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Yiiksek Lisans Tezi

Ana Gecis Donemlerinde Mutfak Kiiltiirii ve Yoresel Mutfak Uygulamalari:
Adiyaman Ili Ornegi

Emine YAZAN
Mardin Artuklu Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali

2024: 133 Sayfa

Dogum ile baslayip 6liim ile son bulan hayat siirecinde insanlar bircok dénem
icerisinden gecerler. Ana ve ara gecis donemleri olarak adlandirilan bu donemler,
toplumlarin kiiltlir, inang ve degerlerine gore sekillenen bazi ritiiel ve uygulamalar ile
torensel nitelige donligmiistiir. Bu torenlerle 6zdeslesmis uygulamalar somut olmayan
kiiltiirel miras degeri tasimaktadir. Bu tez ¢aligmasinin amaci, Adiyaman’da ana gecis
donemlerinde tiiketilen geleneksel yiyecek ve icecekleri, yapilis ve sunum sekillerini
belirleyerek yazili kaynak olusturmak, bunlarin unutulmadan gelecek nesillere aktarilmasi ve
gastronomi faaliyetleri kapsaminda degerlendirilmesi ¢alismalarina katkida bulunmaktir. Bu
calisma nitel arastirma yontemi kullanilarak gerceklestirilmis, veri toplama araci olarak yari
yapilandirilmis form kullanilmistir. Toplam 37 kisi ile goriisme gerceklestirilmistir.
Gorligmeler sirasinda, torenlerdeki geleneksel mutfak uygulamalar1 hakkinda bilgiler
toplanmistir. Toplanan veriler, MAXQDA 2018 analiz programi kullanilarak
degerlendirilmistir. Arastirma kapsaminda; ana gecis donemi torenlerine ait yiyecek
igecekler, toren gelenekleri, gegmis ve giiniimiiz uygulamalarindaki farkliliklar belirlenmis,
37 yoresel yiyecegin tarifine ulagilmistir. Ayrica; bu calisma kapsamindaki bulgular ile diger
illerde yapilan ¢aligmalarda elde edilen bulgular arasindaki farkliliklar da irdelenmistir. Elde
edilen bulgular neticesinde, Adiyaman merkez ve ilgelerinde hatta koyler ve ilge
merkezlerinde gergeklestirilen gecis donemi uygulamalarinda sunulan yemek cesitlerinde
farkliliklarin oldugu ortaya konulmustur. Calisma bulgularinin, sehrin kiiltiir ve turizm
konusundaki tanitimlarda, geleneksel yiyeceklerin yayginlastirilmasi ve gelecek nesillere
aktarilmasina yonelik ¢alismalarda ve Adiyaman ilinin mutfak kiiltiiriine, ana gecis donemi
toren yemeklerine yonelik yapilacak akademik caligmalara, sektdre, katki saglayacagi
diistintilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Ana Gegis Doénemleri, Téren Yiyecekleri, Geleneksel Yiyecekler,
Adiyaman



ABSTRACT

Master Thesis

Culinary Culture and Local Culinary Practices in Main Transition Periods: The

Case Of Adiyaman

Emine YAZAN
Mardin Artuklu University
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Department of Gastronomy and Culinary Arts

2024: 133 Pages

In the life process that begins with birth and ends with death, people go through many
different stages. These periods, called main and intermediate transition periods, have
become ceremonial with some rituals and practices shaped according to the culture,
beliefs and values of societies. Practices identified with these ceremonies have
intangible cultural heritage value. The aim of this thesis is to create a written resource
by identifying the traditional foods and beverages consumed during major transition
periods in Adiyaman, along with their preparation and presentation methods, and to
contribute to efforts to ensure that these are passed on to future generations without
being forgotten and evaluated within the framework of gastronomic activities. This
study was carried out using qualitative research method, and a semi-structured form
was used to collection. A total of 37 people were interviewed. During the interviews,
information about traditional culinary practices in ceremonies was collected. The
collected data was evaluated using the MAXQDA 2018 analysis program. Within the
scope of the research; food and beverages belonging to the main transition period
ceremonies, ceremonial traditions, differences in past and present practices were
determined, and recipes for 37 local foods were reached. In addition, the differences
between the findings within the scope of this study and the findings obtained in studies
conducted in other provinces were also examined. As a result of the findings obtained,
it was revealed that there were differences in the types of food served in the transition
period practices carried out in the center and districts of Adiyaman and even in the
villages and district centers. It is thought that the findings of the study will contribute
to the promotion of the city's culture and tourism, to the dissemination of traditional
foods and their transfer to future generations, and to academic studies on the culinary
culture of Adiyaman province and the main transition period ceremonial meals, as
well as to the sector.

Keywords: Main Transition Periods, Ceremonial Foods, Traditional Foods,
Adiyaman
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GIRiS

Insanlarin yasamlarini devam ettirebilmeleri i¢in, beslenme gerekli olan temel
ihtiyaclarindan birisidir. Beslenme, bireylerin biiyiime, gelisme ve yasamini saglikli
bir sekilde siirdiirmesini saglayan besinlerin viicuda alinip kullanilmasi siireci olarak

tanimlanabilir (Baysal, 2010; MacArdle ve ark., 2007; Cakircal1, 1998).

Biyolojik bir gereklilik olan beslenme ayni zamanda sosyolojik acidan da
onemli bir konudur. Toplumlarin sosyo-Kkiiltiirel olarak incelenmesinde etkin bir yeri
vardir. Bir toplumda besinlerin iiretim ve tiiketimi o toplumun beslenme kiiltiiriinii
olusturur. Baska bir ifadeyle beslenme kiiltiiri bir toplumun beslenme
aliskanliklarini, yeme i¢me ritiiellerini, tercihlerini ve degerlerini yansitan bir yasam
tarzidir. Bu kiiltiir, cografi, tarihi, ekonomik ve sosyal faktorlerden etkilenir ve
toplumlarin kimliginin bir parcasi haline gelir (Talas, 2005). Beslenme kiiltiirii;
bireyler arasi iliskiler, insan ve ¢evre iliskisi, dini inang sekilleri, saglik ve kiiltiir gibi
birgok ac¢idan sosyoloji biliminin inceleme alanina girmistir. Kendisine has konusma
dili bulunmayan insan toplulugu olmayacagi gibi yiyeceklerin hazirlanmasinda
kendisine has teknikleri bulunmayan bir toplulugun da olmayacagi belirtilmistir
(Adak, 2020).

Beslenme kiiltiirii ya da yeme-igme aliskanliklarmin sosyolojik agidan ele
alinmasinin bir sebebi de beslenmenin sadece bireysel bir faaliyet olmamasindan
kaynaklanmaktadir. Insanlar belirli giinlerde bir araya gelerek énceden hazirladiklari
yiyecek icecekleri birbirlerine ikram etmektedirler. Yiyecek ve igeceklerdeki
degisiklikler hazirlanan bolge ya da yorenin yeme igme kiiltiirline bagli olarak
farklilik gostermektedir. Ikram edilen yemeklerin ham maddeleri, hazirlanmasi,
pisirilip servis edilmesi siireglerinde farkliliklar goriilse de insanlarin bir araya gelis

sebepleri ayn1 dogrultuda olmaktadir.

Insan yasaminda ana ve ara gecis donemleri bulunmaktadir. Bu giinler genel
olarak herkes tarafindan 6zel ve anlamli giinler olarak kabul edilir. Bunlardan
dogum, evlilik ve 6lim ana geg¢is donemlerini, dini ve milli kdkenli téren ve

uygulamalar ise ara gegis donemlerini olusturmaktadir (Artun, 2019). Hayatin 6nemli



doniim noktalarini olusturan bu 6nemli giinlerde bir araya gelinerek sosyallesme ve
dayanisma ornegi gosterilmektedir. Uziintii, seving, yas giinlerinde bir araya
gelinmesinin amaci duygu paylasimini gergeklestirmektir. Dini ve milli bayramlarda,
dogum, siinnet, evlilik gibi yasamimizda olumlu hisler uyandiran seving giinlerinde
de insanlar bir araya gelir. Giiniin anlammna uygun sekilde hazirlanan yiyecek
icecekler gelen konuklara ikram edilir. Birlik beraberligin gostergesi haline gelen bu
Ozel giinler, uygulanan adet, gelenck ve gorenekler agisindan gastronomi ve turizmin

ilgi alanina girmektedir (Gazelci, 2021)

Insan yasammm degerli kilan &nemli giin ve gecelerde, dini ve milli
bayramlarda gerceklestirilen torenler ve kutlamalar gastronominin alani igerisine
girmektedir. Gastronomiye konu yoresel zenginliklerin kesfedilmesi, gelistirilmesi
yoreye katma deger kazandirmasi amaciyla yapilan ¢alismalar son yillarda gegmise
gore daha da artmistir. Amaci bolgelere yorelere hatta en kiigiik yerlesim yerlerine
dair kiiltiirel degerlerin ortaya ¢ikarilmasi, korunmasi, bilinirliliginin arttirilmast olan
bu caligmalar, unutulmaya yiiz tutan somut olmayan kiiltiirel mirasin korunmasi
acisindan ¢ok 6nemli oldugu gibi, bir destinasyonun gastronomik zenginligini ortaya
cikararak turistik ¢ekiciligini artirma ve rekabet sansini yiikseltme agisindan da dnem

tasimaktadir.

Geleneksel torenlerde sunulan yiyecek ve icecekleri belirleyip kayit altina
almak, unutulmaya yiiz tutmus bu kiiltiire] miras1 gelecek nesillere aktarmak ve bu
0zel lezzetleri turistik tirlinlere doniistiirmek, gastronomi turizmine 6nemli katkilar
saglamaktadir. Bu amaglar dogrultusunda hazirlanan ¢alismanin ikinci bolimi
mevcut literatiiriin derlenmesi sonucunda elde edilen bilgileri icermektedir. Bu
bolimde gastronomi ve turizm kavramlartyla birlikte gastronomi ve turizm
arasindaki iliski ele alinmigtir. Bunlarla birlikte, gastronomi turisti, gastronomi
turizmi ve gastronomi turizminin gelisimini etkileyen faktorler konusundaki alan
yazin bilgilerine yer verilmistir. Ayrica ana gecis donemleri ve bu dénemlere iliskin
toren yiyecek ve igecekleri ile yerel yemek kiiltliriiniin 6nemli bir pargasi olan
ritliellere de bu boliimde yer verilmistir. Calismanin iiglincli boliimii, Adiyaman
ilinin tanmitim1 ve arastirmanin detaylarini icermektedir. Bu bdliimde arastirmanin
metodolojisi detayli bir sekilde agiklanmistir. Ayrica elde edilen verilerin analizi de
bu boliimde ayrintili bir sekilde yer almaktadir. Arastirmada yer alan katilimcilarin

demografik bilgilerine yer verilmis ve ana geg¢is donemlerine ait Adiyaman ilinde



tespit edilen toren yiyecek ve igecekleri liste halinde sunulmus ve goriismeler
neticesinde elde edilen bilgiler analiz edilmistir. Arastirmanin sonucunda elde edilen
verilere dayanarak ¢ikarilan sonuglar bulgular bdliimiinde belirtilmis olup, tez

caligmasinin son boliimiinde sonuglar ve 6neriler yer almaktadir.



2. KAVRAMSAL ACIKLAMA VE iLGILi ALANYAZIN

Bu baslik altinda, tez ¢alismasinin kapsama ile ilgili kavramlarin agiklamalar1

ve bu konularda gerceklestirilmis olan alan yazin ¢alismalarina yer verilmistir.

2.1. Gastronomi ve Turizm

Biyolojik bir ihtiya¢ olan yemek, glinlimiizde bir¢ok insan i¢in farkli anlamlar
ifade edebilmektedir. Farkli yiyecekleri tatmak, yemegi kendi yoresinde yemek hatta
nasil Uretildigini gozlemlemek ve deneyimlemek istegi gastronominin turizm ile

iligkisini ortaya koymaktadir.

2.1.1. Gastronomi Kavram

Atesin kesfi ile insanlar, yemeklerini pisirmek ve tatlandirmak i¢in ¢esitli
yontemler gelistirmislerdir. Yerlesik hayata gecilmesiyle birlikte, yemek yeme
aligkanlig1 sadece karin doyurmanin 6tesine gegmis, sofra kurma ve farkli yiyecekleri
bir arada tatma gelenegi de gelismeye baslamistir (Merdol, 1998). Ger¢cek manada
yemek pisirme sanatinin temelleri Mezopotamya’da atilmig, zaman igerisinde Cin ve

Asya olarak iki ana mutfaga ayrilmistir (Cetin, 1993).

Yunan ve Roma Imparatorlugu déneminde, bircok yazar ascilik ve yemekler
lizerine ¢alismalarini yaziya dokmiis olsa da bu eserlerin tam anlamiyla gastronomi
olarak kabul edilmedigi goriisii yaygindir (Scarpato, 2002). Yunan yazar Athenee'nin
yemek, i¢ki ve gecmis tarihgilerle filozoflarin yasam tarzlari hakkindaki arastirmalar
detayli bir sekilde kaleme aldigi bilinmektedir. Antik doneme ait yazili kaynaklara
g6z atildiginda ise, “Uzmanlarin Soleni” ve “Apicius” gibi eserler, yemekle ilgili
Oonemli kitaplar arasinda one ¢ikar. Bu eserler, gastronominin tarihsel evrimine 151k

tutarak lezzet diinyamizin koklerine dair 6nemli bilgiler sunar (Algiin, 2016, s. 10).

Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) kelimelerinin bir araya gelmesiyle
ortaya ¢ikmis olan (Akbaba ve Kendirci, 2016, Altinel, 2009, Giizel Sahin ve Unver,

2015) gastronomi kelimesi ilk olarak Archestratus’a ait bir kitapta gecmistir.



Tarihgilere gore, MO. 1V. yiizyilda yazilmus, siir tiiriinde ilk yemek tarifidir ve ad1 da
gastronomidir (Giirsoy, 2013).

Gastronomi, birgok bilim daliyla etkilesim igindedir, bu yiizden c¢esitli
tanimlarla ifade edilebilir. Baslangigta “gdsteris icin siislii ve kapsamli yemekler”
olarak algilanan gastronomi, zamanla daha genis ve c¢esitli tanimlarla anilmistir
(Karatag ve ark, 2023). Gillespie ve Cousins (2001), besinlerden daha fazla nasil
keyif alinacagimi ve bu keyfin nasil en st diizeye ¢ikarilacagini arastiran bir bilim
dali olarak tanimlamaktadir. Richards (2002) ise yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi,
servise hazir hale getirilmesi ve sonrasinda tiiketilmesinin bir yansimasi oldugunu
ifade etmistir. Kivela ve Crotts (2006), yemek yemeyi sanat olarak degerlendirip
gastronominin bu sanati inceleyen bir disiplin oldugunu ifade etmistir. Hatipoglu
(2010)’na gore gastronomi; belirli iilke ve icerisindeki bolgelerle ilgili mutfaklarin
gelenek ve goreneklerinin de iginde oldugu iyi yiyecek yeme bilim ve sanatidir.
Hijyeni saglanmis, sagliga uygun olmasi sart1 olmaksizin yenilebilir tiim maddelerin
azami miktarda g6z ve damak zevkine uygunlugu amaglanarak, tiiketime hazir
haliyle sofrada yer almasina kadar gecen zaman, gastronominin alani olarak

degerlendirilir (Baysal ve Kiigiikarslan 2003).

Gastronomi bir bilim dali olarak kabul edilmektedir. Bu baglamda, tim
tanimlarin ortak Ozellikleri bir araya getirildiginde, gastronomi; belirli kiiltiirlerin
yansimalarini i¢eren, yemek hazirlama, pisirme, sunum ve yeme-icme deneyimi ile
ilgili bir sanat ve bilim dali olarak ifade edilebilir. (Wilkins ve Hill 1994; Santich
2004; Eren 2007).

Gastronomi 6ziinde i¢ i¢e oldugu fen bilimleri (kimya, biyoloji, fizik) ve
sosyal bilimler (sosyoloji, ekonomi, antropoloji, psikoloji, yonetim ve pazarlama)
i¢cin zengin bir arastirma alani olusturmaktadir (Hatipoglu, 2014). Beslenme bilimi
ile dogrudan iligkili olan gastronomi, tat alma ve tadin fizyolojisi, besin dgelerinin
insan viicudundaki islevleri, gidalarin se¢imi ve tiiketimi gibi konularin belirlenmesi;
ayrica, besinlerin kimyasal, fiziksel ve biyolojik olarak bozulmasini 6nlemek igin
hijyen ve sanitasyon kurallarina uyarak iiretim siireglerinin gelistirilmesi agisindan
daha c¢ok fen bilimlerine ihtiya¢ duyar. Gastronominin diger bilimlerle iliskisi
arastirildiginda insanlarin yemek yeme nedenleri ve tercihleri, buna bagh olarak etki
eden faktorler i¢in psikoloji, yemegin toplumsal iletisim ve etkilesimindeki rolii,

paylasimi ve ev disinda yemek yeme gereksinimi gibi sebeplerden sosyoloji ve



ekonomi alanina, mutfaklarda kullanilan ekipmanlarin ge¢misi arastirildiginda ise

tarih alanindan yararlandig: bilinmektedir (Akgol, 2012).

Bir baska agidan degerlendirildiginde yiyecek ve igeceklerin diizenli bir
sekilde, hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak hazirlanip hem géze hem de
damaga hitap edecek sekilde sunulmasiyla tanimlanan yemek kiiltiiri veya yemek
sanat1 gastronomi olarak tanimlanabilir (Ozdemir ve Altiner, 2019). Daha farkli bir
ifade ile gastronomi, yiyecek ve i¢eceklerle ilgili olan modern diinya ile gegmisimiz
arasindaki farkli iligkileri ele alan bir disiplindir. Bu alanda, beslenme biliminden
gida tarihine, kiiltiirel etkilesimlerden ¢esitli bilim dallarina kadar genis bir yelpaze
bulunur. Gastronomi, insanlarin yiyecekler ve yasam ile kurdugu somut ve soyut
iligkileri detayl1 bir sekilde incelemektedir (Yiiksel, 2019).

Gastronomi, iiretim, tiiketim ve bu ikisinin birlikte ele alinmasi olmak {izere
{ic baslik altinda siniflandirilmaktadir (Erciyas ve Yilmaz, 2021). Uretim boyutunda
yemek hazirlama siireci dikkate alinmaktadir. Iyi bir yemegin hazirlanisi, pisirilme,
servise sunma ve masa kurma siiregleri, gastronominin hem bilim hem de sanat
yonlerini igerir (Merdol, 2022). Malzeme sec¢imi, dogru hazirlik teknikleri ve pisirme
stireci, yemegin lezzetini belirler. Sunum sanati ve masa diizenleme ise yemegin
estetik degerini artirir. Gastronomi, sadece lezzetli yemekleri degil, ayn1 zamanda bu
yemeklerin hazirlanma ve sunma siire¢lerini de kapsar. Bu, yemek pisirme ile ilgili
bilgi birikimi ve uygulamalarin, yemek yapma siirecinin vazgeg¢ilmez birer pargasi
oldugunu gosterir. Yemegin hazirlanisi, tiikketiciyle bulustugu noktada hem bilimsel
hem de sanatsal bir deneyim sunar. Tiiketim perspektifinden ele alindiginda, yemek
deneyimi sadece doymakla kalmaz, ayn1 zamanda hosnut olma, istekli davranma ve
liks lezzetlere diskiinliik gibi unsurlari igerir. Bu durum, yemek yeme
aligkanliklarinin daha genis bir baglamda degerlendirilmesini gerektirir. Uretim ve
tiketimin birlikte ele alindigi smiflandirmada, yemeklerin hazirlanma siireci 6n
plandadir. Dogru pisirme kurallar1 ve uygun arag geregler kullanilarak, yiyeceklerin
sunumuyla ilgili asamalar incelenir. Bu, yemek yapma siirecinin sadece malzeme
secimi ve pigsirme asamasindan ibaret olmadigini, ayni zamanda lezzetin
sunumundan tliketimine kadar uzanan bir siireci i¢erdigini vurgular. Bu sliregte
dikkatli bir planlama ve uygulama, yemek deneyimini zenginlestiren kilit

faktorlerden biridir (Akgol, 2012).



Diger bir simniflandirmaya gore de gastronomi dorde ayrilmaktadir (Hatipoglu,
2014). Bunlar teorik gastronomi, uygulamali gastronomi, bilimsel gastronomi ve
teknik gastronomidir. Teorik gastronomi yemek regetelerinin diizenlenmesini,
uygulamal1 gastronomi yiyeceklerin regetelere uygun sekilde hazirlanip, pisirilip,
sunumunu kapsamaktadir. Teknik gastronomi; liretim asamasinda kullanilan mutfak
ekipmanlarinin tiretimi nasil etkileyecegi ile ilgilenir. Bilimsel gastronomi de besin

degerlerinin incelendigi siiflandirmadir.

Gastronomi farkli cografyalarda veya ayni cografyanin degisik bolgelerinde
farkli bigimlerde yorumlanmaktadir. Degisik kiiltiirel degerlere sahip olmadan
kaynakli, bu farkliligin gastronominin ¢esitliligine katki sunarak olumlu ya da bazen
olumsuz etkiler goriilmesine neden olmaktadir (Tekiner vd., 2019). Yoresel ya da
bolgesel farkliligin olmasi yemegin sistem ve diizeninde cesitlilige sebep olsa da

yemegin hazirlama, pisirilme ve servis etme amacinin hep ayni oldugu sdylenebilir.

Tim bu tanimlarin ve ortak ifadelerin 1s18inda gastronomiyi kiiltiirlerin
yansidigi, yemegin ilk asamasindan son asamasina kadar gecen stire¢, deneyimlenen
yiyecek iceceklerle ilgili belirli kurallarin gegerli oldugu bilim ve estetige dayanan

bir sanat dali oldugunu sdylemek miimkiindiir.

2.1.2. Turizm Kavrami

Turizm kelimesi koken olarak “tornus” kelimesinden tiiremistir ve c¢evreyi
dolagarak geri donmek anlamina gelmektedir (Usta, 2014). Bu dogrultuda turizm
kavraminin aciklanmasinda onemli olan nokta, gidilen yerde siirekli kalinmamasi
hususunun vurgulanmasidir. Bagka bir ifade ile turizmi tanimlarken gidilen yerde bir
miiddet kalindiktan sonra geri doniis olmak sartiyla yapilan seyahatler oldugunu

belirtmek gerekir (Cakici, 2019).

Kozak ve Bahge (2012), turizm kavraminin ilk kez Guyer — Feuler tarafindan
1905 yilinda “zaman i¢inde artan hava degisimleri ve dinlenme ihtiyaclari, doganin
ve sanatin gilizelliklerini kesfetme arzusu, doganin insan ruhuna huzur verdigi
inancin1 temel alarak, ticaret ve sanayinin ilerlemesiyle birlikte ulasim araglarinin
konforlu hale gelmesinin etkisiyle mesafelerin giderek birbirine daha da
yaklagmasina imkan taniyan modern c¢aga uyum saglayan bir durum” olarak

tanimlandigini belirtmislerdir.



Turizm kavrami, bir iilkeye veya bolgeye turist ¢ekmek icin yapilan
ekonomik, teknik ve kiiltiirel ¢aligmalarin tiimiinii; yeni yerler kesfetme, dinlenme,
eglenme gibi amaglarla yapilan gezileri igeren bir terim olarak tanimlanir (TDK,
2024). Diinya Turizm Orgiitii (DTO) tarafindan turizm, insanlarmn bireysel ya da
ticari amacla bulunduklar1 yerden farkli yerlere gitmeyi gerektiren sosyal, kiiltiirel
veya ekonomik hareketler olarak tanimlanmaktadir. Yapilan diger bir tanimda ise
turizm “ticari amacli olmayip, yirmi dort saati asabilen, gece konaklamali olan gegici
seyahatin ortaya ¢ikardigi1 6ziinde ekonomik ve sosyal nitelikli tiikketimin oldugu olay

ve iligkiler biitiinii” olarak ifade dilmektedir (Usta, 2014).

Usta (2014), farkli turizm tiirleri oldugunu belirtmis ve bu tiirleri gesitlerine
ve sekillerine gore gruplandirmistir. Turizm ¢esitlerine gore; dinlenme, kiiltiir, spor,
inang, fuar, siyaset, kongre ve aile turizm tiirleri oldugunu belirtmistir. Turizm
sekillerine gore ise, turistlerin geldigi yere, turist sayisina, secilen zamana, kalinan
siireye, sosyal niteliklere, ulasim amaglarina, orgiitlenme sekline ve konaklama

bi¢imine gore gruplandirilmustir.

Demirer ve Hatirnaz (2023), turizm c¢esitlerinin donemsel olarak gosterdigi
degisimini belirlemek amaciyla yaptiklari c¢alismada turizm sekilleri arasinda
ziyaretcilerin amaclarina gore turizm basghigini eklemislerdir. Bu baslik altinda da
yiyecek-igcecek temelli turizm gesitleri olarak gastronomi turizmi, yiyecek turizmi,
mutfak turizmi, bira turizmi, elma sarabi turizmi, ¢ay turizmi, sarap turizmi, el

yapimi igecek turizmi vb. oldugunu belirtmislerdir.

2.1.3. Gastronomi Turizmi Kavrami

Farkl1 arayis icerisindeki turistlerin alternatif turizm egilimleri, farkli turizm
tiirlerinin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur. Kirsal turizm, kiiltiirel turizm, yayla
turizmi, gastronomi turizmi gibi turizm tiirleri bunlara Ornek olarak verilebilir
(Emekli, 2006). Gastronomi turizmi, turizm ile yiyecek icecek arasindaki iliskiyi
ifade eder (Bekar ve Belpinar, 2015) ve yerel yiyeceklerin bulundugu boélgelere
yapilan i¢ turizm faaliyetlerini kapsar (Comert ve Sokmen, 2017). Gastronomi
turizmi, sadece yiyecek ve igecek kiiltlirline odaklanmakla kalmaz, ayni zamanda
ciftlikler ve iiretim yerlerini ziyaret ederek lezzetleri deneyimleme firsatini igerir. Bu
turizm tiirdi, turistlere bir bolgenin kiiltiirlinii ve tarihini yasama sansi tanirken, yeni

ve benzersiz yiyecek deneyimleri i¢in seyahat etme motivasyonunu gii¢lendirir.



Gastronomi turizmi, seyahat aligkanliklarini etkileyen ve turistlere unutulmaz lezzet
yolculuklar1 sunan etkili bir turizm bi¢imidir (Akbaba ve Kendirci, 2016). Yiyecek
iceceklerin iiretiminden tiiketime kadar gegen siirecte, bir ya da birka¢ boliime
taniklik etmek, yapilan islerde aktif calismalarda yer almak gastronomi turizmi
neticesinde olusan bir durumdur (Sarusik ve Ozbay, 2015). Ornegin; kapadokya ve
bozcaada da bag bozumu senlikleri diizenlenmektedir. Sarap yapmak i¢in bag
bozumu senliklerine katilmak, bahceden liziim toplamak, sarap yapim asamasinda
bulunmak bu senliklere gelen katilimcilari cezbeden aktivitelerdendir. Ayrica yoreye
ait uriinleri, bolgeye has pisirme ve sunum teknikleriyle yoresel mekanlarda
deneyimlemek, o destinasyonun yemek kiiltiirii hakkinda bilgi edinmek agisindan
onemli bir kaynak olusturur. Dogayla i¢ ice yiiksek rakimli bir lokantada “mihlama
ya da kuymak” isimli yemegin bakir kap igerisinde bolgeye ait peynir ve tereyagi ile
yapilip kOy ekmegi ile servise sunulmasi, karadeniz bolgesinde yasayan insanlarin

yemek kiiltiirleri hakkinda bilgi sahibi olunmasini saglamaktadir (Gazelci, 2021)

Akademik literatiirde, yiyecek ve igecek kiiltliriiniin toplumsal 6nemi ve
gastronomi turizminin etkisi iizerine vurgu yapilmis, bu faktorlerin turistlerin
tercihlerini etkileyerek onlar1 motive eden Onemli unsurlar oldugu belirtilmistir
(Kasl vd., 2015). DTO tarafindan yaymlanan Yemek Turizmi Kiiresel Raporu'na
gore, destinasyonlardaki turizm gelirlerinin yaklasik %30'unun gastronomi ile
iliskilendirildigi tahmin edilmektedir. (Global Report on Food Tourism, 2012).
Gastronomi turizmiyle ilgilenen turistlerin %70’1, ziyaret ettikleri bolgelerde yerel
lezzetleri kesfetmeyi, 6zgiin yemek tarifleri edinmeyi ve sarap gibi 6zel gastronomik
tiriinleri evlerine donerek arkadaslar1 ve aileleriyle paylasmayi tercih etmektedir

(Marzella, 2008).

Gastronomi turizmi, giiniimiizde giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir. Bu
turizm tlird, turistlere Ozglin ve unutulmaz deneyimler sunmanin yani sira,
destinasyonlara prestij kazandirma ve c¢ekiciliklerini artirma agisindan kritik bir rol
oynamaktadir. Gastronomik unsurlarin, yiyecek i¢ecek kiiltiiriiniin bir destinasyonun
tanitimima ve siirdiiriilebilirligine onemli katkilar1 bulunmaktadir. Bu baglamda,
tanittim faaliyetlerinin yerel diizeyde sikismis gastronomik etkinliklere ivme

kazandirmasi biiyiik bir oneme sahiptir (Araci ve Bucak, 2013).

Bir bolgenin kendine 6zgii mutfagi, o bolgede benzersiz bir deneyim yaratma

potansiyeline sahiptir. Glinlimiizde, insanlar yemek ihtiyaclari1 sadece karin



doyurma eylemi olarak degil, ayn1 zamanda farkl kiiltiirleri kesfetme ve benzersiz
tatlar deneme egilimiyle disarda yemek yeme istegindedirler. Bu nedenle, yemek
yemek artik sadece fizyolojik bir ihtiyactan c¢ok, sosyal bir arayisa doniigmiistiir.
Turizm davranisiyla yemek yeme, bir destinasyonu kesfetmenin ve yerel kiiltiirti
deneyimlemenin ayrilmaz bir parcasi haline gelmistir. Turistlerin bir bolgeyi tercih
etme sebeplerinin basinda farkli kiiltiirlere ait yiyecekleri deneyimleme gelmektedir

(Yiincii, 2010).

Tiirkiye’de her bir bolgenin farkli iklim tipine sahip olmasi yoreden yoreye
bolgeden bolgeye farkli iirlinlerin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur. Bu nedenle
yemek cesitliliginin fazla olmasi, zengin bir mutfak kiiltiirii agisindan 6nemli bir
zenginlige sahip oldugunu gostermektedir. Cok cesitli iklim 6zelliklerinin yasandigi
bu cografyada mutfakla ilgili kiltiiriiniin gelismis olmasi1 yoresel yiyeceklerin
destinasyonlarin tercih edilme sebebi olup turistik {iriin olarak degerlendirilmektedir.
Ayrica destinasyona yoresel yiyecek igecekleri tatmak igin gelenlerin o bolgeye ait

diger dzellikleri de deneyimle firsat1 bulmalart miimkiindiir (Ongel ve Gode, 2016).

Gastronomi turizmi baglaminda, Tirk mutfak kiiltliriinii  inceleyen
calismalarda ¢esitli bulgular ortaya konulmustur. Sanlier (2005), Tirkiye'yi ziyaret
eden yabanci turistlerin %67,4Untin Tiirk mutfagini lezzetli bulduklarint rapor
etmistir, Albayrak (2013) bu oranin %58,6 oldugunu belirtmistir. Birdir ve Akgol
(2015) ise yaptiklar ¢alismada katilimcilarin %93,2'sinin Tiirkiye'yi yeniden ziyaret
etmek istedigini ve %32,8'inin bu tercihinin Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri tatmak
oldugunu ortaya koymustur. Ayrica, katilimcilarin %72,7'sinin ziyaret ettikleri
bolgelerde yerel mutfak kiiltlirlinii sunan restoranlarda yemek yedigi belirlenmistir.
Bu bulgular, Tirk mutfak kiiltlirlinlin ~ destinasyonlarda tanmitilmas:  ve
yayginlastirilmasinin hem i¢c hem de dis turizmde destinasyonlara olan ¢ekiciligi
artiracagini, dolayisiyla lilke ekonomisine de arti bir gelir saglayabilecegini

gostermektedir.

Gastronomi kavramin agiklarken, pek ¢ok bilim dalinin katkisinin yani sira
yiyecegin olusturulma siirecine dahil olan tiim paydaslarin etkisiyle yiyecek ve
igeceklerin deneyimlenmesi ortaya ¢ikmaktadir. Turizm faaliyetleri i¢cinde yer alan
bireyler, gastronomi ve turizm arasindaki bu organik iliski sayesinde gastronomi

turizmine aktif bir sekilde dahil olmaktadirlar.
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2.1.4. Gastronomi Turisti Kavrami

Gastronomi turisti bagka bir ifadeyle “gastro turist”, farkli kiiltiirlere ait
yiyecek ve igecekleri tatma imkani bulup, bu yiyecek igeceklerin sunumu ile alakali
bilgi sahibi olan ve deneyimleme imkani bulan kisiler olarak tanimlanabilir (Olmez
ve ilhan, 2021). Yun ve arkadaslar1 (2011) gastronomi turisti i¢in iki farkli tanim
yapmuslardir. Ik tanima gore, gastronomi turisti; yiyecek ve yiyecekle ilgili
etkinlikler arasinda yer alarak, yiyecek igcecek festivallerine, fuarlara katilma, ¢iftgi
pazarlarina ziyaret, yiiksek puanl restoranlarda lezzet deneyimi, gurme iriinler i¢in
aligveris, sarap ve bira imalathanelerini gezme, yiyecek icecek rotalariyla turlara
katilma, meyve ve sebze bahcelerini kesfetme, ciftlik ziyaretleri, ilgili gida
isletmelerini ziyaret etme gibi ¢esitli aktivitelerde bulunmaktadir. Ayni ¢caligmada yer
alan diger tanima gore, gastronomi turisti evde veya seyahat sirasinda yiyeceklerle
ilgili tutumlarim belirleyen hedeflere sahiptir. Bu tanimlamada, organik ve yerel
gidalarin tercih edilmesi, yemek pisirmeye olan ilgi, destinasyonlarda tanidik
yiyeceklerin se¢imi ve bilinen restoranlarin tercih edilmesi gibi davranis sekillerine
odaklanilarak {i¢ ayri tip turist smiflandirmasi yapilmistir: mutfak dengeli, mutfak
odakli ve aginalik odakli. Bu simiflandirma, gastronomi turizmindeki farkl ilgi ve

davranig profillerini anlamak i¢in 6nemli bir ¢cergeve sunmaktadir.

Gastronomi turistleri cinsiyet, yas ve 1rk ile sinirlandirilamazlar. Her 1rk, yas
ve cinsiyetten insan gastronomi turisti olarak nitelendirilebilir. Buradaki temel nokta
bu kisiler ile yiyecek ve icecekle ilgili aktiviteler arasindaki iliskidir. Akkiilah (2010)
bu iligskiye gore gastronomi turistlerini asagidaki sekilde dort gruba ayirmistir;

Yiiksek ilgili grup: Bu gruptaki kisilerin seyahatlerinin ana sebebi, gittikleri
destinasyonlarda bulunan restoran ve kafeler, yiyecek-igecek pazarlari, ¢iftlikler ve
baglar veya iiretim tesisleridir.

Orta diizey ilgili grup: Bu gruptaki kisiler ziyaretleri sirasinda yerel
pazarlar, restoran ve kafelere de ugramak isterler. Buralara yapilan ziyaret, seyahatin
ana sebebi degildir.

Diisiik ilgili grup: Farkli bir etkinlik olarak gordiikleri i¢in yiyecek
festivalleri, restoranlar ve yerel pazarlar1 ziyaret eden kisilerden olusur.

Ilgilenmeyen veya az ilgilenen grup: Seyahat ederken acligin gidermek igin
yemek yiyen kisilerdir.
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Bir bagka smiflandirma ise ziyaret amacina gore yapilmis ve gastronomi
turistleri iki gruba ayrilmistir (Bekar ve Belpmar, 2015). Belirlenmis tur ile
destinasyona gelen ziyaretcilerin yerel iiriinleri tercih etmesi, tiiketmesi, satin almasi
gibi faaliyette bulunanlar birinci grubu olusturmaktadir. Gastronomiye olan
ilgileriyle profesyonel hareket edip faaliyetlerde bulunanlar ise ikici grupta yer

almaktadir.

Turistik bir {iriin olarak degerlendirilen gastronomi deneyimi, uygunlugu
saglanip gelistirildigi takdirde destinasyonlarin rekabet etme giiciine de katki
saglayacaktir (Acuner ve Keskin, 2022). Bu anlamda yapilacak calismalarin asil
amaci gastro turistlerin deneyimlerini olusturan bilesenlerin tespit edilmesidir.
Gastronomi turizmine ilgi gosteren veya potansiyel katilim diisiinen bireylerin
gastronomik deneyimlerinin anlasilmasi, tercih ettikleri lezzetlerin sunulmasi,
destinasyonlar ve igletmeler agisindan 6nemli avantajlar saglayacaktir. Gastronomi,
turistin artan otantiklik egilimleri ve yliksek kalitede deneyimleme istegi nedeniyle
bir destinasyon deneyiminin 6nemli bir gérevini istlenmektedir (Yeoman, 2008).
Gastronomi turistinin ilgisi sadece lezzetli yemekler ve restoranlarla sinirli degildir.
Bu kapsam, as¢ilik okullari, yemek programlari, sarap baglari, bira fabrikalar1 gibi
cesitli olusumlart da icermektedir. Turistler yemek kiiltiiriiniin Gtesinde, ayni
zamanda yaratici as¢ilik deneyimleri, icki tadimlari ve gurme egitimleri gibi genis bir

perspektife sahip olabilmektedir (Sormaz vd., 2015).

Gastronomi turizmi, 6zgiin ilgi alanlarina odaklanan ve “gercek” seyahatin
vurgulandigl bir turizm formu olarak one ¢ikmaktadir. Bu baglamda, giliniimiizde
bireylerin, yerel kiiltiirleri kesfetme ve kendilerini c¢eken yiyecek igecek
deneyimlerini yasama istegi giderek artmaktadir. Gastro turistlerin sayisindaki bu
artiy, seyahatlerini lezzetli bir deneyime doniistiirmeye odaklanan bu ozel ilgi
turizminin 6nemini yansitmaktadir (Fields, 2003; Hall ve Sharples, 2003). Ayrica, bir
destinasyonun markalasmasiyla o alanin gastronomik degerlerinin bolgelere katki
saglayabilecegi ve farklilik arayan turistleri cezbetme potansiyeline sahip oldugu
bilinmektedir (Sergek ve Sergek, 2015). Gastronomiye ilgisi nedeniyle gelen turistler
i¢in, ziyaret ettikleri bolgede yerel kiiltiire ait yeni ve 0zgiin yiyecek icecekleri
kesfetmek ve tadimlamak biiyiik 6énem tasimaktadir (Ongel, 2015). Sahin (2014)
tarafindan yapilan bir ¢aligmada, Kapadokya'ya gelen turistlerin kirsal turizme

katilma nedenleri incelenmis ve katilimcilarin %62'sinin yerel yemek tadimi
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etkinliklerine katildig1 belirlenmistir. Ulkemize gelen yabanci turistlerin yemek
tercihleriyle ilgili yapilan bir ¢calismada ise, turistlerin yaklasik %73 {iniin 6zellikle
yoresel tadlarin bulundugu restoranlar1 tercih ettikleri belirtilmistir. Bu ¢alismanin
sonuglaria gore; Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin, lilkemizi ziyaret etme
nedenleri arasinda birinci sirada Tiirkiye tarihi ve dogal giizellikleri, ikinci sirada
Tiirk halkin1 tanima istegi yer alirken ugilincli sirada da Tiirk mutfagina has

yemekleri, lezzetleri tatma istegi yer almaktadir (Birdir ve Akgol, 2015).

2.2. Toren Yiyecek ve Icecekleri

Bu bolimde ‘téren yiyecek igecekleri’ kavrami ele alinmis, gastronomi
turizmi baglaminda bu yiyeceklerin dnemi vurgulanmigtir. Ayrica, insan hayatinda
Onem teskil eden ana gecis donemlerine odaklanilmistir. Dogum, evlilik ve 6liim gibi
insan yasamindaki baslica gecis donemlerinin Ozellikleri detayli bir sekilde

aciklanmustir.

2.2.1. Toéren Yiyecek-icecekleri Kavram

Toren, sozliikte bir toplulukta katilanlarin belirli bir olay, kisi ya da degeri
ayirt edip, sembol haline getirerek, bu unsurlarin anlamini ve 6nemini giiclendirmek
amaciyla diizenledikleri merasim, nisan, diigiin, 6liim gibi sebeplerle ger¢eklestirilen

etkinlik olarak tanimlanmaktadir (Sozluk.gov.tr, 2024).

Tiirk milleti, gelenekleri, gorenekleri, 6rf ve adetleri konusunda oldukca
zengin bir kiiltiire sahiptir. Bu zenginlikler, nesilden nesile sozlii ya da yazili olarak
aktarilmaktadir (Erol, 2015). Bunlardan so6zlii olarak paylasilan bu kiiltiirel
zenginlikler arasinda 6zel bir yere sahip olanlar téren yemekleridir. Tiirkiye'nin dort
bir yaninda diizenlenen bu 6zel yemekler, zaman i¢inde kulaktan kulaga aktarilip
giiniimiize kadar gelmistir. Toren yiyecekleri fakli isim, farkli hazirlanis ve farkli
malzeme kullanimindan 6tiirii bolgeden bolgeye farklilik gosterir fakat ayni amacla

yapilmis olmalar1 ortak yonlerinin oldugunu ortaya koymaktadir (Okse, 2006).

Yemek, Tiirk toplumunda sadece bir beslenme ihtiyaci1 degil, ayn1 zamanda
sosyal baglarin giliglenmesini saglayan bir aragtir. Torenler, bu sosyal baglarin
olusmasina olanak tanidig1 icin, toren yemekleri insanlarin birbirleriyle daha yakin
iligkiler kurmalarina yardimci olur. Dogumdan o6liime kadar gegen her an, ozel

giinlerde, bayramlarda ve torenlerde yiyecek ve iceceklerin paylasilmasi adeta bir
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kuralmiscasina uygulanir. Bu geleneksel uygulama, sadece bir masanin etrafinda
toplanmay1 degil, ayn1 zamanda kalplerin birbirine yaklastig1 bir ritiieli temsil eder
(Giiler, 2010). Tiirkiye’de bolgeden bolgeye degisik cografi ozelliklerin olmasi,
bolgelere yorelere gore farkli yemek kiiltiirlerini ortaya c¢ikarmaktadir. Ancak
etkilesimle birlikte tiim yemekler hemen hemen her bolgede yapilsa da gerek
isimleriyle gerekse de kullanilan malzeme ve hazirlanmis sekilleriyle farkliliklar

goriilebilmektedir.

2.2.2. Toren Yiyecek-Iceceklerinin Tarihgesi

Toplu yemek gelenegi Orta Asya’dan baslayip Anadolu cografyasinda devam
ettirilmistir (Yetim, 2022). Bu gelenek tarihsel siire¢ igerisinde farkli kiiltiirel
etkilesimlerle beraber, Selguklular ve Osmanlilar doneminde devam ettirilerek
glinlimiize kadar gelmistir. Tiirk tarihinde ilk 6rnek, Orhun Abideleri'nde bulunan ve
“yug” olarak adlandirilan 6lii yemegidir (Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2007). Yusuf Has
Hacib “Kutadgu Bilig” isimli eserde, téren yemeklerinin 6neminden ve bu tiir
etkinliklere katilmanin gerekliliginden bahsetmektedir. Eserde, diiglin yemegi,
siinnet yemegi, ad, san alma yemegi, dogum yemegi, arkadas yemegi, 6lii yemegi
olarak yapilan 6 yemekten bahsedilmektedir. Hatta bu yemeklerin 6nemini daha iyi
ifade etmek adina sunlar1 belirtmektedir: “Arkadas, kardes, uzak ve yakin, herkesin
hakkin1 gozet ve onlar1 yemege davet et; goniillerini kirma, onlar1 sevindir ve kendin
de sevin ey ogul. Eger senin i¢in bir ziyafet ¢ekerlerse, o ziyafete de git; yemeklerini
yiyerek onlart memnun et. Eger beyler seni yemege davet ederlerse; yemegi edep ile

ye” denilmektedir (Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2007).

Bayram, farkli kutlamalar ve diger 6nemli giin ve gecelerde 6zel yemeklerin
hazirlanip ikram edilmesi eski donemlerde oldugu gibi giiniimiizde de devam
ettirilen bir gelenektir. Dini giin ve gecelerde, Selguklu ve Osmanli donemlerinde
oldugu gibi o giin ve geceye 0zel yiyeceklerin hazirlanarak ikram edilmesi veya
kandil gecelerinde namaz cikisinda cemaate biskiivi ve lokum ikram edilmesi

Anadolu’da halen devam ettirilen gelenekler arasindadir.

2.2.3. Toren Yiyecek-iceceklerinin Onemi

Kiiltiirel acidan bakildiginda toplumsal uygulamalar ve 6zel giin kutlamalar
soyut kiiltiirel miras olarak Onemli bir yere sahiptir (Tiirker ve Celik, 2012).

Toplumlarin 6zel giinlerde yaptiklari ritiiellere bagli olarak hazirlayip ikram ettikleri
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yiyecek ve icecekler bolgenin mutfak kiiltiirlinii yansitmakla birlikte ge¢misten
giiniimiize aktarilan yemeklerin unutulmasinin da 6niine ge¢cmektedir (Andarabi ve
Hassan, 2019). Bu ac¢idan bakildiginda 6zel giin ve torenlerde yapilan yemekler

gecmisle gilinlimiiz arasinda kurulan bir bag 6zelligi de tasimaktadir.

Torenler toplu ortamlar oldugundan dolay1r toren yemeklerinin de
sosyallesmeye katki sagladig1 sdylenebilir. Gerek aileye 6zgili gerekse toplumsal 6zel
gilinlerde yapilan yemekler bolgeden bolgeye farklilik gosterse de birlestirici bir
misyon iistlenmesi acisindan ortak bir noktaya sahiptirler. Insanlarin acili ve mutlu
giinlerinde duygularint diger insanlarla paylastiklar: bu gilinlerde yemek birlestirici
bir gorev Ustlenmektedir (Halici, 1997). Bu agidan bakildiginda téren yemekleri

sadece beslenme amac1 tasimayip simgesel bir anlam barindirirlar.

Dogumdan oOliime kadar olan yasam siirecinde, Tirkiye'nin farkli
bolgelerinde  yiyeceklerin  benzerlerinden  farkli  sekillerde  hazirlandig
gozlemlenmektedir. Dogum sonrasinda gelenlere yapilan lohusa serbeti ikrami, ad
koyma torenleri, dis hedigi, evlenme siirecinde yapilan s6z kesme torenleri, nisan,
kina gecesi ve diigiin gibi 6zel anlarda yapilan yemekli ikramlar, yasamin son
evresinde olan dliimde taziye i¢in gelenlere yapilan ikramlar geleneksel uygulamalar
haline gelmistir ve kiiltiirel zenginligimizi ve yagamin anlamini pekistiren unsurlari

yansitmaktadir (Halic1, 1997).

2.3. insan Yasamindaki Gecis Donemleri

Insanlarin yasaminda bazi &zel donemler vardir. Gegis dénemi olarak
adlandirilan bu donemler, kisilerin yasantisinda bir asamadan baska bir asamaya
veya bir durumdan baska bir duruma gegisini belirtir (Kayabasi, 2016) ve genel
olarak ana ve ara gecis donemi olarak ikiye ayrilirlar. Ana gegis donemleri; dogum,
evlilik ve 6liim olarak ifade edilirken, ara gecis donemi toplumsal algiya ve kiiltiire
bagli olarak degisebilmektedir. Genel olarak dini ve milli bayramlar, siinnet,
askerlik, Nevruz ve Hidirellez gibi cografyamiza ait 6zel giinler ara gecis donemleri
arasinda yer almaktadir. Bu 6zel giinler onemine binaen adet, tdren, ayin gibi
kutlamalarla sekillendirilmistir. Orf ve adetlere gore gerceklestirilen bu kutlamalar

nesiller boyu aktarilarak gilinlimiize ulagmistir.
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Gecis donemi uygulamalari, insan hayatinin ¢esitli asamalarindaki
degisikliklerin toplumsal ve ¢evresel baglamda sunulmasi, kabul edilmesi ve bireyin
bu degisikliklerin farkinda olmasini saglama amaci tagiyan bir dizi gelenek ve
uygulamay1 icerir. Dogum, evlenme ve 6liim gibi 6nemli yasam olaylari, toplumun
her kesimini etkileyen ve her biri kendi ic¢inde farkli adetlerle ve uygulamalarla
anilan ana gecis donemlerini olusturur. Bu gelenekler, bireyin yeni bir doneme
gecerken daha mutlu ve hazir hissetmesini saglayarak, hayatlarin1 daha anlamli kilar

(Sonmez, 2019).

Ana ve ara gegisler, farkl: kiiltiirlerdeki inanglar, adetler, toreler, dini etkenler
ve torenler gibi Ogelerle sekillendirilir. Bu gecisler, insanlarin yasamlarinda
gerceklesen 6nemli farkliliklarin toplumla paylasilmasi, duyurulmasi ve bireylerin bu
degisikliklerin bilincinde olmasi amaciyla gerceklestirilen ritiiellerdir. Tim bu
uygulamalarin ortak hedefi, bir donemden digerine gegisi kutlamak, kutsamak ve bu
gecis siirecinde ortaya cikabilecegine inanilan olumsuz etkilerden korunmaktir

(Kayabasi, 2016).

Kiiltiirel degerler, maddi ve manevi tiim degerleri iceren bir kavramdir ve bu
degerlerin kusaklar arasi aktarimi, kiiltiirel devamliligin saglanmasini garanti altina
alir. Gegis donemleri, kiltirel aktarimin en uygun siireglerinden biridir ve bu
aktarimin saglanmasinda 6nemli bir rol oynar. Ritiieller, kiiltlirel aktarimin tastyici
damarlarini olusturan araglardan biridir. Dogum, evlenme ve 6liim gibi olaylar, bir
toplulugun nesiller boyunca aktardigi ve koklerinin derinlere uzandigi ritiiel
kalintilaridir. Bu donemler, kiiltiirel bellegin biiytlik topluluklar arasinda basarili bir

sekilde aktarildig1 zamanlardir (Ozdemir, 2022).

Sonug olarak, gecis donemi uygulamalari, insanlarin yasamlarindaki énemli
doniim noktalarin1 vurgulayan ve toplumsal baglari gili¢lendiren ritiiellerdir. Bu
gelenekler, bireylerin yeni baslangiclara daha iyi hazirlanmalarin1 ve toplumlarina

daha saglam bir sekilde bagl olmalarini saglar.

2.4. Ana Gegis Donemlerindeki Térenler ve Yiyecek Icecekler

Tiirk Halk Kiiltiirii, insan hayatindaki 6nemli gecis donemlerini, dogumdan
evlenmeye ve Olime kadar olan siiregleri igeren ritiiellerle isler. Bu gecis

donemlerindeki adetler, ayinler ve torenler kisinin yasamindaki degisikliklere uyum
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saglamasina yardimci olur. Bu ritiieller, genellikle bireyi yeni bir duruma hazirlamak
amacint tasir (Yesil, 2014). Bu nedenle mutluluk veya hiiziin hissettigi bu 6zel
glinlerinde kisiler yalniz birakilmayip giiniin anlam ve Onemine binaen oOrf ve
adetlere gore cesitli torenler diizenlenir. Bu torenler zaman igerisinde sekilsel olarak
baz1 degisikliklere ugramis olsa da en eski c¢aglardan bu yana yemeklerle

kutlanilmaktadir (Araz, 1898; Ersoy, 2002).

Giin gectikge unutulabilecek kiiltiirel miras niteligindeki ana ge¢is donemi
yiyecek iceceklerinin hem tespiti hem de kayit altina alinarak yeni kusaklara
aktarilmasi ve toplumda uygulanmalarinin yayginlastirilmasi 6nem tagimaktadir. Bu
baglamda, Tirk mutfagindaki yemek kiltiiriint, ritielleri, gelenekleri, orf ve
adetleriyle birlikte hatirlamanin ve yasatmanin toplumsal kimligin korunmasi

acisindan son derece dnemli oldugu vurgulanabilir (Samanci, 2018).

2.4.1. Dogum Dénemindeki Torenler ve ikram Edilen Yiyecek icecekler

Ana gecis donemlerinden ilki dogumdur. Yeni bir yasam diinyaya geldiginde,
sadece anne ve baba degil, ayn1 zamanda aile, dostlar ve akrabalar da seving icinde
cosarlar. Bu cogskunun temel nedeni, her dogumun sadece bir ailenin devami olmanin
oOtesinde, toplumdaki birey sayisini artirarak, toplumun giiclinii artirmasiyla ilgilidir.
Kiigiik bir ailenin giiglenmesi, toplumun biiylimesi ve yenilenmesi dogrudan doguma
baghidir (Tas, 2019). Ciinkii her dogum, toplumsal baglar1 giiclendirir ve devamliligi
saglar. Ayrica, dogum yapan kadinin toplum i¢indeki statiisiinii de saglamlastirdigini

unutmamak onemlidir.

Dogumun bu kadar 6nemli olmasi, pek ¢ok ritiiel ve biiyiisel geleneklerle
cevrili bir ge¢is dénemine doniismiistiir (Ornek, 1988). Hamilelik siirecinde, kadin
cocugunu ve kendisini koruma ve bu déneme yon verme amaciyla bir dizi yasaga,
dinsel ve biiyiisel uygulamalara tabi tutulabilir. Hamilelik siirecindeki uygulamalar,
dogum Oncesinden baglayarak dogum anina ve sonrasina kadar ¢esitli unsurlar icerir
(Koca, 2017). Ozellikle hamilelik déneminin ilk ii¢ ayinda ortaya ¢ikan aserme, anne
adaylarimin belirli yiyecek ve iceceklere karsi isteklerini ifade eder. Bu donemde,
asermeler bazen yogun olabilirken, bazi kadinlarda hi¢ goriilmeyebilir. Aserme,
hamilelik sirasinda belirli yiyeceklere karsi artan bir arzu ve 6zlem olarak tanimlanir
ve bazi inanglara gére bebegin cinsiyeti iizerinde etkisi olduguna inanilir (Alptekin,

2011). Geleneksel bir inaniga gore, eger anne aday1 eksi yiyeceklere kars1 ageriyorsa
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kiz, tatlilara karsi aseriyorsa erkek bebek beklenmektedir. Bu inaniglar, anne
adaylarinin bu donemde 6zel yiyecek tercihlerine 6zen gdstermelerine neden olabilir.
Hamilelik siirecindeki bu beslenme aligkanliklari, sadece fiziksel bir ihtiya¢ degil,

ayn1 zamanda toplumsal ve kiiltiirel bir sembolizmi de ifade eder.

Dogum 0Oncesi ve sonrasindaki ritiiel ve koruyucu gelenekler, anne ve
bebegin ilk kirk giin boyunca 6zenle gozetilmesini saglar. Anadolu’da genel olarak
yeni dogum yapmis bir kadinin ve bebeginin tehlikede oldugu inanci vardir. Bu
nedenle onlar1 korumak adina anne ve bebek yalniz birakilmaz. Bunun haricinde
birgok inanig ve pratik vardir. Bebek diinyaya geldikten sonra da ad koyma, kirk
dokme, kirk ugurma gibi uygulamalar ile nazardan koruma adina yapilan ritiieller,
tirnak kesimi, sa¢ kesimi, dis hedigi vb. geleneksel uygulamalar gergeklestirilir
(Bolgay, 2011).

Hamilelik siiresince anneye ve dogum sonrasinda hem anne hem de bebege
uygulanan bir¢ok pratik vardir. Bebegin gelisim siireci, annenin lohusalik dénemi
g6z Oniinde bulundurularak belirli uygulamalar yapilmaktadir. Bu uygulamalar

yoresel ve kiiltiirel farkliliklara gore ¢esitlilik gosterebilmektedir.

Adiyaman’da bebegin diinyaya gelmesinden sonra hem anne i¢in hem de
bebek i¢in bir¢ok pratik yapilmaktadir. Bebegin gelisim siireci, annenin lohusalik
donemi gz Oniinde bulundurularak belirli uygulamalar yapilmaktadir. Annenin
dogum siirecinde kaybettigi giic ve enerjiyi tekrar kazandirmak ve arttirmak igin
pekmez serbeti, bulamacg, pekmezli yumurta, bulgur agirlikli kofteler, pilavlar, et,
kebap cesitlerinin sikilikla yedirildigi goriilmektedir. Adiyaman’da haside, bulamag
isimleri ile bilinen un, tereyagi, pekmez karisimindan hazirlanan bu besleyici yiyecek
lohusalik stiresince anneye sik sik yedirilir. Ayrica bulgur ve tiirevlerinin sik sik
tilketildigi ilde bulgur pilavi, sicak kofte, civik ciitte benzeri cesitli kofte tiirleri
anneye sik yedirilen yemekler arasindadir. Anneye gii¢ kuvvet olsun diye et haglama,
ciger, dalak gibi sakatatlarin yaninda kebap tiirleri de yedirilmektedir. Bebek
gormeye gelen misafirlere karistirmali pilav, tavuklu pilav, sarma dolma, kofte

tiirleri, ¢ay pasta ve tatli ikram edilmektedir.

Tokat genelinde, dogumdan sonra annelere geleneksel olarak Hasuda adi

verilen bir yiyecek ikram edilir. Bu, nisasta, siit ve sekerin karistirilmasiyla pisirilen
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bir muhallebi tiiriidiir. Pigen muhallebiye tereyagi eklenir ve yayvan bir kaba alinir.

Uzerine kaymak ve cevizle siislenerek sunulur (Sagir, 2012).

Konya genelinde, lohusa kadinlara karninin iyilesmesi ve siitiin artmasi igin
eritilmis tereyagina seker katilarak igirilen bir karisim, kuru incir ve paluze ile

hazirlanan yiyecekler, hira ¢orbasi ve lohusa serbeti verilmektedir (Isik vd., 2017).

Nevsehir genelinde, dogum ritiielleri genellikle dogumdan ii¢ giin sonra
baglar. Dogum yapmis olan kadin, yorgun ve hasta olarak kabul edildigi i¢in ondan
yemek hazirlamasi beklenmez. Lohusalik doneminde annenin beslenmesi genellikle
komgsular tarafindan getirilen yemeklerle saglanir. Annenin iyilesme siirecinin
hizlanmasi i¢in ise ceviz, kuru iiziim, bal, bulamag, helva ve lokum gibi besinler
verilirken; siit artisin1 desteklemek amaciyla bulgur corbasi, serbet ve kayisit ezmesi

gibi gidalar da tiiketilir (Sevindik, 2011).

Mersin'de, yeni dogum yapmis bir annenin enerji kazanmasi i¢in geleneksel
bir uygulama vardir. Anneye ‘yagh ball’ yedirilir. Kdy tereyagimin igine bal veya
pekmez, biber ve su eklenerek kaynatilir. Bu karigim, ilikken lohusaya yedirilir
(Yenipinar ve Yedigéz, 2015). Biber konulmadan ve bal ile yapilan ¢esidi de
Adana’da yasayan yoriikler tarafindan lohusa kadinlara sifa olmasi diislincesi ile

verilir (Tiirkan, 2018).

Adana ve cevresinde baharatlar genellikle lohusalara sifa amagli kullanilir.
Hatta bu baharatlar siite gecerek, bebegi rahatlatmasi ve siitli ¢ogaltmasi igin
tiikketilir. Tar¢in, karanfil, zencefil, havlican, zerdecal, yenibahar ve lohusa sekeri gibi
baharatlar, kisi sayisina gore su eklenerek kaynatilir. Bu igcecegin anne ve ¢ocugun

sagligina onemli katkilar sagladig: diisiiniilmektedir (Yenipinar ve Yedigdz, 2015).

Bingol genelinde ise; dogumdan sonra dogum agrisini ve sancisini dindirmek
icin kadina kardu otundan yapilan ¢orba icirilmektedir. Erkek ¢ocuklarin dogumunun
yedinci giiniinde yemekler, borekler, mezeler ve meyveler hazirlanir hem gelen

misafirlere ikram edilir hem de lohusa anneye yedirilir (Irmak, 2016).

Gaziantep’te dogum yapan anneye kuymak (un, seker, tereyagi) pisirilir {izeri
fistik iciyle siislenir, yanina tar¢in ¢ay1 demlenerek giinde iig-dort defa yedirilir,
igirilir (Fidan ve Ozcan, 2019). Gelen konuklara ikramlik olarak genellikle siitlag,
zerde, kurabiye ve kuru pasta ¢esitleri sunulur. Dogumdan {i¢ giin sonra kusbasi

kebap yapilir ve lohusa kadina yedirilir. Lohusanin yedinci giiniinden sonra siit
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artisin1 saglamak i¢in pirzola, sehriyeli bulgur pilavi ve Arap koftesi gibi yemekler

hazirlanarak yedirilir.

Afyonkarahisar’da ise dogumdan sonra lohusanin evine yakin akrabalar
tarafindan piring ¢orbasi, ¢orek, hamirsiz ve cullama kofte gibi yemekler gonderilir
ve anneye siit olsun diisiincesiyle nisasta, siit ve seker karisimiyla hazirlanan palize

yedirilir (Cinar, 2019).

2.4.2. Evlilik Dénemindeki Torenler ve ikram Edilen Yiyecek Icecekler

Aile, kiiltiirtin korunmasi, soyun devamliligr ve dolayisiyla toplumun gii¢
kazanmasinda etkili bir role sahip oldugundan her zaman Gnemsenen bir olgu
olmustur. Bu nedenle erkek ve kadinin aile olusturmak i¢in yasamlarini
birlestirilmesi olarak da tanimlanan evlilik toplumsal ve ekonomik iliskiyi belirler.
Evlilik térenleri bagli olunan kiiltiirin yansimasi sonucu sekillenir, torene bagl kural
ve adetler dogrultusunda gerceklestirilir. Evlenme toreni adet, gelenek gorenek ve

inanislarin 15181nda zengin bir goriintii olusturur (Ornek 1995).

Evlilik, ¢iftler arasinda gergeklesen 6nemli bir olaydir ve geleneksel ritiieller,
torenler, gérenekler ve adetlere siki sikiya baghdir (Bakkaloglu 1995). Evlilik, bir
aile kurma siirecidir ve toplumdan topluma degisen uygulamalarla gerceklesen bir
gecis donemidir. Gelin ve damadin birlikteligini duyurmak i¢in yapilan diigiin téreni,
kiiltiire 6zgii ritiiellerle zenginlesir. Bu toren oncesinde ise kiz isteme, soz kesme,
nisan ve kina gibi ¢esitli asamalar yer alir. Toplumdan topluma farklilik gosteren bu
adimlar, evlenme siirecini zenginlestiren ve toplumsal baglar1 gli¢lendiren unsurlardir

(Sezgin ve Onur, 2017; Ademoglu ve Durlu-Ozkaya, 2023).

Anadolu'da diigiin, Tirk halki igin siki kurallarla belirlenmis, toplum
tarafindan 6nemsenen bir torendir. Evlenme, kanuna uygun birlesme ve aile kurma
stirecini ifade eder, bu birliktelik ise diigiin adi verilen 6zel bir torenle kutlanir
(Adigiizel, 1997). Evlenme, yasamin ikinci gecis donemi olarak kabul edilir ve bu

torenlerde birgok gelenek ve gorenek yasatilir.

Yoreden yoreye degisen gelenekler, kiiltiirlerin farkli olusu, egitim, sosyal ve
ekonomik durumlardaki farkliliklar diiglinlerdeki cesitliligin sebeplerindendir
(Sezen, 2005). Bu Kkiiltiirel cesitlilik torenlerde hazirlanip sunulan yiyecek ve
icecekler acisindan da farklilik gdstermektedir. Ornegin, kirsalda ve sehirde yapilan

diigiinler hem zaman hem mekan hem de ikramlar agisindan farklilik gosterir. Kirsal
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da acik bir yerde, genis bir zaman diliminde 6nceden diigiin icin kesilen kurbanlarla
yapilan yemekler hazirlanip servis edilirken, sehirde ise belirli saatlerde, kapali

mekanlarda belirli yiyecek igeceklerin servislerin yapildigi digiinler goriillmektedir.

Diigiin adetlerinde yemeklerin imece usuliiyle yapilmasi, toplumlarin birlik
ve beraberliginin, yardimlasma ve paylasmanin en giizel 6rneklerinden biridir.
Ulkemizin her bdlgesinde hazirlanan yemekler, yapilis ve sunum sekilleri agisindan
farklilik gosterse de misafirlere genellikle birkag cesit etli yemek sunulmaktadir. Bu
yemekler arasinda, keskek oOzellikle dikkat c¢ekmektedir ve farkli cografi
bolgelerimizde diigiin geleneklerinde en sik yapilan yemek c¢esidi olarak One
cikmaktadir. Keskek, diiglinlerde hazirlanarak simgelesmis, torensel anlam tasiyan
ve yapilisinda gelenekselligi barindiran bir yemektir. Bu 6zellikleri sayesinde, 2011
yilinda “Geleneksel Toren Keskegi” adiyla UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel
Miras (SOKUM) Temsili Listesi'ne dahil edilmistir (Teyin, 2020). Adiyaman’da eski
diigin geleneklerine bakildiginda diigiin yemekleri arasinda Gerger ve Tut
ilgelerinde keskek yemeginin diigiinlerde ikram edildigi goriilmektedir. Giiniimiizde

ise keskek yemegi yapilmamaktadir.

Karadeniz bolgesinin bir¢ok ilinde digiinlerde keskek ikrami yaygindir.
Samsun'da keskek, dolma, su boregi, pilav ve kuzu dolmasi gibi yemeklerle birlikte
sunulmaktadir. Sinop'ta ise diigiinlerde keskek ve etli nohut geleneksel olarak
yapilmaktadir (Gen¢ ve Sec¢im, 2019). Bati Karadeniz boélgesinde yer alan
Kastamonu ile Denizli’nin Civril ilgesindeki diigiinlerin meshur yemegi bugdaydan
yapilan keskektir (Cetin, 2008).

Tokat'ta diigiinlerde ¢orba, et yemegi, keskek, dolma, pilav, cacik ve ¢esitli

icecekler ikram edilmektedir (Veren, 2012).

Bolu’da diiglin yemekleri arasinda keskek onemli bir yere sahiptir. Keskegin
yani sira, diigiinlerde misafirlere genellikle yaprak dolmasi, toygarli ¢corba, yogurtlu
bakla ¢orbasi, et kavurma, borek, cevizli ¢corek, kabakli gozleme, kedi batmazi, pasa

pilavi, tatli olarak ise hosaf ve baklava gibi lezzetler sunulmaktadir (Celik, 2010).

Arap mutfak kiiltiirliniin etkilerinin goriildiigii Adana’da, diiglinlerde yiikstik
corbasi, dolma, sarma, keskek ve eksili kofte gibi yemekler ikram edilmektedir

(Yildinnm ve Karaca, 2020). Ayrica, s0z tatlisi, nisan serbeti, diigiin ekmegi, diigiin
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koftesi, gelin tutar1 ve avul as1 gibi ¢esitli yiyecek ve igcecekler de diigiin sofralarinda

yer almaktadir (Ceyhun Sezgin ve Onur, 2017).

Kirikkale’de diiglin corbalar1 olarak yayla, toyga corbasi ikram edilirken,
diigiin yemekleri arasinda kuru fasulye, keskek ile ev yapimi baklava bulunmaktadir

(Demirel ve Karabina, 2019).

Cankiri'da keskek yapimi, keskeklik bugdayin doviilmesiyle gerceklestirilen
bir merasim esliginde yapilir. Bu yemegin doyurucu olmasi, diigiin sofralarmin
vazgecilmez yemeklerinden biri olmasimi saglamaktadir. Keskek ile birlikte
diiglinlerde sunulan diger yemekler arasinda toyga c¢orbasi, etli pilav ve Cankir

kaymaklist da yer almaktadir (Varvar, 2010).

2.4.3. Oliim Dénemindeki Yiyecek ikramlar

Oliim her canli igin kaginilmaz bir sondur. Olen Kisi icin bir gecis dénemi
olsa da aslinda ailesini ve gevresini de etkileyen bir olaydir. Bu nedenle toplumsal bir
olay olarak da nitelendirilmektedir. Oliim sonrasinda gerceklestirilen bazi
uygulamalar vardir ve aralarinda hi¢cbir bag olmayan toplumlarda bile bu
uygulamalarm benzer oldugu gériilmektedir (Ornek, 2000). Oliim gerceklestikten
sonra ilk is onun duyurulmasidir. Bu duyuru farkli ilanlarla gergeklestirilir.
Ulkemizde daha ¢ok sala okutma ile akraba ve taniklarin birbirleriyle iletisim kurma

yoluyla gergeklesir.

Oliim sonras: siire¢ toplumdan topluma farklilik gosterir ancak genellikle
belirli bir taziye dénemini igerir (Ademoglu ve Durlu Ozkaya, 2023). Taziye
stiresince, Olen kisinin ruhu i¢in gelen misafirlere yemek ve i¢ecek ikramlart yapilir.
Bu yemekler, genellikle yedi giin boyunca es, dost ve akrabalar tarafindan
hazirlanarak sunulur (Tezcan, 1997; Sezgin ve Karaman, 2021). Bu gelenek, toplum
icinde yer bulmus ve Oliiniin anisin1 yasatma amacini tagimaktadir. Ayrica, dliiniin
ruhu i¢in yapilan hayir dualari olan mevlitler yoresel farkliliklara gore yedinci,
kirkinc1 ve elli ikinci giin gibi belirli zamanlarda gergeklestirilir. Bu gelenekler,
6liiniin huzur i¢inde olmasi ve toplumun dayanisma ruhunu pekistirmesi agisindan

Onem tasir (Sahin, 2014).

Tiirk toplumunda cenaze torenleri basit bir etkinlik olarak degerlendirilmez.
Ciinkii cenaze toreni, Sadece Oliyli defnetme isleminin &tesinde, toplumsal

dayanisma ve birlikte hareket etme olgusunu olusturmaktadir. Yardimlagsma ve
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dayanismanin ¢ok goriildiigii bu torenlerde yaygin olan inanisa goére 6lii evinde ilk
zamanlar yemek yapilmamaktadir. Bu sebepten taziye evine ilk giinler konu komsu,
akraba ve tanidiklar tarafindan en az {li¢ giin boyunca yemekler getirilir. Bu eski
gelenek, sadece bir yemek sunumu olmanin o6tesinde, duygusal bir destek ve

toplumsal bir birliktelik saglamaktadir (Saunier — Leroy, 2007).

Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde farkli cenaze ritiielleri gerceklesse de hepsinin
ortak amaci aciyr paylasma, yardimlasma birlik olma hedefli olmustur.
Yardimlasmanin biiyiik ihtiya¢ goriildiigli cenaze torenlerinde ev sahibine destek
olmak amaciyla bir de gelen konuklara ikram edilmesi diislincesiyle ¢esitli yemekler

yapilmaktadir.

Adiyaman’da cenaze defin islemleri tamamlandiktan sonra es dost, komsu
taziye evine yemek getirirler. Kendi aralarinda bir sira olusturarak taziye boyunca
her 6giin yemek getirip misafirlere servis ederler. Ayrica taziye evine yardimda
bulunmak i¢in ¢ay, seker, yag, koyun, ke¢i gibi yemek yapmakta ya da gelen
misafirlere ikramda kullanilabilecek seyler gotiiriilir. Kuru fasulye, yesil fasulye,
piring pilavi, lahmacun, kavurmali hitap, karistirmali pilav, dolma sarma, topak
helva, peynirli helva, baklava, tulumba tatlisi misafirlere ikram edilen yemekler
arasindadir. Oliimiin ardindaki kirkinc1 giinde genellikle ev sahibi kendisi
misafirlerine yemek yapmaktadir. Bu merasimlerde hayvan kestirip etinden kavurma,

pilav, topak helva ikram edildigi siklikla goriilmektedir.

Urgiip’te cenaze yemekleri, komsular ve akrabalar tarafindan hazirlanarak
cenaze evine getirilir ve ikram edilir. Bu yemekler arasinda en sik karsilasilanlar
comlekte kuru fasulye, etli nohut, bulgur pilavi ve ¢orbasi, yogurtlu ¢corba, mercimek
corbasi, etli bamya ve sulu koftedir. Cenaze i¢in tatli yapimi ise nadir goriilen bir
durumdur. Son yillarda, cenaze sahiplerinin 06zellikle kiymali pide yaptirdig
gozlemlenmistir. Ayrica, nadiren de olsa ev sahibi tarafindan doner ve tulumba tatlisi

da yaptirilmaktadir (Erol ve Alashan, 2018).

Ege bolgesinde de benzer uygulamalar gergeklestirilir. Usak'ta cenaze evinde
bir hafta boyunca yemek pisirilmez, diinya kelam: konusulmaz ve televizyon
acilmaz. Cenaze evinin yeme-igme ihtiyaci, komsular ve yakin akrabalar tarafindan
getirilen yemeklerle karsilanir. Bu yemeklere “eren yemegi” denir ve amaci, acili

aileyi yemek yapma zahmetinden kurtarmaktir. Yemek getiremeyenler ise taziye
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ziyaretine pirin¢ ve tavuk gibi yemek yapiminda kullanilacak malzemelerle gelirler.
Cenazenin yedinci giiniinde mevlit okutularak dua edilir ve gelen misafirlere
haslanmis tavuk, piring pilavi ve nohut yemegi ikram edilir. Ellinci ikinci giinde de
yine 6zel yemekler hazirlanarak misafirlere sunulur. Aydin’da cenaze defnedilirken
hanimlar evde ‘toprak mevlidi’ okurlar. Mevlit bitince misafirlere pide ile birlikte
ayran dagitilir. Taziye evine akraba ve komsular yemek gotiirip dagitirlar. Tavuk,
piring, toz seker, kahve gibi yardim amacgh yiyecek i¢ecekler gotiiriilebilir. Cenaze
sahipleri li¢ hayri, kirk lokmasi1 ve elli iki mevlidi yaparlar. Cenazenin {igiincii
giiniinde tavuklu pilav yapilir, helva kavrulup gelen konuklara dagitilir. Kirk
hayrinda ise serbetsiz lokma dokiiliir. Ziyarete gelen misafirlere yakin komsu
mahalleliye dagitilir. Elli iki hayrinda ise yemek verenler oldugu gibi sadece asure ve

sekersiz lokma dagitanlarda olmaktadir (Cinar, 2019).

Gaziantep’te cenaze evine, komsularin haberleserek sirasiyla yemek getirmesi
yaygindir. Bu yemekler arasinda mercimekli kofte, dolma ve lahmacun bulunur. Her
yemegin ardindan dualar okunarak olen kisinin ruhuna hediye edilir. Cenaze evine
baklava gotiirmek adettendir ve her misafire baklava ikram edilir. Oliimiin yedinci,
kirkiner veya elli ikinci giinlerinde toplu halde Mevlit okutulmasi ve yemekli bir
etkinlik diizenlenmesi Gaziantep'te gelenek haline gelmistir. Bu Mevlitlerde lebeniye
corbasi, lahmacun ve dolma gibi yemekler yapilir. Bu yemekler genellikle imece
usuliiyle cenaze sahiplerinin yakinlar1 tarafindan ya da maddi duruma gore ascilar
tarafindan hazirlanir. Mevlit sirasinda giil suyu dagitilir ve bademli seker ile lokum
ikram edilir. Igecek olarak giil serbeti hazirlanir ve sunulur. Oliimiin elli ikinci
giiniinde ise naneli yemek yapilir. Nane kokusunun kasveti kaldirdigina ve bir nevi

tiitsii gorevi gordiigiine inanilir (Fidan ve Ozcan, 2019).

Antalya Doésemealt: ilgesinde bir kisinin vefati, camiden okunan sala ile
duyurulur. Cenazenin defninden sonra belediye, cenaze evine kiymali pide ve ayran
gonderir. Ug giin sonra ise akrabalar bir araya gelerek dua eder ve gelen misafirlere
cam fistikli irmik helva ikram edilir. Oliimiin ardindaki kirkinci giinde ise terbiyeli
tavuk corbasi, etli nohut yemegi veya etli kuru fasulye, piring pilavi, salata, irmik

helvasi ve ayran hazirlanir (Gazelci, 2021).

Canakkale'de cenaze defnedildikten sonra, taziye evinde pilav, ayran veya
sadece godek (pisi) yapilir ve dagitilir. Godegin yaninda genellikle peynir, giil regeli

veya pekmez gibi ikramlar da sunulurdu. Oliiniin ardindan {iciincii giin, musir
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unundan ve irmikten ¢esitli yapilir, ikram edilir. Bu helvalarin kokusu 6liiye ulagsin
diye kavrulur. Vefatin yedinci giiniinde ise tavuk ¢orbasi, siitlii ¢orba, bulgur pilavi,
soganl salgali yemek hazirlanir, tath olarak da kabak tatlis1 dagitilir (Giilcan ve

Ozgiil Katlav, 2022).

2.5. Ana Gecis Donemlerinde Mutfak Kiiltiirii ve Yoresel Mutfak

Uygulamalarina iliskin Literatiir Degerlendirmesi

Konuya iligkin literatiir incelemeleri, térenlerde sunulan yiyecek ve icecekler
lizerine yerli ve yabanci ¢alismalarin son donemlerde arttigin1 gostermektedir. Bu
baglamda Adiyaman toren yiyecekleri ile ilgili bir ¢alisma olmamakla birlikte bu

konuya yakin ¢alismalar mevcuttur.

Tuncer (2023) tarafindan hazirlanan “Adiyaman Mutfak Kiltiiri ve
Yemekleri” konulu tez calismasinda Adiyaman’in mutfak kiiltiiriinii ve yoresel
yemeklerini belgeleme ve gelecek kusaklara aktarma amaci glidiilmiistir. Bu
calismada, nitel arastirma yaklagimlarindan biri olan etnografik arasgtirma deseni
kullanilmigtir. Caligmada; Adiyaman mutfak kiltiirii ve yemekleriyle ilgili olarak
sofra adabi, yemek yeme aligkanliklari, yoresel yemekler, 6zel giinlerde yapilan
yemekler, gelenekler-gorenekler ve mutfakta kullanilan arag-geregler konusunda
bulgular elde edilmis, Adiyaman iline ait mutfak kiiltiiriiniin ve y6resel yemeklerinin

korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi i¢in dnerilerde bulunulmustur.

Cam (2023) tarafindan hazirlanan “Gastronomi Turizmi Kapsaminda
Adiyaman Mutfagiin Incelenmesi” konulu makalede ise Adiyaman mutfag
incelenerek gastronomik bir unsur olarak degerlendirilmistir. Adiyaman ilinin
gastronomi turizmi agisindan dnem tasidigi, bu potansiyelin cekicilige ve ¢esitlilige
sahip oldugu, c¢alismanin bulgularinda yer almigtir. Geleneksel bir derleme
niteliginde olan ¢alisma sonuglarinda Adiyaman’in zengin bir mutfak yapisina ve

kiiltiirine sahip oldugu belirtilmistir.

Adiyaman iline iliskin ¢alismalar haricinde diger il ve ilgelerle ilgili
calismalar da mevcuttur. Celik (2010)’in “Mengen’de Ozel Giin Yemekleri” isimli
makalesinde 6zel giinlerde sunulan yiyecek ve igeceklerin yani sira, sunumlarinda

yoreye 0zgili degerlerin nasil sergilendigini detayli bir sekilde ele almistir.
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Aslan vd. (2014) tarafindan hazirlanan “Destinasyon Markalagsma Siirecinde
Yéresel Mutfagin Rolii Nevsehir Ornegi” isimli calismada yiyecek icecek hizmeti

veren isletmelerde yerel yiyeceklerin yeterince yer almadig tespit edilmistir.

Karaca v.d. (2015) tarafindan hazirlanan “Girit Yemek Kiiltiri ve
Siirdiiriilebilirligi” baglikli makalede Girit mutfagi detayl bir sekilde ele alinmis ve
bu kiltirin  unutulmamas: ve gelecek kusaklara aktarilmas1 gerekliligi
vurgulanmustir.

Karaca ve Karacaoglu (2016) tarafindan hazirlanan “Kiiltiir, Din ve Yemek
Etkilesimi Cercevesinde Arap mutfaginin Kavramsal Olarak incelenmesi: Adana li
Ornegi” isimli makalede, Adana mutfaginda &nemli bir yere sahip olan Arap

mutfaginin gelecek nesillere aktarilmasi i¢in gerekli dnlemler tizerinde durulmustur.

Yedigdz (2017) “Turizmde toren yiyecek ve iceceklerinin rolii: Mersin ili
arastirmasi” baglikli tez calismasinda unutulmaya yiliz tutmus kiiltiirel miras
niteligindeki toren yemeklerini belirleyerek, bu mirasi1 gelecek kusaklara aktarmay1
ve turistik bir iirlin olarak degerlendirilip tanitilmasina katki saglamay1 amagladigi
calismasinda; dogum, diiglin, 6liim, milli ve dini kdkenli tdrenler, bayramlar,
Hidirellez ve Nevruz gibi gesitli torenlerde sunulan &zel yiyecek ve igecekleri

belirlemistir.

Cinar, (2019) “Ge¢is Donemlerinde Mutfak Kiiltiirii ve Yoresel Mutfak
Uygulamalar1 Ege Bolgesi” baslikli tez calismasinda Ege Bolgesi'nde bulunan
Afyonkarahisar, Usak, Izmir, Manisa, Mugla, Aydin, Denizli ve Kiitahya illerinde
gecis donemlerindeki mutfak kiiltiirii ve yoresel mutfak uygulamalar1 incelenmistir.
Caligmada, gegmisten gilinlimiize, yoresel mutfak geleneginin nasil degistigi ve
giinlimiizde ne sekilde uygulandigi konulari ile illerdeki yoresel mutfak kiiltiiriine ait
cok sayida uygulama pratiginin kadinlarin is hayatina katilimi ve toplumdaki degisen

tutumlar gibi bir dizi etkenle giiniimiizde biiyiik Olclide terk edildigi veya smirh

sekilde uygulandigi bulgularina ulasilmstir.

Ciftei (2019) “Toren yemeklerinin bilinirligi iizerine kusaklar arasindaki
farkliliklarin  belirlenmesine yonelik bir arastirma” baslikli tez c¢alismasinda
Afyonkarahisar'da yasayan farkli kusaklara ait bireyler arasinda toren yemeklerinin
bilinirligi iizerine gerceklestirdigi calismasinda; kusaklar arasi degisimlerle birlikte

torensel yemeklerin bilinirliginde azalma oldugunu ve zamanla bazi téren
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yemeklerinin unutulmaya yiiz tuttugunu veya nadiren sunulan yemekler haline
geldigini bulguladigini belirtmektedir.

Ciftei (2021) “Gegis donemleri perspektifinden Mugla mutfak kiiltliriiniin
incelenmesi” baslikli tez ¢alismasinda bireylerin yasadig1 gecis donemi unsurlarinin
mutfakla iliskisi lizerinde durmustur. Calismada, farkli etnik kokenlerden bireylerin
gecis donemleri ile ilgili farkli uygulamalarn siirdiirdiigii, 6zellikle Yorik ve
Tiirkmen geleneginden gelen kisilerde, Islamiyet oncesi Tiitk inamislarinin hala

stirdiiriildiigiintin gozlemlendigi bildirilmistir.

Gazelci  (2021) “Gastronomi Turizmi Kapsaminda Toren Yiyecek
Iceceklerinin Tespiti: Antalya Dosemealti Ornegi” bashkli tez ¢alismasida,
Antalya'nin Dosemealt1 ilgesindeki torenlerde kullanilan yiyecek ve icecekleri
belirleyerek, kayit altina alinmasi ve gastronomi turizmine kazandirilmasi amaci ile
yaptigt calismada; torenlerde kullanilan yiyecekler, hazirlanma ydntemleri,
hazirlayan kisiler, kullanilan ekipmanlar, torene katilan misafirler ve oturma
diizenleri, yemegin kiiltiirel hikayesi ve inanislar ile ilgili veriler toplanmis, bir toren
meniisii olusturulmus ve bu meniiniin bdlgenin gastronomi turizmi potansiyelini
artirmaya yonelik oneriler gelistirilmistir.

Bakkaloglu (2022) “Safranbolunun toren yemekleri ve toren yemek
kiiltiriiniin incelenmesi” adli tez ¢alismasinda; Safranbolu’nun zengin yemek
kiiltiiriiniin bir parcasi olan 06zel gilinlerde yapilan téren yemeklerinin ve tdren
kiltirtiniin - belirlenmesini  hedeflemistir. Calisma kapsaminda; Safranbolu ve
koylerinde uzun bir ge¢mise dayanan 6zel giin ve toren yemeklerinin bulundugu,
¢ogunun giiniimiizde hala yapilmaya ¢aligilsa da zamanla unutulmaya yiiz tuttugu, bu
durumun; kiiltiirel mirasinin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi agisindan

Onemli bir sorun olarak 6ne ¢iktig1 sonucuna ulasilmistir.

Giilcan (2022) tarafindan hazirlanan “Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi
Kapsaminda Gastronomik Miras Unsuru Toren Yiyecek Iceceklerinin Rolii ve
Onemi: Canakkale Mutfag1 Uzerine Bir Arastirma” baslikli tez calismasinda yerel
halkin téren uygulamalart ve bu uygulamalarda kullanilan yiyecekler hakkinda
bilgiler derlenmis ve geng nesillerin geleneksel yemekleri ve téren uygulamalarini
o0grenmesi ve deger vermesi icin farkindalik caligmalarinin yapilmasi gerektigi

belirtilmistir.

27



Ekinci (2024) “Diyarbakir yemek kiiltlirli; toren yemekleri ve igekleri”
baslikli tez calismasinda Diyarbakir'in 6zel giinlerinde geleneksel olarak hazirlanan
ve giinlimiize kadar aktarilan yiyecek ve igeceklerin yapilis sekli, sunumu ve tiikketim
aligkanliklarin1 detayli bir sekilde ele almistir. Bu yiyecekler ve igeceklerin,
Diyarbakir'in kiiltiirel kimliginin bir parcasi olarak goriildigii ve 6zel giinlerdeki

onemli bir unsuru olusturdugu belirtilmistir.
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3. ARASTIRMA ALANI VE METODOLOJISI

Bu boliimde; Adiyaman ilinin tarihi ve kiltiirel Ozellikleri, ana gegis
donemlerindeki mutfak kiiltiirii ve ydresel mutfak uygulamalar1 {izerine yapilan
aragtirmanin konusu, amaci ve 6nemi, varsayimlar: ve sinirliliklart ele alinmaktadir.
Ayrica nitel arastirmalarda gegerlilik ve giivenilirlik konulart da bu bélimde ele
alinmig olup ¢alismanin evreni, 6rneklem ve veri toplama araci ile yontemi ve siireci

izah edilmistir.

3.1. Adiyaman ili

Tarih boyunca, devletlerin pek ¢ogu iklim kosullar1 uygun, verimli topraklar
ve bol su kaynaklarma sahip bolgelerde kurulmustur. Bu nedenle, Firat ve Dicle
nehirleri arasinda bulunan Mezopotamya bdlgesi, birgok medeniyetin dogusuna ve
gelisimine ev sahipligi yapmis ve medeniyetlerin besigi olarak kabul edilmistir,
Adiyaman, Giineydogu Anadolu Bolgesi'nin bati ucunda, Orta Firat bolgesinde
konumlanmistir ve zengin tarihi cografyasiyla bir¢ok medeniyete ev sahipligi
yapmustir. Tarihin en eski yerlesim yerlerinden oldugu bilinen Adiyaman’m M.O.
40.000 yillarma kadar uzandigi bilinmektedir (Yildirnrm ve Gilrciim, 2020).
Arkeolojik bulgular, M.O. 7 bin yilina kadar Paleolitik dénemi, 7 bin ile 5 bin yil
arasin1 Kalkolitik donemi isaret ederken, ilin tarith boyunca farkli devletlerin
egemenligi altina girdigini gdstermektedir. Adiyaman, M.O. 3. bin yillarindan M.S.
1516'ya kadar uzanan tarihi boyunca bir¢ok farkli medeniyetin egemenligine taniklik
etmistir. Bu topraklar, Tung Cagi'na, Hititler ddnemine, ardindan Asurlar (M.O. 900-
700), Frigler (M.0O. 750-600), Persler (M.O. 600-334), Makedonlar (M.O. 334-69),
Kommagene Kralligit (M.O. 69-M.S. 72) gibi ¢esitli uygarliklar tarafindan
yonetilmistir. Daha sonralar1 ise Roma ve Dogu Roma Imparatorlugu (72-670),
Emeviler (670-758), Abbasiler (758-926), Hamdaniler (926-958), Bizans
Imparatorlugu (958-1114), Tiirk Akinlar1 (1114-1181), Eyyubiler (1181-1204),
Anadolu Selguklular1 (1204-1218), Mogollar (1230-1250), Memliikler (1298-1393)
ve Beylikler Donemi (1393-1516) gibi donemlerce idare edilmistir. Son olarak,



Cumhuriyet donemine kadar Osmanli Imparatorlugu'nun egemenligi altinda
kalmistir. Adiyaman, tarihinde bir dizi idari degisiklik yasamistir. 1841 yilinda ilge
statiisii kazanmis ve kisa bir siire sonra 1849'da Diyarbakir iline baglanarak
kaymakam tarafindan yonetilmistir (Yaginli, 2013). Cumhuriyet'in ilanindan 1954
yilina kadar eski idari yapisiyla Malatya'ya bagl bir kaza olarak kalmistir. Ancak 1
Aralik 1954 tarihinde ¢ikarilan 6418 sayili Kanun ile Malatya'dan ayrilarak bagimsiz
bir il haline gelmistir. Adiyaman'in idari yapisi, tarih boyunca c¢esitli degisikliklere
ugramistir. 22 Haziran 1954 tarihinde kabul edilen 6414 sayil1 Yasa ile Kahta, Besni,
Gerger ve Celikhan ilgeleri ile 16 bucak Adiyaman'a baglanmistir. Daha sonra, 7035
sayili Kanunla 1 Nisan 1958'de Golbasi, 1 Nisan 1960'ta Samsat, 9 Mayis 1990'da
Tut (1664 sayil1 yasayla) ve 1991 yilinda Sincik il¢ge merkezine dontistiiriilmiistiir
(Adiyaman Valiligi, 2023).

Adiyaman, Giineydogu Anadolu Bélgesinde yiizolgiimii 7.614 km? niifusu
590.933 olan merkez ilge dahil 9 ilgeye (Merkez, Besni, Kahta, Samsat, Gerger,
Celikhan, Sincik ve Tut) sahip bir ildir. Adiyaman’da bulunan ve tiim diinyanin
dikkatini ¢eken Nemrut Dagi UNESCO tarafindan “Diinya Kiiltiir Miras1™ listesine
dahil edilen Tiirkiye’deki dokuz eserden birisidir (AKTMa).

LY MALATYA  DIYARBAKIR
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Sekil 3.1. Adiyaman Ili Haritas1 (URL 1)
Adiyaman, tarihsel zenginlikleriyle 6ne ¢ikan bir kent olmanin yam sira,
dogal giizellikleriyle de 6ne ¢ikmaktadir. Dogu ve Gilineydogu Anadolu Bdlgeleri
arasinda bir koprii gorevi listlenen bu sehir, ayn1 zamanda Akdeniz Bdlgesinin

ozelliklerinden de kismen faydalanmaktadir. Adiyaman, cografi konumu nedeniyle
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zengin bir iklim ve bitki Ortiisii ¢esitliligine sahiptir. Bu durumu ii¢ bolgeye olan

yakinligiyla agiklanmaktadir. (AKTMDb).

Adiyaman’da gastronomik anlamda yetistirilen Uriinlerin bazilar1 cografi
isaret tescil belgesine sahiptir. Adiyaman’da yetisen Besni iiziimii, Kahta bademi,
Kahta bulguru, Kahta nari, Tut ilgesinde yetisen dut meyvesi bolgede yetisen benzer
triinlerden farklilik gdstermektedir. Bu {riinlerin benzerlerinden ayirt edici
Ozellikleri Tiirk Patent Enstitiisii (TPE) tarafindan kabul gérmiis ve onaylanmistir.
Adiyaman iline ait, TPE tarafindan onaylanmis tiim cografi isaretli lirlinler mense ve
mahreg igareti alan iriinler olarak ikiye ayrilmistir. Adiyaman ilk cografi isaretli
triini 2018 yilinda Besni iizimii ile almistir. Mense ve mahreg isareti alan

gastronomik iiriinler Tablo.2’de gosterilmistir.
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Tablo 3.1 Adiyaman ilinde mense ve mahreg isareti ile tescillenmis gastronomik

uriinler

Uriin Adx Cografi isaret Tiirii Tescil Tarihi
Besni Uziimii Mense 08.06.2018
Kahta Nari Mense 24.03.2021
Kahta Bademi Mense 05.04.2021
Adiyaman Etsiz Cig Mahreg 12.07.2018
Adiyaman Tut Dutu Mahre¢ 30.11.2020
Kahta Bademli Irmik Mahreg 24.03.2021
Kahta Bulgur Pilavi Mahreg 24.03.2021

Kaynak: TPE

3.2. Arastirmanin Konusu

Bu calismada Adiyaman ilinde ana gecis donemlerine ait toren yiyecek ve
iceceklerinin gegmis ve giiniimiizdeki uygulamalari ele alinmistir. Gegis donemlerine
ait gastronomik ve kiiltiirel 6gelerin canliligin1 koruyarak sonraki nesillere
aktarilmas1 amaciyla, uygulanan ritiiel ve ikram edilen yemeklerin gecmisteki ve

giiniimiizdeki durumlarmin incelemesi bu arastirmanin konusunu olusturmaktadir.

3.3. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu tez calismasimin amaci, Adiyaman’da ana gecis donemlerinde tiiketilen
geleneksel yiyecek ve igecekleri, yapilis ve sunum sekillerini belirleyerek yazili
kaynak olusturmak, bunlarin unutulmadan gelecek nesillere aktarilmast ve
gastronomi faaliyetleri kapsaminda degerlendirilmesi ¢aligmalarina katkida

bulunmaktir. Bu amac¢ dogrultusunda, gergeklestirilen ¢alismada su sorulara yanit

aranmigtir:

. Ana gecis donemlerinde ikram edilen yiyecek-icecekler nelerdir?

. Zaman igerisinde c¢esit ve yapilis agisindan nasil bir degisiklige
ugramigtir?

o Diger bolgelerle farkliliklar: nelerdir?

Tespit edilen geleneksel toren yiyecek ve igeceklerinin turizm sektdriine

kazandirilmasi, bu 6zel lezzetlerin otel mutfaklarinda, fuarlar, senlikler ve festivaller
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gibi torensel etkinliklerde sunularak tanitiminin ve pazarlanmasinin hizlandirilmasini
icerir. Bu yaklasim, bu 6zel yiyecek ve i¢eceklerin daha genis bir kitle tarafindan

kesfedilmesini saglayarak bilinirligini artiracaktir (Yenipinar ve Yedigoz, 2015).

Bir baska yoniiyle de alinyazin incelendiginde Adiyaman ili ile ilgili pek ¢ok
farkli calismaya rastlamak miimkiindiir. Ancak, folklorik bir tema olan ana gecis
donemleri kavrami ile gastronomik davranislart beraberce ele alan lisansiistlii bir
caligmaya rastlanmis olmamasi bu g¢alismanin orijinalitesi agisindan kiymetlidir.
Literatiirde var olan bir boslugu doldurarak bu konuya dikkatleri ¢evirip daha sonraki

yapilacak ¢alismalara kaynak olusturmak arastirmanin amacini ortaya koymaktadir.

3.4. Arastirmanin Yontemi

Sosyal bilimlerde son yillarda yapilan ¢alismalar incelendiginde, ¢ogunlukla
ya tamamen nitel bir metodolojinin benimsendigi ya da nicel arastirma
metodolojisinin bir tamamlayicisi olarak kullanildigi goze carpmaktadir. Sosyal
bilimlerdeki alan arastirmalari, fen bilimlerinde oldugu gibi olgular1 dis etkenlerden
soyutlanmis steril bir ortamda degil, tam tersine tiim olgular ve olaylar yumaginin
icinde incelenmesi gereken bir alan1i kapsar. Bu nedenle, olgular ve olaylar
yumagindan ¢ikarimlar yaparak belirli sonuglara ulagsma ihtiyaci, nitel ¢alismalarin

Oonemini ortaya ¢ikarmaktadir (Topkaya, 2013).

Bu perspektifle nitel arastirmay1 tanimlamak gerekirse, arastirmacinin dogal
olarak ortaya ¢ikan olgular1 karmasiklig1 i¢inde inceledigi, irdeledigi bir siire¢ olarak
gormek miimkiindiir (Fraenkel ve Wallen, 2000). Nitel arastirmanin tarihsel olarak
farkli isimlerle anilmasinin nedeni; dogal arastirma, yorumlayict arastirma ve alan

arastirmasi gibi farkli vurgulara odaklanan yaklagimlari icermesidir (Baltaci, 2017).

Arastirmada, nitel arastirma yontemlerinden biri olan yliz ylize goriisme
teknigi kullanilmis ve yar1 yapilandirilmis soru formu ile katilimcilardan konu
hakkindaki deneyimlerine dayanan bilgiler alinmistir. Nitel veri toplama
caligmalarinda 6rneklem biiylikliigliniin en az 15 kisi olmasi tavsiye edilmektedir
(Yagar, 2023). Bu galismada arastirma konusu ile ilgili olabildigince ¢ok kisi ile
goriisiilerek, farkli bilgilerin toplanmasi saglanmis ve doyum noktasina ulagildiginda
Sincik ve Golbasi ilgeleri disindaki ilgelerdeki goriismeler sonlandirilmistir. 06 Subat

2023 depreminden sonra bu ilgelerde goriisme yapilamamaistir.
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Arastirma sorular1 hazirlanirken; Cinar (2019) ve Gazelci (2021) tarafindan
yapilan ¢aligmalardan yararlanilmig ve soru setinin son hale getirilmesi i¢in konu ile
ilgili deneyime sahip kisilerden uzman goriisii alinmistir. Acik uglu sorular iceren bir
goriisme formu olusturulmus ve goriisme sirasinda konunun dogal akisina uygun bir

sekilde uygulanmustir.

Arastirma kapsaminda, zamanlama, uygun tslup ve her soruya ayrilan siire,
goriismeyi yiirliten kisi tarafindan yonetilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme formu

Ek 1'de sunulmustur.

3.5. Evren ve Orneklem

Evren, genis kapsamli bir kavram oldugundan ¢alisma ve arastirma evreni
olarak iki grupta ifade edilir (Bastiick ve Tastepe, 2013). Ilk olarak, “arastirma
evreni” terimi, genel olarak arastirma neticesinde bulunan sonuglarin ele alindigi
teorik veya genis kapsamli evreni ifade eder. Yani, bu evren, bir ¢alismanin genel
baglamini temsil eder. Bu ¢aligmada arastirma evreninin igierisinde, “toren yiyecek —
icecekleri” ile ilgili bilgi sahibi olan kisiler yer almaktadir. Diger bir terim ise
“calisma evreni”dir. Bu, aragtirma evreninin daha dar bir sinirlama veya odaklama ile
belirlenmis bir alt kiimesidir. Yani, ¢calisma evreni, arastirmanin hedeflerine ve belirli
kriterlere gore daraltilmis ve tanimlanmis olan erisilebilir bir evrendir. Bu ¢alismada,
caligma evreni, Adiyaman ilinde ikamet eden ve Adiyaman torenleri ile bu torenlerde

ikram edilen yiyecek ve i¢ecekler ile ilgili bilgi sahibi olan kisilerden olusmaktadir.

Sonug olarak, genel bir konsept olan “evren” kavrami, aragtirma evreni ve
calisma evreni olarak iki farkli sekilde ele alinmaktadir. Arastirma evreni, genel
baglami temsil ederken, calisma evreni daha Ozgiil ve smirli bir odaklama ile

tanimlanmistir (Caparlar ve Donmez, 2016).

Bu c¢alisma, belirli kriterler dogrultusunda se¢ilmis ve bulundugu evreni en
1yi sekilde temsil ettigi kabul edilen kiiclik bir 6rneklem grubuna odaklanmaktadir.
Bu oOrneklem, Adiyaman ilinde yasayan ve ana ge¢is donemi térenlerinde ikram
edilen yiyecek ve igecekler konusunda yeterli seviyede bilgi sahibi olan bireyler
arasindan kartopu ydntemi kullanilarak secilmistir. Orneklem, 2022 yilinin Aralik ay1
ile 2023 yilinin Ocak ayinda ulasilan 37 kisiden olusmaktadir. Arastirmaya katilan

goriismeciler, bir kisi haricinde Adiyaman ili ve il¢elerinde dogmus, yoresel kiiltiir
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ile biliylimiis kisilerden olusmaktadir. Goriisme yapilan kaynak kisiler, kisisel
verilerinin gizliligi kapsaminda tez yaziminda sirasiyla K1, K2, K3 seklinde

belirtilmistir.

3.6. Goriisme Formlarimin Uygulanmasi

Bu c¢alisma igin, ilgili literatiir incelenerek ve daha oOnce yapilan
aragtirmalardan faydalanilarak, yar1 yapilandirilmig goriisme formu olusturulmustur.
Goriigmeler, katilimcilarin kendi bakis agilarina dayali, konuyla ilgili duygu, diisiince
ve bilgilerini agiklayabilmelerini ve aynmi zamanda hayat hikayelerini
paylasabilmelerini amagclayan bir yontem olarak kullamilmistir. Bu sekilde,
arastirmanin amacina ulagsmak i¢in gerekli olan kavramsal ¢erceve hakkinda ayrintili

bilgi edinilmis ve uygun ortamlar saglanmaistir.

Bu arastirma kapsaminda, yiiz yiize gorlisme teknigi kullanilarak uygulanan
goriisme formu ile veri toplama islemi gergeklestirilmistir. Kartopu 6rneklem teknigi
kullanilarak, baglangicta konu hakkinda bilgi sahibi bir katilimciya ulasilmis ve
ardindan bu kisinin Onerileri dogrultusunda sonraki katilimcilara ulasilmistir.
Gorilisme siirecinde sorular agik ve net bigimde yoneltilmistir. Ayrica, konuyla ilgili
daha fazla bilgi edinmek i¢in gerektiginde derinlemesine sorular da yonlendirilmistir.
Goriismelerin kaydedilmesi amaciyla ses kaydi alinmistir. Bu sayede, goriismeler
sonradan tekrar dinlenebilir hale gelmis ve aktarilan bilgilerin ayritilart gozden

kagirilmamastir.

Calismanin veri toplama araci olarak olusturulan goriisme formu iki sayfadan
olusmaktadir. Birinci boliimde demografik bilgiler yer almaktadir. ikinci boliimde ise
calismanin amaci dogrultusunda hazirlanan sorular yer almaktadir. Ana gegis
donemine ait ritiiel, yiyecek ve igeceklerle ilgili detayl bilgiler elde etmek amaciyla,
yemeklerin adlari, hazirlayan kisileri, kullanilan malzemeler ve hazirlama yontemleri
konusunda sorular yonlendirilmistir. Ayni zamanda, yemegin tarihsel hikayesi,
yemegi yeme esnasindaki ritiieller, davetlilerin rolii, davet siireci ve katilimcinin bu
yiyecek igeceklerle ilgili kisisel yorumlar1 konusundaki diisiinceleri sorulmustur. Bu
sorular, onceki calismalarin yam1 sira kavramsal cerceveye uygun bir sekilde

hazirlanmastir.
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3.7. Kullanilan Veri Analizi Teknikleri

Arastirma siirecinde elde edilen verilerin incelenmesi betimsel analiz
yontemiyle gerceklestirilmistir. Betimsel analiz teknigi, bireylerin goriislerini etkili
bir sekilde aktarabilmek i¢in dogrudan alintilar kullanir. Bu analiz yonteminde elde
edilen bulgular, okuyucuya 6zetlenip, yorumlanarak sunulur (Yildirirm ve Simsek,
2013). Bu yontem, elde edilen verilerin okuyuculara agik ve vurgulu bir sekilde
sunulmasin1 amaglamaktadir. Aragtirma sonuglari, ilgili basliklar altinda diizenlenmis
ve MAXQDA 2018 analiz programi kullanilarak verileri daha pratik bir bigimde
analiz etmek icin yaziya dokiilmiistiir. Igerik analizinde temel yaklasim, arastirma
metinlerindeki ¢esitli kelimelerin daha az sayida igerik kategorisine indirgenmesi
seklindedir. Metindeki verilere kodlama yapilarak bu kategoriler belirlenmistir;
bazen bir kelimeyle ifade edilirken bazen de birden fazla kelime kullanilarak
kategoriler olusturulmustur. Her katilimcinin paylastigr bilgiler, ilgili kategori veya
tema altinda birlestirilmistir. Bu yaklasim, elde edilen verilerin kategorilere ayrilarak
anlamli bir sekilde gruplandirilmasini saglamistir. Analiz siireci tamamlandiktan

sonra, bulgularin yazilma asamasina gec¢ilmistir.

3.8. Arastirmanin Simirlamalari

Arastirma kapsaminda segilen Orneklem grubunun arastirma evrenini
olusturdugu ve hazirlanan goriisme formunun arastirma konusunu 6l¢mek igin yeterli
oldugu kabul edilmistir. Ayrica katilimcilarin, kendilerine yoneltilen sorular1 dogru
bir sekilde cevapladiklar1 varsayilmistir.  Arastirmanin Ornekleminde kartopu
yontemi kullanildigindan Adiyaman’da yerlesik olan ve geleneklerini devam ettiren

konuyla ilgili bilgi sahibi olan kisilerle goriismeler yapilmustir.

Arastirmanin sinirliliklarini arastirmaya katilan Adiyaman ili ve ilgelerinde
ikamet eden bilgi sahibi kisiler olusturmustur. Arastirma, goriisme formunda yer alan
sorular ve bu sorular1 yanitlayan bilgi sahibi katilimcilarla smirli kalmistir.
Aragtirilan konunun kapsamli olmasi, veri toplama siirecinde zaman alic1 bir aktivite
olusturmustur. Arastirmadaki bir diger smrlilik ise, 6 Subat 2023 tarihinde
Kahramanmaras’in Pazarcik ve Elbistan il¢elerinde gergeklesen 7.7 ve 7.6 siddetinde

depremler Adiyaman ilini de olumsuz etkilediginden, Sincik ve Golbasi ilgelerinde
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yasayan goOriismecilerle planlanan randevular, deprem sonrasi yasanilan

olumsuzluklardan &tiirii yapilamamuistir.

3.9. Arastirmanin Gecerliligi ve Giivenirliligi

Arastirma sonuglarinin bilimsel bir ¢alisma niteligi kazanabilmesi gegerlilik
ve gilivenilirlik Ozelliklerini tasimasi gerekmektedir (Bagkale, 2016).  Nitel
calismalarda gegerlik ve gilivenirligin dogru bir sekilde belirlenmesi, ¢alismanin
kalitesini belirlemede 6nemli bir faktor olarak goriilmektedir. Gegerlik agisindan, i¢
gecerlik (yani arastirma sonuglarimin arastirma stireci iginde dogru sekilde
yansitilmasi), dis gegerlik (genelleme yapilabilirlik) ve iligki gegerliligi (arastirma
sonuclarinin  kavramsal c¢ergceve ile uyumlulugu) gibi faktorler goéz Oniinde
bulundurulmaktadir. Gilivenirlik ise dis giivenirlik (zaman i¢inde tutarlilik) ve ic¢
giivenirlik (6l¢lim araglarinin giivenilirligi) gibi konular1 kapsamaktadir. Bu dlgiitler,
bir nitel ¢alismanin sonuglarinin saglamasi gereken standartlari belirlemek igin

kullanilmaktadir.

Bu arastirmada gecerlilik kavramu, i¢ gegerlik ve dis gegerlik olarak iki grupta
degerlendirilmistir. I¢ gecerligi saglamak amaciyla, LeCompte ve Preissle (1993)
tarafindan ortaya cikarilan bes madde kullanilmistir. Bu maddelerin uygulanmasiyla

ilgili olarak, bu ¢alismada yapilanlar asagida detaylandirilmistir.

. Arastirma sonucunda, ¢aligmanin okuyucularina, elde edilen bilgiler
1s18inda yorum yapma imkani tanimayacak sekilde tamimlayict ifadeler

kullanilmistir.

. Bu arastirmada, goriisme ve belge analizi gibi ¢oklu arastirma
teknikleri kullanilarak veri toplanmistir. Elde edilen verilerin tutarliligi iizerine

degerlendirmeler yapilmistir.

. Aragtirma silirecinde, arastirmaci sahada dogrudan bulunmus ve

katilimcilar arastirmacinin varligi ve amacindan haberdar olmustur.

. Pilot caligma yiiriitiilerek, arastirma siirecinde olas1 tekrarlarin

onlenmesi i¢in gerekli diizenlemeler yapilmistir.
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. Gorligmeler sirasinda, katilimcilarin onay1 dogrultusunda ses kayit
cihazlart kullanilarak veriler kaydedilmistir. Bununla birlikte 6nemli oldugu

diistiniilen noktalar arastirmaci tarafindan yazi ile kayit altina alinmustir.

Arastirmada i¢ gecerliligi saglamak i¢in bahsedilen bu bes madde tamamiyla
uygulanmustir. I¢ gegerlik, bir calismanin sonuglarinin dogrulugunu, arastirmanin
amacinin ve katilimecilarin sosyal gergekliginin ne kadar dogru bir sekilde
yansitildigini degerlendirir. Bu, sonuglar1 katilimcilara geri bildirimle gdstererek ve

yorumlarini alarak belirlenebilir.

Genellenebilirlik (dis gegerlik), bir arastirmanin sonuglarinin diger benzer
ortamlar ve topluluklar lizerinde uygulanabilirligi ile ilgilidir ve genellikle kabul
edilen bir ozelliktir. Bu, arastirma sonuclarinin evrensel olarak genellenebilirligi
olarak da tamimlanabilir. Ancak sosyal olaylarin ortama bagli olarak degistigi
disiiniildiginde, her arastirma sonucunun dogrudan bagka bir duruma
genellenemeyecegi ifade edilebilir (Baltaci, 2018). Gergeklestirilen ¢aligmada,
arastirma amagclari dogrultusunda hazirlanan arastirma sorularinin, arastirmanin
sonuglart ile uyumlu ve tutarli oldugu, ayrica benzer kosullarda test edilebilecegi
gbozlemlenmistir. Bu dogrituda, gerceklestirilen calismanin dis gecerlilige sahip
oldugu ve okuyucularin dolayli yoldan genelleme yapabilmesine olanak tanidigi

sonucuna varilmistir.
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4. BULGULAR

Bu boliimde, katilimcilara ait demografik bilgiler ve katilimcilara yoneltilen
sorulara verilen cevaplar neticesinde toplanan verilere yer verilmistir.
Gergeklestirilen goriismelerde, torenlerde ikram edilen yiyecek ve igeceklerin neler
oldugu, yemegi kimlerin hazirladigi, malzemelerin nasil tedarik edildigi, yemegin
hazirlanma siireci, servis ve sunum sekli ile ilgili detaylara yer verilmistir. Ayrica
toren davet sekli ve davete katilanlar hakkindaki bilgiler ile yiyecek ve igeceklerle
ilgili gorisler de incelenmistir. Elde edilen sonuglar, literatiirdeki bulgularla

desteklenerek ayrintili bir sekilde degerlendirilmistir.

Tablo 4.1. Demografik Ozelliklere iliskin Bulgular

Demografik Ozellikler ‘ Frekans ‘ Oran (%)
Cinsiyet
Kadin 35 %094,6
Erkek 2 %05.,4
Yas Grubu
30-39 Yas Grubu 3 %8,1
40-49 Yas Grubu 10 %27,02
50-59 Yas Grubu 9 %24,32
60-69 Yas Grubu 7 %18.9
70 ve listi 8 %21,6
Egitim Diizeyi
Okumamis 5 %13,5
Ilkokul 13 %35,1
Ortaokul 4 %10,8
Lise 8 %21,6
On lisans 1 %2,7
Lisans 6 %16,2
Calisma Durumu
Ev hanimi 30 %81,7
Calisan 7 %18,9

Goriisme yapilan katilimcilarin demografik 6zelliklerinin dagilimi Tablo.3’de
gosterilmistir. Tablo.3 incelendiginde katilimcilarin %94,6’sinin kadin %5,4 {iniin
erkek oldugu gorilmektedir. Katilimcilarin yas araliklarina gore dagilimlar
incelendiginde, %8,1’inin 30-39 yas araliginda, %27,02’sinin 40-49 yas araliginda,
%24,32°sinin 50-59 yas araliginda, %18,9’unun 60-69 yas araliginda, 70 yas ve



tistlinlin ise %21,6 oldugu anlagilmaktadir. Arastirmaya katilanlarin egitim durumlari
incelendiginde %13,5’inin okumamis, %35,1°inin ilkokul %210,8’inin ortaokul
%21,6’smin lise %2,7°sinin 6n lisans %16,2’sinin ise lisans diizeyinde egitim
aldiklar1 gorilmektedir. Katilimcilarin ¢alisma durumlar incelendiginde ise

%81,7’sinin ev hanimi %18,9’unun da ¢alisan olduklar1 tespit edilmistir.

Tablo incelendiginde katilimlarin ¢ogunlukla hem kadin hem de ev hanimi

oldugu bilgilerine ulasgilmaktadir.

Goriisme formu dort ana baslik altinda gruplandirilmis olup, demografik
bilgiler yaninda ana gecis donemi torenlerine dair toplam 28 soru icermektedir.
Gortigmelerin yapildig: stireler degisiklik géstermis olup, ortalama olarak 35 dakika

strmiistiir.

4.1. Ana Gegis Donemleri Yiyecek Iceceklerine Iliskin Bulgular

Adiyaman'da kutlanan torenlerde sunulan yiyecek ve igecekler, ilgili téren

baslig1 altinda detaylandirilmistir.
Dogum Dénemindeki Yiyecek icecekler

Insan hayatinda nem arzeden ana gecis donemlerinden biri olan dogum
torenlerinde, Adiyaman’da yasayanlar tarafindan c¢ok sayida yiyecek ve igecek
hazirlanip, sunulmaktadir. Bunlar arasinda, bulamag, haside, bulgur as1, sicak kofte,
pekmez serbeti, pekmezli yumurta, civik g¢iitte, nisevle, siitlag, peluk, et haslama,
dalak, ciger, bobrek, kebap, pilol, yaghh ekmek, kuru dut, dut pekmezi, etli pilav,
karigtirmali pilav, tavuklu bulgur pilavi, ev baklavasi, cevizli kadayif, peynirli helva,
tene helvasi, icli kofte, ¢ig kofte, dolma sarma, lahmacun, hazir yas pasta, kuru pasta,
kuru hedik, sulu hedik, kdmbe, lokum, ¢ikolata, lohusa serbeti, limonata, giil serbeti,

tirk kahvesi, ¢ay bulunmaktadir.
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Sekil 4.1. Adiyaman’da dogum ritiiellerine iliskin kelime bulutu
Hedik, bulamag, isim, kofte, ikram, bebek, haside, pasta gibi kelimelerin 6ne
ciktig1 goriilmektedir. Kelime bulutu araciligiyla yapilan veri gorsellestirmesi, bu

kelimelerin arastirma konulartyla uyumlu oldugunu ortaya koymaktadir.

Adiyaman ili merkez ve ilgelerinde anne ile bebek bakimi, beslenmesi
uygulamalarinda kii¢iik farkliliklar goriilse de ©nemli bir gec¢is donemi oldugu
konusunda hemfikir olmaktadirlar. Annenin dogum esnasinda kan ve gii¢ kaybetmis
olmasi, beslenmenin bu anlamda diizenlenmesini gerekli kilmistir. Annenin hem
kendi 6z bakim1 hem de bebegin bakiminda gii¢ kazanabilmesi yoniinden farkli tiirde
yiyeceklerle bir beslenme programi hazirlanmaktadir. Genel olarak dogum yapmis
anneye ilk yedirilen besin pekmez ve tiirevlerinden olusan yiyeceklerdir. Pekmez
serbeti, yumurtali pekmez (kaygana), kaynatilmis tereyagi ve pekmez karigimi en stk
tiiketilenleri arasindadir. Adiyaman ili merkezinde bulamag¢ diger ismiyle haside,
Kahta, Celikhan ilgeleri ve koylerinde peluk, Besni ilgesinde nisevle, Gerger
ilgesinde pilol olarak bilinen un tereyagi ve pekmezin karisimindan hazirlanan bir
helva tiirii ise kirk giin boyunca anneye yedirilen yiyeceklerin baginda gelmektedir.
Diger helva tiirlerinden tene helvasi, kasik helvasi, un helvasi da anneye yedirilen

yiyecekler arasindadir. Katilimcilarin ¢ogunlugu bu goriisii desteklemektedirler.

Aragtirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan
“Adiyaman da dogum (lohusa) ziyareti hazirliklar1 nelerdir? Lohusaya kan ve siit
yapici ne tiir yiyecekler verilir? Bebek géormeye gelirken yiyecek getirilir mi? Gelen

misafirlere ne tiir yiyecek icecekler ikram edilir? Bebegin ismi konulurken verilen
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davette ne tiir ikramlarda bulunulur? Dis ¢ikarmaya baslayan ¢ocuk i¢in uygulanan
yeme icme gelenekleri nelerdir? sorular1 yoneltilmistir. Arastirma kapsaminda elde
edilen cevaplardan, dogum sonras1 misafirlere ikram edilen besinler ve kan-siit yapici
0zel gidalar, ¢alismanin nitel verilerinin analizi asamasinda 'Dogum yemekleri'

baslig1 altinda MaxMaps Grafigi olarak Sekil 3'te sunulmustur.
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Sekil 4.2. Adiyaman’da Dogum ritiiellerde ikram edilen besinlerin analizini
gosteren MAXmaps Grafigi

Anneye haside yani bulamag yedirilir. Un tereyagi ve pekmezden hazirlanan
bu yiyecegin annenin i¢ organlarinin onarimina yardimci olacagi ayn1 zamanda anne
sltiiniin arttig1 inanigi olduk¢a yaygindir. Haside un, pekmez ve tereyagi ile
hazirlanan bir helvadir. Tene helvasi ve un helvasi yapilir hem anneye hem gelen

misafirlere verilir (K: 2- 4, 10, 11, 16, 17, 26, 30, 31).
TARIF 1: HASIDE (K2):
Yapim Igin Gerekli Malzemeler

e 1 dolu yemek kagg1 tereyagi
e Yarim su bardagi pekmez
e Yarim su bardagi un

e 1 subardagisu
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Sekil 4.3. Haside (Emine Yazan Kisisel Arsivi)

Hazirlanisi:

Tereyagi iyice 1sitilir.
Pekmez, su ve un ¢irpilir.
Tereyaginin iistiine dokiiliir pisirilir.

Iliyinca lohusaya verilir.

Anneye siit arttirdig1 diislincesiyle pekmezli yumurta (kaygana) pekmez ve

suyun karigtirllmasiyla hazirlanan pekmez serbeti, yumusak pisirilmis bulgur pilavi,

sicak kofte, kel kofte, hosaf yedirilir (K:3, 6, 7, 12, 16, 28, 31, 36).

TARIF 2: SICAK KOFTE (K36):

Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

1 Su badag: simit (ince bulgur)
1 yemek kasi81 biber salcasi

1 yemek kasi181 domates salcasi
1 adet kuru sogan

Tuz, karabiber, pul biber

Yarim su bardagi siv1 yag

Hazirlanisi:

Orta boy sogan ince dogranir ve yagda kavrulur.
Salgalar eklenir, kavurmaya devam edilir.
Su eklenir, kaynamaya birakilir.

Su kaynayinca simit ilave edilir.
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e Ocagm alt1 kapatilir. Ilryinca yogrulur.
e Sikimlar yapilip servis tabagina alinir.

e Genellikle sicak kofte yaninda icecek olarak pekmez serbeti tercih edilir.
TARIF 3: KAYGANA (K28):

Yapimui I¢in Gerekli Malzemeler

e 3adet yumurta
e Bir dolu yemek kasig1 tereyagi
e | cay bardagi pekmez

Hazirlanisi:

o Tereyagi 1sitilir.
e Yumurtalar ¢irpilir, tereyaginda omlet seklinde pisirilir.

e Yumurtalar pisince iizerine pekmez dokiiliir, ocagin alt1 kapatilir.
TARIF 4: PEKMEZ SERBETI (K21):

Yapimui I¢in Gerekli Malzemeler

e Yarim su bardagi pekmez
e 2 subardagi su

e Yarim limon suyu (istege bagli)

Hazirlanisi:

e Pekmez ve su karistirilir.

e Limon suyu eklenir.

TARIF 5: KEL KOFTE (K12):
Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

e Yarim kg yagsiz kiyma
e 1 kg simit (ince bulgur)
e Pul biber

e Tuz, karabiber
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Sekil 4.4. Kel kofte (Emine Yazan Kisisel Arsivi)

Hazirlanisi:

e Yagsiz kiyma, simit, pul biber, karabiber ve tuz bir legene konulur.

e Azar azar su alarak iyice yogurulur.

e Ceviz biiytikliigiinde pargalar alinarak avug i¢inde yuvarlanir.

e Bir yandan derin bir tencereye su ve tuz konulup kaynamaya birakilir.
e Yuvarlanan kofteler kaynar suya atilir.

e 10 dakika haslanan kofteler sicak sicak servis edilir.

Lohusa anneye gii¢ kuvvet olsun diye dalak, bobrek, ciger gibi sakatatlarin
yaninda pirzola, kebap cesitleri, et haslama gibi yiyecekler de yedirilmektedir.
Bolgenin mutfak kiiltlirtiniin temel besinlerinden olan bulgur ve tiirleri oldukga sik
tikketilen yiyecekler arasindadir. Anneye siit artirimi sagladigr diisiiniildiigiinden
bulgur pilavi, karistirmali pilav, sicak kofte, soguk kofte, kel kofte (yagsiz et, ince
bulgur ve baharatlarin yogrulup, ceviz biiyiikliiglinde yuvarlanip haslanmasiyla
yapilir. Uzerine isteyen eritilmis tereyagi dokiip yer) yedirilmektedir. Katilimcilara
yoneltilen sorulara benzer dogrultudaki yanitlarin verilmesi bu goriisleri

desteklemektedir.

“Tut ’da paryavsagi otu bebegin gazimi azalttigi icin kaynatilip lohusaya
icirilir. Dut pekmezimiz meshur oldugundan anneye giic kuvvet, kan arttirdigi
diistincesi ile sik sik dut pekmezi igirilir. Ayrica kuru dut geceden islatilir, sabah

yumusayan dutlart tereyaginda kavurup anneye a¢ karnina yediririz.” (K:9)

“Paryavsagr otu ezilerek anne siitiine karistirilip bebege verilir. Bebegin

gazim azalttig bilinirdi” (K:37).

45



Besni’de anneye gii¢ kuvvet olsun diye ciger, dalak, bdbrek pisirilir, et
haslama hazirlanip yedirilir. Siit artimin1 saglayacak civik ciitte, domatesli ciitte,
bulgur as1 ve yine un, pekmez ve tereyagi ile hazirlanan nisevle yapilirdi (K: 5, 12,

25, 33, 36). Besni’de kofteye ciitte denir. Lohusaya gesit ¢esit ciitte yapilir yedirilir.
TARIF 6: NISEVLE (K25):
Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

e 1 kase bugday nisastasi
e | kase pekmez
e [ Kkasesu

e 1 dolu yemek kasig1 sadeyag
Hazirlanisi:

e Pekmez, sulandirilarak nigastayla karigtirilir.

e Tencereye alinip kivam alana kadar karigtirilip pisirilir. Sadeyag dokiiliir
kasikla ara ara karigtirmaya devam edilir.

e Kisik ateste tencerenin kapagi kapatilarak pisirmeye birakilir.

e Damaga yapismayacak kivama gelince ocaktan alimir. Uzerine ceviz

serpilerek servis edilir,
TARIF 7: CIVIK CUTTE (K33):
Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

e 2 su bardagi simit (ince bulgur)
e Bir adet kuru sogan
e | yemek kasig1 biber salcasi

e Karabiber, pul biber, tuz, su
Hazirlanisi:

e Kuru sogan dogranir, siv1 yagda kavurulur.

e Soganlar pembelesince salca eklenir kavrulur.

e Simite sal¢ali karigim eklenir ince bulgur yumusayincaya kadar yogurulur.
e Tuz, pul biber, karabiber eklenir.

e Uzerine su dokiiliir gorba kivamina getirilir, servis edilir.
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Gerger’de anneye rahminin toparlanmasi, dogum esnasinda kaybettigi kani
tekrardan kazansin diye tereyagi ve pekmez kaynatilarak 1lik 1lik a¢ karnina igirilir.
Ayrica annenin siitiinii gogaltsin diye Pilol yani bulamag sik sik yedirilir (K: 20, 27
ve 29).

Bebege gaz yapar diye anneye nohut, fasulye, mercimek, yaprak sarma,

soguk yiyecek igecekler verilmez (K: 4, 6,11, 14, 17, 21, 27, 31, 32).

Bebek ve annenin kirk giinliik lohusa doneminde hem beden hem ruh sagligi
diisliniildiiglinden bazi inanis ve uygulamalarin yapildigi katilimcilarin  verdigi

bilgiler arasindadir.

Anne ve bebek kirk giin evden ¢ikmazlardi. Lohusa anne yalniz birakilmazdi.
Bebegin ve annenin yatagiin basucuna kuran konulurdu. Bebek sarilik olmasin diye
bebegin yiiziine sar1 bir Ortii ortiiliirdii. Al basmasi olmasin diye yeni bebegi olmus
bir bagka kisi, bebek gorme ziyaretine kabul edilmezdi. Sayet geldi ise her iki lohusa
birbirinden igne alip verirdi. Tilsim olduguna inanilirdi (K: 2, 3, 4, 16, 21, 23).

Dogum yaptiktan sonra anneye ilk ezan okunana kadar su icirilmezdi, sebep
olarak da bebege gaz yapacagi diisiiniiliirdii. Simdi bebek dogar dogmaz anne su
icmeye bashyor (K: 2, 31, 36).

Bebegin diinyaya gelmesiyle birlikte bu mutlu am1 paylasmak i¢in yakin
cevre, akraba, arkadaslar bebek gorme adeti iizerine aileye ziyarette bulunurlar.
Ziyarete gelen yakin akraba, arkadas ve komsular ellerinde anneye siit olsun, giic

kuvvet olsun diislincesiyle yiyecek icecekler getirmektedirler.

Katilimcilarin  siklikla verdikleri yanit farkli isimlerle bilinen “haside,

bulamag, pilol, peluk, nigevle “olmustur.

Gelen misafirler yumurta, siit, tereyagi, pekmez, yogurt yagli ekmek semsek,
pilol getirirlerdi (K:20, 27, 29).

TARIF 8: SEMSEK (K29):
Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

e lkgun

e 1 subardagisu

e 1 cay kasig1 tuz

e 1 cay bardagi yogurt
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e Yarim ¢ay bardagi sivi yag

Sekil 4.5. Semsek (Emine Yazan Kisisel Arsivi)

Hazirlanisi:

e Un, tuz, yogurt az biraz siv1 yag su ile karigtirilir ele yapigsmayan bir hamur
elde edilir.

e Hamur 1 saat dinlendirilir.

e Hamur yuvarlak acilir i¢ine Adiyaman peyniri ve maydanoz ya da kiymal
soganl1 har¢ eklenir, yarim ay sekli verilir.

e Kizgin yagda kizartilir.

Gelen misafirler yumurta, siit, tereyagi, peluk, siitlag, canli kdy tavugu (K: 6,
7,8, 27,28, 32, 34)

Tatli, ¢ikolata, hazir kuru pasta sekerleme tiirii yiyecekler getirirlerdi (K:16,
17, 21, 25, 27, 32).

Ziyarete gelen misafirlere ikram edilmek {izere yiyecek ve icecekler
hazirlanir. Genellikle bu gorevi dogum yapan kisinin annesi ya da kayinvalidesi
istlenir. Misafirler 6gleden sonra ya da aksam gelmeyi tercih ederler. Misafirlerin
gelis zamanlarina gore ikram edilen yiyecekler ve icecekler de farkliliklar

goriilmektedir.

Katilimcilarin ¢ogunlugu gelen misafirlere yoresel {iriinlerimizden bastik,
kuru {iziim, sucuk, kuru dut, pestil yaninda yogurt ya da ayran ile ikram edilirdi

bilgisi vermislerdir.
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“Eger yaz mevsiminde dogmussa bebek, gelen misafirlere limonata ikram

edilir”’ (K:30)

“Giil mevsimi ise giil surubu, dondurma da ikram edilirdi. Simdilerde pek
yok” (K:3).
Gelen misafirlere kahve, ¢ay ¢ayin yaninda pasta, borek, hazir baklava, tatli,

bebek i¢in 6zel yaptirilan gikolata, lokum ve kolonya (K: 12, 15, 18, 20, 24, 29, 35)
lohusa serbeti ikram edilirdi (K: 20, 35, 18, 31).

Bebek gormek icin aksam gelen misafirlere ¢ig kofte, kadayif, un helvasi,
peynirli helva, tene helvasi, meyve ikram edilir. Cok eskilerde piring unuyla yapilan
peynirli helva giiniimiizde daha ¢ok irmik kullanilarak hazirlanir (K: 16, 21, 30, 32,
36).

TARIF 9: PEYNIRLI HELVA (K36):
Yapimui I¢in Gerekli Malzemeler

e 2 subardagi irmik

e 2 subardagi toz seker

e 2 dolu yemek kasig1 tereyagi
e [ cay bardagi sivi yag

e Yarim kg taze, tuzsuz, yagh Adiyaman peyniri

Sekil 4.6. Peynirli helva (URL 2)

Hazirlanisi:

e Isman bakir tencereye sivi yag eklenir.
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e Irmik eklenir. Hafif rengi dénene kadar kavrulur.

e Su ile seker karistirilir.

e Kavrulan irmige dokiiliir, ara ara tereyagi eklenip kisik ateste karistirilir.

e Atesten alinmaya yakin peynir eklenir ve tencerenin kapagi kapatilir.

e Servis etmeden Once helva iyice karigtirilir, eriyen peynirin her yere
dagilmasi saglanir.

e Servis tabaklarina alinir, kasik yardimiyla sekil verilir.

o Uzerine istege bagl olarak Antep fistig1 eklenip servis edilir.
TARIF 10: TENE HELVASI (K21):
Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

e [ subardagi nisasta
e | cay bardagi zeytinyagi

e 1 subardagi pekmez

Sekil 4.7. Tene helvas1 (URL 3)

Hazirlanisi:
e Pekmez yar1 yariya sulandirilarak nisastayla karistirilir.
e Tencereye alinip kivam alana kadar karigtirilip pisirilir. Sivi yagdan ara ara
dokiilerek karistirmaya devam edilir.
e Kisik ateste tencerenin kapagi kapatilarak pisirmeye birakilir.
e Damaga yapismayacak kivama gelince ocaktan alinir, iizerine ceviz

serpilerek servis edilir
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Gelen misafirlere kurutmalik tirsigi, Adiyaman tava, hindili bulgur pilavi,
sarimsakli tavuklu bulgur pilavi, kavurmali kdfte ve ev yapimi cevizli baklava,
peynirli helva ikram edilirdi. Simdi kolay, hazir yemekler ve tatlilar veriliyor (K: 14,

26).
TARIF 11: TAVUKLU BULGUR PiLAVI (K14):
Yapimu i¢in Gerekli Malzemeler

e 1 adet biitiin tavuk

e 2 subardagi iri bulgur

e 5bardak su

e Tuz, karabiber

e 2 dolu yemek kasig1 tereyagi

e 3.4 dis sarimsak

Sekil 4.8. Sarimsaklh bulgur pilavi (Emine Yazan Kisisel Arsivil

Hazirlanisi:

e Tavuk iyice temizlenip yikandiktan sonra tuz ve su eklenerek haglanir.

e Tavuk haslandiktan sonra tirit yapmak i¢in bir kase alinir.
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e Kalan suya bulgur eklenir, karabiber, tuz eklenir ve pisirilir.
e Tavuklar parcalara ayrilir, didiklenir.

e Didiklenen tavuklar tavaya alinir, karabiber ve tuz eklenir, tereyaginda

kizartilir.
e Bulgur pilavi servis tabagina alinir, iizerine tavuklar konulur.
e Apyrilan tavuk suyuna sarimsak doviilerek karigtirilir.

e Servis esnasinda tavuklu pilavin iistiine sarimsakl tirit dokiiliir.
TARIF 12: KAVURMALI KOFTE (K26):
Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

e 2 su bardagi simit (ince bulgur)
e 1 yemek kasigi domates salgasi
e 1 yemek kasig1 biber salcasi

e 1 det orta boy kuru sogan

e Pul biber

e Su, tuz, karabiber, siv1 yag

e Maydanoz

e Kavurma
Hazirlanisi:

e Yag tavaya alinir salgalar kavrulur.

e Uzerine su eklenir.

e Kiiciik kii¢iik dogranan kavurmalar eklenir.

e Kavurmalar pisince simit eklenir. Biraz demlenir.

e Onceden dogranmis kuru sogan ve maydanoz eklendikten sonra yogurulur.

e Yogrulan kofte stkim yapilarak tabaklara konulur

Ogleden sonra bebek gdrmeye gelen misafirlere sicak kofte, mercimekli
kofte, soguk kofte, ¢ig kofte, i¢li kofte, cullu kofte (panik), sarimsakli bulgur pilavi,
karigtirmali pilav, buhara pilavi, sarma dolma, lahmacun yemekler hazirlanirdi. Tath
olarak ev yapimi baklava, hazir baklava, kadayif ikram edilir (K: 6, 9, 11, 16, 17, 21,
22, 23, 26, 27, 32).

TARIF 13: KARISTIRMALI PILAV (K17):

Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler
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250 gr. kusbasi et

1 su bardagi nohut

2 su bardagi bulgur

5 bardak su, tereyagi, tuz ve karabiber

Sekil 4.9. Karistirmah pilav (URL 4)

Hazirlanisi:

Tencereye alinan et kendi suyuyla yagiyla kavrulur.
Nohut ve su eklenir, pisirilir.

Et ve nohut pistikten sonra bulgur ilave edilir.

Suyunu ¢ekince tereyagi ve karabiber eklenir, dinlenmeye birakilir

TARIF 14: SOGUK KOFTE (K26):

Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

Simit (ince bulgur)
Kuru sogan

Maydanoz

Tuz, karabiber, pul biber
Biber salgasi

Domates salcasi
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Sekil 4.2. Soguk kofte (EmineYazan Kisisel Arsivi)

Hazirlanisi:

e Ince dogranan kuru sogan, salga, pul biber ve baharatlar kofte legenine alinir.
e Soganlar ezilene kadar yogrulur.
e Simit alinarak yogrulur.

e Simit yumusayinca gerektigi kadar sivi yag alinir ve sikimlar halinde

tabaklara konulur.
TARIF 15: CULLU KOFTE (K32):
Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

e 2 subardagi yarma

e 2 subardagi simit (ince bulgur)
e 6 tane yumurta

e Tuz, karabiber

e 2 subardagi sivi yag,

e 2 yemek kasigi un
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Sekil 4.3. Cullu kofte (EmineYazan Kisisel Arsivi)

Hazirlanisi:

e Yarma ve simit karistirilarak yarim saat 6nceden 1slatilir.

e Tuz eklenerek yogrulur.

e Ceviz biiyiikliiglinde alinan hamur avug i¢inde yass1 daire sekli verilir.
e Bu kofteler kaynayan tuzlu suya atilir 10 dakika haglanir.

e Haslanan kofteler sogumaya birakilir.

¢ Bir kapta yumurta, un ve tuz, karabiber ¢irpilir.

e Yassi kofteler yumurtali karigima batirilir.

e Kizgn yagda kizartilir, servis edilir.

Gegmiste pasta kek tiirii yiyeceklerin ¢ok fazla bilinmedigi, bu sebeple gelen
misafirlere hazir tath tuzlu biskiiviler ve gofret ikram edildigi belirtilmistir (K: 2, 3,
4,15, 19, 22, 36).

Adiyaman’da bebege isminin konulmast bir ritliel c¢ercevesinde
gerceklestirilmektedir. Gegmisten bu yana Adiyaman’da bebege isim konulma adeti
cesitli yiyecek igeceklerin ikram edildigi, yakin akraba ve biiyliklerin davet edildigi
torenlerle yapilmaktadir. Ozenle hazirlanan ydrenin en sevilen mesakkatli yemekleri,
tatlhilar1 gelen konuklara ikram edilmektedir. Bebegin ismini, isim koyma gelenegini
bilen aile biiyiiklerinden biri ya da cami hocas1 koymaktadir. isim koyacak (yéresel
ifadeyle kuracak) kisiye giinlin hatirasi niteliginde yiiz havlusu, gémlek, mendil ya
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da bir bahsis verilmektedir. Isim kuracak kisi bebegi kucagia alip sag kulagina ezan
okur ve ismini ii¢ kez tekrar eder. Tiim aile fertleri bu mutlu ana sahitlik etmektedir.
Dogum yapan annenin kayinvalidesi veya annesi yemegin hazirlanmasi isinde gérev
almaktadirlar. Isim koyma daveti icin kegi, koyun, tavuk, horoz kesen aileler
bulunmaktadir. Gegmis yillarda icli kofte, kaburga ve i¢ pilav, etli pilav, kuru
fasulye, cevizli ev baklavasi ya da kadayif en ¢ok ikram edilen yemekler arasinda
iken, giiniimiizde yemek olarak lahmacun, ¢orba, ¢ig kofte, Adiyaman tava, etli
pilav, hazir fistikli baklava ve mesrubat ¢esitleri ikram edilmektedir. Sadece hazir
baklava, mesrubat ikrami ile isim koyma toreni yapan aileler de bulunmaktadir.
Celikhan, Besni ve Gerger ilgelerinde isim kurma davetinde yemek ikram
edilmemektedir. Tut ilgesinde ise kesilen horoz etiyle pisirilen bulgur pilavi, kuru
fasulye, kombe ve yaninda tatli ikrami olarak ev yapimi sucuklar kesilerek gelen
misafirlere ikram edilmektedir. Adiyaman merkez ve kdylerinde yerlesik hayat siiren
alevi inanigina sahip kisiler ise bebegin isim koyma davetinde farkli ritiieller
uygulamaktadirlar. Eger bebek kiz ise isim koyma gorevi aralarindan yasca biiyiik
bir kadin tarafindan yapilir. Bebegin kulagina isim ii¢ kez tekrar edilerek
gerceklestirilir. Bebek erkek ise alevi dedesi gagirilarak, aile yakinlarinin toplandigi
bir davetle isim koyma ritiieli gergeklestirilir. Bu davette yoresel tiriinlerden bastik,

kesme, kuru tiziim, sucuk, ceviz, badem yaninda yogurt ile ikramda bulunulmaktadir.

Bebegin isminin konulacagi giin erkenden bir hayvan kesilir onun etinden
kizartma sulusu, etli pilav yapildigi, tatli olarak da ev yapimi cevizli baklava ya da
kaday1f ikram edilir. (K:2, 18, 19, 32).

TARIF 16: KIZARTMA SULUSU (K2):
Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

e | kg yumusak kemiksiz et

e | yemek kasig1 domates salgast
e | yemek kasig1 biber salgast

e Yarim su bardagi sivi yag

e Tuz ve karabiber
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Sekil 4.4. Kizartma sulusu (URL 5)

Hazirlanisi:

e Salcalari su ile biraz agilir sos haline getirilir.

o Kemiksiz ve yagsiz parca etler bu sosta 2 saat bekletilir.
e Sosta dinlenen etler tencereye alinir.

e Sivi yag tuz ve karabiber eklenir.

e [ Itsuilave edilerek kisik ateste yemek pisirilir.

e Etlerin yumusamasiyla yemek hazir hale gelir.

¢ Genelde piring pilaviyla birlikte servis edilir.

Yemek davetine yakin aile biliylikleri cagirilir. Adiyaman’m meshur
yemeklerinden kuru fasulye, piring pilavi, kaburga dolmasi, i¢ pilav, sarimsakli
tavuklu bulgur pilavi, kulak ¢orbasi, haslama ve kizarmis igli kofte, eksili kofte ve
¢ig kofte yapilir. Mevsimine gore hosaf, ev yapimi cevizli baklava, cevizli peynirli
kadayif, peynirli helva ikramininda yapildig: belirtilmistir (K: 3, 4, 10, 11, 13, 16, 17,
18, 23, 24, 26, 30, 31).

TARIF 17: KABURGA DOLMASI (K16):

Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

3 kg.lik bir kaburga

250 gr kiyma et

1 kase yogurt

Domates salcasi
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Tuz, karabiber
3 adet orta boy kuru sogan
1 su bardag piring

Cam fistig1, kus iziimt

Sekil 4.13. Kaburga dolmas1 (URL 6)

I¢ pilavin hazirlanist:

[lk olarak ig pilavla hazirlanir.

Kuru sogan ve kiyma kavrulur.
Yikanmis piringler tuz karabiber eklenir.
Su ilave edilir, pilav pisirilir.

Pisen pilava kavrulmus ¢cam fisti1 ve kus tiziimii eklenip karistirilir.

Kaburganin hazirlanisi:

Oncelikle yikanan kaburga yogurt, salca, tuz, karabiberle iyice terbiyelenir.
Birkag saat bekletilen kaburga bol yagda kizartilir.

Kizaran kaburganin icine i¢ pilav doldurulur, etrafi dikilir.

Uzerini ortecek kadar su eklenir kapagi kapatilan tencerede, kisik ateste
pisirilir.

Servis kabina alinan kaburganin etrafina kizartilmis domates, yesilbiber,
patlican konularak stislenir.

En son ince dogranmis maydanoz serpilerek servis edilir.

TARIF 18: CiG KOFTE (K13):

Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler
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1 kg Simit

350 gr yagsiz kiyma

1 adet kuru sogan

3,4 dis sarimsak

1 kase pul biber

1 yemek kasi81 biber salcasi

1 yemek kasi1g1 domates salcasi
Yedi tiirlii baharat

Maydanoz

Zeytinyagi

Tuz

Sekil 4.5. Cig kofte (Emine Yazan Kisisel Arsivi)

Hazirlanisi:

Yagsiz kiyma, salcalar, ince kiyilmis sogan ve sarimsak pul biberle
karistirilir.

Biraz yogurulur.

Yavas yavas simit eklenir.

Simit yumusayincaya kadar yogurulur.

Baharat ve maydanoz eklenir son kez yogurulur.

Az bir zeytinyag: ile kofte toparlanir.

Sikim yapilir. Servis edilir.
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TARIF 19: ICLI KOFTE (K18):

Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler
e lkgnormal yagh kiyma
e 2 Kkg simit (ince bulgur)
e Yarim kg az yagh kiyma
e 2 kg kuru sogan
e Maydanoz
e Siviyag

e Tuz ve karabiber

Sekil 4.6. I¢li kofte (URL 7)

Hazirlanisi:
e  Oncelikle i¢li kéftenin i¢ harci hazirlanr.
e Biiyiik genis bir tavada kiyma ince dogranmis soganla iyice kavrulur.
e Kavrulan harca maydanoz, tuz, karabiber eklenir sogumaya birakilir.
e Kofte i¢in hazirlanan malzemeler legene konulur.
e Yagsiz kiyma, simit, tuz ve karabiber karistirlir.
e Hamur iyice yogurulur.
e Yogrulan kofteden iri bir ceviz biiytikliigiinde alinir ve yuvarlanir.
e Isaret parmag1 yardimiyla oyulurken, dis kismi da avug iginde gevrilir.
e Ici oyulan kéfteye i¢ harcindan konulur.
e Koftenin agiz kismi dondiire dondiire kapatilir.
e Elips seklinde hazirlanmig kofteler kizgin bol yagda arkali 6nlii kizartilir,

sicak sicak servis edilir.
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“Tut il¢esinde isim koyma davetinde kombe yapilir, horoz kesilir bulgur
pilavt pisirilir, tath niyetine de ydresel iiriin olan cevizli sucuk kii¢iik par¢alara

ayrilwr ikram edilir” (K: 9).

Isim koyma adetinde yemek verilmezdi. Ailenin ekonomik durumuna gore
yemek daveti verenlerde olurdu. Isim koyulduktan sonra ev yapimi ya da hazir
baklava kadayif yaninda yogurt ikram edilirdi (K: 6, 7, 8, 9, 20, 22, 25, 27, 28, 29,
36).

Bebegin dogmasi ve gelisip biliylimeye baslamasiyla birlikte gergeklesen
diger bir ritiiel ise dis hedigidir. Bebegin ilk disinin ¢iktigin1 géren kimse bebege
kiyafet, para ya da kiiciik bir hediye verir. Adiyaman da sulu ve kuru hedik olmak
tizere iki farkli hedik tiirii yapilmaktadir. Cogunlukla sulu hedik yapimi tercih edilse
de Besni’de kuru hedik yapilirken Gerger’de hedik yapilmamaktadir. Komsu,
akrabalar dis hedigine c¢agirilir. Gelemeyen akraba ve komsulara hedik hazirlanip
gonderilir hedigi alan yakinlar da kase ya da tabagin tizerine bebek igin kiigiik bir
hediye birakip gonderirler. Gelen davetliler de bebege giysi, elbiselik kumas, altin
gibi hediyeler getirirler. Gelen misafirlere arzu ettikleri hedik ikram edilir. Hedik
ikram edilmeden 6nce bebek misafirlerin yanina getirilir yere sofra bezi serilir, bebek
sofra bezinin ortasina oturtulur. Bir tepsiye makas, tarak, altin, kalem, ayna ve kuran
konur. Bebegin Oniine birakilir bebegin yoneldigi, sectigi objenin ileride bebegin
sececegi meslek olacagi inanist vardir. Kuru hedik tabagi ceviz ve tiirli tiirli
sekerlemelerle siislenir. Hedik tabagi bebegin iizerinde gezdirilir bebegin basini
istiine bir bez Ortiiliir ve bugday tanelerinden dokiiliir. Bebegin gilizel ve saglikli
dislerinin olmasi, dmriiniin bereketli olmas1 inanisi ile bu uygulama yapilmaktadir.
Kimi katilimcilar ise bebegin dislerinin kolay ¢ikmasi i¢in bu ritiieli yaptiklarindan

bahsetmisleridir.

61



Sekil 4.7. Dis hedigi ritiielinde bebegin éniine konulan tepsi 6rnegi

Glinlimiizde ise hedik ikramimin yaninda dis seklinde yapilan yas pasta ve
hazir kurabiyeler, ev yapimi ¢esitli kuru pasta ve tath ikram edilmektedir. Gelen

misafirlere hatira niteliginde dis figiirlii vb kiiciik hediyeler verilmektedir

Hedik yapmak i¢in bugdayla nohut bir gece dnceden 1slatilip, sabah erkenden
haglanmakta, birazin1 kuru hedik olarak ayirdiktan sonra, sulu hedik i¢in sogan iyice
kavurup igerisine bol sal¢a ve zahter eklenmektedir. Daha sonra haslanmis nohut ve
bugday eklenip su ilave edilmektedir. Gelen misafirlerden isteyene kuru isteyene
sulu hedik ikram edilmektedir. Sonrasinda ise kahve ve gay yanina pasta, kek, borek
ve tatli ¢esitleri ikram edilir (K:2, 3, 4, 10, 11, 23, 26, 30, 31).

TARIF 20: SULU HEDIK (K23):

Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

e 2 0lcii (kase, bardak) bugday

e 1 dlcii (kase, bardak) nohut

e 1 yemek kasig1 biber salcasi, 1 yemek kasigi domates salgast
o Kekik

e Pul biber, tuz

e 3,4 adet kuru sogan
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Sekil 4.8. Sulu hedik (Emine Yazan Kisisel Arsivi)

Hazirlanisi:

e Nohut ve bugday haslanir

e Siv1yagda sal¢a kavrulur

e Tuz ve kekik eklenir

e Nohutlu bugdayli karisima eklenir

e Uzerini gegecek kadar sicak su eklenir

e Kaynamaya baglayinca ocak kapatilir

Bazi katilimcilar tarafindan ise; kuru hedik yapilip komsulara dagitildigi,
komsular tarafindan hedige karsilik gorap, kiyafet gibi hediyeler gonderildigi, gelen
misafirlere sadece hedik verilip, sonrasinda baska bir sey ikram edilmedigi
belirtilmistir (K: 5, 12, 25, 27, 29, 33, 37).

K: 6, 8, 34 tarafindan ise; kuru hedik yapilarak, komsulara, yakinlara
dagitildigi, hedigin istiiniin kiincii, ceviz, badem leblebi sekeri ile siislenip servis
edildigi, hedik ikramim takiben cay ile birlikte yoresel lriinlerden bastik, sucuk,

kesme ikram edildigi belirtilmistir.
TARIF 21: KURU HEDIK (K37):
Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler
e 2 0lcii (kase, bardak) bugday
e 1 olcii (kase, bardak) nohut

o Ceviz, badem, sekerleme tiirleri,

e Leblebi sekeri
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Sekil 4.9. Kuru hedik (Emine Yazan Kisisel Arsivi)

Hazirlanisi:

e Bugday ve nohut kaynatilir
e Tabaklara konulur

e Uzerine badem, ceviz tiirlii sekerlemelerle siislenir

Glinimiizde ise; dis hedigi giinlinde pastaneden 6zel dis hedigini
simgeleyecek dis seklinde pasta yaptirilip, kek, borek sarma dolma, tath
cesitlerininde ikram edildigi, ayrica gelen misafirlere dagitilmak tizere dis seklinde

magnet ya da 6zel kurabiyeler dagitildigi belirtilmektedir (K: 8, 18, 20, 35).

4.2. Evlenme Donemindeki Yiyecek icecekler

Insan hayatindaki 6nemli ana gegis donemlerinden ikincisi olan dogum
donemi torenlerinde, Adiyaman’da yasayanlar tarafindan hazirlanan ve sunulan

yiyecek ve igecekler arasinda sunlar yer almaktadir;

Etli kuyruk yaglh sarma dolma, kuru fasulye, tavuklu pilav, kavurmali piring
pilavi, et kofteli piringli yogurtlu corba, dilber dudagi ev yapimi cevizli fistikli
baklava, nohutlu yahni, kavurmali bulgur pilavi, hosaf, davut pasa corbasi, fistik i¢li
kurabiye, etli nohutlu patates sulusu, keskek, nohut sulusu, dogme asi, kavurmali
dogme asi, ayran, yogurt, yesil biber, yutka ekmek, kavurmali bulgur pilavi, et
haslama, parmak kebabi, kara kavurmali piring pilavi, cacik, hazir havug dilimi

baklava, hazir tulumba tatlisi, lezzo, gay.
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Diigiin, kuru fasulye, piring pilavi, dolma, sarma, Adiyaman tava, et, ev, kiz,
nisan, kdy meydani gibi kelimelerin 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Kelime bulutu
araciligiyla yapilan veri gorsellestirmesi, bu kelimelerin arastirma konulariyla

uyumlu oldugunu ortaya koymaktadir.

Insan hayatinda 6nemli yer tutan ana gecis dénemlerinden biri de evlenmedir.
Diigiin gelenekleri kiz isteme, nigan, kina ve diiglin giinii olarak ayri zamanlarda

gerceklestirilen merasimlerden olugmaktadir.

Adiyaman’da kiz isteme merasimi i¢in adetler su uygulamalarla
gerceklestirilmektedir. Yakin ¢evreler tarafindan birbirlerine tavsiye edilen genglerin
aileleri aragtirma yaparak aileleri tanimaya ¢alismaktadirlar. Erkek tarafindan oglanin
annesi, varsa ablas1 ya da kiz kardesi, bir de araci olan kisi kiz tarafina giderek
ailelerin ilk gériismesi saglamis olur. Iki aile arasindaki tamdik kisilerin referansiyla
birbirlerini tanimig olurlar. Kiz isteme giinii ise aile biiyiikleri ile bir araya gelir hos
sohbet esliginde bir kaynagma saglanir. Bu kaynasma ile birlikte kiz isteme tarihi

belirlenir.

misafiflere _.u v us atesinde
yemekler [I g
giindiiz
bahcelerde Palales “ ““ meydanmda ekmek

Masa Sarma Dotirilliirdii :w:kt't: i malzemeleri nohut tepsi sandalye
asel para .. Eskiden istemeye €VIE hediveler gosi hediye  Sahibi

Kz
baslardi K2 .0 o kazaniarda € -S40 Kadlar Kumas biring iiyiik

heceridii evierde  ayran ONCE ok haklaua es
balgr Uolma ©cacik yerlerdi yerdi “n'; hahsis  akraba
K0V jegen YUTKQ  Kurban “ma“ Ikram ]lll!llll‘l Klen“g“n

seker gaygy kaburga Yufka ° ISIEme | Kury  odun  akrabalar inek

kifte cikolaia [IZ biber n“a“ ocak  gelinin tava komsu
bilvilkleri  ginderlirdi alin yesifir kavurmall hayvan

IﬂS“Wﬂ i salnmla Illlullll kazll(l:alfeﬁ::na

kavurma Kivafet al‘a"

Sekil 4.19. Adiyaman’da Diigiin ritiiellerine iliskin kelime bulutu

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan diigiin
ritiiellerine iligkin Yemegin adi nedir? Yemegi yapan kisi kimdir, kimden
ogrenmistir? Yemegi hazirlarken 6zel bir pisirme kabi/ocak/teknik gibi bir detay var
midir? Yemegin malzemeleri nasil tedarik ediliyor, kullanilan yoresel bir iiriin var

midir? Yemegi yerken 6zel bir ritiiel/arag-gere¢/kap var midir? Kimler davet edilir,
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davette oturma diizeni nasildir? (Kadin Erkek ayri1 yerde mi?) Nerede yapiliyor?
Davet kag giin stiriiyor, bir giinden fazla ise gilinlerde farkliliklar oluyor mu? Davette
belirli bir ritliel ve adet var midir, varsa nedir? Yemegin 6zel bir hikayesi/inanig var
midir? Yemege verilen deger hakkinda ne diisliniiyorsunuz? Geg¢misten bugiine
farkliliklar nelerdir? Bu gelenekler giiniimiizde devam ediyor mu? (Hangileri) Eski
ve yeni gelenekleri, uygulamalar1 karsilastirirsak hangilerinin devam etmesini
isterdiniz? sorular1 yoneltilmistir. Arastirma kapsaminda elde edilen cevaplardan,
diigiin yemegi yapiminda kullanilan gida maddeleri, ¢aligmanin nitel verilerinin
analizi agamasinda 'Diigiin yemekleri' baslig1 altinda MaxMaps Grafigi olarak Sekil
5'te sunulmustur.
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Sekil 4.10. Adiyaman’da Diigiin ritiiellerde ikram edilen besinlerin analizini
gosteren MAXmaps Grafigi
Erkegin ailesi diistindiikleri kizin ailesine kendi aile biiytikleri ile gider, ilk
tanigma yapilir. Erkek tarafindan dede, amca ya da bagka bir sozii gecerli kisi kizi

babasindan ister. Kiz tarafi da uygun goriirse Fatiha okunur ve ziyaret sonlandirilir

(K: 2, 3, 10, 11, 26).

Kiz tarafi erkek tarafina kiz igin istedikleri altin ve ev esyalarini liste halinde
vazar araciyla gonderir. Eger erkek tarafi listeyi kabul ederse nisan hazirliklarina
baslar kiza elbise, ayakkabi, giyim esyalari, altin alir, gelen misafirlere ikram edilsin

diye de hazir cevizli baklava ve yogurt gétiiriiliir (K: 31).
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Kiz isteme merasiminden sonra yiiziik takma, nisan, sakal 6pme isimleriyle
degisiklik gosterebilen merasim gerceklestirilmektedir. Genelde kiigiik ¢apli yakin
akrabalarin katildigi bu merasimde geg¢miste ev yapimi cevizli baklava ve yogurt
ikram edilirken simdilerde hazir fistikl1 baklava, yogurt ve mesrubat cesitleri tercih
edilmektedir. Kiz istemeden sonra sakal 6pme adeti gergeklestirilir, aileler arasinda
yiiziik takilir. Bu torene nisan toreni diyenlerde vardir. Erkek tarafi sakal 6pmeye
giderken ev yapimi ¢ok sayida cevizli baklava tepsisi ve birka¢ kova yogurt gotiiriir.
Gegmiste ¢icek ve cikolata bilinmezdi, giiniimiizde vardir. Yiiziikler takildiktan sonra
gelinin basinin istiinden kesme seker kutusu kirilir. Sekerler dagitilir. Hayirli

islerinin tath giizel olmasi inanciyla yapilir. (K: 2, 3, 4, 10, 16, 19, 21, 30).

Nisandan sonra kiz tarafi kristal bir serbet takimi alir lezzolarla siisler, erkek
tarafina gonderir. Bir de kiz tarafi bir tepsi tath gonderir. Erkek tarafi da o tepsiye
kaburga doldurur icli koftelerle siisler gonderir. Eger kiz tarafi uygun goriirse erkek
tarafin1 da davet eder kaburga dolmasi yemegini oturup beraber yerler (K: 11, 13, 23,

30, 31).

Besni’de nisan torenine sirinlik denilmektedir. Genelde evlerde kiigiik ¢apli
yemeksiz torenler yapilirken, kiz tarafi nisan giinii kendi evinde kendi aile
yakinlarina yemek daveti vermektedir. Erkek tarafi gelirken hazir fistikli baklava ve
yogurt getirir. O yogurttan ayran yapilir ve tatlinin yaninda misafirlere ikram edilir.
Ekonomik durumu iyi olmayan ailelerden halka tatli getirenlerde olur. Nisan giinii
kiz tarafi kendi akrabalarina yemek ikram eder. Sarma dolma, kuru fasulye, tavuklu
pilav, yogurt ikram edilir (K: 5, 12, 33, 37). Nisan toreni i¢in diger bazi katilimcilar

tarafindan asagidakiler belirtilmistir.

“Erkek tarafi nisan giinii kiz tarafina yemek malzemeleri getirir kiz tarafi da
yemegi hazirlar kendi misafirlerine ikram eder. Genellikle kuru fasulye etli pilav
yapilirdr” (K: 14).

“Yemek verilen nisanlar da olurdu. Genelde bu nigsanlar giindiiz yapilirdl.
Yemek masrafint erkek tarafi karsilardi. Kuru fasulye pilav cacik verilirdi. Tatli da

verilirdi. Hazir fistikli baklava ve yogurt ikram edilirdi” (K: 1).

“Tut’da nisanda yiiziikler takildiktan sonra kiz tarafimin hazirladigr iki

biskiivi arasi lokumlar posetlenir ve dagitilirds, tatl yoktu” (K: 9).
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Koylerde kiz istendikten sonra ailelerin agz1 tatlansin, evlilikleri hep tath
olsun inanigtyla yoresel lriinlerden bastik, kesme, cevizli sucuk ikram edilirdi,
ailelerin kendi aralarinda en yakin aile bireyleriyle toplanip yapilan nisan
torenlerinde o zamanin ekonomik kosullarina bagli olarak yoresel iiriinlerden ikram

edildigi bilinmektedir (K: 6, 8, 27, 34).

Dini bayramlarda ve kandillerde gelin kiza hediyeler alinir (elbise, altin,
cikolata, tath vb) kiz tarafina haber verilir, goétiiriiliir. Kurban Bayrami’nda gelin kiz
i¢in kiiglikbas bir hayvan alinir, yikanir, balonlarla, kurdelelerle siislenir tizerine de
bir altin takilir kiz tarafina goétiiriiliir. Kiz tarafi da Kurban Bayraminin {i¢iincii ya da
dordiincii glinli kesilen kurbanin etiyle yemek hazirlar erkek tarafini davet eder.
Genellikle et kavurma, kuzu doldurma, kebap gibi yemekler yapilir (K: 2, 3, 13, 21,
23, 31, 36).

“Bugday hasadindan sonra bugday kaynatilirdi. Bugday kaynatilinca da
kaynayan bugday bir tepsiye konur iizeri ceviz, bademle siislenir. Bu tepsinin
vaninda gelin kiza kiyafet, kumas ya da baska bir hediye konur bir araci ile kiz
tarafina gonderilir” (K: 13).

Adiyaman’da evlenme merasimi yemekli diigiinlerle gerceklesmektedir.
Ekonomik durumlar diigiin yemegi ¢esitliliginde farklilik olustursa da yemeksiz
diigiin yapildig1 ¢cok nadir goriilmiistiir. Diiglin yemekleri nedir diye soruldugunda
katilimcilarin ¢ogunlugunun kuru fasulye, iistii kara kavurmali piring pilavi cevabi
verdigi bilgisine ulasilmistir. Ama degisen zamanla birlikte diigiin davet yemekleri,
diigiin geleneklerinde farkliliklar tespit edilmistir. Mevsime bagli olarak yemek
cesitlerinde farkliliklarin goriildiigi tespit edilmistir. Genel olarak ilkbahar ve yaz

mevsimi diiglinler i¢in uygun zaman olarak goriilmiistiir.

Eger diiglin yaz mevsiminde ise yesil fasulye, Adiyaman tava, tirsik, cacik,
eger diigiin kis mevsiminde ise kuru fasulye, {istii kara kavurmali piring pilavi ile

ikram edilir. Diiglin yemeginde tath yoktur (K: 1, 2, 3, 11, 13, 16, 23, 26, 31, 32).
TARIF 22: ADIYAMAN TAVA (K31):
Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

e 1 kg kusbasi et
e 250 gr. ¢ekilmis kuyruk yagi
e 5Kkg domates
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e 1,5 kg patlican

e 350 gr yesilbiber

e Bir bas sarimsak

e 3,4 adet kuru sogan

e Tuz ve karabiber

Sekil 4.11. Adiyaman tava (Emine Yazan Kisisel Arsivi)

Hazirlanisi:
e Bakir ya da toprak bir kabin dibine kusbasi et sarimsak ve kiip kiip dogranmis
kuru sogan, tuz ve karabiber koyulur.
e Alacali dogranmis patlicanlar ve ince dogranmis yesilbiber eklenir.
e En iiste kabuklar1 soyulmus ve kiip kiip dogranmis domatesler koyulur.
e Biraz s1v1 yag ve kuyruk yag1 eklenip, ¢ars: firinina odun atesinde pisirilmeye

gonderilir.

Digiin yemeklerindeki uygulamalarla ilgili bazi katilimcilarin sdyledikleri

asagida verilmektedir.

“Diigiinlerde kuru fasulye, iistii kara kavurmali piring pilave (etli pilav), et
kofteli piringli yogurtlu ¢orba yapiulirdi. Dilberdudagi ev yapimi cevizli fistikli tatli
yvapilirdi. Cay ikram edilirdi” (K: 21).
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Eski zamanlarda dag ve yayla kdylerinde ¢ogunlugunu erkek misafirlerin

olusturdugu, diigiin yemeklerinin verildigi merasimler gerceklesmistir.

“Diigiinlere eskiden kadinlar ¢ok gelmezdi, erkekler gelir diigiin yemegi yer
hemen diigiinden ayrilirlardi. Yahni yapilirdi, nohut sogan ve kemikli etle pisirilen,
salcali bir yemek. Kavurmali bulgur pilav, yufka ekmegi, ayran. Tath olarak hosaf
yapilirdr. Uziime benzer kiirtce ismi holi olan bir meyve konulurdu. Uziim, incir,
armut konulurdu.” Simdilerde ise kadin, erkek, cocuk hep birlikte diigiine geliyorlar.
Yemeklerde de degisiklik oldu. Eski diigiin yemekleri daha giizeldi, yemek yapilirken
hep birlik beraberlik vardi daha giizeldi” (K: 6).

TARIF 23: YAHNI (K6):
Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

e 1 kg kemikli parga et

e 2 su bardagi nohut

e 500 gr arpacik sogan

e 2 yemek kasig1 biber salcasi

¢ 1 yemek kasig1 domates salgasi

e Siv1yag, karabiber, tuz
Hazirlanisi:

e Tencereye konan etler suyunu ¢ekene kadar kavrulur.

e Tuz ve siv1 yag eklenerek kavurmaya devam edilir.

e Salca ve karabiber eklenip kavurmaya devam edilir.

e Nohut ve su eklenerek pismeye birakilir.

e Yemegin pismesine yakin arpacik soganlar tencereye atilir.

e Soganlar ve etler kivamli bir sekilde pisince tencerenin alt1 kapatilir.

Adiyaman’in Besni ilgesindeki diigiin yemeklerini Adiyaman merkez ve
ilcelerde verilen diigiin yemeklerinden farkli kilan o6zelligi etli dolma sarma

yemeginin verilmesi olmustur.

Besni’de diigiin yemeklerinin olmazsa olmazi kuyruk yaglh etli sarma
dolmadir. Ayrica kuru fasulye ya da nohut yahnisi, etli piring pilavi ve ayran ikram

edilmektedir. Cay ocagr kurulup ve misafirlere siirekli cay ikraminda
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bulunulmaktadir. Giiniimiizde diigliinler salonlarda oldugu i¢in dolma sarma

verilmemektedir (K: 5, 12, 33, 37).
TARIF 24: ETLi DOLMA (K12):
Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

e 10 adet biber (yazdan kurutulmus)

10 adet patlican (yazdan kurutulmus)
e 10 adet kabak (yazdan kurutulmus)

e 10 adet salatalik (yazdan kurutulmus)
e 500 gr yagh kiyma

e 1 kg piring

e 3,4 adet kuru sogan

e 2 yemek kasi81 biber salcasi

o 1 tath kasig1 sumak eksisi

e 1 tath kasig1 kuru nane

e 1 su bardagi zeytinyagi

Sekil 4.12. Etli dolma (URL 8)

Hazirlanisi:

e Piring yikanip siizdiiriildiikten sonra bir legene alinir.
e Kiyma, pirin¢ ve diger malzemeler ile birlikte karistirilir.
e Daha evvelden haslanmis ve yikanmis dolmalik malzemenin i¢i doldurulur.

e Tencereye dizilen dolmalara yeterli miktarda su ilave edilip pisirilir.
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“Besni’de diigiinlerde etli dolma sarma, piring pilavi nohut yahnisi kuru

fasulye, Davut Pasa corbasi, i¢li kurabiye verilirdi. Yemegin yanminda su verilirdi

ayran yoktu. Antep fistikli i¢li kurabiyeyi birka¢ giin onceden akraba kadinlar

toplanir yapardi. Carsida odun atesinde pisirildi. Agz1 kapakli bakir kazanlarda

saklanirdy. Diigiin giinii yemekten sonra misafirlere ikram edilirdi” (K: 25).

TARIF 25: DAVUT PASA CORBASI (K25):

Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

1 su bardag piring

300 gr kiigiik dogranmis kusbasi et
1 tath kasig1 biber salcasi

1 biiylik kase siizme yogurt

1 yemek kasi81 tereyagi

Tuz ve kuru nane

Hazirlanisi:

Kusbasi et haglanir.

Tencereye ¢ok az salca eklenir, yikanan piringlerde eklendikten sonra et ve
suyu eklenir.

Piringlerde 1iyice pisince iyice ¢irpilmis slizme yogurt eklenir bir tasim
kaynatilir.

Tava da tereyagy, ¢cok az salca ve kuru nane yakilip ¢orbaya ilave edilir.

Adiyaman’in Gerger ve Tut ilgelerinde ise Onceki zamanlarda diigiinlerde

keskek, bugday as1 yemekleri verildigi tespit edilmistir.

TARIF 26: iCLI KURABIYE (K25):

Yapim Igin Gerekli Malzemeler

Bir kase sadeyag

Bir kase toz seker

Bir kase doviilmiis Antep fistig1
Alabildigi kadar un

Hazirlanisi:

Seker ve sadeyag iyice cirpilir
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e Rengi beyazlagana kadar ¢irpilan sadeyag ve seker karisimina azar azar un
eklenir.

e Hamur kivam alinca elde i¢li kofte acar gibi sekil verilir, kurabiyenin icine
doviilmiis Antep fistig1 koyulup hamur kapatilir.

e Son sekli verilen kurabiyeler firinda hafif pembelesinceye kadar pisirilir.

Adiyaman’in ilgelerindeki diiglin yemekleri konusunda bazi katilimcilarin

belirttigi hususlar asagidadir.

“Gerger’de keskek, etli soganli nohut sulusu ya da patates sulusu verilirdi.
Tatli yoktu. Yufka ekmek yapilirdi. Yemegin yaninda yufka ekmek, yesil kéy biberi
ikram edilirdi” (K: 27).

Gerger’de kuru fasulye kara kavurmali piring ya da bulgur pilavi ild hazir
baklava verilmektedir. Eskiden keskek yapilirken artik yapilmadigi belirtilmistir, (K:
20, 29).

“Tut "da dégme asi, nohut sulusu verilirdi. Ayran, yesil biber verilirdi. Yufka
ekmek verilirdi. Tath yoktu. Ekonomik durumu iyi ailelerin diigiiniinde ise farklilik
olarak bugday asimin iizerine kavurma konurdu. Ne giizel olurdu ¢ok severdik.

Simdiler de dogme ast yerine kavurmali bulgur pilavi yapiliyor” (K: 9).
TARIF 27: BUGDAY ASI (K9):
Yapim I¢in Gerekli Malzemeler
o 1Kkgdogme
e 2 yemek kasig1 tereyagi
Hazirlanisi:
e Dogme haslanir. Iyice yumusay1p pisince servis tabagina alimur.
e I[sitilan tereyagi tabaklarin iizerine dokiiliir ve ikram edilir

Adiyaman’in Celikhan ilgesinde diigiin yemegi sabahin erken saatlerinde
baslayip 6glen gelin geldigi vakitte son bulmaktadir. Et haslama diiglinlerde hala
sevilerek yapilan yemekler arasinda goriilmektedir. Celikhan’da diigiin giinii pilav ve
et haglama yapilmakta, ayran ya da yogurt ile ikram edilmektedir. Yemegin yaninda
onceden yapilan yufka ekmek, yesilbiber verilmekte, tatli ikrami1 yapilmamaktadir
(K: 7, 24).
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Genellikle agalik kiiltlirlintin devam ettigi Kahta ve Samsat ilgelerinde
ekonomik durumu iyi olan ailelerin, diigiin yemeklerinin et agirlikli oldugu ve
mutlaka tatli ikraminin oldugu katilimcilarin verdigi bilgiler dogrultusunda tespit

edilmistir.

“Samsat’ta diigiin yemegi icin etler biiyiik par¢alar halinde haglanir,
kizartilir. Lengeriyeye (ortasi ¢ukur, genis kap) once piring pilavi konur tizerine
kizarmuig but, yanlarina da biiyiik parca etler konur. Kuru fasulye yapilir. Ev yapimi
cevizli baklava ve ayran ikram edilir. Yufka ekmek, yesil biber, cacik yemekierin
vanina konur. Simdilerde baska yemeklerde veriliyor, tathilar eskisi gibi evde
vapilmiyor, hazir cevizli ya da fistikli baklava getirilip dagitilyyor. Ev yapimi
baklavanin tadi bir baskaydi” (K: 14).

Kahta ve koylerinde iizerine kizartilmis biiyiik parga etlerin konuldugu piring
pilavi, kuru fasulye ve yemegin yaninda ikram edilen kavurma baglica diigiin
yemegidir. Cevizli ya da fistikli baklava mutlaka ikram edilirken, yufka ekmegi,
yesil biber, bazen meyir ¢orbasi (balcan1 dev) da verilmektedir. Simdilerde diigiinler
daha kalabalik oldugundan etler daha az miktarda sunulabilmektedir. Ev yapimi
baklava yerine pastaneden hazir baklava, havug¢ dilimi baklava getirilerek ikram
edilmektedir (K: 1, 13, 36).

TARIF 28: MEYiR CORBASI (BALCANI DEV) (K36):
Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

e 350 g bulgur

e 1 adet kuru sogan

e 1 adet yumurta

e 1 cay kasig1 bugday unu
e 2 yemek kasigi tereyagi
e 1,5 kg patlican

e 2 litre ayran (Tulukta yayilarak yagi alinmis olmalr)
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Sekil 4.13. Meyir ¢orbasi (Emine Yazan Kisisel Arsivi)

Hazirlanisi:

Yogurt sulandirilip ayran haline getirilir.

Un ve yumurta eklenir.

Ocaga alinir kaynamaya birakilir

Kaynayan ayrana 6nce bulgur ilave edilir

Sonra uzunlamasina dorde kesilmis kemer patlicanlar ilave edilir
Yemek karistirilarak kaynatmaya devam edilir

Patlicanlarin iyice pisince yemekten ¢ikarilir

Ayr bir kapta iyice doviilerek krem haline getirildikten sonra tekrar yemege
ilave edilir

Ince kiyilan soganlar tereyaginda kavrulur

Pisen yemek genis bir kaba alinir

Kavrulan soganlar tizerine dokiiliir

Sogutulan yemek servise hazir hale gelir.

Adiyaman’da diigiin yemekleri i¢in kadin asc¢ilar tutulurdu. Yemek yapmayi

annelerinden, kendilerinden biiyiik, tecriibeli kadin as¢ilarin yaninda diigiinlere

giderek, 6grenmislerdir (K: 5, 12, 14, 33, 37).

“Diigiin yemeklerini ¢ok onceleri, meshur, bilinen eli lezzetli olan kadinlar

vapardi. Erkek as¢ilar ortaya ¢iktiktan sonra kadinlara yemek yaptiranlarin sayist

Ascilar  mesleklerini  kendilerinden daha tecriibeli as¢ilarin  yaninda

diigiinlere gide gele, ¢calisarak 6grendiler” (K: 1).
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Diiglinlerde Oniimiize onceden hazirlanmis yemekler konuluyor kimler
tarafindan yapildigin1 bilmiyoruz. Diigiin salonlarinin tuttugu asgilar yapiyor diye

tahmin ediyoruz (K: 18, 20, 29, 35).

Adiyaman’da diigiin yemekleri ¢ok Onceleri akraba, tanidik ¢evreden elinin
lezzetine gilivenilen kadinlar tarafindan yapilirken, sonrasinda erkek asgilarinin
sayisinin artmastyla diiglin yemeklerinin erkek ascilar tarafindan yapildigi

goriilmektedir.

Katilimeilarin =~ ¢ogunlugu  yemeklerin  pisirilmesinde  6zel  kaplarin

kullanildigin1 belirtmistir.

Yemek kazanlari testleri onceden kalaylanirdi. Meydanlara kurulan odun
atesinin yakildig1 ocaklarda yemekler pisirilirdi. Sulu yemekler bakir kazanda, pilav
ve kavurma testte pisirilirdi (K: 1, 2, 3, 14, 36).

Piring pilavi etler biiylik parcalar halinde bakir kazanlarda haslanir, sonra
testlerde kizartilir lengeriye kabina once pilav iizerine kizarmis but, yanlarma da
biiylik parca etler konurdu. Lengeriyeler en az 5, 6 kisinin yemek yiyebilecegi biiyiik
bakir kaplardir. Kuru fasulyeler de ¢ukur tek kisilik bakir kaplara konulurdu (K: 1,
14).

“Legen, test ve kazanlar bakwr kalaylanmis ve kapakli sekilde diigiin sahipleri

tarafindan temin edilir, ag¢ilara teslim edilirdi” (K: 1).

Diigiin gilinii yapilacak olan yemekler igin ascinin kendi ekibiyle birlikte
geldigi, yemeklerin malzemesinin alinmasindan, hazirlanmasina, servisine, bulasik
ve temizlik islerine kadar bu ekibin sorumlu oldugu sdylenilmistir. Yemekler i¢in
kullanilan malzemelerin sebze hal pazari, marketler veya kendilerine ait tarlalardan

ya da yetistirdikleri hayvanlardan tedarik edildigi belirtilmistir.

“Yemek malzemeleri liste yapilirdi. Bulgur, piring, fasulye, sal¢ca, yag gibi
malzemeler bakkal ve toptancilardan temin edilirdi. Diigiin sahibi tiim malzemeleri,
kap kacak, legen, kazan, test hepsini temin ederdi. Kahta 'min yéresel tirtinleri olarak
Kahta bulguru, bostandan patlican, biber, domates kullanilirdi. Genellikle diigiin
sahibi bir ya da durumuna gore birkag hayvan keserdi eti parcalama dograma isi de

onlara aitti. Yemek i¢in o et kullanmilirdi” (K: 1).
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“Asct gelirken kasik kap kacak getirirdi. Evde varsa onlarda kullanilird:.
Komsulardan  eksikler — tamamlanirdi.  Yemegin  malzemeleri  toptancilardan

bakkallardan alinirdi. Et i¢in hayvan kesilirdi” (K: 21).

Yemegin malzemeleri toptancilardan tedarik edilirdi. Lokantalardan tabldot

ve kasik, catal kiralanirdi. Masa sandalye de kiralanirdi (K: 11, 5, 30, 33, 37).

Yemekler diiglin salonunda yapildigi i¢in yemekler onlimiize hazir geliyor.

Malzemeleri nereden temin ettiklerini bilmiyoruz (K: 18, 33).

Piring pilav1 etler biiyiik pargalar halinde bliyiik bakir kazanlarda haslanir,
testlerde kizartilir. Lengeriye diye 6zel biiyiik kaplara once pilav konur iizerine
kizarmis but, yanlarina da biiyiik parg¢a etler konurdu. Kuru fasulyeler de biiytik bakir
kazanlarda pisirilir. Servis esnasinda kii¢iik tek kisilik bakir c¢ukur sahanlara

konulurdu (K: 1, 14).
Yemekler biiylik bakir test ve kazanlarda yapilirdi (K: 2, 3, 9, 13, 15, 23).
Yemekler hazir metal tabldotlarda ikram edilirdi (K: 11, 35).

“Kaburga dolmas: pistikten sonra ozel biiyiik bakir tepsinin iizerine konur

etrafi kizarmusg icli kéftelerle siislenir oyle servis edilirdi” (K: 16).

Katilimcilarin  ¢ogunlugu diigiine aile biiytikleri, sonra akraba, arkadas,
komsular davet edilir seklinde yanit vermislerdir. Diiglinlerin ¢ok onceleri koy
meydanlarinda, evlerde ve evlerin avlularinda oldugu, oturma diizeninin ise genel
olarak kadin erkek ayr sekilde oldugu verilen bilgiler arasindadir. Yemek servisinin
once erkeklere, sonra kadin ve ¢ocuklara yapildig1 verilen yanitlar dogrultusunda

netlik kazanmustir.

Diigiinde kadin ve erkekler ayr1 yerlerde oturur. Yer sofrasina serilen
yemeklerden once erkekler yerdi. Sonra sofra toplanir, temizlenir. Tekrar yemekler
hazirlanir kadinlar ve ¢ocuklar yemege davet edilirdi. Simdilerde erkek kadin ayri
masalarda ama ayni1 zamanda yemek yiyorlar. Ailece oturup diigiin yemegi yiyen

kisilerde oluyor (K: 1, 2, 3, 13, 23, 26, 30, 31, 34, 35, 36).

Eskiden digiine davet i¢in davetiye yerine halad dagitilirdi. Erkek tarafi
kendi akrabalarina, tanidiklarma dagitmak i¢in hediyelik gomlek, corap, elbiselik
kumas hazirlardi. Birkac¢ kisi gorevlendirilirdi, ata binerek diger kdylere gider

diigiine davet ederlerdi (K: 6, 8, 27, 34).
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“Besni’de diigiin daveti i¢in is¢i kadinlar tutulur (para verilir). Diigiin sahibi
kutularla ¢cay bardagi alirdy. Is¢i kadinlar akrabalar: diigiine ¢agirmak icin evlerine
gider. Cay bardagim verir, ¢cagirilan kiside o bardaga bahsis birakirdi. Simdilerde
davetiye yolluyorlar bardak gonderen yok” (K: 25).

“Tut ’da is¢i bir kadin tutulur seker dagitarak komsulari, akrabalart diigiine
davet eder. Yakin akrabalara diirii gotiirdiikleri olurdu. Diirii (gomlek, elbiselik,

corap) hediyelere verilen isimdir’ (K: 9).

Adiyaman’da eskiden genellikle diigiinler ii¢ giin siirerdi. Cuma giinii bayrak
asma merasimiyle birlikte davul ¢alar ve diigiin baslar, cok yakin akrabalar erkek
evinde toplanir eglenir. Cumartesi giinii ise kina gecesi hazirlig1 yapilir, kiz tarafina
gidilir, aksaminda erkek tarafinda da eglence yapildig1 goriisti alinmistir. Pazar giinii
yani diigiin giinii, sabahtan davul galinir diigiin baslar. Ogle vakti gelinin gelmesi ile
birlikte diiglin yemegi verilir ve yemekten sonra misafirler diigiinden ayrilirlar.
Simdilerde ise kina gecesi ve diigiin giinii olmak iizere iki giinde birkag saat

merasimle diiglinlerin yapildig: bilgisi verilmistir.

35 yildir diigiin yemegi yapan K1’in verdigi bilgiler su yondedir. “Diigiin 3
giin stvirerdi her giin ayri yemek yapilirdi. Giiveg¢, Adryaman tava, parmak kebabi
piring ya da bulgur pilavi, kavurma mutlaka olurdu. Diigiiniin ilk giinii yani Cuma
glinii, erkek tarafinda kesilen hayvanin cigeri kavrulur, ciger sote ve pilav yapilirdi.
Cumartesi giinii kinaya gidilir, kiz tarafina et, sebze, bakliyat gibi yemek malzemeleri
gotiiriiliirdii. Kiz tarafi kendi akrabalarina Adiyaman tava pilav, kuru fasulye pilav
vapip ikram ederdi. Pazar giinii de diigiin yemegi verilirdi. Ekonomisi yiiksek
ailelerin diigiin yemeklerinde rosto yapilirdi. Masrafi yiiksek bir diigiin yemegidir.
Kisi bas1 150 -200 gr et gelecek sekilde biiyiik parca etler yogurt salca ve sivi yagda
soslanir ve 6 saat bekletilir. Diigiin sabahi testte alinan etlerin iizeri kapatilir, agirlik
konulur ki buhari ¢ikmadan ateste iyice pissin. Yanina piring pilavi kuru fasulye ve
cactk yapilir ikram edilir. Altt ayakl biiyiik legenlere pilaviar konulur etler biiyiik
pargalar halinde pilavin iistiine konulurdu. Kuru fasulye de bakir sahanlarda ikram
edilirdi. Diigiin yemeginin hazirligi cumartesi 6gle vaktinde baglardi. Kuru fasulye
islatlirdir.  Diigiin  giinii sabah namaziyla birlikte sosu hazirlanir ve pisirilmeye
bwrakilirdr. Ekonomisi zayif ailelerin diigiin yemeklerinde kuru fasulye ya da nohut

sulusu kavurmali bulgur pilavi yapilirds, yemege koyulan etin miktar: az olurdu. Ozel
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kiymalr pide, lahmacun salata ve igeceklerin servis edildigi diigiinler de yapilmistir”

(K: 1).

TARIF 29: ROSTO (K1):

Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

1 kg parga et

2 yemek kasig1 biber salcasi

1 yemek kasig1 domates salgasi
1 su bardagi sivi yag

Tuz ve karabiber

Hazirlanisi:

Kisi bag1 150 -200 gr et gelecek sekilde biiytlik par¢a etler dogranarak, yogurt
salca ve s1v1 yagda soslanir.

Etler sosta 6 saat bekletilir.

Etin i¢cinde oldugu testin lizeri kapatilir, agirlik konularak buharinin icinde
kalmasi saglanir. Etler yumusayincaya kadar odun atesinde pisirilir.

Alt1 ayakl biiylik legenlere 6nceden hazirlanan piring pilavi konur, pisen

biiyiik parga etler hafif boliinerek pilavin Gistiine konulurak servis edilir.

Diger katilimcilarin diiglin konusunda sdyledikleri su sekildedir: diigiin ¢

giin siirerdi. Cuma 6gleden sonra diigiin baslardi, cumartesi kina, diiglin de pazar

giindiiz olurdu. 1. giin memurlara 2. giin esnaflara 3. giin diiglin giinii toplu yemek

verilirdi. Kuzu doldurma ilk giin sadece erkeklere verildi. ikinci giin kuru fasulye,

mevsim yaz ise yesil fasulye ya da Adiyaman tava yemegi ve pilav yapilirdi.

Kadinlara sadece diigiin giinii yemek verilirdi. Ugiincii giin yani diigiiniin oldugu giin

kuru fasulye piring pilavi cacik, yemek sonrasi ¢ay ikram edilirdi (K: 3, 4, 16).

TARIF 30: KUZU DOLDURMA (K16):

Kuzu i¢in Gerekli Malzemeler

Kuzu

500 gr tereyagi

2 su bardag1 s1v1 yag
Tuz, karabiber

3 yemek kasi1g1 domates salcgai
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4,5 yemek kasig1 biber salgast

Kuzunun hazirlanisi:

Kuzu temizlenir yikanir.

Salca, siv1 yag, karabiber, tuz, tiirlii baharatlarla bir sos hazirlanir.
Kuzunun iizeri bu sosla kaplanir.

Biiytik testlerde tereyaginda arkali 6nlii kizartilir.

Kuzunun i¢ini doldurmak i¢in i¢ pilav hazirlanir.

Kiyma, sogan, kus liziimii, piring pilavi pisirilir

TARIF 31: iC PILAV (K16):

I¢ pilav Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

2 kg piring

2 det kuru sogan

200 gr cam fistig1

250 gr kus tiztimii

1 tathi kasig1 yenibahar
1 tatli kasi81 tar¢in

1 tatli kasig1 karabiber
1 su bardagi zeytinyagi
Sicak su

Tuz

I¢ pilavin hazirlanisi:

Piringler yikanip bol yagda kavrulur.

Cam fist181, kus iizlimii, baharatlar eklenir, iyice kavrulur.
Sicak su ve et suyu yeterince eklenir, pisirilir.

Kuzunun i¢ine doldurulur.

Uzerine su eklenip, kazanin agz1 kapatilir, pisirilmeye birakilir.

Pisen kuzu pargalara ayrilip sade piring pilavi lizerine konulup servis edilir.

Diger bir katilimer ise; “Diigiinler 40 giin énce baslardi. Erkek tarafi her

gece kendi yakin akrabalarvyla bir araya gelir, diigiin yapar oynardi. Ama asil

diigiin 2 giin olurdu. Kina ve diigiin giinii olurdu. Kinada yemek yapilirdi. Sulu pilav

tiirii yemekler yapilirdi eglenceli olurdu. Kinalar salonda olurdu. Salondan sonra kiz
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evine doniiliir yakin akrabalarla oynamwr, kinalar yakilirdi. Etli ¢ig kofte yapilir
venilirdi. Diigiin yemegi olarak da lahmacun ayran yesillik. kuru fasulye kavurmal

pilav, tulumba tatlist ikram edilirdi” (K: 10).

K: 7, 24 tarafindan ise diigiiniin 2 giin siirdiigi, ilk giin yani kia giinii kuru
fasulye etli pilav, diigiin giinii ise etli pilav ve haslama yapildigi, yemegin yaninda

ayran ve yufka ekmek verildigi, tathinin olmadigi belirtilmistir.
Diigiin toérenine iliskin baz1 katilimcilarin aktardiklar1 asagida verilmektedir:

“Cuma giinii davul gelirdi diigiin baslardi. Birinci giin cigerli pilav, patates
sulusu pilav olurdu. Diigiin giinii de kuru fasulye kavurmali pilav. 2 giin siiren
diigiinde, diigiin evinde kalan yakin akrabalara kahvalti da verilirdi. Sabah erken
bazlama saclarda pisirilir biber pisirirler tereyagi pekmez koy peyniri verirlerdi.
Diigiin yemegi icin geceden etler dogranir kavrulurdu sabaha hazir edilirdi. Kina
gecesi i¢in yagsiz et tasta iyice doviiliirdii ki ¢ig kofte yapilsin. Kinadan donen erkek
taraft yakinlaryla birlikte ¢ig kofte yerdi. Kalan ¢ig kofteler de sabah diigiin

vemekleri piserken sacta panik yapilir diigiin yemegi yapanlar tarafindan yenirdi”
(K: 32).

“Diigiin 3 giin siirerdi her giin ayri yemek yapilirdi. Bayrak ucuna elma ya da
nar astlirdi bereketi simgelerdi. Davul kéye girince diigiin baslardr. Koy halki birkag
giin onceden yogurt mayalardi. Kadinlar birlesip yufka ekmek yaparlardi. Toprak
evlerde serin yerlerde muhafaza edilirdi. Diigiinde bir kadin gorevlendirilirdi, sular
katlardr ekmegi. Bir kisi soguk su gorevlisiydi diigiin siiresince misafirlere su
dagitirdr. Yayik ayrandan edilen lor biriktirilir, postun i¢ine koyulurdu, ertesi giin
tekrar legene bosaltilir lor eklenir yine postun i¢ine koyulurdu. Ertesi giin taze tuzsuz
kéy peyniri eklenir yogurulur boy denilen bir ot konur ve postun iginde saklanir.
Altina legen konur akan su giinliik silinirdi. Yazin sicak giinlerde bozulmadan
muhafaza edilirdi. Bunlar hep onceden diigiin igin hazirlamirdi. Diigiin boyunca
diigiin evinde kalan misafirlere kahvaltida lor, tereyagi, pekmez, kéy peyniri, sacda
pisirilmis yoresel act yesilbiber ve sacda yapilan sicak bazlama ikram edilirdi.
Kahvaltida isteyen ¢ay, siit ya da ayran icerdi. Diigiiniin ilk giinii kesilen hayvanin
cigerinden, ciger sote yapilir, misafirlere verilir. Diger giin yine sulu pilav yapilir.
Aksamina hayvamn kemiklerinden haslama yapilir pilavia ikram edilir. Diigiin giinii

de kuru fasulye, nohut sulusu, et kavurma, bulgur pilavi verilir. Diigiin yemeklerinin
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yaninda yoresel olarak yesilbiber, taze sogan konulur. Ayrica kavurmanin yagi bir

sitile konulur. Isteyen misafirlerin pilavina tasla dokiiliir” (K: 34).

“Diigiin 3 giin siirerdi. Ilk giin kecinin cigeri sote yapilir ikram edilirdi. Gece
11, 12 de etli ¢ig kofte yogurulur yenirdi. Diger giinlerde yine kavurma pilav tursu
ikram edilirdi. Diigiiniin oldugu giin de Kuzu kesilip biiyiik kazanlarda terbiyelenip
pisiriliyordu. Piring pilavi kuru fasulye ya da yesil fasulye yapilirdi. Su béregi ev
vapimi cevizli baklava yapilirdi. Yoresel yemeklerimizden meyir ¢orbast verilirdi.
Yesilbiber de yemeklerin yaninda verilirdi. Simdilerde ev yapimi su boregi, ev yapimi

baklava verilmiyor” (K: 36).

Diigiin salonlarinda diigiin yapilir. Diigiinler 2 giin siirer kina ve ertesi giin
diiglin olur. Kina salonda yapilir yemek yerine kuru pasta, gerez ve icecek gesitleri
ikram edilir. Cig kofte ikram edenlerde var. Diigiinlerde parmak kebabi, kavurmali
pilav cacik yesil yerli biber, tatli olarak fistikli baklava, havuc dilimi baklava ikram
edilir. Bazen diigiin yemeklerinde parmak kebabi, kavurmali pilav yanina patates

cipsi, sigara boregi ve i¢li kofte konuluyor (K: 18, 20, 29, 35, 12, 37).

“Diigiinler iki giin siirerdi. Cumartesi giinii kina yapilwrdi. Kinaya gidildigi
giin erkek tarafinda lahmacun, kavurmali hitap, Adiyaman tava, pilav, cacik
yvapilirdi. Kiz tarafi da kendi kinasinda akrabalarina yemek verirdi. Yesil fasulye,
pilav, Adiyaman tava pilav yapilirdr. Pazar giinii diigiin olurdu diigiin yemegi olarak
kis mevsimi ise kuru fasulye kara kavurmalr bulgur ya da piring pilavi yapilirdi. Yaz
mevsiminde yapilan diigiinlerde ise yesil fasulye, Adiyaman tava, kavurmali pilav

vapilirdi. Tath ve ¢ay yoktu” (K: 13).

“Duigiin 6 guin sirdii 1 giin esnaflara, 1 giin memurlara, 1 giin yakin
akrabalara diigiin giiniide es dost tamidik akrabalara herkese yemek verilirdi. Her
gtin ayri yemek yapulirdi. Kuzu doldurulur erkeklere yemek verilirdi. Diger giinler de
tava etli pilav, yesil fasulye etli pilav yapilirdi. Diigiin giinii de tiim akraba, tamdik,
kadin erkek herkese yemek verilirdi. Diigiin yemegi olarak kuru fasulye etli pilav, ev

baklavasi ikram edilirdi” (K: 16).

Diigiin hazirlig aylar dncesinden baslardi. Kiz isteme, nigan, kina ve diigiinde

gelin ve damat i¢in baz ritiiellerin uygulandig: bilgilerine ulagilmastir.

Diigiin yemegi i¢in hazirlik yapilirken, erkek tarafi pilavlik bulgur icin

bugday1 kaynatir ve degirmene gotiirlir bulgurunu alirdi. Bulgur kaynatilinca da
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kaynayan bulgur bir tepsiye konur {izeri ceviz, badem, sekerlemelerle siislenir. Bir de
yanina hediyede konur kiz tarafina gonderilir. Diiglin giinii 6glen vakti diigiin yemegi
verilir ve sonra misafirler dagilir. Damada asbab (kiyafet) giydirmek i¢in damadin
arkadaslar1 diigiin evinde toplanir. Aksam namazindan sonra damada damatlik
kiyafeti hep bir agizdan miibarek olsun diyerek dualarla giydirilirdi. Yats1 namazina
gider dontiste de kasidelerle damat evine birakilirdi. Diigiiniin ertesi sabah1 damadin
arkadaslar1 gelip damadi alir hamama gotiirlirdli. Calgicilarla miizik calarak kdse
baslarinda oynayarak hamama giderlerdi. Hamam doniisi damadin evine gider corba
icerlerdi. Yuvalama corbasi igilirdi. Giiveyi sahresi denilen bu adette ¢gorbadan sonra
damat ve arkadaglar1 birlikte calgilarla bahgelere mesire alanlara gider eglence

yapardi (K: 3, 13, 32).

“Kinalarda kiz evinde gece kalinirdi maniler okunurdu, yemekler yenirdi.
Kinamin oldugu gece kiz tarafindan gelindikten sonra erkek tarafinda ¢ig kofte
yapilirdr” (K: 15).

“Tut ‘ta diigiintin ertesi giinii duvak adeti olur gelin hazirladigi yazmalar
gelen misafirlere hediye eder. Misafirlerin basina elleriyle teker teker yazmalari

orter. Gelen misafirlere ¢ay, kahve ikrami olurdu” (K: 9).

“Gerger’de gelin atla diigiin meydanina gelirdi. Attan inerken gelinin eline su
kabag verilir, gelin yere atar kirardi. Ata bir ekmek verirdi. Gelinin basindan kuru
tiziim incir atilirdi, gelinin bolluk bereketle gelmesi icin yapilan bir adetti. Gelin eve
girince erkek tarafindan akrabalar gelini alir bir perdenin arkasina koyarlardi.
Damatta diigiin sabahi bir akrabanin evine gider diigiin stiresince o evde saklanirdi.
Diigiine gelenler damadi ve gelini gormezdi. Diigiin bitip herkes dagilinca damada
kiyafeti gotiiriirler. Sagdi¢ damadin kiyafetini giydirir. Gelinin yanina gotiiriirdii.
Simdilerde diigiinler salonlarda ya da derneklerde yapiliyor, gelin damat bir arada
oluyor, yemeklerde hep birlikte yeniyor” (K: 27).

Besni’de kina gecesinde gelin iceri girerken ayaginin altina kumaslar serilir
getirilir, kibleye doner bir yastik iizerine oturulurdu dualar salavatlar getirilirdi. Kina
yakildiktan sonra yerden kalkarken yasi gecmis kizlar gelini yerden kaldirirdi.
Kismetlerinin ac¢ilacagina inanilirdi. Gelin kalktiktan sonra yerdeki kumaslar toplanir

kuran okuyan hocaya verilirdi (K: 5, 33, 37).
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“Besni’de diigiin giinii yemek yendikten sonra damat ve akrabalardan
erkekler damadi hamama gotiiriirler. Hamamdan sonra hoca mevlit okur damat
gelinin odasina girer. Diigiin sabahi kizin akrabalar: sini basma adeti yaparlardi.
Sini sini basma kurabiyeler génderilirdi. Un seker ve tereyagindan hazirlanan
hamur tepsilere basilir, ¢arst firtnlarinda pisirilir, sogumadan kesilir sekil verilirdi.
Yine diigiinden sonraki sabah gelinin evinde bir odaya ip ¢ekilir, iplere hediyelik
kumaslar asitlirdi. Hediyelik kumastan ilk kayinvalide begendigini alir. Kaymbabaya
da ozel minder ve yastik hazirlamir. Gelinin yiizii bir ortiiyle ortiiliir kayinbabasinin
elini opmeye gider. Diger ipe asili hediyelik kumaglar: da 3. Giin erkek tarafindan
akrabalar davet edilirdi, gelen misafirlere dagitilir. Gelen misafirlere onceden

getirilen basma kurabiye ve ¢ay ikram edilirdi” (K:25).
TARIF 32: BASMA KURABIYE (K25):
Yapimui I¢in Gerekli Malzemeler

e 500 gr sadeyag
e 500 gr toz seker
e Alabildigi kadar un

e Ugzerini siislemek igin antep fistig1 eklenir

Hazirlanisi:

e Seker ve sadeyag iyice ¢irpilir

e Rengi beyazlasana kadar cirpilan sadeyag ve seker karisimina azar azar un
eklenir.

e Ele yapismayan kivam alinca tepsinin dibi yaglanir, kurabiye hamuru tepsinin
icine el yardimiyla basilir, lizeri diizeltilir. Antep fistigiyla tepsinin kenarlari
stislenir.

e Cars1 firninda iistiine hafif pembelesinceye kadar pisirilir.

“Diigiinden birka¢ giin once yufka ekmek yapilirdi. Bugday degirmene
gotiriiliir. Getirildiginde ¢uval acilmiyor derlerdi. Kayinbaba bir bahsis verirdi.
Ekmek yapilirken ekmek a¢ilmiyor derlerdi bir bahgis verilirdi. Gelin eskiden atlarla
davarlarla evinden alimirdr. Kizin ¢eyizi de o hayvanlara yiiklenir oyle gotiiriiliirdii.
Gelin diigiin evine girince eline i¢inde kavurma olan bir diiriim verilirdi. Gelinde

onu atardi bekarlar icin kismet agilsin diye yapulirdi” (K: 6).
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Genel olarak diigiin yemeklerine ait bir hikdye hakkinda bilgi aktarilmamaistir.

“Gelin geldiginde etli diigiin yemeginden verilmezdi. Et yemeginin gelini
rahatsiz edecegine inanilirdi. Diigiin yemegi olarak geline Cemile tatlisi verilirdi.
Koy ekmegi kuru kuru tabaga dogramir iizerine tereyagiyla pekmez kaynatilir
dokiiliir ovulur, yenilirdi” (K: 6).

TARIF 33: CEMILE TATLISI (K6):
Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

e 1 subardag1 pekmez
e 5 adet yufka ekmek
e 2 yemek kasig1 tereyagi

Hazirlanisi:

e Tereyag: tava da eritilir, ilizerine biraz su ilave edilmis pekmez dokiiliip
1sitilir.
e Daha 6nceden ufalanmis yutka ekmekler tereyagli pekmez karisimina eklenir.

e Kasik yardimiyla karistirilip ocaktan alinir. Tabaga alinip servis edilir.

Adiyaman da diigiin deyince akla gelen ilk sey diiglin yemegidir. Bu sebepten

katilimcilar diigiin yemegine verilen 6nem ve 6zenden siklikla bahsetmislerdir.

Diigiinlerde hep yemek konusulur. Eger diigiin yemegi giizelse diigiinde giizel

adlandinlir (K:1, 10, 16, 17, 18, 24, 25).

Diigiin yemeginin 6nemi ¢ok biiyiik. Uzaktan yakindan gelen davetlilerin ag

kalmasini istemeyiz (K: 3, 13, 31, 33).

Yemegin 6nemi ¢ok, diiglinlerimiz yemeksiz olmaz. Misafirlere verilen deger

diigiin yemeginden belli olur (K: 2, 7, 8, 15, 19, 31, 32, 35, 36).

4.3. Oliim Dénemindeki Yiyecek Icecekler

Insan hayatina ait son gegis ddnemi olan o6liim donemi térenlerinde,
Adiyamanlilar tarafindan hazirlanan ve sunulan yiyecek ve i¢ecekler arasinda sunlar
yer almaktadir. Tava, patates sulusu, kuru fasulye, yesil fasulye, kavurma, piring
pilavi, bulgur pilavi, tavuklu bulgur pilavi, karistirmali pilav, lahmacun, kavurmali

hitap, salata, yesillik, yesil kdy biberi, ev yapimi cevizli baklava, hazir cevizli
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baklava, cevizli kadayif, topak helva, peynirli helva, i¢li kofte, balcan as1 ¢agla as,
etli dolma sarma, davut pasa ¢orbasi, basalla, giiveg, kebap, kahvaltilik, yumurta, siit,
tereyagi, bal, yoresel kdy peyniri, pekmez sacda yapilan sicak bazlama, yufka

ekmek arasi ¢ars1 helvasi, ¢cay bulunmaktadir.

_ Sjix verlir
n“a\, akraba ikrami
I(all misafirlere capaze il
pekmez © irmik
ko“e IllII!IIIr
seker okunur
tath fasulye pilan
1aVa yazye ik Sahibi

yemekier

Sekil 4.14. Adiyaman’da cenaze ritiiellerine iliskin kelime bulutu

Yemek, pilav, topak, helva, kahve, cay, tava, fasulye, taziye, gibi kelimelerin
one c¢iktig1 goriilmektedir. Bu baglamda kelime bulutu araciligiyla yapilan veri
gorsellestirmesi, bu kelimelerin arastirma konulariyla uyumlu oldugunu ortaya

koymaktadir.

Oliim gecis dénemi, cenaze i¢in defin hazirhg, defin islemleri siireci ve defin
sonrasinda taziye ziyaretlerini icerir. Bununla birlikte, cenaze sonrasindaki belirli
giinlerdeki uygulamalar da o6liim dénemi igerisinde degerlendirilirler. Oliim
sonrasinda, taziye sahibini yakin akraba, es dost ve komsularinin yas siiresi boyunca
yalniz birakmadigin1 ve bu siiregte yardimlasmanin ¢ok fazla oldugu goriisiine
katilimcilarin  verdigi yanitlardan ulasilmistir. Adiyaman’da, kisinin oliimiinden
sonra cenazenin defnedildigi giinle birlikte, tigiincii, yedinci, kirkinct ve elli ikinci

giinlinde ¢esitli uygulamalarin gergeklestirildigi dile getirilmistir.

Arastirma kapsaminda katilimcilara cenaze ritiiellerine iligkin; Cenaze
oldugunda yeme igmeyle alakali uygulanan gelenekler nelerdir? Cenaze evinde
yemek pisirilir mi? Hangi yemekler pisirilir? Cenaze evine yemek gotiiriiliir mii?
Hangi yemekler gotiiriiliir? Cenaze sahibi dliiniin 3. 7. Ve 52. Giinlerinde davet verir

mi? Ne icin verilir? Diger giinlerden farli yemekler yapilir m1? Olii mevlidine has
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tath ya da helva ikrami yapilir mi? seklinde sorular yoneltilmistir. Arastirma
kapsaminda elde edilen cevaplardan, cenaze ritiiellerinde hazirlanan yemekler ve
ikram edilmek i¢in kullanilan gida maddeleri, “6liim yemekleri” bashigi altinda

MaxMaps Grafigi olarak Sekil 7'de sunulmustur.

Kahve Cay (20) 3.Gin (19) 40. Giin (16)
Fasu\ye (21 @
ilk giin (18)
Pllav (51)
Komsu (16) Vemek 100) Helva (43) @
@ /ﬂam an
Kiincd (5) —\_\_\_\‘ @
@ CENAZE @ Pekmez (6)
Akraba (14) @

Cenaze (38)
Mevlit (36)

@] Cll

Tava (10) Topak (19

]

Misafir (22)

Taziye (47)
Giin (41)

c|

Kofte (5)

@] ]
T & Tatl (11) (CHl|
irmik (5)

@ @ @ Bulgur (5)

Sulu yemek (11) Lahmacun (15)

Ayran (5
Sekil 4.15. Adiyaman’da cenaze ritiiellerde ikram edilen besinlerin analizini
gosteren MAXmaps Grafigi

“Defin islemleri tamamlandiktan sonra, mezarliktan gelince sabah vakitleri
ise taziye evine kahvaltilik malzemelerden tereyagi, bal, siit, koy peyniri komsular
tarafindan gotiiriiliirdii, ogle ya da aksam vakti ise hemen bir akraba tistlenir yemek

hazirligina girigirdi” (K3).

“Cenazenin ilk giinii erkekler mezarlikta iken evdeki kadinlara ¢arsidan sicak

ekmek alinir arasina tahin helvasi konur dagitilirdi” (K2).

Disardan taziyeye gelenler bugday, un, tereyagi, koyun, keci, yogurt, seker,
cay, piring getirirlerdi. Kendi baglarindan {iztim, incir getirirlerdi (K: 1, 2, 6, 14, 15,
21, 25, 28, 30, 34).

Adiyaman’da genel olarak yas siiresi uzun tutulmakta ve cenaze sahibi taziye
ziyaretlerini kirk giine kadar silirdiirmektedir. Bu baglamda cenaze evine gelen
misafirlere ikram edilmek iizere yakin akraba ve komgsular tarafindan yemek
gotiirtldiigi goriisii agir basmaktadir. Ama ekonomik durumu iyi olan ailelerin

taziye siiresince misafirlere ikram edilen yemeklerin tiim yapim ve masraf isini
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kendileri tarafindan iistlendigi de goriilmiistiir. Bu bilgilere katilimcilardan alinan

yanitlardan ulagilmistir.

Cenazenin ilk giinii ev sahibi yemek yapmazdi. Cenaze oldugu belli olsun
diye camide sala verilirdi. Akrabalar komsular yemek yapardi. Genellikle lahmacun,
kavurmali hitap, sekerli ekmek, kuru fasulye pilav, Adiyaman tava pilav, eksili kofte,
etli nohutlu pilav yapilirdi. (K: 3, 13).

TARIF 34: EKSILI KOFTE (K3) :

Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

250 gr cigkoftelik yagsiz kiyma
e 1 su bardagi nohut

e 4 subardagi simit (ince bulgur)
e 250 gr. Kemikli et

e Pul biber, limon, sumak, tuz

e 1 su bardagi sivi yag

e 2 yemek kasig1 biber salcasi

e 2 yemek kasig1 domates salgasi

e 1 adet orta boy kuru sogan

Sekil 4.16. Eksili kofte (Emine Yazan Kisisel Arsivi)

Hazirlanisi:

e Nohut 6nceden 1sitilir.

e Et kavrulur, suyunu ¢ekince s1vi yag eklenir soganla kavrulur.
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Salgalarda eklenir, suyu ilave edilir ve et pismeye birakilir.

Koftesi i¢in hazirlik yapilir.

Kiyma, simit, karabiber, pul biber eklenir yogrulur.

Hamurun iyice tutmasi i¢in bir yemek kasigi un ve tuz eklenir iyice
yogurulur.

Yogurulan kofteden bilye biiyiikliigiinde pargalar alinir avug iginde
yuvarlanir.

Hazirlanan bu koéfteler pismekte olan etli nohutlu karisima eklenir.

Suda 1slatilmus, siiziilmiis sumak da eklenir.

10 dakika daha pisirilir.

Uzerine yagda yakilmis nane dokiilerek servis edilir.

Cenazenin ilk giinii ev sahibi tarafindan yemek hazirlanmamakta, yakinlart

kendi aralarinda liste hazirlayarak sirasi ile taziye evine getirmektedir. Getirilen

yemekler arasinda genellikle; tirsik, yesil fasulye bulgur ya da piring pilavi,

lahmacun, yesillik, tava, kebap, et haslama, kavurmali pilav, i¢li kofte, dolmal kofte,

eksili kofte, basalla, tavuklu bulgur pilavi, dolma sarma, giive¢ bulunnmaktadir (K:

6,7,8,9, 10, 11, 14, 15, 16, 20, 23, 27, 30, 31).

TARIF 35: DOLMALI KOFTE (K15):

Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

2 su bardag1 yarma

2 su bardag1 simit (ince bulgur)
500 gr az yagli kiyma

500 gr kuru sogan

Yarim demet maydanoz

1 su bardagi s1v1 yag

Tuz ve karabiber

Hazirlanisi:

Oncelikle dolmali kéftenin i¢ harci hazirlanr.
Biiyiik genis bir tavada kiyma ince dogranmis soganla iyice kavrulur.
Kavrulan harca maydanoz, tuz, karabiber eklenir sogumaya birakilir.

Kofte icin hazirlanan malzemeler legene konulur.
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e Yarma simit, tuz ve karabiber karistirlir. Su ile 1slatilir.

¢ Yarim saat bekleyen hamur iyice yogurulur.

¢ Yogrulan kofteden iri bir ceviz biiyiikliigiinde alinir ve yuvarlanir.

e [saret parmagi1 yardimiyla oyulurken, dis kismi da avug iginde gevrilir.

e Ici oyulan kéfteye i¢ harcindan konulur.

e Koftenin agiz kismi dondiire dondiire kapatilir.

e Elips seklinde hazirlanmig kofteler kaynayan tuzlu suda 10 dakika haslanir.

e Kevgire alinan kofteler siiziildiikten sonra sicak sicak servis edilir.
Katilimcilarin konu ile ilgili soyledikleri asagida verilmektedir:

“40 giin boyunca cenaze sahibi yemek verirdi. As¢ilar tutulurdu. Sabah ogle
aksam olmak iizere ii¢ ogiin yemek verilirdi Cenazede, Adiyaman tava, patates
sulusu, kuru fasulye, yesil fasulye, kavurma, pilav ev yapimi baklavalar olurdu hazir
baklava da verilirdi. Gelen misafirlere siirekli ¢ay, kolonya ve hazir bayramlik seker

ikram edilirdi” (K: 36).

“Ilk giin cenaze kalkinca akrabalar taziye evinde yemek hazirlar millet
mezarliktan ¢ikinca oraya gelirler. Gelen misafirlere patates sulusu pilav, tava pilav

cactk, sarma dolma salata ayran ikram edilirdi” (K: 5).

“Taziyenin ilk giinii yemek yapanda olur disardan getirenlerde vardi. Konu
komsu akraba hep yemek getirilirdi. Sulu pilav, i¢li kofte, balcan asi, ¢agla ast
getirilir. Dolma sarma, Davut Pasa ¢orbast getirilirdi.” (K: 25).

Cenazenin ilani ile birlikte hemen yakin akraba ve komsular taziye evine gelir
ve misafirlerin genel durumuna ve 6gilin saatine gore plan yaptigi, yemek hazirlig

isine baslandig bilgisine ulasilmistir.

“Kahvalti i¢in yumurta, siit, tereyagi, yoresel koy peyniri, pekmez sacda
yapilan sicak bazlama gétiiriiliirdii. Ogle ve aksam yemegi icin ise patates sulusu
pilav, kavurmali hitap, sekerli ekmek kuru fasulye pilav, tava pilav, etli nohutlu pilav,
tavuklu pilav, salata yapilir gotiiriiliirdii” (K: 17).

“Kebap ayran, lahmacun kuru fasulye pilav, hazir baklava gotiiriiliirdii” (K:

18).
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Disardan hazir yemekler yaptirilip gotiiriiliir. Lahmacun, kavurmali hitap,

tava pilav gotiiriiliirdii. Yemek yanina tulumba tatlis1 veya baklava gotiiriilirdi (K:

1, 35).

TARIF 36: KAVURMALI HITAP (K17)

Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

2 topak kavurma

5 adet orta boy kuru sogan

1 yemek kasi81 biber salgasi

1 yemek kasig1 domates salgast
Pul biber

Karabiber

Sekil 4.17. Kavurmah hitap (URL 9)

Hazirlanisi:

Kavurma ve soganlar kii¢iik pargalar halinde dogranur.
Salgalar, pul biber, karabiber, tuz eklenir.

Iyice karigtirlir.

Cars1 firmina gonderilir yarim ay seklinde pisirilir.

Hitabin yaninda turp, yesil sogan, yesilliklerle sicak olarak yenir.

Kirk giin siire ile cenaze evinde taziye kabulii yapilmaktadir. Bu dogrultuda,

Adiyaman’da dogum doéneminde oldugu gibi 6liim doneminde de kirkiner giin diger

giinlere kiyasla daha kapsamli uygulamalar igermektedir. Oliiniin kirkinci giinii
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tamamen cenaze sahibi tarafindan organize edilen ve digerlerinden daha genis

meniiye sahip yemeklerin hazirlandig1 bir mevlit téreni gergeklesmektedir.

“Oliiniin 40. giiniinde mevlit okunur yemek yapilir. Oliiniin ardindan 40 giin
boyunca élen kiginin hayrina bir fakir aileye yemek verilir. Cenazenin 3. giinti mevlit
okunur yemek verilir. Ev sahibi mevlit yemegini kendisi yapardi. Kuru fasulye,
kavurmali pilav, ayran, Topak helvasi yapilir, dagitilirdr gelen misafirlere ¢ay da
verilirdi. Bayramlik seker alimr gelen tiim misafirlere giil suyu dokiiliir seker
dagitilirdi. Simdilerde topak helva nerdeyse hi¢ yapilmiyor. Hazir baklava ya da
meshur peynirli helvamiz ikram ediliyor” (K: 2).

TARIF 37: TOPAK HELVA (K2)
Yapimi I¢in Gerekli Malzemeler

e 2kgun

e 1 subardagi pekmez

e 200 gr tereyagi

e 1 su bardagi kiincii (susam)

e 1 subardagi ceviz

Sekil 4.18. Topak helva (Emine Yazan Kisisel Arsivi)

Hazirlanisi:

e Un tereyaginda kavrulur

e Rengi pembelesince kiincii ve ceviz eklenir

e lyice kavrulan karisima pekmez eklenir

e Kivam alan helva kiigiik bir portakal biiyiikliigiinde avug i¢ine alinir

e Yuvarlak sekil verilir.
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“Tut’da 40 adeti yapilmaz. Taziyeye gelenler elbiselik kumas getirirlerdi. Su
an bu gelenek kalkti. Seker, ¢ay getirmeye baslandi. Ayrica taziyelere gelirken kuru
pasta, tatll, soguk icecek getiren ¢ok. Getirilen bu yiyecek icecekler taziye stiresince

gelen misafirlere dagitiliyor” (K: 9).

“Cenazenin 40. giinii kelime-i tevhid ¢ekilirdi. Kuran okunur yemek verilirdi.
Cig kofte kadayif baklava ya da Adiyaman’in yéresel peynirli helvasi yapilirdi. 52.
gecesi oliiniin bedeninden etlerin kemiklerden ayrildigina inanilirdi. Mezarliga

gidilir dua edilirdi. Yemek daveti verilmezdi” (K: 11).

Besni’de cenazenin 3. giinii mevlit okunur. Taziye sahibi yemegi yapar.
Yufka ekmekler agilir ocak kurulur yemekler pisirilir. Genellikle sulu pilav tarzinda
yemek yapilir yaz ise yesil fasulye piring pilavi kis ise kuru fasulye piring pilavi
cacik yapilir. Eskiden taziyelerde tathi yoktu. Simdilerde tatli veriliyor. Tath olarak
tulumba ya da halka tatli veriliyor (K: 5, 12, 33, 37).

Celikhan’da “Cenazenin 3. giin mevlit okunur et haslama kavurmali pilav

verilir. Tatli ya da helva yoktu” (K: 24).

“Gerger’de taziye 40 giin siirerdi. Taziyeyi duyan uzak koylerdeki tanmiglar
gelirdi. Taziyenin 40. Giiniinde 40 ekmek pisirilir arasina hazir helva konulur
dagitilirdi. Koy ya da mahallede 40 ev olmasa bile 40 tane ekmek yapilirdi. O giin o
evden kirk ekmegin ¢ikmasi gerektigi diisiiniiliir, inanilirdi. 52. gecesi taziye sahibi
evde yemek yapar 3 tabak yemek ¢ikarir 6liiniin hayrina dagitirdi. Genelde sulu,
pilav ya da et haslama pilav yapilirdi. Meyvemiz ¢oktu taziyeye gelen misafirlere

incir, viziim nar ikram edilirdi” (K: 27).

Samsat’ta Taziyenin 3. Giinii mevlit okunur yemek verilir topak helva
yapilirdl. 40. da yemek verilirdi. Hazir lezzodan serbet yapilirdi mevlit okunduktan
sonra misafirlere dagitilirdi. Her zaman ¢ay ikrami yapilirdi. Taziyenin ilk bayrami
Onemsenir taziye ziyaretleri olurdu. Gelenlere bayram taplamasi (un, siit, tereyagi,
seker, yumurta, kiinciiyle yogrulan hamur yuvarlak yass1 sekli verilerek sa¢ lizerinde
pisirilir) verilirdi. Samsat’in meshur taplama giinler 6nceden yapilir gelen misafirlere

dagitilirdr (K: 14, 19).

Tut’da “Cenazenin 3. giinii mevlit okunurdu, yemegin yamnda tath da
verilirdi ama helva yoktu. Et tuzlanarak pisirilir iyice kavrulur. Keskek yapilird.

Kuru patlican biber domatesle tirsik yapilir pilavla birlikte ikram edilirdi” (K: 29).
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Katilimeilarin verdigi yanitlar dogrultusunda taziyelerde ikram edilen tatlilar
arasinda en eski tatl tiirlintin 6lii helvasi olarak bilinen topak helva oldugu bilgisine
ulasilmaktadir. Simdilerde ise topak helva yerine peynirli helva ikram edildigi goriisii
cogunluktadir. Hazir cevizli ve fistikli baklava da ikram edildigi alinan bilgiler

arasinda yer almaktadir.

“Oliiniin 40. Giiniinde topak helva yapilir. Biiyiik bakir testlerde yapilir.
Bugday degirmene gotiiriiliir. Biraz iri ¢ektirilirdi. 1 teneke pekmez 1 teneke ceviz 1
teneke kiincii 1 teneke tereyagi konulurdu. Ceviz ve kiincii onceden kavrulur tahtaya
alimir oklavayla iizerine iyice bastirilir ufaltilirdi. Un da ayri kavrulur kiincii ve ceviz
karistirtirdi. Sonra tereyagr ve pekmez eklenir iyice yogrulur. Topak yapilir elege

konulur koyiin iginde ev ev gezilir ve dagitilir” (K: 6).

“Cenazenin 40. giiniinde mevlit okutulur. Topak helva yapilir gelen

misafirlere verilir. Simdilerde disardan hazir peynirli helva alimip ikram ediliyor”

(K: 23).

“Cenazenin 3. giinii mevlit okunurdu. Kagitli hazir seker verilirdi. Topak

helvasi yapilir dagitulirdr” (K: 21).

“Cenazenin 3. giinii topak helva yapilir. Un kavrulur bol kiincii (susam),
pekmezden helva yapilir. Helva yapilirken dualar okunur. 40. giiniinde de mevlit

okutulur. Serbet verilir. Dualarla serbet yapilir yemekten once serbet dagitilir” (K:
35).

“Olii mevlidinde tatl olarak genelde pekmezle helva yapilirdi. Bugdayin
dibinde kalan iri unla helva yapilirdi. Mevlit bittikten sonra misafirlere ikram

edilirdi. Cok giizel olurdu ¢ok severdik simdi pek yapilmiyor” (K: 29).

“3. guinti mevlit okunurdu. Kadin as¢ilar cevizli irmik helvast yaparlardi.
Topak helva yapanlarda vardi. Topak helva bol kiincii, bol ceviz, pekmez ve
tereyagiyla yapilan bir helva tiiriidiir. Mevlitten sonra misafirlere ikram edilirdi. Ev

vapimi baklavalar yapilirdi, hazir baklava ikram edenler vardr” (K: 36).

“Cenazenin 3. giinti mevlit okunur yemek verilir ve peynirli irmik helvasi
vapilir. Cenazenin 7, 40, 52 geceleri ve yil doniimlerinde yemek tatl ikrami olur.

Tatly olarak tulumba, halka tath ya da baklava ikrami yapilr” (K: 18).
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5. SONUC VE ONERILER

Anadolu'nun kokli mutfak kiiltiirli, insanlik ic¢in essiz ve derin bir kiiltiirel
zenginlik kaynagidir. Bu zengin mirasin gelecek nesillere aktarilabilmesi igin
strdiriilebilir  bir ¢abayla korunmas: biliylik Oneme sahiptir. Yemek
aligkanliklarindaki degisimlere ragmen, bu evrimin olumlu yonlerinden faydalanarak
olumsuz etkilerin minimize edilmesi saglanmalidir. Bunun i¢in kayit altina
alimmamis bilgilerin kaydedilmesi ve geleneksel degerlere bagli kalinarak giinlimiiz
sartlarina uygun giincellemeler yapilmasi da gerekmektedir. Bu ¢abalar, Anadolu'nun
yemek kiltlirlinii canli tutarak, ge¢misten gelen bu essiz miras1 gelecek kusaklara
aktarmada yardimci olacaktir. Bdylelikle yiyecek ve igecek kiiltlirlimiizi
stirdiirtilebilir bir sekilde koruyarak hem geg¢misimizi onurlandirabilir hem de

gelecek nesiller i¢in saglikli bir yasam tarzinin temelini olusturabiliriz.

Bu tez calismasinda, Adiyaman’da ana ge¢is donemlerinde tiliketilen
geleneksel yiyecek ve icecekleri, yapilis ve sunum sekillerini belirleyerek yazili
kaynak olusturmak, bunlarin unutulmadan gelecek nesillere aktarilmasi ve
gastronomi faaliyetleri kapsaminda degerlendirilmesi c¢aligmalarina katkida
bulunmak amaglanmistir. Bu amaglar dogrultusunda Adiyaman il merkezi ve
ilgelerinde ikamet eden yorenin toren ve mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi 37 kisi
ile goriisme yapilmistir. Arastirmada nitel aragtirma yontemi kullanilmig, veriler yari
yapilandirilmis soru formu ile yiiz ylize goriisme yapilarak toplanmistir. Arastirmada
gortsiilen kisiler kartopu ornekleme yontemi ile belirlenmis, Adiyaman’da yerlesik
olan ve geleneklerini devam ettiren konuyla ilgili bilgi sahibi olan kisilerle
goriismeler yapilmistir. Goriismelerde dogum, diigiin ve o6lim ana gegis
donemlerindeki geleneksel mutfak uygulamalar1 ile alakali sorular goériismeciler
tarafindan cevaplandirilmis ve goriismelerin ses kaydi alinarak derinlemesine

incelenmesi saglanmistir.

Katilimeilarin - verdikleri cevaplarin MAXQDA 2018 analiz programi
kullanilarak analiz edilmesi sonucunda elde edilen bulgular; Adiyaman’da ana gegis

donemleri mutfak kiiltiirii ve yoresel mutfak uygulamalar1 hakkinda bilgi toplanmis
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ve bu kapsamda katilimcilardan aliman 37 adet yoresel yemegin tarifi tez
calismasinda yer almistir. Yapilan goriismeler her bir donem i¢in benzer yanitlar

alana kadar devam ettirilmistir.

Dogum yemeklerine ait sorulara en sik verilen yanitlar bulamag (haside)
pekmez serbeti, bulgur ve kofte cesitleri olmustur. Yoredeki tarimsal iiriinlerin
basinda gelen bugdayin yemek kiiltiirliniin temelini olusturdugu goriilmiistiir. Yine
tarimsal bir {liriin olan liziim ve iiziimden {iretilen (pekmez, sucuk, bastik, pestil) en
cok ragbet goren iiriinler arasinda sofralarda yerini almaktadir. Ornegin; bulamag
(haside) adi verilen pekmez, un ve tereyagindan yapilan yiyecek lohusa anneye siit
artinmi sagladigi, giic kuvvet verdigi icin kirk giin boyunca anne tarafindan
tilketilmektedir. Benzer c¢aligmalar incelendiginde; Gazelci (2021) Antalya’nin
Dosemealt1 ilgesinde yaptigr arastirmada dogum yapan anneye nisasta, siit ve
sekerden hazirlanan perize yedirildigi sonucuna ulagsmistir. Dosemealti’nda
hazirlanan perizenin Adiyaman’da lohusalara siklikla yedirilen hasideden farki
iceriginde siit ve sekerin olmasidir. Adiyaman’da bag kiiltiirlinlin gelismis olmast,
seker yerine pekmezle hazirlanan yiyeceklerin ¢cokluguna dikkat ¢ekmektedir. Karaca
ve Yildirim (2020), Adana’da dogum yapan lohusaya siitiinii arttirmak amaciyla
hazirlanan 1sitilmis yag ig¢ine pekmez ve kirmizibiberin ilave edildigi, yagli-balli
yedirildigini ifade etmektedir. Dogum yemeklerinde goriilen farkliliklarin yasanilan

bdlgenin iklim ve cografi kosullarina bagl oldugu sonucuna varilmaigtir.

Adiyaman da bebegin disinin ¢ikmasiyla gerceklesen dis hedigi toreninde
kuru ve sulu hedik olarak iki farkli hedik tiirii ikram edilmektedir. Benzer ¢alismalar
incelendiginde dis hedigi torenlerinde kuru hedik yemeginin Anadolu’da farkli
yapim sekillerinin oldugu goriilmiistiir. Diyarbakir’da ise sulu hedik, mahre¢ almis
cografi isaretli bir yemek tiirii olarak bilinmektedir. Dis as1 dedikleri torenlerde
hazirlanan pismis bugdaya meyve ve gerezlerin eklenip ikram edildigi bilgilerine
ulasiimistir (Ekinci, 2024).

Diger bir ana gecis donemi olan evlenme ile ilgili yapilan goriismeler
neticesinde; Adiyaman’da diigiin yemegi denildiginde akla gelen yemeklerin bir
menii haline gelen kuru fasulye, kara kavurmali piring pilavi ve cacik oldugu
goriilmiistiir. Analiz edilen bilgiler neticesinde, kdy ve merkezde yapilan diigiinlerde
ikram edilen yemeklerde az da olsa baz1 farkliliklar oldugu goriilmiistiir. Bununla

birlikte ekonomik gelir seviyesi diisiik ailelerin diiglin yemeklerinde, yemege
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konulan et miktarinin daha az olmasi, piring yerine bulgur pilavinin tercih edilmesi,
tatli ikraminin olmamasi gibi farkliliklar oldugu sonucuna ulagilmistir. Ekonomik
seviyesi yiiksek ailelerin diigiin yemeklerinde ise kisi basi planlanan et
porsiyonlarinin daha fazla, kuru fasulye yerine tamami etten yapilan rosto yemegini
tercih etmeleri ve diigiin yemegini bir takim yemegi haline getiren tathi ikraminin da
oldugu goriilmiistiir. Dliglin yemekleri ile ilgili yaygin olarak verilen cevaplar ise,
mevsimine gore kuru fasulye yerine taze fasulye ya da lahmacun, Adiyaman tava,

tirsik, kavurmali bulgur pilavi, caciktir.

Diigiin  gelenekleri ve mutfak kiiltiirii  konulu benzer c¢aligmalar
incelendiginde; Orta Asya’dan gelen gogebe Tiirklere ait olan keskegin giiniimiizde
Anadolu’nun dort bir yanindaki koy diigiinlerinde ikram edildigi goriilmektedir
(Sivrioglu ve Dale, 2019). Celik (2021), Afyon diigiin yemeklerinde keskegin
bereketin ve beraberligin giiclii bir simgesi oldugunu dile getirmektedir. Gegmis
donemlerde keskek yemegi yapilan Adiyaman’in Tut ve Gerger ilgelerinde zaman
icerisinde keskegin sosyoekonomik ve yapisal degisime ugramasi bu yemegin
simdilerde diiglin yemegi olarak yapilmasini zorlastirmistir. Bugdayin ana vatam
olarak bilinen verimli Mezopotamya topraklari bugday ile yapilan yemeklerin
cesitliligini ortaya koymaktadir. Yine Anadolu’da kiiciik ve biiylikbas hayvanciligin
gelismis olmasi etli yemeklerin fazla olmasina neden olmustur. Adiyaman’da diigiin
yemeklerinde kavurma, etli pilav, etli sulu yemekler ve bulgur pilavinin yogun olarak

sunulmasi bu goriisti dogru ¢ikarmaktadir.

Ademoglu ve Durlu Ozkaya'nin (2023), Giineydogu Anadolu Bélgesi'nde
evlenme torenleri iizerine yaptiklar1 calismada, her ilden 7 kisi ile goriisiilmiis ve
katilimcilarin -~ diigiin  torenleri ile ilgili goriisleri alinmigtir. Bu ¢alisma
incelendiginde, Adiyaman ve diger giineydogu illeri diiglinlerinde ikram edilen
yemeklerle ilgili benzerliklerin yani sira farkhiliklarin da oldugu goriilmektedir.

Bununla birlikte kuru fasulye ve pilavin biitiin illerde verildigi sonucuna ulagilmastir.

Adiyaman’da, onemli bir ana ge¢is donemi olan 6lim donemi ile ilgili
bulgular incelendiginde; 6lim ve sonrasindaki giinlerde ritiieller, belirli giinlerde
yemek ve mevlit torenleri olarak akraba, komsu ve tanidiklarin katilimiyla
gerceklestirildigi sonucuna ulagilmigtir. Cenaze sahibinin, acisini yasayabilmesi igin
es, dost ve tanidiklarin hazirladiklari taziye yemeklerinin ikram edildigi ve 6limden

sonraki tgiincli, kirkiner ve elli ikinci giinlerde taziye sahibinin genig kapsamli bir
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davetle yemek verdigi katilimcilar tarafindan belirtilmistir. Taziyeye gelen
misafirlere ikram edilen yemekler incelendiginde Adiyaman yoresel yemeklerinin
cesitliliginin sergilendigi bir tablo ortaya ¢ikmaktadir. Bu yemekler; kuru fasulye,
etli pilav, Adiyaman tava, tirsik, i¢li kofte, dolmali kofte, lahmacun, kavurmali hitap,
yesillik ayran, kebap cesitleri, karistirmali pilav, salata, topak helva, peynirli helva,
baklava, tulumba tatlisidir. Anadolu’da o6lii i¢in en yaygin dini uygulamalarin
basinda mevlit gelmektedir. Adiyaman’da 6liimiin ardindan diizenlenen mevlitlerde
ev sahibi yemekleri hazirlarken, ge¢gmiste mevlitlerin olmazsa olmaz simgesi topak
helva yapilmasiydi. Topak helva; agik ateste kazanlarda kavrulurken, mevlite
gelenlerin birer Fatiha siiresi okuyarak helvayr kavurdugu bir ritiiel ¢ergevesinde
gerceklesmekteydi. Simdilerde ise topak helva yerine hazir peynirli helva, baklava
ikram edildigi goriilmektedir. Topak helva icerigindeki malzemeler ve pisirme
teknigiyle mevlit tathilari helvalarindan farklilik gostermektedir. Adiyaman’da
cenaze ile ilgili bir diger uygulama ise taziyeye gelen misafirlerin ¢ay, seker, piring
ve bulgur getirmeleridir. Ekonomik durumu iyi olanlar ise ke¢i ve koyun getirir.
Bunlar, taziyeye gelenlere ikram edilecek yemeklerin yapilmasi i¢in cenaze sahibine
maddi yardim distincesiyle getirilmektedir. Diger illerle ilgili benzer galismalar
incelendiginde; Cinar (2019), Aydin ve Denizli’de taziyeye gelenlere tavuklu pilav
ayran, mevlitten sonra ise pide ayran ikram edildigini belirtirken, Yildirim (2019),
Samsun Carsamba’da yemekten ziyade kiymali pide, ayran, iiziim, ekmek, helva gibi
hazir ve kolay yiyeceklerin tercih edildigini belirtmektedir. Fidan ve Ozcan, (2019)
Gaziantep’te taziyeye gelirken baklava getirmenin adet oldugunu belirtmistir.

Calismadan elde edilen bulgular, diger iller ile ilgili yapilan benzer
calismalarla karsilagtirildiginda; gecis donemi torenlerinde, farkli yorelerde ikram
edilen yiyecek igeceklerin ¢ogunlukla yorenin cografi ve iklim kosullarma bagh
olarak farkli oldugu, bununla birlikte ayni1 yemeklerin ya da ayni yemegin farkli

yorumlarmin ikram edildigi de ¢ikarilan sonuglar arasindadir.

Torenlerde sunulan 6zel yiyecekler, yore halkinin kiiltlirel mirasini yansitir ve
turistlere benzersiz deneyimler sunar. Bu tdrenlerde kullanilan ydresel iiriinler,
gastronomi turizminin vazgeg¢ilmez unsurlar1 haline gelerek, o bdlgenin turizm
potansiyelini artirir ve ziyaretgilerin bolgeyi daha derinden kesfetmelerine olanak
tanir. Benzer sekilde yoresel etkinlikler, turistlerin bes duyusuna hitap ederek

unutulmaz anilar yaratir. Mesela Kapadokya'da ¢omlek yapimi, Divrigi’de obruk
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peyniri yapimi veya Karadeniz’de findik hasadina katilim gibi geleneksel ugraslar
turistlere pratik bilgiler kazandirirken ayni zamanda yerel kiiltiirii deneyimleme
firsatt sunar. Bu tiir deneyimler, turistlerin seyahat tercihlerini etkilerken aymi
zamanda onlara ydresel iriinleri satin alma ve deneyimleme sans1 verir. Bu nedenle
yoresel iiriinlere verilen destek, yoresel zenginliklerin korunmasi ve siirdiiriilebilirligi
icin Onemlidir. Bu agidan bakildiginda; gastronomi sadece yeni lezzetleri tatma
imkan1 sunmakla kalmaz, ayn1 zamanda seyahatlerin anlamin1 derinlestirir ve tekrar
ziyaret etme istegini artirir. Clinkli gastronomi, yerel kiiltlirleri tanimanin bir araci
olmanin yan1 sira, insanlar i¢in yeni yiyecekleri deneyimleme ve satin alma imkani
sunan bir firsattir. Ayn1 zamanda, destinasyon tercihlerini ve tekrar ziyaret niyetlerini

etkileyici bir sekilde belirleyebilen 6nemli bir unsurdur (Yilmaz, 2017).

Adiyaman zengin kiiltiirii ve turistik potansiyeliyle ©ne c¢ikan bir
destinasyondur. Ekonomisi, tarim ve hayvanciliga dayanmaktadir, bu da sehre kirsal
turizmin sundugu cesitliligi artirmaktadir. Sanayisinin sinirli olmasi, Adiyaman'
kendine 6zgii bir kiiltiir ve dogal giizelliklerle ¢evrili bir destinasyon haline getirir
(DPT, 2003). Bununla birlikte mevcut potansiyelin kullanim1 agisindan bakildiginda
olmasi gerekenin ¢ok uzaginda hak etmedigi bir yerdedir. Adiyaman’da bulunan ve
tim diinyanin dikkatini ¢eken Nemrut Dagi biiylik bir ilgi géormektedir ve ile ait
turizm faaliyetlerinin yogunlugu Nemrut dag1 iizerine planlanmaktadir. Nemrut dag1
haricinde Komagene Kralliginin bes biiyiik kentinden birisi olan Perre Antik Kenti
hem jeopolitik hem de Antik Roma doneminden kalma dini Oneme sahip bir
merkezdir. Samsat il¢esinde yer alan sahabe tiirbesi inang turizmi agisindan bir diger
cazibe merkezi olabilecek konumdadir. Turizm faaliyetleri agisindan gerekli tanitimi
yapilmamakta ve sehre gelen bir¢ok yerli ve yabanci turist buralari gérmeden

sehirden ayrilmaktadir.

Gastronomi turizmi agisindan baktigimizda da benzer bir durum soz
konusudur. Adiyaman’a ait ¢ok ¢esitli ve turistlerin ilgisini ¢ekebilecek lezzetler
olmasma ragmen bu yemeklerin bilinirliligi maalesef yok denecek seviyededir.
Gerek patenti alinmis tirlinleriyle gerekse yoresel lezzetleriyle Adiyaman, gastronomi
turizmi agisindan da yiiksek potansiyele sahip bir sehirdir. Bu potansiyelin
kullanilmast hem sehrin tanimirhigini arttiracak hem de daha fazla turist ¢ekerek yore
insanma ayrica gelir kaynaklar1 saglayacaktir. Bunun gerceklestirilebilmesi igin

yapilabilecek ¢aligmalarin paydaglar1 yore halki, otel, restoran ve turizm acentalari
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ile il yoneticileri olarak sayilabilir. Bu baglamda yore halkinin bilinglendirilmesi
onem arz etmektedir. Ge¢misten giiniimiize ulagan yoresel yiyecek ve iceceklerin
tanitilmasi, recetelerinin kayit altina alinmasi, nesilden nesile aktarilmasi i¢in gerekli
caligmalarin yapilmasi gerekmektedir. Unutulmaya yiiz tutmus yiyecek ve
iceceklerin; bilen kisiler tarafindan yeni nesillere aktarilmasi, gen¢ neslin de bu
receteleri orijinal tariflerine sadik kalarak hazirlayip, pisirmesi gastronominin

gelisimi agisindan 6nemli bir etken olacaktir.

Adiyaman gastronomisinin gelistirilmesi konusunda bir diger paydas olan
otel ve restoran isletmeleri ile turizm acentalarina da 6nemli roller diismektedir. Bu
noktada yoresel recetelerle hazirlanan yiyeceklerin otel ve restoran mutfaklarinda yer
alip schire gelen yerli yabanci turistlere tattirilmasi sehrin gastronomi turizmi
acisindan tanitilmasi konusunda yerinde bir ¢alisma olacaktir. Bu durum, isletmelerin
biinyelerinde yoresel yemek yapabilen elaman bulundurmalari ihtiyacin1 doguracak,
boylelikle turizm alaninda farkli bir istihdam alani olusturacaktir. Ayrica gelen
misafirlere yanlarinda goétiirebilecekleri hediyelik yiyecek ve iceceklerin sunuldugu
stand ya da bifelerin kurulmasi turistlerin kendi sehirlerine dondiiklerinde

Adiyaman’in tanitimini yapmalarini saglayacaktir.

Turizm acentalarimin yoOreye diizenledikleri tur planlamalarinda sehrin
kiiltiirel turizm alanlarinin yaninda gastronomi turizmi kapsaminda faaliyetlere de
yer vermeleri, Adiyaman gastronomisinin tanitilmas: konusunda 6nemli bir rol
oynayacaktir.  Gastronomi turu planlamasiyla birlikte olusturulacak rotalar ile
Adiyaman yemek kiiltliriinde yer alan geleneksel yiyecek ve igecekler orijinal bir
bicimde tanitilabilir. Bdyle bir gastronomi rotasi, ziyaretgilere yoresel lezzetleri
deneyimleme firsati verirken ayni zamanda yerel kiiltlirii tanitma ve koruma
konusunda da 6nemli bir rol oynar. Ayrica, bu turistik etkinliklerin siirdiiriilebilir
turizm i¢in katki saglama potansiyeli de bulunmaktadir. Bu tiir etkinlikler, sadece
turistlerin ilgisini ¢cekmekle kalmaz, ayn1 zamanda bdlgenin ekonomisine ve kiiltiirel

zenginligine katkida bulunabilir.

Kuru fasulye, kara kavurmali piring pilavi, ayran, parmak kebabi, iizeri
kavurmali piring pilavi, cacik, Adiyaman tava, tavuklu sarimsakli bulgur pilavi,
meyir corbasi, kavurmali hitap ayran, yoresel kOy biberi, icecek olarak ise nar
serbetinin  oldugu, yoresel lezzetlerin bulundugu bir menii, Adiyaman’in

Ozglnliigiinii vurgulayarak turistlere sunulabilir. Bu sekilde destinasyonlar arasinda
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one cikarak farklilik yaratilabilir. Sadece yiyecek ve igeceklerin tanitimini yapmakla
kalmayip, turistlere yoresel deneyimler yasatmak hedeflenmelidir. Bu baglamda,
otellerde diizenlenen 6zel temali e§lencelerin yaninda, Harfane gecesi olarak bilinen
eglenceli yemekli bir gelenegi, Adiyaman kiiltiiriinlin sembolik ve geleneksel
ritliellerini tanitmak, turistlere gergek bir yerel deneyim yasatmak acgisindan 6nemli
olacaktir. Harfane gecesine has bilinen ¢igkofte, yesillik, ayran ve sillik tatlisindan
olusan meniiniin ilgi gorecegi disiiniilmektedir. Diger yandan ana gegis
torenlerinden nisan, kina gecesi, diigiin gibi sembolik térenlerin sunulmasi, kiiltiirel
bir etkilesim ve yerel adetlerin gosterimi agisindan biiyiik bir deger tasiyabilir. Bu tiir
etkinlikler, turistlere yoresel giyim tarzlari, miizik, dans ve torenlerde kullanilan
yiyecek — icecekler gibi geleneksel unsurlari tanima ve deneyimleme sansi sunar.
Ozellikle, torenlerde sunulan yerel lezzetler ve ikramlar, ydresel gastronomiye dair

zengin bir tecriibe saglayabilir.

Adiyaman gastronomisinin gelistirilmesi ve tanitilmasi noktasinda en biiyiik
gorev il yonetimindeki kisilere diismektedir. Yoneticiler, sehrin gelisimi i¢in
planlanan yillik ¢alismalarda gastronomi alanina da yer verilmesini saglamalidirlar.
f1de bulunan gastronomik iiriinlerin reklam ve tanitimi igin afis, pano gibi hem yére
halkinin dikkatini ¢ekecek hem de sehre gelen misafirleri bilgilendirecek ¢alismalar
yiiriitiilmelidir. Yoresel yiyeceklerin sergilenebilecegi festival, fuar alanlar1 olusturup
sehrin gastronomik iriinlerini 6ne ¢ikaracak etkinlik alanlar1 olusturulmalidir. Besni
liziimii, Kahta nar1 ve bademi, Tut ilgesinin dutu gibi yorede yetistirilen gastronomik
tirtinler ile ilgili mevsimsel etkinlikler diizenlenerek geleneksel hale getirilebilir. Bu
tirinlerin hasat zamanlarinda gergeklestirilecek hasat toplama etkinlikleri turistler
icin 1ilgi ¢ekici bir deneyim olabilir. Bu tarz etkinlikler diizenlenerek tanitiminin
yapilmasi bu donemlere 6zel olarak turistlerin gelmesini saglayabilir. Bag bozumu
zamanina 6zel disaridan gelen turistlerin de iiziim toplayabilecegi bir etkinlik yoreye
olan ilgiyi arttircaktir. Ayrica bu donemlerde {iziimden yapilan pestil, iziim suyu gibi
yan {riinlerin haricinde yeni iiriinlerin de ¢ikmasini saglayacak bu da yore halki igin
ek gelir kaynagi olacaktir. Benzer sekilde Kahta nari ig¢in, turistlerin nar
toplayabilecegi etkinliklerin olmas1 hatta yore halkiyla birlikte nar eksisi yapimim
gormesi ve isteyenlerin de yapim asamasina katilmasi farkli bir deneyim sunacak ve
bu durum ayr1 bir cazibe olusturacaktir. Boyle bir durumun olusmas: da nardan

yapilacak yan {iriinlerin artmasi ve dolayli olarak ydre halki ic¢in ayr1 bir gelir
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kaynag1 olmasini saglayacaktir. Benzer etkinlikler badem ve dut i¢in de gecerlidir.
Bu meyveler i¢in diizenlenecek etkinliklerle de turistlerin bu deneyimleri tatmasi,
yoreye 0zgii, benzersiz bir deger yaratabilir. Boylelikle bu meyvelerin yetistirilmesi
sadece bir yiyecek iiretimi degil, ayn1 zamanda bir gastronomi turizmi faaliyeti

olarak da degerlendirilebilir hale doniisecektir.
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EKLER

EK 1. Goriisme Formu

Kaynak Kisinin Bilgileri

Ad Soyad:

Dogum yeri ve tarihi:

Yas:

Yasadigi yer:

Goriisme tarihi:

Cinsiyet:  Kadm [ | Erkek [ |

Toren yemekleri ile ilgili sorular:

Dogum:

ook whE

Adiyaman da dogum (lohusa) ziyareti hazirliklar1 nelerdir?

Lohusaya kan ve siit yapici ne tiir yiyecekler verilir?

Bebek gormeye gelirken yiyecek getirilir mi?

Gelen misafirlere ne tiir yiyecek igecekler ikram edilir?

Bebegin ismi kurulurken verilen davette ne tiir ikramlarda bulunulur?
Dis ¢ikarmaya baslayan ¢ocuk i¢in uygulanan yeme igme gelenekleri
nelerdir?

Diigiin:

N

Yemegin adi nedir?

Yemegi yapan kisi kimdir, kimden 6grenmistir?

Yemegi hazirlarken 6zel bir pisirme kabi/ocak/teknik gibi bir detay var
midir?

Yemegin malzemeleri nasil tedarik ediliyor, kullanilan yoresel bir iiriin var
midir?

Yemegi yerken 6zel bir ritiiel/arac-gere¢/kap var midir?

Kimler davet edilir, davette oturma diizeni nasildir? (Kadin Erkek ayr1 yerde
mi?)

Davet kag giin siiriiyor, bir giinden fazla ise giinlerde farkliliklar oluyor mu?
Davette belirli bir ritiiel ve adet var midir, varsa nedir?
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9. Yemegin 6zel bir hikayesi/inanig var midir?
10. Yemege verilen deger hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?

1. Cenaze oldugunda yeme igmeyle alakali uygulanan gelenekler nelerdir?

2. Cenaze evinde yemek pisirilir mi? Hangi yemekler pisirilir?

3. Cenaze evine ne tiir yemekler gotiiriiliir?

4. Cenaze sahibi dliiniin 3. 7. Ve 52. Giinlerinde davet verir mi? Ne i¢in verilir?
Diger giinlerden farkli yemekler yapilir mi1?

5. Olii mevlidine has tatl ya da helva ikram1 yapilir mi1?
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Ek 2.

Toren Yemekleri Hazirhik ve Servislerinde Kullanilan Arag ve Geregler

Ev Tipi Bakir Tencere
Pilav, sulu yemek, hedik, et haglama, gibi yemek ¢esitlerinin yapiminda
kullanilan bakir tencere.

et | M.

\Eg '

Kahve Fincani ve Sulu Yemek Tabagi

Sulu yemek, corba servisinde kullanilan kase ve altindaki genis cukur tabak.

Sefer Tas1

Yemek Tasimak I¢in Kullanilan Bakir Bélmeli Kap
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Kapakh Lengeriye

Tavuklu Pilav, Etli Pilav Servisinde Kullanilan Bakir Kapakli Lengeriye

Bakir Lengeriye

Pilav Cesitlerinin Servisinde Kullanilan Bakir Lengeriye
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Bakir Yemek Tepsisi

Yemek servislerinde tabak, bardak, kasik, catal ve yemeklerin iizerine

konuldugu bakir tepsi.
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