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OZET

SULAROGLU, Giiler. Ozel Giin ve Térenlerdeki Gastronomi Uygulamalari: Corum
Kiiltiirii, Yiksek Lisans Tezi, Nevsehir, 2024.

Anadolu topraklarinda Neolitik ¢cagdan bugiine devam eden yerlesik yasam,
kiiltiirel yagsamda ve dolayisiyla mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda etkili olmustur.
Corum ili bulundugu cografyada; Hatti, Asur, Hitit, Frig, Med, Pers, Galat, Romali
ve Bizans, Selguklu ve Osmanli olmak iizere pek ¢ok topluma ev sahipligi yapmustir.
Bu toplumlarCorum mutfak kiiltliriiniin  zenginlesmesinde 6nemli katkilar
saglamistir. Insanlarin sosyal paylasimmi ve toplumsal baglarimi pekistirmesine
yardimer olan 6zel giinler ve torenler, bir toplumun sosyal ve kiiltiirel yagsaminin
onemli bir parcasidir. Mutfakta birlikte gecirilen zaman, 6zel giin ve torenler icin

hazirliklar sosyal yagamin bir unsuru olmustur.

Ozel giinler ve torenler kiiltiirel mirasin korunmasinda ve bu giinlerde
hazirlanan yemeklerin ve yemek uygulamalarinin korunmasinda onemli rol
oynamaktadir. Cogu kiiltiirde, o6zel giinler ve tdrenler i¢in 0Ozel yemekler
hazirlanmakta ve bu yemekler gecmisten gelen tariflere dayanmaktadir. Bu tarifler
genellikle nesilden nesile aktarilarak, giinlimiize kadar ulagmaktadir. Bu sayede, bir
toplumun gastronomi kiiltiirii ve gelenekleri gelecek nesiller tarafindan devam

ettirilebilmektedir.

Hazirlanan bu tez arastirmasinda Corum ilinde 6zel giin ve térenlerde yapilan
uygulamalarin ve yemeklerin incelenmesi amacglanmistir. Yorenindzel giin ve
torenlerinde uygulanan gastronomi caligmalarinin arsivlenmesi ve ilin gastronomi
turizmine katki olusturabilecek bir kaynak haline getirilmesine gayret edilmistir.
Arastirmada otuz yas ve lizeri arastirmaya katilmaya goniillii otuz kadinla goriisme
gerceklestirilmistir. Gorlismelerde elde edilen nitel veriler betimsel analiz yontemi ile
analiz edilmistir. Goriismeler sonucundaCorum iline ait 6zel giin ve tdrenlerde
yapilan yemeklerinkorunmasin1 ve gelecek nesillere aktarilmasi i¢in Onerilerde

bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler:Corum, Gastronomi, Téren, Ozel Giin, Yemek
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ABSTRACT

SULAROGLU, Giiler.Gastronomy Practices in Special Daysand Ceremonies:
Corum Culture, Master'sThesis, Nevsehir, 2024.

The settled life in Anatolian lands since the Neolithic age has been effective in
cultural life and thus in the formation of culinary culture. Corum province has hosted
many societies including Hatti, Assyrian, Hittite, Phrygian, Median, Persian,
Galatian, Roman and Byzantine, Seljuk and Ottoman. These societies have made
important contributions to the enrichment of the culinary culture of Corum. Special
days and ceremonies, which help people to reinforce social sharing and social ties,
are an important part of the social and cultural life of a society. The time spent
together in the kitchen, preparations for special days and ceremonies have become an

element of social life.

Special days and ceremonies play an important role in the preservation of cultural
heritage and the preservation of the dishes and food practices prepared on these days.
In most cultures, special meals are prepared for special occasions and ceremonies
and these meals are based on recipes from the past. These recipes are usually passed
down from generation to generation and have survived to the present day. In this
way, gastronomy culture and traditions of a society can be continued by future

generations.

In this thesis research, it is aimed to examine the practices and dishes made on
special days and ceremonies in Corum province. It has been endeavoured to archive
the gastronomy studies applied in the special days and ceremonies of the region and
to make it a source that can contribute to the gastronomy tourism of the province. In

the research, the age of thirty and over.

Keywords: Gastronomy, Gastronomy Culture, Special Days and Ceremonies
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GIRIiS

Tiirk mutfak kiiltiirii gegmisten giiniimiize bir gelisim gostermistir. Her birinin
benzersiz 6zelliklerinin yani sira ¢evredeki kiiltiirlerden etkilenmis ve sekillenmistir. Bu
da gilinlimiizde sahip oldugumuz zengin yemek kiiltiiriiniin olugsmasina neden olmustur
(Solmaz,2018). Mutfak degerleri, yiyecek ve igecek kiiltiirlinde ve bunlarin
hazirlanmasinda, pisirilmesinde ve saklanmasinda derinden kok salmistir. Mutfak
kiltlirii, yemek, arac-gereg, gelenek, tarih, yeme aligkanliklari, ekonomik durum,
sosyokiiltiirel kimlik ve tarimsal liretim yontemlerine dayanan kiiltiirel bir yap1 olarak
tanimlanmaktadir. Insanlar hayatta kalmak igin beslenmeye ihtiya¢ duymaktadirlar. Bu
zorunluluk zamanin baslangicindan beri yeme-i¢me ile ilgili kural ve diizenlemelerin
ortaya c¢ikmasma neden olmustur. Bu kurallar, zaman i¢inde ve nesiller boyunca
geliserek, farkli toplumlarin dini inang¢larin1 ve geleneklerini, kendi yargi ve goriislerine
gore etkilemis ve gilinlimiize kadar devam etmistir. Bu degisim ve doniisiimle her

toplumun kendine 6zgii kiiltliri ve mutfagi ortaya ¢ikmistir (Halic1,1999).

Ozel giinler ve kutlamalar, gastronomi turizmine katkida bulunabilen 6nemli
deneyimlerdir. Ozel giinler ve kutlamalar, bir¢ok kiiltiirde yeme-i¢gme etkinliklerinin
odak noktasi olabilmektedir. Bu etkinlikler, yerel lezzetlerin, geleneksel yemeklerin ve
Ozel tariflerin sunuldugu bir platform saglamaktadir. Turistler, bu 6zel giinler ve
torenler sayesinde yerel mutfak kiiltiirii deneyimleme firsati bulmaktadir(Yal¢in Celik,
2010: 174). Dogum, o6liim, diiglin vb. yasami etkileyen 6zel anlarda bireylerin giiniin
Onemine gore pisirilen yemekleri bir araya gelerek tiikettigi bilinmekte ve de bu anlarin
baz1 benzer Ozelliklere sahip oldugu fakat uygulamalarinda farkliliklar oldugu

gozetilmektedir(Ademoglu, 2022: 219).

Bu tiir etkinlikler, yerel ev sahipleri, sokak pazarlari, festivaller veya ozel
organizasyonlar yayginlasabilir. Yerel seflerin yemeklerini hazirladigi ve sundugu veya
yerel halkin geleneksel yemeklerini verdigi etkinlikler, yerel gastronomi deneyimini
yasama ve kesfetme imkani sunmaktadir. Gastronomi etkinlikleri, bolgesel mutfak
mirasiyla dogrudan temas kurma sansi verirken, yerel yemek kiiltiirtinii deneyimleyerek

kesfetme olanag saglamaktadir(Sagir, 2012: 2676).



Ozel giinler ve térenler ayn1 zamanda gastronomi turizminin ekonomik katkisini
da saglayabilir. Turistlerin bu etkinlikler i¢in bolgeye gelmesi, yerel restoranlarin,
otellerin ve diger turizm isletmelerinin gelirini artirmaktadir. Bu nedenle, 6zel giinler ve
torenler, gastronomi turizmine fayda saglayarak bir bolgede veya yerel mutfak
kiiltiiriiniin tanittmin1 yapmakta, ekonomiye olumlu etkiler saglamaktadir (Giildem,

2016: 356).

Bu calismada, basta Hititler olmak iizere pek cok medeniyete ev sahipligi
yapmis olan Corum ilinin 6zel giin ve torenlerinde gerceklestirilen gastronomi
uygulamalar1 tespit edilmistir. Calismanin verileri 6zel giin ve torenlerde yapilan
gastronomi uygulamalarini belirlemeye yonelik yar1 yapilandirilmis goriisme formu

kullanilarak 30-60 yas araligindaki 30 kisiyle gerceklestirilmistir.



BIiRINCIi BOLUM
GASTRONOMI ve TURK GASTRONOMI KULTURU

1.1. Gastronomi

"Mutfak" terimi genellikle belirli bir cografi bélgeye, topluluga veya doneme
ozgli yeme-igme aliskanliklarini gagristirir.insanoglunun atesi bulmasi ile yiyecekleri
pisirmeye ve lezzetini arttirmak ig¢in ¢esitli yontemler denemeye baslamasi ilk ilkel
mutfaklarin olusmasini saglamistir. Gelismeye devam eden yemek kiiltiiriiniin yan1 sira
zamanla hayvan kemiklerinden {iretilen mutfak gerecleri ortaya ¢ikmaya baslamistir.
Atesin kontrol edilmeye basglanmasi ve sadece yemek pisirmek icin degil i1sinmada,
canak ¢Omlek yapiminda, damitma islemlerinde ve metallerin eritilmesinde de
kullanilmast mutfakta kullanilan ara¢ gereclerin daha da ¢esitlenmesi ile sonuglanmistir

(Akdeniz, 2019: 492; Ozdemir & Altmer, 2019: 2).

Yemek pisirme sanatinin temellerinin Mezopotamya’ da atildigi, zaman iginde
ise Anadolu ve Cin mutfag1 olarak ayrilip gelisimine devam ettigi ifade edilmektedir
(Dilsiz, 2010: 9). Tarihi ge¢misine bakildiginda ise; M.O. 4. yiizyilda Archestratus
tarafindan Akdeniz boélgesi i¢in yazilan ve yiyecek ve sarap rehberi niteliginde olan
Gastronomia isimli kitap, gastronomi kelimesine ilk olarak Antik Yunan’da
rastlandigimin kaniti1 olarak kabul edilmektedir. Ayrica,19. yy. Fransiz mutfaginin da
gastronominin ¢ikis noktasi oldugu sdylenmektedir. 1801 yilinda Joseph Bercholux
tarafindan yayinlanmis olan “Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan”
(GastronomieouL.’HommedesChamps a Table) isimli eserle birlikte literatlirde
kullanilmaya baslanmistir (Keskin vd., 2017: 256). Ardindan 19. yiizyilin baslarinda
soylulara verilen yeme igme hizmetinin daha iyi olmasmin ve gelistirilmesinin
saglanmas1 ve yayilmasini saglamak iizere beslenme ile ilgili mesleklerin birlikte
gelistirildigi bir yeme igme edebiyati1 olarak ortaya ¢iktig1 goriilmektedir (Algiin, 2016:
5).

Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) kelimelerinin birlesmesinden meydana
gelen gastronomi kavrami  “mide kanunu” anlamina gelmektedir (Algiin,
2016:5).Gastronomi, yiyecek ve iceceklerin hijyen ve sanitasyon kurallar1 ¢er¢evesinde

belirli bir diizen icinde hazirlanarak damak tadina ve goze hitap edecek sekilde



sunuldugu yemek sanati olarak ifade edilmektedir (Ozdemir & Altmer, 2019: 1-3;
Dilsiz, 2010: 3). Gastronominin agik¢a belirlenmig sinirlari bulunmamakla birlikte
amaci; miimkiin olan en iyi beslenme ile insanin korunmasi ve hayattan zevk almasinin
saglanmasidir (Hatipoglu, 2010: 5). Gastronomi; yenilebilen tim maddelerin hijyenik
kosullarda hem goze hem de damak tadina hitap etmesini amaclayarak, tarihsel bilgi,
kiiltir ve aligkanlhigin, yetenegin, emegin, kazanilmig begenilerimize uygun olarak
ahenkli bir sekilde bir araya gelmesidir. (Baysal & Kiigiikaslan, 2003; Hatipoglu, 2010:
6).

Gastronomi tiizerine yapilan tanimlarin ¢ogu gastronominin belirli yOnlerini
vurgulamaktadir. Oysaki gastronomik degerler; kiiltiirel, sosyal, tarihi, cografi,
psikolojik faktorler gibi pek ¢ok unsura dayalidir ve bir biitliin olarak tanimlamak
gerekmektedir (Giilen, 2017: 32). Aym goriiste olan Kivela ve Crotts(2006: 355)
gastronominin kimya, edebiyat, jeoloji, tarih, tarim bilimi, antropoloji, miizik, felsefe,
psikoloji ve sosyolojinin anlasilmasini ve takdir edilmesini igerdigini bu nedenle,

gastronominin karmasik, disiplinler arasi1 bir faaliyet oldugunu sdylemektedir.

Eren (2007:74) gastronomiyi; “yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisim
stirecinden itibaren tiim 6zelliklerinin ayrintili bir bicimde anlasilmasi, uygulanmasi ve
gelistirilerek glinlimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢alismalarini kapsayan, ayrica bilimsel ve
sanatsal unsurlara katki saglayan bir bilim dali” olarak tanimlamaktadir. Deveci ve
arkadaslarina (2013) gore ise gastronomi, yiyecek ve icecek zevki ile iligkilidir. Bu

nedenle gastronominin esas konusunun insan oldugu sdylenebilir (Deveci, 2013: 30).

Tiim canlilarin yasamlarint devam ettirmelerinde 6nemli yere sahip olan yeme-
igme, ayni zamanda kiiltiirel kimligin belirleyicilerinden biri olarak insan
topluluklarinda farkl kiiltiirlerde farkli o6zelliklere sahip olacak sekilde ortaya
cikmaktadir (Hillel, vd., 2013; Pekyaman, 2008). Ilk ¢aglardan giiniimiize kadar olan
siiregte toplumlar yasadiklar1 cografya ve kiiltiirel 6zelliklerine uygun olarak farkli
yeme-icme kurallar1 ile kendilerine 06zgii beslenme ve mutfak Kkiiltiirleri ortaya
cikarmiglardir (Besirli, 2010). Bu nedenle, toplumlarin sahip oldugu geleneksel yemek

kiiltiirleri, o toplumu tanimlayan énemli bir unsurdur (Keskin vd., 2017: 256).



Tiim diinyada seyahat faaliyetlerine katilan insanlarin seyahat etme amaglari
arasinda artik destinasyonlarin mutfaklarini ziyaret etmek de yer almaktadir (Keskin
vd., 2017: 257). Gastronomik Kkiiltiiriin yayilmasinda biiyiik Ol¢iide yiiksek gelir ve
egitim seviyesine sahip kisilerin etkisi oldugu sdylenebilir. Bu durum “gastro turist” ve
“gastro turizm” kavramlarinin dogmasini ve gastronomi turizminin ortaya ¢ikmasini
saglamigtir (Hatipoglu, 2012: 17). Gastro turistler farkli tatlar kesfetmek amaciyla
bulunduklarin destinasyondan baska bir destinasyona gidebilecek zamana, maddi
imkana ve istege sahip bireylerdir (Dagdelen & Pamukgu, 2021: 343). Gastronomi

turizmi (gastro turizm) kavramina ilerleyen boliimlerde deginilecektir.
1.2.Yemek- Kiiltiir fliskisi

Beslenme, tarih boyunca insanin temel gereksinimlerinden biri olmustur. En
onemli fizyolojik gereksinimlerden biri olan beslenme ihtiyacinin karsilanabilmesi i¢in
girisilen cabalar, siire¢ icerisinde beslenmeyi sadece fizyolojik bir ihtiya¢ olmaktan
cikarmig ve Kkiiltiirel boyutun on plana c¢ikmasini saglamigtir (Tez, 2012: 111).
Dolayisiyla beslenme kavramina salt biyolojik bir eylem olarak bakmak yaniltici
olacaktir. Besirli (2010: 159)’nin de belirttigi gibibeslenmenin biyolojik bir eylem
olarak degerlendirilmesi, insan metabolizmasinin besin ve enerji ihtiyacinin
kargilanmasi siirecine bir gondermedir. Ancak bu enerjinin saglanmasi igin gerekli
besinlerin temini, insan tiikketimi i¢in uygun hale getirilmesi ve tiiketim davranislari
slireci, beslenmeyi salt biyolojik bir eylem olmaktan ¢ikarmakta, kiiltiirel bir olgu haline
doniistiirmektedir. Insanin acikmasi biyolojik bir olay iken bu agligin nasil, ne zaman ve
ne sekilde giderileceginin yaniti beslenmenin kiiltiirel boyutunu 6ne ¢ikarir (Talas,
2005: 275). Dolayisiyla beslenmenin, bireylerin en temel ihtiyact oldugu kadar

toplumsal kimligin olusmasinda da oncii unsurlardan biri oldugu sdylenebilir

Yemegin kiiltiirel boyutuna egilen yaklagimlardan biri islevsel yaklasimdir.
Toplumsal sistemlerle insan viicudu arasinda bir iligski kuran islevsel yaklasima gore,
insan viicudundaki her 6ge nasil viicudun devamliligina katki sagliyorsa toplumdaki her
oge de toplumun devamliligi icin mutlaka bir isleve sahiptir. Islevsel yaklagimin
teorisyenlerinden olan Malinowski, yemek yemenin biyolojik boyutunun yaninda
toplumsal yoniine de dikkat ¢eken arastirmacilardan biridir. Ona gore yemek yemenin

statii, dostluk, aile ve iletisim ile ilgili 6nemli baglar1 bulunmaktadir (Tezcan, 2000: 15).



Abraham Maslow’un ihtiyaclar hiyerarsisinde en alt basamaga yerlestirdigi fizyolojik
ihtiyaglar arasinda yer alan yemegin kiiltiirel bir boyutununoldugu yadsinamaz bir
gercektir. Yaklasima gore insanin temel veya sonradan ortaya cikan ihtiyaglarinin
giderilmesi kiiltiiriin esas islevidir. Malinowski de bu felsefeden hareketle yemegin
kiiltiirel faaliyetleri nasil dogurdugunu agiklamaktadir. Ona goére metabolizmanin
biyolojik gereksiniminin giderilmesi noktasinda kiiltiirel karsilik olarak beslenme

sistemi olugsmustur (Giiltekin, 2019: 13).

Yapisalct yaklasimin yemek ve kiiltiir iligkisine bakisi islevsel yaklasima gore
farklilik gostermektedir. Yaklagimin oncii isimlerinden olan Levi-Strauss ¢ig ve pismis
arasindaki ayrimdan hareketle doga-kiiltiir karsitlig1 kurmay1 hedeflemistir. Bu sistemde
¢ig yiyecek dogal doniisiimii temsil ederken pismis yiyecek kiiltiirel doniigiimii ifade

etmektedir (Gtiltekin, 2019: 15).

Yemek kiiltiir iliskisine odaklanan isimlerden biri de Ibn-i Haldun’dur. Ona gore
beslenme, yasam tarzi ve davranis arasindaki belirgin bir iliski bulunmaktadir. ibn-i
Haldun bolluk ve kitlik {izerinden toplumlar1 ii¢ smifta toplamistir. Siniflandirmasini
yaparken topragin verimli ve verimsiz olmasindan hareket etmistir. Birinci grubu
verimsiz topraklar tiizerinde yasayan topluluklar olusturmaktadir. Bu gruptaki
topluluklar az miktarda gida elde edebilmek igin son derece fazla c¢aba gostermek
mecburiyetindedir. Bu durum onlar1 canli ve zinde yapmaktadir. Az yemeleri ve ¢ok
calismalar1 sebebiyle daha diizgiin fiziki 6zelliklere sahip olan bu toplulugun fertleri
diger gruplardakine gére daha zekidir. ikinci grubu ise verimli topraklar iizerinde
yasayan topluluklar olusturmaktadir. Bu insanlar topraklarinin verimli olmasi sebebiyle
gida elde etmek i¢in birinci gruba gore daha az ¢aba gostermektedirler. Haldun, bu
durumun onlarin hantal ve sisman olmasina yol agtigini belirtmektedir. Dolayisiyla
fiziksel goriiniisleri birinci gruptakilere gore daha kétiidiir. Ugiincii grup ise estetik
ozelligi ile 6n plana c¢ikmaktadir. Bu grubu olusturan toplumlarin fertleri ikinci
gruptakiler gibi yemek elde etmek icin daha az ¢aba gosterse de birtakim baharatlar ve
soslar ile besini giizellestirirler. Kirlarda yasayan insanlarin sert ve dayanikli viicut
yapilar1 olmasma karsin sehir halkinin daha ince fiziki 6zelliklere sebep olmasinin

nedeni budur (Besirli, 2010: 160-161). ibn-i Haldun’un smiflandirmasi 6rneginden



hareketle beslenme bi¢imlerinin kiiltiiriin pek ¢ok boyutunu dogrudan etkiledigi agikca

goriilmektedir.

Beslenme olgusunun fizyolojik ihtiyacit karsilama islevinin yanina kiiltiirel
islevinin eklenmesinin anlasilmasi i¢in insanligin besin ile iliskisinin ilk siireci de ele
alinmalidir. Besine yiiklenen anlam tarih boyunca ayni dogrultuda olmamigtir. Yemekve
beslenme konusunda ilk ¢aglarin deneme-yanilma donemi oldugu soylenebilir. Bu
donemde insanin tek amaci sadece fizyolojik ihtiyacini karsilamaktir. Dolayisiyla bu
caglarda hayatta kalma giidiisiiniin agir bastig1 sdylenebilir. insanlik bu dénemlerde
besinleri ne oldugunu veya neye yaradigim bilmeden tiiketmistir (Diizgiin ve Ozkaya,
2015: 42.). Magara duvarlarina ¢izilen hayvan resimleri, ilkel insanin bu varliklara kars1
duydugu korkunun bir yansimasi olarak degerlendirilebilir. Ancak s6z konusu donemde
aclik duygusu oOliim duygusunu bastirmis ve etlerini tilketmek i¢in insanlar bu
hayvanlar1 avlamaya ¢abalamistir. Bu baglamda yemek kiiltiiriiniin ilk olugma evresinin
les yiyicilik ile bagladigi kabul edilmektedir. Baska hayvanlarin 6ldiirdiigii vahsi
hayvanlarin arta kalan etlerini siyirmak amaciyla kullanilan taslara ilk olarak Homo
Habilisler doneminde rastlanmakta ve bu taslar ilk yemek teknolojisi iiriinlerinden
sayllmaktadir. Ilk insanlar tarafindan kullamlan ve yemek teknolojisi adi altinda
degerlendirilebilecek iiriinler son derece basit araglardir. Bu aletler arasinda sopa
bi¢imine sokulmus kayalar ve atilmis kemikler sayilabilir. Les yiyicilik doneminde s6z
konusu aletler kullanilmakla birlikte arastirmacilar tarafindan insanda sosyal gelisimin
basladigi donem avci-toplayict donem olarak kabul edilmektedir. Bu donemde daha
biiylik hayvanlarin avlanmasi insanlar arasindaki is bdoliimiinii getirmis ve sosyal
gelisimin baslangic noktasi olugsmustur. Ava sessiz yaklasmanin gerekmesi nedeniyle
avcilar arasinda cesitli yollarla iletisim tetiklenmistir. Yine bu durum avin paylasiima
gerekliligini  dogurmustur. Paleolitik donemin ortalarinda hayvanlarin insanlar
tarafindan avlanmaya baglanmasi ile les yiyiciliginin yerini avcilik almistir. Bu asamada
ise doniim noktasi atesin kesfi olmustur. Atesle birlikte ilk defa dogayir kontrol
edebilecek giice sahip olan insanlar avladiklar1 hayvanlar1 yerinde tiiketmek yerine
magaralarina tasimaya baglamislardir. Ayrica ates, ¢ig yenerek sindirilemeyen etlerin
pisirilerek tiiketilmesine de zemin hazirlamistir. Siire¢ icerisinde yiyecegin depolanmast
gerekliligi ortaya ¢ikmistir. Yiyeceklerin depolanabilmesi birlikte iklim sartlar1 ve diger

kosullar sebebiyle avciligin yapilamadigi donemlerde bos zaman kavrami olusmaya



baslamis ve ritiieller ortaya ¢ikmistir. Depolama ayni zamanda yiyecege sahip olanla
olmayan arasindaki ayrimin ortaya c¢ikmasima neden olmus ve statli kavraminin
gelismesine zemin hazirlamistir. Yine bu durum yiyecegin paylasilmasina da sebep
olmustur. Goriildiigl gibi yemek teknolojisinin geligsmesiyle birlikte toplumsal kurallar
da birer birer degismeye baslamistir. Bu asamada bir diger biiyiik degisim yerlesik
yasama ve tarim toplumuna gegis ile birlikte olmustur. Bu noktada tarim insanligi
hayvanlarin diinyasindan uzaklastirmis ve bir sigrama tahtasiolmustur. Evcillestirmenin
de gelismesiyle birlikte insan artik doganin koruyucusu konumuna gelmistir (Aydin,

2021:5).

Gortildiigi gibi yiyecegin temini noktasinda girigilen faaliyetler temel kiiltiirel
olgularin dogmasina neden olmustur. Tezcan (2000: 1)yemek ve kiiltiir arasindaki bu

iliskiyi su sekilde ifade etmektedir:
1. Kiiltiir ne yiyecegimizin temel belirtisidir,

2. Kiiltiir 6grenilmistir. Yani yiyecek aliskanliklar1 da kii¢lik yaslarda edinilir ve

Ogrenildikten sonra uzun siire degismez.
3. Yiyecekler, kiiltiiriin biitiinleyici bir parcasidir.

Yukarida oOzetlendigi gibi yemek ve kiiltiir arasinda dogrudan bir iligki
bulunmaktadir. Cografyanin sartlarinin temel belirleyici oldugu beslenme bigimleri,
topluluklarin kiiltiiriiniin sekillenmesindeki en 6nemli unsurlardandir. Her toplulugun
kendine 6zgii bir yemek anlayisinin bulunmasi da esasen kiiltiir ve yemek iligkisini
ortaya c¢ikarmaktadir. Giliniimiizde Tiirk, Fransiz, Alman vb. pek c¢ok kendine 06zgii

mutfak ¢esidinden bahsedilmesi yemegin kimlik tanimu ile iliskisinin bir yansimasidir.
1.3. Tiirk Gastronomi Kiiltiirii

Kiiltiir, toplumlarin zaman igerisinde diger medeniyetler ile etkilesimleri
sonucunda siirekli olarak gelisim ve degisimini siirdiiren bir olgudur. Mutfak kiiltiirii ise
zor olgunlasan bir yapiya sahiptir. Tiirkler, bu olgularini Orta Asya’dan Anadolu’ya,
Kuzey Afrika’dan Avrupa’ya kadar genis topraklarin birikimi ile zenginlestirmistir (Arl

ve Giimiis, 2007: 143). Tarihsel ac¢idan bakildiginda, toplumlarin yemek kiiltiirleri ile



beslenme aligkanliklarini sekillendiren en dnemli unsurlardan birinin cografya oldugu
gbze carpmaktadir. Tiirk halki da beslenme diizenini olustururken ¢evresini temel alan
bir anlayisa sahiptir. Bu durum, Tirk mutfak kiiltiiriinlin olusumunda da cografi
unsurlarin  6n plana c¢ikmasi1 ile bagdastirilabilmektedir (Baykara, 2001: 97).
Insanoglunun her dénemde &nceki dénemlerin iizerine insa ederek yasamini devam
ettirdigi diistiniildiigiinde, sahip olunan mutfak kiiltiirlerinin biinyesinde barindirdigi
derinligin, insanlik tarihine kaynaklik etmesi a¢isindan da olduk¢a Onemli oldugu
sOylenebilir. Orta Asya’dan gilinlimiize kadar varligimi stirdiiren Tiirk mutfagiin
gelisiminde ise farkli tarihsel donemlerin izleri hissedilmektedir. Bu donemler
icerisinde degisen ve gelisen mutfak kiiltiirlinli yasanan gogler, cografya, iiriin
cesitliligi, devlet yapis1 ve diger medeniyetler ile etkilesimde bulunulma gibi unsurlar

ile aciklamak miimkiindiir (Erdogan Aract, 2016: 122).

Tiirkler, Orta Asya’dan go¢ ederken mutfak degerlerini de beraberlerinde
Anadolu’ya tasimis ve orada yeni yemek kiiltiirleri ile de tanigmislardir. Bu sebeple,
yemek sofralarinda bir yandan bozkir esintileri bulunurken, diger bir taraftan Akdeniz
cografyasmin sundugu zengin iiriin yelpazesini biinyelerine katmislardir (Durlu Ozkaya
ve Comert, 2017: 7). Zaman igerisinde, karsilasilan kiiltiirler ile c¢esitli etkilesimler
yasanmistir. Anadolu topraklarinda kurulan Selguklu ve Osmanli devletleri, bélgenin
cografi yapisinin sagladigi cesitlilik ile yemek kiiltiirlerini gelistirmis ve bir iist seviyeye
ulagtirmiglardir. Bu donemler boyunca Avrupa, Orta Dogu ve Afrika kitalarinda
bulunan farkli uygarliklar ile de kiiltiir aligverisindebulunulmasi Tiirk mutfagin1 daha da

renklendirmistir (Unver Algay vd., 2015: 84).

Tirk mutfagini olusturan bir¢ok etmen bulunmaktadir. Kullanilan {iriinler,
yemegin pisirilme, sunulma, saklanma yontemleri, mutfak yapisi, yararlanilan arag
geregler, 6zel giin ve geleneklerin her biri kiiltiirii olusturan yapitaslaridir (Siirliciioglu
ve Ozgelik, 2007: 1291). Tiirk toplumu ilk olarak Orta Asya’da varligini belli etmis ve
bolgedeki yasam sartlarina uygun bir yemek kiiltiirii olusturmustur. Anadolu’ya gog ve
imparatorluk topraklarmin {i¢ kitada bulunuyor olmasi ile farkli {iriinler mutfaklara
girmistir. Bu zenginlesme hem yemek cesitliliginin artmasina hem de beslenme
aligkanliklarinin birtakim degisimler ge¢irmesine sebep olmustur (Kizildemir vd., 2014:

193). Tiirk mutfagi gelisim siirecinin biiyiik bir boliimiinii, daha Oncesinde bir¢ok
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uygarligi biinyesinde barindirmis olan Anadolu iizerinde gerceklestirmistir. Bu
degisimlerin Anadolu topraklarinda yasanmasi, mutfaga sentez bir 0Ozellik
kazandirmakla birlikte, degisimlerin anlasilabilmesi adina mutfagin gecirdigi donemlere
goz atmak gerekmektedir (Gilildemir, 2014: 347; Roden, 2006: 88). Tiirk mutfaginin
gecmisten giiniimiize gectigi evreleri ise Orta Asya donemi, Selguklu ve beylikler
donemi, Osmanli donemi ve cumhuriyet donemi olarak ele almak miimkiindiir (Diizgiin

ve Durlu Ozkaya, 2015: 43).
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IKINCi BOLUM

TURK GASTRONOMI KULTURU ACISINDAN TOREN VE OZEL
GUN YEMEKLERI

2.1. Toren Yemegi Kavram

Fernandez-Armesto (2007) yemek pisirmenin, yani bir bakima atesin kesfinin,
sadece yemeklerin lezzetini artirdig1 icin degil, toplumu da daha ileri gotiirdiigl icin
devrim niteligindeki kesiflerden biri oldugunu belirtmektedir. Ciinkli atesin
bulunmasiyla birlikte insanlar atesin etrafinda toplanarak sadece yemek pisirmemis,

ayni zamanda yemek yemis ve bir sofra etrafinda toplanma davranislar1 géstermislerdir.

Bir sofra etrafinda toplanip birlikte yemek yemeleri, insanoglunun sosyallesme
stirecini hizlandirmistir. Bu sosyallesme, toplumlarin kiiltiirel kimliginin gelismesinde
onemli bir deger olup gerek dinsel gerekse dinsel olmayan birtakim ritiielleri de igine
almaktadir (Besirli, 2010). Ornegin; Hiristiyan inancinda Noel, Paskalya, Yahudi
inancinda Sabat, Hamursuz Bayrami, Hanuka Bayramu;
HinduizmdeRamanavami;Budizm’de Cin Yeni Yili; Islamiyet’te Kurban ve Ramazan
Bayramlar1 gibi. Tim bu ritiieller i¢cinde yemek iceren torenler onemli bir yer

tutmaktadir (Besirli, 2010).

Cesitli kaynaklar, MO 10.000'li yillarda Danimarka ve Orkney adalarindaki
topluluklarin, biiyiik mutfaklarda toplu yemekler yaptiklarmi gostermektedir. MO
5.000'lerde ise Isvigre golleri yakinlarinda da toplu yemeklerin verildigine dair gesitli
kaynaklar bulunmaktadir. Yine Antik Misir’dan kalma hiyerogliflerde de toplu olarak
yemek yenildigi goriilmektedir (Altinel, 2009, s.4).

Tiirk gelenek ve goreneklerinde yemek yemeye fazlasiyla deger verilmis, giinliik
yasantimizda, sosyal iligkilerimizde yemek en dnemli unsurlardan biri haline gelmistir.
Dogumlar, siinnet diigiinleri, diigiinler, bayramlar, kutlamalar, ugurlamalar ve 6liim her
zaman yemekle birlikte ilerlemistir. Tiirkler tarihin en eski donemlerinden bu yana,
kutlamalar ve anmalarda maniler, dualar ve ¢esitli inanclarla yemekler yaparak birlik
icinde yemislerdir. Tiirklerin bu torenlerdeki misafir agirlama, kutlama, ugurlama

gelenegi birtakim farkliliklar olsa da Anadolu’da hala varligin1 devam ettirmektedir



12

(Erdz, 1977). Yesil’e (2014) gore toren gelenegi, Tiirk milletinin varligini nesiller boyu

stirdlirmesini saglayan en biiylik basarisidir.

Toren yemekleri, Tiirklerin Islamiyet’ten dnceki dénemden giiniimiize kadar
ulastirdigi, geleneksel yapiy1 bozmadan kusaktan kusaga aktararak birlik ve beraberlik
duygusuyla yedikleri yemekleri ifade etmektedir (Ersoy, 2002). Toéren yemeklerini
siradan 0giin yemeklerinden ayiran en 6nemli 6zellik yemeklerin o duruma 6zel olarak
bir beraberlik duygusu ile daha 6zenli bir sekilde yapilmasidir. Hayatimiz1 etkileyen
0zel anlarda, ziyafet verme gelenegi halk arasinda bir ritiiel haline gelmistir (Ciftci,
2019). Ozel giinler ile ilgili yapilan kutlamalarda, cenaze gibi yas torenlerinde, dini
kokenli bayramlarda hazirlanan yiyecek ve icecekler, gelen misafirlere kendine 6zgii

kurallara, ¢esitlere gére sunulmaktadir (Demirgiil, 2018).

Yoreden yoreye mutfaktan mutfaga degisen, farkli tatlar1 biinyesinde barindiran
mutfak kiltliri, 6zel giin, yas torenleri ve kutlamalarda daha farkli ve Onemli bir
anlamlar icermektedir. Giliniimiiz toplumunda yemek sadece karin doyurmak amaciyla
yenmemekte ¢ok daha derin anlamlar tasimaktadir (Ozdemir, 2005). Oyle ki toren
yemekleri, toplumun sosyokiiltiirel yapisi, yasam sekli, gelenek gorenekleri hakkinda
bilgi sahibi olmay1 saglamaktadir. Kiiltiirel kimligin aktarilmasi, Ogretilmesi,
aciklanmasi, pekistirilmesi, siirdiiriilmesi ve tanitilmasi, yemek sofralarinin giiglii bir
iletisim arac1 olmasindan kaynaklanmaktadir. Dost sohbetleri, eglenceler, misafir
agirlama, diigiin, kina, nevruz, bayram ritiielleri, adak, dinsel torenler gibi olgular
toplumdaki yemek kiiltiirii ile aynmi ¢izgide paralel bir iletisim aginin olusmasini
saglamaktadir (Sagir, 2012; Besirli, 2012). Ozetle yeme i¢me kiiltiirii, dil gibi, yoresel
kiyafetler gibi bir iilkenin yasam bicimini anlatan bir iletisim seklidir (Ozdemir, 2005:
177).

Cesitli aragtirmalarda torenlerin, gecis torenleri ve dini térenler olmak iizere iki
baslikta incelendigi goriilmektedir (Giircayir, 2010). Insan hayatinda “dogum”,
“evlenme” ve “Olim” olmak iizere lic 6nemli gecis donemi ya da doniim noktasi
bulunmaktadir. Bu térenlerden dogum, askerlik, cenaze, kiz isteme, nisan, diigiin ve
stinnet Tiirk kiiltiiriindeki baslica gecis ritlielleridir. Bu ii¢c 6nemli gegiste bircok adet,
toren veya dinsel uygulamalar bulunmakta olup bu gecis donemlerinin giizel bir sekilde

yasanmasi saglanmaktadir. Bu torenlerin ortak amaci genelde kisinin yeni durumunu
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kutlamak veya kutsamak, ayn1 zamanda da onu, “gecis” sirasinda yalniz birakmamak ve
korumaktir (Yesil, 2014). Bu giinler bireyin hayatindaki en 6énemli glinler oldugundan
dost ve akrabalar toplanarak birtakim aktivitelerle birlikte yemek yenilerek kutlamalar

yapilir (Glirgayir, 2010).
2.2. Mutfak Kiiltiirii Baglaminda Tiirklerde Misafir ve Misafirperverlik

Tiirk kiiltiirtinde sosyal hayatin icinde yer alan en Onemli degerlerden biri
misafir ve misafirperverliktir. “Arapcada “yolcu” anlamindaki miisafir kelimesi
Tiirkcede “konuk™ karsiliginda kullanilir. Arap dilinde bu manada daha ¢ok dayf
kelimesi (¢ogulu adyaf, duylf, difan, diyaf) geger. Aynm1 kokten tiireyen diyafe (ziyafet)

“misafir agirlama, konuklara ikramda bulunma” demektir.” (Cagrici, 2005: 171).

Alevi-Bektasi kiiltliriinde de misafire “mihman” denmekte ve misafire biiyiik bir
onem verilmektedir. Bu kiiltiirde misafir Hz. Ali olarak kabul edilmekte ve “Mihman
Ali’dir” tabiri ile ifade edilmektedir. Dolayisiyla bu bakis acistyla eve gelen her misafir
Hz. Ali olarak kabul edildiginden eve gelen Hz. Ali’ymis gibi en iyi ve en 6zenli sekilde
agirlanmaktadir (Ersal ve Gorgiilii, 2017: 144). Bu bakis acis1 ayn1 zamanda misafire
kutsallik da atfedildiginin bir gostergesidir. Ciinkii Hz. Ali dini agidan 6nemli ve kutsal
bir sahsiyet olarak kabul edilmektedir. Ayrica Alevi-Bektasi kiiltlirline mensup kisilerce

Hz. Ali dini 6nder sayilmistir.

Tirklerin yasam sekillerine, gelenek, goreneklerine ve adetlerine bakildiginda
misafir ve misafirperverlik kavramlarinin oldukg¢a degerli oldugu anlasilmaktadir. Oyle
ki Tiirkler evlerine gelen misafire gosterdikleri hiirmet ve saygidan dolayr misafiri
kapida karsilayip yine kapiya kadar ugurlamaktadirlar. Eve misafir gelebilme ihtimalini
g6z Oniinde bulundurarak evi her zaman temiz tutmuslardir. Ayrica misafire karsilik
beklemeden ikramlarda bulunmayi, hosgoriilii davranmayi, misafiri her zaman rahat
ettirmeyi ve en iyi sekilde agirlamay1 temel ilke edinmislerdir. Dolayisiyla bu iki
kavram Tirk kiiltiiriinde sosyal hayatin en 6nemli pargasi haline gelmistir. “Tiirk halk
kiltlirii denince misafirperverlik halen tartisilmaz bir deger olarak kabul edilmektedir.
Halen baz1 kdylerde varligi devam eden “kdy odasi” gelenegi ile modern anlamda bazi
kamu kurum ve kuruluslara ait olan “misafirhaneler” geleneksel Tiirk

misafirperverliginin bir gostergesidir. Bununla birlikte evlerde var olan misafir odalari,
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misafir takimlar1 hatta ¢ok ince birer ayrint1 olarak kabul edilecek olan misafir havlusu,
misafir terligi gibi 6zel esyalar da ayni diisiincenin bir sonucudur.” (Altunbay, 2016:
360). Boyle ince diisiinceye sahip, misafire kendi yediginden daha iyisini yedirip-igiren,
kapis1 ve sofrasi gelen herkese acik olan bagka bir millet yoktur diyebiliriz. Ciinkii Tiirk
milleti misafire yedirip- i¢irmeyi, evinde konuk etmeyi seven ve bunu kutsal sayan bir
millettir. Maddi durumu iyi olmayan insanlar dahi misafir agirlamaktan ve ikramda
bulunmaktan geri c¢ekilmemektedir. Clinkii misafirin eve bereket de getirdigine dair
yaygin bir inan¢ vardir. “Kacan ki Hak Teala bir eve rahmet ve bereket virmeli olsa ol

eve evvel konuk gonderir” (Aksoy, 1996: 200) ifadesi de bu inanc1 destekler niteliktedir.

Tiirklerin misafirperverligi ve misafire verdigi degeri Tiirk Halk hikayelerinde,
atasozleri ve deyimlerde de gorebilmek miimkiindiir. Dede Korkut kitabinin
Mukaddime kisminda Tiirklerin misafire verdigi degerle ilgili; “Misafiri gelmeyen kara
evler yikilsa daha iyi.” seklinde bir ifade yer almaktadir (Ergin, 2019: 14). Burada
misafire verilen deger agikca ifade edilmekte ve misafir gelmeyen evler
kotiilenmektedir. Bu durum Anadolu’da hald devam etmekte ve Anadolu’nun 6zellikle
gelenege bagli kesimlerinde misafir gelmeyen veya misafiri iyi agirlamayan evler
kotiilenmekte ve ev sahipleri de ayiplanmaktadir. Yine Dede Korkut kitabinin
Mukaddime kisminda kadin tasnifi yapilirken, bu tasnif “misafire verilen deger”
tizerinden ele alinmaktadir. “Kadinlar dort tiirliidiir. Birisi solduran soptur. Birisi
dolduran toptur. Birisi evin dayagidir. Birisi ne kadar dersen bayagidir. Ozan, evin
dayagi odur ki kirdan yabandan eve bir misafir gelse, kocasi evde olmasa, o onu yedirir
icirir, agirlar, azizler, gdnderir. O Ayise, Fatima soyundandir hanim. Onun bebekleri
yetigsin. Ocagina bunun gibi kadin gelsin. Geldik o ki ne kadar dersen bayagidir. Uzak
kirdan yabandan bir edepli misafir gelse, kocasi evde olsa ona dese ki: Kalk ekmek getir
yiyelim, bu da yesin dese, pismis ekmegin bekasi olmaz, yemek gerektir; kadin der:
“Neyleyim, bu yikilacak evde un yok, elek yok, deve degirmeninden gelmedi” der; “Ne
gelirse benim kalcama gelsin” diye elini arkasmma vurur, yoniinii oteye, kalcasini
kocasina, soziinli kulagina koymaz. O, Nuh peygamberin esegi asillidir. Ondan da sizi,
hanim, Allah saklasin. Ocaginiza bunungibi kadin gelmesin.” (Ergin, 2019: 16-17).
Gortildiigi gibi burada Tiirklerinmisafirperverligine ve misafire verdigi degere agikca
deginilmis ve Tirklerin misafirperverlik algisi {izerinden degerlendirme yapilmstir.

Bilhassa kadinlar iizerinden yapilan bu degerlendirmede misafire deger veren,
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misafirperver olan kadmlarin Ayise ve Fatima soyundan geldikleri belirtilerek dini
mesned de saglanmis ve dinde de misafire verilen dneme vurgu yapilmistir. Ayrica
misafirperver olan kadinlar bu ifade ile yiiceltilmistir. Misafirperver olmayan kadinlar
icin kullanilan “Nuh peygamberin esegi asillidir” ifadesi de dikkat cekici bir ifadedir.
Ciinkii bu ifadeyle misafire deger vermeyen kadinlarin agagilandig1 ve boyle kadinlarin
esek soyundan geldigi belirtilmektedir. Bu ifadelerle Tiirklerin misafirperver olduklari,
misafire deger verenlerin ylceltildikleri, deger vermeyenlerin ise asagilandigi agikca

anlasilmaktadir.

Tiirk halk kiiltiiriinde misafire verilen degerin ve 6nemin en iyi gostergelerinden
bir tanesi “Tanr1 misafiri” deyimidir. Bu deyim beklenmedik bir anda gelen tanidik veya
tanimadik herkes i¢in kullanilmaktadir. Tiirk kiiltiiriinde yardimlagsma ve dayanisma en
onemli degerlerdendir. Dolayisiyla darda kalan, kalacak yeri olmayan veya yiyecek-
icecek yoniinden sikinti ¢ceken herkes herhangi bir kapiyr ¢alip “Tanr1 misafiriyim.”
dediginde geri ¢evrilmemektedir. Giiniimiizde sehir merkezlerinde bu duruma ¢ok sik
rastlanmasa da kirsal kesimlerde bu durum hala devam etmektedir. Ayrica Tanr1 misafiri
deyimiyle misafir kutsal kabul edilmekte ve bu sebepten de geri ¢gevrilmemektedir. Tanr1
misafiri deyiminin yanm sira “Misafir kismeti ile gelir. Konuk gelen eve kut gelir.”
atasozleri de kiiltiirel bir zenginlik olan misafirperverligin kutsalligin1 vurgulamaktadir
(Altunbay, 2016:360).Divan-1 Lugat-it Tiirk’te “Konukla beraber kutluluk, ugurluluk
gelir. Konuk 1iyilige belge sayilir, yiiksiinilmez.” (Atalay, 1985: 92-93) ifadesinde de

konugun kutsal sayildig1 ve geldigi yere ugur getirdigi vurgulanmstir.

Tirkler misafirperverligi ile, Tiirk sofralar1 da bolluk ve bereketi ile
bilinmektedir. Misafiri “Tanr1 misafiri” olarak gdren, kutsal ve ugurlu sayan bir millet
olan Tiirk milleti, elbette misafire olduk¢a deger vermekte ve bu degerin gdstergesi
olarak, cesitli yemeklerle donatilmis ihtisamli sofralar hazirlamaktadirlar. Bu sofralar
bilhassa torenlerde O6n plana ¢ikmaktadir. Ciinkii Tiirkler paylasarak mutlu olan bir
millettir. Dogum, diigiin, slinnet ve Oliim gibi ¢esitli torenlerde mutlulugu ve aciyi

paylasirken bu vesileyle hazirlanan sofralarda da yemekler paylagilmaktadir.

Bakildiginda Tiirkler, Orta Asya’dan giiniimiize kadar misafirlerin agirlandig
cesitli sofralar kurmus ve o giiniin 6zelligine gore gesitli yemekler yaparak ikram da

bulunmuslardir. Misafir sofralar1 igerisinde yer alan ziyafet sofralar1 ve 6zel giinlerde
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yapilan toren yemekleri 6zellikle Osmanli Imparatorlugu Déneminde en satafath
giinlerini yasamigtir. Gegmise gore yeteri kadar satafatli olmasa da giiniimiizde de
misafir ve ziyafet sofralar1 devam etmektedir. Cilinkii Tiirk toplumunun misafire verdigi
deger ve misafirperverligi devam etmektedir. Misafir agirlanan sofralar, verilen
ziyafetler ve 0zel gilinlerde yapilan torensel yemekler glinlimiizde hald devam etmekte
ve ailenin yasam standartlarina, sosyoekonomik sartlarina gére en miikemmel olacak
sekilde diizenlenmektedir (Ersoy, 2002: 392). Ciinkii yapilan toérensel yemeklerin
biiytikliigii, gosterisli olmasi, davet edilen misafirlerin sayisi ve yemeklerin ¢esitliligi
misafire verilen degeri gostermekle beraber, yemek torenini gergeklestiren ailenin
toplum i¢indeki sayginligini da artirmaktadir. Dolayisiyla 6zellikle torensel yemeklerin

sosyal hayatin i¢indeki roliiniin biiyiik oldugunu sdylemek miimkiindiir.

Tiirklerin misafirperverlikleriyle bilindiklerini, Tiirk mutfagi ve Tiirk sofrasi
dendiginde akla bolluk ve bereketin geldigini belirtmistik. 1433'te Bursa'da bulunmus
olan bir Fransiz gezgin, Tiirklerle ilgili sunlar1 yazmistir: “Tirkler, yorgunluk nedir
bilmezler. Zahmetli ve mesakkatli bir hayata katlanirlar, fakat sen ve coskun insanlardir.
Dillerinden sark, tiirkii diismez, bu yiizdendir ki, daima giiler yiizlli, temiz yiirekli,
merhametli ve misafir canli insanlardir. Cok defa gordiim, yemek yerken yanlarindan
fakir bir kimse gecse, onu derhal yemege cagirirlar. Biz ise bunu asla yapmayiz.”
(Ataman, 1992: 27). Tiirk kiiltiirtinde misafirperverligin, aglar1 doyurmanin ve sosyal

yardimlagsmanin en yogun sekilde goriildiigii yer torenlerdir.
2.3. Tiirk Kiiltiiriinde Téren Yemeklerin Yapildig1 Ozel Giinler

Tiirk tarihi kaynaklarina bakildiginda 6zel giinlerde yapilan torenler ve
torenlerde sunulan yemeklerin, Tiirklerin Islamiyet’i kabuliinden 6nceki dénemlerden
beri var oldugu ve gilinlimiizde de varligini siirdiirdiigii goriilmektedir (Yal¢in Celik,

2010: 127-128).

Tiirk toplumunda torensel bir etkinlik olarak yemek pisirilmesi ve bu yemeklerin
toplu olarak tiiketilmesinin olduk¢a c¢esitli nedenleri vardir. Tirk toplumu
hayatlarindaki; dini, toplumsal, ritiielistik, resmi ve 6zel bircok degisikligi yemekli
torenler ve ziyafetler esliginde kutlamay1 gelenek haline getirmislerdir. Tiirk toplumu

icin olduk¢a dnemli olan ve Tiirk toplumunun yasamini, kiiltiiriini 6grendigimiz 6nemli



17

kaynaklardan biri olan Dede Korkut hikayelerinde térensel yemeklerin; yemin torenleri,
diigiin torenleri, yeni dogan ¢ocuklara ad verme torenleri ve oliiler i¢in yapilan yug
torenlerinde yapildigini gérmekteyiz. Ancak yemek torenlerinin yalnizca bu térenlerden
ibaret olmadigini, biitiin diger toplumlarda oldugu gibi Tiirklerde de torensel yemeklerin
oldukca genis bir alana sahip oldugunu sdylemek miimkiindiir (Yildiz, 2020: 362;
Ozdemir, 2005: 185). Kisaca Tiirkler bireysel, dini ve sosyal hayatin igerisinde yer alan
ve Onemli saydiklar1 her giin i¢in 6zel torenler diizenleyerek bu giinlerin mahiyetini

belirleyen 6zel yemekler yapip toplu bir sekilde tiikketmislerdir.

Tiirk toplumu gegmisten beri 6zel giinlere biiylik 6nem vermis ve bu giinlerde
torenler diizenlemistir. Ayn1 zamanda bu 0&zel giinlerde ¢esitli yiyecek ve igcecek
ikraminda bulunmuslardir. Bu gilinlerde hazirlanan ve ikram edilen yiyecek ve icecekler
sembolik anlamlar iceren ve ¢ok eski yillara ait ge¢cmisi olan toplumsal ve sosyal
hareketlerdir. Gegmisten giliniimiize insanin dogumundan 6liimiine kadar olan siirede
yasadig1r bazi donemler 6zel giin olarak kabul goriilmekte ve bu giinlerde ziyafetler
verilmektedir. Bakildiginda samanlarin ‘yug’ aslar1 olarak bilinen yemek torenleri,
Osmanlilarda sehzadelerin biiyiik bir satafatla diizenlenen siinnet ve diiiin torenleri
basta olmak {izere diger biitiin 6zel giin ve torenlerde hazirlanan ¢esitli yiyecekler
davetlilere ikram edilmektedir. Tiirk toplumunda hem sosyal hem de dini hayatin
igcerisinde yer alan 6zel giinler; ramazan ve kurban bayramlari, muharrem ay1, kandiller,
adak, mevlid, yagmur duasi, hidirellez, nevruz, bireyin hayatinda 6zel bir yeri olan gegis
donemleri olarak bilinen; dogum, nisan, diigiin, 0liim, erginlenme torenleri olarak
bilinen; siinnet, haci ugurlama-karsilama ve asker ugurlama torenleri hem bireyi hem de
toplumu etkileyen 6nemli giinlerdir. Bu 6zel giinlerde her bir giiniin mahiyetine gore

torenler ve kutlamalar yapilmakta ve yine giiniin mahiyetine gore davetlilere yemekler

ikram edilmektedir (Ersoy, 2002: 393).

Ayse Baysal Beslenme Kiiltiiriimiiz isimli kitabinda 6zel giinleri birey ve aile

yasamina 0zgii olanlar ve toplum yasamina 6zgii olanlar olarak ikiye ayirmistir:

1. Aileye 6zgii 6zel giinler: Dogum, s6z kesme, nisan, diiglin (kina gecesi, gelin
alma, gerdek gecesi) siinnet ve dis ¢ikarma, 6liim ve bir arzunun yerine getirilmesi ile

ilgili adaklaridir. Eve misafir davet etme de bir anlamda 6zel giin sayilabilmektedir.
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2. Toplumsal yasama 0zgii 6zel gilinler: Ramazan Bayrami, Kurban Bayrami,
Mubharrem Ay1, Kandiller, Yagmur Duas1, Hidirellez gibi kirda yapilan térenlerdir (2002:
81).

Torensel yemeklerin yapildigi bu 6zel giinler toplumlarin sosyokiiltiirel yapisini
gosteren, mutlulugun, heyecanin, hiizniin, acinin bazen yeni baslangi¢larin bazen de son

buluslarin paylasildigi ortamlardir.
2.3.1. Bolgelere Gore Ozel Giin ve Téren Yemekleri

Yemekler her yorenin kendine ait kiiltiirliyle harmanlanmakta ve dolayisiyla
yapilan yemekler her yorenin kiiltlirtiyle ilgili fikir sahibi olunmasini saglamaktadir.
Ciinkii yemekler i¢inde bulunduklari kiiltirden bagimsiz diisiiniillemezler. Yemek
kiltiirle var olmakta ve o Kkiiltiirlin igerisinde anlam kazanmaktadir. Bakildiginda
ilkeler, bolgeler, sehirler, koyler, aileler, kisiler ve hatta cinsiyetler arasinda bile yemek
kiiltiirii acisindan farkliliklara rastlandigimi sdylemek miimkiindiir. Ozel giinlerde
yapilan yemekler, dini ve toplumsal térenlerde yapilan yemekler, is yemekleri, protokol
yemekleri ve ailece yenen yemekler genel olarak farkli iisluplara sahiptir. Bunun yani
sira kent ile kirsalda yasayan insanlarin da yemekleri farkli anlayislara sahiptir (Dinger,

2009: 141). Dolayistyla yemek icinde bulundugu toplumun bir yansimasidir denilebilir.

Tiirk kiiltiiriinde her yoérede mutlulugun, heyecanin, acinin, hiizniin ve bazen de
yeni baslangiclarin paylasildig: 6zel giinler ve bu giinlerde yapilan yiyecek ve icecekler
vardir. Tiirk toplumunda hemen her bélgede kutlanan 6zel giinler benzer sekilde olsa da
0zel giinlerde yapilan yemekler yore kiiltliriinii yansitmakta ve bu da her yorenin
kendine has yemeklerinin ortaya ¢ikmasini saglamaktadir. Yemek ayni zamanda bir
kimlik sembolii oldugundan yoreden yoreye yapilan farkli yemekler o yore insanini da

tanitmaktadir denebilir.

Her bolgenin mutfak kiiltiiriiniin, beslenme aligkanliklarinin ve yemek yoresel
yemeklerinin olusmasinda ve c¢esitlilik gostermesinde; cografi sartlar, iklim, bitki
Ortiisii, yasam tarzi, yetistirilen tarim iirlinleri, hayvan cesitliligi ve pisirme teknikleri

biiytiik bir rol oynar.

“Tirk mutfagi; yedi bolgede, ayr1 iklim ve bitki Ortiisii cesitliligine sahip
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olmanin avantaji ile ¢ok ¢esitli yoresel tatlar1 da mutfaginda barindirmaktadir. Olusan
yoresel mutfak kiiltiirii farkliliklari, yorelerde yetisen iiriinlerin farkliligindan da
kaynaklidir. Olusan farklilik ve ¢esitlilik, Tiirk mutfaginin diinyanin en zengin mutfak
kiiltiirine sahip iilkelerinden birisi olmasini saglamistir. Tiirk mutfagi, 2500 ¢esidi askin

yemek tiirii ile diinyanin en zengin ii¢ mutfagindan birisidir.” (Dilsiz, 2010: 67).
2.3.2. Akdeniz Bolgesi

Akdeniz ikliminin egemen oldugu, geleneksel Akdeniz bdlgesi mutfagi
genellikle; “tahil, zeytinyagi, sebze, meyve, deniz mahsulleri baharat ve sarap” gibi
besin kaynaklarindan olusmaktadir. Tarihin ilk donemlerinden itibaren Akdeniz
bolgesinde yetistigi bilinen bugday gibi tahil irlinlerinin Akdeniz halkinin
beslenmesinde ilk sirada yer almaktadir. Akdeniz bolgesinde tahillarla yapilan yemekler
genel olarak; “corba cesitleri, dolma cesitleri, borek ve corekler, kofte ve pilavlar”
olarak tasnif edilebilir. Tahil grubu beslenme kiiltiiriinde birinci sirada yer alirken zeytin
ve zeytinyagr da geleneksel Akdeniz beslenme seklinin ikinci 6nemli yOniinii
olusturmaktadir. Akdeniz beslenme sisteminin diger bir karakteristik yoniinii de deniz
iriinleri olusturmaktadir. Akdeniz mutfagi et yemekleri yoniinden de zengin olup, ¢esitli

kebaplarin ve pidelerin egemen oldugu bir mutfaktir (Gezmen Karadag vd., 2014: 41).

Akdeniz bolgesinde 6zel giinler ve bugiinlerde hazirlanan yiyecek-igecekler su

sekildedir:
Dogum: Lohusa serbeti (kaynar), baklava,
Dis ¢ikarma kutlamasi : Hedik, golle, dis dirgiti, dis bugday1
Nisan: Mesrubat ve tatli
Diigiin: Diiglin yemegi, kuru pasta, mesrubat, cerez
Oliim: Helva ekmek, helva, pisi, kabune
Ramazan Bayrami: Borek cesitleri, tatlilar, hosaf, kombe

Kurban Bayrami: Ciger, sac kavurma, 1zgara et, sis, haglama, tath
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Hidirellez: Sarma, dolma, borek, ¢orek, kofte, haslanmis yumurta ve patates

Nevruz: Borekler, ¢orekler, nohutlu pilav, haslanmis yumurta, ¢agla cacig,

bakla yemegi (Giildemir, 2016: 119-122).
2.3.3. Karadeniz Bolgesi

Karadeniz bolgesi beslenme aligkanliklarinda ¢ogunlukla; deniz firiinleri, siit
tiriinleri, misir ve misir unundan yapilan yiyecekler, kara lahana, taze ve kuru fasulye,
patates ve piring 6n plandadir. Cesitli corbalar yapilmakta olup bunlar kiy1 ve i¢
bolgelerde farklilik gostermektedir. Oldukca fazla tiiketilen balik, ¢orbadan pilavlara,
boreklere kadar bircok yemegin yapiminda kullanilmaktadir (Gezmen Karadag vd.,

2014: 43).

Karadeniz bolgesinde 6zel giinler ve bu giinlerde hazirlanan yiyecek-igecekler su

sekildedir:
Dogum: Cay,

Asker ugurlama: Tavuklu pilav, lahana sarmasi, ayran, nisan: borek cesitleri,

dolmalar ve sarmalar, tavuklu pilav, ayran,

Diigiin: Et kavurma, pilav, komposto, hosaflar, bérek ¢esitleri, dolma, sarmalar,

ayran, ¢ay ve mesrubatlar
Oliim: Un helvasi, tavuklu pilav, ayran
Ramazan Bayrami: Borekler, ¢orbalar, tatlilar, pilavlar, et ve sebze yemekleri
Kurban Bayrami: Borekler, dolmalar, kavurma (Giildemir, 2016: 111-113).
2.3.4. Ege Bolgesi

Ege Bolgesi mutfagi diger bolgelere gore sebze tiiketiminin yogun oldugu bir
mutfaktir. Dolayisiyla bu bolgede sebzeli yemekler 6n plandadir (Baysal, 2002: 89).
Yorede bortilce, pirasa ve patlican gibi sebzelerden yapilan yemekler ve ¢esitli otlardan

yapilan yemekler olduk¢a sik tiiketilmektedir. Dolma, keskek, patlican boregi
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mercimekli biikkme, katmer, cesitli yahniler ve gozleme gibi yemekler 6zel giin

yemeklerinin basinda gelmektedir (Tezcan, 2000: 46-47).

Bolgedeki 6zel gilinler ve bu giinlerde hazirlanan yiyecek ve igecekler su

sekildedir:
Dogum: lokum biskiivi
Dis ¢ikarma kutlamasi: dis bugday1
Siinnet: keskek, irmik helvasi

Asker ugurlama:Tavuklu sehriye ¢orbasikuru fasulye, keskek, piring pilavi,

irmik helvasi
Nisan: tahin helvasi, kuru yemis, serbet

Diigiin: kuru patlican dolmasi, etli patates giiveg, kuru fasulye, nohut, tavuklu

sehriye corbasi, keskek
Oliim: pide, keskek, pilav, kuru fasulye, ¢orba, irmik helvasi

Ramazan Bayrami: helva, lokma, katmer, ekmek, kuru patlican dolmasi,

yaprak sarma, kemikli, bortilceli ve kuru biberli tarhana, lahana sarmasi

Kurban Bayramu: baklava, sarayl tatlisi, kadayif, siitlag, kuru patlican dolma,

tarhana as1, iskembe, kelle yemegi, kemik asi, et ve ciger kavurma, et ve ciger sis
Kandiller: Lokum, biskiivi, lokma, pide, keskek, serbet
Muharrem ayi: Asure
Yagmur duasi: Kuzu ve keg¢i etinden keskek (Giildemir, 2016: 116-119).
2.3.5. Marmara Bolgesi

Marmara Bolgesinde genellikle; bugday iirlinleri, piring, koyun eti, yogurt ve
peynir gibi yiyecekler oldukca sik tiiketilmektedir. Ozel giinlerde ise &zellikle koyun

etinden yapilan yemekler basta olmak {izere “Elbasan Tava” en meshur yemektir
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(Tezcan, 2000: 47).
Bolgedeki 6zel giinler ve bugiinlerde hazirlanan yiyecek-icecekler su sekildedir:
Dogum: Lohusa serbeti
Dis bugdayi: Dis bugday1

Siinnet: Uc kardesler meniisii, diigiin corbasi, patates yemegi, yogurtlu manti,

sarma, hosmerim, helva
Asker Ugurlama: Hamur isi ¢irpma
Nisan: Serbet

Diigiin: Tavuk corbasi, nohut, sura, etli patates, keskek, piring pilavi, cacik,

karpuz, hosaf, irmik helvasi,

Oliim:Seker, biskiivi, ceviz, irmik helvasi. Oliimiin 40. ve 52. giinii mevlit

okutulup yemek yapilir, lokma dagitilir.

Ramazan Bayrami: Sarma, baklava, ¢orek, pide, ekmek dolmasi, sebze

yemekleri, firinda tavuk

Kurban Bayrami: Yaprak sarmasi, sura, kavurma, iskembe corbasi, bohga

boregi, biiryan, darbana, ciger, ayran, serbetli tatlilar

Kandiller: Serbet, kandil simidi, lokum, susam helvasi, lokma, ¢ikolata,

biskiivi, seker

Muharrem ayr: Asure

Hidirellez: Sarma, siitlag, yumurta

Yagmur duasi: Pilav, yogurt, lokma (Giildemir, 2016: 107-111).
2.3.6. i¢c Anadolu Bolgesi

Ic Anadolu bolgesinde genellikle; bugday, bugday unu, bulgur, hamur isleri
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(hamur iglerinden biri olan gozleme ydrede oldukca sevilmektedir) sik tiiketilen
yiyeceklerdendir. Koyun eti, yogurt, patates, patlican ve taze fasulye yore mutfaginin
onemli bir béliimiinii olusturmaktadir. Ozel giinlerde; kuzu tandir, bulgur pilavi,
yogurtlu yahni, su boregi, manti, un helvasi ve siitlag gibi yiyecekler sofralarin

vazgecilmezleri arasinda yer almaktadir (Tezcan, 2000: 46).
Bolgedeki 6zel giinler ve bugiinlerde hazirlanan yiyecek-i¢ecekler:
Dogum: Lohusa serbeti, piring ¢orbasi, ¢igborek, hosaf, komposto
Dis bugdayi: Hedik
Siinnet: Etli pilav, hosaf, ¢orek, borek
Askere ugurlama: Pilav, et, yaprak sarmasi, ¢orba, salata
Diigiin: Pogaca ekmegi, yaprak sarmasi, piring pilavi, et, salata
Oliim: Pide, irmik helvast, gozleme, ¢orek, borek

Ramazan Bayrami: Bayram ¢oregi, sarma, kofteli piring ¢orbasi, patatesli et, et

haslamasi
Kurban Bayrami: Bayram ekmegi, sarma, ¢orba, baklava, kavrulmus ciger
Kandiller: Cigborek, pisi, peksimet, kobete, gézleme, un helvasi, kandil simidi
Muharrem ayi: Asure
Hidirellez:Kalakay ¢oregi, kolag, gliveg

Nevruz: Nevruz hangi giine denk gelmisse o giiniin bag harfiyle baslayan 7 ¢esit

yemek yapilir
Yagmur duasi: Pilav ve et yemegi yapilir (Gilildemir, 2016: 113-116).
2.3.7. Giineydogu Anadolu Bolgesi

Gilineydogu Anadolu bolgesi birgok medeniyete ev sahipligi yapmis ve birgok
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kiiltiiri igerisinde barmmdirmistir. Dolayisiyla beslenme kiiltiirii de bu  kiiltiirel
cesitlilikten etkilenmistir. 'Bereketli Hilal' olarak da bilinen bu bolge ¢esitli besinlerin
tiikketildigi zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 80). Bolge
halkinin beslenme aligkanliklarina bakildiginda mercimek ve bulgurun 6n planda
oldugu goriilmektedir. Ayrica sofralarin vazgegilmezi olan et cogunlukla kiyma olarak
kullanilir. Cig kofte, icli kofte, mercimek koftesi yorenin Snemli yemeklerindendir
(Baysal, 2002: 89). Kiiltiirel ¢esitliligin etkisiyle bilhassa Arap kiiltiiriiniin etkisiyle
yorede baharat kullanimi olduk¢a yaygindir ve neredeyse her yemek bol baharat

kullanilarak yapilmaktadir.

Glineydogu Anadolu bolgesi 6zel giinler ve bugilinlerde hazirlanan yiyecek-

igecekler:

Dogum: Dogumun gergeklestigi mevsime gore sicak-soguk serbet, kaynar,
cerez, bulgur, dolma, kerebi¢, kahke, kurabiye, ¢orek, cevizli sucuk, karpuz ¢ekirdegi,

helva, kiiliinge

Dis hedigi: Haslanmis bugday, nohut ve ¢esitli cerezlerle siislenmis bir sini

hazirlanmakta ve davetlilere ikram edilmektedir.
Askere ugurlama: Davet yemekleri ve kiiliinge
Nisan:Baklava, hanimgobegi tatlisi, sillik tatlist

Diigiin: Kuru fasulye, yesil fasulye, piring-bulgur pilavi, tirsik, yogurt ¢orbasi,
meftune, duvakl pilav, perde pilavi, kaburga, su boregi, hosaf, serde, yogurtlu ¢orba,

kabaklama, kofte, zerde, dograma

Oliim: Un helvas1 (kazma helvasi), irmik helvasi, kahke, cevizli sucuk, bastik,

icli kofte, pisi

Ramazan Bayram: Kuru fasulye, pilav, tizmeli pilav, yuvarlama, haslama et,

zerde, slitlag, kerebicg, kahke

Kurban Bayrami: Kurban etinden sis kebap, et 1zgaralari, seker, zerde, siitlag,

kahke, kerebi¢
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Kandiller: Etli tirit, tavuklu pilav, lokma, aya kofte, semsek, bulamag, agzi agik,
agz1 yamuk, lahmacun, peynirli halka tatlisi, sillik tatlisi, zingil, helva, biskiivi lokum,

asimasi yemegi, piring pilavi, siitlag, muhallebi
Muharrem ay1: Asure

Hidirellez: Mercimekli kofte, haglanmis yumurta, ¢ig kofte, nergisleme, ¢orek,
etli veya etsiz kofteler, hedik, i¢ katmasi, kisir, siitlag, dolma, masik g¢orbasi gibi

yemekler 6zel giinlerde ikram edilmektedir.

Siinnet:Gilineydogu Anadolu boélgesinde siinnet torenleri diiiine benzer bir
sekilde kutlanmakta ve torene katilanlara yemekler ikram edilmektedir. Fakat
Gaziantep'te siinnet toreni gelenegi olmadigindan ¢ocuk heniiz yedi giinliikken siinnet
edilmektedir. Dolayisiyla Gaziantep’te siinnet toreni gelenegi olmadigindan siinnet

yemekleri gelenegi de yoktur diyebiliriz (Giildemir, 2016: 124130).
2.3.8. Dogu Anadolu Bolgesi

Dogu Anadolu Bolgesinde bugday, yarma ve bulgur 6nemli besinlerden olup
bolgede tiiketilen besinler arasinda basta gelmektedir. Bélgede hayvanciligin da yaygin
olmas1 siit irlinlerinden yogurt ve peyniri 6n plana g¢ikarmakta ve oldukca fazla
tiiketilmektedir. Bunun yani sira hayvanciliktan kaynakli et tiikketimi de oldukca

yaygindir (Baysal, 2002: 89).
Bolgedeki 6zel gilinler ve bugiinlerde hazirlanan yiyecek-i¢ecekler:
Dis bugdayi: dis hedigi
Nisan: Seker ve meyve
Diigiin: Kurban kesilir ve kurban etiyle yemekler yapilir

Bayramlarda: Ayran ve kesme corbalari, yaprak sarmasi, borek ve etli

yemekler, siitlag, kadayif, demir tatlisi, hosaf

Hidirellez:Hidirnebikavudu (Giildemir, 2016: 122-124).
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2.4. Corum ve Hitit Mutfaginda Gida Cesitleri

Hitit uygarligi doneminde Anadolu, genis ormanlik alanlara sahip, iliman ve
yagish iklimi bulunan bir cografyadir. Iklim kosullar1 dolayisiyla zengin bir flora ve
faunaya sahiptir. Yetistirilen meyvelerin ¢ogu kisin tiikketilmek iizere kurutulmaktadir.
Sakatat (kalp, ciger) tuzlanip unlandiktan sonra 1zgara yapilmaktadir (Akin ve Balike1,
2018: 277).1vriz Kaya Anit1 Geg Hitit donemine ait bir bulgudur. Kaya kabartmasinda
Tuvana krali ile Tanr1 Tarhunzas karsilikli olarak figiirlenmistir. Kraldan c¢ok daha
biiylik tasvir edilen Tanr1 Tarhunzas sag elinde {iziim salkimi, sol elinde ise bugday
basag1 ile gosterilmektedir. Sag elindeki iizim salkimi tanrmin sag ayagindan
yetismektedir. Luwice yazili olan yazitin lizerinde “...Tarhunzas bu bagi yetistirsin,
lizim blyiisiin, o yaprak versin ve 1000 o6l¢ii sarap olsun.” ifadeleri yer almaktadir.
Uziim bagmin koruyucusu, yetistiricisi olarak bir Tanrmin gdrevli oldugu
anlagilmaktadir (Abay, 2020: 203-204; Tiryaki, 2001-2002: 60-61). Bu baglamda iiziim,
kutsal goriilmektedir. Tanrinin yaraticiliginin, bereketinin ve gelistirici giicliniin
simgesidir. Uziimiin yan1 sira badem de Hitit toplumunda yiiksek oneme sahiptir.
Badem meyvesini vermeden Once ¢icek agip bahari miijdelemektedir. Bu ozelligiyle
Attis’in (Kybele’nin esi) yansimasidir (Alp, 2009: 33). Hitit Uygarliginda meyveler
hem kurutularak hem de kurutmadan tiiketilmektedir. Kurutularak saklanan meyvelerin
cogu kabuklu meyvelerdir. Kurutularak tiiketilen meyvelerden bazilar1 incir, armut

(veya kay1s1), zeytin, elma, iiziimdiir (Unal, 2007: 154).

Keten, Hitit toplumunda “Kattanya” olarak kullanilmaktadir. Keten kelimesinin
Tiirk¢eye bu kelimeden tiiretilerek girdigi diigiiniilmektedir. Melit, bal anlamina gelen
kelimedir. Melit (bal) tliketen insanlar sifalandigi i¢in ar1 kutsal goriilmiistiir. Bal
(melit), dnemli gida ¢esitleri arasinda yer almaktadir. Meliddus baldan tiiremis bal kadar
tatli manasi tastyan kelimeleridir. Balin kendisi sifa verdigi i¢in ve bali yapan ar1 oldugu

icin oldukca kutsaldirlar (Eyiiboglu, 1998: 26/31/288).

Hititlerin gida kaynaklarindan biri olan hayvanin uzuvlarinin insanlarinki gibi
adlandirildig1 goriilmektedir. Bunlar: i¢ organlar, deri, kan, kemik, et, sinir seklinde
ayrilmaktadir. Kani bedeninden akan 6lii olarak adlandirilmaktadir. Hayvan kesiminin
hemen sonrasinda deri etten ayrilmaktadir. Her uzvu Ozenle kesilip smiflara

ayrilmaktadir. I¢ organlar adak olarak kiiltlerde kullanildig1 i¢in dzellikle kalp ve ciger
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onemli kisimlardandir. Hayvanin yenilebilir kisimlari: et, kasik, kelle, kulak, kaburga,
ayaklar ve kimi zaman derisidir. Adak i¢in hazirlanan organlar diginda kalan kisimlar

haslama ve kdzleme yapilarak halka dagitiimaktadir (Unal, 2007: 124).

Hititlerin farmakolojik gida kaynaklarindan biri de Mus’tur. Mus, yilan anlamina
gelmektedir. Yilanmn gozleri, derisi, disleri hastaliklara iyi gelmektedir. Illuyanka
oldukca biiylik yilan g¢esididir. Yilanin orta kismini pisirip yedikleri bilinmektedir.
Dermatolojik hastaliklara gsifa oldugu diisiiniilerek tiiketilmektedir. Hitit Uygarliginda
yenilebilir bir hayvan olan tavsan oldukca nadir ve degerlidir (Eyiiboglu, 1998: 30).

Yag elde etmek i¢in ¢esitli gida maddelerinden yararlanilmaktadir. Susam,
zeytin, badem, fistik, keten, ceviz yagi elde edilen gidalardandir. Tiirk mutfaginda
goriildiigi gibi (6zellikle Ege bolgesi mutfak kiiltiirii) yaga ekmek banarak yedikleri
bilinmektedir. Yaga ekmek bandirmak anlamina gelen suniya- kelimelerinin varlig ile

bu durumun énemsendigi de anlasilabilmektedir (Unal, 2007: 157).

Corum ve Hitit mutfagi, tarih boyunca bir¢ok medeniyetin etkisi altinda kalmis

olanlardan 6zgiin lezzetlerini sunan zengin bir mutfak barindirmaktadir.

2.4.1 Corum Mutfaginda Gida Cesitleri

2.4.1.1 Leblebi

Corum'un {inlii leblebisi, bolgenin en bilinen {irlinlerinden biridir. Nohut’un
temizlenip firinlarda kurutularak ii¢ giin kendir cuvallarda bekletilir ve ardindan

bekletilen nohutlarin kavrulmasiyla elde edilir.
2.4.1.2 Corum Mantis1 (Kuru Manti)

Kuru mant1 olarak da bilinen Corum Mantisinin; en belirgin 6zelligi olusumu
tamamlandiktan sonra kavrulmasi olarak bilinmektedir. Mant1 hamuru ince agilmakta,
belirlenen biiyiikliikte yuvarlak olarak kesilmekte ve de kiymali i¢ harcit konulduktan
sonra Corum ydresinde ‘alt1 kulak’ olarak adlandirilan tabirle katlanmaktadir. Servisin

de mutlaka yogurt ve eritilmis tereyagi kullanilmaktadir.
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2.4.1.3 iskilip Dolmasi

Iskilip ilgesine 6zgii bir dolma cesididir. Ak geltik ad1 verilen &zel bir piring tiirii
ve kemikli dana eti ana malzemeleridir. Yine kuru sogan, tereyagi, tuz olmazsa olmazi
olarak bilinir. Bolgeye 6zgii bu yemekte pilav icin tereyaginda sogan ve pirincin
kavrulmasiyla olusan karisim sogutulduktan sonra ‘Ca’ olarak isimlendirilen bez
torbalara konulmaktadir. Ardindan yemegin pisirilecegi bakir kazanlara tereyagi ve
zeytinyagl konularak etler cok az kavrulmaktadir. Kavurma islemi yapilan etin {izerine
‘licayak’ veya °‘sacayagl’ olarak da bilinen demir konulmaktadir. Torbalanan piring
sacayagin iizerine yerlestirilmektedir ve burada ki en dnemli husus torbanin kesinlikle
etin suyuyla temas etmemesidir. Piring tamamen etin buharinda pigsmektedir. Kazanin
kapaginin etrafi yalnizca bir buhar deligi kalacak sekilde hamur yardimi ile
kapatilmaktadir. Pigsme siiresi ortalama 13 saat’ olarak bilinmektedir. Servisi ‘Lenger’
denilen kapakli bakir kaplarda pilavin iizerine etinin konulmasi ile yapilmaktadir.
Ozellikle bélge diigiinlerinde ikinci tabak yenmek istendigindebosalan tabaga bir miktar

para konulmakta ve bu ‘dolmadan ikinci tabagi yemek istiyorum’ anlami1 tagimaktadr.
2.4.1.4 Iskilip Keskegi

Bugday, kirmiz1 et ve tereyagi ile yapilmaktadir. ‘Comlek’ denilen toprak kaplarda
firmlanarak pisirilmektedir. Iskilip yoresin de Ramazan ay1 boyunca hemen her hane de

pisirildigi goriilmektedir.
2.4.1.5 Osmancik Irgat Boregi

Ismi, béregin doyurucu ve de yapmmmin pratik olmasimndan otiirii tarim arazilerine
calismaya gidenlerin tercih ettigi bir gida olarak bilinmesinden gelmektedir. Hamuru
icin; un,su,tuz kullanilirken i¢ harcina 1spanak,yumurta,tereyagi,tuz,siviyag ve

baharatlar kullanilir.
2.4.1.6 Siibye Corbasi

Mercimek, bulgur ve sogan gibi malzemelerle yapilan bir ¢esit ¢orbadir.
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2.4.1.7 Hashash Ekmek

Corum'da tiiketilen bir hamur isidir. Ekmek iizerine hashas tohumlar1 serpilerek

muhafaza edilir ve ¢ay saatlerinde tercih edilir.
2.4.1.8 Catalas1 Corbasi

Yarma, yesil mercimek veya kesme hamur ile yapilmaktadir. Kullanilan diger
malzemeler; kuru sogan, tereyag, tuz, toz kirmizi biber olarak bilinmekte ve de servisin

de ¢orbanin lizerinde tereyaginda yakilan sogan ilave edilmektedir.
2.4.1.9 Kapari (Gebere) Tursusu

Bolgeye Ozgii yetisen bir tiir yabani ve de ila¢g sanayi bitkisidir. Bolgedeki halk

tarafindan tursusu oldukga fazla tercih edilen bir gidadir.
2.4.1.10 Karacuval Helvasi

Un, tereyagi,su ve liziim pekmezi ile yapilan bir helva tiiriidiir. Sunumunda leblebi veya

leblebi tozu tercih edilir.
2.4.1.11 Taktak (Dodurga Beyi) Helvasi

Coven otuekstrakti, seker ve leblebi unundanyapilmaktadir.Dodurga ilgesinde yaygin
olarak tiiketilir. Coven otu; helvaci kokii olarak da bilinen bitki, karanfilgillerden olup

kopiirme 6zelliginden dolay1 sabun yapiminda da kullanilmaktadir.
2.4.1.12 Kargi Sirik (Eskiya) Kebabi

Pisme stiresi ortalama 3 saat olan bu yiyecek tiirii kuzunun derisi yiiziiliip i¢ organlari
temizlenerek hayvanin pisirilirken ates iizerinde tutulmasini saglayan uzunca bir siriga
gegirilerekpisirilmektedir. Pigsme esnasinda siritadi verilen damlayan yaglar1 i¢in ayri

bir kap koyulur ve bu yagida ekmek ile tiiketilmektedir.
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2.4.1.13 Yirtma As1
Toplanan asma yapragi temizlendikten sonra elle parcalanarak kiiciiltiilmektedir.
Ardindan kuru sogan, salga, yarma, tuz, pul biber malzemelerinin birlestirilip

pisirilmesiyle olusan yemek sarimsakli yogurt ile servis edilmektedir.

2.4.1.14 Leblebi Unu Helvasi

Yapiminda leblebi, leblebi unu, siviyag ve tereyagi kullanilir.

2.4.1.15 Leblebi Unu Kurabiyesi
Ozel giinlerde ¢ay saatinde tercih edilen bu gida leblebi unu, beyaz un, siviyag, pudra

sekeri ve lizeri i¢inde biitiin leblebiden olusur.

2.4.1.16 Corum Sekerlemesi

Tereyag eritilip, sogumaya birakilir ve suyu siiziilmektedir. Geri kalan yag tortusu 24
saat serin bir ortamda bekletilerek donmasi1 saglanmaktadir.Ertesi giin donmasi saglanan
bu tereyagi, pudra sekeri, un yogrulur ve sekil verilmektedir. Sekil verilen hamur ¢ok

diisiik derece de rengi ‘beyaz’ kalacak sekilde pisirilmektedir.
2.4.2 Hitit Mutfaginda Gida Cesitleri

2.4.2.1 Hitit Yogurdu

Yogurt, Hitit mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir ve c¢esitli yemeklerde ve tatlilarda

kullanilir.

2.4.2.2Keskek

Bu yemek, bugday ve etin uzun siire pisirilmesiyle temel olarak geleneksel bir yemektir.

2.4.2.3Hitit Bah

Bolgede iiretilen dogal ballar, Hitit mutfaginda onemli bir yere sahiptir ve ¢esitli

tatlilarla birlikte kullanilir,
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2.4.2.4 Hitit Ekmegi

Ahcar (tas) tabaklarda bugdayir doverek un haline getiren Hitit kadinlar1 bu unu

fermantasyon isleminden gecirerek ekmek yaptiklari arastirmalarda goriilmektedir.
2.4.2.5Kaplama As1:

Hitit mutfaginda 6nemli bir yeri olan bu yemek, un, su ve bdliimleri ile yaygin bir

¢orbadir.

2.4.2.6Kesme Corbasi

Et suyuna kirmizi1 mercimek, bugday ve baharatlar eklenerek yapilan bir ¢orbadir.

2.4.2.7 Zerde
Piring, seker, safran ve siit gibi malzemelerle yapilan popiiler bir tatlidir.
2.4.2.8Mercimek Koftesi

Kirmizi mercimek, bulgur ve baharatlarla yapilan bir kofte tliriidiir.

Corum ve Hitit mutfaginin yemek c¢esitleri sadece igindekileri sinirlamaz.
Zengin tarim triinleri ve bolgeye 6zgii kullanimlarla birlikte bircok baska lezzet de bu
mutfaklarda bulunmaktadir. Bu lezzetleri kesfederek ydrenin essiz tatlarma taniklik

edebilirsiniz.
2.5. Hitit ve Corum Mutfak Kiiltiiriinde Yemek Cesitleri

Hitit toplumunda, 6giinlerde tek ¢esit yiyecekle beslenilmektedir ve genellikle yemekler
ekmekle yenilmektedir; pisirilen etlerse ekmegin arasina konularak (sandvig)
tilkketilmektedir (Akin ve Balike¢1, 2018: 280). Hitit ve Corum mutfak kiiltiiriinde lapa,
corek, ekmek, siit, ezme, peynir, sebzeden yapilan yemekler ve etten yapilan yemekler

bulunmaktadir (Bahar, 2010: 276).

Baharat olarak kayadan elde ettikleri diisiiniilen tuz kullanildigi bilinmektedir. Tuz

saklama yontemi (tuzlama, kurutma) olarak kullanilmistir. (Akin ve Balik¢1, 2018: 279).
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Safran, kisnis, sumak, kimyon (siyah) buluntulardan otlirii kullanildigi diisiiniilen

baharatlardandir (Unal, 2007: 128).

Hayvanin yenilebilir kisimlarinin Kiilt torenlerinde (ritiiellerde) kullanilmayanlari
kozlenmekte veya pisirme tekniklerinden haslama yapilarak tiiketilmektedir (Unal,
2007: 124). Kurutulmus meyve, recel, peksimet, siit iriinleri (peynir, yogurt)
tiketilmigtir. Cesitli gidalar {izerinde salamura, konserve, femantasyon teknikleri
kullanmiglardir (Akin ve Balik¢i, 2018: 279). Et suyuna ¢orba, kaval kemigi ile yapilan
ilikten zengin bir ¢orbadir. Sis kebap, zirhla elde edilen etten veya kusbasindan
olusmaktadir. Wahnu- “dondiirmek, cevirmek” anlamina gelen yiyecek dénerdir(Unal,
2007: 133-137). Yag1 bol corbalar olduk¢a degerli bulunulmaktadir ve krallara layik
goriilmektedir (Unal, 2007: 157).Etlerin sade bir sekilde 1zgaras1 da yapilabilmektedir.
Et, ayak, boyun koyunun yag: ile birlikte acik ates lizerinde kizartilmaktadir. Bu
1zgaranin lizerine zeytinyagi ile bal karigimi sos olarak dokiilerek tliketilmektedir. Bu
yiyecek Mersin bolgesinde (Silitke/Toros Yoriikleri) sac kavurmanin iizerine bal (petek

balr) katilarak tiiketilmektedir (Unal, 2007: 137-138).
2.6. Hitit ve Corum Mutfak Kiiltiiriinde icecekler

Hitit halki bira icerken {ist tabaka {iziim sarabi tiikketmektedir. Veba gibi salgin
hastaliklardan korunmak i¢in su yerine bira tiiketilmistir. Ayrica istah agict olarak
yararlanmiglardir. Hititlerde bozanin da tiiketildigi disiiniilmektedir (Akin ve Balike1,
2018: 279). inandik Vazosunun alt kosesinde siit {iriinii veya bira iireten kadin

figiirlenmistir (Unal, 2007: 157).

Siyaser denilen bira Hitit toplumunda tiiketilen icecektir. Muris, Hititlerin kutsal
oldugunu diisiindiigii {iziim salkimidir. Uziimiin suyunu ictikleri bilinmektedir. Bu
icecegi Anadolu’daki glincel verilere goére heniiz ortaya ¢ikarilamamis olan

(bilinmeyen) uygarliklardan 6grendikleri ileri siiriilmektedir (Eyiiboglu, 1998: 26-28).

Hitit ve Corum mutfaklarinda da igecekler, bolge iklimi, tarim iirlinleri ve yerel tatlarin
birlesimiyle olusan 6zgiin lezzetlere sahiptir. Her iki mutfakta de tiiketilen iceceklerin

cesitleri asagidaki gibidir(Ozdemir, 2019: 25).

Hitit Mutfak Kiiltiiriinde icecek Cesitleri:
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Bal ve Su Karisimi: Bolgede dogal bal iiretimi oldukca yaygindir. Bu nedenle saf bal,

su ile karistirilarak icecekler olarak tiiketilir. Hem tatli hem de besleyici bir i¢ecektir.

Hitit Serbeti: Hitit mutfaginda serbetler 6nemli bir yere sahiptir. Fermente edilmis
meyve suyu veya bitki 6zlerinden yapilan serbetler, serinletici ve saglikli icecekler

olarak tiiketilir.

Ayran: Yogurt, su ve tuzun karistirilmasiyla asagi ayran, Hititler doneminden beri bu

bolgede tiiketilen geleneksel bir icecektir.
Corum Mutfak Kiiltiiriinde Icecek Cesitleri:

Boza: Corum, Tiirkiye'nin boza ile {inlii illerinden biridir. Fermente edilmis bugday unu

ve sekerle yapilan boza, 6zellikle kis mevsiminde tercih edilen geleneksel bir igecektir.

Tursu Suyu: Tursu yapimu sirasinda elde edilen tursu suyu, ferahlatici bir igecek olarak

tiiketilir. Ozellikle yaz aylarinda serinlemek igin tercih edilir.

Salgam Suyu: Corum mutfaginda yaygin olarak tiiketilen bir diger icecek de salgam
suyudur. Fermente edilmis salgam ve havug suyu karigimu ile ilkeleri bu igecek, aci-tath

bir lezzete sahiptir.

Tarak Suyu: Bugday, c¢avdar, nohut, kuru iiziim, karabiber ve tarak otu gibi
malzemelerle bir i¢ecektir. Tarak otu, Corum'a 6zgii bir bitki tiirii ve bu igecege has
aroma katan oOzelligesahiptir."Tarak otu" terimi genellikle "Cirsiumarvense" adiyla
bilinen, papatya ailesine (Asteraceae) ait bir bitki tiirtinii ifade eder. Tarak otu, tarla,
bahge ve yol kenarlarinda sik¢a bulunan ve yaygin bir yabani ot tiiriidiir. Tarak otu
bitkisi, dikensi yapraklart ve morumsu-pembemsi ¢icekleri ile taninir. Yapraklari

genellikle tirtikl1 kenarhidir ve dikensi uglar tagirlar.

Her iki mutfak sisteminde de igecekler, bolge iklimi ve yerel iriinlerle sekillenmis
0zgln tatlar sunar. Hitit ve Corum icecekleri, hem yoresel halk arasinda tercih edilirken

hem de ele gegirmenin siiriiklendigi lezzetler arasindadir.
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2.7. Hitit ve Corum Mutfak Kiiltiiriinde Ozel Giin ve Torenler

Hitit ve Corum mutfaklarinda 6zel gilinler ve torenler, toplumsal ve kiiltiirel
gecmislere sahip olan ayinler ve kutlamalarla birlikte sekillenir. Bu 6zel gilinlerde ve
ayinlerde farkli yemekler ve igecekler hazirlanarak geleneksel tatlar sunar. Iste Hitit ve

Corum mutfaklarinda 6nemli 6zel giinler ve térenler(Buhalis, 2000: 101).
Hitit Mutfak Kiiltiiriinde Ozel Giin ve Torenler:

Hitit Yeni Y1l Kutlamalari: Hititler doneminde yeni yil, bahar ekinoksuna denk
gelir ve 6nemli bir kutlama giintidiir. Bu 6zel giin, cesitli térenler ve ayinlerle kutlanir.

Bu kutlamalarda 6zel yemekler ve i¢ecekler i¢in hazirliklar yapilir.

Hasat Torenleri: Tarim, Hitit toplumunun temel erisim noktasidir. Hasat
donemi, bereketin kutlandig1 ve siikran doneminden ifade edildigi bir toren olarak one

cikar. Bu torenlerde hasatla elde edilen iiriinlerle zengin sofralar kurulur.

Diigiin ve Evlilik Torenleri: Evlilik, Hitit toplumunda 6nemli bir sosyal olaydir
ve digilinler biiylik bir cogkuyla kutlanir. Bu térenlerde 6zel yemekler ve tatlilar ikram

edilir.
Corum Mutfak Kiiltiiriinde Ozel Giin ve Torenler:

Hidrellez: Corum ve g¢evresi baharin miijdecisi olarak kabul edilen Hidrellez,
cesitli ayinler ve kutlamalarla karsilanir. Bu 6zel gilinlin 6nemli yemekleri arasinda

keskek ve pilav gibi geleneksel lezzetler bulunur.

Kandiller: Islam topraklarinda énemli bir yere sahip olan Kandiller, dini bir
toren olarak kutlanir. Bu o6zel giinlerde cesitli yemekler ve tatlilar hazirlanarak

misafirlere ikram edilir.

Ramazan Ay ve Bayramlar: islam dinine gére orug tarihleri Ramazan ay1 ve
Ramazan Bayrami, Corum'da da 6zel bir ge¢mise sahiptir. Ramazan sonrasinda iftar

sofralari, ¢esitli geleneksel yemeklerle donatilir ve tatlilarla zenginlestirilir.
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Diigiin ve Nisan Torenleri: Corum'da diigiin ve nisan torenleri, bliylik bir cosku

ve katilimla kutlanir. Bu 6zel gilinlerde, Corum'a 6zgii yemekler ve tatlilar ikram edilir.

Her iki mutfak kiiltiirtinde de 6zel giinler ve torenler, toplumun bir araya geldigi
birlikte sevinglerini, hiiziinlerini ve bereketlerini aktardiklar1 anlardir. Bu 0zel
geleneklerin; geleneksel yemeklerinin  ve igeceklerinin, kiiltiirel incelemelerin

korunmasina ve nesilden nesile aktarimina katki saglar.

UCUNCU BOLUM
YONTEM

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Gastronomi, yemek pisirme ve yemeyi siirdiirdiikleri gibi insanlarin yemeklerini
hazirlama, sunma ve tilketme bigimleriyle ilgilenen bir disiplindir. Gastronomi, sadece
beslenme ihtiyaclarini karsilamaz, ayni zamanda toplumlar ve Kkiiltiirleri bir araya
getirerek insanlarm kimliklerini ve tarihlerini sekillendirir. Ozel giinler ve térenler ise
toplumlardaki sosyal etkilesimleri, dini inanglar1 ve gelenekleri kutlamak igin
diizenlenen o©nemli etkinliklerdir. Bu tiir etkinlikler, gastronomi kiiltiiriiniin
zenginlesmesine ve cesitlenmesine fayda saglamaktadir. Bu tiir etkinlikler, toplumlar
tarafindan yillar boyunca kutlanan ve 6zel anlamlar tasiyan olaylardir. Gastronomi
kiiltiirii ise, bir toplum yemeklerini, pisirme usullerini, yemek servisini ve yemekle ilgili
diger gelenekleri iceren genis bir alandir. Ozel giin ve gelenekler, kiiltiirel kesfin 5nemli
bir boliimii ve bu etkinliklerin gastronomi kiiltiirii tizerinde ¢esitli etkileri vardir. Bu tiir

etkinlikler, toplumlar tarafindan yillar boyunca kutlanan ve 6zel anlamlar tasiyan
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olaylardir. Bu baglamda yapilan aragtirmada Corum ilinde &6zel giin ve torenlerde

yapilan uygulamalarin ve yemeklerin incelenmesi amaglanmugtur.

Ozel giinler ve gegmis, bir toplum kiiltiire]l yapisinin biiyiik bir parcasini
olusturur. Bu etkinliklerde sunulan geleneksel yemekler, pisirme yontemleri ve yemek
servisi, bir toplum degerleri ve aligkanliklarini barindirir. Bu tiir arastirmalar, bir
toplumu anlamak ve yorumlamak i¢in 6nemlidir. Diinya genelinde bir¢ok farkli kiiltiir
ve etnik grup bulunmaktadir. Ozel giinler ve yasantilar, bu kiiltiirel 6zelliklerin bir
gostergesidir. Bu tiir arastirmalar, cesitli toplumlarin geleneksel yemeklerini ve
gastronomi kiiltiiriinii belgeleyerek, bu zenginligin korunmasina yardimci olmaktadir.

Ozel giinler ve torenler, genellikle tarih ve geleneklerle derin bir baglantiya sahiptir.
3.2. Problem Durumu

Corum ili, Tiirkiye'nin Karadeniz Boélgesi'nde yer alan ve zengin bir kiiltiirel
mirasa sahip olan bir ilimizdir. Bu bolgenin zengin tarih, kiiltlir ve cografyasi, 6zel giin
ve torenlerin geleneksel gastronomiye etkilerinin incelenmesi i¢in 6nemli bir aragtirma

konusu sunmaktadir.

Ozel giin ve torenler, toplumlarin kiiltiirel kimligini yansittigi, sosyal yapiy1
sekillendirdigi ve topluluklarin bir araya gelerek paylasimlar gerceklestirdigi onemli
etkinliklerdir. Bu etkinlikler, cesitli dini, sosyal ve mevsimsel nedenlere dayanabilir ve
insanlarin glindelik yasamlarindan farkli ritiiel ve geleneklerle kutlandigi zaman

dilimleridir.

Bu baglamda, Corum ilinde diizenlenen 6zel giin ve tdrenlerde yapilan
yemeklerin neler oldugu arastirilmistir. Goriismenin gergeklestirilmesi sirasinda temel

olarak kullanilacak soru formunun gelistirilmesi i¢in oncelikle literatiir taramas1 yapilmistir

(Budak, 2022).

Goriligmelerde arastirmanin amaci ve kapsami katilimcilara anlatilmis ve goniilli
kigilerle gorlismeye devam edilmistir. Arastirmada goriisme formunda yer alan sorulari
yanitlayan katilimcilara, kisisel bilgilerinin korunacagi agiklanarak ve izinleri aliarak
katilimcilarin demografik 6zellikleri alinmistir. Ek-4 de verilen goriigme formu kullanilarak

veriler toplanmistir.Soru basliklar1 asagida verilmistir.
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1)Corum’da dogum ile ilgili yemek ve icecekler nelerdir?
2) Evlenme ile ilgili térenlerde yapilan yemek ve icecekler nelerdir?
3) Siinnet diiglinti hazirliklar ile diiglinde sunulan yemek ve igcecekler nelerdir?

4)Taziye ve hasta ziyaretleri ile ilgili yapilan uygulamalar, bu uygulamalardahazirlanan
yemek ve icecekler nelerdir?

5) Dini Bayramlar ile ilgili yapilan uygulamalar, bu uygulamalarda hazirlanan yemekve
icecekler nelerdir?

6) Dini gilinler ve geceler (Mevlid, Regaib, Mirag, Beraat, Kadir gecesi vb) ile
ilgiliyapilan uygulamalar, bu uygulamalarda hazirlanan yemek ve igecekler nelerdir?

7) Ugurlama ve karsilama ile ilgili yapilan uygulamalar, bu uygulamalarda
hazirlananyemek ve igecekler nelerdir?

8) Mevsimlik bayramlar ile ilgili yapilan uygulamalar, bu uygulamalarda
hazirlananyemek ve igecekler nelerdir?

Bu aragtirma, Corum ilinin zengin gastronomikkiiltiiriiniin korunmasina katk1
saglayacaktir. Ayn1 zamanda, 6zel giin ve térenlerin sosyal kiiltiirel ve baglami 6nemini
vurgulayarak, geleneksel yemek kiiltiirlinin topluluk ve topluluklar arasi baglari
izlemeye nasil katki saglayacagi anlasilacaktir. Bu calisma ayni zamanda, yoresel
gastronomiyitanitici ve gelecek nesillerin kiiltiirel mutfak 6zelliklerini tanima ¢abalarina

destek olacaktir.
3.3. Evren ve Orneklem

Arastirmanin 6rneklem grubunu Corum ili ve ilgelerinde yasayan 30-60 yas araligindaki
kadin; 13 ev hanimi,1 giivenlik gorevlisi,1 hizmetli,1 tekniker,1 asg¢1,1 sekreter,l
miibasir, 2 zabit katibi,2 usta 6gretici,6 memur,1 6zel sektor (as¢1) meslek gruplarindan

30 katilimc1 olusturmaktadir.
3.4. Arastirmanin Yontemi

Arastirma kapsaminda yar1 yapilandirilmis goriisme formu ile nitel analiz
yontemi kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme, nitel arastirma yontemlerinden
biridir ve arastirmacinin belirli konular hakkinda 6nemli bilgiler elde etmeyi saglayan

bir goriisme yontemidir. Bu ydntemde, arastirmacinin belirli bir yap1 ¢ercevesinde
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onceden belirledigi sorular hazirlanmaktadir (Ek 4).Ote yandan 6rneklem grubunun

verdigi  cevaplara ve cevaplarin  uzunluguna  herhangi  bir  miidahale
yapilmamustir.Birkiiltiiranalizi kapsaminda yar1 yapilandirilmis veri toplama teknigi ile

nitel aragtirma ve etnografik ¢alisma gergeklestirilmistir.

Nitel analiz, nitel aragtirma verilerinin incelenmesi ve anlamlandirilmasi
stirecidir. Nitel analiz, bakis acis1, deneyimler ve duygusal tepkiler gibi kalitatif verileri

anlamak ve anlam ¢ikarmak i¢in kullanilmaktadir (Karasar, 2014).

Calisma i¢in Etik kurul izinleri alinmis olup Ek 2° de mevcuttur.

DORDUNCU BOLUM
BULGULAR

Calismada bilgi amagh katilimcilarin demografik 6zelliklerine yer verilmistir.
Yar1 yapilandirilmis goriisme teknigine gore katilimcilara ait demografik ozellikler
Tablo 1’de ayrintili olarak belirtilmistir. Gortismeler 17/06/2023-21/11/2023 tarihleri

arasinda her birey icin 40’ar dakikalik siirelerde yapilmistir.

Tablo 1: Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Kod Ad-Soyad Yas | Cinsiyet | Dogum Yeri Egitim Meslegi Yasadig1 Yer

K1 R** % k% 40 KADIN | Dodurga Lise Ev Hanimi Dodurga
Y* %k Kk k ok

K2 A K FEHE 38 KADIN | Corum Lise Ev Hanimi Corum/Merkez
B 3k 3k %k k ok k 3k

K3 H %k ok k ok 37 KADIN Sungurlu Onlisans Ozel Sektoér | Corum/Merkez
GX***krkx

K4 Tk *kkk 39 KADIN | Kiziltepe Lise Ev Hanimu Osmancik

KS AFHFEE 49 KADIN | Sungurlu Lise Ev Hanim Corum/Merkez
T* %k %k %k %k k

Ko Salotalo 44 KADIN | Ugurludag Lise Ev Hanim Osmancik
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%%k k%

K7 Tk F*kk 42 KADIN | Osmancik Ortaokul Ev Hanimi Osmancik
[ o ok ok ko

K8 |k F ok ke ok ke k 51 KADIN | Kargt Tlkokul Ev Hanimu Kargi
CrH* xRk

K9 B***** 43 KADIN | Corum Lise Giivenlik Corum/Merkez
CH*rrkkk Gorevlisi

K10 | G*****x* 43 KADIN | Findicak Koyii | Ortaokul Hizmetli Osmancik
INEEEEEEE L

K11 34 KADIN | Gokgozler Lise Tekniker Osmancik
QXK Kk (kKK Koy

K12 AFFE* 39 KADIN | Ortakoy Lise Asc1 Ortakdy
NGRS

K13 Lk *** 33 KADIN | Lagin Lisans Sekreter Lagin
C‘) %k %k ok ok % ok

K14 [\Vighalalotal 39 KADIN | Osmancik Lisans Miibagir Osmancik
CHrH**

K15 D¥*** 54 KADIN Lagin Tlkokul Ev Hanimi Lagin
O %k ok ok ok k

K16 | TH**** 36 KADIN | Kargt Onlisans Ev Hanim Kargt
G ****

K17 Ho* ok x ok * 38 KADIN | Osmancik Lisans Zabit Katibi | Osmancik
TH**H*

K18 Ex*** 44 KADIN | Kussaray Lise Usta Corum/Merkez
G H ke Koyii Ogretici

K19 Bk *kxk 36 KADIN | Ortakoy Lisans Memur Corum/Merkez
CEEEEEEE

K20 ¥k * ok k* 47 KADIN Corum Lise Ev Hanimi Corum/Merkez
B # %k ok kk ok

E3
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K21 THE*kE% 62 KADIN | Mecitozi Lise Usta Mecitozii
CH*xkkk Ogretici

K22 Y Kk kK ok ok 41 KADIN | Iskilip Lise Ev Hanimi Corum/Merkez
D %k 3k %k ko k

K23 ok *kx % 53 KADIN | Kargt Lisans Memur Kargt
[ %% %k %

K24 | TH**x* 37 KADIN | Karg: Onlisans Ev Hanimi Kargi
CrH*xrk

K25 | p****x* 40 KADIN | Bogazkale Lisans Memur Bogazkale
O * % ok % %

K26 | O****x* 40 KADIN | Lagin Lisans PTT Lagin
S 3k %k %k %k %k k 3k

K27 | gx***x** 38 KADIN | Sungurlu Lise Memur Sungurlu
A* kok %k 3k

K28 C***k* 36 KADIN | Corum Lisans Memur Corum/Merkez
(") * %k ok %

K29 B ¥k * ok 35 KADIN | Corum Lisans Zabit Katibi | Corum/Merkez
B ¥ **

K30 H F ok ok kox 52 KADIN | Dodurga flkokul Ev Hanimu Dodurga
S 3k %k %k 3k %k %k %k k k

Yukaridaki tabloda, katilimcilarin demografik ve sosyoekonomik 6zelliklerini

verilmistir. Isimler gizli tutulmus olsa da, yas, cinsiyet, dogum yeri, egitim diizeyi,

meslek ve yasadigi yer gibi bilgiler bulunmaktadir.

Genel olarak, kadinlarin ¢ogunun lise veya lisans diizeyinde egitim aldigi
goriilmektedir. Meslekler arasinda ev hanimligi, memurluk, zabit katibi, giivenlik
gorevlisi, sekreterlik gibi ¢esitli alanlarda calisanlar bulunmaktadir. Yasadiklar1 yerler
genellikle cesitli ilgeler veya koyler olup, bir¢ogu Corum ili ve cevresinde yer

almaktadir.
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Bu veriler, bolgesel olarak belirli meslek gruplarmin ve egitim seviyelerinin kadinlar
arasinda yaygin oldugunu gostermektedir. Ayrica, ev hanimliginin hala 6nemli bir
meslek olarak varligmmi siirdiirdiigli ve kadinlarin isgliciine katiliminda ¢esitli

sektorlerde istihdam edildigi goriilmektedir.

4.1 Dogum

Dogum, yasamin baglangici ve diinyaya gelinen toplumla karsilasilan ilk andir. Dogum

sonrasinda bazi uygulamalar ge¢miste ve glinlimiizde halen yapilmaktadir.

4.1.1 Al Basmasi / Al Karisi

Dogum sonrast bir¢ok insan "Al Karis1" (Al basmasi/kirk basmasi) inancina sahiptir. Al
Karisi'nin lohusalara ve bebeklere musallat olduguna inanilmaktadir.Lohusalarda Al
Basmasi/Kirk Basmasi1 riskini azaltmak i¢in halk arasinda g¢esitli geleneksel

uygulamalar yapilmaktadir (Cevik A&Alan S, 2019: 16).

e Lohusa ve bebegin Al Basmasi'ndan korunmasi i¢in odada asla yalniz
birakilmamalar gerekir.

e Al Basmasi'ndan korunmak i¢in lohusanin karanlikta yalniz birakilmamasi ve
odasindaki 15181n sondiiriilmemesi énemlidir.

e Al Basmasi'ndan korunmak i¢in lohusanin basinin altina ekmek, Kur'an, demir
veya bicak gibi nesneler konulmasi geleneksel bir uygulamadir.

e Regl olan kadinlar ve yeni gelinler lohusa kadinin yanina girmez. Lohusa kadin

sa¢ kestirmez ve aynaya bakmaz.

Annenin dogum sonrast donemini rahat gegirmesi i¢in ona yardimci olacagi diisiiniilen

diger uygulamalar su sekildedir;

o Lohusalik doneminde anne ve bebegin korunmasi i¢in halk arasinda uygulanan
baz1 geleneksel uygulamalar sunlardir: Bu uygulamalar, lohusanin yere
oturmasina izin verilmemesi, kirk giin cinsel iliskiye girmemesi, dogumdan
sonra soguk su ve pismemis gidalar verilmemesi, elbisesinden parca alinip tiitsii
yapilmasi, kirkli kadinin degirmene, firina, diigiine gidememesi ve esikten

atlayamamasi yer alir. Ayrica, lohusanin siitiiniin artmasi i¢in su, siit, tatli, incir,
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sogan, bulgur pilavi, pekmez, helva, serbet, corba, ciger, et, mercimek,

meyve/meyve suyu, sebze/salata, tereyaginda eritilmis pekmez gibi besinler

yedirilmesi geleneksel bir uygulamadir.

Ozellikle yeni dogum yapan annenin yeterli beslenebilmesi ve bebegine siit verebilmesi

icin Tablo 2’de belirtilen 6zel yiyeceklerin hazirlandigi Corum ili ve c¢evresinde

gbzlemlenmistir.

Tablo 2:'Corum ilinde dogum ile ilgili yemek ve igecekler nelerdir?' Sorusuna yonelik
verilen cevaplar

K1 | Ekmek tatlisi, kaymakli kadayif, pilav, dolma, ¢orba, kelle paga, siit, keci siitli, koyun yogurdu

K2 | Ciger, tatli, komposto, tahin helvasi, beyaz soganla hazirlanan yitecekler, un ¢corbasi

K3 | Serbet, tath ve tuzlu kurabiye

K4 | Komposto, serbet, giilsiiyu, tar¢in-zencefil aromali icecekler, kemikli et suyu haslamalari, etli
un ¢orbasi, tavuk suyuna terbiyeli corba

K5 | Lohusa serbeti, tath

K6 | Komposto, corba, kahve, cay, borek, kurabiye, helva, sarma

K7 | Serbet, kurabiye

K 8 | Lohusa serbeti

K9 | Serbet, baklava

K10 | Yaprak sarma, kek, hashagli ¢orek, cay

K11 | Piring ¢orbasi, karnabahar, yaprak dolmasi

K12 | Lohusa serbeti, ¢orbalar

K13 | Serbet, komposto, tatli

K14 | Serbet, tatli, kurabiye

K15 | Lokum, baklava, pogaca, sarma

K16 | Uziim hosafi, corba, lohusa serbeti

K17 | Un helvasi, lohusa serbeti

K18 | Serbet, lokum, baklava

K19 | Yaprak sarma, su boregi, kuru pasta ¢esitleri, lohusa serbeti, vigsne suyu

K20 | Borek, kurabiye, ¢orek, dolma, tatli, cay, kahve

K21 | Mercimek ¢orbasi, serbet, kiinefe

K22 | Mercimek corbasi, sulu yemekler, komposto

K23 | Lokum, cay

K24 | Yayla corbasi, tiirlii, piring pilavi, ayran
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K25 | Lohusa serbeti, Corum baklavasi, su boregi

K26 | Pelte, lohusa serbeti, tath

K27 | Corba, hosaf, siit, meyve suyu, kirmizi ve beyaz et yemekleri

K28 | Un gorbasi, un helvasi, lokma tatlisi, semaver ¢ay1

K29 | Lohusa serbeti, muhallebi

K30 | Komposto, ¢ay, reyhan serbeti, un helvasi

Bu tablo, ¢esitli dogumla ilgili yiyecek ve icecek tercihlerini gdstermektedir. Her
katilimcinin farkl yiyecek ve igeceklersiralamasive geleneksel iirlinlereyer vermesi
dikkat cekmektedir. Baz1 ortak tercihler, lohusa serbeti, tatlilar (baklava, lokum, helva),
corbalar (mercimek ¢orbasi, un ¢orbasi, yayla ¢orbasi), borek, kurabiye, ¢ay ve kahve
gibi geleneksel yiyecek ve iceceklerdir. Ayrica, bazi katilimcilar geleneksel icecekler
olan komposto, serbet ve hosafi yOniinde goriis Dbildirmektedir. Diger
katilimcilardaydresel yemeklerden olan tahin helvasi, Corum ¢oregi, kelle paca, beyaz
soganla yapilan yemekler gibi belirli lezzetleri vurgulamaktadir. Ote yandan bazi ortak
yiyecek ve icecekler dikkat ¢cekmektedir. Lohusa serbeti bunlardan bir tanesidir. Lohusa
serbeti genellikle dogumdan sonra annelerin giiclenmesi ve enerji kazanmasi igin
tilketmesi gerektigi diisiiniilen geleneksel bir icecek ¢esididir.Butablo, farkli kiiltiirlerin
ve geleneklerin dogumla ilgili yiyecek ve i¢eceklerdeki tercihlerini gostermektedir. Her
katilimcininsiralamasi, kendi ikametgahina, bolgesel adetlere ve kisisel zevklere bagh

olabilir.
4.2 Evlenme

Evlilik Tiirk toplumunda, gelenek, gorenek ve dini inaniglar cergevesinde
gerceklestirilen oldukgca onem verilen bir durumdur. Goriiciinlin gelmesi, tanigma,
isteme, s6z kesme, nisan, ¢eyiz serme, diigilin, nikah gibi tiim siireclerde yorelere 6zgii
farli 6rf ve ananeler uygulanmaktadir. Corum'da eskiden "Yerini bulunca vereceksin"
atasOzii yaygindi. Bu atasozi, biiyiik kardesin rizasi ve onay1 olmadan kii¢lik kardesin
evlendirilmesinin kabul edilemez bir durum oldugunu gosteriyordu. Giiniimiizde bu
geleneksel diizen biiylik Ol¢lide ortadan kalkmis olsa da, bazi ailelerde hala biiyiik
kardesin onay1 ve destegi evliliklerde 6nemli rol oynayabiliyor(Tozlu S, 2017: 36-44).

4.2.1 Diiniirciiliik
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Geleneksel evliliklerde erkeklerin anneleri, ogullar1 i¢in uygun bir es bulmak i¢in "kiz
bakma" olarak adlandirilan bir silirecten gegerlerdi. Kiz bakmaya c¢ikan kadinlar,
gittikleri eve "Biz tanr1 misafiriyiz, kabul eder misiniz?" diyerek niyetlerini belli
ederlerdi. Kiz bakma siirecinde genellikle 6nce yakin ¢evreden baslanirdi ve kizin aile
ve sosyal hayati, egitim durumu, fiziksel goriiniimii, miza¢ ve karakteri gibi unsurlar
g6z Oniinde bulundurulurdu. Giiniimiizde kiz bakma gelenegi bliylik 6lgiide ortadan

kalkmis olsa da,ilimizinbaziyerleskelerinde hala uygulanmaktadir.

4.2.2 Kiz isteme

Geleneksel evliliklerde kiz isteme, erkek tarafinin kizi resmi olarak talep ettigi onemli
bir agsamadir. Bu asamada, erkek tarafinin en yash erkek iiyesi genellikle "Allah'in emri
peygamberin kavliyle" diyerek kizi ister. Kiz genellikle ilk seferde verilmez ve bu
durum kiz tarafinin naz yapmasina ve erkek tarafinin kararliligini test etmesine imkan
verir. Kiz istemenin kabul edilmesi halinde, s6z kesme toreni yapilir ve resmi nisan

siireci baglamis olur.
4.2.3 Soz kesme

Yore de bu isleme ‘dualama’ da denilmektedir. Bu toren genellikle kiz evinde yapilir ve
ailenin biiytikleri, yakin akrabalar ve dostlar katilir. Toren sirasinda, ailenin biiyiigii
cifte yliziik takar, kirmiz1 seridi keser, gelinin basina kirmizi bir yazma orter ve dua
okunur. Toreni takiben, kiz ve oglan orada bulunan herkesin elini dper ve erkek tarafi

misafirlere ikramda bulunur.
4.2.4 Nisan

Nisan toreni genellikle kiz evinde yapilir ve ailenin biiyiikleri, yakin akrabalar ve
dostlar katilir. Nisan oncesi gelin kiz aligverise gotiiriiliir ve istedigi kiyafet, ayakkab,
canta gibi hediyeler segilir. Nigan haberi genellikle koylerde kap1 kap1 gezilerek, seker
veya cikolata dagitimi ile verilir. Nisan toreninde kiz ve oglan yan yana oturtulur,
izerlerine bir tepsi tutulur ve misafirler c¢ifte "okuntu" verir. Nisanda kuru yemis,

cikolata, kurabiye gibigidalar ikram edilir. Yemek masraflarin1 erkek tarafi karsilar.

4.2.5 Diigiin
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Diigiin vakti i¢in genelde giiz veya yaz aylar tercih edilmekteyken ugursuzluk getirir
diisiincesi ile iki bayram arasina denk getirmemeye 6zen gosterilmektedir. Persembe
glinlii erkek tarafi eve bayrak asar ve diiglin merasiminin basladigini bu yontem ile

duyurur. Merasim pazar giinii 6glen sonuna kadar devam etmektedir.
4.2.6 Kina

Kiz tarafinin ayarladigi bir mekanda gelinin ellerine miizik veya ilahi esliginde kina
yakilir, bu islem yapilirken gelin kinay1 yakacak olana elini agmaz ve kayinvalidesi
tarafindan altin verilir. Altinin verilmesi ile gelin elini agar ve eline kinanin {izerine bu
altin konulur. Ardindan kina merasimine katilanlara 6nceden hazirlanip paketlenen kina

ve ¢erez dagitimi gerceklestirilir.
4.2.7 Gelin Hamam

Bu ritiiel, diigiinden bir veya iki giin once gergeklesir ve gelinin yakin arkadaglar1 ve
erkek evinden gelen kadinlarin katilimiyla gerceklestirilir. Hamamda, gelinin sagina ve
ayaklarina bir gece evvelinden yakilmis olan kinlar yikanir, ilahiler, sarkilar ve tiirkiiler

esliginde eglenceler diizenlenir ve hazirlanan yiyecekler yenir.
4.2.8 Gelin Alma

Pazar giinii 6gleden sonra baslayan siire¢ davul zurna esliginde erkek tarafinin kiz
tarafina ara¢ kornolar1 esliginde konvoylar diizenleyerek gelini baba evinden almast ile
gerceklesir. Erkek tarafi gelinin evine ulastiginda gelinin kardesleri kapi acilmiyor
diyerek damattan bir miktar para alirlar ve kapiy1 acarlar. Gelinin babas1 veya erkek
kardesi gelinin beline {i¢ defa kirmizi kusak baglayip ¢ozer, vedalasma merasiminin
ardindan gelin esinin koluna girerek baba evinden c¢ikar. Gelin damat evden ¢ikarken
baslarindan asag1 bugday, madeni para, seker atilir. Daha sonra ‘Hidirlik® adi verilen

tiirbeye gotiiriilerek gelin ve damada dua ettirilerek yeni evlerine gotiiriiliirler.
4.2.9 Nikah

Nisan merasiminin ardindan sahitler esliginde dini nikah, hoca nikahi ya da imam

nikah1 diye adlandirilan nikah islemi yapilir.

4.2.10 Gerdek
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Evlilikleri ebedi olsun diye kapilarina yiiziik asilir. Damat gerdek odasina girdikten
sonra iki rekat namaz kilar geline yliz goriimliigii hediyesi takarak duvagini agar. Ayrica
gelin ve damadin gece yemeleri icin gerdek odasina yemek ve kuruyemis cesitleri

konulmaktadir.

Bu siireclerin  neredeyse tamaminda yeme ve i¢cmeye yonelik faaliyetler
yiriitiilmektedir. Bu faaliyetler de tiiketilen yiyecek ve igecek cesitlerine iligskin bilgiler
tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3:“Evlenme ile ilgili torenlerde yapilan yemek ve i¢ecekler nelerdir?” Sorusuna
yonelik verilen cevaplar

K1 | Pilav, corba, doner, kebap, cay, ayran

K2 | Suboregi, baklava, et yemekleri, kuruyemis, kurabiye, helva, pelte, pilav, ¢orba

K3 | Corba, ana yemek, pilav, tavuklu dovme, kofte

K4 | Keskek, yaprak sarma, su boregi, baklava, ayran, ¢ay, komposto

K5 | Sarma, keskek, yayla gorbasi, su boregi, tatli

K6 | Mercimek ¢orbasi, kirmizi et veya tavuk doner, karpuz, tulumba tatlisi, helva, ayran

K7 | Yayla corbasi, sulu et, pilav, keskek, tath

K8 | Iskilip dolmast, pilav iizeri et, sehriye corbasi, sirkeli cacik, siitlii un helvasi

K9 | Corum beslisi, diigiin gorbasi, borek, et yahnisi, pilav, baklava, keskek, kola

K10 | iskilip dolmas1, Osmancik pilavi, doner, gorba, tas kebabi

K11 | Pilav, doner, et yemegi, mercimek gorbasi

K12 | Corba, keskek, nohut yemegi, baklava, helva, pilav, sirik kebabi1

K13 | Corum beslisi, gorba, su boregi, et yahnisi, pilav, baklava, keskek

K14 | Corum beslisi, Tiirk kahvesi, pide, ayran

K15 | Tiirk kahvesi, Corum beslisi

K16 | Corum beslisi, Iskilip dolmasi, keskek

K17 | Corum beslisi, yayla ¢orbasi, keskek, tatli, ayran, salata

K18 | Corum beslisi, diigiin ¢orbasi, su boregi, et yahnisi, piring pilavi, baklava, kadayif, keskek,
kola

K19 | Et ya ada tavuk doner, pilav, mercimek gorbasi, un helvasi, ayran

K20 | Et yemegi, pilav, salata, ayran, kola, mercimek ¢orbasi, nohut, fasulye, tiirlii, tavuk ve et doner

K21 | Musakka, bulamag as1, salata, helva

K22 | Mercimek ¢orbasi, etli nohut, etli pilav, doner, ayran, un helvast

K23 | Diigiin ¢orbasi, et yemegi, pilav, salata, baklava

K24 | Mercimek ¢orbasi, nohut yemegi, pilav, su

K25 | Corum beslisi




47

K26 | Pilav, sulu yemek, fasulye, helva, salata, ayran

K27 | Etli nohut yemegi, etli patates yemegi, meyve suyu, kuruyemis, pasta

K28 | Tavuk doner, tarhana ¢orbasi, pilav, ayran

K29 | Keskek, piring pilavi, mercimek ¢orbasi, doner, salata

K30 | Kirmiz1 et yemekleri, piring pilavi, siitlii un helvasi

Corum mutfagia sahip olan ve evlenme toérenlerinde, tercih edilen yemekler
degerlendirildiginde genel olarak genellikle Corum'a 6zgii olan et yemekleri, pilav,
mercimek corbasi, baklava ve keskek gibi yemeklerin bir araya gelmesini ifade eden
Corum beslisi dikkat ¢ekmektedir. Bir diger dikkat ¢eken yemek Iskilip dolmasidir.
Iskilip dolmasin1 keskek, doner, pilav, mercimek corbasi, diigiin corbasi, yayla corbasi
gibi c¢orbalar, baklava, helva, un helvas1 gibi tatlilar ve ayran izlemektedir. Bu listedeki
yiyecek ve icecekler, Corum'da evlilik torenlerinde goriilen ve tercih edilen lezzetlerdir.
Ancak, tam bir evlilik toreni yemek listesi i¢in bireysel tercihler, davetli sayis1 ve diger

etkenler de g6z oniinde bulundurulmalidir.
4.3 Siinnet

Erkek ¢ocuklar i¢in dini, saglik, temizlik ve de kiiltiirel bakimdan énem arz eden bir
uygulamadir(Yildiz, F 2019: 24). Yemekli, miizikli ve de ¢ocuklarin eglenmesi i¢in
etkinliklerin diizenlendigi siinnet diigliniinde gorsel sdlenlere dnem verilir. Corum ilinde
stinnet torenlerinde hazirlanan yemekler tablo 4’de verilmistir.

Tablo 4:“Siinnet diiglinti hazirliklar ile diigiinde sunulan yemek ve i¢ecekler nelerdir?”
Sorusuna yonelik verilen cevaplar

K1 Keskek, doner, kavurma, nohut yemegi, ayran

K2 Pilav, corba, et yemekleri, kuruyemis, kurabiye, meyve suyu

K3 Corba, ana yemek, pilav, tavuklu dovme, kofte

K4 Pilav iistii et doner ya da kavurma, Iskilip dolmast, pilav, un helvasi

K5 Pide, tatl1, su boregi, Iskilip dolmasi

K6 Pilav iistii doner, baklava, salata, ayran, meyve suyu

K7 Yayla gorbasi, sulu et, pilav, keskek, tatl

K8 Pide-ayran ya da doner-ayran

K9 Corum beslisi

K10 | Ayran, doner, pilav, ¢corba

K11 | Kavurma, Iskilip dolmasi, keskek
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K12 | Su boregi, yaprak sarma, baklava, helva, doner

K13 | Corum beslisi

K14 | Pide, tavuklu pilav, ayran

K15 | Pide, ayran, tatlt

K16 | Corum beslisi, Iskilip dolmasi, keskek

K17 | Corum beslisi

K18 | Corum beslisi

K19 | Doner ¢esitleri, pilav, baklava, un helvasi

K20 | Mercimek Corbasi, nohut, fasulye, tiirlii, et yemegi, pilav, salata, ayran, kola, tavuk doner, et

dOner

K21 | Pilav iizeri doner, kiymali pide, ayran, meyve suyu

K22 | Corba, fasulye, keskek, ayran, meyve suyu

K23 | iskilip dolmasi

K24 | Mercimek c¢orbasi, kuru fasulye, pilav, su

K25 | Zeytinyagl yaprak sarmasi, su boregi, baklava, kadayif, kaymakli ekmek kadayifi,

K26 | Pilav iistii doner, ayran, lokma tatlis

K27 | Et- tavuk yemekleri, mezeler, tath

K28 | Kuru fasulye, bulgur pilavi, kiraz hosafi

K29 | Etli pilav, etli nohut, ezogelin ¢orba, tatli, salata

K30 | Etdoner, piring pilavi, baklava,ayran

Corum'un geleneksel yemeklerinden olan Corum Beslisi, doner, Iskilip dolmasi
siinnet diigiinlerinde tercih edilmektedir. Ayrica pilav, siinnet diigiinlerinde genellikle
yemeklerin yaninda servis edilen bir yan yemek olarak dikkat ¢ekmektedir. Su boregi,
hamur ve peynir iceren bir borek g¢esididir. Siinnet diiglinlerinde atistirmalik olarak
sunulabildigini sdylemek miimkiindiir. Tatli olarak baklava, siinnet diigiinlerinde yaygin
olarak tercih edilen bir lezzettir. Ayran, Corum'da yaygin olarak tiiketilen bir i¢cecektir ve
siinnet diigiinlerinde serinletici bir igecek olarak sunulabilmektedir.Bu listedeki
yemekler ve igecekler, genel olarak siinnet diiglinlerinde tercih edilen Corum mutfagina
0zgl lezzetlerdir. Siinnet diigiinlerinde sunulan yemekler ve icecekler genellikle davetli
sayist, biitce, kiiltiirel gelenekler ve kisisel tercihlere bagli olarak degisiklikler

goriilmektedir.
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4.3 Taziye

Bolgede cenazenin arkasindan cenaze yikama, kefenleme, namaz kilinmasi, defin
isleminin yapilmasi ve mevlit okutma uygulamalar1 yer almaktadir (Tozlu, F 2017:
41).Tirk toplumunda taziyenin oldugu evde giilmek ayip olarak karsilanirken,
televizyon acilmamakta ve yemek pisirilmemektedir. Taziyeye giden es, dost, akraba
yemek pisirerek cenazenin ¢iktigi eve ikram gotiirmektedirler. Yine bas sagligi
dileklerini iletmeye giden yakin ¢evre halki tarafindan taziye evine cay, seker, su boregi
gibi yiyeceklerin gotiiriildiigii goriilmektedir. Taziye evine bas sagligi i¢in gelenlere
mutlaka un helvast yapilmakta ve c¢ogunlukla pide-ayran ikram edilmektedir.
Katilimeilar tarafindan belirlenen Corum ilinde taziyelerde hazirlanan yiyecekler Tablo
5’te yer almaktadir.

Tablo 5:“Taziye ziyaretleri ile ilgili yapilan uygulamalar, bu uygulamalarda hazirlanan
yemek ve icecekler nelerdir?” Sorusuna yonelik verilen cevaplar

K1 | Un gorbasy, siitlag, cevizli ¢orek, kak, gorba, ¢ay, hosaf, kiraz eksisi

K2 | Meyve, icecek, borek, ¢orek, cesitli yemekler

K3 | Her tiirlii yemek

K4 | Etli pilav, yaprak sarma, cevizli ve hashasli borek, ¢orek, kuru fasulye, nohut vb. bakliyat

yemekleri,

KS | Su boregi, pide, ayran

K6 | Corba, herhangi bir ana yemek, pilav, salat, ayran, komposto, pide

K7 | Meyve, tath

K 8 | Pide, un helvasi, ¢ay, ayran

K9 | Cay, kurabiye, kuruyemis

K10 | Sarma, su boregi, meyve suyu

K11 | Meyve suyu, erik hosafi

K12 | Cay, ayran

K13 | Cay ve kuruyemis

K14 | Cay, kurabiye

K15 | Cay, kurabiye

K16 | Pide, Ayran, ekmek aras1 doner, meyve, kuru pasta, ¢orba

K17 | Un helvasi, ayran veya mesrubat, pide

K18 | Cay, kurabiye

K19 | Taze yapilmis meyve sulari, hashagli ¢orek, su boregi, tavuklu pilav

K20 | Kiymali pide, ¢orba, nohut, fasulye, piring pilavi
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K21 | Haglanmis tavuk, corba, yayla ¢orbasi, nohut yemegi

K22 | Nohut, sulu yemek, pilav, un helvasi

K23 | Kahve, kurabiye

K24 | Un gorbasi, et yemegi, bulgur pilavi, un helvasi

K25 | Helva, kiymali pide, ayran, komposto

K26 | Corba, sulu yemek, borek

K27 | Piring pilavi, gorba, et yemegi, meyve suyu, meyve

K28 | Irmik helvasi, yaprak dolmasi, pilav

K29 | Corba, tatli, meyve

K30 | Pide, ayran, helva

Taziye ziyaretlerinde en yaygin olarak igerikli icecek c¢aydir. Katilimcilarin
birgogu ¢aymnin yaninda tath veya kurabiye tiiketiminden bahsetmistir. Helva, taziye
ziyaretlerinde yapilmasi gereken bir tathdir. Irmik helvasi veya un helvas: gibi gesitler
tercih edilebilir.Bu tablodaki hizmetler ve igecekler, taziye ziyaretlerinde tercih edilen
geleneksel lezzetlerden bazilaridir. Ancak, bu tiir ziyaretlerde tiiketilen yiyecek ve
icecekler, kiiltiirel geleneklere, yoresel farkliliklara ve ailelerin tercihlerine gore
degisiklik egilimindedir.

4.5 Hasta Ziyaretleri

Katilimcilar hasta ziyaretlerinin bazilarinda sulu yemeklerin sunuldugunu
belirtmektedir. Bu, et yemekleri, nohut yemegi veya tavuklu pilav gibi ¢esitli yemekleri

icermektedir. Icecek ikram olarak en ¢okca tercih edilen gida cay olarak karsimiza

¢ikmaktadir.

Tablo 6:°‘Hasta ziyaretleri ile ilgili yapilan uygulamalar, bu uygulamalarda hazirlanan
yemek ve icecekler nelerdir?’’ Sorusuna yonelik verilen cevaplar

K1 | Un gorbasi, siitlag, cevizli ¢orek, kak, ¢orba, ¢ay, hosaf, kiraz eksisi

K2 | Meyve, igecek, borek, ¢orek, gesitli yemekler

K3 | Her tiirlii yemek

K4 | Etli pilav, yaprak sarma, cevizli ve hashasli borek, ¢orek, kuru fasulye, nohut vb. bakliyat

yemekleri,

K5 | Su boregi, pide, ayran

K6 | Corba, herhangi bir ana yemek, pilav, salat, ayran, komposto, pide

K7 | Meyve, tath

K 8 | Pide, un helvasi, ¢ay, ayran
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K9

Cay, kurabiye, kuruyemis

K10

Sarma, su boregi, meyve suyu

K11

Meyve suyu, erik hosafi

K12

Cay, ayran

K13

Cay ve kuruyemis

K14

Cay, kurabiye

K15

Cay, kurabiye

K16

Pide, Ayran, ekmek aras1 doner, meyve, kuru pasta, ¢corba

K17

Un helvasi, ayran veya mesrubat, pide

K18

Cay, kurabiye

K19

Taze yapilmis meyve sulari, hashagl ¢orek, su boregi, tavuklu pilav

K20

Kiymali pide, gorba, nohut, fasulye, piring pilavi

K21

Haslanmis tavuk, ¢orba, yayla ¢orbasi, nohut yemegi

K22

Nohut, sulu yemek, pilav, un helvast

K23

Kahve, kurabiye

K24

Un ¢orbasi, et yemegi, bulgur pilavi, un helvast

K25

Helva, krymali pide, ayran, komposto

K26

Corba, sulu yemek, borek

K27

Piring pilavi, ¢orba, et yemegi, meyve suyu, meyve

K28

Irmik helvasi, yaprak dolmast, pilav

K29

Corba, tatl, meyve

K30

Pide, ayran, helva

Hasta ziyaretlerinde en yaygin i¢ecek caydir. Katilimcilarin birgogu g¢ayinin

yaninda tath veya kurabiye tiiketiminden bahsetmistir.Un ¢orbasi, hasta ziyaretlerinde

sunulan bir ¢orba ¢esididir. Kolay hazirlanabilmesi ve hafif bir yapiya sahip olmasi

nedeniyle tercih edilebilmektedir. Hasta ziyaretlerinde bazilarinda sulu yemeklerin

sunuldugunu belirtmektedir. Bu tablodaki hizmetler ve icecekler, hasta ziyaretlerinde

tercih edilen geleneksel lezzetlerden bazilaridir. Ancak, bu tiir ziyaretlerde tiiketilen

yiyecek ve igecekler, kiiltiirel geleneklere, yoresel farkliliklara ve ailelerin tercihlerine

gore degisiklik egilimindedir.

4.4 Bayramlar

Ramazan Bayram

Ramazan ayindan sonra baglayan ve de en yogun kutlanan bayramlardandir (AKYOL,

N 2006: 143). Tiirk toplumunun ¢ogunun kabul ettigi Islam dinin de Ramazan Bayramu;
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bayramin ilk giinii sabah erkekler camiye bayram namazi kilmaya gitmektedirler.
Bayram siiresince akraba ve sosyal ¢evre ziyaretleri yapilir. Bu ziyaretler esnasin da
bayramlagsma geleneklerinde yas1 kiigiik olan bireyler kendilerinden yasca biiyiik olan

bireylerin elini 6ptiigii ve bayram harcligi aldig goriilmektedir.

Kurban Bayram

Maddi yonden sikintist olmayan bireyler bu bayramda kurban kesmektedirler. Maddi
durumun imkan vermesine gore kiigiikbas ve ya baska bireylerle ortak biiylikbas hayvan
kesimi yapilmaktadir. Bayram sabahi kahvaltiya kesilen kurbanin eti ile kavurma

pisirildigi bilinmektedir (Akyol, N 2006: 144)

Tablo 7:“Bayramlar ile ilgili yapilan uygulamalar, bu uygulamalarda hazirlanan yemek
ve igecekler nelerdir?” Sorusuna yonelik verilen cevaplar

K1 | Helva, dolma, biskiivili pasta, patlican ve biber dolmasi, serbet, hosaf

K2 | Suboregi, baklava, piring pilavi, dolma, ayran, meyve suyu, kahve

K 3 | El agmasi, baklava, su boregi, yaprak sarma, ayran, meyve suyu, kola

K4 | El agmasi baklava, su boregi, sarma ve dolma tiirleri

K5 | Baklava, su boregi, ayran, yaprak sarmast

K6 | Suboregi, baklava, sarma, et kavurma, visne kompostosu, ¢ay, kahve

K 7 | El agmasi baklava, kadayif, su boregi, sarma, tursu, ¢cay, meyve suyu

K 8 | Yaprak sarma, baklava, tursu, su boregi, yogurt, ¢cay, ayran

K9 | Sarma, borek, baklava, kadayif, cay, kola

K10 | Et, yaprak sarma, baklava, su

K11 | Kadayif, kaymakl baklava, visne hosafi

K12 | Beyaz baklava, meyve, kompostolar, su boregi, yaprak sarma

K13 | Sarma, baklava, borek, cay, kola

K14 | Borek, baklava, sarma

K15 | Borek, baklava, tath

K16 | Yaprak sarma, su boregi, baklava, tursu,

K17 | Baklava, yaprak sarma, su boregi

K18 | Borek, baklava, sarma, ¢ay, kola

K19 | Yaprak sarma, su boregi, baklava, kurabiye,

K20 | Dolma, su boregi, baklava, cay

K21 | Tarhana corbasi, sarmalik dolma, et kavurma, sarma, piring pilavi, yogurt ¢orbasi, su boregi,

kadayif tatlis1
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K22 | Borek, baklava, yaprak sarmasi, piring pilavi, komposto

K23 | Corum baklavasi, borek

K24 | Yaprak sarmasi, su boregi, baklava, ¢ay

K25 | Etli yaprak sarmasi, hosaflar, komposto

K26 | Baklava, meyve suyu, hosaf, ¢cay, dolma

K27 | Sarma, dolma, gorba, piring pilavi, et yemekleri, tatli, baklava

K28 | Et yahni, kavurma, pilav, keskek, baklava, ¢ay, ayran

K29 | Su boregi, yaprak sarma, baklava, et yemekleri, pilav, ayran, ¢cay

K30 | Kurabiye gesitleri, baklava, et kavurma, kadayif

Baklava, dini bayramlarda tercih edilen bir tathidir. Farkli ¢esitleriyle baklava,
bayram sofralarinin vazgecilmez lezzetlerinden biridir.Dolma ve yaprak sarmasi,
bayram sofralarinda bulunan yemeklerdir. Igleri ¢esitli malzemelerle doldurulan
dolmalar ve yaprak sarmalari, 6zellikle 6zel giinlerde yapilir. Su boregi, bayramlarda
siklikla yapilan bir borek c¢esididir. Ayrica pilavin, dini bayramlarda yapilan bir yan
yemek olarak siralandigi goriilmektedir. Ozellikle et yemeklerinin yaninda servis edilen
pilav, bayram sofralarinin vazge¢ilmez bir parcasidirHosaf ve komposto, dini
bayramlarda serinletici igecekler olarak tercih edilmistir. Ozellikle meyvelerin
kaynatilarak hazirlandigr hosaf ve kompostolar, bayram sofralarinda tiiketilir.Bu
tablodaki yiyecek ve igecekler, dini bayramlarda kullanilanlar ve tercih edilen
geleneksel lezzetlerden bazilaridir. Ancak, bayram sofralar1 yerel ve kiiltiirel durumlara
gore degisiklik gosterebilir. Ailelerin gelenekleri, tercihleri ve yoresel yemek sofralarini

sekillendirebilir.

4.6 Dini Giinler ve Geceler

Miisliimanlar i¢in ¢esitli nedenlerle kutsal kilinmistir. Dini 6neme sahip olan ve kutsal
kabul edilen giin ve geceleri ifade etmektedir(Tosun, N 2021: 227).Dini inanglar,
insanlarin yemek tercihlerini ve aligkanliklarini etkileyen onemli bir faktordiir. Bu
inanglar1 onlara dogrudan beslenme aligkanligi asilayabilmektedir. Tiirk kiiltiiriindeki

dini glinler de yapilan ibadetler oldugu kadar hazirlanan ikramliklarda onem teskil



54

etmektedir. Corum ilinde katilimcilar tarafindan bilgisi verilen bu ikramliklar tablo 9’
da belirtilmistir.
Tablo 8 :"Dini giinler ve geceler (Mevlid Kandili, Regaip Kandili, Beraat Kandili,

Kadir gecesi, iftar, Sahur vb.) ile ilgili yapilan uygulamalar, bu uygulamalarda
hazirlanan yemek ve igecekler nelerdir?" Sorusuna yonelik verilen cevaplar.

K1 | Kadayif tatlisi, lokma, kuru pasta, piring pilavi, keskek, corba, ayran, ¢ay, kahve

K2 | Corba, sulu yemek, salata, tatli, mayali, elma-iiziim-erik hosafi

K 3 | Kandil simidi, un helvasi, irmik helvasi, lokma tatlisi,

K4 | Corba, pilav, et yemekleri, tath ¢esitleri, helva

K5 | Un helvasi

K6 | Corba, sulu ana yemek, piring pilavi, salata, ayran

K 7 | Mayali, cizlak, ¢ay, thlamur

K 8 | Corum mantisi, ramazan pidesi, mayali ¢orek, ayran, tatli, un helvasi

K9 | Tatl, borek, sarma, tavuklu pilav, ¢ay, kahve

K10 | Asure, lokma, pide, madimak, mayal ¢érek

K11 | Kandil simidi, helva, manti, su boregi, yaprak sarma, komposto

K12 | Kandil simidi, serbet

K13 | Mayali gozleme, pide, pilav, borek, ¢orek, kola, komposto, ¢ay

K14 | Un helvasi, ramazan mantisi

K15 | Kandil simidi, lokma tatlis1, lokum

K16 | Kandil simidi, lokma, lokum

K17 | Corum mantisi, ramazan pidesi, ¢ay, mayali ¢orek, ayran, un helvasi

K18 | Un helvasi, bazlama, hosaf

K19 | Corba, manti, ana yemek, tatli, ¢ay, kola, komposto, pide, ¢orek, gézleme

K20 | Corba, sulu ana yemek, pilav, salata, ayran

K21 | Pide, tavuklu pilav, kandil simidi, borek, ¢orek, corba, manti, ¢ay, limonata, kola

K22 | Mayaly, pide, ¢corek

K23 | Helva, liziim hosafi

K24 | Pide, tavuklu pilav, kandil simidi, borek, ¢orek, corba, manti, yemek, ¢ay, limonata, kola

K25 | Kandil simidi, lokma tatlis1, lokum

K26 | Hashagli bulgurlu ¢orek, sinide kiymali borek, visne hosafi

K27 | Tarhana gorbasi, bakliyat yemekleri, sarmalar, dolmalar, pilav, mayali hamur, kat kat acilan

borekler

K28 | Helva

K29 | Hamur isi, pisi, bazlama, gzleme, mihlama

K30 | iskilip keskegi, kandil simidi, yanig
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Katilimer cevaplart incelendiginde 6zellikle Mevlid, Regaip ve Beraat gibi dini
giinler boyunca kandil simitlerinin ikram edildigi goriilmiistiir. Bu simitler genellikle
evde yapilarak komsulara ve akrabalara dagitilmaktadir. Ayni sekilde bir diger dikkat
ceken cevap lokma tatlist olmustur. Lokma tatlis1 dini gilinlerde ve 6zel torenlerde
yapilan bir tathdir. Kizgin yagda kizartilan hamur toplarinin iizerine serbet dokiilerek
kabaran lokma tatlist misafirlere dagitilir.Corba ve sulu yemekler, dini giinler iftar
sofralarmin  vazgecilmezleri arasindadir. Ozellikle tarhana c¢orbasi ve bakliyat
yemeklerinde tercih edildigi dikkat ¢ekmektedir. iftar ve sahur yemeklerinde tiiketilen
komposto ve hosaflar, dini iceceklerde de icecekler arasindadir. Pilav, dini giinler ve
0zel glinlerde yapilan bir yan yemektir. Etli veya tavuklu pilav ¢esitleri sofralarda yer
aldigim1 séylemek miimkiindiir. Ayrica c¢ay, kahve, ¢esitli meyve sulari, limonata ve

kola gibi igecekler dini giinlerde tiiketilen i¢ecekler arasinda yer almaktadir.
4.7 Ugurlama ve Karsilama

Tiirk toplumunda sosyal baglar1 giiclendirecek nitelikte bir¢ok karsilama ve ugurlama
etkinlikleri diizenlenmektedir. Bunlardan bazilari; haci adaylar1 ugurlama ve karsilama,
asker ugurlamalari, {niversite okumaya Ogrenci gonderme vs. olarak karsimiza

cikmaktadir.

Askere gitmesine yakin akrabalar1 ve sosyal ¢evresi tarafindan birey evlere misafir
edilmekte, sevdigi yiyecek ve igecekler ikram edilmekte, yol har¢ligi verilmektedir.
Ayrica askere giden bireye asker eglencesi diizenlenerek kina yakilmaktadir (Sahinbas,

K 2018: 105).

Hac vazifesini yerine getirecek adaylara yola ¢ikmadan once kina yakilmakta, dualarla
yolcu edilmektedir. Donen hacilara evlerinde hosgeldin ziyareti gergeklestirilir.
Misafirlere yiyecek ve igecek ikraminda bulunulmakta ayrica hacilarin getirdigi

hediyelerden verilmektedir (Sahinbas, K 2018: 105).

Katilimeilarin verdigi bilgiler dogrultusunda ugurlama ve karsilama torenlerinde ¢orum

ilinde yapilan gastronomik uygulamalar tablo 10’da verilmistir.

Tablo 9: “Ugurlama ve karsilama ile ilgili yapilan uygulamalar, bu uygulamalarda
hazirlanan yemek ve icecekler nelerdir?” Sorusuna yonelik verilen cevaplar

K1 Lahana Dolmasi, 1spanak yemegi, patates oturtma, imam bay1ldi, karni yarik, nar eksisi, cay
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K2 Pide,ayran

K3 Kisir, pogaca, makarna salatasi

K4 Yemek ile ilgili bilgi verilmemis havlu, gamagir, para vb., gotiriildiigii ifade edilmistir.
K5 Piring pilav, yaprak sarma, borek

K6 Dolma, hashasli ¢orek, borek, baklava, ¢ay, kahve

K7 Et 1zgara,piring pilavi, biber dolmasi, kahve

K8 Kisir,¢ay

K9 Kurabiye, taze sikilmis meyve suyu, su boregi, cay, kahve

K10 | Piring pilavi, tavuk doner, ¢orba, salata

K11 | Cay,kurabiye

K12 | Cevizli pekmez sucugu, pekmez pestili, tandir ekmegi

K13 | Pide, kola, ayran

K14 | Pide, su boregi, ayran, mesrubat

K15 | Keskek, ¢orek, manti

K16 | Piring pilavi,ayran

K17 | Hashasli ¢corek, bazlama, yaprak sarma, keskek,

K18 | Kavurma, giiveg

K19 | Pide, ayran, cay

K20 | Dolma, haghash ¢orek, borek, baklava, cay, kahve

K21 | Pide, ayran, kola

K22 | Nohut, pilav, yaprak sarmasi, borek, meyve suyu

K23 | Pide, ayran

K24 | Pide, ayran, kola

K25 | Keskek, ¢orek, manti

K26 | Cevizli kabak tatlisi, et, pilav, keskek, bamya yemegi, ayran, katik
K27 | Borekler, ¢orekler, hashasli borek, ispanakli borek, gerez, leblebi
K28 | Keskek,tursu

K29 | Su boregi, yaprak sarma, manti, pilav

K30 | Piring pilavi, serbetli tatlilar

Lahana Dolmas1, Ispanak Yemegi, Madimak, Patates Oturtma, imam Bayildi,

Karniyarik, Nar Eksisi, Cay gibi yiyecek ve iceceklerin ugurlama veya karsilama

etkinliginde sunuldugu goriilmektedir. Lahana dolmasi, 1spanak yemegi, patates

oturtma, imam bayildi ve karntyarik gibi ana yemeklerin yan1 sira nar eksisi ve cay da

ikram edilmektedir. Ugurlama veya karsilama sunumunda kisir, pogaca ve makarna

salatas1 gibi atistirmaliklar ve yan yemekler sunulmaktadir. Pilav, yaprak sarma ve
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borek gibi geleneksel Tirk yemegi ugurlama veya karsilama etkinliklerinde
kullandiklarinda tercih edilen sunumdur.Pide, ayran ve kola gibi yiyecek ve icecekler
ugurlama veya karsilama ziyaretleri igin tercih edilen segenekler arasindadir. Ote
yandan kegkek, ¢orek ve mant1 gibi 6zel yemekler ugurlama veya karsilama durumunda
ozellikle geleneksel ve yoresel olarak tercih edilmektedir. Bu tablodaki tirlinler arasinda
cesitli yemek ve igeceklerin ikram edildigi farkli ugurlama ve karsilama uygulamalar
goriilmektedir. Her ailenin kendi tercihlerine gére bu organizasyonlar1 diizenlemekte ve
kendine 6zgii yiyecek ve igecek hizmetleri sunmaktadir. Bu da ugurlama ve karsilama
bicimlerinin kiiltiirel ¢esitliligi ve kisisel tercihlere bagli olarak belirleyici

gosterebilecegini gostermektedir.
4.8 Mevsimlik Bayramlar

Ulkemizde kutlanan hidrellez, nevruz, ¢igdem bayrami mevsimsel
bayramlarimizdan olup; hidrellez yaz mevsiminin basladiginin, nevruz ve ¢igdem
bayrami ilkbahar mevsiminin bagladiginin habercisi olarak kabul goriilmekte ve
senliklerle kutlanmaktadir. Nevruz bayraminin en belirgin 6zelligi ates yakmak,
hidrellezde dilek tutup bu dilegi kagida yazarak giil agacinin altina gémmek ve ¢igdem
bayraminda da ¢igdem ¢igeginden pilav yapilmaktadir.

Hidrellez gilinli sadece yemek yemeye ve eglenmeye ayrilmakta, yemek
pisirme ve temizlik gibi isler hidrellez giiniinden once yapilmaktadir. Hidrellez giinii

evde vakit gecirilmemekte ve sokiik dikmek ugursuz sayilmaktadir(Sezen, L 1999:85).

Gece ve giindiiziin esit oldugu giin Tirklerde var olma, dirilme ve de
ergenckondan ¢iktiklart Nevruz giiniidiir. Yesili, canliligi, giizellikleri temsil etmektedir

(Rayman, H 2009: 11)

Corum ilinde bu mevsimlik bayramlarda yapilan gastronomi uygulamalari

tablo 11°de verilmistir.

Tablo 10:" Mevsimlik bayramlar ile ilgili yapilan uygulamalar, bu uygulamalarda
hazirlanan yemek ve igecekler nelerdir?" Sorusuna yonelik verilen cevaplar.

K1 Su boregi, taze yaprak sarmasi, tarhana gorbasi, kara simsek gorbasi, ¢ay, hosaf, ayran

K2 Hosaf
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K3 Ispanakli borek, lokum, yufka, yaprak sarma, ¢orek, borek, piring pilavi, kurabiye, cerez

K4 Su boregi, dolma, Irgat boregi

K5 Irgat Boregi,cay

K6 Dolma, ¢orek, borek, baklava, ¢ay, kahve

K7 Giiveg, manti, baklava, serbet

K8 -Haghasli ¢orek

K9 Borek, hashasli ¢orek, manti, kurabiye, kuruyemis, yaprak sarma, kisir, patates salatasi,

semaver ¢ay

K10 | Mevsim salatasi, goban kavurma, kola, meyve suyu

K11 | Yaprak i¢i, ¢orek, su boregi, baklava, Corum mantisi, kuru dolmalar

K12 | Asure, kuzu kebabi, keskek, etli ekmek, kara tiziim, yaprak dolmasi

K13 | Kisir,cay

K14 | Serbetli tatlilar, icecekler

K15 | Corum mantis1

K16 Baklava

K17 | Cay,yaprak sarma

K18 | Kavurma, giiveg

K19 | Su Boregi

K20 | Dolma, ¢orek, borek, baklava, cay, kahve

K21 | Hedik, kisir, pasta, borek, ¢érek

K22 | Tavuklu keskek, hashasli ¢orek, borek, baklava, yaprak sarma, kavurma, komposto, meyve

suyu
K23 | Mayali

K24 | Hedik, kisir, pasta, borek, ¢orek
K25 | Cay

K26 | Pilav, ¢corba, bamya, lahana dolmasi, patlican kuru dolmasi, ayran, ¢ay

K27 | Keskek, pilav, sarma, su boregi, irgat boregi, meyve suyu, gerez

K 28 | Yaprak sarma,Cay

K29 | Biber-patlican kuru dolma, kuru fasulye, nohut, bériilce, eriste, taze fasulye pilav, salata,

stitlag, kadayif, ekmek tatlisi

K30 | Cigdem as1

Mevsimlik bayramlar gercevesinde su boregi, taze yaprak sarmasi, tarhana
corbasi, ¢igdem as1 ve karasimsek ¢orbasi gibi yemeklerin sunuldugu,ayrica ¢ay, hosaf
ve ayran gibi i¢ceceklerin ikram edildigi goriilmektedir. Su boregi, dolma ve Irgat boregi

gibi 6zel yemekler, ¢orek, borek, baklava, cay, kahve, tavuklu keskek, hashasli ¢orek,
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borek, baklava, yaprak sarma, kavurma gibi ¢esitli yiyecekler mevsimlik bayramlarda

ikram edilmektedir. Ayrica komposto ve meyve suyu da tiiketilen igecekler arasindadir.
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SONUC

Corum ilinde 6zel giin ve torenlerde sunulan yiyecek ve icecekler, gastronomi
turizmine Onemli etkiler saglamaktadir. Ciinki bu yiyecek ve icecekler, ydresel
lezzetlerin tanitimini yapmakta, zengin bir mutfak kiiltiiri yansitmakta ve igeceklerin
ilgi odagi haline gelmektedir. Diigiinler, nisanlar, dogum giinleri ve diger 0Ozel
kutlamalar, yerel mutfakla birlikte geleneksel yemeklerin sunuldugu o6nemli sosyal
etkinliklerdir. Bu tiir etkinlikler, yemege yerel yemekler deneme ve yerel kiiltiire daha
fazla sahip olma hakki sunar. Corum'un yoresel tatlilari, 6zel giin ve torenlerde bulunan
lezzetler arasinda 6nemli bir yer tutar. Ornegin, Corum'da iiretilen baklava, lokum,

helva gibi tatlilar i¢eceklerin begenisini kazanmaktadir.

Aragtirma sonuglarina gore etkinliklerde genelleme yapilacak olunursa
tekrarlayan cevaplarin bahsi gecmektedir. Diigiinlerde Iskilip dolmasi, keskek, Corum
beslisi; dogumda lohusa serbeti; siinnet diiglinlerinde pide-ayran, doner-ayran, pilav
istli doner; taziyelerde un helvasi, pide-ayran, cay-su boregi; dini bayramlarda su
boregi, baklava, yaprak sarma, kurabiye, ¢ay; dini giinler ve gecelerde; kandil simidi,
ramazan ayinda iftarda tarhana c¢orbasi, Corum mantisi; sahurda mayali ¢orek,
komposto; ugurlama ve karsilamada cay-kurabiye, dolma, pide-ayran; mevsimlik
bayramlarda irgat boregi, asure, dolma, ¢igdem as1 en ¢ok tercih edilen ikramliklardan

oldugu goriilmektedir.

Corum, zengin bir mutfak alanlarma sahiptir. Ozel giin ve toérenlerde sunulan
Corum mutfagindan cesitli yemekler, iceceklere otantik bir deneyim yasatir. Mercimek
corbasi, Corum c¢oregi, kuzu tandir, keskek gibi yoresel lezzetler, gastronomi
turistlerinin tercih ettigi yemekler arasinda yer alir. Corum'da diizenlenen festivallerde
genellikle yoresel yemek stantlar1 bulunur. Bu stantlarda, geleneksel Corum yemekleri,
tathilar, borekler ve diger lezzetler misafirlere cezbedici gelmektedir. Turistler, bu
stantlarda cesitli yiyecek ve icecekleri deneyimleyebilir ve Corum mutfaginin

zenginligini kesfedebilirler.

Corum'da lohusa serbeti, dogum sonrasi annelerin enerji ve yiyecek
gereksinimleri karsilamak icin ictikleri geleneksel bir igecektir. Lohusa serbeti,

genellikle kayisi, kusburnu, giil suyu ve diger dogal gidalar kullanilarak yapilir. Bu
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icecekler, deneyimleyenleringeleneksel Corum mutfagini deneyimlemelerini ve yerelle

daha yakindan tanigmalarina olanak saglar.

Iskilip ilgesi, Corum'un {inlii lezzetlerinden biri olan dolmasiyla 6ne ¢ikmaktadir.
Iskilip dolmasi, et, piring,tereyagi ve kuru sogan ile hazirlanan bir pilavdir. Corum
ilinde ‘Corum beslisi (diiglin ¢orbasi, yahni, pilav, su boregi ve baklava)’ ile birlikte
ozellikle diglnlerin vazgegilmezi oldugu goriilmektedir. Bu geleneksel lezzet,
yemeklerin kendine 6zgl tatlarin1 deneyimlemelerini saglar ve gastronomi turizmini

tesvik eder.

Keskek, Corum ve cevresinde yaygin olarak tiiketilen bir pilav ¢esididir. Bu
yemek, bugday ve etin uzun siire pisirilmesiyle sinirlandirilmis bir tiir agurelik bugday
pilavidir. Keskek, ozellikle diigiinler ve 6zel torenler gibi etkinliklerde sunulan bir
lezzettir. Turistler, keskek yiyerek yerel lezzetleri deneyimleyebilirler ve Corum

mutfaginin zenginligini kesfedebilirler.

Sirik kebabi, Kargi ilgesinde ozellikle senliklerde, festivallerde, diigiinlerde ve
misafir agirlamada tercih edilen ikramlik olup; destinasyon i¢in tercih edilen bolgede
konuklar tarafindan en c¢ok tercih edilen gastronomi iirlinii olarak karsimiza

cikmaktadir.

Tiim ¢aligmay1 goz Oniine alarak arastirmanin konusu olan bolgenin gastronomik
yapisiyla alakali edinilen bilgi ve varilan sonuglara istinaden 6ne siiriilen goriisleri su

sekilde siralayabiliriz;

e Bireylerin yeme i¢cme faaliyetlerine etkin sekilde katilabilmeleri bireyler i¢in
gastronomi deneyim kazanimi saglarken, isletme i¢in de maddi bir kazang
olacaktir. Bu sebeple bolgenin yoreye has yiyecek ve iceceklerine meniilerinde
yer vermeli, ayn1 zaman da isletmenin cezbediciligi ile turistin olumlu goriislerle
firmadan ayrilmasi saglanmalidir.

e Yerel yoOnetimler tarafindan kiiltiir merkezlerinde verilen yiyecek igecek
hizmetleri alanindaki kurslar araciligi ile yoreye 6zgii yiyeceklerin hazirlanip
tamitim1  yapilmali, gerek duyulursa kadin kooperatiflerinde bu yondeki

caligsmalar desteklenmelidir.
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Belediye tarafindan yabanci turist akisinin fazla oldugu zaman dilimi saptanmali
yoresel iirlin tanitim fuarlari bu zaman diliminde olusturularak yoresel iirlinler
sergilenmeli, tadim testleri yapmaya imkan verilmeli ve de fuar alanlarina
ulagimlar kolaylastirilmalidir.

Valilik ve belediye tarafindan yoresel gastronominin tanitimini destekleyici
projeler gelistirilmeli, desteklenmeli ve bu projelerde miimkiin oldugu kadar
gastronomi, yiyecek icecek hizmetleri, ascilik, gida miihendisligi alanlarindan
mezun kimseler gorev almalidir.

Yapilacak caligmalarda dzellikle iskilip dolmasinin, sirik kebabinin bélge halki
tarafindan vazgecilmez ve de koklii bir gastronomi iirlinii olmasi sebebiyle; 6n
planda tutulmasi ve korunmasi gerekmektedir.

Dodurga bey (taktak) helvasinin unutulmaya yiiz tutmasi ve kapari bitkisinin
hem gida hem ila¢ sanayinde kullanilmasi sebebiyle arastirilmasi 6énem arz
etmektedir.

Yapilan calisma ile Corum bolgesindeki (6zellikle Iskilip, Dodurga, Kargi ve
Osmancik ilgeleri) 6zel giin ve torenler icin ikram edilen yiyecek ve igeceklerin
belirlenmesi, sonraki kusaklara aktarilmasi, ¢alismanin dneminin kavranilmasi
arastirmalara referans olmasi amaciyla onem arz etmektedir. Bu sebeple
Ozellikle belirtilen bu ilgelerin gastronomi kiiltiiriiniin, geleneksel pisirme ve
muhafaza yontemlerinin sonraki aragtirmalarda konu edinilmesi gerekliligi 6n

goriilmektedir.
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EK-4. Goriisme Formu

DEMOGRAFIK BILGILER
Adiniz Soyadiniz:
Cinsiyetiniz?
() Kadin () Erkek

Dogum yiliniz?

Nerede dogdunuz?

Degerli Katilimet,

Kapadokya Universitesi Lisansiistii Egitim Ogretim ve Arastirma Enstitiisii Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali Tezli Yiiksek Lisans 6grencisiyim. Bu aragtirmanin amaci,
Corum kiiltiiriinde 6zel giin ve torenlerdeki mutfak kiiltiiriinii, geleneklerini ve yoresel
yemeklerini  kayith duruma getirmektir. Sizin goriisleriniz  ¢alismanin  amacini

gergeklestirebilmek adina 6nemli goriilmektedir.
Katkilariniz i¢in tesekkiir ederim.

Giiler SULAROGLU
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[] Bu calismaya katilm goniillilik esasina dayanmaktadir. Calismaya katilmak

istemiyorsaniz, istediginiz anda goriismeyi kesebilirsiniz.

[] Goriisme siirecinde sOyleyeceklerinizin tiimii gizli tutulacaktir. Ayrica, aragtirma

sonuglarini yazarken isminiz rapora yansitilmayacaktir.

[ 1Goriigmeye baslamadan 6nce sormak istediginiz bir sorunuz varsa 6nce bunu yanitlamak

isterim.

1)Corum’da dogum ile ilgili yemek ve icecekler nelerdir?
2) Evlenme ile ilgili torenlerde yapilan yemek ve igecekler nelerdir?
3) Siinnet diigiinii hazirliklari ile diiglinde sunulan yemek ve igcecekler nelerdir?

4)Taziye ve hasta ziyaretleri ile ilgili  yapilan uygulamalar, bu
uygulamalardahazirlanan yemek ve igcecekler nelerdir?

5) Dini Bayramlar ile ilgili yapilan uygulamalar, bu uygulamalarda hazirlanan
yemekve icecekler nelerdir?

6) Dini giinler ve geceler (Mevlid, Regaib, Mirag, Beraat, Kadir gecesi vb) ile
ilgiliyapilan uygulamalar, bu uygulamalarda hazirlanan yemek ve i¢ecekler nelerdir?

7) Ugurlama ve karsilama ile ilgili yapilan uygulamalar, bu uygulamalarda
hazirlananyemek ve i¢ecekler nelerdir?

8) Mevsimlik bayramlar ile ilgili yapilan uygulamalar, bu uygulamalarda
hazirlananyemek ve igecekler nelerdir?
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