sakarya bu kez de Dogu Roma

Imparatorlugunun hakimiyeti altina girmistir (Narin, 2018: 32-34).

1.1.3. Bizans Donemi ve Tiirklerin Sakarya Boylarindaki Etkinlikleri

Roma dénemi ve sonrasindaki Bizans Imparatorlugu tarihini anlatirken nehrin hikayesine
yeniden temas etmek gerekmektedir. Zira Roma Imparatorlugunun ikiye ayrilmasi ve MS
395 yilinda Konstatinapolis’in (Istanbul) baskent olmasindan sonra, cografi imkanlari ve
Bizans’in iskan politikasi neticesinde Sakarya bolgesi, nehir araciligiyla dogudan gelen
diismanlara kars1 dogal bir siper gorevi iistlenmistir. Bolgenin ana ulasim akslari tizerinde
kavsak islevi gdrmesi nedeniyle Bizans Imparatoru I. Justinianos’un (527-565) bu
bolgeye 6zel 6nem verdigi ve Sangarios Nehri iizerine abidevi bir kdprii yaptirarak bu
bolgedeki yollarin tahkimatini gii¢lendirdigi goriilmektedir (Yildirim, 2004: 18-19).
Bahse konu képrii, Nikomedia (Izmit)’dan Phrygia, Kappadokia ve Suriye sinirina kadar
uzanan yolun iizerinde yer almaktadir. Imparator Junstinianos’un ydneticiliginin otuz
dordiincii yilina tekabiil eden 561 yilinda insasi tamamlanan kopriiniin Bizans

kaynaklarinda adinin “Pontogephyra/Pentagephyra” oldugu ifade edilmektedir. Yunanca
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ve Latince “kOprii” ve “bes” anlamina gelen kelimelerin birlesiminden olusturuldugu
diisiiniilen kopriiniin ad1 halk arasinda “Bes Koprii” ya da “Justinianos Kopriisii” olarak
kullanilmaktadir. Kopriiyle ilgili en 6nemli kaynaklardan biri olarak, Anadolu cografyasi
hakkinda farkli eserler kaleme alan Bizans Imparatoru VII. Konstantinos
Porphyrogennetos’un (913-959) “De Thematibusu gosterilebilir. Bu eserde yazar koprii
hakkinda “Optimaton themasi, Sangarios Nehriyle sinirdir ve bu nehirde goriilmeye
deger olan bir koprii [Zampos/Beskoprii] vardir ki bu koprii, Imparator Iustinianos
tarafindan yaptirilnigtir.” (Glines, 2018: 50) seklinde not diismekte ve giiniimiizde

bulunmayan kopriiniin kitabesinde su ifadelerin yer aldigini sdylemektedir:

“Gururlu Italia Hesperie’si gibi, biitiin Iran Medlerini ve barbar kabileleri gibi
azgin akisi su kemerlerle kesilen ey Sangarius! Sen de simdi egemen bir eserin
esiri olarak akiyorsun ve onceleri isyankar, tutulmaz bir sey iken simdi asimaz

bir tasin zoru altinda yatiyorsun.” (Tiryaki, 1999: 205)

Kopriiniin insa edilmesine sebep olan Sakarya Nehrinin bir kolunun bu bolgeden gegtigi
yukarida da ifade edildigi ilizere antik kaynaklarda gecmektedir. Fakat giinlimiizde
Sakarya Nehri tek koldan ve kopriiye yaklastk 5 km uzakta sehrin dogusundan
akmaktadir. Kopriiniin altindan ise Sapanca Goliiniin tahliye kanali olan ciliz bir dere
(Cark Deresi) akmaktadir. Kopriiniin bu haliyle ilgili Sakarya’da yaygin olarak bilinen su

efsane anlatilmaktadir:

“Giiniin birinde Sakar Dede adli bir ermisin yolu Adapazari’na diiser. Sakarya
Nehri tizerindeki Beskoprii’den gegecekken durdurulur ve gegis icin akge istenir.
Ermig, akgesi olmadigini séylediyse de kimse orali olmaz. Gegis izni ister ama izin
verilmedigi gibi hakaret de isitir. Dede eliyle Kirazca Koyii yoniinii gostererek
dua etmeye baglar. Daha duast bitmeden nehir yatak degistirerek, Sakar Dede 'nin

gosterdigi ovamin baska yoniinden akmaya baslar. Sakar Dede képriiniin sahibini
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lanetlemis oldugundan, nehir yolunu degistirir ve koprii kuru toprak tizerine kalwr.

O yiizden Sakar Baba’da:

“Ge¢me namerd kopriistinden
Ko aparsin su seni
Sinme tilki golgesine

Ko yesin aslan seni”

deyip suyun aktig1 yere dalar ve karsiya gecer. O giinden itibaren yeni yatagindan
akan bu irmak halk arasinda Sakar Dede’ye hiirmeten Sakarya Nehri adini alir.
Ve o giin bugiin Erenler Tepesi'nin eteklerindeki tiirbede yatan ermisin “Sakar

Dede’” olduguna inanilir.” (Aktas, 2011: 137)

Bu efsaneyi destekleyen bir anlati da MS XIX. ylizyil baglarinda Trabzon Ermenilerinden
Minas Bijiskyan tarafindan derlenmistir. Sakarya ziyareti sirasinda yerli Tiirk halkinin
koprii hakkinda yukarida zikredilen efsaneyi kendisine anlattigini ifade etmektedir

(Konukgu, 1999: 18).

Kopriiniin altindan gecen suyun yatak degistirmesiyle ilgili bir diger rivayete ise Yunan
kaynaklarinda rastlamak miimkiin. MS 540’11 yillarda yasamis Byzantionlu Stephanos
“Ethnika” adli eserinde Sangarios Nehriyle ilgili Yunan mitolojisine dayanan anlatida
“Frigya’da Sangarios Nehri; Myrleanos ona Sangaron denildigini soylemektedir.
Hermogenes ise ‘Frigya hakkinda’ adli eserinde Saggan adinda birinin Rea[Kybele] 'y
glicendirdiginden wmagin yatagini degistirdigini ve adimi Sangarion koydugu (...)”
seklinde ifadede bulunarak nehrin yataginin degistiginden bahsetmektedir (Demir, 2018:

165).
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Bu anlatiyla birlikte Sakar Dede efsanesi ve Stephanos’un belirttigi Kybele nin nehrin
yatagini degistirdigine dair mitolojideki anlatilarin birbirini destekler mahiyette oldugu

distiniilmektedir.

Adapazari’nda dogan ve ilk genclik yillarina kadar burada yasayan Sait Faik Abastyanik
ise “Bir Takim Insanlar” adli hikdyesinde képrii, altindan bir zamanlar akan Sakarya

Nehri ve Sakar Dede efsanesini su sekilde aktarmaktadir:

“Bes tane biiyiik gozii vardi. Bu gozden kiigiik bir cay akardi. Oteki gozleri ise
bostu. Eskiden Sakarya bu kopriiniin altindan akarmis. Sonra yolunu degistirmis.
Bes Koprii Juntinianos zamanindan kalma bir kopriidiir. (....) Halk arasinda bu
kopriiniin altindan Sakarya’min ge¢memesi hakkinda su rivayetler calkalanir
durur: “Kopriiniin banisi, koprii yapildiktan sonra her gegen yolcudan bir bag
alirmig. Bir giin bir ihtivar da gelmis, parasi olmadigindan bahisle ge¢mek
istemis. Koprii muhafizlar: para vermeyen yahut vermek istemeyen bu ihtiyari
gecirmemigler. O zaman ihtiyar, bastonu ile suya isaret etmis, demis ki: “Ey su!

Yolunu degistir.” Su, yolunu degistirmis.” (Y1lmaz, 2006: 38-39)

MS. 600 ve 800 yillar1 arasinda Avarlar, Sasaniler, Emeviler ve Abbasilerin bu bolgeden
gecerek Konstantinopolis (Istanbul) &nlerine kadar gelip yiiksek surlari asamadan geri
donmiis; Bizanslilara kars1 Tiirklerin 1071 Malazgirt Savasi ve ardindan gelen 1176’daki
Myriokephalon Zaferi ile Anadolu’daki ilerleyisi gittik¢e hizlanmistir. Ayn1 zamanda
Karadeniz iizerinden Balkanlara inen, Bizans kaynaklarinda “Saka-Iskitler” seklinde
gegen Tiirk topluluklart da Bizans’a ciddi zorluklar yasatmistir. MS XI. yiizyil baslarinda
Bizanslarin Kipgaklarin yardimiyla bu tehlikeyi bertaraf etmesiyle Bizans tebaasi
durumuna diisen Iskit ve Pegenek Tiirkleri Bizans’1n smir boylarinda siir1 diismanlarina
kars1 korumak goreviyle iskan edilmistir (Kafali, 1996: 5-9). Tahrir defterlerinde bugiin

Sakarya ilinin Geyve ilgesine bagli “karye-i Kumanlar, der-nezd-i Pelitézi” diye gegen
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bir Kuman kdyiiniin varligi Sakarya bolgesinin, Bizans’in dogu sinir1 olarak Bizans
tebaas1 olan farkli Tiirk milletleriyle de iskan edildigi gercegini ortaya koymaktadir

(Cebecioglu, 2011: 15).

Tirklerin ilerleyisinin ana kollarindan biri de Sakarya i¢inden gegerek Konstantinopolis’e
(Istanbul) varan Kuzey Anadolu yolu olmustur. Bu durum Bizans’1 dogu sinirlarinda
Onlemler almak zorunda birakmis, Sangarius Nehrinin bati1 kiyilarinda sinir kalelerinden
miitesekkil bir teskilatlanmaya mecbur kilmistir. Giinlimiizde Sakarya Nehrinin bati
kisminda (Bizans’in dogu sinir1) kuzeyden giineye diizenli araliklarla askeri tahkimatlarin

oldugu karakol gorevi géren kalelerin kalintilar1 halen varligini siirdiirmektedir (Y1ldirim,

2004: 22-23).

1.1.4. Osmanl’dan Cumhuriyete Sakarya

Miryokefalon Savasinin oldugu 1176’dan Osmanli Beyliginin kuruldugu 1299 yilina
kadarki siirec igerisinde Anadolu Selguklular1 ile Bizans Imparatorlugu arasinda Iznik,
Kastamonu ve bu bolgelerle ilintili cografyada gerceklesen miicadelelerde zaman zaman
Tiirklerin zaman zaman da Bizanslilarin {istiin geldigi ama ittifakla Sangarios Nehrinin
sinir olarak kabul edildigi tarihi kaynaklarda goriilmektedir (Cahen, 1979: 109-117).
Gerek Bizans Imparatorlugunun tebaasi konumuna getirdigi Tiirkler gerekse de Anadolu
Selguklulartyla birlikte hareket eden ve gogebe olarak yazlik ve kislaklarda yasam siiren
Tiirklerin bolgeye intikaliyle bu ug bolgesinin Tiirklesme siirecinin Osmanli Beyliginden
once baglamis oldugu bilinmektedir. Horasan Erenlerinin ve Ahilerin de bolgede Osmanli
donemi dncesi yogun faaliyette oldugu, bolgede halihazirda isimli ya da isimsiz tiirbelerin
coklugundan ve ozellikle Tarakli’daki halk arasinda yaygin bir sekilde anlatilan Ahi
gecmisinden anlasilmaktadir. Tarakli’da az sayida kalan simsir kasik ustalarindan Sabri
Ozisik’n da ifade ettigi iizere, atalarmin Ahmet Yesevi’nin 6grencileri ahilerden el

aldigina, ylizyillardir kasikeilik isini yaptiklarina, bu bolgede yasayan ve tiirbeleri
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bulunan ahilerin Osmanli’dan 6nce bolgeye geldiklerine inanilmaktadir. Bu anlatiy1
destekler mahiyette bir anlat1 da Ibn-i Batuta’nin 1334 yilindaki yolculugu gosterilebilir.
Ibn-i Batuta seyahatnamesinde Sakarya bolgesine yaptifi ziyaretten bahsetmekte,
Iznik’ten yola ¢ikip Geyve iizerinden Tarakli’ya gectiginde geceyi bir Ahi tekkesinde
gecirdigini aktarmaktadir (Yildirim, 2010: 28-31). Bununla birlikte Halil Inalcik, XIII.
yiizyll boyunca Orta Asya’dan Anadolu’ya gerceklesen gogiin bir milyondan fazla
oldugunu soylemektedir. Cadir hesabiyla Ladik’e 200.000, Kastamonu c¢evresine
100.000, Bolu bélgesine 30.000 ¢adirlik Tiirk goc etmis goriinmektedir (Inalcik, 2014:
6). Sakarya’ya bu kadar yakin bolgelerdeki Tiirk yerlesiminin Sakarya cografyasini da

etkiledigi muhakkaktir.

Osmanli Beyliginin heniiz kurulmadan onceki ilk yillarinda Osman Bey tarafindan
1291°de Tarakli’nin, Sorgun ve Goyniik’le birlikte itaat altina alinmasindan ve 1301°de
asag1 Akyazi-Hendek bolgesinin zaptindan sonra, Osman Gazi ve oglu Orhan’in
Adapazar1 Ovasina yonelik ilk biiylik ve genis capli akin girisimi 1302 sonlarinda
baslayip 1303 yilina kadar devam etmis; nihai anlamda ikinci akinin da tamamlanmasiyla
1305 yilinda bu akinlar bélgenin fethiyle sonuglanmistir (Yilmaz, 2018: 84-89). Orhan
Bey’in babas1 Osman Bey’in Ak¢a Koca, Konur Alp gibi 6nemli komutanlariyla ¢iktigi
fetih yolculugunun ilk duraklari arasinda Sangarios Nehri boylar1 ve gliniimiiz Sakarya
cografyasmin yer aldigi tarihi vesikalarda agik bir sekilde goriilmektedir. Bu seferlerle
ilgili en 6nemli kaynaklardan biri giiniimiizde Hendek ilgesi sinirlar igerisinde yer alan
Seyhler kdyiinde bulunmaktadir. Orhan Bey’in bu bolge yakinlarinda “Calica” adli bir
koyii fethedip, Seyh izzeddin ve atasi Ibrahim Seyh’e bolgede baz1 yerleri vakfettigi ve
bunu da kayit altina alarak bir berat verdigi bilinmekte olup en eski Osmanl “miilk-name”

orneklerinden biri olan 01 Ramazan 700/10 Mayis 1301 tarihli bu beratin, kadim Osmanli
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biirokrasi gelenegine gore fetihten hemen sonra diizenlendigi diisiiniilmektedir

(Cebecioglu, 2011: 355-356).

Bahse konu berat ile Orhan Gazi giiniimiizdeki Seyhler kdyii ve civarin1 Seyh Izzettin’e
“Biti hiikum oldur, biti getiiren Seyh Izziiddin Ismail ve atasi Seyh yeriin cell-i ced vakif
eylediim. Vakif ola. Kimse mani vii mu’ariz olmasun. Biti getiirenler biti soziime itimad
kilsun. Biti hakikat bilstinler. Her kim vakiflikdan donderirse Tenri’'niin la’nati ve
firisteler la’neti ve peygamberler la’naeti anun iizerine olsun ve sallaldhii ala seyyidind
Muhammedin dlihi ecma’in. Tahriren fi gurre-i Ramazanii’l-miibdrek, sene, seb’a mi’e.”
ifadeleriyle vakfetmis ve bu vakif miilkiinden vergi alinmamasini buyurmustur

(Cebecioglu, 2011: 355-356). Bu vakif ve Seyh Izzettin’in neden segildigine dair halk

arasindaki inanis 6zetle su sekildedir:

“Konuralp’in basinda oldugu Osmanli ordusu Ak¢akoca’yr fethe giderken bir
agaglikta konaklarlar. Ordudaki askerlerin yiyecekleri ile atlarinda otu tiikenir ve
askerler arasinda da a¢lk baslar. Konuralp, birkag askerini civardaki kéylerden
birine yemek ve arpa temini icin gonderir. Askerler koyiin yakininda bir yash
adama rastlarlar ve durumu izah ederler. Yasli adam da askerlerin geri
donmesini, yiyecekleri temin edip kendisinin getirecegini soyler. Yash dedigini
vapar ve elinde az azikla ordugaha gelir. Kumandan memnun olur ama getirdigi
vemek bir askeri bile doyurmayacak kadardir. Kumandan kizar ama biitiin askerin
doydugunu, yorgunluk atmak icin golgeye cekildigini gériir. Ustelik atlar da tika
basa doymus, dahasi o bir tabak pilavdan artan da olmustur. Seyh Ismail’in bu
kerametine sasiran kumandan vedalasarak ordusuyla oradan ayrilir. Bir zaman
sonra Orhan Bey, o kumandanla Diizce tarafina sefere ¢ikar. Seyhler Kéyii'ne
vaklastiklarinda kumandan, Orhan Bey’e, dnceki seferlerinde buradan gegerken

baslarindan gecen olayt anlatir ve bunun iizerine Orhan Bey, Seyhi ziyaret eder
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ve onun bu yardim ve iyiligine karsilik olarak da Calica ve Seyhler koyleri ile

dolaylarini bir beratla Seyh Ismail e vakfeder.” (Aktas, 2011: 139-141)

Bu beratla birlikte bolgede Tiirk yerlesimlerinin halihazirda var oldugu, Osmanl
Beyliginin kurulmasi ve bolgeyi fethetmesinden once de Tiirk kdylerinin bulundugu
sonucu ¢ikmaktadir. Orhan Bey fethedilen yeni yerlerin iskaniyla ilgilenmis ve
yerlesimin miimkiin oldugu yerlere ahalinin yerlesmesi, halihazirda olan Tiirk kdylerinin
de imar1 i¢in bu yillarda yogun bir sekilde ¢aba harcamistir. Seyhler kdyiinde bulunan
beratlarda Orhan Bey’in giinlimiizdeki Adapazar1 merkezinde (kayitlarda gegen Ada
Karyesi) yer alan ve bu donemde ¢ant1 ad1 verilen ¢ivi kullanilmadan, ahsaplarin birbirine
gecirilmesi prensibine dayanan insa teknigiyle yapilan Orhan Gazi Cami’si imam
hatibinin maas1 ve caminin bakim giderleri i¢in Sapanca civarindaki Beloyan koyiinii
vakfettigi; ayni sekilde Tersiye kdylindeki Orhan Bey’in ¢anti teknigiyle yaptirdigi mescit
icin de bu kdydeki Emir Ali ¢iftligini vakfettigi agik bir sekilde goriilmektedir (Turgut,

2019: 396; Cebecioglu, 2011: 58-59).

Fotograf 1 - Tersiye Kdyiindeki Orhan Cami
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Arsiv kayitlar1 ve beratlardan da anlasilacagi iizere glinimiizdeki Sakarya sehri
cografyasima Tiirk yerlesimi XI. yiizyildan itibaren baglamig, XIII. ylizyilin baslarinda
doruk noktasina ulagmistir. Giiniimiizdeki Adapazari merkezi Orhan Bey zamaninda
iskana acilmis, Orhan Bey tarafindan yaptirilan cami ile bu bdlge dini ve sosyal hayat
acisindan gelismistir. 1300’lerin basinda Ada koy (Nehir, 2020: 18) olarak zikredilen
bolgedeki caminin cuma mescidi olmasi, civardaki ahalinin cuma namazlarini kilmak i¢in
buraya gelmesi, sehrin dogu tarafindan Sakarya Nehri ve bati tarafindan da Cark deresinin
akmasi nedeniyle bir ada gibi diisiiniilmesi ve pazarin énem kazanmasiyla isminin

adadaki Pazar anlaminda Adapazari’na doniistiigli diisiiniilmektedir.

XVII. yiizyilda halen kiiciik yapisint muhafaza eden Ada Karyesi sinirlarindan gegen
Evliya Celebi koyiin merkezine ugramamis, Sapanca-Hendek giizergdhi iizerinden
gecmistir. Bu bolge hakkinda bahsederken “Dogu tarafindan daglara agag denizi derler.
Icinde adam kaybolur. Oyle géklere bas uzatmus biiyiik agaglar vardir ki gélgesinde on
bin koyun gélgelenir.” (Yildirim, 2011: 4) seklindeki ifadesiyle bolgenin yogun orman
yapisini isaret etmektedir. Celebi’nin ardindan bdlgeden gecen Fransiz gezgin Jean
Baptiste Tavernier, Sapanca ve golii anlattiktan sonra “Ada” isimli kdyden

bahsetmektedir (Konukgu, 1999: 14-15).

Tanzimat Oncesinde Sapanca kazasina bagli olan Adapazari, Tanzimat’tan sonra
Sapanca’yr geride birakarak biiyliimis ve 1864’deki Devlet Salnamesine gore
Hiidavendigar Eyaletinin Kocaeli Livasina bagli Adapazar1 Kazasi olarak kayitlara
geemis ve 1869 yilinda belediye teskilatt kurulmustur. 1890 yilinda Osmanlh
Imparatorlugunun baskenti Istanbul’dan Bagdat’a uzanan demiryolu hattinin bir
duraginin da Adapazar1 olmasiyla birlikte sehir ciddi gelisme gdstermis ve Osmanli’nin
son donemlerinde kaybedilen toprak parcalarindan gelen muhacirlerle birlikte niifusu

hizla artmaya baglamistir. Cumhuriyetin ilanindan sonra 1924 yilinda Kocaeli vilayetine
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bagl bir ilge olarak teskilatlandirilmis ve uzun yillar Kocaeli’ye bagh bir ilge olan
Adapazari, TBMM’de 17 Haziran 1954 tarihinde kabul edilen bir yasa ile “Sakarya”

adiyla vilayet haline gelmistir.

1.2. Sakarya’min Kiiltiirel Kodlar

Sakarya, i¢inde yer aldig1 cografyanin bir tezahiirii olarak tarih boyunca hep go¢ almistir.
Tarihin ilk donemlerinden itibaren farkli topluluklarin miicadele alaninda hep smnir
noktada yer almis, farkli kiiltiirlerin etkilesimiyle kiiltiirel melezlesmenin benzersiz

orneklerini deneyimlemistir.

Hititler, Persler, Frigler, Bitinyalilar, Romalilar, Araplar ve Tiirklere varana kadar bilinen
tarthin hemen tiim 6nemli medeniyetlerine uzun ya da kisa araliklarla ev sahipligi yapan
bu cografya, gecmiste yasadigi tecriibeleri igsellestirerek bdlgeyi giinlimiizde baris

cografyasi haline getirmistir.

Tiirklerin Sakarya boylarinda goriilmeye basladigi XI. yiizyildan itibaren Bizans
koylerinin yerine ya da yakinlarina Tiirk kdyleri kurulmus; Tiirklerin cografyaya ve yerli
tebaaya entegrasyonunun ¢ok hizli bir sekilde saglanmis oldugu goriilmektedir. Osmanli
Beyliginin kurulmasindan sonra da bu i¢ ice ge¢mislik artarak devam etmis; bolgedeki
Tirk niifusu, Ortodoks Rumlar ile 1608’den itibaren ydreye yerlesmeye baslayan
Protestan ve Gregoryen Ermenilerle Osmanli bayrag altinda rahat bir hayat stirmiistiir.
Ozellikle 93 Harbi ve Balkan Harpleri sonrasi Kirim, Kafkasya, Rumeli ve Dogu
Anadolu’dan gelen goglerden Sakarya cografyasi da payma diiseni almis ve Osmanl
salnamelerindeki deyim ile “Sefine-i Nuh”a yani Nuh’un gemisine benzetilerek her
tirden insanin geldigi kiiltiirel a¢idan kiigiik bir Osmanli cografyasinin olusturuldugu

vurgulanmigtir (Demirel, 2021: 41-42).
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Sakarya, halk arasinda yaygin olarak inanilan ifadeye gore yetmis iki milletten insanin
barindigi, 17 dil konusulan, ¢ok dilli, ¢ok kiiltiirlii ve ¢ok etnisiteli bir cografyadir (Mert,
2019: 14). Sair Ercan Yilmaz’n ifadesiyle “silanin bile muhacir oldugu” (Y1lmaz, 2008:
42) sehirde, “Hangi millettensin?” ya da “Dil biliyor musun?” gibi sorular, arkasinda art
niyet olmaksizin halk tarafindan yaygin olarak sorulur. TUIK verilerine gére giiniimiizde
“Manav” olarak isimlendirilen eski yerlesimci Tirk toplumuna ilaveten 80 ilin
tamamindan ve 23 farkli iilkeden insan yasamakta; Arap, Abhaz, Arnavut, Bosnak,
Bulgar, Cepni, Cerkes, Dobrucali, Giircti, Kirimli, Kiirt, Laz, Makedon, Selanikli ve
Tatarlar gibi farkli dil konusan gogmenler yerel halk ile entegre olmus bicimde hayat
stirmektedir. Her evde farkli bir kiiltiiriin hakim oldugu ama sokakta tiim kdltiirlerin

harmanlandigi sehirde biiyiik bir kiiltiirel ¢esitlilik ortaya ¢ikmuistir.

Bu kiiltiirel ¢esitliligi en 1yi vurgulayanlardan biri hi¢ sliphesiz Sait Faik Abastyanik’tir.
Abasityanik, Sakarya’dan “en az dort dil bilmeyenin kahvehanede garson olarak
calisamayacagr” (Fahri Tuna, 65) bir yer olarak bahseder. Bu kadar farkl: dil, kiiltiir ve
etnisiteyle birlikte Sakarya’nin verimli topraklari, ormanlari, temiz havasi ve suyu
insanlara dinginlik vermekte ve ayn1 cografyay tiim farkliliklara ragmen huzur igerisinde

paylasma iradesini saglamaktadir.

Italo Calvino “Goriinmez Kentler” isimli kitabinda Marco Polo ile Kubilay Han’in su

diyalogunu nakleder:
“Marco Polo, tek tek her tasiyla képriiyii anlatiyor.
“Peki kopriiyii tasiyan tas hangisi?” diye sorar Kubilay Han.

“Kopriiyii tasiyan su tas ya da bu tas degil, taglarin olusturdugu kemerin kavsi.”

der Marco Polo.

Kubilay Han sessiz kalir bir stire, diigiiniir. Sonra ekler:
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“Neden taglar: anlatip duruyorsun bana? Beni ilgilendiren tek sey var, o da

kemer.
Marco cevap verir: “Taslar yoksa kemer de yoktur.” (Calvino, 2010: 127)

Sakarya aslinda farkl: taslarin bir araya gelerek olusturdugu kemerin tam kendisidir. Bir
tas aradan ¢ekilirse kemer ¢oker. Kiiltiirel ¢esitliligin i¢ ice gectigi Sakarya’yi

anlayabilmek i¢in bu kiiltiirel kodlar1 iyi okuyabilmek 6nemlidir.
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2. BOLUM

2.1. Manav Toplumuna Bakis

Insan yaratilis1 geregi biinyesinde farkl1 6zellikler barindirmaktadir. igine dogdugu boyu,
asireti ya da kabilesiyle anilan toplulugun yerlestigi cografya, iklim ozellikleri ve
cevresiyle iliskisi onun kiiltiirel kodlarin1 olusturmaktadir. Iletisimin daha az oldugu
donemlerde aile ya da ata adiyla anilan gruplarin varlig1 s6z konusu iken savas, goc ve
ticaret gibi unsurlarla farkli gruplarin etkilesimi ve aligverisi artmustir. Etkilesimin
artmasiyla farkli gruplarin birbirini ayrigtirabilmesi i¢in farkli adlandirmalar tiiretilmistir.
Bir grubun etnik grup olarak adlandirilabilmesi i¢in farkli gruplarla temas halinde olmasi
elzemdir. Nitekim Eriksen de tam izolasyon igindeki etnik bir gruptan soz
edilemeyecegini vurgulamakta ve etnik gruplarin birbirinden farkli olmakla birlikte
digerlerinin varligindan haberdar olduklarini ifade etmektedir (2002: 25-26). Toplumlar,
kiiltiirel ozellikleriyle farkhiliklar arz ettikge, kendi istekleri ya da diger toplumlarin
adlandirmasiyla, farkli etnik isimlerle anilmakta ve ayni1 degerler 6begine sahip toplum

tiyeleriyle bir arada yasama ve iliskilerini siirdiirme egiliminde olmaktadir.

Insanin davranislarmnin tanimlanmasinda kiiltiiriin ¢ok énemli bir konumu bulunmaktadir
ve bu nedenle kiiltiirel agidan birbirinden farkli yapida olan etnik topluluklarin oldugu
yadsinmaz bir gercekliktir. Barth’a (2001: 11-13) gore etnik grup, biyolojik olarak kendi
varhigini siirdiiren, agik bir sekilde ortak kiiltiirel degerlere sahip olan, diger toplumlarla
etkilesim ve iletisim kanallarini acgik tutan, kendi ve farkli etnik gruplara ait bireyler
tarafindan bir etnik gruba aidiyetle tanimlanan insanlardan olusan toplumsal kategoriye

verilen addir.

“Etnik” kelimesi, koken olarak Yunanca “ethnos” soziinden gelmektedir. Kelime koken

itibariyle keskin bir siyasal birlikten ziyade, bir tiir “birlik” yapisini ifade etmektedir. Bu
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haliyle “halk” terimini karsilayabilmekle birlikte klasik donemlerdeki “grup, irk, kabile,
halk, soy” gibi anlamlardan daha da genisleyerek bunlart asan ve kapsayan bir anlama
bilirinmiistiir (Emiroglu & Aydmn, 2020: 384). “Etnik” kelimesi Tiirk¢ede ‘“budun”
kelimesine karsilik gelmektedir ve “boy/halk” gibi anlamlarda Orhun Yazitlarindaki
Bilge Kagan Yazitinda (MS 735) “Tiiriik [b]odunuy ilin tériisin tuta birmis” [Tiirk
halkinin/boylarmmin ilini toresini tutuvermig] seklinde tarihin erken donemlerinde
kullanilmistir (Tekin, 1998: 62). Yunancada terim farkli kullanimlar arz etmektedir:
flyada'da “arkadas takimi” anlaminda ethnos etairon; Homeros'ta “Akha ya da Likya
kabilesi” anlaminda ethnos Achaion ve Lukion; Herodotos'ta ve aymi sekilde Attikal
hatiplerde “Med halki ya da millet” anlaminda Médikon ethnos ifadeleri goriilmektedir.
Anthony Smith’in (2002: 45-46) burada agikga ifade ettigi tizere “ethnos”, biyolojik ve
soya dayal1 farkliliklardan ¢ok kiiltiirel farkliliklarin ifade edilmesinde ve bir gruptaki

kiiltirel niteliklerin benzerligi anlaminda kullanilmaktadir.

Aragtirmanin odak noktasinda yer alan Manav toplumu, ana hatlariyla soydaslariyla
birlikte yasayan, toplumun diger katmanlariyla etkilesim halinde olan ama simirlarinin
disina fazla ¢ikmayan ve Tiirk¢eden bagka dil bilmeyen Sakarya sehrinin yerlesik halkini
nitelemektedir (Emiroglu & Aydin, 2020: 729). Manavlar, kendi soylarini Oguz
Tiirklerine dayandirmaktadir. Manav, kelime itibariyle etnik bir anlam igermemekle
birlikte niteledigi grup acisindan etnik bir baglami bulunmaktadir. Ayn1 dil ve dine
mensup farkli etnik gruplardan ekonomik gecim bicimi araciligiyla farklilagmakta ve

etnokiiltiirel sinirini olusturmaktadir.

Sehir farkli kiiltiirlerden go¢ almis olmasina ragmen, niifusun ¢ogunlugunu Manavlar
olusturmaktadir. Diizce 'nin Akcakoca ilgesinden Istanbul’un Uskiidar ilcesine kadar olan
bolgede yogun olarak yasayan Manav toplumu yemeklerinden geleneklerine benzer

kiltiirel unsurlara sahiptir. Balikesir, Kiitahya, Eskisehir, Bursa, Bilecik, Kocaeli ve
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Yalova’da da bulunan Manav toplumunun niifusa oranla en yogun olarak yasadigi
yerlerin basinda Sakarya’nin Kaynarca ilgesi gelmektedir (Demirtag, 2004: 10). Adi
gecen sehirlerden de anlasilacagi iizere cografya, Selguklular doneminde

Osmanogullar’nin ilk yerlestikleri ve fethettikleri ug bolgelerini isaret etmektedir.

Bu boliimde, alan arastirmalar1 ve literatiirdeki kaynaklardan derlenen bilgiler

onciligiinde Manav toplumuna 151k tutulmaya calisilacaktir.

2.1.1. Soylemler Uzerinden Manav Toplumu

Manav kelimesi, kitabi manasi1 bakimindan meyve ve sebze satilan yer ile bunlar1 satan
kisi anlamina gelmektedir. Sakarya’daki Manavlar daha ziyade bulunduklari bolgelerde
kirsalda yasayan ve tarim ile ugrasan, kendi halinde, kimseye karigmayan, disaridan
gelenlere kucak agan bir toplum olarak bilinmektedir. O halde, temelde bag ve bahge
isleriyle ilgilenmeleri ile kiiltiirel bir toplulugu ifade ederek etnik bir baglama kavusan

“Manav” kelimesi arasinda bir iligki bulunmalidir.

Bu iliskiyi dogrulayacak bir anlatiya Kocaali ilgesinde rastliyoruz. Sakarya’nin kuzey
dogusunda Karadeniz kiyisinda yasayan ve bolgeye ilk yerlesen Tiirklerden olan Kocaali
Manavlari, XIX. ve XX. yiizyillardan itibaren bolgeye go¢ eden topluluklara tahil, tohum,
fide, meyve, sebze, alet ve edevat vererek yardimci olduklarini, bu nedenle bolgeye
sonradan gogenlerin kendilerine Manav seklinde seslenmeye basladiklarini aktarmaktadir
(Kir, 2023: 150-151). Bununla birlikte, Osmanli zamaninda verimli topraklarinda
yetistirdigi tarmmsal iiriinleri Saray mutfagina ve Istanbul’a gétiiren Manav koyliilerine

Y oriiklerin taktig bir isim oldugu halk arasinda dillendirilmektedir.

Manav kelimesinin kokeni hakkinda etimolojik olarak doyurucu bir bilgi
bulunmamaktadir. Kimi kaynaklar Rumca kelime olan “manavis”ten geldigini

soylemekte, kimi kaynaklar ise Tirkistan’daki Kazak-Kirgiz ve Sibirya’daki Yakut
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Tiirklerinde goriilen “koruyucu, soylu kisi” ve “boy beyi” anlamina gelen “Manap” ve
“manag”’dan geldigini One stirmektedir (Yasa, 1998: 288-290). Evliya Celebi
Seyahatnamesinin Istanbul hakkindaki gézlemlerinin yer aldig1 cildinde manavlar,
karpuz ve kavun satan esnaf olarak nitelenmekte (Kahraman & Dagli, 2006: 559),
Tophane semtinin sakinleri arasinda meslek olarak manavlik yapanlarin da ikamet ettigi
bildirilmektedir (Kahraman & Dagli, 2006: 407). Mehmet Dogan ise bu konuya agiklik
getirerek Tirklerin Orta Asya’dan kavun, karpuz c¢ekirdekleri getirdikleri ve Anadolu’da
bunlar yetistirmeyi Ogrettiklerinden bahisle, genel olarak ziraat yapan bir topluluk
olduklarma vurgu yapmaktadir. “Manav” isminin muhacirlerce bolgenin yerli Tiirkmen
halklarin1 nitelemek adina lakap maksath sdylenmis olabilecegini ifade etmektedir

(Dogan, 2018: 120-121).

Cevdet Tiirkay’1n arastirmalarini kaleme aldig1 ve Osmanli arsiv kayitlarindaki belgelere
dayandirdig: kitabinin cemaatler boliimiinde ise “Manavlar”, “Manavli (Manavlu)” ve
“Manavlar Parakendesi” biciminde Yoriikdn Taifesi’ne bagli bir topluluk olarak
gosterilmektedir (Tiirkay, 2005: 491-492). Ayrica “Manav” kelimesinin, Bat1 Anadolu’da
cok eskiden bu yana var olan ve bulundugu yer disinda fazla hareket etmeyen halk
toplulugunu nitelemek, yerlesik olanlar1 go¢le gelenlerden ayirmak icin kullanilan bir

kavram oldugu bilinmektedir.

Yoriiklerle ilgili Akdeniz bolgesinde yapilan bir calismada yerlesik hayata gecenlere
yonelik “Yoriikliikten ¢ikti” anlaminda “Manav” denildigi tespit edilmistir (Dogan &
Dogan, 2011: 17). Bununla birlikte Sakarya boélgesindeki Manavlar arasinda da
“Yoriik’tin oturamina manav denilir.” sOylencesi yaygin olarak kullanilmakta ve Yoriik

ile Manav arasindaki fark hareket/hareketsizlik lizerinden yorumlanmaktadir.

“Manav” olmak bir hissiyat meselesidir. Kendisini manav olarak ifade eden bir kisi,

kendisinin yiizyillardir bu bolgede yasadigini, 6zbedz Tirk oldugunu ve Osmanli
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Imparatorlugunu kuranlarin akrabalar1 ya da torunlart oldugunu diisiinmektedir. Bu
duruma benzerlik teskil eden bir ¢alismada Michael Moerman Tayland’da yasayan Lue
etnik grubu lizerine yaptigi arastirmada Lue olma durumunun nesnel ve kiiltiirel
unsurlarla ya da keskin sinirlarla bagli olmadan da belirlenebilecegini ifade etmekte ve
ulastig1 sonucu su sekilde aktarmaktadir: “Bir kisi kendini bir Lue olarak tanimlayarak
ve bir Lue olduguna inanarak ve Lue oldugunu gecerli kilan davranislar sergileyerek bir
Lue olur” (1965: 1221). Bu durumu destekleyecek bir diger 6rnek de daha oOnce
Eskisehir’in bir Manav kdyiinde arasgtirma yapan Pelin Demirce Altintag’in
gozlemlerinde mevcut. Arastirma kapsaminda Manav toplumu iiyeleriyle goriismeler
yapan Altintag (Demirge Altintas, 2022: 483-484), Manavlarin kendilerini anlatirken,
geldikleri koOyiin isminden ziyade ait olduklari Manav toplumu iizerinden
adlandirdiklarii vurgulamakta; bu adlandirmayr heyecan igerisinde yaptiklarini,
misafirperver, sicakkanli ve yardimsever olduklarindan bahisle hayata nese i¢inde
baktiklarindan s6z etmektedir. Bu noktada, Fredrich Barth’a sozii vermek yerinde
olacaktir. Bart’a (2001: 17) gore bir etnik gruba aidiyet, bireyin kendini ve digerlerini o
aidiyetten kaynaklanan kimligin gerektirdigi standartlar cercevesinde tanimlamasini da
beraberinde getirmektedir. Dolayisiyla Manav toplumu, etnografik acidan degisik
ozellikler gostermekle birlikte kendilerini bulunduklart cografyanin asli unsuru olarak

goren ve hisseden kiiltiirel bir topluluk olarak kabul edilebilir.

2.1.2. Manav (Yerli Tiirkmen) Toplumu Kimdir?

Bir Manav atasozii soyle der: “Manavlar gabak kékeni gibidir, ¢cok uza(r).” (Tuna, 2018:
32). Manavlarin gegmisine indik¢e koklerinin uzunlugu bizi bir Tiirk tarihi yazimina sevk

edecek kadar biiytik bir yek{in tutmaktadir.

Manav toplumu, Orta Asya’dan Anadolu’ya gi¢ eden, sehirde yerlesik yasama aliskin ya

da kirsalda gogebe yasayan Tiirk topluluklarindan miitesekkildir. Selguklular ve
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devaminda Osmanlilar, fethedilen yeni bdlgelerin Tiirk yurdu olmasi amaciyla
uyguladiklar1 iskan politikasinda bu Tiirk topluluklarini tercih etmistir. Tiirk toplumu,
hizla orgiitlenme yetenegine ve kiiltliriine sahip oldugu icin goc¢ ettigi yeni topraklarda
hemen kurulu diizene gegebilmistir. Tarimsal iiretime dayali Osmanli ekonomisinin can
damari olan kdylerde iiretimin devamliligi da bu yerlesik diizen sayesinde siiregelmistir.
Manavlar ise topraga tutunmalart ve c¢aligkanliklariyla tarimsal iiretimin lokomotifi

islevini gérmiistiir.

Koylerinden fazla hareket etmeyen, topragiyla biitiinlesik, kendi halinde bir toplum olan
Manavlar giinimiizde de bu 6zelliklerini stirdiirmektedir. Sakarya’da inanilan yaygin
goriise gore Manav toplumu ¢ekingen, kavgact olmayan, miilayim karakterli ve bagkasi
tarafindan sOylenenlere fazla karsi ¢itkmadan geleneksel yasamlarini siirdiiren bir yapiya
sahiptir ve yedi kere diisiinmeden adim atmayacagi halk arasinda bilinen bir gergektir.
Manav toplumunun bu karakteristik yapisi, onlarin genellikle sorumluluk makaminda
olmayi tercih etmemelerine neden olmus olabilir. Karsilikl1 sohbetlerinde “sen bilirsin”
ya da “ siz bilirsiniz” seklinde diyalogu siirdiirmeleri atasozlerine bile yansimistir; “Sen
bilirsin deyince déviis gavga omaz.” (Issever & Tuna, 2018: 24). Fakat bu sakin tabiat:
yanilgiya diisiirmemelidir. Tarih¢i Atilla Cetin’in ifadesiyle Manavlar, “(...)geleneklerini
stirdiiren munis, agirbasli, inang ve geleneklerine bagh kavgact olmayan, yardimsever,
devletine ve milletine bagli insanlari ifade eder. Manav budur. Ancak bu ¢ok agirbagsl ve
sakin insanlar, haksizliga ve adaletsizlige tahammiil edemez. Boyle hallerde o yumusak

manav birden sertlesebilir.” (Bal, 2016: 281)

Sakarya sehri cografyasindaki Manavlarin dagiliminda yeryiizii sekillerinin etkileri acik
bir sekilde goriilecektir. Bu cografi sekillendirmeyi daha once ifade edildigi {izere ana
hatlariyla Sakarya nehri yapmaktadir. Sehirli ve kirsal ayrimi “Ova Manav1” ve “Bayir

Manav1” seklinde yapilmakla birlikte Sakarya Manavlar iice ayrilmaktadir: “Giiney
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Manavlarn (Esek¢i Manavlar)”, “Kuzey Manavlari (Gabak¢t Manavlar)” ve “Ova

Manavlari (Ote/O¢ Yaka Manavlar1)” (Kaynak Kisi: Fahri Tuna, 65).

Gliney Manavlarinin yasadigi bolge Geyve, Pamukova ve Tarakli’y1 kapsamaktadir.
Bolgenin engebeli olmasi nedeniyle tarimsal tiretimde eseklerin siklikla kullanilmasi ve
adeta ailenin bir liyesi gibi kabul gérmesi nedeniyle biraz esprili bir kullanim ile bu
bolgedeki Manavlar “Esek¢i Manavlar” olarak adlandirilmaktadir. Kuzey Manavlari ise
merkezi Kaynarca olmak tlizere Adapazari’nin merkezinden itibaren Sakarya Nehrinin
batisinda kalan koylerde, Ferizli, Sogiitlii, Karasu ve Kocaali ilgelerinde yasamakta;
bolgede kaliteli kabaklarin yetistirilmesi ve bu bolgedeki Manavlarin dokuz farkli gesit
kabak tatlis1 yapmasindan oOtiirii Kuzey bolgelerde yasayan Manavlar “Gabakg1
Manavlar” olarak anilmaktadir. Son olarak da Adapazari merkezinde, 6zellikle Sakarya
nehrinin dogusunda, Dernekkirt merkez olmak iizere ovadaki koylerde yasayan
Manavlara “Ova Manavlar1” denir. Nehrin dogu yakasinda olduklari igin halk dilinde 6te

yaka veya yoredeki sdylenisiyle 6¢ yaka Manavlar1 da denilmektedir.

Manav toplumu, bu cografyaya ilk geldiklerindeki aile, oymak ve asiretleri ile bolgeye
yerlesmis; yerlestikleri sekliyle ylizyillardir ayn1 noktada yasamlarii siirdiirmiislerdir.
Farkl1 noktalardaki birkac haneli kdy bir mahalle olusturmakta, bu mahallenin ortak bir
merkezi bulunmakta, cami ve kdy evi gibi sosyal donatilar mahallenin en gelismis
koyiinde bulunmaktadir. Necati Mert’in ifadesiyle (Mert, 2019: 35-36) “(...) Manav
koyleri daginiktir. (...); ekip bigme, hayvan besleme, peynir, yag yapma onlarin eline
bakar. Yilin Hizir giinleri denilen ilk yarisi rengperligin yogun aylaridir. Manavlar isten
geri kalmamak i¢in Hidrellez de (6 Mayis) yapip dolaplara yigdiklar: ekmegi ta Kasim’a
(7 Kasim) kadar yerler.” Tarimsal iiretimin merkezinde olmalar1 da diger topluluklarla

iliskilerini sekillendirmektedir. Sehirde anlatilan Abhaz toplumuna ait bir hikayeye gore
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Tanr1 toprak paylasimi yaparken Abaza’ya “Nereden vereyim?” diye sorar. Abaza da

“Manav’in yaninda olsun, bana yeter.” seklinde cevap verir (Mert, 2014: 19).

Manav toplumunda aile yapisi biiyiik 6nem arz etmektedir. Kdylerde aileler genelde
kalabalik aile tarzinda ayni ¢ati altinda yasamaktadir. Tarim toplumu olmasi dikkate
alindiginda tarlada g¢alisacak insan giiciine ¢ok ihtiya¢ duyulmakta, dolayisiyla ailenin
cocuklarmmin ve hatta damatlarin da iggiliveysi olarak ayni evde/lerde yasamalari
benimsenmektedir. Ozellikle Kuzey Manavlarinda kiz ¢ocuklarina ayri énem verilmekte
ve damatlara karsi comert davranilmaktadir. Bu durum bir Manav atasoziinde kendine
yer bulmakta ve “Damat misafilliye (misafirlige) geldiginde af(h)irda goca Ookiir

titrermis.” seklinde ifade edilmektedir (Issever & Tuna, 2018: 22).

Manav toplumunda akraba evliligi goriilmemekte, bununla birlikte kizin babasinin evine
damat alinmasi yaygin bir gelenektir. Tarihte Sakarya yoresine disaridan go¢ eden
muhacirlere taninan askerlikten 10 ve 6 yillik muafiyetler ve pesi sira uzun siiren savaslar,
Devlet’e tarim firtinleriyle katki sundugu gibi asker temin eden yerli halk {izerinde
olumsuz etkilere yol agmis ve yerli erkek niifusunun sayisinin ciddi azalmasina ve islerin
aksamasina sebep olmustur (Sar1, 2015: 104). Manavlar Devlet’e siirekli asker verdikleri
icin hanelerde erkek sayisi gittikge azalmis, bu nedenle kiz tarafinin ayni ya da farkl
koylerden kizin babasimnin evine damat almasi uygulamasi olan icgiiveysi gelenegi
gittikce yaygmlasmustir. Icgiiveysi geleneginin yayginlasmasi, diigiinden ziyade kiz
tarafinin yiikiimliiliiglinde olan kina cemiyetlerini daha 6nemli hale getirmistir. Gelinin
arkadaslar1 ve akrabalari arasinda yapilan kii¢iik kinanin yan1 sira, daha biiyiik katilimla
diiginden 6nce kizin koylinde yapilan diigiine benzer “goca/biiylik kina” adi verilen

merasimlerinin yapilmasi yayginlik kazanmigtir (Ugurkan, 2019: 354).

Manav toplumunda, geleneksel tarimsal iiretim ekosisteminin bozulmamasi adina tiim

erkek cocuklarinin ailenin yaninda, miimkiinse ayni evde, degilse en azindan ayn1 kdyde
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yasamasi arzu edilmektedir. Erkek cocuklarla ilgili bu durum Orta Asya gilinlerinden
kalma aile ocagi ile iligkili bir aligkanligin halen var oldugunu disiindiirmektedir.
Anlatiya gore eski Tiirk torelerindeki yuvanin simgesi ve ailenin siirekliliginin giivencesi
olarak kabul edilen atesin cinsiyetinin eril oldugu ve evin kii¢iik oglunun babasinin evinde

oturarak baba ocagini devam ettirmesi gerektigine inanilmaktadir (Uhri, 2021: 33).

2.1.3. Go¢ ve Manavlar

Sakarya sehir cografyasi, yukarida da ifade edildigi lizere Bat1 ile Dogu arasinda bir
kavsak iizerinde yer almaktadir. istanbul’dan Doguya giden ve Dogudan Istanbul’a gelen
tiim yollar Sakarya’ya ¢ikmaktadir. Baska bir ifadeyle Sakarya, Batidan Dogu’ya dogru

son Bat1 sehri, Dogudan Batiya dogru da son Dogu sehridir (Zafer, 2019: 93).

Tarihten bu yana yol iizerinde ve ulasilabilir olmanin getirdigi sorumluluk ile sehir, zorda
kalan muhacirlere kucak agmistir. 1783 yilinda Kirim’in ilhak edilmesiyle baslayan goc
stirecinde Sakarya sehri cografyasina dnce Abhaz ve Cerkes topluluklart gelmis, 1877-78
Osmanli—Rus Savasi sonrasinda Giirciiler, Bosnak ve Rumeli muhacirlerinin gelisleri
takip etmistir (Sar1, 2015). Osmanli’nin son dénemleri ve Cumhuriyet doneminde de
gocler devam etmis, 6zellikle Karadeniz’den yogun goc¢ almistir. Osmanli baskentine
yakinlig1 ve cografi olarak genis imkanlari, her bir muhacir topluluguna ayri1 koyler
kurulmasina olanak saglamistir. Farkli etnik gruplar arasinda birlestirici bir gorev
iistlenen Manav toplumu, goclerle birlikte farkli etnik ama dindas gruplarla topraklarini
paylasmis ve azami miistereklerde birleserek kardeslik icerisinde yasamasini bilmistir

(Erbil & Yilmaz, 2018).

Mubhacirlere kapisini acan ev sahibi konumunda olan Manav Tiirklerinin yeni bir topraga
yerlesme ve yeni topluma uyum saglama gibi bir zorunlulugu olmadigi i¢in “psikolojik”

bir rahatlik igerisinde oldugu diisiiniilmektedir. Bununla birlikte niifusun biiyiik
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cogunlugunu olusturmasina ragmen gelenlere “hos geldiniz” deyip ortadan c¢ekilerek
goriiniir olmamay1 tercih ettikleri goriilmektedir (Yilmaz, 2019: 18). Metnin onceki
kisimlarinda vurguladigim iizere Manav toplumunun ¢ekingenligi, sorumluluk almasinin
oniinde engel teskil edecek biiyiikliiktedir. Alan arastirmalari sirasinda siklikla paylasilan
"Kirk hane Manav'in oldugu yerde dort hane Karadenizli olsun, muhtar mutlaka

Karadenizli olur.” sozii, bu durumu kanitlar nitelikte durmaktadir.

Kaynarca ilgesindeki Birlik koyiiniin Keskekler Mahallesi hakkinda koy yaslhilariyla
yaptigim goriismelerde, bolgenin gegmisteki adinin “Manav kiglagr” oldugunu, gecmiste
Manavlarin denize yakin konumuyla havasi nispeten yumusak olan bu bdlgede kislar
gecirdigini ve hayvanlarina otlak olarak bu boélgeyi kullandiklarint 6grendim. 1950°1i
yillarda Karadeniz’den gelen atalarinin bu topraklart Manavlardan satin aldigini, aldiklar
zamandaki isimleriyle halen bdlgenin anildigini ifade eden kdyliiler, Manav toplumuyla
iyi iliskilerinin oldugunu ve kdydeki isimleri degistirmek gibi bir niyetlerinin hig
olmadigini ifade etti. Osmanli’nin son dénemlerinde Sakarya sehri cografyasina goclerle
gelen Bognak, Abhaz, Cerkes, Giircii gibi farkli etnik gruplar, zorla goge tabi tutulduklar
cografyada da ¢ok kiiltiirlii bir yapida yasamlarini siirdiiriiyorlardi. Dolayisiyla kendi
kiiltiirel 6gelerini ve dil 6zelliklerini bolgeye tasiyarak mahalli kiiltiiriin de gelismesine
katki1 sagladi. Bu gogler aslinda Manav kiiltiire zarar vermekten ziyade, gelenlerin de
katkilariyla etkilesime girerek daha da gelismis ve zengin bir kiiltiirel cesitlilik ortaya

cikardi (Bal, 2016: 281).

Sakarya sehrinin kozmopolitligini ve Kkiiltiirlerin birbiriyle ne denli kaynastigini

“Adapazar Yazilar” kitabindaki ifadeleriyle Tuna (2007: 99) soyle ifade ediyor:

“Adapazari, “her milletin kendi nakisiyla katildigi bir seccadedir” Cerkes tavugu,
Abaza pastasi, Bogsnak boregi, Arnavut cigeri, Muhacir béregi, Manavlarin cevizli

lokumu, Lazlarin hamsi bugulamasi, Giirciilerin karalahana ¢orbasi, Dogulularin
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¢ig koftesi, sadece kendilerinin degil, nefis kandil simitleri kadar “anonim’dir;

bu yemekler, miibalagasiz, hemen her evde sofralarn siisiidiir.

Adapazan, -enteresandir- ii¢ kitamin golge baskenti oldugu kadar, ii¢ ayr
imparatorlugun da miras¢isidir: Nehre “kralice-tanrigalart Sangaryus "un adint
veren Bitinyalilarin, Beskoprii 'yii insa ettiren tinlii 11. Jiistinyanus 'un Bizansi 'nin
ve sehrin merkezindeki Orhan Camii ile sembollesen Osmanli’'nin. Ayrica itiraf
etmeliyiz ki, basta Karaagag¢dibi'ndekiler olmak iizere, Uzun¢arsi ve sehrin
muhtelif yerlerindeki tarihi binalar, bize Osmanli Rumlari 'nin mirasidir, hepsi de

buram buram Rum mimarisi kokar.”

Farkli kiltiirlerin  birlikte yasama tecrilbesi sehrin hafizasina Onemli katkilar
saglamaktadir. Muhafazakar ve kapali bir toplum yapisi olmasina karsin Sakarya,
yizyillardir edindigi ¢ok kiiltlirli yasam tecriibesiyle zengin bir sehir kiltiirii
barmndirmaktadir. Bu kiiltiirel yap1 da dokuz yiizden fazla ¢esit yemek ¢esidiyle mutfak

kiltiiriinde kendini géstermektedir.
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3. BOLUM

3.1. Once Yemek, Sonra Soz

Yemek, canlilarin hayatta kalabilmesi icin temel gereksinimlerinden biridir. Canlilar
arasinda idrak etme kapasitesine sahip tek canli olan insan, tarihin ilk dénemlerinden
itibaren Once agligini bastirmak icin aver toplayici bir hiiviyette karnini doyurmus,
ardindan hayatta kalabilmek i¢in barinak arayisina koyulmustur. Korunma, beslenme ve
tireme i¢gilidiisiine sahip insan ilk barmaklarindan olan magara duvarlarina ya da kayalara,
bulunduklar1 zamandaki kisitli aktivitelerinden olan av ve yemek temelli tasvirleri
islemistir. Atesi kesfedip diger canlilar gibi korkmadan onu 6nce muhafaza etmeyi,
ardindan kullanmay1 6grenmis ve 6grendikce yediginin sekli de degismistir. Once ¢ig
olarak tlikettigi besinleri ateste pisirerek ¢igneme zamanini azaltmis; boylece daha hizl
hazmetmis ve diisiinmeye daha fazla zaman ayirmistir (Civitello, 2019: 3). Dogada
buldugu tohumlari ve basa c¢ikabildigi hayvanlar1 evcillestirmeye baslayarak tarim
yapmaya baslamis ve avci-toplayiciliktan kiigiik koyler kurarak yerlesik yasama dogru
adim atmistir. Toplu yasamanin getirdigi birgok ihtiyactan kaynakli olarak insan artik
daha fazla konugsmaya baslamis ve farkli topluluklarla temas kurmustur. Yerlesik hayata
gegen, konusan, eken-bigen ve en Onemlisi karnin1 daha az ¢abayla doyuran insan,

diistinmeye zaman ayirarak yemegin tarihini de kaleme almaya baslamistir.

3.1.1. Yemek ve Kiiltiiriin iliskisi

Yemek, bulundugu cografyadan etkilenen, icine katildiklariyla sekillenen, yiizyillar
boyunca geliserek, her kosulda kendini koruyan ama farkliliklarla zenginlesen bir
kiltirdir. Brillat-Savarin, uluslarin kaderini beslenme aliskanliklarina ve yedigi
yemeklere baglar (Brillat-Savarin, 2020: 15). Bu olguyu Ibn-i Haldun ise iinlii eseri

“Mukaddime”de siit, yogurt ve peynir gibi maddelerin ¢ol ikliminde yasayanlarin
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tiikettigi hububat ya da katigin yerini daha iyi tuttugunu, fakat ¢ol iklimindeki beslenme
aligkanliklariyla hayata tutunan ahalinin viicut ve ahlaklarinin, bolluk ve genislik i¢ine
dalanlardan daha iyi oldugu seklinde orneklendirir (Haldun, 1990: 208-209). Gergekten
de yemek, insanlik tarihinde onemli bir yere sahiptir ve yenilen yemegin ne oldugu,
bunlarin hangi yontemler kullanilarak hazirlandigi, yeme-igme adabi, gelenekleri ve
inanislar1 toplumlarin yemek kiiltiiriini sekillendirir. Bununla birlikte, giindelik hayatta
karin doyurmak gibi algilansa da yemek yeme eylemi, onu sekillendiren ve yonlendiren
bir takim sosyolojik ve kiiltiirel arka planiyla birlikte var olmaktadir. Bu yilizden kimin,
neyi, ne sekilde yedigi, nasil pisirdigi, nasil sundugu gii¢lii sembolik manalara sahiptir

(Yiziinciiyil & Uybadin, 2021: 11).

Saglikl1 bir birey olabilmek ¢evresel, ekonomik ve kiiltiirel bircok degiskenle ilintilidir.
Beslenme bi¢imi de bu degiskenlerin en 6nemli pargalarindan birini teskil eder. Yemek,
karn1 doyurmanm ¢ok daha 6tesinde anlamlara sahiptir. Insanlarin besin ihtiyacim
karsilamak i¢in bir araya gelmeleri, avci-toplayiciliktan yerlesik yasama gegerek bitkileri
kiltiir altina alip ekip bigmeleri ve ayni sofra altinda bir araya gelerek sosyallesmeleri
dikkate alindiginda kiiltiiriin 6nemli bir pargasi oldugu goriiliir (Besirli, 2010: 159; Pasini,

2001: 11).

Hacettepe Universitesi tarafindan hazirlanan “Tiirkiye Beslenme Rehberi’nde, saglikl
beslenmenin “Yenilen besinden zevk alarak, gesitli ve dengeli beslenerek, tiim besin
Ogelerinin bireye 6zel gereksinim duyulan miktarlarda alinmasi ve ideal viicut agirliginin
siirdiiriilmesi” seklinde olabilecegine, ayn1 zamanda saglikli beslenmenin heniiz anne
karninda ¢ok erken zamanlarda baslayarak yasam boyu siirdiiriilmesi, sagligin korunmast
ve hastaliklarin onlenmesine olan etkisine isaret edilir. Devaminda ise beslenmenin
sadece aglik duygusunu bastirmak, karin doyurmak ya da insanin caninin ¢ektigi besinleri

yemek igmek olmadigi, saghigi korumak ve yasam kalitesini yiikseltmek i¢in viicudun
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gereksinimi olan besin dgelerini yeterli miktarlarda ve uygun zamanlarda almak icin
bilingli yapilmasi gereken bir eylem oldugu vurgulanir (Hacettepe, 2015: 11). Brillat-
Savarin’in “Hayvanlar karinlarini doyurur; insan yemek yer; yalnizca akilli insan yemek
yemeyi bilir.” (2020: 15) deyisinde vurguladigi gibi insan, neyi ne sekilde pisirecegini,
viicuduna hangi besinin iyi gelecegini veya onu hangi besinlerin hasta edecegini bilerek

beslenmesine sekil verebilecek idrake sahiptir.

Yemek ve mutfak kiiltiirti, kiiltiirel bellegi ve kimligi siirdiiren 6nemli araglardan biridir.
Diinyanin olagan hizinda savrulmalara karsi insanlara giivenli bir liman gibi kapilarin
acar. Bu giivenli liman i¢inde yemege ait tiim unsurlar, aslinda kimligin temelini
olusturan ve onu tanimlayan pargalar1 giin yiiziine ¢ikarir. Yemek ve mutfak kiiltiiri,
sadece bir beslenme pratigi olmanin o6tesinde, topluluklarin kimligini koruma ve ifade
etme siireclerine de 6nemli katkida bulunur (Sagir, 2020). Claude Levi-Strauss, yemek
kiltiiriini tipk: dil yapist gibi evrensel olarak kabul eder ve yemegin karin doyurmanin
yaninda diisiinmeye de iy1 geldigini ifade eder. Straus’a gore, benzersiz bir insan edimi
olan yemek pisirme eylemi, diger bir deyisle ¢ig bir iirlinii pismis bir yemege ates
araciligiyla doniistiirmesi, doga ve kiiltiir iliskisini anlatmaya yarayan bir mecaz vazifesi
goriir. Cig bir tirlin cliriitiilerek ya da kurutularak da yenilebilir kivama getirilebilir. Bu
dogal yol ile doniisiime ornektir. Fakat insanlar tarafindan ates {izerinde pisirilerek yeme
kivamma getirilmesi kiiltiirel bir déniisiimiin simgesidir. Insanlar atesin kesfiyle
pisirmeyi &grenip dogayr doniistiirme kabiliyeti kazanmistir. Unlii mutfak ii¢geni
semasinda aktardigi gibi ¢ig dogayi; pismis ise insan eliyle pisirilen ve ¢igin
dontismesiyle kiiltiirii, dolayisiyla medeniyeti sembolize etmekte ve ¢iiriimiis ile de dogal
dongii tamamlanarak yeniden dogaya doniis simgelenmektedir (Lévi-Strauss, 2013: 40-
47). Pismis olan ¢ig olanin kiiltiirel bir doniistimiidiir, ¢lrimiis olan ise dogal bir

dontistimdiir. Mutfak iicgeninde yer alan unsurlar, sadece tat birimleri degil, ayni
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zamanda yemegi ¢igden pismise doniistiirmek icin kullanilan temel teknikleri igerir.
Glintimiizde, tiiketimden yemegin hazirlanmasina dogru bir degisim gozlemlenmektedir.
Mutfak iiggeninin mantigina baktigimizda, islenmis ve islenmemis yiyecek arasinda
temel farklar oldugu agikca goriilebilir. Bu farkliliklar, yiyecegin dogal doniisiimiiyle
ilgili olup, ¢ig ve pismis yiyeceklerin kiiltiirel ve dogal doniisiimleri arasinda belirgin
zithiklar igerir. Ciiriime siireci, ¢ig ve pismis yiyeceklerin dogal doniisiimiinii temsil
ederken, pigmis yiyeceklerin ¢ig olanin kiiltiirel doniisiimiinii ifade eder. Yemek yeme
baglaminda pisirme eylemi, dogadan elde edilen malzemeleri insanlar i¢in tiiketilebilir

besinlere doniistiirme siireci olarak tanimlanabilir (Akarcay, 2015).

Besinin ¢igden yenilebilir hale donilisiimii medeniyetin de donilistimiinii gosterir. Yemek
pisirmek icin mutfaklarin ortaya ¢ikmasi, besinin elde edilmesi igin kolektif ¢aligma,
pazar ekosisteminin ortaya ¢ikmasiyla ticaretin artmasi, Sebze ve meyvelerin
cesitlenmesiyle yemek ¢esitlerinin artmasi, tariflerin kayit altina alinmaya baslanmasi ve
toplumsal iligkilerin gelismesinde oynadigi kilit rolle yemek, kiiltiirii dogrudan etkileyen

ve medeniyeti de bir bakima sekillendiren 6nemli unsurlar haline gelmistir.

Beslenme ihtiyacinin karsilanmanin 6tesinde yemek, insanlar arasi iliskilerin, degerlerin
ve gelisiminin bir simgesidir. Refik Halid Karay bunu somut bir 6rnekle aile sofrasi ile
Ozdeslestirir ve “Mutfaktaki ates aile arasindaki sevginin hararetini arttiran bir sicaklik
kaynagidir. Aile, ancak sofra basinda toplandigi zaman tecelli eder.” seklindeki
ifadesiyle yemegin bir araya getirici ve iliskileri giiclendirici etkisini vurgular (Karay,
2015: 56). Bu 6rneklerin 1s18inda denilebilir ki, yemek kiiltiirii insanlar1 bir araya getirici
ve iligkileri artiric1 roliiyle siirekli bir degisim igerisinde bulunmakta, giiniimiizde de

etkilesim ve degisikliklere agik bir sekilde varligin1 devam ettirmektedir.
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3.1.2. Yemegin Kisa Kiiltiirel Tarihi

Insanlik, yasamin basladig1 ilk dénemlerden itibaren her zaman yiyecek bulma, saklama
ve tilkketme konusunda meydan okumalarla karsi karsiya kalmistir. Bazen dogadan
topladiklari otlarla, bazen de avlayabildikleri hayvanlarin etleriyle beslenme ihtiyacini

kargilamaya ¢alismistir.

Neolitik ¢ag, insanlik tarihi agisindan biiyiik bir doniim noktasidir. Avci-toplayict yasam
tiiriinden artik tarim yapilmaya baslanan bu ¢agda insanlar, eski gd¢ebe yasam tarzlarini
birakmaya baslamis ve koyler halinde toplu yasama ge¢mistir. Tarimin kesfi, insanlik
tarihine devrim niteliginde yenilikler getirmistir. Bitki ve hayvanlarin evcillestirilmesiyle
insanlar, siirekli olarak ve daha fazla miktarda gida elde etmeye baslamislardir. Tarimin
gelisimi, yemek kiiltiiriinlin ¢esitlenmesine ve zenginlesmesine yol agmistir. Farkli
bitkilerin ve hayvanlarin yetistirilmesi besin kaynaklarini ¢esitlendirmis, toprak kap ve
pisirme aletlerinin kesfiyle pisirme teknikleri gelismis ve farkli yemek tiirleri ile bolgesel

mutfaklarin ortaya ¢ikmasina olanak saglamistir.

Dogada kendiliginden yetisen yabani otlar zamanla etrafindaki diger bitkilerle etkilesime
girerek yapisal olarak sekil degistirmeye baslamis, insan eliyle de gesitli denemelerle
once tohum alma, farkli verim tiiriindeki topraklarda tiretim denemeleri ve en nihayetinde
tarim devrimiyle ekim bigim alanlar1 olugsmaya baslamistir. Yabani bitkileri kiiltiir altina
almay1 basaran insan artik farkli besin tiirleri ekip bigen, ihtiya¢ fazlasimi degis tokus
yaparak ihtiyaglarin1 gideren ve farkli toplumlarla pazar ekosistemi icerisinde diyaloga

gecen bir hiiviyete biirlinmiistiir.

Arkeolojik kazilar neticesinde neolitik kent kalintilar1 arasinda giin yiiziine ¢ikarilan
canak ¢omlekler mutfak kiiltiirii agisindan biiyilk oneme sahiptir. Arkeolog Ahmet
Uhri’nin ifadesine gore ““... bash basina bir devrim sayilabilecek ¢anak ¢omlek yapimi o

donem as¢ilarinin ufkunu genigletmis olmalidir.” Bu tezini ortaya atarken de ¢omleklerin
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topraktan yapiliyor olmasi, kirilmasi halinde yeniden yapilarak kolayca yerine
konulmasini ve atese dayanikliligini ile tahil, baklagiller ve ¢ig sebzelerin et ile birlikte
pisirilmesine olanak saglayarak giinlik yemek g¢esitlerinin zenginlesmesini ornek

gostermektedir (Uhri, 2021: 68-69).

Tiirk, Mezopotamya, Misir, Hint, Hitit, Frig ve Cin gibi antik uygarliklar, savaslar, tarim,
ticaret ve go¢ hareketleri gibi sebeplerle bulunduklari cografyalardaki farkli malzeme ve
pisirme tekniklerinin kiiresel olarak hareketine neden olmuslar; birbirinden farkli
tekniklerin ve malzemenin bir araya gelmesiyle yemek ¢esitliliginin gelismesine katk1
saglamislardir. Ozellikle saray ve aristokrasinin gelismeye basladig1 antik dénemde sélen
sofralari, dini ritlieller ve saraylardaki gosterisli yemekler sosyal statiiyii belirlemede
onemli roller oynamistir. Bereketli hilal olarak bilinen Mezopotamya bolgesinde diinyada
bilinen ilk bugday iiretiminin yapilmasi ve tahil {iriinlerinin ¢esitliligiyle yemeklerde
kullanilmasi bolgenin yemek ¢esitliligini etkilemistir. Zengin ya da fakir herkesin temel
besini bugday ve dolayisiyla ekmektir ve bu 6zelligiyle kutsal bir kimlik kazanarak

bereketle 6zdeslestirilmistir (Isin, 2022: 27).

Teknik imkanlarin gelismesi, farkli cografyalar arasindaki mesafelerin daha ulasilabilir
olmast gibi nedenlerle ticaret yollarinin genisledigi Orta Cag’da, uzak cografyalarin
egzotik lezzetleri zengin sofralarinda daha ¢ok ragbet gérmeye baslamis; ipek Yolu ve
Baharat Yolu gibi ticaret yollarindan gelen {iriinler mutfaklar1 daha da zenginlestirmistir.
Ticaret yollarinin gegtigi giizergdhlardan Batiya dogru tasinan farkli malzemeler ve
yemek kiiltiirti, 6zellikle Avrupa’da baharatin maddi olarak kiymetini artirmis ve bu
tiriinlerin  kullanim1 likks ve statii gostergesi haline gelmistir. Ozellikle Roma
Imparatorlugunda 6lii yakma térenlerinde kotii kokuyu perdelemek, parfiim yapmak ve
yemeklere lezzet katmak i¢in kullanilan targin, baharatlar arasinda en pahal iiriin olarak

kayitlara gecmistir. Tar¢inin yani sira beyaz biber, zencefil ve kakule gibi baharatlar,
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nakliye iicretinin yaninda iizerine eklenen glimriik vergileri nedeniyle olduk¢a pahaliya
satilmis ve ancak bazi zenginlerin evlerine girebilmistir. Bu da zengin sofralarini
olagandan daha farkli lezzetlerle donatmanin ve statii gostermenin bir yolu olarak kabul

edilmistir (Civitello, 2019: 47).

Yeni Diinya’nin kesfiyle uzak cografyalar ile Avrupa arasinda gida degis tokusu
hizlanmig; mutfaklara daha 6nce bilinmeyen farkli malzemeler girmeye baglamistir.
Ispanyollarm farkli rotalarla Baharat Yolunu genisletme ¢abalari onlar1 Amerika kitasina
savurmus ve Giiney Amerika ve Orta Amerika’daki Inka ve Aztek Medeniyeti ile
tanistirmistir. Bu yeni topraklarda daha once karsilagsmadiklart kakao, misir, patates,
vanilya ve domates gibi iiriinleri Yeni Diinya’dan bilinen diinyaya tasiyarak yemek
aliskanliklarinda kokten degisikliklere ve gesitlenmeye yol agmislardir (Civitello, 2019:
153). Bu donemde 6zellikle Avrupa’da gosterisli soslar ve baharatl yiyecekler 6nemini
kaybetmeye baslamis; dogal tatlara ve yoresel iirlinlere ragbet artmistir. Varlikli kesimin
yasadig1 evlerde ascilar, mutfakta daha fazla cesitlilik iiretmek icin cabalamis, yemek

adab1 6nem kazanarak sofralar s6len sofralarina donmeye baslamistir (Mary Isin, 2022).

Endiistri devrimi ise toplu yemek iiretimi, isleme ve dagitimma imkan verecek
biiyiikliikte imkanlar1 olusturarak yemek kiiltiiriinii kokten sarsmustir. Is imkanlarinin
artmasi, ebeveynlerin tiimiinlin ¢caligmaya baslamasi; insanlarin is ve arta kalan yorgun
zamanlardan sonra yemek yapmadan hazir gidalara erisebilir hale gelmesi gibi nedenlerle
paketlenmis gidalara talep artmis ve hizli yemek kiiltiirii yayginlasmaya baslamistir.
Ekonomideki iiretim ve dagitim siirecleri, yemek pisirme pratikleri iizerinde cesitli etkiler
dogurmaktadir. Ancak bu etkiler arasinda, modern toplumlarin genelini etkileyen en
koklii doniisiim, sanayilesme siirecidir. Bu siireg, sadece iiretimi degil, ayn1 zamanda
dagitimi da derinden etkilemistir. Sanayi ekonomisinde dagitimin merkezi, ambalajsiz ve

¢ig triinlerin satildig1 geleneksel pazar yerleri olmaktan ¢ikmis; bunun yerini diikkanlar,
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magazalar, siipermarketler ve hipermarketler almistir. Bugiin, temel gida maddelerini
temin etme konusu diisiiniildiigiinde, bir kdyii diikkkaniz ya da bir sehri marketsiz hayal
etmek olduk¢a zordur. Eger bir kdyde kasap bulunmuyorsa, bakkalda konserve et
bulunabilir. Geleneksel koy firin1 olmamasi halinde ise bakkal ekmegi ya da biskiiviye
kolaylikla ulagilabilir. Manavin olmamasi durumunda ise konserveler, kurutulmus ve
dondurulmus meyve-sebzeler, cay, kahve, baharatlar gibi bakkalin sundugu temel gida

maddelerini ¢evreleyen ¢esitli lirlinlere erisim miimkiindiir (Goody, 2013: 244).

Anadolu, farkli iklim tipilerini biinyesinde barindirmasi ve ¢esitli tarim iiriinlerinin yilda
birkac kere yetistirilebilmesiyle verimli bir cografyadir. Ege, Akdeniz, Karadeniz, I¢
Anadolu gibi farkl iklim bolgelerinde, yoresel mutfak cesitliligini gérmek miimkiindiir.
Zeytin, lizlim, bugday, findik, cay, farkli tipte sebze ve meyveler Anadolu’daki mutfak
cesitliligini gelistiren 6nemli kaynaklardir. Bununla birlikte tarih boyunca ¢ok farkli din
ve Kkiiltirdeki medeniyetlere ev sahipligi yapmasi, Anadolu’nun mutfak agisindan
zenginliginin en 6nemli sebeplerindendir. Hititler, Frigler, Lidyalilar, Persler, Medler,
Roma Imparatorlugu, Bizans Imparatorlugu ve Osmanli Imparatorlugu gibi birbirinden
farkli topluluklarin getirdigi mutfak pratikleri ve iirlin ¢esitliligi, Anadolu’nun mutfak

hafizasina zengin miraslar birakmistir.

Anadolu’daki zengin flora ve fauna mutfaklarda ¢cok genis yelpazede iiriin kullanimina
olanak saglamaktadir. Taze ya da kurutulmus baharatlarin, sebzelerin ve otlarin
kullanimi, yemeklere 0Ozgiin rayihalar katmakta ve mutfagin diger mutfaklardan
farklilasmasina sebep olmaktadir. Kebap, giive¢ gibi farkli pisirmek teknikleriyle
zeytinyaglilar, hamur isleri, gorbalar ve tatlilarin bir arada oldugu Anadolu’daki sofralar,
ayni sofrada et, sebze, tahil ve siit iirlinlerini barindirmasi bakimindan dengeli ve

kapsaml1 bir beslenme rejimine olanak saglamaktadir.
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Tiirkler, tarih boyunca Orta Asya’dan farkli sebeplerle go¢ etmek durumunda kalmigtir.
Gog ettikleri cografyalara kiiltiirel degerlerini, yasam tarzlart ve mutfak kiiltiirlerini de
yanlarinda tagimiglardir. Yogun olarak tarim ve hayvancilikla ugragmalari, yemek
kiiltiirlerinde bu iki temel bilesenin baskin unsur olmasini saglamistir. Go¢ebe yasam
tarzlarma uygun bir bi¢imde sekillenen hayvancilik ve tarim pratikleri, et ve siit tirlinleri
basta olmak tlizere mutfaklarinda birgok farkli besin kaynagi kullanmalarini saglamistir.
Giliniimiizde halen yogun bir sekilde et ve siit iiriinii tiikketimi, geleneksel Tiirk

aligkanliklarinin giiniimiizde de devam ettiginin kanitlarindandir.

Bununla birlikte Orta Asya’dan Anadolu’ya degin goc¢ yolunda edinilen mutfak
aligkanliklari, bilinenin yaninda pratiklerine eklenen yeni baharatlar ve pisirme teknikleri
de Anadolu’da mutfag: gelistirerek zenginlestirmistir. Sacda pisirme, tandir kullanima,
stit ve et iriinlerinin muhafaza edilerek daha uzun siire kullanimina olanak saglayan
yontemler; hamur isleri; patlican, karpuz ve kavun gibi Asya’dan Anadolu’ya tasinan
tarim Uriinleri de Anadolu’da halihazirda var olan mutfak kiiltiiriiyle etkilesime girerek
cok farkli lezzetlerin ortaya ¢ikmasina dnemli katkilar saglamistir. Bunlari, goclerle gelen
Tiirklerin hem yanlarinda getirdikleri hem de Anadolu’ya yayilarak yerlesmeleri
stirecinde ¢esitli etkilenmeler neticesinde gelistirerek zenginlestirdikleri kiiltiirel degerler
olarak gdérmek miimkiindiir. Dolayisiyla Tiirk mutfaginda s6z ederken Cin, Iran, Arap,
Bizans, Avrupa ve Akdeniz diinyasinin da katkis1 olan bir mutfaktan bahsedildigi dikkate

alinmalidir (Bilgin, 2014: 80-81).

Osmanli donemi ise Anadolu’daki mutfagin zirve noktasim teskil etmektedir. Bu
doénemde Anadolu’nun yan sira Balkanlar, Ortadogu ve Kuzey Afrika’y1 kapsayan genis
bir cografya Istanbul’dan yonetilmistir. Bu bdlgelerdeki fetihlerle birlikte cesitli kiiltiirler

bir araya gelmis ve ortaya ¢ok katmanli bir yemek kultiirii ¢ikmustir. Farkli baharatlar,

44



iriin ¢esitliligi, pisirme teknikleri ve egzotik lezzetlerle sekillenen saray mutfagi,

doneminin zirvesine Istanbul’da ¢ikmistir.

Saray mutfagi, orgilitlenme ve damak zevkindeki incelik ile beslenme kiiltiiriiniin zirve
noktasini teskil etmektedir. Osmanli sarayimnin beslenme aligkanliklarina dair en erken
kayitlar 15. yiizyildan kalan mutfak defterleri olarak gosterilebilir. Tarihe 151k tutan bu
kayitlara gore Topkap1 Sarayinin beslenmesi, Fatih Sultan Mehmet doneminde kuruldugu
tahmin edilen Matbah-1 Amire Emaneti tarafindan saglanmaktadir. Mutfak Emirinin
yonetiminde is goren bu Emirlik, saray halkinin yiyeceklerinin hazirlandigi mutfaklar ve
Helvahaneden sorumludur. Saray’da ikinci avlunun sag tarafini tamamen kaplayan ve on
ayr1 birimden olusan mutfakta Fatih doneminde 100 kisinin hizmette bulundugu, 1665
yilina gelindiginde ise 1372 kisinin farkli {iretim asamalarinda ¢alistig1 tespit edilmistir

(Bilgin, 2015: 77).

Yiizyillar boyunca farkli kitalarda hiikiim siiren ve farkl kiiltiirlerle geliserek zenginlesen
saray mutfagi, modern cumhuriyet ile geleneksel mutfak unsurlari olarak varligim
siirdiirmektedir. Tiirk mutfaginin en kiymetli tariflerinden olan geleneksel lezzetler, 6zel
giinlerde, bayramlarda, cemiyetlerde ve sélen sofralarinda meniiniin en 6zel yerlerinde

bulunmakta ve konuklara ikram edilmektedir.

3.1.3. Yemek ve Hafiza

Gilinlimiizde, beslenme eylemi sadece temel bir fizyolojik ihtiya¢ olarak degil, ayni
zamanda Kkiiltiirel, sosyal ve psikolojik bir deneyim olarak kabul edilmektedir. Bu
baglamda, yemek ve hafiza konusu sadece lezzetleri bir araya getiren bir etkinlik olarak
degil, ayn1 zamanda bireylerin ve toplumlarin hafiza olusturma, anilarin1 depolama ve

kiiltiirel bellegin olusumundaki siireglerini anlamak agisindan énemli bir odak noktasidir.
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Bir simit firnmin ya da tencere yemekleri yapan bir lokantanin 6niinden gegerken
duyulan kokular, i¢imizde adin1 koyamadigimiz bir takim hislere yol agabilir. Gegmiste
aile kahvaltilarinda firindan alinan sicak bir simidin ya da soguk kis giiniinde i¢ilen bir
tas corbanin tadi, kokusu ya da aile ortaminin sicakliindan hafizada kalan anilar,
birdenbire bir kokuyla yeniden canlanabilir. Filozof Hans Georg Gadamer'e gore tat alma
siirecinde duyusal ayrim yapmak, aslinda salt bir i¢giidii olmanin &tesinde, duyusal
icgiidii ile ruhsal 6zgiirliik arasinda ortaya ¢ikan bir durumdur. Kokularin, duygularin ve
hatta cinsel tepkilerin olustugu beyin bolgelerine kadar niifuz ettigi bilim insanlarinca
tespit edilmistir. Zira koku organlari, biyolojik olarak duyu ve hormon merkezlerinin
komsularidir. Psikoloji alaninda ¢alisan biyologlar, depresyona baglh hastaliklarda koku
alma yetisinin ¢ogunlukla bozuldugunu tespit etmistir. Bu durumda, hastalarin tedavi
siirecine kokular da dahil edilmeye baslamis ve cok olumlu sonuglar alinmistir. Ornekte
de goriilebilecegi iizere, uzun siire unutulmus c¢ocukluk anilarimi ortaya c¢ikarmada
kokular 6nemli bir etmendir (von Armin, 2011: 44). Ayfer Tun¢’un “Memleket

299

Hikayeleri”’nde ifade ettigi “(...) Tipkt atalart gibi onlar da memleket bildikleri
Adapazari’min zihinlerinde kipkirmizi ve parlak bir akide sekeri gibi durdugu hissine
(...)” (Tung, 2012: 277) kapilmalarindaki gibi hafizamizin bize sundugu bu ge¢mise
dontisiin arka planinda yatan nedenleri ne sekilde agiklayabiliriz? Burada once hafiza

kavraminin tartisilip ardindan hafiza ile yemek arasindaki iliskinin disiplinler arasi bir

perspektifle irdelenmesi faydali olacaktir.

Hafiza, bireyin deneyimledigi olaylar1 veya ¢esitli 6grenme yontemleriyle edindigi
bilgileri akilda tutabilme yetenegidir. Bu yetenek, bireyin ¢evresi hakkinda elde ettigi
deneyimleri ve bilgileri depolamasina ve daha sonra bu bilgileri hatirlamasina olanak
tanir. Arapga hifz 45dls kokiinden gelen ve Kubbealt1 Liigatinde, “idrak edilen, algilanan,

ogrenilen seyleri zihinde tutma ve hatirlama hassasi, bellek” (Ayverdi, 2005: 456)
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seklinde agiklanan hafiza, Tiirk Dil Kurumu'nun Tiirkge sozliiglinde ise "Yasananlart,
ogrenilen konulari, bunlarin ge¢misle iligkisini bilin¢li olarak zihinde saklama giicii,
dagarcik, akil, hafiza, zihin, bellek" seklinde farkli perspektiflerden ele alinmaktadir
(TDK, 2024). Toplumbilim Terimleri Sozliigiinde, "Insanin toplumsal bir varlik olmasini
saglayan c¢evresiyle etkilesim sonuglarini anliginda saklayabilme ve daha sonraki
etkinlikleri sirasinda bu sonuglart ammsayabilme yetenegi” (Ozankaya, 1975: 19)
seklinde tanimlanmakta; Antropoloji sozliigiinde “Hatirlama ve unutma eylemleriyle
gecmis bilgilerin ve deneyimlerin depolandigi ve kullanildigi, bireysel ve toplumsal
boyutlariyla nérolojiden antropolojiye kadar birgok bilim alamnmin arastirma konusu”™

oldugu seklinde vurgulanmaktadir (Emiroglu & Aydin, 2020: 170).

Hafiza, ge¢misi yansitsa da, zamansal olarak simdiki zamanla iligkilidir. Bu baglamda,
hafizanin yapilandirilmasi hatirlanan anin birikim ve diisiince yapisiyla etkilesim icinde
olmasindan kaynaklanan kurgusal bir nitelik tasir (Miintisoglu, 2017: 25). Halbwachs,
hafizay1 genel olarak biling, sosyallesme ve iletisime benzestirir ve hafizanin sosyal
hayatin bir fonksiyonu olarak incelenebilecegini one siirer. Hafizanin, bireyin toplum
icinde var olmasmna olanak tanidigim1 ve topluluk icinde yasamanin bireye hafiza
olusturma imkani sagladigini ifade eder (Halbwachs, 2018: 29-42). Yani, Halbwachs'a

gore hafiza, bireyin toplum i¢indeki varligina bagli olarak sekillenen sosyal bir olgudur.

Pierre Nora'nin hafiza tanimi, yasayan gruplarin siirekli olarak yeniden {irettigi bir yasam
bicimini icerir. Hafiza, gegmisle simdiki zaman arasinda siirekli bir etkilesim i¢indedir,
animsama ve unutma arasinda bir denge kurar. Bu siire¢, hafizanin siirekli bir evrim ve
degisim i¢inde oldugunu vurgular. Hafiza, kullanimlara kars1 son derece duyarlidir ve
uzun belirsizlik donemlerine ve aniden uyanma kabiliyetine sahiptir. Bu durum, hafizanin
esnek ve adaptasyon yetenegi yiiksek bir yapi oldugunu gosterir. Giincel olaylarla

iligkilidir ve simdiki zamanla biitlinlesirken, duygusal baglar kurarak anlam kazanir
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(Nora, 2006: 19). Bunun yan sira, bireylerin ve topluluklarin hafizasi, kisisel ve kolektif
kimliklerini sekillendiren 6nemli bir unsurdur. Toplumlar, ge¢mislerini hatirlayarak
kendilerini anlamlandirir ve bu baglamda siirekli bir gelisim siirecine dahil olurlar.
Hafiza, mekanik bir depolama araci degildir. Hafiza, tarihi bir dokiiman degil, ayn
zamanda gii¢lii duygusal baglara sahip bir canli siire¢ olarak 6ne ¢ikar. Viicudumuzun
tiim dalgalanmalar1 ve disaridan viicudumuza aldigimiz her seyden etkilenen canli ve
dinamik bir varlik oldugu dikkate alinmalidir. Hafiza, ge¢gmisin bilgilerini yeni edinilen
bilgileri de iist iiste koyarak biriktirmekte ve farkli animsaticilarla zamanin seyrine bagh

olarak ortaya ¢ikarabilmektedir.

Yemek, koku ve tatlar araciligiyla ge¢mise doniik anilari geri ¢agirma oOzelligiyle
hatirlatict bir isleve sahiptir. Bir yemegi tadarak, koklayarak, ¢itirtisin1 duyarak, gorerek
ya da dokunarak yasanan deneyimler, ge¢misteki anilarin hatirlanmasi i¢in énemli bir
aractir. Yemekle ilgili deneyimler bireysel veya kolektif baglamda hatiralar1 canlandirir

ve gecmisin anilarini, kisi, zaman ve mekanlar1 geri getirir (Alpyildiz, 2023: 213-214).

Deborah Lupton yemekle ilgili anilarin, giindelik hayatla ilgili hatiralarin sosyal
baglamda nasil olustugunu gosterdigini ve bireysel hafizanin sadece bireylerin 6znel
ozelligi olmadigini, ayn1 zamanda paylasilan kiiltiirel deneyimin bir par¢asi oldugunu
vurgular (Lupton, 1994: 668). Antropolog David Sutton ise, yemek {izerinden hafizanin
kolektif bir boyutunun isaretlendigini belirtir ve yemegin sosyal ve kiiltiirel ¢evrelerde
gecmisle bagin kurulmasinda ve anilarin olusturulmasinda 6nemli bir rol oynadigindan

bahseder (Sutton, 2008: 178).

Ortak kiiltiir, yiyecekleri ortak anlam ve duygusal uyaranlarla besler, zihin bu kiiltiirel
faktorlerden etkilenerek yiyeceklerle ilgili hatiralar olugsmasina imkan saglar. Yemek, tat,
koku ve gorsel uyaranlarin bir araya gelmesi ve yemek yenilen kisilerle birlikte, bireylerin

zihinlerinde hatiralarin olusmasini tetikleyen onemli bir aractir. Yapilan caligsmalar,
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yemegin insanlar1 bir sofra etrafinda toplayan bir ara¢ oldugunu ve birlikte yemek yeme
eyleminin arkadas edinmeyi, diisman edinmeyi veya rekabeti saglayabilecegini
gostermektedir. Bu birliktelik sirasinda duyusal anilar ve duygular karsilikli degisebilir
veya aktarilabilir. Yani birlikte yemek yemenin sadece bir tiiketim eylemi olarak degil,
ayni zamanda sosyal iligkileri etkileyen kurallart oldugu bilinmelidir (Seremetakis, 1996:

01-44).

Hafiza, hayatimizin her aninda tiim hareketlerimizi, yasamsal gorevlerimizi yonetmek ve
¢oziimler iiretmek icin gerekli olan bilgileri diizenleyerek bize saglar. Fakat bu
yonlendirmenin c¢ogunlukla farkinda olmayiz. Herhangi bir yemegi yerken ya da
geleneksel bir igecegi yudumlarken bu eylemleri hatirlamayr bilingli bir sekilde
yapmayiz. Yedigimiz yemegin kokusu, tadi, bulundugumuz ortam, ortamdaki sesler gibi
bir takim uyaranlar1 hafizamiz dolayli olarak depolar ve gelecekteki se¢imlerimizde biz
farkinda olmadan bizi yonlendirir (Laureati, et al., 2008: 273). Holtzman da tam bu
noktada, yemek ve hafiza arasindaki "amansiz iligki"yi vurgulanmakta, bu baglamda
sosyal ve kiiltiirel faktorlere 6zel bir 6nem atfetmektedir. Holtzman, bu derin iligkiyi
sorgulayarak, yemegin neden bu denli etkileyici bir hafiza odak noktasina doniistigiini
anlamaya caligmakta ve bu siirecin kokular ve tatlar aracilifiyla giiclii animsatict
ozelliklere sahip oldugu sonucuna varmaktadir (Holtzman, 2006: 362-363). Yiyecegin
hafizasinin olusumunda, fizyolojik faktorlerden kiiltiirel unsurlara dogru giiclii bir

baglanti oldugu gézlemlenmektedir.

Yemek yeme eylemi, diger sosyal faaliyetlerimizden farkli bir konuma sahiptir; zira bu
eylem, bir araya getirici veya haz duygularini yogun bir sekilde ortaya ¢ikaran 6zelliklere
sahiptir. Iyi bir yemekle bir araya gelme, bilingli ya da bilingsiz sekilde hatiralarin
canlandirilmasina hizmet eder ve bu, insanin ruhsal sagligina olumlu bir etki yapar. Aym

zamanda, besinlerle alinan faydali vitamin ve mineraller, saglik agisindan kritik 6neme
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sahiptir. Tiim bu 6nemli unsurlar, gidanin sembolik giiclinii ve 6zellikle hafiza ile olan

iliskisini diisiinmeye yonlendirir. (Holtzman, 2006: 373).

Cocuklukta firindan alinan taze ekmegin, Ramazan aymda pisirilen pidenin ya da
bayramlarda ikram edilen dartili keskegin tadi ve kokusu gibi siddetli uyaranlar bizi
gecmise, cocuklugumuzdaki o giinlere gotiirebilir. Bugiin tiikettigimiz yiyecekler bir
bakima gelecegin hafizasini olusturmaktadir. Bu duruma bilinen en yaygin 6rnek olarak
Proust’un Madleni gosterilebilir. Cocuklugunda halasinin ikram ettigi madlen kekini
yerken hafizasina kaydettigi tat ve koku uyaranlari, bu keki daha sonraki zamanda
yeniden yediginde zihninde ge¢mise bir geri donis yaptirmakta ve ge¢misteki sicak
anilarin1 birden canlandirmaktadir (Proust, 2023: 47-49). Bu klasik 6rnek, hafizanin tat
ve koku gibi uyaranlarla derinliklerine kaydettigi anilar1 gelecekte belirsiz bir zamanda
benzer tat ve kokuyla karsilagildiginda nasil agiga c¢ikardiginit gostermesi bakimindan

carpicidir.

Anadolu’nun yiizyillardir deneyimlerinden siiziilerek bigimlendirdigi, siir, miizik ve
hikaye anlatimini igeren ve déneminin yasayisi ile hayata bakis tarzini yansitan Asiklik
geleneginin temsilcilerinden olan Asik Miirsel Sinan’m “Yolup kavururduk yesil bugday.
Dumanindan goremezdik havayi. Ne zevkle yiyerdik o kavurgayi. Lezzetinden bir hog
oldugum giinler. Kokusundan sarhos oldugum giinler” dizeleriyle kavurganin tadini ve
kokusunu 6n plana ¢ikarmaktadir (Kiran, 2023: 20). Geleneksel olarak Anadolu’da sacin
izerine konulan bugday ya da misir gibi iiriinler kavrularak kavurga adi verilen gerez
haline getirilir ve uzun kis gecelerinde tiiketilir. Bu kavurma esnasinda ortaya ¢ikan koku
ve g¢erezin tadi memleketinden uzakta yasayan ve ge¢misteki anilarina 6zlem duyan
Asik’in zihnine kazinmis anilarinda giin yiiziine c¢ikmakta ve yemek-koku-hafiza

iligkisine 6nemli bir 6rnek olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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Yasadigimiz zaman diliminde hizli tiikketim toplumuna doniismenin getirdigi bir takim
zorluklar bizi aliskanliklarimizi degistirmeye zorlamaktadir. Gegmisin ev yemekleri
giiniimiizde hizli hazirlanan donmus gida tiiketimine ya da fast food tarzi beslenmeye
yerini birakmakta, artik evlerin mutfaginda pisen yemeklerin kokulart tarihin tozlu
raflarina karigmaktadir. Aslinda kokular ve tatlar aracilifiyla hafizamizda ¢iktigimiz
yolculuk, gecmise duyulan 6zlemin bir tezahiirli olan nostalji yani gegen yaslarimiz ve
0zledigimiz sicak aile sofralaridir. Bir kokunun bizi gétiirdiigii yer, gecmisin hatirlanmay1
arzu ettigi, 0 an olmak istedigimiz yerdir. Yemek, hafizamizda canlanarak bizi gegmisteki
sofranin basina gotiiriir. Adeta Karay’in ifade ettigi gibi; “... Ayni dam altinda fikirdayan
tencerelerden sicak sicak getirilmis yemeklerin dumani, bugusu, rayihast ile isinmaus,

wsinilmis sofralarda!” (Karay, 2015: 56).

3.1.4. Yemek ve Gelenek

Glinliimiizde bir pazarlama yontemi olarak “geleneksel” ya da “gelenek” kelimeleri
siklikla kullanilmaktadir. Ozellikle gida, yemek ve tiiketim sektdriinde gelenekten
referansla trilinler pazarlanirken, atalardan miras kalan yoOntemlerle tretildigi ve
endistriyel liretime nazaran daha dogal igerik ve liretim metotlarina dayandigina atif
yapilmaktadir. Bununla birlikte gerceklestirilen her tiirlii etkinlik daha ilk senesinde
“geleneksel” payesini almakta ve birkag yil silirdikten sonra ya bir daha
gerceklestirilmemek iizere tarihe gomiilmekte ya da sansliysa birkag sene daha devam
etmektedir. Gelenek, moda olan siireclerle siklikla karistirilmakta ve birbiri yerine yanlis

olarak kullanilabilmektedir. Bu noktada gelenegin iyi anlasilmasi gerekmektedir.

Gelenek, bir toplulugun ge¢mis kusaklardan devraldig1 ve sonraki nesillere ilettigi maddi
ve manevi diisiince, yazili olmayan kural-kaide ya da uygulamalar1 kapsayan bir olguyu
ifade eder. Gelenekler, toplumlarin miisterek miras1 olarak kabul edilen unsurlar

olustururlar ve bu nedenle toplumlarin siirekliliginin ve toplumsal mesruiyetin temel
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kaynagi olarak goriiliir. Glinliik konusmada 6rf, adet, gérenek ve tore gibi belirli davranig
kaliplart i¢in de genellikle "gelenek" terimi kullanilir. Bu baglamda gelenek, toplumun
degerlerini ve uygulama bi¢imini, bunun yani sira bu degerlerin kusaklar arasi aktarimini
temsil eder. Bu sayede insanlar, sorgusuz sualsiz inandiklari bir degerler silsilesine sahip
olurlar ve sonug olarak bu degerler, ortak bir bilgi ve davranis modeli sunar (Yilmaz,

2005).

Gelenegin bir¢ok farkli tanimi bulunmaktadir. Fakat sosyal bilimler i¢in anlamh
tanimlarindan biri olarak gelenegin “elden ele aktarilan” yonii izerinde durmanin faydal
olacag: diistiniilmektedir. Mustafa Armagan’in ifade ettigi sekliyle kelime, etimolojik
olarak “gelmek”ten gelmekte (gel-e-n-ek) ve Arapca anlamdasi olan “an’ane”
kelimesiyle birlikte zaman bakimindan daha 6nce yasamis olan insanlardan gelen ya da
miras kalan bir sey olarak kabul edilmektedir. Bu anlayisla bakilacak olursa gelenek, daha
onceki insanlar tarafindan iiretilmis ve gelecege miras olarak birakilmistir. Verili olma
yonii gelenege giliven saglamakta ve gecmisin birikimini temsil ettiginden dolay1 gegmise

bir sadakat bagi ile bagli oldugu izlenimini vermektedir (Armagan, 1998: 69-70).

Ziya Gokalp’e gore gelenekler, halk tarafindan sdylenen, diislinlilen ve sozlii olarak
nesilden nesle aktardigi hiikiimlerdir. Bunlar anlayabilmek i¢in bu hiikiimlerin detayl
incelenmesi elzemdir. Ciinkii bu gelenekler, halkin diisiincelerini, hissiyatin1 ve gelecege
yani bizlere neler sdylemek istedigini anlamak bakimindan 6nemli verilerdir (Sahin,

2013: 93-95).

Edward Shils gelenegi, “traditum” kelimesi ile somutlastirmakta ve ne zamandan beri
miras kaldig1 belli olmayan, gecmisten giliniimiize tevariis eden ya da intikal ettirilen
herhangi bir sey olarak nitelemektedir. Shils, gelenegin kesin olgiitini “(...) insan
eylemlerinin diisiince ve muhayyile araciligiyla yaratiimis olmast ve bir kusaktan

digerine intikal etmesi (...) Bir gelenegin gelenek halini alabilmesi icin en az ii¢ kusak —
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bunlarin uzun veya kisa olmasinin 6nemi bulunmaksizin- siirmesi gerektigi (...) ” seklinde

nitelemektedir (Shils, 2003: 110-113).

Gelenegi burada somutlastirmak adma alan arastirmalarim sirasinda karsilastigim,
Akyaz1 ilgesine bagh Sukenar1 kdyiinde her y1l U¢ Aylardaki kandil giinlerinde kdy
sakinlerinin imece usulii keskek pisirip dualarla ikram etme gelenekleri Ornek
gosterilebilir. Bu gelenegin onlara atalarindan, babalarindan miras kaldigi, onlardan
gordiikleri sekilde bu gelenegin siirdiiriildiigii ifade edilmektedir. Bu gelenegin
stirdiiriilmesi adina herhangi bir yazili kaynak ya da talimatname bulunmamakla birlikte
atalar miras1 oldugu kabul edilerek yasatilmaya devam edilmektedir. Burada Armagan’in
(1998: 69-71) ifade ettigi gibi herhangi bir yazili kural bulunmamakla birlikte akil ve
irademizle tespit edemedigimiz bir etkenin var oldugu goriilmektedir. Bizden Once
olusturulmus orf, adet, gérenek ya da her ne sekilde olursa olsun, diisiince ve davranis
bi¢cimlerimizde kendisini disa vurarak bize bu yonlendirmenin etkisiyle hareket alam
agmaktadir. Bu gelenek asla sorgulanmamaktadir ve bedihi bir olgu olarak kabul

edilmektedir.

Brillat-Savarin’in dedigi gibi insan ne yiyorsa odur. Bulundugu cografya, gelenek-
gorenek, din ve iklim sartlar1 gibi belirleyici unsurlar insanin yedigini sekillendirir. Ekip
bictigi, avladigi ya da yetistirdigi havyanlar ile atalardan gelen pisirme, saklama, tiiketme
ve atik doniistirme yontemleri yemek gelenegini olusturmakta ve gelecege
aktarmaktadir. Anadolu’da gelisen mutfak gelenegi ise yeklin olarak bir imparatorluk
bakiyesi olarak kabul edilebilir. Orta Asya’nm zorlu sartlarinda gelisen, islamiyet’in
kabuliiyle Miisliman mutfagi, gé¢ yolunda ise Fars ve Arap mutfagiyla tanisan ve
Anadolu’daki bitki ve hayvan tiirli bakimindan zengin topraklar ve farkli milliyetlerden

toplumlarin iiretim sekilleriyle gelisen ve en nihayetinde Istanbul’da Saray’da toplanan
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geleneksel Tiirk mutfagi, zengin lezzet skalasi ile tiim beslenme tiplerine hitap edebilen

O6nemli bir mutfak olmustur.

Asirlar boyunca yemek yapan agirlikli olarak kadinlar, annelerinden ya da daha biiyiik
atalarindan Ogrendikleri yemek pisirmeyi kendi kizlarma da ev igi usta ¢irak iligkisi
icerisinde aktarmis; her yeni ulastiklar1 ¢evreden edindikleri tecriibelerle bu 6grenilen
gelenek gelistirilerek sonraki nesillere intikal ettirilmistir. Shils’in gelenek olmasi i¢in en
az U¢ nesil gecmesi gerektigi ifadesinden yola ¢ikarak yemek geleneginin nesiller boyu
aktarilarak zenginlestigi ve diinya lizerinde hatir1 sayilir bir zenginlikle tiim insanliga

hitap ettigi sOylenebilir.

Geleneksel mutfagin temsilcileri, bilgilerini kayit altina almakla beraber yemek yaparken
kayith  bilgiden ziyade yillara dayanan tecriibeleriyle pisirme eylemini
gerceklestirmektedir. El hafizasi ya da goz karari gibi terimlerin karsilayabilecegi bu
kadim bilgi ile geleneksel ascilar, yemek yaparken kendilerinin anlayabilecegi dlciiler ile
iiretim yapmakta ve el lezzetini yaptiklar1 yemeklere aktarmaktadir. Yemek ve hafiza
tizerine ¢alisan David Sutton ve Michael Hernandez tarafindan yapilan bir ¢alismada bir
Yunan ev kadini lizerinden geleneksel mutfak yorumlanmakta ve modernitenin gelenegi
somutlastirdigi, gelenegi yasayan, degisen bir siliregten ziyade zamansiz bir nesneye
dontistiirdiigii sonucuna ulagilmaktadir. Arastirmacilar, evindeki el yapimi mutfak aletleri
ve elini kullanarak dl¢tligii malzemelerden yaptigi yemeklerin tam kivaminda oldugunu
ifade eden Selanikli kadinin yemek pisirme pratikleri {izerinden yemek pisirmenin,
tanimlanan daha somut yoniiniin geleneksel olani takdir etmeye yonelik bilingli bir
stratejinin pargast olmadigini, geleneksel olarak anneden ya da biiyilikanneden gelen
ailesel aktarimla desteklenen aligkanlik hafizasinin bir {irlinii oldugunu iddia etmektedir
(Hernandez & Sutton, 2003: 30-37). Geleneksel olarak Tiirk evinde de ayni durum soz

konusudur. Anneden, biiyiilkanneden intikal eden kadim bilgiler evde yemek pisiren
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cogunlukla kadmlarin el lezzetlerinde hayat bulmaya devam etmektedir. Antropolog
Sutton’un Kalymnos Adasinda yemek ve hafiza lizerine yaptig1 arastirmasinda kadinlara
yemek pisirmeyi kimden 6grendiklerini sormus; bu soruya aldigi yanitlarda yazili
bilgiden ziyade geleneksel aile i¢i 6gretiden yani anne ve biiyiikannelerden edindikleri
tecriilbeyle geleneksel mutfagr yasattiklart sonucuna ulagmistir (Sutton, 2001).
Kiiltiiriimiize de “el alma kiiltiirii” olarak yer edinen gelenegin nesilden nesle aktarilmasi
kavrami, insanin yetistigi cografyada kendi ailesinde olusmakta ve kimlik kazanmaktadir.
Geleneksel mutfak konusundaki caligmalariyla taninan Mustafa Dagdeviren’in dedigi
gibi hi¢bir ustanin yaptigini ikinci bir usta birebir yapamaz ama becerilerini 6grenerek el
alir. Dagdeviren’in; “Kaynanam yogurt yapar, eger yogurt tutmamissa elini bir suya
sokar ve parmak uglarimi tasa daldirir, o tutmayan siitiin tistiine tirnaklarinin ucuyla
silkeler suyu ve tekrar kapatir. 4-5 saat sonra bakarsin yogurt tutmus. “Anne sen bunu
nasil yaptin?” diye sordugumda, “Bilmiyorum ki annemden oyle gordiim” der. Oradaki
kimyasal bir reaksiyon, onu devreye sokuyor.” ifadeleriyle anlattigi 6rnek geleneksel
mutfagin ve kadim bilgilerinin aile i¢i aktarilmasina bizi sahit etmektedir (Dagdeviren,

2021: 168).

3.1.5. Yemek ve Sehir

Baz1 mekanlar insanlarin hafizasinda derin anlamlar barindirir. Cocukluk ¢aginda bir
ebeveynimizle yedigimiz bir dondurma ya da ailemizle bir lokantada yedigimiz yemek,
ilerleyen yaslarinda baz1 animsaticilar esliginde yeniden giin yiiziine ¢ikabilir. Ozlenen
aslinda o ¢ocukluktaki duydugu mutluluktur ama yemek mekani iizerinden hafizamiza
kazinmigtir. Hepimizin hafizasinda buna benzer anilar yer almaktadir. Cocuklugumuzun
sehirlerindeki yemek mekanlarii siklikla hatirlar ve eski tatlarin artik kalmadigindan

yakiniriz. Aslinda degisen, yillarin ge¢mesiyle damak zevkimiz ve yasam
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aliskanliklarimizdir. Fakat ge¢cmise duyulan 6zlem yemek mekanlar iizerinden agiga

cikar ve 0zledigimiz lezzetler o mekanlarla anilir.

Sehirlerde geleneksel olarak hayatta kalmayr basarabilen yemek mekanlar1 kent
hafizasinin en 6nemli temsilcilerindendir. Yillara sari yasanmisliklarla dolu bu mekanlar
kentin sozlii kiiltiirel tarihini barindirdigindan, kaleler, hanlar, hamamlar, camiler gibi
fiziksel tarihi eserlerin yaninda bu mekanlar da tarihi eser sayilabilir. Bu noktada, sehir
ve dolayistyla mekanin hatirlamadaki roliinii iyice kavrayabilmek i¢in mekan ve hafiza

arasindaki iliskiyi irdelemek yararli olacaktir.

Mekani, insanin hatirlamasina katki saglayan bir kaynak olarak one ¢ikaran ve hafiza
sanat1 olarak antik donemde adlandirilan “ars memoria” kavrami, kendi donemini
yansitan énemli bir fenomendir. Tarih boyunca énemli bir diisiince pratigi olarak kabul
edilen hatirlama sanati, tutarli bir mekan, bu mekanda hareket eden bir birey ve bu
hareketin gergeklestigi diiz ¢izgisel bir zaman gibi unsurlarin uyumlu birlikteligine
dayanir. Zihinde korumak istenen unsurlari animsamak icin, bunlar1 sembolize eden
imgeleri yarattiglr hayali bir mekana yerlestirme yontemini igerir (Yelsali Parmaksiz,
2014: 38). Cicero ise hafiza sanatinin uygulama ilkelerini “Bellek becerisini egitmek
isteyen kisiler, kimi yerler belirlemeli ve hatirlamak istedikleri seylerin goriintiilerini
zihinlerinde canlandirarak, onlar1 belirledikleri yerlerde depolamalidirlar. Béylece bu
yerlerin diizeni, hatirlanmak istenen seylerin de diizenini muhafaza edecektir.”
(Connerton, 2012: 14) seklinde ifade etmekte ve hafiza ile mekan iliskisine dikkati

cekmektedir.

Pierre Nora “Hafiza Mekanlar1” isimli ¢alismasinda bu mekanlari, ¢esitli boyutlari
biinyesinden barindiran ve 6nemli bulusma noktalarini temsil eden dinamik alanlar olarak
adlandirmaktadir. Nora’ya gore bu mekanlar, tarihin bir yazinsal boyutu olan, siirekli var

olan bir gerceklige isaret eder; zira tarih, mekanlarin olusumunu, kullanimini ve islevini
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inceleyerek sekillenir. Bu baglamda, hafiza mekanlari tarihi gelismelerin odak noktalarini
temsil eder ve bu gelismelerle biitlinlesir. Ayn1 zamanda, etnografik bir perspektif de
mevcuttur; c¢linkii geleneklere bagli oldugumuz aligkanliklarimiz, hafizamizin
cografyasini olusturan tanidik kaliplardan kopmay: gerektirir (Nora, 2006: 10). Bu
durum, hafiza mekanlarini ziyaret ettigimizde, ge¢gmisle olan baglantimizi canlandirarak,

bilingli bir sekilde hafizamizin cografi haritasini ¢izmeyi igerir.

Kiiltiirel mirasin, tarihi yapilarin, sokaklarin, meydanlarin, sembollerin ve hatta
geleneklerin sehir hafizasina katkisi biiyiiktiir. Bu unsurlar, gegmisten gelen hatiralari
canli tutar ve sehir sakinlerine aitlik duygusu sunar. Sehir hafizasindaki bu miras, sehrin
insanlarma ayni zamanda bir anlam ve kimlik hissi verir. Mekana ait hafizanin sehir
hafizas1 seklinde yasamasi, sehrin tarihi ve kiiltiirel zenginligini vurgular ve sehrin
geemisiyle olan iligkisini giiclendirir. Sehir hafizasi, sehrin degerlerini korumasina,
toplumsal baglar1 giiclendirmesine ve sehir sakinlerinin kimlik duygusunu pekistirmesine

katki saglar (Bedir & Tabakoglu, 2021: 39-40).

Yemegin paylagsma ve birlestirici unsuru géz Oniinde bulunduruldugunda insanlarin
sosyal ortamda bir araya geldigi ve ayni sofrada bulustugu yemek mekanlar1 toplumsal
baglarin gliclenmesi ve sehre ait mekansal hafizanin sekillenmesi adina 6nemli gérevler
icra eder. “Enistenin Ayrani”’nda igilen bir ayran, “Kofteci Mustafa”’da yenilen bir
1slama kofte, “Ugur Koru™’da icilen bir ¢corba ya da “Giilseven”’den alinan yaz helvasinin
tadi, onlar ilk tiikettigimiz zamanda zihnimize kazian goriintiiyle hafizamiza islenir;
tipki Cicero’nun dedigi gibi, hatirlanmak istenen sey hafizamizda bilingli ya da bilingsiz
bir sekilde diizenli olarak muhafaza edilir ve o lezzeti damagimizda hissettigimizde

beynimizde depolandigi yerden aniden g¢ikiverir.
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3.1.6. Yemek, Toplum ve Toren Yemegi

Insan sosyal bir varliktir. Yemek yemek, nefes almak gibi zaruri ihtiyaglarin yaninda
diistinerek, konusarak ve sosyalleserek var olur. Yemek ile viicuda ihtiyact olan enerji
aliabilir ama sosyalleserek ruhunu da doyurmasi gereklidir. Uziildiigiinde, sevindiginde,
acisint ya da mutlulugunu paylasmak istediginde; dogumda, oliimde, diigiinde ya da
sOlende kisacast hayatin her aninda ayni sofrada oturup paylastigi yemek, insanlart bir
araya getirerek sosyal baglar1 giliglendirir. Her toplumun kendine 6zgii lezzetleri ve
lezzetlerin etrafinda sekillenen bazi inang ya da pratikleri bulunmaktadir. Bunlar, esas
itibariyle o toplumun milli karakterini yansitmaktadir (Ademoglu & Durlu Ozkaya, 2021:

250).

Insan yasami dogumla bagslar, diigiinle genisler ve o&liimle son bulur. Hayat
yolculugundaki bu ii¢ 6nemli ge¢is donemi gevresinde bir¢ok adet, gelenek, tore ve toren
ortaya ¢itkmakta ve bunlarin igerisinde yer alan islemler ve uygulamalar bir iilkenin ya da
belirli bir yorenin geleneksel kiiltiiriinlin ana eksenini teskil etmektedir. Ge¢is donemleri
insanin yagam dongiislinii sembolize ettigi i¢in bu 6zel anlarda bir nevi anma ya da
kutlama islevi goren torensel uygulamalar gériilmektedir (Ornek, 1977: 131). Bunlarin

en basinda da insanlar bir araya getirme 6zelligiyle yemek gelmektedir.

Tirk toplumu, tarihsel siire¢ i¢erisinde Anadolu'da ¢esitli toplu yemek yeme toérenlerine
ev sahipligi yapmustir. Dileklerin, felaketlerden kurtulusun, siinnet, dogum gibi seving
dolu olaylar ya da dlen birinin anisina diizenlenen hiiziin dolu torenler vesilesiyle
gerceklestirilen yemekler, Tiirk kiiltiirlinde uzun bir gelenege sahiptir. Yiizyillardir
devam eden bu gelenekler, Tiirk toplumunun sosyal yasamini sekillendirmis ve bu

torenlerin igerisinde 6zel bir yer bulmustur.
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Diiglin torenlerinde sunulan yemeklerin bereket getirecegine olan inang, Sadece bir
yemek sunumu olmanin Gtesinde, diigiinleri tamamlayan ve kutsal bir tdren anlami
tasiyan bir deger ifade eder. Bu baglamda, Tiirk kiiltiiriindeki yemek torenleri, sosyal
iligkilerin, anilarin ve toplumsal baglarin derinlestigi 6zel anlara ev sahipligi yaparak,

toplumun tarih boyunca siiregelen kiiltiirel zenginligini yansitmaktadir (Ozer, 2020).

Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6zel anlam atfedilen gecis donemleri, dini bayramlar ve hasat ya
da mevsimlik senlikler gibi zamanlarda hazirlanan toéren yemekleri; sembolik olarak
anlam yiiklendikleri icin, giindelik yemeklere nazaran daha 6zenle ve uzun siirede
hazirlanir. Bu yemekler, insanlar1 bir araya getirerek “imece” denilen yardimlagsma
yontemiyle hazirlanir. Gilindelik yasamdan daha farkli anlamlarin yiiklendigi bu 6zel

zamanlarda sofralar daha 6zenle ve zengin icerikle donatilir.

Toren yemegine verilebilecek en 6nemli 6rneklerin basinda keskek gelmektedir. Mutfak
kiiltirimiiziin 6nemli bir unsuru olan keskek, tilkemizin hemen her bdlgesinde
yapilmaktadir. Yapim yontemi ve kullanilan malzemede bolgesel farkliliklar olmakla
birlikte, keskegin yapimindaki ortak 6zellik; torensel icerikli zamanlarda imece usuliiyle
yapilmasidir. Ozellikle diigiin, dogum, asker ugurlama, anma tdrenleri, bayramlar gibi
toplu katilimin oldugu ve torensel anlam tasiyan etkinliklerde imece usulii hazirlanip
topluca tiiketilmesi, toplum igerisindeki birlik ve beraberligi yansitmasi agisindan
onemlidir. insanlar bir araya getirmesi, kolektif bir sekilde iiretilmesi ve tiiketilmesi gibi
unsurlar1 nedeniyle keskek bir téren yemegi olarak kabul edilmekte olup 2011 yilinda
UNESCO tarafindan Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi’ne dahil edilmis ve keskegin
torensel unsurlart ile iiretim, tiiketim gibi yonelimleri koruma altina alinmustir (Teyin,

2020: 316-317).

2003 yilinda UNESCO tarafindan hazirlanan “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras

Sozlesmesi” ile bu sozlesmeye taraf olan devletlere, kendi toprag: icerisinde bulunan
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"topluluklarin, gruplarin ve kimi durumlarda bireylerin, kiiltiirel miraslarinin bir pargasi
olarak tanimladiklar1 uygulamalar, temsiller, anlatimlar, bilgiler, beceriler ve bunlara
iliskin araglar, geregler ve kiiltiirel mekanlar" (Karabasa, 2009: 180) seklinde tarif edilen
somut olmayan kiiltlirel mirasim1 kayit altina almasi ve korumast ylkiimliligi
getirilmistir. Tiirkiye, Sozlesmeye taraf oldugundan bu yana SOKUM kapsaminda
kiiltiirel ¢esitliligi de goz o6niinde bulundurularak 6nemli katkilar saglamistir. Bu noktada
SOKUM tastyicilarinin saptanmasini ve gelecek nesillere bu unsurlarin tasinmasi adina
Yasayan Insan Hazineleri Tiirkiye Ulusal Envanteri olusturulmustur. Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras listesinde ise 2023 yili sonu itibariyle Tiirkiye’den 30 unsur dahil

edilmistir.

Bu noktada Tiirkiye’ nin bircok noktasinda farkli 6rneklere rastlamak miimkiindiir. Alan
aragtirmalart sirasinda Toren Keskegi Geleneginin Sakarya’da yasayan Orneklerine
ulasilarak kayit altma alinmustir. Ornek olarak, Hendek ilgesinin Dikmen koyiinde
Ramazan Bayraminin birinci giiniinde yillardir atalarindan gordiikleri sekilde toren
keskegi gelenegini siirdiiren bu gelenegin tasiyicilarina eslik edilerek gelenegin detaylari
gozlemlenmistir. Her y1l hasat zamaninda bugdayin en iyisini se¢ip satin alan, bayramdan
bir giin 6nce arife glinii hazirliklara baglayan ve imece usulii keskegi hazirlayan Dikmen
koyii sakinleri, bu gelenegi atalarindan gordiikleri gibi bereket getirmesi i¢in yasatmaya

devam ettiklerini ifade etmistir.

Bununla birlikte yemegin toplumsal yoniine isaret eden bir diger uygulamaya yine Tarakli
ilcesinde sahit olmak miimkiindiir. Manav toplumunun bir Ramazan gelenegi olan
“Temcit”, inang merkezli ve bir¢cok toplumsal islevi bir arada biinyesinde barindirarak
yasatilmaktadir. Glinlimiizde sadece Tarakli’da yasatilan bu gelenege gore Ramazan
aymda davulla insanlar1 sahura kaldirmadan dnce, evin erkegini rahatsiz etmeden kadini

pilav yapmaya davet etmek icin, gen¢ erkeklerin ferdi ya da toplu olarak cami

60



minaresinden sodyledikleri manilere “Temcit” denilmektedir. Yorede Ramazan ay1
yaklagirken kadinlar tarafindan yufka agmasi, kurutmasi gibi iftar ve sahura yonelik
hazirliklar yapilirken geng erkeklerin de “Temcit grubu” kurmasi yaygin bir gelenektir.
Zira yorede “Temcit”e ¢ikmayan erkek heniiz biiylimiis sayilmamaktadir. Temcit’e ¢ikan
erkekler “Hey bulutlar bulutlar, Meyve veriyor dutlar, Ayda yilda bir seldm, kesilmesin
umutlar.”, “Tespihleri yesil tastan, Haber gonder ucan kustan, Ya Allah, Ya Allah, Ya
Allah” gibi manilerle seslendikleri gibi yorenin fethinde ve ahalinin Miisliimanligi kabul
etmesinde rolii olduguna inanilan Seyyit Battal Gazi’ye ait sOylenceden “Otuz alti arsin
kadd-ii kameti, Géren kafirler de alir heybeti, Tevabil lalasi, Askardwr ati. Bin Hiiseyin-i
Gazi Seyyit Battal, Hak nazar kilmwstir Seyyit Gazi’ye” dizelerini de seslendirerek evin
kadinin1 sahur hazirliklart i¢in davet etmektedir. Ramazan’in sona ermesiyle birlikte
Bayram gilinii “Pilavlik alma” ile bu gelenegin uygulanmasi tamamlanir. Ramazan
boyunca evin kadini tarafindan hazirlanan yemekler/pilavlar i¢in, bir nevi goniil alma ve
helallesme olarak sayilan evin erkeginin hediye almasina da yorede “Pilaviik alma” adi

verilmektedir (Aktas, 2004: 25).

Yukaridaki Ornekte goriilecegi iizere Manavlarin yemek ve kiiltiir arasinda kurdugu
iligkinin toplumsal baglar1 gii¢lendirmesi ve aile i¢i muhabbeti pekistirmesi bakimindan

oynadig rol dikkate alindiginda pozitif bir etki biraktig1 degerlendirilmektedir.

3.2. Sakarya Yoresel Mutfak Kiiltiiriiniin Analizi

Insan beslenmesi, temelde biyolojik bir olgu olarak kabul edilebilir. Bu bakis agis1, insan
metabolizmasinin besin alimi ve enerji ihtiyacint karsilamak iizere islev gordiigiinii
vurgular. Ancak, bu enerjinin temini igin gerekli besinlerin elde edilmesi, bu besinlerin
insan tiikketimi i¢in uygun hale getirilmesi ve tiikketim davranislar siireci, beslenmeyi
sadece biyolojik bir eylem olmaktan ¢ikararak kiiltiirel bir dinamik haline getirir (Besirli,

2010). insanlarin beslenme aligkanliklari, cografyanin, iklimin, tarim faaliyetlerinin ve
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gelenek-goreneklerin rehberliginde bir mozaik gibi sekillenir. Birey, ait oldugu kiiltiir
icinde var olan degerlerle, yasadigi topraga zaman igerisinde uyum saglar, kendi benligini
bu etkilesimde bulur. Bu benzersiz bir bagdir, ¢iinkii kiiltiir ve toprak, insanin yasaminda
kutsal bir rol oynar ve bu unsurlarin sunduklarint koruma ve yasatma ¢abasiyla yogrulur
(Citak & Sandikg1, 2020: 267). Insanlar aras1 etkilesim de yemek kiiltiiriinii sekillendiren
onemli faktorlerden biridir. Tiirk mutfak kiiltiirii, icinde barindirdig1 bir araya getirici
ozelligiyle, insanlar arasi etkilesimin yaygin bir sekilde gézlemlendigi bir alan olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Bu etkilesim, mutfaklarin ¢esitlenmesine ve gelismesine katkida

bulunarak zengin bir yemek kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasina imkan tanir.

Gidalarin se¢imi, insan faktorii, kullanilan malzemeler ve 6zellikle de o bolgeye 6zgii
nitelikleri ortaya c¢ikaran hazirlama ve sunum teknikleri, bir bélgenin mutfak kiiltiirtintin
olusumuna katkida bulunan unsurlar arasinda yer almaktadir. Bu sayede, bir yoresel
yemek sadece lezzeti degil, ayn1 zamanda bdlgenin geleneksel halk mutfagi mirasini da

yansitmaktadir (Uggioni, Proenca, & Zeni, 2010: 8).

Mutfak kiiltiirti, belirli bir bolge veya toplulukta yeme ve igmeyi cevreleyen gelenek,
gorenek ve uygulamalar ifade eder. Yemek hazirlama, pisirme teknikleri, malzeme
secimi ve yeme aligkanliklar1 gibi cesitli hususlar1 kapsar. Mutfak kiiltiirii, bir yerin
tarihine, cografyasina ve sosyal dokusuna derinden kok salmis olup, bir toplulugun
benzersiz kimligini ve mirasin1 yansitir. Mutfak kiiltiiriiniin farkli yorumlari, onun bir
kiiltiirel ifade bigimi olarak roliinii vurgulamaktadir (Trinanda & Sari, 2021). Bu,
insanlarin yemek araciligiyla kiiltiirel kimliklerini, degerlerini ve inanglarini ifade edip

sergileyebilecekleri anlamina gelir.

Sakarya, bulundugu iklim kusag1 ve biinyesinde barindirdig: kiiltiirel cesitlilik sayesinde
¢ok katmanli bir mutfaga sahiptir. Yerel halkin yiizyillara dayanan mutfak kiiltiiri,

goclerle gelen yeni kiiltlirlerle harmanlanmis ve giiniimiizdeki zengin Sakarya mutfagini
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ortaya ¢ikarmistir. Sakarya mutfagy, biitiin kiiltiirel ¢esitliligiyle yilizyillara dayanan besin
tercihleri, tiretimden tiikketime degin gelisen tiim pratikler, sofra etrafinda sekillenen
gelenekler ve mutfak ¢evresinde ortaya ¢ikan inaniglar, adet ve geleneklerin biitlinlinii

kapsamakta olup halen gelismeye de devam eden dinamik bir yapiya sahiptir.

3.2.1. Sakarya’nin Lezzet Haritasi: Mutfagin Temel Taslar

Sakarya mutfaginin en Onemli Ozelligi, taze ve dogal iirlinlerin kullanilmasi ve
mevsimsellige onem verilmesidir. Cografi olarak Dogu Marmara’da, Karadeniz
Bolgesine sinir noktada bulunan Sakarya, kuzeyde Karadeniz giliney de ise Akdeniz
iklimine sahip konumuyla {iriin ¢esitliligi bakimimdan goze c¢arpan bir 6zellige sahiptir.
Kuzey’de findik, kivi ve Giiney’inde ise zeytin, {iziim, limon gibi iklimsel agidan ayni
yerde yetismesi zor olan meyvelerin bir arada yetistigi ve sehrin hemen her noktasinda
onlarca ¢esit meyve ve sebze tarimi yapilan Sakarya’daki bu {irtin ¢esitliliginin yemeklere

yansimasi da bu ¢esitlilikle dogru orantilidir.

Ayni1 sokaklarda yasanan farkli mutfak kiiltiirlerine sahip Manav, Karadeniz Tiirkmen’i,
Balkan ve Rumeli Tirkmen’i (Muhacirler), Giircli, Laz, Kurmangi, Abaza, Cerkes,
Roman, Bosnak, Arnavut, Hemsinli, Pomak, Orta Anadolu Tiirkmen’i, Tatar ve Cepni
gibi kiiltiirel gruplarin birbirleriyle komsuluk iligkisi icerisinde yasamalari, birbirlerinin
kiiltiirlinden etkilenerek mutfagin c¢esitlenmesine vesile olmustur. Mutfak isleriyle
ugrasan her Sakaryalinin mutlaka tarif defterinde “Cerkes Tavugu”, “Kabak tatlis1”,
“Arnavut Béregi”, “Bosnak Boregi”, “Yumurtal kaldirek”, “Pirincli kabak tatlis1”, “Incir
uyutmasi”, “Karalahana sarmas1” gibi farkli kiiltiirlere has yemek tarifleri yer almakta ve
sofralara konuk olmaktadir. Farkli kiiltiirlerin bu etkilesimi neticesinde bolgede yetisen
tiim sebze ve tahillar ile kirmiz1 ve beyaz etin birlesimiyle hazirlanan yemekler; tencere

yemekleri, deniz mahsullerinden hazirlanan yemekler; ¢orbalar, zeytinyaglilar, hamur
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isleri; dogada kendiliginden yetisen bitkilerden yapilan yemekler ve tatlilardan

miitesekkil bir Sakarya mutfagindan s6z etmek miimkiindiir.

Sakarya’nin cografi olarak bulundugu konum, ulasim imkanlarmin kolayligi ve cografi
Ozellikleri nedeniyle tarimsal ve sanayi iiretimi agisindan oldukga elveriglidir. Tarimsal
iiretim ve hayvanciligin nitelik ve nicelik bakimindan zengin olmasi besin tiirlerinin
cesitliligini dogrudan etkilemektedir. Zengin besin cesitliligi, Sakarya’yr tarihten
giinlimiize kendine yeten ve bdlgesini besleyen bir konuma getirmistir. Hatta Osmanli
Imparatorlugu’nun baskenti Istanbul’u ve 6zellikle Saray mutfagini da, baskente yakin

konumunun avantajiyla, sebze ve meyve bakimindan beslemistir.

Adapazari, Erenler, Akyazi ve Hendek ilgelerinde kendine 6zgii bir gastronomik
zenginlik sunan “Islama Kofte”, “Cerkes Tavugu”, “Isli Cerkes Peyniri” ve “Abaza
Peyniri” gibi yerel lezzetler 6n plana ¢ikmaktadir. Tarakli ilgesinde “Kopiik Helva”,
bugdayin ¢cimlendirilmesiyle elde edilen “Uhut Tatlisi” ve “Keskek”, Pamukova il¢esinde
“Cevizli Ezme”, Kaynarca ilgesinde “Hindi Dolma”, daridan yapilan “Ure Tatlisi”, hamur
isi olarak 6zellikle bayramlarda yapilan “Cevizli Lokum”, “Dartili Keskek”, “Cizleme” ve
basta “Kabak Tatlisi” olmak lizere kestane kabagi ya da kara kabaktan yapilan dokuz
farkli tatli gibi 6zglin yemekler, {iriin cesitliliginin yerel mutfaktaki yansimasini

gostermektedir.

Sapanca, Karasu, Kocaali, Hendek ve Akyazi ilgelerinde deniz, g6l ve akarsulara
yakinliklar1 vesilesiyle su iirlinleri ve alabaligin 6ne ¢iktig1 c¢esitli yemekler biiyiik bir
Oneme sahiptir. Bununla birlikte, Geyve'de ekmek ayvasi ve kiraz, Pamukova'da iiziim ve
kavun, Tarakli'da ceviz ve enginar, Karasu, Kocaali ve Karapiir¢ek'te findik, Sapanca'da
erik ve elma, Kaynarca'da karalahana, misir, dar1, Sogiitlii ve Ferizli ilgelerinde misir ve
seker pancar1 gibi iriinlerle hazirlanan 6zgilin lezzetler, yoresel yemek cesitliligini

artirmaktadir.
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Yemek kiiltiirii agisindan zengin olan Sakarya’da sofra adabina 6zel 6nem verilir.
Yemekler aile fertlerinin sayisina gore gecmiste daha ¢ok yer sofralarinda, glinlimiizde
ise masalarda yenilmektedir. Yaygi ad1 verilen Ortiiniin {istiine ayakli ahsaptan sini adi
verilen sofrada yenilen yemeklerde ayni kaptan yemek yenmekle birlikte artik
giiniimiizde bu aligkanlik terk edilmistir. Sofraya ilk olarak aile biiyiigiiniin oturmasi,
yemek servisinin ilk ona yapilmasi ve sofradan bereket getirmesi i¢in dua edilmesinin

ardindan aile biiyiigiiniin ilk kalkmas1 beklenmektedir.

Yemege “besmele” ile baglanmasinin ve yemegi aile fertlerinin hep birlikte yemesinin
sofray1 ve evi bereketlendirecegine inanilmaktadir. Gliney Manavlar1 arasinda sdylenen
“Oglan alir oyuna, ¢oban alir koyuna, olmaz bereket sofrada.” sozi ile aksam vakti
cocuklarin oyundan, ¢obanlarin koyundan ayrilarak sofrada bir araya gelmesinin ve
siikrederek yemek yenmesinin aile i¢i iletisimi artiracagina, bu vesileyle de sofranin

bereketlenecegine vurgu yapilmaktadir (Yiiziinciiyil, 2021: 104-105).

Sakarya’da genel aliskanlik olarak ii¢ 6&ilin yemek tiiketilmektedir. Sabah kahvaltisinda
bolgede yetisen Uriinlerin ¢esitliligine gore kizartmalar, yumurta, menemen, tarhana
corbasi, cay ya da siit, peynir ve zeytin ile regel ve pekmez ¢esitleri yer almaktadir. Giinilin
ilk 6giinti ve ise gidilecek olmasi1 nedeniyle kahvaltiya 6zel 6nem verilir ve besin degerleri
agisindan zengin bir icerik sunulur. Ogle yemeginde ¢orbayla baslamak kaydiyla ana
yemek olarak sebze ya da et igerikli yemekler tercih edilmekte, hamur isi ve tath da
tiiketilebilmektedir. Aksam yemekleri ise nispeten daha hafif olmakla birlikte 6gle
yemeginden kalan yemekler yenilmekte ve salata gesitlerine agirlik verilmektedir

(Eroglu, et al., 2003: 169-171).

Sakarya'da dini bayramlar, Hacet giinleri, belirli 6zel giinler, kutlama ve torenlerde
yapilan yemekler ayri1 bir anlam ya da kutsallik tasiyarak gilindelik yemeklerden

ayrilmaktadir. Bu 6zel giinlerde, giinlik yemeklere gore daha fazla zaman ve emek
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harcanmaktadir. Ozellikle bayramlarda ve Manav toplumunun kina gecelerinde
vazgecilmez bir yemek olan “keskek”, bu tiir etkinliklerde yogun bir sekilde tercih
edilmektedir. Cemiyetlerin yan1 sira, dnemli misafirler i¢cin de keskek hazirlanmaktadir.
Sakarya’dan yapilan keskegi lilkemizin farkli yorelerinde yapilan keskekten ayiran ve

ozel kilan husus ise Uizerine “dart:” ismi verilen sos dokiilerek servis edilmesidir.

Hidrellez gibi ¢esitli eglencelerle kutlanan 6zel glinlerde dolmalar, sarmalar, borek-¢orek
gibi kuru yiyecekler 6zenle hazirlanarak mesire yerlerine gidilmektedir. Recep, Saban ve
Ramazan aylarinda ise lokma, recel, pekmez gibi yiyecekler hem komsulara dagitilmakta

hem de ev halki tarafindan tiiketilmektedir.

Nisan, diigiin, siinnet, 6liim, dini bayramlar, mevsimlik bayramlar, Ramazan ay1 gibi 6zel
zamanlarda yemek ve yiyeceklerin anlami ve ¢esitliligi artmaktadir. Sofralar, daha 6zenle
ve genis cesitlilikle kurulmaktadir. Bu 6zel giinlerdeki farkli anlamlar ve cesitlilikler,
zaman ic¢inde korunarak giiniimiize kadar gelmistir. Bu kiiltiirel aktarimlar, yapilan
yemeklere ek bir deger katmaktadir. Giindelik yasamda var olan konukseverlik, 6zel
giinlerde daha belirgin bir sekilde ortaya ¢ikmakta ve gozlemlenebilmektedir. Ayrica
belirli zamanlara 6zgii yemeklerin hazirlanmasinda yardimlasmayla birlikte komsuluk ve

akrabalik iligkileri 6nemli bir rol oynamaktadir.

3.2.2. Tencereden Kalbe: Sakarya’nin Sulu Yemekleri

Sakarya mutfaginda tencere yemeklerine biiyiik 6nem verilmektedir. Geleneksel olarak
corba ile baglanan yemeklerde mutlaka mevsimine gore en az bir ¢esit tencere yemegi,

ana yemek olarak sofralarda yer alir.

Tirk mutfaginda yemeklerin hazirlanmasinda taban olarak kabul edilen yag-sogan-salca
karisimi1 Sakarya sehir mutfaginda “fakil” olarak adlandirilmaktadir (Aktas, 2008: 12).

“Takil” ile baslatilan yemeklerde sehrin cografi yapisina uygun olarak yorede
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mevsimsellik dikkate alinarak yetistirilen taze sebzeler ya da geleneksel kiglik hazirlama

ve saklama yontemleriyle muhafaza edilerek kurutulan sebzeler kullanilmaktadir.

Sehir mutfak kiiltiirlinde yemege ¢orbayla bagslamak genel bir adettir. Sofralarda yer alan
corbalar, sulu kivamli tencere yemekleri olup unlu, taneli ve ezme ¢orbalar olmak iizere
siniflandirilabilir. Sofralarda ilk siray1 alan ¢orbalar, yiiksek besin degerleri sebebiyle
Ozellikle agir islerde ya da tarlada c¢alisan bireylerin enerji ihtiyacimi biiyiik ol¢iide
karsilamaktadir. Geleneksel bir uygulama olarak giinlimiizde dahi sabah kahvaltisinda
corba icilmesi, Ozellikle sabah namazindan sonra hala genis bir ilgi gormektedir.
Adapazari’nda yer alan Serefiye Camii'nin altinda faaliyet gdsteren ve geleneksel
yontemlerle yemek hazirlamaya devam eden bir lokantada sunulan g¢orba, pilav ve
kavurmadan olusan sabah kahvaltis1i bu gelenege o©rnek olarak gosterilebilir

(Arastirmacinin alan notlari).

Uriin gesitliligi ile geleneksel mutfaktaki corba cesitliligi de dogru orantilidir. Sehirde
yetisen yenilebilir her tiirlii sebzeden farkli corbalar yapilabilmektedir. Beslenme
aligkanliklart ve mevsimsellik dikkate alinarak farkli gesitlerde ¢orbalar cesitli iiriin
eslestirmeleriyle hazirlanmakta ve yaygin bir sekilde tiiketilmektedir. Corba tiirleri
arasinda en cok tercih edilenler arasinda, kis hazirliklar: kapsaminda yazin iiriinlerin en
taze oldugu donemde geleneksel usullerle hazirlanan “Tarhana Corbasi” yer almaktadir.
Sakarya'da yasayan her farkli kiiltiirel toplulugun kendi damak tadina gore sectigi baharat,
sebze ve yogurt gibi farkli malzemelerle zenginlestirilen “Tarhana Corbast”, genellikle
Agustos-Eyliil aylarinda geleneksel yontemlerle iiretilmektedir. Tarhana g¢orbasi, sehir
genelinde iftar sofralarinin ve sahur yemeginin de dnemli bir unsuru olarak one ¢ikar.
Manav mutfaginin 6nemli yemeklerinden olan ve Manav toplumunun yasadig: kiiltiirel
cografyada yaygin olarak bilinen “Ugma¢/Ogmag/Dimbil Corbasi” ise, una su serpilerek

elde edilen kiiciik taneciklerin siit ile pisirilmesiyle hazirlanmaktadir. Sakarya mutfaginda
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yaygin olarak tiiketilen diger corba gesitleri arasinda piringten yapilan ve karabiberle
tatlandirilan “Siitl/ii Corba”, bulgur, sarmisakli yogurt, nane ve kirmizibiberli yagla
hazirlanan “Bulgur ¢orbasi”, “Kesme ¢orba”, “Un ¢orbast”, “Ayran ¢orbasi”, “Diigiin

29 ¢¢

corbast” “Sehriye” ve “Mercimek ¢orbast” bulunmaktadir.

Cografi yapiya uygun olarak Sakarya mutfaginda sebzeler tencere yemeklerinin
vazgecilmez Ogeleridir. Mevsimine gore bakla, bamya, domates, lahana, bezelye, su
kabagi, 1spanak, fasulye, patlican, dolmalik biber, enginar, kereviz, patates ve pirasa gibi
sebzeler yaygin olarak ev mutfaklarinda ve disarida hizmet veren lokantalarda tencere

yemeklerinde kullanilmaktadir.

3.2.3. Dogadan Sofraya: Sakarya’nin Dogal Ot ve Mantar Yemekleri

Sakarya mutfagi, dogada kendiliginden yetisen yesil yabani otlarin beslenme kiiltiiriinde
onemli rol oynadigi bir gastronomi cesitliligi sunmaktadir. Ormanlik ve sulak alan
bakimindan zengin ve yagis alan bir cografyada bulunan Sakarya’da kendiliginden

yetisen sayisiz yenilebilir ot tiirii ve mantar bulunmaktadir.

Yorede "Mancar" adiyla genel olarak adlandirilan yenilebilir yabani otlar arasinda
kaldirek, labada ya da yagli mancar, tilkikuyrugu, karagéz mancari, efelik, kazicak,
kazayagi, 1sirgan, ebegiimeci ve sirken gibi sifali bitkiler mevsimine bagli olarak
tikketilmektedir. Ayrica yorede yesil gozli kisilere de “Mancar gozlii” denilmekte ve bu
kelimenin halk kiiltiirtindeki yaygin kullanim1 gozlemlenmektedir. Mancarlarin biri ya da
birkac1 bir araya getirilerek tencere yemegi yapilabilmekte, kavrulup tiikketilmekte ya da
i¢ har¢ malzemesi olarak hazirlanarak hamur islerinde kullanilabilmektedir. Kaldiregin
toprak altinda kalan kokiinden “Kaldirek Diblesi” “Yumurtali Kaldirek”, “Kaldirek
Kavurmast”; yapragindan “Kaldirek Sarmasr” yapilmakta; mancarlardan “Ebegiimeci /

Efelik / Kazicak Mancarr” yemekleri ya da kavurmalar1 yapilabilmektedir.
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Yorenin iklim kosullar1 nedeniyle 6zellikle ormanlik alanlarda ¢ok yaygin bir sekilde
yenilebilir dogal mantar yetismektedir. Mevsimine gore yore halki dogal mantarlari
toplayarak farkl1 sekillerde tiikketmekte, ayrica pazarlarda da satisa sunmaktadir. Ozellikle
Kaynarca, Serdivan, Geyve, Tarakli ve Pamukova gibi orman yapisinin yaygin, insan
izinin az oldugu yerlerde dogal olarak yetisen mantarlar yore halki tarafindan geleneksel
yontemlerle toplanmakta ve tiiketilmektedir. Zehirli mantarlardan ayristirma yontemi
olarak geleneksel bilgiye giivenilmekte ya da geleneksel olarak zamanla gelistirilen bazi
yontemler takip edilmektedir. Geleneksel olarak mantarlarin zehirli olup olmadiginin
anlasilmasi i¢in, toplanan mantardan bir 6rnegin kaynar suya atilarak renk degistirip
degistirmedigi takip edilmekte, ayrica hayvanlarin yedigi mantarlarin zehirli olmadigi ve
onlarin goniil rahatligiyla yenebilecegi gibi bilgilerin halk mutfaginda takip edildigi

gozlemlenmektedir.

Sakarya mutfaginda civcivayagi, ¢cam, ¢ingine, ¢intar, dilbiran, dobelen, ebiske, findik,
gelincik, geyik, gili gili, karakulak, kavak, kanlica, kegisakali, kediburun, kok, kayin,
kuzugobegi, siimiikliice, siitliyen/siitliik, malkadin ve tirmit gibi farkli cesitlerde
yenilebilir mantar tiirleri bulunmakta ve bu mantarlar una bulanip kizartilarak, tencere
yemeklerinde sulu olarak ya da farkli yiyeceklerle tavada kavrularak mevsimsel olarak

tiketilmektedir.

3.2.4. Geleneksel Sakarya Mutfaginda Et Yemekleri

Sakarya, cografi ve iklimsel imkanlarmin elverislilii sayesinde hayvan yetistiriciligi
bakimindan Tiirkiye’nin 6nde gelen sehirleri arasinda yer almaktadir. Diiz ve sulak
alanlarda daha ¢ok inek, manda gibi biiyiikbas hayvancilik tercih edilirken daha daglik ve
kirsal bolgelerde ise koyun ve ke¢i gibi kiiciikbas hayvan yetistiriciligi gortilmektedir.

Bununla birlikte 6zellikle Kaynarca bolgesinde tavuk, 6rdek (ibig) ve hindi gibi kanatl
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hayvan yetistiriciligi yaygin olup Tiirkiye’nin {iretimi agisindan ilk ii¢ sehri arasinda yer

almaktadir (TAGEM, 2018: 32).

Hayvanciligin Sakarya mutfagina yansimasinin daha ziyade kanatli hayvanlar agisindan
oldugu gozlemlenmektedir. Etin biitiin olarak pisirildigi yemekler ve kebap tiirleri, ilin
geleneksel yemek kiiltiiriinde yer almamaktadir. Sakarya mutfaginda et, tahil ve sebzeler
ile karisim haline gelerek yemeklere lezzet vermede daha yaygin bir tercih olarak 6ne
cikmaktadir (Aktag, 2008: 11-13). Yemeklerde kanatli hayvan eti yaygin olarak
kullanilmakla birlikte, 6zellikle Balkan gé¢menlerinin Sakarya cografyasina tasidigi ve
sehirde yaygin bir zemin bulan ve gelisen kofte kiiltiirli ile kirmiz1 etin kullanim1 da

goriilmektedir.

Adapazari’nda “Islama Kofte”, “Kazimpasa Koftesi”, “Sulu kofte” ve “Kasap Kofte” gibi
kofte cesitleri on plana ¢ikmaktadir. Yazar Selim Ileri’nin Adapazar1 anilarini anlattig
“Hani Bana.. Hani Bana...” (lleri, 2010: 307-312) yazisinda Adapazari’na 6zgii olarak
bahsettigi “Hani Bana Koftesi” de evde yapilan koftelere ornektir. Zira Sakarya’da her
evde kendi kiiltliriine ve damak zevkine gore farkli sayida kofte ¢esidi yapilmaya devam
etmektedir. Ileri “Oburcuk Mutfakta” kitabinda ¢ocuklugunda ailesiyle gerceklestirdigi
Adapazar1 seyahatlerinden bahsetmektedir. Bu seyahatlerinde teyzesinin hazirladigi ve
tadim1 asla unutamadig1 bir kofteden bahseder ve hazirlanisini da detaylica paylasir.
Tarifte Adapazari’nin meshur patatesi ve soganinin da kullanildigindan dem vurmakta,
tepsiyle pisirildikten sonra sofraya ge¢ kalana tepside hicbir seyin kalmadigin1 ve geg
kalanin hani bana hani bana demek zorunda kalacag1 kadar lezzetli bir kofte oldugunu
anlatmaktadir (Ileri, 2010: 310-313). Balkan gé¢menlerince 1800°lii yillarin sonlarmdan
itibaren yapilmaya baslanan “Islama Kofte” aslinda yokluk donemi yemegi olarak icat
edilmistir. Savas zamani bayat ekmeklerin kemik suyunda 1slatarak mangalda

kizartilmas1 ve koftelerin daha fazla kisiyi doyurmasi i¢in kiiciik kiigiik hazirlanmasi
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prensibine dayanan bu iiretim bi¢imi, kitlik zamaninda az olani ¢ogaltmak i¢in ortaya
cikmistir. Bu kofte gesidi giiniimiizde Sakarya mutfaginda ¢ok dnemli bir yere sahiptir ve
cografi isaret ile korunmaktadir. Ayni sekilde eski Istanbul yolu iizerinde bulunan
Kazimpaga semtinin de kendine has rayihasi bulunan “Kazimpasa Koftesi”, cografi isaret
ile koruma altina alinmistir. Bununla birlikte Sakarya’da 6zellikle merkezi bolgelerdeki
diigiinlerde et doneri ikram edilmesi de yaygin bir gelenektir. Hazirlanan et donerleri,
diger sehirlerdeki yaygin aliskanligin aksine, parga et ve kiyma ile birlikte hazirlanarak
pisirilir ve katilimcilara ikram edilir. Doner noktasinda sehir merkezinde faaliyet gosteren
ve doneri et suyunda 1slanmis pide ve sarimsakli yogurt ile birlestirerek sunan “Donerci
Omer’in klasiklestirdigi “Yogurtlu”su sehrin gastronomi hafizasinda 6nemli bir yere

sahiptir.

Yorede oOzellikle diiglin, siinnet cemiyetlerinde, asker ya da haci ugurlamalarinda
misafirlere mutlaka yemek ikram edilmektedir. Yoérenin geleneksel keskek ikraminin
yaninda “Etli nohut”, “Tas kebabir” ya da “Etli ayva” gibi yemeklerin ikram edilmesi
gelenektir. Kurban bayramlarinda ise kurban edilen hayvandan “Kavurma” yapilarak tim
misafirlere ikram edilir. Kanatli hayvanlarin yemeklerde kullanimi ise daha yaygindir.
Ozel giinlerde ya da hatirli misafirlere yapilan “hindi dolma”, piring ile yapilan “tavuklu
kapama”, hamur isi olarak yapilan cizlemenin yaninda mutlaka yapilan “tavuk /

ibis(Ordek) haslama™ gibi yemekler geleneksel olarak tiiketilmektedir.

Sakarya'nin genelinde bulgurla yapilan pilavlar 6zel bir konuma sahiptir. Ancak Hacet
Bayrami ve Hayir Pilavlarinda pirincin daha yaygm bir sekilde kullanildigi
gdzlemlenmektedir. Igerigine bagl olarak bazen basl basina bir yemek olarak kabul
edilen pilav; siizme, sallama, kavurma, haslama gibi farkli tekniklerle hazirlanmakta ve

icine eklenen et ya da tavuk eti ile zenginlestirilmektedir.
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3.2.5. Sakarya Mutfaginda Siit Uriinleri ve Geleneksel Saklama Yontemi

Uriinii Olarak “Dart1”

Sakarya, verimli arazileri ile ekime uygunken ayni zamanda hayvanciliga elverisli otlak
alanlar bakimindan da genis imkanlara sahiptir. Hayvanciligin ekonomik acidan

degerlendirilmesi siit ve siit lirtinleri ¢esitliligini de beraberinde getirmektedir.

Sakarya mutfaginda siit ve siit triinleri geleneksel olarak genis bir bigimde
kullanilmaktadir. Yoresel olarak siit, yemeklere yardimci malzeme olarak katilmakta;
yag1 ayristirtlarak kaymak yapilmakta; ¢ig siit kaymagindan dart1 ya da yemeklik kaymak
tiretilmekte; kalan1 ise maya katilarak peynir ya da yogurt iiretiminde kullanilmaktadir.
Yogurt ise yemeklere katik olmasmin yani sira tereyagi ve ayran yapiminda da
kullanilmaktadir. Manav toplumunun yani sira goclerle gelen farkli kiiltiirlerin
getirdikleri beslenme ve iiretim aligkanliklarinin Sakarya mutfagina yansimasinin bir
sonucu olan tiriin ¢esitliligi peynir noktasinda da kendini gostermektedir. Manav
toplumunun kdylerde kendi tiikketimleri igin yaptiklar1 ve az da olsa piyasaya sunduklari
“Salamura koy peyniri”, “Akcakaya kegi peyniri”, Cerkes ve Abhaz toplumlarinin
“Cerkes Peyniri”, “Abaza Peniri” ve “Isli Abaza Peyniri”, Tarakli’nin “Sepet Peyniri”,
Mubhacirlerin ¢omlekte yaptig “Siit peyniri”, Karadeniz kokenli ahalinin siit kestirmesi
olarak tirettikleri “Minci”, “Kelek minci”, “Yagsiz peynir” ve “Ayran Mincisi” ile sehirde
genel olarak tiim toplumlarin bildigi ve kullandig1 siit kestirmesi “Eksimik (isimik)”
peynir ¢esitliligi bakimindan zenginligini gostermektedir. Yorede peynir yapimi i¢in
biiyiikbas hayvanlarin yani sira kiigiikbas hayvanlarin siitii de tercih edilmektedir. Bahar
aylarinda dogum yapan koyunlar Hidrellez zamani meralara salinmakta ve kuzularini
emzirmeyi biraktiklar1 yaz aylarinda iyi siit veren koyunlarin siitlerinden peynir
yapilmaktadir. Yorede yapilan peynirler daha uzun siire dayanabilmesi adina “salamura”

adi verilen yontemle tuzlu suda bekletilmekte ve yoresel olarak bu tiikketimin daha saglikl
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olduguna inanilmaktadir. Ayn1 zamanda peynir yapimindan sonra arta kalan su yeniden
degerlendirilmekte; peynir suyuna eklenen maya ile suyun {izerinde olusan lorlar
toplanarak yemeklerde katilmaktadir. Bu lorlara yoresel olarak higbir katki malzemesi
eklenmeden kullanildiginda “Cokelek”, igine tuz katildiginda ise “FEksimik” adi
verilmektedir. Bolgede yetisen mandalardan elde edilen siitlerden de daha ¢ok yogurt

yapilmaktadir (Eroglu, et al., 2003: 178).

Sakarya yoresinde iiretilen siit iirlinleriyle ilgili geleneksel inanglar, nazar olgusuyla sik¢a
iliskilendirilmektedir. Bir hayvanin siitiiniin ¢ok kaymakli olmasi halinde, bu hayvana ve
hane sahibine nazar degmesi ihtimaline karsi kaymakli siitiin {izerine ¢orek otu atilmakta
ve bu siitii gorenlerin “masallah” demesi beklenmektedir. Ayrica yorede gebe kadinlarin
manda siitii igmesi halinde ¢ocugun on bir ayda dogacagina, yogurt ve siitlag yemesi
halinde ise ¢ocuklarinin beyaz tenli olacagina yonelik inanislar mevcuttur (Aktas, 2008:

20).

Siit ve siit iirlinleri mutfakta bircok yemegin katki malzemesi olarak yer bulmaktadir.
Basta “Siitlii Ugmag¢ Corbasi” ve “Diigiin Corbast” olmak iizere siit ya da yogurt hem
corbalarda hem de diger yemeklerde katik ya da terbiye olarak kullanilmakta, “Siitlii
Kabak Tatlis1”, “Ure Taths1”, “Siitlii Uziim”, “Siitlii Patates” gibi yemeklerde kendini

gostermektedir.

Teknolojik imkéanlarin olmadig1 dénemlerde yiyeceklerin daha uzun siire dayanabilmesi
igin farkli yontemler gelistirmistir. Gogebe bir toplum olan Tiirkler et ve siit tirinlerinin
hem daha fazla dayanmasina hem de yolculuk sartlarinda tasinabilmesine olanak
saglamak amaciyla bu yiyecekleri farkli asamalardan gecirerek uzun siire dayanabilecek
forma sokmuslardir. Et iirtinlerinin giineste kurutmadan kavurarak kaplarda saklamaya,

hayvan bagirsagina doldurarak sucuk yapmaktan ¢emen ile sivanip golgede kurutma
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prensibine sahip pastirma yapimina kadar, geleneksel yontemlerle muhafaza edilerek

daha uzun siire tiiketimine olanak saglanmigtir.

Siit ve siit triinlerinde ise yogurt yapilmasi, yogurdun kurutularak kaplarda muhafaza
edilmesi ve kisin tliketilmesi, tarhana yapilmasi, siitten peynir yapilmasi ve hayvan
derilerinden tulumlara basilarak uzun siire dayanabilen tulum peynirlerinin tretilmesi
gibi yontemler uygulanmigtir. Yerlesik yasama gectikten sonra da Tiirklerde geleneksel
saklama yontemleri artarak kullanilmaya devam etmistir. Giinimiizde yukarida
zikredilen tiim metotlar halen giincelligini korumakta ve iriinlerin daha uzun siire

kullanilmasina olanak saglanmaktadir.

Bu geleneksel saklama yontemlerinden biri de ¢ig siit kaymaginin kisik ateste
kaynatilarak tortu haline getirilmesi ve iizerindeki yagi donarak uzun siire muhafaza
edilmesine olanak saglayan yontemdir. Bu yontem ile “Dart1” adi verilen yoresel bir
yiyecek tretilmektedir. Darti, Sakarya, Kocaeli, Zonguldak ve Bilecik gibi yorelerde
Manav toplumunun {iyeleri tarafindan aile ekonomisi igerisinde ¢ig siit kaymagindan
pisirilerek yapilan, pisirmeden dolay1 kendine has tat ve aromas1 olan geleneksel bir siit
uriintiidiir. Sakarya mutfak kiltliriiniin alametifarikalarindan olan darti, gastronomik
acidan 6zel bir 6neme sahiptir ve yaygin olarak kahvaltida tiiketilirken; 1spanak yemegi,
eriste makarna ve yoresel bir yemek olan keskekte sos olarak sunulmakta; hamur isleri,
yumurta ve yemeklere yagl yapisiyla yag yerine kullanilabilmektedir (Cumhur, 2019:
734). Ana hatlariyla Manav toplumunun yasadigi cografyalarda bilinen darti,
Anadolu’nun farkli yorelerinde ¢igce olarak da bilinmektedir. Manav toplumunun milli
yiyeceklerinden sayilan dart, ¢ig siit kaymaginin kisik ateste kaynatilmasiyla elde edilir.
Gegmiste yogun olarak beslenen mandalarin yagh siitlerinden elde edilen kaymaklarin
daha muteber oldugu, dart1 lizerinde ¢ok daha fazla yag biriktigi ve bu yagin tortunun

tizerinden alinarak bagska bir kapta muhafaza edildigi ve yemek yapiminda kullanildigini
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kaynak kisilerden Ekrem Yavas (72) su sekilde anlatiyor: “Annem yogurt ve siit
kaymagini beraber sobanin iizerinde az ateste kaynatirdi. Comlekten ibrikle tizerinde
biriken yagi ayri toplar, tortu olan dartiyi ayrt saklardi. Ayirdigr yagi annem yemeklerde

kullamirdi. Tortuyu da darti olarak kahvaltilarda yerdik.”

Ulkemizde cografi agidan énem arz eden, kalitesi, gelenekselligi ve ydreden elde edilen
hammaddesi ile yerel niteliklere bagli olarak {iretilen, belli bir iine kavusmus tiriinlerin
korunmasi1 amaciyla Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan Cografi Isaret Tescil
Belgesi verilmekte ve iirlinler koruma altina alinmaktadir. Bu teze de konu olan
"Adapazart Dartili Keskek"” 2009 yilindan itibaren cografi isaret ile koruma altinda
bulunmaktadir. Tiirk Patent tarafindan cografi isaret verilerek tescillenen "Adapazari
Dartili  Keskek" yoresel yemegindeki dartinin hazirlanigindan  su  sekilde

bahsedilmektedir:

"6-7 litre siit kaynatilmadan once 1.5-3 saat arasi bekletilmektedir. Daha sonra iizerinde
olusan yagh tabaka alinarak bir tencerede biriktirilir. Tencere i¢indeki hafif yagl tabaka
hafif atesli ocakta kirmizi rengi alincaya kadar kaynatilir. Bu esnada darti kivami
koyulasir ve dartimin yiizeyinde gozenekler (krater) olusur. Darti yiizeyi kirmizi rengi ve
yiizeydeki gozenekleri olustugunda atesten alinir. Bir kap icine bosaltilarak burada

donmast beklenir." (Tiirk Patent, 2009).

3.2.6. Hamur isleri ve Kishk Saklama Yontemleri

Sakarya mutfagi, cesit zenginligi ve damak tadina uygunluk yoniinden oldugu kadar
bircok yemek ve yiyecek tiirii ile saglikli ve dengeli beslenmeye kaynaklik edebilecek
ornekleri barindirmaktadir. Sehir mutfag: basta bugday olmak tizere tahil {irtinleri ile
mevsiminde yetisen sebze tiirlerini birlestiren yemekler, hamur isleri, siit iirtinleri

etrafinda sekillenmektedir. Mutfakta mevsimsellik son derece onemlidir. Mevsiminde
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kullanilan iiriinlerle hazirlanan yemekler geleneksel mutfakta 6nemli yer tutmaktadir.
Bununla birlikte mevsiminde bolca bulunan iiriinleri israf etmeden kullanmak adina kislik

hazirliklar da {iriiniin en bol bulundugu yaz aylarinda yapilmaktadir.

Bugday basta olmak tizere tahil {iriinleri ve misir yetistiriciligi yaygin olan bolgede yemek
cesitliligi arasinda tahil iirlinlerinden hazirlanan yemek ¢esitleri hemen her kiiltiirel grupta
gorilmektedir. Corba, ana yemek, borek-pasta gibi hamur isleri ve tatlilarda siklikla yer
alan tahil drilinlerinin benzer icerikle ama farkli isimlerle anildigi durumlar da

goriilmektedir.

Yorede Kuzey ya da Giiney manavlarinda benzer sekilde yapilan, iiggen sekil
verilmesinden dolay1r “kulak/kulaklt manti” adiyla anilan hamur isinin i¢ malzemesi
olarak nohut ezmesi, 1spanak, peynir ya da kiyma kullanilmaktadir. Geyve’de ozellikle
Persembe aksamlar1 “Baca yag koksun, olmiislerin ruhuna gitsin” duastyla bu diinyadan
gbemiis atalarina dua niyetiyle yapilan ve kulak seklinde kapanan mant1 Giiney’de tavada
kizartilarak, Kuzey’de ise suda haslanarak yapilmakta, lizerine sarimsakli yogurt ya da
dart1 eklenerek tiikketilmektedir (Yiiziinciiyil, 2021: 99). Ayrica Cerkes mantisi ya da diger

adiyla “Haluj” da yorede bilinmektedir.

Yorede kara firin usulii ekmekgilik de halen devam etmektedir. Matador ya da kara firin
adiyla anilan ve beyaz undan yapilan bu tiir ekmeklerde eksi maya kullanimi1 yaygin olup
bu tas firinlar genellikle mese odunuyla isitilir. Az da olsa geleneksel usulle bugday
ogiiten su degirmenlerinde ¢ektirilen unlarla yorede kendi ekmeklerini yapanlara
rastlanmaktadir. Manav toplumu o6zellikle kirsal yerlesimde ekmeklerini kendi
firmlarinda yapmakta ve ayin belli giinlerinde toplu olarak belirli bir siire yetecek kadar

ekmegini pisirmektedir.
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Manavlarin ince agilmis hamurun icine ceviz koyarak giil gibi kat kat sararak tepsiye
dizdikleri ve firinda pisirdikleri, Ozellikle bayramlarda misafirlere ikram edilen
“Lokum”u; taze yufka ya da kuru yufkanin igine eksimik ve maydanozlu karigim
eklenerek hazirlanan geleneksel borekleri; sofra bezi gibi genis bir yaygi iizerinde
hazirlandig1 i¢in yaygiya atifla bu adla anilan el agmasi “Carsaf Boregi”; Bosnaklarin
patatesli ya da kiymali “Bosnak Boregi”, Arnavutlarin ise pirasa ya da ispanakli “Arnavut
boregi” ile lizerine kaymak ve siit eklenerek odun atesinde pisirilen “Flija Boregi”
sehirdeki hamur islerine ornektir. Hazir yufka sehrin her yerinde bulunmakla birlikte
itibarli misafirlere ve bayramlarda ziyaretgilere yonelik geleneksel usullerle hazirlanan el

acmasi borekler, giinlimiizde de evlerde iiretilmeye devam etmektedir.

Bugday unuyla yapilan bir diger yemek olarak “malay/malak” dikkati ¢ekmektedir.
Bugday unu, misir unu, siit ve su ile yapilan yemek, sehirdeki kiiltiirel gesitlilige iyi bir
ornek teskil etmektedir (Yildiz, 2018: 77-78) . Aynmi yemek kiigiik farklarla Muhacir
mutfaginda “Kacamak” ya da “Mamalika” adinda tiiketilmekte; Cerkes/Abhaz
mutrfaginda ise “Pasta/Abista/Mamirsa” olarak bilinmektedir. Bu da ayni yorede kiiltiirel

karsilagmalar1 gormek adina yemegin 6nemini gostermektedir.

Yorede yaz aylarinda ya da Ramazan ay1 6ncesinde yogun bir sekilde kuru yutka hazirligi
yapilmaktadir. Saclar {izerinde hafif pisirilen yufkalar Ramazan ayinda iftar ve sahurda
borek ya da tath olarak kullanilmakta; kig aylarinda ise mevsim sebzelerinden hazirlanan
icler eklenerek boreklere doniismektedir. Yufka ile es zamanli olarak hazirlanan el
kesmesi eriste de Sakarya mutfaginda 6nemli yer tutmaktadir. Sac iizerinde yutkadan
daha az pisirilerek el isciligiyle kesilen eristeler kurutulmakta ve kis boyunca makarna
usuliiyle pisirilerek tliketilmektedir. Yoresel olarak iizerine Tarakli cevizi ya da darti

eklenerek tiiketildigi gibi yogurt ve kizgin tereyagi gezdirilerek de tiiketilmektedir.
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Bununla birlikte {iriiniin en bol oldugu yaz aylarinda domates ve kirmizibiberden kiglik
salcalar; domates ve biberden menemen; bahgelerdeki agaglarda yetisen meyvelerden
receller, kompostolar ve marmelatlar yaygin olarak el is¢iligiyle yapilmaktadir. Kisin
tiiketilmek {izere eriklerin kaynatilmasiyla yogun kivam alan “sira” yapilmakta ve kis
mevsiminde sulandirilarak i¢ilmektedir. Ayrica seker pancarindan geleneksel usullerle

pancar pekmezi yapilmakta ve kis aylarindan tiiketilmektedir.

3.2.7. Sakarya Mutfaginda Tathlar

Sakarya mutfagi, corba, ana yemek ve tatli iiglemesine bagli olan bir mutfaktir. Buna
gore, yemeklerin ardindan serbetli ya da siitli tathilarin yenmesi yaygin goriilen bir

aligkanliktir.

Bayramlarda, cemiyetlerde, o6zel giinlerde, oliim-dogum-bebek mevlitlerinde tath
mutlaka ikram edilmektedir. Thtiram gosterilen konuklara 6zel olarak ev baklavasi

yapildig1 gibi cenazelerde irmik helvasi yapimi da yaygin olarak gézlemlenmektedir.

Ozellikle Kuzey manavlarinin diigiin-siinnet cemiyetlerinde daha 6nceleri tahin, ¢dgen
suyu ve sekerden imal edilen “Kirmizi/sart yaz helvasr” tath olarak ikram edilirken artik

giinlimiizde daha cok {ire tatlisi, baklava ya da tulumba tercih edilmektedir.

“Baklava” ve “Zerde”, ozellikle 6zel giin ve kutlamalarda yaygin olarak tiiketilen
tatlilardir. Sadeyag ya da tereyagi ile pisirilen altin renkli “/rmik helvasi” da Sakarya
genelinde 6zel giin tatlis1 olarak 6n plana ¢ikar ve mistik anlamlar tagir. Muharrem ayinda
“Asure” pisirilmesi ve konu komsuya ikram edilmesi yaygin bir gelenektir ve gliniimiizde
halen devam etmektedir. Pamukova'da iiretilen “Ceviz ezmesi” ile Tarakli’da geleneksel
yontemlerle iiretimine devam edilen “Képiik helvas” ve bugdayin c¢imlendirilerek
suyunun ¢ikarilmasi ve kaynatilarak kivamli hale getirilmesiyle imal edilen “Uhut tatlisi”

Giliney Manavlarinda yaygin olarak tliketilmektedir. Kaynarca’da ise 6zellikle bayram
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sofralarina dar1 unundan hazirlanan “Ure tatlisi”, kestane kabagindan yapilan “Kabak
tatlis1”, yine ayni cins kabaktan i¢ malzemesi yapilan, serbetli ya da serbetsiz olarak
hazirlanan ve pancar pekmezi ile birlikte tiiketilen “Krvirma” ad1 verilen hamur isi tath
da yoresel tatlilar arasinda &ne ¢ikmaktadir. “Incir dolmasi”, “Incir uyutmasi” ve “Ayva
tathis” hafif tathlar arasinda modern mutfakta onemli bir yere sahip olan 0zgiin
orneklerdir. Kabaktan yapilan diger tatlilar ise pratik ve lezzetli secenekler olarak sehir
genelinde yaygindir, 6zellikle “Piringli kabak” modern mutfakta popiiler ve lezzetli

tatlilardan biri olarak kabul edilmektedir.
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4. BOLUM

4.1. Hayat Pinari: Bugday

Yemek, canli hayatinin devam etmesi i¢in elzem olan bir eylemdir. Salt bir bedeni doyum
eylemi olmaktan ziyade ruhun da iyi bir sekilde doyurulmasi 6nemlidir. Beden ve ruh
doygunlugu icin ise yenilen yemegin nerede ya da kiminle yendigi gibi kalitesini
belirleyen unsurlara ilave olarak arka planinda yatan hikayesinin de bilinmesi ona deger
katacaktir. Stephan Reinmertz “Cayin Kiiltiir Tarihi” isimli kitabinda “Bir konu hakkinda
ne denli ¢ok sey bilirsek, ondan aldigimiz keyif de o denli artacaktir. Bizi daha kiiltiirlii
yapan her sey, bizi daha insan kilar. Icecegi hakkinda olabildigince ¢ok iliskiyi,
yansitmayi, baglantiyr ve baglami bilen kisinin alacagi tat o denli giizel olacaktir.”
(Reimertz, 2003: 9) seklindeki ifadesiyle yedigimiz ya da i¢tigimiz seyin hikayesine vakif
olmanin, yedigimiz yemekten bedeni ve ruhsal olarak aldigimiz lezzeti arttiracagina
vurgu yapmaktadir. Bugdayin hikayesini anlatirken de bu s6zden yola ¢ikarak bugdayin
tarthten giiniimiize ge¢irdigi merhaleleri anlayip, keskegin kokeni hakkinda daha fazla

fikir sahibi olabilmemiz miimkiin olabilecektir.

Bugday, insanlik tarihini derinden etkileyen, tarihte bilinen ilk evcillestirilen tarim
triintiidiir. Tipkt Amerika’da misirin ya da Uzak Dogu’da pirincin o toplumlar i¢in
oynadig1 kritik rol gibi, Bereketli Hilal olarak bilinen Mezopotamya’da Firat ve Dicle
Nehirleri arasinda yer alan bereketli topraklarda ilk olarak evcillestirilerek yetistirildigi
bilinen bugday, insanligin yerlesik yasama ge¢gmesinde ve tarim devriminin baslamasinda
oncii olmustur. Kolay depolanmasi, igerdigi besin degerleri agisindan zengin olusu ve
farkli iklim tiplerine kolay adaptasyonu onu en temel tarim {riinii haline getirmistir. Bu
Ozellikleriyle tarih boyunca medeniyetlerin ortaya ¢ikmasina 6n ayak olmus, ticaretin ve

kiltiirel etkilesimin gelisimine katki saglamistir. Mezopotamya, Misir, Tiirk ve Cin gibi
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eski uygarliklar birbirleriyle cesitli vesilelerle etkilesimde bulunarak bugday tarimini

Ogrenmis ve ekim alanlarini yayginlagtirmislardir.

Tarihten giinlimiize bugday, Onemini hi¢ kaybetmeden varligini siirdiirmektedir.
Glinlimiizde temel besin maddesi olarak kabul edilen bugday, ekonomik kalkinmanin
anahtar1 konumunda olup kiiresel gida giivenligi i¢in de kritik bir gorev iistlenmektedir.
Bugdayin diinya tarihi agisindan oynadigi role bakmak, tarim devrimi, ekonomik ve
dolayisiyla kiiltiirel doniistime sagladigr katkiyla insanligin gelisimini anlamaya

yarayacak onemli pencereler acacaktir.

4.1.1. Bereketin Simgesi Bugday

Bugday, insanlik tarihinde ¢ok 6nemli izler barindiran, bollugun ve bereketin sembolii
olarak tarihin her doneminde kendine yer bulan kiymetli bir bitkidir. Kiiltiir altina
alinarak tiretilmesiyle birlikte tarim devriminin lokomotifi olan bu bitki, insanlarin sadece
beslenme ihtiyaglarini karsilamakla kalmayip medeniyetin olusmasinda kritik bir rol
oynamistir. Neolitik Cag’da avci-toplayici olarak giinliik yiyecegini karsilayan bir yasam
biciminden artik gilinliik tiikettiginin fazlasin1 iiretmeye baslayan yerlesik tarim

toplumuna geg¢isin simgesi olmustur.

Gilinlimiizde tiikettigimiz bugdayin anavatani, Giineydogu Anadolu Bolgesidir. Levant
(Dogu Akdeniz kiyilar1), Kuzey Suriye, Giineydogu Anadolu Bolgesi ve Bati Iran’
kapsayan ve Bereketli Hilal olarak isimlendirilen (Civgin, 2016: 463) bu bdlgede,
tanelerini basaklar1 iizerinden ¢ok ¢abuk doktiigii i¢in tiiketimi olduk¢a zor olan yabani
bugday tiirlerinin bulundugu bilinmektedir. Fakat Sanlurfa Karacadag’daki bugdaylarda
goriilen genetik bir mutasyon, bugday tanelerinin basaklar iizerinde dokiilmeden uzun
siire kalmasini saglamis ve evcil bugdaylar bu mutasyona ugrayan tiirlerden ¢ogaltilarak

insan eliyle yetistirilmeye baslamistir (Uhri, 2021: 59). Bu tespit biyoloji, ziraat
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mihendisligi ve genetik ¢alismalarinda yaygin olarak kullanilan AFLPS uygulamasi
sayesinde yapilmistir. Bu uygulama sayesinde arkeolojik kalintilardan elde edilen yabani
bugday c¢esitlerinden “Triticum boeticum” ve evcil bugdayin atasi kabul edilen “Triticum
monococcum™un tanelerinin bugday basagina baglandigi yerdeki genetik mutasyon
incelenmis ve sonug olarak Karacadag’in bati eteklerinden elde edilen 6rneklerin diinya
tizerinde bilinen ilk evcil bugdayn atas1 oldugu tespit edilmistir (Salamini, et al., 2002:

429-439).

Bugdayin yetistirilmeye baslanmasi insanlarin yasam tarzlarinda kokli degisikliklere
sebep olmustur. Yasam tarzindaki bu degisim, sadece insanlarin beslenme aliskanliklarini
degil, aynm1 zamanda sosyal, kiiltiirel ve ekonomik yapilarin1 da donilisiime ugratmis,
insanlarin dogayla olan iligkisini koklii olarak degistirmistir. Bugday tarlalarinin
biliylimesi medeniyetlerin gelismesine ve biiylimesine katki saglamistir. Gilineydogu
Anadolu, Kuzey Suriye ve Mezopotamya’da basladig1 bilim insanlarinca kabul edilen
yerlesik yasam, Anadolu’da ilk kez Sanlwrfa yakinlarindaki Nevali Cori ve
Gobeklitepe’de goriilmiistiir. Bu bolgelerde giin yiiziine ¢ikarilan yerlesim yerleri ve
tapinaklar insanlarin tahilin 6zellikle de bugdayin anavatani olan Karacadag’a yakin bir
bolgede yasamaya bagladiklarini gostermektedir (Uhri, 2022: 41). Bu yakinlik, bugdaymn
yavas yavas insanlarin beslenmesinde 6nemli bir noktaya geldiginin ve ilk g¢ift¢ilerin
ortaya ¢ikmaya basladiginin isaretidir. Bu isaret bize insanligin gliniimiizdeki

uygarliginin temelinde bugday basta olmak tizere tahillarin yer aldigini1 géstermektedir.

Bereketin ve bollugun simgesi bugday, ayn1 zamanda niifusun artmasina ve sehirlerin
gittikce gelismesine de katki saglamistir. Amerikali antropolog Marvin Harris
arastirmalar1 neticesinde protein ile beslenen avci-toplayici kadinin dogurganlik hizinin
yavas, bugday temelli karbonhidrat ile beslenen kadinin dogurganlik oraninin ise alt1 kat

daha fazla oldugunu; bununla birlikte karbonhidrat ile beslenen kadinin emzirme
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stiresinin dortte bir oraninda daha az oldugu i¢in ¢ocuga bagimli annelik siiresinin daha
kisa oldugunu tespit etmistir (Harris, 1994: 35-36). Buna benzer bir 6rnegi James C. Scott,
gerceklestirdigi arastirmasinda ortaya koymustur. Aragtirma, yerlesik olmayan
toplumlarin fazla ¢ocuk ile hareketlerinin kisitlanacagina olan inang, hayatta kalabilmek
icin giristikleri yogun fiziksel aktivite, yagsiz ve protein bakimindan zengin beslenme
diizeyinin ergenligi ertelemesi ve yumurtlama doneminin diizensiz hale gelerek
menopozu erkene ¢ekme durumu gibi nedenlerle aver ve toplayict toplumdaki dogum
oraninin az olmasini agiklamaktadir. Bunun tam aksi olarak tarim toplumunda her ¢ocuk
potansiyel birer tarim iscisi oldugu i¢in deger gormektedir. Yiksek karbonhidratl
beslenme diizeni sayesinde kadin yumurtlama donemi siklagsmakta ve dogurganlik siiresi
de uzamaktadir (Scott, 2022: 107-108). Bu arastirmalar, tarima gegisle birlikte niifus

artisinin nedenlerini agiklayan bazi maddi veriler olarak 6niimiizde durmaktadir.

Anadolu’nun en 6nemli Neolitik Cag yerlesim yerlerinden biri olarak tarihi M.O. 7400°1ii
yillara dayanan ve diinyadaki ilk sehir yapisi olarak kabul edilen Catalhoyiik’te yapilan
kazi ¢aligmalarinda elde edilen bir buluntu, bugdaymn dénem insaninin hayatindaki
onemini anlamamiza katki saglamaktadir. Kazilar neticesinde giin yiiziine ¢ikarilan
kilden yapilan kadin figilirini, sirtinda bugday tanesi yerlestirilmis bir sekilde tasvir
edilmistir (Stimer, 2007: 58). Bu kesif ile Neolitik toplumunun diinya ile kurdugu
sembolik iliskiyi, kadin figiiriiyle bugday, iireme, soy, bereket ve dogurganlik gibi
kavramlar tiizerinden sembollestirilmistir. Kadmin sirtinda tasidigt bugday tanesi,
Catalhoylik toplumunun tarim ve beslenmesiyle ilgisini vurgularken, ayni zamanda

bereket ve zenginligi de simgelemektedir.

Bugday, Tirk toplumlar1 tarafindan erken donemlerden itibaren kullanilmistir. Cin
kaynaklarina gére Hunlar devrinde nispeten sicak iklime ve diizliik alanlara sahip olan

Dogu ve Bati Tirkistan topraklarinda bugdayin da i¢inde oldugu bes tahil tiiriiniin

83



yetistirildigi ifade edilmektedir (Yildirim, 2015: 23). Islamiyet &ncesi Tiirk kiiltiiriinde de
bugdayin onemli bir yiyecek maddesi olmasinin Otesinde kutsal anlamlar igerdigi
bilinmektedir. Altay Tiirklerinde “aruu kormiis i (temiz ruhlar1) simgelemesi igin

cadirlarina bir demet bugday ve arpa astiklar1 gériilmektedir (Anohin, 2006: 36).

Hatay’in Reyhanli ilgesindeki Tel Tayniyat hoyiigiinde giin yiiziine ¢ikarilan ve
giinimiizden 3.000 yi1l once yasadigi bilinen, Hatay Arkeoloji Miizesinde heykeli
sergilenen Kral Il. Suppiluliuma bir elinde bugday basagi tutmakta, diger elinde ise
hanger tagimaktadir. Elindeki bugday basagi ile halkinin topraklarini ekmesi i¢in tegvikte
bulundugu var sayilan bu heykel Amik Ovasinda bollugu ve bereketi simgelemektedir.
Karkamis Kraligesi Ana Tanrica Kubaba da elinde bir bugday basagi tasimaktadir. Yunan
mitolojisinde ise tarimin, bereketin, mevsimlerin ve anne sevgisinin tanrigasi Demeter
hep bugday demeti ile tasvir edilmektedir. Bununla birlikte, Roma mitolojisindeki

anlamdas1 olan Ceres tarim ve tahillarm koruyucusudur (Oney Tan, 2021: 82-83).

Hristiyan inanisinda Hz. Isa’nin garmiha gerildigi yerin altinda kutsal bitkilerin yetistigi
ve bu bitkilerin zeytin, bugday ve {iztim olduguna inanilmaktadir. Erken Hristiyanlik ve
Bizans doneminde ise bugday ve basak tasvirleri daha cok Hz. Adem ve Hz. Havva ile
iliskilendirilen tasvirlerde kullanilmistir. Bu tasvirlerden en 6nemlilerinden biri MS IV.
yiizyila ait Romali Senator Junius Bassus’un lahdinin tizerindeki kabartmada Hz. Adem
ve Hz. Havva’nin arasinda bulunan yilan dolanmis agag ile Adem Peygamberin saginda
yer alan bir demet bugday basagidir. Musevi geleneginde ise bugday, Minha kurbaninda
onemli bir yer tutar. Insanligin temel gidas1 oldugu i¢in yasamin da Tanri’nin elinde

oldugunu ifade eder (Altier, 2022: 34-35).

Islam inanigia gére bugday ve dolayisiyla tahillar bereket ile iliskilendirilmistir. Kur’an-
1 Kerim’de Kaf suresinin 9. ayetinde “Gdkten bereketli yagmurlar indirdik, onunla nice

bahgeler ve hasat edilen tahillar yetistirdik.” ifadesiyle bereketin kaynagi olarak yagmur
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ve dolayisiyla su gosterilmis (Uysal, 2009: 29); bu suyla insanlar ekip bigerek bahgelere
ve bu bahgelerde biiyiiyen tiim iriinlerin yaninda tahila sahip olmustur. Hz. Yusuf
donemine dair minyatiirlii el yazmalarinda bugday tasviri siklikla kullanilmistir.
Siileymaniye Kiitiiphanesinde yer alan ve XVI. ylizyllda En-Nisaburi tarafindan
hazirlanan “Kisasii-I Enbiya” adli eserde Firavunun esi Ziileyha’nin iftirasiyla hapse
atilan Hz. Yusuf’un, Firavunun riiyasin1 yorumlamasi neticesinde affedildigi, bu tabirin
sonucunda Firavunun kitlik yillari igin tedbir aldigi, bu tedbirler neticesinde kitlik
doneminde sikint1 yaganmadig1 ve Hz. Yusuf’un ailesinin kitlik sebebiyle bugday istemek

icin Misir’a gelerek Hz. Yusuf ile karsilagmalari tasvir edilmistir (Kaplan, 2013: 42-43).

Evliya Celebi “Seyahatname”sinde bugday ilgili 6nemli bir gelenegi bize sunmaktadir.
1638 yilinda yapilan esnaf gegidinde, bugday ve arpa navluncularinin “Bereket senden ya
Mevla, ganimet senden ya Allah.” diyerek ge¢idi izleyen ahalinin {izerine arpa ve bugday
sactiklarini anlatmaktadir. Benzer bir sekilde ¢iftgilerin de kalabaliga bugday sactiklarini
ve “Benim elim degil, Adem ata elidir, ya Rabbi berekat-1 Halil ver.” ve “Ekmek benden
bereket senden, ver Allah’im ver.” diye bagirdiklarini aktarmaktadir (Isin, 2022: 161-

162).

Bugday, beslenmenin temeli olarak kabul edilmekte ve bundan dolay1 da tizerine kutsallik
atfedilmektedir. Bu yiizden gerek hasat kutlamalar1 ya da mevsim dongiileri, dini torenler,
bayramlar, kutlamalarla birlikte insanlar i¢in Oonemli ge¢is donemleri bollugun ve
bereketin simgesi olan bugday ile kutlanmis ve giiniimiizde de halen kutlanmaya devam

etmektedir.

4.1.2. Bugday ve Mitoloji: Efsanelerde ve Anlatilarda Bugdayin Yeri

Insanhigin tarih boyunca doga ile kurdugu etkilesimin en 6nemli simgelerinden olan

bugday, kiiltiirel ve tarihsel baglamda bircok kiiltiirde birbirine benzer tema ve

85



sembollerin ortaya ¢ikmasia kaynaklik etmistir. Bugdayin tohumdan hasada ve yine
topraga doniisiiyle sembolize edilen yasam dongiisi, ritiieller ve mitolojik anlatilarla
yeniden canlandirilarak insanlarin dogayla kurduklart bu etkilesimi adlandirmalarinda

derin bir rol oynamustir.

Efsane ya da mitolojik anlatilarla insanlar, varoluslarina anlam katma ¢abasiyla kiiltiirel
birikimini ve mirasin1 gelecege tasimaktadir. Gegmisten gilinlimiize kusaklar arasi
iletisimin bir iriinii olarak insanligin ortak deneyimlerini, degerlerini ve inanislarini
iletmek i¢in kullanilan anlatilarla kiiltiirel hafizanin devamliligi saglanmaktadir. Bu bakis
acistyla, Anadolu’da Neolitik dénemden giiniimiize uzanan bir ¢izgide canlilarin en

Oonemli besin kaynagi haline gelen bugday, sayisiz anlatiya konu olmaktadir.

Hz. Adem ile Hz. Havva’nin yasak meyveyi yiyip cennetten uzaklastirilmasi ve
birbirlerinden ayr1 uzun siire diinyada silirgiin hayati yasamalarinin ardindan
affedilmeleriyle ilgili olan anlatilarda, cennetten uzaklastirilmalarina neden olan yasak
agacin bugday oldugu ileri siiriilmektedir (Kahraman, 2013: 199). Bununla birlikte Hz.
Cebrail’in cennetten bir avug bugday getirip Hz. Adem’e bugdaymn nasil ekilecegini
Ogretmesiyle birlikte bugdayin yeryliziindeki seriiveninin basladigina inanilmaktadir

(Altier, 2022: 36).

Yaziy1 ilk kullanan Stimerlerden kalan belgelerden tespit edilen Dumuzi ve Enkimdu
mitosunda bugdayin izine rastlanmaktadir. Anlatiya gore Istar kendine es se¢mek
tizeredir ve es adaylar1 ¢goban-tanr1 Dumuzi ile ¢ift¢i-tanr1 Enkimdu’dur. Enkimdu’nun
yaristan c¢ekilmesi i¢in diger aday olan Dumuzi onu cesitli hediyelerle ikna etmeye

calismaktadir ve bu hediyeler arasinda bugday da vardir (Hooke, 2020: 36-37).

Bir baska anlatida ise toprak ana olarak bilinen ve bugday tanrigasi olarak da kabul edilen
tanrica Demeter, kizi Persephone’nin yer altina kacirildigi giin kizin1 bulmak igin

yeryiiziine iner. Tanriganin Eleusis'te kaldig1 zaman zarfinda Kral Keleos ve Kralige
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Metaneira onun tanriga oldugunu bilmeden onu iyi agirlarlar. Demeter, Triptolemos'un
anne ve babasindan gordiigii iyiliklerden 6tiirli ona bazi yetenekler kazandirir. Demeter,
Triptolemos'a bugday ekimini Ogretir. Buna goére Tanrica, Triptolemos'a kanatlh
dragonlarin ¢ektigi bir araba verir ve bu arabayla yeryiiziinii bastan asagiya dolasarak

bugday ekmesini soyler (Hanar, 2010: 4-11).

Geg Hitit Beylikleri doneminden kalma Konya’nin Halkapinar ilgesinde yer alan ve
tarihte tarim {izerine yapilan diinyanin tek kaya amiti olarak bilinen {iinlii Ivriz
kabartmasinda, Luvi tanrilarindan birisi olan firtina tanrisi Tarhunt, bereket simgesi
olarak elinde bir demet bugday ve bir salkim iiziim tutmakta; adeta tarihten giiniimiize
tahil ambar1 olan Konya ovasinin bereketli topraklarinin savunuculugunu yapmaktadir
(Bahar, 2019). Bununla birlikte Hitit medeniyetine ait kalintilarda bulunan ¢ivi yazili
tabletlerde yemek ve mutfak ile ilgili onemli sayida bilgiye ulagilmis ve bunlar igerisinde
yiiz seksenden fazla ekmek ve unlu mamuliin yapildigi belirlenmistir (Keskin, Dag, &
Doénmez, 2020: 284). Hititgenin 3400 yil sonra yeniden ¢oziilmesiyle ¢ivi yazili
tabletlerde o zamana kadar bilinen Siimercede ekmek anlamma gelen “NINDA”
kelimesinin yer aldig1 “NINDA-an azzasteni Watar-a ekutten” ciimlesi “Simdi sen ekmek

yiyeceksin ve sonra su i¢eceksin” seklinde ¢oziimlenmistir (Uhri, 2021: 61-62).

Yukarida zikredilen anlatilarda goriildiigii iizere bugday bolluk ve bereketin sembolii
olarak goriilmiis ve ilahi bir kudret atfedilmistir. Tanri, yiice yaraticiligiyla oliimliilere
bugday vermis, yetistirmesini 6greterek bugdayin yeryliziinde yayginlasmasini saglamis
ve insanlarin temel besini haline getirmistir. Bu temel besin cografyanin, kiiltiiriin ve
iklim sartlarinin sekillendirdigi beslenme zincirinde farkli iirtinlerle birleserek insan
hayatina dogrudan etki etmistir. Bollugun ve bereketin sembolii roliiyle torensel
tikketimin basinda yer alan bugday, ac1 giinde de iyi giinde de insanlara as olmus, dogal

dongii icerisinde ritiiellistik 6zelligini hep korumustur. Bu aslarin i¢inde hazirlanigindan
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tiiketilisine insanlar1 bir araya getiren, insan emegi ve kiiltiirel birikiminin en 6nemli

temsilcilerinden biri olan keskegin 6nemli bir yeri bulunmaktadir.

4.2. Paylasilamayan Lezzet: Keskek

Keskek tiim etnik ve dini kimliklerin tizerinde bir konumda, bugdayin ilk evcillestirildigi
bolge olan Tiirkiye, Iran, Irak, Kafkasya, Suriye ve Misir’1 da icine alan Yakin Dogu’ya
ait, ama kimsenin tamamiyla sahiplenemeyecegi kadar karmasik bir arka plana sahiptir.
Keskek, bugday ve et gibi temel iki malzemeden hazirlanmakla birlikte “karmasik”
olarak adlandirilan bir yiyecektir. Karmagsikligi, bolgeden bolgeye igine eklenen farkli
yiyeceklerin olusu ve ¢ok genis bir cografyada farkli anlamlara gelen isimlendirmelerle

aniliyor olmasindan kaynaklanmaktadir (Sar1 , 2011, 185).

Ulkelerin sinirlart devletler tarafindan siyasi kararlarla belirlenebilir, fakat kiiltiirel
sinirlarin belirlenmesinde tarih ve cografyanin etkisi biiytliktiir. Siyasi sinirlarda meydana
gelen degisiklikler kiiltiirel cografyada ayni hizda tezahiir etmeyebilir. Farkli devlet
yapilar1 ya da dillerin konusulmaya baslanmasi, o bolgenin kiiltiirel 6zelliklerini
tamamiyla degistirmez. Ibn-i Haldun’un tarihi olaylarin bir yandan siireklilik gosterdigi,
her siyasi olusumun, var oldugu donemden 6nceki var olan adetleri stirdiirdiigii, yeni
unsurlarin eski unsurlarla kaynastig1 ve eskilerin unutulduguna dair sézleri konuyu daha
anlasilir hale getirecektir. Ibn-i Haldun’a gére bu kaynasma siirecinde bazi farkliliklar da
ortaya cikabilmektedir. Insanlarin ¢ocuk ve yetiskinlik zamanlarinda goriilen “hal” ve
“tavir” degisiklikleri, toplumlarin hayatlarinda da mevcuttur (Haldun, 1990:411-425).
Haldun’un bu tespitleri yemek Kkiiltiiriniin gelisimini anlamak agisindan bir yol
gostericidir. Zira giiniimiizdeki Tiirkiye, Kafkasya, Iran, Irak, Suriye ve Misir gibi
iilkelerinin i¢inde yer aldigit Yakin Dogu’daki kiiltiir cevresi, birbirinden ayr1
diisiiniilemeyecek kadar girift bir yapida i¢ ige gecmistir ve kiiltiirlerin devam ederken

doniisen bir birlesimini ortaya koymaktadir. Bu bir bakima biiyiik bir “karisimdir” ve
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toplumlar gibi bu toplumlarin 6nemli bir yemegi olan keskegin karmasik yapisini da izah

etmektedir.

4.2.1. Kelime Kokeni A¢isindan Keskek

Kesk ya da kask, yazili olarak kelimenin bilinen en eski kayitlarinin rastlandigi Fars¢a
kaynaklarda “arpa karisimi, arpa ¢orbasi” anlaminda kullanilmistir. Tiirk Dil Kurumu
Tiirkce Sézliigiinde “Iyice déviilmiis bugdayin etle birlikte uzun siire kaynatilmasiyla
vapilan bir yemek” seklinde ifade edilen “keskek” ilk defa 1503 tarihli Sam yazmasinda
Farsgadan, herise anlamina gelen kaskak kelimesi ile karsilik bulmustur. Geleneksel Tiirk
kiltiiriindeki kuruta denk gelen ve siitiin kestirilmesiyle ortaya ¢ikan ve kurutularak kigin
yemeklere taban olarak kullanilan kurutulmus yogurt olan kesk, Ortadogu’da oldukga
yaygin bir kullanima sahiptir (Aubaile-Sallenave, 2003: 102-103). Amin Maalouf

“Tanios Kayas1” isimli romaninda soyle der:

“Kesk sozciigii kesinlikle bir takma ad degildi; yogurt ve bugdaydan eksi ve koyu
bir corbayr belirtiyordu. Bugiin de hdld rastlanan en eski mutfak kiiltiirii
eserlerindendi. Kfaryabda da yiiz yil once, bin yil once, yedi bin yil énce nasil
pisirilivorsa bugiin de éyle pisirilmektedir. Kesis Ilyas, Daglilar Tarihgesi'nde
yerel ddetlerden soz ederken bundan ¢ok sik bahseder. Hafifce ufalanan bugdayin,
birka¢ giin boyunca biiyiik toprak Comlekler icinde “siitii emmesi” gerektigini
ayrintilariyla anlatti. “Béoylece yesil kesk denilen hamur elde edilir. Cocuklarin
bayildigi bir hamurdur bu. Hamuru sekilere, tabaklanmis koyun postunun
tizerine, kurusun diye sererler; sonra da kadinlar elleriyle toplayp ovalayarak
ufalar ve elekten gecirerek elde ettikleri beyaz tozu ¢uvallara doldurup kis boyu
kullanmwrlar.” Sonra da ¢orba yapmak igin, kaynar suya dolu dolu birkag kepge

atmak yeterli olur.” (Maalouf, 1995: 59).
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Maalouf’un da kitabinda bahsettigi “kesk”, boylesine az icerikli ama zengin bir yemek
nesnesi olarak tiim Ortadogu cografyasinda kiiltiirel agidan birbirinden farkli toplumlarda

derin etkiler birakmugtir.

“Kesk” sozciigiine —ek kiigiiltme eki eklenerek tiiretilmis olan keskek, Iran, Irak, Suriye,
Misir, Kafkasya ve Tiirkiye’de genis bir kiiltiirel cografyada, basta Arapga herise olmak
lizere kesika, harse, hrisi, asur, kamhi ve hagil gibi farkli isimlerle yayilim géstermistir

(Belli & Belli, 2014: 659-662).

Bugdaym ilk evcillestirildigi ve tiiketildigi topraklar olan Yakin Dogu bolgesinde keskek
adina bir¢ok farkli medeniyet katki vermis olmalidir. Zira tarihi agidan bu kadar uzun bir
stire¢ icerisinde tiikketilen bir yemegin adinin birdenbire ¢ikmis olmasi beklenemez. Bu
noktada kesk kelimesini daha iyi anlayabilmek adina tarihte daha geriye gitmek faydali
olacaktir. Mezopotamya medeniyetlerinden olan Stimer ve Akadlara ait dillerde arpa
“Se”, siit sozcligliniin ise “ga” ile karsilandig1 goriilmektedir. Arpa ve siitiin bir araya
gelmesiyle kelime ‘“ga-Se” seklinde gruplanarak Siimercedeki “ga-Se-a” kelimesinin
kokenini olusturmaktadir. Dilbilimsel olarak bakildiginda kask ya da kigk gibi kelimelerin
Mezopotamya  kiiltiirlerine ~ kadar  giden  “gas/kas/kisk/kesk”  kelimeleriyle
iliskilendirilebilecegi goriilmektedir. Giineydogu Anadolu Bolgesinde ve Mezopotamya
gibi cografyalarda ve ozellikle Gobeklitepe’de yapilan etnoarkeolojik arastirmalarin
sonucunda ulasilan arkeometrik bulgulara bakildiginda on iki bin yil oncesine kadar

cesitli sdlenlerde bugday ve et birlesiminden miitesekkil keskegin atasi sayilabilecek bir

yemegin siklikla tiiketildigi ortaya konulmustur (Uhri, 2022: 69-78).

Arapca karsilig1 olan herise kelimesi tarihin ¢ok eski donemlerinden bu yana 6zellikle
Arap cografyasinda bilinmekte ve kullanilmaktadir. Selguklu ve Osmanli kaynaklarinda

ise aym igerikli yemek olarak hem herise hem keskek kelimesi yaygin olarak
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kullanilmistir. Dolayistyla metnin geri kalan kisminda keskek ya da herise ayni1 icerikli

yemek olarak anlam farklili§1 olmaksizin birbirinin yerine kullanilmaktadir.

4.2.2. Damaktan Dimaga Keskek: Lezzetli Bir Tarih

Keskek, bulundugumuz cografyada toplumsal hafizada énemli yer tutan bir yemektir.
Toplumsal hafiza, bir toplumun ge¢misteki deneyimlerini, kiiltiirel degerlerini ve kolektif
anilarin1 aktaran ve koruyan bir hafiza mekanizmasidir. Keskek de toplumlarin
hafizasinda birgok anlam ve sembolizm ile yer alir. Genis bir cografyada bu kadar
farklhilik gostermesinin temel nedeni, yemege atfedilen kutsallik, cografi olarak ortaya
¢ikan tiriin ¢esitliligi ve beslenme aliskanliklarindan ileri gelmektedir. Bununla birlikte
degismeyen tek sey, bugday ve etin birlesimidir. insanlarin temel besin maddelerinden
olan bugdayin yasamsal ve simgesel anlaminin yaninda, tarihin her doneminde bir statii
gostergesi olarak kirmizi etle pisirilmesi, keskegin adeta kutsal bir yemek olarak kabul
gormesini saglamistir (Kadioglu Cevik, 2012: 183). Adeta smirli ve degerli olan et
nispeten daha fazla bulunabilen bugday ile karistirilarak et tad: verilmekte ve iki kutsal

kabul edilen yiyecek birlestirilerek az olan ¢cok edilmektedir.

Konya’da yer alan Catalhdyiik’te MO 7000’lere tarihlenen igi karbonlasmis bugday dolu
yemek pisirmek ic¢in kullanilan ve boga boynuzu seklindeki tutamaklari olan minyatiir
comlekler, bugdayin ve etin birlikte pisirilmesine 6rnek olan neolitik donem arkeolojik
kanitlar1 arasinda bulunmaktadir. Catalhdyiik kazilarinda ortaya ¢ikarilan ¢omleklerde et
ile bugdayin birlikte pisirildigi, gliniimiizdeki keskek formunda lapa seklinde 6zel giin
yemegi olarak tiiketildigi etnoarkeolojik bulgular olarak giin yiiziine ¢ikarilmistir (Ozdol
Kutlu, 2018, 13-14). i¢lerinde bugday yer alan ve dislar1 boga sembolleriyle bezenmis
comlekler igerigine, ritiielistik degerine ve islevine isaret eden 6nemli kanitlar olarak yer
almaktadir. Anadolu cografyasinda bugdayin gegmisinin bilinenin aksine ¢ok daha eskiye

dayandigin1 kanitlayan et ile bugdayin ¢omleklerde pisirildigine dair Gobeklitepe ve

91



Catalhoyiik’te ¢ikan kalintilar, ayn1 zamanda keskegin tarihine de 1s1k tutabilecek

mabhiyette dnem arz etmektedir.

MO 1. yiizyilda Van Golii merkezli olarak doénemin &nemli giiglerinden olan
Urartulularin, aragtirmalar neticesinde elde edilen bulgulara gore evcillestirilmis bugday1
yaygin olarak depolayarak kullandigi, et ve bugdayr depolamak i¢in de genisge kiipler
kullandig1 tespit edilmistir (Gokge, 2016: 2658). Giiniimiizde Van Golii civarinda,
ozellikle Bitlis’te Urartu ¢omleklerine benzeyen topraktan yapilan kaplarda yerel olarak
herise adiyla anilan, bugday ve et birlesiminden hazirlanan keskek halen yapilmaktadir
(Belli & Belli, 2014: 658-660). Ayni cografyada yasam siirdiiren Ermenilerin MS 1I.
yiizyil civarindan kalma destanlar1 olan “Sasna Dzier’’de de herisenin Ermenilerin ¢ok
onem verdigi bir yemek oldugu ve insanlar arasinda esitligin simgesi olarak

goriildiigiinden bahsedilmektedir (Goshgarian, 2015: 67).

Erken dénem Islam dini kayitlarma gore Hz. Peygamber donemi Arap Yarimadasinda
herise bilinmekte olup Dimegki tarafindan etli un g¢orbasi olarak tanimlanmstir.
Sahabeden Es’ad b. Ziirare nin bazi gecelerde Hz. Peygamber’e herise hazirladigi rivayet
edilmistir (Demir Akgiin, 2007: 17-18). Ayrica Emevi ve Fatimi Devletleri basta olmak
lizere Islam devletlerinin mutfaginda énemli bir yemek olarak tiiketildigi bilinmektedir
(Sahin, 2008: 46). Arap cografyasinda X. ylizyilda hiikiim siiren Fatimiler devrinde hem
evlerde hem de Devletin kendi memurlarina sundugu yemekler arasinda yer alan
“keskiyye”, isim ve yapilis tarzi agisindan bilinen herise ya da keskege oldukca
benzemektedir. Tarife gore bugday ya da arpa kabugundan ayrilincaya kadar ufaltilir,
izerine siit dokiilerek pisirilir. Bazen de yemek etle pisirilerek hazirlanir (Bakir, 2000:

147).

Tirk topluluklari, kaynaklarda ifade edildigi iizere tarihin en erken donemlerinden

itibaren bugday yetistirmis ve bugdaydan yemekler tiikketmistir. Nevin Halict’nin “Orta
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Asya ve Gog¢ Yolu Dénemi Mutfagr” kitabinda aktardigina gore X. yiizyilda Abbasi
Halifesi Muktedir’in elgilerinden biri olan ibn Fadlan’in Tiirk illerine dogru yaptig
seyahatlerini yazdigi1 “el-Rihle” isimli seyahatnamesinde, Karahanlilarin baskenti
Ordukent’e vardiginda bugday ve arpa yiyerek iilkeyi bir ayda gectiklerini; Karluk
denilen kabileye vardiklarinda ise onlarin sadece bugday ve av hayvani yediklerini
belirtmistir (Halici, 2022: 28-29). Fadlan’in Seyahatnamesinde zikrettigi “Arpal
Teke/Erkek Ke¢ibast” yemeginin bir teke basi, arpa ya da bugdaydan elde edilen dovme
(asurelik bugday), su ve i¢ yagindan miitesekkil regeteyle glintimiizdeki keskegi andiran
bir yontemle pisirildigi ve tiiketildigi vurgulanmaktadir. Ayrica ayni eserinde belirttigi
“Awzuri” isimli yemek de hazirlanss itibariyle keskegi andirmaktadir. Fadlan’in tarifine
gore once bugdaylar aksamdan su ile 1slatilir. Bu sekilde sabaha kadar bekler. Ardindan
bugdaylar yumusayincaya kadar pisirilir. Bagka bir kapta soganlar kavrulur ve soguyunca
bugdaylara ilave edilerek koyulasincaya kadar pisirilir. Et ayr1 bir kapta atese konur,
suyunu ¢ekip kavruluncaya kadar pisirilir. Tabaga alinan bugdayin iistiine et eklenerek
servis edilir (Halici, 2022: 78-90). Bahse konu tariflerden de goriilecegi ilizere bu
yemeklerin keskek tiirevi yemekler oldugu, Tiirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya bugday

tiiketme alisgkanliklariyla geldigi ve keskek ve tiirevi yemekleri bildikleri anlasilmaktadir.

Kaynaklarda ifade edildigine gore Selguklular doneminde keskek “herise” adiyla yaygin
bir sekilde tiiketilmistir. Selguklu baskenti Konya’da herise yapip satan kisiye “Herras”,
herise satilan diikkana da “Diikkan-1 Herras” denildigi bildirilmektedir (Erdogan, 2010:
71). XI. yiizyilin sonlarina dogru Sultan Melik Danismend’in gelini Giilnus Banu’nun
diiglin ziyafetinde Melik’in 31.000 kisilik ordusunu doyurdugu ve yemekler arasinda
keskegin de yer aldig belirtilmektedir (Isin, 2020: 27). Mevlevi mutfaginda bugday ve
gerdan etinin birlikte pisirilip doviilmesiyle hazirlanan herise, tekke mutfaginin

sembollerinden biri haline gelmistir (Atag, et al., 2022: 33). Hz. Mevlana, pisirilip
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doviilmesi neticesinde birbiri i¢inde eriyen et ve bugday1 Allah askiyla pisen, benligini
birakarak birbirinden higbir farki kalmayan ve tek viicut gibi goriinen sufilere benzeterek
“Herkes heriseye donmiistiir. Hi¢biri obiiriinden farkl degildir, ama bu birligi de birlikte
gark olmayan bilmez de, fark etmez de...” seklinde yorumlamistir (Unver, 1982: 6;

Cunbur, 1982: 76).

Anadolu’nun fethi siirecinde gecen olaylart anlatan ve XIII. yiizyilda kaleme alinan
Danismendname, donem Miisliimanlarin yeme igme aligkanliklarini tasvir etmistir. Bu
tasvirlerden birinde Miislimanlarin diigiin ziyafetlerinden bahsedilmis; “Dah: issi otlu
tavuk sorvalart (Yine biberli tavuk ¢orbalart) Dahi kesgekile hariseleri (Yine keskek ile
heriseler) ” beyitleriyle keskegin halk tarafindan tiiketildigi aktarmistir (Tezcan, 2015:

12).

Osmanli Devletinin ilk donemlerinde Anadolu’da yasayan ve II. Murad doneminde Bursa
ve Rumeli sehirlerini dolasan Kaygusuz Abdal’in Simatiyelerinde 1400’11 yillarda halkin
yedigi yemekler siklikla konu edilmis, bu yemekler arasinda “Comak ile ezilmis keskek”,
“Yagh keskek” ve “Herise” birlikte zikredilerek halkin ve dergdhta sufilerin yogun
tikettigi yemekler arasinda gosterilmistir (Giindiizoz, 2017: 23). II. Mehmet tarafindan
1470 yilinda yaptirilan Amasya Il. Bayezid Camii Kiilliyesindeki imareti XVI. yiizyilin
baslarinda ziyaret eden divan sairi Latifi, gelenlere ikram edilen yemekler arasinda “Sam

usulii keskek” oldugunu yazmistir (Isin, 2020: 108-109).

Arapga yazili kaynaklarinda herisenin ilk gectigi kaynaklardan biri olan el-Bagdadi’nin
“Kitabii’t Tabih™1 kabul edilebilir. Tiirk niifuzunun yogun bir sekilde bulundugu
Abbasiler doneminde 1239 yilinda Bagdat saray mutfagini kaleme alan el-Bagdadi’nin
kitabinda heriseye “Herdais, Tenniriyyd (Etli, Déviilmiis Bugdayli Yemekler) ve Benzer
Sekilde Yapilan Baska Yemekler” bahsinde yer verilmistir. Tarife gore yagh et ve bugday

tandir atesinde c¢comlek iginde aksamin baslangicindan gecenin ilk ceyregine kadar
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karistirilarak pisirilir. Sonra {izerine ilave tavuk eti ve tar¢in eklenerek gece yarisina kadar
ateste birakilir. Koyu kivama gelince lizerine kaynar su eklenerek iyice doviiliir ve ates
tizerinde seher vaktine kadar dinlenmeye birakilir. Seher vaktinde yeniden doviilerek
atesten indirilir. Taze kuyrukyagi baska bir yerde eritilir ve ¢comlekten ¢ikan herisenin
tistiine eklenir (el-Kerim, 2009: 107). Bununla birlikte XV. yiizyillda Fatih dénemi
Osmanli hekimlerinden olan Muhammed bin Mahmud Sirvani’nin, XIII. yiizyilda el-
Bagdadi’nin Abbasiler donemi mutfagi hakkinda Arapca yazdigr “Kitabii’t-Tabih”
kitabin1 Osmanl Tiirkgesine terciime ettigi ve tizerine 80 civarinda saray mutfagindan
tarifi ekleyerek yeniden kaleme aldigi yemek kitabinda keskekten ‘“herise” olarak
bahsetmekte, “bedeni giiclendiren, cinsel giicii artiran, akcigere, giégse, sinirlere ¢ok
faydali olan, yiizii giizellestiren, yigitlere ve sahih mizaglilara son derece uygun olan
tandwrda pisen bir yemek” oldugunu yazmakta ve “Herisenin iyisi tandirda pisendir.
Ocakta pisirilenden daha lezzetli olur.” seklinde tarife ekleme yapmaktadir (Argunsah &

Cakir, 2018: 91).

XIV. ve XV. yiizyll Osmanh Tirkcesi yazma eserlerinde hangi yiyeceklerin hangi
hastaliklara 1yi geldigine dair yapilan bir arastirmada keskekten “herise asi” olarak
bahsedilmekte ve keskegin cinsel giicii artirdigi, fakat sicak glinde yenirse sindiriminin
zor olacagi ve zayif midelere agir gelebilecegi vurgulanmaktadir (Yildirim, 2008: 159-

160).

Kanuni Sultan Siileyman’in ogullar1 Bayezid ve Cihangir i¢in 1539 yilinda yapilan ve on
li¢ giin siiren siinnet diigiinli hazirliklar1 kapsaminda yeme-i¢me, sofra ve mutfak geregleri
icin tutulan ve ash Berlin Devlet Kiitiiphanesinde muhafaza edilen yazma igerisindeki
yemekler arasinda “piring herisesi” de yer almistir. Alisilagelmis keskek tarifinden farkl

olarak piring ve siit ile hazirlanan bu keskekte tavuk eti kullanilmigtir (Kut, 2008: 97).
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Diirrizade Nurullah Mehmed Efendi tarafindan 1715 senesinde yazilan ve Tiirkce telif
olunmus ilk yemek kitab1 olarak kayitlara gegen “Agdiye Risalesi”nin giiniimiize ulagan
niishalar1 temel alinarak Prof. Dr. Siiheyl Unver tarafindan kaleme alinan “Tarihte 50

Tiirk Yemegi” kitabinda ise keskek su sekilde tarif edilmektedir:

“Herise: Meshurdur. Ekseriya mevlevihanelerde Ramazani serifte pisirirler. Kabugu
ctkmis keskeklik bugdayr bir gece mukaddem suda 1sladup badehu bol su ile kaynadup
geregi gibi yumugsak olduktan sonra kevgirden siiziip miktari kifaye tuz ve kemigi ¢ikup
yumugak pismis etten miktari kifaye koyup kepge yahut tokmak ile dogiip tekrar mezkiir
etin suyundan katarak itidal iizre kivama gelince tabh olduktan sonra sahanda koyup
tizerine somak ve kimyon ekiip tenaviil buyuralar. Gayetiilgaye latif ve istimali hafif ve

ziyade mukavvi oldugunda siiphe olunmiya.” (Unver, 1948: 27)

Osmanli doneminde basilan ilk yemek kitab1 olan ve 1844 yilinda Mehmed Kamil
tarafindan kaleme alinan “Melceii’t-Tabbahin (As¢ilarin Siginagi)” kitabinda da keskek

tarifi su sekilde verilmektedir:

“Herise (Keskek): Tarik-i tabhi: Kabugu ¢ikmis keskeklik bugday 1 yirmi dort saat suda
terk ettikten sonra ziyadece su ile kaynatip geregi gibi ¢atlayip yumsadikta kevgir den
stizeler. Badehu tencereye koyup ve kemiklerinden ¢ikmus geregi gibi pismis lahm-i bakar
veya ganem pareleri ve bir miktar tuz ilave edip biiyiik kepge ile veyahut aga¢ havan eli
veya keskek tokmag yla dogiip iyice halloldukta tencereyi atese koyup et suyuyla
kararina gelince tabh olundukta sahanlara ba ‘de 't-tevzi ‘ iizerine bir miktar rigan-1 sade
gezdirip ve kimyon veya sumak ekilip tenaviil buyrula. Mukavvi taamdir derler.” (Kamil,

2015: 115)

1880 yilinda Istanbul’da tas bask1 olarak yayilanan, yazari bilinmedigi icin anonim bir
yemek kitab1 olan ve Ozge Samanci tarafindan sadelestirilerek hazirlanan “Yeni Yemek

Kitabr’nda ve 1883 yilinda Beyazit’ta Kirdathane-i Osmani miidiirii Sarafim tarafindan
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Mahmut Bey Matbaasi’nda bastirilan Ayse Fahriye Hanim’ i “Ev Kadini” kitabinda

“Tirli Tirli Eksi ve Tuzlular” kisminda keskek tarifi yer almaktadir.

Cumbhuriyet donemi mutfak aragtirmalar1 ve kitaplarinda da siklikla bahsi gecen keskek,
yoresel farkliliklarla birlikte bircok yemek kitabinda yer almaktadir. Yillar igerisinde
ekonomik ya da sosyo-kiiltiirel degisimler neticesinde yok olmayla yiiz yiize kalan
keskek, 2011 yilinda “Téren Keskegi Gelenegi” adi altinda UNESCO Insanligin Somut
Olmayan Kiiltiirel Mirasinin Temsili Listesi’ne alinmis ve keskek geleneginin yasatilmasi

noktasinda farkindalik olusmasina katki saglanmaistir.

Keskek yapimi, geleneksel olarak topluluk faaliyeti seklinde gerceklestirilir. Bir araya
gelen insanlar, keskek hazirligi i¢in birlikte calisir ve bu siiregte sosyal baglarin
giiclenmesi beklenir. Bu paylasimli etkinlik, ge¢misten gliniimiize uzanan bir gelenegi
siirdiirme ve toplumsal dayanismay1 pekistirme amacini tasir. Keskek yapimi sirasinda
bir araya gelen insanlar, miraslarin1 korumak ve gelecek nesillere aktarmak i¢in ortak bir
caba sarf ederler. Bu nedenle, keskek yapimi ve paylasimi, toplumsal hafizanin canli bir

ifadesi haline gelir.

Keskek yapimi, ge¢miste yasam dongiisiiniin bir pargasi olan ekim, hasat, hazirlik,
pisirme ve yeme dongiisiiniin i¢erisinde rutin bir siireci temsil ederken, zamani kisitli olan
modern insan i¢in olduk¢a zahmetli ve uzun zaman alan bir faaliyet olarak goriilmektedir.
[k olarak, 6zel se¢ilmis kilgikli beyaz bugday 1slatilarak nemlendirilir ve kurutulduktan
sonra dibekte ya da degirmenlerde doviilerek kabuklarindan ayrilmasi saglanir. Gegmiste
bugday, sokaklarda bulunan miisterek dibeklerde tahta tokmaklarla doviilmekte, kabuk
ve bugday elekler yardimiyla hava savrularak birbirinden ayristirilmaktayken giiniimiizde
ise daha ¢ok makine giiclinden faydalanilmaktadir. Hazirlanan keskeklik bugday yoresine
gore degismekle birlikte temel olarak bir gece 6ncesinden suya konulur ve yedi-sekiz saat

sismesi saglanir, ardindan kirmizi et ya da kiimes hayvanlarindan hangisi tercih edilirse
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kemikli et ile birlikte pismeye birakilir. Bugdayla pisen et kemiklerinden ayrilma
noktasina geldiginde igindeki kemikler alinir. Tahta bir kepgeyle et ve bugday iyice
0zdeslesene kadar doviiliir. Keskek iyice macun kivamina geldikten sonra yoresine gore

tizerine tereyagi gezdirilerek tabaklarda servis edilir (Aydogdu Atasoy, 2019: 140-143).

4.2.3. Keskekname: Tiirkiye’nin Keskek Atlasi

Keskek, pisirilmesi ve etrafinda gelisen gelenekleriyle zengin bir kiiltlirel miras1 temsil
eden 6nemli bir yemektir. Keskek, ayn1 zamanda Anadolu’da ylizyillardir i¢ ige yasayan
farkli milletlerin kiiltiirlinde derin koklere sahip bir yemek oldugu i¢in gecmisle
baglantilar1 da temsil eder. Uzun bir hazirlik siireci ve geleneksel yontemlerle yapilmasi,
gecmisteki nesillerin bilgeliklerini, pratiklerini ve becerilerini giiniimiize tasidigini

gosterir.

Cin smirlarindan Viyana kapilarina kadar dayanan ¢ok genis bir kiiltiirel cografyada farkl
isimlerle varlik gosteren keskegin giiniimiiz Tiirkiye sinirlarinda kalan hikayesine bu
boliimde odaklanilacaktir. Anadolu’da “Bir kazan keskek vur da kutla.” seklinde sylenen
s0z, keskegin 6zel giin yemegi oldugu agik¢a vurgulanmaktadir (Tokuz, 2021: 29).
Insanlik tarihi acisindan ¢igir agan bugday ile etin birlesmesi ve ates iizerinde pismesi,
beden kuvvetiyle doviilerek iyice i¢ ice gecerek biitiinlesmesi, lizerine eklenen baharat ve
yaglarla lezzet katilmasiyla yoreden yoreye cesitlenen keskek, insanligin ortak kiiltiirel
mirasinin onemli bir parcasidir. Bu cesitlilik, keskek geleneginin ge¢misten giinlimiize
farkl kiiltiirel topluluklarda nasil yasadigini ve etkilesime gecerek nasil ¢esitlendigini
gostermesi bakimindan onemlidir. Zira keskek sadece bir yemek olmanin Gtesinde,
toplumlar arasinda bir paylasim islevi gorerek kiiltiirel bir sembol haline gelmektedir.
Diigiinlerde, bayramlarda, acili ya da mutlu giinlerde insanlar1 goniillii olarak bir araya
getirerek hazirlanmasindan tiiketilmesine kolektif bir ¢abanin {iriinii olarak olan keskek,

iletisimi ve yardimlagsmay1 diri tutarak toplumsal dinamiklere katki saglamaktadir.
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Tablo 1 — Keskegin Yoresel Isimleri

Tunceli

Ayranh keskek

Asur Hatay

Cideme Malatya

Den Pilavi Erzincan

Do6gme Pilavi Elazig

Dort Kose (Yahni+Keskek) Mersin

Dévme Pilavi Adana, Isparta, Gaziantep, Osmaniye

Etli Asiire Antalya

Etli dogme as1 (Keskek) Kilis

Firm As1 Ankara

Gendeme (Keskek) Ordu

Gendime Nevsehir

Gendime Pilavi Bayburt, Erzincan, Giimiishane

Gendirme/Gendime Nevsehir

Goce Asi Eskisehir

Halise Agri, Bitlis

Harse Bitlis

Hasil Ardahan, Kars

Hayir (Kamhi) Corbasi Adana

Helise Bitlis, Corum, Kahramanmaras, Van

Helise / Helse Igdir

Herise Tekirdag

Keskaf (Herise) Konya

Herise/Hrisi Hatay

Herse Konya, Bayburt, Mus, Rize, Glimiishane, Aksaray, Diyarbakir

Hintiye (Dévme Corbasi) Siirt

Hintiye (Kiske) Mardin

Harisi Adana, Mersin, Hatay

Kel Keskek Kilis

Kemmunlu Keskek Asi Kilis

Keskef Kirsehir

Keskek Adana, Afyonkarahisar, Amasya, Ankara, Antalya, Artvin, Aydin,
Balikesir, Bartin, Bilecik, Bingdl, Bitlis, Bolu, Burdur, Bursa,
Canakkale, Cankir1, Corum, Denizli, Diyarbakir, Diizce, Edirne,
Elaz1g, Erzincan, Erzurum, Eskisehir, Giresun, Hakkari, Hatay,
Isparta, Istanbul, [zmir, Karabiik, Karaman, Kastamonu, Kirikkale,
Kirklareli, Kocaeli, Kiitahya, Manisa, Mersin, Mugla, Mus, Nigde,
Sakarya, Samsun, Sinop, Sivas, Sanliurfa, Sirnak, Tekirdag, Tokat,
Trabzon, Tunceli, Usak, Zonguldak

Keskek Asi Kayseri

Keskek Corbasi Ankara

Keskek Yemegi Agrn

Korkuta / Kurkuta Canakkale

Mehir (Ayran) Corbasi Batman

Sabahasi Ardahan

Serbidev Sirnak

Siitlii Keskek (Corbasi) Karabiik, Canakkale, Sakarya

Yarma As1 Yemegi Yozgat

Yarmalh Etli Cekme Kars

(Keskek)
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Alan arastirmalari, literatiir taramalar1 ve yerel kaynaklardan elde edilen bilgiler 15181nda
Adiyaman ve Yalova haricindeki yetmis dokuz sehirde keskek, téren, bayram, Ramazan
ay1, 15 Agustos Meryem Ana Yortusu, mevlit, diiglin, hayir, cenaze, 6zel giinler, koyun
kirkim zamani, hatirli misafirlere ikram ve giinliik tiiketim gibi sebeplerle ana malzemesi
bugday olmakla birlikte cografi, ekonomik ve mutfak aligkanliklarinin sekillendirdigi yan
malzemelerle hazirlanmakta ve tiiketilmektedir. Bu noktada, arastirmalar neticesinde
keskegin herise, herse, harse, hrisi, asur, gendime, dogme, hasil, kamhi, firin asi, géce
ast, hintiye Ve keskef gibi kirk iki farkl sekilde isimlendirildigi tespit edilmistir (Sarusik

& Ozbay, 2019; Celik, Kaya, & Sandike1, 2021; Ceki¢ & Ozkan, 2022).

Tiirkiye nin bazi bolgelerinde hazirlanan ve tiiketilen keskekler 6zel 6neme sahiptir. Bu
baglamda Adapazar: Dartili Keskek, Aydin Dedebag Keskegi/Karacasu Keskegi, Konya-
Aksehir Hersesi, Amasya Keskegi, Merzifon Keskegi, Corum-Iskilip Ramazan Keskegi ve
Samsun-Carsamba Keskegi cografi isaret ile koruma altina alinarak hazirlanmasindan
pisirilmesine ve tiiketilmesine kadar bulundugu yoresine 6zgl bir sekilde geliserek

gelenek olusturmustur.

Keskek, hazirlandigr cografi bolge ve iriin cesitliliginden etkilenmekte ve yoresel
Ozelliklere gore hazirlanmaktadir. Yorede bulunan hayvan cesitliligi ve damak
aliskanliklar1 bu hazirlik asamasin1 dogrudan etkilemektedir. Ornek vermek gerekirse,
kirsalda 6zellikle kiigiikbas hayvancilik yayginsa keskekte de koyun, kegi ya da kuzu eti
kullanilmakta; biiyiikbas hayvanin yaygin oldugu yerlerde ise dana ve diive gibi biiyiikbas
hayvanlarin eti kullanilmaktadir. Kiimes hayvanciliginin yaygin oldugu yerlerde ise
tavuk, horoz ya da hindi eti kullanmilmaktadir. Isparta Yalvag, Corum Iskilip, Nevsehir
Urgiip, Eskisehir Sivrihisar, Konya Aksehir ve Tunceli gibi illerde yapilan keskeklerde
kislik hazirliklar1 kapsaminda yaz aylarinda geleneksel usullerle giines altinda kurutulan

etler ve kaburga kemikleri kullanilmakta; Kilis “kel keskek”, Giimiishane “gendime
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pilavi”, Denizli ve Erzincan’da yapilan keskeklerde de kiyma ya da kavurma

kullanilmaktadir.

Icerigi bakimindan farklilik arz eden bir takim keskekler de Tiirkiye’nin farkl
bolgelerinde gozlemlenmektedir. Bursa, Mersin ve Sinop’ta misir yarmasindan
hazirlanan “musir keskegi”’; Burdur, Canakkale-Gokgeada, Karabiik ve Sakarya’da siit ile
pisirilen “siitlii keskek”’; bugday yerine bulgurun kullanildigi, Kars ve Ardahan’da yogurt
ile tiiketilen “hagi/”’; bakla ve su ile hazirlanan Canakkale’deki “bakla keskegi”; bilinen
keskek tarifiyle hazirlanan ama igine katilan yan malzemelerle farklilik arz eden
Burdur’daki “pekmezli keskek” ve Cankiri’daki “mantarli keskek” ile Elazig ve
Tunceli’de bilinen adiyla “masuta” yani “ayranli keskek” bu tiirde farkli triinlerle
hazirlanan keskeklere ornek olarak gosterilebilir. Bu Orneklere ilave olarak Rize’deki
hersenin eklenmesi elzemdir. Zira keskek tiirleri arasinda tatli niyetine tiiketilen tek 6rnek
olarak Rize’deki “herse” gosterilebilir. Rize hersesi arpa, siit, seker ya da pekmez ile
hazirlanmakta ve diigiinlerde tatli niyetine ikram edilmektedir (Basaran, 2017, s. 143;

Rize Halk Kiiltiirti, 2024).

Farkl1 kiiltiirlerin bir arada yasadig1 Sakarya, keskek ¢esitliligi agisindan da ¢ok katmanl
bir yapiya sahiptir. Tescilli olan tavuklu Adapazar1 dartili keskege ilave olarak hindi etli
keskek, culluk etli keskek, keg¢i etli keskek, 6rdek etli keskek ve dana etli hayir keskegi
gibi alt1 farkl et ile hazirlanan ve tiiketilen 11 farkli keskek ¢esidiyle bu noktadaki 6zel

konumunu ortaya koymaktadir.

Birbirinden farkli isimlerle bilinen ve ana malzemesi bugday olmakla birlikte cografi,
ekonomik ve mutfak aliskanliklarinin sekillendirdigi yan malzemelerle Anadolu’nun
farkli bolgelerinde degisik tariflerle yapiliyor olsa da keskek her zaman bir toren yemegi
Ozelligini korumaktadir. Tiirkiye’nin biiylik ¢ogunlugunda diiglinlerin ana yemegi olan

keskek bircok farkli yorede sozlii kiiltiirde yer etmistir. Sakarya’da “Senin keskegini ne
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zaman yiyecegiz?” sorusu genglere ne zaman evlenip diigiin yapacagimna dair yaygin bir
sekilde kullanilmaktadir. Diiglinler haricinde siinnet merasimlerinde, cenazelerde,
bayramlarda, hayir yemeklerinde, hasat senliklerinde ve mevlitlerde imece usuliiyle
hazirlanan keskek, toplumsal birlikteligi saglayan Onemli araclardan biridir.
Hazirlanmasindan tiiketilmesine topluluktaki biitlin bireylerin katkis1 gozlemlenen

keskek gelenegiyle, bireylerde bulunduklari topluma aidiyet duygusu pekismektedir.

Keskek, Corum’un Iskilip ilgesinde, Kastamonu Tosya’da ve Karabiik’iin Safranbolu
ilcesinde Ramazan aymin her iftarinda geleneksel olarak tiiketilmektedir. Iftar hazirliklart
icin sabahtan evlerde cabalarin (toprak ¢omlek) i¢inde malzemeler hazirlanmakta,
mabhallelerde bulunan keskek firinlarinda aksama kadar pisirilerek iftarda aile bireyleri ya
da misafirlerle yenilmektedir. Ramazan Bayraminin ilk giiniinde bayram namazindan
ciktiktan sonra Trabzon Salpazari kdylerinde ve Sakarya’nin Hendek ilgesindeki Dikmen
koylinde hayir olarak keskek dagitilmakta, dil, din, irk, cinsiyet fark etmeksizin kdye
bayramlagmaya gelenlere, yoldan gecenlere ve hatta evinden ¢ikamayan hasta-yash
komsulara keskek ikram edilerek toplulugun bir pargasi oldugu hissi verilmektedir.
Bayramlarda bayramlasmaya gelen misafirlere keskek ikram etmek basta Sakarya olmak
tizere Tiirkiye’nin pek ¢ok noktasinda halen yasatilan yaygin bir gelenektir. Sakarya’nin
Kaynarca ilgesinde Ramazan Bayramlarinda her kdye mahsus ayr1 bayramlasma
giinlerinde eve gelen tiim misafirlere dartili keskek ikram edilmesi giinlimiizde de
yasatilan 6nemli bir gelenektir. Sinop, Edirne ve Denizli’de Hidrellez sdlenleri sirasinda
keskek gelenegi yasatilmakta ve kazanlarla kaynatilan keskekler solene katilan tiim
topluluk tiyeleriyle paylasilmaktadir. Adana’da 6zellikle Arap Alevileri arasinda yaygin
olarak bilinen ve igerik bakimindan keskek ile birebir ayni olan “Kamhi (Haywr ¢orbast)”
cenazelerin yedinci giinlinde hazirlanarak katilanlara ve ihtiya¢ sahiplerine ikram

edilmektedir (Ertit, 2022: 225). Antakya’da Arap Alevilerinde “Hrisi” dini bir 6zellige
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haizdir ve Gadir Hum Bayraminda yiizyillardir pisirilmeye devam etmektedir. Ayni
sekilde Ermeniler tarafindan Meryem Ana Y ortusunda yedi kazan hrisi pisirmekte ve 15
Agustos’a en yakin Pazar giiniinde bu ritiiel seklinde tiiketilmektedir. Arap Hristiyanlar
ise Samandag yoresinde 24 Eyliil’de kutlanan Azize Tekla Bayraminda hrisi yapmaktadir
(Mirzaoglu & Bezgin, 2022: 515). Canakkale Gokc¢eada’da yasayan Hristiyan Rum
toplulugu tarafindan 15 Agustos Meryem Ana Yortusunda ‘“korkuta/kurkuta”
hazirlanarak torene katilanlara ikram edilir. Ayrica yine Gok¢eada’da hayvanlarin kirkim
zamanlarinda igerisinde et olmayan ama kegi siitii ve yarma bugday ile hazirlanan “siit/ii

keskek” hazirlanarak tiiketilmektedir (Yavuz & Ozkanli, 2019: 290).

Keskek, bulundugumuz cografyada drneklerde de goriilecegi lizere etnik kimlik ya da
dini aidiyetlerin tizerinde bir kimlige sahiptir. Herhangi bir toplulugun {izerinde hak iddia
edemeyecegi kadar anonim olan keskek, tarihten giiniimiize farkli topluluklarin katkistyla
zenginlesmis ve giiniimiize kadar yasayan bir gelenek olarak ulasmistir. Etin ve bugdayin
birlesmesiyle topluluklari bir araya getiren keskek, cografyamizda ¢ok onemli bir toren
yemegi olarak bu topraklarin hafizasinda ortak kiiltlirel miras olarak yasamaya devam

etmektedir.
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5. BOLUM

5.1. Tadi1 Damaklarda, Anilar1 Hafizalarda

Sakarya, farkli Kkiltirlerin bir arada yasadigi, kiiltiirel gegislerin yogun olarak
gbzlemlendigi bir sehir hiiviyetini muhafaza etmektedir. Ozellikle geleneksel mutfaginda
farkli kiiltiirlerin izlerini takip etmek miimkiindiir. Yemek, toplumsal kaynagsmanin
onemli araglarindan biri olarak 6zel giinlerde aciyr hafifleten ve mutlulugu katlayan
ozelligiyle insanlar1 bir araya getirerek sosyal bir islev gormektedir. Bu sosyal islevin
Sakarya’daki temsilcilerinden biri de “Adapazart Dartili Keskek” adiyla tescil edilen
geleneksel keskektir. Sehirde hangi kiiltiirel topluluktan olursa olsun mutlaka herkesin
hafizasinda dartili keskege dair anlatacagi anilar1 bulunmaktadir. Adapazari dartili keskek
Ozelinde Sakarya’daki keskek kiiltiiri ve hafizalarda yer alan anilara bu bdliimde

odaklanilacaktir.

5.1.1. Diigiin, Dernek, Cemiyet: Her Zaman Dartih Keskek

Sakarya (Adapazari), tarihi ve kiiltiirel agidan zengin bir ge¢mise sahiptir ve sehrin
kendine 6zgli atmosferi, bununla birlikte Sakarya’nin bereketli topraklarindan ¢ikan ve
geleneksel olarak yapilan yemekler, kentin mutfak kiiltiirtinii sekillendirmistir. Bu
yemekler arasinda 6zellikle Kuzey Manavlarinin geleneksel tiiketim sekli olan {izerine
dart1 ilave edilmis keskek, sehrin tamaminda kabul gormiis ve Sakarya’nin miisterek

mutfak mirasinin simgesi haline gelmistir.

“Sakarya’daki Manavlarin ana yemeklerinden sembol olarak gostermek
gerekirse bu yemek dartili keskektir. Bu hem kiiltiirel anlamda dogrudur, hem
ozgiinliik anlaminda, hem doyuruculuk hem de agirlik anlaminda dogrudur.”

(Fahri Tuna-65)
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Sakarya’da dartili keskek, sadece bir yemek degil, ayn1 zamanda hafizalarda yer tutan
geleneksel bir lezzettir. Bu lezzetli yemegin hazirlanisi ve sunumu, sehrin ¢ok katmanli
kiiltirel dokusunu yansitmaktadir. Adapazari’nda keskek, insanlar1 bir araya getirmeyi,
dayanismay1 ve geleneksel degerleri yasatmayi temsil etmektedir. Bu nedenle en mutlu
giinlerde, bayramlarda, diiglinlerde, kinalarda ve haci mevlitlerinde dartili keskek

yapilarak konuklarla paylasmak yaygin bir gelenektir.

Fotograf 2 - Dartili Keskek

Ozellikle kuzey Manavlarinda ge¢miste kiz evlerinde diigiin éncesinde yapilan biiyiik
kinada ve bayramlarda ikram edilmesi yaygin olan dartili keskegin giiniimiizde halen bu

0zelligini muhafaza ettigi gézlemlenmektedir.
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“Sakarya’da, bizim soylemeyi sevdigimiz sekliyle Adapazari’nda diigiinlerden
once kiz evinde Cuma aksamlar: gelinin arkadaglart ve yakin akrabalarin
kattlimiyla kiigiik kina (here gina) yapilirdi. Ama asitl Cumartesi aksami biiyiik
kina yapilirdi. Orada dartili keskek olmazsa olmaziydi. Kinaya katilacaklar
kinaya gidiyoruz demekten ziyade “Hadi keskek yemeye gidelim.” derlerdi.

Giintimiizde de halen bu gelenek devam ediyor.” (Fahri Tuna, 65)

“Karaaptiler koyii eski Manav kéyii ama artik Macwr-Manav birlikte yasiyoruz.
Eskiden gelin almadan evvel kiz tarafi erkek tarafini keskek yemeye davet ederdi.
Kiz tarafi giinii kendisi tayin ederdi. Keskek gelenegi azalmaya baslayinca biz
koyde keskek senligi yapmaya basladik. Bu senlikten sonra koyde diigiinlerde kiz

evinde keskek yapimi yeniden yayginlasmaya basladi.” (Ahmet Savas, 56)

Sehir-kirsal ayriminin artik kalmadig: gliniimiizde sadece kirsaldaki diigiinler degil, ayni
zamanda sehir merkezindeki salonlarda yapilan kiz kinalarinda ya da Manav kadinlarinin

bir araya geldigi giinlerde de dartili keskek yapildig: tespit edilmistir.

“Eskiden sadece koy yerlerinde kinalarda dartili keskek yapiliyordu. Simdi sehir
merkezinde yasayan manavlar da salonda yaptiklar: kinalarda dartili keskek
ikram ediyorlar. Davetiyelere dartili keskek var diye yazilmaz ama yakin
akrabaya, es ve dosta onden keskek olacagi haber verilerek “Keskege
bekliyoruz.” denir. Hatta Manav kadinlar: dartili keskek gelenegini evlerinde de
vasatmaya devam ediyor. Arkadaslarimizla, komsularimizla bir araya geldigimiz

ev oturmalarinda, giinlerde de dartili keskek yapariz.” (Glilseven Tuna, 62)

“Agzimin dadini bilen yine aryyo ama artik eskisi gibi ¢ok yapilmuiyo. Eskiden
kinalarda, bayramlarda ¢ok yapilirdi. Simdi kinalarda az da olsa yapiliyo.
Ramazan bayraminda herkes evinde soba iizerinde bakir tencerelerde yapuyo.

Kurban bayraminda kurban oldugu icin keskek yapmiyoruz. ” (Sikriye Yavas, 58)
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Keskek diiglin ve bayramlar haricinde Adapazari’nda Ozel gilinlerde de ikram
edilmektedir. Adapazari’nin diisman isgalinden kurtulus giinii olan “21 Haziran Kurtulus
Glnii” senliklerinde Manavlarin sivil toplum kurulusu olan Yerel Kiiltiir Dernegi
tarafindan tarihi Uzun Carsida, Kaynarca ilgesinde ise Belediye tarafindan her yil yaz
aylarinda gergeklestirilen “Kaynarca Dartili Keskek, Tarim, Hayvancilik, Kiiltiir Sanat
Festivali”’nde toplu olarak dartili keskek ikram edilmektedir. Arifiye ilgesine bagh
Karaaptiler mahallesinde bahar aylarinda geleneksel olarak “Keskek Senligi” yapilmakta,
Akyazi’ya bagli Dokurcun mahallesinde ise Mayis’in ikinci haftasi atalarinin anilmasi
amaciyla yapilan kdy okumasinda bakir kazanlarda keskek kaynatilarak misafirlere ikram

edilmektedir.

Fotograf 3 - Karaaptiler Keskek Senligi Hazirligi

“Keskek eskiden yaygindi ama son donemlerde unutulmaya baslamisti. Biz de bu

gelenegi yasatmak ve aradaki baglar: giiclendirmek icin keskek senligi yapmaya
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karar verdik. Geleneksel usulde odun atesinde sabah namazinda baslayarak
oglene kadar pisirip oglen senlige gelen misafirlere dartili keskek ikram ediyoruz.
Kadinlar goniillii olarak bu senlikte gorev aliyor ve senlik boyunca keskekleri
pisiriyor. Erkekler de agir islere yardim ediyor. Herkes imece usulii bir igin
ucundan tutuyor. Her kazanin basinda en az 3-4 kadin bulunuyor. 13-14 bakir
kazanda keskek yapiyoruz. Bu sene 55 'ten fazla kadin géniillii olarak gérev aldi.
Toplumsal dayanmismayr artirmak, geleneksel keskegi yasatmak, uzaklarda
yasayan hemgerileriyle bir araya gelmek i¢in bu senligi yapryoruz.” (Ahmet

Savas, 56)

Gecmiste odun firmlarinda ya da agik ateste pisirilen keskek artik giinlimiizde daha kiigiik
Olcekte ve ev igerisindeki kuzine sobada ya da ocak atesi lizerinde pisirilmektedir. Gelisen
teknoloji ve agik ates yakma imkaninin her yerde olmamasi nedeniyle daha ¢cok ocak atesi
ve pratik pisirme imkam verdigi i¢in diidikli tencerelerin de kullanildig

gozlemlenmistir.

“Eskiden ekmek firinlarinda arife giinii pisen ekmeklerden sonra sicak firina
keskek tencereleri siiriiliirdii ve sabaha kadar firtmin sicakhiginda yavas yavasg

piserdi bayram keskegi.” (Safiye Yavas, 69)

“Eskiden biiyiik kinalarda a¢ik ateste yapilirdi. Evler icin ise odun firinlarinda
bakir tencerelerde keskek yapilirdi. Yine talep eden olursa Belediye firtminda
bakwr tencerede keskek yapiyorum. Kinalarda halen keskek yapiliyor.” (Saban

Memis, 69)

Dartili keskek kilgiksiz, kabuklarindan ayrilmis, yoresel olarak beyaz ya da asurelik
bugday seklinde bilinen beyaz bugdaydan yapilmaktadir. Keskeklik bugday bir gece
oncesinden 1slatilir. Sabah sisen bugdayin i¢ine biitiin kdy tavugu konularak beraber

pisirilmeye birakilir. Bugdaylar catlamaya baslayinca tahta kasik ile karigtirilmaya
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baslanir ve etlerden ayrilan biiyiik par¢a kemikler ayiklanir. Ihtiyag oldukga sicak su
eklenerek doviilen keskege sadece tuz katilir. Pistikten sonra tahta kasikla iyice doviilen

keskek sicak bir sekilde lizerine dart1 eklenerek ikram edilir.

“Odun atesinde yapilan keskegin tadi daha giizel oluyor. Saatlerce keskeklik
bugday odun atesinde tavukla birlikte pisiyor. Eskinin yagh koy tavugu artik yok.
O yiizden normal piyasada satilan tavugu kullaniyoruz. Pisince kemiklerini
¢tkarip tokmakla birlikte keskegi doviiyoruz ki iyice kivama gelsin. Ardindan gelen
misafirlerimize sicak bir sekilde iizerine kizdirilmis tereyagi ve darti dokerek

ikram ediyoruz. ” (Musa Kocaoglu, 42)

“Bizde keskek 6giiliir. Keskek pistikten sonra bugday ve tavuk etinin 6zdeslesmesi

icin keskek ogiiliir. O isleme ogmek denir.” (Fahri Tuna, 65)

“Kuzey Manavlar: keskegi biraz daha sulu yapar. O¢ yaka (Ova) Manavlar: ise

biraz daha kati kivamli yapar. Macun kivaminda olur.” (Giilsen Yildiz, 58)

Keskek, Kuzey Manavlari arasinda sade olarak tiiketilmemektedir. Yaygin kaniya gore

sade tiiketilen keskegin tadi tam olmamis sayilmaktadir.

“Bizde eger keskegin dartist yoksa “Saman gibi, dartisiz keskek mi olur” derler.

Bir sey dartisizsa saman gibidir, tatsiz, tuzsuz.” (Fahri Tuna, 65)

“Dartisiz keskek, keskek sayiimaz. Mutlaka keskegin tizerine darti ilave ederiz.”

(Giilseven Tuna, 62)

Bununla birlikte Manav toplumu keskegi tavuk ile yapmaktadir. Geleneksel olarak
kirsalda her evin bahgesinde olan kiimeslerde yetisen koy tavuklarinin kullanildigi
keskekte, giliniimiizde arttk ekonomik gerekcelerden dolayr ¢iftlik tavugu
kullanilmaktadir. Ciftlik tavugunun ise taze kesilmisi, kuru yolunmus ve derisi

yiiziilmemisi tercih edilmektedir. Keskek hazirlanmasi sirasinda biiylik kiicik tlim
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kemikler ayiklanmaktadir. Fakat geleneksel tiikketimde keskegin icinden kiiciik

kemiklerin ¢ikmasi ve dise degmesi makul karsilanmaktadir.

“Agzimin tadini bilen koy tavugu ile yapilmasini istiyor. Artik koy tavugu daha az
vetistirildigi ve biiytime stiresi daha uzun oldugu igin ozellikle tercih edenler icin

kendi bah¢emde de kéy tavugu yetistiriyorum.” (Saban Memis, 69)

“Giintimiizde her sey makinelesti. Yagh koy tavugu biitiin konulurdu keskegin
icine. Kilgiksiz bugdayla agir agir acik ateste piserdi. Pistikce ozdeslegmesi igin

tahta kepceyle karistirilarak 6giiliirdii.” (Orhan Ocay, 49)

“Keskekte kemikli tavuk eti ve boyun eti kullanilir. Bunun ozelligi de etin lifli
olmasi. Piyasadaki tavuklar genelde ciftlikte yetisiyor ve kisa siirede sabit
kosullarda yetistigi icin etleri haslanmada eriyip gidiyor. Yag orani da olduk¢a
diistik. O yiizden lezzetli olmuyor. Kendi cemiyetimizde civar koylerden aradik koy
tavugu bulduk. Bunlari da derisini yiizdiirmeden elle kuru yoldurduk ki derisi ve
vaglart kaybolmasin. Ciftlik tavugu belli bir sicaklikta ve sabit kosullarda
yetisiyor. Ama koy tavugu oyle degil. Disarida serbest olarak otlarla, buldugu
bértii bécekle besleniyor. Usiiyor, iisiidiikce uyum saglamak icin yag bagliyor.

Besili ve yagli oluyor. Keskege de bu yagh kéy tavugu daha fazla lezzet veriyor.’

(Tacettin Ozkaraman, 66)

“Keskek dediginde kemik olacak. Kiiciik kemik olur, keskek i¢inden ¢ikarsa siyrip
kenara koyarsin. Ama simdi kibarlastik, kemik ¢tkinca hemen bunun icinde kemik

var diyorlar. Keskek dediginde kemik olacak.” (Kadriye Memis, 67)

“Keskek ogiiliirken biiyiik kemikler ayrilir. Fakat minik kemikler icinde kalir.
Bizim kinalarimizda, diigiinlerimizde keskek yenirken o minik kemikler dise gelir,

syiwrtr - kenara  koyarsinmiz.  Anneannelerimizden,  babaannelerimizden,

110



dedelerimizden biiyiik dedelerimizden biz bu sekilde gordiik. Keskegin geleneksel

olani dise kemik gelenidir.” (Glilsen Yildiz, 58)

Geleneksel olarak keskek¢i kadinlar tarafindan biiyiik kinalarda agik ateste yapilan
keskegin gilinlimiizde artik ¢ok yaygin olmadigi goriilmektedir. Bununla birlikte
kadinlarin keskek {tiretimi konusunda hakimiyeti devam etmektedir. Toplu iiretim
noktasinda erkek ustalar glinlimiizde daha aktif olmakla birlikte kadinlar, 6zellikle ev igi
tiketim ya da bayramlar i¢in keskek hazirlamakta ve kadinlarin keskegi halen tercih

edilmektedir.

“Erkeklerden ziyade kadinlarin keskeginin lezzeti baska olur. Bir kadinin
keskeginin ve dartisimin lezzeti onun ustaligini, onun birinci sinif, kemale ermis
bir usta oldugunu gosterir. Herkes keskegi diisiiremez. Bu maharet isidir.” (Fahri

Tuna, 65)

5.1.1.1. Bir Alan Arastirmas1 Deneyimi: Ustayla is Basi

Alan arastirmasi siirecinde ziyaret ettigim, goriismeler yaptigim pek ¢ok kdyde keskek
yapimini farkli yonleriyle ve hafizalarda yer aldig1 anilariyla dinleme firsatim oldu. Fakat
tiim bu dinlediklerim pratikte eksik kalmisti. Bu eksik de Kaynarcali keskek ustasit Saban
Memis (69) araciligiyla dolacakti. Alan aragtirmalarim sirasinda ustanin teklifiyle birlikte
caligsma fikri ortaya ¢ikinca, bir izin giinlimde usta ile keskek pisirmek i¢in Kaynarca’daki

evinde giines heniiz dogmadan sabah saat altida kendimi hazir buldum.

Kaynarca dogumlu olan ve ilce tarihinde hafizalarda yer eden birkag¢ as¢idan biri olan
Yasar Usta’dan el aldigini ifade eden Saban Usta, 1975 yilindan bu yana Kaynarca’da
diiglinlere, cemiyetlere ve hatta Belediyenin keskek festivallerine keskek hazirhiyor.

Emekli olduktan sonra evinin bahgesinde kurdugu mutfaginda esi Kadriye Memis (67)
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ile birlikte geleneksel yontemlerle keskek pisirmeye devam eden Saban Usta el yapimi

keskegin her zaman talep gordiigiinii ifade ediyor.

“Kaynarca’da kinalarda keskek gelenegi hala canli, devam ediyor. Artik sehirde,
Adapazari’nda da salonlarda kinalara keskek istiyorlar. Adapazari’nda
makineyle bulamag¢ gibi keskek yapanlar da var. Ama agzimin dadini bilen el

vapimi keskek istiyor.”

Keskek hazirlarken malzemenin Onemli oldugunu, malzemenin keskegin tadini
etkiledigini vurguluyor. Keskek yaparken bugdayin en iyisini bulmaya calistigini ifade
ediyor. Bugday yani kendi ifadesiyle ¢ig kaliteli, kiri§1 olmayan ve beyaz bugdaydan

olmali.

“Marketlerde satilan kiloluk paketlerdeki ¢ig genelde ikinci kalite. Fabrikadan
cuvalla ¢ikan ve satilan ¢ig her zaman birinci kalite oluyor. Iyi bir keskek iin

malzemenin kalitesi onemli.”

Hazirliklara bir giin 6ncesinden bashyor. Kilgiksiz, ¢ig olarak adlandirdig1 beyaz asurelik
bugday1 isliyor. Sabaha kadar suda kalip sisen bugdaylarla birlikte sabah ezaniyla keskek

pisirmeye basliyor.

“Aksamdan ¢igi 1sltyyorum. Sabah ezaniyla birlikte keskegi yapmaya basliyorum.

Cig ve tavukla birlikte hazirliklara basliyorum. Cigin iyi ytkanmasi lazim.”

Saban Usta ve esi Kadriye Memis tiim pisirme siirecini birlikte yapiyor. Tavuklar

hasladiktan sonra kemiklerini tek tek ayikliyor ve tavuk etlerini dideliyorlar.

“Tavuk eti cok onemli. Tavuk taze olmali. Elle yolunmus ve derisi tistiinde, yagl
olmali. Koy tavugu asil lezzeti veren. Ama artik kéy tavugu fazla kalmadi, olanlar

da pahali. Yine de koy tavugu ile isteyenler olursa kéy tavugu bulup yapiyoruz.”
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Tavuk eti kemigiyle birlikte haslaniyor. Bu islem esnasinda kazanin iistiinde biriken

tortular alintyor. Bu islem tavuk suyuyla pisen bugdayin kararmasini 6nliiyor.

“Tavuk kemikleriyle tam pisene kadar haslaniyor. Ama tavugun da kemikleriyle
cok bekletilmemesi lazim. Tavuk haslanirken iizerinde biriken tortularin alinmasi

onemli. Bunlar kalirsa keskek koyu renkte olur.”

Fotograf 4 - Keskek Hazirlig1

Tavuklar hasladig1 suyu bir kenara alip keskegi pisirecegi kazana bugdayin yapismamasi
ve yanik bir tat vermemesi i¢in biraz sivi yag ekliyor. Ardindan tavuk suyu ile birlikte
bugdaylar1 bir tasim kaynatiyor. Bugdaylar catlamaya baslayinca didelenmis tavuklari
ekleyerek tahta kepceyle bir siire karistirarak pisirmeye devam ediyor. Yaklasik bir saat
pisirdikten sonra iki saat kazani1 dinlenmeye birakiyor. Iki saat sonra ise kalan tavuk
suyunu ayr1 bir yerde kaynatarak dinlenen keskege katiyor ve keskegin tuzunu kontrol
ederek bir siire 6zlesmesi i¢in doviiyor. Kivama gelen keskegi iki saat daha dinlenmeye

birakiyor. Son islem olarak da alt1 hafif ateste iyice 6zlesene kadar keskegi doviiyor ve
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ikrama hazir hale getiriyor. Saban Usta kinalar ve bayramlarda keskek yapiyor ama hatirl
misafirler i¢in de talep oldugu zaman bakir tencerelerde Belediye firininda keskek
yaptigini ifade ediyor ve ekliyor: “Keskegin kivami énemli. Iyi 6giilmesi ve macun haline
gelmesi usta igi”. Ayrica geleneksel keskegin iizerine eklenmesi gereken dartinin

onemine deginiyor.

“Bizim keskegimiz dartili olur. Yakin koylerde iyi darti yapanlar var. Onlardan
aliyoruz. Lyi bir darti icin de siit iizeri gerekli. Yogurt iizeri ile yapilan tam kivama

gelmiyor. Ama siit iizeriyle yapilanin eksiligi ve kvvami her zaman daha iyi.”

Fotograf 5 - Kina i¢in Hazirlanan Dartili Keskek

Sabah ezaninda baslayan keskek pisirme islemi ikindi vaktinde tamamlaniyor. Saban
Ustanin arabasina yiikledigimiz keskek kazani kinanin yapilacagi ve konuklara ikram

edilecegi yere dogru yola ¢ikiyor.
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5.1.2. Sakarya’nin Keskekleri

Arastirmanin onceki boliimlerinde Sakarya’nin kiiltiirel agidan zenginliginden kapsamli
bir sekilde bahsetmistim. Bu kiiltiirel gesitliligin yansimast en iyi mutfak kiltiiriinde
goriilmektedir. Sehirde yasayan farkl kiiltiirlerin kendine has tiikketim aligkanliklart ve
geleneksel lezzetleri Sakarya’nin mutfak kiiltiirliniin zenginligini olusturmaktadir. Bu

noktada sehirdeki keskek kiiltiirii, sundugu cesitlilik ile bu zenginligi yansitmaktadir.

Alan aragtirmalarim sonucunda Sakarya ili sinirlar1 igerisinde sehrin kiiltiirel dokusunu

yansitacak cesitlilikte on bir farkli regeteyle hazirlanan keskegin varligini tespit ettim.

Tablo 2 — Sakarya’da Pisirilen Keskek Tiirleri

. . s Ana |Kullamlan icine Uzerine
Yi 1 Isi Kiiltiirel Topluluk |Yapilan Y
oreselism e APTAN XET! Malzeme Et Eklenen Malzeme | EKlenen Malzeme
Kaynarca
Dartih Keskek Kuzey Manavlar AE?S ;ﬁn Bugday | Tavuk Eti Dart1
Avrifiye
Keskek Ova Manavlari Adapazart | Bugday | Tavuk Eti Ked _ ¥
sivi yag
Dokurcun
Keskek Bayr Manavlari Geyve Bugday | Tavuk Eti Ked B ¥
Pamukova tereyagi
Tarakh
Geyve
Keci EtliKeskek| Bayr Manavlart Pamukova | Bugday | Kegieti Kizd B §
tereyagi
Tarakh
Makedonya'dan 1SOga£1 Dartt
Macr Keskegi | gbgen Muhacirler | Adapazari | Bugday | Tawvuk eti B"Q "ya{;g Kizdrilmis
(Macrrlar) tytk asw tereyag
hayvan kemigi
Sogan Tereyag
Culluklu Keskek Ova Manavlari Adapazar1 | Bugday | Culluk eti Kimyon Pulbiber
Kekik Ceviz
Hindili Keskek Kuzey Manavlar Kaynarca | Bugday | Hindieti Darti
.. | KaradeniZden gécen - .
Hayr Kesk Hendek Bugd Dana eti
ayr Keskegi Cepniler ugday
Siithii Keskek Kuzey Manavlar Karasu Bugda Siit Tereyagda
¥ Y eday kizdrilmig sogan
O;:;ii[h Ova Manavlar1 Akyazi Bugday | Ordek eti
Salgah Keskek |Karadeniz go¢menleri Ferizli Bugday | Tavuk eti Salga
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Adapazan dartili keskegi bir dnceki boliimde detayli bir sekilde anlatildigi i¢in devam
eden bolimde Sakarya ili smirlart igerisinde yapilan diger keskek tiirlerine yer

verilecektir.

5.1.2.1.  Uzerine Kizdirilms Sivi Yag Gezdirilen Keskek

Adapazar sehir merkezinin Sakarya nehri ile ayrilan ve doguya dogru Akyazi’nin biiyiik
kismini i¢ine alarak Hendek yamaglarina kadar uzanan Adapazar1 Ovasindaki yerlesik
Manav kdoylerinde keskek, bugday, kemikli tavuk eti ve tuz tarifi ile geleneksel metot ile
biraz daha koyu kivamda hazirlanmaktadir. Farkli olarak keskek tlizerine kizdirilmis sivi

yag ve kirmizi toz biberden hazirlanan sos eklenerek tiiketilmektedir.

Ova Manavlar kinalarda ve bayramlarda keskek pisirip tiiketmekte olup ayn1 zamanda
Cumartesi gilinleri Ozanlar semtindeki antika pazarinda keskek yaparak satisa

sunmaktadir.

Fotograf 6 - Cumartesi Pazarinda Keskek Satis1
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5.1.2.2. Kaegi Etli Keskek

Tarakli, Pamukova ve Geyve gibi daglik ve kirsal araziye sahip bolgelerde kiigiikbag
hayvancilik yaygin oldugu i¢in keskekte de keci eti kullanilmaktadir. Gegmiste yaygin
olarak keci eti kullanilirken giiniimiizde artik talep olursa ya da hatirli misafirler i¢in keci

eti ile keskek hazirlandig: tespit edilmistir.

“Ak¢akaya koyiinde, koyiimiizde kegi yetistiriliyor. Eskiden daha genis katilimh
diigiinlerde keci etiyle keskek yapiyorduk. Artik diigiinlere uzaktan gelen es dost igin

diigiin sahipleri tarafindan sinirli miktarda keskek yapiliyor.” (Osman Isik, 57)

“Tarakli’da eskiden oglak gerdandan yapilirdi keskek. Oglak gerdan biitiin olarak
bugdayla pisirilirdi, pistiginde et ele alindiginda kemiklerinden ayrilirdi. Sonra
keskek doviildiikce et ve bugday ozlesirdi. Eskinin Kegi etli keskegi kokuyor diye
gengler sevmediler. Anca yasi kirkin iistiinde olanlar onun tadim bilir, hatirlar. Simdi
talep olursa ozel olarak yaparim. Tarakli’da kendi islettigim lokantada geleneksel
usulde tavuklu keskegi Cumartesi ve Pazar giinleri yaparak misafirlerime ikram

ediyorum.” (Mehmet Demirel, 60)

5.1.2.3. Tereyagh Keskek

Gilintiimiizde keci eti fazla tercih edilmediginden artik Tarakli, Pamukova ve Geyve’de
sehirdeki geleneksel tarifteki gibi tavuklu keskek yapildigi goériilmektedir. Bununla
birlikte Akyazi’nin daglik kesiminde yer alan Dokurcun mahallesinde hayir keskegi
olarak koy okumasinda tavuklu keskek yapilmakta ve ikram edilmektedir. Tarife ilave

olarak, kizdirilmis tereyaginda toz kirmizibiberli sos keskegin iizerine ilave edilmektedir.

“Tarakli’da diigiin dernek dendi mi akla keskek gelirdi. Eskiden Tarakli’da bir
cemiyet oldugunda civardan insanlar keskek oldugunu bilirler ve gelirlerdi. Eski

ustalar artik yaslandi. Ama hala civar kéylerde ustalar var. Giintimiizde keskek artik
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tavuktan yapilyyor. Bu gelenegini yasatmak i¢in de ozellikle siinnet cemiyetlerinde
keskek yapiliyor. Siinnet cemiyetinden énceki giin olan Cumartesi giinii siinnet ¢ocugu
icin yapilan konvoya katilanlara yonelik doniiste keskek ikrami oluyor. Kendi
torunlarimin siinnet cemiyetinde ise hem konvoy sonrast hem de cemiyet giinii keskek

yaptirdim.” (Tacettin Ozkaraman, 66)

Fotograf 7 - Tereyagh Keskek

5.1.2.4. Maarr Keskegi

Sakarya’ya gocen kiiltiirel anlamda zengin topluluklardan biri olan Makedonya ve bdlgesi
goemenlerine yerel agizda Macir (Muhacir) adi verilmektedir. Makedonya gdgmeni
topluluklarda da keskek yaygin olarak bilinmekte ve hem Kuzey Makedonya’daki
akrabalar1 hem de Sakarya’ya go¢ eden topluluk tiyeleri diigiinlerinde ve bayramlarda

keskek tliketmektedir.
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Macir keskeginde bugday ve kemikli tavuk etine ilave olarak sogan, ilikli biiylikbas

hayvan kemigi, i¢ yag (Gomlek yagi) kullanilmaktadir.

“Biz Makedonya Manastir go¢meniyiz. Bizim atalarimiz da Konya Karaman
bolgesinden oraya go¢ etmisler zamaninda. Akrabalarimiz var orada halen.
Diigiinlerde keskek yaparlar. Biz de burada yapmaya devam ediyoruz. Keskegi beyaz
bugday ve kemikli tavuk eti ile yapryoruz. Fakat bizim kegkekte biiyiikbas hayvanin
ilikli kemigi ve i¢ yagi da olur. Farkli bir lezzet veriyor. Odun atesinde yapilan
keskegin tadi daha giizel oluyor. Saatlerce keskeklik bugday odun atesinde tavuk ve
kemikle birlikte pisiyor. Eskinin yagl kéy tavugu artik yok. O ytizden normal piyasada
satilan tavugu kullaniyoruz. Pisince kemiklerini ¢ikarp tokmakla birlikte keskegi

doviiyoruz ki iyice kivama gelsin.” (Musa Kocaoglu, 42)
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Fotograf 8 - Macir Keskegi
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5.1.25. Culluk Etli Keskek

Sakarya sehir cografyasi sulak alan ve orman varlig1 agisindan zengin oldugu i¢in yogun
yaban hayvan varli§ina sahiptir. Izin verilen zamanlar ve smirlar dahilinde yaban hayvan
aveiligi da kent genelinde yaygindir. Bu yaban hayvanlardan o6zellikle c¢ullugun

keskeklerde kullanim1 gozlemlenmistir (Eroglu, et al., 2003: 175).

Culluk eti kemikleriyle birlikte sogan, kimyon, kekik eklenerek bugday ile birlikte toprak
kapta ya da giivecte 3 saat boyunca firinda pisirilir. Ardindan ¢ulluk eti kemiklerinden
ayrilir ve keskek tahta bir kasik ile iyice O6zdeslesmesi i¢in doviiliir. Uzerine de

tereyaginda sotelenmis pul biber ve ceviz eklenerek servis edilir (Dagdeviren, 2019: 235).

5.1.2.6. Hindi Etli Keskek

Kaynarca’da tavuga ilave olarak hindi yetistiriciligi de yaygin olarak yapilmaktadir.
Ilgenin &zellikle Kocaeli ilinin Kandira ilgesine yakm bolgelerinde keskekte hindi
kullanildig1 da gozlemlenmistir. Tavuk eti ya da hindi eti opsiyonel olarak kullanilmakta
ve damak tadina gore tercih edilmektedir. Beyaz bugday, kemikli hindi eti ve tuz

kullanilarak hazirlanan keskegin tizerine darti ilave edilerek ikram edilmektedir.

5.1.2.7. Etli Keskek

Hendek il¢esinin en uzak koyii olan Dikmen koyt, bir dag kdyii konumundadir ve 1908
yilinda Trabzon Salpazari tarafindan gelen 4 aile reisi tarafindan kurulmustur. Kendilerini
Orta Asya’dan gocen Cepni soyuna mensup Tiirkler olarak tanimlayan Dikmenliler her
sene Ramazan Bayraminin birinci giiniinde keskek ikram etmektedir. Alan arastirmalarim
sirasinda 2024 yilinin Ramazan Bayraminda arife giiniinden itibaren Dikmen koyiiniin

misafiri olarak bu hayir keskeginin pisirilme ve dagitim asamalarini takip ettim.

Keskekte, Goyniik yoresinde dogal giibre ile yetistirilen esmer bugday ve dana eti

kullaniliyor. Koyliiniin imece usuliiyle tim hazirlik asamalarina katildigi keskegin

120



hazirlanmasina arife giinii baslaniyor. Daha 6nce GOyniik’ten alinan ve kabuklarindan
kirim makinesiyle ayristirilan keskeklik bugdaylari, kadinlar tahta kaplarda kdyiin kaynak

suyunda iyice yikayarak su i¢inde sismeye birakiyor.

0 S

Fotograf 9 - Bugday Yikama Islemi

Ogleden sonra kdy konaginin alt katindaki keskek pisirme alanindaki dokiim sobalar
giirgen odunu kullanilarak yakiliyor. Bakir kazanlarin i¢ tabani1 bugday hi¢c degmeyecek
sekilde kemikli dana eti ile kaplaniyor ve iizerine sisen bugdaylar ekleniyor. Bugdaylarin
dagilmamasi ve etlerin kaymamasi i¢in su elekler yardimiyla esit bir sekilde kazanin igine
ekleniyor. Kazanlar iftar 6ncesinde ocaklara konuluyor ve gece boyunca ara ara kontrol

edilerek, tizerine elek yardimi ile su eklenerek pisiriliyor.

Gece yarisinda kazanlarin lizerine ilik ve etin yagindan olusan sar1 tortu ¢iktiktan sonra
keskek ustas1 tiim kazanlar elindeki bir findik dali ile kontrol ediyor. Eger dal kazanin
iginde sabit duruyorsa o zaman pismis kabul ediliyor ve kazanlar saglam bir agag dali ile

iki kisi tarafindan tasiniyor.
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Fotograf 11 - Keskek Tasinma Islemi
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Sicak kazanlar dogrudan yere temas ederek catlamasin diye yere talas pargalar: seriliyor
ve bu sicak kazanlar, i¢indeki kemiklerin ayrigtirilmasi i¢in bu talaslarin {izerine
birakiliyor. Ug-dért kisi biiyiik demir catallarla keskegi karistirarak kemikleri ¢ikartiyor

ve etlerinden ayikliyor.

Fotograf 12 - Kemik Ayirma Islemi

Ardindan yillar icerisindeki tecriibelerine dayanarak koyliiler tarafindan icat edilen
keskek dovme makinasinda keskek 6zdeslesene kadar doviildiikten sonra bakir kazanlar

sabah ikram edilmek iizere dinlenmeye birakiliyor.

Dikmen koyiindeki bu gelenek yiiz yildan fazla siiredir yasatilmaya devam ediyor. Tiim
kdy malzemelerin alimindan keskegin hazirlanmasina ya da keskek hazirlayanlara yemek

ve ikram saglanmasina kadar ortak bir sekilde goniilli olarak ¢aligiyor.
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“Tiim malzemeler imece usuliiyle koylii tarafindan ortak aliniyor. Burada keskek
vapimindan ziyade birlik ve beraberlik s6z konusu. Herkes bir sekilde bu hayra
katki sagliyor. Keskek yaparak, keskeklik malzeme saglayarak ya da keskek
yapanlara ikramlarda bulunarak. Bu da toplumsal dayanismay: ve kaynasmay:

artiriyor. Herkes giiciine gore katki saglyyor.” (Hiiseyin Kit, 61)

“Her yil Ramazan Bayramnin birinci giiniinde bayram namazindan sonra keskek
ikram edilir. Atalarimizdan gordiigiimiiz budur. 1908 yilinda Dikmen koyiinti
Trabzon Salpazar taraflarindan gogen dort aile reisi kurmus. Cepni kokenliyiz ve
Orta Asya’dan bu yana keskek gelenegini siirdiiriiyoruz. Yiiz yili agkin siiredir her
sene atalarimizdan gordiigiimiiz sekilde tiim koyliiniin katilimiyla keskek
vapiyoruz. Kimi keskek i¢cin hayvan bagislyor. Kimi bugday alimina yardim
ediyor. Kimi kazanlart alir ve bakimini iistlenir, kimi de hem bedenen hem de
keskek yapanlara ikramlarla madden bizzat keskek yapimina katilarak katki

verir.” (Faruk Ulusoy, 70)
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Fotograf 13 - Bayram Sabahi Keskek ikrami
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Dikmen koylinde hayir keskegi gelenegi goniillii bir faaliyet olarak birlik ve beraberlik
icerisinde gerceklestiriliyor. Atalarindan gordiikleri sekilde ylizyili askin bir siiredir
gerceklestirdikleri keskek hayrt Dikmen’de yasayanlar i¢in bir 6viing kaynagi olarak
kabul ediyor. Dikmenlilerin hatiralarinda yer alan bir aniya gore bir Ramazan bayrami
giiniinde keskek yapilmamais; takip eden sene tiim koyde siddetli kuraklik ve kitlik bag
gostermis. Tim koyliilerin dilinde olan bu anidan yola ¢ikarak bu hayir keskegi, her yil
yeni senenin bereketli gegmesi ve birlik beraberliklerinin daim olmasi dualariyla

yapilmaya devam ediliyor.

“Yillardwr siiren bu gelenegi bir sene yapmadik. Keskek yerine hayuwr pilavi yaptik.
O sene kithk bas gosterdi. Kuraklik oldu ve bereketsiz bir yil gegti. Ardindan
hi¢chir sene ara vermeden hayir keskegi yapmaya devam ettik, ediyoruz. Bir
sonraki yilin hayirli ve bereketli ge¢mesi dualariyla her sene keskek yapip ikram

ediyoruz. ’(Recai Polsak, 48)

Bayram namazina kadar hazirlanan keskeklerden ilk kazanlar mutlaka koytlin hastalarina
gonderiliyor. Hasta ya da evden ¢ikamayacak kadar yasl olan kdy sakinleri de bu hayra
dahil ediliyor ve toplumsal olarak onlar da toplumun aktif iiyeleri olarak goriilityor. Daha
once muhtarliga ismi yazdirilan hasta ve yaslilar i¢cin hazirlanan 6zel kaplara keskek

konularak goniilliiler araciligiyla kdyiin tiim noktalarina sabah olmadan ulastiriliyor.

Bayram namazindan sonra ise keskek bitene kadar giin boyunca tiim koyliiye, koye farkl
illerden gelen misafirlere, diger kdylerden bayramlasmaya gelenlere ve yoldan

gecenlerde dahil olmak iizere herkese ikram ediliyor.

“Her sene herkes giicii olciisiinde katki saglayarak keskek hazirlanir. Bu sene 38

kazanda 24 bin kisilik keskek hazirlyyoruz.” (Recai Polsak, 48)
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5.1.2.8. Siitlii Keskek

Sakarya’nin kuzeyinde yer alan Karasu ve Kocaali ilgelerinin Manav toplumunun ilk
yerlestigi bolgelerden oldugu bilinmektedir. Iklim sartlari ve denize yakinlhik gibi
nedenlerden dolay1 yogun go¢ almis ve Karadeniz kokenli goclerin en yogun 6beklestigi
noktalardan biri olmustur. Yerel halk olan Manavlar ile Karadeniz kokenli gégmenler
yillar igerisinde kiiltiirel olarak birbirine benzesmis ve i¢ ige yasamaya devam etmistir.
Bu benzesmeye bir 6rnek keskek lizerinden verilebilir. Yerlesik topluluk olan Manavlarin
Karasu Kuyumculu koyii ve civarinda diigiinlerde ve bayramlarda pisirdigi siitlii keskek,
goclerle gelen Karadeniz kokenlilerce de benimsenmistir. Glintimiizde 6zellikle kirsalda

bu keskek gelenegi yaygin bir sekilde yasamaya devam etmektedir.

Siitlii keskek i¢in beyaz kilgiksiz bugday bir gece dnceden islatilir. Sabaha kadar sisen
bugdaylar siit ile birlikte kaynatilir. Ayr1 bir kapta bol tereyaginda ince kiyilmis sogan

kavrulur ve 1yice pisip 6zdeslesen keskegin icine eklenir ve sicak sekilde ikram edilir.

“Ozellikle bayramlarda Kuyumculu kéyii ve civarinda siitlii keskek, bayramlarin

vazgecilmezidir.” (Ayse Iskender, 55)

5.1.2.9. Ordekli Keskek

Adapazar1 ovasinin Hendek yamaclarina uzandigi son noktalarindan birinde bulunan
Sukenar1 koyii, bolgedeki en eski Manav kdylerinden biridir. Yavuz Sultan Selim’in
ordusuyla bu bolgeden gectifi ve gecerken bolgede Islamiyet’i yaymasi igin
gorevlendirdigi arsiv kayitlarinda tespit edilen zatin tiirbesi halen kdyde yer almaktadir.
Bu Manav koyiinde her yil {i¢ aylardaki “Regaip Kandili”, “Mira¢ Kandili” ve “Berat

Kandili”nde imece usulii keskek hazirlanarak hayir olarak ikram edilmektedir.

“Ben c¢ocuktum, hatirlyyorum. O zaman keskek yapilryyordu. Babam suan 69

yvasinda, o ¢ocukken de yapiliyormug. Osmanli doneminden kalma gelenek olarak
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atalarimizdan gordiigiimiiz sekilde bu gelenegi siirdiirmeye devam ediyoruz.’

(Hakan Aba, 45)

Sukenar1 koylinde acik ates iizerinde bakir kazanlarda kirk, elli kisinin birlikte
calismasiyla keskek hazirlanmaktadir. Bu kdydeki keskegi 6zel kilan ise igerisinde 6rdek
eti, kemigi ve yaginin kullaniliyor olmasidir. Beyaz kil¢iksiz bugday dnden suda sisirilir.
Yagli, derisi alinmamis kemikli ordek eti suda haglanir. Ardindan sudan alinarak
didelenen 6rdek eti, haslama suyunda bugday ile bir araya getirilerek pisirilir. Iyice
pistikten sonra doviilen keskek tizerine herhangi bir ilave yapilmaksizin misafirlere ikram
edilir.

“Bizim keskegimiz ordekli olur. Yagwla birlikte iyice piser. Daha lezzetli

oluyor. ”’(Hakan Aba,22)
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Fotograf 14 - Sukenar1 Koyii Keskek Hazirligi
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5.1.2.10. Salcah Keskek

Adapazari-Karasu arasinda bulunan Ferizli ilgesinin Kusga koyii ve civarinda Karadeniz
kokenlilerin bildigi salgali keskek diigiin ve bayramlarda yapilmaktadir. Beyaz bugday
ve kemikli tavuk eti ile yapilan keskege pisirme esnasinda salca katilmakta ve kirmizi

renkte bir keskek hazirlanmaktadir.

“Esimin koyiinde salcali keskegi tamidim. Bildigimiz tariften biraz farkll kirmizi

renkte, salcali bir keskek. Diigiinlerde, bayramlarda hala yapilir.” (Semra Soylu, 58)

5.2. Keskekcinin Keskekli Kepcesi: Malzemenin Dilinden Keskek

Geleneksel mutfagin 6nemli bir parcasi olan keskegin pisirilmeye baslamasiyla ilgili
Ozglin bir hazirlik stireci bulunmaktadir. Keskek i¢in temel malzeme olan bugday,
genellikle marketlerde asurelik bugday olarak satilan kilgiksiz beyaz bugday cinsinden

tercih edilmektedir.

“Eskiden kuvvetli tarlaya keskeklik sari kelle kara kelle bugday ekilirdi. Zirai
giibre atilmaz, hayvan giibresi verilirdi. Bugday basaklar: énce dovenle ezilir,
ardindan patoza verilirdi. Ctkan bugdaylardan bulgurluk yapilacaklar kaynatilir,
keskeklik olanlar da 1slatilarak dibekte doviiliirdii. Dibekte doviiliip kabugu
ayrilan bugdaylara igin ehli kocakarilar bakar, olup olmadigina karar verirlerdi.

O bugdaydan yapilan keskegin tadina doyulmazdi.” (Mehmet Demirel, 60)

“Eskisi gibi bugday her yerde yetistirilmiyor. Beyaz, kil¢iksiz bugday, asurelik
diye satilan bugdayr kullaniyorum. Biz ¢ig deriz. Markette kiiciik paketlerde
satilan ¢igler ikinci kalite. Cuval icinde satilan ¢igler ise daha kaliteli.” (Saban

Memis, 69)
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“Her sene hasat doneminde Goyniik’e Qidip dogal giibre kullanilarak geleneksel
olarak yetistirilen esmer bugday aliriz. Dikmen hayir keskeginde bu dogal esmer

bugdayi kullamiriz.” (Hiiseyin Kit, 61)

Keskeklik bugdayin, gegmiste mahallerde bulunan miisterek dibeklerde doviildigi ve
ortak emegin lirlinii olarak hazirlandigs; dibeklerde kadinlarin ya da erkeklerin es zamanli

olarak ahsap tokmaklarla bugdaylar1 dovdiigii bilinmektedir.

“Tarakli’da eskiden dibeklerde imece usulii keskeklik bugdaylar doviiliirdii. 8-10
evin mutlaka bir dibegi olurdu. Imece usulii dibekte bugday doviiliirdii. Emek
veriyor, terleyip ugrasiyorlar diye yardim edenlere keskek ikram edilirdi.
Diuigiinlerde de gengler bir genclik bast esliginde ihtiyaci olan eve yardim ederdi,
dibekte bugdaylar doviiliirdii, yemeklere yardim ederdi. Dibekler simdi maalesef
sokak kenarlarinda ya da duvarlara malzeme olmus durumda. Tokmaklar ise cam
agacinda yapilirdi ki doverken bugdaya bir rayiha versin. Dibeklerde 5-6 kisi ayni

anda tokmakla bugdayr doverdi.” (Alaattin Yilmaz, 73)

“Keskek icin dibeklerde tokmaklarla 6-7 kisi bugdayr doverlerdi. Bugday biraz
catlayp kabugundan ayrilmaya baslayinca iste anlayan kadinlara gosterilirmis.

Eger tam olmamissa biraz daha doviin bunu derlermis.” (Sabri Ozsahin, 77)

“ Biiyiikkaynarca (Seyhler) kéyiinde evimizin oéniinde dibek vardi. Eskiden
kadinlar toplanip bugday doverlerdi. Tokmaklar kavak, ceviz gibi yeftin agagtan
vapulirdr ki savurmast rahat olsun. Dibek tasi hala durur eski evin oniinde.

Babamdan yadigar tokmag: da hala saklariz.” (Kadriye Memig, 67)

“Eldi¢ deriz biz tokmaga. Kayin agacindan yapilirdi. Bir tarafi dibegin igine
girecek sekilde uzun ve genis, diger tarafi ise kisa ve sivri olurdu. Ayni anda 4-5

kisi dibekte bugdayt doverdi.” (Hiiseyin Kit, 61)
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Fotograf 15 - Dibek Tokmaklari-Akgakaya Koyii

Dibekler ve tokmaklar artik gilintimiizde islevini yitirmis durumdadir. Adapazari
merkezinde ad1 Dibektas1 olan bir semt varligini siirdiirmekte, fakat dibektas1 hakkinda
fazla bilgi bulunmamaktadir. Bu dibektasina dair izlere ise Necati Mert’in “Bag Corbas1”
isimli kitabinda rastlamak miimkiin. Mert kitabinda bu dibektasi hakkinda
“Karaagagdibi’nde soluklanir ilk mahalleler, sol basta, orta yerde dibektasi vardwr
sadece, bugday kirar, misir kirar icinde mahalleli megiyle.” ifadelerini kullanarak
bulundugu konumu ve islevini tarif etmektedir (Mert, 2012: 50). Alan arastirmalari
esnasinda kdylerde evlerin kenarlarinda, kdy icinde atil alanlarda bakimsiz ya da daha
korunakli bir sekilde agag altlarinda muhafaza edilen birgok dibek kayit altina alinmigtir.
Bu dibek taslarin1 Tarakli’da yasayan Alaattin Yilmaz (73), 2004 yilinda yayimlanan

Irmak Dergisinin Tarakl1 6zel sayisinda kaleme aldig siirinde su sekilde ifade ediyor:
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“Ici oyuk dibek taslar
Simdi olmus sokak taslari
Keskeklik ve bulgur yapardi

Dibegi doven tokmaklari.” (Y1lmaz, 2004: 21)

Fotograf 16 - Tarakli’daki Dibek Taslarindan Bir Ornek

Giliniimiizde az da olsa halen varhigim siirdiiren geleneksel su degirmenleri ya da
elektrikle c¢alisan tas degirmenlerde kabugundan ayrilan asurelik bugday, zahire

diikkanlarinda ya da marketlerde satilmaya devam etmektedir.
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Keskek yapiminda geleneksel olarak bakir kazanlar ve agik ates kullanilmakla birlikte
daha kiiciik iiretimler i¢in kiiciik bakir tencereler, diidiiklii tencereler, giivec kaplar ya da

celik tencereler kullanilmaktadir.

Fotograf 17 - Keskek Pisirmede Kullanilan Bakir Kazanlar-Dikmen

Keskek hazirlarken karistirmak ve dovmek i¢in kullanilan kagik ve kepgeler bu ritiielin
onemli birer parcasidir. Biiyiik kazanlarda pisirildigi i¢in sert agactan ve ebatca biiyiik
olarak iiretilmesi gereklidir. Tarakli’da yasayan ve Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’ndan
Ahilik Belgesine sahip, geleneksel yontemlerle simsir agacindan el yapimi kasik
iiretmeye devam eden Sabri Ozsahin (77) biiyiik ve saglam agaclardan el yapimi olarak

halen keskek kepgesi iiretmeye devam etmektedir.
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“Tarakli Alballar kéyiine yakin kéylerde ismi belli olmayan ama Hoca Ahmet
Yesevi'nin ogrencileri olan kasik ustalarinin tiirbeleri var. Hatta yakin koyiin adi
Kasik¢iseyhler. Beypazari, Nallthan, Safranbolu, Tarakli ve Géyniik Osmanlinin ilk
donemleri ve hatta éncesinde Kastamonu va bagh. Bu Ipekyolu giizergdhi iizerindeki
sehirlerin adetleri, kiiltiirleri birbirine ¢ok benzer. Simsirden kasik yapryorum. Ama
keskek kepgesi biiyiik oldugu icin kaymn agacindan yapryorum. O kadar biiyiik simsir

agaci bulmak miimkiin degil. ”’(Sabri Ozsahin, 77)

Fotograf 18 - Kagik Ustasinin Yaptig1 Keskek Kepeesi
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Dikmen koylinde keskegin hazir oldugunu anlamak i¢in findik dali kullaniliyor. Findik
dal1 kazanin ortasina batirildiginda herhangi bir yana yatmadan duruyorsa keskegin artik

kivama geldigi ve doviilmeye hazir oldugu kabul ediliyor.

Fotograf 19 - Keskek Pisirme Testi I¢in Kullamlan Findik Dali-Dikmen

5.3. Tiiketim, Pazarlama ve Restoranlar: Otantik Olana Ragbet ve Yerel

Mutfaklarin Yeniden Kesfi

Giliniimiizde yemek, sadece bir ihtiyactan ¢ok daha fazlasi konumundadir. Kiiltiirel
mirasin onemli pargalarindan olan yerel lezzetler, gastronomik deneyimlerin temelini
olusturmaktadir. Ancak, yemek ile ilgili biiylik bir endiistrinin olugsmas1 ve her seye
ulasilabilir olmak, yerel lezzetlerin korunmasi ve gelecek kusaklara gelenekleriyle

birlikte aktarilmasi noktasinda ¢esitli zorluklar1 da beraberinde getirmektedir.
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Kiiresellesmeyle birlikte genisleyen ticaret imkanlar1 ve iilkelerin ticaret hacmi, yemek
sektoriinii de derinden etkilemekte ve her bolgenin kendine 6zgli kimligi haline gelen
yerel lriinlerin yerine, igerigi degistirilmis ya da yapay olarak yeniden diiretilmis
endistriyel gidalarin ge¢mesine neden olmaktadir. Bu degisim, tiiketicileri ozellikle
saglik acisindan diislinceye sevk etmekte, yerel ve dogal yontemlerle iiretilen ve
hazirlanan, giivenilirligi uzun yillardir kanitlanmis olan geleneksel tirlinlere ve lezzetlere
yoneltmektedir. Dolayisiyla, endiistrilesme ve seri iiretimin hakim oldugu giiniimiizde,
konvansiyonel gida iiretimine karsi yerel iiretim ekonomisi yeniden canlanmaya

baslamaktadir (Kaya, 2023: 106-107).

Eskiden beri var olan, mevcut 6zelliklerini koruyan esya ya da bolgelere atfedilen
otantiklik anlayisi, giiniimiizde modern sehirlesmenin yayginlagmasi ve kirsala temasin
azalmasi neticesinde insanlarin bir arayis1 olarak giin yiiziine ¢ikmaktadir. insanlar,
glinlimiizde sehir yasantisi i¢erisindeki sikismigliktan kurtulabilmek, tek diize yasantidan
kirsal hayata kacarak bir nebze de olsa dogal olana daha yakindan temas edebilmek ve
gormek icin otantiklik deneyimini vadeden bir¢ok alana yonelmektedir (Aktiirk, Durak,
& Vural Arslan, 2019: 2204-2205). Bu alanlarin en basinda da yemek sektorii

gelmektedir.

Otantiklik arayisiyla geleneksel mutfaga yonelen ilgi nedeniyle geleneksel ya da yoresel
damgasi altindaki tiriinler fazla sorgulanmadan tercih edilmektedir. Cesitli suiistimallere
acik olmakla birlikte yoresel ya da yerel lezzetlere yonelim, geleneksel lezzetlerin
yeniden hayat bulmasi, siirdiiriilebilirligi ve yeni nesillere aktarimi konusunda bir
bilinglenmeye de vesile olmaktadir. Bu noktada keskek kiiltiirii 1yi bir 6rnek olacaktir.
UNESCO tarafindan 2011 yilinda Téren Keskegi Geleneginin Insanligin Somut Olmayan
Kiiltiirel Mirasinin Temsili Listesi’ne alinmasi, aslinda keskegin Tiirkiye smirlarinda

yeniden hatirlanmasi i¢in biiyiik bir firsat olmustur.
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Sakarya 6zelinde degerlendirecek olursak, keskek toplumun biiyiik kesiminde bilinmekte
ve daha 6nce de aktardigim tizere kinalarda, bayramlarda ve ¢esitli vesilelerle toplu olarak
tiketilmektedir. Bununla birlikte 06zellikle sehirdeki yoneticilerin gayretleri ve
tesvikleriyle keskek, sehre digarindan gelenlerin de bu yerel lezzeti tadabilecekleri sekilde

sehrin gilinliikk hayatinda da artik kendine yer bulmaya baslamaktadir.

Sakarya’da Adapazari merkezinde ¢ok merkezi bir konumda Belediye’nin kurdugu
“Keskek Evi’nde geleneksel yontemlerle dartili keskek pisirilip haftanin her giinii satisa
sunulmaktadir. Bununla birlikte 1958 yilindan bu yana sehir merkezinde hizmet veren
“Kofteci Hact Bekir Lokantasi”, dartili keskek yaparak hafta sonlar1 misafirlerine ikram

etmektedir.

“Sakarya mutfagu ile ilgili yayinlanan antropolojiden esinlendim. Diistindiim, en
iyi keskek gider dedim. Simdi ben kendi recetemi gelistirdim. Iki yildir misafirlere
ikram etmek i¢cin Ramazanlarda ve her hafta sonu keskegi kendi regetemle
yapryorum. Cok da ilgi goriiyor. Sehir disindan gelen misafirlerimiz kadar yerli

misafirlerimizin de hosuna gidiyor” (Musa Kocaoglu, 42)

Erenler ilgesinde Yerel Kiiltiir Derneginin Otaginda her Persembe giinii geleneksel dartili
keskek; Serdivan ilgesinde ise sehrin yerel mutfaginin tanittminda 6nemli katkilar1 olan
Tuna Tan tesislerinde ise regetesi degistirilmis bir sekilde, etli fakat izerine dart1 eklenmis

keskek her giin servis edilmektedir.

Tarakl ilgesi, ipekyolu giizergahi iizerinde bulunmasi, tarihi ve otantik yapisin1 muhafaza
etmesi ve Ozellikle son donemlerde edindigi -fakat gliniimiizde kaybettigi- “Cittaslow”
unvani ile turizmde ciddi bir ivme yakalamistir. Ozellikle i¢ turizmdeki otantiklik
arayisina karsilik verebilecek potansiyele sahip ilgede geleneksel lezzetlerden keskek
bityiik ragbet gormektedir. Ilge merkezindeki birgok kafe ve lokanta &zellikle hafta

sonlar1 keskek satig1 yapmaktadir.
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Bununla birlikte yogun turist ¢eken bir bolge olmasi1 bakimindan Tarakli’da ya da sehrin
farkli bolgelerinde geleneksel keskek iiretimi, ticarilesmeyle birlikte 6ziinden kopma
tehlikesiyle karsi karsiya kalmaktadir. Ozden kopus malzemenin kalitesini ve dolayisiyla

geleneksel lezzetin tadin1 dogrudan etkilemektedir.

“Keskek artik giiniimiizde isim yaptigt icin ticari bir iiriine doniistii. Ticari bir
liriin olmasinin hem iyi hem de olumsuz yanlar: var. Iyi yam, gelenegin yasamasi
ve stuirdiiriilebilir olmasina katki sagliyor. Olumsuz yani ise ticarilesme neticesine
kalite ve oziinii kaybetme riski. Ticarilestigi ve isin icine kazang girdigi igin
malzemenin kalitesi ve geleneksel usullerle iiretimin terki lezzeti etkiliyor. Mesela
¢ok ilginctir, bir restoranda yediginiz keskekten bir diigiinde yediginiz keskekteki
lezzeti alamazsimiz. Ciinkii diigiindeki keskek ikramdir, emektir, sabirdir.
Restorandaki ise ticari bir tiriindiir. Ticarilestirirken geleneksel lezzetlerin 6ziinii

bozmamak lazim. ” (Tacettin Ozkaraman, 66)
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SONUC VE DEGERLENDiRME

Geleneksel mutfak, toplumlarin tarihini, geleneklerini ve aligkanliklarini yansitan bir
ayna islevi gormektedir. Bu isleviyle hazirlama, sunum ve tiiketim pratiklerini de igine
alacak sekilde nesiller boyunca deneyimlenen ve aktarilan bilginin birikimiyle
yasamaktadir. Gegmisten giiniimiize deneyimlenen ve hafizalarda yer eden geleneksel

mutfak pratikleri de bireyin hafizasiyla giiclii bir iliski kurmasini saglamaktadir.

Sakarya, kiiltiirel i¢ ige gegmisligiyle farkl kiiltiirlerin harmanladigi, geleneksel mutfagin
hafizalarda canliligin1 korudugu bir mozaigi andirmaktadir. Bu kiiltiir mozaiginin yerel
mutfaga yansimasinin da dogru orantili oldugu goriilmektedir. Farkli kiiltiirel
topluluklarin aliskanliklarini, damak zevklerini ve verimli topraklarinda yetisen iiriin
cesitliligini ayn1 potada toplayan Sakarya mutfagi, biiyiik bir mutfak zenginligi

sunmaktadir.

Zemini, abidevi yapilar yapmaya miisait olmamasina ragmen bu dogal zorluga karsi
bolgeye 6zgii mimari ¢éziimler gelistirilmis, bununla birlikte ayni1 zayif zemin findiktan
zeytine, limondan kiviye, enginardan ayvaya, kirazdan erige kadar farkli iklim tiplerinde
yetisebilen iriin gesitliligini bu cografyada bulusturmustur. Bu iriin ¢esitliliginin
Sakarya’nin kiiltiirel ¢esitliligiyle bulugsmasi neticesinde zengin Sakarya mutfagi ortaya
cikmistir. Bunun yaninda, sehirdeki ¢ok katmanli mutfak kiiltiirii heniiz tam manasiyla
disartya agilamamistir. Yapilacak ¢alismalarla birlikte artan bilinirlik, yeni arastirmalar
yapmak isteyen arastirmacilara farkli bakis acilar1 yakalayabilecekleri kapilari

aralayabilecektir.

Aragtirma kapsaminda incelenen keskek, bulundugumuz cografyada tek bir kiiltiirel
topluluga atfedilemeyecek kadar genis bir kiiltiirel hafizay1 blinyesinde barindirmaktadir.

Yemek yemeyi ve yedirmeyi seven, sofranin paylastik¢a cogalacagina inanan bir kiiltiirtin
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temsilcileri olarak tilkemizde bu paylasimin torensel bir yemek ile taglandirilmasi daha
anlasilir olmaktadir. Tarihte, en kiymetli yiyecekler olarak goriilen bugday ve etin bir
araya getirilerek tanrilara sunulmasi, insanligin o dénem i¢in inandig1 degerler ag¢isindan
en kiymetli varliklarina 6zel hediye sunma isteklerine isaret etmektedir. Giiniimiizde ise
insanlarin kiymet verdikleri misafirlerine gesitli vesilelerle keskek yapip ikram etmesi,
bu yemege atfedilen 6nemin halen devam ettiini gostermektedir. Dolayisiyla, bu
cografyada bulunan tiim toplumlarin katkisiyla sekillenen ve giinlimiizdeki zenginligine
ulasan keskek, bircok kiiltiiriin basat yemegi olarak en 06zel zamanlarda sofralarda
kendisine yer bulmaktadir. Keskegin pisirildigi cografyanin genisligi ve bu cografyadaki
etnik ve dini yapinin gesitliligi goz oniine alindiginda, keskegin karmasiklig1 ve lezzeti
daha iyi anlagilmaktadir. Sadece Tiirkiye Cumhuriyeti sinirlari igerisinde tespit edilen en
az kirk iki farkl yerel isimle bilinmesi ve tiiketilmesi de, keskegin herhangi bir topluluga

ait olmadan halk mutfag: kiiltiiriiniin ortak bir degeri oldugunu goéstermektedir.

Arastirma neticesinde, dartili keskek geleneginin sosyokiiltiirel arka planinin anlasilmasi
adina genelden 6zele dogru giden bir anlatim tarzini benimsedim ve Sakarya sehri ile
Manav toplumunu tarihi ve kiiltiirel agidan inceleyerek keskegin tarihinden giiniimiizdeki
algilanigina ve Sakarya Ozelinde edindigi yerin tespitine yonelik caligmalar yaptim.
Sakarya’daki dartili keskek kiiltiiriiniin glinlimiizdeki konumunu anlamaya yonelik
yaptigim alan c¢aligmalarinda geleneksel mutfagin sehrin hafizasindaki yerine ve
bireylerin hatirladiklarina odaklandim. Bu ¢alismayla, dartili keskek geleneginin gelecek
nesillere aktarilmasi adina literatiire katki saglamay1 amagladim. Bu kapsamda, bireylerin
dartili keskek pratikleri iizerinden geleneksel mutfaga dair hatirladiklar1 kayit altina
alarak bu ¢alismada yorumladim. Cesitli zaman dilimlerinde yaptigim alan aragtirmalari
kapsaminda evin ya da cemiyetlerin en hareketli boliimii olan mutfaga girerek, kaynak

kisilerin geleneksel mutfak ve 6zelde dartili keskek ile ilgili hatiralarini dinledim;
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keskegin nasil pisirildiginden ziyade nasil hatirlandigin1 ve bu hatiralarinin hayatlarma
nasil yon verdigini yorumlamaya calistim. Bu calisma neticesinde dartili keskegin
giinimiizde kadinlarin giinleri de dahil olmak {izere mevlit, kina ve silinnet gibi
cemiyetlerde, hatirli misafirlere ikramlarda ve ticari olarak satis1 da dahil olmak iizere
aktif bir sekilde pisirildigini ve tiiketildigini tespit ettim. Geg¢miste geleneksel olarak
yapilan ama bir donem unutulmaya yiiz tutan keskek iiretiminin, giiniimiizde hafizalarda
canh bir sekilde yer aldigin1 ve gegmise duyulan 6zlemin bir tezahiirii olarak yeniden

tiketildigini gézlemledim.

Bireylerin hafizasinda geleneksel mutfagin izini siirmek, bu alanda baska kapilar da acti.
Kiiltiirel gruplarin i¢ i¢e ge¢cmisliginin mutfak {izerindeki yansimasini inceledigim ve bu
baglamda dartili keskegin izini takip ettigim bu arastirma, sehrin kolektif hafizasinda yer
alan bircok geleneksel 6genin halen diri olarak yasadigina ve sehirdeki kiiltiirel
cesitliligin varligin1 koruyarak gelismeye devam ettigine isaret etti. Tarakli’daki gegmis
diigiin geleneklerinin azalmasina bir tepki olarak siinnet cemiyetlerinde keskek ikraminin
yeniden yayginlagsmaya baslamasi, Dikmen’de birlik ve beraberligin artmasi ve hayir
getirmesi temennileriyle hayir keskeklerinin yapilmasi, Karaaptiler’de geleneksel keskek
iretiminin yeniden canlanmasi amaciyla imece usulii hazirlanan keskegin ikram edildigi
keskek senliginin yapilmasi ve Dokurcun’da dlmiis atalar1 i¢in yapilan kdy okumasinda
keskek ikram edilmesi geleneksel degerlerin yasatilmasi adina sehirde atilan adimlara

ornek olarak ortaya ¢ikt1.

Kiiltiirel gegiskenligin yogun bir sekilde yasandigi Sakarya ili cografyasinda, Karasu
ilcesinin Kuyumculu koyli ve civarindaki Karadeniz kdkenli ahalinin giiniimiizde
yasattiklari siitlii keskek gelenegi 6rneginde goriilecegi iizere farkl: kiiltiirel topluluklarin
da Manav toplumundan etkilenerek keskek iiretimini kendi mutfak kiiltiirlerine

uyarladiklarini1 gérdiim. Bununla birlikte, bliylikbas hayvancilik ve dolayisiyla siit ve siit
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tirtinleri noktasinda imkanlar1 genis olan kuzey bdlgelerdeki Manavlarda keskek tizerine
dartinin kullanimi goriiliirken, glineyde engebeli arazi sartlart nedeniyle kiiglikbag
hayvancilikla ilgilenen Manav toplumunun ise keskegin iizerine sadece tereyagi
kullandigin tespit ettim. Sehrin siirlart igerisinde farkli cografya ve iklim sartlarina
sahip alanlarda yasayan Manav toplumunun ellerindeki imkanlar dogrultusunda, ayn1
kiiltiirel topluluga mensup olmalarina ragmen farkli regeteleri kullandiklarini fark ettim.
Cografi ve iklimsel faktorlerin toplumun beslenme aligkanliklarina olan etkileriyle
birlikte sosyal ve kiiltiirel etkilesimlerinin iirlin ¢esitlenmesine sagladigi katki, arastirma
neticesinde tespit edilen Sakarya ili simirlart igerisinde Manav, Macir (Muhacir),
Karadeniz go¢meni gibi farkli kiiltiirel gruplarca farkli vesilelerle pisirdigi on bir farkli

keskek tarifinde kendini gosterdi.

Arastirma, 0zellikle Manav toplumunun dartili keskek ile yolculugunun, modernizmin
getirdigi olumsuz etkilerle bir donem sinirlanmis olmasina ragmen, giliniimiizde kirsalda
aktif olarak devam ettigini, hatta sadece kirsalda degil, artik sehir merkezinde de devam
ettigini ortaya koydu. Dartili keskegin yeniden hayat bulmasinin birgok sebebini bu
aragtirma vesilesiyle saptadim. Bunlarin en 6nemlileri arasinda hizli tiiketim furyasina bir
tepki olarak gecmisten gelen geleneksel uygulamalarin yasatilmasi arzusu ve toplum
tiyelerinin birbirlerini etkilemeleri oldugunu goérdiim. Manav toplumunun iiyeleri
arasinda kiz kinalarinda keskek ikraminin yapilmasi ve bunun toplum iiyelerince
paylasilarak yayginlastirilmasi neticesinde Manav toplumu igerisinde dartili keskegin
goriiniirliigiiniin arttigini ve toplumun diger iiyelerini keskek ikramina tesvik edici bir rol
oynadigin1 fark ettim. Ozellikle dijital mecralarda geleneksel mutfak paylasimlarinin
yogun etkilesim getirmesi, belli bir yasin {istlinde olanlarin ge¢gmise doniik nostalji
beslemeleri ve bunun hafizada yemek ile ortaya ¢ikmasinin geleneksel mutfagin yeniden

hayat bulmasinda aktif rol oynadigini gozlemledim.
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Diger yandan, keskegin sehir merkezinde ulasilabilir bir lezzet oldugunu séylemek, son
donemdeki olumlu gelismelere ragmen, halen miimkiin degildir. Sakaryalilarin zengin
mutfak kiiltiiriinii agirlikli olarak ev i¢i tilketime yonelik hazirlamalari, yoresel lezzetlerin
ticarilestirilmesindeki ¢ekingenlik, Sakarya sehrinin muhafaza ettigi muhafazakar toplum
yapist ve yemeklerin acik bir sekilde reklaminin yapilmasina karsi olan geleneksel kapali
tutumun sehir genelinde dartili keskegin goriiniir olmasinin 6niindeki etmenler oldugunu

diisiiniiyorum.

Bununla birlikte, dartili keskegin tiiketiminin artmasina ragmen, geleneksel hazirlama
pratiklerinin de kaybolmaya yiiz tuttugunu tespit ettim. Manav toplumunda geleneksel
olarak diigiinlerde kadin keskek ustalarinin agik ates iizerinde biiyiik bakir kazanlarda
pisirdigi keskek gilintimiizde artik yapilmamaktadir. Bunun yerine ocak atesinde ve farkli
malzemeden yapilan kazanlarda keskek pisirilmektedir. Hatta keskegin dovme isleminde
de kalabalik organizasyonlar igin tahta kasik yerine makineli sisteme gegilmektedir. Tim
bu gozlemlerim neticesinde, kadin ustalarin yerlerine yetistirecegi genglerin bu tiir agir
islere olan kayitsizlig1 nedeniyle yeni ustalarin yetismedigi, torensel uygulamalarin artik
giintimiizdeki ekonomik ve sosyal gerekgelerle sinirlanmis olmasinin ve modernizmin
getirdigi yeni pratiklerin, kusaklar arasinda bu gelenegin aktarimina engel teskil ettigi
sonucuna vardim. Ayrica, tiim diinyadan lezzetlere ulasimin oldukc¢a kolaylastigi
giiniimiizde genclerin geleneksel mutfak unsurlarina olan mesafeli durusu ve keskegin
sekilsel ozellikleriyle degerlendirilmesinin de, keskegi gengler nazarinda 6n yargiyla

muamele goren bir lezzet haline doniistiirdiigiinii gozlemledim.

Tiim bunlarin yaninda, gastronomi turizminin potansiyelinin sehrin idarecileri ve esnafi
tarafindan fark edilmesi neticesinde dartili keskegin ulasilabilir hale gelebilecegini ve
sehirde az sayida dartili keskek satan ya da ikram eden isletmelerin gordiikleri ilginin

yeni girisimcileri tesvik edecegini diisiinmekteyim. Fakat bu noktada, gastronomi
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turizminin ve dogal bir ¢iktisi olan otantik olana ragbetin artmasiyla keskek kiiltiiriiniin
kars1 karsiya kalabilecegi tehlikelerin géz onilinde tutulmasinin elzem oldugu ortaya
cikmaktadir. Ozellikle turizmin gelistigi Tarakli’da geleneksel iiretimin yaninda tiim kafe
ve lokantalarda keskek satisinin yapildigini, bazi lokantalarda sadece hafta sonu taze
olarak servis edildigini, baz1 kafelerde ise dondurulmus iirlinden 1sitilarak servis
edildigini gozlemledim. Geleneksel bir lezzetin ticari olarak iiretilirken kazang elde etme
giidiisiiniin devreye girmesiyle, geleneksel regeteden sapma da dahil olmak {izere,
malzemenin kalitesinin diisiiriilmesi, Urliniin dogru metotlarla pisirilmemesi ve
sunulmamasinin hem lezzet hem de gelenek agidan bazi sakincalar doguracagi asikardir.
Uriiniin siirdiiriilebilir olmas1 adma geleneginin muhafaza edilerek ticarilestirilmesi,
geleneksel iiretim metotlarin1 uygulayan geng ustalarin yetistirilmesi ve ticari kaygilar
nedeniyle hammadde kalitesinden taviz verilmeden iiriiniin ticarilestirilmesi bu sorunu

ortadan kaldirabilecektir.

Sonug olarak, dartili keskek 6zelinde Sakarya’da geleneksel mutfak halen yasamaktadir
ve geleneksel iiretim pratiklerin ¢ogunlukla terk edilmesine ragmen dartili keskek
tiketimi artmaktadir. Mutfak sanatlarmin giderek popiilerlestigi giiniimiizde 6zellikle
genglerin  geleneksel mutfaklarina sahip ¢ikmasi, dartili  keskek geleneginin
sirdurilebilirligine katki saglayacaktir. Hafizalarda yer edinen geleneksel bilginin
bilgeligiyle gengligin dinamizminin bir araya gelerek dartili keskegi gelecek nesillere
ulagtirmast miimkiin olacaktir. Ek olarak, farkli kiiltiirel topluluklarin bir arada yasadigi
ve yogun etkilesimin oldugu bu cografyada mutfak kiiltiirlerinin benzesmesinin sehrin
kiiltiirel yapisina sagladigi katki asikardir. Bu birlikte yasama tecriibesi ve mutfak
kiiltiirtiniin zenginliginin daha fazla akademik ¢alisma ile derinlemesine incelenmesiyle

geleneksel mutfak pratikleri yeniden filizlenerek hayat bulacaktir.
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OZET

Bu calismada, geleneksel mutfagin sehrin hafizasindaki yeri lizerinde durulmaktadir.
Marmara Bolgesinin dogusunda yer alan Sakarya ilinin geleneksel mutfaginda yer alan
ve cografi tescil isaretine sahip “Adapazart Dartili Keskek™ iizerinden etnografik alan
arastirmasi yontemiyle keskek ustalari, geleneksel mutfak {iriinlerini iireten asgilar, sehir
ve kiiltiir aragtirmacilari, keskek yapimini bilen ve tiiketen yetiskin bireylerden olusan
kaynak kisilerle yiiz yiize goriismeler gerceklestirilmis ve hafizalarindaki bilgiler
derlenmistir. Keskegin nasil yapildigindan ziyade hafizalarda durdugu yere ve nasil
hatirlandigina odaklanilan ¢alisma kapsaminda, geleneksel mutfak, Manav toplumu,
Sakarya ili, keskegin tarihi ve geleneksel arka plan1 kavramsal olarak ele alinmaktadir.
Bu baglamda, keskegin Sakarya i¢in 6nemi tespit edilerek goriiniir olmasi oncelenmekte

ve literatiire katki saglanarak yeni ¢aligmalarin tesvik edilmesi amaglanmaktadir.

Anahtar Sozciikler: Hafiza, Sehir, Keskek, Sakarya, Manav Toplumu, Halk Mutfag:
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ABSTRACT

In this study, the place of traditional cuisine in the memory of the city is emphasised.
Through the ‘Adapazart Dartili Keskek’, which is included in the traditional cuisine of
Sakarya province located in the east of the Marmara Region and has a geographical
indication, face-to-face interviews were conducted with source persons consisting of
keskek masters, cooks who produce traditional cuisine products, urban and cultural
researchers and adult individuals who know and consume keskek, and the information in
their memories was compiled through ethnographic field research method. Within the
scope of the study, which focuses on how keskek is remembered rather than how it is
made, traditional cuisine, Manav society, Sakarya province, the history and traditional
background of keskek are conceptually discussed. In this context, it is aimed to determine
the importance of keskek for Sakarya and to make it visible and to encourage new studies

by contributing to the literature.

Keywords: Memory, City, Keskek, Sakarya, Manav Society, Folk Cuisin
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