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Nutrition is a physiological requirement for human beings as well as for all creatures.Human
beings have been engaged in different activities from past to present in order to meet nutritional needs.
Transition periods involving birth, marriage and death, which are a natural return of human life, are
special days in which both joy and pain and excitement are shared.In the traditions and customs of
Anatolia, people come together to share the emotions on such special days, and this constitutes the
phenomenon of collective food.Today, many traditions,customs and practices have begun to be
forgetten; culinary culture and local culinary practices were similarly affected. The national identity of
a nation, culture begins to be forgotten; It causes the corruption of societies and the loss of national
unions as well as their national identities.

In this study; culinary culture and local culinary practices in transitional periods 1n
Afyonkarahisar, Usak, Izmir, Manisa, Mugla, Aydin, Denizli and Kiitahya provinces located in the
Aegean region, were identified and brought back to the day, promotion of their applications in the
society and introduction of them into sustainable tourism is intended to be transferred to future
generations by making it a written source.In accordance with this purpose; The interview tecnique,
one of the qualitative research methods,was used and the semi-structured interview form prepared by
the researcher was applied to a total of 120 people in eight provinces, 15 of whom agreed to
participate in the study. The information obtained during the interviews were recorded with the
permission of the source people by using a voice recorder and converted into writing at the end of the
interview.In the thematic analysis of the data, MAXQDA Analytichs Pro 2018 qualitative data
statistics program was used.

As a result of the study, in the transition periods of the provinces included in the research,
many traditions of the local cuisine culture were not applied to the local cuisine culture for a variety of
reasons such as the fact that women began to take part in the business life, and the knowledge and
attitudes about the local cuisine in society were applied to a large extent or partially applied today. and
more practical food and drinks service is preferred. It is of great importance for our cultural values
that these institutions, which are decreasing and not forgotten, are researched and recorded in order to
ensure their transfer to future generations, and that the relevant institutions are encouraging in
ensuring the sustainability of local kitchen practices in transition periods.

Key Words: culinary culture, gastronomy, local cuisine, tourism, transition periods
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BIRINCI BOLUM
GIRIS
Canlilarin hayatlarina devam edebilmeleri icin gereken en énemli unsurlardan
biri olan beslenme; Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisi teorisinde de giderilmesi
gereken zorunlu adimlarin ilkini olusturmaktadir (Aymankuy ve Sarioglan, 2007: 8).
Insan, yasamimi devam ettirebilmek icin gereken enerjiyi cesitli besinlerle
saglamaktadir. Bu besinlerin temini, tiiketim i¢in hazirlanmasi ve tiiketim siireci

beslenmeyi sadece hayatta kalmak icin yapilan bir eylem olmaktan ¢ikararak kiiltiirel

bir olgu haline doniistirmektedir (Besirli, 2010: 159).

Besinlerin lezzet verici yan uUrunlerle birlikte hazirlanarak farkli pisirme
yontemleri ile pisirilmesi islemi olarak tanimlanan yemek; bir yiyecegi ifade ettigi
gibi, o yiyecegin hangi malzemeler kullanilarak hazirlandigi, hazirlanmasinda hangi
ara¢ gerecler kullanildigi, nerede ve hangi yontemle pisirildigi, nerede saklanip, nasil
servis edildigi ve tiiketildigi anlaminda da kiiltiirel bir olguya isaret etmektedir

(Baysal, 1990; Yurdigul, 2010).

Bir Urliniin dograma asamasindan baglanarak o Urline uygulanan pisirme
teknigi (1zgara, derin yagda kizartma, soteleme vb.), pisirirken kullanilan baharatlar,
ne kadar siirede hazir hale geldigi, hangi yan yemekle beraber servis edildigi gibi
bilgiler bize o iiriiniin ve sonucunda ortaya ¢ikan yemegin hangi mutfak kiiltiiriine ait

oldugu konusunda biiyiik ipuglar1 vermektedir.

Gida iirtinleri ve bunlarla olusturulan yemekler sosyo-kiiltiirel anlam1 olan
kiiltiirel 6gelerdir. Insanlarm kiiltiirel ve toplumsal ortamlari, yemek yeme
aligkanliklar1 ile dogru orant1 icerisindedir. Insanin beslenmek igin yemek segme
imkan1 oldugunda, ne yemeyi tercih ettigi, yemegi nasil hazirladigi, yemegi ne
zaman ve nerede tiikettigi, gidayr nasil kosullarda sakladigi toplumsal gurubun
aliskanliklarina gore degisiklik gostermektedir. Yemekler tiir, tat, hazir hale getirme
gibi Ozellikleri bakimindan Tiirk toplumunda, diger kiiltiirlerden farkli ozellikler

gostermektedir (Tezcan, 1994; Siiriictioglu ve Akman, 1998; Erdogdu, 2000).

Bir toplumun kiiltiirel degerleri arasinda biiyiik bir paya sahip olan mutfak

kiltiirti, binlerce yil varligm koruyan bir Ozellik tasimaktadir. Tarihsel olarak



bakildiginda bir bolgenin mutfagi; o bolgede yasayan toplumun gelenek ve
gorenekleri, sosyo-kiiltiirel boyutlari1, refah durumlar1 gibi etmenlerle paralel olarak
gelisim gostermektedir. Bunlara ek olarak, yasam alami belirlemek igin verilen
miicadeleler ve gogler de toplumlarin mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde belirleyici

rol oynamistir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015).

Tirk Mutfagi, dinyanin en 6nemli ii¢ mutfagindan birisi olarak kabul
edilmektedir (Yergaliyeva, 2011: 62). Tiirk mutfag:i da diger iilke mutfaklar1 gibi,
Tiirkler’in tarih boyunca yasadigi degisik cografyalar ve inang olarak kabul edilen
dinin emir ve yasaklar1 dogrultusunda sekillenmis bir mutfaktir. Tiirk mutfagina
kiiltirel anlamda bakildiginda, gé¢ebe hayatin hdkim oldugu Orta Asya’dan baslayip
Avrupa’ya kadar kat ettigi yolun izleri goriilebilmektedir (Akin ve Ilambraki, 2003).
Anadolu’ya Orta Asya’dan gocen Tirkler zengin Kultlre, tarihsel gegmisleri
sayesinde sahiptirler. Orta Asya gocebe kilturiinde cokca tiiketilen et ve st Granleri;
Mezopotamya bolgesinden tahil, Akdeniz ve cgevresinden sebze ve meyve, Giney
Asya’dan baharatlar ile harmanlanarak Turk mutfak kaltGrinin zengin bir mutfak

olmasinda 6nemli rol oynamistir (Baysal, 1993: 12).

Bolgesel farkliliklardan kaynaklanan bolgesel iiriin ¢esitliligi farkli yemek
tirlerini ortaya c¢ikarmaktadir. Mutfak kuilturini etkileyen 6nemli bir unsur da
bolgenin cografyasidir. Bu durum, i¢inde bulundugu yoérenin 6zelliklerini yansitan ve
yalnizca yoreye ait olan yemeklerin btlini (Baran ve Batman, 2013: 136) olarak
tanimlanan “ydresel mutfak™” kavraminin gelismesine katki saglamaktadir (Comert,
2014: 64). Yoresel yemekler, 6zel ve 6nemli kabul edilen, bolgenin kilturine

yerlesmis yemeklerdir (Hatipoglu vd., 2013).

Kiiltiirel degerler, insanin kendisi olma yolunda sahip olmasi gereken
unsurlarm baginda yer almaktadir. insan hayatindaki kiiltiirel degerlerin genisce bir
boliimii gecis donemleri etrafinda sekillenmistir. Insanin oldugu konumdan baska bir
konuma gegcisini ifade eden gegis donemi genelde dogum, evlenme, 6liim seklinde {i¢
ana bashiga ayrilmaktadir. Siinnet, askere gitme, hacca gitme gibi donemler ise gegis
evreleri igerisinde zikredilmesi gereken ara gecis donemlerindendir (Karaagac,

2013). Ziyaret edilen bir bolgenin unutulmamis gelenek ve goérenekleri, 6zel gin



kutlamalari, tarihi ve dogal yapitlart ve mutfak kilturi o yerin kultirel cekicilikleri

arasinda yer almaktadir (Kizilirmak vd., 2014).

Diinya {izerinde son on bes, yirmi yil igerisinde meydana gelen degisimler
sosyal ve kiiltiirel yapi {izerinde etkili oldugundan, gecis donemlerinde de daha dnce
gorilen inang ve islemlerde biiyiik degisimler gozlenmektedir (Karaagag, 2013).
Kiiltiirel anlamda goriilen bu degisiklikler sebebiyle dogum, evlenme, 6lim gibi
stireclerde eskiden beri uygulanan gelenek, gorenek, adet ve inanislar yok olmaya
baslamistir. Ayn1 durum gecis donemlerindeki mutfak kiiltiirii ve yoresel mutfak
uygulamalar1 i¢in de gecerli oldugundan, bu donemlerdeki mutfak kiiltiiriimiiz

gelecek nesillere aktarma ve sirdirulebilir olma agisindan tehlike i¢indedir.

Bu aragtirmada, {ilkemizin Ege Bodlgesi’nde yer alan illerinde gegis
donemlerinde uygulanan mutfak kiiltiiri ve yoresel mutfak uygulamalarindan
unutulmaya yiiz tutmus mutfak geleneklerinin giin yiiziine cikarilmasi ve mevcut
bilgilerle birlestirilerek yazili kaynak haline dondstiriilmesi bu yolla da

stirdiiriilebilirliginin saglanarak gelecek kusaklara aktarilmasi amaglanmistir.
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Bu boélimde; Gastronomi, Gastronomi Turizmi, Tirk Mutfak Kuiltird ve

Gegis Donemleri alt basliklart yer almaktadir.

2.1.Gastronomi

Gastronomi kavrami, son yillarda karsimiza ¢ikmis olsa da ilk kez 1800’1
yillarda telaffuz edilmistir. Gastronomi kavramini daha iyi anlayabilmek igin ilk
olarak tarihsel gelisimine daha sonra yapilan tanimlara bakmak gerekmektedir
(Goyniisen, 2011: 5).

Arkeolojik veriler incelendiginde, ates iizerinde kizartma, kozleme ve
titstleme gibi kuru sicakta pisirme yoOntemleri ilk pisirme yontemlerindendir.
Neolitik Cag’da (MO 7000-5000) su sizdirmayan ve atese dayamkli canak
comleklerin yapilmasiyla nemli sicakta pisirme yontemleri ortaya ¢ikmistir (Sarnsik,
2013: 4). Tarihte ilk yemek tariflerinin MO 1.-MS 11l. ylizy1l arasinda yasamis yemek
meraklilart Latin  Apicius'lar tarafindan yazildigi  disiiniilmektedir. Ayrica
Mezopotamya arkeologlari tarafindan, MO 1700 ait {izerine ¢ivi yazisiyla yemek
tarifi yazilmig kil tabletlere rastlanmistir. IX. yiizyil rolyeflerinde ise bir hayvanin
kesimi ve ayiklanmasi, ekmek pisirme, odun ya da komiir atesinde yemek pisirme,
pisen yemegin kaba koyulmasi gibi yeme i¢cme ile ilgili aktiviteler ¢esitli sekillerde

resimlerle anlatilmistir (Fumey ve Etcheverria, 2007: 11).

Bir udlkenin ya da bolgenin yiyeceklerini, yeme-igme konusundaki
aligkanliklarin1 ve yiyecek hazirlama tekniklerini ifade eden gastronomi terimi
(Kivela ve Crotts, 2005), Yunanca gaster (mide) ve namas (yasa) sozciklerinden
meydana gelmektedir (Santich, 2004: 16).

Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisim siirecinden baglayarak
bltin 6zelliklerinin ayrintili bir bi¢imde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilmesi
ile giliniimiiz sartlarina uyarlanmasi galismalarini kapsayan bir bilim dali olarak
tanimlanmaktadir (Deveci vd., 2013: 30). Akgol (2012) arastirmasinda,

gastronominin kokeninin Antik Yunanhlar’a kadar dayandigindan ve insan



beslenmesini ve refahini ilgilendiren her alanda sagladigi detayli bilgi birikimi
oldugundan bahsetmektedir. Nitekim, Akdeniz Bolgesi’nin en eski kitabi ve Sicil
Yunan Aristokratlarinin yiyecek ve sarap rehberi olan “Gastronomia” adli eserin MS
4. yiizyilda yaymlanmis olmasi (Wilkins ve Hill, 1994) bu savi desteklemektedir.
Gastronomi ile ilgili detayli bir diger eserin Fransiz Jean Anthelme Brillat-Savarin
(1755-1826) tarafindan kaleme alindigi bilinmektedir. Savarin’in 1825 yilinda
yayimlanan “La Physiologie Dugout” adli bu eseri, “Tat Fizyolojisi” olarak
Ingilizceye g¢evrilmistir. Savarin bu kitabinda yemek ve lezzet konularma fizik ve
kimya konusundaki yaklagimlartyla yeni bir anlayisin olugmasina (Savarin, 1994)
onciiliik etmis ve yiyecek-igecek bilimi ile ilgili sonraki arastirmalara da rehberlik
etmistir. Gastronominin klasik uygarhiklarin mutfak kiiltiiri ve kokleri ile ilgilenen
bir bilim dali oldugu (Kivela ve Crotts, 2005) anlayis1 ilerleyen dénemlerde daha ¢ok
kabul gormeye baslamistir. Larousse Gastronomique’de gastronomi kavraminin ilk
defa 1801 yilinda Joseph Berchoux’un “Gastronomi ya da Tarladan Sofraya insan”
kitabinda kullanildig1 ve Fransizca’ya yerlestigi vurgulanmaktadir. Buna ek olarak
Charles Monselet tarafindan gastronomi; biitiin sart ve yaslarda tadilabilen haz olarak
tanimlamis ve bu kavram Fransiz Akademisi tarafindan 1835 yilinda sozliige
alinarak resmen onaylanmistir (Lang, 1988; Scarpato, 2002; Mil, 2009; Goker,
2011).

Gastronomide amag, mimkin olan en iyi beslenme ile hayattan zevk almanin
saglanmasidir. Yenilebilir tiim maddelerin sagliga uygun olmasi1 gerekmeyen ama
hijyene uygun olan bir sekilde, damak ve goz zevkini azami diizeyde amaglayarak,
tiketime hazir halde sofraya getirilmesine kadar olan slre¢ gastronomi
kapsamindadir (Baysal ve Kigikarslan, 2003: 11). Yiyecek ve icecek ile ilgili her
sey, dolayisiyla da insan gastronominin g¢alisma alani igerisinde yer almaktadir.
Gastronomik degerlerin olusumunda; kiltrel, sosyal, psikolojik, tarihi ve cografi vb.
pek ¢ok unsur rol oynamaktadir (Aksoy, 2014). Bahsedilen bu unsurlar nedeniyle
gastronomi konusunda yapilan tanimlarin birgogu gastronominin belirli yon veya
yonlerini vurgulamakta, gastronomiyi biitiin olarak tanimlamaktan uzak kalmaktadir
(Uner, 2014: 15).



Gastronomi fizik, kimya ve biyoloji gibi fen bilimleri ve ekonomi, sosyoloji,
antropoloji, psikoloji, isletmecilik, yonetim, pazarlama gibi sosyal bilimlerle i¢ ice
bir bilim olup bu iki bilim dali icin de zengin bir arastirma alani olusturmaktadir.
Ancak gastronomide beslenme bilimi ile dogrudan iliskili olarak, besin Ggelerinin
insan vicudundaki islevleri, gida maddesi segimindeki niteliklerinin belirlenmesi,
besinlerin fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak bozulmalarinin 6ntine gegilmesi igin
hijyen ve sanitasyon agisindan uygun Uretim sureclerin gelistirilmesi gibi
durumlardan dolay1 daha ¢ok fen bilimlerine gereksinim duyulmaktadir (ilhan 2011;
Ozcil, 2012).

Gastronominin iglevi; temel ilkelere dayanmak kosuluyla yiyecek haline
dontstiiriilebilecek her seyi arayan, saglayan ve hazirlayan kimselere rehberlik

hizmeti saglamaktir (Kemer, 2011: 5).

Gastronomi, Uretim, tuketim ve Gretim-tiketim olmak (izere ¢ boyutta ele

alinabilir:
1) Uretim boyutu ile gastronomi (Goker, 2011: 27);

e lyi yemek pisirme, sunma ve masa diizenleme bilimi ve sanatt
e lyi yemek yeme ile ilgili bilgi birikimi ve bu yondeki faaliyetler

e Yemek pisirme ve ascilik ile ilgili temel prensip ve uygulamalar,
2) Tiketim boyutu ile gastronomi (Altinel, 2009: 2);

e lyi yiyecek ve icecekten hosnut olma
e lyi yemek yeme konusunda asir1 tutkulu olma

o Lezzetli ve llks yiyeceklere diiskiinlitk
3) Uretim ve tiiketim boyutu ile gastronomi (Akgol, 2012: 18);

e Yiyeceklerin uygun sekilde hazirlanarak pisirilmesi, servise hazir héle
getirilmesi ve servis edilme siireci

¢ Yemegin uygun arag-gere¢ kullanilarak sunulmasi ve yenmesi sanati

e Meniide yer alan yemeklerin ne siklikla talep edildigi

e Belirli bolgelerin mutfak kiiltiirii ve iy1 yemek yeme bilimi ve sanati



e Damak tadiin tarihsel bilgi, kiiltiir, aligkanlik, yetenek ve emekle birlikte

begeniye uygun sekilde bir araya getirilmesi
seklinde gruplanabilir.

Gastronominin boyutlar1 (glizel bir yemegin hazirlanmasi, sunumu ve
hazirlanan yemekten tiiketicinin haz duymasi asamasina kadar olan siire¢) kiiltiir,
tarih, yetenek, tecribe gibi unsurlarla harmanlanarak bir gastronomun emeginin

sergilenmesi anlamina gelmektedir (Dilsiz, 2010: 4).

Gastronomi ile ilgili caligmalar Tirkiye’de ozellikle 1980’lerden sonra
yogunlasmaktadir. “Yemegin Tarihi” adli kitap 6rnek kitaplar arasinda olup ¢esitli
dergiler (Gastronomi Dergisi, Yemek ve Kultur Dergisi gibi) ile dizenlenen
televizyon programlart (Bugin Ne Pisirsem, Soframizda gibi) glnimuiz Tirk
diinyasinda gastronominin énemli bir yere sahip oldugunun gostergesi durumundadir
(Goker, 2011: 30).

Gastronomi alaninda a¢ilan miizeler gastronomi anlamindaki gelismelerin
onemli gostergelerinden biri olup; Canakkale, Balikesir, Izmir illerinde zeytinyag:
muzeleri (Adatepe, Kostem, Oleatrium gibi) (URL-1, 2019; URL-2, 2019; URL-3,
2019); sarap miizesi (Kutman Sarap Miizesi, Bozcaada Sarap Miizesi gibi) (URL-4,
2019; URL-5, 2019); yoresel mutfak miizeleri (Gaziantep Emine Go6glis Mutfak
Miizesi, Hacibanlar Mutfak Muzesi, Antakya Mutfak Mdizesi gibi) (URL-6, 2019;
URL-7, 2019; URL-8, 2019) hizmet vermektedir.

Ulke c¢apinda diizenlenen gastronomik etkinlikler (senlikler, festivaller,
yarismalar ve programlar gibi) yerel halkin yerel mutfak kiiltiiriinii kabul ediginin
gostergesi durumundadir. Ayrica, bu etkinlikler gastronomi turizmi amaci ile bélgeye
gelen turistler icin yerel kiltiirii tanimak maksadiyla bolge halki ile bir araya
gelebilecekleri ve yoresel mutfak kaltirini deneyimleyebilecekleri bir cekicilik
unsurudur (Cagl, 2012: 79).

Tiirkiye’de diizenlenen yerel gastronomi etkinlikleri; Uziim ve bagbozumu,
meyve, sebze, peynir, zeytin ve zeytinyagi, yemek ve tatli, baharat ve kuruyemis, bal

ve pekmez ile cay gibi yoresel Urlinler Uzerine diizenlenmektedir. Bu etkinlikler,



illerin tescilli gastronomi potansiyellerini tanitmast bakimindan buylk 0Onem

tasimaktadir (Cagli, 2012: 81; Caliskan ve Kog, 2012: 201).

2.2.Gastronomi Turizmi

Gunumuzde gastronomi turizmi kavrami ve lizerine yiiriitiilen arastirmalar
oldukca yenidir. Bu yenilik, tlke ve boélgeleri yeni bir turizm pazari olusturma ve
turizm gelirlerini bu sayede artirma konusunda heveslendirmektedir (Sarusik ve
Ozbay, 2015).

Ilgili literatiirde yeni bir terim olan gastronomi ve turizm kavramlar1 1983
yilindan bu yana birlikte degerlendirilmis (Belisle 1983; Hobsbawm ve Ranger 1983)
ve toplumlarin kiiltiirlerinin, yiyecekleri araciligi ile 6grenildigini ifade etmek igin
kullanilmigtir (Wolf 2006; Karim ve Chi 2010; Horng ve Tsai 2012).

Gastronomi turizmi; 6zel bir yemegi veya icecegi tatmak ve iretim
asamalarin1 deneyimlemek amaciyla, yiyecek-icecek isletmecilerini ve Ureticilerini
bu yonde diizenlenen festivalleri ziyaret etmek olarak tanimlanmaktadir (Hall vd.,
2003: 60). Lin vd., (2011) gastronomi turizmini, “yiyecek ve i¢ecek tatma giidiisiiyle
seyahat etmek ya da en azindan seyahatin bir boluminde yiyecek ve icecekleri tatma
motivasyonu ile hareket etmek™; Richards (2002), “turistlerin yemek yapmay1
ogrenebilmeleri, iceriginde kullanilan {irtinler hakkinda bilgi sahibi olabilmeleri,
mutfak geleneklerinin i¢inde neyin var olundugunu goérebilmeleri ve bu baglamda
kendilerini gelistirmeleri acisindan giderek biiyliyen yaratict bir sektér”; Durlu
Ozkaya ve Can (2012), “farkls kiiltiirlere ait yiyecek ve icecekleri yine o kiltiire 6zgii
bir sekilde tiikketmek igin seyahat etmek”; Long (2003), “bilinenden farkli bir mutfak
kalturundeki yiyeceklerin hazirlanmasini, sunulmasini, tiikketilmesini, 6giin sayisini
ve yemek yeme bigimlerini kesfetmek maksadiyla diizenlenen turizm ¢esidi” olarak
tanimlamaktadirlar. Yapilan tim bu tanimlar i¢inde dikkat ¢ceken ve kisileri seyahate
iten G¢ temel unsurdan hareketle genel bir tanim denemesi yapmak gerekirse
gastronomi turizmi; “kisilerin farkli yiyecek ve iceceklerin Uretim stirecini gérmek
ve tatmak, farkli kdltlrlerin mutfak geleneklerini inceleyerek 6giin sistemleri ve
yeme stillerini kesfetmek gibi istekleri dogrultusunda gergeklestirilen, seyahati ve o

bolgede konaklamay1 da igeren bir iligkiler biitiiniidiir ve yapilacak olan seyahatin



maksadi; bir bolge, bir yiyecek- icecek isletmesi ya da bir festival olabilecegi gibi
daha 6zele indirgenerek bir sefin yemekleri de olabilmektedir” (Sarusik ve Ozbay,
2015).

Yeme-igme olaylarinin, bir toplumun kiiltiiriinii 6grenmede en Onemli
araglardan biri oldugu arastirmacilar tarafindan ortaya koyulmaktadir (Yunct, 2010).
Kozak (2012), gastronomi turizmi kapsaminda geleneksel yemeklerin daha cok

ragbet gormeye basladigini ve nostaljik yemeklerin ilgi ¢ektigini belirtmektedir.

Turizm talebinde goriilen degisimlerin turizm arzimi1 da etkiledigi (Arva ve
Gray, 2011: 34) ve ekonomilerine katkisi oldukca fazla olan turizm sektoriinden daha
fazla kazanmak isteyen iilkelerin, kiltiirel ve geleneksel degerlerin tanitimina
yoneldigi goriilmektedir (Orhan, 2010: 243). Gastronomi turizmi, turizm
endistrisinde yiyecek ve i¢ecegin olusturdugu biiyiikk pay nedeniyle, ekonomik ve
toplumsal kalkinmaya katkis1 bakimindan potansiyeli olan bir turizm (Wolf, 2006)

¢esidi olarak goriilmektedir.

Tiirkiye’de yer alan oncelikli gastronomi turizmi destinasyonlar: gekicilik
unsuru olarak bag bozumu ve sarap turlart kapsaminda Tekirdag, Canakkale ve
Denizli illeri; yoresel yemeklerin ¢ekicilik unsuru oldugu Gaziantep, Hatay, Adana,
Mersin, izmir ve Mugla illeri 6n plana ¢ikmaktadir. Gerek yemek gerekse yemek
kultard potansiyeli ile Nevsehir, gastronomi turizmi agisindan turistleri cezbeden bir
sehir konumundadir (Cagli, 2012).

2.3. Turk Mutfak Kualtura

Tiirkler, tarih sahnesinde yer almaya bagsladiklarindan itibaren, beslenmeye
Ozel bir 6nem gostermislerdir. Yeme-igme olgusu sosyal hayatin énemli bir pargasi
olarak goriilmis, hatta Turk idarecileri halkini a¢ ve ¢iplak birakmamay1 kendilerine
ana ilke edinmislerdir (Ocal, 1985). Tiirkiye’ye dilnya uygarlik miras1 agisindan
bakildiginda diinyanin en g¢esitli, gorkemli ve zengin kiiltiiriine sahip acik hava
miizesi gibi oldugu gercegi goriilecektir. Nasil ki italya denilince akla ilk gelen
uygarlik Roma, Yunanistan denilince ise Helen Uygarligi’dir. Tirkiye denildigi
zaman akla tek bir uygarlik degil, basta Hitit, Frigya, Likya, Lidya, lon, Roma-

Bizans, Selguklu ve Osmanlilar olmak {izere birbiri ardinca siralanmis birgok
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medeniyetin olusturdugu muhtesem bir miras gelmektedir (Batman ve Cinar, 2008:

189).

Anadolu topraklarinin yeme kiiltiirii incelendiginde; Orta Asya gdcebe
insaninin et ve mayalanmus siit tirlinleri; Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz Bolgesi
ve cevresinin sebze-meyveleri, Giiney Asya’nin baharatlarinin 6n plana c¢ikarak,
giiniimiize kadar ulasan zengin Tiirk yemek kiiltiiriinii olusturdugu goriilmektedir
(Baysal, 1993). Cin, Iran, Arap, Bizans, Avrupa ve Akdeniz mutfaklarindan
etkilenerek zenginlesen Tiirk mutfag1 6zellikle Osmanli Imparatorlugu déneminde
ulastigi genis cografyalardaki pek ¢ok mutfak kiiltiirliniin zenginligini blinyesine
katmis ve diinyanin sayili mutfaklarindan birisi haline gelmistir. Tiirk mutfaginin en
fazla Osmanli Imparatorlugu zamaninda gelisme saglamasinda Osmanli saray

mutfagimin rolii oldukea biiyiiktiir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015).

Dini etkinin oldukca hissedildigi Tiirk mutfaginda, su ve ekmegin ayri bir
yeri vardir. Ekmek, Tirklerin tarimla ugrasmaya basladigi ve hemen arkasindan
Islamiyet’e girdikleri dénemlerde deger kazanmaya baslamistir. Eski Tiirk
ekonomisinde hayvanciliktan sonra ekonominin ikinci temelini olusturan ekmek,
Turk toplumunda bdtiin besinlerin ve yemegin yerine kullanilan kutsal bir mahiyet
kazanmustir (Gizerler, 2004: 23). Anadolu Turk toplumunda ekmek gibi sembolik bir
deger yiiklenen diger besin de sudur. Kanin ve sarabin yasak olmasi ve suyun tek
temizleyici olarak goriilmesi, suyun sembol bir nimet olarak biitiin Islam iilkelerinde
Oon plana ¢ikmasina neden olmustur (Tapper, 2009). Ayrica, Fransiz ve Cin
mutfagiyla birlikte 6nemli mutfaklar arasinda yer alan Tirk mutfaginda (Siiriictioglu
ve Ozgelik, 2005) saglik acisindan oldukga besleyici olan yogurt, pekmez, tarhana ve
bulgur gibi gidalarin fazlaca kullanilmasi mutfagin deger kazanmasina katki

saglamaktadir (Hatipoglu, 2014).
2.3.1. Mutfak ve Mutfak Kiiltiirii Kavrami

Mutfak kavrami; evlerimizde yer alan, yiyecek ve igeceklerin temizlenip
hazirlandigi, pisirildigi ve gerekirse tiiketildigi fiziki bir alan olarak ifade edilebilir

(Kaya, 2000: 52). Dilimize Arapca’dan ge¢mis olan bir kelime olup, Arapga’da
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yemek pisirilen yer anlamina gelen “matbah” Tiirk¢e’de mutfak olarak telaffuz

edilmis olup giiniimiizde bu sekilde kullanilmaktadir (Mavis, 2008).

Mutfak, akla ilk gelen anlamiyla evlerimizin bir boliimiinii olusturan fiziki bir
alan gibi diisliniilse de ayni zamanda kiiltliriin bir pargasi olarak karsimiza
cikmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007:3). Mutfak Kkiiltiirii denildiginde ise,
beslenmeyi saglayan yiyecek-i¢ecek tiirlerinin hazirlanmasi, pisirilmesi, tuketilmesi
ve saklanmasini kapsayan bir slrecten bahsedilmekte, ayn1 zamanda bu islemlerin
gerceklestirildigi mekén, donanim, yeme-igme gelenegi, bu cergevede gelistirilen
inan¢ ve uygulamalardan olusan kendine 6zgii kiiltiirel bir yapiy1 da igerdigi ifade

edilmektedir (Durlu Ozkaya, 2009).

Her iilkenin ve her ulusun cografyasinin, yasam bi¢iminin ve tat duyusunun
vazgecilmez Ogelerini tasiyan yemek kiiltiirii, yiizlerce yil olgunlasarak nesilden
nesile aktarilmis ve o Kkiltirt temsil eden bir konuma gelmistir (Savkay, 2002).
Mutfak kiltarinin boylesine gesitlenmesinde ve Ozgiinlesmesinde ekolojik cevre,
dinsel inanclar, kiltirel birikimler, sosyal ve etnik farkliliklar oldukga etkili
olmustur. Her toplum kendi igerisinde biitiinlesmenin ve dayanismanin bir gostergesi
olarak belirli ritiiellerle yapilan merasimlerle zamanmin bir kismini yemege
ayirmaktadir. Eglenceler, dost sohbetleri, misafir agirlama, dogum, diigiin, nisan,
bayram gibi etkinlikler yemek kiiltiiriiyle birleserek toplumda iletisim aginin

olugsmasini ve var olan iletisimin gliglenmesini saglamaktadir (Sagir, 2012).
2.3.2. Turk Mutfak Kultiri Tarihsel Gelisimi

Tarih boyunca zengin ve kokli bir tarihe sahip Turklerin mutfak ve mutfak
kulttru konusunda da 6n plana ¢iktigi gorulmektedir. Tiirk mutfaginin kendine 6zgii
bir nitelik kazanip zengin bir mutfak olmasmimn baslica nedenleri arasinda Tiirk
toplumunun ge¢irdigi tarihsel siireglerin, yasadigi cografi c¢evredeki genis
olanaklarin, sahip oldugu geleneklerin ve kiiltiiriiniin etkisi oldugu belirtilmektedir.
Anadolu topraklarinda yasayan imparatorluklarin kendilerine has kultir ve
deneyimleri dogrultusunda sahip olduklart mutfak kiiltiirlerini beraberlerinde
getirerek zengin bir mutfak kiiltiirii olusumuna katki saglamiglardir (Akman ve Mete,
1998: 27).
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Tirk mutfagini olusturan sembollerle ilgili ilk yazili bilgiler Orhun
Abideleri’nde yer almaktadir. Bu kitabelerde Kol Tigin milletine so6yle
seslenmektedir:“Tiirk milleti, toklugun kiymetini bilmezsin. Aciksan doyacagini
diisiinmezsin. Bir de doysan acikacagimi diisinmezsin. Oyle oldugun igin, seni
beslemis doyurmus olan kaganmin soziinii almadan her yere gittin. Oralarda
mahvoldun ve yok edildin. Oralarda, geri kalaninla her yere hep zayiflayarak, 6lerek
yiiriidiin. Tanr1 buyurdugu i¢in, kendim devletli oldugum igin, kagan olarak tahta
oturdum. Kagan oturup ag, fakir milleti hep derleyip toplattim. Fakir milleti zengin
kildim. Az milleti ¢cok yaptim” (Ergin, 2000: 18-19). Bu ifadelerden kaganin halkinin
beslenmesini, barinmasini ve rahatin1 saglamak zorunda oldugu anlasilmakta, bunun
karsihiginda ise milletinden itaat ve sadakat beklemektedir. Yedirmek ve giydirmek
sembolik acgidan Kkaganin giiclinii ve mesruiyetini saglayan ogelerdir (Kozleme,

2013).

Tirk mutfak kaltira; Orta Asya donemi, Selguklu ve Beylikler dénemi,
Osmanli Imparatorlugu doénemi, Cumhuriyet donemi ve yasadigimiz dénem
icerisinde agiklanabilir. Bu ¢erceveden bakildiginda; hem 6zgln yemek, hem de
yasanilan cografyalarda karsilagilan yemekler mutfak kiiltiiriiniin olusumunda etkili

olmustur (Cetin, 2008: 30).
2.3.2.1. Orta Asya Donemi Mutfagi (1X-X. Yiizyil)

Orta Asya Turklerinde var olan gocebe kiiltiirli, g¢evre imkéanlarinin
kullanilmasini saglayan ve hayvan yetistiriciliinde uzman bir yap1 olusturmustur
(Chailand, 2001: 25). Yasadiklar1 cografik sartlar itibari ile beslenmelerinde
hayvansal {iriinlerin 6n planda oldugu Tiirk topluluklari, Hun Imparatorlugu’ndan
itibaren basta at olmak Uzere kegi, koyun gibi klglkbas hayvanlar ile biiyiikbas
hayvan yetistirmiglerdir. Cin kaynaklarindan edinilen bilgilere goére; Turkler sefere
giderken gida maddesi olarak yanlarinda at ve koyun eti bulundurmuslardir
(Klyashthorny ve Sultanov, 2003: 68; Tsai, 2006: 174). Bu donemde, kesilen
hayvanin etinin yani sira sakatati da kullanilmistir. Hayvanin etinin ve sakatatinin
tandir ad1 verilen toprak kuyuda veya ates iizerinde cevrilerek pisirildigi, ayrica
kiiciik pargalara ayrilarak yagi ile birlikte pisirildikten sonra kiiplere doldurulup kis

igin saklandig1 bilinmektedir. Kavurma denilen bu uygulama, gunumuzde de
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varligin1 koruyan bir uygulamadir (Baysal, 2002: 31). Beslenme sistemi igerisinde;
stit, yogurt, tereyagi da yer alan Tirkler, icecek tlrl olarak ayran ve merasimlerde

ise Ozellikle kimiz i¢mislerdir (Alpargu, 2008: 24).

Turklerin bitkisel kaynakli {riinleri diger iriinlere kiyasla daha fazla
tiketmeye baslamasi yerlesik hayata gecisle es zamanl gergeklesmektedir (Demir,
2008). Bu donemde Turklerin, hayvansal Grunlerin yaninda basta bugday olmak
Uzere hububat temelli gidalar1 da mutfaklarinda ¢ok¢a kullanildig: bildirilmektedir
(Alpargu, 2008: 24). Daridan elde edilen ve fermente bir Griin olan boza, Orta Asya
Tiirklerinin ilk gidalari arasinda yer almaktadir. Ayrica Orta Asya Tirklerinde, “av
hayvanlar1” 6nemli bir yere sahiptir (Argilli, 2005: 14). Orta Asya’daki gocebe
Turkler, patlican, biber, bakla gibi sebzeleri ve bugday, arpa, dar1 gibi tahillari;
bitkisel Urlnlerden elde ettikleri ¢esitli i¢kileri ve boza gibi i¢ecekleri tiikketmislerdir.
Turklerin, besin olarak tiikettikleri hayvansal ve bitkisel tiriinlerin bazilarini sadece
yemek ve igmek i¢in kullanmadiklari ayn1 zamanda onlart kutsal kabul ettikleri

varliklara kurban olarak da adadiklar1 belirtilmektedir (Kili¢ ve Albayrak, 2012).

Ilk caglardan beri yiyecekleri muhafaza etmek icin uygulanan eski
yontemlerden biri de kurutma ve kavurma yontemidir. Orta Asya’da bulunduklari
stre¢ icerisinde Turklerin etleri, meyve-sebzeleri ve sit Urinlerini kurutarak
muhafaza ettikleri, ayrica bu kiilturd gocler esnasinda Anadolu topraklarina da
tasidiklart bilinmektedir (Alcay vd., 2015: 83). Yogurt, kis aylarinda tiiketilmek
tizere kurutularak muhafaza edilmis, kurutulmus olan bu yogurt “kurut* olarak
adlandirilmistir. Bu teknik Anadolu’da bazi yorelerde hala goriilmektedir (Yilmaz,

2002: 52).
2.3.2.2. Selguklu ve Beylikler Donemi Mutfagi (XI1-X1V. Yiizyil)

Orta Asya’dan Anadolu’ya gelen Tirkler, kendi mutfaklarin1 orada
kendilerinden O©nce kurulmus medeniyetlerin mutfaklar1 ile zenginlestirmis,
Oziimsemis ve sentezlemislerdir (Duvarci, 2002). Anadolu’ya o6zellikle Malazgirt
savagindan (1071) sonra biiyiikk gruplar halinde gelerek yerlesmeye baslayan
Selguklularin mutfak kiiltiirleriyle ilgili bilgilere; Kaggarli Mahmut’un Divani
Lugati’t Tark (1072), Yusuf Has Hacip’in Kutadgu Bilig (1069-1070) ve
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Mevlana’nin Mesnevi ve Divan-1 Kebir adli eserlerinden ve 14. yiizyilda yazili hale
getirilmis Dede Korkut hikayelerinden ulasilabilmektedir (Akin vd., 2015: 33, URL-
9, 2019). Selcuklu ve Beylikler donemi mutfagi, geleneksel Tiirk mutfaginin bir
devami olarak kabul edilmektedir. Anadolu’nun cografi konumundan kaynakli
avantajlarm Selcuklu donemi Turk mutfagina ayri bir zenginlik kazandirdigi ve bu
dénem mutfaginin; gbéc¢ebe yasam tarzinin dogal bir sonucu olan et ve sit gibi
hayvansal Urlnler ile yerlesik hayatin temel ge¢im kaynagini teskil eden zirai tirtinler
olmak 0zere iki kisimdan meydana geldigi sdylenebilir (Sahin, 2008: 39). Bu
donemden itibaren Arap ve Fars kiiltiiriinden alinan 6gelerle bu cografyaya 6zgii
bitkilerden elde edilen Grlnler kullanilarak Anadolu’ya ait mutfak kiltiiriing,

dolayistyla Tirk mutfak kultlriini zenginlestirmeye baglamislardir (Demir, 2008).

Selguklular, yemek pisirme ve muhafaza teknikleri ile yemek c¢esidi
bakimindan Tirk mutfak tarihinde kendilerine 6zgu bir mutfak Kkaltird
olusturmuslardir. Et, un ve yag yemek alisgkanliklarini simgeleyen ¢ ana malzeme
durumundadir. Bu dénemde, besin maddelerinin birbirleriyle ve diger besinlerle
karistirilmasi ve gesitli pisirme tekniklerinin uygulanmasiyla farkli lezzetlerin ortaya
ciktig1 goriilmektedir. Yapilan birgok yemek isminin degismeden giiniimiize kadar
ulastig1 goriilmekte; paca yemegi, etli pide, tutmag, hogsmerim, pekmez, boza, sucuk,
pastirma gibi Urlnler bu duruma oOrnek verilmektedir (Giler, 2007). Et yemekleri
arasinda biryan adi verilen kebaplar ilk siray1 almis (Sahin, 2008) igerisine eksi
eklenen yemeklerin tercih orani yiikksek olmustur (Cetin, 2008). Selcuklular
zamaninda 1spanak, turp, patlican, havu¢ ve salgam gibi sebzeler ile ilkbahar
aylarinda toplanan madimak, yarpuz ve yemlik gibi otlar tiiketilmistir. Bakla ve
mercimek Orta Asya’dan beri kullanilan iriinler olmasina ragmen, nohut ve fasulye
Selcuklu mutfagina Tiirkler Anadolu’ya yerlestikten sonra girmistir. Yemeklere
aroma ve lezzet veren baharatlarin ise Araplarla yasanan etkilesim sonucunda
tanindig1 diistiniilmektedir (Erdogan, 2010; Arihan, 2012; Baysal, 2012; Akin vd.,
2015). Toyga asi1, yogurtlu corba, keskek ve asure yapiminda yarma (ddvme)
kullanan Selguklular; olgunlasmis bugdaylar1 diven ile dovmis, savurarak
samanindan ayirmis ve aga¢ tokmaklarla tas dibeklerde tekrar ddverek bugdayin

kepegini uzaklastirmis ve bdylelikle yarma iiretmislerdir. Hasat edilen bugdayi,
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kaynatip kuruttuktan sonra, el ya da su guclyle dondiriilen iki tas arasinda kirarak
ise bulgur elde etmislerdir. Bu degirmenlerde bugdayin daha ince 6giitiilmesiyle un
elde edilmis, bugday unundan yogrulan hamurlar sac (zerinde pisirilerek yufka,
sebit, katmer ve bazlama gibi ekmekler iretilmistir. Bugday ve arpanin
fermantasyonu ile Uretilen boza bu donemde tiiketilen bir Grindur (Kasgarli, 1989;
Akin vd., 2015). Sit hayvani olarak inek, koyun, keci ve kisrak besleyen Selguklular,
stiin ancak az bir kismini taze olarak tiketirken, biiyiik bir kismini siitiin az oldugu
donemlerde tiiketmek veya ticaretini yapmak amaciyla peynir, yogurt, tereyagi, kefir,
kurut ve kimiz gibi cesitli siit iiriinlerine doniistiirmiislerdir. Kimiz tiiketimi slam
dinini benimsemis olan Sel¢uklularda alkol igerdigi i¢in azalmis olsa da tamamen
son bulmamistir. Bir kismi tereyagina doniistiiriilen yogurdun bir diger kismindan
kurut ve tarhana elde edilmistir. Kurut kis aylarinda suyla yumusatilarak ¢orba ve
yemek yapiminda kullanilmistir. Toyga asi ¢orbasi veya ayranli ¢orba yapiminda
kullanilan ayran, kaynatilarak suyunun ucurulmasiyla ¢okelek elde edilen bir Griin
olmustur (Arthan, 2012). Selguklular zamaninda diizenlenen torenlerde konuklara
pilav, borani, yahni, kebap, helise (keskek), serbet, tirit, bulamac, ekmek ve sebze
yemekleri ile helva ve kadayif gibi tatlilarin ikram edildigi bu donemde yazilmis olan
Selguknameler’de gegmektedir (Akin vd., 2015).

Islam’in kabulii ile helva ile tamsan Tiirkler, Selcuklu ve Osmanlilar
zamaninda helvay1 siradan bir gida maddesi olmaktan ¢ikarak ona sosyolojik bir
deger kazandirmig; helva etrafinda zengin, giicli ve etkileyici bir kultlr
olusturmuslardir. Helva; Anadolu Sel¢uklulari zamaninda sevinme, yas tutma ve
manevi bir bereketi paylagsmanin sembolii olarak goriilmis (Kodzleme, 2013)
sehirlerde her kandil gecesi halka iicretsiz olarak dagitilarak mukaddes giin ve
gecelerin onemine dikkat g¢ekilmistir (Demir, 1998). Saray gevresinin gosterisli,
halkin ise daha miitevazi oldugu bu donem mutfaginda Ozellikle cuma sabahlari
ziyafet sofralar1 hazirlanip, biyuk 6nem verilen misafirlerin konaklamast i¢in han ve
kervansaraylar inga edilmistir. Donemin sehirlerinde asevi olarak kullanilan
imaretler, sosyal bir kaynagmaya ve sehirde her zlimreden insanin yagamasina olanak

saglamistir (Demir, 2008; Un, 2009: 15; Erdogan Araci, 2016).
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2.3.2.3. Osmanh imparatorlugu Dénemi Mutfag (XV-XIX. Yiizyil)

Osmanl1 Imparatorlugu dénemi mutfak kiiltiiriiniin olusmasina katk1 saglayan

unsurlarin;

e Orta Asya’dan siiregelen aligkanliklar,
e Gogler sirasinda Arap ve Fars kultlrlerinden etkilenme
e Anadolu’da yetisen {iriinlerle tanisma

e Rum mutfaginin etkisi
seklinde degerlendirildigi goriilmektedir (Bilgin, 2008: 71).

Tiirklerin Orta Asya’daki cografyanin ozelliginden ve yasam bi¢iminden
kaynakli et ve siit iirlinleri temelli beslenme aliskanliklarini, bircok farkli ve yeni
etkenlere ragmen, Osmanli doneminde de devam ettirmis olmalar1 buradaki
stirekliligi gostermektedir. Tirkler, Anadolu’ya gegis siirecinde konakladiklari
bolgelerin -~ beslenme  aligkanliklarm1  6grenerek  buradaki  Grunlerden
faydalanmislardir. iran ve Arap kiiltiiriine ait 6geler, Osmanli doneminin yikilisina
kadar varhigmi siirdiiren 6geler olmustur. 15. yilizyila gelindiginde, yemeklerinde
daha 6nce hi¢ kullanmadiklar1 kadar meyve, sebze ve yesillik tercih eden Osmanlilar,
Orta Asya ve Selguklu doneminde kullanmadiklari kadar bol f{iriinii bu donem

mutfaginda kullanmiglardir (Bilgin, 2008: 71).

Osmanli donemi mutfag; saray mutfagi ve halk mutfagi olarak
incelenmektedir. Saray mutfagi kadar gosterigli olmasa da halk mutfag: da, g¢esitlilik
ve lezzet bakimindan zengin bir mutfaktir. Piring ¢orbasi ya da piring pilavi, susaml
ekmek, biraz koyun eti ya da pastirma ile gesitli sebze ve meyvelerden olusan halk
sofrasi, yerde oturularak yemek yenilen gosterissiz bir sofradir. Yemeklerin yaninda
genellikle surup, balli serbet, giil suyu ve meyvelerden elde edilen hosaflar i¢ilmistir.
Hosaf ve pilav yemek i¢in kasik kullanilmis, diger yemekler iki elin parmaklari ile
tiiketilmistir. Bu nedenle sofraya oturanlarin ellerini yikamasi i¢in, yemekten 6nce
sofraya ibrik ve legen getirilmistir (Yerasimos, 2014; Tez, 2015; Erdogan Araci,
2016). Sarayda padisah ve erkani ile soylular bir sofra etrafinda toplanmay1 sosyal
bir aktivite olarak gordiiklerinden saray mutfagi daima yenilik arayan, lezzetli ve

zengin turler meydana getirmek icin cabalanan bir yer olmustur. Padisah erkaninin
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hosuna gidecek yemekleri iiretmek ve daha gosterisli ziyafetler verebilmek icin
birbirleriyle yarisan asg¢ilar, 1200’e varan genis kadroyla sadece saray g¢evresinin
degil, ayn1 zamanda saray misafirlerinin de yemek ihtiyaclarina cevap vermeye
calismiglar  boylelikle Tirk Mutfak kiiltiirlinlin -~ zenginlesmesine  katkida

bulunmuslardir (Cigerim, 2001: 56; Yilmaz, 2002: 53).

En parlak donemini Osmanli Imparatorlugu zamaninda yasayan Tiirk
Mutfagi, saraya ziyarete gelen yabanci devlet mensuplarini oldukga etkilemis ve
kendi asgilarini yetistirmeleri i¢in Tiirk as¢ilarinin yania gondermeleri konusunda
tesvik etmistir (Sanlier vd., 2012; Kizildemir vd., 2014). Osmanli Imparatorlugu
zamaninda Yyalnizca bugday unundan yapilan ekmekler, kitlik ve savas donemlerinde
arpa unundan yapilmistir (Samanci, 2008). Balik ve diger deniz {iriinleri Osmanli’nin
erken donemlerinde sevilmemis ancak bol ve ucuz olmasindan dolay1 6zellikle kitlik
ve savas donemlerinde Istanbul’da yasayanlarin neredeyse yarismin tiikettigi gidalar

olmustur (Tez, 2015).

1453 yilinda, Istanbul’'un fethedilmesiyle saraydaki yemeklerde biiyiik
degisiklikler yasanmis, deniz {irlinlerinin tiiketimi bu donemde olduk¢a artmistir
(Gdler, 2007). Fatih Kanunnamesi ile ilk defa yemek yeme kurallari uygulanmaya
baglanmig, kimin nerede oturacagi bu kanunlarla belirlenmistir. Padisahlar, Fatih
doneminden itibaren yemeklerini yalniz ya da haremleriyle yemeye baslamislardir
(Unver, 1952: 42; Bilgin, 2008).

Saraydaki gorevlilere verilen yemekler arasinda lahana g¢orbasi, baklava,
yogurtlu ve 1spanakli biiryani, pekmezli yogurt tatlisi, yogurtlu pazi gibi yiyecekler
ile ayran ve serbet gibi iceceklerin yer aldig1 kaydedilmistir (Unver, 1952: 42).

Osmanl saray mutfagi geleneginin, 15. yiizyilda Istanbul’un fethi ile
basladig1 ve 19. yiizyil sonlarina degin gelistigi bilinmekte, bu siiregte et cesitleri
arasinda dana eti yerine kuzu ve koyun etiyle hazirlanan kebap, yahni, kiilbasti,
kizartma ve kofteler, piring pilavi gesitleri, tahil ve baklagil temelli et suyu ile
pisirilmis corbalar, yas ve kuru meyveler ile hazirlanmis hosaf, serbet, surup, recel,
borek cesitleri, etli dolmalar, sebzeler ile hazirlanan baz1 tencere yemekleri, siitlii

tathlar, baklava, giillag ve kadayiflar o donemin tiiketilen besinleri arasinda yer
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almaktadir. Tuzsuz tereyag: ile pisirilen yemeklerde, kuru ve yas meyveler baharat
olarak kullanilmis, bu aliskanlik 19. ylizyila gelindiginde terk edilmistir. Domates ve
domates salg¢asinin kullanimi Tiirk mutfaginda 20. yiizyil baslarinda baslayan bir
yenilik oldugundan domates ve domates salgast kullanimi Osmanli mutfak
geleneginde bulunmamaktadir. Domates, fasulye, patates, hindi, kakao, misir ve bazi
kabak ¢esitleri Amerika kitasinin kesfedilmesinden sonra Osmanli mutfagina dahil

olmus bazi iiriinlerdir (Ongel, 2015: 35; TAF, 2014).

16. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren mutfaga girmeye baslayan piring,
sarayda oldugu kadar halk mutfaginda da fazla tiketilen bir Griin olmustur. Piring,
kuskus ya da bulgurla yapilmis olan pilavlarin basta sade olmak (zere domatesli,
bademli, fistikli, tiziimlii, bezelyeli, nohutlu, patlicanli ve tavuklu gibi 27 ¢esidinin

yapilmis oldugu kayitlara gegmistir (Tez, 2015).

Kaynaklarda “fulfiil” olarak gegen karabiber pahali bir baharat olmasina
ragmen Osmanli Saray Mutfagi’nda en fazla kullanilan baharat olmustur. Ozellikle
18. ve 19. yiizyilda igerisinde et bulunan c¢ogu yemege karabiber eklenmistir
(Yerasimos, 2014). Karabiberin yaninda kimyon, safran, hardal, kisnis ve tar¢in da
Osmanli Mutfagi’nda kullanilan diger baharatlardir. Yemeklere aroma vermesi igin

taze otlardan ise nane, maydanoz, feslegen ve reyhan kullanilmistir (Akin vd., 2015).

Istanbul’da yasayan Hristiyan azinlik, dzellikle orug tuttuklar1 donemlerde
pilaki adinda yemekler hazirlamis, bu yemekler 19. yiizyila gelindiginde Musliman,
Hristiyan ve Museviler tarafindan ortak tiiketilen yemeklerden birisi haline gelmistir
(Samanci, 2008). Ayrica Osmanl halki iizim baglar1 ve meyve agaglar1 yetistirmis,
elde edilen mahsullerle pekmez, sirke, pestil, cevizli pekmez sucugu gibi iriinler
tiretmislerdir. Orta Anadolu’da pekmezin nisasta ile koyulastirilarak kaynatilmasi ve
tepsilere dokiiliip soguduktan sonra kesilmesiyle elde edilen “kdfter” isimli bir tir
pekmez lokumu yapilmistir. Imparatorluk igerisindeki Rum ve Hristiyan azinliklarin
da sarap Urettikleri bilinmektedir (Tez, 2015).

Tarihsel siiregteki gelismelere bakildiginda, 15. yiizyi1l yemek cesitlerinin
daha az ve yemeklerin daha sade oldugu goriiliirken, 16. yiizyilda Tiirk mutfag: en

gorkemli yillarii yasamistir. Bu zenginlik 17. ve 18. ylizy1l siiresince devam etmis,
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ancak 19. yiizyila gelindiginde Osmanli Imparatorlugu’nun fakirlesme siirecine
girmesi mutfak Kiltiriinii de yakindan etkilemistir (Tuncel, 2000: 50). Yemek
yemenin kendi basina bir zevk haline gelmesi ve yemek ¢esitliginin artmasi gibi

durumlar asil olarak yiizyilin baglarinda kendini gostermektedir (Belge, 2016).

Sarayda, beslenme ve saglik arasinda yakin bir iligski olduguna inanilmis ve
yemekler de bu inamis dogrultusunda hazirlanmistir. Saray sofralar1 “Allah’in
yeryuzindeki golgesi” olarak kabul edilmis oldugundan, sultanin comertliginin

onemli bir simgesi olmustur (Bilgin, 2008).

Osmanli’'nin son dénemlerinde Istanbul’da istiridye corbasi, pate, tarator,
rozbif, buzlu sogan garnitiiri, makarna, krema ve turta gibi yeni alafranga tatlar

tilkketilmeye baglanmistir (Samanci, 2008).

Osmanli Saray Mutfaginin yemekleri gorkemli olsa da sofra duizeni, senlikler
ve ziyafetler hari¢ sadedir. Tanzimat Donemi’ne kadar yemekler sarayda bile yere
yakin sofralarda yenmis ancak Il. Mahmut déneminden (1808-1839) itibaren masa ve
sandalye kullanilmaya baglanmistir. Ayrica bu donemde catal ve bigak kullanma
aligkanligi da baglamistir (Yerasimos, 2014). Bu ddnemde sonra, Osmanli Saray
Mutfaginda yavas yavas Fransiz Mutfaginin etkileri hissedilmis, sarayda agirlanan
misafirlere Fransiz Mutfagindan yemekler hazirlanarak sunulmustur. Bu surecin
sonunda Osmanli Saray Mutfaginin, “Klasik Osmanli Mutfagi” ve “Yeni Osmanli
Mutfag1” seklinde ikiye ayrilmasi gerektigi bazi otoritelerce ifade edilmistir

(Hatipoglu ve Batman, 2014).
2.3.2.4. Cumhuriyet Dénemi Mutfag (XX-XXI. Yiizyil)

Anadolu’da Cumbhuriyet’in ilan1 ile birlikte goriilen modernlesme ve
laiklesme siirecinde, kadimnlar iretkenliklerini ve g¢alisma giiclerini yavas yavas
evlerinin digina tagimaya baslamislardir. Hizlanan yasam temposu ile kadinin
mutfakta gecirdigi zaman azalmis, karin doyurmak i¢in giderek daha kolay ve ucuz

yollar tercih edilmeye baglanmistir (Unsal, 2011).

1950’11 yillarda diinya iizerinde gdzlenen sanayilesme stireci ile koyden kente
yasanan go¢, yeme-igme aliskanliklarinda da degisimler meydana getirmistir.

Ulkemizde son yirmi yilda goriilen fast-food tarzi beslenme bigimiyle beraber
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tiketim aligkanliklar1 degismis, mutfaga giren pek ¢ok elektrikli arag-gereg, Turk

toplumunun mutfak kiiltiiriinii etkilemistir (Glimiis, 2011).

1960’1 yillardan itibaren Tirk mutfak kiltiirinde yasanan degisimler;
kiiresellesme ve endiistrilesme siireglerinin bir sonucu olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Ayrica ulasim sektoriinde goriilen gelismeler, eskiden tiiketilmeyen yeni sebze ve

meyvelerin baz1 bolgelere ulastiriimasini kolaylastirmistir (Sauner, 2008).

1980’lere gelinceye kadar bir kilogram fiyat1 birka¢ kilogram kuzu eti
fiyatina denk olan tavuk eti, zengin Tirklerin diizenledigi mangal partilerinin
vazgecilmezi durumundaydi. Ancak tavuk yetistirme konusunda yasanan gelismeler,
tavuk etini herkesin satin alabilecegi duruma getirmis, tavuk etinin zengin kesimin

goziinde degerini kaybetmesine sebep olmustur (Chase, 2009).

Ge¢misten gilinlimiize gelindiginde Tiirk mutfak kiiltiirtinde yasanan
degisimler, toplumsal yapida meydana gelen degisiklikler ile yakindan ilgili bir
durumdur. Kiiresellesmenin etkisi ile birgok gidaya kolay ulasma, kadinin galisma
hayatinda yer almaya baslamasi, hizli niifus artisi, yeni lezzet arayislar, hizh
sanayilesme ve kentlesme, okur-yazarlik oraninin artmasi ve piyasada yemek
konusunda ¢ikarilan kitap ve yapilan yayinlarin yabanci iilke mutfaklarina ait yemek
tariflerini icermesi, Tiirk mutfaginda goriilen degisimlerin sebepleri arasinda

gosterilebilir (Akman ve Mete, 1998: 19).
2.4.Gecis Donemleri

Gegis donemi uygulamalari, insanoglunun besikten mezara dek hayatinda
meydana gelen degisikliklerin topluma ve g¢evreye tanitilmasi, kabul ettirilmesi ve
bireyin bu degisikligin farkinda olmasi amaciyla uygulanan rituellerdir. Dogum,
evlenme, O6liim olarak adlandirilan ve her biri kendi i¢inde alt bagliklara ayrilan,
toplumun her kesimini bir sekilde ilgilendiren gecis donemleri, yapilan adet ve
uygulamalar ile yeni bir hayata baslayan bireyi yeni doneme geg¢isi sirasinda daha
mutlu ederek, hayata daha hazir kilmaktadir (Sonmez, 2019). Siinnet, askere gitme,
hacca gitme gibi donemler ise gegis evreleri igerisinde zikredilmesi gereken ara gegis

donemlerindendir (Karaagac, 2013).
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Gegis donemi ve gegis toreni terimini ilk kez kullanan kisi Arnold van
Gennep’e gore gecis toreni, “yer, durum (statii), sosyal pozisyon ve yas ile ilgili
degisimlere eslik eden torenlerdir” (Doganer, 2006). Bir milletin kiiltiirel kodlari
gecis donemleri igerisinde yer almaktadir (Ozdemir, 2005).

Mutlulugun, iizlintiiniin, acinin ya da heyecanin paylasildigi bu dénemlerde
duygularin1 paylasmak ya da azaltmak adma bir arada bulunan insanlar, giin
icerisindeki yemek yeme ihtiyaclarini1 da birlikte karsilamakta, bu ihtiyaci karsilama
ya da zevk icin yemek yeme durumunu bir sekilde toplu yemek yeme eylemine

donistiirmektedirler.

Tirk mutfak kdltiriinde toplu bir sekilde yemek yeme gelenegi ge¢misten
ginimize devam eden bir gelenektir. Dogum merasimi; toy (diigiin) merasimi; yas
(hiiztin) merasimi gibi olaylar tarihin ilk devirlerinden beri diizenlenmektedir ve her
biri ayr1 adet ve geleneklerle zenginlesmistir (Halic1, 1997:65; Yologlu, 1999: 17-
18).

Gegis donemlerinde diizenlenen térenlerde, tdreni duzenleyenler tarafindan
torene katilan konuklar i¢in yemek hazirlanmaktadir. Nitekim Tiirkler, Islamiyet
oncesi donemden bugune yasamlarindaki her tiirlii degisikligi yemekli toren ve

ziyafetlerle kutlamay1 gelenek haline getirmislerdir (Ozdemir, 2005: 185).

Kiiltiirel degerler, insanin kendisi olma yolunda sahip olmasi gereken
unsurlarin basinda yer almaktadir. Insan hayatindaki kiiltiirel degerlerin genisge bir

bolumu de gecis donemleri etrafinda sekillenmistir (Karaagag, 2013).

Dogumdan 6liime kadar gecen siiregte, kisilerin hayatlarindaki 6zel ginleri
ile ilgili torenlerde, dinsel veya toplumsal kokenli bayramlarda ikram edilen yiyecek
ve icecekler sanki bir kurala bagliymis gibi devam ederek uygulanmaktadir.
Anadolu’da, yeni dogan bir bebege ziyarete gidildiginde ev sahipleri tarafindan
misafirlere lohusa serbeti ikram edilmesi, bunun yaninda pide ya da tavuklu pilav ve
ayran ikram edilmesi, bebegin ilk disi ¢iktiginda konuklara hedik denilen haglanmis

bugday ikram edilmesi gibi durumlar buna 6rnek gosterilebilir (Halic1,1997: 65).

Turk mutfak kiiltiiriinde diigiinde (evlenme, siinnet) yemek vermenin ayri bir

Oonem tasidig1 sOylenebilir. Eskiden diigiin sahibi konuklara kendi evinde yemek
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ikram ederken, giinimiizde diigiin yemegi genellikle ev disinda verilmeye
baslanmistir. Bu uygulamanin her iki sekli ile de devam ettigi goriilmektedir (Giiler,
2010).

Anadolu’da, dinsel torenlerde gelen konuklara yemek yedirmek de énemlidir.
Bu yemek, cenazenin gomildigi giin ile genelde 40. 6lim giliniinde yakin
akrabalara, arkadaslara, cenazede gorev alan kisilere ve komsulara yedirilmektedir
(Tezcan, 1997: 142). Ramazan ayinda toplu olarak iftar yemegi verilmesi, haciya
giden kisilerin yakin akraba ve tamidiklara yemek vermesi ya da mevlit okutmasi

hem sehir hem de kirsal kesimde uygulanan gelenekler arasinda yer almaktadir.
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UCUNCU BOLUM
YONTEM

Bu boliimde; Arastirmanin Amaci, Arastirmanm Onemi, Arastirma Yontemi,
Nitel Veri Toplama Araci, Calisma Grubu, Arastrmanin On Uygulamasi,
Arastirmanin Uygulanma Siireci, Nitel Verileri Analize Hazirlama, Nitel Verilerin

Analizi alt basliklar1 yer almaktadir.
3.1.Arastirmanin Amaci

Bu arastirmada, Ege Bolgesi’nde yer alan illerde gecis donemlerinde uygulanan
mutfak kiiltiirii ve yoresel mutfak uygulamalarindan unutulmaya yiiz tutmus mutfak
geleneklerinin gun yuzine g¢ikarilmasi, toplumda uygulanmalarinin yayginlastirilmasi
icin tanittiminin yapilmast ve mevcut bilgilerle birlestirilerek yazili kaynak haline

dontistiiriilmesi bu yolla da gelecek kusaklara aktarilmasi amaglanmaktadir.

3.2.Arastirmanin Onemi

Anadolu’nun biitiin bolgelerinde zengin bir Uriin gesitliligi bulunmakta ve bu
rtinler kullanilarak yoresel ve geleneksel anlamda bircok yemek tlrli ortaya
koyulmaktadir. Ancak, giliniimiizde artan fast-food beslenme tarzi neticesinde
uygulanma diizeyi diisiik olan ydresel mutfak yiyecek ve igeceklerinin, yeni nesil
tarafindan bilinirliligi de bu duruma bagh olarak diistiktiir. Bu sebeple; gecmisten
gunimdize kdlturel mirasimizin bir pargasi olan ydresel Urtin ve yemeklerin, nesiller
gegse de unutulmamasi ve yok olmamasi igin kayit altina alinarak yazili kaynaklara
aktarilmas1  dolayistyla yoresel mutfak kiiltiiri uygulamalarmin literatiire
kazandirilmas: gerekmektedir. Aksi takdirde zamanla unutulacak ve bir miras

bdylece yok olup gidecektir.

Tirk Mutfagindaki geleneksel tiirlerin, hizli bir toplumsal degisme siireci
igerisinde kaybolmamasi bu tlrlerin korunmasi ve tanitilmasi ile mimkindir (Sanlier
vd., 2012).

3.3.Arastirma Yontemi

Geleneksel gidalar; yasanilan cografya, bolgenin iklimi, tarimsal {iretim

olanaklari, geleneksel yasam tarzi (Turker, 2012) ve yerel halkin bakis agisi, becerisi,
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deneyimleri ve eylemleri dogrultusunda olusabileceginden, insan davraniglarinin esnek
ve biitiinciil bir yaklagimla degerlendirilerek ele alindigi nitel arastirma yontemlerinin,
geleneksel gida arastirmalarinda kullanilmasinda fayda saglayacagi diisiiniilmekte;
geleneksel gidalarin tescil ve standartlastirilmasina yonelik ¢alismalarda gecerli ve
giivenilir veriler sunmasi acgisindan kullanimmnin yayginlagtirilmas: gerekmektedir
(Aktas ve Saillard Kus, 2014). Kuhnlein vd., (2006)’nin yapmis olduklar1 bir ¢alismada
geleneksel gidalarin  dokiimantasyonlar1 yapilmig, bu arastirmada nitel arastirma

yontemleri kullanilmastir.

Ege Bolgesi illerinde insan hayatinin gecis donemlerinde uygulanan mutfak
kiiltiiri ve yoresel mutfak uygulamalarindan unutulmaya yiiz tutmus mutfak
geleneklerinin giin yiiziine ¢ikarilmasi amaciyla hazirlanan bu calismada nitel
arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmistir. Bogdan ve Biklen (1992)’e
gore goriisme teknigi; insanlarin tecriibelerini, duygularini ve algilarin1 ortaya

koymak icin kullanilan oldukga guglu bir yontemdir.

Yildirim (1999)’a gore nitel arastirmayi; goriisme, dokiman analizi ve gdzlem
gibi nitel veri toplama tekniklerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin gergekgi ve
batuncdl bir bicimde dogal ortaminda ortaya koyulmasina imkan taniyan bir arastirma

tird olarak tanimlamak mimkiindiir.

Nitel aragtirmalarda dogrudan karsilastirma yapilamadigindan, hipotez

gelistirmek miimkiin olmamaktadir (Kozak, 2018).

3.4.Nitel Veri Toplama Araci

Kaynak kisilere ulasilarak verilerin dogrudan kayit altina alinmasimi ve
degerlendirilmesini saglamak amaciyla arastirmada, nitel arastirma yontemlerinden
goriisme teknigi kullanilmig; veri toplama maksadiyla arastirmaci tarafindan yari
yapilandirilmig goriisme formu (Ek-1) hazirlanmigtir. Goriisme formunda yer alan
yedi soru, insan hayatinin ge¢is donemlerinde uygulanan yeme-igme Kultlrinun

Ogrenilmesi amaciyla hazirlanan sorulardir.

Gorligmeler; yapilandirilmis, yapilandirilmamis ve yari yapilandirilmis olmak
lizere lice ayrilmaktadir. Yar1 yapilandirilmig goriisme, kaynak kisiler ile gorligme

esnasinda sorulacak sorularin bazilarinin daha onceden belirlendigi ve aragtirmacinin



25

yapilandirmadigi bazi sorular1 da o anda kaynak kisiye yoneltebilme sansinin oldugu
goriisme teknigidir (Karasar, 2014: 168). Yapilandirilmis gortismelere gore daha esnek
olan yar1 yapilandirilmis goriismelerde soru sayisi, ortama ve goriismenin ilerleyisine
bagl olarak degismekte, kaynak kisilere goriisme esnasinda akla gelen anlik sorular da

yoneltilebilmektedir (Kozak, 2018).

Arastirma kapsaminda arastirmaci tarafindan veri toplama maksadiyla
hazirlanan yar1 yapilandirilmis goriisme formu, daha Once benzer calismalarda
(Karaagag, 2013; Cdlbay ve Sormaz, 2015; S6nmez, 2019) kullanilan konu

basliklarindan esinlenilerek hazirlanmistir.

3.5.Calisma Grubu

Arastirmada Ege Bolgesi illerinde insan hayatinin geg¢is donemlerinde
uygulanan mutfak kiiltiirii ve yoresel mutfak uygulamalarindan unutulmaya yiiz
tutmus mutfak geleneklerinin giin yiiziine ¢ikarilmasi amaglanmakta, arastirmanin
amaci dogrultusunda arastirmanin evrenini Ege Bolgesi’nde yer alan illerde yasayan
insanlar olusturmaktadir. Nitel arastirmalarla ilgili literatiir incelendiginde, 6rneklem
biiytlikliigii belirlemeye yonelik genel bir kuralin olmadigi goriilmekte, ornekleme
dahil edilecek katilimci sayisina arastirmacinin dolayisiyla aragtirmanin amaglar
dogrultusunda karar verilmektedir. Nitel arastirmalarda gecerlilik ve anlamlilik,
orneklem biiylikligiinden ¢ok kaynaklarin bilgi yiiklii olmasina ve arastirmacinin

analitik ve gozlemsel becerilerine baglidir (Patton, 2014).

Aragtirmada  goriisme formu uygulanacak kaynak kisi  sayisinin
belirlenmesinde kuramsal 6rnekleme yaklasimi benimsenmistir. Kuramsal érnekleme
yaklasiminda, arastirma sorusunun yanit1 olabilecek kavramlarin ve siireglerin tekrar
etmeye basladigi asamaya (doyum noktasi) kadar veri toplama islemine devam

edilmesi gerekmektedir (Cresswell, 2005; Yildirim ve Simsek; 2006: 115).

Orneklemin gesitlilik gosterebilmesi agisindan arastirma kapsaminda yer alan
Ege Bolgesi illerinde toplumun her kesiminden bireylere ulasilmaya galisilmistir.
Her bir ilde aragtirmaya katilmaya goniillii olan 15 kisi olmak tizere 8 ilde toplam

120 kisi arastirmanin Orneklemini olusturmaktadir. Goriisme yapilacak kisinin
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goniillii olarak goriismeye katilmak istemesi 6nemli bir durumdur (Kozak, 2018:

124).

Gortisme formu uygulanacak kaynak kisilerin belirlenmesinde kaynak kisi
olma niteligi tastyan bireylerin bahsedilen ilde dogmus, biiyiimiis ve yasiyor olmalari

hususuna 6nem verilmistir.

3.6.Arastirmanin On Uygulamasi

Aragtirma Oncesinde, arastirmaci tarafindan hazirlanan yari yapilandirilmis
goriisme formunun 6n uygulamasi tesadifi 6rneklem yontemi ile secilen 25 kisilik
gruba yapilmis ve anlasilmayan ya da cevaplanmasi gii¢ sorular ¢ikartilarak yeniden

sekillendirilmis ve formun son hali olugturulmustur.

3.7. Arastirmanin Uygulanma Sireci

Arastirmanin amact dogrultusunda hazirlanan yari yapilandirilmig goériisme
formu, kaynak kisi olma niteligi tasiyan bireylerden arastirmaya katilmaya goniilli
120 kisiye 15 Ocak-15 Mayis 2019 tarihleri arasinda uygulanmistir. Yapilan
goriismeler esnasinda edinilen bilgiler, kaynak kisilerin izinleri dahilinde ses kayit
cithazi ile kayit altina alinmistir. Alinan ses kayitlar1 toplam 10 saat 37 dakika 53

saniyedir.

3.8.Nitel Verileri Analize Hazirlama

Nitel arastirmalarda giivenilirlige temel olusturacak veri analizinde izlenen
stireclerde oldugu gibi, ses kayit cihazina alinan veriler bilgisayar ortamina
aktarilmistir. Ilk okumada dikkatli bir sekilde okunan metnin, igerigi hakkinda bilgi
sahibi olunmaya c¢alisilmis; ikinci okumada her goriisme i¢in belirli bagliklar altinda
kodlama yapilmis, birbirine benzeyen ¢ok sayidaki bilgi kiimesinin benzer bagliklar
altinda toplanmasma 6zen gosterilmistir. Ugiincii okumada goriismeler sonucunda
elde edilen verilerden gozden kagan bir veri olup olmadigi kontrol edilmis, son
okumada ise her bir baglik altindaki metnin birbiriyle benzesimi ya da uyumu

konusunda emin olunmaya calisilmistir (Kozak, 2018).

Gorligme formu uygulanan kaynak kisiler, ¢alismada kolaylik olusturmasi

acisindan K1, K2, K3 seklinde isimlendirilmistir.
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3.9.Nitel Verilerin Analizi

Arastirmada elde edilen nitel verilerin analizine, veri setinin kodlanmas: islemi
ile baglanilmustir. Nitel veri analizi yaparken, yonetilebilir kilmak amaciyla kategorize
etme yontemi olan kodlama (Yildirnrm ve Simsek, 2013) kuramsal ve agik kodlama
olmak tizere iki sekilde gerceklesmektedir. Bu iki kodlama tiirii “daha Onceden
belirlenmis kavramlara gore yapilan kodlama” ve “verilerden ¢ikarilan kavramlara gore
yapilan kodlama” olarak ele alinmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2006). Arastirmada,
kategorilerin verinin kendisinden ¢ikmasina izin veren alan agik kodlama (Krysik ve

Finn 2015) teknigi kullanilmistir.

Calismada elde edilen verilerin tematik analizinde MAXQDA Analytichs Pro
2018 nitel veri istatistik programi kullanilmis, elde edilen MaxMaps grafikleri ilgili

boliimlerin altina yerlestirilmistir.

Kaynak kisiler ile yapilan goriismeler sonucunda edinilen bilgiler, Ege
Bolgesi’nde yer alan illerin yOresel mutfak ve yemek kiiltiirii hakkinda daha 6nce
yapilan yaymlar (Aydin, 2000; Seving, 2015; Giirsoy, 2016, Sengiil ve Tiirkay, 2017)

ile desteklenerek derlenmistir.
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DORDUNCU BOLUM
BULGULAR
4.1. Dogum

Insan hayatinin ii¢ ana geg¢is déneminden ilki olan dogum, diinyanin her
yerinde sevingle karsilanan bir durum olup, bunun sebebi sayica ¢ogalmanin, giiclin
artmasi anlamina gelmesidir. Diinyaya gelen her bebek anne ve babay1 sevindirmenin
yaninda, akrabalari, komsular ve diger ¢evreyi de mutlu etmektedir. Bu sevincin bir
baska sebebi ise, anne olmanin hem inan¢ hem de kiiltiirel degerler agisindan kutsal

kabul edilmesidir (Ornek, 1966: 55; Bascetingelik, 1998: 27).

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan
“Yasadiginiz ilde bir ¢ocuk diinyaya geldiginde wuygulanan yeme-igme
geleneklerinden bahseder misiniz? Anneye yedirilen kan ve siit yapici 6zel gidalar
nelerdir? Ziyarete gelen misafirlere neler ikram edilir? Misafirler hediye olarak
yiyecek-icecek getirir mi?” sorulart yoneltilmistir. Elde edilen cevaplar dogum
sonrast misafirlere ikram edilen besinler ve kan-siit yapici 6zel gidalar galismanin
nitel verilerin analizi asamasinda; Afyonkarahisar, Usak, Izmir, Manisa, Mugla,
Aydin, Denizli ve Kiitahya bagliklar1 altinda kategorize edilerek analiz edilmis, “Siit
ve Kan Yapict Besinler” ismiyle olusturulan MaxMaps Grafigi Sekil 9’da

gosterilmistir.
Afyonkarahisar

Dogum sonrasi misafirlere ikram edilen besinlerin Afyonkarahisar kategorisi
altinda, ev ve hastane temalar1 yer almistir. Hastane temasinda lokum, mesrubat,
cikolata alt temalar1; ev temasinda hastane ¢ikisi, ad koyma daveti, dogu daveti alt

temalar1 yer almistir (Sekil 1).
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Lokum, Mesrubat, Cikolata (13)
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Has tanede
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Dogum Sonrasinda Misafirlere ikram Edilen Besinler
(Afyonkarahisar)

]
7 " ; ] Afyon Sira Yemegi(10)
Kaymakh Corek/ /
Mercimekli Bakme(s) <@ 1——"" Ewle .

Hastane Cikisinda Dogu Davetinde

|

— Ad Koyma Davetinde
Lohusa Serbeti(6)

Corba, Par¢a Et/Afyon Kebabu,
Sarma, Hosaf, Bamya Corbas1(7)

Sekil-1: Afyonkarahisar’da Dogum Sonrasi Misafirlere ikram Edilen Besinlerin Analizini
Gosteren MAXMaps Grafigi
“Her yerde oldugu gibi bizde de bir ¢ocugun diinyaya gelmesi biiyiik bir
sevingle karsilanir. Gebe kadin siirekli tatl yiyorsa erkek cocugunun, eksi yiyorsa kiz

cocugunun olacag inanci yaygindwr.” (K3).

Dogum yapan anneye goziin aydin demek icin hastaneye ziyarete gidilir. Yeni
dogum yapan kadinin yakinlari, hastane ziyaretine gelenlere lokum, mesrubat ve

cikolata ikram ederler (K: 1-13).

Hastaneye giderken “palize” dedigimiz su, nisasta ve sekeri karistirarak
pisirilen muhallebiden gotirir, annenin siitiinii indirsin ve i¢ini sicak tutsun diye 1lik
ik yediririz (K: 1-9). “Palize yaparken hazir nisasta kullanmayiz, bugdaydan
kendimiz ¢ikarriz.” (K11).

Evinde siit ve kaymak bulunan kadinlar, anneye siit yapsin diye {izerine

kaymak koyarak yenilen muhallebiden gétirtrler (K: 3,5, 7, 8, 14).

Taze anne hastaneden eve ¢iktiginda tekrar ziyaretine gideriz. Giderken de
elimiz bog gitmeyiz; piring ¢orbasi, pilav ve haslanmig tavuk, kaymakli muhallebi,
mevsim meyveleri, kurabiye, etli yaprak sarma ve kaymak gibi ¢esitli hediyeler
gotarariz (K: 3, 6, 8, 9, 11). “Simdilerde yapilan tatl ve tuzlu kurabiye yerine eski

zamanlarda susamli ¢orek goturilmekteydi.” (K11).
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Sadece yakin akrabalari yemek gotiriirken, uzak tanidiklar ve komsular

mesrubat, siit ya da tek gesit tatl yaparak gotiiriirler (K: 2, 3, 6, 14).

Dogum yapan kadinlara siitli bol olsun diye ¢ok¢a kuru sogan (K: 5, 6, 10,
13), tahin helvas1 (K: 5, 10, 13) ve kaymak (K: 5, 6, 10, 13, 14) yedirilir.

Yeni bebegi olan anneyi ilk kirk giin i¢inde ziyarete gidenlere c¢esitli
baharatlardan olusan lohusa serbeti ikram ederler (K: 3, 8, 10, 11, 13, 15).

Bebek gorme ziyaretinde misafirlere tizerine kaymak siiriilmiis ¢orek ya da

hashasli mercimekli biikkme, cay ile birlikte ikram edilir (K: 2, 4, 9, 10, 12).

Dogumdan sonraki ikinci hafta ¢ocuga ad koymak i¢in “ad koyma daveti”
duzenlenir. Bu davette yemekleri babaanne pisirir. Bir cesit ¢orba, parca et veya
Afyon kebabi, hosaf, diigiilii (ince bulgur) etli yaprak sarma ve bamya g¢orbasi
yendikten sonra cocugun dedesi veya eve getirilen bir hoca tarafindan ¢ocugun ismi
koyulur. “Admi ben koydum, yasimi Allah versin.” diyerek ad koyma merasimi
bitirilir (K: 2, 4, 5, 6, 9, 13, 14).

Anne ve cocugu kirk giin boyunca evden ¢ikmaz, kirki ¢ikinca annesine ve
kayinvalidesine yemege gider. Cocugun anneannesi ve babaannesi ¢esitli hediyeler

verir. Bu hediyelere “sicanlik” denir (K: 5, 13).

Bebek biiyliylip dort ya da bes aylik oldugunda “dogu daveti” diizenlenir.
Davete gelecek olan misafirlere sira yemegi hazirlanir. Sira yemeginde; diigiin
corbasi, biitiin et, musakka, dolma ve sarma, borek, hosaf, baklava ya da kaymakl
ekmek kadayifi ve sindirimi kolaylastirmasi i¢in en son bamya corbasi ikram edilir
(K:1,5,6,9,10, 11, 12, 13, 14, 15). Davet yaz aylarinda gerceklesiyor ise kaymakli
ekmek kadayifindan sonra karpuz da kesilir. Sofra kaldirilip ortalik toparlandiktan
sonra ev sahipleri ¢ay servisine baslar (K: 5, 9, 10, 14).
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Usak

Dogum sonras1 misafirlere ikram edilen besinlerin Usak kategorisi altinda, ev
ve hastane temalar1 yer almistir. Hastane temasinda ¢ikolata ve lokum, lohusa serbeti

alt temalart; ev temasinda kirk mevlidi alt temalar1 yer almigtir (Sekil 2).

Cikolata ve Lokum(8)

]
Lohusa Serbeti(5)
Has tanqde

Dogum Sonrasinda Misafirlere ikram Edilen Besinler
(Usak) Peksimet,
o Peynir, Zeytin (8)
Evde Kirk Mevlidi

Corba, Keskek, Et Yemegi, Pilav,
frmik Helvasi (8)

Sekil-2: Usak’ta Dogum Sonrasi Yapilan Ziyaretlerde Misafirlere ikram Edilen Besinlerin
Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi

“Gebe kadinlarin yediklerine ictiklerine dikkat etmesi gerekir.” (K16).

Usak’ta dogum yapan annelere siitiiniin bol olmasi i¢in tahin helvasi ile

pekmez yedirilir ve tiziim hosafi igirilir (K: 18, 19, 24, 27, 29).

Dogum yapan anneye siitliniin bol olmasi i¢in, unun tereyaginda kavrulmasi

ve serbet eklenerek kivamlandirilmasiyla elde edilen “un lapasi” yapariz (K: 16, 22).

Lohusa kadinlara yaralarini iyilestirsin ve siitiinii ¢ogaltsin diye olduk¢a sifali

meshur Usak tarhanamizdan igiririz (K: 17, 21, 22, 25, 27, 28, 29, 30).

Dogum sonrasi ¢ok kan kaybeden anneye iskembe, ciger, dalak gibi sakatatlar
yedirilir (K: 19, 26, 28).

Yeni doguran kadina siit ya da su ile nisasta ve sekeri karistirarak pelte

yapariz, lizerine ceviz i¢i ya da susam serperek gotuririz (K: 24, 26, 29, 30).
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Hastaneye ge¢mis olsun ve hayirli olsun demeye gelenlere lohusa serbeti (K:
17, 21, 22, 25, 26), serbetin yaninda ¢ikolata ve lokum ikram edilir (K: 17, 18, 21,
22, 24, 25, 26, 30).

Eskiden yeni dogan ¢ocugun kirki ¢ikinca “kirk mevlidi” dedigimiz bir davet
diizenler tanidiklara yemek yedirirdik. Bu yemekte mercimek corbasi, keskek, pilav,
et yemegi gibi yemekler pisirir yanina da irmik helvasi kavururduk (K: 18, 19, 22,
24, 25, 26, 29, 30). “Simdilerde dlUzenlenen kirk mevlitlerinde kimse yemek yapmakia
ugrasmyor.” (K22).

Kirk mevlidinde yemek yapmaya maddi gilicii bulunmayan aileler, evinde
peksimet (bir tiir haghasli hamur isi) yaparak zeytin, peynir ve c¢ayla konuklarina

ikram eder ve Kuran-1 Kerim okuturlar (K: 18, 19, 22, 24, 25, 26, 29, 30).

Eskiden Usak’ta yeni dogan ¢ocuklar yikarken teri kokmasin diye tuza, ak
pak olsun diye de pirince ya da kopiik helvaya yatirirdik. Biz o beyaz kopiik helvayi
tahin helvayla birlikte karar, kis aylarinda yufka ekmekle yerdik, pek tatli olurdu (K:
20, 23, 30).

Izmir
Dogum sonras1 misafirlere ikram edilen besinlerin Izmir kategorisi altinda, ev

temasi yer almistir. Ev temasinda ise hastane ¢ikist ve bebek mevlidi alt temalar1 yer

almistir (Sekil 3).
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‘ Tavuklu Pilav(3) Kiymah Pide(3
Lohusa Serbeti, Tiirk Kahvesi, /l)ml“ v
Lokum(6) Nl

Bebek Mevlitinde

Hastane Cikiginda /

(0
N—d

Evde

]

Dogum Sonrasinda Misafirlere fkram Edilen Besinler(izmir)

Sekil-3: izmir’de Dogum Sonrasi Yapilan Ziyaretlerde Misafirlere ikram Edilen Besinlerin
Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi
Bir bebek dogar dogmaz annenin ilk siitii verilir, buna “sar1 siit” denir ve
oldukga sifalidir. Bebek, ilk alti ay anne siitii ile beslenir, alt1 aydan sonra evde

mayalanmis yogurt ve yumurta gibi ek gidalara baslanmaktadir (K: 35, 44).

Lohusa kadinlara siitii bol olsun diye kuru sogan ve borilce (K: 32, 33, 34,
36, 37, 41, 42, 43, 44) ile haslama et (K: 43, 44) yedirilmektedir.

Mercimek yemegi de yeni dogum yapan kadinlara yedirilen bir gidadir (K:
33, 37, 39, 45).

Anneye haslanmig patates yedirilir ancak baharat eklenmez, anne emzirdigi
i¢cin baharatl ve eksi seylerden uzak durmalidir. Bu donemde anne yedigine ictigine
cok dikkat etmeli eger gaz yapici seyler yerse cocuguna gecer ve ¢ocuk eziyet eder
(K: 34, 37).

“Annem  bana  bulgur pilavi  yedirmisti sabaha kadar gazdan

uyuyamanugtim.” (K31).

“Lzmir’de yeni dogum yapan kadinlara boza icirildigini gordiim, sanirim siit

yapsin diye.” (K38).

Yeni doguran kadinlara siitlag yapilir, nisasta ve siit, annenin sttund indirir
(K: 33, 34, 36, 37).
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Bebek gormeye gelenlere lohusa serbeti, Tiirk kahvesi yaninda da lokum
ikram edilir (K: 32, 36, 40, 41, 42, 44). Dileyenler cocuk icin mevlit okutur,
misafirlerine tavuklu pilav-ayran ya da kiymali pide-ayran ikram eder (K: 41, 42,

44).
Manisa

Dogum sonrasi misafirlere ikram edilen besinlerin Manisa kategorisi altinda,
ev temasi yer almistir. EV temasinda hastane ¢ikisi, yedi mevlidi ve alt1 ay kinasi alt

temalar1 yer almistir (Sekil 4).

@]

Dogum Sonrasinda Misafirlere ikram Edilen Besinler

(Manisa) o]
‘ 4l
Zeytinyagh Sarma, Kek, Borek,
o] @] __— Kurabiye ve Pasta(4)
Lohusa Serbeti(10) Hastan/c Cllil;'mda Evde  AltiAy Kimasinda

- [\ |
- j \

/

Lokum(10) — &
Uzim(7)  Yedi Mevlidinde

Karmpuz(7) /

Pilav Ustii Tavuk ve Ayran(6) Bayram Sekeri(6)
Sekil-4: Manisa’da Dogum Sonras1 Yapilan Ziyaretlerde Misafirlere ikram Edilen Besinlerin
Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi
“Anadolu’nun bir¢ok yerinde oldugu gibi Manisa’da da evlenen ciftlerin
hemen ¢ocuk sahibi olmasi beklenir. Kadimin kisir oldugu anlasilirsa yatirlara,

tirbelere gotirup dualar ederiz. ” (K51).

“Diizlen Kéyii’'nde yeni evlenmis kadinlar diigiiniin ertesi giinii géle giderler.
Yengeler oraya daha onceden bigcak ve tarak saklarlar. Yeni gelin once bicagt

bulursa bir oglunun, taragi bulursa bir kizimin olacagina inanilir.” (K52).

Dogum yapan anneye sUtlnUn artirmasi ve bebeginin sarilik olmamasi i¢in,

siyah Uziim yedirme adetimiz yaygindir (K: 47, 53, 57, 60).
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Satu gelsin diye borulceden yemek yapar, cokca ondan yediririz (K: 48, 49,
50).

“Siitii bol olsun diye anneye kuru sogan yedirirler, ben hi¢ sevmem.” (K53).

Dogum yapan kadina genellikle sekerli su ve iiziim hosafi igirilir (K: 48, 52,
55, 60).

“Kaymvalidem dogum yaptigimda siit yapar diye nisasta ve su ile yapilan

sekerli bir pelte yedirmisti.” (K51).

Yeni dogum yapan kadina pelte, siitlii bulgur ¢orbasi, siitlii patlican ve siitlu

kabak yemegi gibi seyler yedirilir (K: 49, 59).

“Annem bana sifadwr diye thlamur kaynatmisti, ilik 1lik i¢tim, 0 an bana ¢ok
iyi gelmisti.” (K54).

Bebek dogduktan sonra yedi giin i¢inde gelen herkes siit getirir, bu siit gebe
olmayan hayvanin siitii olmalidir, getirenler bunu sorarak alirlar aksi takdirde anneye

ve ¢cocuga dokunabilir (K: 48, 49).

“Ben giderken lohusa kadina iiziim hosafi gétiiriiriim. Yanmna da kek ya da

kurabiye yaparim misafirlerine ikram etsin diye.” (K55).

Bebek gormeye gidenlere once lokum tutarlar ardindan lohusa serbeti ikram
ederler. Sicakta buz gibi icmek ¢ok hos olur (K: 47, 48, 49, 51, 52, 55, 56, 58, 59,
60).

Hayirli olsun demek i¢in gelenlere yaz aylarindaysak ikram olarak karpuz

keser, liziim koyariz (K: 47, 48, 50, 53, 54, 55, 58).

Manisa’da yeni dogan bebekler yedi giinliik olduklarinda tanidiklar ¢agrilarak
mevlit okutulur, bu ilk g¢ocukta daha ¢ok yapilir. Bu mevlitte pilav Usti tavuk ve
ayran ikram edilir, bayram sekeri dagitilir (K: 48, 50, 53, 54, 55, 58).

Kiz bebekler alt1 aylik olduklarinda ise “alti ay kmas1” diizenleriz.
Zeytinyagli sarma, kek, borek, kurabiye ve pasta gibi ikramliklar hazirlar, hep
beraber yer iceriz (K: 46, 52, 56, 57). Alt1 ay kinasinda annenin komsu ya da

arkadaslarindan birisi tirnak annesi secilir, bebegin ilk kez tirnaklart kesilir, tirnak
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annesi bebege yeni kiyafetler alarak onu giydirir. Bu eskiden ¢ok yapilirdi, bunu

simdi kimse bilmiyor, duyanlara da komik geliyor (K: 52, 57).
Mugla

Dogum sonrasi misafirlere ikram edilen besinlerin Mugla kategorisi altinda,
ev temasi yer almistir. Ev temasinda ¢ocuk yemegi ve hastane ¢ikisi alt temalart yer

almistir (Sekil 5).

Dogum Sonrasinda Misafirlere ikram Edilen Besinler
(Mufla)
(o ]
Cocuk Yemeginde Evde Hastane Cikisinda
\\
| \ Kistirma, Kek, Borek(9)
Nohutlu Et, Pilav, Kuru Fasulye, ~am

Yogurt, Helva(3) ‘
Keg¢i Etinden Yapilan Ozel Giin
Yemekleri(2)

Sekil-5 : Mugla’da Dogum Sonrasi Yapilan Ziyaretlerde Misafirlere ikram Edilen Besinlerin
Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi
Yeni dogan cocuga ilk alti ay sadece anne siitli verilir ancak annenin siitii

yetmezse piring unundan mama, tuzsuz ve baharatsiz ¢orbalar yapilir (K: 72, 74).

“Eski zamanlarda oglan doguran kadimin yazmasina nazar: engellesin diye
sarimsak takilirdr. Simdiki gelinler buna izin vermez, zaten pek yazma Orten de
kalmadi.” (K61).

Mugla’da yeni ¢ocugu olan aileye hayirli olsun demek ve bebegi gbrmek igin
yapilan ziyaretlere “cocuk yas1” denilmektedir. Cocuk yasina gidilirken eli bos

gidilmez. Sit, sttlag, muhallebi gibi hediyeler gotiralur (K: 63, 67, 72, 73).
Dogum yapan anneye sifa olsun diye kemik suyu kaynatiriz (K: 62, 71).

Yeni dogum yapan kadina igini sicak tutsun diye tarhana gorbasi igiririz (K:
63, 65, 75).
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Lohusa kadmlara pekmez, ciger ve siitlii tath gibi kan ve siit yapici1 gidalar
yedirmeye 6zen gosteririz (K: 62, 69, 70, 74, 75).

“Bebegi olan anneye, herkesin evinde meyvesi, sebzesi, siitii, yogurdu bol

oldugu i¢in bunlarin disinda ¢amasgir, fistan gibi hediyeler gétiiriiliir.” (K66).

Bizim zamanimizda yeni dogan bebek ve annesi kirk giin boyunca disartya
¢ikmaz, kirk giin sonra ¢ocuk yasina gelenlere “cocuk gezmesi” ne gidilirdi. Cocuk
gezmesinde c¢ocuga seker, mendil, corap gibi hediyelerin yaninda iiretkenligi

simgeledigi i¢in dort bes adet de yumurta verilirdi (K: 63, 64, 67, 74, 75).

“Kiiltiiriimiizde erkek ¢ocuguna ilgi daha fazla oldugu icin eskiden cocuk

gezmesine gidildiginde erkek ¢cocuguna kegi hediye edilirdi.” (K67).

Eve cocuk gormeye gelenlere “kistirma” dedigimiz iki biskiivinin arasina
lokum koyarak hazirladigimiz ikramliklarin yaninda kek ve borek gibi seyler ikram
ederiz (K: 61, 62, 64, 65, 67, 68, 70, 71, 73).

Cocuk sahibi olan aile, dogumdan sonraki ilk hafta ese dosta “gocuk yemegi”
adinda bir yemek yedirir. Bu yemek i¢in genelde keci gibi kiigiikbas hayvan kesilir
ve eti yemeklerde kullanilir (K: 64, 71).

“Ben kiigiikken Yoriik kiiltiiriinde, ¢cocuklar i¢in mayali hamurdan bir ¢érek
pisirilirdi. Hamur yogrulurken icine gék boncuk denilen mavi boncuk atilir ve dylece
firtna gotiiriiliirdii. Pisen ekmek evde ka¢ ¢ocuk varsa o kadar par¢aya béliiniir,
rastgele dagitilirdi. Boncuk hangi ¢ocugun pargasinda ¢ikarsa ninesi tarafindan
kendisine bir tane ke¢i hediye edilirdi. Bu wuygulama kiigiik ¢ocuklarin siiriiyii

sahiplenmeleri ve sorumluluk bilinci kazanmalart a¢isindan ¢ok énemliydi.” (K65).

“Bayw’da eskiden bir ¢ocuk diinyaya geldiginde hayvan kesilir muhakkak
kan ucurulurdu. Bu hayvanin etinden nohutlu et vurulur, pilav ve kuru fasulye
yvapilir, yanina yogurt koyulur, irmik helvasi kavrulur, bir hafta gelene gidene
yedirilirdi. Yemekten sonra kistirma dagitilir, énceden hazirlanan ¢erezler yemege
gelenlere birer paket dagitilird:.” (K: 68, 70, 73).
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Aydin

Dogum sonrasi misafirlere ikram edilen besinlerin Aydin kategorisi altinda,
ev ve hastane temalar1 yer almistir. Hastane temasinda lohusa serbeti, ¢ikolata,

lokum; ev temasinda bebek mevlidi ve alti ay kinasi alt temalar1 yer almistir (Sekil
6).

Dogum Sonrasinda Misafirlere ikram Edilen Besinler
(Aydin)
Tavuklu Pilav, Tursu, Ayran(2)
] ]
Hastanede Evde

Alt1 Ay Kinasinda

Lohusa Serbeti, Cikolata, Lokum(5) Bes Cay1 Meniisti, Cay(2)
Bebek Mevlitinde K PR

\

Lokma/Asure(4) Pide ve Ay ran/ Tavuklu Pilav(4)

Sekil-6: Aydin’da Dogum Sonrasi Yapilan Ziyaretlerde Misafirlere ikram Edilen Besinlerin
Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi
“Eski zamanlarda Aydin’da, gebe kadimin basimin iistiinde o farkinda
olmadan okunmus tuz gezdirilir, bu esnada burnunu kasirsa oglunun, kasimazsa

kizimin olacagina inanilirdi.” (K89).

“Eskiden biiyiiklerimiz bize ¢ocuklariniz gamzeli olsun diye ayva yedirirlerdi.

Gebe kadinlar karabiber tanesi yerse ¢ocugunun cildinde ben olacagina inanilirdi.”

(K88).

“Biz kuglkken hamile bir kadimin cigere dokunmas: yasakti, ¢iinkii cigere
dokunduktan sonra vicudunun neresine dokunursa ¢ocuk dogdugunda viicudunun o

yerinde ben olacag: diisiiniiliirdii.” (K76).

Yeni dogan bebege hemen bir thlamur kaynatir ve ¢ay kasigi ile agzindan bir

iki damla igiririz (K: 87, 88).

Siitii insin diye yeni doguran kadinlara ¢ok¢a hurma ve incir yediririz (K: 77,
82, 86, 89, 90).
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Boriilceyi siit artirdigi igin lohusa kadinlara ¢ok yediririz (K: 77, 83, 87, 90).
“Kuru sogan siit yapar diye duydum hep annemden.” (K85).

Aydin’da dogum yapan kadinlara siitlii, nisastal tatli bir bulamag gotruriz.
Bu st yerine su ile yapilirsa “pevlize” ya da “pevliize” denir (K: 77, 83, 87, 90).

Genellikle sutii gelsin diye sut drtinleri ve tarhana igirilir. Bizim tarhanamiz
cok sifalidir. Biberli, soganli, irmikli, sarimsakli yapariz. Gaz da yapmadigi icin

lohusa kadinlar severek icer (K: 79, 82, 90).

“Dogum yapan kadina kaymakli pirin¢ ¢orbast igirilir. Bu hem doyurucu,

hem besleyici, hem de sifali bir ¢corbadir.” (K78).

“Doguma bir iki giin kala ¢ok¢a lohusa serbeti yapar, buzdolabina koyariz.

Bunu yaralarini iyilestirsin diye anneye i¢iririz.” (K81).

Hastaneye ge¢mis olsun demek icin gelenlere lohusa serbetinin yaninda

cikolata ve lokum ikram edilir (K: 84, 85, 87, 88, 90).

Bebegin kirki ¢ikinca isteyen esi dostu cagirir, “bebek mevlidi” yapar. Bu
mevlitte genellikle pide-ayran ya da tavuklu pilav ikram edilir. Tath olarak da lokma
dokiilir. Dileyen asure de yapabilir. Eskiden keskek de yapilirdi ama artik yapmasi
uzun ve zahmetli oldugu i¢in pek yapan olmuyor (K: 77, 80, 83, 84).

Kiz ¢ocuklart alti1 aylik olduklarinda evde ya da bahgeli bir yerde “alt1 ay
kinas1” diizenlenir. Anne ve yakinlart bes ¢ay1r meniisii hazirlar, cayla birlikte

tlketirler. Kinay1 evde yapan genelde tavuklu pilav yapar, yaninda tursu ve ayran da
olur (K: 83, 88).

“Nazar boncugu, karabiber taneleri ve bir bas sarumsak bir araya getirilerek

muska yapilir ve nazar degmesin diye yeni dogan ¢ocugun omzuna takilir.” (K82).
Denizli

Dogum sonrast misafirlere ikram edilen besinlerin Denizli kategorisi altinda,
ev ve hastane temalar1 yer almistir. Hastane temasinda biskiivi arasi lokum; ev

temasinda bebek mevlidi alt temalar1 yer almistir (Sekil 7).
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Keskek, i Gives, Plav,Sabta() \ -

Kiymal Pide, Ayran(S) -
Biiskivi Arast Lokum(4)

Bebek Mevlitinde\ @
Bl N\ ©] " Hastanede
Dogum Sonrasinda Misafirlere {kram Edilen Besinler(Denizli)

Sekil-7: Denizli’de Dogum Sonrasi Yapilan Ziyaretlerde Misafirlere ikram Edilen Besinlerin

Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi

“Biz bir ¢ocuk oldugunda Allah’a tesekkiir etmek icin kurban keseriz, etini
fakire fukaraya dagitiriz.” (K101).

“Simdilerde hastane odas siisleniyor; kekler, pogacalar, serbetler koyuluyor,
gelen giden yesin diye.” (K99).

“Ben Beyaga¢ Koyii'ndenim, bizde ¢ocuk ii¢ giinliikken horoz kesilerek
etinden ve suyundan yemek yapilir ve biitiin koye yedirilir. Eskiden yokluk vardi

simdilerde oglak da kesenler oluyor.” (K100).

Yeni bebegi olan bir kadina kemik suyundan yapilan gesitli ¢orbalar icirilir
(K: 96, 101, 104).

Kuru bériilce, taze yogurt ve kuru sogan siit yapici 6nemli gidalardir (K: 94,
95, 102, 103).

Lohusalara sutt gelsin diye sutll tathilar yedirilir (K: 97, 99, 102, 103).

Lohusa kadinlarin nohut ve fasulye gibi gaz yapici gidalar yememesi gerekir
(K: 98, 100).

“Dogum yapan kadinlar iiziim hosafi, visne hosafi gibi cesitli meyvelerden
yvapilan hosaflardan igerler.” (K102).

Hastaneye bebek gorme ziyaretine gelenlere iki biskiivi arasina lokum koyar
ikram ederiz (K: 92, 98, 102, 103).
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Yeni bebegi olan evlerde pisirilen yemeklere eksi, tuz ve baharat eklenmez.
Aksi takdirde anne siitiiyle bebege geger ve bebege rahatsizlik verir (K: 92, 96, 100,
104).

Bebegi olan ailelerden dileyenler bebek mevlidi dlzenler. Bu merasimde
genellikle kiymali pide yaninda ayran ile ikram edilir (K: 93, 95, 98, 103, 105). Bazi
aileler yemek verebilir bu tamamen biitceye bagli olup zorunlu bir durum degildir.
Cok 6zenenler ise keskek yapar, yaninda et gliveg, pilav ve salata da olur (K: 92, 93,
95, 96, 98, 103, 105).

“Bebek mevlidini evde yemekli yapacaksak baklava da yapariz. Tavas

’

ilcesinin kirk kat ev baklavasi megshurdur. Bu tarz ozel giinlerde kesinlikle yapilir.’

(K91).

“Yesilyuva’'da yapilan bebek mevlitlerinde tavuklu pilav ya da katmer
yaparlar, yaminda “biikme” illaki olur. Buna merkezde “gozleme” diyorlar ama biz
biikme deriz. Icinde ispanak, pirasa, peynir olur. Bunlarin disinda “aladana”
vapariz. Aladana yaparken gézleme yapar gibi biiyiik bir hamur a¢ilir, iki yanindan
bakulir ve kuru sogan, kuru peynir ve sal¢a karistirilarak icerisine koyulur. Daha
sonra dort yani biikiiliir ve sacda yaglanarak pisirilir. Cay ve kahvaltiliklarla birlikte
misafirlere ikram edilir. ” (K93).

Kutahya

Dogum sonrasi misafirlere ikram edilen besinlerin Kiitahya kategorisi altinda,

ev temasi yer almistir. EV temasinda hastane ¢ikisi ve dogu mevlidi alt temalar1 yer

almstir (Sekil 8).
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Dogum Sonrasinda Misafirlere ikram Edilen Besinler .
Sikictk(7)
(Kiitahya)
Haghash Lokum(7)

- v
@]

Hastane Cikiginda Evde Dogu Mevlitinde Cimcik(7)

/
4 .
—_— N
Gelincik ve Gil Serbeti
(Dogu Surubu) (8) Etli Pilav(7) | Pilav Ustii Tavuk(7)
Findiklv/Fistikh Lokum |
(Dogu Lokumu) (5)
Kiymal Pide(7)

Sekil-8: Kiitahya’da Dogum Sonrasi Yapilan Ziyaretlerde Misafirlere ikram Edilen Besinlerin
Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi
Dogum yapan bir kadmi, hastaneye ziyarete gelenler “peluze” getirirler.
Peluze; yeni doguran kadinin i¢inin yorgunlugunu alsin diye yaptigimiz nisastali siit

yapici bir tathidir, genellikle targinla servis edilir (K: 111, 112, 115, 120).
Annenin siitd insin diye tahin ve pekmez yedirilir (K: 108, 107, 110, 119).

“Su ve seker ile koyu bir serbet kaynatir, yeni dogum yapan kadinlara
iciririz.” (K107).

Siit yapsin diye dereotu yedirilir (K: 110, 115).

Lohusalara “miyane ¢orbasi” yapariz. Tereyagini eriterek igiririz ve karaciger
yediririz (K: 109, 110, 112, 113, 119, 120).

Dogum yapan kadin hastaneden ¢ikip eve geldiginde komsular, akrabalar ve
diger yakin gevre gozaydinlik icin giderler. Giderlerken siit, ¢ay, kiip seker, kahve ve
nisasta goturulir (K: 108, 107, 110, 119). Ev sahibi ise gozaydinlik igin gelen
misafirlerine dogu surubu ikram eder (K: 108, 109, 114).

Dogum yapacak kadinlarin evinde dogu yatagi hazirlanir, anne ve bebek altin
ve glimiis sirma islemeli kiyafetler giyerek bu yataga otururlar. Anne ihtiyaclar
disinda ayaga kalkmaz eger kalkarsa nazar olacagma inanilir. Goézaydinlik i¢in

gelenlere genellikle dogu surubu dedigimiz gelincik ve giil serbeti ile lokum ikram
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edilir. Dogan bebek kizsa lokum fistikli, erkekse findikli olur. Bu lokum dogu
lokumu olarak 6zel yaptirilir ve kesimi hormal lokumdan daha buyuk olur (K: 107,
110, 113, 115, 120).

Bebek i¢in dogu mevlidi duzenlenir, glinimuzde konuklara pilav Ustl tavuk
veriliyor ya da kiymali pide gektiriliyor ancak c¢ok eskiden evlerde i¢li pidelerden
yapilirdi, dileyen hashasli lokum(ydresel hamur isi), sikicik ve cimcik de yapardi.
Sikicik bizim hikayesi olan ydresel bir gorbamizdir. Ince bulgur tarhana ile 1slatilir
ve sigince yogrularak toplar yapilir ve bu toplar salgali soganli suda pisirilir. Hikayesi
ise sOyledir; oglu askerden yeni donen yoksul anne oglunun “Ne yiyecegiz ana?”
sorusu karsisinda birkag giin bu corbay1 farkli isimlerle yapmus. ilk giin “bali guli
koftesi”, ikinci giin “ense patlatan damat saklatan ¢orbasi”, Uglincu gun “deve
dolmas1”, dérdiincii giin “sikicik”, besinci gilin “garip koftesi” demis. Bu ylizden bu
corba her evde farkli bir isimle bilinir. Dogu mevlidi glinlimiizde isletmelerde
yapiliyor, davetlilere etli pilav ya da hashasli lokum veriliyor (K: 108, 111, 114, 116,
117, 119, 120).

Kirki ¢ikan anne ve bebek disariya kirk ugurmaya gikarlar. Ziyaret edilen
evler anneye iginde yumurta, piring, ¢érekotu ve bebek igin ¢esitli hediyelerin oldugu
stsll bir sepet hediye eder. Ev sahibi bu hediyeleri vermezse onlar gittikten sonra
evini farelerin basacagina inanilir (K: 108, 112, 115, 117, 118).
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4.2. Dis Cikarma

Cocugun ilk disi ¢iktif1 zaman yakin ¢evre ve akrabalar bir araya gelerek
kutlama yapmaktadir. Yapilan bu kutlamada, yiyecegi kutsama ve bolluk bereket
gibi temennilerle birlikte ¢ocugun disinin saglam olmasi da dilenmektedir. Halk
arasinda “dis as1”, “dis hedigi”, “dis bulguru” ya da “dis bugday1” gibi isimler verilen
bu torenin, icerigi ve uygulanist bolgeden bolgeye degismekle birlikte ana hatlariyla

su sekilde gerceklesmektedir:

e Cocuk yere serilen beyaz bir ortl ve Uzerine koyulan tepsinin icerisine
oturtulur.

e Pigmis bugday veya bulgur, icerisine cerez ve seker eklenerek cocugun
basindan asagiya dokiiliir.

e Bezin lizerine kalem, ayna, altin, Kur’an-1 Kerim, makas ve igne-iplik
koyularak, ¢ocuk bunlardan hangisini eline almaya caligirsa ileride onunla
ilgili bir meslek segecegine inanilir. Tamamlanan seremoniden sonra aile
halki tarafindan hazirlanan ikramliklar servis edilmeye baslanir. Hazirlanan
pismis bugday istege bagl olarak sade ya da meyve ve cerezlerle
karistirilarak konuklara ikram edilir. Baz1 bolgelerde bugday, kuru iiziim ile
karistirilarak pisirilir ve yedi eve dagitilir; dis as1 dagitilan bu evler de ¢ocuk

icin hediyeler verir (Kalafat, 2000: 51; Ornek, 1977:162-163; Boratav, 1973).

Aragtirma kapsaminda kaynak kisilere goriigme formunda yer alan “Dis
cikarmaya baglayan ¢ocuk i¢in uygulanan yeme-igme geleneklerini anlatir misiniz?”
sorusu yoneltilmis, elde edilen cevaplardan dis bugday:r yapiminda kullanilan gida
maddeleri, calismanin nitel verilerin analizi asamasinda; Afyonkarahisar, Usak,
[zmir, Manisa, Mugla, Aydin, Denizli ve Kiitahya baglhklar1 altinda kategorize
edilerek analiz edilmistir. Afyonkarahisar kategorisinde dis gollesi temast; fistik,
findik, asurelik bugday, nohut, fasulye ve nar alt temalar1 yer almistir. Usak
kategorisinde dis bugday1 temasi; kenevir tohumu, badem, bugday, kuru meyve alt
temalar1 yer almugtir. Izmir kategorisinde dis bugday1 temasi; bugday, musir, toz
seker alt temalar1 yer almistir. Manisa kategorisinde dis bugday1 temasi; nohut,
fasulye, bugday alt temalar1 yer almistir. Aydin kategorisinde dis bulguru temast;

bulgur, nohut alt temalar1 yer almistir. Mugla kategorisinde tirit as1 temasi; bugday,
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tereyag, tuz alt temalar1 yer almigtir. Denizli kategorisinde tuzlama/disleme/gélleme
temasi; hashas ezmesi, nohut, fasulye, kuru biber ve ceviz i¢i alt temalar1 yer
almistir. Kiitahya kategorisinde dis bugday1 temasi; bugday, misir, fasulye, lokum ve

nohut alt temalar1 yer almistir.

el
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Sekil-10: Dis Bugdayr Yapiminda Kullanilan Gida Maddelerinin illere Gore Analizini Gosteren
MAXMaps Grafigi

Afyonkarahisar

Bebegin ilk disinin ¢iktigin1 gordiiglimiizde “dis gdllesi” kaynatiriz ve evde
sevdiklerimizle birlikte kutlama yapariz. Dis gdllesi yapmak icin asurelik bugday,
fasulye ve nohut haslanarak sulari siiziiliir, karistirilir ve igerisine findik veya fistik
ya da her ikisi de ilave edilerek tiiketilir. Dis gollesinin yanina katmer, mercimekli
biikme, ev piiskiitii (bir cesit kurabiye) gibi yiyecekler de hazirlanir ve cay,
komposto, hosaf gibi iceceklerle birlikte misafirlere ikram edilir. Dis gollesinin

Uzerine 0 mevsimde varsa nar taneleri de atilir. Nar bereketi simgeler (K: 1-15).
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Dis gollesinin yapilacagl giin, bir tepsinin i¢ine ayna, kalem, para ve kitap
gibi ara¢ gerecler koyularak ¢ocugun oOniine siiriiliir, ¢ocuk bunlardan hangisini

almaya calisirsa gelecekte o nesneyle alakali bir meslek icra edecegine inanilir (K:

10, 13).
Usak

Bir bebek biyilytip dis ¢ikarmaya basladiginda “dis bugday1” yapilir ve
komsulara dagitilir. Dis bugday1 yapilirken ilk olarak bugday kaynatilir, pisen ve
suyunu ¢eken bugdayin igerisine istege bagl olarak badem, kuru meyveler ve
kenevir tohumu eklenebilir (K: 16-30). “Dis bugdayini yiyen komgsular, bos
tabaklarin igerisine ¢ocugun disi demir gibi saglam olsun diye demir para koyarak

geri gonderirler.” (K28).

Disi ¢ikan bebegin annesi dilerse akrabalarina evinde yemek verir. Bu tarz
yemeklerde genellikle mercimek corbasi, et yemegi, piring pilavi ve bamya olur. En
son “cendere” dedigimiz cevizli ve serbetli yoresel tatlimizdan sunulur (K: 16-30).
Yemek yapmak icin maddi glcl bulunmayanlar evinde daha az masrafli katmer,
blikme, peksimet gibi ikramliklar hazirlayarak da esini dostu agirlayabilir (K: 19, 24,
27, 28).

izmir
“Yeni dis ¢ikarmaya baslayan ¢ocuklarin eline disini kasisin diye yas sogan,

havug gibi seyler verilir. Oyalansin diye de sert oldugu icin bayat ekmek verilir,

yumugak ekmek bogazina kagabilir.” (K32).

Dis cikarmaya baglayan ¢ocuk i¢in, haslanan bugdayin igine tane misir ve
tozseker eklenerek “dis bugday1” yapilir. Anne isterse yanina peynirli ¢okelekli
gozleme de yapar, c¢esitli mesrubatlarla tiiketilir (K: 31-40). Dis bugdayina
gelemeyene bir tabagin igine dis bugday1 koyularak gonderilir, karsihiginda ¢ocuk
icin gorap, i¢ camasirt gibi kii¢iik hediyeler gelir (K: 32, 37, 38, 40).

Kiz c¢ocuklari i¢in dis bugday:1 pek yapilmaz, genelde alt1 ay kinas1 yapilir,
isteyen dis bugdayini o giin yapabilir (K: 33, 35, 41).
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Manisa

Bir ¢ocugun ¢ikan disini ilk goren kisiye ¢ocugun anne ve babasi tarafindan

erkekse gomlek, kadinsa fistan gibi hediyeler alinir (K: 50, 51, 57, 59, 60).

“Cocuk dis ¢tkarmaya basladiginda ailesi tarafindan garibanlara ekmek ve
pisi dagitilir.” (K46).

“Dis bugday1” yapilir igerisine bugday, nohut, fasulye gibi seyler koyulur,
sekerli ya da tuzlu olarak tiketilebilir (K: 46-60).

Mugla

Gunumuzde cocuk dis ¢ikarmaya baslaymnca “dis hedigi” dizenleniyor.
Bugday ve musir kaynatilip komsulara dagitiliyor, yiyenler de tabagin igerisine
hediye koyuyor. Boyle bir adet eskiden yoktu yenilerde ¢ikt1 (K: 61-75).

“YOruk kiiltiiriinde bir ¢ocuk dis ¢ikardiginda “tirit asi” pisirilir. Tirit,
bugdayin kaynatilarak saf tereyaginda kavrulmasina denir. Uzerine tuz eker, sicak
sicak yersin. Bunu yiyenler tabaga hediye olarak eski kirkliklardan koyardi, simdi

yok ama eskiden bu glimis paralardan vard:.” (K65).
Aydin

“Cocugun ¢ikan disini ilk kim gordiiyse ¢ocuga beyaz renkte bir hediye alir
Ve ¢ocugu bastan ayaga giydirir.” (K87).

Dis ¢ikarmaya baglayan bir ¢ocuk i¢in bulgur ve nohut haslanarak karigtirilir,
“dis bulguru” yapilir ancak yaygin bir uygulama degildir, genelde alt1 ay kinasi
diizenlenir ve dis bulgurunu da dileyen o giin kaynatir (K: 76-90).

“Eskiden ¢ocuk dis ¢ikarinca annenin yakinlart “dis gérmesi” ne gider,
giderlerken de ¢ocugun disi saglam olsun diye anneye demir tabak gotururlerdi.”
(K89).

Denizli

Denizli’de bir ¢ocuk ilk disini ¢ikardiginda bunu kutlamak i¢in “tuzlama”,
“digleme” ya da “golleme” dedigimiz dis bugday1 kaynatir, akrabalar ve komsular

oturur hep birlikte yeriz. Bunu yaparken o6nce bugday1 kaynatip siizeriz, igerisine
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haslanmig nohut ve haglanmis fasulye ekleriz. Tabaklara koyduktan sonra dileyen
lizerine ezilmis siyah hashas, ogiitiilmiis kuru biber ve ceviz i¢i ekleyebilir.
Tuzlamanin yaninda tabaklara tuzlu yer fistig1 da koyulur. Kuru ya da sulu bir

sekilde yenebilir (K: 91-105).

“Acipayamlilar ise tuzlamayr aile arasinda yiyorlarsa ¢ig sogan ve

sarimsakla birlikte tiiketirler.” (K95).

“Yesilyuva’'da c¢ocuk dis cikarinca “dis tiridi” kaynatiriz. Icinde; musir,
bugday ve hashas siirtmesi olur. Dis ¢ikaran torununun serefine babaanne tirit
pisirir ve biitiin aile yemeye gider. Giderken anneanne de “bog” hazirlar. Bog,

cocuk i¢in hazirlanan kiyafetlerin oldugu bohg¢aya denir.” (K104).
Kltahya

Bebegin ¢ikardigi disi ilk goren kisi bebege gesitli hediyeler alir. Bebegin
annesi, komsular1 ve arkadaglart “dis bugday1” kaynatir hep beraber yenilir, igilir.
Dis bugdayina bugdayin disinda fasulye, nohut ve misir eklenir, ortasina kiigiik bir
lokum koyularak servis edilir (K: 106-120). Ailenin maddi giicii varsa dis bugdayinin
yanina pasta, borek, kurabiye gibi ikramliklar da hazirlar (K: 108, 110, 111, 117,
118).

4.3.SUnnet Merasimi

Kiiltiiriimiiziin 6nemli uygulamalarindan biri de silinnet tdrenidir. Siinnet,
cesitli torensel ve dinsel uygulamalarla gerceklestirilen, erkek cocuk i¢in dogumdan
sonraki gecis donemlerinden birisi olarak kabul edilmektedir (Altun, 2004: 207).
Kur’an-1 Kerim’de agikca belirtilmese de siinnet olmak, “Ibrahim Peygamberin bu
husustaki seriatina tabii ol” ayetinden yola ¢ikilarak, Miisliiman olmanin bir geregi

olarak kabul edilmistir (Ornek, 1977: 173).

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Sinnet
diigiinlerinde uygulanan yeme-icme geleneklerinden bahseder misiniz?” sorusu
yoneltilmis, elde edilen verilerden illere gore siinnet diiglinii yemekleri, ¢aligmanin
nitel verilerin analizi asamasinda; Afyonkarahisar, Usak, Izmir, Manisa, Mugla,

Aydin, Denizli ve Kiitahya bagliklar1 altinda kategorize edilerek analiz edilmistir.
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Afyonkarahisar

Eskiden Afyon’da siinnet davetlerinde siinnetten bir giin once ana kinasi
yapilirdi. Bu kinada siinnet ¢ocugunun annesine kina yakilir, gelen konuklara
hashasli nokul (bir ¢esit hamur isi), peynir, zeytin, domates ve salatalik gibi
kahvaltiliklar ikram edilir, en son da gerez dagitilirdi. Siinnetin yapilacagi giin siinnet
cocugu konvoyla gezdirilirdi. Eskiden at veya faytonla gezdirilen ¢cocuklar ¢ok mutlu
olurdu. Konvoydan sonra ¢ocuk siinnet odasinda siinnet edilir, daha sonra mevlit-i
serif okutulur ve misafirlere yemek ikrami baslardi. Yemekler genis meydanlara
kurulan ahsap yer sofralarinda ortaya koyulan tek tabaktan servis edilirdi. Afyon’da
stinnet davetlerinde diger davetlerin aksine sira yemegi verilmezdi. Siinnet
yemeklerinde piring ¢orbasi, tizeri kusbasili pilav buna “siinnet pilavi” deriz ya da
Ozbek Pilavi, bir giin once geceden kadinlarm yapip sabah mahalle firinlarinda
pisirdikleri boreklerin yaninda vigne hosafi ve cevizli ev baklavasi ya da kaymakli
ekmek kadayifi olur, bunlardan sonra sofraya sicak sicak eksili bamya ¢orbasi gelirdi
(K: 1-15).

“Giintimiizde eskiden oldugu gibi yapan hi¢ kalmadi diyebilirim, simdi herkes
diigtin salonlarinda yapuyor, onden bir ¢corba geliyor buz gibi, pilav ve et geliyor tam
iki saat sonra, masalarda karpuz oluyor bes saat once kesilmig, ye yiyebilirsen. Ah

guzelim o eski adetler. ” (K8).
Usak

Usak’ta eskiden bir siinnet diigiinii olacaginda bir giin Once eglence
diizenlenir, ertesi giin sabah oldugunda yemekler bakir kazanlarda pismeye baslar,
yemeklerin pismeye baslamasi etrafa “kazanlar ¢akildi” tabiriyle duyurulurdu. Ev
ahalisinin imece usulii pisirdigi sinnet yemeginde; bir ¢esit ¢orba (genellikle
mercimek ya da piring), sulu et yemegi, keskek, nohut veya kuru fasulye, piring
pilavi, tursu suyu, ddvme ayran dedigimiz kdy ayrani, bademli ya da fistikli irmik
helvasi olurdu. Irmik helvasim herkes yapmaz onun yerine daha pratik olsun diye
kirmizit ya da beyaz helva koyarlardi. Bu yemeklerin hepsine “takim” denir, her

sofraya zini(sini) i¢erisinde bir takim agilirdi. Takimin yaninda Mende(Kasbelen) ve
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Bozkus ekmegi verilir, bu ekmekler eksi mayali olup oldukca doyurucu ve sagliklidir
(K: 16-30).

“Tarhanamiz meshur olsa da o6zel giin yemeklerinde pek tercih edilmez.”

(K19).

Kirmizi helva, Usak yoresine 6zgii olup tahin, bugday unu, seker ve kizamik
sekerinin karisimiyla elde edilen cevizli bir helvadir. Kirmizi rengini Usak’ta
kizamik sekeri olarak bilinen lohusa sekerinden alir. Yorenin en eski tatlarindan biri
olan kirmiz1 helva, seker orani az oldugu i¢in hafiftir, bu yiizden “yaz helvasi” olarak
da bilinir. Yaslilar Ramazan ayinda bitkin diigmemek i¢in enerji versin diye sahur ve

iftarlarda bu helvadan ¢okca tuketirler (K: 20, 28, 29).

“Stinnet diigtinlerini gunimuzde bircok aile diigiin salonlarinda yapiyor,
nadirde olsa geleneksel anlamda siinnet diigiinii yapanlar olabiliyor. ” (K23).
Izmir

Izmir’de siinnet diigiiniinden bir giin 6nce evde ya da evin &niinde kina gecesi
yapilir, cocugun iki parmagina annenin ise avcunun ortasina kina yakilir. Ertesi giin
sabahtan kazanlarda pisen yemekler yenmeye baslar. Bu yemekte tavuk suyu corbasi,
kuru fasulye, etli nohut yemegi, keskek, piring pilavi, salata ve icecek olarak da bir
cesit serbet olur. En son ise, irmik helvasi veya hdosmerim (buna peynir helvasi da
denilir ve tath lorla yapilir) servis edilir. Eskiden kuzu etinden keskek de yapilird:
ama simdi pek yapilmiyor. Pisen bu yemekleri kadinlar servis eder. Yemekler
masalarda tepsinin iginde ortadan yenirdi simdi tabldotlarda servis ediliyor (K: 31-
45).

Stinnet giinii ¢ocugu konvoya ¢ikarirlar, o esnada lokma dokiiliir ve konvoy
doniisii cocuk siinnet edilir. Lokma bizim hayatimizin bir par¢asidir, biitiin 6zel giin

ve gecelerimizde yapariz ya da yaptiriniz (K: 32, 33, 35, 36, 39, 42, 43).
Manisa

Manisa’da diizenlenen siinnet merasimleri eger diiglin salonunda
yapilmiyorsa 6gleye kadar bitmis olur. Cumartesi giinli aksam kina gecesi diizenlenir

ve slinnet cocuguna kina yakilir. Ertesi giin sabah lokma dokiilerek dagitilir. Stnnet
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¢ocugu annesi ve babasi ile birlikte faytona biner ve sehri gezmeye ¢ikar, bu esnada
stinnet evinde de mevlit-i serif okunmaya baslar. Mevlit okuyan hocalar tarafindan
“Susadim gayet hararetten kati, sundular bir cam dolusu serbeti.” beyiti okunurken
dinleyenlere mevlit serbeti ikram edilir. Maddi durumu mudisait olan aileler, stinnet
yemegi verir. Sehriye ¢orbasi, piring pilavi, keskek, etli nohut yemegi ya da et giiveg
gibi yemeklerden olusan siinnet yemegini, ascilar odun atesinde kazanlarda pisirir.
Yemekte cacik ve fistikli irmik helvasi da olur ancak helva kavurmak zahmetli bir is
oldugundan pastanelerden tulumba almak daha yayginlasti. Bu yemekleri yapmayan

pilav ve ayran dagitir yanina da lokma dokttrerek mevlit okutulur (K: 46-60).
Mugla

Stinnet diigiinlerinde uygulanan geleneklerin siralamasi kisaca su sekildedir:
Siinnetten bir giin dnce ¢ocuga kina yakilir, ertesi gin ¢ocuk evin 6nunde zeybek
oynar sonrasinda ata bindirilerek tiim sehri gezer. DOondikten sonra sunnet edilir ve
davetliler yemek yemeye baslar. Bu yemek aksama dek devam eder, aksam ise
eglence diizenlenir, ister kapi Oniinde ister salonda cesitli yoresel oyunlarimiz
oynanir. Siinnet yemeginde; etli nohut yemegi, tavuklu keskek, piring pilavi,
yogurtlama (karisik kizartma), kuru fasulye, salata ya da cacik ve irmik helvasi ikram
edilir. Yaz aylarinda daha mevsimsel olmasi agisindan kuru fasulye yerine patlican
musakka da tercih edilebilir. irmik helvasi yerine dileyen “pazar helvas1” dedigimiz
hazir tahin helva da verebilir. Herkesin ayni tabaktan yedigi bu yemekler sini
icerisinde gelir (K: 61-75). “Eskiden odun atesinde biiyiik kazanlarda pisen
yemekler, simdilerde pazar yerinde tiiplerde pisiriliyor.” (K62).

Keskek; stinnet yemeginin olmazsa olmazidir (K: 68, 74, 75).

Mugla’da diigiin yemekleri zeytinyag ile piser. Sadece keskek ve pilav igin
tereyagi kullanilir (K: 63, 67, 70).

Yemekli siinnet diigiinii yapmak istemeyen mevlit okutarak tavuklu pilav
dagitir. Eskiden mevlitlerde serbet de dagitilirdi simdi ise cokoprens ve meyve suyu
dagitihyor (K: 71, 72, 73).

“Yoriik kiiltiiriinde siinnet yemegi i¢in hayvan kesilmesine onem verilir.

Stinnet ¢ocugu, kendisi i¢in bir hayvan kesildigini bilir ve bununla gururlanir.
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Yemekte muhakkak keskek yapilir. Yoriiklerde keskek etsiz ve bol tereyagh olur,
biiyiik bakir kazanlarda odun atesinde agir agir karistirilarak pisirilir.” (K65).

Aydin

Stinnet diigiiniinden bir giin 6nce slinnet eglencesi diizenlenir, davul-zurna
esliginde oynanarak gocugun isaret ve bagparmagina kina yakilir, gerezler yenilir,
mesrubatlar igilir. Siinnet giinii maddiyat1 elveren ¢evresine siinnet yemegi yedirir.
Yemekte corba olarak arpacik gorbasi yapilir zaten 6zel giinlerde hep o ¢orbadan
yapariz, farkli bir ¢orba akla gelmez. Bu c¢orbanin igine bazi asgilar nohut da
ekleyebiliyor. Daha sonra kapama yapilir. Kapama yaparken biiyiik parga etler 6nce
kizartilir, kizarmis etlerle domatesli, soganli sulu bir yemek yapilir. Piring pilavi
mutlaka olur. Keskek ve yuvarlama istege ve biitceye baghdir cilinkii ikisi de
zahmetli ve masrafli yemeklerdir. Daha sonra kuru fasulye yapilir. Biber ve
patlicandan kizartma ya da haslama tursu yapilir, cacik veya salata olur, tatli olarak
da irmik helvasi kavrulur. Yemekle birlikte mevlit okutulur, yemegini yiyen

misafirlere giderlerken gul suyu dokiiliir ve lokum dagitilir (K: 76-90).

Haslama tursu yapmak igin patlican ve biber haglanir ya da kozlenir.
Kozlemek zahmetli oldugundan genellikle haglariz. Daha sonra sarimsak, koruk
eksisi ya da limon ve zeytinyagi ile bir sos yapilir ve haslanan sebzelerle karistirilir

(K: 79, 80, 84).

Yaz aylarinda kuru fasulye pek pisirilmez, onun yerine patlican kistirmasi
yapilir. Kistirma; kizartilan patlicanlarin kiymali soganli bir hargla pisirilmesiyle

elde edilen musakka benzeri bir yemektir (K: 81, 82, 84, 88, 89).

Bizim en 6nemli diiglin yemegimiz “yuvarlama”dir. Yapimi uzun siiren,
zahmetli bir yemek oldugu icin diigiinlerden 6nce imece usulii yapilir, diigiin
giiniinde pisirilir, tistiine yogurt dokiilerek servis edilir (K: 76-90).

Denizli

Denizli’de siinnet torenleri herkes gelebilsin diye genelde hafta sonu yapilir.

Yemekgiler sabah erkenden gelerek yemekleri pisirir. Yemek servisi 0Ogle

namazindan sonra baglar aksama dogru bes gibi biter. Herkesin yemek meniisii farkli

olur, biitgeye bagli olarak as¢1 ve siinnet sahipleri birlikte karar verirler. Sunnet
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yemeginde sehriye ya da mercimek gibi bir ¢corba mutlaka bulunur, etli nohut yemegi
yapilir, ana yemek se¢melidir, durumu iyi olan 1zgara kofte yaptirir, daha diisiik
gelirli aileler tavuk 1zgara ya da et giiveg tercih edebilir. Piring pilavi ve yesil salata
da diger cesitlerdir. Herkes yemegini tabldotta tiiketir. Stinnet yemegi yaz aylarinda
veriliyorsa karpuz da kesilir. Tatli yine ailenin tercihine bagl olarak degisir (K: 91-
105). “Genellikle tulumba tatlist olur ama Karahiiyiik'te helva kardiran da ¢oktur.”
(K102).

Kltahya

Kiitahya’da siinnet diigiinii baslarken ilk is olarak simli ve parlak ipek
kumaglardan siinnet yatagi hazirlanir. Bu yatagin satafatli olmasina biiyilk 6nem
verilir. Siinnete ¢agirilacaklar “oku” ile ¢agrilir. Oku i¢in, ¢ok yakinlara gomlek ve
maksi, komsulara seker, daha uzaklara ise davetiye verilir. Siinnet diigiintinden bir
giin Once kina gecesi diizenlenir, ertesi glin evde mevlit okutulur bu esnada ¢ocuk
konvoya ¢ikarilir. Mevlit bittiginde konvoy da eve donmiis olur. Cocuk tekbirlerle
stinnet edilirken siinnet ¢cocugunun anneannesi ve babaannesi de kesim kolay olsun
diye oklava c¢evirirler. Takilar takildiktan sonra davetlilere siinnet yemegi verilir.
Siinnet yemeginde; diigiin ¢orbasi(piringli yogurt ¢orbasi), kavurma ya da tavuk sote,
piring pilavi, salata, ayran, irmik helva ya da baklava ve en son yaprak sarma ikram
edilir. Eskiden su boregi de vardi ancak yapimi zor ve zahmetli oldugu igin yapan
kalmadi. Yemekleri eskiden evlerde kadinlar pisirirdi ve sofralarda oturarak ortadan
yenirdi. Bu gelenek gunumiizde masalarda ve tabldot usuli devam ediyor (K: 106-
120).

4.4 Asker Ugurlama

Kiiltiiriimiizde stinnet kadar 6nem ve agirlig1 olan bir diger gecis donemi de
askerliktir. Toplumda iyi bilinen ‘“askerligini yapmamis adama kiz vermezler”
ifadesi, askere gitmenin anlam ve Onemini 6zetlemektedir. Bu bakimdan vatani
gorevini yapmak i¢cin memleketinden ayrilacak olan genglere bir takim térensel

islemler uygulanmaktadir (Boratav, 1973).

Askere ¢agrilan genclere komsular tarafindan sira ile ziyafet verilmekte ve

ziyafet sonrasinda eglenceler diizenlenmektedir. Askere gitme giinii gelen gencler
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helallik verilerek ugurlanmakta, sonrasinda ise bazi bolgelerde kadinlar bir pinar
basina giderek yemek yemekte ve tiirkii calip oynamaktadirlar. inanmisa gére askerin
arkasindan gozyasi dokmemek gerekir. Asker ugurlandiktan sonra kurulan sofrada
yemekler elle yenilmekte, tahta kasikla yenilirse eger gencin askerlikte ¢ok dayak

yiyecegine inanilmaktadir (Boratav, 1973).

Yapilan goriismelerde kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Asker
ugurlama silirecinde uygulanan yeme-igme gelenekleri nelerdir?” sorusu yoneltilmis,

illere gore elde edilen veriler asagida verilmistir.
Afyonkarahisar

Askere gidecek olan geng; teyze, hala, day1 ve amca gibi yakin akrabalari
tarafindan ailesi ile birlikte yemege davet edilir. Askere gidene dek her giin farkli bir
akrabaya yemege giden gence, askere gitmesine bir hafta kala asker eglencesi
duzenlenir. Bu eglencede asker annesi yemek yapabilecegi gibi ¢erez, mesrubat,
pasta da ikram edebilir (K: 7, 8, 9).

Asker annesi, oglunun askere gitmesine bir iki giin kala iki oymak halka
(yaklasik 24-25 kisi) yemek daveti verir. Yemege ¢agrilan misafirler ig¢in sabah
erkenden hazirliklar baslar. Yemekte sirasiyla; piring ¢orbasi, biitliin et, mevsimine
gore patlican ya da pirasa musakka, yalanci dolma (Afyon’da icinde et olmayan
piringli dolmalara denir), kaymakli ekmek kadayifi ya da cevizli ev baklavasi ikram
edildikten sonra en son sicak sicak eksili bamya corbasi igilir. Gencin askerden
donmesiyle tekrar ayn1 yemekler yapilir ve es dost ¢agrilarak hep birlikte yenilip
icilir (K: 1-15).

Oglu askere giden anneye moral vermek amaciyla aile dostlar1, komsular ve
akrabalar toplanir “hatirsor”a gideriz, hatirsora gidemeyenler bir tepsi ekmek

kadayifi pisirir, izerine bir tabak kaymak koyarak asker evine gonderir (K: 1-15).
Usak

Usak’ta bir delikanli askere gitmeden bir hafta kadar 6nce eglenceler baslar,
askere gidecek gence kina yakilir. Ailesi, akrabalarini ve arkadaglarin1 yemege davet

eder. Bu yemekte ailenin biitgesine bagli olarak dana ya da tavuk etinden bir yemek
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pisirilebilir. Yemek yapmaya giict olmayan aileler misafirlerini dondirme, bikme

veya katmerle agirlar (K: 16-30).

“Bizim dondiirmemiz meshurdur, Ulubey Dondlrmesi olarak da gecer.”
K28.

Askere gidecek olan genclere anneleri gitmeden 6nce, “cendere” yaparak
yedirir. Cendere yoresel bir tathidir (K: 20, 27, 28).

[zmir
Askere c¢agrilan gencin annesi askerin arkadaslarima yemek yedirir. Bu

yemekte genelde 1zgara et olur. Daha sonra ¢erez, meyve, bira ve raki esliginde

eglence devam eder, askere gidecek genclere kina yakilir (K: 31, 33, 42, 44).

“Koy yerlerinde asker ve arkadagslari kapt kapt dolasarak tim kdyliden tavuk

toplarlar, ertesi giin biiyiik kazanlarda pisirilen tavuklar hep birlikte yenilir.” (K39).
Manisa

Askere gidecegi belli olan delikanlinin babasi, bir kurban keser ve kanini

oglunun alnina siirer. Asker gidene kadar herkes ona iyi seyler yedirmeye ¢alisir (K:
46-60).

Yakin ¢evremizden birisi askere gidecekse onu gitmeden yemege cagiririz.
Yemege ¢orba, pilav, kapama, borek ve bir ¢esit tatli hazirlariz. Asker yemeginde
yapilan kapama, eskiden “kastira”da piserdi. Kastira, bir tiir odun atesinde pisirme
gerecidir. Biz eskiden ekmegi de kastirada pisirirdik ve o ekmege de “kastira

ekmegi” denilirdi (K: 47, 48, 49).
Mugla

Askere ¢agrilan delikanlilara asker eglencesi diizenlenir. Bu eglenceyi isteyen
ickili yapabilir. Igkili eglenceler icin patlican salata, yogurtlama, haydari, pancar
tursusu gibi ¢esitli mezeler hazirlanir. Sabah mevlit okutulur bérek ve ayran dagitilir
aksaminda ise eglence dizenlenir. Dileyen askere gidecek olan genci ve ailesine
evine yemege cagirir. Yemekte kofte, yogurtlama, kuru fasulye, pilav gibi yemekler

yapilir. Asker de helallik almak i¢in gitmeden tanidiklarini ziyaret eder (K: 61-75).
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“Asker ugurlama yemegi diigiin yemeklerinden farkli degildir. Hayvani olan
bu yemek icin bir ya da iki hayvanini keser, bu durum eti kasaptan almaktan daha
makbul karsilanwr.” (K65).

Aydin

Askere gidecek olan genci yakin akrabalar1 yemege davet edebilir. Dileyen
ailesini de cagirir. Yemekte ¢orba, kirmizi et ya da tavuktan bir ¢esit yemek, piring

pilavi ve kizartma yapilir. Kizartma bizim her soframizda mutlaka bulunur (K: 76-
90).

Denizli

Durumu iyi olan aile, oglu askere gitmeden kurban keser, etiyle yemekli asker
mevlidi okutarak diledigi kadar insan cagirir ve yemek yedirir. Bu yemekte
mercimek ¢orbasi, pilav, et yemegi gibi klasik yemekler pisirilir. Askere gidecek
genci yakinlari sirayla yemege alir, yemekte delikanlinin sevdigi seyler pisirilir. (K:
91-105).

“Ben oglum askere giderken evimde tavuklu pilav yaptim, Yasin okuttum,

pilavin yamina da soguk ayran yaptim, misafirlerimi boyle agirlamigtim.” (K100).

“Eskiden askere gidecek olan gengleri ugurlamaya giderken herkes eline
bisklvi veya cikolata alir ve dagita dagita giderdi. Meydanda asker duast okunur,

Qengler swralanir ve biiyiiklerin eli opiiliir, herkes birbirine ¢ikolata ikram ederdi.”

(K98).
Kltahya

Askere gidecek geng yakin akrabamiz ya da komsumuz ise ailesi ile birlikte
yemege cagiririz. Askere gili¢ yapsin diye sofrada mutlaka et yemegi bulunur. Et
yemeginin disinda c¢orba, pilav, borek ve tatli da yapilir. Asker ev yemeklerini 6zler
diye c¢esidi bol tutariz. Anne baba da askere gidecek evlatlari i¢cin yemek verir. Bu
yemekte Kitahya'nin klasik diigiin yemekleri yapilir (K: 106-120). Ancak diigiin
corbas1 yerine simdilerde herkes mercimek corbasi yapmaya bagladi (K: 108,
109,119).
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4.5.Evlenme

Insan hayatinin ana gecis donemleri igerisinde ikinci asama evlenmedir.
Toplumun yap1 tasi olan aile kavramini olusturan evliligin gerceklesmesi esnasinda
cesitli islemler ve uygulamalar gerceklestirilmektedir. Evlilik; kizin ve erkegin
birtakim gelenek, gorenek, kural ve inanislar ¢ercevesinde topluma uygun bir sekilde
bir araya gelerek toplumun yapi tasi olan aile miiessesesini kurmalar1 seklinde
tanimlanabilir (Korkmaz, 1999: 92). Ayn1 zamanda evlilik, kiza ve erkege toplum

icerisinde statii kazandirmasi yoniiyle dnemli bir sosyallesme aracidir (Ornek, 1977:

185).

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Bir
diiglinde uygulanan yeme-igme geleneklerini isteme, sz, nisan, kina gecesi gibi
siiregleri de icine alacak sekilde anlatir misiniz?” sorusu yoneltilmis, elde edilen
verilerden illere gore yoresel diigiin yemekleri ¢alismanin nitel verilerin analizi
asamasinda; Afyonkarahisar, Usak, izmir, Manisa, Mugla, Aydin, Denizli ve
Kiitahya basliklar1 altinda kategorize edilerek analiz edilmistir. “Yoresel Diigiin
Yemekleri” ismiyle olusturulan MaxMaps Grafikleri Sekil 12, Sekil 13, Sekil 14,
Sekil 15, Sekil 16, Sekil 17, Sekil 18 ve Sekil 19°da gosterilmistir.

4.5.1. Kz isteme- Stz

Evlilik olayr “kiz arama, kiz bakma” ile baslamaktadir. Karsilikli
degerlendirmeler yapilip karar verildikten sonraki asama ise kiz isteme asamasidir.
Anadolu’da isteme ve sOz kesme merasimleri genellikle ayni gilinde
gerceklesmektedir. Kiz, istendikten sonra ailesi olumlu yanit verirse, erkek
tarafindan bir biiyiik genclere yiiziik takar. S6z kesme islemi gergeklestikten sonra
aileler tarafindan nisan giinii belirlenerek nisan hazirliklarina baglanir (Sonmez,
2019). Yapilan gorismelerde, giiniimiizde goriicii usulii ile evlenme olayinin
neredeyse yok oldugu, bahsedilen geleneklerin de bu sebeple uygulanma

diizeylerinin azaldig1 kaynak kisiler tarafindan vurgulanmistir.
Afyonkarahisar

Eskiden Afyonkarahisar’da diiniir gezme (goriiciilik) ile baslayan siireg

begenilen kiza diiniircii olmakla devam eder, kizin ailesi de kizlarini vermeye
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meyilliyse istemeye gidilirdi. Oglan evi soz kesmeye giderken lokum gotiiriir, kiz
Allah’in emri, peygamberin kavli ile istendikten sonra s6z kahveleri igilir, kahve ile
birlikte misafirlere lokum ikram edilirdi (K: 1-15). GlnlUmizde s6z kesmeye

giderken lokumun yaninda ¢igek ve ¢ikolata da goturuliyor (K: 7, 8).
Usak

Eski adetlerde; askerden donen geng i¢in aile biiyiikleri kiz aramaya baslardi.
Uygun oldugunu diisiindiikleri bir kiz1 gérmeye giderlerdi. Kiz begenilirse kiz evine
birkag giin diiniirciiliige gider, bu esnada kizin ailesi de oglan1 ve ailesini arastirmak
icin sdre isterdi. Kiz evinin karart olumlu olursa, oglan evine yemege giderlerdi. Bu
yemek kiz evinden soz alma anlamina gelmektedir. Yemekte s6z icin bir gun
belirlenir ve belirlenen tarihte oglan evi s6z kesmeye gider. S6ze giderken cigek,
cikolata, toz seker ve kiz icin cesitli hediyeler gotiiriiliir, kiz evi de Tiirk kahvesi

ikram eder ve nisan i¢in tarih belirlenir (K: 16-30).
Izmir

Eskiden bir oglan evlenecegi zaman oglan evinden birkag kisi, kiz evine gider
ve s0z alirdi. Eger kiz evi kizi vereceklerine dair s6z verirse ertesi giin kalabalik bir
sekilde soz kesmeye gidilirdi. Giderken cay, seker, kahve ile birlikte iki kasa da
lokum alinirdi. Gliniimiizde lokum yerine damat aday: gigcek ve ¢ikolata hazirlar.

Evde s6z kesme olurken disarida calgi kurulur ve soz kesmeden sonra eglence

diizenlenir. Nisan giinii kararlastirilarak s6z kesme merasimi bitirilir (K: 31-45).
Manisa

Evlilik Manisa’da da biiylikk 6nem tasiyan bir durumdur. Kismeti kapali
olduguna inanilan kizlar i¢in ¢esitli uygulamalar yapilir ve kismeti agildiginda da

“helva hayr1” yapilarak tiirbe basinda lokma ve seker dagitilir (K: 51, 52).

Eskiden diiniirciiliige giden kadin basina beyaz bir ortii orter, kiz evi buradan
kiz istemeye geldiklerini anlardi. Kiz istemeden sonra s6z kesilir, oglan evi ayrilirken
bir mendil ile serbet siirahisi verilirdi. Bu serbeti ogluna gotiiren kayinvalide,

serbetin karsiliginda oglundan bahsis alirdi (K: 46-60).
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Mugla

Giiniimiizde kiz isteme ve sOz birlesti, tek torenle bitirilmeye calisiliyor (K:
65, 69, 72, 74, 75).

“Benim gelinim yabanci oldugu i¢in istemeye uzaga gittim. Giderken bes kilo

piringten zeytinyagl sardim, bir kilo da kuru kahve gotirdim. ” (K68).

Kiz istemeye giderken elin ne kadar dolu gidersen o kadar hos karsilanirsin
(K: 61-75).

Aydin

Eskiden oglanin annesi kiz bulurdu, oglan da kizi goriir begenirse kiz evine
diintircii gidilirdi. Kiz evi ya diisiinmek igin siire ister ya da o aileyi begenmedigini
belirtmek igin tuzlu kahve veya tuzlu ¢ay ikram eder ve ayakkabilarina su dokerdi.
Boylelikle diiniirciiler kizt vermek istemediklerini anlayarak giderlerdi (K: 78, 79,
80).

“Kiz evine ilk kez gidilirken herhangi bir hediye gotiiriilmez. Sonrasinda
istemeye gidilirken cikolata ve lokum goturdlir. Gunimizde cikolata ve lokumun
yaminda kirk bir adet giil gotiiriiliiyor. Bu giillerin kirk tanesi kirmizi, bir tanesi de
beyaz renkte oluyor. ” (K80).

Aydin’da sozlerde mendil verme &deti yaygindir. Bu mendiller séziimiizi

verdik kizzimizin basi bagli anlaminda davetlilere kiz evi tarafindan dagitilir.

Mendiller dagitilirken s6z kahveleri igilir (K: 76-90).
Denizli

Denizli’de eskiden askerden donen geng igin kiz bakmaya baslanir, oglanin
annesi kiz gormeye gider, kiz1 begendiyse ailesinden isterdi. Kiz evi kiz1 vermeye

niyetliyse oglan evi baklava alarak s6z kesmeye giderdi (K: 91-105).

“Ilk istemede soz katmeri gotiiriiliir, oglan evi églene kadar katmer yapar, bu
katmerler sacda pigsiriliv, gelin kiza alinan kiyafetler ile birlikte aksam séze

gidilirken gétiiriiliir.” (K96).
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S6zden sonra, kiraz mevsimindeysek genisge bir sepeti siisler, igerisine kiraz
doldurarak kiz evine gotiiriiriiz. Bagka kasalara da kayisi ve erik katar, ¢erez alir, 0

gun orada meyve ve ¢erez yiyerek egleniriz (K: 95, 96, 97, 98).
Kltahya

“Kiitahya, Osmanli zamanminda sancak beyligi oldugu i¢in evlenme

konusunda da o zamandan kalan adetler var. ” K110.

Evlilikler eskiden gorici usulli gerceklesirdi. Oglan annesi yanina bir iki
kadin daha alarak kiz evine kiz gérmeye gider, gitmeden de kahve icmeye gelecegini
sOyleyerek kiz annesine niyetini belli ederdi. Kizin annesi esiyle konusacagini
sOyleyerek oglan tarafin1 arastirmaya baslardi. Bu esnada kayimnvalide yanindaki
diger kadinlarla birlikte gelip gitmeye devam ederdi cilinkii kiz1 vermeleri icin kiz
evine en az li¢ kez gitmek gerekirdi. Kiz evi olumlu bir karar aldiysa oglan evine
haber salardi. Hayirli isleri persembe aksam yapmak gerektiginden, persembe aksami
kiz istemeye gidilirdi. Giderken kiz evine lokum gétiiriiliir, kiz istenir, kahveler i¢ilir
ve kiz evinden damadin isminin bas harfinin majiiskiil harflerle islendigi ipek bir
mendil alinirdi. Bu mendil dyle siradan bir mendil degildi, simli giimiis sirmalarla

isleniyordu (K: 106-120).
4.5.2.Nisan

S6zden sonraki asama olan nisan merasimi, birlikteli§in somutlastirilmasi
adina diizenlenen ve aileler arasinda bag kuran bir térendir. Kiltirumuiizde énemli bir
yere sahip olan nisanlanma olayi, Dede Korkut Hiké&yelerinde de gegmektedir.
Avlanma esnasinda Banu Cigek ile karsilasan Bamsi Beyrek onunla birlikte at
kosturur, ok atar ve giires tutar. Onun Banu Ci¢ek oldugunu anlayinca: “Diigiin kutlu
olsun han kizi, aramizda bu nigsan olsun.” diyerek parmagindaki altin yiiziigii ¢ikarir
Banu Cigek’in parmagina gecirir (Ergin, 2001: 64; GOnen, 2006: 64).
Afyonkarahisar

Nisan evde yapiliyorsa kiz evinin hazirladigi mercimekli ve patatesli bukme,
peynirli agziagik gibi ikramliklar cay ve mesrubat ile birlikte misafirlere servis edilir.

Dileyenler yaprak sarma, kurabiye gibi cesitler de yapabilir. Nisandan 6nce kiz evi

oglan evine nisan kurabiyesi yapar ve siislenmis bir tepsiye dizerek gonderir. Nisan
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kurabiyesi, un, yag ve sekerden olusan raf 6mrii oldukca uzun yoresel bir kurabiye
cesididir. Eskiden kuyruk yag1 ve don yagi (hayvansal i¢ yag) katilarak yapilan nisan
kurabiyesi, giiniimiizde ayg¢igek yagina tereyagi karistirilarak yapiliyor. Oglan evi de
kiz evine giderken bos gitmez; kuruyemis, misafir sekeri ve kuru kahve gibi
hediyeler gotiirlir. Nisandan sonraki giinlerde oglan evi kiz evine “kedikiilimbe”
gonderir. Kedikilimbe; kuyruk ve i¢ yagh yoresel bir kurabiyedir. Kedikilimbeye
karsilik olarak kiz evi de kaymakli ekmek kadayifi ya da cevizli ev baklavasi
gondermektedir. Nisan gecesinin ertesi giinii oglan evinde “zinardi daveti”
dizenlenir ve misafirlere sira yemegi ikram edilir. Zinardi davetinden sonra kiz
evinden ve erkek evinden kadimnlar toplanarak kaplicaya gelin hamamina giderler.
Hamam cikist kadinlar agziagik, biikkme gibi yoresel iirlinleri piknik yaparak yerler.
Yavukluluk (nisanlilik) donemi, Hidirellez’e denk gelirse kayimnvalide gelin kiz i¢in
yeni esbaplar alir ve hidirellezlik gonderir. Ayrica Hidirellez giinii oglan evi, gelin
kiz1 ve ailesini piknige gotiirerek bir kuzu keser ve yerler. Eger Kurban Bayrami,
genclerin nisanlilik dénemine denk gelirse oglan evi kizin evine boynuzuna bilezik
takilmis bir ko¢ gonderir. Kandillerde de oglan evinden kiz evine kina ve kandil

helvasi gider. Kiz evi de bir tepsi agziagik yollar (K: 1-15).
Usak

Nisana giderken oglan evi kiz evine, s6z kesmede gotiirdiigii hediyelere ek
olarak kuruyemis ve ¢erez de gotiiriir. Kiz evi ise nisana gelenlere peksimet yapar,
cesitli kahvaltiliklarla birlikte servis eder. Ayrica konuklara ev baklavasi da ikram
edilir. Nisanlanan ¢ifte isleri dmiir boyu rast gitsin, giinleri aydinlik olsun diye
aklig1, pakligi, temizligi simgeledigi i¢in st igirilir. Nisandan sonra erkek tarafi kiz
tarafin1 hamama gotiiriir. Herkes yikandiktan sonra hamamda kahveler i¢ilir. Hamam
bitiminde kiz evi tesekkiir etmek maksadiyla erkek evine bir tepsi borek gonderir (K:

16-30).
Izmir
Izmir’de nisana giderken oglan evi, ¢esitli kurabiyelerden, ¢ikolatalardan,

kuruyemislerden, cerezlerden ve meyvelerden olusan bir tepsi hazirlar. Bu tepsi

kurdelelerle siislenerek kiz evine gotiiriiliir. Nisan yiiziikleri takilarak kahveler igilir.
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Gelin kiz damada tuzlu kahve yapar. Bunun nedeni damadin kendisini gercekten
sevip sevmedigini test etmektir. Eger damat adayi tuzlu kahveyi begenmeyip
igmezse, bu ileride gelinin isteklerini karsilamayacagi anlamina gelmektedir. Eger
damat aday1 kahveyi giizelce igerse kendisi igin her seyi yapacagi anlamina gelir (K:

31-45).
Manisa

“Oglan evi nigana giderken icerisine meyve, ¢erez ve seker doldurdugu nisan
selelerinden gotirlr. Kiz evi nisandan sonra bos seleleri gonderirken icerisine

karanfil bazirilmis un kurabiyeleri koyar.” K55.

Nisan yiiziigii takilmak iizere gelin ayaga kalktiginda basindan leblebi, seker
ve findik sacilir (K: 59, 60).

Nisandan sonra kiz evi oglan evine bir tepsi kofte, firinda tavuk, manti ve
baklava gonderir. Oglan evi kiz evinden sozde aldig1 serbet siirahisine bilezik veya
altin takar, icerisine helva ya da g¢erez doldurarak geri gonderir. Kiz evinden gelen
yemeklerin tencereleri de bos gitmez igerisine gerez ve gelin kiz igin ¢eyizlik esya
koyulur. Diigiine kadar oglan evinden kiz evine sogan, biber gibi act seyler
gotlrilmez, aralarda yapilan ziyaretlerde genellikle baklava gotiiriiliir. Nisanlilik
sirecinde kandil olursa nisanli kizlar i¢in satilan susamli helvalarin aynalilarindan
alinir, lizerine sakiz da koyulmus aynali helvalar hazirlanan kandilliklerle (kiyafet,

basortii, ayakkabi) kayinvalide ve goriimce tarafindan kiz evine gotralir (K: 46-60).

“Bu gibi giizel seyler artik yapilmiyor insanlara zor geliyor, gereksiz bir siirii

seye para harcaniyor ama bu adetler liizumsuz goriiliiyor.” K48.
Mugla

Cok eskiden damat aday1 nisana gitmez, kadmnlar ve erkekler ayr1 odalarda
otururlardi. Niganlarda yemek ikrami yapilmazdi. Nisandan sonra kiz evinden birkag
kadin, oglan evine baklava ve borek gotirirdu. Tepsilerin i¢i bosaldiktan sonra
icerisine cerez ve gelin igin alinmis kumaslar koyulur 6yle gonderilirdi. Nisanlilik
strecinde kizin ¢eyizindeki eksiklikler tamamlanir, karsilikli hediyelesmeler devam
ederdi. Mugla’da tiim ev esyasmi kiz evi alir, bu nedenle halk arasinda “Kizi

Mugla’dan, evi tugladan.” diye bir tabir yerlesmistir. Diiglinden bir hafta 6nce oglan
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evinde bayrak dikme toreni duzenlenir. Damadin arkadaglarinin katildigi bu eglence,
genelde ickili olur. Rus salatasi, patlican salatasi, haydari, acili ezme gibi yirmiye

yakin meze yapilir. Masalara karisik ¢erez de koyulur (K: 61-75).
Aydin

Nisan giiniinde kiz evinden erkek evine tatli gonderilir, bu tatli genelde
“sarayl1” olur. Sarayli; 6zel glinlerde ¢okga tercih edilen yoresel serbetli bir tathidir.
Oglan evi ise nisana giderken meyve, karisik ¢erez, kuruyemis ve icecek goturdr.
Nisan merasimleri glindiiz yapilir. Aksaminda ise calgili eglence diizenlenir. Bu
eglencede nisan pastasi kesilir ve meyve suyuyla birlikte konuklara dagitilir. Eglence
bitiminde kiz evine miibarege gelenlere oglan evinin getirdigi cerezlerden ve

meyvelerden ikram edilir, nisanda yemek verilmez (K: 76-90).
Denizli

Kiz evine nisana gidilirken agiz tadi olsun diye baklava ve lokum ile ¢erez ve
biskivi goturullr. Cerez, nisana gelen misafirlere ikram edilir. Nisanlarda yemek
yapilmaz ancak kiz ve erkek evi uzaktan gelen tanidiklar olursa a¢ gondermez. Gelin
kiz, nisanda arkadaslarina dagitmak icin ¢erez Keseleri hazirlar, igerisine mutlaka

ciklet de koyar (K: 91-105).
Kltahya

Eskiden Kiitahya’da nisandan bir giin 6nce oglan evinden kiz evine cay, seker
ve kahve giderdi. Nisan toreni, sadece kadinlar arasinda ve giindiiz saatlerinde
yapilirdi. Nisan serbeti i¢ilir, darbuka ve tefler ¢alinir, kadinlar oynardi. Gelin
sandalyeye oturur, basinin istiine dort kisi carsaf gerer, herkesin hediyesi tek tek
gosterilerek carsafin igine atilirdi. Bu sekilde yapilan nisanlara “atmali nisan”
derdik. Nisanlilik doneminde karsilikli hediyelesmeler devam eder, bayramlarda
bohgalar hazirlanir. Kurban Bayrami’nda oglan evi boynuzlarina ii¢ adet besi birlik
taktig1 kocgu kiz evine hediye eder, kiz evi de karsiliginda damada ¢amasir, ¢corap ve
tirag takimi gibi hediyelerle birlikte bir tepsi de baklava gonderir. Niganlar gegmiste
ikramsiz yapiliyordu ancak glnumizde kiz evi pasta, borek yapabiliyor (K: 106-
120).
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Diiglinden bir hafta kadar once oglan ve kiz evinden kadinlar toplanarak
hamama giderler. Kayinvalide evinde yaptigi g6zleme, borek, corek gibi ikramliklar
getirir, tim kadinlar hamam ¢ikis1 oturarak yerler. Sac kurularak gbzlemeler ¢ikista

hamam bahgesinde de yapilabilir (K: 115, 118).
4.5.3.Kina Gecesi

Kina yakma adeti gegmisten giiniimiize kiiltiirimiizde oturmus adetlerimizden
birisidir. Tirk inan¢ sistemi igerisinde kina; secilmisligi ve adanmayi
simgelemektedir. Bunun icin kurban edilecek olan hayvana, askere gidecek olan

delikanlilara ve diigiinii yaklasan genglere kina yakilmaktadir (Kalafat, 1998: 126).

Halk arasinda “cennet sivasi” olarak adlandirilan kinanin, strtilmesi siinnet
kabul edilmektedir. Diigiin giiniinden 6nce gelin olacak kiza ya da bazi yorelerde
hem kiza hem damada kina yakmak i¢in diizenlenen merasim, kina gecesi olarak

adlandirilmaktadir (Ekici, 1997: 122).
Afyonkarahisar

Eskiden Afyon’da diizenlenen kina gecelerinde kinanin yapilacagi giin kiz
tarafi kendi akrabalaria sira yemegi verirdi. Yemekten sonra kina eglencesi baslar,
konuklara karisik c¢erez dagitilirdi. Kina eglencesi bittikten sonra herkes dagilir, 0
gece orada kalacak gelinin arkadaslarina hashasli lokul, peynir, zeytin, recel, helva
gibi tirtinlerin bulundugu bir sofra kurulurdu. Bu gelenek giiniimiizde kina gecelerine
tagindi, kinada sira yemegi verme adeti kalkti, tiim konuklara hashasl lokul ve
kahvaltilik verilmeye baslandi. Kiz evinde kina gecesi yapilacagi giin, oglan evinde
de oglan ve arkadaslar1 oglan kinasi yaparlar, 10-12 kisilik ahsap yer sofralarinda sira
yemegi yerlerdi. Sira yemeginde sirasiyla; piring gorbasi, biitiin et ya da pilav istu et,
yazsa patlican musakka kigsa pirasa musakka, borek, hosaf, etli yaprak sarma,
kaymakli ekmek kadayifi ya da cevizli ev baklavasi, en son ise bamya corbasi gelirdi

(K:1-15).
Usak

Bizim zamanimizda kina gecesi kiz evinde kadinlara ydnelik yapilirdi.
Eglenceye katilan davetlilere gerez ikram edilerek kina dagitilir, yemek ikraminda

bulunulmaz. Kina gecesinin yapilacagi giin erkek evinde de damat ve arkadaslari
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ickili calgili eglence diizenler, buna “oturtma” denilir. Diigilin gliniinden bir iki giin
once davul zurna esliginde diigiin yemegi hazirliklarina baslanir. Hayvanlar kesilir ve
keskekler doviiliir (K: 16-30).
Izmir

Kina gecesi, eger disarda yapilmayacaksa kiz evinin oniinde yapilir. Calgilar
kurulur ve kina baslamadan diiglin yemegi yenilir. Bir torba ¢igdem ya da karisik
gerez alinir, kinada konuklara bardakla dagitilir. Kina gecesi bittikten sonra “kaynana

donu yakma” ya da “salvar yakma” adeti disinda farkli bir gelenek ilcelerde ve
kdylerde olsa da merkezde yoktur (K: 31-45).

Salvar yakmay1 kisaca anlatalim: Kina gecesinden sonra kadinlar iistlerini
degistirerek rahat kiyafetler giyer, darbuka esliginde c¢ala oynaya oglan evine
giderler. Giderken de tanidiklarin evlerinin 6niinde oynayarak cerez toplarlar. Oglan
evine varinca kaynananin bir salvari istenir ve sopanin ucuna takilarak Sokakta

yakilir. Sonrasinda orada bulunanlara gevrek, peynir ve gay dagitilir (K: 35, 36).
Manisa

Kina gecesi yapilacagi giin gelinin arkadaslarindan bekar olanlara kiz evinde
diigiin yemegi yedirilir. Kina eglencesinde gegimi iyi ve tatli olsun diye gelinin
basinda nobet sekeri kirilir. Gelin ve arkadaslar1 kina eglencesi bittikten sonra oglan
evine giderek orada kayinvalidenin salvarini yakar, oyunlar oynar, kaymvalidenin

hazirladigi ikramlardan yer ve bahsis alirlar (K: 46-60).
Mugla

Kina gecesinde oglan evi kiz evine kina yakmaya gider, buna ‘“baskin”
denirdi. Gelinin bir eline kendi yengesi diger eline oglan evinin yengesi kina yakar,
kina yakanlarin evliliklerinde mutlu olan kisilerin olmasima 6nem verildi. Esinden
bosanmis, iki kere evlenmis ya da kocas1 6lmiis kisilere kina yaktirilmazdi. Eskiden
kinalarda ¢erez dagitma diye bir a&det yoktu, kina yakilinca etrafa seker sagilirdu.
Kina gecesinde damadin masasina erkek bir oglak baglanir, ertesi giin gelinin gozii
6nunde kesilir ve damat, arkadaslartyla birlikte yerdi. Durumu iyi olmayan kiz evi,
damada tavuk da verebilirdi (K: 61-75).
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Kina giinii herkes kendi misafirine yemek yedirmektedir. Keskek, kuru
fasulye ya da patlican musakka, etli nohut yemegi, yogurtlama, piring pilavi, salata
veya cacik ile irmik helvasi sini icerisinde servis edilir. Ginlmizde yapilan

kinalarda yemek vermeyen pide-ayran ikram ediyor (K: 61-75).
Aydin

Hafta sonu yapilan diigiinlerde cumartesi giinii aksam kina gecesi diizenlenir.
Cumartesi sabah kiz evinde diigiin yemekleri hazirlanir ve gelenlere ikram edilir.
Kia gecesinde geline kina yakilirken ¢esitli tiirkiiler sdylenir ve gelin aglatmaya
calisilir, buna “gelin aglatmas1” denir. Kina yakildiktan sonra konuklara c¢erez ve

kina dagitilir (K: 76-90).
Denizli

Kina gecesinde misafirlere kiz evinde Denizli’nin yoresel diigiin yemekleri
ikram edilir. Kina eglencesinde gerez ve biskuvili lokum (kistirma) dagitilir. Ayni
giin damat ve arkadaslar1 da damat kinas1 diizenlerler. Kazanlarda haslanan kirk-elli

tavuk damada ve arkadaslarina yedirilir (K: 91-105).
Kutahya

Kiitahya’da diigiinden bir giin 6nce kina giinii baslar. Kina yemegi c¢ok
eskiden 6gle vaktinde verilirdi, kiz evine gelen herkes bu yemekten yiyebilirdi. Bu
yemek yere koyulan koca tablalarda tahta kasiklarla yenilirdi. Ortaya koyulan
nohutlu pilavin iizerine zerde dokiiliir, sofrada ekmek dahil farkli bir sey bulunmazdi.
Zerdeli pilavin verilmesi yeni gelinin oglan evine ve kendi yuvasma tathlik ve
bereket getirmesini simgelemekteydi. Aksam kina eglencesi baslar, kinada tiirki
sOyleyenlere “selac1” denirdi. Bu kisi tefiyle gelir, yasemin daliyla kina agilir, kiz
yengeleri “tefebasi” ve “pullu” denilen yoresel kiyafetleri giyerek kasiklarla
oynarlardi. Kina yakarken “giilezerler” soOylenir, etrafta donenlerin baglarina kina
paketleri ve fistik atilirdi. Kina gecesinden sonra gelin kiz ve arkadaslar1 sabaha kars1
darbuka calar, mani sdyleyerek oglan evine “damat kaldirma”ya giderlerdi. Oglan
evinde kahvalti yapilir, oglan annesinden bahsis alinirdi. Damat kaldirmada damada

hamur yogutturulur, bulgur ayiklattirilirdi (K: 106-120).
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4.5.4.Diigiin

Diigiinler; evlenecek olan iki insanin bunu duyurduklar1 ve evlenmenin
hayata ge¢mesi yolunda esas olusturan merasimlerdir. Bu merasimler, gen¢ kiz ile
genc erkegin dolayisiyla onlarin ailelerinin diiniirlik adinda yeni bir bag ile
birbirlerine baglanmalarinin toplumca bilinmesi amacina yoneliktir. Evlilik siirecinin
bir kesiti olan diigiin téreni, diinyada biitiin kiiltiirlerde goriilen bir uygulamadir. Her
kiltliriin tarihi sitiregteki gelisimi, yerlesim diizeni ve ekonomik yapis1 farkl
oldugundan diigiinlerde uygulanan gelenek, gorenek ve adetler de farklilik

gostermektedir (Tezcan, 1998: 219; Boratav, 1973).
Afyonkarahisar

Afyon’da artik uygulanmayan yaklasik altmis sene dnceki diigiin gelenegi su
sekildeydi: Diigiinden bir hafta once nikah kiyilir ve buna “tasa ¢ikma” denilirdi.
Carsamba giin kina gecesi, persembe giin gelin alma, cuma giinli ise “gelinin
cumast” yapilirdi. Gelinin cumasinda gelinle kaynana yan yana oturur, kadinlar gelin
gormeye gelirlerdi. Gelin gormeye gelen kadinlara lokum tutulur, yaz mevsimi ise
gazoz, ki mevsimi ise kahve ikram edilirdi. Gelin alma giinii ise oglan evinde
“gliveyi koyma daveti” verilirdi. Bu davete kiz evinden kimse katilmaz, oglan
tarafindan yaslilar ile damadin sagdici katilir, sira yemegi yenilirdi. Diigiiniin ertesi
glinli gelinin annesi erkek evinin yakinlarina yemek daveti verir, bu davete “el 6pme
daveti” denilir, yemekte mutlaka ti¢ ¢esit et yemegi (biitiin et, nohutlu tavuk yahnisi,
paca) ve U¢ cesit tatl (kaymakli ekmek kadayifi, elmasiye, muhallebi) bulunurdu.
Bunlarin yaninda piring ¢orbasi, musakka, taze fasulye ya da piring pilavi, borek,
hosaf, giillag dolmasi, bamya c¢orbasi gibi kirka varan c¢esit yapilabilirdi.
Kaymvalide, diigiinden bir hafta sonra kiz evini “¢eyiz indirme daveti’ne ¢agirir, kiz
evinden kadinlar 6gleden sonra gelir, gelinin ¢eyizini yerlestirirlerdi. Erkekler de
aksama yakin gelir, hep birlikte sira yemegi yenirdi. Diiglinden kirk giin sonra kizin
annesi oglan evini ¢agirarak yemek daveti verir, bu davete “kirk daveti” denirdi.
Yirmi yil dnceye dek bu geleneklerin hepsi yapilmakta iken, glinimiizde unutulmus

geleneklerimizdendir (K: 1-15).
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Glinlimiizde diiglin evde yapiliyorsa sira yemegi verilir ancak evinde diigiin
yapan bir kisi bile kalmadi, artik herkes diigiin salonlarinda yapiyor. Salonlarda ise
bir ¢esit ¢orba, pilav, kavurma, patates ve biber kizartmasi ile kaymakli ya da

kaymaksiz ekmek kadayifi ikram ediliyor (K: 1-15).

]
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Cevizli Ev Baklavasi Hosaf
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Sekil-12: Afyonkarahisar Yoresel Diigiin Yemeklerinin Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi
Usak

Simdi arabalarla konvoy seklinde gidilse de eskiden kiz almaya at veya
faytonla gidilirdi. Kayinvalide, gelin alindiginda etrafa seker ve bozuk para sagar,
cocuklar da kapisirlardi. Diigiin yemegi, oglan evinde pisirilirdi. Diigiin yemeginde;
piring ya da mercimek corbasi, ¢erpleme (sulu et yemegi), keskek, piring pilavi,
salata veya cacik, bamya yemegi, kuru fasulye ya da nohut, irmik veya un helvasi ya
da cendere tatlis1 ikram edilir ve bu yemeklerin hepsine “takim” denir. Bu yemekleri
zini(sini) icerisinde herkes bir tabaktan tiketir (K: 16-30).

Gunlimizde evlerde diigiin yemegi verme gelenegi pek strdirulmuyor, daha
cok disarda veriliyor. Disarda verilen diigiin yemeklerinde evde pisirilen diigiin
yemeginin aksine bir siralama takip edilerek kisiye 6zel servis agilmaktadir. Onden
bir ¢orba, ¢orba kaseleri toplandiktan sonra bir tabagin igerisinde et, keskek ve piring
pilavi gelmektedir. Masalara salata ve ayran oncesinde koyulmus olur. En son ise
tatli gelir. Genelde irmik ya da un helvasi bazen de tulumba tatlisi oluyor. Yaz

aylarinda tatli yerine dondurma dagitiliyor (K: 16-30).
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Sekil-13: Usak Yoresel Diigiin Yemeklerinin Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi
[zmir
“Lzmir kozmopolit bir sehir oldugundan, Rum ve Bulgar g¢menlerinin bu

konuda farkli uygulamalart vardwr.” K33.

Diigiin giinli damat ve gelin, gelin arabasina binerlerken baslarina piring atilir,
bunun sebebi pirincin bollugu bereketi simgeledigine inanilmasidir. Diiglin yemegi
icin oglan evi kuzu ya da dana keser. Yemekte tavuk gorbasi, piring pilavi, etli nohut
yemegi ya da kuru fasulye, etli patates veya patlican yemegi, keskek, serbet ve zerde

yapilir. Durumu iyi olanlar baklava ikram eder (K: 31-45).

Izmir denilince akla “sambali” gelir ama o bir sokak lezzetidir, 6zel giinlerde
pek tercih edilmez (K: 38, 39).

“Kasap havasi, zeybek ve damat halayr Izmir diigiinlerinin vazgegilmezidir.

Diigiinlerin sonunda hep 10. yil marst ¢alar.” K41.
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Sekil-14: Izmir Yoresel Diigiin Yemeklerinin Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi
Manisa

Manisa’da diiglinler sabah ¢algilarin kurulmasiyla baslar, her aile yakinlarina
diiglin yemegi verirdi ancak damat i¢ giiveysi alintyorsa, yani evlendikten sonra kizin
babasinin evinde yasayacaklarsa oglan evi yemek vermez, her iki tarafa da yemekleri
kiz evi yedirirdi. Diigiin yemegi yendikten sonra gelin almaya gidilir, gegimleri dar
olmasin diye bozuk para, evleri bereketli olsun diye bugday ve tatlilik iginde
yasasinlar diye leblebi sekeri sagilirdi. Gelin alindiktan sonra oglan evine gotirdlir,
istline yag ve bal siirlilmiis kapidan besmele ¢ekerek sag ayagiyla girerdi. Oglan
evine getirilen gelin ortada bir sandalyeye oturtulur, eline bir erkek ¢ocuk verilir ve
i¢cine yesil fistik katilmis kirmiz1 bir serbet i¢irilirdi. Bu serbetten evlenmemis kizlar
da igerlerdi. Gelin alinip eve getirildiginde kafasinda ekmek boliiniir, testi ve tabak
kirdirilirdi. Diiglin gecesi kiz annesi bir tencerede pilavin {lizerine kizarmis tavuk
koyar, bir tepsi baklava ile yeni gelin evine gonderirdi. Diigiinden sonraki ilk sabah
yeni gelin ve damat kiz babasinin evine kahvaltiya gider, kahvaltida bal ve kaymak
mutlaka bulunurdu. Yeni gelin, diigiinden sonraki bir cuma giinii gelinligini tekrar
giyerek kuafore gider, kaymvalidenin evinde ¢esitli ikramliklar hazirlanir ve diigiine
gelemeyenler igin “gelin bakma merasimi” dizenlenirdi. Gelin ile damadin
akrabalar1 diigiinden sonra yeni evlileri yemege ¢agirir, bu yemekte genelde 6zel giin

yemekleri yapilirdi (K: 46-60).
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Diigilin yemegimizde; diigiin ¢orbasi, etli nohut yemegi ya da et guveg, piring
pilavi, keskek, etli patates yemegi, salata ya da ayran, zerde veya irmik helvasi olur.
Keskek eski zamanlarda daha c¢ok yapilirdi. Diiglin yemekleri giiniimiizde sadece

tavuklu pilav ve ayran ile de yapilabiliyor (K: 46-60).
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Sekil-15: Manisa Yoresel Diigiin Yemeklerinin Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi
Mugla

Diigiinden 6nce komsular diigiin odunu toplayarak diiglin evine gotiiriir, bu
odunlarla diigiin yemegi imece usulii pisirilirdi. Diigiinler ti¢ giin strer, kazanlar Ug¢
giin boyunca kaynardi. Diigiin cuma giinii namazdan sonra “bayrak dikme” toreni ile
baglar, diigiin basladi anlaminda dinamit atilir, buna “diigiin tutmak” denilirdi.
Diigiinden 6nce davetlilere kibrit, yaglik (mendil), su bardagi, havlu gibi okuntular
dagitilirdi. Cuma aksami erkekler arasinda “kapma” denilen bir eglence diizenlenir,
cesitli tiyatrolar oynanirdi. Cumartesi aksam ise kiz evinde kina gecesi yapilirdi.
Pazar giin gelin ¢ikarilir, pazartesi giin sadece kadinlara mahsus tef ya da legenlere
vurularak eglence yapilir ve yemekli “duvak toreni” duzenlenirdi. Duvak tdreni
yapilmayan geline “duvaksiz gelin” denirdi. Diiglinlerde kiz evi kendi tarafina oglan
evi de kendi tarafina yemek yedirirdi. Simdi ortak yapiliyor tek sefer yemek veriliyor
(K: 61-75).
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Mugla yoresel diglin yemekleri sunlardir; etli nohut yemegi, piring pilavi,
yogurtlama (karisik kizartma), kuru fasulye ya da patlican musakka, keskek, salata
veya cacik, irmik helvas (K: 61-75).
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Sekil-16: Mugla Yoresel Diigiin Yemeklerinin Analizini Gésteren MAXMaps Grafigi
Aydin

Aydin’da digiinler U¢ giin strer. Cuma gun yemek verilmeye baglanir ve
pazar gunu ogleye kadar yani gelin evden ¢ikana kadar devam eder. Diigiin
yemeginde; arpacik (sehriye) ¢orbasi, kapama (et yemegi), yuvarlama, keskek, kuru
fasulye ya da patlican kistirmasi, piring pilavi, salata ve irmik helvasi olur. Yazin
kuru fasulye yerine kistirma (patlican musakka) yapilabilir. Gelin evden ¢ikarken
annesi pilav ve haglanmis tavuk ile yeni ¢iftlerin evine ilk tath girsin diye tath
gonderir. Gelin ¢ikarken annesinin evinden haberi olmadan demir tabak, gicek gibi
birkag¢ parca esya alinir. Tabagin icine ¢ogalsin diye ¢ekirdek, evine sadik olsun diye
civi koyulur; seker, bugday ve bozuk para sagilir. Damada, gelin arabadan inmeden
Once tek tlpln Uzerinde yumurta kirdirtlir. Diiglin bitiminde ise arkadaglart damada

menemen yaptirir ve hep birlikte oturup yerler (K: 76-90).
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Sekil-17: Aydin Yoresel Diigiin Yemeklerinin Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi

Denizli

“Denizli’de yapilan diigiinlerde eskiden diigiinden ii¢ giin oénce tiim eg dost
toplanmir, diigiin ekmegi yaparlardi. Yanminda borek, ¢orek ve katmer de yapilir ve hep
birlikte tlketilirdi.” K97.

Diigiin sahibi, diigiin yemegi pisirmesi i¢in yemekgi tutar, diigiin yemekleri
oglan evinin oniinde kazanlarda pisirilir. Corba olarak sehriye ya da mercimek; ana
yemek olarak et giiveg, 1zgara kofte ya da 1zgara tavuk yaptirilir. Etli nohut ya da
kuru fasulyenin yaninda piring pilavi, keskek, salata ve irmik helvasi da yaptirilir.
Meniiler biitgeye bagl olarak degismektedir. Keskek; elit kesimde kuzu etinden
yapilmaktadir (K: 91-105).

“Diigiin gecesi kizin annesi yeni gelin evine baklava, katmer, pilav iistii tavuk
ve haslanmis yumurta génderir. Diigiinden sonraki sabah ii¢ etegini giyen yeni gelin,

esiyle birlikte kayinvalidesine gider ve ¢ay demleyerek kahvalti hazirlar.” K103.

“Diigiin gecesinde damat, Quveyi girmeden Once sokakta sagdiclarina
tarhana gorbas: pisirir. Burada un tarhanasina “Istanbul Corbast” ya da “Istanbul

As1” da denilmektedir. Abdiilaziz Han déneminde Istanbul’da pasa olan Tavash Yedi
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Sekiz Hasan Pasa, Tavasin tarhanasimi saraya gotiriir ve bu ¢orba orada ¢ok

sevilir, ismi de Istanbul Corbast olarak anilmaya baslar.” K100.

Diiglinden bir hafta sonra gelinin annesi kazanda tirit (tuzlama) pisirerek
diintirlerini yemege davet eder. Yemekten sonra tirit yenilir. Tiridin igerisinde

bugdayin disinda misir, nohut, fasulye, kuruyemis ve hashas da olur (K: 91-105).
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Sekil-18: Denizli Yoresel Diigiin Yemeklerinin Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi
Kltahya

Eskiden diigiin giinii sabah gelin hazirlanir, atla oglan evine gotiriiliirdii.
Gelin evden c¢ikarken annesi, imaniyla ve bereketiyle gitsin diye kizinin bir koluna
Kur’an-1 Kerim diger koluna biitiin ev ekmegi sikistirir, aksam oglan evindekilere o
ekmek boliinerek dagitilirdi. Eskiden kiz evine diiglin yemegi, oglan evinde pisirilip
gonderilir; oglan evi yemek gonderemezse de bir koyun, bir ¢uval un, bir teneke yag
ve bir ¢uval seker alir, yemek yapacak iki kadinla birlikte goturtrdii (K:108, 112,
119).

Diigiin yemeginde; diigiin ¢orbasi (piringli, yogurtlu), kavurma ya da tavuk
sote, pirin¢ pilavi, su boregi, baklava ya da helva ile etli yaprak sarma verilir (K:

106-120).

“Diigiinden sonra kiz evinden birkag¢ kisi oglan evine kizarmis tavuk ve

baklava gotiiriir. Bu baklavaya “gelin arkast baklavasi” denir.” K118.
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Gelin, yeni evine ilk girerken bir kaba yag ve bal koyulur, gelin elini yaga ve
bala daldirarak kapilara siirer. Yag kalicilik i¢in, bal tatli ge¢im igin siirdiiriiliir.
Damat ise kapiya baglanmis ipi koparir, yerdeki suyu teper ve annesinin ayaginin
altindan gecer, daha sonra sirayla oradaki buyiklerinin ellerini 6per. Damadin
yengesi koyu bir serbet hazirlar ve gelinle damada icirir, avug iglerine de gerez koyar
(K: 113, 114, 115).
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Sekil-19: Kiitahya Yoresel Diigiin Yemeklerinin Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi

4.6.Hac

Toplumumuzda genellikle yetiskinlik-yashlik doéneminde gercgeklestirilen
onemli bir gecis asamas1 da hacca gitmektir. islaim’m bes sartindan biri olan hacca
gitmek, gidis ve doniis siirecinde bir dizi torensel islemin uygulandigi bir donemdir.
Hacca gidecek olan bireyler, gitmeden bir ay 6ncesinden yakinlari tarafindan yemege
davet edilmeye baslanirlar. Hacca gidecek olanlar da toplu bir yemek daveti vererek
yemek yedirmektedir. Hac doniisiinde eve ziyarete gelenlere evin genc¢ kizi

tarafindan haci yagi, hurma ve zemzem suyu ikram edilmektedir (Boratav, 1973).

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Hacca
gidecek bireyler icin uygulanan yeme-i¢me gelenekleri nelerdir?” sorusu yoneltilmis,
elde edilen verilerden hac adaylarinin verdigi yemekler calismanin nitel verilerin
analizi asamasinda; Afyonkarahisar, Usak, Izmir, Manisa, Mugla, Aydin, Denizli ve

Kiitahya bagliklar1 altinda kategorize edilerek analiz edilmistir.
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Sekil-20: Hacca Gidecek Bireylerin Cevresine Verdigi Davetlerde ikram Edilen Besinlerin
illere Gore Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi

Afyonkarahisar

Afyonkarahisar’da hacca gidecek olan kisiler, gitmeden veya dondiikten
sonra akrabalarmna, komsularina ve aile dostlarina haci daveti verir. Yemekte
konuklara; pilav, borek ve hosaf ikram edilir. Bu davete pilav dokme daveti de
denilmektedir. Yemege bir cami imami da ¢agrilarak mevlit-i serif okutulur. Bu

yemekte nadir de olsa sira yemegi yapilabilir (K: 1-15).
Usak

Usak ilinde hacca gidecek olan bireyler helallesmek maksadiyla tanidiklarim
ziyaret eder, yakin akrabalari ise onlar1 yemege davet eder. Bu yemekte 6zel bir

yemek yoktur ancak ev sahibi hacca gideceklerin yaslarina uygun olarak sevecekleri
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yemekler pisirmeye calisir. Yemege cagiran ev sahibi, onlara ¢orap, i¢ ¢amasiri,
havlu gibi hediyelerden olusan bir paket verir. Dileyenler dua istemek maksadiyla
cay, kuru kahve, tath gibi hediyelerle hacca gideceklere ziyarette bulunur. Hacca
gideceklerden toplu bir sekilde yemek vererek mevlit okutanlar da oluyor. Bu
yemekte genellikle kiymali pide ve ayran ikram ediliyor. Baz1 kdylerde ise, hac
doniisii camide tiim koyliiye haci pilavi verilir, bu yemekte Usak yoresel diigiin
yemekleri ya da pide ile ayran ikram edilerek, Kuran-1 Kerim okutulur. Hacdan

donenler; hurma, zemzem, tespih, seccade gibi ¢esitli hediyeler dagitir (K: 16-30).
Izmir
Izmir’de hacca gidecekler bir yemek daveti diizenler. Dileyenler kuzu keserek

kuzu kavurma yaptirir ve pilav iistiinde bunu servis eder. Yaninda ayran ve serbet de

dagitilir (K: 31-45).
Manisa

Hacca gidecek olanlar yemege davet edilir, doniince de o mevlit okutarak
yemek verir. Yemege; mevsim yazsa taze fasulye kissa kuru fasulye ya da nohut

yemegi, piring pilavi, salata ya da cacik, tursu ve irmik helvasi yapilir (K: 46-60).
Mugla

Hacca gidenler hem gitmeden énce hem de doniiste mevlit okutarak diigiin
yemeklerinden olusan bir yemek verirler. Hacca gidecek baska birileri daha varsa
yemegi toplu bir sekilde ortak olarak verebilirler. Yemekler ascilar tarafindan
kazanlarda ve odun atesinde pisirilir. Hacca gidenler bolca hurma ve zemzem suyu

getirirler, hac doniisii ziyarete gelenlere ikram ederler (K: 61-75).
“Hacca gidecek olani evime yemege ¢agirayim gibi bir gelenek yoktur.” K74.
Aydin

Hacca gidecek olanlar1 ¢ok yakinlari yemege cagirabilir. Hacca gidecekler
ziyaret edilir; camasir, ¢orap, havlu gibi hediyeler gotaralir. Hacdan dénenler diigiin
yemeklerinden olusan bir yemek verir. Isteyen tavuklu pilav ya da etli pide yaptirir,
ayran ile birlikte dagitir (K: 76-90).

“Ben kasim ayinda gittim havalar ¢ok soguktu yemek veremedim.” (K80).
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Denizli

Hacca gidecekler bunu cevresine duyururlar ve akrabalar1 gezerek helallik
isterler. Hacca gitmeden ya da hac doéniisiinde kurban kesilerek etiyle yemek verilir.
Bu yemekte genellikle ¢orba, bir ¢esit sulu yemek, kofte, pilav, salata ve helva olur.
Yemekleri koylerde kadinlar imece usulili yapsa da sehirde asgilar pisirmektedir.
Komsular, akrabalar ve diger tamidiklar hacca gidecek olanlar1 dua istemek igin
ziyaret ederler; cay, seker, kuruyemis ve kiyafet gibi hediyeler gotirirler. Hacilarin
dondiigl giin hact duasi yapilarak herkese yemek yedirilir. Hacilar evlerine geldikleri
an kap1 Oniinde kurban kesilir, kan1 oradakilerin alnina siiriiliir. Bir ay boyunca hos

geldin demeye gelenlere zemzem suyu ve hurma ikram edilir (K: 91-105).
“Tavas 'ta eskiden hacca gideceklere ev baklavasi: gotirulirda. ” K95.
Kltahya

Hacca gidecek olan kisiler ¢evresiyle helallesmek maksadiyla “hact pilavi”
dokturur. Haci pilavi, yerlere serilen musambalarin iizerinde toplu bir sekilde
tilketilir. Bu yemegin isminden sadece pilav yenildigi diisiiniilse de biitiin diigiin
yemekleri yapilir. Bu yemegi hacca giderken vermeyenler hac donisiinde de
verebilir. Hacca giden kisiler tirit de yaptirabilir. Tirit yaparken kurumus yufka
kirilarak tavuk suyuyla islatilir ve lizerine tavuk didilir, isteyen sarimsak da ekler.

Yemek veremeyen pilav Usti tavuk ya da kiymali pide dagitir (K: 106-120).

4.7.0lum

Insan hayatindaki gecis donemlerinden sonuncusu olan dliim, fani hayatin
bitisi ve ebedi hayatin baslangici anlamlarmma gelmektedir (Cicioglu, 2006: 1).
Oliimiin her canli i¢in ka¢iilmaz bir son olusu, ¢evresinde sekillenen pek ¢ok aAdet
ve isleme yayginlik kazandirmistir (Sénmez, 2019). Olen kisilerin yemekli dinsel
torenlerle anildig1r belirli glinlerin var olmasi, bu adet ve islemlere bir 6rnek

niteligindedir (Ornek, 1977).

Oliimden sonra verilen 6lii as1, Divanii Liigat-it Tiirk’te yog ve yoglamak
tabiriyle ge¢mektedir. Yog; “olii gomiildiikten sonra, ii¢ veya yedi giine kadar verilen
yemek” anlamina gelirken; yoglamak ise “6lii i¢in yemek vermek™ (Kasgarli, 1989:

143) anlamina gelmektedir.
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Yapilan goriismelerde kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Cenaze
oldugunda uygulanan yeme-icme geleneklerinden bahseder misiniz?” sorusu

yoneltilmis, illere gore elde edilen cevaplar asagida verilmistir.
Afyonkarahisar

Afyonkarahisar’da cenazesi olan evde bir hafta on gun boyunca yemek
pisirilmez. Yakin akrabalar1 cenaze evine yemek gotiiriirken biraz daha uzak olanlar
borek ve hosaf gonderirler. Cenazenin gomiildigii glnln ertesinde sabah
namazindan sonra erkekler, mezarliga ziyarete giderek orada cenaze sahiplerinin
hazirladig1 ¢corbadan igerler. Cenazeden sonraki ilk persembe yemek daveti verilir ve
Kuran-1 Kerim okutulur. Cenazenin kirkinci giinii yine yemek daveti verilerek

Kur’an okunur, bu davet icin sira yemegi hazirlanir (K: 1-15).
Usak

Eskiden cenaze gomiildiikten sonra mezarliktaki insanlara carsi ekmegi ve
paketli tahin helva dagitilmaktaydi. Giiniimiizde ise bu uygulama yerini etli pide ve
ayrana birakti. Cenaze evinde bir hafta boyunca yemek pisirilmez, diinya kelami
konusulmaz ve televizyon agilmaz. Yeme- i¢gme ihtiyaci, komsularin ve yakin
akrabalarin cenaze evine getirdigi yemeklerle giderilir. Akraba ve komsularin cenaze
evine gotiirdiigii bu yemek “eren yemegi” olarak bilinmektedir. Eren yemegi, acisi
olan insanlarin bir de yemek yapmakla ugrasmamasi amaciyla gotiiriiliir. Yemek
gotlremeyenler taziyeye giderken piring ve ¢ig tavuk gibi yemek yapmakta
kullanilabilecek seyler gotiiriir. Cenazenin yedinci giini mevlit okutulup dua edilir,
mevlide gelenlere haslanmis tavuk, piring pilavi ve nohut yemegi ikram edilir.

Cenazenin elli ikinci glnunde ise yine 6zel giin yemekleri hazirlanarak yedirilir ve
Kuran-1 Kerim okutulur (K: 16-30).

Izmir
“Cenazelerde genelde lokma doktlruliir. Cenaze evinde yemek pisirilmez,

komsular yemek getirir. Tabi eskiden boyleydi, simdi cenazeyi takan da yok,
komsuluk iliskileri zaten yok.” K43.
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Mezarlikta cenazeyi gommeye gelenlere pide ve ayran dagitilir, evlerde ise
helva dagitilir. Cenazenin kirka, elli ikisi, yil1 gibi giinlerde herkes lokma doktirdr ve
hayir yapar (K: 31-45).

“Bergama’da “erenler ¢orbast” yapilir. Bu ¢orba; nohutlu, tavuk etli, kare
kesilmis eristeli ve bol nane soslu bir ¢orbadwr. Bu ¢orba dogum yapana, kaza
gecirene, hastaya ve cenaze evine gotirulir. Dilegi kabul olan da bu corbadan

yaparak cevresine dagitir.” K33.
Manisa

Cenazesi olan evlerde birkag giin yemek pisirilmez. Yedisine kadar komsular
yemek gotirir. Cenaze gomiildiikten sonra mezarlikta, ekmek arasina koyulmus
tahin helva dagitilir. Taziyeye gelenlere ikramda bulunulmaz. Cenazenin Gglnci
gunlnde irmik helvasi kavurarak dagitilir. Cenazenin yedinci, kirkinct ve elli ikinci
gunlerinde lokma doktirilir. Bu lokma serbetsiz olur, isteyen Uzerine pudra sekeri
dokerek yiyebilir. Cenaze evine yemek gotiiremeyen ¢ig tavuk ya da kola gotiiriir
(K:46-60).

Mugla

Eger cenaze haberi aksam geldiyse o aksam komsular, cenaze evine sUt
getirirler, cay demlerler. Cenazesi olan evde yemek pisirilmez, gen¢ 6lumse ¢ ay
komsular ve akrabalar yemek gotirir. Taziyeye gelenlere yemek ikrami yapilmaz.
Belediye cenazesi olan her eve borek(kiymali pide) ve ayran gonderir. Simdilerde
bas sagligina gidenlere ¢okoprens ve meyve suyu dagitiliyor, 6nceden seker ve

lokum dagilirdi (K: 61-75).
Aydin

Erkekler mezardan gelene kadar kadinlar evde Kur’an-1 Kerim okurlar, buna
“toprak mevlidi” denir. Mevlitten sonra pide ve ayran dagitilir. Cenaze evine yakin
akrabalar1 ve komsular1 yemek goturir. Evi uzak olanlar yemek yerine tavuk, piring,
kahve, toz seker gibi seyler gotiirebilir. Cenaze sahipleri ii¢ hayri, kirk lokmasi ve
elli iki mevlidi yaparlar. Cenazenin Uglinci giniinde helva kavrulur, tavuklu pilav
yapilarak taziyeye gelenlere ikram edilir. Ailenin maddi durumu iyiyse tiim

hayirlarda yemek verebilir. Kirk hayrinda lokma dokiilerek gelenlere ve mahalleye
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dagitilir. Lokmaya serbet eklenmez, kadinlar evde yapiyorlarsa digariya gore daha
bliyiik dokerler. Elli iki hayrinda asure ve sekersiz lokma dagitilabilecegi gibi yemek
de yapilabilir (K: 76-90).

Denizli

Cenaze cikan evde ii¢ giin tiip acilmaz. Ug giin sonra ii¢ hayri olur. Yag
koksun diye sac yakilarak yaglh katmer yapilir. Yedisinde tavuklu pilav ya da pisi
¢oregi yapilarak dagitilir. Elli iki hayrinda durumu olan yemek yedirir. Cenaze
yakinlar1 cenaze evine tahin helva ve ekmek gotiiriir sonra o helvalar ekmeklerin
icine koyularak mahalleye dagitilir. Cenaze igin alti ay bir sene iginde mevlit
okutulur. Bu mevlitte yemek yedirmek daha makbuldiir. Yemekte genelde bir ¢esit

corba, tavuk ya da et yemegi, pilav ve ayran olur (K: 91-105).
Kltahya

Cenazesi olan evde ilk yedi giin yemek pisirilmez, yakinlari cenaze evine
yemek gotiirlir, bu yemege “eren yemegi” denilmektedir. Yemek gotiiremeyen kuru
fasulye, piring, un ve yag gibi erzaklar gétiirmektedir. Cenazenin yedisine kadar evde

her giin Kur’an-1 Kerim okunur, yedisinde ise un helvasi kavrulur (K: 106-120).

“Eskiden yavan pideler olurdu i¢ine un helvasi koyularak biitiin mahalleye
dagitilirdi.” K108.

Cenazenin kirkinda giicii olan yemek verir, guicti olmayan yemek vermez ama
un helvast mutlaka basilir. Yilinda yemek verilerek mevlit okutulur, mevlit
okunurken ortaya c¢orekotu ve tuz Koyulur ve bunlar1 daha sonra orada bulunan

kadinlar paylasarak evlerine gotiiriirler (K: 106-120).
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BESINCI BOLUM
SONUC VE TARTISMA

Icerisinde bulundugumuz yiizyilda kadinin ¢alisma hayatinda gegmise oranla
daha fazla yer aliyor olmasi, mutfak kiltirliniin uygulanabilirligi anlaminda olumsuz
bir etki olusturmaktadir. Gegmiste Ozel gilinlerde diizenlenen toplu yemeklerde
kadinlar tarafindan hazirlanan yiyecek ve igeceklerin yerini bir¢ok bolgede daha
pratik hazirlanan yemeklere biraktigi goriilmektedir. Bu durumun bir diger nedeni
olarak; ge¢miste goriilen yatay yapilanmanin olduk¢a azalarak biiyiik oranda dikey
yapilanmalara gegilmesi gosterilebilir. Koylerde ve mahallelerde imece usuliiyle
pisirilen yoOresel yemekler bir arada yasamanin topluma kazandirdigi bir deger iken,

giiniimiizde yasanilan apartmanlarda ayni durum goriilmemektedir.

Sosyal medyanin yaygin kullanimi, seyahat imkanlarinin daha ucuz, daha
konforlu ve daha hizli olmas1 gibi avantajlar turizm faaliyetlerine katilim oranini
artirmig, bu durum seyahat edilen bolgelerdeki yoresel yemeklerin taninirliliginin

artmasina katki saglamstir.

Gegis donemi adet ve uygulamalari toplumda sosyal iletisimi artiran dnemli
geleneklerimizdendir. Karaagag (2013) Malatya’da diigiine hazirlik amaciyla, diigiin
oncesinde agilan yufka ekmegin mahalleliyi bir araya getirmede 6nemli bir etken

oldugunu vurgulamaktadir.

Ege bolgesi illerinde 6zel gunlerde uygulanan ritteller genel anlamda
benzerlik gosterirken yemek kultird ilden ile degismekte, bunda bahsedilen ilin

cografi, ekonomik ve sosyolojik yapisi rol oynamaktadir.

Calisma sonucunda, arastirma kapsamina alinan illerde diizenlenen toplu
yemeklerde ikram edilecek yiyecek ve igeceklerin seciminde, en 6nemli etkenin
sosyo-ekonomik ozellikler oldugu belirlenmis olup ekonomik durumu iyi olan
ailelerin yemeklerde kirmizi et ile baklava ¢esitlerini, ekonomik durumu daha diisiik
seviyede olan ailelerin ise tavuk etini ve tatl olarak tahin helvasi ikram etmeyi tercih
ettikleri tespit edilmistir. Ancak diiglin yemeklerine genel olarak baktigimizda

ekonomik durum farketmeksizin irmik helvasinin tercih edilme oraninin yiiksek
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oldugu goriilmektedir. Bu durum helvanin kiiltiirtimiizde 6nemli bir yeri oldugunu

gostermektedir.

Diigiin yemeklerinde cografyanin etkisi de hissedilmekte olup, yemeklerde
zeytinyagi kullaniminin iiretimine paralel sekilde Ege Boliimii (Manisa, Izmir, Aydin
ve Mugla) yoresel yemeklerinde yaygin olarak kullanilirken, I¢ Bati Anadolu
Boliimii’'nde (Afyonkarahisar, Usak ve Kiitahya) pek yaygin kullaniimadig:

gorulmektedir.

Iklim, menl belirlemede o6nemli bir etken olup o6zel gin yemekleri
hazirlanirken goz Oniine alinan bir faktordir. Kis aylarinda yapilan digiin
yemeklerinde patlican kullanilmadigi, misafirlere ikram edilecek igeceklere mevsime
gore karar verilmesi mevsimsel beslenmeye 6rnek durumundadir. Mugla ilinde 6zel
giin yemeklerinde c¢orbanin olmamasi Mugla ilinin ikliminden kaynaklanan bir

durumdur.

Gecmiste diizenlenen siinnet ve diigiin torenlerinde ikram edilen yemeklerin
diiglin evi halki tarafindan kazanlarda pisirildigi, gilinlimiizde ise bu isin iicret
karsiliginda yapan as¢ilara birakildigi goriilmektedir. Bazi illerde yuvarlak sofralarda
tek tabaktan yeme kiiltiiriinlin yok oldugu ve tabldot sisteme gecildigi; kullanilan

yuvarlak yer sofralarin yerini masalara biraktig1 goriilmektedir.

Gegis donemlerinde tiiketilen besinler arasinda eskiden ydoresel yemekler
fazla iken giiniimiizde yoresel yemek uygulamalari nadir goriilmektedir. Bunun
nedeni yoresel yemek uygulamalarinin belirli bir tecriibe ve zaman gerektirmesi ve
zamanla insanlarin beslenme aligkanliklarinda degismeler yasanmasidir. Bu durum
yoresel yemek uygulamalarinin = stirdiiriilebilirligini  olumsuz  bir sekilde
etkilemektedir. Ornegin Keskek, torensel bir yemek olarak karsimiza ¢ikmaktadir
ancak giiniimiizdeki yogun yasam temposu nedeniyle yapimi uzun suren bir yemek
oldugu i¢in diigiinlerde ve 6zel giinlerde verilen diger toplu yemeklerde eskiye oranla

daha az tercih edilmektedir.

Bir bebegin dogmasi tiim illerde sevingle karsilanan bir durumken bir cenaze
yine ayni oranda hiizne yol a¢maktadir. Anadolu insami sevinci, actyi, hiiznii

paylasmak adina hep bir arada bulunmus, birlikte yemek yemis ve yemegin
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birlestirici giliciinden yararlanmistir. Dogumla ilgili yeme-igme uygulamalarina
bakildiginda Ege bolgesinde yer alan tiim illerde gerek anneye gerek de misafirlere
ikram edilen {riinlerden tath, nisastali ve sekerli iirlinlerin on plana ¢iktig

gorulmektedir.

Anadolu’da ¢ocugun cinsiyetini dogmadan Once tahmin etmeye yonelik
gesitli inamislar yaygindir. Ilicak ve Pmar (2014)’ in Midyat’ta yiiriittiikleri bir
caligmada; et aseren hamilelerin erkek, sebze aserenlerin ise kiz c¢ocuklarinin
olacagina inanildigindan bahsedilmektedir. Emen (2015) caligmasinda; Antalya
Gazipasa ¢evresinde dogumla alakali pratiklerin pek ¢ogunda Eski Tiirk inang ve
Killturinun tesiri oldugunu ancak bazi pratiklerde Islam’m da etkili oldugunu
sOylemistir. Seg¢inti (2014), Gaziantep ilinde gebe kadinlarin dogacak c¢ocuklarinin
gbzlerinin giizel olmasi i¢in balik, iri olmast i¢in hurma, mavi veya yesil olmasi i¢in
cagla, kara olmasi icinse siyah {iziim tiikketmeleri gerektigine inanildigindan
bahsetmistir. Erkoyuncu (2006) yaptig1 bir arastirmada; Cumra ve Karapinar’in kdy
ve kasabalarinda yeni dogan bebegin agzina ilk anne siitiinlin yaninda sekerli su,
sadeyag, tuz ve zemzem suyu gibi ¢esitli gidalarin verilebilecegini, dogum yapan
anneye sut, piring ve un gorbasi igirilerek hos, tereyagli yumurta ve guymak
yedirildigini; Sevindik (1996); Nevsehir ilinde lohusalarin siitliniin artmasi icin siitlii
bulgur corbasi, serbet ve kayis1 ezmesi gibi yiyecekler tiiketildigini, Irmak (2015);
Bing6l ilinde dogum yapan kadinin siitiiniin ¢ogalmasi i¢in ona tereyagli veya
pekmezli yumurta yedirilerek serbet veya bol sekerli cay icirildigi, direngli olmasi
icin de bulgur pilavi, taze sogan, dalak ve ciger gibi kan yapict yiyecekler
yedirildigini belirtmistir. Kabatas Cetin (2017) caligmasinda; Gombe Y 6riiklerinde
dogumun {igiincli glinii bebegin yikanarak tuzlandigindan, o giin gelen komsu ve
akrabalara “tuz yemegi” adinda bir yemek verildiginden, bu yemekte diigiin ¢orbasi,
kuru fasulye, pilav, keskek, kizartma (ke¢i etinden yapilan bir yemek), dolma ya da
sarma gibi yemekler hazirlandigindan bahsederek Ydriiklerin misafir agirlamaya
onem verdiklerini vurgulamaktadir. Ayrica, Kabatag Cetin (2017); kizartma
yemeginin yorenin en Onemli ana yemeklerinden biri oldugundan sadece tuz
yemeginde degil siinnet merasimlerinde, asker yemeklerinde, diigiin yemeklerinde ve

cenazelerde verilen yemekte olmazsa olmaz bir yemek oldugundan da bahsetmistir.
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Bir ¢ocuk ilk disini ¢ikardiginda bunu kutlamak her ilde karsilagilan bir
durumdur. Kutlama esnasinda ana maddesi bugday olan ancak yetisen iirlinlere gore
igerigi ve ilden ile ismi farkli olan “dis bugday1” yapilmaktadir. Sec¢inti (2014)
yaptig1 calismada; Islahiye halk kiiltiiriinde ilk disini ¢ikaran cocuk igin, annesi
tarafindan dagitmak ve gelecek olan misafirlere ikram etmek amaciyla dis hedigi
yapildigini; hedigin amacinin ilk disi kutlamak oldugunu, hedik yaparken bugday,
nohut, fasulye ve misirin yaninda kuru iiziim, sekerleme ve susam kullanilabilecegini
belirtmekte, Colbay ve Sormaz (2015); ilk disin ¢ikisin1 kutlamak i¢in yapilan dis
bugdaynin eski bir Konya gelenegi oldugundan; ¢ocugun ¢abuk biiylimesi, dislerinin

saglam olmasi, rizkinin artmast gibi niyetlerle diizenlendiginden bahsetmektedir.

Siinnet, énemli bir kiiltiirel ve Islami ritiieldir. Siinnet diigiinlerinde kurban
kesmek, etinden yapilan yemeklerin ese dosta yedirilmesi de yine kiiltlirlimiize
yerlesmis geleneklerimizden biridir. Her ilde farklilik gosteren siinnet diiglini
yemekleri genel anlamda bir ¢esit corba, et yemegi, pilav ve tatlidan olusmaktadir.
Duman (2019); Aydin Yilmazkdy yoéresinde yiiriittiigli galismasinda bir ¢ocuk siinnet
edildiginde silinnet sorunsuz tamamlandigi icin Allah’a slikretme maksadiyla
“selamet kurbani” adinda bir kurban kesildiginden, Irmak (2015); silinnet olan
cocugun iyilesene kadar disar1 ¢ikarilmayarak kan yapici gidalarla beslendiginden
bahsetmektedir. Erkoyuncu (2005), Konya ilinin bazi kdylerinde yaptiklar
calismada; slinnet yemeklerinde cilli (siyah kuru {iziim, kirmizibiber ve sekerle
yapilan kaburga ve kusbasili 6zel giin yemegi), topalak (sulu kofte) ya da etli ekmek
ikram edildigini tespit etmistir. Sahinbas (2018) Kayseri 6zel giin yemekleri lizerine
yaptig1 calismasinda; eskiden evlerde yapilan siinnet diiglinlerinde misafirlere
haglama et, pilav, bamya, talas boregi, yaprak sarmasi, baklava ve muhallebi ikram
edildigini; Colbay ve Sormaz (2015) ise ¢aligmalarinda kenevir helvasinin, Konya’da

diizenlenen siinnet torenlerinin vazgecilmezi oldugunu vurgulamaktadir.

Askere gitmek de kutsal ve 6nemli kabul edilmekte, askere gidecek gence
gitmeden Once eglenceler diizenlenerek sevdigi yemekler pisirilmektedir. Karaagag
(2013) Malatya’da gecis donemlerine dair yaptig1 arastirmasinda, askere gidecek
gencin gonliinii hos tutmak i¢in yakin akraba ve komsular tarafindan yemege davet

edildigi, davet icin genelde aksam yemeginin tercih edildigi, bu davetlerde
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delikanlinin sevdigi yemeklerin hazirlandig bilgisine ulasmistir. Asker yemeklerinin
hazirlanmasi i¢in eskiden 6zel as¢1 tutuldugundan bahsettigi ¢calismasinda Sahinbas
(2018); askere gidecek gence kofte, su boregi, yaprak sarmasi, baklava gibi 6zel
yiyeceklerin hazirlandigin1 da belirlemistir. Erkoyuncu (2006) calismasinda, askere
gidecek gengler i¢in “donderme” adinda yumurtali ve serbetli bir tath yapildigindan
bahsetmektedir. Vatan sevgisini bilen kavrayan ve yasayan Tiirklerde, askerligin
onemli bir yere sahip oldugunu sdyleyen Kabatas Cetin (2017) calismasinda, askere
gidecek gence ve hacca gideceklere “dondiirme” tatlis1 yapildigini; Yal¢in Celik
(2010) ise Mengen’de askere gidecek gence yagda yumurta, hdsmerim, yogurt ve
borek yedirildigini tespit etmistir.

Bahsedilen illerin tiimiinde kiz evine s6z kesmeye gidilirken ¢esitli hediyeler
gbtiirmek onem arz etmektedir. Kiz i¢in kiyafet, basortii gibi hediyelerin yaninda
kahve, c¢ikolata, seker, bazi yoresel hamurisi ve kurabiyeler de hediye olarak
gotiiriilen iiriinlerdir. Ogel (2001) ¢alismasinda; s6z kesiminin Tiirklerde deger
verilen, biiylikk bir antlasma oldugundan, Tiirklerin at iizerinde s6z kesimi
yaptigindan bahsetmekte; Ozdogru (1971); Sinop’ta s6z kesmeye gidenlerin
“katlama” adinda sacda pisirilen bir hamur ve seker gotiirdiiklerini sdylemektedir.
Biilbiil (2006); Nigde’de kiz evine nisana gelenlere sigara ve kahve ikram edilirken,

araya sogukluk girmesin diye su isteyene su verilmedigini belirtmektedir.

Gegmiste nisan torenlerinin kadinlar arasinda giindiiz saatlerinde yapildigi
kaydedilirken, giinlimiizde aksam saatlerinde kadinlarin ve erkeklerin bir arada
bulundugu torenler diizenlenmektedir. Nisan torenlerinde yemek ikramlarinin
unutulan bir gelenek oldugu, giiniimiizde yemegin yerini pastaya ve gereze biraktigi
goriilmektedir. Kayal1 (2010) Mersin ilinde yiiriittiigii ¢alismasinda; eskiden nisan
torenlerinin yemekli oldugunu, simdilerde pasta ve meyve suyu gibi yiyecek ve

igeceklerin ikram edildigini belirlemistir.

Diigilinlerin kiiltiirlimiizde ¢ok Onemli bir yeri oldugu, evlenecek cift icin
diigiin hazirliklarina haftalar hatta aylar 6ncesinden baslandigi goriilmektedir. Diigiin
yemekleri i¢in gerekli hazirliklar itina ile yapilmaktadir. Her ilin kendine 6zgii,
gegmisten giiniimiize degismeden yasatilan diigiin yemekleri mendsi mevcuttur.

Genel anlamda bakildiginda diigiin yemeklerinde kirmizi ya da beyaz illaki bir et
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yemeginin oldugu, tim illerde diigiin yemeklerinde pilavin yer aldigr ve pilav
yapiminda bulgurun aksine pirincin tercih edildigi, baklava, helva ya da yd6resel bir
cesit tathinin ikram edildigi goriilmektedir. Diigiin yemeklerinde siitlii tatli yerine
genellikle serbetli hamur tatlilarinin tercih edilmesi dikkat ¢ekmektedir. Ayrica,
bakliyatin besleyici, doyurucu ve ucuz olmasi gibi 6zelliklerinden dolay:r diigiin
yemeklerinde de kullanimi oldukga fazladir. Yalgin Celik (2010); Mengen’de 6zel
glin yemeklerini arastirdigi calismasinda Mengen halk mutfaginda nisan, diigiin ve
0lli yemeklerinin degismez bir meniisii oldugunu, bu yemekte ¢orba (toygarli, keskek
ya da mercimek), et kavurma (tas kebabi ya da etli patates), sebze yemegi
(mevsimine gore taze fasulye, patlican ya da kurutulmus bamya), pilav, borek, salata,
hosaf, tatli (nisan ve diigiin i¢in baklava, 6lii icin helva ya da lokma) yenildigini

belirtmektedir.

Yetisen iirline, iklime, sosyolojik ve ekonomik yapiya gore degisiklik
gosteren diiglin yemekleri kiiltiire yerleserek adeta yasa haline gelmis, kime sorulsa

ayni menii sayilir durumdadir.

Hacca gitmek kutsal kabul edildiginden, hacca gidecek bireylerden dua
istemek gerekmektedir. Hacca gidecek kisiler bu ibadeti yerine getirebildiklerinden
dolay1 biiyiik mutluluk duymakta karsiliginda ese dosta yemek daveti vermektedir.
Yalgin Celik (2010) hac1 ugurlama ve karsilamada mevlit okutuldugunu, hacca giden
kisinin yakinlarina yemek verdigini, ev sahibinin dilerse sofray1 temel yiyeceklerin

disinda farkli yemek cesitleri ile zenginlestirebilecegini belirtmektedir.

Karaagac (2013), gecis donemleri igerisinde de§isimin en az yasandigi
evrenin, “6lim” evresi oldugunu ortaya koymus, Eski Tiirk inancindaki 6liimle ilgili
inang ve islemlerin Islim diniyle paralellik gdstermesini bu duraganlhigin baslica
nedeni olarak goérmiistiir. Calisma kapsamindaki tiim illerde, cenazesi olan evlerde
yemek pisirilmedigi, yemek ihtiyacinin yakin akrabalar ve komsular tarafindan

getirilen yiyecek ve igeceklerle karsilandig1 kaydedilmistir.

Yoresel yemeklerin bolgesel olarak bazen isimlerinin ayni, ancak
hazirlanisinin farkli oldugu; bazen de hazirlanislarinin ayni, ancak isimlerinin farkl

oldugu goriilmektedir. Afyon katmeri ile Usak katmerinin isimlerinin ayni, fakat
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kullanilan i¢ malzemelerinin ve hazirlama tekniginin farkli oldugu; Aydin’da patlican
musakkaya kistirma denilirken Mugla’da ve Denizli’de biskiivi aras1 lokuma kistirma
denildigi, lohusa kadinlara nisasta ve sekerle yapilan pelteye Afyon’da palize,
Aydin’da pevlize ya da pevliize, Kiitahya’da peluze denilmesi bu duruma o6rnek

niteligindedir.
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ALTINCI BOLUM
ONERILER

Bu arastirmadan elde edilen verilere dayali olarak arastirmacilar ve konunun

diger paydaslart igin farkli agilardan ele alinarak sunulmustur. Gegis donemleri

mutfak  kiiltlirliniin =~ ve  yoresel mutfak uygulamalarinin tanitilmasi  ve

yayginlastirilmasinda;

Tirkiye’ye cesitli turizm faaliyetleri i¢in ziyarete gelen yabanci turistlerin,
konakladiklar1 otel isletmeleri ile yemek yedikleri liikks restoranlarin
meniilerinde degisiklige gidilmesi; seflerin otel ve restoran mutfaklarinda
yoresel tiriin kullanimimi 6nemsemesi ve meniilerde yoresel yemeklere yer

vermeleri,

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi ile tiniversitelerin ascilik, gastronomi ve mutfak
sanatlart boliimlerinin igbirligi i¢inde olmasi; bulunulan ilin gegis donemi
mutfak kiiltiiriiniin ve yoresel mutfak uygulamalarinin ileride sektoérde yer
alacak kisilerce taninmasi, yayginlastirilarak yasatilmasi adina ortak projeler

yuritmeleri,

Yiiksekogretim kurumlarinca gastronomi ve mutfak sanatlari ile ascilik
boliimlerinin ders miifredatlarina uygulamali yoresel mutfak dersinin
eklenerek ya da ders sayisimin artirilarak niteliginin iyilestirilmesi, yoresel
mutfaklar ve ge¢is donemi mutfak uygulamalar1 {izerine seminer, panel ve

konferans gibi bilinglendirici toplantilarin artirilmasi,

Yoresel mutfaklar ve gecis donemi mutfak uygulamalarinin tanitimi amaciyla
yerel yonetimlerce brosiirler, gazete yazilar1 ve afisler yayinlayarak bolgeyi

ziyaret eden turistlere aktarilmasi,
11 ve ilgelerin tanitim filmlerinde gastronomik unsurlara da yer verilmesi,

Bolgenin yoresel mutfaklar ve ge¢is donemi mutfak {riinlerinin hazirlanip
servis edildigi restoranlarin faaliyet gostermesi icin yatirimcilar ve

turizmcilerin ilgili bakanlikca tesvik edilmesi,
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e Diizenlenecek yoresel yemek yarigmalari, yoresel yemek festivalleri, yoresel
yemek ve gida fuarlart ve gastronomi turlart ile bolge halkinin

bilin¢lendirilmesi,

e (QGastronomi turizmi potansiyeli olan destinasyonlarin ilgililerce tespit

edilerek gastronomi turizmine kazandirmalari,

Onerilebilir.
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Kod il Soyad, Ad Yas Ogrenim Meslek Goriisme
Durumu Tarihi
K1 Afyonkarahisar | Cayli, F. 53 Ortaokul Ev Hanimu 15.01.2019
K2 Afyonkarahisar | Cakmak, S. 55 Ortaokul Ev Hanimu 15.01.2019
K3 Afyonkarahisar | Tasdemir, B. 84 Okur-Yazar Ev Hanimu 15.01.2019
K4 Afyonkarahisar | Coban, L. 52 Lise Ev Hanimu 15.01.2019
K5 Afyonkarahisar | Deniz, M. 68 Lisans Emekli 15.01.2019
K6 Afyonkarahisar | Arpacioglu, F. 57 Lise Ev Hanimu 15.01.2019
K7 Afyonkarahisar | Giiglii, I. 58 Lise Ev Hanimu 15.01.2019
K8 Afyonkarahisar | Isik, H 53 Lise Ev Hanimu 15.01.2019
K9 Afyonkarahisar | Seckin, H 62 Lise Ev Hanimi 15.01.2019
K10 | Afyonkarahisar | Kilavuz, S. 68 ilkokul Ev Hanimi 15.01.2019
K11 | Afyonkarahisar | Meydanoglu, B. | 50 Lise Emekli 16.01.2019
K12 | Afyonkarahisar | Yagcioglu, M. 64 Tlkokul Ev Hanim 16.01.2019
K13 | Afyonkarahisar | Portakal, S. 43 Lise Isci 16.01.2019
K14 | Afyonkarahisar | Aslan, S. 62 Lise Ev Hanimi 16.01.2019
K15 | Afyonkarahisar | Ustiindag, K. 73 Okur-Yazar Ev Hanimi 16.01.2019
K16 Usak Beskazali, B. 65 Lise Emekli 26.01.2019
K17 Usak Aslan, N. 45 | ilkokul Asct 26.01.2019
K18 Usak Gogen, U. 43 Ortaokul Kuafor 26.01.2019
K19 Usak Ortakcay, N. 52 | ilkokul Ascl 26.01.2019
K20 Usak Yalabik, S. 52 Tlkokul Asc1 26.01.2019
K21 Usak Aytac, H. 55 Lise Esnaf 26.01.2019
K22 Usak Ercan, N. 59 Ortaokul Emekli 26.01.2019
K23 Usak Saragoglu, S. 38 ilkokul Kasiyer 26.01.2019
K24 Usak Gorgali, B. M. | 41 Lise Marangoz 26.01.2019
K25 Usak Sen, 1. 43 Ortaokul Ev Hanimi 26.01.2019
K26 Usak Bagdemir, N. 40 Lise Esnaf 26.01.2019
K27 Usak Sekerci, M. 56 | Ortaokul Esnaf 26.01.2019
K28 Usak Demirdas, A. 42 Ortaokul Ev Hanimi 26.01.2019
K29 Usak Kandemir, K. 53 flkokul Ev Hanimi 26.01.2019
K30 Usak Baykal, Z. 47 Lisans Memur 26.01.2019
K31 Izmir Serdaroglu, K. 45 ilkokul Isci 02.02.2019
K32 [zmir Karatekin, H. 51 flkokul Ev Hanimi 02.02.2019
K33 [zmir Ozdemir, 1. 67 Tlkokul Emekli 02.02.2019
K34 Izmir Giinay, R. 43 | ilkokul Ascl 02.02.2019
K35 Izmir Kor, G. 60 Okur-Yazar Cicekgi 02.02.2019
K36 Izmir Bahgivanct, E. 53 Lise Taksici 02.02.2019
K37 [zmir Islim, S. 61 Tlkokul Ev Hanimi 02.02.2019
K38 Izmir Durukan, C. 46 Ortaokul Kuafor 02.02.2019
K39 Izmir Varly, R. 56 ilkokul Ascl 02.02.2019
K40 [zmir Cubukeu, L. 59 ilkokul Ev Hanimu 02.02.2019
K41 Izmir Bayrak, M. 46 Ortaokul Taksici 02.02.2019
K42 Izmir Kaya, C. 51 Lise Memur 02.02.2019
K43 Izmir Aslan, T. 50 | ilkokul Taksici 02.02.2019
K44 Izmir Yildiz, F. 63 | Ortaokul Esnaf 02.02.2019
K45 Izmir Ersan, E. 67 | Ilkokul Esnaf 02.02.2019
K46 Manisa Orhan, S. 42 Lise Ev Hanimi 03.02.2019
K47 Manisa Cam, G. 46 Lise Hizmetli 03.02.2019
K48 Manisa Cam, N. 61 Lise Emekli 03.02.2019
K49 Manisa Ergiimiis, S. 68 | Ilkokul Esnaf 03.02.2019
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K50 Manisa Oztirk, F. 65 ilkokul Ev Hanimi 03.02.2019
K51 Manisa Ugar, A. 66 ilkokul Ev Hanimi 03.02.2019
K52 Manisa Yice, S. 54 ilkokul Ev Hanimi 03.02.2019
K53 Manisa Kule, Z. 71 | Okur-Yazar Ev Hanimi 03.02.2019
K54 Manisa Yagcl, G. 62 ilkokul Ev Hanimi 03.02.2019
K55 Manisa Aydogdu, 1. 83 Okur-Yazar Ev Hanimu 03.02.2019
K56 Manisa Ceylan, S. 50 Ortaokul Ev Hanimi 03.02.2019
K57 Manisa Ozdemir, V. 47 | Lisans Ogretmen 03.02.2019
K58 Manisa Ercalik, S. 63 ilkokul Asct 03.02.2019
K59 Manisa Cakur, T. 52 ilkokul Asct 03.02.2019
K60 Manisa Gileg, E. 41 Lise Memur 03.02.2019
K61 Mugla Yanar, H. 62 ilkokul Ev Hanimi 08.03.2019
K62 Mugla Karaosman, A. 44 Lise Ev Hanimi 08.03.2019
K63 Mugla Kuzu, Z. 47 Lise Ev Hanimi 08.03.2019
K64 Mugla Golge, H. 50 Lisans Ogretmen 08.03.2019
K65 Mugla Toraman, R. 56 Lisans Ogretmen 08.03.2019
K66 Mugla Ozcan, D. 40 Lise Ev Hanimi 08.03.2019
K67 Mugla Ozcan, S. 53 Ortaokul Ev Hanimi 08.03.2019
K68 Mugla Top, S. 56 Ilkokul Ascl 08.03.2019
K69 Mugla Korkut, G. 54 Ilkokul Isci 08.03.2019
K70 Mugla Recber, N. 42 Lisans Vaize 08.03.2019
K71 Mugla Yilmaz, H. 52 Lisans Ogretmen 08.03.2019
K72 Mugla Yavuz, M. 40 Lise Kuafor 08.03.2019
K73 Mugla Bulut, H. 39 Lise Sekreter 08.03.2019
K74 Mugla Karaca, N. 62 Ortaokul Emekli 08.03.2019
K75 Mugla Ozer, H. 69 Okur-Yazar Ev Hanimi 08.03.2019
K76 Aydin Ozdemir, N. 49 [lkokul Ev Hanimi 09.03.2019
K77 Aydin Kosturan, S. 65 Okur-Yazar Ev Hanim 09.03.2019
K78 Aydm Ertugrul, L. 38 ilkokul Isci 09.03.2019
K79 Aydin Cetintirk, T. 43 Lise Ev Haninmi 09.03.2019
K80 Aydin Dabak, U. 51 flkokul Ev Hanimi 09.03.2019
K81 Aydm Ersoy, N. 45 Lise Ev Hanim 09.03.2019
K82 Aydm Korkut, S. 73 [lkokul Ev Hanimi 09.03.2019
K83 Aydin Akcay, G. 42 Ortaokul Ev Hanimi 09.03.2019
K84 Aydin Aydin, H. 50 Ortaokul Ev Hanimi 09.03.2019
K85 Aydm Ugur, M. 67 ilkokul Ev Hanim 09.03.2019
K86 Aydm Polat, M. 52 [lkokul Ev Hanimi 09.03.2019
K87 Aydin Polat, E. 40 Lise Sekreter 09.03.2019
K88 Aydm Sen, A. 39 Lise Ev Hanim 09.03.2019
K89 Aydin Cetin, A. 43 Lisans Biyolog 09.03.2019
K90 Aydin Cetin, S. 41 Lisans Ogretmen 09.03.2019
K91 Denizli Parlak, M. 52 ilkokul Asct 10.03.2019
K92 Denizli Erbey, A. 62 ilkokul Asct 10.03.2019
K93 Denizli Cakur, S. 67 ilkokul Aset 10.03.2019
K94 Denizli Yasar, Y. 55 ilkokul Ev Hanim 10.03.2019
K95 Denizli Demir, M. 35 Lisans Ogretmen 10.03.2019
K96 Denizli Balci, B. 51 ilkokul Ev Hanimi 10.03.2019
K97 Denizli Turanci, R. 44 Ortaokul Ev Hanimi 10.03.2019
K98 Denizli Akkaya, C. 50 Lise Ev Hanimi 10.03.2019
K99 Denizli Deniz, O. 53 Tlkokul Ev Hanimi 10.03.2019
K100 Denizli Aydin, E. 44 Lise Ev Hanimi 10.03.2019
K101 Denizli Coskun, A. 40 Lisans Ogretmen 10.03.2019
K102 Denizli Tuna, M. 48 Lise Ev Hanimi 10.03.2019
K103 Denizli Tuna, P. 47 Lise Kuafor 10.03.2019
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K104 Denizli Aksoy, B. 56 | ilkokul Ev Hanimi 10.03.2019
K105 Denizli Aksoy, T. 62 | ilkokul Ev Hanimi 10.03.2019
K106 Kitahya Pak, B. 57 Lisansisti Emekli 12.05.2019
K107 Kitahya Kabak, F. 74 Lise Ev Hanimi 12.05.2019
K108 Kitahya Pak, 1. 75 Lise Ev Hanimi 12.05.2019
K109 Kitahya Gdrcan, M. 46 Ortaokul Isletmeci 12.05.2019
K110 Kitahya Ugurlu, M. A. 72 | ilkokul Esnaf 12.05.2019
K111 Kitahya Bayram, M. 50 Ortaokul Ev Hanimu 12.05.2019
K112 Kitahya Keskin, R. 48 | ilkokul Ev Hanimi 12.05.2019
K113 Kitahya Kog, R. 60 | ilkokul Ev Hanimi 12.05.2019
K114 Kitahya Gurcan, A. 41 Lisans Ogretmen 12.05.2019
K115 Kitahya Afyonlu, 1. 43 | ilkokul Asct 12.05.2019
K116 Kitahya Turk, F. 46 | Ortaokul Ev Hanimi 12.05.2019
K117 Kitahya Turk, N. 51 | ilkokul Ev Hanimi 12.05.2019
K118 Kitahya Yaman, A. 49 Lise Kuafor 12.05.2019
K119 Kitahya Yiksel, Y. 62 | ilkokul Esnaf 12.05.2019
K120 Kitahya Yiksel, R. 59 | ilkokul Esnaf 12.05.2019
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EK-1: GORUSME FORMU

Degerli Katilimci;

Bizlerle paylasmanizi istedigimiz bu bilgiler, bilimsel bir arastirmada kullanilmak iizere sizlerden
talep edilmektedir. Glnumizde kaltlirimize ait bircok gelenek- gdérenek gibi yeme-icme gelenekleri
de unutulmaya yiiz tutmustur. Vereceginiz cevaplar insan hayatinin gegis donemlerinde (dogum,

evlenme, dliim vb.) uygulanan mutfak kiiltiiriniin yasatilmast ve gelecek kusaklara aktarimasi
agisindan onem arz etmektedir. Iiginiz ve katiimlarimiz i¢in simdiden tesekkiir eder, mutlu giinler
dilerim.

Zeynep CINAR

Necmettin Erbakan Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 A.B.D
zeynepcinar0303@gmail.com

Ad- Soyad
Yas

Egitim Durumu
Meslek
il

Goriisme Tarihi

Goriisme Siiresi

1-Yasadiginiz ilde bir ¢ocuk diinyaya geldiginde uygulanan yeme-icme geleneklerinden bahseder
misiniz? Anneye yedirilen kan ve siit yapici 6zel gidalar nelerdir? Ziyarete gelen misafirlere neler
ikram edilir? Misafirler hediye olarak yiyecek-icecek getirir mi?

2-Dis ¢ikarmaya baslayan ¢ocuk igin uygulanan yeme-i¢gme geleneklerini anlatir misiniz?
3-Stinnet diigiinlerinde uygulanan yeme-i¢cme geleneklerinden bahseder misiniz?
4-Asker ugurlama surecinde uygulanan yeme-igcme gelenekleri nelerdir?

5-Bir diiglinde uygulanan yeme-igme geleneklerini isteme, s6z, nisan, kina gecesi gibi siirecleri de

i¢ine alacak sekilde anlatir misiniz?
6-Hacca gidecek bireyler icin uygulanan yeme-icme gelenekleri nelerdir?

7-Cenaze oldugunda uygulanan yeme-igme geleneklerinden bahseder misiniz?
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