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ltiir ve kiiltiirtin en zarif ifade bigimi olan sanat, ilkel ¢caglardan beri, in-

sanligin zamana kars1 galip gelebildigi yegane faaliyet alamidir. Insanoglu,

kendisini var eden moral degerleri adeta ab-1 hayat hitkmiindeki sanat sa-

yesinde korur ve yasatir. Koklii ve gelismis toplumlar, sanatin ve kiiltii-
rlin kaybettigi mevzilerin, kaybettikleri kendi istikballeri oldugunu bilir ve onlari
giindelik kaygilara feda etmemek icin 6zel kaynaklar tahsis eder, 6zel kurumlar
kurarlar.

30 y1l1 agkin bir siiredir halk kiiltiiriine bilimsel yaklasimlarla hizmet etmeye
calisan MOTIF Vakfi, bizzat Anadolu insani tarafindan kurulmus o 6zel kurum-
lardan biridir. Ulusal ve Uluslararas1 sempozyumlar diizenleyen, bilimsel kitap-
lar; dergiler yaymlayan, halk oyunlar1 ekibiyle diinya sampiyonluklar1 kazanan,
halkbiliminin 6zgiin ve seckin 6rneklerini her yil 6diillendiren ve tiim bunlari si-
yasetten ve ticaretten uzak; tamamen goniilliiliik esasiyla ger¢eklestiren, TBMM
iistiin hizmet madalyali MOTIF Vakfi, en giiclii destegi ise iilkemizin yetismis
insan giiclinden, akademisyenlerinden, tiniversitelerinden almaktadir. Bu eser de
MOTIF Vakfi, Hatay Mustafa Kemal Universitesi ve Antakya Belediyesi’nin is-
birligiyle hazirlanmigtir.

Kiiltiirel deger seviyesine erigen her bilgi alani gibi gastronomi de Tiirk kiil-
tiir evreninde milletimizin hayata 6z bakisiyla sekillenir. Son zamanlarda tlke-
mizde de popiiler olan “mutfak sanatlar1” tabiri, aslinda bir toplumsal yanilsa-
manin yansimasidir. Zira yeme-igme kiiltiirinii sanat payesine ylikseltmis Ana-
dolu cografyasinda bin yildir yagayan bir halkin ¢ocuklartyiz. Bizler Orta Asya,
Ortadogu ve Akdeniz mutfaklarint Anadolu’nun verimli topraklariyla mezcedip
sanat seviyesine yiikselteli bin yil oldu ve ne yazik ki bunun belki de farkinda
olmayan yalniz biz kaldik. Halbuki kiiresel sermayelerin yer kiiredeki her yerde
ayni kofteyi, ayni kahveyi, ayni salamura balig1 satmakla 6viindiigii bir diinyada
Fast Food nobranligima kars1 “Slow Food” hareketi basladi bile. iste bu nedenler-
le Halk Gastronomisi kitabinin, gelecege dair kaygi duyan tiim diinya insanlari
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i¢in bir umut olacagma inaniyoruz. Osmanli Metinlerinde Yeme-Igme Kiiltiirii,
Anadolu’da Yeme-i¢me Kiiltiirii, Toplumsal Hayat ve Yeme-i¢me Kiiltiirii, Tiirk
Diinyasinda Yeme-i¢me Kiiltiirii, inang ve Yeme-i¢me Kiiltiirii, Halk Hekimligi
ve Yeme-Iigme Kiiltiirii, Kayitlara Yansiyan Yeme-i¢gme Kiiltiirii, Edebiyat ve
Yeme-I¢gme Kiiltiirii, Tanitim Turizm ve Yeme-I¢me Kiiltiirii, Giizel Sanatlar ve
Yeme-i¢gme Kiiltiirii gibi farkli basliklar altinda kaleme alinmis 54 béliim; gele-
neksel Tiirk mutfagini diinyanin dikkatine sunmay1 amaglamaktadir.

Boliim yazarlarimiza tesekkiir ediyor, Halk Gastronomisi kitabinin yararl
olmasini diliyorum.

Prof. Dr. Omiir Ceylan
MOTIF Vakfi Baskan Vekili
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TARIHSEL TIP YAZMALARINDA DENiZ MAHSULLERI

Prof. Dr. Saban DOGAN
izmir Katip Celebi Universitesi

Ozet

Tarihsel tip yazmalarinda koruyucu hekimlikten cinsel hastaliklara, cerrahi mi-
dahalelerden akil ve ruh hastaliklaria kadar genis bir yelpazede donemlerinin bilinen
her tiirlii hastaligi i¢in teshis, tedavi yontem ve uygulamalari yer almaktadir. Tarihsel tip
yazmalarinda goriilen, baliklar basta olmak tizere, hangi deniz iriinlerinin ne tiir hasta-
liklarda ve nasil kullanildig1 bu ¢aligmanin temel hareket noktasi olacaktir. Calismay1
bildiri siirlart igerisinde tutabilmek adina deniz mahsullerinin taranan eserlerdeki tiim
kullanimlarina yer verilmeyecek; her eserden sinirli sayida drnek alinacaktir.

Secilen eserler XIV-XVIIL. yiizyillar arasinda kaleme alinan ve yazildiklar1 yiizyil-
larin 6nemli eserleri arasinda zikr edilen ¢alismalardir. Eser se¢iminde deniz iiriinlerinin
farkli alanlarda kullanimlarin1 gérmek adina genel tip metinleri, donemlerinin ilag ko-
deksleri olan akrabadinler, miifred ve miirekkep devalar1 igeren ¢esitli metinler ve cerrahi
miidahaleleri konu edinen cerrahnameler arasindan segilmistir.

Yapilan taramalar neticesinde elde edilen liste Koruyucu Hekimlikte Balik, Deniz
Mabhsullerinin Tip Metinlerinde Tedavi Maksatli Kullanimi, Baliklarin Organlariyla Ba-
liktan Elde Edilen Uriinler olmak iizere ii¢ ana baslikta verilmistir. Basliklardaki mahsul-
ler alfabetik olarak siralanmis, tedavi amagl kullanimlari1 gosteren bazi devalarin kulla-
nilis bigimleri de verilmistir. Deniz mahsullerinin kullanimu ile ilgili agiklamalar yapilir-
ken hangi iiriiniin hangi eserde kullanildigini géstermek amaciyla eser kisaltmalarindan
faydalanilmistir. Calismanin ekler kisminda metinlerin ilgili boliimleri ayrica verilmistir.
Ekler kismindaki metinler tip yazmalarini yayina hazirlayan arastirmacilarin ¢alismala-
rindan alinmis olup metinlerin hangi ¢calismadan alindig1 Eser Kisaltmalart boliimiiniin
karsisinda ayrag igerisinde gosterilmistir.

Anahtar Kelimeler: Tarihsel Tip Yazmalari, Tedavi Yontemleri, Deniz Mahsulleri
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SEA PRODUCTS IN HISTORICAL MEDICAL WRITINGS
Abstract

In historical medical manuscripts, there are a wide range of diagnosis’ and treatment
methods for all known diseases including sexual diseases, surgical operations, preventive
medicines and mental health ilnesses. The main starting point of this work will be which
sea product, starting with fishes, used for which disesase and how it was used in historical
medicine manuscripts. In order to keep this work inside the borders of this paper, all uses
of seafood in scanned manuscripts will not be included, but a limited amount of examples
will be taken from every single passage. Passages that are chosen for this work were writ-
ten between XIV - XVIII centuries and they are widely accepted as important passages
for centuries they were written. In order to see different uses of sea products, passages
were picked among general medical writings, akrabadins that are pharmaceutical codices
of their time, writings that includes simple and composed drugs andsurgeon books that
are about surgical operations. List of passagesare divided into three main topic as a result
of the conducted scanning that are Fish in Preventive Medicine, Treatment Use of Sea
products inMedical passages and Products that are obtained From Fishes. Products inthe
headings are lined in an alphabetical order and way of uses of some drugs that were used
for treatment purposes are given. In order to reflect which product was used in which
passage, passage abbreviations are used. In the attachment section, related parts of the
passages are seperately attached.Passages that are in the attachment section are quoted
from the works of researchers that were prepared them to publishment and information
of which writings are taken from which passages are shown in brackets on the opposite
sideof the passage abbreviations section.

Keywords: Historical Medical Writings, Treatment Methods, Sea Product
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Saban Dogan

GIRIS

Eski Oguz Tiirkgesi ve onun devamu niteligindeki Osmanl Tiirkgesi ile ka-
leme alinan metinler hem kaleme alindiklari dénemlerin tip anlayigini gésterme-
leri hem de Eski Oguz Tiirk¢esi bilinyesinde sekillenen tip dilini temsil etmeleri
bakimindan 6nem arz etmektedir. Ilk {iriinlerini Eski Oguz Tiirkgesi déneminde
veren bu uzmanlik alan dilinin Osmanli Tiirk¢esi doneminde olgunlasarak 14.
ylizyilldan Anadolu Tirk tibbinin yoniinii tam olarak Bati’ya ¢evirdigi 18. yy.
sonuna kadar kesintisiz devam ettigini sdylemek yanlis olmaz.

Eski Anadolu Tiirkgesi doneminden baslayarak 18. yy sonuna kadar devam
eden ve Anadolu Tiirk tibb1 olarak isimlendirdigimiz bu dénemde birbirinden
kiymetli eserler kaleme alinmistir. Her biri geleneksel tip anlayisinin seckin tirtin-
leri olan bu eserler dil 6zellikleri ve s6z varliklari bakimindan filolojinin; binlerce
yillik deneme yanilmanin sonucu siiziiliip giiniimiize ulasan bilgi birikimini iger-
meleri bakimindan tip, farmakognozi ve modern tibbin; barindirdig1 halk hekim-
ligi uygulamalar1 bakimindan halk biliminin ilgi alanina girmektedir.

KORUYUCU HEKIMLIiKTE BALIK

Anadolu Tiirk tibbinda goriilen genel tip metinleri saglig1 korumak i¢in ya-
pilmasi/yapilmamasi gerekenleri siraladiktan sonra bastan ayaga kadar zamanla-
rinin bilinen hastaliklarinin teshis ve tedavisine yonelik hazirlanan eserlerdir. Bu
eserlerin basinda giiniimiizde koruyucu hekimlik alanina giren ve insan sagligini
korumay1 amag edinen boliimler yer alir. Bu bdliimlerde hekimler saglikli kala-
bilmek i¢in yenilmesi ve uzak durulmasi gereken gidalar ve igecekler, yagsanmasi
gereken bolgeler ve iklimler; spor vb. hareketlerin zaman ve zemini gibi pek ¢ok
hususla ilgili tavsiyelerde bulunur. Bu tiirden eserlerin gidalar bdliimiinde deniz
mahsullerinden de bahsedilir. Taranan eserlerin gidalarin ele alindigi boliimlerde
baliklar digindaki deniz {irtinlerinin bulunmamasi, baliklarin da genellikle tiir ve-
rilmeden zikr edilmesi dikkat gekmektedir.

Bu béliimlerde baliklarla ilgili olarak asagidaki hususlar dikkat ¢ekicidir;

Balik, sirkeli yemekler ve koruk (olgunlagmamis iiziim) yemegi ile; ta-
vuk etiyle birlikte yenmemeli; taze balik, siit, taze peynir ve yumurta birlikte
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tiketilmemelidir (Y. 9b, 11b). Yogurtla balik yemek ciddi hastaliklara ve hatta
6liime sebep olur (MS. 5a/3, NE 219a/12-15). Baligin giiveyi otu ile yenmesi
iyidir; baligin yaninda eksi bir yiyecek ya da icecek tiiketilmeli, bunlar yoksa
iizerine sirke icilmeli ya da bal veya helva yenmelidir.

Baligin iyisi taze ve kiiclik olur. Deniz baliklari icerisinde kefal iyidir. En
hafif balik kaya baligidir. Tekir, kalkan, levrek, kefal, dil baligi, kedi balig, kara-
g0z, sonbaharda avlanan biiyiik mercan balig1 ve turna balig1 lezzet olarak diger
baliklardan iyidir. Kobana, palamut, liifer, uskumru agir baliklardandir. Tath su
baliklariin en iyisi alabaliktir. Yilan balig1 lezzetlidir ancak agirdir, tek basina
yenirse hazmi zordur. Bu sebeple de yilan baligini sarap, miiselles (pisirilerek
yapilan bir tiir macun), limon serbeti ya da bal serbetiyle tilketmek gerekir (NE.
218b/1-11).

Tim baliklar ge¢ hazm olur ve kotii balgama sebebiyet verir. Cok balik ye-
mek dogru degildir, eger fazla yenmisse kusulmali; kusulamiyorsa biinyeyi hafif-
letici maddeler alinmalidir. Eger bunlar yapilmazsa kulung, tuzlu balgam, inme
ve fel¢ ihtimali vardir. Semiz balik ¢ok besleyicidir, hastaliktan kurtulmus kimse-
lere kaya balig1 yedirilmeli, diger baliklar verilmemelidir (NE. 219a/9-12).

Taze balik eti soguk mizachdir, nemli 6zellige sahiptir. Sesi safi eder, i¢ or-
ganlar1 ymusatir ancak balgama sebep olur. Tiim baliklar cinsel istegi artirir. Ku-
rutulmus balik sicak mizagli ve kurudur. Zehirli nesneler yiyenlere faydalidir.
Kuduz kopek 1siranlarla yilan ve ¢iyan sokan kimselere de iyi gelir (EM. 2b/11).

DENiZ MAHSULLERININ TIP YAZMALARINDA TEDAVi
MAKSATLI KULLANIMI

Tarihsel tip yazmalarinda deniz tiriinleri sadece koruyucu hekimlikte gec-
mez. Pek ¢ok deniz iirlinli miistakilen (miifred deva) ya da baska maddelerle (mii-
rekkeb deva) hazirlanan devalarda kullanilir.

Ahtapot (seretanii’l-ma’): Kuvvet vericidir (NE 204a/17-19).

Deniz Kirpisi (kara diken, denizkestanesi?): Deniz kirpisinin dikenlerini
iyice doviip acilmas1 gereken cibanlara bal ile siirmek faydalidir, ¢ibani1 hemen
acar; yakip kiiliinii gbze stirme gibi ¢cekmek g6z akligi hastaligina faydalidir. De-
niz kirpisinin ii¢ tiirii vardir. Ugiiniin de 6zellikleri ve lezzetleri aynidir. Bu iig tiir
icerisinde en iyisi bilyiik olan tiiriidiir ki bu tiiriin iginde balik yumurtasi lezze-
tinde kizil yumurtalar vardir. Bu yumurtalar ¢ig yenir; sarap icenlere kuvvet verir
ve uygundur.
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Deniz yarasasi (sifnin-i bahri, yemame-i bahri, kuyruklu bahk, kuyru-
gu diken, deniz ejderi, deniz engeregi) Sadece Nizamii’l-Edviye’de gdriilen bu
balikla ilgili olarak verilen uygulamalarin tamami halk hekimligi uygulamalari
olup donemin tip anlayisiyla izah1 zordur: Bir kisinin bevlettigi yere bu baligin
dikenlerinden birisi birakilsa o diken birakildigi yerde durdugu miiddetce bevle-
denin mesane ve idrar yollar1 acir ve ona 1stirap verir. Bu ac1 ve 1stirap dikenin
birakildig1 bolgeden alinmadan gegmez. Bu baligin dikeni agag altina gomiiliirse
agaci kurutur; bir eve gdmiilse o ev dagilir; yastig1 altina konan kisi uyuyamaz.
Bu balik yakilip kiilii iki insan arasina sacilsa bu iki kisi ayr1 diiger, artik anlasa-
maz (NE. 238b/6-20).

Diken bahg (iskorpiyoz, iskorpinoz, deniz akrebi): Bu balik zehirlidir.
Diken baligii doviip kendi soktugu yere vurmak agriy1 keser. Diken balig1 6dii-
nii gbéze su inmesi (glokom, gdz Tansiyonu, karasu) ve gece korliigii (niktalopi)
hastalig1 i¢in goze siirmek faydalhidir (NE 290a/24-25, 291b/1-4).

Domuz Bahg (Delfin): Taranan metinlerden sadece Nizamii’l-Edviye’de
goriilen bu balik hem miifred deva olarak kullanilmig hem de miirekkeb devalar
arasinda yer almistir. Domuz baliginin i¢ yagin1 yemek eklem agrilarint keser.
Ebucehil karpuzunun i¢ini ¢ikardiktan sonra domuz balig1 yagiyla kaynatip o yagi
kulaga damlatmak sagirliga iyi gelir. Domuz baliginin tedavide kullanilmasiyla
ilgili olarak dénemin tip anlayisiyla 6rtiismeyen, halk hekimligi uygulamalarinin
eserlere yansimasina drnek gosterilebilecek uygulamalar da vardir. Domuz baligi
disini yaninda olan ¢ocuklar ¢ok aglamaz ve yataklarinda feryat etmez. Domuz
baliginin sag iist disini yedi giin giil yagiyla yikayip o yagi yiiziine siiren kimse
sevilir; sol sol iist disiyle ayn1 uygulama yapilsa insanlar o kimseden nefret eder
(NE 158b/24-25, 159a/1-9).

Elektrikli Yilan Bahg (ra’ad): Bu balig1 basi1 agriyan kisinin basina canliy-
ken yaklastirmak bas agrisini keser; hemoroid hastaligi olan kisinin hastalik bol-
gesine yaklastirilmasi makat bolgesinde disar1 ¢ikan yer tekrar igeri girer. Yilan
baligini zeytinyagiyla pisirip pisirilen yag eklem agrilarina siirtilse agrilari keser
(NE 180b/22-25, 181a/1).

Istakoz: Cinsel giicii asir1 artirir. (NE 87a/21)

Kalkan Baligi (sebiit, sebbiita, kalkar): Taranan eserlerde kalkan baliginin
daha ¢ok g6z hastaliklarinin tedavisinde kullanildig1 goriilmistiir. Bu tiir rahat-
sizliklarda da kalkan baliginin eti degil 6dii kullanilmaktadir. Metinlerde sebit
6di, kalkan baligi 6di ve meraretii’s-semekii’s-sebit olarak zikredilen kalkan 6di
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miifred deva olarak géze su inmesi (muhtemelen glokom, g6z tansiyonu, karasu
hastalig1) durumunda géze siirmek suretiyle kullanilir (NE 232b/11-20).

Goze su inmesi inmesi (muhtemelen glokom, goz tansiyonu, karasu hastali-
g1) rahatsizliginin baslangicinda, zulmet-i ‘ayna (?) ve goz damarlarinin biiyiime-
si (sismesi) hastaliklarinin tedavisinde kullanilir (NE. 451a/10-16). Kalkan balig1
0di miirekkeb deva olarak inme (felg), yiiz felci ve gdze su inmesi (muhtemelen
glokom, g6z tansiyonu, karasu hastalig1) rahatsizliginin baslangicinda kullanilir
(TA 263a/7-17).

Kerevit (deniz ¢ekirgesi, ceradii’l-bahr, teke “kiiciik kerevit’): Su ve tuz-
la pisirilen kerevit clizzam hastaligina iyi gelir, cinsel giicii artirir, meniyi fazla-
lastirir. (NE 87a/15-20).

Midye (Sadef, inci kabi, istiridye, inci sadefi, siiliine, burma sadef, it
boncugu, yilan basi, katir boncugu, helezon, ak sivede, iblis tirnagi, veda’,
senc): Tip yazmalarinda sadef ile kastedilenin tam olarak ne oldugunu anlamak
giictlir zira bazi tabipler kabuklu deniz canlilarinin pek ¢ogu i¢in sadef sdzctiglinii
kullanmaktadir. Miifredat kitaplarinin bazilarinda bu karmasaya temas edilmis,
sadefin ¢ok fazla tiirii oldugu dile getirilerek tabiplerin sadefle kastinin i¢inden et
ve inci ¢ikan midye oldugunu ifade etmistir.

Midyenin hem kabugu hem de etli kism1 tedavi maksatli kullanilmaktadir.
Kabugu 6zel yontemlerle yakilip kiil haline getirildikten sonra kullanilir.

amma goyendiirmek tariki budur ki biissedi ve kehriibdy: ve sadef ve ne kim
bunlara benzer varsa budur kim (13) evvel alalar her kankist olurisa yeni barda-
ga (14) koyalar ol bardag gil-i hikmetle (Eski tabiplerin ve kimyagerlerin sise ve
imbikler iizerine sivadiklar: bir tiir camur) sivayalar (15) ve bir issi (sicak) tennu-
ra koyalar bir gece dura td (16) soyle ola kim dogmege dsan ola (TA 19a/12-16).

Midye kabugu yakilarak yikanip iyice doviildiikten sonra gdze siirme gibi
cekilirse goz kapagi iriligine, goz yasarmasina, ve gozdeki aklik hastaligina iyi
gelir; dermansiz yaralara ve siraca yarasina faydalidir; diken batan yere siiriilse
dikeni ¢ekip ¢ikarir. Yanmis midye kabugunun bal ile karigtirilarak bedene li¢
kez siirtilmesi durumunda siyatik, diz agrilari, gut hastaligi, felg, siddetli agrilar,
siroz, sirozdan kaynakl siglere iyi gelir (MT 203-10-13). Gozkapaklarindaki
kalinlig1 giderir, gdzdeki yaralara iyi gelir, koparilan fazla kirpiklerin koparildig:
bolgelere siiriilmesi durumunda o bdlgeden bir daha kirpik ¢ikmaz (M. 247b/2-
6).

Kadmlar buhiir edip kullanirsa ihtindk-1 rahmi (rahmin titkanmasidan dolay1
oldugu sanilan ve kadinlarda goriilen asabi bir hal ve hastalik) acar, mesimeyi
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(plasenta, dol yatagi) ¢ikarir. Sirke ile birlikte i¢ilmesi durumunda dalagi temiz-
ler. Yakilip dislere stirtiliirse disleri parlatir. Goze, géz yaralarina ve goz kapagi
sertligine faydalidir. Ayrica ates yanigina da faydalidir (MT. 4843-7).

Midyenin etini ¢ig yemek cinsel istegi harekete gegirir; etini pisirip suyunu
icmek ishale yakin linet (yumusaklik; hafif ishal, siirgiin) verir, dogum yapan ka-
dinlara tuzlu suda pisirilerek suyunun igirilmesi dogumu kolaylastirir. Yedi giin
suda pisirilip bu su icilirse 0ksiirigli keser. Midye eti gut hastalig1 ve dalak rahat-
sizliginda yaki olarak kullanilir.

Sadef hastalik tedavilerinde sadece miifred devalarda degil miirekkeb deva-
larda da kullanilmaktadir. Yanmis sadef miirekkeb devalarda rahim ve makattan
gelen kani kesmek (TA 134b/7-14); basurdan kaynakli kanamalar1 kesmek (TA
198a/6-13); burun kanamalarin1 kesmek (TA 209b/14-17, 210a/1-8); gdzde olan
aklig1 gidermek ve goz yaralarini tedavi etmek (TA 260a/5-12); bas agrisini gi-
dermek (M. 300b/1-5) i¢in de kullanilir.

Miirekkep Bahg (zebedii’l-bahr, sibiya, kalamar): Tip yazmalarindan
mirekkep baliginin iki tiirlinden bahsedilir. Bu tiirlerden birisi olarak verilen ka-
lamarin basinda zebedii’l-bahr ve lisanii’l-bahr olarak isimlendirilen kemigimsi
bir nesne oldugu; bu nesnenin beyaz renkli ve yumusak olup tas gibi goriindii-
gii; tipta da bunun kullanmldig: bilgileri yer almaktadir. Bu nesne tedavi edilecek
bolgelere siiriilmek suretiyle abraslik hastaligi, kelef (ylizdeki siyah veya kirmizi
noktalar), nemes (ylizde olan siyah ve beyaz noktalar) ve uyuz hastaliklarinda
faydalidir. Yakilarak ezildikten sonra tuz ile karistirilip goze siirme gibi ¢ekilmesi
durumunda gozde ¢ikan et (muhtemelen kiigiik sivilcemsi yara) kaybolur; disle-
re stiriilmesi durumunda disleri parlatir. Miirekkep baligimin kursaginin pisirilip
yenmesi blinyeyi mutedil hale getirir; miirekkebinin da’ii’s-sa’lebe (sa¢ sakal do-
kiilmesi seklinde goriilen bir hastalik) stiriilmesi halinde dokiilen killarin yerine
yeni killar ¢ikar (MT 395, NE 226b23-25, 227a/1-10).

Ton Bahgi (sirt bahigr): Tuzlu ton baligi kuduz kdpek 1sirmasina yaki edilse
iyilestirir. Tuzlusunun kemigi at sineklerini kovmak i¢in buhur olarak kullanilir.
Ton balig1 yemek cesaret verir; kanini erkek cinsel organina siirmek kadindaki
zevki artirir (NE 76a/16-23).

Uskumru (riibiyan): Uskumru viicut 1sisini (ates) diisiirlir ve sarhoslugu
giderir. Vebaya, sikintili sitmalara, atesli hastaliklara faydalidir. Cinsel giicii arti-
rir; kizamiga ve kabarciga da faydalidir. Uskumru suyunu siirme gibi goze ¢ek-
mek gozii Rusen eder; basur, mide bulantisi, kalp ¢arpintisi, mide ve ciger rahat-
sizliklarina iyi gelir; uskumru suyunu arpa unuyla i¢gmek; yilancik ve nemleye
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(genellikle soguktan dolay1 karincalanma bi¢iminde ortaya ¢ikan hizla yayilan,
sivilce seklinde, atesli ve yakici bir tiir cilt hastalig1) stirmek faydalidir.

Yayin Baligi: Akciger borusu, tiiberkiiloz, tiiberkiiloz yaralar1 ve kan kusma
icin yayin balig1 yemek iyi gelir. Yayin baligi mide ve bagirsak gazlarina, sirt
agrisina, siyatige de faydalidir (NE 87b/1-7).

Yengec¢ (seretin, seretin-1 bahri, seretin-1 nehri): RF’de seretin i¢in
“Tiirk¢e yengec dedikleri hayvandir. Bahrisi ve nehrisi olur, seretan-1 nehri ve
seretan-1 bahri derler tath su yengeci ve derya yengeci demek olur” agiklamasi
yapilmigtir. Taranan metinlerde daha ¢ok g6z hastaliklarinin tedavisinde kulla-
nildig1 goriilmistiir. Miifred deva olarak parcalayip yeni ¢comlege koyarak, bir
giin bir gece sicak tandirda bekletmek suretiyle kullanilir. Goz ¢evresindeki yara
ve kasitilarin tedavisinde, goze perde inmesinde (goz tabakalarindan birisinin
sertlesmesi hastalig1), gdz aki rahatsizliklarinda ve gdz nurunun (1s1k) artirilmasi
maksadiyla kullanilir (M. 243a/7-14). Bunun disinda yiiz ve diger organlardaki
deri gatlaklarinin tedavisiyle (C. 77a/1-2) kuduz kdpek 1sirmasinin tedavisinde de
kullanilmaktadir (C. 151a/1-7).

Miirekkep deva olarak gozdeki akligin tedavisinde (TA. 263b/12-17, 264a/1-
7) ve cigerdeki yaralarda (CT. 126b/15-127a/1-3) kullanildig1 goriilmiistiir.

Yilan Baligi (cera, mér-1 mahasic): Meniyi artirir (EM. 2b/14), sitmaya iyi
gelir (NE. 218b/18-219a/12),

Tamimlanamayan Baliklar

Taranan metinlerdeki baliklardan bazilarinin gliniimiizdeki isimleri tespit
edilememistir.

Erneb-i Bahri: Bu baligin basinda akce kadar bir tas vardir. Bu tas1 yakip
goze ¢cekmek goze parlaklik verir; kiiliini etiyle ve yagiyla da’ii’s-sa’lebe (sag
sakal dokiilmesi seklinde goriilen bir hastalik) siirmek, kanini sicakken behaka
(abraslik) ve kelefe (ylizdeki siyah veya kirmizi noktalar), nemes (yiizde olan
siyah ve beyaz noktalar) siirmek hastaliklar1 zail eder (NE 14b/20-25, 15a/18).

Sahna (kil¢iksiz balik, sir): Midedeki balgam1 ve buhart giderir, istah acar.
Balgamdan kaynakli siyatige, mideden kaynakli agiz kokularina faydalidir. Kol-
tuk altlarindaki kokular1 giderir (NE 251a/22-25, 251b/1-12).

Tarastiic (terestiic): Deniz canlilariyla, akrep ve 6riimcek sokmasina fayda-
lidir (NE 268b/15-19).
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Tarmng: Viicuttaki kara safray1 azaltir, ndbeti dort giinde bir tutan sitmaya
faydalidir (EM. 2b/14, 3a/3).

Balik Organlari ve Bahiktan Elde Edilen Uriinler

Tarihsel tip yazmalarinda baliklarin ¢esitli organlarinin ve baz1 6zel islem-
lerden gecirilmek suretiyle baliktan elde edilen iiriinlerin de tedavi amaciyla kul-
lanildiklart goriilmiistiir.

Balik Yelimi, Balik Tutkali: Balik endiistrisi artiklarindan tiretilen, yavas
kuruyan fakat baglama giicii yliksek yapistirict olan balik yelimi tip metinlerinde
cesitli hastaliklarin tedavilerinde kullanilmaktadir. Bu iiriin miifred devalardan zi-
yade miirekkeb devalarda baglama giicii dolayisiyla kullanilmis olmalidir. Ozel-
likle fitik tedavisinde kullanildig1 goriilmektedir (TA 228a/6-13), (CT. 143a/3-8).

Deniz Baligi Yagi (Sahm-1 semekii’l-bahri): Gorme yetisini artirir, gdze su
inmesi (glokom, goz Tansiyonu, karasu) hastaligina mani olur (NE 235a/8). Goze
su inmesi (glokom, g6z Tansiyonu, karasu) hastaligina mani olur (EM 39a/2)

Tathsu Bahg Odii (Meraretii’s-semekii’s-sebbit): Goze su inmesi (glo-
kom, goz tansiyonu, karasu) hastaligi, zulmet-i ayn (?) hastalig1 tedavisinde kul-
lanilir. Bu 6dden bir buguk danik (1.125 gr) igmek kalbi kuvvetlendirir, mideyi
temizler; rezene otu suyuyla goze cekilse katarakt, gece korliigiine faydalidir
(MT 443).

Tuzlama Bahgin Kafasi, Gozii ve Kuyrugu: Tuzlama baligin goz ve kuy-
rugunun yakilarak kiillerinin basur tedavisi i¢in hazirlanan miirekkep devalarda
kullanildig1 goriilmustiir (C. 45b/4-11). Tuzlama baligin kafasint yakip (bu is-
lem deva hazirlanirken kullanilan, hazirlanacak devalarin 6zel yontemlerle ateste
pisirilip sertlestirilmesini ifade eder) ¢ibanlardaki yara (et) pargalarina ve kotii
huylu ¢ibanlara siirmek iyidir. Ayrica kuduz kdpek 1sirmalariyla zehirli hayvan
1sirmalarina karsi da hastaya yedirmek ve 1sirilan bolgeye stirmek faydalidir. Tuz-
lanmis baligin 6zellikle de yilan baliginin basini sitmalilara yedirmek hastaliga
iyi gelir (NE. 218b/18-23)

Balik Kursagi: Burun kirilmalarinin tedavisiyle ve irinli yaralarin tedavile-
rinde kullanilmaktadir (C. 150b/7).

Balik Yiiregi: Baligin yiiregini yararak ve temizleyip sirke ile pisirerek ye-
mek sitma ve sarilik hastaliklarina iyi gelir (NE. 218b/22-23)

25



Tarihsel Tip Yazmalarinda Deniz Mahsulleri

SONUC

Taranan metinlerden hareketle Anadolu sahasi Tiirkge tip yazmalarinda pek
cok deniz mahsuliiniin koruyucu hekimlikte ve cesitli hastaliklarin tedavisi i¢in
miifred ve miirekkep devalarda sagligin korunmasinda ve tedavi maksadiyla kul-
lanildig1 gorilmiistiir.

Yiizeysel olarak yapilan taramalar neticesinde deniz mahsullerinden ahtapot,
deniz kirpisi, deniz yarasasi, diken baligi, domuz baligi, elektrikli yilan baligi,
erneb-i bahri, 1stakoz, kalkan baligi, kerevit, midye, miirekkep baligi, sahna, ta-
rastic, taring, ton baligi, uskumru, yayin baligi, yengeg, yilan baligi; baliklarin
cesitli organlariyla baliktan elde edilen tiriinlerden olan balik kursagi, balik yeli-
mi (tutkalo), balik yagi, tatlisu balig1 6diiniin tedavi tedavi amaciyla kullanildig:
tespit edilmistir. Detayli taramalarla bu saymin artacagi muhakkaktir.

14-18. yiizyillar aras1 metinlerden bir kismmin tarandigi bu ¢alismada ilk
donem metinlerinde deniz {irtinlerinin sayisal olarak siirli oldugu dikkat ¢ek-
mektedir. Bu durumun sebebi insan hayatina zamanla daha 6nce tanimadigi/ta-
nimlamadigi yeni deniz iriinlerinin girmesi olmalidir.
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Tarihsel Tip Yazmalarinda Deniz Mahsulleri

EK (METINLER)
EDVIYE-Ii MUFREDE (ishak Bin Murad, 14. yy)

Balik eti: Tazesi sovukdur, terdiir ve avazi safi eder ve i¢ci yumsadur amma
balgam tevelliid eyler. Ve diikeli balik cimad’a sehvet getiiriir. Ve kuru balik issidiir,
kurudur, agulu nesneler yemis kisilere miifiddiir ve kuduz it taladugina, yilan ve
¢tyan sokdugina yarar.

Yilan Balik: Issirekdiir, erlik suyin arturur. (EM. 2b/14),

Taring balik: Issidiir, kurudur, i¢c gegiiriir, azacik yeyicek sevday: yufkal-
dur, b’ sitmasina yarar ammd talaga ziyan eder ve ma’deyi fesdda veriir. (EM
2b/14, 3a/3)

Balik yagi: Eger ani bala katup goze ¢ekseler goze inen suyt gideriir (EM
39a/2)

MURSID (Muhammed bin Mahmud-1 Sirvéni, 15. yy)

Sadef: Eyiisi oldur kim datlu suda bulina. Kuruducidur. Yunmist kacan kim
g6z otlarina katsalar kabakdagi kalinligi gideriir ve gézde bulinan karhaya yarar

ve eger artuk kili kirpiikden ¢ikarduklarindan sonra sadef iizerine yaku edeler
dahit anda artuk kil ¢ikmaz, bitmez olur (M. 247b/2-6)

Senc (Biiyiik burma sadef): Ve bu niitil sovukdan olan bas agrisina yarar.
San’ati soylediir kim, babunec ve iklilii’l-meliki ve defni yapragin ve marsama
ve merzengils ve senc berdber alalar datlu suda ol kadar kaynadalar kim kuvveti
suya sine. Pes ol suyi seker iizerine niitiil edeler (M. 300b/1-5).

Sebbiit (Sazan): Ve sebbut adlu baligun 6di ve asfiniyus adlu baligun odi
kim ana deniz ‘akrebi derler ve baganun odi ve yumurda akinun suyiyla ezilmisg
miir karhalarun (gozde olan yara) hepsini doldurur (M. 131b/9-11)

Seretin: seretan-1 bahr deniz yengecidiir ve denizde bulunan her yengece
seretan-1 bahri demezler. Belkim seretan-1 bahri yengece benzer bir canavardur
kim, hepisi tasdur, hig eti ve kemik yokdur. Ant ufadurlar, yeni ¢olmege korlar, bir
giin bir gece 1ss1 tenniirda korlar, durur. Pes ¢ikarurlar, ise stirerler. Ve o barid ve
yabisdiir. Yanmuig goziin cerdhatin ve uyuzun ve zufresin ve akin gideriir ve niirin
arturur (M. 243a/7-14)

TERCEME-i AKRABADIN (Sabuncuoglu Serefeddin, 15. yy)
Kalkan Balig1 (Sebiit)

sifat-1 su’it kim sekte rencine ve lakvaya fa’ide (7) eyler ahldati budur turna
odin merzengiis suyiyla (8) ya sezab suyiyla ezeler buruna tamzuralar (9) ve
eger ‘avrat stidiyle tamzursalar revadur ve ciind-i bidester (10) ma ii’l- asel birle
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fa’ide eyler ve atmaca 6di ve kurd (11) odi ve keklik 6di ve sol balik kim ana se-
bit (12) derler ve bir deng sekbinec merzengiis suyiyla (13) ve birkag katre zeyt
vagwla eyiidiir (TA 209a/6-13)

Kalkan Baligi Odii

sifat-1 siydf-1 hararet kim géze su (8) inmek ibtiddsinda isti’'mal edeler su
inmegi men’ eder (9) ahldti budur turna odi ve togan 6di (10) ve sebiit odi ve
keklik odi ve tag kecisiniin (11) 6di ve ‘ukkab odi ve kerkes odi ve basak (12) odi
ve kebiiter puhte 6di ve diirrdc odi ve laklak (13) 6di ve dimne ve erneb ve dhi
odi her birinden (14) ikiser dirhem ferfiyiin ve sahm-1 hanzal ve sekbinec her (15)
birinden ikiser dirhem sekbineci badydn suyiyla (16) hall edeler ve kalan otlart
anunla yoguralar ve (17) siydf edeler (TA 263a/7-17)

Balik Yelimi (Balik endiistrisi artiklarindan iirvetilen, yavas kuruyan fakat
baglama giicii yiiksek yapistirict)

sifat-1 zamad kim (6) fatka ya’'ni kasuk yarugina fa’ide eyler alalar (7) kiin-
diir ve merzengiis ve mazi ve akakiyd ve samg diikelisin (8) dégeler ve eleyeler
balik yelimi birle yoguralar zamdd (9) edeler sifat-1 zamdd kim fatka fa’ide eder
kiindiir (10) ve miirr ve akdkiyd ve cevzii s-serv ve merzengils ve habbii’l-gar (11)
ve sezdb ve mazii ve mugas ve samg diikelisin dogeler (12) ve eleyeler yoguralar

zamdd edeler iki giin dura (13) ve eger samg birle balik yelimi ederlerse revadur
(228a/6-13)

Yengec¢

sifat-1 siyaf-1 diger kim kiindiirden ola (13) fa’ide eyler gozde olan beyadza ve
yer gidertir (14) ahlati budur meshukiniyd ve zebedii’I-bahr ve titiya (15) ve se-
retanii’l-bahr ve ba’arii s-sunub ve biire-i surh (16) ve seker-i tabarzad her birin-
den ticer dirhem vec ve mamiran (17) ikiger dirhem veci ve mamiranit bucuk men
suda (1) kaynadalar ta kim yarust kala ve siizeler ve kalan (2) otlar: dégeler ve
eleyeler ve ol suyila yoguralar (3) ve gélgede kurudalar ve yine sahk edeler ol su-
yila (4) yine yoguralar ve yine gélgede kurudalar soyle kim (5) ol sunun diikelisin
ol ota yediireler andan (6) sonra siyaf edeler hdcet vaktinda bilegii tast iizerinde
(7) ezeler goze ¢ekeler mecmii’ siyafi boyle edeler (TA. 263b/12-17, 264a/1-7)

Yanmus Sedef (Midye kabugu)

bir diirlii sufif dahi kim mak’atdan (8) ve rahmdan gelen kani kat’ eder ah-
latr budur (9) kuru kisniz kim kavrulmis ola ve aridilmig summdk (10) her birin-
den onar dirhem deliiksiiz mazi iki dirhem (11) kavrulmis belliit ve karanfil ve
giilnar her birinden beser (12) dirhem ciind-i bidester ve géyenmis sedef ve keh-
ribd (13) ve biissed her birinden ikiser dirhem serbeti iki dirhemdiir (14) sovuk
suyila vereler (TA 134b/7-14)
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sifat-1 habb-1 mukl kim (7) bevdsir kamin keser ahlati budur helile-i kabilt
(8) ve belile ve amile her birinden onar dirhem biissed ve kehriba (9) ve sedef-i
muhrik ve géyenmis ulu geyik boynuzi her birinden (10) beser dirhem zdk-1 sipid
ya 'ni seb iki dirhem nanhuvah (11) ti¢ dirhem mukl yigirmi dirhem mukli gendene
suyiyila (12) hall ediip baki otlart ana katup hablar edeler (13) serbetiki dirhem-
diir her sabah isti’mal edeler ndfi diir (TA 198a/6-13)

sifat-1 deva kim ru’dfi keser (15) alalar kagid giili ve géyenmis zdc ve birydan
olmus (16) seb-i yemani ve goyenmis mazi kim sirkeye biragilmis (17) ola ve ‘usd-
re-i lihyetii t-teys ve giilndar ve demii’l-ahaveyn (1) her birinden dorder dirhem ve
miirr ve kiindiir iicer (2) dirhem géyenmis sedef ve sadenc her birinden (3) birer
dirhem kdfiir dort deng diikelisin (4) dogeler ve eleyeler ve lisanii’'$-$evr suytyla
yvoguralar (5) ve kurudalar ii¢ kerre ya dort kerre boyle edeler (6) andan sonra
kurslar edeler saklayalar hacet vaktinda (7) isti'mal edeler ya’ni eziip tamzuralar
ve (8) ve fetile sokalar (TA 209b/14-17, 210a/1-8)

sifat-1 kehl-i biruz bir diirlii daht kim goziin (6) beyazin gidertir ve karhaya
fa’ide eyler ahlati budur (7) sddec-i hindi alti dirhem sddenc-i ‘adesi (8) ma-
gsul bir dirhem rdsuht ve tiibdl-1 nuhds (9) ve siirme-i isfahdni her birinden iicer
dirhem (10) mervarid ve sedef-i muhrik her birinden birer dirhem (11) titiyd ve
mamiran her birinden ikiser dirhem diikelisin (12) dégeler ve eleyeler ve isti’'mal
edeler (TA 260a/5-12)

MUNTAHAB-I SiFA (Haci Pasa, 15. yy)
Hig vaktda yogurdila balik yemeyeler ki yavuz hastaliklar getiiviir (MS. 5a/3)

YADIGAR-I iBNi SERIF (Tabip ibn-i Serif, 15. yy)
sirkelii as ile koruk asin tuzlu baligla yimeyeler (Y. 11b)

riyazatden ve is ve giicden sonra kim beden issi olmus ola ndzik nesne yime-
yeler siid ve tdze balik gib[i] andan otiiri kim mi ‘de 1sst olmusg ola (Y. 9b)

tavuk etin yogurdla bile bisiirmiyeler ve tavuk etiyle ma ‘an balik yimeyeler
(Y. 11b)

taze baligt ve siidi ve yags peyniri ve yumurta[y]1 bir yerde yimeyeler. (Y. 11b)

CERRAH-NAME (2, 16. yy)

Tuzlanmis Balik Goézii ve Kuyrugu Kiilii: (4) Hurma cekiirdegi kiili ve tuzl
balik géziniin kiili (5) ve kuyrugt kiili ve act tiirmiis sahk edeler ve hantal (6) kéki
ve yiizerlik koki ve stisen koki ve yilan yasdugt (7) koki ve kebere koki ve agi agaci
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koki ve kerefs koki ve ugnan (8) ve kind ve ‘uritki s-sabbdgin ve bezrii’l-kiirrds ve
hardal (9) ve kild ve miir ve niire ve zdc ve deve boki ve beladur (10) ve nitsadur
ve ve zernth ve hantal kabiyla ve tiirmis ikisini (11) ihrak etdiikden sonra sahk
ediip bevasire ekeler ziyade fa’ide ede (C. 45b/4-11)

Balik Kursagi: (3) burun sinmak ‘ildcin beyan eder burina sinmak ‘ariz (4)
olmaz illd yukarisina ‘ariz olur zird asagasi (5) kemiirdekdiir egiliir yine togrilur
yassilanur ve bir tarafa (6) meyl eder el ile togrudalar iizerine balik kursag (7)

ile tild edeler (C. 126b/3-7)

Balik Kursagi: (7) cerdhata tekrar balik kursagin tila etmek nafi’diir (C.
150b/7)

Tatli Su Yengeci: (1) Yiiz ve gayrt ‘uzuv yarilmasina ndfi diir. Tatli su yenge-
ci bigmis su ki sekerli ola. Ol (2) ‘uzuviar: yuyalar ve cemi’ yarimislara nafi diir
(C. 77a/1-2).

Tatlh Su Yengeci: Bir kuduz talamis kisi bu terkibden yese sudan korkmaya,
sudan korkmasa ‘ildc dsandur. Terkib budur ki: tatlu suda olur yengeci bir pare
vakalar, kiilinden on dirhem alalar ve dahi cintiyand-y1 riimiden bes dirhem, kiin-
diirden bir dirhem yumsak sahk ediip sabahda ve ahsamda ikiser dirhem isti’'madl
edeler (C. 151a/1-7)

CEVHER-I TIB (Ahmed bin Abdurrahman, 17. yy ?)

Balik tutkali: (fitik icin) (3) ve bu yaku dahi fa’ide ede, (4) budur: servi
kozagi ve topalak ve mazi ve ndr kabugi ve su na 'ndst (5) ve giinliik ve muhak-1
hindi ve ¢iris bu eczalar: beraber alalar dogeler eleyeler (6) balik tutkali su ile
kaynadup bu eczdlar karigdurup bir beze yazup ‘alili (7) arkast iizerine yatirup
dizlerin dikiip ve silkiip bagirsaklar iceriiye (8) giderdikden sonra bu yakuy: ura-
lar (CT. 143a/3-8).

Yengec: (15) Sifat-1 kurs-1 tebdsir: tebdsir ve kil-e erment ve genddne tohmi
ve kadin tuzlugi ve (127a) kizil giil ve kavrulmis zamg-1 ‘arabi ve issi suda bigmig
yenge¢. Bunlart dégeler, (2) kurslar edeler, ayva sardbr veydhiid mersin yemi-

sintin sardabi ile ii¢ dirhem kadar (3) vereler. Cigerde olan yaralarun enva’ina
fa’ide eder (CT. 126b/15-127a/1-3).

NiZAMU’L EDVIYE (Sakizh isa Efendi, 17. yy)

(1) semek dediigimiiz baligun a‘ldasi biiyiik olmaya, taze ola. Deryd baligi ola
ki kefaldiir. Ciimleden (2) hafifi kaya baligidur. Amma nefis olan baliklar tekiir ve
kalkan ve levrek ve kefal ve dil (3) pisi baligt ve kara goz, giiz eyyaminda ¢ikar
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ana Rum’da harsifi derler ve deli balik (4) dahi derler ‘Arab’da cerdfe derler
ve biiyiik mercdan baligi ve turna baligidur. Ve sakil olan [baliklar] kébana (5) ve
palamiid ve uliifer ve uskumri makileleridiir. Ve tatlu su baliginun a‘lasi ala ba-
likdur. (6) Ve yilan baligi, ger¢i gidast latif olur ve bahi ziyade ediip cimd‘a kuvvet
vertir, (7) ldkin sakildiir, yalinuz hazm olinmaz, belki kuvvetlii bir sey’ lazimdur.
Meseld sarab ya miiselles (8) ya limon sarabt ya limonila ‘asel sardbi ola. S@’ir
baliklarun dahi hazmi derece derecediir (9) ve ciimlesi elbette mi‘deye siklet ve-
riir ve ciimlesi derece derece seri‘atii’l-istihalediir, (10) tez fasid olup ve mi‘deyi
dahi fasid eder. Ve gida cihetinden bir nev* balik olur, (11) yilan baligi gibidiir,
turna baligina benzer (NE. 218b/1-11).

(13) Burni uzun balikdur. Gidds: latifdiir. Ve andan sebiit (14) dediikleri
kalkan baligi derler, andan gidasi1 az ve sakilrekdiir, lakin lahm-1 taridiir ya‘ni
tdaze ve (15) ter ve padk eti vardur. Amma sebiita deyii ba‘zi yerlerde birkag baliga
demigler ve sebiita (16) baligina bazilar Firdt ve Dicle-i Bagdad da olan baliga
demisler. Bu esahh olmakdur. Taslu (17) yerlerde olan balikdan a‘ld ve lezizdiir
ve rayihast kerih olmaz ve bismis oldukda rdyihast (18) elde kalmaz. Baligun
tabi‘ati ikinci derecede barid i ratbdur. Bahi la-biidd ziydde eder. Eger (19) tuzlu
baligun basini yakup ve (20) ¢ibanlarda olan ziyade etlere ekseler ve yaramaz
¢tbanlara dahi ekseler 1slah eder ve sigilleri koparur. Ve kuduz it taladugina (21)
yediirseler ve tila etseler miifiddiir ve agulu canavarlar sokdugina dahi yaku et-
seler (22) miindsibdiir. Ve yiiregini yarup ve pdk ediip sirke ile bisiiriip yeseler
(23) isitmeliilere ve issi mizdclu kisilere ve yerakdna f@’ide eder. Taze baligt ¢ok
vemek (24) bele be-gdyet zarar eder, balgami ziydde eder, sinirde ve dimagda
zahmetler eder. Amma tuzlu (25) baligun ve eger tuzlu yilan baliginun basini isit-
meliilere veriirlerse muvdfik geliir. (219a) (1) San‘at-1 tibbda béyle etmek ne ka-
dar muhdlifdiiv, ammd bunun ash budur ki isitmeliilere (2) bu makiile sakil ve tuz-
lu balik yediirseler ol giin 1ztirabla isitme tutsa (3) gerekdiir ve isitmeniin ziydde
tutup ziydde hardreti bedende ref* olmagla ugcuklayup (4) isitme farig olup halas
olur. Lazim olan budur ki koz yagiyla ve zeyt (5) ve biber ile bistirtip ve iizerine
zencebil miirebbdsi yiyeler yahiid miiselles iceler yahid (6) limon ile ‘asel serbeti
yahid eksisi artik limon sarabu iceler ve balik (7) yediiklerinden sonra susuzliga
sabr edeler, zird eger taze ve eger tuzlu, susadur. Baligun (8) ciimlesi ge¢ hazm
olur ve yaramaz balgam getiiriir. Eger ¢ok yeseler gerii kusalar, kabil degil ise (9)
miishil igeler. Bart bundan hdsil olan balgam bir maraza erigdiirmedin bu tarikile
(10) ¢ika gide, zird tib kitablarinda bundan kiilunc ve tuzlu balgam ve sekte ve
felc hdsil olur (11) derler. Ve semiiz balik ¢ok gida veriir ve hastalikdan kalkmuis
kisilere kaya baligi vereler, (12) gayrisin vermeyeler (NE. 218b/18-219a/12).
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Ve yogurd ile balik cem® etmeyeler ve zinhar yumurda ile daht cem® etmeye.
Bunlar ile cem® eylemek ndkihine hod gayet yaramazdur, c@iz ki heldk ede. Ve
baligi sa‘ter ile yiyeler ve eger eksisiz yeseler iizerine kabil ise sirke iceler, degil
ise ‘asel yahid helva yiyeler. (NE 219a/12-15)

Erneb-i bahri: Denizden ¢ikan bir bocekdiir. Basinda akge kadar tascagizi
vardur. Hizir Ilyas [20] akgesi deyii kiseler icinde saklarlar. Kizil sekl olur. Ba‘“
zilar erneb-i bahri deyii denizden ¢ikan [21] miirekkep baligina demisler amma
sehivdiir, ol degildiir. Erneb-i bahri bocekdiir, miirekkep baligi gayri sekl [22]
olur. Etlii biiyiik balik gibi kil¢iksiz olur ve basinda olan kemiik gibi olur. Ol ba-
hga sibiya derler. [23] Amma erneb-i bahri sadef sekillii olur. Efrenciler lepiis
de mari derler, Riimiler lagiis desdlse [24] derler, Ibriler ernebis hiydam derler.
Tasviri ve rakami yiiz on dort siyah rakamlu tasvirdiiv. [25] Yinan kitablarinda
gostermiglerdiir, gorile. El-hdsil bu erneb-i bahriniin basinda olant yakup [15a]
[1] Ihtiyédrat kavli iizere goze ¢ekseler géze cild vere. Ve kiilin d@’ii s-sa‘lebe etiyle
ve yagiyla tila [2] eyleseler kil bitiire ve kiilini dise siirseler cila vere. Ve kiilini
kezalik ayu yagiyla da’i s-sa‘lebe [3] siirseler ve kanin eger issi iken behaka ve
kelefe tila eyleseler za’il eder. Buna la-biidd siimiim-1 [4] kattaldendiir derler
hazer etmek gerekdiir. Buni yiyen kimesneniin ‘alameti oldur ki nefesini almaz,
g6zi [5] kararur ve 6kstiriik ‘ariz olup kan tikiiriir ve ‘usr-1 bevl ve mi‘de agrisi ve
yiirek [6] ve 6yken yarast olur. Buna ‘ildc oldur ki evveld tekrar tekrar kusduralar
ve lu‘abdt [7] ve tatlu badem yagi ve ‘avratlar siidi ve hatmi meslikalart yedii-
reler. Ammd Minhdc kavli iizere bundan [8] az kimse halds olur. (NE 14b/20-25,
15a/18)

Ton: Sirt baligi derler. Riimiler toniyd derler. Efrenciler ki her lisaninda dah
[17] tonind derler. Yundniler Muhammed Temimi kavli iizere tarihin ve tdarthis
dahi derler. Tuzlayup turst gibi [18] ederler. Biiyiik balikdur, pare pare turst eder-
ler. Ak eti vardur, gayet yagludur. Tabi‘ati barid [19] ii yabisdiir. Tuzlist har u
vabisdiir. Tuzlu etini yeseler kendii isirdugina f@ide eder, ¢ok yiyeler [20] ve ¢ok
sarab dahi igiireler. Balgamilere ve rutibetlii kisilere muvafikdur. Buna bedel issi
otlar ki esyd-yi [21] harikalardur. Ve tuzlust kuduz kelb taladugina yaku olinsa
def* eder. Ve tuzlusinun kemiigini iivez dediikleri [22] at sinegi iciin buhiir eylese-
ler sinekleri kirar. Haydtii'l-Hayevan sahibi kavli tizere bunun [23] etini yeseler
seca‘at getiiriir. Eger kanini zekere tila eyleseler ‘avrata ziydde lezzet hdsil ola.
(NE 76a/16-23)

Ceradii’l-bahr: Deniz ¢ekirgesi Tiirki; [16] kerevit Tiirki; kiigtigine teke
derler Tiirki; melahii’l-bahr ‘Arabi; kdrides Rimi; melah-1 derydyi Farisi; mdhi
erbiyan [17] Farisi; kdamarén Ispanya; karides ehl-i Misr; Bunun [18] menfa‘ati
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elif babinda [erbiyan deyii] zikr olindr ve re babinda ribiyan deyii zikr olinur.
Amma riubiydn deyii uskimri [19] baligina derler. Amma bu mahalde ¢ekirgentin
tabi‘ati har u ratbdur. Suyila ve tuzila bigiirseler ciidam ‘illetine f&@’ide eder, [20]
bdahi ve meniyi ziyade eder. Ammd buni tuzlu saklarlar, kurudurlar. An1 yemek
yaramazdur. Tazesi alddur (NE 87a/15-20).

Istakoz: [21] Istdkéz dediikleri bu tabi‘atdadur, ammd bundan sakilrekdiir
ve issirekdiir. Cimd‘a ziydade kuvvet veriir. [22] Ba‘zilar sakankiira bedel derler.
El-hasil mukavvi oldugina siibhe yokdur. (NE 87a/21)

Cirri: Yayin baligidur. Ibni Baytar kavli iizere Nil-i Misr’'da [87b] [1] olur:
Agzi ve burnit uzun olur. Yahiidiler yemez. Yinaniler siliiris ve Riimiler hivaris
[2] derler. Tuzlayup tursi etseler giddst az olur. Balik envd sinde semek deyii
zikr olmur. [3] Seyh Ddvud kavli iizere bunun alt ¢enesinde kemiikleri yokdur.
Tabi‘ati evvel derecede [4] har ve ikincide yabisdiir. Oyken kasabina ve sill ve
kurithina ve kazf-1 deme bundan yeseler ndfi‘diir. [5] Riyaha ve arka agrisina
ve rku’n-nisdya ndfi ve ihtikdna dahi nafidiir. Ve demren ve diken iizerine [6]
ursalar cezb ediip ¢ikarur. Buni tuzlu yemek yegdiiv, amma éykene zarart vardur,

illa sikenciibin [7] 1slah eder. (NE 87b/1-7)

Delfin: Tonuz baligidur Tiirki; hinzirii’I-bahr ‘Arabi; hik-1 mahi Farisi; [25]
delfintir Rumi; delfin Ldtin, delfina Stirydni; pisi de porkii Efrenci envd; dahhas
[159a] [1] ve hinzirii’l-bahr ve neciyyii’l-garik ‘Arabi. Kavl-i Hayatii’l-Hayevan
bu baligi turst ediip gotiiriirler. Ammd Hayatii’l- [2] Hayevdn sahibi bu bali-
g1 ekseriyyd sel, aci suya karisdugt mahalde bulinur ve derydya gark olan [3]
ademleri halds eden balik budur derler. Ve bazilar yinus baligidur derler. Bunun
tabi‘ati barid [4] ii ratbdur. Batiyyii’l-hazmdur, galizdiir. Eger hanzalun iceriisin
¢tkardukdan sonra bunun yagindan [5] koyup ve kaynadup ol yagi sagir kulaga
tamzursalar sagirligi gideriir. Ve eger disini [6] oglanciklar gétiirseler ¢cok agla-
mazlar ve dosekde cagirmazlar. Ve eger igi yagindan yeseler mafdsil [7] agrisina
f&’ide eder. Eger sag tarafinun iistinde olan disini yedi giin giil yagiyla yuyup [8]
ve ol yagt yiize stirseler cemi* ‘alem muhabbet ede. Eger sol tarafinun iistinden
eyleseler [9] gayet yaramazdur, meseld sag disiniin ziddidur ki cemi* “alem nefret
ede. (NE 158b/24-25, 159a/1-9)

Ra ‘ad: Bir balikdur. [22] I¢i ak ve iisti dargil reng olur. Bu balik sayyadd elin
ditrediir derler. Kavl-i Diskiiridus [23] tarfasalasa ve Latin lisani iizere torafli
derler. Temimi ufiranii’l-ma@’ ve Ibni Simcin ra‘dda [24] baligi, ‘akrebii’ l-mahi-
diir demis. Bu balig1 diri iken basi agriyan kisiniin basina yakin [25] etseler
agrisin fi’l-hal def* ede ve mak‘ad ¢ikdugina dahi yakin etseler icerii [redd] eder.
Ve zeyt [181a] [1] ile bisiiriip ol yagi mafsallar agrilarina diirtseler gidere. (NE
180b/22-25, 181a/1)

34



Saban Dogan

Ribiyan: Uskimri baligidur. Bazilar [¢ekirgediir derler.] Cekirge erbiydn-
dur ki deniz ¢ekirgesidiir demisler, [7] ana teke derler, ehl-i Misr karidiis der-
ler, ehl-i barid i [8] yabisdiir. Ve hardreti keser ve mestligi dahi keser, humdra
eylidiir. Ve ta‘una ve ‘ufunetlii isitmelere [9] ve hararetlii marazlara miifiddiir.
Baha dahi fa’ide eder ve hasbe ve kabarciga daht miifiddiir. Ve suyini [10] goze
cekseler rigen eder. Bevdsire ve goniil donmesine hafakdna ve issi mi‘deye ve
cigere [11] miinasibdiir. Ve suyint arpa uniyla i¢seler, nemleye ve humreye dahi
tila etseler miifiddiir. Kavi-i sahib-i Minhdc [12] gogse ve kiilunct ziydde eder.
Illa aga¢ kavuni miirebbdsi islah eder. Kavl-i sahib-i Takvim [13] siniri kuridur.
1lG koruk sardbi enisiin ile 1slah eder. Bedeli tirunc yahid [14] koruk eksisidiir.
(NE 183b/6-14)

Seretinii’l-ma: Ahtabod baligidur. Rimlar ve [18] Efrenciler dahi ahtapod
derler, gayet mukavvidiir. Sdfi zeyt icinde bigsiirseler ve yeseler [19] miifiddiir. Ve
bismezden evvel buni ziydde dogiip andan bigiireler. (NE 204a/17-19).

Sibiyd: Miirekkeb baligidur Tiirki; Miirekkeb baligi iki nev* olur. [24] Bir
neviine Rimlar ve Yinaniler kalamar derler. Basindan bir kemiik gibi sey’ ¢i-
kar. Iki nev [25] dahi miirekkeb baligidur. ‘Arabda lisanii’I-bahr ve kandta dahi
derler. Balik gibi bir sey’diir, amma kemiigi [227a] [1] olmaz. Deryalarda ¢ok
bulinup amma Ibni Baytdr ve sdhib-i Ihtiyarat [2] Beytii’l-Mukaddes sevihilin-
de bulinur demigler. Lisanii’l-bahr dediikleri ol sibiydanun basindan [3] tas gibi
¢ctkan dil gibi beyaz, yumsakdur. Altun ve giimiis tizerine sivar [4] eylediiklerinde
zer-gerler bundan kullanurlar. Bunun eger kursagin bisiiriip yeseler [5] ger¢i
hazmu gii¢diir ve lakin tabi‘ati miilayim eder. Ciimle deniz bocekleri tabt miildyim
eder. Mi‘deye ¢ok [6] muvdfik degildiir, ammd limon 1sldh eder ve tizerine miisel-
les i¢seler miifiddiir. Ve ol [7] kemiik kim lisanii’l-bahr derler demis idiik, behaka
ve kelefe ve nemege ve uyuz ‘illetlerine siirseler [8] za’il eder. Eger yakup andan
sonra sahk ediip tuz ile karisdurup goze [9] siirme eyleseler gozde biten etin gide-
riir ve dige stirseler cild veriiv. Bu baligun [10] i¢inden ¢itkan miirekkeb gibi sey’i
eger da’ii’s-sa‘lebe siirseler kilin bitiiriiv. Ve miirekkeb eyleseler [11] cd’iz olur,
lakin tez kurur ve miirekkeb yerine isti‘mal gayridur. (NE 226b23-25, 227a/1-10)

Sebbiita: Bir balikdur, Tiirkce [12] altun baligi derler. Ba‘zi liigdatda kalkan
baligi derler; amma sahrdyef ve Fariside sebbiit [13] 1glanus baligina derler,
ol ecilden galat etmislerdiir. Bagddd ve Basra Dicle sinden ¢ikarurlar [14] ve
Fuirdt’'da dahi ¢ikar. Bunun édi goz edviyelerindendiir. ‘Ali Ibni Isa el-Kehhal kav-
li tizere [15] bunun 6dini ve deniz kaplubagasinun édini ve sirtlan yavrust odini
ve disi [16] keklik odini ve tavuk odi ve tavsancil 6di ve yaban kegisi odi, ciimlesi
goze [17] su inse gayet muvdfikdur, goze ¢cekeler. Ve sebiitun eti gayet latifdiir.
Bundan [18] ziyade havdya pertab eder balik yokdur, ‘Acdyibii’l-Mahliukat sahibi
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Muhammed bin Kazvini [19] kavli iizere on zird‘dan ziydde havdya kalkup yine
derydya diiser. Ba‘zilar [20] bu baliga kalkar derler, kalkan baligidur diyenler
anungiin galat ederler derler. (NE 232b/11-20)

Sahm-1 semekii’l-bahri: Deniz baligi yagidur. Gozi goregen eder [8] ve
goze su inse men eder. ‘Asel ile goze ¢ekeler (NE 2335a/8).

Sifnin-i bahri: Yemdame-i bahri [7] derler, kanadi oldugiy¢iindiiv, ammd ug-
maz. Kuyrukli balikdur Tiirki; deniz yarasasi Tiirki; [8] kuyrugt diken Tiirki;
deniz ejderi Tiirki; deniz engeregi dahi derler Tiirki; deniz ‘akrebi dahi [9] der-
ler Tiirki; kanadlu balik Tiirki; hitii’n nesr ‘Arabi; abrak Endiiliis; [10] abrik
Diskuridiis; derdkiisalisa Rumi; tardkumdrini Efrenci; pdstandkamdrini [11]
Ldtin. Bu balik denizde olur bir balikdur. Kanadi ve levni ve kendiisi yarasaya
benzer, [12] amma yarasadan biiyiik olur. Kuyrugi si¢can kuyrugina benzer, ucin-
da dikeni olur, [13] igne gibi dademi urur, gdyet 1ztirab veriir. Kavl-i Ihtiyarat
ve Serif [14] eger bir er ve eger bir ‘avrat bir yere tebevviil eylese, o tebevviil
eylediikleri yere bunun dikenini [15] kosalar mdddam ki o diken ol mevzi‘de ola,
anlarun kavugt ve sidigi yollart aciya [16] ve iztirdb vere, ta ol mevzi‘den gider-
meyince sakin olmaya ve bir kisiniin yasdugi altina [17] kosalar, asla uyumaya
ve bir agag dibine dikse ya'ni gémseler ol agact kuruda [18] ve evde gomseler ol
ev halkit dagila. Ve bu baligi yakup kiilini iki kisiniin arasina [19] sa¢salar ayru
diiseler. Kavl-i Ibni Baytdr ve Mihraris bum bir kimesneniin bast altina [20] ko-
salar asla uyumak kabil degildiir. (NE 238b/6-20)

Sahna: Kilciksiz balikdan ederler, miirekkebdiir. Sir derler [23] bir balikdur.
Isbu babun dhirinde sir deyii zikr olinur. Nihdyetii’l-emr sahndnun isimlerin [24]
bunda zikr edeliim, ba‘de sir deyii ol baligi dahi mahallinde beyan edeliim. Sah-
nd ‘Arabi; kilg¢iksiz balik [25] Tiirki; mdahi-abe Farisi; mahiyabe Farisi; sahni
Stiryani; hemldcir Rumi; bi’l-hindiyye Yinani; [251b] [1] siru mathiin ‘Arabi;
salamiira de sahina Rumi; akve salata de pisi sahina enva‘-1 Efrenci. Bu tuzlu
[2] baliga sahnd derler, amma sir dediikleri balikdan olur. Tabi‘ati Muhammed
Temimi kavli iizere ifratla [3] hdr u yabisdiir. Sahib-i Takvim kavli iizere evvel
derecede har ve ikincide yabisdiir. [4] Ve balgami mi‘deden izdle eder ve ta‘ama
istihd getiiriir, amma havassa muvdfik degildiir. [5] Edhdn-1 baride ile istinsdk
edeler. Bunun mikdar-1 serbeti bes dirhemdiir. Ibni Sind kavli [6] iizere [miicelld]
ve miiceffifdiir, amma hilti yaramazdur, uyuz ve giciyik iras eder. Ebii Cerih kavli
[7] tizere balgami yan bast agrilarina ve mi‘deden eski agiz kokularina nafi‘diir
ve mi‘de [8] rutiibetini gideriip agzi hos kokulu eder. Ishak kavli iizere susadur
[9] ve bas agridur ve bedeni kuridur. Huneyn kavli tizere mi‘dede rutiibatdan ve
miite‘affin [10] balgamdan hasil olan yaramaz buhdra ndfidiir ve kani yakar ve
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giciyik ve uyuzlar hasil [11] olur, ammad eski agiz kokularina nafi¢ ve mi‘deden
fasid olmis rutiibati za’il [12] eder ve koltuk rayihasin gideriiv. (NE 251a/22-25,
251b/1-12)

Tarastiic: [16] Terestiic dahi derler, derya baliklarindan bir nev<diir. Isbu
baliga Rumiler ve Yundniler [17] tarigalyd derler, amma tarigalyd demek tekiir
baligi ya‘ni beg baligidur. Miifredat [18] ashabi bu baligi ¢cok yeseler goz per-
desin gideriir derler. Eger bu baligi yarup [19] deniz canavarlart sokdugina ve
‘akreb ve boy isirdugina ursalar miifiddiir. [20] (NE 268b/15-19)

‘Akreb-i bahri: Diken baligi Tiirki; deniz ‘akrebi Tiirki; iskorpiyoz za‘aldasa
Rami; [25] iskorpiyis mdrini Ldtin ve ciimle Efrenci; ‘akreb-i derydyi Farisi.
Buna diken baligi derler [291b] [1] Dikenleri zehr-ndkdur. Eger bu baligi dogtip
kendii sokdugi mevzi‘e ursalar [2] agrisin keser, sdkin eder. Eger bunun odini
goze inen sular i¢iin ve seb-kiirlik [3] iciin goze ¢ekseler gayet ndfi‘diir ve goz ya-
ralar[in]dan likiima dediikleri llete [4] f@’ide eder. (NE 290a/24-25, 291b/1-4)

Madr-mdhic: Yilan baligidur. Fariside mdr-mahi [6] derler. Kurust gayet
sakildiir amma tazesi dahi yaglu olmagla sikleti vardur. Kurusini [7] ve tuzlusint
bir giin ve bir gece kepek i¢inde 1sladup ve su i¢inde kaynadup [8] tuzimi gidere-
ler, andan kebdb edeler. Defne yapragini sise ya‘ni siigiiye bile [9] sancalar ve
tdzesine dahi defne yapragi kosalar latif ve miisahhin olur. Ve bu yilan [10] s@’ir
balikdan yaglu ve sakildiiv. Her ne kadar biiyiik olsa ol kadar sakildiir, kii¢iigi
[11] hafif ve mukavvidiirv. (NE 440a/5-11)

Merdretii’s-semekii’s-sebiit: ‘Inde’l-baz kalkan [11] baligi odidiir Tiirki;
zehret-i mahi-gird Farisi; merarta sebutd Siiryani; holi de rilirkis [12] Rimi;
fikiitariganyd Yundni; fel de tirbuzii ciimle Efrenci. Ebii Cerih kavli iizere tabi‘ati
[13] har u yabisdiir. Caliniis kavli tizere ibtida-y: niiziil-t ma’ya ve zulmet-i ‘ayna
ve intisaria [14] ndfidiir. Hiizi kavli iizere bundan bir buguk dank i¢cseler kalbi
kavi eder ve mi‘deyi [15] aridur. Ibni Mdseveyh kavli iizere raziyane suyiyla ga-

seydna ve zulmet-i [16] ‘ayna kezdlik goze ¢ekseler s@’ir hardretlerine nafi‘diir.
(NE. 451a/10-16)

RISALE-i FEYZIYYE Fi LUGAT-i MUFREDAT-I TIBBiYYE (Ebul-
feyz Mustafa Efendi, 18. yy)

Sadef: Meshur olan incii kabina derler. Lakin hakikatte onun emsali ne var
ise miihre ve mercan kulagi gibi mecmii‘una sadef itlak olunur. Fazil allame Miif-
redat Terciimesi’'nde der ki: Midye ve istiridye dedikleri dahi bu nevdendir. Hattd
bazisinda incii ¢iktigi goriilmiistiir diye tahkik eder. (RF. 161)
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Seretin: Tiirkce yenge¢ dedikleri hayvandir. Bahrisi ve nehrisi olur, se-
retdn-1 nehri ve seretdn-1 bahri derler tatl su yengeci ve derya yengeci demek

olur. (RF. 169)

MUFREDAT-I TIBBiYYE (Fazhzide Mehmed Celebi, 18. yy)

Sadef: Kabuklu boceklere derler. Envai ¢cokdur. Meshiir (19) ve lazim olan
olanlarindan harf-i hada helezin diyii zikr olundr ve in (20) sa’-allahu te’dld
harfi vavda veda’ diyii zikr olunur ve bu mahalde zikrine tasaddi (21) olunan
asdafda asil incii sadefidir ki sadefii’l-lii 'lii dirler. Fariside [75b] (1) sadef-i
mervarid dirler ve bir nev’ine veda'ii’s-sevketii’lI-bahri dirler. U¢ nev’ (2) olur.
Salgam koki gibi degirmi olur. Iki nev’inin dahi dikenleri dahi gdyet (3) siyih
olur ve bir nev’ine ciihiid kara dikeni dirler. Kendiisi dikenleri kizila (4) ma-
vil olur, ingallahii-te’ala harf-i vavda miistakillen zikr olunur ve bu sadefin (5)
enva’t kati ¢cokdur. Ciimlesi cem’ ve tahrir bu muhtasarin vazifesi degiildiir, (6)
mufassalatda gérile. ‘Ale’l-icmal ‘ilmi dahi lazimdw. Bir nev’i dahi vardir, (7)
deryad kendrlarinda kumlu yerlerde olur ak sivede dirler. U¢ nev dir. (8) Bunlar-
dan birine siiliine dirler. Deryddan biiyiik taslar ¢itkarup kirarlar, (9) icinden bir
et mikddri ¢ikarirlar. Ciimle derya bécekler etinden bunun eti (10) makbuldiir ve
bunlardan gayri kiiciik tirnak gibi derya-y1 Hind’de bir sadef (11) vardir, iblis
tirnagt dirler. El-hdsil bunlarin ciimlesinin etini yerler. Cig (12) yerlerse sehvet
bahi harekete getiiriir ve ciimlesinin kabuklarin yakdikdan (13) sonra titiyd ve
iklimiyd gibi yurlar ve muhkem sahk idiip goz edviyesi olur, (14) isti’'mal iderler
ve bunlarin ciimlesinin etini pisiriip suyun i¢seler (15) ishadle yakin linet virir.
Eger tuzlu sud(a) pisiriip ‘avratlara hin-i (16) viladetde icirseler teshil-i viladet
ictin muvdfikdir. Sadefin her nev’i (17) hatta heleziin bécegi yedi giin su i¢inde
pisiriip suyun i¢seler (18) okstiriigi keser, giderir ve heleziinun kabugi ba’zi kabiz
devalar ile onulmaz (19) yaralara ekseler miifiddir. Hattd bir kimesne, siraca
‘illetine on kere ekdim, (20) halds oldi dedi ve sadef envd min a’ldsi tatlu suda
olup (21) beyaz ve seffdflu olmakduwr. Diken batan yere ursalar cezb idiip ¢ikarr.
(1) Bunlarin her kangist olursa etini pisiriip nikrise ve talaga yaku etseler (2)
gayet miifiddir. Kiiciik sadef suyuni i¢seler tab’t siirer. Kabuguni (3) yanmis ve
yunmug goze siirme gibi ¢ekseler goz kapaklarimin iriligine ve géze (4) su inme-
sine ve goziin aklik ‘illetine ve yarasina miifiddir ve ciimle bedende (5) olan fasid
ve yaramaz yaralar ve ekele makiilesinin ibtidalarina faide (6) ider, kuridir: Zird
sadef makiilesinin ziydde tecfifi vardir. Bunun (7) yanmisini ‘asel ile karisdirup
iki ii¢ kerre bedene siirseler yan (8) basina ve diz agrilarina ve ‘irku’n-nesdya ve
nikrise ve falice ve pek agrilara (9) ndfi dir ve istiskdaya ve istiska nev’inden ‘ariz
olan sislere nafi dir (10) ammd kalbe ve gogiise zarart vardir. (11) (MT 203-204)
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Veda’: Burma sadefe ve it boncugi ve yilan bast ve katir boncugi (18) didik-
leri kiigiik miihreciklere dirler. Burma sadefin ve kiiciik miihrenin (19) ve biiyiik
miihrenin tabi’atlart birdir. Miihrelerden ma’adaswn sih diyii harf-i (20) (sinda)
ve heleziin diyii harf-i hada ve harf-i sadda sadef diyii ‘ale’l-icmal (21) beydn
(olundy). Simdi maksid olan kiigiik miihreler ve kdgid miihresidir ve biiyiiklerin
[259a] (1) igerinin hdssiyyetlerin ve kabuklarinin menfa atlerin sadef beydaninda
zikr olunmugdur (2) amma Caliniis ve Takvimii’l-Edviye kavilleri tizere kabukla-
rumin tabi’atlart (3) barid ve yabisdir. Cezz ider, dikeni ve kemiigi ¢ikarir. Bunun
dogiilmiisi (4) sigilleri giderir. ‘Avratlar buhiir itseler ihtindk-1 rahmi acar, mesi-
meyi ¢cikarw. (5) Eger sirke ile i¢seler talaki aridw. Yakup dislere stirseler mii-
celld ider (6) ve yaralara ekseler kuridir. Goze ve goz yaralarina ve goz kapagi
hugstinetine (7) ndfi dir ve dtes yanuguna dahi miifiddir ve bunlarmn eti katidir, gi¢
hazm (8) olur. Meger iizerine sardb ya miiselles iceler ve hazm oldukdan sonra
cok (9) gida virir, i¢i yumugadwr ve etini dogiip siist-endamlara ursalar muhkem
(10) ider ve kiiliini ak sardb-ila i¢seler bagirsak ¢ibanlarina fa “ide ider. Bunlarin
(11) ciimlesi ciger(e) za'f virir. Seliha ve ddr¢in 1sldh ider ve bocekler ciimlesi
(12) pdk oldig takdirce iceler mukavvidir. (MT 484)

Veda’ii’s-sevketii’l-bahri: Tiirkce kara (13) diken ve deniz kirpisi dirler.
Arapga kunfuzii’l-bahr, harsefii’l-bahr, veda i’ l-miisevvek (14) ii’l-esved dirler.
Bunun dikenlerini gayet dogiip ‘asel ile acilacak ¢ibanlara (15) ursalar tiz agup
akidir ve yakup kiiliini géze siirme eyleseler goz agrisi (16) sonunda olan aklik
‘illetlerine ndfi’dir. U¢ nev’olur. Uciiniin dahi tab’1 (17) ve ta’'mi birdir. Ldakin bir
nev’i kiigiik ve dikensiz olur. Ana ciihiid kara dikeni derler. (18) Bunlarin a’ldst
biiyiik nev’idir. Icinde kizil yumurtalart olur. Téze balik (19) yumurtasi ta’minda
olur. Cig yerler. Gayet mukavvidir ve sardb igenlere gayet (20) mukavvidir ve
muvdfikdwr ve iginin ciimlesi saraba husiusan humdra ndfi'dir ve tab’1 (21) mii-
leyyin ve miildyim ider ve dikeni adamin bir yerine batsa zeytiin yagi siirtip irtesi
[259b] (1) igne ile ¢ikaralar. Zird dikenleri gdyet gevrek olup her nereye (2)
batsa kirilup kalur ve bu hayvan deryada otlukdan gayri nesne (3) yemez vallahu
a’lem. (MT 484-485)

Lisanii’l-bahr: Zebedii’l-bahr 1tlak olunur, harf-i zada ge¢di. Ba’zilar mii-
rekkep (7) baligidir dimisler. Ba’z1 miifreddtlarda sibiyd resminde tahrir iderler.
Miirekkep (8) baligt iki nev’dir; birine kalamar dirler, basinda kemiik gibi bir
sey cikar (9) ve birine kandta baligi (gibi) bir seydir, kemiigi olmaz. Ikisi de mii-
rekkep baligidw. (10) Lakin lisanii’l-bahr dedikleri fi-nefsii’l-emr baligin kendii
degiildiir, ol (11) sibiyanin basinda tas gibi ¢ikan dile benzer beyaz yumusak sey-
dir. (12) Altun ve giimiis tizerine sevdd eylediklerinde zergerler isti ' mal iderler
(13) diyii “Isa Efendi miifredatinda mevsiifdur. Bu vasfa gor(e) zebedii’l-bahr (14)
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envd indan bir nev’i olsa ca’izdir vallahu te’ald a’lem ve lisan-1 (15) mevsiifi
behaka ve kelefe ve nemese ve uyuz ‘illetlerine siirseler za'il (16) ider ve yakup
ba’de s-sahk tuz ile karisdirup goze siirme (17) eyleseler gozde biten etin giderir
ve dise stirseler cilda virir ve bu (18) baligin i¢inden ¢ikan miirekkep gibi seyi
dad’iis-sa’lebe siirseler (19) kilin bitiiriir ve bunun kursagun pisiriip yeseler ger-
¢i hazmi (20) giigdiiv. Lakin tabi’ati miildyim ider. Ciimle deniz bocekleri tab’t
miildayim (21) ider. Mi’deye ¢ok muvdfik degiildiir. Limon 1slah ider ve iizerine
[199a] (1) miiselles icirseler miifiddir. (MT 395)

Mar-1 méhdsic: Yilan baligidir. (12) Fariside md(r)-1 mahi kurusi gayet
sakildir. Tazesi dahi yaglu (13) olmagla sikleti emr-i mukarrerdir. Tuzlu ve kuru-
sunt bir giin bir gice kepek (14) i¢inde 1sladup ve suda kaynadup, tuzin aldikdan
sonra (15) dograyup, defne yapragi-la sislere sangup kebab ideler ve tdzesine
(16) dahi defne yapragt kosalar latif ve miisahhin olur. Lakin her nige olursa (17)
sayir baliklardan yaglu ve sakildir ve bi 'n-nisbe her ne kadar biiyiik olsa (18) ol
kadar sakildir. Kiiciigi hafif ve mukavvidir. (MT 426)

Merdretii’s-semekii’s-sebbiit: Tatlu su baligi édidir. ‘Inde’l-ba’z kalkan ba-
hgt odidir. (8) Fariside zehre-i mahi-gird dirler. Tabi’ati har u yabisdir. Caliniis
(9) kavli tizere ibtidd -1 niizill-i mdya ve zulmet-i ‘ayna ve intisarina nafi’dir. (10)
‘Ala kavl-i Hiizi bir buguk danik i¢seler kalbi kavi ider ve mi’deyi aridwr (11) ve
raziydane suyuyla goze ¢ekseler gisdya ve zulmetine ve sdyir hararetlerine (12)
nafi’div (MT 443).
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Ozet

Insanin en temel ihtiyaglarindan biri olan yeme-igme eylemi, zamanla her toplum-
da kendine has bazi kurallar1 barindiran bir faaliyet haline gelmis ve kiiltiirel bir miras
olmustur. Bu kiiltiirel mirast kusaktan kusaga aktarabilmek adina ¢esitli eserler kaleme
almmustir. Klasik Tirk Edebiyatinda da mistakil yemek kitaplarinin yani sira str-na-
melerde, dini, tasavvufi, ahlaki ve ansiklopedi niteligindeki eserlerde, siyaset-name,
seyahat-name, fiitivvet-ndme, saki-name gibi tiirlerde, yeme-igme, misafirlik adap ve
erkanindan, yemeklerden séz edilmektedir. Bu eserlerden biri Bedr-i Dilsdd’ i H. 829-
830/M. 1426-27 yillarinda kaleme aldig1 ve Sultan II. Murad’a sundugu Murad-name’dir.
Murad-name, Ziyarogullarindan Emir Unstrii’l-Ma’ali Keykavus’un Kabus-name adli
eserinin manzum ve genisletilmis bir terciimesidir.

Mesnevi tarzinda yazilan Murad-name, ihtiva ettigi konular bakimidan hem ansik-
lopedik hem de nasihat-name, siyaset-name ve flitlivvet-name tiiriinde ahlaki, 6gretici bir
eserdir. Murad-name, ilimlerin taksimi, tip, niicim, remil, siir, musiki vs. ile ilgili ¢esitli
bilgilerin yani1 sira yeme-igme ve misafirlik adap ve erkanina yonelik énemli bilgiler ba-
rindirmaktadir.

Bu ¢aligmada Murad-name’nin yeme-i¢gme ve misafirlik adap ve erkanryla ilgili bo-
liimleri bir inceleme ve degerlendirmeye tabi tutulmus; yeme-igme eyleminde, ziyafette,
misafirlikte nasil davranilmasi gerektigine dair giiniimiizde de hala gecerliligini korudugu
anlagilan tavsiyeler, 6giitler, o doneme ait kiiltiirel hususiyetler tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yeme-igme, kiiltiir, misafirlik, Murad-name, Bedr-i Dilsad
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ETIQUETTES AND MANNERS OF EATING, DRINKING,
AND VISITING IN MURAD-NAME

Abstract

Over time, eating and drinking, the most basic of human needs, have developed their
own rules across societies, becoming a part of cultural heritage. Various works have been
written in order to pass on this cultural heritage from generation to generation. In classi-
cal Turkish literature, in addition to specifically prepared cookbooks, religious, mystical,
ethical, encyclopedic, and other literary works have been written for this purpose as well.
For example, slir-ndme, siyaset-name, seyahat-name, fiitiivvet-name and nasihat-name.
All these mention etiquette and manners regarding eating, drinking, and visiting. An-
other example is Murad-name, written by Bedr-i Dilsad in 829-830 HE/1426-27 CE and
presented to Sultan Murad II. Murad-name is a poetical and expanded translation of Ka-
bus-name, a work written by Emir Unstrii’l-Ma’ali Keykavus from Ziyarogullari.

Written in Masnavi style, Murad-name, is both encyclopedic in terms of the subjects
it contains and is an ethical and instructive work in the genres of nasihat-name, fiitiiv-
vet-ndma, siyaset-name, and fiitiivvet-nama. Murad-nadma includes various information
on the classification of science, medicine, astrology, remil, poetry, and music, as well as
important information on the manners and etiquette of eating, drinking, and visiting.

This study examines the chapters in Murad-ndma on manners and etiquette. It identi-
fies and presents the recommendations and advice on how to behave while eating, drink-
ing, visiting, and feasting—all of which are still valid today—and examines the cultural
aspects of the period when the work was penned.

Keywords: Eating and drinking, culture, visiting, Murad-name, Bedr-i Dilsad
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GIRIS

Insani yasamsal faaliyetlerini siirdiirebilmesi i¢in en temel ihtiyaclarindan
biri olan beslenme, biyolojik bir eylem olmakla birlikte besinlerin temini, tiike-
tim i¢in uygun hale getirilmesi ve tiiketim davraniglart siirecinden otiirii kiiltii-
rel bir olgu haline doniligmiistiir. Yeme-igme kiiltiirli, misafirlik adap ve erkani,
milletten millete farkliliklar géstermesinin yani sira benzer bazi hususiyetleri de
icinde barindirmaktadir. Milletlerin mutfak kiiltiirlerindeki farkliliklarin cogu ise
din, inanis, fiziki ve cografi sartlar, ekonomik imkanlar ve yasam tarzlarindan
kaynaklanmaktadir. Insanlarin yasam sekillerinde meydana gelen degisim ve
doniisiimler de yemek kiiltiiriinde bazi degisimlere sebep olmaktadir (Savkay,
2000: 11; Besirli, 2010: 160). Meydana gelen bu degisim ve doniisiimleri veya
hi¢ degismeden aynen muhafaza edilerek kusaktan kusaga aktarilan hususiyetleri
tespit edebilmek i¢in oncelikle milletlerin gegcmis donemlerinde yazilmis eser-
lerine bakmak gerekir. Tiirk edebiyatinin 6nemli bir kismin1 teskil eden Klasik
Tirk Edebiyati sahasinda yemeklerden, yeme-igme, misafirlik adap ve erka-
nindan s6z eden ¢ok sayida miistakil yemek kitaplarmin (Kut, 1985) yani sira
str-nameler (Arslan, 1999), dini, tasavvufi, ahlaki ve ansiklopedi niteligindeki
eserler, siyaset-name, seyahat-name, fiitlivvet-name, saki-name (Canim, 1998)
gibi tiirler bulunmaktadir. Bu eserlerden biri de Bedr-i Dilsad’in H. 829-830/M.
1426-27 yillarinda kaleme aldig1 ve Sultan II. Murad’a sundugu Murad-name’dir.
Murad-name, Ziyarogullarindan Emir Unstrii’l-Ma’ali Keykavus’un Kabus-na-
me adli eserinin manzum ve genisletilmis Tiirk¢e bir terctimesidir (Ceyhan1997:
1/43).

Islami adabin kaynagi “ayin” terimiyle ifade edilen kadim Iran gelenegine
dayanmaktadir. “Diisiince, s6z ve davranigta zarafet” diye tanimlanan adaba eri-
sebilmek i¢in belli kurallar1 6grenmek ve uygulamak gerekmektedir. Bu kuralla-
rin genel dlciisii de “itidal”, orta yoldur (Inalcik, 2007: 1/236). H. 475/M. 1082
yilinda Keykavus tarafindan oglu Geylan Sah ve onun sahsinda biitiin genclere
ahlaki 6giitler ve hayat dersi vermek i¢in yazilmis, Farsca mensur bir nasihat-na-
me olan Kabus-name, bu yolda egitimi amaglayan eserlerdendir. inalcik’a gore
Kabus-ndme’de kadim iran gelenegine gére insami yiiksek toplum hayatinda
mutlu kilacak davranis bicimleri anlatilmakta, muséahibin efendisine 0gretmesi
gereken konular ele alinmaktadir. Bu yliksek vasiflar, hiikiimdarlarin ve ricalin
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benimsemesi gereken vasiflardir (2007: 1/240). Anadolu sahasinda yazilmig
su’ara tezkirelerinde de bu edep kiiltiiriinii benimsemis kisiler i¢in “zurefa” tabiri
kullanilmugtir (inalcik, 2007: 1/237). Yillarca genis halk kitleleri tarafindan be-
genilerek okunan 44 baptan olusan Kabus-name, Cagatay ve Kazan Tiirk¢esine,
Arapga, Ingilizce, Fransizca, Almanca ve 6-7 defa da Tiirkgeye cevrilmistir (Cey-
han, 1997: 1/44-45). Beylere, zurefaya geleneksel kiiltiir adabini1 6greten kilavuz
olmasindan kaynakli Kabus-ndme’nin defalarca ¢evirilerinin yapildig: disiiniil-
mektedir (Inalcik, 2007: 1/240). Bu gevirilerden biri de Bedr-i Dilsad’a aittir.
Bedr-i Dilsad’in Murad-name’sinden hareketle H. 807/M. 1404-5 yilinda dog-
dugu ve dini ilimlerin yan1 sira siir, musiki, tip, astroloji, astronomi, remil gibi
dénemin gizli ve miisbet bilimleriyle ilgilendigi; Arapga ve Fars¢ayi iyi bildigi
anlagilmaktadir (Ceyhan, 1997: 1/23).

Bedr-i Dilsad tarafindan mesnevi tarzinda terciime edilen Murad-name,
muhteva bakimindan hem ansiklopedik hem de nasihat-name, siyaset-name ve
fiitlivvet-name tlirtinde ahlaki ve 6gretici nitelige sahip bir eserdir. Murad-na-
me, ilimlerin taksimi, tip, nliciim, remil, siir, musiki vs. ile ilgili ¢esitli bilgilerin
yani sira yeme-igme ve misafirlik adap ve erkdnina yonelik énemli bilgiler icer-
mektedir. 51 baptan olusan eserin “Bab-1 Hestiim Ender Tertib-i Giza vii Horis”,
“Bab-1 Nithiim Ender Nisat-1 Sardb ve Ayin-i An” ve “Béb-1 Dehiim Ender Mih-
man-Dasten ve Mihman-Btden” baslikli 8., 9. ve 10. baplar1 yeme-igme, misa-
firlik adap ve erkaniyla ilgilidir. Her bir baptaki “Hikayet” ve “Hatime” kisim-
larinda ana konuyla alakali bilgiler yer almaktadir. Eserin diger boliimlerinde de
az olmakla birlikte yeme-igme ve misafirlik adap ve erkaniyla alakali beyitlere
rastlanmaktadir.

Saghkh Beslenme, Bilin¢, Yemek Adap ve Erkam

Eserin “Bab-1 Hestiim Ender Tertib-i G1za vii Horis” baslikli 8. babi, saglikli
beslenme, yemek adap ve erkaniyla ilgilidir. Bedr-i Dilsad, bu boliime halki “ilim
ve hikmet sahipleri”, “sipahiler” ve “halk-1 avam” olarak tice ayirdigini ifade
ederek baglamaktadir. Ona gore ilim, hikmet sahipleri, her igini temiz yapmakta;
sarabini, mezesini, kebabini 6l¢iilii yiyip igmekte; kendisine zarar verecek sekilde
hareket etmemekte ve asla asirrya kagmamaktadir. Sipahiler ise misafir olduklari
bir yerde ne bulurlarsa yiyip icmekte; ne sohbet etmekte ne sagligini diisiinmekte
ne de bir hiiner sahibi olmaya calismakta, sadece hayvanlara mahsus bir davranig
tarz1 sergilemektedirler. Ona gore avamin da bunlardan farki yoktur. Avam da
geceleri etini, agin1 yiyip yatarak kendisine zarar vermektedir. Ayrica bu durum
hazimsizliga sebep olmakta, sonra “Niye bdyle oldu” demektedirler. Akilli in-
san, riyazet ehlinin yaptig1 gibi az yemeli, 6glinlinii bire diisiirerek buna uymasi
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gerektigini bilmelidir. Bu uygulandiginda beden biraz zayif diigse de goniil can
ile ¢ok latif olmaktadir.! “Bab-1 Bistiinithiim Ender Taksim-i Ulim” baslikl1 29.
babm “Hikayet” kisminda dgrencilere tembellik, fazla uyku ve unutkanliktan
kurtulmalari i¢in az yemeleri, az uyumalari1 ve az konusmalari tavsiye edilmek-
tedir.2 Ibn-i Haldun da beslenmenin insanlarin bedeni ve ahlaki biinyesini, karak-
terini etkiledigini, hatta corak topraklarda az gida ile yasayip ¢ok calisan kisilerin
daha canli, zinde, hareketli ve ¢evik, renklerinin daha parlak, bedenlerinin daha
diizgilin ve temiz, iyi huylu ve karakterli, zihinlerinin de daha keskin oldugunu;
buna karsi asir1 yiyen insanlarin viicutlarinda birtakim atiklarin birikmesinden
kaynakli sisman, hantal, soluk benizli, beden yapilarinin da sekilsiz ve ¢irkin
oldugunu dile getirmektedir (Uludag, 1988: 271-272).

Bedr-i Dilsad’a gore kisi sabah kalkar kalkmaz bir sey yememeli, sabretmeli,
sonra ilim, irfan sahipleri gibi 6l¢iilii yemeli, hatta ¢ok yiyen kisi onu gordiiglinde
“Higbir sey yemedi” diyebilmelidir. Bu ayn1 zamanda sevaptir.® Kisi yediklerini
sindirebilmek i¢in ikindiye kadar yliriimeli, sonra cani ne isterse yemeli, sonunda
da Allah’a siikretmelidir.* Eger bir sultan adinin iyi anilmasini istiyorsa sofrasini
donatmal, giiler yiiz gbstermeli, bu anin gelip gegici oldugunu diisiinerek yanin-
daki sehzadeler ile yemek yemeyi ganimet bilmeli, hos sohbet olmali, herkesi

Ki ii¢ tayife old1 halk-1 cihan/Gerek asikar ola yahtid nihan

Biri ‘ilm i hikmetler ehlidiiriir/Biliir kim ki hikmetler ehlidiiriir

Ikinci sipahiler imis seha/Ki canlaria bilmediler beha

Ugiincisi halk-1 ‘avam oldilar/Ne has olsun anlar ki ‘4m oldilar

Bu kez ehl-i hikmet olanlar ‘aziz/Her isini vaktiyle kilur temiz

Cima’ itse ya i¢se safi sarab/Terazi-yile yirdi nukl u kebab

Ki kendiiye hergiz ziyan itmeye/Beden za’fa varup kuva gitmeye

Sipahiler inende bi-can olur/Hustsa ki bir yirde mihman olur

Ne vaktin bulur ise yiyesi yir/Eger kiih-1 Kaf ise eyleye yir

Heman yir i iger yatur bi-haber/Ne sohbet ne sithhat ne kesb-i hiiner

Bu ‘adet hemana behayimde var/Ki ister yiye yata dayim tavar

‘Avamun da her giin budur ‘adeti/Ki gice yiylip yatur as1 eti

Bu is liki gayet ziyankardur/Anun ¢ok mazarratlari vardur

Kisi tuhme olmaklig andan olur/Didiim igsde dime ki kandan olur

Sular kim bu kez has-1 has oldilar/Cihan duzagindan halas oldilar

Gice-y-ile giindiizde bir yidiler/Riyazet tariki budur didiler

Budur Tanrt’sin isteyenler isi/Bu tavri komaz ‘akil olan kisi

Evet ten birezciik za’if olisar/Goniil can ile key latif olisar (Ceyhan, 1997: 1/288-289)
Pes az yi az uy1 hem az soylegil/Nasibiini Hak’dan siirar eylegil (Ceyhan, 1997: 11/577)
Savab ol ki kani acinca sabah/Kiiye nesne yimeye bula felah

Bu kez bir hakimane yimek yiye/Ki ¢ok yiyen ana yimedi diye (Ceyhan, 1997: 1/289)
Ikindiye degin yiiriye tamam/Ki ol yidiigi bise kalmaya ham

Bu kez istahi alduginca yisiin/Soninca Hiiza’ya siikiirler disiin (Ceyhan, 1997: 1/288-289)
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selamlamalidir. Bir el¢i ziyarete gelirse de sultan, onu giizel agirlamali, lokmasini
saymamali, utanip, sikilmasina sebep olacak bir durum yaratmamali, kendisini
kiiciik diisirmemelidir.’

Eserin “Hikayet” kisminda sOylenenleri destekleyen bir hikaye yer almakta
ve yeme igme konusunda dini, sthhi ve ahlaki tavsiyelerde bulunulmaktadir. i1k
olarak yapilmasi gereken yemekten dnce ve sonra eller yikanmadir. Bu davranig
stinnet oldugu gibi temizligin de geregidir. ¢ Sofrada acele etmeden yavas yavas
yemeli, 6zellikle bagkasinin lokmasini saymamali, diigsiinerek konusmali, neseli
ve giiler yiizlii olmali, baskasinin éniindeki yiyecege el uzatmamali, kalabaligin
icerisinde ikram etmeden bir sey yememeli, yemek yapani azarlamamalidir. Bu
davranislar ayip ve terk edilmesi gereken huylar arasinda sayilmaktadir.” Yemek
pisirirken ve sunum agsamasindayken de temizlik kurallarina gerektigi gibi uyma-
lidir. Eger gerekli 6zen gosterilmezse, yemegin i¢inden kil, tiiy vs. gibi bir seyler
cikarsa, bu halk arasinda itibar kaybetmeye sebep olacaktir.® Sultan biitiin bunlara
uyarak sofrasin1 miimkiin oldugu kadar giizel donatmalidir.’

Bu babin “Hatime” kisminda yemegin istahsiz yenmemesinden, yemegin
iistiine hemen su i¢cilmemesinden s6z edilmekte ve hazmi kolay bir yemek yen-
diyse ancak o zaman su icilebilecegi belirtilmektedir. Ayrica evli kisilere de gii¢
kazanmalar1 i¢in sabahlar1 li¢ yumurta igmeleri, tuzu zencefil ile doviip kara ka-
ristirmalari tavsiye edilmektedir.'

5 Su kim padisah ola ‘dlemlere/Hiikiim eyleye bunca ademlere

Gerekdiir ki han1 inen ¢erb ola/Ki ad1 tolu sark ile garb ola

Dahi hani Gistinde satir gerek/Melalet ne risence hatir gerek

Yanindagi seh-zadelerle bile/Yimek yidiigini ganibet bile

Ki bu dever labiid geciserdiiriit/Av evvelki yirden gégiserdiiriir

Yimek yir iken hos kelam eyleye/Cenabini darii’s-selam eyleye

Hustisa ki bir yad ili gele/Sol is eylemeye ki il¢i giile

Hem araste ide divanmi/Unutdura il¢iye 6z hanini

Dahi kimseniin lokmasin zinhar/Gézetmeye kim olmaya serm-sar (Ceyhan, 1997: 1/290)
¢ Elin yuya 6n son ki stinnetdiiriit/An1 islemek yiice himmetddiriir
7 Teenni ile yiye yidiigini/Tefekkiir idiip diye didiigini

Oniinde yimek olsa uyrukda yok/Yaliuz yimek an1 buyrukta yok

Gerekdiir yimekde ferah-nak ola/Gerekmez ki ol demde gam-nék ola

Dabhi ¢asni-gire kakimaya/Su soyle bu boyle gerek dimeye

Sehensgehlere kati “ayb oldi bu/Ani tert ide kim degiil eyii hit (Ceyhan, 1997: 1/292-293)
8 Beniim lokmam i¢inde kil g6zleye/Dahi halk iginde ani sozleye
®  Sukimse ki ulu sehengah ola/Ad1 sark u garba ser-a-ser tola

Buyura ki dokile han1 tamam/Su denlii ki yise toya has u ‘a4m (Ceyhan, 1997: 1/292)
10" Hele istihasuz yimek yimegil/Soninca doniip n’ideyin dimegil

Yimek yiyiip iistine su igme tiz/Eger dirler ise dahi igme tiz
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Eserin “Bab-1 Sizdehiim Ender Tertib-i Hammam Reften” baslikli 13. ba-
binda, hamama ¢ok ag, tok veya sarap icip gidilmemesinden, hamamdayken so-
guk su ve serbet igmenin sagliga zararli oldugundan;" “Bab-1 Panzdehiim Ender
Sayd-Kerden ve Tertib-i Nahgiran” baglikli 15. babinda helal yemekten, haram-
dan kagmmaktan'? ve “Bab-1 Bistiisesiim Ender Resm i Ayin-i Cuvan-merdi”
baslikli 26. babinda tuz ekmek hakkindan, yemek yerken konugmamaktan, ye-
mek yiyenlere selam vermemekten, yemek vakti misafirlige gitmenin dogru ol-
madigindan, sofrada biiyiliklerden 6nce yemege el uzatmanin yanlighigindan ve
bir yemek davetiyle karsilasan oruglu bir kimsenin niyetliyim demeyerek sonra
kaza etmek iizere yemek yemesi gerektiginden bahsedilmektedir.'

Sarap icme Adap ve Erkam

“Bab-1 Nithiim Ender Nisat-1 Sarab ve Ayin-i An” adli 9. baba “Sana i¢ veya
igme diyemem” diyerek baglayan Bedr-i Dilsad, insanin genglikte pek 6giit kabul
etmedigini, akil ve mantiktan ziyade duygu ve hislerine gore hareket ettigini ifa-
de etmekte ve padisahin sarap igmesi durumunda nasil bir davranis sergilemesi
gerektigi tizerinde durmaktadir. ' Biiyiik, kiigiik herkesin sigmacagi bir merci
olan sultanin i¢ki i¢ip sarhos olmas1 yanlis bir davranistir. Ciinkii sultan adaletli
olmasi gerektigi bir durumda isabetli karar verebilmek i¢in sarhos degil, ayik
ve akli basinda olmalidir. Eger nefsine yenik diisiip icmigse de hemen tovbe et-
meli, Allah’tan bir daha bu hatay1 islememek i¢in yardim dilemelidir. Hatada

Su denlii ko kim hadden asa ‘atds/Hem iciinde keylds olina ol ag
Bu kez igesin kana kana suy1/Gerekse akarsu gerekse kuy1
Eger evli-y-isen isitgil sana/Bir is 6gredeyim du’a kil bana
Sabah li¢ yumurda gerek igesin/Ara bul ucuzdur anun nicesin (Ceyhan, 1997: 1/366, 368)
Tuzi zencebil ile dog kara ko/Cima’a kat1 kuvvet eyler bil o (Ceyhan, 1997: 1/293)
I Kati tokla hammama kilma heves/Ki ten diiriist olasin her nefes
Sakin yine a¢ girme hammama sen/Ki cismiin sogulmaya ola esen
Sarébu iclip girme ¢ikincag i¢/Ki td menfa’at bula tas ile i¢
Su igme fuka’ icme ¢ikincagaz/Sabir eyle senden alidur bogaz
12° Bigak irmedin 6lse olmaz hardm/Halal olur anla soziimi tamam
Eger bir ava salsa issi an1/Ol it varuban dutsa yad olan
Koyvirdiiginden yikeyse yiniir/Degiilse haram old1 yinmez diniir (Ceyhan, 1997: 1/379, 381)
13 Kimiinle ki nan i nemek yiyeler/Anun hakki-yiciin emek yiyeler
Yimek yiniir iken kelam eyleme/Girtip iistlerine selam eyleme
Yimek yinecek dem gideyim dime/Sana muntazirlar ideyim dime
Eliin sunma 6ndin neseb saklagil/Nesb olmaz ise haseb saklagil
Eger sayim isen dime sdyimem/Ki ol Tanr1 kullugina kdyimem
Ciivan-merdlik eylegil iftar kil/Yine 6demeklige 1srar kil (Ceyhan, 1997: /510, 522)
4 Dimezven ki i¢ yahu igme sana/Anun-¢iin ki na-geh sogesin bana
Dahi budur kim yigitlikde er/Kabul itmez 6giit yiizinden haber (Ceyhan, 1997: 1/294)
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1srar etmek Kkisiyi tehlikeli bir akibete siiriikleyebilir. i¢ki yiiziinden ev-bark
dagilmakta, saglik bozulmakta, insanin aklina, itibarina halel gelmektedir. Icki
once akli almakta, insan1 kendinden gegirmekte, sonra ortaya ¢ikardigi bas agrisi
ile mahzun etmektedir. Bag donmesi, kalp ¢arpintisi, karaciger hastaligi igkinin
zararlarindan sadece birkagidir. Bedr-i Dilsad, Bakara suresinin 219. “Gtiinahi
faydasindan daha biiyiiktiir” (Ozek, A ve dig., 1993: 33) ayetini anarken i¢kinin
bazi faydalarinin olduguna deginmekte ve suyla karigtirilip az igilen ickinin cana
tazelik, zindelik verdigini belirtmektedir.'®

Eserde ne zaman, nasil igilecegine dair bilgiler de bulunmaktadir. Eger insan
icinin kebap gibi yanmasini istemiyorsa, hemen yemegin iistiine sarap igmemeli,
igecekse de sabredip ii¢ saat gegmesini beklemelidir. Ozellikle yediklerini sin-
dirdikten sonra icerse ancak faydasini gorebilecektir.'® Yenilen seylerin midede
tamamen sindirilmesi yedi saati buldugu icin bu siirenin dolmasi beklenmelidir.
Buna uyulursa ciger giigclenecek, bedene zindelik, tazelik gelecek ve igkinin za-
rarlarindan korunmus olunacaktir.!” Eger bir sultan igecekse de ikindi vakti igme-
ye basglamalidir. Aksama dogru sarhosluk etkisini gostereceginden otiirii kimse
bu durumdan haberdar olmayacaktir.'"® Sultan bagda, kirda sazli-sozlii isrete az

15 Jgecek gerekmez ki mest ola $ah/Ki oldur uluya kiciye penah

Hustisa ki ‘adl itmege otura/Gerekmez ki mest ola ayik tura

Icersen sarabi yoniin tevbeye/Dut ig ire eliin sunarsan neye

Ki igmekden an1 gider haniiman/Dah1 miinkir olurlar ehl-i zaman

Icenleri siici kilur bi-neva/Gerek yirlii olsun gerekse yuva

Egerci ki cisme menafi’de ¢ok/Mazarratlari denli assis1 yok

Ve ismithiima ekberu min nef’ihima

Ki evvel alur ‘akli mecnun ider/Soninda humar ile mahzun ider

Dahi renc-i ri’set suda’ u devar/Yiirek oynamasi da andan kopar

Meger su-y-ile az igeler ani/Ki taze kila bu bedende céani

Kamu nesne endazeden ¢ikicak/’ Adalet yiizinden olincak irak

Halal ise aslinda olur hardm/Haram olsa anla ki n’ola kelam (Ceyhan, 1997: 1/294-295)
16 Sarab igmegiin resm i ayini ne/Diyeyim irig resm i dyinine

Yimek yiyiip igmeye tizcek sarab/Dilerse ki olmaya bagri kebab

Kiiye ta ki ii¢ sa’at andan gece/Igerse igen kimse andan ice

Koyata ki yidiigi keylis ola/Bu kez ice meyden menafi’ bula

Uciincide niis eylemeklik miidam/Tene cana yarar i¢icek miidam (Ceyhan, 1997: 1/296)
17 Anun-giin ki mi’de ne kim yinile/ine ¢ig ii bigmis karigabile

Yidi sa’ate irisince tamam/Bisiiriir komaz kim séyle ham

Ucgiincide niis eylemeklik miiddm/Tene cana yarar i¢icek miidam

Ki cezb eyleye kuvvetini ciger/Vireclimle enddma andan eser

Cigerdiir yinilenleri hall iden/Cigerden alur kuvvetini beden

Bu resm ile igcen sardbi heman/Olupdur cihanda hakim-i zeman (Ceyhan, 1997: 1/296-297)
8 Bu kez i¢ki eylemek isterse sah/mi ahran ‘atélar goreler sipah

Tkindin gerekdiir ki Agaz ide/Igenleri kendiiye dem-saz ide
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katilmali, sarhos olmadan eve donmeli; boylece adina, sanina bir zarar gelmesini
onlemelidir. Aslinda yabanci yerde, bagda vs. igmek yerine evde yalniz basina
igcmek en dogrusudur.” 15. bapta da padisahin haftanin cuma giinii disindaki giin-
lerde isterse zevk ve sefa siirebilecegi, haftada bir ava ¢ikabilecegi, ii¢ giin sarap
icebilecegi soylenmektedir.?°

Misafir Agirlamak ve Misafir Olmak Adap ve Erkani

Eserin “Bab-1 Dehiim Ender Mihman-Dasten ve Mihman-Baden” baslikli
10. babinda misafir agirlamaktan ve misafir olmaktan séz edilmektedir. Bedr-i
Dilsad’a gore akilli insan tanimadigi, bilmedigi bir yabancry1 misafir olarak ka-
bul etmemeli; ancak misafir olmak i¢in gelen her kim ise de o kisiyi geregince
agirlamalidir. Hz. Muhammed “Kafir bile olsa misafire ikram ediniz” diye bu-
yurmustur.?! Akilli, salih, mal-miilk sahibi bir insan misafir kabul ederse, Allah
yolundan ona bir haber ulasacaktir. Eger cok seyahat eden bir kimse agirlanacak-
sa o kisi ¢ok sey gorilip gecirmis oldugundan ev sahibi ondan bilgi alma imkani
bulacaktir. Rahmet dileyenler, misafiri giiler yiizle karsilayip agirlamalidir. Bah-
tiyar insanlar, misafire bdyle davranirlar; bedbaht, kati kalpli, asik suratli olanlar
ise misafir geldiginde yiiziinii burusturup, gizlenmeye ¢alisirlar.?? Biiytik, kiigtk,

Ki mestlik irigince ahgam irer/Kat1 mest olanlara aram irer

Bu ‘dlem olur hali agyardan/Bu kez ‘asik umar vefa yardan (Ceyhan, 1997: 1/297)
Dahi1 bag u raga heves az kil/Evet siz1 saz ile hem-raz kil

Eger giil-sitana kilursan heves/Ki biilbiillere olasin hem-nefes

Eve gel yine katt mest olmadin/Yuyar mest olmak kisiniin adin

Kisi ¢ar divar i¢inde huziir/Bulur bagda bulmaz illa gurur

Su serhos kim evden ayrudurur/Yaturken o sag ise sayrudurur

Yig oldur ki halvet-nisin olasin/Yaban yirde inde nisin olasin (Ceyhan, 1997: 1/297)
Didi haftada bir giin ide sikar/Sarab ige ii¢ giin budur yahsi kar

Dahi cu’ma giini ava ¢tkmaya/Ki 6z devleti burcint (Ceyhan, 1997: 1/375)

Yuvay1 konuk itmez uslu kisi/Anun-¢iin onar kanda varsa isi

Bilinmez kisiyi kabul eylemez/Son uci 6zini meliil eylemez

Evet yig budur kim kim ise gelen/Konuk olmag i¢iin evinde kalan

Gerekdiir geregince hizmet kila/6re gozede eyii himmet kila

Cihan fehri Ahmed buyurmigdurur/Ki buyruk makaminda durmisdurur

Konuga kim olursa ikram idiin/Miikerremligi ana ilzam idiin

Egerci ki ol mise kafir ola/Yahtid fiski gayetde vafir ola

Kale’n-Nebiyyii ‘aleyhi’s-selam/Ekrimu’d-dayfe velev kane kafiran (Ceyhan, 1997: 1/300-301)
Sunun kim saldhi sedadi ola/Dahi mali milkiyle ad1 ola

Konuke1 olursa anun gibi er/irer Hak yolindan ana bir haber

Ki seyyah olan ¢ok ‘acayib goriir/Garib oldugiy-¢iin gardyib goriir

Ne sdylerse andan ma’arif kopar/isiden kim olursa arif kopar

Pes anla ki rahmet dileyenlere/Gerek kim konuk gelse karsu varsa

Ani i’tizal ile tenzil ide/Goéniiller diizetmegi tahsil iden

20

21

22

49



Murad-Name’de Yeme-igme, Misafirlik Adap ve Erkam

miiftii, miiderris, sultan, kim olursa olsun, misafir olarak geldiginde ev sahibi,
ellerini kavusturup ayakta durmali, herkes oturduktan sonra yemek getirmeli ve
herkesten asagi oturmali, sofray1 kaldirdiktan sonra da uygun sozlerle misafire
6zlir beyan etmelidir. Bu iist tabakanin degil, halk tabakasinin tarzidir.”

Besirli’ye gore yemek ve gii¢ iligskisinde bireylerin besin temin siirecindeki
rolii belirleyici oldugu gibi yoneten ve yonetilen iligkilerinin de yemege yansidigi
goriilmektedir. Bir¢ok kiiltiirde verilen ziyafetlerin, ziyafeti diizenleyenin top-
lumsal statiisiiniin bir gostergesi oldugu diisiiniiliir. Ayrica ziyafetin verilme sik-
1181, davetlilerin sayis1 ve sunulan yiyeceklerin niteligi de toplumsal gii¢ goster-
gesidir (2010: 162). Murad-name’de de bu toplumsal gii¢ gostergesinin yemege
yansidigi, Bedr-i Dilsad’in sultanin misafir olma ve misafir agirlama merasiminin
daha farkli olmas1 gerektigini ifade etmesinden anlasilmaktadir. Sultanin sanina
yakisan her giin sofra kurup ziyafet vermesidir. Onun namini, iyilik ve ikrami
duyuracaktir. Ayrica sultan, haftada bir herkesin katilabilecegi biiyiik bir ziyafet
diizenlemelidir. Sultanin “Ziyafetimiz size layik olmadi” gibi sozler sarf ederek
oziir dilemesi ise uygun degildir.** Eger bir sultan, baska bir sultan1 misafir ede-
cekse meclisi o sultana yakisir tarzda hazirlatmali, sofray1 yiyecek ve igeceklerle
donatmali; rebap, ¢eng, ud gibi miizik aletleri ve galgicilarla ortami senlendirme-
li, giinah islemeye degecek kalitede saraplar sunmali, sohbetin soguk ve durgun
olmamasi i¢in ¢abalamalidir.?

Ne kim méhazar bulinursa ta’am/Onine getiire dimedin kelam
Sa’adetlii adem bu isi ider/Ki eyi isi uslu kisi ider

Evet sol ki bed-baht u na-merd ola/Ciger-germ ii gdz-ter sahun-serd ola
Konuk gelicegez yiizin burtarur/Gérinmeyecek yire gider varur (Ceyhan, 1997: 301-302)
Ulu kisi ger sana mihman ola/Ya miifti miiderris yahtid han ola
Gerekdiir ayagin turasin kisi/Eliin birbirine vurasin kisi

Meger sana ilhah ideler tamam/Bu kez oturasin sunasin ta’am
Kamudan asag1 oturmak gerek/Birez yiyiliben yine turmak gerek
Yimek gétriilincegez it i’tizar/Su sozler ile kim konuga yarar

Bu resmi ki didiim ‘avdmundurur/Havasun degiil belki ‘dmundurur (Ceyhan, 1997: 1/302)
Sehensgehleriin resm i ayinini/Diyeyim bil anun da telkinini

Gerek saha her giin ki hani ¢ika/Ki adin1 ‘dlemde hani caka

Dabhi heftede bir konukluk gerek/Ki bu halka gayetde tokluk gerek
Sunun gibi konuklug eyleye ol/Ki her nev’ ile ni’meti ola bol

Ulu kigi bay ile yoksul toya/Beraber ola hoca vii kul toya

Gerekmez ki saha “6ziir dileye/Konukdan yimediin yi ahi diye

Dahi1 dimeye kim konuklugumuz/Size layik olmadi toklugumuz
Anun-ciin ki bu sozleri sdylemek/Y1la bir idene yaragur dimek

Eger saha sah olur ide konuk/Ne ide ki olmaya sohbet tonuk

Gerek meclisin ide araste/Ki arayis olmaya andan &te

Sarab u kebab anda vafir gerek/Dir ise ki adumu fahir gerek
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Bir ceviri eser olan Murad-ndme’de 11. Yiizyilda Geylan’da misafire ikram
adetine de deginilmektedir. Geylan’daki adete gore ev sahibi, yiyecek, icecek ge-
tirip konugun 6niine koyduktan sonra onun rahat edebilmesi adina oradan uzak-
lagmali, elinden geldigi kadar iyi karsilayip agirlamali ve giizellikle ugurlamali-
dir. Ciinkli misafir agirlandig1 evde iyilik-kotiilitk namina ne gordiiyse toplumda
onu anlatacaktir.?®

Bu babin birinci “Hikdyet” kisminda ayrica icki icen ev sahibinin ve ko-
nugun nasil davranmasi gerektigine deginilmektedir. Ev sahibi i¢ki sohbetine
oturdugunda misafirin sikilmamasi ig¢in dnce sarhos olmaktan sakinmalidir. Eger
mecliste biri sarhos olursa, ev sahibi onu gozetmeli ve gonliinii hos etmelidir.
Fakat misafirin suurunu kaybedecek ve evine gidemeyecek kadar sarhos olmasi
da uygun degildir. Kisi isret meclisinden sarhos oldugu anlasilmayacak haldey-
ken, heniiz kendisini tamamen kaybetmeden kalkmalidir. Sultanin veya ev sahi-
binin sarhosken hizmetkarlarina misafirlerin 6niinde kizip, sovmesi de yanlis bir
davranistir. Sarhos olunca kargasa ¢ikaran kimse, dostlarina ve yabancilara rezil
olacaktir. Ayrica yliksek sesle sarki sdylemek, cok konusmak, ¢cok giilmek veya
aglamak gibi davranislar da vakar ve itibar1 gideren, kisinin kiymetini diisiiren
seylerdir. Ozellikle yabancilarla otururken veya bir kisinin evinde misafirken va-
kar1 terk etmemek gerekir. Ev sahibi misafirlerine karsi surat asmamali, daima
giiler yiizlii olmali, fakat bos yere de giilmemelidir. Toplumda yok yere giilmek
yarim delilik sayilmaktadir. Misafir geceleyin igret sirasinda sarhos olup evine
gitmeye kalkarsa da ev sahibi birakmamali, ¢ok 1srar ederse bir yol gosterici yar-
dimiyla gondermelidir. Konuk sarhoslugun etkisiyle kirici, yanlis sdzler sdylese
de ev sahibi bunu hos karsilamali, konuk hakkini daima goézetmelidir.?’

Hiiner-mend mutrib rebab ile ceng/Gerek kim ola Ziihre ‘0d ile deng

Sarabun evet halisin i¢linliz/Ki risen ola taginuz i¢iiniiz

Ciin igcmek giinah old1 bari kisi/Eyiisin i¢er ise hosdur isi (Ceyhan, 1997: 1/304)
Isitdiim ki Giylan’da mihmanlari/Kacan konduralar eve anlari

Getiiriir eve issi ta’am (i sarab/Yaninda bilesince nukl i kebab

Konugun 6ninde koyuban gider/Konugini genince rahat ider

‘Arab dahi bu resmi gozler imis/Komaya bu resmi su kim er imis

Anun-ciin ki kisiniin evin ‘ayan/Konukdur ki ‘alemde ider beyan

Ne kim itdiin eyliik yavuzluk ana/Gerekdiir ki bir yirde dah1 ana (Ceyhan, 1997: 1/303)
Sakingil konugundan 6n olma mest/Ki sana irigmeye andan sikest

Eger kimse serhos olursa gozet/Ana can ile haturuni dzet

Kat1 hizmet eyle miird’at kil/Seni kible-i ciimle-hacat kil

Kisi mest-i 1a -ya’kil olmak reva/Degiildiir ki togri gidemez eve

Su dem kalka mey sohbetinden kisi/Ki hos vakt olup bitmis ola isi

Vakar ile sol resme yiiriiye er/Beliirmeye mest oldugindan eser

Kisi mest iken kuli kilsa giinah/Ya hoca ola kendiisi yahu sah
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Misafirin de uymasi1 gereken bazi kurallar bulunmaktadir. Misafir dncelikle
kanaatkar olmali, ev sahibine zahmet vermemelidir. Misafirin tamahkar olmasi
ay1p ve ¢irkin bir seydir. Misafir, yemek ikram edildiginde ne az ne ¢ok yemeli-
dir. Eger misafir yemegi az yerse ev sahibi yemegin begenilmedigini diisiinerek
iiziilecek, fazla yerse oburluk sayacaktir. O halde misafirlige ¢ok a¢ veya tok
gitmemelidir. Bir de misafir, gittigi evde kendisine uygun bir yer bulup oturmali,
sofra kuruldugunda ev sahibi baglamadan once yemege el uzatmamali, “Sunu
buraya koy, onu oraya koy” seklinde miidahalelerde bulunmamali, giderken evi-
ne ikram edilenlerden alip gétiirmemelidir. Bunlar toplumda hos karsilanmayan,
edebe aykir1 davranislardandir. Ayrica insan, mecbur kalmadigi miiddetge, edep
bilmez, kaba saba insanlarin evine misafirlige de gitmemelidir.?®

Gerekmez ki ol demde ana sdge/Ya eline agac aluben doge

Ki bed-mest imis dimeyeler ana/O s6z ile diisiirmeyeler ta’na
Hustisa ki konuk katinda ola/ Yaramaz ev issi gide bu yola
N’idersin hele his-yar iken it/Basunda heniiz ‘akl var iken it

Su kim mest olincak kilur ‘arbede/O riisvay olisar bilise yada

Cok 1rlamag u ¢ok kelam eylemekOlur kendézini melam eylemek
Dabhi ¢ok giiliip yahu ¢ok aglamak/Ya gogsin dogiip ya kolin daglamak
Kamu ‘arbedediir bularun geha/Vakar ehli olana yokdur beha
Hustisa ki yadlar ile otura/Yahtid bir kisiniin evinde dura

Konuk ola anda gerekdiir/Vakar: komagil sakin zinhar

Giilec yiizli olgil konuklaruna/Ki ta aglamayasin iriip buna

Evet ma’nisiiz yire giilme sakin/Diiris kendiine uslu adin dakin

Ki yok yire giilmekligi ulular/Yarim delilik didi hos-hililar

Bu kez konugun mest olincak sakin/Unutma an1 key gozetgil hakin
Eger kimse mest olup odagina/Giderem dir ise diis ayagina

Koma gitmesiin kim hatadur kati/Gice tasra ¢ikmak yog iken ati
Eger gitmek isterse ilhah ile/An1 génder evine misbah ile

Konugun eger mest olup vura 1af/Diye bari hayli muhal i giizaf
Anun ihtiram ile dinle s6zin/Ki senden meliil itmeyesin 6zin
Inangil anun hayr u ser s6zini/Velikin r1za virme ser sozini

Konuk hakkini saklamaklik ulu/fs imis iden kimsediir bahtulu (Ceyhan, 1997: 1/307-310)
Konuk olmagun dahi ahvalini/Diyeliim konuk da bile halini
Gerekmez ki konuk siigiimsiiz ola/Gerekdiir ki gonli diigiimsiiz ola
Yiye karni toyimnca ne ¢ok ne az/Cehanlikyimekden ide ihtiraz
Eger az yir ise ev issi meliil/Olur dir yimegiimi itmez kabul

Ve ger cok yir ise ki hadden aga/Su bengi gibi irse yaglu asa
Gorenler sligiimsiizliige haml ider/Eyii ad ile gelse yadlu gider
Gerekdiir konuk kondugi kisiniin/Kila minnetini kamu isiniin

Su yirde otura ki yiridiiriir/Oturmaya sunda ki giridiiriir

Eger konug oldugi ev asind/Kisiniin eviyse anun asina

Dabhi kise sunmadin el sunmaya/Ki goniilleri gozgisi tunmaya
Yaramaz konuga ki olsa fudal/Ki redd idiser an1 ehl-i ‘ukal

Yine ancilayin gerekmez ki as/Yiniirken bu kiistahlik ide fas
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Murad-name’de s6z konusu edilen ziyafete gitmek ve ziyafete davet usulii-
nii, sofrada uyulmas1 gereken gorgii kurallarini ve yemek yerken dikkat edilmesi
gereken hususlari, Yusuf Has Hacib de Kutadgu Bilig’de Ogdiilmis’in agzindan
Odgurmis’a ogiitler yoluyla “Ogdiilmis Odgurmus’a Ziyafete Gitmek Adabim
Séyler” ve “Ogdiilmis Odgurmis’a Ziyafete Davet Usiliinii Soyler” basliklart
altinda ele almakta, benzer tavsiyelerde bulunmakta ve misafirin yani sira yeme-
gi hazirlayanin gonliiniin hos tutulmas: gerektigi tizerinde durmaktadir®® (Arat,
1998: 331-338).

SONUC

Yeme-igme, sadece yasami siirdiirebilmek igin gergeklestirilen bir eylem de-
gil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir etkinliktir. Ayn1 sofrada oturup, o an1 ve yemekle-
ri paylagsmak insanlar i¢in 6nemli kazanimlardandir. Bu kazanimlar toplumlarin
kiiltiirel kimliklerinin de 6nemli bir gostergesidir. Cesitli sebeplerle diizenlenen
ziyafetlerde yemekler, bireylerin toplumsal konumlarina uygun olmalidir. Ziya-
fetlerde yemek malzemesinin secimi, kalitesi, pisirilme sekli, sunumu, ev sahi-
binin veya konuklarin oturma diizeni de ayr1 bir énem arz etmektedir. insanlarin

Genince suna hem genince yiye/Yir iken miinasib keleci diye

Dimeye ki sol a1 sunda koma/Budur sunda koma bu degil koma

Gerekmez konuk kendii oglanina/Vire zelle kigiriban yanina

Ki zelle inen kati zelletdiiriir/Ulular katinda mezelletdiiriir

Konuk olma ahmak kisiye kacan/Bilesin ki usludur andan kacan (Ceyhan, 1997: 1/311-312)
4589 Bogazini gozet ve asagilik insan olma; bir bogaz i¢in, insanlarn kulu durumuna diisme.
4594 Hangi ziyafette olursa-olsun, yemek yerken, miimkiin oldugu kadar, edep dairesinde ha-
reket et.

4596 Senden biiylik yemege basladiktan sonra, sen elini uzat; bak, adet boyledir.

4598 Baskasinin 6ntindeki lokmalara dokunma; kendi dniinde ne varsa, onu al ve ye.

4608 insan zahmet edip, sana ziyafet hazirlarsa, bu zahmeti bosa ¢ikarma; onun hatirmi kirma.
4613 Yemegi 6l¢iilii ye, ¢cok fazla yemek yeme; akilli ve aziz insan bana bdyle dedi.

4614 Cok yiyenlerin yemegi hazmolunmaz; yemegi iyi hazmedemeyen kimseler daima hasta
olurlar.

4615 Hastalik bogazdan girer, bogaz1 koru, yemegi 6l¢ii ile ye; insan her vakit az yiyip, az
icmelidir.

4641 Dikkat edersen, tabipler ¢ok iyi sdylemisler: insan yemegi ne kadar az yerse, o kadar
sthhatli ve neseli olur.

4652 Dikkat et, herkese yiyecek ve icecek yetistir; geciken varsa, onu da yemeksiz birakma
4645 Ev-bark sofra ve tabaklarin temiz, odan minderlerle ddsenmis, yiyecek ve iceceklerin de
seckin olmalidir.

4646 Misafirlerin arzu ile yiyebilmeleri i¢in, yiyecek ve igeceklerin temiz ve lezzetli olmast
lazimdur. (Arat, 1998: 332-336).
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sosyal statii ve rolleri aynen sofraya yansidigi i¢in kisilerin kendilerine yakigir
davranislar sergilemeleri de gerekmektedir. Beklenen bu davraniglarin basinda
6l¢iilii yemek, baskasinin 6niindeki yiyecege el uzatmamak veya lokmasini say-
mamak, neseli, giiler yilizlii ve hos sohbet olmak; vakari, itibar1 kaybettirecek
davranislar sergilememek, tuz-ekmek hakkini gézetmek vs. gelmektedir. Agikca-
s1 misafir agirlamak ve misafir olmak da kendi i¢inde uyulmas: gereken dnemli
kurallar1 barindirmaktadir. Ozellikle ev sahibi hiirmetkar, misafir de kanaatkar
olmalidir.

Sonug olarak Fars¢adan Tirkceye tercime bir eser olan Murad-name, ister
istemez “Yemek yerken konugsmamak™ gibi Acem kiiltiiriine ait baz1 hususiyetleri
icerse de giinlimiizde hala gecerliligi olan sihhi, dini ve ahlaki tavsiyelerle Tiirk-
lere de hitap etmis ve yillarca Tiirk toplumunda severek okunan eserlerden biri
haline gelmis; defalarca ¢evirileri yapilmistir. Bu durum yemek adap ve erkani-
nin, misafirperverligin hem kiiltiirel hem de kiiltiirler aras1 genel gecer kaidelere
sahip oldugunun bir gostergesidir.
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AB-1 HAYAT KAVRAMININ BiR LEZZET BELIRLEYiCiSi OLARAK
KULLANILMASI UZERINE

Dog. Dr. Aslihan DINCER
izmir Katip Celebi Universitesi

Ozet

Tiirk edebiyatinda ¢ok zengin motiflerle islenen db-1 haydt kavrami; sozliklerde
edebi bir mazmun, tasavvufi bir sembol ya da ¢ok ¢esitli ilgilerle bir¢ok farkli kavramin
yerini tutmak tizere bagvurulan bir benzetme unsuru olarak ele alinmaktadir. Bazi tarihi
metinlerde sembolik anlamlarinin yani sira “(¢ok) tatli, lezzetli su” anlamiyla kullanildig:
da goriilmektedir. Ancak bununla ilgili taniklar bazen ¢ok acgik metinsel ipuglart ile de
desteklenmesine ragmen hedef dile “hayat suyu” karsiliginda ¢evrilmekte veya hig ¢ev-
rilmeden birakilmakta; boylece baglamsal anlamin da disina ¢ikilmaktadir. Bu ¢aligma,
kavramin “tatli su” anlamryla ilgili bazi tarihi taniklari, s6z konusu anlam siirecinin nasil
gelistigini ve db-1 hayat dzelinde sozliikkbilim ve geviribilimin temel sorunlarindan birisi
olan metin i¢i tanitk-metin dist anlam ¢eliskisini konu almaktadir.

Anahtar sozciikler: db-1 hayat, Sliimstizliik suyu, tatli su, benzetme, derecelendirme
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Ab-1 haydt, menkibeye gore canlilara 6liimsiizliik veren; ancak tam olarak
nerede oldugu bilinmeyen mucizevi sudur. Bir¢ok mitoloji, efsane, destan ve ina-
nista yer alan bu kavram, literatiirde db-1 bekd, dab-1 hayvan, ab-1 ¢cesme-i hayvan,
ab-1 zindegi, ab-1 zindegani, ab-1 Hizir, ab-1 Iskender, Gb-1 cavidani, aynii’l-hayat,
maii’l hayat, dirilik suyu, bengi su terkipleriyle veya bunlarin ¢esitli uyarlamala-
riyla da karsimiza ¢ikmaktadir.

Ab-1 hayat bir motif olarak Arap, Fars ve Tiirk edebiyatlarinda siklikla mitik
evreninin diger katilimcilart Hizir, ilyas, Iskender ve ziilimat iilkesi ile i¢ ige;
cok cesitli tasarimlarla, ¢cok ¢esitli anlamlara atif yapmak tizere kullanilmaktadir.
Ormnegin sevgilinin agz1, dudagi, sozii, busesi, gozleri; ask, vuslat, sarap, siir, eser,
nasihat, miirekkep, kalem, ay, giines, bahar, yagmur, manevi feyz, edep, terbiye,
liituf, adalet, ilim, irfan, miirsit, iman, Kabe, Kur’an, peygamber, cennet kavram
alanlari, ¢esitli anlam ilgileriyle db-1 haydta yakistirilan 6gelerden yalnizca bazi-
laridir (bk. Steingass, 1892: 3; Celebioglu, 1998: 3-4; BK, 2000: 2).

Ancak bu kavram edebi bir mazmun, tasavvufi bir sembol, sairlerin hayal
giiciinii besleyen mitolojik bir 6ge olmanin yani1 sira suyun lezzetini derecelen-
dirmek i¢in bagvurulan; “cok tatli (su)” anlamina isaret eden bir benzetme unsuru
olarak da kullanilmaktadir. Ustelik bu anlamiyla sozliiksellestigi de goriilmekte-
dir. Bununla birlikte s6zli edilen bu anlami ¢ok az kaynakta yer almaktadir; bu
kaynaklar da herhangi bir tanik sunmamaktadir:

o “Cok tatl ve hafif su” (Devellioglu, 1993: 1);

*  “Cana can katan, ferahlik veren sey (bilhassa yiyecek ve icecek)” (Ayverdi,
2006: 6);

o “(Icecek icin) ferahlik verici; dinlendirici ézelligi olan; serinletici ve tatl”
(Cagbayir, 2006: 82).

Bunlardan 6zellikle Ayverdi’nin ifadesine bakilirsa db-1 haydt kavrami s6zil
edilenden ¢ok daha genis bir anlam alanini temsil etmekte; yalniz su i¢in degil,
baska igecekler ve hatta yiyecekler i¢in de kullanilmaktadir.

Kavramin su 6zelinde “tatli” veya “cok tatli” anlamina isaret eden en agik
ve en zengin taniklarina ise Evliya Celebi Seyahatname’sinde rastlanmaktadir:
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«  Mesiregdh-1 Goksu: Bir db-1 haydt nehirdir. Alem daglarindan berii cereyin
ediip iki canibi diraht-1 miintehdlarla zeyn olmus baglardwr [EC 1/140a]

*  Menzil-i Siileymdn Han Binari: Bir kayadan bir ab-1 haydt ¢ikup ddem igin-
den ii¢ tas ¢citkarmaga kadir degildir. Ta bu mertebe buz pdresi gibi sovukdur
[EC 11/230a]

*  Bahr-i Harez acidir, bu Fasa ¢ayt db-1 haydatdir [EC 11/255b]
»  Evsaf-1 germdb-1 Niksar: Gayet latif i leziz db-1 haydtdir. Asla kiikiird rayi-
hast yokdur. Ademin viictidunda suyu yag gibi kayar [EC 11/283a]

o Vebuasagidaii¢ aded su sarnici vardwr, biri birlerine karibdir. Hikmet-i Huda
biri ab-1 hayatdw, biri giihercile sudur ve biri gayet tuzludur [EC 11/340a]

*  Bunda olan d@b-1 hayidtlar ve yayla kirazlar: ve yogurdu ve kaymagi ve tere-
vagt bir diyarda yokdur [EC 111/18b]

*  Leb-i deryada ancak bugday mahzenleri ve db-1 haydt su kaynaklari vardir.
[EC I11/124b]

*  Kal‘asimin kayalarindan bir @b-1 hayat kaynak suyu ¢ikar kim giiyda sardab-1
kevserdir [EC V/27b]

o Ve ab-1 hayat ¢esmeleri var, ammd adedi ma ‘limum degildir [EC V/91a]

Yukaridaki baglamlar, db-1 haydsin somut su kaynaklarini betimlemek icin
kullanildig1 ¢cok sayidaki veriler arasindan se¢imlik taniklardir. Kavram bu tanik-
larda acike¢a “tatli” ve dolayisiyla “icilebilir” nitelikteki su anlamiyla goriilmek-
tedir.

Ab-1 haydt miti etrafinda olusan zengin edebiyat; tarihi gesmelerin ve se-
billerin kitabelerine, kuyularin bileziklerine de yansimis durumdadir. Bu tiirden
mimari eserler i¢inde 6zellikle kitabe metinleri kiigiik olan Osmanli dénemi su
yapilar1, baglica su odak noktalariyla dikkati cekmektedir!:

1.Yapinin bani veya baniyesinin kimligi:

Ornegin 1587 yilinda Uskiidar’da klasik Tiirk ¢esme mimarisine uygun ola-
rak yaptirilan Mehmet Aga Cesmesi’nin kemeri lizerindeki kitabede yalniz eseri
yaptiranin ad ve meslek bilgisi ile eserin insa tarihi bulunmaktadir:

Ancak ozellikle 18. yiizyildan itibaren kitabe metinlerinin genislemesiyle ¢esmelerde yalniz
s6zii edilen temel bilgilere yer verilmemis; devrin padisahina veya yapinin sahibine dvgiiler su-
nulmusg; bazen eserin yapilma nedenine deginilmis; hattat imzasi, padisah tugrasi da naksedil-
meye baslanmistir. Ayrica metinler genisledikce Divan edebiyat: siir diinyasi da insa tarihinin
diisliriilmesinden bagka bu taslardaki yerini daha genis boyutta almaya basglamistir (ayrint1 i¢in
bk. Aynur; Karateke 1995).
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Sahibu’l hayrat Darii’s-sadde agast merhum ve magfur Mehmet Aga nin
asar-1 celilesidir 995 (1587) (Haskan, 2001: 1064).

2. Merhum veya merhumenin ruhuna Fatiha daveti:

Ormnegin 10 Haziran 1808’de yine Istanbul’da, Uskiidar’da Tifligiil Hanim
adina insa ettirilen ¢egmenin ayna tasina ii¢ satir halinde yazilan kitabe, kisa bir
kimlik bilgisinden sonra merhume i¢in Fatiha ¢agrisi ile sona ermektedir:

Sultan Selim Efendimizin cariyelerinden sahibu’l-hayrat merhume Tifligiil
Hanim i ruh-1 serifi igiin Allah rizdst iciin Fatiha (Haskan, 2001: 1177)

3. Merhum veya merhumenin 6liim nedeni:

Ornegin 1704 tarihinde insa edilen Tiirk Ahmed Pasa ¢esmesinin kitabesi;
merhum hayrat sahibinin ad1 ve meslegini bildirmekle birlikte 6liim tarihi, 6lim
nedeni ve yeri hakkinda da kisa bir bilgi icermektedir:

Sahibu’l-hayrat sabika Devlet-i Aliyye de Cavusbasi olub bin yiiz yirmi sekiz
tarihinde Varadin Muharebesi’nde sehiden vefat eden Anadolu valisi merhum el-
hac Ahmed Paga (Haskan, 2001: 1183)

4.Suyun Onemine vurgu yapan bir dini bilgiye gdnderme:

Ornegin 19. yiizy1l Uskiidar’inda yaptirilan ihsaniye Cesmesi’nin mermer-
den yapilma ayna tasinin ortasindaki oval motifin {izerine celi siiliis hattiyla asa-
g1daki ayet naksedilmis; ayetin altina da 1240 tarihi not diisiilmiistiir:

Ve cealnd min el-mdi kiille sey 'in hayy (Haskan, 2001: 1087)

Enbiya suresinin 30. ayetine yapilan bu atif, “Ve her canliy1 sudan yarattik”
mealindedir.

5. Yapinin giizelligine, suyun lezzetine dvgii:

Osmanli sosyal yasaminda 6nemli bir yer isgal eden su yapilari, resmi kayit-
larda (6rnegin vakfiyelerde) bile 6vgii dolu ifadelerle anilmaktadir. Dogal olarak
bu yapilarin suyunun da ne kadar tatl, ferahlatici, canlandirici, yuamusak ve ben-
zersiz olduguna da ayrica vurgu yapilmaktadir. Bunun i¢in bagvurulan ¢ok gesitli
anlatim yollar1 arasinda derecede u¢ noktaya, en iyiye atif yapan bir kavram ala-
m olarak siklikla d@h-1 haydt benzetmesi de bulunmaktadir. Ornegin Erzurumlu
Hazik tarafindan Haci Ahmed Pasa ¢esmesine diisiiriilen tarih kaydinda susa-
yanlarmn Iskender gibi dért bucagi dolasmasina hacet kalmadigi, ¢iinkii Hizir’in
ictigl suyun, yani db-1 haydatin ve bir cennet irmagi olan Tesnim’in suyunun bu
¢cesmede oldugu, dolayisiyla da bu ¢esmenin suyunun essiz bir giizellik icerdigi
sOylenmektedir:
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Bundadur ab-1 Hizir bunda ziilal-i Tesnim
Sti-be-sii gezme aya tesne Sikenderasd (Giifta, 2001, 166)

Cesme kitabeleri kavramin bazen hem menkibevi anlamini, hem “tatli su”
anlamim diisiindiirecek kullanimlarla da dikkati cekmektedir. Ornegin Sultan III.
Ahmed’in 1729°da oglu Sehzade Mehmed i¢in insa ettirdigi ¢esmeye su tarih
kayd1 digiirtilmiistiir:

Demis bu Abdi-i Ddi ziimre-i atsana tdrihin
Gel i¢ ab-1 hayati ¢esme-i Sultan Mehmed den (Kogyigit, 2013, 265)

Ab-1 haydt bu beyitte hem mitik bir gondermedir; hem de erisilebilirligi ac1-
sindan “tatli su” anlamindadir.

Uzerindeki kitabeden 6grenildigine gore yine 1729°da yaptirilan Feyzullah
Efendi Cesmesi i¢in diisiiriilen tarih beyti de ayni iki anlamlilig1 isaret etmekte-
dir. Yani burada gecgen db-1 haydt tamlamasi da her iki anlami diisiindiirecek bir
kullanima sahiptir:

Lebiba tesnegdna boyle israb etti ta rihin
Bu vdla ¢cesmeden ab-1 hayat i¢ fi sebilillah (Kogyigit, 2013, 190)

Kavramin “tath su” anlami nasil olusmustur?

Yukarida secimlik taniklariyla sunulan ve ilgili baglamlarda mitolojik re-
feransinin digina ¢ikmis olarak “cok tatli (su)” anlamina isaret eden db-1 haydt
kavrami, suyun db-1 haydta benzetilmesinden ortaya ¢ikan ikincil bir anlamdir.
Hakkinda hig¢bir somut dayanak bulunmadigi ve gercekte tadi da bilinmedigi hal-
de i¢imlik suyun, db-1 haydt gibi erisilmez nitelikli bir kaynak alanla tasvir edil-
mesi, aslinda lezzetinin derecesini ylikseltmek icindir. Buna gore de suya atfen
kullanilan db-1 haydt benzetmesinin islevsel bir rolii bulunmaktadir ve o rol de
“lezzetli” sifatinin derecesini yiikseltmektir. Zaten benzetmelerin séylemde Ust-
lendigi baskin islevlerden birisi de anlami yogunlastirma, etkiyi artirma arzusu-
dur. Tersinden belirtmek gerekirse, derece yiikseltmenin ¢ok ¢esitli araglarindan
birisi de benzetmelere bagvurmaktir.

Ornegin Tiirkiye Tiirkgesinde zayif sifatim asirilik derecesinde kodlamak
icin “cok zayif, pek zayif, hayli zayif, zapzayif, inanilmaz zayif, zayif mi zayif”
gibi ¢ok bilinen kaliplar kullanilabilecegi gibi dogrudan dogruya iki kavram ala-
ninin eslestirilmesine dayali olan “¢op gibi, ¢irpr gibi, dal gibi, kemik gibi, kiir-
dan gibi” benzetmeleriyle veya bu benzetmelerin kisaltilmig bigimleri olan “¢op,
cirpl, dal, kemik, kiirdan” sozciikleriyle de “cok zayif” anlamini isaret etmek
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mimkiindiir. Ayrica “igne iplige donmiis, erimis” gibi durum degisikligi bildiren
eylem icerikli benzetmeler yoluyla da bunu yapmak miimkiindiir.

Bu ornekler ayn1 zamanda sozliiksellesmis olan dilsel 6gelerdendir. Ciinkii
isaret ettikleri anlami, kalici olarak iizerlerinde tagir hale gelmislerdir. Ayni ben-
zetmenin bir bagka seyin yerini tutmak icin defalarca kullanilmasi, iizerine aldig:
yeni anlamin yerlesmesinde ¢ok dnemli bir faktordiir. Yani buna goére bu anlam-
larin sabitlenmesi siirecindeki en temel tetikleyici, sik kullanimdir. Bu dikkatle
Tiirk¢e Sozliik’ e bakildiginda gibi ve kadar edatlartyla yapilan benzetmeler i¢in-
de kisaca “gok X anlamina karsilik gelen madde sayisinin hayli fazla oldugu ve
bu kuruluslarin dogrudan dogruya asirilik bildirmek iizere kullanildigi veya bu
amagla olusturuldugu goriilmektedir. Ornegin duba gibi, fi¢i gibi, fil gibi, tosun
gibi, tulum gibi yapilarina verilen karsiliklar “¢ok sisman”; avug i¢ci kadar, bacak
kadar, bit kadar, el kadar, kasik kadar, mercimek kadar, parmak kadar, zerre ka-
dar yapilarina verilen karsiliklar da “gok kiictiktiir (ayrintil1 bilgi i¢in bk. Dinger
2022).

Aymi gbrev, edatsiz benzetme unsurlarina da yiiklenmistir. Ornegin melek,
kendi i¢sel anlaminin yani sira bir kisiyi ¢esitli agilardan olumlamanin, seytansa
ayni ozellikler a¢isindan olumsuzlamanin bir araci olarak dilde kaliplasmis karsit
kutuplu iki benzetme unsurudur. Buna gore de melek sdzciigli dogrudan dogruya
“cok iyi, cok terbiyeli, cok uysal”; seytan sozciigii ise “cok kotii, cok kurnaz”
anlamlarina karsilik gelebilmektedir.

Benzetme amaciyla basvurulan kavram alanlariin 6zellikle sifat tiirtinden
sozciiklerin derecesini artirmak amaciyla kullanilmasi, yeni bir dilsel olgu da
degildir. Zira bu duruma en eski metinlerden bu yana rastlanmaktadir. Ornegin
Orhon Yazitlari’nda gegen asagidaki ciimlede bori ve kon sozciikleri, yalnizca
iki siradan benzetmeye isaret etmemektedir. Ciinkii bu benzetmeler esas olarak
“gli¢” anlam alaninin pozitif ve negatif u¢ kutuplarina yerlestirilerek anlam1 yo-
gunlastirma gorevi lstlenmektedir. Boylece bori benzetmesi “¢ok giicli”, kon
benzetmesi de “gok gli¢sliz” anlamini temsil etmektedir:

teyri kii¢ birtiik tictin kayim kagan stisi bori teg ermis yagist kon teg ermis
(KTD12; BK D11)

Buna gore climle, goriiniirde “Tanr1 gili¢ verdigi i¢in babam kaganin ordusu
kurt gibiymis; diismanlari (ise) koyun gibiymis” anlamina gelse de aslinda tam
olarak “Tanr gli¢ verdigi i¢in babam kaganin ordusu ¢ok gii¢liiymiis; diismanlari
(ise) ¢ok giicsiizmiis” anlamindadir.
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Dolayisiyla tipki “cok zayif/cok sisman”; “cok iyi/cok kotii”, “cok giiglii/cok
giicstiz” demek i¢in bir dizi benzetmenin kullanilmasi gibi @b-1 haydt benzet-
mesine de suyun lezzetini pozitif kutupta artiran bir derece yiikseltici, bir anlam
yogunlastirici olarak bagvurulmaktadir. Bu ilgi, kavramin “tathi su” anlamimi ka-
zanmasini saglamaktadir ve ozellikle ilk kullanim esigi asilip daha sik kullanim
stireci basladiktan sonra bu yeni anlam alan1 da sézciige kalici olarak tanimlan-
mis olmaktadir.

Hangi db-1 hayat?

Sozlikbilimin temel sorunlarindan birisi baglam icine baglam disindan
kodlanmis, hazir anlamlarin 6nerilmesidir. Bu yol yalniz suni anlam sorunlarini
ortaya ¢ikarmamakta; ayn1 zamanda gergek ve yeni anlamlarin da gézden kagi-
rilmasina ya da ortlilmesine; anlamsiz metinlerin, islevsiz metinsel sozliiklerin
iiretilmesine neden olmaktadir. Ornegin konuyla ilgili en yogun 6rnekleri igeren
Evliya Celebi Seyahatndmesi nin Tiirkiye Tiirk¢esine aktarilan ilgili bolimlerin-
de “tath su” i¢in kullanilan @b-1 haydanin oldugu gibi birakildigi, dolayisiyla da bu
boliimlerde giivenilir bir ¢evirinin ger¢eklesmedigi goriilmektedir:

*  Bu kasabada 70-80 kadar da diikkan vardw. Ab-1 hayat sulart meshur ve bol-
dur (Kahraman; Dagli, 2003a, 353).

e Ab-1 hayat sulu hog hamamdir (Kahraman; Dagli, 2003b, 143al)

*  Mekke icindeki evini, Sultan IV. Mehmed Han'in annesi hastahane ve sifa
yurdu olarak yapmistir. Bir ab-1 hayat kuyusu vardir (Kahraman; Dagli,
2003b, 156a).

*  Ama bu Kelkit Nehri ab-1 hayat sudur. Zira kaynagi ulu daglardir (Dagly;
Kahraman, 2005a, 284a).

* Ve Pasa efendimiz Defterdarzade Mehmed Pasa Sarayi. Bir hamami ve ab-1
hayat ¢esmeleri, dis avlusu etrafinda ahirinin tistiinde karakulluk¢u odalar
var (Dagli; Kahraman, 2005a, 286b).

e Kayalardan ab-1 hayat sular sizip sarmiglara dolar. Tanruin hikmeti biri
ab-1 hayattir, biri giiher¢ileli sudur ve biri gayet tuzludur (Dagli; Kahraman,
2005b, 340a)

Bu secimlik taniklar, kavramin mitolojik iceriginden uzak olan acik veriler-
dendir. Bunlarin iginde 6zellikle de asagidaki metin baglami ise ayrica dikkate
degerdir. Ciinkii burada yan yana kullanilan @b-1 haydt kavramlarindan birisi “tat-
11 su”ya isaret ederken digeri mitolojik gondermesiyle kullanimdadir:
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*  Hazret-i Emir bu ferah-fezdaya varup tecdid-i vuzii * edindikde miibdrek dest-i
seriflerindeki asdyile zemine diirtiip bir db-1 haydt zahir olurkim db-1 hayadt-
dan nigan verir bir ab-1 hog-giivardur.

Buna gore bu climlede ilk siradaki db-1 haydt, “tath su” anlamindadir, yani
bir lezzet belirleyicisidir. Ancak ikinci kullanim, kavramin sembolik anlamini
ifade etmektedir. Oysa ¢eviriye bakildiginda bu farkin agik¢a gozetilmedigi go-
rilmektedir:

*  Hazret-i Emir bu i¢ agici yere varip abdestini tazelediginde miibarek ellerin-
deki asast (deynegi) ile zemine diirtiince bir hayat suyu ¢ikar ki ab-1 hayattan
nisan verir hazmi kolay bir sudur (Dagli; Kahraman, 2005a, 229b).

SONUC

Ab-1 haydt canlilara liimsiizliik bahsettigi diisiiniilen efsanevi sudur. Ha-
yat verme, diriltme, canlilik katma 6zelligi, bu suyu dogal olarak benzerlerinden
farkli ve istlin kilmaktadir. Bu nedenle ¢esitli tiirden su kaynaklarinin lezzetini
betimlemede, bunlarin ne kadar “tatli, ferahlatici, yumusak™ sular oldugunu bil-
dirmede uygun bir benzetme unsuru olmakta, hatta benzetmenin diger elemanlari
ortadan kalksa bile suyun lezzet derecesini iist noktada ifade etmenin alternatif
bir yolu olarak kullanilmaktadir. Nitekim konuyla ilgili taniklara bakildiginda da
“cok tatli (su)” anlaminin, kavrama ikincil bir anlam olarak sabitlendigi; baska
bir ifadeyle kavramin bu yoniiyle de ayrica sozliiksellestigi goriilmektedir. Bu ba-
kimdan tarihi metinlerde db-1 haydtin yalniz simgesel anlamiyla degil, s6z konusu
anlamiyla da dikkate alinmas1 gerekmektedir. Ciinkii her durumda kavrama ayni
kodlanmig anlam1 6nerilmesi, yanlis ¢eviriler veya sozliiklerle sonuglanmaktadir.
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HALKBILIMSEL METAETIK KURAM ILE EVLIYA CELEBI
SEYAHATNAMESINDE ERGONOMiK GASTRONOMi

Dr. Sacide COBANOGLU
Akademisyen Yazar

Cagimizda yasanilan teknolojik gelismeler, insanligin gelisimi agisindan oldukga
faydalidir. Fakat bu faydanin yani sira teknolojinin getirdigi olumsuz getiriler etik deger-
lerimizin yitirilmesine neden olmaktadir. Biitiin diinyanin kars1 karsiya kaldigi bu olum-
suzlugun etkilerini en aza indirmek amacl akademik calismalar yapmak bir gereklilik
durumundadir. Diinya iilkeleri, bu amaglh calismalar yapmaya baslamislardir. insanligin
ortak kiilttirel degerleri arasinda, somut bir miras olarak nitelendirebilecegimiz gastro-
nomi kiiltiirii, her iilkenin kendi mitolojik arka planina, tarihi alt yapisina, bulundugu
cografyaya, gelencklerine, goreneklerine gore sekil alarak ait oldugu toplumun halk fel-
sefesini yansitmaktadir. Bu anlamda gastronomi, toplumlarin kiiltiirel degerlerinin so-
mutlastirtlarak ifadelendirildigi kiiltiirel bir unsur durumundadir.

Gastronomi mirasimiz giiniimiiz sartlarindan etkilendigi ve zarar gordigi, siirekli
olarak degisiklige ugradigi goriilmektedir. Bu kaybin 6niine gegmek amacimiz olmali-
dir. Gastronomi mirasimizi giiniimiize aktarilabilmesi, bu miras igindeki 6nemli kiilttirel
ogelerin, etik anlayisin giinlimiiz sofra kiiltiiriine, yemek aliskanliklarina taginabilmesi
ve silirdiirebilirliginin saglanabilmesi i¢in akademik c¢aligsmalar yapmak gerekmektedir.
Bu diisiincelerimizden hareketle; bizler igin tarihi, sosyal ve halkbilimsel agidan biiyiik
onem tasiyan Eviiya Celebi Seyahatnamesi ¢aligma evrenimiz olarak segilmistir. Evliya
Celebi Seyahatnamesi’ndeki gastronomik unsurlar, Halkbilimsel Metaetik Kuram gerge-
vesinde ve Ahlaki gelenekler, Sosyal gelenekler, Dini gelenekler baglaminda incelenecek-
tir. Calismamiz, gastronomi alaninda iiretilen halk fikirlerinin tespiti ve bu yolla ulasilan
halk felsefesinin ortaya konmasi suretiyle bu ulusal mirasin siirdiirebilirligi noktasina
aciklik getirmek amacini tagimaktadir.

Anahtar sozciikler: Halkbilimi, Metaetik, Kuram, Gastronomi, Evliya Celebi Se-
yahatnamesi.
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METAETHIC THEORY OF FOLKLORE with ERGONOMIC GASTRONOMY
IN EVLIYA CELEBI TRAVELNAME

Technological developments in our age are very beneficial for the development of
humanity. However, these developments cause the loss of our ethical values. Although it
is not possible to neutralize this negativity that the whole world is facing, it is a necessity
to work to minimize the effects of negativity. The countries of the world have started
to work for this purpose. The gastronomic culture, which we can describe as a tangible
heritage among the common cultural values of humanity, reflects the folk philosophy of
the society it belongs to, taking shape according to the mythological background, his-
torical infrastructure, geography, traditions and customs of each country. In this sense,
gastronomy is a cultural element in which the cultural values of societies are embodied
and expressed.

It is seen that our gastronomic heritage is affected and damaged by today’s condi-
tions and is constantly changing. It should be our aim to prevent this loss. It is necessary
to carry out studies in order to transfer our gastronomic heritage to the present day, to
carry the important cultural elements and ethical understanding within this heritage to
today’s table culture and food habits, and to ensure their sustainability. Based on these
thoughts, in our report; Eviliya Celebis Travel Book, which is of great historical, social
and folkloric importance to us, has been chosen as the universe of the study. The gastro-
nomic elements in Evliya Celebi’s Travel Book will be examined within the framework
of Metaethic Theory of Folklore and in the context of Moral traditions, Social traditions,
Religious traditions. Our paper aims to clarify the sustainability of this national heritage
by identifying the folk ideas produced in the field of gastronomy and revealing the folk
philosophy reached in this way.

Key words: Folklore, Metaethics, Theory, Gastronomy, Evliya Celebi Seyahatname.

68



Sacide Cobanoglu

GIRIS

Cagimizda yasanilan teknolojik gelismeler, giinliik hayatimiza getirdigi ko-
layliklarla yasam standardimizi yiikseltmektedir fakat bu olumlu getirinin yan
sira toplumsal etik algimizda yaptig1 degisiklikler sebebiyle bir¢ok etik problemi
yasanmasina neden olmaktadir. Teknolojik gelismeleri bir noktada dondurmak
ve gecmis yagantimiza geri donmeye ¢alismak gibi bir yanilgiya diismek insanlik
adina dogru bir se¢cim olmayacaktir bu sebeple bir yandan teknolojiyle birlikte
gelismeye devam etmek diger yandan da onun olumsuz getirilerini en aza indir-
meyi amaglamak gidilecek en dogru yol durumundadir. Cagimizda yaganan etik
problemlerinin basinda kiiresellesen yoksulluk, adaletsiz gelir dagilimi, saglik
hizmetlerine ulasimda yetersizlik, teror, savaslar, irk¢ilik, insan/hayvan ve kadin
haklarin1 sayabiliriz. Tiim bu etik problemlerine insanligin ortak kiiltiirel degerle-
ri arasinda bulunan ve somut bir miras olarak nitelendirebilecegimiz gastronomi
kiiltiiriinde de yasanan etik problemlerini de eklemek gerekmektedir. Tiim diin-
yada yasanan degisimle birlikte insanligin beslenme aliskanliklar1 da degismistir.
Medyada yer alan reklamlarla “caga uygun oldugu” izlenimi verilen yeni besin
maddelerinin satisa sunulmasiyla yeni beslenme aliskanliklari olusturulmaya
baslanmustir. Icinde pek ¢ok kimyasal ve sentetik madde bulunduran ve simirsiz
tilkketimi amaglanan bu besin maddelerinin sagliga zararlari, farklt meslek grup-
lar1 tarafindan durmaksizin giindeme getirilse de yeni aligkanliklarin yerlestiril-
me ¢abasinin Oniine gegilememekte, bu gidisata bir son verilememektedir. Bu
noktada yapilmasi gereken esas olan; beslenme konusundaki halk fikirlerinin,
halk felsefesinin baki kalmas1 suretiyle geleneksel beslenme sekillerini giincel
bir formatla yenilemekle ve geleneksel yollarla elde edilen besin maddelerinin
yeniden kullanima girmesini saglamak diger bir sdyleyisle gelenegin giincele
uyarlanmasiin 6niinii agmaktir. Diinya {ilkeleri, bu amaclh ¢aligmalar yapmaya
baslamislardir. Insanligin ortak kiiltiirel degerleri arasinda, somut bir miras ola-
rak nitelendirebilecegimiz gastronomi kiiltiirii, her iilkenin kendi mitolojik arka
planina, tarihi alt yapisina, bulundugu cografyaya, geleneklerine, goreneklerine
gore sekil alarak ait oldugu toplumun halk felsefesini yansitmaktadir. Bu anlam-
da gastronomi, toplumlarin kiiltlirel degerlerinin somutlagtirilarak ifadelendiril-
digi kdiltiirel bir unsur durumundadir.
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Gastronomi mirasimiz giiniimiiz sartlarindan etkilendigi, zarar gordiigi, sii-
rekli olarak degisiklige ugradig1 gerek yemek yapiminda sectigimiz geleneksel
yapimizdan uzak besin maddelerinin kullanimina agirlik verilmesi gerekse yemek
yeme sekillerimizde gordiigiimiiz beslenmeye yeterince zaman ayirmadan ayak-
ta beslenme ve buna bagl olarak yeterli diizeyde beslenememe durumu olmak
tizere iki farkl sekilde goze ¢arpmaktadir. Bu kaybin 6niine gegmek amacimiz
olmalidir. Gastronomi mirasimizi giinlimiize aktarilabilmesi, bu miras i¢indeki
onemli kiiltiirel 6gelerin, etik anlayisin giiniimiiz sofra kiiltiiriine, yemek aligkan-
liklarina taginabilmesi ve stirdiirebilirliginin saglanabilmesi noktasinda yapilacak
akademik caligmalara ihtiya¢ vardir. Bu diisiincelerimizden hareketle calisma-
mizda; bizler i¢in tarihi, sosyal ve halkbilimsel agidan biiyiik 6nem tagiyan Evi/i-
va Celebi Seyahatnamesi ¢alisma evrenimiz olarak secilmistir. Biitiin toplumlarin
yemek kiiltiirli, kendine 6zgii yapisi itibariyle birbirlerden farklidir. Bu anlamda
toplumlar yemek kiiltiirlerinde kendi halk felsefelerini yansitirlar. Halk felsefesi
kapsamindaki etik anlayisimizin yeme i¢cme kiiltlirlimiize yansimasini ergonomik
gastronomi adin1 verdigimiz yeni bir kavramla isimlendiriyoruz. Calismamizda
Evliya Celebi Seyahatnamesi’ndeki gastronomik unsurlar, Halkbilimsel Metae-
tik Kuram cergevesinde ve Ahlaki gelenekler, Sosyal gelenekler, Dini gelenekler
baglaminda incelenecektir. Caligmamiz gastronomi alaninda iiretilen halk fikir-
lerinin, bu yolla ulasilan halk felsefesinin tespitini yapmak ve halk felsefemiz
icinde yer alan etik anlayisimizin yeme i¢me kiiltiiriimiize yansimasi olan ergo-
nomik gastronomimizi ortaya koymak suretiyle bu ulusal mirasin siirdiirebilirligi
noktasina agiklik getirmek amacini tasimaktadir. Bu baglamda oncelikle kiiltiirel
ergonomi kavramina deginmek faydali olacaktir.

Kiiltiirel Ergonomi

Ergonomi {i¢ ana kisma ayrilmaktadir. Bunlar; fiziksel ergonomi, kavramsal
ergonomi ve organizasyonel ergonomidir. Simdi bunlar1 tanimlayalim. insanin
anatomik, antrometrik, fizyolojik 6zelliklerinin makinalarla, esyalarla uyumu ile
ilgilenen alana fiziksel ergonomi; insanin i ortamindaki zihinsel ¢aligma yiikii,
karar verme durumu, nitelikli performans, bilgisayarla etkilesimi gibi konulara
uyumu ile ilgilenen alana kavramsal ergonomi, insanin is ortamindaki orglitsel
yapilar, politikalar ve siireglerle uyumu ile ilgilenen alana da organizasyonel er-
gonomi ad1 verilmektedir. Ergonomi alanlarinin hepsi insanin ergonomik esyaya,
ergonomik yasama ulasip ulasamadigini, esya ile, zihinsel durumu ile, orgiitsel
yapilar ile uyumlu olup olmadigini arastirir ve bu anlamda karsilastig1 problem-
lere ¢6ziim bulmaya calisir.

Simdi fiziksel ¢evrenin insana uyumlastirilmasi siireci olarak tanimlayabile-
cegimiz ergonomiyi kiiltiirel agidan ele alalim. insan hem fiziki hem de ruhi y&nii
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olan bir varliktir. Bu durumda insanin sadece fiziki ergonomisinin saglamasi/ger-
ceklestirilmesi tek yonlii bir faaliyet olacaktir. Kiiltiirti, halk felsefesini olusturan
duyus, diisiiniis, davranis ve inanglar olarak tanimliyoruz, ergonomiyi ¢alisma
yasast olarak tanimlamistik. Bu baglamda; bir toplumun sosyo-kiiltiirel kodlaria
bagl olarak yapilanan kiiltiir yasasmin, sosyal yasam ic¢inde farkl kiiltiirel bag-
lamlarla stirdiiriilebilir bir sekilde insana uyumlastirilmasina kiiltiirel ergonomi
olarak; bu uyumlastirma siirecini de kiiltiirel ergonomi siireci olarak tanimlayabi-
liriz. Eger sosyal yagam i¢inde, sosyo-kiiltiirel kodlarin farkl: kiiltiirel baglamlarla
stirdiiriilebilir bir sekilde insana uyumlastirilma siireci tamamlanmissa, o zaman
ortaya o toplumun kiiltiirel faaliyetlerinin tamamini ifade eden tam anlamiyla
tesekkiil etmis kiiltiirel ergonomik yapt ¢ikar. Tiirk toplumlari, uzak gegmisten
bugiine kendi cografyasindan, mitolojik alt yapisindan, tarihi arka planindan, etik
varligindan, kadim geleneklerinden, kendi sosyo-kiiltiirel kodlartyla yapilandir-
dig1 kiiltiir yasastyla halk felsefesini ortaya koymus, kiiltiirel ergonomi siirecini
tamamlamis ve kiiltiirel ergonomik yapisini olugturmus toplumlardir. Diinya go-
rusleri, kiiltiirel ergonomik yapilartyla uyumludur. Teknolojik degisimlerle bir-
likte kiiltiire eklenen yeni unsurlarin meveut ergonomik yapiya uyum siirecleri
vardir. Bunu; yeni bir teknolojik olgunun mevcut kiiltlirel unsurlara gére kabul
edilebilir, kullanilabilir, igse kosulabilir ve kiiltiirel alt yapiya, kiiltiirel sablona,
kiiltiiriin ¢aligma yasasina uygun hale gelme durumunu da kiiltiire ergonomiye
uygunluk olarak tanimlayabiliriz (Cobanoglu, 2022f: 179).

Ergonomik Gastronomi

Insanligin ortak kiiltiirel degerleri arasinda, somut bir miras olarak ifade ede-
bilecegimiz gastronomi kiiltiirii her tilkenin kendi mitolojik arka planina, tarihi
alt yapisina, geleneklerine, goreneklerine gore sekil alarak ait oldugu toplumun
halk felsefeni yansitir.

Kiiltiirel ergonomiyi toplumlarin kendilerine 6zgii kiiltiir yasalarinin, sosyal
yasam i¢inde farkli kiiltiirel baglamlarda siirdiiriilebilir bir sekilde insana uyum-
lastirilma siireci olarak tanimlamistik. Farkli kiiltiirel olgularda yasanan kiiltiirel
ergonomik siire¢, s6z konusu toplumun hem arkaik déneminde hem de yasanilan
donemde varligin1 korur. Gastronomi, toplumlarin kiiltiirel degerlerinin somut-
lastirilarak ifadelendirildigi kiiltiirel bir unsurdur.

Kiiltiirel Ergonomik Gastronomi: Bir toplumun yemek kiiltliriinde; pisirdigi
yemeklerin, pisirdigi yemeklerde kullandigi besinlerin, yemek pisirilen mutfagin,
bu mutfakta kullanilan kaplarin, esyalarin/maddi kiiltiir unsurlarinin; pisirilen ye-
megin sunulmasi, yemegin ikrami, yemegin yenme sekline dair tiim kullanim
Ozelliklerinin; bu o6zelliklerin altinda yatan inanglarin, etik davranislarin, etik
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eylemlerin kiiltiirel ergonomisini tamamlamis ve bize o toplumun sofra ve yemek
kiiltiiriinde hangi etik degerlere 6nem verdigini, hangi etik degerleri nasil algila-
digini, hayatina nasil dahil ettigini ya da etmedigini ifade etmesidir. Kiiltiirel er-
gonomik siireg, gastronomi kiiltiirel unsuru i¢in de gecerlidir. Kiiltiirel ergonomik
siirecini tamamlamis gastronomi, artik ait oldugu toplumun biitiin kiiltiirel 6zel-
liklerini ve etik degerlerini tasimakta ve ait oldugu toplumu temsil etmektedir.
Iste tarihsel siirec icinde ulasilan, kiiltiirel ergonomisini tamamlamis bu yapiya
kiiltiirel ergonomik gastronomi adin1 vermekteyiz.

Caligmamizin bu boliimiinde gastronomi mirasimizi giiniimiize aktarmak, bu
miras i¢indeki dnemli kiiltiirel 6gelerin, etik anlayisin giiniimiiz sofra kiiltiiriine
ve yemek aligskanliklarina tagiabilmesini ve siirdiirebilir bir hale getirilebilmesi
saglamak amaciyla Evliya Celebi Seyahatnamesi’ndeki ergonomik gastronomiyi
Halkbilimsel Metaetik Kuram gergevesinde ve Ahlaki gelenekler, Sosyal gele-
nekler ve Dini gelenekler baglaminda inceleyecegiz. Bu baglamda Halkbilimsel
Metaetik Kuram tantyalim.

Halkbilimsel Metaetik Kuram

Halkbilimsel Metaetik Kuram kavramsal ¢ati elementleri ve kavramsal yapt
elementleri olarak iki kisimda incelenmektedir. Halkbilimsel Metaetik Kuram’in
Kavramsal Cati Elementleri: Halk fikirleri, Halk felsefesi ve Disiplinlerarasilik-
tir. Kuram; halkbilimi, etik ve metaetik alanlarinda yapilan disiplinlerarasi bir
caligmayla ortaya konmustur. Toplumlar halk fikirleri adi verdigimiz ¢ekirdek
birimlerin bir araya gelmesiyle halk felsefelerini olustururlar. Halk felsefesi;
gelenek, gorenek, adet, tore ve orfleri ifade eden sosyal normlar adim verdigi-
miz olusumlarin meydana gelmesinde baglam goérevi iistlenmektedirler. Sosyal
normlar da etik davranis, etik eylem, etik deger ve bunlarin hepsinin birlikteliyle
olusan etik anlayisin meydana gelmesinde baglam gorevi iistlenmektedirler! (Co-
banoglu, 2022d: 173).

Halkbilimsel Metaetik Kuram’in Kavramsal Yapt Elementleri: Onermesi ve
Islevi’dir.

V' Halkbilimi Baglaminda Dede Korkut Hikdyeleri’'nin Halk Felsefesi ve Metaetiksel Co-
ziimlemesi I ve II adl1 ¢alismamizda, Dede Korkut Kitabi’nda 173 olumlu ve olumsuz etik
deger tespit edilmistir. Olumlu ve olumsuz etik degerlerin toplam baglam sayis1 929’dur.
126 olumlu etik deger, 777 baglam sayisiyla; 47 olumsuz etik deger, 152 baglam sayisiyla
Dede Korkut Etik indeksi’nde yerlerini almislardir. Calismanin tamami icin bkz. (Coba-
noglu 2021a: I-814; Cobanoglu 2021b: 814-1771).
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Kuramin Onermesi: Ahlaksal vasam; gelenekler, gérenekler, ddetler, tore
ve orfleri esas alarak temellendirilebilir dnermesidir. Halkbilimsel Metaetik
Kuram’in 6ziinii; etik degerlerin olusumlarinda baglam gorevi iistlenen sozli/
yazili kiiltlir tiriinlerinin, sosyal normlarin, ritiiellerin, maddi kiiltiir unsurlarinin
halkbilimsel anlamda halk fikirleri ve metaetiksel anlamda 6nermelerle gerekce-
lendirilmesi olarak tanimladigimiz halkbilimsel temellendirme olusturmaktadir
(Cobanoglu, 2022e¢: 352).

Kuramin islevi: Toplumlarin sosyal normlarini inceleyerek o toplumu tani-
may1 hedefleyen halkbiliminin bakis agisiyla etik olgulari/olaylar1 felsefi olarak
inceleyerek etik iizerine bir iist diistinme bi¢imi ortaya koymay1 amaglayan me-
taetigin bakig agisini birlestirerek bu olusumlarin toplumlarin etik anlayislarinin
olugsmasinda nasil etkili olduklarinin tespitini yapmayi saglamaktir (Cobanoglu,
2021a: 2021b).

Halkbilimsel Temellendirme Metaetiksel C6ziimleme Yontemi

Inceleme ydnteminin birinci basamaginda; halkbilimindeki etik eylemler,
metaetikte moral olgular olarak ele alinmakta ve anlatida ya da etik olusumda-
ki etik olgular siralanmaktadir. Ikinci basamakta; belirlenen etik olgularin anla-
tida ya da etik olusumdaki baglamlar1 baz alinarak halkbilimsel anlamda halk
fikirleri, metaetiksel anlamda énermeleri kurulmaktadir. Uglincii basamakta ise
belirlenen halk fikirleri ve kurulan 6nermelerden yola ¢ikarak etik degerin halk
felsefesindeki yeri tespit edilmektedir (Cobanoglu, 2022¢: 35).

Halkbilimsel Temellendirme Metaetiksel Céziimleme Yontemiyle Evli-
ya Celebi Seyahatnamesi’nde Ergonomik Gastronomi Kapsamindaki Etik
Degerlerin Halk Felsefesi

Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde, Ergonomik Gastronomi Kapsamindaki
Etik Degerlerin Halkbilimsel Temellendirme Metaetiksel Coziimleme Tablosu
Cozitmleme Tablosu

a) Ahlaki Gelenekler Baglaminda Ergonomik Gastronomi Kapsaminda Etik
Degerler

1. Baglamda Halkbilimsel anlamda etik eylem/metaetiksel anlamda moral
olgu: Osmanli mutlafinda 6nemli bir tatlandirict olan sirkenin Her evin
bereketi olarak algilanmasi.

b) Sosyal Gelenekler Baglaminda Ergonomik Gastronomi Kapsaminda Etik
Degerler
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2. Baglamda Halkbilimsel anlamda etik eylem/metaetiksel anlamda moral
olgu: Yemeklerin sunuldugu kaplarin, padisah, vezir ve beylerin, yiiksek
rlitbeli devlet mensuplarinin ve varlikli ailelerin evlerinde halkin kullandig
kaplardan farkli olmast.

¢) Dini Gelenekler Baglaminda Ergonomik Gastronomi Kapsaminda Etik
Degerler

3. Baglamda Halkbilimsel anlamda etik eylem/metaetiksel anlamda moral
olgu: Tirkler yemeklerinde zeytinyagini1 yaygin olarak kullanmadiklar1 halde
Ramazan ayinda minarelerdeki kandilleri yakmak amaciyla kullanilmak iizere,
bol miktarda zeytinyag1 biriktirmeleri.

Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde, Ergonomik Gastronomi Kapsanmindaki
Etik Degerlerin Halkbilimsel Temellendirmesi

a) Ahlaki Gelenekler Baglaminda Ergonomik Gastronomi Kapsaminda
Etik Degerler

1. Baglam: “Esnaf-1 tursucuyan, ta’am-1 fasikan: Diikkan yetmis neferat
160(0), bu [...] bunlar dahi mahmirlara [sarhoglara] lazimli ta’amdir kim ‘El-
mii’min hulviyyiin ve’l-fasik tursiyyiin’ demislerdir. Mii’'min olan hulviyyat se-
ver kim ‘Hubbii’l-hulv mine’liman’ demisler. Amma yine bunlar lazimli esnafdir.
Ma’ideyi [mideyi] eksi tursu kiisade ediip [agar] ta’ama istiha verir” (1/283).

1. Baglamda Halkbilimsel anlamda etik eylem/metaetiksel anlamda moral
olgu: Osmanli mutlafinda 6nemli bir tatlandirici olan sirkenin Her evin bereketi
olarak algilanmasi.

1. Baglamin Halkbilimsel Anlamda Halk Fikirleri/Metaetiksel Anlamda
Onermeleri:

1. Bereket kavrami; her evde yapilmasi, kullanilmasi ve sunulmasi, yazili
olmayan bir kural haline gelmis olan sirke ile 6zdeslestirilmistir.

2. Sirkeye verilen 6nemin nedenleri arasinda tatlandiriciligi yoniiyle vazge-
cilemez bir besin durumunda olmasi1 ve herkes tarafindan yapilarak kolay ulagi-
labilirlik 6zelligi tagimasidir.

1. Baglamn ifade ettigi etik deger/etik eylemimiz: Evin Bereketi kavramini
kargilayan etik anlayis.

1. Baglamin Halkbilimsel Temellendirmesi: “Her evin bereketi” olan sirke
de 6nemli bir tatlandiricidir. Evliya, i¢ine adam sigacak boyda Bartin ve Ingiliz
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ficilarinda, Enez ve Atina kiiplerinde mayalanmis otuz-kirk yillik sirkelerden
bahseder (1/283); aralarinda {iziim ve hurma sirkesinin de yer aldig1 on iki sirke
ve sirkenin en yaygin kullanildig1 yirmi dort tursu ¢esidini kaydeder. Sirke evin
bereketi olarak tanimlanmistir. Sirkesi olmayan evin, ev yasantisi eksik kabul
edilmektedir. Bu noktada besin maddesinin bir etik anlayis ¢er¢evesinde ifade-
lendirildigini ve ergonomik gastronomiye uyum sagladigini gérmekteyiz. Sirke
bu noktada olumlu bir anlam kazanirken, tursular ve deniz mahsullerinin olumsuz
bir anlam kazandigin1 gérmekteyiz. Evliya Celebi, tursular ile 1stakoz ve benzeri
kabuklu deniz mahliklari, cinsel giicii arttirici 6zelliklere sahip olmasi nedeniyle
giinahkar ve sapkin yiyecekler (ta’am-1 fasikan) olarak adlandirilmaktadir. Ayrica
tursunun sarhoslar tarafindan kullanilar bir besin oldugunu, miimin olanlarin bu
besini kullanmadiklarin1 soylemektedir. Fakat yine Evliya Celebi her ne kadar
tursulari, yani eksi yiyecekleri, 1stakoz ve benzeri kabuklu deniz mahltiklar: gibi
giinahkar, sapkin yiyecekler (ta’am-1 fasikan) olarak tanimlasa da istah agic1 6zel-
liklerinden dolay1 sadece mahmurlara degil, herkese “lazim” yiyecekler kategori-
sine dahil etmekte sakinca gérmemektedir (Yerasimos, 2012: 69).

b) Sosyal Gelenekler Baglaminda Ergonomik Gastronomi Kapsaminda
Etik Degerler

2. Baglam: Ve kase ve filcan1 ve glina-glin masraba ve klizeleri [testileri]
ve ¢anak ve tabaklar1 bir diyara mahsts degildir. 1114 kase-i Iznik dahi meghtir-1
afakdir [diinyaca tinlidiir] (9/17).

2. Baglamda Halkbilimsel anlamda etik eylem/metaetiksel anlamda moral
olgu: Yemeklerin sunuldugu kaplarin, padisah, vezir ve beylerin, yiiksek riitbeli
devlet mensuplarinin ve varlikli ailelerin evlerinde halkin kullandig1 kaplardan
farkli olmasi.

2. Baglamin Halkbilimsel Anlamda Halk Fikirleri/Metaetiksel Anlamda
Onermeleri:

1. Riitbe sahibi olmak, zengin olmak toplumsal statii belirleyici, ayirt edici
bir 6zelliktir.

2. Eve gelen misafire riitbesine, zenginligine ve toplumsal statiistine gore
ikram yapilir, bu ikramlarda kullanilan kaplar bu statiiye gore belirlenir.

2. Baglamun ifade ettigi etik deger/etik eylemimiz: Misafirperverlik etik de-
geri ve belirlenmis statiiye saygi etik eylemi.

2. Baglanmin Halkbilimsel Temellendirmesi: Evliya Celebi Seyahatna-
me’nin ziyafet tasvirlerinde oldukca sik rastlanmaktadir. Celebi bu tasvirlerinde
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sadece yemekleri degil, iginde sunulduklar1 kaplar1 da anlatir. Yemege merakli
bir vezirin mutfagini, bir Kiirt beyinin sofrasini, bir paganin ziyafetini anlatirken
kap kacakla ilgili zengin bilgiler verir. Dahas1 sadece beylerin, yliksek riitbelile-
rin, varliklilarin “zi-kiymet” dedigi yani kiymetli sofra takimlarindan degil, daha
yaygin kullanimi olan bakir, kalay, agac ve pismis toprak canak ¢omlekten de s6z
eder (Yerasimos, 2012: 41).

Kullanilan fincan ¢esitlerinden bahsederken sarayda ve riitbe sahiplerinin
evlerinde fagfuri fincan ya da martaban/merterbani fincan kullanildigini sdyle-
mektedir. Fagfur; Cin hiikiimdarlarinin sifatidir. Bu sebeple Cin’den gelen por-
selenler fagfuri olarak adlandirilmistir. Martaban/Merterbani fincan; giintimiizde
seladon denilen, mavi-yesil sirli, hareli ve agir seramikten yapilmig fincanlardir.
Yiiklendikleri yer, Birmanya (Myanmar)’in, Martaban limani oldugu i¢in Marta-
ban/Merterbani fincan adin1 almiglardir. Evliya sarayda ve riitbelilerin evlerinde
fagfuri ya da merterbani fincan kullanildigini1 séylemektedir. Bu degerli kaplarin
kullanilmasinin gii¢ ve servet gostergesi olmasinin yani sira ¢ok énemli bir sebe-
bi daha vardir. Eger sunulan kahveye zehir konmussa fagfuri fincanin renk degis-
tirerek i¢inde zehir oldugunu asikar etmesidir (Yerasimos, 2012: 41).

A 66

Evliya “ziyafet-i azim”leri anlatirken agirlikli olarak fagfurilerden yani Cin
porselenlerinden ve mertebanilerden bahseder. Metinde zengin sofralarin pilav ve
etle dolu biiyiik ebatli tabaklari, corba, hosaf ya da serbet igilen biiyiiklii kii¢iiklii
kaseleri, kahve igilen fincanlar1 ya fagfuri ya da mertebanidir. Metinde Osmanh
sofra kiiltiirlinde Osmanl1 sultanlarinin ve yiiksek riitbeli makam sahiplerinin,
Dogu’nun ve Islam diinyasinm tiim giiglii yoneticileri gibi Cin porselenlerine,
Ozellikle de mertebanilere ragbet ettigini belirtir. Ragbetin temelinde siiphesiz
bu degerli kaplarin gii¢ ve servet gostergesi olmas1 yatmaktadir fakat dldiiriilme
kaygisini bir 6l¢iide bertaraf etmesi de gii¢lii bir etken durumundadir (Yerasimos,
2012: 41).

Bugiin Topkap1 Saray1 Miizesi koleksiyonunda bulunan binlerce mertebani
bu tercihin boyutuna taniklik eder. Evliya fagfur ve mertebanileri “zi-kiymet”
olarak tanimlar ancak fiyatlar1 konusunda bilgi vermez. Cagdas1 Antoine Gallan-
dm kaydettikleri ise bu “kiymet”in biiyiikliiglinii ortaya koyar: Antoine Galland
kayitlarinda bu durumu soyle dile getirmektedir: “Hindistan’dan gelme bir ¢esit
yesil topraktan bir kase gordiim. Tiirkler ve bilhassa biiyiikler buna ¢ok deger ve-
rirler. Zehir dokununca kirilma 6zelligine sahip oldugundan gayet pahaliya satin
alirlar. Bu gordiigiim kase, pek kalin ve agir olmasina ragmen para gibi ¢inliyor-
du ve degeri otuz kurus takdir olunuyordu. Bu topraga mertebani denir. Padisahin
daimi surette zehirlenme korkusu i¢inde bulunan biraderleri ancak bu tabaklar

76



Sacide Cobanoglu

icinde yemek yerler ve bizzat padisahin bu topraktan yapilma ve sekiz bin ku-
rus degerinde bir sofra takimi bulundugu tahmin edilmektedir. Sadrazam da az
zaman Once bunlardan ii¢ yiiz kuruslugunu alip denemis bulunmaktadir.” Saray1
model alan ve bu degerli kaplar1 tercih eden makam sahipleri hakkinda Evliya
da ilging bilgiler verir, hatta satin almanin yani1 sira hediye yoluyla edindiklerini
de belirtir. Evliya Celebi’nin anlattiklar1 kisaca soyle: “Yemeye-igmeye merakli
Defterdarzade Mehmed Pasa’nin mutfaginda “yiiz aded mertebani ve yiiz aded
fagfir-1 Cinleri” vardi (2/190), bu sebeple Mehmed pasa, misafirleri arasinda gii-
rese tutusup sofranin iistiine devrilen pasalarin fagfirileri kirip “hashas tanesi”
haline getirmelerine hi¢ icerlemezdi (2/185). Bitlis’in yerel yoneticisi Kiirt Bey’i
Abdal Han’1n sofra takimlar1 da bir o kadar zengindi ve Melek Ahmed Pasa’ya
sundugu kahvaltida sofra “altin ve glimis lengeriler, fagfuri ve balgami ve mer-
tebani kaseler ile” donatilmist1 (4/60). Kahvaltidan sonra Abdal Han; yiiz adet
fagfuri ve mertebanisini, dort Cerkez, dort Abaza, dort de Giircii kolesiyle birlikte
Pasa’ya hediye etmistir (Yerasimos, 2012: 43).

Kiiltiirel ergonomide devlete, yiiceye, bilylige sayginin sosyal gelenege statii
belirleyici mutfak esyalar1 olarak yanimasi, ergonomik gastronomiye Ornektir.
Bu noktada mutfak maddi kiiltiir unsurlariin ergonomik gastronomisini gdrmek-
teyiz. Fagfuri fincanin kahvenin i¢indeki zehri gosterdigi i¢in daha ¢ok kullanilir
olmasi; fikrin, yagam bi¢iminin, kullanilan maddi kiiltiir unsuruna aksetmesiyle
ergonomik gastronomisini olusturmasidir. Yani sira Osmanli’da ¢ok yaygin bir
kahve tiiketimi vardir. Oyle ki higbir zaman kahve iireten bir iilke olmadigimiz
halde biitiin diinya Tiirk Kahve’si adiyla bizim kahvemizi tanir ve zevkle iger.
Kahvenin bizim tarafimizdan bu kadar sevilmesi ve kullanilmasinin, kahvalti
sOzcligliniin, aslinda kahve+alti olarak isimlendirdigimiz bir 6gline ad oldugunu
hepimiz biliriz. Bu sebeple toplumda bir kahve kiiltiirii vardir. Iste bu kahve kiil-
tiirii kapsaminda, fincanlarin ¢gabuk sogumamasi igin fincanlar bakir, giimiis ya
da altindan yapilan fincan zarflarinin igine konur. Uzerine yine ayn1 madenlerden
yapilan fincan kapaklar1 konur. Tiim bu korumaci yaklasimlar i¢in yaptigimiz
yeni maddi kiiltiir unsurlari ve bunlarin sunumlarindaki etik eylemler de ergono-
mik gastronomiye 6rnektir.

¢) Dini Gelenekler Baglaminda Ergonomik Gastronomi Kapsaminda Etik
Degerler

3. Baglam: “Tirkler ramazanlara basladilar. Gece minarelerin iizerinde-
ki ve camilerdeki kandilleri yakmak {izere muhta¢ olup biriktirmis bulunduklar1
zeytinyag1 ¢oklugu, bu maddeyi o derece nadir kilmistir ki, para ile zeytinyag: te-
darik etmekte zahmet ¢ekiliyordu. [...] Tiirklerin bir takim seyleri bulamadiklari
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sik goriilmektedir. Pirince, kahveye, bugdaya, tereyagi vesaireye taalliik edince
[ilgili olunca], denizle tasit miiskiilatin ileri siiriip kendilerini maruz gdsterebi-
lirler. Fakat keyfiyet zeytinyagina taallik edince, bunun kendilerine Adalardan
gelmesini beklemeksizin eger agaglarin iizerinde bozulmaya ve ¢iirlimeye terk
edilen biitiin zeytinleri kullanacak olsalar ellerine biiylik miktarda zeytinyag1 ge-
cerdi” (Galland, 1987: [1673], c.I, s. 212).

3. Baglamda Halkbilimsel anlamda etik eylem/metaetiksel anlamda mo-
ral olgu: Tiirkler yemeklerinde zeytinyagini yaygin olarak kullanmadiklar1 halde
Ramazan ayinda minarelerdeki kandilleri yakmak amaciyla kullanilmak iizere,
bol miktarda zeytinyag1 biriktirmeleri.

3. Baglamin Halkbilimsel Anlamda Halk Fikirleri/Metaetiksel Anlamda
Onermeleri:

1. Dini gelenek, bir besin maddesinin kullaniminin ergonomik gastronomiye
uyum saglamasinda en etkili unsurlardan biridir.

2. Ramazan ay1 Miisliimanlar i¢in biiylik dnem tagimaktadir ve bu ay icinde
minarelerin kandillerinin yanmamasi asla kabul gérmez.

3. Baglamun ifade ettigi etik deger/etik eylemimiz: Dini degerlere saygi ve
sevgi etik degeri.

3. Baglamin Halkbilimsel Temellendirmesi: Zeytinyag: kullaniminin Miis-
liimanlar i¢in ¢ok 6zel bir yeri vardir. Ramazan ay1, Miisliimanlar i¢in ¢ok dnemli
bir aydir. Miisliimanlar bu ay i¢cinde minarelerin kandillerini yakmak i¢in zey-
tinyagi kullanirlar. Ramazan ayinda minare kandillerinin yanmamas asla kabul
edilemez. Bu sebeple yi1l boyunca Ramazan ay1 igin zeytinyag: stogu yapmakta-
dirlar. Evliya Celebi yaglarin 1s1tma/aydinlatmada kullanilmasi yoniinii glindeme
getirirken Misir’da kandillerde beziryagi yakildigimi sdylemektedir. Osmanli’da
yagin aydinlatmada kullanilmasi konusunda ayrintili bilgiye Galland’in giince-
sinde not ettikleriyle ulasiyoruz: Tiirkler ramazanlarina basladilar. Gece minare-
lerin {izerindeki ve camilerdeki kandilleri yakmak iizere muhtag¢ olup biriktirmis
bulunduklar1 zeytinyagi ¢oklugu, bu maddeyi o derece nadir kilmistir ki, para ile
zeytinyagi tedarik etmekte zahmet ¢ekiliyordu (Yerasimos, 2012: 60).

Goriildigi gibi dini gelenek, bir besin maddesinin kullaniminin ergonomik
gastronomiye uyum saglamasinda en etkili unsurlardan biridir yani sira kiler yap-
ma, stok etme kiiltiirii de Tiirk ergonomik gastronomisini belirleyen ¢cok dnemli
etik eylemlerden biridir.
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Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde ergonomik gastronomi kapsaminda yapti-
gimiz etik eylem ve etik degerler arastirmasi sonucunda Tiirk toplumunda yemek
kiiltiiriiniin halk felsefesi: Bereket kavrami; her evde yapilmasi, kullanilmasi ve
sunulmasi, yazili olmayan bir kural haline gelmis olan sirke ile 6zdeslestirilmig-
tir. Sirke, Tiirk toplumunda bir evin yasanabilirliginin siirdiiriilebiliginin goster-
gesi olarak ergonomik gastronomide yerini almigtir. Yemek kiiltiiriinde kullanilan
kaplar sosyal gelenek icinde statii belirleyici unsurlar olarak ifade bulmustur. Os-
manli’nin bir imparatorluk olmasi nedeniyle farkli dini inanglar1 ve farkl kiiltiir-
leri bir arada bulundurmasi sebebiyle dini inanglar, halk arasinda bir kategoriyi
belirlemektedir. Buna gore her etnik kokenin dinindeki yasaklamalara gore ye-
mek yapiminda kullanilan besinler degisiklik gostermektedir. Dini gelenek, bir
besin maddesinin kullaniminin ergonomik gastronomiye uyum saglamasinda en
etkili unsurlardan biridir.

Evliya Celebi Seyahatnamesi kapsaminda yeni bir kavram olarak gelistirdi-
gimiz ergonomik gastronomiyi gelenekler baglaminda ele aldigimiz ¢alismamiz;
Halkbilimsel Metaetik Kuram cergevesinde, iiretilen halk fikirlerinin tespitiyle
ve bu tespitlerle ulagilan halk felsefesinin ortaya konmasiyla kurami gastronomi
alanina uygulamak bu alanda yapilacak yeni ¢alismalara 6rnek teskil etmek ama-
ciyla ortaya konulmustur.
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Ozet

Sofra kiiltiirli, yeme-igme aliskanliklari ve ritiielleri toplumlarin kiiltiirel belleklerin-
de uzun yillar boyunca var olan ve yasayan ortak yasam unsurlarindan biridir. Giindelik
hayatin 6nemli bir kismini kapsayan yemek ritiiellerine dair bir¢ok unsura toplumlarin
sozlii ve yazili kaynaklarinda ulasilabilir. Osmanli sahasi sairleri, estet bir tavir ile Ana-
dolu kiiltiiriinden ve giindelik yasamdan bircok dgeyi siire dahil ettikleri gibi Tilirk mutfak
kiiltiirtinden faydalanmay1 da ihmal etmemislerdir. Tahillardan meyvelere, mezelerden
iceceklere, et yemeklerinden salatalara, ekmek ¢esitlerinden baharatlara, sekerleme ve
tatlilardan ¢orbalara kadar Tiirk mutfak kiiltiiriinii olusturan hemen her 6geye siirde yer
vermislerdir. Yine yemek isimleri disinda mutfak alet-edevatini ve yeme-igme aliskan-
liklartyla alakali birgok atasozii ve deyimi siirlerde gormek miimkiindiir. Tirk sairleri
sosyal yagamin en ince ayrintilarini ask estetigi zemininde siire dahil ederken elbette do-
ganin essiz giizellikleri olan kuslari ihmal etmemislerdir. Bu ¢aligmada bildircin, keklik,
giivercin ve biilbiiliin klasik Tiirk siirinde kebap/yemek olarak kullanimlarina dikkat ¢e-
kilmistir. Ozellikle uzun yillar boyunca asik/sevgili/rakip iiggeninin 6nemli aktdrlerinden
olan “biilbiil{in bir yemek tiirii olarak varligi sorgulanmistir. Ornek beyitlerin segiminde
herhangi bir sair veya ylizyil sinirlamasina gidilmemis ve beyit agiklamalarinda ayrintiya
yer verilmemistir.
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Abstract

Food culture, food habits and rituals are one of the common life elements that have
existed and lived in the cultural memories of societies for many years. Many elements of
food rituals, which cover an important part of daily life, can be accessed in the oral and
written sources of societies. From cereals to fruits, from appetizers to beverages, from
meat dishes to salads, from bread varieties to spices, from confectionery and desserts to
soups, they have included almost every element that makes up the Turkish culinary culture
in the poem. Again, apart from the names of the dishes, it is possible to see many proverbs
and idioms related to kitchen appliances and eating habits in poems. While Turkish poets
included the finest details of social life on the basis of love aesthetics, of course, they did
not neglect the birds, which are the unique beauties of nature. In this study, attention has
been drawn to the analogies with which kebab/food varieties made from quail, partridge,
pigeon and nightingale are used in classical Turkish poetry. Especially for many years, the
existence of “nightingale”, one of the important actors of the lover/lover/rival triangle,
as a type of food has been questioned. No poet or century restrictions were applied in the
selection of sample couplets and no details were included in the couplet explanations.
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GIRIS

Toplumlarm yiizyillar boyunca insa ettikleri ortak yasam, diisiince birligi ve
kiiltiir olusumunda yeme-igme aliskanliklar1 6nemli bir paydaya sahiptir. Kiiltii-
rel kodlar ve giinliik sofra ritiielleri ile tasinan bu aliskanliklar, toplumlarin s6zlii
ve yazili edebiyatlarinda farkli bircok unsur ile yer almaktadir. Orta Asya’dan
Anadolu’ya oldukea genis bir cografyada varligini siirdiiren Tiirk kiiltiirii igeri-
sinde yeme-i¢me aliskanliklar1 kadim yazili kaynaklardan bu yana var olagelmis-
tir. Bilindigi lizere klasik Tiirk sairleri benzetme ve hayal unsuru olarak toplum
ve kiiltiiriin hemen her sahasindan faydalandiklart gibi mutfak kiiltiiriinii de siirde
bir benzetme araci olarak kullanmaktan geri durmamislardir. Tahillardan meyve-
lere, mezelerden iceceklere, et yemeklerinden salatalara, ekmek ¢esitlerinden ba-
haratlara, sekerleme ve tatlilardan ¢orbalara kadar Tiirk mutfak kiiltiirlinii olustu-
ran hemen her 6geye siirde yer vermiglerdir. Yine yemek isimleri disinda mutfak
alet-edevatin1 ve yeme-icme aliskanliklariyla alakali bircok atasozii ve deyimi
siirlerde gérmek miimkiindiir. Ttrk sairleri sosyal yasamin en ince ayritilarimi
ask estetigi zemininde siire dahil ederken elbette doganin essiz giizellikleri olan
kuslart ihmal etmemislerdir.

Bu ¢aligmada, tarih metinlerinden hareketle nadiren saray ziyafetleri ve bir-
takim solenlerde pisirildigi diistiniilen biilbiil, bildircin, keklik ve giivercin gibi
kanatli hayvanlardan yapilan kebaplarin klasik Tiirk siirinde nasil kullanildiklari
incelenmis ve bilhassa yiizyillardan bu yana asik/sevgili/rakip iggeninde sairle-
rin sik sik alegorik unsur olarak kullandiklari “biilb{il”’iin bir kebap ¢esidi olarak
varligina dikkat ¢ekilmistir. Calismada kullanilan beyitlerin se¢iminde herhangi
bir sair veya ylizy1l sinirlamasina gidilmemistir.

Yukarida isimleri anilan kus tiirleri gliniimiizde yiyecek olarak yaygin bi¢im-
de tiiketilen hayvanlar olmadig1 gibi eski ¢caglarda olan tiikketimlerine de siipheyle
yaklagmak gerekmektedir. 15-19. yiizyillar arasi Osmanli siirinde muhtelif ben-
zetmelere konu olan biilbiil, bildircin, keklik ve gilivercinin “kebap” benzetme-
liklerini agiklayabilmek adina bu kuslarin, donem sofra kiiltiiriindeki varliklarini
ortaya koymak gerekmektedir. Osmanli Dénemi tarih metinlerinde kuslarin av-
lanmast ve pisirilmesi iizerine birtakim bilgilere rastlanmaktadir. Ornegin Kanuni
Sultan Siileyman’in ¢ocuklari Bayezid ile Cihangir’in siinnet diigiinlerinde su-
nulan yiyecekler arasinda gilivercin kebabi, tavus kebabi, keklik kebabi, bildircin
kebabu, drdek kebabi ve kaz kebabinin kaydedildigi belge yayimlanmustir. Ilgili
belgenin Arap ve Latin harfli béliimleri su sekildedir:
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st Fiestfong S atfo o g b

...sorbast - siidlii zerde - tavuk kebabi - giigercin kebabi - kaz kebabi - kuzi

kebabi - 6rdek kebabi - tavuk kebabi - bildircin kebabi - tavuk yahnisi - ko-
yun... (Tezcan, 1998: 15-17)

Yine drnegin 16. yilizyil muhasebe defterlerine saray mutfagi icin ¢esitli kus-
larin alim1 yapildiginin kaydedilmesi Osmanli Dénemi’nde kuslarin tiiketildiginin
gostergelerinden biridir. Ayrica padisahin katildig1 avlarda yakalanan kuglarin bir
kisminin o esnada pisirilerek tiiketildigi, bir kisminin ise daha sonra tiiketilmek
lizere saraya getirildigine dair bilgilere ulagilabilmektedir (Bilgin, 2008: 96). Tiirk
kiiltiirti igerisinde uzunca stiredir var olan kus avciligi bugiin hala Anadolu’nun
cesitli bolgelerinde devam etmektedir. Yine kus avciligt ve kus tiirlerinden yapilan
yemeklere bir¢ok tarihi kaynaktan ulagilabilabilmektedir. Bu durum adi anilan kus
tiirleriyle alakali beyitlerde yapilan “ask” merkezli benzetmelerin, kus kebaplari ile
iligkilendirilebilmesine katki saglamaktadir. Siirlerden ve ¢esitli tarih metinlerin-
den hareketle kebabi/yemekleri yapildigi tespit edilen kus tiirlerinden 6ne ¢ikanlar
bagliklar halinde incelenmistir. Beyit agiklamalarinda ayrintiya yer verilmemistir.

GUVERCIN KEBABI

Insanlarin haberlesme arac1 olarak uzun siire kullanip ehlilestirdikleri gii-
vercinler Turk halk kiiltlirinde 6nemli bir yere sahiptir. Gliniimiizde hala biiytik
sehirler dahil olmak tizere Anadolu’nun bir¢ok bolgesinde giivercin yetistiriciligi
yaygin bi¢imde devam etmektedir.

Gegmis ¢aglarda ise haberlesme vasitasi olarak kullanilan posta giivercinleri,
“giivercinlik” ya da Farsca bi¢imiyle “kebliter-hane” denilen kafeslerde besle-
nir ve burada 6zel bir egitime tabi tutulurlardi. Siirde ise bu gelenege atifla asik
ve sevgili arasindaki gizli haberlesmeyi tabii olarak gilivercinler iistlenmektedir
(Ceylan, 2007: 100). Giivercinler, takla atabilme yetenekleri veya tiirlerine gore
fiziki birgok ozellikleriyle siire konu olmuslardir. Bu 6zellikleri haricinde Os-
manli ¢aglar1 mutfak kiiltliriinde bir yemek ¢esidi olarak bilinen giivercin kebabi-
nin varligina siirlerde rastlanmaktadir.
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Zati, sevgiliye gonderecegi mektubun, askinin verdigi sicaklikla bir aleve
doniiseceginin farkindadir. Bu alevin gilivercinleri tipki kebap yapildiklari sigler-
deki gibi done done kebaba g¢evirecegini belirtirken mektubunu sevgiliye nasil
ulastiracagini diisliniir. Ayrica asiklarin “ah”larinin gokyiiziine déne done ¢iktik-
lar1 inanigina gonderme yapmayi ihmal etmez.

Done done olur iltince kebterler kebab
Name-i piir-sizumi yare kimiifile gonderem (Zati, 912/3)"

Me’ali 1zdiraplarim sevgiliye giivercin araciligiyla bir mektup yazarak ulas-
tirmay1 diistinlir. Fakat Zati’nin beytiyle yakin anlamli olarak mektupta yazacak-
larmin verdigi sicaklikla kagidin alev alacagini ve giivercinin kebap olacagini
dile getirir.

Gonderem dirdiim kebfterle yazup derdiim veli
Namendifi stizindan ol done done olurkebab (Me’ali-Mecma‘u’n-Neza’ir/398)
(URL-1)

Hayali Bey yukaridaki beyitlerle hemen hemen ayni anlam iizerine kurgula-
di1g1 misralarda, mektubun tamamini yazmaya gerek dahi kalmadan yalnizca bir
harf ile onun tutusacagini belirtir. Tutusan mektup, giivercini kebaba ¢evirecek ve
kokusu sevgiliye kadar gidecektir.

Namemi ilten kebuterden gele bliy-1 kebab
Ates-i dilden eger bir harf yazsam kagida (Hayali Bey, 22/4)

' Metin boyunca beyitlerin yaninda yer alan numaralar yayimlanmis eserdeki siir numarasi/beyit

numarasini ifade etmektedir.
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KEKLIiK KEBABI

Anadolu kiiltiiri, tarih boyunca doganin sundugu imkanlardan ¢okca fayda-
lanmistir. Halk kiiltiiriinde 6zellikle keklik ve keklik tiirleri; siirlerde, tiirkiilerde,
atasozlerinde ve hali-kilim motifierine kadar bir¢ok farkli alanda kendine yer bu-
lur. Anadolu’nun hemen her bolgesinde goriilen ¢il ve kinali kekligin popiilasyo-
nu son yillarda olduk¢a azalmasina ragmen hala bazi bolgelerde keklik aveilig
ve bir yemek olarak keklik tiiketimi devam etmektedir.

Osmanli Dénemi’nin 6nemli kaynaklarindan Seyahatname’nin bazi bolim-
lerinde Evliya Celebi, keklik aveiligindan ve kekligin yiyecek olarak tiiketilme-
sinden bahseder. Ornegin “Der-sitdyis-i veliyii’'n-ni’dm Defterderzide Mehem-
med Paga” baghigr altinda keklik ve diger hayvanlarin avlanip pisirildigi ifade
edilmistir:

“...Ve bir hasleti dahi bu idi kim matbahinda ciimle kirk aded as¢i var idi. Yol-
da olsa yigirmisi konakciyla ileri gider, anlara halife-i bas olurdu. Yigirmisi gerii-
de as¢ibastyla gerii kalup ba z1 mendazilde ab-1 revanlar sahilinde meks ediip sayd
[u] sikdr olunan mahileri ve vahsi ahular: ve keklik ve turrdc ve siigliin ve ¢ili ve
gayrt sikar olunan esyalart bigirirlerdi...”. (Dankoff, Kahraman ve Dagli, 2/180)

Seyahatname’de, Anadolu’nun bir¢ok farkli cografyasinda keklik avciligi ve
tilketimine dair bilgilere erigebiliyor olmamiz Osmanli Dénemi’nde kekligin sik-
ca tiiketildiginin 6nemli isaretlerinden biridir. Keklik, siirde ise giizel otiisii, nazli
ve edal ylirliylisii, sahin ve dogan benzeri yirtict kuglara yem olusu ve daha nice
ozellikleriyle Osmanli sairleri tarafindan kullamlmstir. Ozellikle keklik iizerine
kurulan beyitlerde “av senaryosu”nun yaygin oldugu goriilmektedir. Bunda yine
Osmanli Dénemi’nde sahin ve dogan benzeri yirtict kuslarin egitilerek avlarda
yaygin bi¢imde kullanilmasi etkili olmustur. Sairler daha ¢ok kekligin Farsca kar-
silig1 “kebk” kelimesini tercih etmislerdir.

Ayni, bir av senaryosunda asigin gonliinii keklige, sevgiliyi ise kekligi avla-
yan dogana ve onun yirtici pengesine benzeterek diinyada kurtulus yiizli goreme-
yecegini ifade eder.

Riy-1 halas gormeye diinyada gozleri

Her kebk-i dil ki sayd ola ¢engal-i bazuna (Ayni, K.28/17)

Cem Sultan ise bir av tasvirinden farkli olarak Misri ¢inilerin ve fagfur ka-
selerin dolmasina vesile olan yiyecekler arasinda keklik, turna, giivercin ve kuzu
kebaplarinin oldugunu belirtir.

Ser-be-ser Misrti ¢iniler kase-i fagfiirlar

Keklik i turna gligercin kuzular biryandur (Cem Sultan, [X/25)
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BILDIRCIN (SELVA)

Bildircin, Kuran’da gecen diger adiyla “selva” kiigiik bir av kusudur. Tarih
metinlerinde veyahut Osmanli Dénemi’ne ait bazi yemek kitaplarinda bildircin
kebabinin yapildigina dair bilgilere ulagilabilmektedir. Ornegin Osmanli’nin son
donemlerinde basilan Ayse Fahriye’nin yemek kitabinda bildircin kebabina dair
bir tarif yer almaktadir (Fahriye, 1310: 25a). Giiniimiizde de hala Anadolu’nun
baz1 bolgelerinde bildircin kebabn tiiketildigini goérebilmekteyiz.
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Yeme igme kiiltiirii baglaminda giivercin, keklik, biilbiil gibi yemekleri ya-
pilan kus tiirleri, daha ¢ok kebaplarinin yapilmasi ve avcilik usulleriyle siirde
goriiliirken bildircin ise Kur’an-1 Kerim’de gegen Hz. Musa kissasina telmih ile
anilmaktadir. Hz. Musa kavmini Tih ¢6liine getirdiginde Tanr tarafindan rizik
olarak kudret helvasi ve bildircin indirildigi Bakara ve Araf surelerinde belir-
tilmistir. Bildircin (selva) ve kudret helvast (menn) beyitlerde siklikla bir arada
kullanilmaktadir (Ceylan, 2007: 58).

Seyhi sevgilinin giizellik unsurlarindan biri olan “ben”ini mercimege, yana-
gindaki ayva tiiylerini ise bahar mevsiminde ¢igeklerin actigi ve sevgiliyle bulug-
ma mekani olarak tasvir edilen ¢imenlik alana benzeterek onun varligi yaninda
Halil Ibrahim sofrasma ya da Tanr’nin bildircini ile kudret helvasma ihtiyaci
olmayacagini ifade eder.

Hal i hat1 bize ‘ades Ui sebze-zardur
Minnet Halil hanina selva nediir ya menn (Seyhi, 7/20)

Cevri, Hz. 1sa’ya Allah tarafindan indirilen sofraya telmih ile kudret helvasi
ve bildircin etinden vazgectigi giinden bu yana artik Isa’sindan rith sofrasini iste-
medigini dile getirir ve Maide suresine atifta bulunmay1 ihmal etmez.

Gegeli dil feleglin Menn i Selvasindan
Istemez maide-i rih1 Mesihasindan (Cevri, 189/1)
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BULBUL KEBABI

Ozellikle Dogu edebiyatlarinin énemli aktdrlerinden olan giil ve biilbiil,
Tiirk edebiyatinda yiizyillardan bu yana “ask” metaforu zemininde kullanilan en
onemli alegorik unsurlardan olmuslardir. Biilbiil, sairlerin beyitlerde olusturduk-
lar1 birgok farkli ask kompozisyonlari diginda bir siir tiiri olarak Biilbiiliyye ve
Biilbiil-name isimleriyle klasik Tiirk edebiyatinda yer alir. Diger tiim hayvanlar
diisiiniildiigiinde divan siirinde en ¢ok anilan tiir siiphesiz biilbiil olmustur.

Divan sairleri klasik siir gelenegi boyunca biilbiiliin agig1, giiliin ise sevgi-
liyi sembolize ettigi kurgu iizerinde yiizlerce farkli imgeleme yer vermislerdir.
Billbiil; giizel ve uzun o6tiisi, kiiclikliigii, giile hayranligi ve baharda ortaya ¢ikisi
gibi daha bir¢ogu sayilabilecek 6zellikleri ile siire konu olur. Bu benzetme disin-
da biilbiiliin giile olan askindan yanip tutusmasi ve neticesinde “kebap” olmasi,
siiphesiz agkin vermis oldugu yakicilik hissiyat1 ve hararetle yorumlanabilecegi
gibi ayn1 zamanda sairlerin biilbiilden yapilan bir kebap yemegine isaret ettikleri-
ni diisiindiirmektedir. Nitekim Evliya Celebi, Seyahatname’sinde “Sehr-i Islam-
bol’da olan bimaristan [u] muristdani aydn u beydn eder” baslig1 altinda Fatih
Sultan Mehmet doneminde yiiriirliikkte olan bir bimarhanenin evkafnamelerinden
hareketle biilbiil etine dair su ifadelere yer verir:

“Oyle evkdf-1 kavidir kim matbahinda keklik ve turac ve siigliin murglari-
nin eti bulunmaz ise biilbiil ve serce ve kebiiter pisiip hastalara bezl oluna deyii
evkdfnamelerinde eyle tahrir olunmusdur.”
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Biilbiiliin de diger kus cinsleri gibi pisirilip yenen bir yemek tiirii oldugu bu
ifadelerden anlasilmaktadir. Yine Seyahatname’de bagka bir ifadede leziz yemek-
ler oldugu ifade edilen biilbiil ve baska bir¢ok kus etinin hekimlerin istekleri ile
hastalara yedirildigine dair su ifade yer almaktadir:

“..Ve seb [u] riz iicer kerre eger divanelere ve eger hastalara matbdh-i
Keykaviis 'undan her marizinin derdine gére ta ‘am-1 nefiselerden keklik ve turag
ve stigliin ve giivercin ve tigeyik ve kaz ve ordek ve biilbiile varinca cemi ‘i mur-
gam sayyddlar miitevvelliye getiriip hukemalar murdd [u] merdamlari iizre tabh
etdirtip hastalara verirler...”

Hayali Bey meshur beytinde, giil askinin atesiyle kebap olan biilbiile temas
ederken biilbiiliin kendi rengi ile kiil rengi arasinda iligki kurar. Ayrica sair, giil ve
kiil kelimesinin Arap harfli imlasina dikkat ¢eker.

Sen ey biilbiil kebab-1 ates-i agk-1 giil olmussun
Be yana yana hey miskin nedir halin kiil olmussun (Hayali Bey, 8/1)

Nevi, ilk misrada saraba olan hasret ile birlikte viicut 1sinin artmaya basladi-
gin1 belirtir. Bu sicaklikla giil bah¢esinin topyekiin atese dontisecegi ve biilbiiliin
bu yangin ile kus kebabina donecegi fikri lizerine beytini kurgulamistir.

Yiridiir hasret-i meyden tolarsa cism ii can ates
Kebab-1 miirg ocakda biilbiil old1 giilsitan ates (Nev’i, 199/1)

Emri, sevgilinin caninin kebap ¢ekmesi iizerine giil bahgesinde kebap olma-
ya hazir perigan biilbiillerin varligindan bahseder.

Emriya goiili kebab ister meger giil tiflinufi
Bulmur sahn-1 cemende biilbiil-i sGride-hal (Emri, 299/5) (URL-2)

Yenisehirli Avni ise biilbiilname baglig1 tasiyan siirinde biilbiiliin giil ile olan
dostlugu, sohbet arkadaslig1 i¢in tiim bedeninin bastan basa kebap olacagin be-
lirtir. Pervane-gsem benzetmeligi gibi biilbiil de giile yaklastiginda onun dikenle-
rinden miizdarip olacaktir. Sevgiliye ne kadar yaklasirsa askin kavurucu sicagini
daha yakindan hissedecek ve kebaba donecektir.

Nedim-i giile kus-bas1 kebab olsun
Ser-a-ser-i beden-i na-tiivanui ey biilbiil (Y. Avni, Biilbiilname/14)

GENEL IFADEYLE KUS KEBAPLARI

Sairler, yukarida 6rnegi verilen kus tiirleri disinda bazen daha genel bir
ifadeyle spesifik bir kus cinsi telaffuz etmeksizin kuslardan yapilan kebaplara
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gonderme yapmaktadirlar. Tiirk halk geleneginde hem kus avciliginin yaygin
olusu hem de kuslardan yapilan kebap, yahni ve birtakim sulu yemeklerin meshur
olmasi, sairlerin sik sik bu minvalde anlam iligkileri kurmasinda etkili olmustur.
Siklikla as1gin goniil kusunun kebap olmasi benzetmesi lizerine kurulan beyitler-
de bu mana disinda kuslarin kebap tiirii olarak pisirildigi gercekligini goz ontinde
bulundurmak gerekir.

Isterem ten-perver oldugini murg-1 cAnumusi
Kim kebab itsem gerekdiir bezmine candnumun (Behisti, 288/1)

Tendr-1 nare doniip tab-1 mihrden derya
Feza-y1 bahra murganiyan kebab olmusg (Na’ili, XVIII/7)

Sih-ves ates iginde donerek itdi kebab
Ben degil murg-1 ma‘ani-i sema-cevlani (Nevres-i Kadim, 54/15)
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Ozet

Edebi eserler, i¢inde dogdugu cografyanin zihniyetini, gelenegini, kiiltiiriini, zevkini
ve tercihlerini gerek sekil ve Gislup bakimindan gerekse muhteva bakimindan temsil eden
giiclii yapilardir. 18. yiizyila tekabiil eden ve aslinda sadece 12 yil siiren Lale Devri;
zevk ve sefa alemleri, gosterigli mimarileri ve sosyal yasamdaki farkliliklar: ile tarih
sahnesinde kapsadigi donemin kisaligina tezat olarak yiizyillardir incelenen ve iginde
tiirlii zenginlikler barindiran bir hazine mahiyeti tasimaktadir. Yaz aylarinda Sadabad ve
Ciragan basta olmak iizere pek ¢ok kdsk, mesire alani, kasir ve yali bahgeleri kandiller
ve mesalelerle dosenmistir. Rengarenk laleler ve nadir bulunan diger cicekler, selaleler,
havuzlar, buhurdanlar da bu gorsel solene eklenmis olup devrin {inlii musiki heyetleri,
seckin sair, edip ve sanatkarlarinin bulundugu isret meclisleri kurulmustur. “Ceragan”
ad1 da verilen bu bahgelerin yerini ise kis aylarinda sairler, halk ve otorite arasindaki
bagi kuvvetlendiren, Avrupali ilim ve sanat adamlarinin dahi katilmaya ragbet ettigi, tilke
icin faydal fikirlerin tiretildigi 6te yandan ¢esitli ziyafetler esliginde siirin ve sanatin
icra edildigi ilim ve eglence meclisi olma dzelligi tastyan Helva Sohbetleri’nin yapildigi
kapali mekanlar devralmigtir.

Bu ¢alismamizda Lale Devri’ndeki Helva Sohbetleri’ne Nedim basta olmak iizere
izzet Ali Pasa, Kami, Hevayi, Tirsi, Hazik, Siinbiilzade Vehbi, Celebizade Asim gibi
devrin sairlerinin divanlarinda nasil deginildigini gostererek, tarihi bir gercekligin divan
siirine yansima seklini ortaya koymaya calisacagiz.

Anahtar Kelimeler: Lale Devri, Ceragan Fasillari, Helva Sohbetleri, Kis, Divan
Siiri.
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HALVA TALKS IN TULIP AGE DIVANS
Abstract

Literary works are strong structures that represent the mentality, future, culture,
intelligence and experiences of the geography in which they were born, both in terms
of form and style and content. The Tulip Era, which corresponds to the 18th century and
lasted only 12 years, is a treasure that has been studied for centuries and contains various
riches, in contrast to the shortness of the period it covered in the historical scene with
its realms of pleasure and sophistication, ostentatious, architecture with the differences
in social life. During the summer months many mansions picnic areas, pavilions and
mansion gardens, especially in Sabada and Ciragan are , furnished with oil lamps and
torches. Colorful tulips and other rare flowers, waterfalls, pools and cencers were also
added to this visual feast, and business councils with the famous musical committees of
the period, distinguished poets, writers and artists were established. It has taken indoor
places where Halva Talks replaced these gardens, also called Ceragan have the feature of
being a science and entertainment assembly that strengthens the bond between poets the
public and authority during the winter months, where even European scientists and artists
are in demand, where useful ideas for the country are produced and where poetry and art
are performed accompanied by various banquets.

In this study, we will try to reveal the appearence of a historical reality in divan
poems by stating how the Halva Conversations, among the divans of other poets of the
period, such as Izzet Ali Pasa, Kam1, Hevayi, Tirs1, Hazik, Siinbiilzade Vehbi, Celebizade
Asim especially Nedim who are the poets who best reflect the Tulip Era were mentioned.

Key Words: Tulip Era, Ceragan, Halva Talks, Winter, Divan poetry.
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Giris

Klasik edebiyat iirlinlerinde yazildigr donemin zevk ve anlayisi icerik ve
islupta kendini hissettirir. Edebi eserler bu yonleriyle tiretildikleri donemin sosyal
ve siyasi yasamindan izler tagiyarak bir doneme ayna tutma 6zelligi tasirlar. Tiirk
edebiyat tarihine bakildiginda 1718-1730 yillar1 arasinda yasanan, Sultan III.
Ahmed’in son on iki yillik saltanatin1 ve Nevsehirli Damad Ibrahim Pasa’nin da
sadrazamlik yillarin1 kapsayan, adi sonradan Lale Devri olarak anilan dénemin
dikkat ceken bircok karakteristik 6zelligi o donemden itibaren yazilan bir¢ok
caligmaya konu olmaya devam ettigi gibi doneme bizzat taniklik eden divan
sairlerinin siirlerinde de tiim canliligiyla islenerek giiniimiize taginmistir. On iki
yillik sulh ortaminda geride birakilan zorlu siyasi slire¢ adeta unutulmaya ¢aligiimis
ve Nedim’in “Giilelim oynayalim kam alalim diinyadan” siar1 devrin diisiince
yapisinin ve yasam tarzinin bir nevi ifadesi olmustur. Bu dénemde resmi olarak
kurulan terctime heyetleri ile Dogu ve Bati edebiyatindan 6nemli eserler, bizzat
devlet politikas1 olarak terciime edilmistir. Istanbul’da matbaanin, Yalova’da ise
kagit fabrikasinin kurulmasi terciime eserlerin yaninda bu siiregte verimliligi artan
telif eserlerin de etki alanini genisletmistir. Istanbul’da artan imar faaliyetleriyle
birlikte Bogazi¢i ve Halig, gdsterisli kdsk ve kasirlarla donatilmistir. Sadabad ve
Ciragan devrin en gézde eglence merkezleri olmuslardir. Padisah ve sadrazamin
saltanat kayiklariyla istirak ettikleri torenlerde, gorkemli karsilama seremonisi,
giizel ve suh dilberler, musiki meclisleri, lale sohbetleri tiim canliligiyla ve
coskusuyla Nedim’in siirlerinde yer almistir. “Ceragan Fasillar1” olarak da gegen
bu eglenceler Nedim’in sarkilarinda bahsettigi gibi bahar mevsimiyle birlikte
baglar. Sair bu mevsimde lalelerin ve giillerin agildigini, ¢imenlerin renklerinin
sevgilinin yliziine dondiiglinii, biilbiillerin sakidigini coskulu bir sekilde tasvir
ederek lale bahgelerine goz aydinligi diler; sevk ve nese dolu ¢eregan safasinin
zamaninin geldigini haber verir:

I

1. Erisdi nev-bahar eyyami agild1 giil-i giilsen

2. Ciragan vakti geldi lalezarin didesi riisen

3. Cemenler dondii riiy-1 yara reng-i lale vii giilden

4. Crragan vakti geldi lalezarin didesi riigen’ (Nedim, MS 33/1)

! Metin boyunca beyitlerin yaninda yer alan numaralar yayimlanmis eserdeki siirnumarasi/beyit

numarasini ifade etmektedir.
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I

1. Acildi dil-berin ruhsar gibi laleler giiller

2. Yakisdi ziilf-i hiiban-ves zemine sach stinbiiller

3. Bu misra‘la neva-saz olmada asiifte bilbiiller

4. Ciragan vakti geldi lalezarin didesi rigsen (Nedim, MS 33/1I)

v

1. Olup giilsen ciradgan ile piir-sevk u nesat-efza

2. Zemini lalezarin nlrdan tavisdur gliya

3. Hezaran miijde kim agild1 riiy-1 gonca-i ra‘na

4. Ciragan vakti geldi lalezarin didesi risen (Nedim, MS 33/1V)

Renkli ¢eragan eglenceleri havalarin sogumasiyla birlikte yerini kapali
mekanlarda yapilan Helva Sohbetleri’ne birakmistir. Lale Devri’nin zevke dayali
yOniiniin kig mevsiminde devami niteliginde olan bu sohbetler; giizel yemekler
esliginde siirin ve sanatin icra edildigi ayn1 zamanda iilke meselelerine dair goriis
aligveriglerinin de yapildig1 kiiltiirel mahiyet tasiyan meclislerdi. Padisah ve
sadrazamin da katilimiyla daha gorkemli gegen Helva Sohbetleri; ¢ceng, rebab,
santur ve tambur nagmelerine gosterisli kiyafetleriyle eslik eden giizel sesli
dilberler, okunan siirler ile soguk kis aylarini 1sitmig, hatta doneme taniklik
eden sairlerin gozlemlerine gére samimiligi ve coskusuyla ¢ogu zaman geragan
eglencelerinin 6niline ge¢cmistir.

Lale Devri Divanlarinda Helva Sohbetleri

Lale Devri’ndeki Helva Sohbetleri donemin bazi sairlerinin siirlerine konu
olarak bu meclislerin hem mahiyetini hem de mekan, zaman ve sahis kadrosu
ozelliklerini yansitmistir. Bu baglamda calismamizda yer verecegimiz dizeler,
bir donemin tarihi ve edebi niteligini ortaya koyma bakimindan 6nem teskil
etmektedir.

18. ylizyila damgasimi vuran ve yasadigi hayatin neredeyse her noktasini
en renkli tasvirlerle gliniimiize tasiyan Nedim, tanik oldugu diger tiim sosyal
olaylar gibi Helva Sohbetleri’ni de siirlerinde canli ve yogun olarak islemistir.
Sair baharda acan lalelerle baglayan ve aylar siiren gorkemli yaz eglencelerinin
yerini havalarin sogumasiyla Helva Sohbetleri’nin aldigin1 “Laleyi bir iki giin
anmayalim hele helva sohbetiyle damagimiz tatlansin.” diyerek haber verir:

Laleyi bir iki giin anmayalim simdi hele
Kamlar sohbet-i helva ile olsun sirin (Nedim, KS 27/7)
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Helva sohbetleri ¢eragan eglencelerini kiskandiracak mahiyettedir. Binlerce
ay gibi parlak yiizlii giizelin mecliste dondiigii bu eglenceler gece yapilmaktadir:

Habbeza hurrem behar-1 zevk u sadi vii tarab
Kim bu helva bezmini resk-i ¢irdgan eyledi

Habbeza sadi ki bu rliz-1 tarab-zanin sebin
Ziilf-i anber-riz-i canan ile yeksan eyledi

Bdyle bir riz-1 sa‘1din mislini az gordii carh
Gerg¢i kim ¢okdan zemin iistiinde devran eyledi (Nedim, KS 25/3-4-5)

Helva Sohbeti meclislerine katilmak Nedim’e mutluluk ve heyecan verir.
Oyle ki devranin herkesin muradina gére dénmesini isteyen sair, bu toplantilarin
stirekli olmasini temenni eder:

Bu giine sad seb-i helvaya edesin tesrif
Hemise vefk-1 murddinca devr ede devran (Nedim, KS 31/14)

Padisahin ve sadrazamin katildig1 sohbetlerde sair, dualar ederek Helva
Sohbeti’nin tadmin damaginda kalmasini, memduhun her gecesinin sevk ve
seving ile gecmesini diler:

Asafa sen sohbet-i helvada sirin-kam olup
Her sebin kilsin nice sevk u meserretle giizar (Nedim, KS 29/16)

Sevgilinin 6zellikleri de bu meclisle uyumlu olarak tasvir edilir. Helvanin
olmazsa olmaz malzemesi olan seker, sevgilinin dudagina, hatti helva gecesine
benzetilir. Helvalarin hepsinin lezzetli oldugu bir gercektir fakat sevgilinin dudag:
en leziz olandir:

Hattin gelicek ‘asikina blise mukarrer
Helva gecesidir hatin ey lebleri siikker

Helvalara s6z yok hepsi naziik i sirin

Hos ciimlesi amma ki efendim leb-i dilber (Nedim, KS 32/13-14)

Sair, helvayr sevgilinin giizellik unsurlariyla 6zdeslestirdigi gibi 6liimiin
habercisi olmasi yoniiyle de anmay1 unutmaz. Diismanlarin yaza kadar karar edip

duramayacaklari, 6lecekleri bu nedenle onlarin helvasinin yenecegini bildirir:

Diigsmenin helvasi da burnunda kokdu galiba
Zannim oldur kim zaman-1 sayfe dek etmez karar ~ (Nedim, KS 29/17)
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Her ne kadar bu meclislerdeki seving sarhoslugu Nedim’i menkabethan etse
de aslinda bu coskunun ve mutlulugun hicbir sair tarafindan tam olarak ifade
edilemeyecegini bagka beyitinde dile getirir:

Boyle bir sebdir bu kim te’sir-i yiimn ii behceti
Sevk ile boyle Nedimi menkabet-han eyledi (Nedim, KS 25/37)

Bu helva bezminin hakka ki olmaz vasfina kadir
Nice garra kasideyle sitdyis kilsa Hakani (Nedim, KS 30/7)

Nedim, Sultan Ahmed’in damadi ve veziri olan Ibrahim Pasa ile dostlugu
vesilesiyle saray ve cevresinde gerceklesen torenlerde, eglencelerde bizzat
bulunarak gozlemlerini somut tasvirlerle siirlerine yerlestirmistir. Boylelikle
Nedim’in siirleriyle devrin sosyal yapisi kadar siyasi yapisina da tanik
olunabilmektedir. Sadrazam Ibrahim Pasa’nin Kaptan-1 Derya Pasa’nin sarayia
Helva Sohbeti’ne gelmesi miinasebetiyle duyulan seving biiyiik bir coskuyla dile
getirilir:

Damadina latf ediip firavan

Kildin an1 makdeminle sadan

Ciin oldu bu Iitf-1 hasa sayan

Simden girii necm-i baht1 her an

Hursid-i sipihre hem-’inandir (Nedim, MS 5/VII)

Ibrahim Pasa’nin sarayinda diizenlenen helva meclisine Sultan Ahmed’in
tesrifi Nedim’in dizelerinde yer bulur:

Meclis-i helvasina tesrif ediip ikbal ile
Litfun anun sem’-i immidin dirahsan eyledi (Nedim, KS 25/36)

Padigah’in bir hastalig1 atlatmasi tizerine Nedim, sultanin sagligina kavusmasi
dolayisiyla Allah’a siikreder. Artik keder, {iziintii giinleri geride kalmis; at
gezintileri yapma, eglencelerde ve helva sohbetlerinde bulunma zamani gelmistir:

Gidiip el-hamdii’lillah cism-i pakinden o ‘illetler

Zuhtr etdi sa’adetlerle sthhatler selametler

Bi-hamdi’llah kederler ge¢di gayri vaktidir olsun

Binislerde safalar zevkler dil-cliy sohbetler (Nedim, MS 1/1I)

Sadrazamin damadi Kaptan-1 Derya Pasa’nin evine helva sohbeti i¢in gidisi
mutlulukla dile getirilir.

Bu giine sad seb-i helvaya edesin tesrif
Hemise vefk-1 muradinca devr ede devran (Nedim, KS 31/14)

98



Duygu Dikici

Sultan Ahmed’in, sadrazam Damad ibrahim Paga’nin sarayina Revan fethini
mijjdelemek i¢in gelmesini anlatan Nedim, “Revan” kelimesi ile s6z oyunu
yaparak “Revani” helvasinin gerekli oldugunu soyler:

Ta‘rif-i Tesrif-i Padisah-1 Cihan Be-Seray-1 Sadr-1 a‘zam Der-Akab-1 Miijde-i
Feth-i Revan

Tezkir i¢iin feth-1 Revan ni‘meti siikriin
Meclisde gerek kim gele helva-y1 revani (Nedim, KS 26/14)

Helva Sohbetleri’ne deginen bir diger sair ise Izzet Ali Pasa’dir. Sair; kisin
yapilan sohbetlerin ayri1 bir zevki oldugunu, baharin sadece naminin oldugunu ve
bu sohbetlerin geceleri yapildigini belirtir:

Zevk-1 sohbet kisdadir ger¢i baharin nami var
Subhi1 var ise anin amma bunun ahsami var (izzet Ali Pasa, S I/IIT)

Helva sohbetleri alemleri, sazli s6zlii meclisleri ve dilberleri ile bambaskadir:

Kudlm-1 yar ise maksiid bezm-i linse eger
Misal-i sohbet-i helva vesile bulmalidir (izzet Ali Pasa, Kt. 5/1)

Baska alem var bu mevsimde sita eyyamidir

Meclis-i sohbetde aheng-i neva eyyamidir

Geceler hiban ile zevk u safa eyyamidir

Hasili kisdir begim terk-i riya eyyamidir (Izzet Ali Pasa, Mu.4/1)

Celebizade Asim ise kis eglencelerini gece ve giindiiz olarak ikiye
ayirmugtir. Diger sairlerden farkli olarak giindiizleri hamamda giines yiizliilerin
goriinmesinden bahseden sair, geceleri ay parcalartyla helva sohbetinin oldugunu
haber etmistir:

Gilindiizi hursid-ralar cilvesi germ-abede
Giceler meh-parelerle sohbet-i helvasi var  (Celebizade Asim, K 15, b. 2)

Celebizade Asim, Mustafa Pasa’nin helva sohbetinin giizelligini Sadrazam
Ibrahim Pasa’ya anlatirken gercekten kis mevsiminin ilkbahara gore daha giizel
oldugunu belirtir:

Hak budur kim nev-bahéara ba‘is-i tercih olur

Fasl-1 sermanufi hezaran halet-i zibasi var

Ciimlesi tursun bu yetmez mi ki sadr-1 a‘zama

Mustafa Pasanuii anda sohbet-i helvasi var (Celebizade Asim, K 15, b. 5-6)
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Hazik ise Helva Sohbetleri’nde sevgiliyle birlikte olabilme sansini yakalayip
ondan buse alabildigi icin mutludur:

Yar ile sohbet-1 helva kat1 lezzetlii olur
Leb-i sirin ile amizigimiz tatlu olur (Hazik, G 60, b.1)

Hevayf, diger sairlerden farkli olarak helva meclislerindeki ev sahipliginden
bahseder. Helva sohbetlerinin ¢ogunu konusarak gegistiren ev sahiplerinin aksine
Hevayi, misafirlerine tepsi tepsi kokulu lokum yaptirmasiyla dviiniir:

Cogu mirmirla savdi sohbet-i helvay1 ben amma
Miimessek tepsi tepsi rahatii’l-hulkiim yapdirdim  (Hevayi, G 104, b. 3)

Tirsi ise dostlart tarafindan ki gecesi helva sohbetine ¢agrildigini ve bu
sohbetlerin sirayla yapildigini belirtir:

Halvaya ¢agurdi bizi ki gicesi yaran
Ka’il olicak siraya sohbet bize degdi (Trsi, G CXCIIL, b. 3)

TirsT gibi Hevayi de sira sohbetinin 6zelliklerine dair ipuglari vermistir
ve bu sohbette bulunanlarin 6nlerinde mum, ellerinde ¢ubuk ve sofrada kap
bulunmasinin istendigi goriiliir:

Hazir ol geldi sira sohbeti yaran-1 safa
Ofide mum elde cubuk sofrada kab isterler (Hevayi, G 46, b. 4)

Kami ise Tirsi ve Hevayi’nin gibi sira sohbetlerinden bahseder ve sevgilisi
adina endise duyar:

Girme biganeleriifi da’ire-i lilfetine

Cekmesiinler seni ey siih sira sohbetine (Kami, Me. 142)

Siinbiilzade Vehbi ise helva sohbetlerinin aksamlar1 yapildigina ve
dilberdudagiyla tatlilik iddiasina girebilecek kadar giizel olduguna isaret etmistir:

Leb-i dil-berle seza bahs-i halavet itse
Seb-i sermada olan sohbet-i has-1 helva (Stinbiilzade Vehbi, K. 35/8)

Stinbililzade Vehbi helva sohbetlerindeki samimi ortami dile getirirken
¢evgan oyunu ile helva topunun goriiniisii arasinda bag kurarak helvalarin ikram
edilme sekline igaret etmistir:

Top-1 helvay1 ham-i engiiste alsun da bu seb
Riz-1 ferdaya kosun bazige-i ¢evganini (Stinbiilzade Vehbi, K. 37/8-9)
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Helva Sohbetleri’ndeki eglence ortami da Vehbi’nin dizelerinde canli bir
sekilde karsimiza ¢ikmaktadir:

Boyle bir vakt-i safa girmez ele zahid dahi
Cam-1 sahbaya degissiin siibha-i mercanini

Cam-1 sahbaya ne hacet arkina te’sir idiip
Sevk ile raksan bulur cismindeki ser yanini (Siinbiilzade Vehbi, K. 37/10-11)

Bu meclislerde alkisla gorevli “serheng” adi verilen cavuslarin hazir
bulundugu ve bunlarin padisahin ya da sadrazamin sohbet mekéanina tesrifi
sirasinda alkig tuttuklar1 anlasilmaktadir.

Serhenglere eyle ser-agazini aheng
Alkis iderek makdem-i sadrii’l-viizerada (Stinbiilzade Vehbi, K. 50/12)

Tarih sahnesinde eglence meclisleriyle anilan Hiiseyin Baykara donemi
Helva Sohbetleri ile birlikte anilmig ve o donemi yasayamamis olanlarin Helva
Sohbetleri sayesinde o meclisleri gérmiis gibi olacaklari belirtilmistir:

Bezm-i sadr-1 a’zama gelsiin de hasret gitmesiin
Gormeyen Sultan Hiiseyn Baykara devranini  (Siinbiilzade Vehbi, K. 37/12)

Sonu¢

Sonug olarak Lale Devri’nde baharin gelmesiyle baslayan ¢eragan meclisleri
havalarin sogumasiyla kapali mekanlara taginmistir. Bu meclislere 6zellikle devlet
biiyiiklerinin katilimi cogkuyu artirmistir. Segkin sair, edip ve musikinaslarin
katilimiyla renklenen meclislerde kiiltiir faaliyetlerinin yaninda devletin akibeti
ile ilgili meseleler de gorisiilmiistiir. Ziyafetler esliginde, sicak ve samimi
ortamda gerceklesen bu sohbetler doneme tanik olan sairler tarafindan gesitli
yonleriyle islenmis ve giiniimiize aktarilmistir. Genellikle gece gerceklestirilen
Helva Sohbetle’rinde dans eden giizeller, padisahin ve sadrazamin meclislere
tesrifi, bu sohbetlere ev sahipligi yapanlara edilen dualar, icra edilen musikiler,
ikram edilen yiyecekler, sohbetlerin yapilis sekli Lale Devri sairlerinin siirlerinde
ayrmtili ve canli olarak yer bularak giinlimiize taginmigtir.
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Ozet

Anadolu agizlarinin bir uzantis1 olan Suriye Tiirkmen Tirkcesi Agizlar1 (STTA),
Tiirklerin Anadolu’ya gegis giizergahlari tizerinde oldugundan Oguz boylarimin zengin soz
varligl, ses-sekil dzelliklerinin yaninda Azerbaycan Tiirkgesi, Tiirkmen Tiirkgesi ve yer yer
Kipgak boylarinin dil 6zelliklerini yansitmaktadir. Ozellikle de Hama-Humus ve Colan
alt ag1z gruplarinda Dogu Oguz kolunun s6z varligina ve dil 6zelliklerine rastlanmaktadir.
Yerlesim alanlart daha ¢ok Tiirkiye-Suriye sinir1 ve Suriye’nin i¢ kesimlerinden Sam, Ha-
ma-Humus sehirleri olan Suriye Tiirkmenlerinin konustuklart Tiirkge gibi yasattiklar: kiil-
tiir de Anadolu ile paralellik gostermektedir. Ortaklik gosteren bu kiiltiirel unsurlardan biri
de yeme i¢me kiiltiirli ve bunun adlandirilis sekilleridir. Standart Tiirkiye Tiirk¢esinde “7a
hil unundan yapilmis hamurun firinda, sacda veya tandwrda pisirilmesiyle yapilan yiyecek,
nan” tanimi, ekmek terimiyle ifade edilmektedir ve Anadolu agizlarinda da (Azerbaycan
Tiirkgesinin etkisi sebebiyle Kars ve ¢evresindeki agiz gruplart harig¢) temel besin gidasi
icin ekmek terimi kullanilmaktadir. Cérek terimi ise Anadolu agizlari ve standart Tiirkgede
ekmegin yagli hamurdan yapilmis bir tiirini ifade etmektedir. Bugiin ¢agdas Tiirk lehge-
leri igerisinde Azerbaycan ve Tiirkmen Tiirk¢esinde ekmek, ¢orek terimi ile ifade edilmek-
tedir. Leksik verilerin Tiirk boylarina gére anlam alanlarinin farklilik gostermesi boylara
6zgl ozellikler oldugundan, lehgelerin ve lehge i¢i agiz gruplariim smiflandirilmasinda
da olg¢iit olarak kullanilabilmektedir. Bu hususta ekmek/¢érek denk ¢ifti, Tiirkiye Tiirkcesi
Agizlart Atlasr’nin olusturulmasinda projenin sinirlar igerisinde olan STTA’y1 Oguz gru-
bunun Dogu koluna baglayan leksik dlgiitlerden biri olabilir mi? STTA’da, Azerbaycan ve
Tiirkmen Tiirkgesi ses-sekil ozelliklerinin kismen tespit edildigi Hama-Humus ve Colan
Tiirkmen agizlarinda temel besin gidasi, ekmek’in yaninda ¢orek terimi ile ifade edilir hatta
ekmek’ten daha aktif kullanilir. Bunun yaninda bolge agizlarinda itegi “ekmek yapiminda
kullanilan bir ara¢”, odla- “ates yakmak ”, suy “su” gibi arkaik ozelliklere sahip terimler
tespit edilmistir. Bu baglamda yazimiz; STTA’da ekmek ¢esitleri, ekmek i¢in kullanilan
terimler, bu terimlerin agiz gruplarina gore siklik dereceleri ve STTA nin ekmek/¢orek denk
cifti bakimindan hangi Tiirk lehge ve agizlartyla paralellik gosterdigi iizerinedir.

Anahtar Kelimeler: Suriye Tirkmen Tiirkgesi Agizlari, Agiz Siniflandirmalari,
Leksik Olgiitler
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Abstract

Dialects of Syrian Turkmen Turkish (STTA), which are a part of Anatolian dialects,
are on the transit routes of Turks to Anatolia. STTA; In addition to the rich vocabulary
and phonetic-morphological features of the Oghuz tribes, it reflects the language charac-
teristics of Azerbaijan Turkish, Turkmen Turkish and partially Kipchak tribes. Especially
in the Hama-Humus and Colan dialect groups, the vocabulary and language features of
the East Oghuz dialects are encountered. Syrian Turkmens whose settlement areas are
mostly located on the Turkey-Syria border and the cities of Sam, Hama-Humus from the
inner parts of Syria are like their dialects also show cultural parallelism with Anatolia.
One of these common cultural elements is the culture of eating and drinking and the way
it is named. In Standard Turkey Turkish, the definition of “food made by cooking the
dough made of grain flour in the oven, on a sheet metal or in a tandoor” is expressed
with the term ekmek. Also in Anatolian dialects (except for the dialect groups in Kars and
its surroundings due to the influence of Azerbaijan Turkish), the term ekmek is used for
basic food. The term ¢drek refers to a type of bread made from oily dough in Anatolian
dialects and standard Turkish. Today, in contemporary Turkish dialects, in Azerbaijan
and Turkmen Turkish, bread is expressed with the term ¢érek. Since lexical data differ in
meaning areas according to Turkish tribes, it can be used as a criterion in the classifica-
tion of dialects and intra-dialect groups. In this regard, could the ekmek/¢corek synonym
be one of the lexical criteria that connects STTA, which is within the boundaries of the
project, to the Eastern branch of the Oghuz group in the creation of the Turkey Turkish
Dialects Atlas? In the Hama-Humus and Colan Turkmen dialects, in which the phonetic
and morphological features of Azerbaijan and Turkmen Turkish are partially determined,
the basic food is expressed with the term ¢orek next to ekmek, and it is even used more
actively than ekmek. In addition, terms with archaic features such as itegi “a tool used in
making bread”, odla- “to make fire”, suy “water” have been identified in the dialects of
the region. In this context, our article; bread types in STTA, terms used for bread, the fre-
quency of these terms according to dialect groups, and which Turkish dialects and dialect
groups shows parallelism in terms of ekmek/¢orek synonym with STTA.

Keywords: Dialects of Syrian Turkmen Turkish, Dialect Classifications, Lexical
Criteria
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GIRIS

Tiirkiye-Suriye sinir1 ile Suriye’nin i¢ kesimlerinde yasayan Suriye Tiirkmen-
leri Arap Bahari’yla birlikte basta Tiirkiye olmak tizere gesitli iilkelere gd¢ etmis-
lerdir. Bugiin Tiirkiye Cumhuriyeti siirlari igerisindeki Suriye Tiirkmenlerinin
biiylik bir kismi Gaziantep, Kilis, Hatay (6zellikle Yayladagi ilgesi), Osmaniye,
Malatya ve Istanbul illerinde ikamet etmektedir (Ozdemir ve Kara, 2019: 217-
225). Suriye Tiirkmenlerinin konustuklari Tiirkge, ses ve sekil 6zellikleri dikkate
alindiginda Anadolu agizlarinin devami niteligindedir. Oyle ki Halep Tiirkmen
agziyla Gaziantep, Kilis agzi; Bayirbucak Tiirkmen agziyla Hatay (Yayladagi),
Adana agizlan biiylik oranda oOrtiismektedir. Avsar, Salur, Kinik boylarinin dil
ozelliklerinin kendini gosterdigi Suriye Tiirkmen Tiirkgesi Agizlar1 (STTA), bes
agiz grubuna ayrilmaktadir: Bayiwrbucak Tiirkmen Agzi, Halep Tiirkmen Agzi, Co-
lan Tiirkmen Agz1, Colan Yoriik Tiirkmen Agzi ve Hama-Humus Tiirkmen Agzi
(Arslan-Erol, 2020: 331-346).

Zengin bir tarihi gegmise sahip olan Suriye cografyasi, birgok Tiirk boyuna
ev sahipligi yapmustir. Asya’dan go¢ eden Oguzlar basta olmak {izere Memliik-
ler doneminde Kipgak boylarinin da ugrak noktasi olmustur. Tarihi arka plani
zengin olan STTA’da, belirli agiz gruplarinda Kipgakea unsurlara ve Oguz gru-
bunun Dogu koluna ait dil 6zelliklerine rastlanmaktadir. Yukarida zikredilen Co-
lan Tiirkmen Agzi ve Hama-Humus Tiirkmen Agzi; Anadolu agizlarinin devami
olmakla birlikte asli uzun tinliiler ve kismen simdiki zaman' hususunda Tiirkmen
Tiirkcesi ve Azerbaycan Tiirkgesine yakinlik géstermektedir (Arslan-Erol, 2020:
331-346; Arslan-Erol ve Ozdemir, 2021: 47-70; 2022: 485-531). Yine sz varligi
dikkate alindiginda bu iki bolgede konus- fiilinin yerine Azerbaycan Tiirk¢esinde
aktif olan danis- fiilinin kullanilmasi, undan yapilan temel besin gidasi i¢in ek-
mek/ ¢orek denk ciftlerinden? ¢oregin daha aktif olmasi, bu bolgeleri Azerbaycan

“Colan Tiirkmen agzimin karakteristik simdiki zaman eki -yA/ -yA/ -yAr/ -yAr dir... Bu eke,
Tiirkmen Tiirkcesi agizlarindan Salar ve Yomut agiz bolgelerinde, Karakalpakistan Dértgiil
Tiirkmenlerinin Manis agizlarinda, Giircistan’'da konusulan Azerbaycan Tiirk¢esi agizlarindan
Sakar agzi ve muhtelif agiz bélgelerinde rastlanmistir” (Arslan-Erol ve Ozdemir, 2021: 47-70)
Giirer Giilsevin (2007: 276-299) ilgili yazisinda, denk ciftlerin giiniimiizde lehgelerin ayirici
birer unsurlari olduguna dikkat ¢ekmistir. Undan yapilan temel besin gidast Azerbaycan ve
Tiirkmen Tirkgesinde ¢orek ile ifade edilmekteyken Standart Tiirkiye Tiirkgesi ve Anadolu
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ve Tirkmen Tiirkgesine yaklastirmaktadir. Oguz dis1 unsurlar agisindan bakildi-
ginda STTA’da Kipgakga unsurlardan bahsetmek miimkiindiir. Ozellikle Colan
ve Hama-Humus ag1z gruplarinda, Kipgakca unsur kabul edilen s6z bast ¢->s-
degisiklileri (Cerkez>serkez, ¢adir>sadir, ¢ek->sek-) tespit edilmistir. Ancak
bu degisikliklerin bolge agizlarinda yayginlik ve devamlilik gostermedigini de
belirtmek gerekir. Ozetle STTA, Tiirk boylarinin Anadolu’ya gegis giizergahlar
ve gog yollar1 lizerinde oldugundan Oguz boylar dil 6zellikleri ve Oguz dis1 un-
surlar agisindan pek ¢ok dil i¢i ve dil dis1 zenginlik sunmaktadir.

Uzun yillar Anadolu Tiirkleriyle beraber yasayan, ayni kiiltliri yasatan Su-
riye Tiirkmenlerinin, Osmanlinin bolgedeki hakimiyetini kaybetmesiyle Anado-
lu ile baglar1 kopmus, yakin akrabalar arasina sinirlar girmistir. Suriye’de kalan
Tiirkmenler siyasi yonetimden yillarca baski gormiis, anadilde egitim haklari
ellerinden alinmis, Tiirk¢ce konusan Tiirk kiiltiiriinii yasatan kimseler 6telenmis,
siiriilmiis ve hatta yiizlercesi 6ldiirtilmiistiir (Erol, 2022: 23-41). Tiirk dili, Tiirk
kiltiirt, Tiirkmen kimligi kirli politikalarla sindirilmeye ¢alisiimigtir. Tiim bun-
lara ragmen Suriye Tiirkmenleri, cogunlukta yasadig1 yerlerde Tiirk dilini ve kiil-
tiiriinii koruyup siirdiirmiislerdir. Konumuz olan ekmek cergevesinden baktigi-
mizda; ekmek cesitleri, adlandirmalar, ekmek yapiminda kullanilan arag gerecler,
kislik veya 6zel giinler i¢in ekmek yapiminda kadinlar arasindaki imece kiiltiirti
vb. Anadolu ile paralellik gosterip ortiigmektedir.

Ekmek Teriminin Tarihi Seyri ve Etimolojik Degerlendirmeler

Ekmek terimi Tirkge sozliikkte “Tahil unundan yapilmis hamurun firinda,
sacda veya tandwrda pisirilmesiyle yapilan yiyecek, nan” seklinde tanimlanmak-
tadir (Tiirkge Sozliik, 2011: 767) Un, su ve tuzdan yapilan; incesi, kalini, yuvar-
lag1 fark etmeksizin Anadolu sofralarinda eksik olmayan bu temel besin gidasi,
ekmek terimi ile ifade edilmektedir. Ayni temel besin gidas1 Eski Tiirk¢ede etmek/
¢orek terimleriyle ifade edilirken sonraki donemlerde tarim kiiltiirtiniin Ttirkler
arasinda yayginlagsmasiyla Anadolu’da somun, pide, yufka, bisi, bérek gibi tiir ve
adlandirmalar ortaya ¢ikmistir.

Ekmek kelimesi Kok Tiirkge doneminde, yazitlarin igeriginden olsa gerek
tespit edilememistir. Ik olarak Eski Uygur Tiirk¢esi déneminde Jtmek sekliyle

agizlarinda (Kars ve ¢evresindeki agiz gruplarinda Azerbaycan Tiirkgesinin etkisinden dolay1
ekmek kavrami i¢in ¢érek terimine rastlanmaktadir.) ekmek terimiyle karsilanmaktadir. Bu iki
kavram kullanim sikliklart bakimindan Tiirk boylarinin agizlari arasinda ayirict 6zellige sahip
oldugundan biz de bu yazida ekmek/ ¢orek terimleri igin denk cift adlandirmasini kullanmay1
uygun bulduk.
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A. Von Le Coq’un calistig1 Tiirkische Manichaica aus Chotscho III adli eserde
taniklanmigtir (Caferoglu 2011: 252; Wilkens 2021: 756). Clauson’un da (1972:
105) belirttigi tizere eldeki verilere gore ekmek kelimesinin otmek>etmek>epmek
formlarindan en eskisi 6tmek olmalidir. Eski Uygur Tiirk¢esi doneminden son-
ra tarim kiltiiriiniin Tiirkler arasinda yayilmasiyla birlikte eserlerde kelimenin
kullanim siklig1 artmis, fonetik varyantlart cogalmistir. Karahanli Tiirkgesi done-
minde Divanu Liigati’t-Tiirk’te 31 kez etmek, 5 kez otmek ve birer kez de itmek,
epmek, epek sekliyle gecer (Ercilasun ve Akkoyunlu, 2015). Yine bu donemde
sekline ve pisirme yerine bagli olarak farkli adlarla kaydedilen ekmek gesitleri
kaynaklarda tespit edilmistir (Korkut, 2021: 179-196). Kutadgu Bilig’de kelime
daha cok fuz etmek seklinde ikileme olarak karsimiza ¢ikar (Arat, 1979). Eski
Anadolu Tiirk¢esi doneminde etmek/ itmek sekliyle kullanilan kelime, Kipgak
grubunda etmek/ otmek/ itmek; Karluk’ta bunlara ek olarak kapali e’li sekliyle de
étmek taniklanmstir.

Eski ve Orta Tiirkgcede otmek, etmek, étmek itmek, epmek, epek sekilleriyle
tespit edilen kelimenin etimolojisi hakkinda cesitli gortigler vardir. Tietze (2016:
659), kelimenin Eski Tiirk¢e seklinin etmek oldugunu bildirerek 16. yy.den sonra
halk agzinda goriilen >k benzesmesiyle ekmek formunun ortaya ¢ikmis olabilece-
gine deginmistir. Arastirmaci ekmek isminin ez- fiilinden gelip gelemedigine dair
fikir belirtmemistir. Giilensoy (2011: 325), kelimenin Orta Tiirkce ve Anadolu
agizlarindaki fonetik varyantlarini belirtmis, kokeni hakkinda goriis bildirmemis-
tir. Nigsanyan (2018: 215), Eski Tiirkgcede 6tmek, etmek oldugunu belirtmis, bazi
Oguz ve Kipcak lehgelerinde epmek seklinin de varligindan bahsetmistir. 18-19.
yy.den sonra Tiirkiye Tiirk¢esinde >k degisimine bagl olarak ekmek formunun
hakim oldugunu kaydederek degisikligin nedeninin agik olmadigimni belirtmistir.
Aragtirmaci kelimenin kokeninin Lehce-i Osmani’de iiz- fiiline dayandirildigini,
anlaminin iitiilenmis, atese gosterilmis hamur seklinde verildigini kaydetmistir.
Anadolu agizlarinda ekmek ¢esitlerini ele aldig1 ¢alismasinda konuyu degerlen-
diren Kagalin (2015: 347-379), kelimenin kdkeninin et- fillinden geliyormus gibi
goriinmesine ragmen {iizerine gelen -mAk ekinin istisnalar diginda kalici isimler
yapmamasi sebebiyle ekmek ismini et (et, besin gidasi) kokiine dayandirmaktadir.
Aragtirmasi, kelimenin kdkeninin Tiirklerin yasam sekliyle de baglantili oldugu-
nu belirterek gocebe yagam tarzindan (yani et tiiketiminden) yerlesik hayata ge-
cen (bugday tiiketimine) Tiirklerin, ekmegi (etmek) bir nevi ete benzeterek ekmek
(etmek) kelimesi i¢in et+mek (etimsi, et gibi yumusak besin gidasi) kelimesini
kullanmig olabileceklerini belirtmistir. -mAk eki burada isimden isim yapan ek
olarak diisiiniilmiistiir. Konu hakkinda Clauson (1972: 105) sunlar1 belirtmistir;
“etmek/ otmek, ekmek icin ii¢ benzer kelimenin en eski olanlaridir. Kuzey grubu,
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Kuzeybati grubu ve Giineybati grubunda kaydedilen ve diger diger formlar olan
ekmek, epmek; muhtemelen ek- fiili ile baglantisindan dolayt ikinci bir sekil ola-
rak ortaya ¢iktigi varsayiimaktadir. Otmek, bu iki sekilden daha erken donem gibi
goriinmektedir” Agiklamasini yapan arastirmaci, -mAk ekinin normalde fiilden
isim yapan mastar eki oldugunu belirterek bu ekin kalict eylem adlar1 yapmasi-
nin miimkiin olmadigimi kaydetmistir. Ayrica Kasgarli’nin bu mastar ekini di-
ger orneklerde -mA:k seklinde uzun yazarken etmek 6meginde -mAk yazdigini
vurgulayarak bu imla farkinin géz 6niinde bulundurulmasi gerektigine dikkati
cekmistir. Yukaridaki agiklamalardan anlagildig: lizere kelimenin kokeni netlik
kazanmis degildir. Istisnalar disinda -mAk ekinin kalic1 eylem adlar1 yapmamast,
kelimenin kokeni hakkinda farkli goriislere sebep olmaktadir.

Tiirkgenin c¢agdas lehgeleri incelendiginde ekmek ve varyantlarinin, ¢érek
kelimesinin ve Farsca nan isminin yazi dillerinde aktif kullanildigi goriilmek-
tedir’. Temel besin gidasini karsilamak tizere Tiirkiye Tiirkgesinde ekmek; Tatar
Tirkcesinde tkmak; Baskurt Tirkgesinde ikmek; Azerbaycan ve Tirkmen Tiirk-
cesinde ¢orek; Kazak, Kirgiz, Ozbek ve Yeni Uygur Tiirkgesinde Fars¢a nan kul-
lanilmaktadir. Anadolu agizlarinda* ekmek aktif olmakla birlikte tarihi siirekli-
ligin devami olan etmek ve varyantlari muhtelif agiz gruplarinda yagamaktadir.
(orek teriminin Anadolu’da ekmegin genelini degil yaghh hamurdan yapilan bir
tiiriinii ifade ettigini yukarida belirtmistik. Anadolu agizlarinda temel besin gida-
sin1 karsilamak iizere kullanilan ¢orek terimi Kars’in Merkez, Arpacay, Koyunde-
re, Karkamis ve Ahiska agizlarinda ve Bayburt’un /bisli agzinda goriilmektedir
(DS, 2009: 1292).

Leksik Verilerin Agizlarin Smiflandirilmasinda Onemi

Bilindigi iizere agizlarin siniflandirmasi fonetik ve morfolojik dlgiitlere da-
yanmaktadir. Son zamanlarda yapilan ¢aligmalardan leksik 6lgiitlerin de agizla-
rin siniflandirilmasinda 6nemli bir yere sahip oldugu anlagilmaktadir. Peki leksik
0l¢iit nedir? Toplum tarafindan bilinirligi yliksek olan kavramlarin, gramatikal
olgiitlerle cizilmis agiz gruplarinda hangi adlandirmalarla kullanildiginin tespiti
leksik dlgiitleri olusturmaktadir. Ornegin manda kavramim karsilamak i¢in Ana-
dolu agizlarinda komiis, camiz, dombay isimleri kullanilmaktadir. Gramatikal
olgiitlere gore olusturulmus agiz bolgeleri ile bu isimlerin dagilimi Ortiisiiyor-
sa yani gramatikal siniflandirmayla ayni haritay1 ciziyorsa, manda kavrami bir

3 Karsilastirmali Tiirk Lehgeleri Sozligt, TDK Cevrimici Sozliikler, erigim adresi: https://soz-

luk.gov.tr/

*  Derleme Sozliigii, TDK Cevrimici Sozliikler, erisim adresi: https://sozluk.gov.tr/
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leksik 6l¢iit kabul edilmektedir (Karahan, 2013: 1-9). Anadolu agizlarinin sinif-
landirilmasinda birkag agiz bolgesinde kismen yapilan leksik siniflandirmalar,
gramatikal Ol¢iitlerle yapilmis siniflandirmalarin dogrulugunun 6l¢iilmesinde de
onemli veriler sunmaktadir. Ancak leksik olgiitlere gore yapilmis siniflandirma-
larin her zaman saglikli veriler icermesi de miimkiin degildir. Nitekim dil verileri
tarihi siiregteki gogler diisiiniildiigiinde ¢ok hizli yayilabilmektedir. Leksik 6l¢iit-
ler, gramatikal siniflandirmalar1 destekledigi takdirde anlamli veriler sunmaktadir
(Karahan, 2013: 1-9).

Anadolu agizlarini siniflandirma ¢aligsmalari igerisinde, fonetik ve morfolo-
jik olciitler yaninda bazi bolgeler icin yapilmis leksik siniflandirma veya leksik
Olciitleri esas alan ¢alismalar da bulunmaktadir.’ 1900°1i yillarda Alman Agiz
Atlast’yla baglayan atlas galismalari, bu yilizyilin ikinci yarisi itibariyle hiz ka-
zanmis leksik veriler kullanilmaya baslanmistir. 1956’da Akdeniz Dil Atlasi ¢a-
ligmalarinda Tiirkiye Tiirkgesi agizlari, kiyt illerden toplanan balik isimleriyle
temsil edilmistir (Karahan vd., 2018: 20; Karahan, 2013: 1-9). Son zamanlarda
yapilan ¢aligmalarda leksik verilerin 6nemi artmis, agiz atlaslarinin olusturulma-
sinda Olgiit olarak kullanilmaya baslanmistir. Halihazirda devam eden Tiirkiye
Tiirkgesi Agizlari Atlasi projesinde de leksik olgiitlere yer verilmistir. Calismanin
siniflandirma 6l¢eginde (Karahan ve Ay, 2022: 54-67) havug, patates, hindi, man-
da, ceviz gibi toplamda 24 leksik 6l¢iit bulunmaktadir ve bu 6l¢iitlerin gramatikal
verilerle gosterdigi paralellik leksik 6lgiitlerin dil atlaslariin olusturulmasinda
anlamli veriler igerdigini ortaya koymaktadir.

Yukarida belirtildigi tizere STTA’da, Hama-Humus ve Colan Tiirkmen agizla-
11 baz1 dlgiitler® noktasinda Anadolu agizlarindan uzaklasip Iran, Irak Tiirk agizla-
rina ve Oguz grubunun Dogu koluna yaklagmaktadir. Bu baglamda konumuz olan
ekmek/ ¢orek denk ¢iftleri, Tiirkiye Tiirkcesi Agizlari Atlasi’nin olusturulmasinda

5 BASKAN, Ozcan (1970), Tiirkiye Ky Adlar1 Uzerine Bir Deneme, TDAY-Belleten, TDK Ya-
ynlari, s. 237-25; HAYASHI, Tooru (2000), “Bolu Dili Agzinda Belli Bir Dagilim Egilimi
Gostermeyen Sozciikler ve Yorumlamada Sorunlar”, Tiirkge nin Agizlar: Calistay Bildirileri,
Bogazigi Universitesi Yaynlari, Istanbul, s. 47-63; KAYRA, Erol (1991), Lehge Bilimi ve Dil
Haritalari, Tiirk Dili, S. 479, TDK Yayinlari, Ankara, s. 299-306.

¢ ARSLAN-EROL Hiilya (2020), “Suriye Tirkmen Tiirkgesi Agiz Bolgeleri”, Prof. Dr. Vahit
Tiirk Armagan, s. 331-346, Kesit Yayinlar1, Ankara; ARSLAN-EROL Hiilya, OZDEMIR Ata-
nur (2021), “Suriye Tiirkmen Tiirkgesi Agizlarinda Simdiki Zaman” Prof. Dr. S. Mahmut Kas-
garli Armagani, Edit. Ali Thsan Obek vd., Paradigma Akademi, Canakkale; ARSLAN-EROL
Hiilya, OZDEMIR Atanur (2022), “Suriye Tiirkmen Tiirkcesi Agizlarinda Kelime Kok ve Gov-
delerinde Gériilen Birincil Unlii Uzunluklari-1”, Prof. Dr: Mehmet Ismail Armagani, Edit. Ayfer
Aytag, Paradigma Akademi, Canakkale.
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projenin sinirlart i¢erisinde olan STTA’y1 Oguz grubunun Dogu koluna baglayan
leksik Olgiitlerden biri olabilir mi? Bu soru kapsaminda STTA’da ekmek/ ¢orek
kullaniminin agiz bélgelerine gore siklik dereceleri ve goriiniimleri soyledir:

Bayirbucak Tiirkmen Agzi

STTA’nin bu agiz grubunda temel besin gidasini ifade etmek iizere ekmek/
ekmeK/ ékmek, himiz terimleri kullanilmaktadir. Arapca ekmek anlaminda olan
himiz Tirkmenler arasinda yaygin degildir.

-arap kardaslarimizin yaptiklar1 bu rk¢ilik bifaz ¢ok can almis bizim tiirk-
lerden yani (...) sama geldik dermis lekantada oturduk et istedik. (Burada Suriye
askeri gli¢lerinden bahsediliyor) beyle geng yigit yani, geldiler dermis eti isarat
ettiler. ekmek koyuklar tavlanin tistiine, hzmiz derse tamam geg, ekmek derse kes,
bu tevir yani demis. o iki genci orda et kestikleri satuldan dorgadilar. BB-3/143

-haftada bi kez bir legen hamur yugurullardi, ekmek yapallar. BB-25/213

-bicine gidikler, yiyolar ekis ekmeK. devriliveriyolar heP, bayiliyolar. BB-
1/46

Mayayr nasil yapardiniz?

-Pisirdiyin zaman ékmek, hamir kalir, onu korlar kerenin, unun igine, bu
hamirlik olur. BB-2/393

Kullanim Sikhig1

Ekmek ve fonetik varyantlar1 | Bolge metinlerinde yaklasik 75 kez gegmektedir.

Corek ve fonetik varyantlari Bolge metinlerinde tespit edilememistir.

himiz 1 yerde gegmektedir.

Bayirbucak Tiirkmen agzinda ¢érek terimine rastlanmamuistir. Bu agiz bolge-
si, ekmek/ ¢orek denk ciftlerinden ekmek tarafindadir. Bayirbucak Tiirkmen agzi;
simdiki zamanin -yo olmast, nazal n’nin diger agiz bolgelerine gore daha iyi ko-
runmasi, g sesinin iki {inlii arasinda ve hece sonundaki durumu vb. (Arslan-Erol,
2020:331-346) hususlar gozetildiginde Anadolu agizlarindan Bati grubu (Kara-
han, 2014) agizlariyla bunlar igerisinden de VII. alt grup Hatay, Kilis ve Adana
ili agizlartyla ortiismektedir. Derleme sozliigiinde ve bu agizlar iizerine yapilmis
caligmalarda temel besin gidasini karsilamak iizere ¢orek teriminin kullanimina
rastlanmamistir. Bu da ekmek/ ¢érek leksik verilerinin gramatikal verilerle ortiis-
tiiglinli gostermektedir.
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Halep Tiirkmen Agzi

STTA’nin bu agiz grubunda temel besin gidasini karsilamak iizere ekmegin
fonetik varyantlar1 olan egmek/ ekmek/ ekmeK/ ékmek/ ékmeK ve eKmeK te-
rimleri kullanmilmistir. Bolge agzinda ¢érek terimi smirlidir, derlemelerin birinde
Colan agiz bolgesi isaret edilerek Colan Tiirkmenlerinin ekmege ¢drek dedigi
belirtilmisg, digerinde kaynak kisilerin ninelerinin doneminde ekmege ¢orek de-
dikleri zikredilmistir. Dolayisiyla bu bolge agzinin giincel kullaniminda ¢orek
aktif degildir, ancak eskiden kullanildigi anlasilmaktadir.

-¢ igde tesden egmek eTTik, bazlama eTTik, sallama eTTik, davar sagdik,
yannik yaydik. H-27/4

-0 ‘aynayse filan, enzivan ‘ayn1 bizim kimi, bifbifi arasinda logadlari da tiik-
¢e, ‘aynisi. biz ekmege ekmek detik, genner ¢orek dér. H-4/16

-nenelerimiz ekmege ¢orek derdi. H-29/528

-ekmeK yok, evelde ekmeK de yohTu, githik oldudu. H-14/29

-valla anam ékmek yaptig1 yérde dogurmus beni. H-12/47

-gapidan seyle bahTim, dereJden iniy, eline de ékmeK almig. H-13/206
-gozel bii eKmeKTen yérsin gozel. iisdiine de yarim sad yaT, polat kimin

oluy polat. H-2/623

Kullanim Sikhig:

Ekmek ve fonetik varyantlar1 | Bolge metinlerinde yaklasik 68 kez gegmektedir.

Corek ve fonetik varyantlari Bolge metinlerinde 2 yerde ge¢cmektedir.

Halep Tiirkmen agzinda yukarida agiklanan durum haricinde ¢orek terimi-
ne rastlanmamustir. Veriler dikkate alindiginda bu agiz bolgesi, ¢orek/ ekmek
denk ciftlerinden ekmek tarafindadir. Halep Tiirkmen agzinin gramatikal verileri
dikkate alindiginda; simdiki zamanin -1y/ -Uy/ -yl/ -yU olmasi, nazal n’nin kis-
men korunmasi, dyle, boyle kelimelerinin eyle, beyle olmast vb. (Arslan-Erol,
2020:331-346) olciitler cergevesinde Anadolu agizlarindan Bati grubu (Karahan,
2014) agizlartyla bunlar igerisinden de VII. alt grup (Gaziantep) ile ortiismekte-
dir. Temel besin gidasimin ¢érek terimiyle ifadesine Bat1 grubu agizlarinin VII.
alt grubunda rastlanmamis olmasi, gramatikal Ol¢iitler ve ekmek/ ¢orek leksik
verileri karsilastirildiginda bir uygunluk gostermektedir.
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Colan Yoriik Tiirkmen Agz1

Bu agiz bolgesi de Halep ve Bayirbucak Tiirkmen agzinda oldugu gibi ek-
mek/ ¢orek denk ciftlerinden ekmek tarafindadir. Bolge agzinda ekmegin fonetik
varyantlar1 akmek/ akmefve ekmek’tir.

-he ye ekme, oklanan ekmek éttik. yuka dkmek edeller, ¢ibit Akmek deyerler.
CY-4/347

-akmek-yapardin. dkmek-deriz biz. sajda bukadan bukadan, he yérdik. CY-
2/190

Kullanim Sikhig:

Ekmek ve fonetik varyantlar1 | Bolge metinlerinde yaklasik 14 kez gecmektedir.

Corek ve fonetik varyantlar: Bolge metinlerinde tespit edilememistir.

Bu agiz bolgesi; nazal n sesinin Colan Tiirkmen agzina gére daha iyi korun-
mast, yardimet fiil kullaniminin (¢ocuk durmayiverdi mi, benzeyip turular, aguT
edip durumusg, stirviiliip turur) aktif olmasi, goriilen gecmis zaman ticlincii teklik
sahis ¢ekiminde (anam peynir yapardiy) sahis ekinin sonuna bir n/y eklenmesi
vb. (Arslan-Erol, 2020:331-346; Dinar, 2015: 155-199) hususlar gozetildiginde
Bati grubu (Karahan, 2014) agizlarmin 1. alt grubuyla 6zellikle de Aydin, Izmir
agizlartyla ortiismektedir. Bu alt grupta temel besin gidasinin ¢érek terimiyle ifa-
de edilmemis olmasi, leksik ve gramatikal verilerle ortiismektedir.

Buraya kadar bahse-dilen agiz gruplar1 ekmek/ ¢érek hususunda ekmek tara-
finda olup Tiirkiye Tiirk¢esinin yazi dili ve Anadolu agizlariyla para-lellik gos-
termektedir ki bu bolgeler sadece ekmek/ ¢orek gercevesinde degil diger fonetik
ve morfolojik Slgiitler bakimindan da Anadolu agizlarina 6zellikle Bati grubu
agizlariin VII. alt grubuna (Karahan, 2014) yakinlik gostermektedir. Bundan
sonraki gruplar yukarida bahsedilenlerden nispeten farklidir.

Colan Tiirkmen Agz1

STTA’nin Sam ve Kuneytra ¢evresinde konusulan bu agiz grubunda temel be-
sin gidasini karsilamak {izere ekmek ve ¢orek’in fonetik varyantlar1 olan d¢kmdkr
akmeks ekmek/ ekmek/ ekmék; cerek/ corek/ corek ve ¢orekkullanilmaktadir.

-dkmek-de diyettk ¢orek-de diyetik. evelki avratlar, analarimiz evvelden
dkmat-déyillerdi. biz ¢orekdiysik. C-7/86
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Ekmek ve fonetik
varyantlan

. Gorek ve fonetik
varyantlan

L
-ekmek yapTim taffedim
giine ¢tk Tim paitadim. C-29/387

-ekmet-de detik biz, ¢orek-de dekik, bes ¢orer—rfazla dérdik. tim tiEkmende
buna ekmek-déllerdi. C-1/306

-¢orek detk, corek yapardik sajda, hamir yogururduh aksamdan eskileiik
sa‘at altidankagar yapattk gene. C-17/143

-gunneri nasil gegiridin? ¢erek-yapardin, goyun giiderdin, yémek éderdin iste
bunnari éden, sut edery. C-2/118

-isde ¢drek-yapallardi gariler. vardi gene yuka, bes ¢ok tezze. o sallama
detik. C-27/191

Kullanim Sikhig:

Ekmek ve fonetik varyantlar1 | Bolge metinlerinde yaklasik 48 kez gecmektedir.

Corek ve fonetik varyantlar Bolge metinlerinde yaklagik 61 kez gegmektedir.
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Sayisal verilerden anlasildigi iizere Colan Tiirkmen agzinda ekmek/ ¢orek
denk ciftlerinden ¢orek kullanimi daha yaygindir. Aslinda ekmek ¢ok daha az
kullanilmaktadir ancak derleyicilerin kaynak kisilere yoneltmis oldugu (Ekmege
ne dersiniz?, Ekmek yapar misiniz?) gibi sorular, kaynak kisiyi ekmek terimini
kullanmaya yoneltmektedir. Colan Tiirkmen agzi diger agiz bolgeleri gibi Bati
grubu (Karahan, 2014) agizlariyla paralellik gosterirken soru ciimlelerinin yay-
gin bir sekilde vurguyla yapilmasiyla Dogu grubu (Karahan, 2014) agizlarina
yaklasmaktadir. Hatta k> g, y (girdiyi yér atas, gezmediyi yér galmadr) ve 1 >
yn (koynsu) degigmelerinin varligi, ilerleyici ve gerileyici benzesmelerin yogun
olarak goriilmesi (oddiirdii, dezze, yeller), diye edati yerine yaygin olarak deyin/
deyi/ diyi sekillerinin tercih edilmesi vb. (Arslan-Erol, 2020:331-346) 6zellikler
acisindan Oguz grubunun Dogu koluna yaklasmaktadir. Netice itibariyle ¢orek
teriminin Colan Tiirkmen agzinda temel besin gidasini karsilamak tizere aktif
kullanilmas1 ve bu kavramin Oguz grubunun Dogu kolunda da (Azerbaycan,
Tiirkmen Tiirkgesi) ¢orek terimi ile karsilaniyor olmasi, leksik verilerle gramati-
kal verilerin Ortiistiigiinii gostermektedir.

Hama-Humus Tiirkmen Agz

Hama, Humus sehirleri ve bunlarin kirsal bolgelerinde yasayan Tiirkmenle-
rin olusturdugu agiz grubudur. Bu agiz grubu da Colan Tiirkmen agz1 gibi Oguz
boylarinin zengin dil 6zelliklerini ve Oguz dist unsurlar1 barindirmaktadir. Ala-
fonlarin olduk¢a yaygin oldugu bu grupta ekmek kavrami i¢in ekmek ve ¢orek’in
su fonetik varyantlar1 kullanilmaktadir; ekmek/ ekmek/ ekmek/ ekmek/ ekmeks
ekmek/ ékmeke; ¢orek/ ¢orek? corek/ ¢orek/ corek/ coreK/ corek ve ¢orek.

-ben 1dlibin i¢inde oturdum bif zaman. ekmegi Veriyeler kenner kennere. biz
miilteciyiK orda, deller yok, sizin adiniz yok. HH-1/110

-sey getiriller sy, makas, bit sogan, bi ekmék, detk géverti. HH-20/83

-corek detik ekmege. burda detik hay ekmek; ekmek- biski ¢érek. siski olur
topalak topalak. HH-14/44

-saC var, yukka ékmeks sogandan tandir-kurdik, yapdik tandirt.

-biz detik ¢orek emme latkiya tarafi diyir ékmek. HH-36/147
-samannar+koyunnara fnegekouk, bugdalari da biz ékmek-éderdik. HH-14/30
-atag yakardik, ¢drek yapatik genne, as bisitik genne, kés edéfik genni. HH-23/80

-¢orek-kimékattalattk genneri kiicciikkiccitkkoruk et iclerine, buketik
gennéri; kottk, HH-6/198
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-kennen ¢drek yapallar, sinditkkollar, un ¢dré yapallar kenne itegi deller.
esKi buna deller. HH-27/40

-bu yuka ¢éreK. hamiri topak topak yapatik. alirtk onukappaga, takta hey-
le. HH-2/596

-tandur ¢éregi de tandirda yapallar. HH-27/42

Kullanim Sikhig1

Ekmek ve fonetik varyantlar1 | Bolge metinlerinde yaklasik 51 kez gegmektedir.

Corek ve fonetik varyantlar Bolge metinlerinde yaklasik 56 kez gegmektedir.

Sayisal verilerden Hama-Humus agiz grubunda ekmek/ ¢érek kullaniminin
asagl yukari esit oldugu anlasilmaktadir. Colan Tiirkmen agzinda bahsedilen,
derlemecinin sorularinda ekmek kelimesini kullanmasi hususunun cevaplara et-
kisi bu bolge i¢in de gecerlidir. Derlemecinin ekmek terimini kullanarak sordugu
sorular ve kaynak kisinin ayni terimi kullanarak verdigi cevaplar hesaba katilarak
bir oranlama yapilsa bile ¢érek’in kullaniminin daha yaygin ve sik oldugu gorii-
liir. Temelde Bati grubu (Karahan, 2014) agizlariyla paralellik gosteren bu agiz
grubu da soru ciimlelerin vurgu ile yapilmasi, hece sonundaki s, 7, # tinliilerinin i
ile kargilanmasi bakimindan Dogu grubu (Karahan, 2014) agizlarina yaklagmak-
tadir (Arslan-Erol, 2020:331-346). Vurgu ile soru yapilmasi, ¢érek denk ciftinin
aktif kullanilmasi vb. dl¢iitler bakimindan da Oguz grubunun Dogu koluna yak-
lagmaktadir. Sonug itibariyle bu agiz grubu da ekmek/ ¢orek denk ciftlerinden
¢orek tarafindadir ve bu ¢ergeveden bakildiginda Colan agz1 gibi Oguz grubunun
Dogu koluyla paralellik gostermektedir.

STTA Ekmek/ Corek Kullanim Sikhgi

Bayirbucak  Halep ‘C{g:f";( Colan gal:la-s
Tiirkmen Tiirkmen - Tiirkmen S

Tiirkmen Tiirkmen

Agz1 Agn Asn Agn Asn

Ekmek ve
fonetik
varyantlari

Yaklasik 75  Yaklasik  Yaklasik 14 Yaklasik  Yaklasik 51
kez 68 kez kez 48 kez kez

Corek ve
fonetik X 2 kez X
varyantlari

Yaklasik  Yaklasik 56
61 kez kez
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Ekmek Cesitleri ve Ekmegin Hazirlanmasiyla ilgili S6z Varhg
Ekmek Cesitleri

Ac¢ma/ Agma Ekmegi/ Ekmek A¢masi
Arap Ekmegi/ Suriye Ekmegi

Arpa Ekmegi

Bazlama/ (Bazih)

Biberli Ekmek

Borek (borek)

Cibit Ekmegi

Darmiz/ Tarmiz/ Asker Coregi-Ekmegi
Eksi(eski) Corek

Firin Ekmegi

Fitirli Ekmek

Halaka

Icli Corek

Kara Coregi

Kurs/ Gurs (kurus)

Lazzaki

Pide

Pogaca (pahaga/pahac)

Sac Ekmegi

Sallama

Seyyeniy

Sikmag/ Sikma

Somun (sommon)

Tandir Coregi/ Ekmegi

Yufka Ekmegi/ Coregi (yukka ekmek, yuka ekmek)

Yapiminda Kullanilan Malzemeler
biber bekmezi: Biber sal¢asi
ceviz: Koz, ceviz

cuvuk: Hamurun akigkan hali

dari: Misir ve bundan yapilmis un
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davar yagi: Hayvansal yag, tereyagi

duz/ tuz: Tuz

eskileme: Hamur mayalandiktan sonra bekletip eksimesini saglama
fisttk: Antep fistig1, cam fistig1 veya yer fistig1 denilen yemislerin genel adi
gara ot: Corek otu, kiincii

hamir: Hamur

hamirst mayasi: Hamur mayasi

hurma: Hurma

inek yagi: Hayvansal yag, tereyagi

kara ¢orek otu: Kiincu

kéreyag: Tereyagi

kesnik: Lor, ¢okelek

kiincii/ kiingii: Corek otu

mahleP: Ekmegin iistiine atilan bir ¢esit ot, mahlep
manadura: Domates

mayali: Mayalanmis hamur

misir unusu: Misir unu

od: Ot, yaprak

pancar: Genelde borek yapiminda kullanilan 1spanak benzeri bir ot
peynir: Peynir

sogan: Sogan

sogukluk: Semiz, pirpirim otu

suy: Su

siimsiim: Corek otu

siit: Siit

siizme: Yogurdun siiziilmiis sekli

sarbat: Serbet

seker/ seker: Seker

stmra: Bir ¢esit baharat

somar: Dereotu

topak: Hamur bezesi

un: Un

yumak: Hamur bezesi
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zeyt: Zeytin veya zeytinyagi
zilh: Pancar

Hazirlama ve Pisirme Asamasinda Kullanilan Araclar

atas/ atas: Ates, ocak

firm/ firm/ fifin/ fiffin/ pirin: Firin, ocak

gaz: Gaz ile ¢alisan bir cesit ocak

itegi/ itegi: Ekmek hamuru kesilen bez

kare: Ekmegin tandira yapistirilmasini saglayan arag

kassak: Sacayagi

legen: Hamurun yogruldugu kap

medlék: Ekmek acilan arag

ocah/ ocak/ ocak: Firin

ohlagy/ okla/ okla/ oklagy/ eklagy/ ekragi: Ekmek agilan arag, oklava
sac/ saC/ saj/ sas: Genelde ince ekmeklerin pisirildigi arag

sini/ sini: Tepsi

takta: Ekmek acilan arag, ekmek tahtasi

tandir/ tandiir/ tanniir/ tennur/ tennar: Ekmegin pisirildigi yer, ocak
tezzek: Ekmek yapiminda yakit olarak kullanilan kurutulmus hayvan digkist
torpah ocak: Bir ocak, tandir ¢esidi

zibel: Tezek yapilmak tizere kullanilan hayvan digkisi

Fiil veya Birlesik Fiiller

ac-: Hamur bezelerini biiyilitmek, inceltmek

ataskay-: Ates yakmak, ocak kurmak

bis-: Pismek

bisir-: Pisirmek

g1zar-: Pisirerek ekmegin kizarmasini saglamak

hamur yoguf¥-: Hamur yogurmak

odla-: Ates yakmak, pisirmek

TaPla-: Hamur bezelerini el ile agmak, genigletmek

yannik yay-: Ekmeklerde kullanilmak {izere tereyagi yapmak

yogui-/ yugur-/ yiir- : Hamur yogurmak
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SONUC

Agizlarin simiflandirilmasinda gramatikal dlgiitlerin yaninda leksikolojik 61-
clitler de 6nemli rol oynamaktadir. Suriye cografyasi Tirklerin Anadolu’ya ge-
cis giizergahlarindan biri oldugundan birgok Tiirk boyuna ev sahipligi yapmistir.
Dogal olarak bu zenginlik bugiin STTA’da kendini gdstermektedir. Ozellikle Ha-
ma-Humus ve Colan Tirkmen agizlari, STTA’daki diger agizlar gibi Anadolu
agizlarimin bir devami olmakla birlikte bazi dil i¢i dlgiitler noktasinda Oguz gru-
bunun Dogu koluyla yani Azerbaycan ve Tiirkmen Tiirkcesiyle ortakliklar tasir.
Konumuz olan ekmek/ ¢orek denk ¢iftinin kullaniminda da goriildiigii gibi Ana-
dolu agizlari ile STTA’dan Baywbucak, Halep, Colan Yoriik Tiirkmen agizlarinda
temel besin gidasini karsilamak iizere ekmek terimi yaygin ve sik kullanilmakta-
dir. Buna karsilik Oguz grubunun Dogu koluna yakinlik gésteren Hama-Humus
ve Colan Tiirkmen agzinda ¢orek daha aktif kullanilmaktadir. Kisacas1 fonetik ve
morfolojik 6lgiitlerin ortaya koydugu sonuglar, leksik dlgiitlerle desteklenmekte-
dir ve ekmek/ ¢érek denk ciftinin kullanimi1 bunun bir 6rnegidir.
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TURKMEN YEMEKLER| MIKLA (MIHLA-MULUKO) VE
CiLLi (CIRLI) HAKKINDA

Ogr. Gor. Dr. Ebru BIRKAN AKHAN
Selcuk Universitesi

Ozet

Yemek, insanoglunun dogum ile 6liim arasindaki stireci icerisinde beslenmesinden
ote kiiltiirel bir 6ge olarak algilanmalidir. Toplumlarin gastronomisini; din, yasam sekli,
yasadiklar1 cografya, iklim, tarim, hayvancilik, sosyo-kiiltiirel alt yap1, go¢ unsurlar1 ve
bu yollardaki kazanim etkiler. Bu minvalde bir bdlgede yetistirilen ya da tiretilen gida
maddeleri “temel besin” 6zelligi tasir, yeme-igme kiiltiiriinde de ¢ok kullanilir.

Tiirk ili bozkirlarindaki atli-gogebe Tiirkmenler, zamanla yerlesik yagantiy1 segerek
mutfaklarinda degisiklige gitmislerdir. Ttrkistan topraklarindaki yemekler, gocle Anado-
lu’ya taginmasina ragmen giiniimiizde hala yerini korumaktadir. Bu ¢alisma, Konya-Ka-
rapinar’a bagli Hotamig Mahallesi’nde Begdili ve diger Tiirkmen boylarinda 6zel giinler-
de pisirilen Mikla (Mihla-Miiliikii) ve Cilli (Cirli) izerine bir yolculugu igerir. Dokiiman
(Igerik Analizi) ve Tam Yapilandirilmis Miilakat metotlar1 kullamlmistir. Derlemelerden
elde edilen veriler ile mezklr yemek adlarinin kelime kokenleri agiklanmaya ¢aligilacak-
tir. Neticede Tiirkmenlerin yiyecek-icecek kiiltiirlerine bagli olduklar1 ve go¢ yollarindaki
kazanimlari agikardir.

Anahtar Kelimeler: Begdili, Cilli (Cirli), Gastronomi, Mikla (Miiliikii), Yumurta.
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ABOUT MIKLA (MIHLA-MULUKU) AND CIiLLI (CIRLI),
THE TURKMEN DISHES

Abstract

Food should be perceived as a cultural element rather than the nourishment of hu-
man beings in the process between birth and death. Religion, lifestyle, geography, cli-
mate, agriculture, stockbreeding, socio-cultural infrastructure, migration elements, and
achievement in this way influence the gastronomy of societies. In this respect, the food-
stuffs grown or produced in a region have the feature of being a “basic food” and are used
a lot in the eating and drinking culture.

Horse-riding and nomadic Turkmen in the steppes of the Turkish province changed
their cuisine by preferring a settled life over time. Although the dishes in the Turkestan
lands were moved to Anatolia through migration, they still maintain their importance to-
day. This study includes a journey on Mikla (Mihla-Miiliikii) and Cilli (Cirli), which are
cooked on special days by Begdili and other Turkmen tribes in the Hotamis Neighbour-
hood of Konya-Karapinar. Document (Content Analysis) and Fully Structured Interview
methods were used. The etymology of the names of the aforementioned dishes will be
tried to be explained with the data obtained from the reviews. As a result, it is obvious
that Turkmen are attached to their food and beverage cultures and their acquisitions on
the migration routes.

Keywords: Begdili, Cilli (Cirli), Gastronome, Mikla (Miiliikii), Egg.
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Beslenme, sagligin korunmasi ve yasamin siirdiiriilebilmesi i¢in gidalarin
yiyerek ve igerek tliketilmesidir. Gastronomi, milletlerin kiiltiirel yapisini ayna
misali yansitir. Toplumlarin mutfagini yasadiklar1 cografya, din, egitim-6gretim,
turizm, iklim, tarim-hayvancilik, yasam sekli, hars-ekin alis verisi, go¢ unsuru ve
bu yollardaki etkilesim zenginlestirir. Bir {ilkede yetistirilen ya da en ¢ok liretilen
“temel besin” maddesi 6zelligi tasir ve regetelerde (yemek tariflerinde) yerini alir.
Nesilden nesile aktarim, siirdiiriilebilirligin isaretidir.

Tiirk ili bozkirlarindaki atli-gogebe Tiirkmenler, yerlesik yasantida da Tiirk
mutfagi adina gelenek ve goreneklerini siirdiirmeye devam etmislerdir. Tiirkistan
topraklarindan gog ile taginan yemekler, hala Anadolu’da pisirilmekte ve misafir-
ler “bereket” anlayisiyla bastan savma olmayacak sekilde agirlanmaktadir (Geng,
2007: 99-106). As (taam-yemek) ve igecek adlari, hayati ve insan1 yansitan edebi
mabhsullerde sekil almistir.

Tiirklerin yiyecek-igecek kiiltiirii hakkinda ilk bilgi, Orhun Abidelerinde
Tunyukuk Bengii Tagi’nin Giiney Yiizii'nde “Yaban hayvanlar: yiyerek, tavsan yi-
verek oturuyorduk. Milletin karmi tok idi. Diismanlarumiz ¢evrede yirtici kuglar
gibi idi; biz par¢alanacak pay gibi idik...” seklinde goriiliir (Ercilasun, 2016:
601). Atli-gocebe Tiirkler, yaban hayvanlar yiyerek yasamistir.

Divanii Lugati't Tiirk ve Kutadgu Bilig, Tiirklerin mutfak kiiltirii ve ye-
mekleri hakkinda bilgi veren diger énemli yapitlardir (Ozkan, 2004: 2283-2287;
Geng, 2007: 107-123). Dede Korkut Oguznameleri de Tiirklerin gastronomisi
hakkinda niteliklidir. Kitapta, At kellesi, Av eti, Bazlamag¢, Géme (Ekmek), Kay-
mak, Yogurt, Peynir, Kendiiriik, Sisliik, Yahni, Ayran, Kimiz ve Sarap adlar1 tespit
edilmistir (Gokyay, 2006: 1144- 1148). Sarap bahsinde, Deli Dumrul’un Azrail
ile konusmas1 6rnek verilidir. Bu baglamda Orhun Abidelerinde oldugu gibi et
ile yapilan yemekler 6n plandadir. Mutfagimizda, et ve yumurta ile de pisirilen
yiyecekler mevcuttur.

Isa Ozkan, “Bir Tiirkce Yemegin Hikdyesi: Menemen” adli ¢alismasinda:
“Oguz grubunun tarihi metinlerinde yer alan ve ana malzemesi yumurta olan en
eski yemek bugiin de bir¢ok Anadolu agizlarinda yasayan kaygana yahut kay-
ganaktir” seklinde bir agiklama yapmustir. Yumurta ve tiirevleri olan yiyecek-
ler yerlesikligin gostergesi olmalidir (Ozkan, 2004: 2283-2287). Yumurta ve et
ile yapilan diger bir yemegin ad1 da Mikla’ (Mihla-Miiliikii) dir. Bu ¢alismada
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Konya-Karapinar’a bagli Hotamis Mahallesinde (Birkan Akhan, 2021: 264-272)
ve diger Tiirkmen boylarinda yapilan Mikla (Mihla-Miiliikii) ve Cilli (Cirli) ye-
mekleri anlatilacaktir.

Kaynak sahis Selver Uzuner (Uzunoz) ile deneyimlenen geleneksel Mikla’nin
(Mihla-Miiliikii) regetesi soyledir: Sogan yarim ay seklinde dogranip tereyaginda
kavrulur. Uzerine kusbas1 et koyularak pisirilir. Evvelden kisa hazirhik doneminde
kavrulmus ve ¢omlege basilan et kullanilirken gliniimiizde diger et tiirevleri (kiy-
ma) de kullanilir.

Haydar Akhan, kis i¢in hazirlanan kavrulmus kusbasi et i¢in “kiyma” denil-
digini de ifade etmistir. Bir miktar yemege su koyulduktan sonra iizerine yumurta
kirtlir ve suda pisen yumurtalar adeta goz seklini alir.

Mikla, Arapga “mukle” kelimesinden gelir ve “gdzbebegi” anlamimdadir
(Develioglu, 1995: 680). Seyhiilislam Mehmed Esat Efendi, Lehcetii’l Liigat adl
sozlugiinde, “yumurtadan yapilan bir yemek ¢esidi” olarak tanimlar (Seyhiilislam
Mehmet Esad Efendi (Haz. Ahmet Kirkkilis), 1999: 832). Ibrahim Cidi Efendi
ise “Géziin akint ve karasini cami olan sahme' ve gozbebegi, hadeka”” bigiminde
bilgi verir (Ibrahim Cadi Efedi (Haz. ismail Parlatir-Belgin Tezcan Aksu-Nicolai
Tufar), 2006: 341). Mukle?®, zamanla mikla ve mihla’ya donlismistiir. Kelime i¢in-
de -k->-h- degisimi dikkat ¢ekicidir. Bilindigi gibi Tiirkge sozctikler, genellikle -m
sesiyle baglamaz. Yansima sozciikler kuralin disindadir. Bu bilgi kafamizda soru
isareti yaratmistir. Mihla sdzciigliniin “¢ivi” manasina gelen mih~mihi’ dan gel-
digi diisiiniilebilir (Develioglu, 1995: 641-644). Adlandirma (tesmiye) yapilirken
cividen ¢ok goz seklinin ifade edildigini diisiincesindeyiz. Mikla, Hotamig agzinda
Miiliikii’ye doniismiistiir. Kaynak sahis Haydar Akhan, yemegin “miilk” kelime-
sinden geldigini ve “zenginlik” ifade ettigini anlatmustir. Miiliikii niin, Islamiyet ve
Tiirklerin go¢ yollarmdaki kazanimla yapildigi muhtemeldir.

Derleme Sozliigii 'nde “mih” kelimesi, dort farkli sekilde isletilmistir. “Mih
¢tlkant” gibi Nigde’de kullanilan “¢ok saglam adam’ anlami dikkate degerdir (Der-
leme SozIigl, 1993: 1X, 3180). Mihla (mikla) sozciigi, “mihlama, sarimsakly yo-
gurt ve yumurtayla yapilan ¢ilbir” manasinda Ulugiran, Bahgeli ve Bor ilgelerinde
kullanilmistir (Derleme Sozligii, 1993: IX, 3180). Cilbir adli yemek ise Tiirkge
Sozliik te, “Yogurtlu yumurta yemegi” seklinde tanimlanir (Tiirk¢e Sozliik, 1998:
474). Bulgaristan Kizanlik Tiirkmeni kaynak sahis Fatma Birkan (Ozugar) mezkiir

v Sahme (a.i).: (bir par¢a) i¢yagi (Develioglu, 1995: 975).

> Hadeka (a.i.c. ahddk, hiddk): goz bebegi, goziin siyahi (Develioglu, 1995: 308).

3 Mukletii’l-uyun: gozler bebegi (Ibrahim Ctdi Efendi (Haz. Ismail Parlatir-Belgin Tezcan Ak-
su-Nicolai Tufar), 2006: 341).
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yemegin yumurtalarini suda pisirir. Hotamig’ta pisirilen Mikla (Mihla-Miiliikii) ile
Bursa’da pisirilen Cilbir’in ortaklig1 yumurtalarin suda pisirilip g6z gz olmasidir.

Mikla, Ermenek agzinda da gecen bir yemektir. Arapkir’de “kiyma ve soganla
yaptlan bir ¢esit yemek” olarak bilinirken Sarkisla ve Bor civarinda “iistiine yumur-
ta kirilarak yapilan yemeklerin genel adi” olarak tespit edilmistir (Derleme Sozlii-
gi, 1993: 1X, 3180). Arapkir’deki Mikla, Kalecik Tiirkmenleri tarafindan pisirilen
Papara’ya benzemektedir.

Mihlama, pek ¢ok agizda isletilmistir. Mihlama~mihla~mihli~mihlima~mik-
la~miklama ve mihla~mihleme~muhlama... sekillerinde goriiliir (Derleme Soz-
lagii, 1993: 3181). Bolgenin ana besin maddelerinin degisikligine gore 6rnegin
Rize’de “tereyagda pisirilen misir ununa ¢okelek ya da peynir konularak yapilan
yemek” tanim verilidir. Afyon’da ise “soganli kiyma, pastirma iistiine yumurta
kirilarak yapilan yemek” olarak tespit edilmistir. Dolayisiyla avcilik ve hayvan-
ciligin oldugu ilk donemlerden et ile yerlesikligin gdstergesi yumurta bir arada
kullanilir (Ozkan, 2004: 2283-2287).

Anadolu’nun birgok evinde pisirilen Mikla, asiklarin siirlerinde de dile ge-
lir. Musa Merdanoglu, “Mihlanin yaminda tandir ¢oregi, /Peynirli katmerli yagh
boregi, /Yemezsek yanardl ana yiiregi, /Kendini tizerdi yorardr anam ...” seklinde
bir siir sdylemistir (Halici, 1990: 53). Biilbiil Hoca olarak taninan Konyali Serife
Hanim ise Mihla i¢in sdyle demistir:

(...)MiKla, cilbir mant1, kaygana gelsin

Makarnayla keskes kuskus ¢ekilsin

Salga pisip gelir iken dokiilstin

Kalan yemeklere istimal olsun (...) (Halici, 1990: 114).

Giiniimiizde 6zel giinlerde et ile pisirilen Cilli, Begdili Tiirkmeni Haydar Ak-
han’dan elde edilen bilgilere gore su sekilde yapilir: “Ocaklikta, kih ile yakilan
ateste once ‘I¢li’ve ‘Omag’ yapilir. Ardindan bir ¢comlege dogranmis sogan, tere-
vagi, kusbasi et ve yikanmus tiziim ile su atese koyulur. Comlek yart beline kadar
atese oturtulmalidir. Agz1 bir deriyle sikica kapatildiktan sonra iistii camurla siva-
mir. Yemege ‘Cirli’ de denilir. Uziim, kayisi, sefiali gibi kurutulmus meyveler sirasi-
ni salarken ‘¢ir’ya da ‘s’ seklinde bir ses ¢ikarw. Bu yiizden ‘Cirli’ adini alir.” Cir
kelimesinin anlamina bakildiginda “Kayusi, erik, zerdali gibi meyvelerin kurusu”
tanimi tespit edilmistir (Tirkge So6zlik, 1, 489). Yemegin igerigiyle halk tarafindan
verilen ad Ortiisebilir. Bu minvalde tam benzesme-bogumlanma benzegmesi-ko-
laylama* s6z konusudur. Ancak kanaatimize gore tiziim tanelerinin kiicikliigi ve

* r>l degismesi: Titrek konson ““ 17, ince ve kalin “1” konsonundan 6nce kimi zaman tam benzes-

me yapabilir. Kisaca “II” sesleri olusur.(Banguoglu, 1959: 175).
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dagmiklig: ifade edilmistir. Ayrica Farsg¢a Sozliik 'teki ¢il kelimesinin “¢il<¢ihil)
kirk” (Kanar, 2008: 559) anlamiyla da Tiirkmen yemegi anlatilmamistir. Develiog-
lu, mezkir sdzcik igin “ahmak” manasini da verir (Develioglu, 1995: 158).

Cil kelimesi, Tiirkce Sozliik’te, « (1) is. zool. Orman tavugugillerden, eti i¢in
avlanan, ormanlarda yasayan bir kug, dag tavugu” seklinde agiklanirken “Cocuk-
lar ¢il yavrusu gibi dagildilar...” 6rnegi verilmistir. S6zctigiin diger anlamlari ise
“(1) is. 1.Cogunlukla yiizde olusan kahverengi kiiciik benekler. 2. Aynada olusan
leke. 3. Koklerdeki kil gibi ince uzantilar4. Tiiyiinde kiiciik benekler bulunan (hay-
van)” olarak kaydedilmistir. Ayrica “yeni ve parlak” seklinde de bir agiklama mev-
cuttur (Tiirkce Sozlik, 1988: I, 486). Bu ciimleden olarak yemekte tereyagi ile
pisirilen iiziim taneleri yeni ve parlak goriinmektedir.

Cil, Tirk Dilinin diger lehgelerinde “Cil” (Azerbaycan Tirkgesi), “hipkil”
(Bagkurt Tiirkgesi), “sekpil, sepkil” (Kazak Tiirkgesi), “sepkil (Kirgiz Tiirkgesi),
“sepkil (Ozbek Tiirkgesi), “sepgil, menek (Tiirkmen Tiirkgesi), “sipki” (Uygur
Tiirkgesi), “sipkil” (Tatar Tiirkgesi” sekillerinde goriiliir (Karsilagtirmali Ttirk Leh-
celeri Sozlugi, 1, 132-133).

Cil sdzciigii, Anadolu agizlarinda on sekilde isletilmistir. Muzal, inegdl-Bur-
sa’da “Erik, zerdali kurusu” anlaminda goriiliir. Ayrica, Diizkdy-Kesap-Giresun’da
“Kiictik (bir sey hk.)” manasinda da tespit edilmistir (Derleme SozIigii 11, 1993:
1213). Tarama Sézligii, Cil kelimesi i¢in “Bir ¢esit keklik” tanimini kullanirken
“cil at” (¢il aygir) maddesini de vermistir (Tarama Sozligi 11, 1996: 919).

Cilli, “Cil” isim kokiine isimden isim yapim eki “-l1/-1i”° getirilerek yeni bir
anlam olusturmustur. Cilli ile muhtemelen yemegin lizerinde parlak, kiiclik ve da-
g1lmis lizlim taneleri anlatilmaktadir.

Sonug itibariyle Hotamis Begdili Tiirkmenleri ve diger boylarn evlerinde 6zel
giinlerde pisirilen Mikla (Mihla-Miiliikii) ve Cilli (Cirli) yemekleri gegmisten gii-
niimiize mutfagimiz hakkinda az da olsa bilgiye doniiktiir. Mikla ya da Mihla-Mii-
likii hayvancilikla ugrasan Tirklerin yerlesik yasantisinin izlerini tasir. Gog ve
g06¢ yollarindaki kazanim, dini etkilesim yiyecek-icecek kiltiirimiizde degisiklige
yol agmistir. Yemegin {lizerindeki ¢ile benzetilen {iziim taneleri ve gbz goz pisen
yumurtalar, adlandirma (tesmiye) yapmustir. Mikla (Miiliikii) yemeginin Islamiyet
ile tanistiktan sonra pigirilen bir yemek oldugunu varsaymak miimkiindir. Cilli ise
Tiirk ili topraklarmin izini tasimaktadir. Gliniimiiziin saz sairleri de sdyledikleri
siirlerle Tiirk kiiltiiriinii yagatmaya devam etmektedir.

5

Daha fazla bilgi i¢in bakiniz: Zeynep Korkmaz, Tiirkiye Tiirk¢esi Grameri. Ankara: TDK Yay.
827, 2003, 53-54; Muharrem Ergin, Tiirk Dilbilgisi. Istanbul: Bayrak Basim/Yayim/Tanitim,
1993, 150-151.
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UYGUR MUTFAK KULTURUNDE SiFA AMACIYLA YAPILAN YEMEKLER
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Ozet

Uygurlar, doga ile basa ¢ikma siirecinde baslarina gelen olumsuzluklar ve hastaliklar
karsisinda yine dogadan faydalanarak bu durumlara ¢are aramistir. Cesitli deneme-yanil-
ma yontemleriyle elde ettikleri geleneksel bilgiyi, ileriki siiregte tecriibe ile sabit olarak
uygulamis, yasatmis ve aktarmistir. Kolektif hafizada yer alan inang unsurlari, tabiat kiilt-
leri, cografi 6zellikler, ekoloji ile uyumlu halk bilgisi, Ipek Yolu ile olusan kiiltiirel etki-
lesimler vb. Uygur halk tibbinin/hekimliginin ortaya ¢ikis1 ve gelismesi iizerinde biiyiik
o6neme sahiptir. Uygurlarin halk tibb1 uygulamalar1 ve uygulayicilarin yani sira yemek
kiiltiirtiniin hastaliklarin tedavisindeki rolii de yadsinamaz.

Uygurlar, yasam pratikleri siirecinde dogadaki gesitli olaylar1 gozlemleyerek ates,
hava, su ve topraktan olusan dort asli maddeyi tanimis ve “dort madde diisiincesi”’ni mey-
dana getirmistir. Bu dért madde her ne kadar birbiri ile zitlik arz etse de birbiri ile iliski
igerisindedir. Dort maddenin etkisi ile insan bedeninde dort keyfiyet meydana gelir. Bun-
lar; sicak, nemli, soguk ve kuruluktan ibarettir. Yine Uygur halk tibbia/hekimligine gore
insan bedeni bir mikro-alem olarak diigiiniilmekte, sagaltma uygulamalar1 da buna gore
sekillenmektedir. Hastaliklarin sagaltilmas1 veya hastaligin énlenmesinde en dnemli et-
ken ise yeme-igmedir. Her insanin mizaci vardir ve mizacina uygun besinlerle beslenmesi
gerekmektedir. Bedendeki sicak, nem, soguk ve kuruluk dengesinin bozulmasi hastaliga
neden olur. Bu nedenle bedende hangisi eksik veyahut fazla ise yiyecek-igecekler ile bu
denge saglanmaktadir. Caligmada, Uygur halk tibbinda yeme-i¢gme ve bazi yiyeceklerin
hastaliklarin sagaltilmasindaki rolii izerinde durulacaktir.

Anahtar Kelimeler: Uygur Tiirkleri, halk tibb1, yemek kiiltiirii, sagaltma.
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DISHES MADE FOR HEALING PURPOSES
IN UYGHUR CULINARY CULTURE

Abstract

In the process of coping with nature, the Uyghurs sought remedies for the adversities
and diseases they encountered by making use of nature. The traditional knowledge they
acquired through various trial-and-error methods has been applied, kept alive and passed
on in the future as fixed by experience. Belief elements in the collective memory, nature
cults, geographical features, folk knowledge in harmony with ecology, cultural interac-
tions with the Silk Road, and so on. The emergence and development of Uyghur folk
medicine/physicians is of great importance. In addition to Uyghur folk medicine practices
and practitioners, the role of food culture in the treatment of diseases cannot be denied.

By observing various events in nature in the course of their life practices, the Ui-
ghurs recognized the four fundamental substances of fire, air, water, and earth and formed
the “idea of four substances”. Although these four substances are in opposition to each
other, they are in relationship with each other. Four qualities occur in the human body un-
der the influence of the four substances. These consist of heat, humidity, cold and dryness.
Again, according to Uyghur folk medicine/physicians, the human body is considered as a
micro-universe and healing practices are shaped accordingly.

The most important factor in curing or preventing diseases is eating and drinking.
Every person has a temperament and should be fed with foods suitable for their temper-
ament. Disruption of the balance of heat, humidity, cold and dryness in the body causes
disease. For this reason, whichever is deficient or excessive in the body, this balance is
provided with food and beverages. In this study, the role of eating and drinking in Uyghur
folk medicine and the role of certain foods in the treatment of diseases will be empha-
sized.

Key Words: Uyghur Turks, folk medicine, food culture, healing.
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GIRIS

Beslenme, canlilarin temel biyolojik ihtiya¢larindan biri olup igerisinde bu-
lundugu toplumun cografik ve kiiltiirel yapisi, inang sistemi, sosyo-ekonomik
durumu ile iligkilidir. Bir toplumun beslenme ve yemek kiiltiirii, yukarida zik-
redilen hususlar minvalinde sekillenmekte, ortaya ¢iktigi toplum igerisinde an-
lamlandirilmakta ve toplumlar aras1 hatta ayni toplum igerisinde dahi farkliliklar
gostermektedir. “Toplumdaki diger insanlardan ayrilip 6zel etkinlikte bulusan
grup iiyeleri, yemek temelinde sosyal grup olma 6zelligi yiiklenerek sosyal yapi-
da kimlik kazanir, aitlik duygusunu yasarlar” (Ogiit Eker 2018: 172). Ayrica eg-
lenme ve hos vakit gecirmek i¢in yapilan etkinliklerde de yemek, vazgeg¢ilmez bir
unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Eglence kiiltiirii baglaminda incelendiginde
yemek ve eglencenin bir biitiin teskil ettigi goriilmektedir. Dede Korkut Hikaye-
lerinde Hanlar Han1 Bayindir Hanin her yil “tepe gibi et y1gdirip g6l gibi kimiz
sagdirarak” Oguz halkina g6len verdigi ifade edilmektedir. Yine ¢esitli toylarda,
dogum, siinnet, diigiin hatta 6liim gibi térenlerde de yemekli olarak halki agirla-
ma s0z konusudur. Gelenegin tespit ettigi sekilde, sofralar hazirlanir, yemekler
cikarilir, biitiin oymak, boy veya kdy halki birlikte yer, birlikte eglenir veya aciy1
paylasir (Erdz, 1977: 158).

Bir toplumun yasadig1 bolge, inang sistemi, kiiltiirel ve sosyo-ekonomik ya-
pisina dair bilgiler barindiran yemek kiiltiirli, gegcmisten giiniimiize aktarilan ge-
leneksel bilgiyi igermektedir. Doga ile i¢ ice yasamin getirdigi doga-insan etkile-
simi neticesinde avcilik ve toplayicilik doneminde deneme-yanilma ydntemleri,
geleneksel bilgi temeline oturtulmustur. Tiirk kiiltiiriinde konargdger yasamin ge-
tirdigi zorlu sartlar ise “sade ve pratik bir mutfagin olusmasini saglamistir” (Isin,
2018: 88). Avcilik ve toplayicilik doneminde deneme-yanilma yontemleri ile
elde edilen besinler ve yerlesik hayatin etkisi ile tarim ve hayvanciligin yaygin-
lasmas1 neticesinde gelisen besin kaynaklari, yemek kiiltliriintin temelini olugtur-
mustur. Zorlu cografi sartlarda yasamlarimi siirdiiren konargdger Tiirk toplumu,
genelde besinleri 6zelde yeme-igmeyi hastaliga yakalanmamak i¢in bir dnlem,
hastaligin sagaltiminda ise tedavi yontemi olarak kullanmigtir. Halk hekimligi
uygulamalarinda 6nemli bir yere sahip olan perhizler, yemek kiiltiirii ile iligkili
olmakla birlikte hastalik dncesi, siras1 ve sonrasinda hem fiziksel hem de ruhsal
olarak “saglikl’” olmada etkin rol oymaktadir. Yine Tiirk kiiltiiriinde yemegin
saglik acisindan 6nemine binaen Kutadgu Bilig’de su ifadeler yer almaktadir: Ay
icgii turur bu tiriglik ot (Bu hayatin devasi yiyecek ve icecektir.)(KB-2318); kali
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sinmese ag tadu artatur tadu artasa er kor iglep yatur (Eger sindirilmezse yemek,
unsurlari bozar, unsurlar bozulursa insan hasta olup yatar.) (KB-3579)

Gegmiste konargdger bir yasam siirdiiren Tiirk toplumlari, doga ve hayvan-
larla etkilesim halinde olmus, hastaliklardan kaginma ve hastaliklarin sagaltimla-
rinda yine dogadan ve hayvanlardan elde edilen besinleri kullanmistir. Literatir-
de halk tababeti, halk sagalticiligi, tibbi folklor, folklorik tip, geleneksel hekim-
lik, geleneksel tip, alternatif tip, destekleyici tip ve tamamlayicr tip, sifacilik vb.
bir¢ok bi¢imde adlandirilan bir kavram olan halk tibbi, modern tibbin temellerini
olusturdugu gibi bazen de tamamlayicist konumunda varligin siirdiirmiis ve stir-
diirmektedir. Hastaliklar1 6nlemek, tedavi saglamak ve sagligi korumak icin kul-
lanilan ve dogadan elde edilen merhem, ilag ve besinler, yerlesik hayata gecisle
¢esitlenmis ve bu iirlinlere tarimsal iirtinler de eklenmistir.

Uygurlar, diger Tiirk boylarina nazaran daha erken donemde yerlesik hayata
gecmis olmalari, tarimsal faaliyetlerde bulunmalar1 ve Ipek Yolu giizergahinda
yer almalar1 dolayisiyla farkli cografyalarda yasayan halklar ile etkilesim hélinde
olmus, gerek yemek kiiltiirli gerekse hastaliklarda ve sagligi korumada kullanilan
iiriinler agisindan oldukga zengin bir birikime sahip olmustur.

Uygurlar, zengin kiiltiirleri ile dikkat ¢eken Tiirk boylarindan biridir. Tarihi
siirecte yasadiklar1 cografya, eski Tiirk dininin yani sira Budizm, Manihaizm ve
Islamiyet’i kabul etmeleri, yerlesik yasama erken gegmeleri, kendi alfabelerini
gelistirmeleri, resim, miizik, el sanatlar1 gibi alanlarda erken donemlerde biiyiik
gelisme gostermeleri Uygurlarin sosyo-kiiltiirel agidan diger Tiirk boylar1 arasin-
da ayr1 bir yere sahip olmasini saglamigtir. Onlarin bu kiiltiirel zenginligi igerisin-
de geleneksel tedavi yontemleri ve halk tibbi, tarihi derinligi kadar giiniimiizde
Cin basta olmak tizere etkiledigi cografya acisindan da dikkat ¢ekmektedir. Ya-
sadiklar1 cografyanin getin sartlara sahip olmasi, yerlesik hayata gecisle saglanan
cesitli olanaklar ve yasanilan cografyaya 6zgii tecriibeler ile geleneksel ekolojik
bilginin gelisimi hususiyetiyle geleneksel tip/halk tibb1 alaninda zengin bir biri-
kime sahiptir. Uygur halk tibb1, doga ve insan etkilesimi iizerinde temellenmekte
olup “dort unsur” (ates, hava, su, toprak) etrafinda sekillen doga ve bu dort unsur-
dan hareketle insan viicudunun da bir “mikro-alem” olarak diisiinlilmesi, hasta-
liklarin tedavisinde oldukea etkili olmustur. Calismada, Uygur mutfak kiiltiirtinde
sifa yonleri ile 6n plana ¢ikan baslica yemekler ele alinmaktadir.

Uygur Mutfak Kiiltiiriinde Sifa Amaciyla Yapilan Yemekler ve Bu
Yemeklerin Ozellikleri

Uygurlar, yasam pratikleri stirecinde dogadaki ¢esitli olaylar1 gézlemleyerek
ates, hava, su ve topraktan olugan dort asli maddeyi tanimis ve tecriibelerinden ha-
reketle “dort madde diistincesi”ni benimsemistir. Zira biitlin varliklarin yapisinda
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bu dort madde degisik sekillerde bulunmaktadir (Siracidinahmet, 2013: 2; ismail,
2000: 1-2). Dért madde goriisii Islam kaynaklarinda anasir-1 erbaa olarak yer
almakta ve anasir-1 erbaa yerine ustukussat-1 erbaa, erkan-1 erbaa, tabai‘-i erbaa,
mevadd-i erbaa, immehat-i erbaa, immehat-i siifliyye, ustl, mebadi ve kavabis
(Karhaga, 1991: 149) gibi daha baska terimler de kullanilmaktadir.

Bu dort maddeden hareketle insan viicudunun da bir “mikro-dlem” olarak
diistiniilmesi, hastaliklarin tedavisinde oldukga etkili olmustur. Bu noktada, dort
unsurun temsilcisi olarak insan viicudunda da doért stvinin (hilit/hilit) bulundugu
diisiincesi gelismistir. Ayrica Hipokrat (M.O. V. asir) ahlat nazariyesini gelistir-
mis ve bu anlayis XIX. ylizyila kadar tesirini stirdiirmustiir. Tabiat alemindeki
olusma ve bozulmay1 meydana getiren dort unsurun insan bedenindeki karsiligi
olarak diisiiniilen dort sivi, Hipokrat’in hiimoral patolojisinin temelini teskil et-
mistir (Demirhan Erdemir, 1989: 24). Bu anlayisa gore saglik viicuttaki bu sivila-
rin dengede olusuna, hastalik ise bu dengenin bozulmasina baglhdir.

Ahlat-1 erbaa diisiincesi, Is1dm diinyasinda da benimsenmis ve Miisliiman
hekimlerin tecriibeleri dogrultusunda getirdikleri agiklamalarla Ortacag’daki son
ve gelismis seklini kazanmistir. Nitekim Ebd Bekir er-Razi ve Ibn Sina, Ortagag
hiimoral patolojisinin en gdzde Miisliiman temsilcileridir (Demirhan Erdemir,
1989: 24) Ahlat-1 erbaa diisiincesine gore havanin viicuttaki temsilcisi kan hiliti,
suyun temsilcisi balgam, atesinki safra, topraginki ise sevdadir. Bu dort madde,
ahlat-1 erbaada oldugu gibi her ne kadar birbiri ile zit bir konumda dursalar da
birbiri ile iligki ve denge igerisindedir. Dért maddenin etkisi ile insan bedeninde
dort keyfiyet/miza¢ meydana gelir. Bunlar; sicak, nemli, soguk ve kuruluktan iba-
rettir (Dervig 2004: 32; Batmaz 2013: 29; Siracidinahmet, 2013: 2; ismail, 2000:
1-2; Abray, 2005: 85-89). Yine Uygur halk hekimligine/tibbina gore insan bedeni
bir mikro-alem olarak diistiniilmekte, sagaltma uygulamalar1 da buna gore sekil-
lenmektedir. Hastaliklarin sagaltilmasi veya hastaligin 6nlenmesinde en énemli
etken ise yeme-igmedir. Her insanin mizaci vardir ve mizacina uygun besinlerle
beslenmesi gerekmektedir. Mizag, dort keyfiyetin insan bedenindeki faaliyetleri
neticesinde meydana gelir. Yani dort biiyiik maddenin birbirine etkisi neticesinde
olusan keyfiyet, mizag olarak adlandirilir (Siracidinahmet, 2013: 2; Ismail, 2000:
1-2) ve insan bedenindeki sicak, nemli, soguk ve kuruluk dengesinin bozulmasi
hastaliklara neden olur. Bu nedenle bedende hangisi eksik veyahut fazla ise yiye-
cek-igecekler ile bu denge saglanmakta, sagligi korumak igin ise bireylerin kendi
mizaglarina uygun besinlerle beslenmeleri gerekmektedir (Siracidinahmet, 2013:
2; Ismail, 2000: 1-2; Dervis 2004: 32; Batmaz 2013: 29). Bu diisiince “kuvvet
nazariyesi” olarak adlandirilmakta ve Uygur yemekleri de buna goére birtakim
kategorilere ayrilmaktadir. “Sadece beslenme islevini yerine getiren, kuvvetli an-
cak sindirimi zor olan kebap, pilav ve lagman gibi yiyecekler “gizayi mutlak”
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grubundadir. Hem beslenme hem tedavi islevini yerine getiren, sindirimi kolay
olan, daha ¢ok hastaliktan yeni iyilesen kisilerin, zayif ¢ocuklarin ve lohusalarin
tilketmesi gereken koyun eti, bugday unu, siit ve helva gibi yiyecekler “gizayi
davayi” olarak adlandirilmaktadir. “Davayi giza” ise sadece tedavi islevleriyle
on plana ¢ikan yiyeceklerden olugmaktadir. Nitekim badem, ceviz, nohut gibi
yiyeceklerin ununun kavrulmasiyla hazirlanan talkanlar, kizilgiil, reyhan, nar,
incir, elma ve ayva gibi meyvelerin ¢esitli bitkilerle karistirilmasiyla hazirlanan
serbetler, regeller ve ¢aylar bu gruptadir” (Abral 2005: 85-88, Oger ve Tek 2016:
20-22; Gonel Sonmez, 2018: 69).

Uygur mutfak kiiltiiriinde sifa amaciyla yapilan bazi yemekler ve 6zelleri su
sekildedir:

Soyla

Et dogranir ve icerisine kalem gibi dogranmis havug konulur. Ardindan so-
gan ve domates dort parcaya boliinerek dogranir. Pirinci sicak suda 2-3 kez y1-
kadiktan sonra eti iyi kizdirilmis yagda kavurarak igerisine dogranmis soganlar
eklenir. Soganlar kavrulduktan sonra dogranan havuglar icerisine konulur, ardin-
dan tuz ve su eklenerek kaynamaya birakilir. Baharat olarak kimyon ve zencefil
eklenir. Ardindan piring eklenir ve hizli hizli karistirilarak pismeye birakilir. Ye-
mek hazir oldugunda iistiine maydanoz serpilir.

e Tabiati: Birinci derecede nemli ve soguktur.
e Faydasi: Maddeleri yumusatir, zehirlenmeye engel olur.
e  Zarar:: Beyne zararhdir (Ismail, 2000: 67).

Havug ve et, Uygur yemeklerinde sik¢a kullanilan dirlinler arasinda yer al-
maktadir. Nemli-sicak tabiata sahip olan havucun mideyi kuvvetlendirme, bal-
gamdan meydana gelen 0ksiirligli azaltma, kan1 attirma, sigsmanlatma, gérme gii-
clinii arttirma gibi faydalar1 da mevcuttur (Nurmehemmethaci, 2003: 15). Yine
sogan da Uygur mutfaginda sikc¢a kullanilmakta olup kuru-sicak bir tabiata sahip-
tir. Sogan da istah agma, viicuttaki tikaniklar1 agma, mikroplari 6ldiirme, kanda-
ki yag1 azaltma, gribi engelleme (Nurmehemmethaci, 2003: 16) gibi 6zelliklere
sahip olan bir sifa kaynagidir.

Siitlii Pilav

Siit kaynatilir ve sogan diiz bir sekilde, turpu misir biiylikliigiinde dogranr.
Pirinci yikanir, ardindan sicak suya konulur. Yag eridikten sonra sogan yagin ige-
risine konularak sararana kadar turp ile birlikte kavrulur. Kimyon ve tuz atilir, esit
bir sekilde karistirilir. Biraz su koyup kaynattiktan sonra turp pistiginde piring
katilir. Malzemelerin suyu g¢ekildikten sonra ise igerisine siit de eklenerek biraz
daha kaynatilir.
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e Tabiati: Birinci derecede nemli-sicaktir.

* Faydasi: Nemi iletir, yash ve giicsiiz kisilere kuvvet verir, deriyi pliriizsiiz-
lestirir ve parlatir.

e Zararn: Fazla tiiketildiginde bireye agirlik gelir, durgunlasir (Ismail, 2000:
64).

Turp, Tiirk kiiltiiriinde sifa amacl kullanilan sebzelerden biridir. Nemli-sicak
tabiata sahip olmakla birlikte hazmi kolaylastirma, istah1 arttirma, idrar soktiir-
me, gaz yapma, Oksiiriigii kesme, idrar yolundaki taslar1 diistirtme gibi faydalari
mevcuttur (Nurmehemmethaci, 2003: 17).

Etli Pirin¢ Pilavi

Pirinci temiz bir sekilde yikayip havucu ince bir sekilde dogradiktan sonra
sogan ve et dogranir. Yag iyice kizdiktan sonra et yag ile kavrulur. Et kavrulunca
igerisine sogan konulur ve et ile birlikte sararincaya kadar kavrulur. Bu esnada
igerisine biraz tuz atilir. Havuglar dogranarak yemege eklenir ve tiim malzeme-
lerle birlikte kavrulmaya devam eder. Malzemelerin {izerini 1 cm gececek sekilde
su konularak kisik ateste kaynatilir.

e Tabiati: Birinci derecede kuru-sicaktir.
» Faydas:: ilik olusumunu saglar, sismanlatir.
e  Zararn: Safra, ciger hastaliklarina iyi gelmez (Ismail, 2000: 62).

Piring tek basina kuru-soguk tabiata sahiptir. Faydali kan ve hiliti meydana
getirir. Ayrica yiizii giizellestirir, uykuyu getirir, susuzlugu giderir, ishali durdu-
rur. Uykusuzluk, zayiflik, ishal, arter sertlesmesi karakterli kalp hastaliklari, kan
damar katilagmas1 gibi hastaliklarin tedavisinde fayda saglar (Nurmehemmetha-
ci, 2003: 40).

Tandir Kebabi

Koyunu kesip hazirladiktan sonra bir agaca biitiin bir sekilde gecirerek koyu-
nun boyun kismina bir ¢ivi gegirilir. Ardindan yumurtanin sarisina tuz, kimyon,
un konulup karistirilir. Koyu bir kivamda yumurta saris1 hazirlanarak etin tizerine
stirtiliir. Tandir iyice 1sindiktan sonra koyunun bag kismu algak tarafa gelecek se-
kilde ayarlanir ve dik bir sekilde tandira yerlestirilir. Tandirin agzi buhar ¢ikma-
yacak sekilde kapatilarak yarim saat pismeye birakilir. Etin dis1 altin saris1 bir hal
aldiginda tandirdan ¢ikartilir.

« Tabiati: Ugiincii derecede kuru-sicaktir.
e Faydasi: Kuvvet-i hayvaniyi gili¢lendirir ve dmrii uzatir.
e Zarar: Kalp damar hastalig1 olanlar icin zararhdir (ismail, 2000: 70).
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Tiirklerin geg¢im kaynagi olarak hayvancilikla ilgilenmeleri yemek kiiltiiriine
de yanmigtir. Et, Tiirk kiiltliriinde 6nemli bir yere sahip olmakla birlikte 6nemli
giin ve misafir agirlamalarinda olmazsa olmazlar arasinda yer almaktadir. Uygur
Tiirklerin mutfak kiiltiiriinde de et ve etli yemekler 6nemli yer tutmakta, yuamusak
olmasi nedeniyle de 6zellikle koyun eti tercih edilmektedir. Koyun eti nemli-si-
cak tabiata sahiptir. Onemli bir protein kaynagi olan etin ve dzellikle koyun etinin
kan arttirma, sismanlatma ve bedeni kuvvetlendirme, dogal harareti arttirma gibi
faydalart mevcuttur (Nurmehemmethaci, 2003: 25).

Petir Mant1

Et, kiigiik bir sekilde dogranarak c¢eyrek olgiide su ile kaynatilir. Suyunu
cektikten sonra soganlar kiigiik bir sekilde dogranir ve iizerine tuz, ogiitiilmiis
karabiber atilir ve mantinin i¢i bdylelikle hazirlanir. Ardindan mant1 hamuru ig
konulacak sekilde acilir ve mantilar kapatildiktan sonra yaglanan kazana (buharh
tencere) dizilerek hizli ateste pisirilir.

e Tabiati: Birinci derecede nemli-sicaktir.
e Faydasi: Beyni kuvvetlendirir.
e Zarari: Hazmi yavaslatir (Ismail, 2000: 76).

Hosan

Una koyun yag1 katilir ve lizerine tuz eklenir. Sicak su konulur ve yag eri-
dikten sonra hamur yogurulur. Ardindan koyun eti kiigiik bir sekilde dogranir
ve igerisine sogan, tuz, su, sivi yag eklenerek kiyma yapilir. Hamurlarin igerine
hazirlanan kiyma konulduktan sonra sicak suyun igerisinde pisirilir.

e Tabiati: Birinci derecede kuru-sicak.
e Faydasi: Kani arttirir.
e Zarart: Viicuda agirlik verir (Ismail, 2000: 79).

Ak As

Pirin¢ kaynayan suya konulup biraz kaynatilir ve ardindan stiztliir. Eti bii-
yiik bir sekilde dograyip kaynattiktan sonra tuz konulur ve pisirilir. Sonrasinda
suyuna havug konularak kaynatilir. Icerisine kimyon ve tuz eklenerek pisirmeye
birakilir. Piring demlenir ve demlendikten sonra bagka bir tencerede yarim bardak
yag kizdirilir ve demlenen yemegin iistiine esit bir sekilde yayilir. Sonrasinda
tizerine et konularak yenilir.

e Tabiati: [lik ve nemli.
e Faydasi: Farkli mizaca sahip kisilere uygundur. Bedeni kuvvetlendirir.
e Zarart: Tikanikliga neden olur (Ismail, 2000: 65).
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Poskal

Yumurta ve tuz karistirilir ve iizerine un eklenir. Hamur yumusak bir sekilde
yogurularak sicak bir yere alinir ve mayalanmasi beklenir. Mayalanan hamurdan
biraz kesilir ve kesilen parca ince bir sekilde agilir. Agilan hamurlar kizgin yagda
pisirilir.

*  Tabiati: Kuru-sicak.
e Faydasi: Is1 ve kuvvet verir.
e Zarar:: Sicak mizaghlara iyi gelmez (Ismail, 2000: 99).

SONUC

Uygur halk tibbi/hekimligi, doga ve insan etkilesimi iizerinde temellenmek-
te olup dogada bulunan dort asli unsur/madde (ates, hava, su, toprak) iizerin-
de sekillenmis, doga ve bu dort asli unsurdan hareketle insan viicudunun da bir
“mikro-alem” olarak diistiniilmesi, geleneksel tedavi uygulamalarinda ana etken
olmustur. Bu noktada tabiattaki olugma ve bozulmay1 meydana getiren dort un-
surun insan bedenindeki karsilig1 olarak diistiniilen dort sivi (kan, balgam, safra,
sevda) ve dort keyfiyet/tabiat (soguk, sicak, nemli, kuruluk) her ne kadar birbiri
ile zitlik teskil etseler de ayni zamanda birbiri ile iligki ve denge igerisindedir. Na-
sil ki dogadaki denge bozuldugunda afetler meydana geliyorsa insan bedenindeki
dengenin bozulmast ile de hastalik meydana gelmektedir.

Uygur halk tibbinda; hastaliklardan korunma, hastaliklarin sagaltilmasi ve
viicuttaki hilit ve keyfiyet dengesinin korunmasi i¢in yeme-igme onemli bir yer
tutmaktadir. Her insanin bir mizaci ve buna bagl olarak da keyfiyeti/tabiati ol-
dugu gibi yiyecek ve igeceklerin de bir mizaci, keyfiyeti/tabiatt mevcuttur. Bu
nedenle bireyler de hastaliklardan korunmak i¢in kendi tabiatina uygun beslen-
melidir. Aksi takdirde hastalik meydana gelir. Bu noktada bireylerin hastaliginin
kaynagi nem ise nemli yiyeceklerden, ateslenme gibi sicak keyfiyete sahip hasta-
liklar ise sicak keyfiyetteki yiyeceklerden vb. uzak durulmalidir. Baz1 durumlar-
da yiyecekler sifa olurken bazi durumlarda ise fazla veyahut yanlis tiikketimden
dolay1 yiyecek ve igeceklerin hastaligin kaynagini teskil ettigi de sdylenebilir.
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UYGUR HALK MUTFAGINDA TOREN YEMEKLERI

Dr. Ogr. Uyesi Tugba GONEL SONMEZ
Nevsehir Hac Bektas Veli Universitesi

Ozet

Her toplum, birtakim toplumsal uygulamalar, ritiieller ve torenler vasitastyla onemli
bir iletisim aract mahiyetinde olan sosyal baglamlar olugturmaktadir. Bu sosyal baglam-
larda gerceklestirilen birlikte yemek yeme eylemi, beslenme ihtiyacini asarak belirli bir
statiiyli sembolize etme, iletisim kurma, eglenme, belirli degerleri temsil etme ve akta-
r1p sitirdiirme gibi ortiik islevleri de yerine getirmektedir. Kokli bir tarihi gegmise sahip
olan Uygur Tiirkleri, beslenme, pisirme, sunum tekniklerinin yan1 sira yiyecek-igecekler
vasitastyla tedavi yontemlerini de igine alan genis kapsamiyla bu toplumsal bellegi, zen-
gin mutfak kiiltiiriine de yansitmaktadir. Dogum, evlenme, 6liim gibi gegis torenlerinde,
gelenceksel, din ve mevsimlik bayramlarda, doga ve evrenle ilgili uygulamalarda Uygur
halk mutfagindan gesitli toren yemekleri hazirlanmaktadir. Uygur Tirklerinde téren ye-
meklerini, 6giin yemeklerinden farkli kilan en 6nemli husus, yemegin o baglama 6zgii ve
birlikte yenmek izere hazirlanmast, s6z konusu térenin icra dzelliklerine gore belirlenmis
kurallara riayet edilerek sunulmasidir.

Calismada, Uygur Tiirklerinin téren yemeklerini tespit etmek, tanitmak ve bu ye-
meklerin sosyo-kiiltiirel islevlerine agiklik getirmek temel amaci olugturmaktadir. Bu
baglamda Uygur halk mutfaginda yer alan téren yemekleri, hayatin geg¢is donemleri, bay-
ramlar, doga ve evrenle ilgili uygulamalarda sunulan yemeklerden hareketle, toplumsal
islevsel yontemle analiz edilip literatiir taramasindan elden edilen verilerle tespit edile-
cektir.

Anahtar Kelimeler: Uygur Tirkleri, Halk Mutfagi, Uygur Halk Mutfagi, Toéren
Yemekleri.
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CEREMONIAL DISHES IN THE CUISINE OF THE UYGHUR PEOPLE

Abstract

Every society creates social contexts that are an important means of communica-
tion through some social practices, rituals and ceremonies. The act of eating together in
these social contexts also fulfills implicit functions such as symbolizing a certain status,
communicating, having fun, representing and transferring certain values by exceeding
the need for nutrition. Uyghur Turks, who have a deep-rooted history, reflect this social
memory to their rich culinary culture with its wide scope including nutrition, cooking and
presentation techniques as well as treatment methods through food and beverages. Vari-
ous ceremonial dishes are prepared from Uyghur folk cuisine in rites of passage such as
birth, marriage, death, traditional, religious and seasonal holidays, and practices related
to nature and the universe. The most important thing that makes the ceremonial meals
different from the other meals in the Uyghur Turks is that the meal is prepared for that
context and to be eaten together, and that the ceremony is presented in accordance with
the rules determined according to the performance characteristics.

The main purpose of the study is to identify and introduce the ceremonial dishes
of the Uyghur Turks and to clarify the socio-cultural functions of these dishes. In this
context, the ceremonial dishes in the Uyghur folk cuisine will be analyzed with the social
functional method and determined with the data obtained from the literature review, based
on the food served in the transition periods of life, holidays, nature and the universe.

Keywords: Uyghur Turks, Folk Cuisine, Uyghur Folk Cuisine, Ceremonial Dishes.
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GIRIS

Toplumlarm mutfak kiiltiirii, insanlik tarihine paralel olarak her toplumun
kendine 6zgii degerleri, kurallar1 ve norm sisteminden beslenerek sekillenmek-
tedir. Uygur halk mutfagi, “mizac™' temel alan ve ekolojik bir sistem cerceve-
sinde olusturulan geleneksel yapisiyla bir¢ok yiyecek igecek tiirlinii, pisirme ve
sunum teknigini kapsamaktadir. Uygur halk mutfaginin en temel 6zelliklerinden
basinda Uygur halk hekimligi ile paralel bir isleyise sahip olmas1 gelmektedir.
Uygur Tiirkleri, hastaliklarin asil sebebinin kisinin mizacina uygun olmayan se-
kilde beslenmekten kaynaklandigini diistinmekte ve mutfak kiiltiirii, Uygur halk
hekimligi uygulama ve pratikleri gercevesinde sekillenmektedir (Tursun, 2010:
90-91).

Uygur Tirklerinin tarih boyunca yasadiklari cografya, ekolojik ¢evre ve ik-
lim sartlariin etkisini Uygur mutfak kiiltliriinde gérmek miimkiindiir. Nitekim
Uygur Tiirklerinin beslenme regetelerinde giiclii, sicak tabiatli yemekler ve te-
davi edici 6zellikteki ¢aylar 6n plana ¢ikmaktadir (Mihriban Tursun, 2010: 90).
Uygur Tiirklerinin mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde etkili olan bir diger hu-
sus, tarih boyunca ¢esitli dinlere mensup olmalar1 ve dolayistyla farkh kiiltiir
tabakalari icerisinde bulunmalaridir. Bu kiiltiirel ¢esitliligin en giincel uygulama
ve kaginmalari, Islami esaslara uygun olacak sekilde “helal gida” tiiketimiyle
kendini gostermektedir (Kokalp, 2007: 18). Uygurlarin yerlesik hayata gegmesi
neticesinde sehirli bir yapiya evrilmesi de mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde
belirleyici degiskenler arasindadir. Bu donemden sonra Uygur mutfaginda gesitli
meyve, sebzelerle birlikte hazirlanan yemeklerin yer aldig1 gortilmektedir (Tur-
sun, 2010: 90).

Uygur mutfaginda birgok yemek ¢esidi bulunmakla birlikte en temel tiiketi-
len gidalar et ve hamur tiirlindedir. Ekmek, en kutsal goriilen yiyecekler arasinda

Uygur halk hekimliginde insanin beslenme sekli ile mizaci arasinda iliski oldugu diistiniiliir ve
yiyecekler sicak ve soguk tabiatli olmak iizere iki Uist kategoriye ayrilir. Bu baglamda et, yag,
meyve kurusu ve bazi bitkiler sicak tabiatli iken bitkilerin ve meyvelerin ¢ogu soguk tabiatlidir.
Sicak tabiatli yiyecekleri tiikketmek kani artirir, viicudu 1sitir, ding tutar ve bedeni kuvvetlendirir.
Bu beslenme sekli, insanin mizacina yansir ve insant sicakkanli yapar. Diger gruptaki besinleri
tiiketen kisiler ise soguk mizagli olur (Abral 2005: 88).
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olup halk inaniglarina bagl bir¢ok uygulama ve ritiielde ve “Nan iman, nannifi
yoqi yaman” seklindeki atasdzlerinde bu kutsiyetin izlerini gérmek miimkiindiir
(Hesen 2006: 103-105). Bayram, mesrep ve ziyafet sofralarinda en 6nce ekmek
(nan) ve ¢ay sunulmaktadir (Kokalp, 2007: 33-34). Kendini “¢ayhumar” olarak
tanimlayan Uygur Tirklerinin halk mutfaginda farkli anlam ve islevleriyle pek
¢ok cay ¢esidi bulunmaktadir’. Uygur Tirkleri arasinda et tiiketiminde koyun ve
inek eti 6n plana ¢ikmaktadir. Koyun eti, yag1 ve gesitli sebzelerle pisirilen pi-
lavlar, bayram, diigiin ve toren sofralarinin baslica yemekleri arasindadir (Hesen
2006: 104-105).

Uygur mutfak kiiltiiriinde yemek ve sofra adab1 ve nezaket kurallar1 6nemli
bir yere sahiptir. Ozellikle misafir sofralarimin belirli kaideleri bulunmakta, hazir-
lanan yemeklerde davet edilen her misafirin beden saghgi gozetilmektedir (He-
sen 2006: 104-105; Tursun, 2010: 91). Misafir, evin bagkdsesine oturtulmakta ve
yemekten sonra yasca en biiyiik olan kisinin yemek duasi yapmasi gerekmektedir
(Hesen 2006: 104-105).

Uygur halk mutfaginda yemeklerin sunum sirasi ve 6giin diizeni, beden
saglhigini gozetecek sekilde olusturulmustur. Yemege baslamadan once tattirilan
cay ve ekmegin ardindan sirasiyla, sebze yemekleri, siit ve kaymaktan yapilan
yiyecekler ve en son tatl ikram edilmektedir. Once siv1 ardindan kat1 yemekle-
rin tilketilmesine 6zen gosterilmekte ve mide tika basa doyuncaya kadar yemek
yenmemesi gerekmektedir. Ogiin diizeni ve igerigi baglaminda sabah kahvalti-
sinda besleyici degeri yiiksek olan yiyecekler tercih edilirken 6glen yemeginde
doyurucu yiyecekler, aksam yemeginde hafif yiyecekler tercih edilmektedir. Cay,
her 6giindeki yiyecekle birlikten tiiketilen icecekler arasindadir. Beden sagligini
korumak igin siirekli ayn1 yiyeceklerin tiiketilmemesine ve bugday, misir, piring,
siit, meyve ve evde beslenen hayvanlarin etinin yenmesine 6zen gosterilmektedir.
Yemek ve sofra hijyenine dikkat edilmesi sebebiyle yemekten dnce ve sonra eller
iic kez yikanmali ve yemekler pisirilirken uzunca siire kaynatilmalidir (Tursun,
2010: 91).

Uygur Tiirklerinde her toérenin kendine 6zgii yiyecek icecekleri bulunmak-
tadir (Kokalp, 2007: 25-26). Uygur halk mutfag: dini ve milli bayramlarda, ge-
leneksel toplantilarda ve ritiiellerde tiim zenginligiyle sergilenmektedir. Bu t6-
renler icerisinde dogum, evlenme, 6liim gibi hayatin geg¢is donemleri, dini, milli
ve mevsimlik nitelikteki bayramlar, mesrep toplantilar1 ve nezir-girag ritiielleri

2 Uygur Tirklerinde cay kiiltiirii, gesitleri ve islevleri hakkinda detayl bilgi i¢in bkz. (Gonel
Sénmez, 2018).
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on plana ¢ikmaktadir. Calismamizda, bahsi gecen donemlerdeki téren yemek-
lerini tespit etmek, tanitmak ve bu yemeklerin sosyo-kiiltiirel islevlerine agiklik
getirmek amaclanmaktadir. Bu dogrultuda, literatiir taramasindan elden edilen
verilerden ulasilan tespitler, toplumsal islevsel yontemle analiz edilip degerlen-
dirilecektir.

HAYATIN GECiS DONEMLERINDE TOREN YEMEKLERI

Uygur Tirkleri arasinda dogum, siinnet, evlenme ve 6liim siireclerinde ger-
ceklestirilen torenlerde yiyecek igeceklere bagli birtakim uygulama ve pratiklerin
yani sira, sadece o tdrene 6zgii hazirlanan yemeklerden miitesekkil genis katilim-
It sofralar kurulmaktadir. Kurulan bu sofralar, yemek yeme ihtiyacinin Stesinde
bir dilegi sembolize etme, bir kotiiliigii def etme, sosyallesme, 6grenme, birlikte-
lik, kutlama ve eglenme gibi islevleri yerine getirmektedir.

Dogum

Uygur Tiirkleri arasinda dogum, hem bireysel hem de toplumsal anlamda
mutlu bir olay olarak kabul edilmektedir (Oger 2013: 35). Uygur Tiirklerinin be-
bek dogduktan 3-7 giin sonra yaptiklari ilk yemekli toren “Ad Koyma Toyu”dur.
Bebegin adini koymak iizere diizenlenen bu térene mahallenin biiyiikleri, yakin
akrabalar, komsular ve imam davet edilir. Imam tarafindan bebegin kulagina ezan
ve tekbirle birlikte adi okunduktan sonra tiim misafirlere yemek verilir. Ad koy-
ma toyunun basglica yemegi legmen® olup sekil benzerligi itibariyle bebegin 6m-
rliinlin uzun olmasi dilegini sembolize eder (Kokalp, 2007: 27; Hesen 2006: 106;
Rahman, 1996: 132-133).

Bebegin kirkinin ¢ikarilmasi amaciyla diizenlenen “Kirk Toyunda ¢ocuklar
icin atila* ve kiiglik tokaglar’ hazirlanarak kiigiik kaselerle servis edilir (Kokalp,
2007: 27; Hesen 2006: 106).

Uygur kadinlar1 arasinda énemli bir yere sahip olan “cuvan toyu”, kadinin
evlenip ¢ocuk sahibi olduktan sonra diizenlenen ve olgunluk déonemini semboli-
ze eden yemekli bir térendir. Cuvan toyunda yemekler ii¢ asamada servis edilir.

Legmen; un, tuz ve su kullanilarak elde edilen hamurun ¢ubuk makarna sekline getirilmesiyle
yapilan bir yemek olup et, sebze ve baharat gibi malzemelerden yapilan farkli soslarla gesitlen-
dirilmektedir (Goktiirk, 2005: 117-131).

Kepekli undan yapilan bir tiir corba olan atila, istege bagl olarak taze nane ve reyhan gibi ye-
sillikler ve ¢ekilmis findik veya ceviz ile siislenmektedir (Goktiirk, 2005: 140).

Tokag, mayali hamurdan yapilan bir tiir ekmektir (Goktiirk, 2005: 70).
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Oncelikle ¢ay ve ekmek (tokac) tadimiyla baslayan servis, manta (mant1)° ve ¢o-
clire’” gibi kiymali yemeklerin sunumuyla devam eder, pilav veya sorpa (¢orba)
sunumuyla son bulur. Yemekten sonra yemek duasi yapilir. Duanin ardindan ev
sahibinin teklif ettigi mihmanbasi1 s6z alarak “X hanim sag salim sekilde ilk
cocugunu gordii, bugiin cuvan toyunu diizenledik, cuvanlig1 kutlu, yeni dogan
cocugumuz x’in dmrii uzun baht1 agik olsun, bu haneye kut bereket yagsin!” diye
dua eder (Sabir, 2006: 74).

Siinnet

Uygur Tiirkleri arasinda “Hetne Toyi” olarak da adlandirilan siinnet treni,
genellikle 5-7 yas arasinda ve ilkbahar ya da sonbaharda yapilmaktadir (Oger,
2013: 54). Siinnet toyu genis katilimli ve yemekli bir toren olup bu téren sofrasi
icin koyun veya biiylikbas bir hayvan kesilerek pilav yapilmakta ve davetlilere
ikram edilmektedir. Cocuk, siinnet edildikten hemen sonra yumurta yedirilmekte
ve birkag giin siiresince et ve yumurta gibi besleyici degeri yiiksek olan yiyecek-
lerin ¢ocuga yedirilmesine 6zen gosterilmektedir (Semed, 2003: 23; Hesen 2006:
106; Kokalp, 2007: 27).

Evlenme

Tiirk kiiltiirtinde evlenme siirecinin en 6nemli parcasi olan diiglin gelenegi,
Uygur Tiirkleri arasinda da biiyiilk 6nem tagimaktadir. Diigiin téreninin hazir-
ligindan gergeklestirilmesine kadar hemen hemen her safthasinda birgok ritiiel,
uygulama ve pratik gerceklestirilmekte ve toren sofralar1 hazirlanmaktadir. Gos-
terme, temizleme, bereket, birlestirme, ayrilma ve tiziintii gibi pek ¢ok imge bu
toren sofralarindaki yiyeceklerle sembolize edilmekte ve eglenme, sosyallesme
ve 6grenme islevlerinin gergeklestirildigi baglamlara doniismektedir.

Uygur Tiirkleri arasinda diigiin giintinde, diigline katilanlara ikram edilen ye-
meklere “toy esi” ad1 verilir. Bu yemek, diigliniin bagladigimin habercisidir. Uy-
gur Tiirklerinde kiz ve erkek diigiinleri genis kapsamli ve cogkuludur. Bu sebeple
diigiin yapan aileye, konu-komsu, akraba herkes yardim etmekte ve “toy esi”
i¢in bir¢cok hayvan kesildiginden, diiglin sahibine koyun, ko¢ ya da inek vererek

Uygur halk mutfaginda suda haslamak suretiyle yapilan mantilarin yani sira buharda pisirilerek
farkli soslarla servis edilen iri taneli birgok manti ¢esidi bulunmaktadir (Goktiirk, 2005: 168-
177).

Hamur ve sekil itibariyle Kayseri mantisi ile ayni olan ¢ogiirelerin, Uygur mutfaginda bademli,
musir unlu ve yonca gibi farkli malzemelerden yapilan gesitleri de bulunmaktadir (Goktiirk,
2005: 100-106).
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destek olmaktadir. Toy esi igin yapilan oncelikli hazirlik, odun hazirlama isidir.
Diigiinden iki {i¢ giin 6nce mahallenin gengleri damadin evinde toplanir ve dii-
giin siiresince hizmet edecek olan genglerin gorev dagilimi yapilir. Bir sonraki
giin, biitiin gencler ormana giderek at arabasiyla odun getirir. Ormandan ilk geri
donenin atina kirmizi sal baglanir (Hebibulla, 2000: 271; Kokalp, 2007: 25-26).

Nikah, diigiin giinii, sabahleyin kiyilir. Nikéh kiyilirken, ¢iftlerin huzurlu ve
birlikte bir 6miir gecirmesi i¢in tuza bulanmis iki lokma ekmek yedirilir. Tuzun
iki geng arasindaki muhabbeti artirdigina inanilir (Rahman, 1996: 129; Rahman,
1997: 106-107; Ependi, 2007: 176).

Digiin sabahi, yemek kazanlar1 kiz evinde kurulur ve erkek tarafinin da
yardimiyla misafirler burada agirlanir. Diigiin yemegi olarak sabahleyin borek,
corba, cay, etli yemek ve meyveler ikram edilir. Giiniin diger vakitlerinde das
kazanlarda pisirilen toy pilavi ve kordak (yahni) ikram edilir. Diigiinde bayanlara
ikram edilen yemek ¢esidi daha fazla olup bayanlarin sofrasinda ayrica kuymak®
bavursak®, sambusa'?, nigala!!, kaymak, manti, kebap, et ve ¢esitli kuru yemisler
bulunur (Hesen 2006: 106; Kokalp, 2007: 27; Ependi, 2007: 176-178).

Uygur Tirkleri arasinda diigiin siiresince diizenlenen bir diger yemekli t6-
ren, toy mesrebidir. Mesrepler, miizik ve halk oyunlari ile halkin 6rf ve adetleri-
nin birlestigi bir gesit eglence meclisi olup toy mesreplerinde sunulan yemekler
ve Ozellikleri, mesrepler basliginda ayrica degerlendirilecektir.

Oliim

Uygur Tiirkleri, insanin 6ldiiglinde ruhunun bedeninden ayrilarak gokyii-
ziine yiikselecegine inanmaktadir (Hebibulla, 2000: 317). Cin kaynaklarinda,
Tiirklerin bir musibet oldugunda kan akittiklari, cenaze g¢adirinin etrafinda yedi
kez donerek agit yaktiklari; at, inek veya koyun kurban ederek “nezir” kildiklar
bilinmektedir (Hebibulla, 2000: 317; Niyaz, 1994: 53; Lin, 2000: 363). Nitekim
giiniimiizde de Uygur Tiirkleri, 6liiniin defnedildigi 3., 7., 20., 40. ve 100. giin-
lerinde ve seneyi devriyesinde inek veya koyun kurban ederek nezir ritiieli ger-
ceklestirmektedir (Rahman, 1996: 114; Niyaz, 1994: 59) Nezir kelimesi, Uygur

Kuymak, mayalt hamurun kizartilmasiyla yapilan pisiye benzer bir hamur isi olup tuzlu olarak
veya serbetli tatl seklinde ikram edilmektedir (Goktiirk, 2005: 91).

Bavursak, mayali hamurdan yapilan bir tiir hamur kizartmasi olup tereyaginda veya sivi yagda
kizartilarak hazirlanan farkli ¢esitleri bulunmaktadir (Goktiirk, 2005; 96-97).

Sambusa; et, sogan, piring ve ¢esitli baharatlardan hazirlanan i¢ malzemesinin yagda kizartil-
mastyla yapilan bir tiir borektir (Hesen 2006: 106).

Nisala, ana malzemesi seker ve yumurta aki olan bir tiir tathidir (Hesen 2006: 106).
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Tilinin izahlik Liigatinde “I1. Sevap kazanmak icin Huda yolunda verilen nesne
(Kdétii riiya gormiistiim ertesi giin kendimin bir ¢capanini, esimin bir aynasini yok-
sullara nezir verdim.) 2. Olenin ruhu icin yag kokutup cemaatin éniine yemek
getirip hatim indirme faaliyeti” (UTIL M-U, 1995: 370-371) seklinde tanimlan-
makta olup bu ritiiel baglaminda hazirlanan yemekler ve islevleri “nezir-girag
ritliellerinde toren yemekleri” basligi altinda ayrica degerlendirilmistir.

Uygur Tiirklerinde cenaze defnedildigi andan itibaren atalar ruhunu haberdar
etmek ve ona yardimci olmak amaciyla cenaze evinde cesitli yemekler ikram
edilmekte, ekmek dagitilmakta ve taziye ziyaretine giderken de yemek ve ekmek
gotiiriilmektedir. Bu yemekler Uygur Tiirk¢esinde farkli adlandirmalarla karsilik
bulmaktadir. Taziyeye giderken goétiiriilen yemege “issiklik™ ad1 verilip bu uygu-
lamadaki amag, yash aileye yardim etmek ve destek olmaktir. Yine cenaze def-
nedildikten sonra cenaze yikamaya gelenlere ve taziyeye gelenlere cenaze evinde
verilen yemek “teret esi” (abdest as1) olarak adlandirilmaktadir (Hebibulla, 2000:
321-327).

DiNI, MiLLI VE MEVSIMLiK BAYRAMLARDA TOREN YEMEKLERI

Ulusal ve dini birlikteligin, dayanismanin, kutsiyetin, bereketin ve yenilen-
menin bir simgesi olarak bayramlar, her toplumun resmi takviminde ve halk tak-
viminde 6nemli bir yere sahiptir. Uygur Tiirkleri arasinda Ramazan ve Kurban
Bayrami, dini nitelikteki bayramlar iken Nevruz ve Maysa Bayrami, hem milli
hem de mevsimlik nitelikteki bayramlardir. Bu bayramlar i¢in gilinler 6ncesinden
cesitli hazirliklar yapilmaktadir. Bu hazirliklarin baginda, bayram siiresince kuru-
lacak olan sofralar i¢in pisirilen yemekler gelmektedir.

Ramazan Bayrami

Uygur Tiirkgesinde “Rozi Héyt” olarak adlandirilan Ramazan Bayrami 6n-
cesinde her evde birtakim hazirliklar yapilmaktadir. Evlerin temizlenmesi ve
bayramlik kiyafetlerin alinmasinin ardindan her aile en giizel yemekleri, bayram
stiresince gelecek olan misafirler i¢in hazirlayarak ramazan ayini yolcu etmek-
tedir. Nan (ekmek), sanza'?, poskal'®, sambusa, pilav, kuymak, bavursak, kuru

12 Hamurun kraker tiiriinde ince ¢ubuklar haline getirilerek sarilip kizartilmasiyla yapilan sanza-
lar, pisirildikten sonra serin ve rutubetsiz bir ortamda muhafaza edildiginde bir sonraki sene
dahi tiiketilebilmektedir (Goktiirk, 2005: 89).

13 Poskal, mayali hamurun yagda kizartilmasiyla yapilan bir tiir hamur kizartmasidir (Goktiirk,
2005; 90).
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yemis ve meyve bayram sofralarinda ikram edilmek iizere en ¢ok tercih edilen
geleneksel yiyeceklerdir (Hebibulla, 2000: 361-363; Hesen 2006: 107; Kokalp,
2007: 25-26).

Kurban Bayram

Uygur Tiirkleri arasinda “Kurban Héyt” olarak adlandirilan Kurban Bayra-
mindan 6nce bayram siiresince ikram etmek {izere i¢in sanza, bavursak, kuymak,
sambusa ve ekmek hazirlanir. Bu yemekler, ¢esitli meyve ve kuru yemisler ile
birlikte bayram sofrasinda ikram edilir. Bayramlasmak i¢in gelen her misafire su
ikram edildikten sonra sofraya davet edilir (Ependi, 2007: 267-269).

Kurban bayraminda giicii yeten her aile kurban keser. Kurbanlik olarak en
cok tercih edilen hayvan, koyun olup bayram giiniin ilk yemegi, kurban edilen
koyunun cigerinden hazirlanir. Kurban kesilen evlerin hepsinde opke (akciger
dolmasi) hesip (mumbar dolmasi) yapilir. Kurban kesemeyen ailelere kurban eti
¢ig olarak dagitilir ve miimkiin oldugunca herkesin evinde et bulunmasina gayret
edilir (Kdkalp, 2007: 25-26; Hesen 2006: 107).

Nevruz Bayram

Uygur Tiirklerinin geleneksel yeni yil bayrami mahiyetinde olan Nevruz
Bayrami, her yi1l 21 Mart’ta baslar. Bu bayramda aile, mahalle ve yurt halki hep
birlikte nagme, siir sdylemekte ve giizel dileklerini atalardan kalan bir miras olan
“nevruz asi”’na sindirmektedir. Yetiskinler, ¢ocuklara: “Nevruz giinii, nevruz asi-
n1 6zenle yap, yepyeni kiyafetler giy, kapin1 misafire acik tut! Ne kadar ¢ok mi-
safir gelirse o yil o kadar bereket ve bolluk i¢inde gecer. Mutlulukla baslanan is
hayir ile neticelenir!” seklinde nasihat etmektedir (Kokalp, 2007: 25-26).

Nevruz giinii, 6ncelikle mahalledeki es-dost, komsu ve akrabalar ziyaret
edilmektedir. Herkes, bayramlik elbiselerini giyip ¢evredeki tiim evleri ziyaret
etmekte ve nevruz suyu igerek birbirlerinin bayramini kutlamaktadir. Mahalle
ziyaretlerinin bitiminde kutlamalarin yapilacagi alanlarda biiyiik ¢adirlar kurulur.
Nevruz asini yapacak olan kisiler, alanin bir kenarinda biiyiik kazanlarla nevruz
as1 pigirirler. Nevruz as1; bugday, misir, celtik, nohut, kuru fasulye ve arpa gibi
yedi ¢esit tahildan yapilir. Bu tahillarin ayn1 kazanda kaynatilmasi, tiim insanla-
rin kaynasmasini, birlikteligini, dostlugunu ve kardesligini sembolize etmektedir
(Ependi, 2007: 262; Hebibulla, 2000: 354-355; Kdokalp, 2007: 25-26). Nevruz
ast hazir olunca, bir duyuru ile nevruz téreni baslar. Nevruz meydaninda bir da-
ire olusturacak sekilde statii gdzetmeksizin sofraya oturulur. Dairenin bir kena-
rinda nevruz asinin servis edilebilmesi i¢in “kap1” boslugu birakilir. Yemekler
yendikten sonra herkes hazirladig1 yemekleri getirip ortaya koyar ve tercih hakki
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olmaksizin herkes 6niinde bulunan yemegi yemek zorundadir. Yemegin ardindan
yeni yilda yagmurun ve mahsuliin bol olmasi i¢in dua edilir ve nevruz ¢ayi'* ik-
ram edilir (Hebibulla, 2000: 355).

Maysa Bayram

Uygur Tiirkleri arasinda baharin baglangici olarak kabul edilen Maysa bayra-
minda “kdge as1” hazirlanir ve bu as igin mahalledeki her evden bir tabak tohum-
luk bugday toplanir. Toplanan bugday biiyiik kazanlarda uzun siire kaynatildiktan
sonra igerisine turp ve kuru kayisi eklenir. Bu as, kadinlar tarafindan hazirlanir ve
kazanlarda as piserken kadinlar, birbirlerine hikdye ve masallar anlatir, latife ya-
par ve bilmeceler sorar. Koce as1 pistikten sonra mahalledeki kadin, erkek, kiigiik,
biiyiik herkes toplanir ve bu astan yer. Daha sonra dua edilir. Bu asin tohumluk
bugdaydan yapilmasi mahsuliin bol olmas1 arzusunu sembolize etmektedir (Rah-
man, 1996: 140).

Maysa bayraminda, kirlara toplu halde geziler yapilir ve buna “maysa sey-
lisi” ad1 verilir. Ozellikle gengler, baharin gelisiyle birlikte yesillenen tabiatla igi
ice olmak icin kirlara giderler (Hebibulla, 2000: 456-457).

MESREP TOPLANTILARINDA TOREN YEMEKLERI

Mesrep'®; “ziyafet”, “keyif meclisi” ve “solen” anlamina gelmekte olup (Ne-
cip, 1995: 269) “insanlarin bir araya gelerek yaptig1 miizik ve dansl toplanti”
olarak tanimlanmaktadir (UTIL, M-U 1995: 128). Belli bir takvime bagli olarak
kutlanan Uygur mesrepleri; cesitli miizik tiirleri, sarki, dans ve mizahi oyunla-
11 ihtiva eden eglenme, egitme ve 6gretme islevlerine sahip, genellikle yemekli
diizenlenen kiiltiirel etkinlikler olarak Uygur Tiirkleri arasinda yasatilmaktadir
(Davut ve Abliz, 2015: 1-2). Mesrep sofralarinda yemeklerin sunumu belirli ku-
rallara gore belirlenmis olup her mesrep sofrasinda en 6nce mesrep cay1'® ve ek-
mek (nan) ikram edilmektedir.

Geleneksel Uygur kiiltiiriinde nicelik ve nitelik baglaminda birgok mesrep
¢esidi bulunup calismamizda téren yemeklerine 6rnek teskil eden belirli mesrep
tiirlerine yer verilmistir.

Nevruz ¢ayr: Nevruz miinasebeti ile misafirlere ikram etmek igin yapilan ¢ay olup uzaktan
gelenler, konu komsu herkes bu ¢ay1 igerken tiretim, bolluk ve bu yilin bereketli gecmesi te-
mennileri {izerine sohbet ederler (Hebibulla, 2000: 355).

Uygur mesrepleri hakkinda detayli bilgi i¢in bkz. (Génel Sonmez, 2017).

Mesrep cay1, mesrep oyunlarinin baslayacaginin habercisi olup misafir ile mesrep sahibi arasin-
daki muhabbeti artirir. Mesrep ¢ayinin sunumunun ve tadiminin belirli kurallart bulunmaktadir
(Davut ve Muhpul, 2011b: 83-85).
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Bahar Mesrebi

Bahar mesrebi, her y1l 21 Martta Nevruz giiniinde yeni yilin gelisini kutlamak
tizere yapilir (Davut ve Muhpul, 2011a: 52). Bu giiniin simgesi mahiyetinde “nevruz
esi” pisirilir. Bu asin ana malzemesi, yikanarak kurutulmus bugdaydan elde edilen
“yarma”dir. Yarma, koyun yagi ile das kazanda kavrulduktan sonra su eklenerek
kaynatilir, suyunu ¢ekince daha 6nceden su ile yumusatilmis tahillar kazana eklene-
rek bir kez daha kaynatilir. Béylece nevruz as1 hazirlanmis olur (Davut ve Muhpul,
2011a: 53). Nevruz as1, “cavat naninin” (ince pide) iistiinde servis edilir. (Davut ve
Abliz, 2015: 35). Nevruz as1 hazir olunca belirli bir diizen dahilinde mesrebe katilan
herkes statli gdzetmeksizin sofraya oturur. Yemegin ardindan yeni yilda yagmurun
ve mahsuliin bol olmasi i¢in dua edilir, ardindan mesrep eglencesi baslatilir (Hebi-
bulla, 2000: 355).

Toy Mesrebi

Toy mesrebi, Uygurlar arasinda yaygin olarak yapilan mesreplerdendir. Toy
mesrebi; gesitli toy, diiglin ve merasimlerde yapilan at toyu, nikdh toyu, cuvan toyu
ve siinnet toyu mesreplerini de kapsamaktadir. Toy mesreplerinin hepsinde Uygur
Halk mutfagindan cesitli yemekler hazirlanarak genis katilimli sofralar kurulur.
Mesrebin kapsami, toy sahibinin ekonomik durumu ve toyun mahiyetine gore de-
giskenlik gosterir (Muhemmet, 2009: 203-204). Calismada 6rnek teskil etmesi baki-
mindan Kelpin bdlgesinde yapilan Toy mesrebi ele alimmustir.

Kelpin Toy Mesrebi: Kelpin bolgesi diigiinlerinde yapilan Toy mesrebinde mes-
rep sahibi olan ailenin ekonomik durumuna gore hayvan kesilir ve bu etten yemek
yapilip Kelpin’in yoresel ekmeklerinden biri olan “capita” ve “danekce cay” ile ser-
vis edilir. Ekonomik durumu iyi olmayan aileler en az bir oglak kesip birer kase
sorpa (¢orba) ile ikram ederler. Giin boyu devam eden mesrebin gecesinde yine “da-
nekce cay” ile mevsimine uygun meyve, kuruyemis ve gerez ikram edilir. Mesrep,
mesrep beyinin duyurmast ile uygun saatte sona erer (Davut ve Muhpul, 2011b: 99-
101; Davut ve Abliz, 2015: 37-42).

Bulak (Pinar) Mesrebi: Bu mesrep daha ¢cok Kumul’un Aratiirk nahiyesinin
Bay kdytinde diizenlenmekte olup bulak mesrebi, bolge halki i¢in Nevruz Bayramu,
Kurban Bayrami ve Ramazan Bayrami kadar 6nemli ve gelenekseldir (Kasim, 2006:
55, Oger, 2013: ). Akarsu yataklar1 agisindan zengin bir bolge olan Bay kdyiinde
halk, tarim {irtinlerinin sulanmasinda bu akarsulardan faydalanmaktadir. Bu sebeple
her yil haziran ayinda mevsimsel bir ritiiel olarak “Bulak (pinar) mesrebi” diizenlen-
mektedir (Davut ve Abliz, 2015: 78).

Mesrep siiresince erkekler, suyollarmi agip temizlerken kadinlar, kesilen kur-
ban etini eriste (ligre) ile pisirerek “tebrik asi” hazirlar. Herkesin evinden getirdigi
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yemekler de “tebrik asi”nin yaninda sofraya konulur. Yemek yerken pinar suyundan
icmeye Ozen gosterilir ve yemek dua ile son bulur. Bolge halkinin esenligi, mut-
lulugu ve yil boyunca bol mahsul elde edilmesi i¢in yapilan duadan sonra mesrep
eglencesi baslatilir (Davut ve Abliz, 2015: 78).

Seyle Mesrepleri

Uygur Tiirkgesinde “gezme, gezinti, senlik” (Necip, 1995: 349) anlamina ge-
len seyle, Uygur Tiirklerinin dnemli eglenceleri ve yemekli torenleri arasinda olup
maysa (bahar) ve bag seylisi olmak {izere iki iist baglikta toplanmaktadir. Seylelerde
etten yapilan bir yemegin yaninda seylenin niteligini belirleyen meyveyi ikram et-
mek esastir. Ornegin; saptul (seftali) seylisinde et yemeginin yaninda seftali ikram
edilmektedir.

Maysa seylisi: Bahar seylisinin baslangici olarak kabul edilmektedir. Maysa
seylisinde pisirilen baslica yemek, “kok péde c¢ogiiresi” (yesil yonca mantisi)dir.
Seyle bagladiginda, herkes tarafindan yonca toplanir ve bu yoncadan mant1 yapilir.
Mant1 yenirken tiim aile bireylerinin sofraya oturmasi gerekir. Mantiy1 en 6nce aile
biiyiigii tadar ve “Yeni as, agzimdan burnumdan tas, Bismillah!” der. Ardindan diger
aile tiyeleri de bu sozii tekrar edip mantiy1 yemeye baslar. Her evde yapilan manti-
dan komsulara goétiiriiliip onlara i¢in de “yenilik” dilenir (Hebibulla, 2000: 456-457;
Oger, 2013: 152-154).

Bag Seylisi: Bag seylisi genellikle meyvelerin olgunlastigi ve bugday hasadinin
yaklastig1 donemde sehirlerde yapilir. “Oriik (erik) seylisi”, “saptul (seftali) seylisi”,
“kogun (kavun) seylisi” bu seyle tiirlerinden birkagi olup bag seylisinde meyveleri
dalindan koparip yemek ve eglenmek esastir. Seyle, mesrep formunda gergeklesti-

rilmeyecekse herkes yiyecegini yaninda getirmektedir (Hebibulla, 2000: 458-459).

Baravet Mesrepleri

Uygur Tiirk¢esinde baravet kelimesi, “birka¢ kisinin bir yere toplanmasi, gez-
mesi ve senlik” anlamlarina (UTIL, A-P 1990: 336) gelmektedir. Baravet kelimesi
“baraver (esit, denk)” ve “et” seklindeki iki kelimeden olusmakta olup “etin esit
taksim edilmesi” anlamini da ihtiva etmektedir (Davut ve Abliz, 2015: 69). Baravet
toplantilar1 da seyleler gibi mesrep formunda gergeklestirilmekte olup bu mesreple-
rinin en 6nemli 6zelligi, daha dnceden belirlenen ve el emegiyle yapilan bir yiyecegi
(kebap, mant1) yemek {izere sirast gelen kisinin belirledigi bir mekanda toplanilip
mesrep yapilmasidir (Hebibulla, 2000: 459).

Baravet mesrepleri, sonbahardan yaza kadar tarim faaliyetlerinin yogun olmadi-
&1 zamanlarda mahalledeki es-dost arasinda yapilmaktadir. Bu mesrepte, kadinlar ve
erkekler ayri sofralara oturmaktadir. Mesrep ehli toplandiktan sonra, aksakalin duasi
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ile baglayan mesrepte sofra diizeninden sorumlu gengler, sicak su getirerek yemekten
once mesrep ehlinin elini yikarlar. Mesrepte gos girde (etli ekmek), ekmek, sanza,
pilav, samsa, manti, kaymak, tatli, kavun, karpuz, nar, incir ve {iziim gibi yiyecekler
ve ¢ay ikram edilir. Yemegin ardindan dua edilir ve Yigitbaginin'” “Mesrebin cayi
tatll, dayagi aci olur.” soziinil sdyleyerek mesrep kurallarini hatirlatmastyla mesrep
eglencesi baglar (Davut ve Muhpul, 2011b: 58-61).

Baravet megrebindeki esaslardan biri, bir koyunun kesilerek kuralina uygun
sekilde parcalanmasi suretiyle pisirilip mesrep katilimcilar: tarafindan yenmesidir.
Kesilen koyun su sekilde pargalanir: Koyunun dosii ¢ikarilir, kellesi ayrilir. Bobrek,
ciger ve on ti¢ kaburgasi dorde ayrilir. Her budu ii¢ par¢aya boliiniip kasap tarafindan
sayilarak aggrya teslim edilir. Asc1, mesrep kadist mahiyetindeki ii¢ kisinin huzurun-
da etleri kazana koyar. Et pisinceye kadar ¢esitli mesrep oyunlari oynanir. Pisirilen et
mesrep katilimcilart ile birlikte yenir (Davut ve Muhpul, 2011b: 61-63).

NEZIiR CiRAG RITUELLERINDE TOREN YEMEKLERI

Uygur Tirklerinde nezir-¢irag ritiieli'$, bireysel ve toplumsal olmak tizere farkli
formlarda gergeklestirilmektedir. Bireyin kendisini veya ailesini etkiledigi durum-
larda bireysel nitelikte gerceklestirilen bu ritiiel, toplumun tamamini yakindan ilgi-
lendiren hastalik, kuraklik, sel, yangin, deprem vb. durumlarda toplumsal formda
gergeklestirilmekte ve bir torene doniismektedir. Nezir-girag ritliellerindeki ortak
yon, inek, koyun, deve veya at gibi bir veya birden fazla hayvanin Islam esaslarma
uygun olacak sekilde kurban edilerek pismis veya ¢ig sekilde yaratictya adanmasidir.
Nezir kiliman hayvan her ne kadar ¢ig veya pismis olarak kabul gorse de genellikle
pisirilmesi suretiyle yapilan “nezir as1” ikraminin daha yaygin oldugu bilinmektedir.
Yine, das kazanlarla pisirilen pilavin ikram edilmesi de nezir-¢irag ritiielinin zorun-
luluklar1 arasindadir.

Zara Hetme

Zara Hetme, kuraklik oldugunda veya bulasici hastaliklara maruz kalindiginda
yapilan bir rittieldir. Cuma giinii belirlenen yere toplanan halk, ailesi i¢in bir kazan
“nezir ag1” hazirlar. Bu yemek genellikle umag (misir unu gorbasi), pilav, et seklin-
dedir (Hebibulla, 2000: 308; Oger, 2013: 186; Abduréhim, 2006: 263; Gonel, 2011:
227-228).

7" Yigitbasi, Uygur mesreplerinde meydandaki tiim organizasyondan sorumlu olan en yetkili kisi-
dir (Davut ve Abliz, 2015: 110).

18 Uygur Tiirklerinde nezir-¢irag ritiieli hakkinda detayli bilgi igin bkz. (Génel Sonmez ve Kose,
2022).
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Yagmur Duasi

Yagmur duasi, genellikle Cuma giinii yapilir. Belirlenen yere toplanan cema-
at, oncelikle hacet namazi kilar, ardindan nezir kilinacak hayvan kan akitmak su-
retiyle kesilir. Kesilen hayvanin etinden ve katilimcilarin getirdigi yiyeceklerden
hazirlanan “nezir ag1” toplu sofralarda yenip dua edilir. (Hebibulla, 2000: 306-307;
Imin, 2008:9-12; Oger, 2013: 186-187; Abduréhim, 2006: 263; Génel, 2011: 228).

Ordam Toreni

Kasgar bolgesinde her y1l Muharrem ve Saban aymin 10. giini ile Berat
aymnin 12. giinii gerceklestirilen bu ritiielde yurdun dort bir yanindan gelen ziya-
retgiler, giiclerinin yettigi 6l¢lide hayvan (veya et), yiyecek, sebze getirip “Orda
Hanim Mezar1” veya “Orda Padisahim Mezar1” adiyla bilinen Karahanli hiikiim-
dar1 “Sait Ali Arslan Han Mezar1”’nda toplanir, nezir kilinacak kurbanlar “dag ka-
zan” veya “altundas” ad1 verilen biiyiik bir kazanda térenin yemeklerden sorumlu
seyhi nezaretinde birlestirilerek pisirilir. Pisirilen yemekler, ziyaretgilere ikram
edilir. Iki giin boyunca Kur’an okunup dua edilerek ulu ruhlardan ikbal, esenlik,
selamet, ¢ocuk vb. dilenir (Davut, 2001: 45-53; Abduréhim, 2006: 264; Rahman
vd., 1996: 181-182; Oger, 2013: 190).

Hayatin Geg¢is donemleri

Uygur Tiirkleri dogum, evlenme ve 6liim gibi hayatin gecis donmelerinde
de nezir-girag ritiieli gerceklestirmekte olup 6zellikle cenazenin defnedilmesinin
ardindan genis katilimli sofralarda “nezir as1” sunulmaktadir.

U¢ Nezir: Uygur Tiirklerinde cenaze defnedildikten sonra iiiincii giin ak-
sam1 vefat eden kisinin ailesi ve akrabalari, poskal, pide ve yemek hazirlayarak
(cogu zaman sulu yemek) ikram etmektedir (Hebibulla, 2000: 329-330; Rahman,
1996: 115; Tursun ve Dolat, 2007: 61; Oger ve Inayet, 2013: 54).

Yedi Nezir: Yedinci giin neziri i¢in her aile ekonomik durumuna gore koyun
veya biiylikbas bir hayvan keserek, poskal, pilav, ¢corek ve ¢esitli yemekler hazir-
lamaktadir (Hebibulla, 2000: 330; Rahman, 1996: 115; Tursun ve Dolat, 2007:
61).

Kirk Nezir: Olen kiginin kirkinci giin neziri de yedinci giin nezirine benzer
sekilde gergeklestirilir (Hebibulla, 2000: 331; Rahman, 1996: 115; Tursun ve Do-
lat, 2007: 61; Hosur, 2006: 23).

Yillik Nezir: Vefatin birinci yili doldugunda yillik nezir verilir. Yillik nezir-
de, yedi nezirinde hazirlanan yemekler pisirilerek ikram edilir. Yemekler, genel-
likle sabahlar1 verilir ve yemege katilamayan ihtiya¢ sahibi kisilere de yemek
gotiriiliir (Hebibulla, 2000: 331; Rahman 1996: 116; Tursun ve Dolat, 2007: 61).
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SONUC

“Birlikte” yemek yeme gelenegi, Tiirk kiiltlirtinde eski ¢aglardan beri de-
vam ettirilen bir uygulamadir. Tiirkler, tarih boyunca beslenmeye énem vermis
ve dini, tarihi, cografi, ekonomik ve sosyal sartlardan beslenerek sekillenen mut-
fak kiiltiirii, sosyal hayatin vazgeg¢ilmez bir parcasi haline gelmis, farkli amag ve
anlamlarda toren sofralar1 kurulmustur. Toren sofralarinda gerceklestirilen birlik-
te yemek yeme eylemi, beslenme ihtiyacini asarak belirli bir statiiyli sembolize
etme, iletisim kurma, eglenme, belirli degerleri temsil etme ve aktarip slirdiirme
islevlerinin saglandigi sosyal baglamlara dontigmiistiir.

Uygur Tirklerinin tarih boyunca yasadiklari cografya, ekolojik ¢evre, iklim
sartlar1 ve dini yap1 Uygur mutfak kiiltiirline yansimas, iiriin cesitliligi, beslenme
sekli, 6gin diizeni, sunum ve pigirme teknikleri gibi bir¢ok alana kaynaklik et-
mistir. Nitekim Uygur Tirklerinin yerlesik hayata gecmesi ile sebze ve meyve
icerikli yemekler, Uygur halk mutfaginda yer almaya baslamistir. Yine islami-
yet’in kabul edilmesiyle birlikte haram ve mekruh igerikli yiyecek iceceklerden
sakinarak beslenmeye 6zen gosterilmistir. Dolayistyla Uygur Tiirklerinin téren
yemeklerinin niteligi, bu degiskenlere gore sekillenmis ve Uygur halk mutfagina
ait regeteler, kusaktan kusaga aktarilarak glinlimiize ulagsmstir.

Uygur halk mutfaginda her térenin kendine 6zgii yemekleri bulunmakta ve
Uygur halk mutfagi dini ve milli bayramlarda, geleneksel toplantilarda ve ritiiel-
lerde tiim zenginligiyle sergilenmektedir. Bu torenler i¢erisinde dogum, evlenme,
6liim gibi hayatin ge¢is donemleri, dini, milli ve mevsimlik nitelikteki bayramlar,
mesrep toplantilari ve toplumsal formda gergeklestirilen nezir-girag ritiielleri 6n
plana ¢ikmaktadir.

Uygur halk mutfaginda téren yemekleri, bir dilegi sembolize etme, bir kotii-
ligh def etme, arinma, bir statliyli temsil etme, gdsterme, temizleme, korunma,
bereket, birlestirme, eglenme ve dgrenme gibi birgok Ortiik islevi yerine getir-
mektedir. Ornegin, ad koyma toyunda ikram edilen legmen, sekli itibariyle ad
konulacak olan bebegin dmriiniin uzun olmasi dilegini temsil etmektedir. Stinnet
toyunda ¢ocuga yedirilen yumurta, bereket, iiretim ve bollugun semboliidiir. Yine
yedi ¢esit tahilin ayni kazanda kaynatilmasiyla yapilan nevruz asi, tiim insanlarin
kaynasmasini, birlikteligini, dostlugunu ve kardesligini sembolize etmektedir.

Misafir ve toren sofralari, Uygur mutfak kiiltiiriinde belirli kurallara gore
hazirlanmakta, sofraya oturma diizeni, belirli statiileri ve simgeleri ifade etmek-
tedir. Ornegin, hane igerisinde yenen yemekte dahi misafir evin baskdsesine otur-
tulmakta ve yemekten sonra yas¢a en biiylik olan kisinin yemek duasi yapmasi
gerekmektedir. Toren sofralarinda bu gorev, bolgenin aksakalina verilmektedir.
Ote yandan yedi ¢esit tahildan yapilan ve yeniligi, dostlugu, barisi, kardesligi ve
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birlikteligi sembolize eden nevruz asinin sunuldugu sofralarda esitlik temasi 6n
plana ¢ikmakta ve sofraya herhangi bir statli gozetmeksizin oturulmaktadir.

Uygur halk mutfaginin en seckin drneklerinin sunuldugu téren sofralarin-
da pilav, etli yemekler ve hamur isi yiyecekler 6n plana ¢ikmaktadir. Ayrica en
kutsal yiyecekler arasinda goriilen ekmek, her toren sofrasinin basinda gay ile
birlikte tadilmaktadir. Cay, yemekle birlikte en ¢ok tiiketilen icecektir.

Uygur Tiirkleri, hastaliklarin asil sebebinin kisinin mizacina uygun olmayan
sekilde beslenmekten kaynaklandigini diisiindiigiinden Uygur halk mutfagi, Uy-
gur halk hekimligi ile paralel bir isleyis gostermektedir. Oyle ki sadece bireysel
beslenme baglaminda degil, genis katilimli téren sofralarinda da bu isleyise ria-
yet edilmekte ve beden saglig1 gozetilmektedir.

Uygur mesrepleri, miizigin, halk danslarinin, mesrep oyunlarinin, sézlii
kiiltlir tirtinlerinin icra edildigi, yasatildig1 ve aktarildigi bir baglam olmasinin
yant sira geleneksel yemeklerin de sunuldugu bir térendir. Dede Korkut Kitabin-
da “Kiz anadan goérmeyince 6giit almaz, ogul atadan gérmeyince sofra cekmez.”-
seklinde ifade edilen gelenegin aktarimi, mesreplerde kendini gostermektedir.
Ciinkii mesrepler ¢ocuklara, misafir agirlama, sofra serme, sofradaki misafirlere
hizmet etmenin kaide ve kurallar1 ve biiyiiklere hiirmet etme gibi sosyal degerle-
rin 6gretildigi informal bir okul mahiyetindedir.

Toplumun tamamin1 yakindan ilgilendiren hastalik, kuraklik, sel, yangin,
deprem vb. durumlarda toplumsal formda gergeklestirilen nezir ¢irag ritiiellerin-
de sunulan ana yemek, nezir kilinan hayvanin etinin pisirilmesi suretiyle yapilan
nezir as1 ve yag kokutarak pisirilen poskaldir. Dolayisiyla nezir-¢irag ritiiellerin-
de kurulan téren sofrasi, atalarin ruhunu haberdar etmek, onlara destek olmak ve
yaraticidan yardim dilemek gibi islevleri yerine getirmektedir.

Sonug olarak, zengin ve koklii bir gecmise sahip olan Uygur Tiirklerinin
toren yemeklerinin ve sofralarinin, biyolojik bir ihtiyacin Gtesinde toplumsal
yagsamin sosyal baglamlarina doniistiigiinii, belirli degerler sistemi ¢ercevesin-
de sembolik imajlara biiriindiigiinii ve ¢aglar boyunca nesilden nesile aktarilarak
pek ¢ok toplumsal islevi yerine getirdigini sdylemek miimkiindiir.
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DELIORMAN (BULGARISTAN) TURK KULTURUNUN TARIHSEL SURECTE
ICINDEN GECTIGi POLITIK, EKONOMIK, SOSYO-KULTUREL SURECLER
VE GOCMENLIK DENEYiMi BAGLAMINDA YEMEK KULTURU

Dog. Dr. Zehra KADERLI
Hacettepe Universitesi

Ozet

Deliorman, Bulgaristan’in Kuzeydogusunda yer alan kadim bir Tiirk topragidir. Bol-
genin Tirklesmesi, IV. ylizyilin sonlarindan baslayarak XI. yiizyila kadar, Karadeniz’in
kuzeyini takip ederek gelen Hun, Bulgar(Hun-Ogur), Pe¢enek, Uz ve Kuman Tirkleri-
nin bolgeye gelmeleri ile baglamis ve XI. yiizyildan ve 6zellikle XIII. yilizyildan itibaren
Anadolu yoniinden gelen Tiirkmen ve Osmanli fetihleriyle devam etmistir. Bulgaristan’in
bagimsizligini elde etmesinden sonra Fagist ve Sosyalist yonetimler tarafindan Delior-
man Tirkligi sistemli bir yok etme ve asimilasyona tabi tutulmus, goge zorlanmis, etnik
ve dini kimligi ve kiltiirii ortadan kaldirilmaya ¢alisilmistir. Bélge niifusunun neredeyse
tamaminin Tiirklerden olusmasi ve bolgenin iilke topraklarmin verimli tek arazisi olmast,
Sosyalist yonetimin kendini politik-ekonomik-sosyal ve kiiltiirel olarak ger¢eklestirme-
sinde Deliorman’1 asli hedef haline getirmistir. Bunun yaninda, 93 Harbiyle baslayan ve
1989 Biiyilik Gogii'ne kadar gegen siirecte Deliorman Tiirkliigi, kitleler halinde Tiirkiye
yoniine goge zorlanmistir. Bu ¢alismada, Deliorman Tiirk kiiltiiriniin kurucu ve farklilas-
tirict bileseni olarak geleneksel yemek kiiltiirtiniin mevcut fiziki ¢evre ve dogal kosullar,
ekonomik, etnik, dini yap1 ve cinsiyet anlayigina bagli olarak sahip oldugu geleneksel
ozellikler; bu geleneksel yapinin Sosyalist yonetimin politik, ekonomik, sosyal ve kiil-
tiirel uygulama, miidahale ve baskilar1 baglaminda gecirdigi degisim ve doniistimler ve
goc hareketleri ile birlikte Deliorman Tiirk yemek kiiltiiriiniin, gogmenlik deneyiminin
travmatik ve kendine 6zgli mekanizmasi baglaminda ortaya ¢ikan gégmen folklorunun
bir parcasi olarak kendini nasil devam ettirdigi ele alinmaktadir.

Anahtar Sozciikler: Deliorman Tiirk kiiltiirii, yemek kiiltiirii, gogmen folkloru
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DELIORMAN(BULGARIA) TURKISH FOOD CULTURE IN THE CONTEXT
OF CHANGING POLITICAL, ECONOMIC, SOCIO-CULTURAL PROCESSES
AND IMMIGRANT EXPERIENCE

Abstract

Deliorman is an ancient Turkish land located in the Northeast of Bulgaria. Turkish
settlements in the region started with the arrival of the Hun, Bulgar (Hun-Ogur), Pech-
enek, Uz and Kuman Turks (the end of the 4th century until the 11th century) who came
to the region by following the north of the Black Sea, and continued with the Turkmen
and Ottoman conquests coming from the Anatolian direction (from the 11th and the 13th
century). After the independence of Bulgaria, the Deliorman Turks were subjected to a
systematic slaughter and assimilation by the Fascist and Socialist governments, forced
to migrate, and their ethnic and religious identity and culture were tried to be effaced.
The fact that the population of the region consists of almost all Turks and the region is
the only ffertile land of the country’s territory has made Deliorman the main target for the
Socialist administration to realize itself politically, economically, socially and culturally
Additionally, in the process that started with the Ottoman-Russian War (1877-1878) and
lasted until the 1989 Great Migration, the Deliorman Turks were forced to migrate to
Turkey in masses. In this study, the traditional characteristics of Deliorman Turkish food
culture that emerge in the existing physical environment and natural conditions, econom-
ic, ethnic, religious structure and gender perception; the changes and transformations that
this traditional structure has undergone in the [context of the political, economic, social
and cultural practices, interventions and pressures of the Socialist administration, are ex-
amined. Finally, it is revealed how the Deliorman Turkish food culture perpetuates itself
as a part of the immigrant folklore that emerged in the context of the traumatic and unique
mechanism of the immigration experience.

Keywords: Deliorman(Bulgaria) Turkish culture, food culture, immigrant folklore.
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GIRIS

Deliorman, Bulgaristan’in Kuzeydogusunda yer alan ve kuzeyde Rusguk ve
Silistre; batida Razgrad, doguda Varna ve giineyde Sumnu sehirlerini i¢ine alan
bir bolgedir. Bolgenin adi, Jiregek ve Kowalski gibi uzmanlarin tespitlerine gore
ilk olarak XII. asra ait bir Bizans vesikasinda “tele-orman” geklinde gegmekte ve

bu ad Kipgak dilinde “deli-glir orman” anlamina gelmektedir (Jiregek, 1889: 11;
Kowalski, 1945: 517).

Osmanli kaynaklarinda “aga¢ denizi” adiyla gecen bolgeye ilk Tiirk yer-
lesimi IV. yiizyilda Karadenizin kuzeyinden gelen Tiirk kavimleri ile baslamas,
Anadolu Selguklu Tiirkmenlerinin gelisi ile devam etmis ve Osmanli déneminde
bolgeye iskan edilen Tiirkmen asiretleri ile pekismistir. Bolgede meskun olan
Tiirklerin tipolojisi(sarigin ve mavi gozlil) géz oniine alindiginda bunlarin diger
bolgelerde yasayan Tiirklerden belirgin sekilde ayrildiklart ve Kuman-Kipgak
ozelliklerine sahip olduklar1 goriiliir.

Deliorman bdlgesinin Islamlasma siireci XIII. Yiizyilda II. izzeddin ile bir-
likte Sar1 Saltik 6nderliginde bolgeye gelen Tiirkmenlerle yogunlagsmis olsa da,
tarihi veriler, Sar1 Saltik’tan &nce bolgede Ismaili topluluklarin varligim ortaya
koymaktadir(Okig, 1952; Ocak, 2002). Sar1 Saltik ile birlikte bolgeye tasinan He-
terodoks Islami unsurlar giiniimiizde de varligim koruyan Kizilbas-Bektasi inang
dokusunun temelini olusturmustur. Bununla birlikte, Osmanli iskan siyaseti ve
Siinnilestirme faaliyetlerine bagli olarak bdlgede Siinni Islam anlayis1 yayilmis-
tir. Siyasi hakimiyetin el degistirmesine ragmen, Deliorman bdlgesinde niifusun
¢ogunlugunun Tirklerden olusmasi Misliiman dini kimlik ve kiiltiiriin korunma-
sin1 garanti altina almistir.

Bulgarlarin bagimsizliklarini elde etmeleri ile birlikte Deliorman Tiirkligi
azinlik haline getirilmistir. Bununla birlikte bolgedeki Tiirk niifusunun yogun-
lugu ve diizenli artisi, 1908-1919 yillar arasindaki Krallik Déneminden sonra,
sirastyla iktidara gelen Cift¢i Partisi [1918-1934), Zveno Fasist Yonetimi (1934-
1946), Birinci Sosyalist (1046-1970) ve Ikinci Sosyalist (1970-1989) Y 6netimi
donemlerinde Slav-Ortodoks Bulgar tabakasi i¢in ok énemli bir tehlike olarak
goriilmiis ve bu tehlikenin ortadan kaldirilmasi devletin temel hedefi haline geti-
rilmistir. Bu amag dogrultusunda Tiirklerin bir kismi 61diiriilmiis, yerlerinden sii-
rilmis, goce zorlanmis, goc yollarinda katledilmis; bir kismi da 6zellikle ikinci
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sosyalist yonetimin tek millet olusturma sdylemine bagl olarak baski ve asimi-
lasyona tabi tutulmustur. Bu siiregte Tirklerin Tiirkce konusmasi yasaklanmis,
isimleri degistirilmis, dini ve etnik uygulama, yasam tarzi ve torenleri biitliniiyle
yasaklanmig, mezarliklar talan edilmis, miislimanlarin tabut iginde ve Ortodoks
mezarliklarina gémiilmesi zorunlu kilinmis, karsi ¢ikan Tiirkler iskence kamp-
larma alinmistir. Tiim bu sancili siireglere, goclere ve zorunlu Bulgar yerlesim-
lerine ragmen Deliorman bolgesi giiniimiize degin Bulgaristan’da Tirklerin en
yogun olarak yasadiklar1 ve neredeyse tlimiiyle Tiirk kdylerinden olusan bolge
olma 6zelligini korumustur.

DELIORMAN BOLGESININ FiZiKi CEVRESI VE TABii KOSULLARI

Deliorman, bati’da Yantira Irmagi, dogu’da Karadeniz, kuzeyde Tuna irmag1
ve giineyde Koca Balkan’in etekleri arasinda yer alan Dogu Tuna Ovasi’nda yer
almaktadir. Bolge, adin1 dogal bitki ortiisiinii olusturan giir ormanlardan almak-
tadir. Bu yontiyle bolge, komsusu olan bozkirlik Dobruca’dan ayrilmaktadir. Giir
ormanlar ve bolgenin giineyinde yer alan Koca Balkan, bdlgeyi, Tiirklerin ya-
sadiklar1 diger bolgelerden soyutlamaktadir. Bu soyutlanmislik, tarihsel siirecte,
Deliorman Tiirklerinin sosyo-kiiltiirel yasantisinda dig etkenlere kapali ve son
derece muhafazakar bir yap1 meydana getirmistir.

Sosyalist yonetimin iktidara gelmesi ve tarimsal alan agmak i¢in bolge or-
manlarmin bir kisminin kdklenmesinden dnce Deliorman bdlgesi mese, kayin,
giirgen, pelit, armut ve kizilcik ormanlar ile kaplidir. Plato 6zelligi gosteren bol-
genin en yiiksek noktast 501 m’dir. Gol ve akarsu bakimindan fakir olmasi ne-
deniyle gecmiste bdlgeye “susuz deliorman” denmistir. Yalnizca yer alti sular
bakimindan zengin olan bolgede ¢ok sayida pmar mevcuttur. 1950 yillarindan
sonra devlet eliyle barajlar kurulmus, su istasyonlari ile koylerde mahalle ¢esme-
leri agilmis ve 1970°ten sonra da evlere su ulastirilmistir.

Deliorman bdlgesi karasal iklimin etkisi altindadir. Her mevsim sert riizgar-
lara maruz kalmasi nedeniyle bolgede kis kosullar1 olduk¢a sert ve kar yagish
gecmektedir. Yilin biiyiik bolimiiniin kig mevsiminin etkisi altinda gegmesi ve
sicakligin en fazla 30 derceye kadar yiikselmesi bolgedeki tarimsal faaliyetleri ve
yetisen liriin ¢esitlerini sinirlandirmaktadir.

DELIORMAN BOLGESININ BESERI VE EKONOMIK YAPISI

Deliorman’in cografi soyutlanmisligi burada yasayan Tiirklerin diger bolge-
lerle iletisim ve etkilesimini giiglestirmis fre bu durum, burada yasayan Tiirklerin
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etnik kimlik algilarinda, kimliklerini disavurumlarinda ve kiiltiirel yaratmalarin-
da dis etkilenmelere kapali bir toplum yapist ortaya Gikarmistir. Azinlik olmanin
ortaya ¢ikardigi kendini koruma refleksi, Bulgar asimilasyon siyasetinin bir par-
cast olarak tiim Bulgaristan Tiirklerini kendi i¢inde ayrigtirma (siinni ve kizilbag)
ve adlandirma(pomak, tatar, donme) stratejisi, zamanla Deliorman Tiirklerinin
kendi iglerinde birbirlerini Gtekilestirmelerine, aralarindaki iletisim ve alig-veri-
sin kesilmesine neden olmustur.

Mikro diizeyde ayrigmis ve kendini korumay1 esas alan bu etnik ve dini mu-
hafazakarlik, 6zellikle siinni Deliorman Tiirkleri arasinda dini diinya goriigiine
baglanan kati bir cinsiyet ayrimi1 ve hiyerarsisi ortaya ¢ikarmistir. Yorede “kacar-
It olma” olarak tanimlanan bu cinsiyet anlayisina gore kadin ve erkegin yasam
alanlart ayridir ve erkek hem kamusal alanda ve hem de aile i¢inde mutlak giic,
s0z sahibi ve otoritedir. Cinslerarasi “‘kacarli olma” durumu, kadinin helal dairesi
icine girmeyen biitlin erkeklerden sakinmasi, bedenini tamamiyle drtmesi, yaban-
c1 erkeklerle konusmamasi kurallarini igermektedir (Kaderli, 2004). Bu anlayisa
bagl olarak evlerin sokaga bakan cepheleri yliksek duvarlar ya da avlular ile
¢evrilidir. Evlerin i¢ kisimlar1 da, “haremlik-i¢ avlu” ve “selamlik-adam odas1”
bigiminde cinsiyet unsuruna bagl diizenlenmistir. Kadinlarin yasam alan1 ev igi
ortamlarla sinirlidir ve ekonomik faaliyetler disinda evin ve ailenin tiim ihtiyag-
larinin karsilanmasi ve siirdiiriilmesi kadinlarin sorumlulugundadir.

Deliorman boélgesinin ekonomik yapisi tarimsal faaliyetlere ve hayvan yetis-
tiriciligine dayanmaktadir. Topragin verimli olmasina ragmen, zor kis kosullari
bolgede her gesit tiriiniin yetismesine imkan tanimaz. Bu temel ¢evresel kosul-
larin belirledigi ekonomik yapi, sosyalist yonetimin 1950°lerde Kooperatiflesme
stirecini baglatmasindan 6nce ve sonra olmak {izere iki farkli donemde degerlen-
dirilmelidir. Devletin topraklarin miilkiyetini eline almasindan 6nce her aile sahip
oldugu toprak miktar1 ve hayvan sayisina bagl olarak belirli bir gelire sahiptir.
Bu bakimdan, genis miktarda toprak sahibi olan aileler ekonomik faaliyetlerin
diizenlenmesi ve siiriidiirlemesinde merkezi bir role sahiptir. Tiim faaliyetlerin
insan ve hayvan giicline bagli olmasi, ekilebilir arazilerin tek elde toplanmasi
ve s0z konusu faaliyetlerin ¢oklu insan giicinii gerektirmesi nedeniyle tiim is-
ler goniillii katilim ya da belirli bir iicret karsiliginda organize edilen imecelerle
yapilmaktadir. Bu baglamda imece kurumu, 1950’lere kadar hem bolgenin eko-
nomik yapisinin kurucu bileseni ve hem de sosyo-kiiltiirel degerlerin, geleneksel
diinya goriisiiniin, davranis repertuvarinin ve sézIi kiiltiir birikimin aktarim, icra
ve mesruiyet zeminidir.
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Kooperatiflesme siirecinden 6nce bolgede yaygin olarak arpa, bugday, yu-
laf, tiitiin ve musir yetistirilmektedir. Su kaynaklarinin az olmasi nedeniyle sebze
yetistiriciligi ailelerin ihtiyaglarini karsilayacak 6l¢ekte yapilmaktadir. Bélgenin
hayvancilik faaliyetleri inek, dana, sigir, koyun, keci, kaz ve tavuk besleyiciligine
dayanmaktadir. Bu hayvanlarin bazilari is giicii, bazilar1 da kendilerinden elde
edilen siit (inek, dana) ve et (kaz, tavuk) gibi iiriinler i¢in beslenmektedir. Siit ve
beyaz et, Deliorman yemek kiiltiirliniin en 6nemli ve tim yemek repertuvarimi
belirleyen asli lirtinleridir.

DELIORMAN TURK BESLENME VE YEMEK KULTURU

Deliorman Tiirklerinin beslenme ve yemek kiiltiiriinii belirleyen en énemli
faktor bolgenin verimli toprak yapisina sahip olmasina karsin ekilebilir alanlarin
az olmasi, zorlu kis kosullart nedeniyle bazi iirlinlerin yetistirebilmesi, sebze ye-
tistiriciliginin sinirli olmasi ve zorunlu olarak beslenme bigiminin siit ve beyaz et
gibi hayvansal lirlinlere dayanmasidir. Bununla birlikte, Deliorman yemek kdiltii-
rl, tarihsel silirecte meydana gelen politik, ekonomik ve sosyo-kiiltiirel degisim
ve doniisiim siirecleri esas alinarak ii¢ farkli donem ve baglamsal ¢ercevede in-
celenebilir:

1920-1944/1950: Sosyo-ckonomik ve kiiltiirel yapida koklii degisimlerin
baslamasindan onceki geleneksel donem.

1950-1970-1989: Sosyalist yonetimin iktidara gelmesi ve sosyalist sdylem
ve idealler dogrultusunda politik, ekonomik ve sosyo-kiiltiirel olarak devletin ve
toplumun yeniden yapilandirilmasi; goriiniiste tek millet yaratma sdylemi iizerin-
den Tiirk-Misliiman kimliginin ve kiiltliriiniin sistemli bir asimilasyona ve bas-
kiya tabi tutulmast.

1989 Biiyiik Gocii ve onceki goglerle birlikte Tiirkiye’de olusan Deliorman
Tiirk gogmen folkloru baglaminda kendini siirdiiren ve doniisiim geciren yemek
kiiltird.

Deliorman Tiirk Yemek Kiiltiiriiniin Geleneksel Cercevesi (1950 Oncesi)

Deliorman insaninin beslenme ve yemek anlayisi, zorlu tabii kosullar nede-
niyle fonksiyonel bir 6neme ve anlama sahiptir. Buna gore bir kisinin ne az ne de
cok olmayacak sekilde tam yemek yeme kapasitesi onun is giiciiniin ve dayanik-
liliginin gbstergesi olarak goriiliir. Fallosantrik sdylemin eslik ettigi bu anlayiga
gore ideal kadin tipi, dolgun, ciisseli ve sisman goriiniimlii kadindir. Deliorman
yasantisi i¢inde ev ve kir iglerinin tiim sorumlulugu aileye giren geline aittir. Bu
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nedenle gelin adaylart segilirken ne kadar yemek yedikleri, ne kadar dolgun go-
rindiikleri ve ne kadar is yapabildiklerine gore degerlendirilir.

Etnik ve dini kimlik anlayis1 yemeklerin igerigini, yemek adabin1 ve onlarla
ilgili inang ve pratikleri belirleyici bir role sahiptir. Bu baglamda, Deliorman ye-
mek kiiltiirii icinde Ortodoks Bulgarlar tarafindan tiiketilen domuz ve alkol hem
kirli ve hem de murdar olarak kabul edilir. Bulgarlarin dokundugu ve hazirladigi
tiim yiyecek ve icecekler bu statiide kabul edilir. Ayakta yemek yemek ve su
icmek de Bulgarlarla 6zdeslestirildigi i¢in giinah kabul edilir. Bulgar mutfagin-
dan alinan tek yiyecek kozanak adi verilen ve Hidrellez i¢in hazirlanan paskalya
coregidir.

Deliorman beslenme bigimi siit, kaymak, beyaz et ve hamur iglerine dayan-
maktadir. Deliorman Tiirkleri i¢cin en dnemli ve vazgecilmez {iriin kaymak(ka-
tik)’tir. Kaymak, neredeyse tiim yemeklerin, tatalilarin ve hamur islerinin igine
konulan ve kirmizi etten daha degerli goriilen bir iiriindiir. Bu yoniiyle Deliorman
yemekleri Bulgaristan’in glineyinde meskun Rodop Tiirklerinin yemeklerinden
belirgin sekilde farklilik arz eder. Yag miktarindan ziyade siit oraninin yiiksek
oldugu Deliorman kaymagi, inek ya da dana’dan sagilan sicak siitiin bekletilme-
siyle elde edilir.

Bolgede yas ve kuru sebze yetistiriciligi ev bahgeleriyle sinirlidir ve daha zi-
yade biber(bdber), salatalik, sogan(suvan), turp, sarmisak, patates(kompir), kuru
fasulye, bakla, lahana, yesil mercimek, labada gibi bitkiler yetistirilmektedir. Ko-
operatif sistemi ile birlikte bolgede domates, bezelye, taze fasulye ve patlican
yetistirilmeye baslanmigsa da, domates disinda hicbiri yerel halk tarafindan be-
nimsenmemistir. Domates ise, yalnizca kahvaltilik bir {iriin olarak ekmegin tize-
rine siirliliip yenen ve “lutenitsa” adi verilen salga yapiminda kullanilmistir. Bu
bakimdan salca yerine yemeklere kurutulmus kizmizi biber ya da kaymak ilave
edilmektedir. Sebze yemeklerinin tiimiinde baglayici iiriin olarak siit ve kaymak
kullanilmaktadir. Glinliik 6giin yemeklerinde daha ¢ok tavuk ve kaz eti tiiketil-
mektedir. Ozellikle kaz eti, yahni ve piringli kapama yemeklerine konulur. Hazir
kirmizi et satis1, 1950°li yillardan sonra baslamistir; ancak, hayvanlarin Islami
usullere gore kesilmemesi, asimilasyon politikasinin bir pargasi olarak satilan
tiim hazir kirmiz1 etlere domuz etinin karistiritlmasi gibi nedenler, Deliorman’da
kirmizi et tiiketimini sinirlamigtir. Kesilen hayvanlarin etlerinin hizlica tiiketil-
mesi gerekliligi, hayvan kesimini diigiin ve bayram gibi térensel zamanlara mah-
sus kilmistir. Tiim et tiirleri, yahni, kofte, kavurma, kapama yemeklerinin iginde
ve zamanla ortadan kalkmis olan pastirma bi¢iminde tiiketilmektedir. Yerel anla-
yisa gore, iskembe ve akciger temiz olmadigi i¢in; maksatli kesim diginda 6len
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hayvanlar kan akitilmadigi i¢in; evde bakilan tavsan tiiysiiz oldugu i¢in yenmez.
At ve esek haber getirmede kullanildiklari i¢in, kanat ¢ikarmayan piligler ve 2-3
aylik olmayan danalar yetiskin olmadiklar1 i¢in yenilmezler.

Hemen her donemde kitliklarin yaganmasi, halkin yemek yeme anlayisinda
“katik etmek” denilen ve asil yemegin(katigin) daha az fakat ekmek gibi hamur
islerinin daha ¢ok yenmesini ifade eden genel bir adabi ortaya ¢ikarmigtir. Bu
bakimdan, bolgede ekmek ve hamurdan yapilan yiyecekler olduk¢a onemlidir.
Tiirkiye’de goriilen kahvalti bigimi Deliorman kahvaltisindan oldukga farkli-
dir. Geleneksel Deliorman kahvaltisi, tarhana (ekmek parcalarinin iizerine sicak
stit dokiilerek hazirlanir), peksimet, gbzleme, pabug topu(igine peynir konulan,
liggen bigiminde katlanmig hamurlarin haslanmasi ve iizerine sicak kaymak do-
kiilmesi ile yapilir) ve akitma(krep) gibi yemeklerden olusur. Bu yemekler bal,
pancar pekmezi ve kaymak karigima bandirilarak yenir. Firinlarin yayginlagsma-
sindan dnce ekmek, geleneksel yollarla yapilmistir. Ekmek yapimi, haneye gelen
gelinin en 6nemli gorevidir ve hazirligi gece yarisi ile baslar. Tuz, yumurta ve
sarmisakla birlikte ekmek kotii nazar1 ve gligleri kovucu ve bereket verici bir
ozellige sahiptir. Besmelesiz ekmege dokunmak, ekmegin iizerinden gegmek ve
iizerine basmak giinah kabul edilir. Ekmek kirintilar1 ¢ope degil, hayvalarm 6nti-
ne atilir. Tiim bu islevlerinin yaninda ekmek ve ekmegin kirilarak pay edilmesi,
Deliorman sofra adabi i¢cinde hanenin en yagh erkeginin otorite simgesidir. Onun
disinda hig kimse sofrada ekmegi kiramaz ve pay edemez.

Geleneksel Deliorman yemekleri, mevsimlere, 6giinlere, sosyallesme ortam-
larina ve torenlere bagl olarak farklilik gostermektedir. Kis hazirligi olarak pey-
nir, tursu(lahana, bakla, salatalik biber, yesil domates, havug), tursu suyu(lahana
ve deli armut), lahana kiymasi, bal-pekmez (pancar, seker kamisi, erik, armut),
keskek, pazi pilavi(kurutulmus yufka parcalar1) yapilir. Kis boyunca tiiketilecek
sebze ve baklagiller buzdolabi islevi goren derine kazilmis kuyulara doldurulur.
Kis boyunca tiim sosyallesme ortamlarinda (erkek odalari, ¢eyiz imeceleri, ma-
halle oturmalar1) elma, erik, armut(aslama) kurusu, firinda pisirilmis dilim kabak
ve patates, yoreye 0zgii haslanmig ak misir ikram edilir ve tiiketilir. Yorede ige-
cek olarak tuzsuz ayran, thlamur ve kusburnu(giil bubusu) ¢ay1, meyve hosafla-
11, tursu suyu ve kizileik serbeti tiiketilir. Zamanla kdy diikkanlariin (magazin)
acilmasiyla birlikte limonata, Bulgar bozas1 ve komposto hazir i¢ecek olarak tii-
ketilmeye baslanmustir.

Hamur islerinin tath esliginde tiiketildigi kahvalti 6giinti disinda, 6gle ye-
megi olarak, sirasiyla siitlii corba(yaninda domates, biber ve sogandan olugan
akigkan bir salata olarak manca ya da tursu), kaymakli ana yemek ve son olarak
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hosaf yenir. Aksam yemeginin tek farki, ana yemekten sonra mutlaka yoreye has
olan kaymakl1 bir boregin(kirma pide) balli kaymak ya da siitlag (akasi) ile bir-
likte yenmesidir.

Digiin ve cenaze yemekleri, bolgede imece usulii hazirlanmaktadir. Diigiin
stirecinde misafirlerin agirlamas1 ve doyurulmasi komsular arasinda paylagilarak
saglanir. Diiglinden 6nce komsular diiglin evinin eksiklerini belirleyerek sahip
olduklari tiim ara¢ gere¢ ve yemeklik malzemeyi getirirler. Komsular, sini, ¢a-
nak, kasik ve ¢c6lmek gibi malzemeleri, 6nceden hazirlanmig kaymak ve hosaflik
yemis gibi yiyecekleri diiglin evine getirirler. Diigiin yemekleri usta kadinlar ta-
rafindan hazirlanir. Diigiin yemegi i¢in, ¢ok sayida kirma pide(kaymakli borek),
yahni, kapama(piringli etli firin yemegi), siitlii ¢orba, kaymakli kapuska, labada
sarmasi, akasi(siitlag), sekerli-siitlii kabak, baklava(az sekerli), ¢orek ve kolag(-
tatli ¢orek) hazirlanir.

Cenaze torenleri sirasinda basta helva yapimi olmak tizere diger tiim yemek-
ler komsular tarafindan hazirlanir. Mevtanin topraga verilmesinde sonra térene
katilan herkese ve mezarlikta yenmek iizere mezar kazicilara yemek verilir. Ce-
naze evinde ikram edilen higbir yiyecek geri ¢evrilmez. Bu yemeklerden yiyen
kisilerin ¢oklugu oraninda mevtanin ruhunun rahatlayacagina inanilir. Deliorman
6lim anlayigi ve inancina gore 6lmek iizere olan bir kisinin mevsimi olmayan
karpuz ya da iiziim gibi yiyecekleri arzu etmesi “amellerini toplamak” olarak ifa-
de edilen bir 6liim belirtisidir. Bu siirecte kisiye “cennet ta'm1” olduguna inanilan
kabak yedirilmeye ¢alisilir. Seytanin 6lmek {izere olan kisiden imanin1 su karsi-
liginda satmasini isteyecegi inancindan hareketle kisinin dudaklarina su temas
ettirilir. Tim bu uygulamalarin disinda, Deliorman Tirklerinin ibadet hitkmiinde
saydiklar1 bir diger uygulama “sac kokutmak™tir. Her aile, Persembe aksamlari,
arefe aksamlari, cenaze toreninden sonra, kandil aksamlar1 6lmiis atalarin ruhlar
icin yagda pesmet(pisi) pisirerek basta cocuklara ve tiim komsulara dagitir.

Yemekle iligkili diger torenler, Kurban ve Ramazan Bayrami, Mevlid T6-
renleri ve Muharrem ay1 boyunca Sunni Tiirkler tarafindan icra edilen toplu asu-
re(as) yeme torenleridir. Mevlid torenlerinde misafirlere mutlaka yemek verilir.
Deliorman asuresinin karakteristik 6zelligi i¢ine siit katilmasidir. Toplu as yemek
icin ¢cagirilan herkes kagigini yaninda getirir.

Deliorman Tiirk yasantist ve kiiltlirinlin eril sdylemi ve kimligi esas alan
hiyerarsik yapisi, basta trlinlerin yetistirilmesi ve saklanmas1 olmak {izere, ye-
meklerin hazirlanmasi, sunulmasi ve toplanmast ile ilgili tim gorevleri kadinin
ve Ozellikle gelinin sorumluluk alani olarak belirlemistir. Agir toprak isleri ve
hayvan bakimi diginda erkeklerin ev isi yapmasi ya da yemek isiyle ilgilenmesi
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erkeklik kimligi ve otoritesine, yerel deyimiyle “adamligina” zarar veren davra-
nislardir. Eril kimligi 6nceleyen bu diinya goriisline bagli olarak yorede 6zellikle
“kahve” yalmzca erkeklere mahsus bir icecek olarak kabul edilmektedir. Kah-
ve, erkeklerin sosyallesme ortami olan “adam odasi”nin en énemli ve kendine
has hazirlanma ve tiiketilme toresine sahip igcecegidir(Kaderli, 2010). Kahvenin
cinsiyete dayali tiikketim boyutu zamanla degisim gostermis olsa da, kahve gii-
niimiizde bile Deliorman Tiirk yasantisinin en dnemli icecegi olma ozelligini
siirdiirmektedir. Kitlik ve savas donemlerinde kahve bulamayan Tiirkler, bu ge-
lenegi gavdar ve leblebi kahvesi ile slirdiirmiislerdir. Tiirklerin kahve diiskiinligi
tarihsel siiregte yorede yasayan Bulgarlar1 da etkilemis ve zamanla Deliorman
Bulgarlarina Tiirkler arasinda “Osmanli Bulgar1” denilmeye baslanmuistir.

Geleneksel Deliorman Tiirk ailesi genis aile 6zelligi gostermektedir. Evlenen
erkek ¢cocuklari aileleriyle ayni evde yasamasina dayanan bu aile yagantisi i¢in-
de mutlak otorite konumunda bulunan kisiler kayin ana ve kaymbaba’dir. Yasi
ne olursa olsun gelin almis olan bir kayin ana, diigiinden sonra tim ev ve yemek
islerini geline devreder.

Deliorman aile yasantisi i¢inde “sofra ve sofra adab1” adeta kutsal bir 5neme
ve isleve sahiptir. Ailenin tiim iiyeleri 6giin geldiginde sofrada bulunmak, aile
icindeki kimlik ve statiilerine gore sofra adabina riayet etmek zorundadir. Ye-
mekler, “sini” ad1 verilen ahsap yer sofrasinda, ortak yemek kaplarindan yenir.
Zamanla tahsil gormiis gencler masada yemek yemeye baslamis olsalar da; bu
uygulama, Bulgarlara benzemek olarak goriildiigii icin halk tarafindan benimsen-
memigtir. Sofra adabina gore, siniye 6nce hanenin en yasl erkegi bagdas kurarak
oturur. Biiylik baba diginda hi¢ kimse siniye bagdas kurarak oturamaz. Diger aile
iiyeleri diz kirarak oturmak zorundadirlar. Yemek, babanin besmele ¢ekerek ek-
megi kirmasi, dagitmasi ve ardindan ¢orbaya kasigini batirmasiyla agilir. Yemek
sirasinda yalnizca baba konusma konusu agabilir. Ev igleri ile ilgili tiim konular
sofrada konusulur ve karara baglanir. Yemeklerin bitmesi ile baba ve sirastyla
diger aile bireyleri “Yarabbi siikiir, sana ¢ok siikiir, biz yedik sen arttir, amin” di-
yerek sofradan kalkar. Sofranin toplanmasi ile birlikte evin gelini, bir omuzunda
peskir bir elinde su ibrigi ve bir elinde de legen ile ellerini yikamalari igin aile
iiyelerine “canak tutar”.

Sosyalist Sistemin Zorunlu Olarak Déniistiirdiigii Deliorman Tiirk

Yemek Kiiltiirii (1950-1990)

Sosyalist yonetimin iktidara gelmesi ile birlikte Deliorman Tiirklerinin ya-
santist zorunlu ve koklii bir politik, ekonomik ve sosyo-kiiltiirel degisim siirecine
girmistir. Sistemin s0ylemi goriiniiste esitlik¢idir; ancak bu sdyleme dayali icad
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edilen yeni yasam tarzi ve kiiltiirii Bulgar kimliginin sekiiler bilesenlerini esas
almaktadir. Bu durum, s6z konusu yeni yagam tarzinin ve ona eslik eden zorunlu
degisimlerin Tiirkler lizerinde ¢ok daha travmatik ve derin etkiler yaratmasina
neden olmustur.

Bu baglamda, basta Deliorman Tiirklerinin ekonomik yasantisini ve zamanla
tim kiiltiirel unsurlarmi degisime zorlayan ilk kirilma, ekonomik ve ticari fa-
aliyetlerin timiiniin devlet tekeline alinmasi tesebbiisii olarak Kooperatifiesme
siireciyle baslamistir. 1952°de baslatilan; ancak Tirklerin direnisi nedeniyle
1958°de tamamlanan Kooperatiflesme siireci i¢inde, halkin sahip oldugu toprak-
lar ve hayvanlar devletin miilkii haline getirilmis ve herkes kooperatif is¢isi ola-
rak caligmaya baglamistir.

Kooperatif sisteminin getirdigi ¢calisma diizeni, Tiirklerin giindelik ve toren-
sel yasantisinin zamansal diizeninde zorunlu bir degisimi beraberinde getirmis,
geleneksel ekonomik faaliyetler etrafinda olusan imece gibi kiiltiirel kurum ve
pratiklerin ortadan kalkmasina neden olmus, hafta boyunca siiren gegis tdrenleri-
nin hafta sonlaria alinmasina neden olmustur. Kadin ve erkegin birlikte ¢aligma-
s1 zorunlulugu, cinsiyete bagli diinya goriisiiniin ve yasam tarzinin degismesine,
cinsiyet ayrimina gore sekillenmis kiiltiirel pratiklerin ortadan kalkmasina neden
olmustur.

Devletin toprak miilkiyetini tekeline almasi ile Deliorman bolgesini kapla-
yan ormanlar kdklenmis, bolgede daha once yetistirilmeyen yeni tarim iiriinle-
ri ekilmis, tarimsal faaliyetler modern teknolojiye gore yapilmaya baglanmistir.
Yeni tarim tirtinleri i¢inde yalnizca domates Tiirk yemek kiiltliriine girebilmistir.
Domates, cogunlukla salatalarda ve salca olarak tiiketilmeye baslanmistir. Sal-
¢a, 1960’11 yillardan sonra koylerde agilan diikkanlarda satilmaya baglanmais, za-
manla Tiirkler tarafindan benimsenmis ve eszamanli olarak hazir kavanozlarin
¢ikmasi ile birlikte kis i¢in hazirlanan en 6nemli yiyecek haline gelmistir. Hazir
kavanozlar, ayni sekilde Tiirk yemek repertuvarina kompostonun girmesini sag-
lamagtir.

Koylerde once firinlarin, ardindan diikkanlarin, restoranlarin ve pastanelerin
acilmasi ile birlikte, geleneksel toprak ocaklarin yerini odun sobalar ve ardin-
dan elektrikli ocaklaklar, daha &nce kullanilan tahta kagiklarin yerini aliiminyum
kasik ve catallar almis; hazir seker, kamig ve pancar pekmezinin yerini almisg
ve buna bagli olarak tiim tatli yemeklerin seker orani yiikselmis; hazir helvanin
cikmasiyla birlikte torenlerde yapilan baklava ortadan kalkmis; meyve kurula-
11 gibi ikramlik yiyeceklerin yerini hazir tatlilar ve sekerlemeler almis; torensel
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sacilarda arpa ve bugday yerine mentollii hazir sekerler sagilmaya baslanmis;
ekmek ve peynir yapimi ortadan kalkmistir.

Sosyalist yasam diizeninin ve ona eklemlenen Tiirkleri yok etme projesi-
nin Turklerin yasantisinda neden oldugu makro ve mikro diizeydeki kokli ve
travmatik degisimlerin boyutunu anlamak i¢in yalnizca gegis torenlerine bak-
mak yeterlidir. 1970’lerde belirginlesmeye baslayan ve 1980’lerden sonra agik
bir asimilasyon ve yok etme projesine doniisen bu siire¢ i¢inde Tiirk¢enin, Tiirk
giyim-kusam tarzinin, miizik icrasinin yasaklanmasi; etnik ve dini tiim uygula-
malarin yasaklanarak ev i¢i ortamlara kadar denetlenmesi, ¢ocuklarin okullarda
uzun saat tutulmasi ve onlara zorla domuz eti yedirilmesi; dini bayramlardan
once ahirdaki hayvanlarin sayilmasi ve kesiminin yasaklanmasi ve buna mukabil
satilan tiim hazi et iiriinlerine domuz eti karistirilmasi ve bunun gibi pek ¢ok sis-
temli uygulama beraberinde geleneksel yemek kiiltliriiniin hem igerigini ve hem
de torensel husussiyetlerini doniislime ugratmistir.

Bu degisim ve doniistimlerin ¢ogu zorunlu bir mahiyete sahip olsa da, bir
kismi yasam ve ¢alisma diizeninin ve beraberinde sosyallesme bigimlerinin de-
gismesine, geng¢ kusaklarin egitim seviyesinin yiikselmesine ve diinya goriisiiniin
degismesine bagl olarak Tiirkler tarafindan benimsenmistir. Ornegin, koylerde
restoranlarin acilmasindan sonra 6zellikle erkekler is ¢ikisinda bu mekanlarda
sosyallesmeye baslamistir. Daha dnceki donemlerde Deliorman miisliman Tiirk
yasantisi i¢inde alkol tiiketimi giinah sayilirken, restoranlarin agilmasindan son-
ra once yalnizca bu mekanla sinirlt olmak kaydiyla alkol tiiketimi baglamistir.
Genglerin egitim diizeyinin artmasi ve diinya goriisiiniin degismesiyle, bu gencle-
rin onciiliiglinde geleneksel diigiin toreni “konsomol diigiinii” adi1 verilen banket
usulu yapilmaya baglanmistir. 1970’lerden sonra ortaya ¢ikan bu kutlama bigimi
once diiglin toreninin yapildigi gliniin aksaminda damadin arkadaglarinin top-
lanarak kimsenin gérmeyecegi bir sekilde meze ve icki esliginde eglenmesi ile
smirliyken; zamanla Tiirk diigiin icrasinin yerini almigtir. Bununla birlikte diigiin
tek bir giin i¢inde, koy meydaninda ya da mahalle arasinda masa ve sandalyelerin
konulmasi ve tiim kdy halkinin kadinli erkekli buraya gelerek topluca eglenmesi
bi¢iminde icra edilmeye baslanmistir. Bu kutlama ile birlikte, geleneksel diigiin
yemeklerinin sembolik nitelikleri ortadan kalkmis, yemekler yalnizca kdy digin-
dan gelen misafirlerin doyurulmasi amaciyla yapilmaya baglanmis, banket eglen-
cesinin yemek meniisiine kofte, salata, gazoz ve alkollii igecek girmistir. Sosya-
list sistemin ¢okmesi ve demokratiklesme siireciyle birlikte Tiirklerin giindelik
yasamlar1 tizerindeki etnik ve dini baskilarin gérece hafiflemesi ve serbest piyasa
ekonomisine gegilmesi sonrasinda, bu kez Tiirklerin sosyo-kiiltiirel yasantis1 bir
bagka travmatik ve ani degisim siirecine girmistir. Ge¢misten giiniimiize ge¢imini
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tarim ve hayvancilik faaliyetleriyle saglamis olan ve ticarete yabanci olan Deli-
orman Tiirkleri giinlimiizde piyasa kosullart nedeniyle tarim ve hayvancilik yap-
maktan vazge¢meye baslamis ve gegimlerini temin etmek i¢in Avrupa iilkelerine
giderek iscilik yapma yolunu se¢miglerdir. Tiim bu faktorler, Deliorman yemek
kiiltiiriiniin dayandig1 temel iirlin ve igeriklerin ortadan kalkmasina, neredeyse
tiim yiyeceklerin hazir iiriinlerden olusmasina neden olmustur. Ozellikle hayvan-
cilik faaliyetlerinin azalmasi, biitliniiyle siit ve kaymak gibi iiriinlere dayali olan
Deliorman beslenme bicimi ve yiyecek repertuvarinin devamliligini tehdit etme-
ye baglamistir.

Goc¢men Folkloru Baglaminda Kendini Siirdiiren Deliorman Tiirk
Yemek Kiiltiirii

Bulgaristan Tiirklerinin azilik bir toplum haline getirilmeleri ve asamali
olarak artan Bulgar baskisi ile birlikte gé¢ hem zorunlu ve hem de potansiyel
ve arzulanan bir gerceklik olarak Tiirklerin yasantisini travmatik bir siirece sok-
mustur. Gogler, bir yandan Deliorman Tirk kiiltiirii i¢in Tiirkiye’de ikinci bir
uzam ve baglam olustururken; 6te yandan, geride kalan Tirklerin her an gog
olasiligina gore yasamalarina, tim yasam planlarinin gb¢ sonrasina ertlenmesi-
ne ve demir perdenin enformasyon engeli nedeniyle Tiirkiye ile ilgili biitiiniiyle
gercek dist ve olumlu bir hayal diinyas1 yaratmalaria neden olmustur. 1989’dan
onceki anlagsmali gogler sirasinda gdgmenlerin esyalarini, yiyeceklerini ve pa-
ralarin1 yanlarina alabilmeleri, vedalagma imkanina sahip olmalart ve géglerin
okiiz arabalar1 ya da tren gibi ulasim aracglariyla uzun siirede gercelesmesi gibi
faktorlerin go¢ travmasi lizerinde kismi bir yumugatma etkisi olusturdugu sdyle-
nebilir. Ancak, 1989 Biiyiik G6¢ii sirasinda gogmenler birkag saat i¢inde, lizerle-
rindeki esyalariyla kendilerini Tiirkiye’de bulmuslardir. Bu siirecte go¢ edenler,
bir yandan Bulgar zulmiiniin tiim dehsetini yasamis, bir yandan zorunlu sosyalist
yasam tarzina maruz kalmis ve Tiirkiye ile ilgili asir1 olumlu bir hayal diinyasi
gelistirmis Tirklerdir. Tiim bu baglamsal bilesenler, Tiirkiye’de yasayan Bulga-
ristan gé¢menlerinin basta gogmenlik deneyimleri olmak {izere zamanla burada
insa ettikleri gogmen grup kimligi, diinya gortisii ve folklorunun anlagilmasinda
g0z oniinde bulundurulmasi gereken fark yaratici faktorlerdir.

Bu baglamda, Deliorman Tiirk gé¢gmenleri, farkl tarihsel siireglerde, yogun
olarak Bursa ve Istanbul’a go¢ ederek buralarda “gd¢men mahalleleri” olustur-
mus ve zamanla kendilerine 6zgii ve alt kimlik kategorilerine ayrilan gogmen
folklorlar1 ve buna bagh yemek kiiltiirleri olusturmuslardir. Bu folklorun ve
onemli bileseni konumundaki yemek kiiltiiriiniin ilk ve zorunlu analiz parametre-
sini gdgmenlik deneyiminin psiko-patolojik-travmatik ¢ercevesi olusturmaktadir.
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Gog stirecinde uzamsal smirlar kisa bir slirede gegilebilir; ancak, bireyin va-
rolusunu, kendilik ve kimlik algisini goriiniir ve anlamli kilan, ona zamansal ve
uzamsal siirekliligini ve derinligini veren bedensel, psikolojik ve sosyo-kiiltiirel
sinirlar kolayca gecilemez ve ¢ogunlukla dmiir boyu siirebilir.

Nedenleri ve kosullar1 ne olursa olsun her go¢ deneyimi, anne bedeni ve
kendiliginden ilk uzamsal ve bireysel ayrisma travmasini ani bir bicimde can-
landirmasi nedeniyle istemsiz bir “ayrilik, kopma, kayip ve yas stireci”dir(Akh-
tar, 2018: 4). Ani ve istemsiz go¢ deneyimleri travmanin yogunlugunu arttirir ve
yas siirecini engeller. Biligsel, duygusal ve davranigsal bir savunma mekanizmasi
olarak gbgmen i¢in zaman, benlik ve hafiza ikiye-gecmise ve simdiye boliiniir
ve “etno-merkezci geri ¢ekilme”(Akhtar, 2018: 76) ad1 verilen bir tepki i¢inde
gdecmen gegmisin, birakilan mekanin asir1 idealize edildigi bir hafiza i¢inde ya-
samaya bagslar. Yeni ortamin tiim 6zellikleri degersizlestirilirken, gd¢ dncesine ait
yasamin olumlu yonleri ideallestirilerek yasanmaya ve devam ettirilmeye ¢alisi-
lir. Yast geciktiren, hem yeni ve hem de birakilan ortamin gergekei bir bigimde
ve tek bir benlik algis1 diizleminde biitiinlestirilmesini engelleyen bu gecmise
yonelme tutumu gé¢menin iki benlik ve iki kiiltiir icinde yasamasina neden olur.

Bu bakimdan gogmen folklorunun igerigini olusturan unsurlar oncelikle,
yasi tutulamayan ve ideallestirilen kaybin maddi ve manevi bilegenlerine asiri
yatirim yapma ve onlar1 birer gecis nesnesi olarak kullanma ve kaygiy1 azalt-
ma mekanizmasi olarak islev goriirler. Zamanla, gégmenligin sosyo-ekonomik
zorluklarmin {istesinden gelinmeye baslanmasiyla birlikte bu psiko-davranigsal
mekanizma olumlu bir farklilik ve iistiinliik iddias1 sdylemine dayali, sinir ve
sembolleri olusmus gogmen grup kimligi ve folklorunun ortaya ¢ikmasini saglar.
En yalin tanimi i¢inde gé¢men folkloru, travma ve yas deneyiminin yaratici bir
siirece doniistiiriilmesidir.

Gog¢menlik deneyiminin 6zgiin dinamikleri baglaminda yemek kiiltiirii, anne
ve anne memesiyle erken donem yapisal baglantiy1 temsil etmesi ve kaygiy1 ya-
tigtirici etkisi nedeniyle gogmenler i¢in kaybin telafisi tutumu olarak ideallestiril-
mis bir meme yaratma islevi goriir(Grinberg ve Grinberg, 1989: 79).

Bu baglamda, Deliorman Tiirk gé¢menleri gb¢ sonrasinda siit ve kaymak
agirlikli yemek icerigini oldugu gibi koruma egilimi gostermislerdir. Baglangicta
stit ve kaymak bulamayan Deliormanlilarin talepleri zamanla mahalle ¢evrele-
rinde siithanelerin ac¢ilmasini saglamistir. Bu siirecin en dikkat ¢ekici tarafi, De-
liormanlilarn ilk defa hem yerli ve hem de Bulgaristan’in baska bolgelerinden
gb¢ etmis olan topluluklarla ve onlarin yemek kiiltiirleriyle karsilagsmis olmala-
ridir. Bu durum, zamanla Deliorman ve Rodop gé¢menlerinin et agirlikli yemek
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kiilttirleri ve yemek igerikleri tizerinden birbirlerini 6tekilestirmelerini ve miica-
dele i¢ine girmelerini ortaya ¢ikarmistir. Bu miicadele iginde Deliorman Tiirkleri
kendi mutfaklarinin daha zayif oldugunu ikrar etmektedir.

Deliormanlilarin go¢ sonrasinda Tiirkiye’de karsilagtiklar1 ve kendilerine
oldukga farkli gelen cay, zeytin, tereyagi ve zeytinyag ilk siireclerde yadsinmis
olsa da zamanla kabullenilmeye ¢aligilmigtir. Onlar i¢in en sasirtict olan Tiirki-
ye’de kirmizi etin yaygin tiiketimidir. Deliormanlilar i¢in kirmizi et hala kay-
magin yerini tutamamaktadir. Bir diger sasirtict unsur ise, Tiirkiye’de yemegin
beslenme iglevinden ziyade basli bagina bir keyif ve sosyallesme bigimi olusudur.
Deliormanlilar tarafindan bu yemek diiskiinliigii, yerli kadinlarin ¢aligmiyor ol-
mast ile ilgilidir. Yerli yemek kiiltiiriiniin gé¢menler {izerindeki etkileri gdgmen-
lerin yerlestikleri bolge ve mahallelere gore farklilik arz etmektedir.

Gogmen konutlar1 ve biitiiniiyle gogmenlerden olusan mahallelerde, yerli
mutfaginin etkisi daha az olmustur. Ozellikle gd¢men konutlarmin bulundugu
bolgelerde hem gegmise ait geleneksel yemek kiiltiiri ve hem de cagdas Bulga-
ristan yeme igme ve sosyallesme bigimleri kendini siirdiirmektedir. Buralardaki
kafe ve pastanelerde gdgmenler kadinli erkekli bicimde sosyallesmekte, Bulgar
miizigi dinlemekte, Bulgaristan kanallarini izlemekte ve esliginde “espresso ve
alkollii igecekler”, “ekler, kifla, banicka” gibi Bulgaristana 6zgii iiriinleri tiiket-
mektedirler.

Gogmen mahallelerinde nispeten yerli halkin da yasiyor olmasi burada yasa-
yan Deliormanlilarin yemek kiiltiirlerini bir yandan biitiiniiyle gegmisteki usulde
devam ettirmeye ve korumaya yoneltmektedir. Buradaki gégmenlerin yemek ha-
fizas1 1989’a kadarki zaman dilimini igermektedir. Go¢gmenlere gore, geleneksel
Deliorman yemekleri onlart ayna anda diger gégmenlerden ve yerlilerden ayir-
maktadir; ancak, 1965 yillarindan sonra Bulgaristan’da devlet eliyle satilmaya
baslanan vafla(gofret), banigka, kifla, helva, gubritsa ve sarena sol(baharat), lo-
kum, sogan sekeri (lukge), boza, detska zakuska(biskiivi) gibi {iriinler, gegmis-
te mecburi olarak tiiketilirken, gd¢ sonrasinda ve giiniimiizde yerli kimligi ve
kiiltiirti karsisinda kimlik sembolleri olarak tiiketilmektedir. Birlikte yasadiklar
yerliler, Tiirkiye’de daha iyileri oldugu halde gd¢menlerin bu iirlinleri tiikketme
wsrarint, Bulgaristan’da ugradiklar1 zuliimleri gerekgelendirerek elestirmektedir.

Gogmenlerin Bulgar yiyecek tirtinlerini tiiketme egilimi, yiyecek iiriinlerin
kendisiyle degil; fakat bunlara, go¢ sonrasinda ortaya c¢ikan baglamin mevcut
kimlik kategorileri ve gogmenlerin bu baglamda ihtiya¢ duyduklar1 anlamlar: at-
fetmeleriyle ilgilidir. Bu {iriinler gegmiste Bulgar kimligine ait goriiliirken; go¢
sonrasinda, yerli kimliginin unsurlart farklilik kategorisini olusturmus ve s6z
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konusu iirlinler gogmen kimliginin bilesenleri olma anlamiyla yeniden yapilan-
dirtlmastir.

Glinlimiizde semt pazarlarmin bir kdsesine kurulan gégmen pazarlar1 Deli-
ormanlilar i¢in haftalik aidiyet takviyesi aldiklari ritiiel ziyaret yerleridir. Hem
buradan satin aldiklar iiriinler ve hem de evlerinde tiikettikleri kaymak agirlikl
yemekler Deliormanlilar ig¢in ve 6zellikle emekli olarak, ertelenmis yas ile yiiz
ylize gelen orta yaslilar i¢in kaygi ile bag etmenin en 6nemli savunma meka-
nizmalaridir. Bu baglamda ge¢mise ait yiyecekler, koku ve tat duyusunun iglem
bolgeleri, duygulari onlarla iligkilendiren amigdala ve tiim bu deneyimlerin kod-
landig1 hafiza bolgesi hipokampiisii dogrudan harekete gegirerek gdgmenlerin
gecmislerini yalnizca biligsel olarak degil; fakat duyusal, bedensel ve duygusal
olarak hatirlamalarini saglamaktadir.

Son olarak deginilmesi gereken bir diger husus ta, Deliormanli gégmenlerin
Bulgaristan’a yaptiklar1 ziyaretler sirasinda oraya yanlarinda neler gotiirdiikleri-
dir. Gogler, Deliorman’da yasayan ve oradan go¢ etmis Tiirklerin zamanla bir-
birlerini 6tekilestirmelerine neden olmustur. Gogmenler, go¢ ederek dogru bir
sey yaptiklarini ve maddi olarak ¢ok giizel sartlarda yasadiklarini gostermek icin
ziyaretleri sirasinda hediye olarak ¢ay, zeytin, cikolata ve Tirk imalat1 olan pek
cok yiyecegi gotiirmektedir. Bu ziyaretler sirasinda daha zarif bir Tirkiye Tirk-
cesi ile konugmaya 6zen gostermekte ve ¢ok para harcamakta ve bu para ile mi-
safir edildikleri akrabalarina posetler dolusu yiyecek alip getirmekten biiyiik haz
almaktadirlar. Ornegin siyah cay igmeye hala alisamadigini belirten gdgmenler,
ziyaretleri sirasinda kahvalti i¢in ¢cay demlemektedir. Tiirkiye’de tasarruf yapma
ozellikleri ile bilinen go¢menler, Deliorman’1 ziyaret ettiklerinde Tiirkiyeli kim-
ligine biiriinerek Tirkiye’deki sosyo-ekonomik standartlarini gdstermek maksa-
diyla herkese icecek 1smarlamakta, hayvan kesmekte ve yiiksek miktarda para
harcamaktadir. Deliorman’da kalmig olan Tiirkler ise gd¢menleri yerlilesmekle
suclamakta ve Tiirkiye’de yedikleri herseyin yapay oldugunu ve dogal {iriin yiye-
bilmek icin Deliorman’a geldiklerini iddia etmektedir.
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KIBRIS'TA “MACUN" KULTURD
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Ozet

Bir toplumun, yasadig1 cografyanin, tarihi olaylarin, gecirdigi sosyal degisimlerin
etkisiyle olusturdugu ve korudugu ayrica gelecek kusaklara da aktardigi deger olarak
kiiltiri tanimlayabiliriz. Kiiltiir, 6zellikle de geleneksel kiiltiir, toplumun ortak yasan-
misligindan ortaya ¢ikip toplumsal hafiza ile korunur. Bu nedenle de hem iginden ¢iktigi
toplumu yansitir hem iginden ¢iktig1 toplumun kimliginin olugmasini saglar Mutfak kiil-
tiirii de ana kiiltiiriin 6emli bir tamamlayicisidir. Konumuz olan Kibris mutfak kiiltiiriinde
de “Macun” tatli kavrami i¢inde dnemli bir yer olusturur. Anadolu’daki regel ile karig-
tirllan macun, ekmege siiriilmeyen, genelde ikram olarak sunulan tathidir. Pisirilmesin-
den, sunuldugu tabak, ¢atal, bardaga kadar kendine 6zgiiliik tasir. Sunulduktan sonra da
kendine 6zgii bir yenme bi¢imi vardir. Ardindan mutlaka ikram edilen kahve de kadina
ayri, erkege ayri sekilde sunularak macun basindan sonuna kadar bir toren niteligi tasir.
En bilineni ceviz, turung, ali¢ olmak iizere ¢alismada 13 macun malzemesi ve yapilis
sekliyle verilmistir. Calismada macunluklar olarak da adlandirilan macun tabagi, catali,
bardag1 incelenmis ayrica ikram edilen macunun térensel yenme bigimi de derlenmistir.
Kadina tabakla yaninda su olmadan, erkege tabaksiz ama yaninda su verilerek ikram edi-
len macun Oncesi kahve de calismada ikram biciminin nedenleri ile ele alinmistir. Alan
aragtirmasi bigiminde yapilan ¢calismada kaynak kisiler ile yiiz yiize goriismeler yapilmis-
tir. Calismanin amaci bugiin artik marketlerden alinan ve siradan tabaklarda kimi zaman
kahvaltida tiiketilen Kibris yemek kiiltiiriiniin i¢inde 6nemli bir yer olusturan macunun
bilinirligini arttirmak ve kaliciligina katki saglamaktir.

Anahtar Kelime: Kibris, macun, kiiltiir, tatli, mutfak
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“PASTE” CULTURE iN CYPRUS

Abstract

We can define culture as the value that a society creates and preserves with the effect
of the geography it lives in, historical events and social changes, and also transfers it
to future generations. Culture, especially traditional culture, emerges from the common
experience of the society and is preserved by social memory. For this reason, it not only
reflects the society from which it came out, but also ensures the formation of the identity
of the society from which it emerged. Culinary culture is an important complement to the
main culture. In the Cypriot culinary culture, which is our subject, “Macun”(a soft, sweet
and colorful Turkish toffee paste) has an important place in the concept of dessert. Paste
mixed with jam in Anatolia is a dessert that is not spread on bread and is usually served
as a treat. It has its own uniqueness from cooking to the plate, fork and glass on which it
is served. It also has a unique way of eating after it is served. After the paste, which has a
ceremonial nature from the beginning to the end, coffee is served separately for the wom-
an and man. In the study, 13 paste materials and the way they are made, the most known
of which are walnut, orange and hawthorn, are given. In the study, the saucer, fork and
glass of the paste, which are also called paste wares, were examined and the ceremonial
ecating style of the served paste was also compiled. After the paste, which was served to
the woman with a plate without water and to the man without a plate but with water, cof-
fee was also discussed in the study due to the ways it is served. In the study, which was
conducted in the form of field research, face-to-face interviews were conducted with the
references. The aim of the study is to increase the awareness and contribute to the per-
manence of the paste, which has an important place in the Cypriot food culture, which is
now bought from the markets and consumed on ordinary plates sometimes for breakfast.

Keywords: Cyprus, paste, culture, dessert, cuisine
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GIRIS:

Bati dillerinde “Cyprus”, Arapca’da “Kubrus” olarak gecen, Homeros un
destaninda “Kypros” sdylenen Kibris, Sicilya ve Sardunya’dan sonra Akdeniz’in
iiclincii biiylik adasidir. Konumu nedeniyle pek ¢ok kiiltiirlin gelip yerlestigi ve iz
biraktig1 yer olan Kibris’ta gegmisten giintimiize Misir, Hitit, Finike, Asur, Roma,
Bizans, Liizinyanlilar, Venedikliler ve 1571’den bu yana da Osmanlilarin aday1
fethiyle Tiirkler gelip yerlesmistir. Tarihi kayitlarda adanin Tiirkler tarafindan ali-
nip yerlesime agilma tarihi olan 1571°den 6nce de grup grup Tiirklerin geldigi yer
almaktadir. Ada ele gecirildiginde adada daha 6nceden gelip yerlesmis 6nemli
bir sayida Tiirk niifus bulunmaktadir ((Alasya, 1964: 17; Ozmen,2018:21) Gii-
niimiizde Kibris’n kiiltiirel dokusuna bakildiginda Kibris adasi {izerinde varlik
gostermis her kiiltiiriin izlerini gormek miimkiindiir. Bunun yaninda baskin kiiltiir
kimligi 16. Yiiz yildan itibaren Tiirk kiiltiiriidiir. 16. Yiiz yilda Misir ve Suri-
ye’nin de Osmanli topraklarinda olmasiyla ada kiiltliriiniin icerisine Arap kdiltiirii
de izlerini birakmistir (Yeniasir; Gokbulut,2020:197)

Kiiltiir TDK sézlitkte “Tarihsel, toplumsal gelisme siireci i¢inde yaratilan
biitiin maddi ve manevi degerler ile bunlar1 yaratmada, sonraki nesillere ilet-
mede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal ¢evresine egemenliginin Sl¢iisiinii
gosteren araclarin biitiinii, hars, ekin: Bir topluma veya halk topluluguna 6zgi
diisiince ve sanat eserlerinin biitiinii” olarak tanimlanmaktadir. Kiiltiir milletin
tarihsel ge¢misinin izlerini tasiyan maddi ve manevi degerler biitlinli olarak da
tanimlanabilir. Tarihsel siireclerin, yasanilan her tiirlii sosyal, siyasal, ekonomik
etkilerin yiizlerce yil igcinde tasinarak gegmisten giiniimiize gelme hali olan kiil-
tiir, bir toplumu diger bir toplumdan ayiran en 6nemli 6zelliktir de. Her toplum,
her cografya var olma seriivenini baska bagka bicimlerde gegirdigi i¢in kiiltiir bu
baska bi¢imlerin toplam1 olarak varligini ortaya koymaktadir. Kibris cografyasi
da antik donemden giliniimiize lizerinde yasayan halklarin biraktig1 renkler topla-
mina sahip bir kiiltiirel dokuya sahiptir. Uzerinde niifusu en kalabalik ve en uzun
siire yasayan topluluk ada kiiltiir kimliginin ana 6zelligini olusturmustur. Kiil-
tiirtin igerisinde temel unsur sayilan yeme igme de Kibris kiiltiiriiniin en zengin
unsurlarindan birisidir. Daha 6nce yer alan halklarin etkisi, 16. Yiiz y1lda Anado-
lu’nun degisik yerlerinden topluluklarin iskan edilmesi, Arap kiiltiiriine hep yakin
olunmasi, Rumlarla yiizlerce yil birlikte yasama nedeniyle bugiin Kibris yemek
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kiiltiirti incelendiginde Tiirk, Arap ve Rum etkisi oldugu goriilmektedir. Bozkurt
“Misliiman Kibris Tiirklerinin yemek kiiltiirtiniin, Anadolu’dan tasinan kiiltiirle
Arap yemek kiiltiiriniin bir kargim1 oldugunu” vurgulamaktadir”. Kibris yeme
icme kiiltlirli incelendiginde Kibris Tiirklerinin mutfagimin baskin 6zellik olarak
Anadolu, sonrasinda Arap ve Rum mutfaginin ada cografyasina gore bicimlen-
mis sekli oldugu goriiliir (Bozkurt, 2011, s. 213; Yeniasir; Gokbulut,2020:200)
Bu nedenle Kibris mutfagina Tiirk mutfaginin Arap ve Akdeniz mutfag ile zen-
ginlestirilmis halidir demek ¢ok da yanlis olmaz.

Kibris mutfaginin en bilinen yiyecekleri sayildiginda ilk siralarda macun ge-
lir. Macun kelimesi Arapga kokenlidir ve geldigi dildeki anlam1 hamur kivamina
getirilmis maddedir (https://sozluk.gov.tr/) Anadolu’da da macun Arapca koke-
nindeki anlami ile yumusatilmig, hamur kivamina getirilmis maddeler i¢in kulla-
nilirken Kibris’ta macun bambaska bir anlamda kullanilmaktadir. Kibris mutfagi-
nin tathlari i¢inde yer alan macun yumusak ve sekerli ¢esitli meyvelerden yapil-
mus tatlilar olarak kullanilmaktadir. Kibris mutfaginin ve Kibris misafir agirlama
geleneginin temel noktalarindan olan macun yapimi, ikram bigimi ile basli basina
kendisine ait bir kiiltlire sahiptir(Yorgancioglu,2000, 89. Ertiirk,2018:317) Mey-
velerin sekerle kaynatilarak yapilan hali olmasina ragmen macun regel degildir.
Recel meyvelerin sekerle kaynatilip, meyvenin 6zelligine gore gesitli derecelerde
yumusatilan ve kahvaltida yenilen tatl yiyeceklerdir. Regelin yenme 6giinii var-
dir kahvalti, pisme 6zelligi vardir yumusatilma hatta meyveyi piire kivamina ge-
tirme. Macun ise pisirilmesinden, ikram olarak sunumuna kadar farkli 6zellikler
gosterir. Kelimenin asli macun kivami olsa da regeller i¢in bu tanimi kullanmak
miimkiindiir fakat macun sert ve diri olarak ikram edilir. Bu nedenle macunlarin
yapim agamasinda biiyiik bir cogunlugunda kire¢ 6nemli yer tutar. Kire¢ macunu
yapilacak olan meyvenin sert ve kitir olmasini saglar. Macunlar golge, serin yer-
de cam kavanozlarda muhafaza edilirler (Sah, 2017:333; Ertiirk,2018:317)

Kibris’ta macun kiltiiriinii kahve kiiltiirlinden ayri diisinmek miimkiin de-
gildir. Misafir ikraminin olmazsa olmazlarindan olan bu ikili birbirini tamamla-
yacak sekilde kahve, macun seklinde sunulur. Her ikisi de kendi i¢inde sunum
malzemelerinden, sunumun sekline kadar kendilerine has ozellikler gdsterir.
Macun kiiltiiriniin tamamlayicisi olan kahve adaya Osmanli’nin fethinden sonra
gelmis ve adada yasayan diger halklar tarafindan da kabul gormiistiir. Osmanli’ya
kahvenin girisi 16. Yiiz y1lda Hacc’a gidenlerin Mekke’den getirmis olma ihtima-
li olmakla birlikte Urer’in makalesinde belirttigi sekilde “Goz ard: edilemeyecek
bir baska goriise gore de; kahvenin Istanbul’a ulasmas: Yavuz Sultan Selim’in
(1. Selim/ 1512-1520) Miswr Seferini takip eden yillarda, Miisliiman tiiccarlar
tarafindan 1516°da yani 16. yiizyihin ilk ceyreginde gergeklesmistir. Tarihgi
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https://'www.akademiktarihtr.com/osmanlidakahve/).

Solakzadeye gére de, kahve, Yavuz Sultan Selim Déneminde gergeklesen Misir
Seferi sirasinda 1519 da Istanbul’a gelmis, Istanbul’da ilk kahvehaneler ise Hii-
seyin Ayvansaray i Mecmua-i Tarih’ine gore 1554 de agilmistir” (Urer,2010:1)
Yetistigi yer Habesistan, kavrularak ¢ekilip, su ile kaynatilarak icilmesinin ilk
yapildig1 yer Arap Yarimadasi, Osmanli’ya gelisi 16. Yiiz yi1l olan kahve bugiin
Kibris’in en ¢ok tiiketilen igeceklerindendir (https://www.akademiktarihtr.com/
osmanlidakahve/). Glinlimiizde tiim diinyada kavrulma, pisirilme, sunulma sekli
ile ikram edilen kahveye Tiirk Kahvesi denmektedir. Kibris kiiltiiriiniin i¢cindeki
Tiirk kahvesi de Kibris’a 6zel ikram bigimi ile ayr1 6zellik gostermektedir.

Calismanin amaci, Kibris yeme-igme kiiltiirti icindeki macun ve tamamlayi-
cist olan kahvenin Kibris kiiltiirii igindeki yerini ve bu iki kiiltiir 6gesinin ritiiele
doniismiis sunum bigimini ortaya koymaktir. Hizli degisen diinya diizeni iginde
kiiltiirler birbirine benzemeye baslarken, yasam kosullari i¢inde ge¢misin izle-
rini tagiyan, toplumun kimligini olusturan geleneklerin uygulanmasinin git gide
zayifliyor olmasi giinlimiizde halen yasayan geleneksel kiiltiir 6gelerinin yaziya
gecirilip, ilerleyen yillara tasinmasini ve bilinir kilinmasini zorunlu hale getir-
mektedir. Caligma alan arastirmasi seklinde kaynak kisilerle yiiz yiize goriisme-
lerle derleme yapilarak olusturulmustur. Yas araligi 85 ile 40 arasinda degisen 17
kaynak kisi ile yapilan gériismelerde bilinen Kibris macunlarinin yapilma bigimi,
macun sunumluklari, sunulma sekli, kahve kiiltiirii iginde kahvenin sunulma bi-
¢imi derlenmistir.
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Glintimiizde Kibris mutfagi denince ilk akla gelenlerden olan macun ve kah-
ve Kibris halkiin gegmisten giiniimiize en ¢ok sunulan ikramliklar1 oldugu ka-
dar, adaya gelen turistlerin de en sik tattiklari ve evlerine doniiste en ¢ok aldiklari
hediyeliklerdendir. Kibris’ta macun kiiltiirii dedigimizde kahve ardina sunulan
macun ve her ikisinin sunulma bigimini kapsamaktadir. Ikram siralamasi kahve
ardindan macun seklindedir.

KIBRIS’TA KAHVE iCME VE iKRAM GELENEGI

Kahvenin 6nce Osmanli’ya oradan da Kibris’a gelmesiyle kahve yeme igme
kiiltiiriiniin temel 6gelerinden biri olmustur. Osmanli’da kimi zaman yasaklansa
da yasagin en kat1 uygulandigi donemde dahi kahve i¢ilmeye de devam edil-
mistir. Kahve igmek sadece yeme igme olarak degil yasamin keyif alma halle-
rindendir de. Kavrulma derecesinden, pisirilen cezvenin 6zelligine ve pisirmede
kullanilan atese kadar ehl-i keyflerin her bir noktasina dikkat ettikleri kahve, er-
keklerin toplandig1 mekanlara dahi kahvehane olarak ismini vermistir. Gegmisten
giiniimiize de kisilerin hafif, orta ya da koyu kavurduklari, dibekte dovdiikleri ya
da degirmende ¢ektikleri, bakir cezvede ya da toprak cezvede, kézde ya da kum-
da pisirdikleri orta, sade ya da sekerli olarak igtikleri kahve giin i¢inde birka¢ kez
sabah kahvesi, yorgunluk kahvesi denilerek ictikleri gibi es, dostla muhabbetin
de olmazsa olmazi olmustur. igenle kirk y1l hatir birakacak kadar degerli kahve-
nin de eve gelen misafire ya da kahvehaneye gelmis miisteriye 6zenle sunulma
bicimi vardir. Pigirilme bi¢imi ayni1 olsa da Kibris’ta kadin ile erkege kahve sun-
manin farki vardir. Giintimiizde kadin, erkek ayirt etmeden benzer sekilde kiginin
tat zevkine gore pisirilmis kahve ayni sekilde ikram edilse de 1980’li yillara ka-
dar kadin ve erkege sunulmasinda fark mutlaka gozetilmistir. Kibris kiiltiiriinde
kahve ikraminda kadina kahve fincan ve fincan tabagi ile sunulur. Erkeklere ise
kahve fincanin altinda tabagi olmadan kahve tepsisinin i¢inde yaninda bir bardak
su ile ikram edilir. Kadinlarin kahvesi tabakli fincan ve susuz verilirken, erkegin
kahvesi tabaksiz fincan ve su ile verilir. Erkekler su ile ikram edilen kahvenin
igine iki damla su damlatip biraz bekledikten sonra o kahveyi icerler. Buna neden
olarak da eskiden oOldiirilmek istenen kisilerin en ¢ok ictikleri sey kahve oldugu
icin kahvenin i¢ine zehir kondugunu, zehirli kahvenin igine su damlatildiginda da
fincanin catlayacagini sdylemektedirler. Glinlimiizde 70 yasin tizerindeki erkekler
halen kahve tabagin i¢inde fincanla ikram edilse bile tabagi almay1p sadece finca-
n1 almakta, kahve yaninda su ikram edilmemisse su isteyip iki damla fincana suyu
damlatmaktadirlar. Yakin gegmise kadar erkekler kahvelerini Kibris’a 6zel olan
tahta, ortas1 hasir 6rgii sandalyelerde igerken bugiin o sandalyelerin {iretimleri
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cok azaldig1 ve artik koltuk kullanim1 yayginlastig1 i¢in hasir sandalyeler kahve
kiiltiirti igindeki yerlerini koltuk, kanepeye birakmis durumdadir. Giiniimiizde de-
gisen pek ¢ok kiiltiir unsuru gibi kahve sunum bi¢iminde de degisiklik olmus ka-
din, erkek ayirt etmeksizin kahve ikrami kahve tepsisinde fincan tabaginin iginde
ve mutlaka yaninda kahve bardagi denilen kiiglik bardaklara konulan suyla ve
macun ikram edilmeyecekse lokum ya da ¢ikolata ile yapilmaktadir

KIBRIS MACUNLARI, MACUN IKRAM SEKLi VE MACUNLUKLAR

Kibris macunlari adanin mevcut meyvelerin-
den ve meyve ciceklerinden yapilmaktadir. Macu-
nun yapilma amact misafire ikram oldugu i¢in ik-
ram edilen tabaklar1 da macuna 6zeldir. Bunedenle
isimleri de macunluktur. Ayrica macun ¢atallar1 da
diger catallardan farklidir. Biitin bu farklilik ma-
cunun sunumuna da yansimigtir. Kisaca macun ya-
pimi, sunumu, sunum malzemeleri ile bagh basina
bir kiiltiir unsurudur.

Kibris Macunlari ve Yapilislari

Ali¢ Macunu

1 kilo temizlenip yikanmis alig
Seker

1 cay kasig1 limon tuzu

1 limon

Su

Aliglar tencereye konup iizerini gegecek kadar su eklenir. Aliglar kabukla-
r1 ayrilana kadar haglanir. Haglanmis ali¢ siizgecle bir baska tencereye siiziiliir.
Posa atilir. Siiziilen ali¢ {izerine bir bardak ali¢ suyuna bir bardak seker olacak
sekilde seker eklenir yeniden karistirilarak kaynatilir. Kaynadikca olusan beyaz
koptik alinir. Yaklasik 30 dakika kaynayan ali¢ ocaktan alinir bir giin dinlendirilir.
Ertesi giin yeniden macun kivamina gelene kadar kaynatilir, ocaktan indirmeden
once tercihen limon suyu yoksa limon tuzu eklenip 5 dakika daha kaynatildiktan
sonra ocaktan alinan ali¢ macunu sogumadan kavanozlara konur (haz.Bodi vd,
2010:217) (Kaynak Kisiler)
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Cagla Badem Macunu

1 kilo ¢agla badem
1 kilo seker

1 cubuk tar¢in

5 adet karanfil

1 limon

2 bardak kireg

Iki bardak kireg 5 litre suda eritilip bir giin bekleti-
lir. Kirecin tortusu dibe ¢okiip ylizeyde kalan su, kiregli
suyu bulandirmadan siiziiliir. Siiziilen suyun igerisine kabuklar1 incecik soyulmus
bademler konur bir giin bu su i¢inde bekletilir. Bir giin beklemis badem kirecli
suyun i¢inden alindiktan sonra bol su ile yikanir. Derin bir tencereye konur iize-
rine bol su konur kaynatilir. Kaynayan bademler siiziiliip bir kez daha soguk su
konup kaynatilir. Iki kez kaynatilip siiziilen bademler yeniden tencereye konur
tizerine 5 bardak su ve seker konularak kisik ateste kaynatilir. Ocaktan indirme-
den Once i¢ine tar¢in ve karanfil konur 5 dakika sonra ates sondiiriiliir. Bir siire
sonra tar¢in ve karanfil macunun i¢inden alinir. Bir iki saat dinlendirilen macun
yeniden ocaga konur kaynatilir kaynadiktan sonra limon suyu eklenip 15 daki-
ka daha kaynamasi bekledikten sonra ocaktan alinir kavanoza konur (haz.Bodi,
vd.2010:218) (Kaynak Kisiler)

Ayva Macunu

1 kilo ayva

1 kilo seker

5 bardak su

1 limon

Ayvalar soyulur, ¢ekirdekleri ¢ikarilip dort
pargaya boliiniir. Tencereye konan ayvanin {lize-
rine seker ve su konur kaynatilir. Bir saat kadar
kaynadiktan sonra limon suyu eklenir macunun
suyu akidelesene kadar kaynatilir. Macun sogu-
duktan sonra kavanozlara konur (haz.Bodi vd.
2010:219) (Kaynak Kisiler)
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Ceviz Macunu

50 tane taze ceviz

50 tane badem

2 kilo seker

2 litre su

10 tane karanfil

1 bardak limon suyu

3 corba kasig1 siv1 yag
1 bardak kireg

Cevizlerin kabuklart incecik soyulur suya konup bir giin bekletilir. Suyu do-
kiilerek yeni su konulup bes giin bu islem yapilarak cevizin ac1 suyu ¢ikmasi bek-
lenir. Bes giinden sonra kire¢ suyuna konularak bir gece kiregli suda bekletilir.
Kire¢ suyundan ¢ikarilan ceviz bol su ile yikanir. Bir tencereye cevizler konula-
rak {izerini gegecek kadar su konup kaynatilir. Bes dakika kaynatildiktan sonra
cevizin kaynatildigi bu su siiziiliir. Bu islem 3 kez yapilir. Sonra cevizler bir sis ile
delinerek yeniden tencereye konur iizerine su ve limon eklenerek bu suda birkag
saat bekletilir. Bir bagka yerde bademler haglanarak kabuklar1 soyulur. Kabuklari
soyulan bademler bir tavaya konulan yag i¢inde kavrulur. Cevizlerin tizerlerine
bigakla ¢entik agilir kavrulan bademler yerlestirilir. Uygun bir tencereye su ve
seker konur kaynatilir. Kaynayan sekerli suyun icine cevizler tek tek atilir, karan-
filler de konulduktan sonra yarim saat kadar daha kaynatilir. Sogumaya birakalir.
Soguyan ceviz macunlari iki kez daha kaynatilip sogutulduktan sonra kavanozla-
ra konur (haz.Bodi,vd. 2010:220) (Kaynak Kisiler)

Incir Macunu

50 tane kabuklar1 soyulmus ham incir
1 kilo seker

Yarim bardak kire¢

1 tane limon

8 tane karanfil

Su

Kabugu ince bir sekilde soyulmus ceviz biiyiiklii-
glinde sert incirler tencereye konur {izerini kapatacak
kadar su eklendikten sonra kire¢ konur. Bir giin kirecte
bekledikten sonra bu sudan alinip temiz su konmus bir
tencereye aktarilir 15 dakika kaynatilir. Kaynadiktan
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sonra siiziiliir ve yeniden su konarak kaynatilir. Bu islem {i¢ kez yapilir. Sonra
siiziiliir ve stiziilen incirler birka¢ yerinden kiirdan yardimiyla delinir limonlu
suya konularak yarim saat bu suda bekletilir. Tekrar limonlu sudan alinip siizii-
len incirler tencereye konularak tizerini gegecek kadar su konularak kaynatilir.
Kaynayan incirin i¢ine limon suyu ve karanfiller eklenir serbeti kivam alincaya
kadar kaynatmaya devam edilir. Serbet kivam alip incirler de yuamusadiktan sonra
ocaktan alinarak sogumasi beklenip kavanozlara konur (haz.Bodi, vd.2010:223)
(Kaynak Kisiler)

Yesil Turun¢ Macunu

50 tane ceviz biyiikliigiinde yesil turung
50 tane kabuklar1 soyulmus ¢ig badem

1 kilo seker

5 tane karanfil

1limon

1 ¢ay kasig1 karbonat

2 bardak kireg

Su

Turunglar bir tencereye konur iizerini kapatacak
kadar su konduktan sonra karbonat eklenir ve ocakta 5
dakika kaynatilir. Tencereden alinan turunglar soguyun-
ca st kabuklar1 bigagin tersi ile styrilir. Sonra yeniden
bir tencereye konup lizerini kapatacak kadar su eklenip
bir giin bekletilir. Ertesi giin suyu degistirilir. Bu su de-
gistirme islemi bes giin yapilir. Bes giin acis1 ¢iksin diye
suda bekletilmis turunglar siiziildiikten sonra tekrar ten-

cereye konur yine iizerini kapatacak kadar su konduktan
sonra bu suya kire¢ eklenir. Turunglar kirecli suda bir
giin bekletilir. Bir giin sonra turunglar bu sudan alinip yikanir tencereye konup
iizerini kapatacak kadar suda 5 dakika kaynatilir. Bu sudan siiziiliir yeniden tizeri-
ne su konarak 5 dakika kaynatilir bu islem ii¢ kez yapilir. Sap yeri delinerek bigak
yardimiyla i¢indeki ¢ekirdekli kisim ¢ikarilir olusan bosluga kabugu soyulmus
taze badem yerlestirilir. Sonra 5 bardak su, seker ile tencerede kaynatilir. Ocaktan
indirmeden 6nce limon suyu ve karanfil konur 10 dakika da bu sekilde kaynatil-
diktan sonra ocaktan almir. Soguduktan sonra kavanozlara konur (haz.Bodi,vd.
2010:225) (Kaynak Kisiler)
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Turun¢ Macunu

20 tane turung

2 kilo seker

2 tane limon

Igne iplik

Su

Turunglarin dis yilizeyi rendenin ince tarafi ile ¢cok hafif bir sekilde rendele-
nir. Sonra biiylikliigiine gore 4 ya da bese boliinerek portakal soyar gibi soyulur.
Kabuklarin i¢indeki beyaz kisim temizlenir. Temizlenmis, dilimlenmis kabuklar
rulo haline getirilerek igne yardimiyla ipligin {izerine ya da ince ¢op sislere dizilir.
Dizilmis turung kabuklari bir tencereye konur iizerine de iizerini kapatacak kadar
su eklenir. Bir giin beklenir. Ertesi giin bu su degistirilir. Su degistirme islemi bes
giin yapilir. Besinci giin turunglarin iizerine yeniden su konarak 5 dakika haslanir.
Siiziiliir yeniden iizerine su konarak 5 dakika daha haslanir. Iki kez haslanmis
kabuklar siiziiliip sogumaya birakilir. Soguyan turung kabuklarinin iizerine limon
sikilir. Ayr bir tencereye 2 litre su ve seker konur kaynatilir. Kaynayan sekerli
suyun icerisine hafifce sikilarak sekil verilmis turung kabuklar tek tek atilir. Ma-
cunun serbeti kivam alincaya kadar kaynatilir. Yaklasik 3 saat kaynadiktan sonra
ocaktan alinarak sogumaya birakilir. Soguyan turung macunu kavanozlara konur
(haz.Bodi,vd.2010:226) (Kaynak Kisiler)

Karpuz Macunu

1 kilo i¢ kism1 temizlenmis 5 cm uzunlugunda 3 cm eninde dilimlenmis kar-
puz kabugu

1 kilo seker

2 gubuk tar¢in

5 tane karanfil

1 limon

1 bardak kire¢

Su

Derin bir kaba karpuz kabuklar1 konur, kabukla-
rin lizerini kapatacak kadar su eklendikten sonra bu
suya kire¢ eklenir. Kiregli suda karpuz kabuklart bir
giin bekletilir. Kire¢li sudan alinan kabuklar temiz bir
sudan gecirildikten sonra bir tencereye konur iizerine
de su eklenip 5 dakika kaynatilir. Kabuklar tencereden
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alinarak siiziiliir yeniden tencereye konularak {izerine su eklenip 5 dakika kayna-
tilir bu iglem ii¢ kez yapilir. Sonradan tekrar tencereye konur tizerine iki bardak
su ve seker eklendikten sonra 1 saat kaynatilir. Ocagin alt1 kapatilip 5 saat bek-
ledikten sonra yeniden ocak yakilip kaynatilir. Karpuz macununun serbeti altin
saris1 renk alinca yarim limon suyu sikilir karanfil ve tar¢in da eklendikten sonra
10 dakika daha kaynatilip ocagin alt1 kapatilir. Soguduktan sonra kavanozlara
konur (haz.Bodi, vd.2010:228) (Kaynak Kisiler)

Kabak Macunu

1 adet dis1 ve i¢i beyaz olan macun kabag1
1 kilo seker

Iki bardak kireg

1 tatl kasigi limon suyu

1 dal targin (istege bagli)

1 adet karanfil (istege bagli)

Su

Kabaklarin dig1 soyulur baklava dilimi seklinde
kesilerek kenarlarma siislii sekiller verilir. Bu kabak-
lar bir gece kirecte bekletilir. Ertesi giin ii¢ kez 6nce
soguk, sonra soguk sudan gegirilir. Tencereye bire bir
Olciilerde kabak, seker, su konur. Yaklasik bir saat ka-
dar pigirilir. Kabaklar billurlaginca igine tar¢in, karan-
fil ve limon suyu eklenir, bes dakika daha kaynatildik-
tan sonra ocaktan alinir. Kavanozlara konulan kabak
receli ¢ok fazla bekleyen bir regel olmadig igin kisa
stirede tiiketilmesine dikkat edilir (Kaynak Kisiler)

Pathican Macunu

50 adet kiiciik yuvarlak patlican

1 kilo seker

2 damla kirmiz1 pasta boyasi

2 bardak kireg

Patlicanin i¢ine konulacak badem sayis1 kadar taze badem
10 adet karanfil

Birka¢ damla limon suyu

Su
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Kiiciik patlicanlar seritler halinde kabugu soyulur
ve kirecli suya konur. Bir gece kirecte bekleyen patli-
can sabah soguk su ile durulandiktan sonra 6nce sicak
suya konur, oradan ¢ikarilir soguk suya konur. Bu is-
lem ii¢ kez yapilir. Bademler soyulur, tavada kavrulur.
Bademler patlicanlarin igerisen yerlestirilir. Pigirilecek
olan tencereye 50 patlican konur ve iizerine bir kg se-
ker konur. Birkag saat seker i¢inde patlican bekletilir.
Bu bekleme sonucunda patlican kendi suyunu birakir.
Suyunu birakmis patlican {izerine 1 bardak su daha ek-
lenerek serbet kivamini alana kadar kaynatilir. Ocak-
tan indirmeden Once iki damla kirmizi pasta boyasi ve karanfil, birkag damla
limon suyu eklenir. Ocaktan indirilen patlican macunlari1 soguduktan sonra kava-
noza konur (Kaynak Kisiler)

Uziim Macunu

2 kilo ¢ekirdeksiz tiziim
1 kilo seker

Yarim limon

1 adet karanfil

Su

Cekirdeksiz {iziimiin iri olan taneleri ¢oplerinden temizlenir. Tanelenmis
iiztimler derin bir tencere i¢ine konur iizerine seker eklenir bir gece beklenir.
Kendi suyunu birakmig olan {iziim ocagi konur. Suyu az cikarsa bir bardak su
eklenir. Uziimler billurlasip, iiziimiin suyu kivam alincaya kadar kaynatilir. Ocak-
tan indirmeden Once karanfiller atilir yarim limonun suyu sikilir. 10 dakika daha
kaynatildiktan sonra ocaktan indirilir. Soguyunca kavanozlara konur (Kaynak
Kisiler)

Cicek Macunu

1 kilo turung ¢icegi
2 kilo seker

Yarim limon

Su

Toplanmis turung ¢igekleri tek tek ayiklana-
rak sadece beyaz yapraklart macun yapmak igin
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ayrilir. Temizlenmis gigekler 6nce sicak suya konur 2 dk bekletilir, sonra yine 2 dk
soguk suya konur. Bu islem ii¢ kez yapilir. Amaci gigeklerin iizerindeki toz ve po-
lenleri sicak suyla temizlerken, soguk su ile de ¢igekleri diri tutmak i¢indir. Temiz-
lenmis ¢igekler tencereye konur {izerine de iki kilo seker eklenir. Cigeklerin kendi
sekeri olmadig1 ve sekerde bekleyince birakacagi suyu olmadigi i¢in seker ve su
diger macunlara gore daha fazla konur. Seker ve ¢icegin konuldugu tencereye
recelin istenilen koyuluguna gore 3 ya da 4 bardak su konur kisik ateste pisirilir.
Yapraklar billur hale gelince yarim limonun suyu sikilip 5 dakika daha kaynatil-
diktan sonra ocaktan alinir. Soguyunca kavanozlara konur (Kaynak Kisiler)

Badem Macunu

3 kilo badem

2 kilo seker

Ogiitiilmiis bir tath kasig1 mezdeki
Su

Bademler sicak suda bekle-
tilerek kabuklar1 soyulur, bir giin
yar1 giinesli yerde bekletilip ku-
rumast saglanir. Kuruyan badem-
ler biiylik havanlarda ezilerek ya
da blenderden gegcirilerek piitiir-
li kiigiik taneler haline getirilir.
Bir tencereye 2 litre su ve seker
konularak kaynatilir. Kaynayan
serbetin icine ezilmis badem ve
yine ezilmis mezeki sakizi konur
kivam alana kadar yaklagik 40 dakika hep ayn1 yone olacak $ek11de karls‘urllarak
pisirilir. Kivam aldiktan sonra genis diiz bir tepsiye dokiiliir diiz bir hale getirilir.
Soguduktan sonra parcalar halinde kesilerek agzi kapali cam bir kaba alinarak
buzdolabina konur (haz.Bodi,vd. 2010:224) (Kaynak Kisiler)

Macun ikram Sekli ve Macunluklar

Kibris kiltiirinde macun kahve ikramindan
sonra sunulur. Tkram siralamasinda once kahve
ardindan macun gelmektedir. Giiniimiizde kahve
ile birlikte ikramina rastlansa da macun ve kahve
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ikram kdltiiriintin birlikte uygulanan ikilisidir ve bu ikilinin ikram siras1 kahveyle
baslamaktadir. Macun icilen kahvenin agizdaki acisint almasi mantig1 ile kahve-
den sonra ikram edilir.

Onlarca ¢esit meyve hatta ¢icekten bile yapilan Kibris macunlari yapilisla-
rindaki 6zenle birlikte, sunuluslarindaki 6zenle de Kibris mutfaginin 6ne ¢ikan
unsurlarindandir. Macun genellikle ev halkinin yemesi i¢in yapilmaz. Ev halkinin
yemesi i¢in yapilanlar kahvaltida masaya konulan regellerdir. Macunlar misafire
ikram edilmek igin yapilirlar. Ikram etmek i¢in sunum tabaklar1 da macunun ken-
disi kadar 6zel ve 6nemlidir. Macunluklar cam, kristal ya da porselenden kiiciik
canak bi¢imindedir. Tkram edilen macunluktaki macuna saplanmis olarak verilen
catallar ise 6zel macun catallaridir. Kahvalti ¢atalindan da kiiciik genellikle iki
tane disi olan catallardir ve bu catallara macun batirilmis olarak macunlukta su-
nulur. Macunla birlikte de giiniimiizde kahvenin yanima su ikram edilen kiigiik
su bardaklarinda su ikram edilir. Bu bardaklar da 6zel iscilikle siislenmis ince
narin cam ya da kristal bardaklardir. Ikram edilen kisi de macunluk iginde catala
batirilmis yaninda da su verilmis macunu 6nce suya batirip sonra yer. Macunun
yanindaki su, kisi tatli olan macunu yedikten sonra i¢i yanarsa i¢sin diye degil
oncesinde macunun fazla sekerini alsin da macunun tadini daha iyi alsin diye
verilmektedir.

Macun kii¢iik macunluklarda tek tek sunulmayip kiiciik bir tabakta birden
cok misafire ortak olarak sunulacaksa badem macunu ya da ¢icek macunu gibi
macunlar boyle sunulabilmektedir, o zaman tabagin etrafina ikram edilen kisi
sayist kadar macun catal yerlestirilmektedir.

Kibris kiiltiiriinde 6zenle ve ¢okca zahmetle hazirlanan macunlar misafir i¢in
yapilir ve eve kisa bir siire igin ugramis bir misafir dahi olsa kahve i¢irilip arka-
sina macun ikram edilmeden kaldirilmaz. (Kaynak Kisiler)

SONUC

Geleneksel kiiltiir toplumun ortak yagsanmis-
ligindan baslayip, toplumsal hafiza ile korunun ve
o toplumun kimligini olusturan, o toplumu diger
toplumlardan farkli kilan unsurdur. Konumuz olan
Kibris i¢in de yeme-igme kiiltiirti geleneksel kiiltii-
rliin temel taslarindan birisidir. Tarihsel siireclerde
yasanan etkilerle Kibris yeme-igme kiiltiirii Tiirk,
Arap ve Rum Kkiiltiirlerinin etkisi ile bi¢imlenmis,
baskin kiiltiir olarak da Anadolu Tiirk kiiltiirii ile
giiniimiizdeki bi¢imini almistir. Arapga kokenli
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macun, geldigi ana dildeki anlamindan farkli bir
anlamda kullanilarak kendine 6zgii adada yaygin
ve koklii bir kiiltiir olusturmustur. Kahve de ma-
cun kiiltliriniin tamamlayict unsurudur. Giin i¢in-
de aile fertleri pek cok kez kahve pisirip i¢seler de
macun ev halki i¢in olmayip misafire ikram igin
hazirlanmakta, ikram seklinin ozelligi olarak da
kendi ritiielini olusturmus kahveden sonra ikram
edilmektedir. Anadolu’da Kibris macunlarinin
yapilisina o6zellikle Hatay yoresinde ceviz, patli-
can, yesil turung gibi rastlasak da regel dedigimiz,
macunun Anadolu’da her bolgede bu zorlukta ha-
zirlananlarin sayisi bir ya da iki olurken Kibris’ta
derleyebildigimiz 13 ama aslinda sayis1 daha fazla
yapimi zahmetli macunlar vardir.

Gilinlimiiz kosullarinda macun yapmanin zahmetli olmasi nedeniyle eski ku-
sak Kibrislilar disinda evde macun yapan kadin sayisi oldukca azdir. Fakat ma-
cun Kibris kiiltiiriin temel 6zelliklerinden biri oldugu i¢in evde yapilmasa bile
fabrikalarda ya da evde macun yaparak ge¢imini saglayan kadinlar tarafindan
yapilmaya devam etmektedir. Kiiltiirliin yapan kisileri degigse bile kiiltiir varligi-
n1 korumaya devam etmektedir. Bu nedenle anne mutfaginin {iriinii olmasa dahi
market raflarindan temin edilen macunlar bugiin de kahve sonrasi ya da kahvenin
yaninda macunluklarda ve yaninda gatali, suyu ile birlikte ikram edilmeye devam
etmektedir. Kahve ve macun kendi i¢inde 6zel sunum ve sunumluklarla misa-
fire ikram1 gliniimiizde de gorsek de artik daha yaygin olarak kadin, erkek ayirt
etmeden fincan ve fincan tabagi ile yaninda kiiclik bardak su ve macunluklarda
kahvalti ¢atali ile birlikte macun ikramini gérmekteyiz. Kiiltiir zaman iginde hem
degisime ugrayan hem degisime ragmen varligini koruyan bir yapiya sahiptir.

Kibris’ta macun kiiltiirii de zamanin degismesiyle yapimi evlerden market
raflarina taginmig, sunumda artik kadin-erkek farki kalmamis olsa da misafire
mutlaka sunulmasi ve evde mutlaka birkag ¢esit macun bulundurulmasiyla zama-
nin icinde varligini korumaya devam etmektedir.
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_ TURK DUNYASI MASALLARINDA
OLAGANUSTU OLUMSUZ TiPLERDE YEME-iCME"

Ogr. Gor. Mehtap MUCUK

Kafkas Universitesi

Ozet

Dogadaki biitiin canlilar i¢cin yeme-igme eylemi yasam kaynagi arasinda yer alir.
Hayatin devamlilig1 i¢in en temel degerlerden biri olan bu eylem tiim diinyada ve her
anlatida yer almaktadir. Bu anlatilardan biri de masallardir. Masallarda toplumlarin bu
degerlerini yasayislari etrafinda konu edinmistir. Kiiltiir, inang, sosyo-ckonomik gibi
degerler insanlar arasinda yeme-igme unsurunu farklilagtirir. Ancak biitiin bunlarin ayni
amag dogrultusunda toplanmasina engel olamaz. Tarihsel siire¢ igerisinde her varlik ya-
samu igin kendi beslenme kaynagia yonelik aray1s icerisindedir. insanlar gibi dogaiistii
varliklar da kendi yasamlarini devam ettirebilmek i¢in yeme-igme kaynagi miicadelesin-
dedirler. Bu ¢alismada olaganiistii olumsuz tiplerin masallarda yer alan yeme-igme unsur-
lar1 ortaya konulacaktir. Dogaiistii tiplerin tercih ettikleri yiyeceklerin neler oldugu ve bu
yiyecekleri segmelerindeki amacin ne oldugu incelenecektir. Caligmamiz Tiirk diinyasi
masallarindan secilen 6rneklerle sinirlandirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Masal, olumsuz tip, yeme-igme, beslenme, kiiltiir.

' Bu ¢alisma Ankara Y1ldirim Beyazit Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Tiirk Dili ve Ede-
biyat1 Ana Bilim Dalinda hazirlanmakta olan “Tiirk Diinyas1 Masallarinda Olumsuz Tipler”
adli doktora tezinden tretilmistir.
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IN THE TALES OF THE TURKISH WORLD FOOD AND BEVERAGE IN EXT-
RAORDINARY NEGATIVE TYPES

Abstract

For of living things in nature, the act of eating and drinking is among the sources
of life. This action, which is one of the most basic values for the continuity of life; it is
located all over the world and in every narrative. One of these narratives is fairy tales. In
fairy tales, it is about the way societies live these values. Values such as culture, belief,
socio-economic differentiate the element of eating and driking among people. However,
it cannot prevent all these from being collected for the same purpose. In the course of
history, every being is in search of its own source of nutrition for its life. Like humans,
supernatural beings are struggling to provide food and drink resources in order to survive
on their own lives. In this study, the food and beverage elements of extraordinary negative
types in fairy tales will be revealed. It will be examined what foods the supernatural types
prefer and what is the purpose of choosing these foods. Our study is limited to selected
examples from the tales of the Turkish world.

Keywords: Fairy tale, negative type, eating and driking, nutrition, culture.
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GIRIS

Masallar, iyi ve kotii ¢izgisinin en belirgin oldugu tiirlerden biridir. Bu du-
rum siyah ve beyaz gibidir. Siyah ve beyaz tarafta yer alan tipler, masallarda
olumlu ve olumsuz tipler seklinde ortaya ¢ikarlar. Onlarin masallarda olumsuz
tipler bi¢iminde adlandirilmasina neden olan eylemleridir. Tiplerin zamanla ka-
zand1g1 olumsuz nitelikler, onlarin olumlu veya nétr 6zelliklerini bastirdigi igin
siyah tarafi temsil ederler ve iyinin karsisinda yer alirlar. Masallarda bu nitelik-
leri ile ortaya ¢ikan tiplere olumsuz tip diyebiliriz. Olaganiistii olumsuz tipler,
her canlida oldugu gibi ¢esitli yeme ve icme unsurlaria sahiptirler. Canlilarda
yeme ve icme kiiltliriinii insan ve diger canlilar seklinde ikiye ayirmak miimkiin-
diir. Insan, canli smifinin en medeni varligidir. Dogada insan disinda birgok canli
tiirli de bulunmaktadir. Masallarda bu durum doga ve dogaiistii canlilar olarak
siniflandirilabilir. Dogaiistii varliklar da yeme-igme ele alindiginda dogadaki var-
liklart tiikketme ¢abasi giidiilen genellikle dogadaki dongiiniin yok olusuna sebep
olacak sekilde vahsi ve lirkiitiicii boyutta oldugu goriilmektedir. Bu durumun top-
lumlar iizerindeki etkisi ele alindiginda bir yandan toplumun yasayis, diislinis,
sosyolojik ve psikolojik gibi birgok olgusu hakkinda fikir yliriitmemizi sagladigi
gibi diger yandan da dogatistii tipler araciliiyla toplumlarin neden ve sonuglari-
nin sorgulanip bakis agilar1 ve deger yargilar1 hakkinda bir ¢ikarim yapmamiza
yardimci oldugu goriilmektedir. Bu deger yargilarindan biri toplumlarin belli bir
siire¢ icerisinde olugturduklar1 yeme-igcme unsurlardir.

Doga ile yasam siiren bir toplumun dnceligi temel ihtiyaclarini karsilamak-
tir. Bu temel ihtiyaclarin basinda gelen beslenme ve barinma gibi gereksinimler
ayni zamanda gilivenli bir ortamin olugmasi i¢in zemin hazirlar. Bu durum tabiat
ile bas basa olan bir toplumun tabiatta yasayan varliklara kayitsiz kalamayaca-
&1 gibi dogadaki yasami anlamlandirma cabasini da giidecegini gosterir. Masal-
larda da bu durum ortaya koyulur. Masallarda tespit edilen olaganiistii olumsuz
tiplerde yeme-igme unsurlari; kan, ciger, yiirek ve insan (¢ocuk, geng kiz vb.)
yemedir. Olumsuz tipler, masallarda doymak bilmezler. Cok fazla bir tiiketim
potansiyelleri vardir. Tiiketici islevleri ile insan yasamini olumsuz etkileyerek
insanlarin hayatlarini siirdiirebilmelerine mani olurlar. Masallar ile gdsterilen bu
durum olumsuz tiplerin yeme-i¢gme eylemini yalnizca hayatsal bir faaliyet olarak
devam ettirme egilimleri oldugunu ortaya koyar. Calismamiz Tiirk diinyasinin
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farkli sahalarindan segilen masal 6rnekleri iizerinden olaganiistii olumsuz tiplerin
ortak ve farkli yeme-igme unsurlarinin karsilastirilarak bu tiplerin ayni yeme-ig-
me unsurlarini neden tercih ettikleri ve bu besinlerin temel niteliklerinin ne oldu-
gu agiklanacaktir.

Insan Yiyen Olaganiistii Olumsuz Tipler

Masallarda insan yiyen olaganiistii olumsuz tipler; cadi, alms, ¢ilbigen, ala
mogus, ubir, dev ve ejderha’dir. Bu tipler farkli sahalarda ortaya ¢iktiklari gibi
ayni1 sahalarda benzer veya farkli isimlerle de adlandirilirlar. Fakat hepsinin ortak
noktasi insanlar1 kendileri igin bir besin kaynagi olarak se¢meleridir. Bunun igin
farkli mekanlarda zor duruma diismiis olan insanlardan kendileri i¢in yararlan-
maktadirlar. Olumsuz tipler, hayatta kalabilmek i¢in insan1 besin kaynagi olarak
tiikketmektedir. Insanlar dogada beslenme ve barinma ihtiyaglarmi karsilamaya
caligirken bu varliklar ile miicadele etmektedir. Olumsuz tipler, dogada gii¢ ve
hakimiyet olusturmak istediklerinden bu giicii alacaklar1 insanlar1 kendilerine bir
besin kaynag1 olarak gdrmektedir. Ozellikle cocuk ve geng kizlar1 yemeyi ter-
cih ederler. Bu durum ¢ocugun soyu temsil etmesi, ayn1 zamanda ¢ok hizli bir
gelisim gostermesinden dolay1 soyu tiikketme ¢abasinin bir unsuru olabilir. Geng
kiz, i¢in de bu durum gegerlidir. Soyun anne ile basladig: diistintildiigiinde neslin
devamliligia engel olma durumu s6z konusudur.

Cadi; Kirgizlarda, Dev,; Baskurt, Kazak, Kumuk, Ozbek ve Tiirkmenlerde,
Ejderha; Tiurkmen, Kirgiz ve Uygurlarda, A/mus; Altaylarda, Cilbigen; Hakaslar-
da, Ala Mogus; Sahalarda, ftbas—Slgzrayak, Killi Adam, Ubur; Tatarlarda, ortaya
¢ikar. Masallarda bu tipler ile ilgili su 6rnekler verilebilir; Kirgizlarin Aver Cail
masalinda, cadi esir ettigi kahramanlar1 ocagi yakip demir sisi kizarincaya kadar
wsitir ve esirlerden birini sise takip pisirir (Brudniy ve Esmambetov, 2017: 43).
Baskurtlarin Yuldubay Bahadir masalinda, dev kizlar1 kagirir ve yer (Karagoz,
2016: 822). Kazaklarin Akjan Batir masalinda, eski zamanlarda Zengin Akjan
adinda biri vardir. Atlarina kurt saldirmakta ve kim oldugu bilinmeyen hirsiz da
atlarim1 ¢almaktadir. Bunun iizerine Zengin Akjan, atlarma bakmasi i¢in Akjan
Batir’1 gorevlendirir. Zengin’in kardesi yemek yedigi i¢in agirlasir ve uyuyakalir,
diger dort kisi ile birlikte gitmez. Tek kalinca orada ¢adira tek gozlii bir dev gelir
ve zenginin kardesini eline alip ateste kizartarak yer (Yildirim, 2017: 107- 108).
Kumuklarin 7Tek Gézlii Dev masalinda, bir dev gelir ve bir hanin bahgesini dagitip
gider. Han, bahgesini kimin dagittigina bakmaya gider ve bahc¢edeki ayak izinin
biiylikliiglinii goriip korkar, hemen oradan ayrilir. Tutsak olan on adami génderir
eger devi oldiirlirlerse onlar serbest birakacaktir. Bu on adam deve tutsak olur,
dev birini yer (Uyanik, 2020: 114; 116). Ozbeklerin Koskoca Adam masalinda,
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balik¢1 bir adam vardir. Bu adam nadir balik tutarmis. Ancak tuttugu baliklar1 da
geri suya birakir. Bunu duyan zengin gelip balik¢iy1 doviip gider. Cok zor du-
rumda kalan adam, esini ve ¢ocuklarini gecindiremez olur. O sirada koskoca bir
adam siit dolu bir inegi alir ve balik¢inin evine gelir. Bu inegi onlara birakacagini
ancak kizi on sekiz yasina gelince onu alacagini soyler. Balik¢1 ve karis1 da mec-
buriyetten simdilik bu durumu kabul ederler. Sonra bu adamin bir dev oldugunu
Ogrenirler. Bu dev, insan eti yemektedir (Sagkesen, 2010: 707- 708).

Tiirkmenlerin U¢ Kiz Kardes masalinda, meyve toplamaya giden ii¢ kiz yo-
lunu kaybeder ve yolda bir ayna, makas ve tarak bulurlar. Sonra bir dev ile kar-
silagirlar ve dev onlara nereye gittiklerini sorunca kizlar yolunu kaybettiklerini
sOylerler. Dev, onlar1 kendi evlerine gétiiriip insan eti 6nlerine koyar ve insanlar
yemezler. Kizlar, devin evini yikip gegerler. Dev, onlarin pesine diiser (Sakaoglu
ve Ergun, 1991: 121- 123). flaman masalinda, bir ihtiyarin bes oglu vardir. Bu
ihtiyar ve esi, kizlarin olmasini ¢ok isterler. Sonunda tek gozli bir kizlari olur.
[laman bunun dev oldugunu ve dldiirmeleri gerektigini yoksa da biiyiiyiince hepi-
mizi yiyecek dese de anne ve babasi kabul etmez. {laman da evden ayrilir. Aradan
zaman geger ve gelip bakar ki babasi, annesi ve kardeslerini dev yer (Bayrakdar-
lar, 2020: 464- 465). Horezmin masalinda, bir giin bir ejderha padisahin yurduna
gelir ve hepsini yememek i¢in onlardan her giin bir kiz ister ve kizlar1 yemeye
baslar (Bayrakdarlar, 2020: 212- 213). Kirgizlarin Sokurbay masalinda, kervanci-
bas1 ve Sokurbay yolda giderlerken bir otag goriirler ve otaga gelirler. Orada bir
giizel kiz agliyor. Nedenini sorunca yurtlarinda bir ejderhanin geldigini ve biitiin
halki yutacagini sdyler fakat halk onunla bir antlasma yapip her yil kirk kiz ve
kirk koyun verecegini anlatip onu boylelikle durduklarindan bahsederler (Dogan,
2009: 262- 263). Uygurlarin Mifikii Batur masalinda, ejderha sehirde yaklasik
5-6 bin insan1 yer ve birkag insani1 ¢igneyerek 6ldiiriir. Oniine gelen insanlari pe-
risan eder. Daha sonra da padisahin kizin1 yutar (Ozer, 2011: 130).

Altaylarin Ihtiyar Babirgay masalinda, Ihtiyar Babirgay, ormanda bir almus
ile karsilasir ve almis, ihtiyart yemek ister (Dilek, 2007: 236). Hakaslarin Pay
Cayzan masalinda, Pay Cayzan ve Pay Tana isimli kar1 kocanin iki ¢ocugu vardir.
Bunlarin adlar1 Pay Pahta ve Pay Tay¢1’dir. Pay Tahta kizlik seviyesine gelince
Cilbigen gelip kiz1 yer ve onun yerine girer (Uysal, 2014: 326). Sahalarin Caa-
¢ahaan masalinda, Caagaxaan, biitlin akrabalarinin 61diigiinii diisiiniip kederlenir
ve boganin etini bu yil yalniz bitiremeyecegi i¢in kardesi Ala Mogus’a gider. ki
biiytik kardesi yemek istemiyoruz, derler ve Caacaxaan da kiigiik kardesi Ala
Mogus’a gider. O gelir. Boganin biitiin etini yer, doymaz. Caagaxaan’in biitiin
akrabalarmi da yer. Fakat doymadigini ayrica esine ve cocuguna yemek i¢in ne
gotlirecegini bilemez (Solak Saglam, 2012: 400- 401- 402- 403- 404- 405- 4006).
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U¢ Erkek Kardes masalinda, Fedor Seremis, Nikola Seremis ve Abasi Ivaska
adinda ii¢ erkek kardes avlanmaya giderler. Sonra yollarini sasirirlar ve bir bari-
nak goriip o barinaga giderler. Barinakta killi bir adam ve ayn kabilesinden bir
kadin vardir. Killi adam, nerden geldiklerini sormus ve {i¢ kardes ava geldikleri-
ni ve yollarini sasirdiklarini séyler. Bunun tizerine killi adam, yanindaki kadina
isaret edip bu li¢ kisiyi kilitlemesini ister. Ciinkii birka¢ giin sonra bu ti¢ adami1
yiyecektir. Bunun iizerine kadin onlar kilitlerken adamin killi elini gosterir ve
Abaska Ivaska bu adamin onlar1 yiyecegini anlayip kardeslerine de sdyler. Ora-
dan kagmaya karar verirler. Kagarken Abasi Ivaska’nin kardeslerinden biri &lir.
Digeri ise orada kalir (Duranli, 2010: 287- 288- 289- 290). Tatarlarin Yigit Asker
masalinda, iki itbas-Sigirayak askerden donen bir yigidi bulup getirip kocakari
annelerine verirler. Genci besledikten sonra bunlar annelerine biz ormana gidi-
yoruz, gelene kadar askeri bize pisir, derler (Giiltekin, 2010: 1534). Yigit Asker
masalinda, asker giderken bir kdye rastlar ve o koyde insanlarin agladigini goriir.
Nedenini sorunca da insanlar aksam sag olup sabaha yok oluyorlar, diye soyler.
Cok az insan kalir. Ubirli kocakari, insanlar1 yer (Giiltekin, 2010: 1535- 1536).

Ciger ve Yiirek Yiyen Olaganiistii Olumsuz Tipler

Yirek yiyen olagandistii olumsuz tipler, Altaylarda Kara Sulbis, Uygurlarda
Albastr’ dir. Ciger yiyen olaganiistli olumsuz tipler ise Altay sahasinda Kara Sul-
bis, Kibris sahasinda Kurt Adam ve Arap, 1dil sahasinda Kurt Adam, Kirim Tatar-
larda ise Dev dir. Bu olaganiistii olumsuz tipler, insanlarin yiirekleri ve cigerleri
ile beslenirler. Esir tuttuklari insanlara da zorla ciger yedirmeye ¢aligirlar. Yeme-
yenleri ise Oldiiriirler. Ciger, insan hayatinda 6nemli yasamsal iglevlerden biridir.
Cigeri alman kisi ise genellikle 6lmektedir. Ciger hem akciger hem de karacigere
verilen genel bir isimdir (Parlatir, vd., 1998: 406- 407). Her iki cigerinde insanlar
icin farkli gorevleri vardir. Akciger insanlarin nefes alip vermesinde énemli bir
unsura sahipken karaciger ise kirmizi kan hiicresinin olusumunu saglar. Bunlar-
dan birine zarar gelmesi insan yasamini olumsuz etkileyecektir. Ciger, kan olu-
sumunda biiyiik bir isleve sahiptir. Kan ile daha da gii¢lii olan bu tipler, insanlara
zarar verip onlar1 gii¢siiz bir hale getirirler. Anlatilarda cigeri alinan lohusanin
oldiigi goriilmektedir. Bu durum eski halk inanglarinda ruhun farkli organlarda
ve yerde olmasindan da kaynaklanabilir. Ruhun cigerde oldugunun diisiiniilmesi
olumsuz tiplerin cigeri neden se¢ip yedikleri daha iyi anlagilabilir. Karacigerin
ruhun toplandig1 kan merkezini olusturdugu olaganiistii olumsuz tiplerin bunlari
yeme ve i¢gme olarak tercih ettigi diisiiniilebilir. Halk arasinda kansiz olan kisilere
ciger yemesi Onerilir. Cilinkii ciger, kan yapar. Olumsuz tiplerin de cigeri tercih
etmesi ciger ve kan arasinda yer alan bu iligkinin bir sonucu oldugu sdylenebilir.
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Ozellikle lohusa kadinlara musallat olan albastinin onlarin cigerini almalarinda
cigerin ruhta oldugu diisiiniildiigiinde kadinin 6liimiine neden olur. Bir diger nok-
ta da dogum yapan hamile kadinin ¢ok fazla kan kaybetmesi ve kansizligin insan
sagligina zarar vermesi kan yapan ciger gibi bir organin alinmasi da lohusanin
oliimiine sebebiyet verir. Olumsuz tipler, boylelikle gii¢ elde ederler. incelenen
masallarda albastinin yiirek yedigi tespit edilmistir. Yiirekte ciger de oldugu gibi
kisinin ruhunu tasimasi agisindan énemlidir. Cilinkii masal 6rneginde de yliregi
alinan insan Olmiistiir.

Masallarda ciger ve yiirek yiyen olaganiistii olumsuz tipler ile ilgili 6rnek-
ler sunlardir: Altaylarin Arik B6ké masalinda, Karati-kaan, Erke-Koo adindaki
kizin1 Arik Boko’ye vermek istemez. Bunun i¢in Erke-Koo’yu, Kara Sulbis ile
savagmaya gonderir. Sonrada ii¢ boynuzlu seytani 6ldiirmesini ister. Kara sulbis
cok fazla halka eziyet eder. Her giin altmis kisinin cigerini ve yiiregini yer (Dilek,
2007: 383). Uygurlarin Sehzade ile Albasti masalinda, bir giin sehzade ¢ok giizel
bir kizla karsilasir ve kiza asik olur. Bu kiz bir albastidir ve sehzadeye ¢ok giizel
goriiniir. Fakat sehzade bunu bilmez. Bir giin aglayan kiz, sehzadeden annesinin
yiiregini ister. Buna ¢ok sasiran ve ne yapacagini bilemeyen sehzade, askindan
dolay1 annesinin yiiregini alip gelir. Ancak her yer kapkaranliktir. Sehzade orma-
na yiiriirken bir mezarliga gelmis gibidir. Yiridiikge igneler ve dikenler saplanir.
Annesinin sesini duyar, bir an annesi ogluna albastinin eline diismiissiin igneleri
sana batirir, diye soyler (Yalginkaya, 2018: 1789- 1790- 1791- 1792).

Kibrislilarin O Giizel Gozlerini Kim Yedi Sana? masalinda, bir kocakariin
cani ciger ister ve kocasi fakir oldugundan ciger getiremez. Kadin da 6len yash
bir adamin cigerini yer (Gokdemir, 2008: 607). Tahdali Kiz masalinda, bir giin
bir oduncu odun toplamaya gider ve odun toplamaktan bikan oduncu “oft”, diye
sOylenir. Bir Arap ¢ikar ve bu Arap buyur, der. Benim adim Of’tur. Adam ti¢ kiz1
oldugunu ve onlar icin erzak topladigini sdyleyince Arap para verip biiyiik kizi
ister ve biiyiik kiz1 alir. Sonra kiza getirir bir pis ciger verir, bunu yemesini soyler.
Kiz aglar ve yemez. Arap gelip kiz1 yer ve cigerini asar. Sonra tekrar gidip ortan-
ca kiz1 alir ve ona da ayn1 seyleri yapar (Gokdemir, 2008: 533). Idillerin U¢ Canli
Kurt Adam masalinda, oduncu bir adam bir agac1 keserken kurt adamin yuvasina
zarar verir ve bunun karsiliginda adamin biiyiik kizin1 alir ve gider. Ona cigeri
yemesini sOyler. Fakat kiz yemez ve ¢ope atar. Kurt adam gelince cigeri yiyip
yemedigini sorar. Kiz yalandan yedigini sOyleyince yalani ortaya ¢ikar ve kizi
hapseder. Sonra ikinci kiz1 alir, bu kiz da ayn1 yalan sdyler ve onu da hapseder
(Adhg, 2019: 200- 201). Kirim Tatarlarin Aglayan Nar ve Giilen Ayva masalinda,
bir padisahin yurduna her yedi yilda bir dev gelip padisahin gégsiinii yarip ciger-
lerini yer. Ayrica saraydaki adamlari da birbirine diigiiriir (Samlioglu, 2013: 193).
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Kan Icen Olaganiistii Olumsuz Tipler

Kan igen olumsuz tipler, Ozbeklerde; Yalmagiz ve Yedi Basli Canavar’dir.
Bu tipler masallarda insan kani igerler. Kan, insan yasami i¢in elzemdir ve insana
hayat veren bir unsurdur. Insan viicudunu suladig1 gibi besleyici, nefes aldirici ve
tiretici bir islevi olan kan yagamsal fonksiyonlara sahiptir (Anohin, 2006: 6). Ev-
rensel anlamda kan, yasamin bir tasitidir (Ersoy, 2000: 262). Cogu kiiltiir ve top-
lumlarda da yasam veren bir giicii sembolize eder (Beydili, 2004: 291). Yalmagiz,
genellikle cocuk yeme ve kan emme 6zelligi ile kahramana zarar veren bir tiptir.
Geng kizlar korkutarak basini dizlerine koyup dizlerinden ya da parmaklarindan
kan emdigi gibi onlarin sararip solmasina neden olur, bu durum kanint emdigi ki-
sileri 6liime kadar gotiirmektedir. Erlik de kizil, kanli yemeklerle beslenir ve ak-
ciger kani iger (Anohin, 2006: 6). Olaganiistli olumsuz tipler, insanlardan bu giicii
almak i¢in onlarin kanlarini emerler. Kendilerine bir besin kaynagi olustururlar
ancak kendileri kan igerek giiclenirlerken insanlara zarar verip onlar1 giigsiiz hale
getirirler. Masallarda kan icen olumsuz tipleri ile ilgili 6rnekler sunlardir:

Ozbeklerin Bedel Batir masalinda, Bedel Batir ve onun iki arkadas ile kor
olan arkadasinin nisanlis1 birlikte yasarlar. Bu arkadaslar, avlanmaya gittikleri
zaman kor gozlii adamin niganlist onlara yemek yapip evi temizler. Bir giin sert
bir riizgar ¢ikip ocaktaki atesi sondiiriince kizcagiz ates aramaya ¢ikar ve yash
bir kadina rastlar. Ondan ates ister. Kadin hem atesi verir hem de kizin etegine
kavurgadan doldurup verir. K1z, atesi alip gelir. Bu yasli kadin, insan kanin1 emen
Yalmagiz’mis (Baydemir, 2013: 471- 472). Beyzade ile Peri masalinda, Yalmagiz
insan kani emerek insanlar1 oldiiriir. Perinin sevgilisinin dizine basini koyar ve
saclarina baktirip siirekli onun dizinden kanin1 emer ve boylelikle beyzade ¢ok
halsiz diiser (Fedakar, 2011: 398). Merhametli Kardes ile Merhametsiz Abiler
masalinda, yedi basl1 bir canavar; eti pisiren melikenin yanina gelir ve onun par-
magindan kanini emer. Bu durumdan birine s6z ederse de onu 6ldiirecegini sdyler
(Ozer, 2021: 72).

SONUC

Olagantistii olumsuz tipler, masallarda iyi ve kdotiiniin miicadelesinde kotii
tarafta yer alarak olumsuz eylemlerde bulunurlar. Masalin olumlu ve iyiyi temsil
eden tiplerine zarar veren olaganiistii olumsuz tiplerin daha fazla giic kazanip
istiinliik kurabilmek i¢in yeme ve i¢gme unsurlarinda kan, insan, ciger ve yiirek
tercih ettikleri tespit edilmistir. Farkli isimlerle farkli cografyalarda veya benzer
isimlerle ayn1 cografyalarda ortaya ¢ikan bu tiplerin benzer yeme ve igme unsur-
larina sahip olduklarini sdyleyebiliriz. Daha fazla gii¢ elde etme miicadelesinde

204



Mehtap Miigiik

daha iyi bir sekilde beslenme s6z konusudur. Bir bagka ac¢idan bakildiginda ey-
lemlerinin yalnizca dogada kendi hakimiyetlerini kurma arzusundan kaynaklan-
dig1 goriiliir. Bunun i¢in insan olarak bilhassa ¢cocuk ve geng kizlar tercih ederek
kusaklarin devamliligina engel olmaya calistiklar1 sdylenilebilir. Ciinkii cocuk
nesli devam ettirir. Ayrica ¢ocugun metabolizmasinin hizli calismasi, yaralarinin
cabuk iyilesmesi gibi bir¢ok husustan dolay1 olagantistii olumsuz tiplerin 6zellik-
le cocugu neden tercih ettigi anlasilabilir. Ayrica bu tipler, cocugun bu nitelikle-
rinden 6tiirli kendilerinin dogayla miicadelesinde giiglenme ve yasami daha sag-
likl1 bir sekilde ytriitmesine fayda saglamasi acisindan énemlidir. Geng kizlarin
anne olmasi ve anneligin bir devamlilig1 saglamasi gibi nedenlerden dolay1 da
genc kizlar1 kendileri i¢in bir besin kaynagi olarak se¢mislerdir.

Kanin insan saglig1 agisindan kuvvetlendirici bir sivi oldugu ve cigerin kan
yapma gibi bir islevinin olmasi olaganiistii olumsuz tiplerin bu yiyecekleri elde
etmek i¢in insanlara zarar vermelerine sebep olmustur. Bu yiyeceklere ulagan
tipler, fiziksel bir gii¢ kazanmis olurlar. Bu gii¢ ile yenilmesi zor bir hale gelen
olaganiistii olumsuz tipler, masallarda kahramana engel olarak bir kuvvet teskil
ederler. Ciger ve yiirek yiyen bu tipler, insanlarin kutsiyetine zarar vererek gii¢
kazanirlar. Bu durumda cigerin ve yiiregin ruhun bir parcasi oldugunu sdyleye-
biliriz. Ruhun cigerde olmasi olumsuz tipin bunu bir besin kaynagi olarak tiiket-
mesi masal kahramaninin yagamina son vermesine neden olur. Ayrica olaganiistii
olumsuz tiplerin geng ve giizel kalabilmek ile yasam enerjisi kazanmak igin bu
yiyecekleri tercih ettikleri diistinlilmektedir. Ciinkii yasam kaynaginin kan oldu-
gu ve kanin yok olmasi ya da kan kayb1 yasamin son bulmasina neden olur. Ne-
ticede 6liim getiren bu tipler, kendileri i¢in bir yasam kaynagi elde ederken insan
yasaminin da son bulmasina sonu¢lanmasina neden olurlar.
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TURK DUNYASI DESTANI.ARINDAKI GE§I§ DONEMI
UYGULAMALARINDA YEME-iCME KULTURU

Ogr. Gor. Dr. Ozlem OZDEMIR
Erzincan Binali Yildinm Universitesi

Ozet

Yeme ve i¢cme, insanin yasamini siirdiirebilmesi adina temel fizyolojik ihtiyacidir.
Ancak yeme-igme faaliyetleri tarih siireci igerisinde bir ihtiyaci karsilamanin Stesine
gecmis, kiiltliriin gostergesi haline gelmis ve pek ¢ok farkl islevi yerine getirir olmus-
tur. Halkin yasadigi cografyanin etkisiyle sekillenen yeme-igme faaliyetler insan yagami
boyunca meydana gelen ve doniim noktasi niteliginde olan gegis donemlerinde de bes-
lenmenin yaninda farkli islevleri karsilamistir. Bu ¢alismada kiiltiiriin sozlii gostergele-
rinden biri olan Tiirk diinyasi destanlarinda geg¢is donemi rittiellerine yanstyan yeme-ig-
me kiiltiirliniin izleri siiriilecektir. Bildiride bu tdrenlerde yeme ve igme ile ilgili ne gibi
uygulamalar gergeklestirildigi, Tiirk diinyasindaki yeme-igme kiiltiiriiniin destanlardaki
gecis donemi uygulamalarina nasil yansidigi, bu térenlerde hangi yiyecek ve igeceklerin
nasil ikram edildigi incelenecektir. Bu yiyeceklerin ¢ocuk sahibi olmadan dnceki siireg-
te baslayip dogum kutlamalar1 ve ad verme siirecinde, es se¢imi sirasinda, diigtinlerde
ve Oliim sonrast Olii agt uygulamasinda kimlere sunuldugu, ve islevleri incelenen Tiirk
diinyas1 destanlarindan hareketle ortaya konulacaktir. Ge¢is donemi tdren ve uygulama-
larinda yemek en 6nemli ayrintilardan biridir. Tiirk kiiltiiriinde bu térenlerde her zaman
daha fazla kisinin doyurulmasi ve daha fazla yemegin ikram edilmesi amaglanmistir. Bu
bildiri, Tirk kiiltiirinde ge¢is donemlerinde var olan yeme-igme aliskanliklarinin destan-
lara yansimasini ortaya bakimindan 6nem tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Destan, Tiirk Destanlari, Yeme-i¢gme, Yemek Kiiltiirii, Gegis
Donemleri

207



Tiirk Diinyas1 Destanlarindaki Gegis Dénemi Uygulamalarinda Yeme-igme Kiiltiirii

FOOD AND DRINK CULTURE IN THE TRANSITIONAL PERIOD IN THE
EPICS OF TURKISH WORLD

Abstract

The two most fundamental physiological requirements for survival are eating and
drinking. But throughout history, eating and drinking have done more than just satisfy
needs; they have also come to symbolize culture and serve a variety of other purposes. In
the transitional stages that mark turning points in human life, eating and drinking behav-
iors—which are influenced by the geography in which people live—have served purposes
other than nourishment. The eating and drinking culture, which is represented in the ritu-
als of the Turkish world’s transitional period and one of the oral indicators of culture, was
traced in this study. This study looked at how eating and drinking customs were carried
out during these rituals, how behaviours from the transitional time in the epics paralleled
Turkish eating and drinking customs, and what foods and drinks were offered during
these festivities. The purposes for which these delicacies were offered to individuals who
began before having children, during the celebrations and naming procedure, during the
choice of a spouse, at weddings, and in the post-mortem vaccine application, were re-
vealed in the epics of the Turkish culture. One of the most crucial aspects of transitional
rituals and practices is the food. These festivities in Turkish culture were always intended
to provide more food and feed more people. This study is significant because it sheds light
on the reflection of eating and drinking customs during the transitional eras in Turkish
culture to the epics of those periods.

Keywords: Epic, Turkish Epics, Eating and Drinking, Food Culture, Transition Pe-
riods
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GIRIS

Insan hayati, dogum &ncesi dénemden 6liime kadar devam eden bir geli-
sim siirecidir. Bu siire¢ igerisinde bireyin dnceki konumundan farkli bir konuma
gectigi esik niteligindeki alt siirecler yer alir. Genel olarak dogum, evlenme ve
Olimi kapsayan ve “gecis donemi” olarak bilinen bu asamalarda dogadtesi ya
da kutsal unsurlarla iligkilendirilen sembol niteligindeki cesitli ritiiel ve pratikler
uygulanir. Uygulanan ritiiellerle bireyin yeni konumu toplum nezdinde netlesti-
rilir. Gegis donemlerinde uygulanan ritiiellerle bireyin ayrica maruz kalabilecegi
cesitli olumsuz etkilerden korundugu diistiniiliir. Ge¢is donemlerinde uygulanan
pratikler, var olduklari toplumun ortak kiiltiir birikiminden ve mitolojik inanisla-
rindan izler tasir.

Gegis donemlerinde uygulanan pratiklerin biiyiik bir kismi da gelistirildigi
toplumun yeme-igme kiiltiirii ile iligkilidir. Toplumun yeme-igme konusundaki
aliskanliklari, kiiltiirel birikimleri bu asamada gergeklestirilen torenlere de yan-
simistir. Gegis donemlerinde belirli yiyecekleri yemek, kalabalik gruplara yemek
vererek topluluklart doyurmak ¢ok eski donemlerden baslayip giiniimiize kadar
devam ettirilen bir uygulamadir. Destanlar da bu kiiltlirlin izlerinin gorildigi
halk anlatilaridir. Tiirk diinyasi destanlarinda dogum oncesinden baslayip 6liime
kadar olan siirecin her agamasinda yeme-i¢gme ile ilgili bir uygulamaya rastlamak
miimkiindiir. Diizenlenen toylarda, sélenlerde belirli yiyeceklerin yenmesi ya da
insanlarin doyurulmasina 6nem verildigi destan metinlerinde de karsimiza ¢ikar.
Boylelikle gecis doneminde gerceklestirilen ritlielle amaglanan seyin daha hizli
bir sekilde sonuca ulasacag diigiincesi verilmeye calisilir.

Tiirk kdltiirii, bozkir cografyasinda yasayan Tiirk halkinin bu cografyadaki
yasam kosullartyla paralel olarak gelismistir. Bozkir kiiltiirii olarak adlandirilan
bu kiiltiir dairesinde yasayan Tiirk halki yeme-igme ihtiyacini tercih ettigi sulak
bolgelerde at, koyun gibi hayvanlar yetistirerek ve avlanarak gidermistir. Yagsam-
sal ihtiyaclar1 karsilamak amaciyla yapilan bu faaliyetler toplum yasantisini et-
kilemistir. Tiirk halkinin inang ve kiiltiir diinyasinin yaninda yeme aliskanliklari
da bu yasam tarzi dogrultusunda sekillenmistir. Bu yasam seklinin etkisiyle Tiirk
halkinin beslenme konusunda hayvansal gidalara agirlik vererek cogunlukla et
agirliklt bir beslenme tarz1 gelistirdigi, Tiirk edebiyatinin bagyapitlarindan olan
Dede Korkut hikayeleri dahil olmak tizere halk edebiyati iirlinlerinin pek ¢cogun-
da karsimiza ¢ikmaktadir.
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Gidalar temelde insan i¢in beslenme ve yasamsal enerjiyi saglama islevine
sahiptir. Basta yeme eylemi yalnizca beslenme ve doyma giidiisiiyle gercekles-
mistir. Ancak tarihi siire¢ icerisinde insanin kiiltiir liretmeye baslamasi ve her
eylemin zamanla bir ileti icermesiyle birlikte yeme-icme biyolojik bir ihtiyag
olmanin 6tesine gegerek kiiltiirel anlamlar da tasimaya baslamis, yiyecek ve ice-
cekler de kiiltiirel birer sembol haline gelmistir. Bu anlamda yeme-igme faali-
yetleri toplum yasaminda kiiltiirel olarak sosyallesme, eglendirme, iletisim araci
olma, toplumsallasma, hediyelesme, biitiinliigli, paylasmay1 ve birligi saglama,
statli sembolii olma (Derdigok, 2022: 20-21) gibi islevleri de yerine getirir.

Her kiiltiiriin 6zel kabul ettigi zaman dilimlerinde hazirlanip sunulan 6zel
yemekleri vardir. So6zgelimi glinlimiizde dogumun gerceklestigi siirecte lohusa
serbeti sunulur ya da bir bebek dis ¢ikardiginda dis hedigi/bugday1 kaynatilir...
Bu uygulamalarin ve uygulamalardaki yiyeceklerin/i¢ceceklerin her birinin ken-
di i¢inde degerlendirilebilecek 6zel anlamlari, islevleri vardir. Bu uygulamalar
yalnizca gliniimiizde gecerli degildir. Gegmis zamanlarda da gecis donemi ola-
rak adlandirilan zaman dilimlerinde o siirece 6zel kimi yiyecek ve igecekler su-
nulmustur. Toplum yasaminda sik¢a rastlanan bu uygulamalar bu yasantinin bir
aynasi olan sozlii anlatilara da yansimistir. Ozellikle destan metinleri, pek ¢ok
konuda oldugu gibi halkin yeme-igme kiiltiirii konusunda da veriler barindirir.

Destanlarda yer alan ge¢is donemi uygulamalarinda tiiketilen yiyecek ve
iceceklerin farkl islevleri vardir. Bu islevler, dogum oncesi ve sonrast donem-
de kahramanin diinyaya gelmesine vesile olma, yaraticiya adak olarak sunulma,
gebe kadinin agermeden dolay1 yasadig: rahatsizliklar1 sonlandirma, onun dogu-
racagl kahramanin gelecekteki karakteriyle ilgili ipuclar1 verme ile bir bebegin
dilenmesi, ger¢eklesen dogumun kutlanmasi ya da kahramana ad verme amaciy-
la diizenlenen torenlerde katilimcilar1 doyurup besleme olarak siralanabilir. Ye-
me-igcme faaliyetlerinin evlenme torenlerinde diigiin toyunda, 6liim déneminde
ise Olii asinda katilimeilart doyurma, toplum igerisindeki statiiyii ortaya koyma,
hediyelesme, eglendirme, sosyal biitlinliigii saglama gibi farkl islevleri bulunur.

Yemek ayrica toplum diizeni igerisinde din, aile gibi farkli kurumlarin anlam-
landirilmasinda da isleve sahiptir. Ailenin varolus siirecinin ¢esitli asamalarinda
yani kurulusunda, aileye yeni bir birey katildiginda ve aileden fiziksel olarak bir
birey ayrildiginda diizenlenen ve ge¢is donemi adi verilen torenler distiniildii-
giinde aile kurumunun tanimlanmasinda yemegin ne derecede énem tasidigi da
anlagilacaktir. Zira bu torenlerin tamaminda yeme-i¢me faaliyetleri basroldedir.
Bu torenler dahilinde diizenlenen yemeklere genellikle toplu katilim beklenir.
Bu kurumlar etrafinda gergeklestirilen uygulamalarda hangi yemegin nerede ve
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kiminle yenilecegi, bireyin aslinda kim oldugunu ve toplum igerisindeki statii-
siinii de ortaya koyar. inang unsurlarmin da etkili oldugu s6z konusu térenlerde
yemek etrafinda sekillenen ve ritiiel hale gelen uygulamalar toplumsal hiyerarsiyi
siirdlirmenin de bir yoludur.

Toplumlarmm 6zellikle 6zel glinlerde ve torenlerdeki yemek tercihleri sosyo-
kiiltiirel olarak ele alindiginda bunlarin birer kiiltiirel kod tasidiklar1 séylenebi-
lir. Tiirk destanlarinda gecis donemi torenlerinde 6zellikle et tiiketiminin yaygin
oldugu agiktir. Et yiyebilmek varlikli olmanin bir gdstergesidir. Yani et yiyebi-
len bireyler toplum igerisinde daha yiiksek statiideki kimseler olarak algilanir.
Dolayisiyla bu torenlerde at, koyun gibi hayvanlarin kesilmesi, et ile hazirlanan
yemeklerin ikram edilmesi, tdrenlere yine ayni hayvanlarin hediye gotiiriilmesi,
hem toreni diizenleyenlerin hem de tdrenlere katilanlarin varliklarini sergileme
ve statii bakimindan daha yiiksek bir mevkide olduklarini ispatlama cabalari ola-
rak da degerlendirilmelidir.

Tiirk kiltiriinde gegis donemlerinde uygulanan ritiiellerin pek ¢ogu yiye-
cek ve icecekler ya da mutfak geregleri etrafinda sekillenmistir. Glinlimiizde dahi
gecis donemi torenlerinin hepsinde yeme-igmeye dayali bir uygulamayla karsi-
lasmak miimkiindiir. Anadolu’da yaygin olan ve yakin ge¢mise kadar uygulanan
diigiin 6ncesine davetiye olarak seker dagitilmasi; giiniimiizde kiz isteme torenle-
rinin Tiirk kahvesi ile 6zdeslestirilmesi; nisan, nikah, dogum Oncesi ya da sonrasi
kutlamalarda kisiye 6zel kahve ve ¢ikolatadan olusan hediyeler sunulmasi; diigiin
evlerine iistiine elma saplanan bayrak direginin dikilmesi; diiglin sonras1 damat
tarafinin evine gelindiginde geline i¢i bugday ve sekerle doldurulmus olan testi-
nin kirdirilmasi; 6liiniin ardindan helva, lokum-biskiivi, akide sekeri vb. ikramlar
dagitilmasi; cenazenin kirkinci giiniinde ve 6liim y1l doniimlerinde yemek dagi-
tilmast hep bu baglamda degerlendirilebilecek uygulamalardir.

Tiirk kiiltiiriinde misafir ¢ok eski devirlerden baslayip giiniimiize kadar olan
siiregte her zaman 6nemli olmustur. Tirkler gesitli sebeplerle agirladiklari misa-
firlere 6zenli davranmis, misafiri rahat ettirebilmek adina tiirli ikramlarda bulun-
mus ve onlara ellerinde bulunan en iyi yiyecekleri sunmustur. Giindelik yasamda
alisilagelmis yiyecek ve iceceklerle de beslenebilmelerine ragmen misafire suna-
caklar1 yiyecek ve icecekler s6z konusu oldugunda her zaman daha 6zenli dav-
ranmiglardir.! Dogum, evlilik ve 6liim gibi ¢esitli sebeplerle agirladiklar misafir-

! Tirk kiiltiiriinde misafire her zaman ayricaliklidir. Onlara yiyecek ve igecek sunulmasi agama-

sinda da bu dzen ve ayricalik hissedilir. Sozgelimi Kazak Tiirkleri, agirladiklart her misafirin
statiisiine gore yemegi farkli bir tabakta ikram eder. Bu tabaklar da farkl: sekilde adlandirilir.
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ler i¢in de bu durum gegerlidir. Bu gergeklik, destanlarda da agikca goriiliir. Bu
bildiride Tiirk destanlarinda yer alan gecis donemi uygulamalarinda yeme-igme
kiiltiiriiniin nasil etkili oldugu, bu donemlerde gerceklestirilen térenlerde nelerin
yenilip icildigi ile bunlarin sosyal ve kiiltiirel islevlerinin neler oldugu konusu
lizerinde durulmustur.

DOGUM ILE iLGiLi UYGULAMALARDA YEME-iCME KULTURU

Tiirk destanlarinda ge¢is donemi ile ilgili yeme-igme konusundaki gelenek-
sel uygulamalar ¢cocuksuzluk, aserme, ad toyu motifleri ¢cercevesinde geligmistir.
Yeme-igme ile ilgili aligkanlik ve gelenekler destanlarda kahramanin heniiz diin-
yada olmadigi, ebeveynlerinin ¢ocuksuzluk sikintisi yasadigi donemde karsimiza
cikar. Destanlarda 6zellikle baskahramani diinyaya getiren ebeveynlerin uzun bir
cocuksuzluk dénemi gecirdikleri, cocuk sahibi olamadiklari bu siirecin sonunda
belirli yiyecekleri yemeleri ya da o yiyeceklerin oldugu yerde bulunmalar1 sure-
tiyle gebeligin olustugu soylenebilir.

Tiirk kiiltiirtinde iiremenin, bollugun, bereketin, yagsamin semboliidiir. S6zIi
anlatilarda kahramanin anne ve babasinin, bilge bir ihtiyarin elinden elma ye-
dikten ya da elmali yerlerde bulunduktan sonra ¢ocuk sahibi olunmasi ortak bir
motiftir. Elmanin bulundugu yerlerin dol tutmak ve Tanridan ¢ocuk istemek i¢in
uygun yerlerdir (Kalafat, 1999: 84). Tiirk destanlarinda dogrudan bir kutlu sahis
elinden elma yiyerek gebe kalma motifi sinirlidir. Bu motif halk hikayelerinde
daha yogundur. Ancak elma, destanlarda ¢ocuksuzluk konusunda daha farkl se-
killerde yer alir. Manas destaninda evlendikten sonra on dort yil boyunca ¢ocuk
sahibi olamaz. Bu duruma iziilerek esine mezarl yerleri dolasip elmali, kutlu
yerlerde yuvarlanmadigini, bu sebepten dolay1 ¢ocuk sahibi olmadigini sdyler
(Inan, 1985: 14). Bu ornekten elmay: yemekten ote, elmali yerlerde bulunup
burada yuvarlanmak suretiyle gebe kalinacagi inaniginin hakim oldugu goriliir.
Koroglu destaninin Kazak Tiirkleri arasinda icra edilen Kissa-i Kéroglu anlatma-
sinda elma, benzer bir islevi yerine getirmektedir. Destanda elma, 6len annesinin
mezarda dogurdugu Koéroglu’nun bu mezardan ¢ikarak normal sekilde yagamaya
basglamasini saglayan yiyecektir. Burada Koroglu’nun mezardan ¢ikma bir nevi
onun dogumunu simgelemektedir. Dolayisiyla elma, dogum motifinde oldugu

Onemli ve saygin misafirler icin hazirlanan tabaga “stytabak”, diiniirler icin hazirlanan tabaga
“kuda tabak”, diiniiriin hanimi i¢in hazirlanan tabaga “kudagi tabak”, evin kizi i¢in hazirlanan
tabaga “kiz tabak”, arkadaslar icin hazirlanan tabaga “kurdas tabak”, ¢ocuklar i¢in hazirlanan
tabaga ise “bala tabak” ad1 verilir (Erqalieva ve Sakuzadauli, 2000: 56).
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gibi Koroglu’nun yasama gecis doneminde etkili olmus bir meyve olarak diisii-
niilebilir.

Hayvanlarin ¢esitli organlarini yeme suretiyle gebe kalma da Tiirk destan-
larinda ¢ocuksuzluk motifine dahildir. Kazak sahasinda icra edilen Er Tostik
destaninda ihtiyar ebeveynler, erzaklarmin tiikkenip a¢ kaldiklar bir giin evdeki
ocagin ¢ubugunda doru kisragin dosliik adi verilen bolgesinin asili durdugunu
gdriip bunu pisirip yer. Thtiyarlar dokuz ay sonra ¢ocuk sahibi olur (Aga, 2002:
107). Bu 6rnekte hayvansal bir gida maddesinin ¢ocugun dogumuna vesile oldu-
gu gozlemlenir.

Cocuksuzluk sikintist yasayan kahramanlar ¢esitli yiyecek ve igecekler ik-
ram edip halki doyurmak yoluyla da ¢ocuk dileklerinin yaratici tarafindan kabul
edilecegini diisiinlir. Bu durumdaki anlati kahramanlar1 kurbanlar kesip yemek
dagitarak yaraticidan evlat sahibi olabilmeyi diler. Anlati gelenegimizde kalip-
lagmis olan® bu motif 6zelinde diisiiniildiigiinde ¢ocuksuzluk doneminde verilen
yemeklerin adak niteligi tasidig1 aciktir. Narikbay destaninin Kirgizlar arasinda
anlatilan es metninde yasi ilerlemesine ragmen ¢ocugu olmayan Narikbay, hani-
mu ile birlikte yaraticidan bir ¢ocuk diler. Bu amagla bir yemek vererek tiim halki
davet eder. Halki doyurmak i¢in ¢ok¢a hayvan keserek kazanlar kurdurur ve halki
doyurur (Kalieva ve Giimiis, 2021: 108). Er Sayin destaninda da yas1 yetmisi
agmasina ragmen ¢ocuk sahibi olamayan Bozmunay Bey, riiyasinda pirden ¢ocuk
sahibi olabilecegi miijdesini alir. Bu amagla boynuzlu kog¢ ve at kestirir. Halki
toplayip yemek verir (Mutlu, 1999: 22).

Kadinlarin hamilelik siirecinde bazi gidalara asir1 istek duymasi ya da bazi
gidalardan igrenmesi anlamina gelen agserme, Tiirk destanlarinda mitik anlamlar
tagimasinin yaninda halkin yeme kiiltiiri ile de iligkilidir. Gebeligin doneminde
gerceklesen aserme siirecinde yenilen yiyeceklerden yola ¢ikilarak dogacak kah-
ramanin gelecekteki karakter dzellikleri hakkinda fikir edinilebilir. Ornegin des-
tanlarda gebe olan kahramanin aslan, y1lan gibi mitolojide gii¢ ve bilgeligi temsil
eden hayvanlarin ¢esitli organlarina asermesi, dogacak ¢cocugun da bu 6zelliklere
sahip olacag diisiincesini akla getirir (Ozdemir, 2021: 31-32). Tiirk boylarinin
sozlii anlatilarinda anlati kahramaninin annesinin gebelik doneminde bir yir-
ticinin kalbine asermesi motifi yaygindir (Akmataliyev, 2001:124). Sora Batir

Bu motif, Tiirk edebiyatinin basyapitlarindan olan Dede Korkut’ta da karsimiza ¢ikar. Buna
gore ¢ocuk sahibi olamayan Dirse Han’in, toy diizenleyip “tepe gibi et yigdirip gl gibi ki-
miz sagdirarak” yemek dagitmak suretiyle halki doyurdugu ve bundan sonra haniminin Bogag
Han’a gebe kaldig: bildirilir (Gokyay, 1973: 6).
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destaninda Narikbay’m hanim1 Kulkanis, ihtiyarlik caginda gebe kalinca aserme-
ye baslar. Kadin giinlerce hicbir sey yiyemez; agliktan sararip solar. Kadin ancak
aslan kalbi yediginde iyilesecegini hisseder. Bunun ilizerine Narikbay bir aslani
avlar ve avladig1 aslanin kalbini sdkerek kadina getirir. Aslanin kalbini pisirip
yiyen Kulkanis’in asermesi geger (Korgonbekov, 2010: 54). Kirgizlar arasinda
anlatilan ve Coro Batir’in babasi Narikbay’1 konu edinen Narikbay destaninda
da bu motif vardir. Buna gore Coro’yu diinyaya getirecek olan Giilkanig kaplan
etine aserince halk kaplan avina ¢ikar. Ug kaplani1 avlayarak yakalayip getirirler.
Kadm ii¢ kaplani {i¢ giin boyunca yiyince asermesi geger (Kalieva ve Giimiis,
2021: 141). Kobland1 Batir destaninda Koblandi’nin esi Karliga gebe kalinca as-
lan kalbi ve cigerine aserer. Aslanin yiiregini ve cigerini yiyip kaburgasini ayirip
iligini emince asermesi diizelir (Adilbekova, 1999:357). Kirim’1n Kirk Batiri’nda
Kidirbay’in hanimi Akaruv ise yilan basina aserer. Iyi ve giiglii hayvanlari kesip
yedirmelerine ragmen asermesi gegmeyince kadin yilan aratip buldurur ve basi-
n1 koparip yer. Boylelikle asermesi gecer (Tiirkmen ve Arikan, 2007: 752). Bu
orneklerde yemek kiiltiiriimiizde yer almayan bir hayvanin baginin yenilmesi, bu
hayvanlarin mitolojik anlam altyapisiyla ilgilidir.

Kubikul destaninda ise kahramani diinyaya getirecek olan kadinin aserme-
sinin tag yeme suretiyle diizeldigi bildirilir (Arikan, 2007b: 54). Bu 6rnek, gida
maddesi olmayan bir seyin de destan kahramani tarafindan yenildigini goster-
mektedir.

Tiirk destanlarinda yeni dogan ¢ocuk i¢in bu ¢cocugun dogumunun kutlanma-
s1 ve ona ad verilmesi maksadiyla aile tarafindan toylar verilir. Bu toylar, dogdu-
gunda yalnizca fiziksel bakimdan var olan, ailesi ve i¢inde yasadigi sosyal gevre
tarafindan heniiz kabullenilmemis olan ¢ocugu onlarla biitiinlestirmek amaciyla
diizenlenir (Eliade, 1991: 161). Bu toérenlerde de toya katilanlara ¢esitli yiyecek-
ler sunulur. Kubikul destaninda Kubikul dogmadan 6nce babasi Veli han bir riiya
goriir. Bu riiyada kendisine bir oglu olacagi miijdelenir. Rityada oglan dogduktan
sonra biilylik bir ad toyu diizenlenmesi, bu toyda dogurmamis kisrak ve koyun-
larin kesilerek ikram edilmesi istenir (Arikan, 2007b: 52). Er Sayin destaninda
Bozmunay Bey, yeni dogan oglu i¢in ad toyu diizenler. Sayisiz mali feda ederek
toy verir ve halki doyurur. Toya katilan han ve beyler kimiz i¢erek sarhos olurlar
(Mutlu, 1999: 23). iki &rnekte de kahramanm dogumunun kutlanmasi ve ona
ad verilmesi torenlerinde sunulan yiyeceklerin sembolik anlamlar1 vardir. Bu t6-
renlerde 6zellikle et agirlikli bir beslenme tercih edilmesi ve icki sunulmasi, bu
gidalarin isaret ettigi eril kodlarla iligkilidir.
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EVLENME iLE ILGILI UYGULAMALARDA YEME-iCME KULTURU

Tiirk destanlarinda evlenme ile ilgili uygulamalarda diigiin térenlerinde ye-
me-i¢gme kiiltiirliniin izlerine rastlamak miimkiindiir. Diigiin térenleri destanlarda
oldukea ayrintili sekilde tasvir edilir. Dolayisiyla bu toérenlerin yer aldig1 metin-
lerde yeme-i¢me kiiltiiriiyle ilgili daha ayrintili verilere ulasilabilir. Koroglu dai-
resine mensup Ozbek destanlaridan olan Dalli’de Géroglibek, Hasanhan’1 Han
Dalli ile evlendirecegi zaman bir diigiin toyu diizenler. Bu toyda kirk giin boyun-
ca yemek verilir. Verilecek yemek i¢in semiz develer, dogurmayan toy kisraklar,
besili koyunlar kesilir. Doyurulmayan kimse kalmaz (Esankul, 2017: 525-533).

Hakas destanlarindan olan Altin Tayci destaninda Altin Arig ile Altin Tay-
c’nin evlenecedi zaman diizenlenen senlikte yiyecek ve iceceklerin en iyisiyle
ikramda bulunuldugu bildirilir. Bu amagla kir aygir siirtistinden kisir olanlar, doru
aygir siiriisiinden ise etine dolgun ve semiz olanlar segilip kesilerek bunlarin etin-
den yemekler hazirlanmistir. Demir ve kayindan sislere etler gegirilerek pisirilir.
Biiytlik kadehlerle ickiler sunulur. Bu yiyecek ve icecekler dylesinde fazladir ki
kanatli kuslar ve yirtict hayvanlar dahi yuvalarina tasimakla bitiremezler (Killi
Yilmaz, 160-169).

Tiirkmen Goroglu anlatmasinda Goroglu’nun Agayunus ile Handan Batir’in
ise Giilsirin ile evlenmesi sirasinda verilen toy oldukca ayrintili sekilde tasvir
edilir. Bu toyda piring, tiitlin, tahil, et yag gibi yiyecek ve igeceklerden olusan
ikramlar hazirlanir. Bunlar, ¢evredeki zenginlerden temin edilir. Davar kurban
edilerek yemekler pisirilir. Katmerler hazirlanir. Yigin y1gin elmalar dizilir. Tim
bunlar misafirlere ikram edilmek tizere sergilenir. Toya katilanlar da koyun, kegi,
at, yavrulu deve ile piring, un gibi gida maddelerini hediye olarak getirir (Ars-
lan, 2022: 786-787). Bu ornekte de diigline katilanlarin gesitli gida maddelerini
hediye gotiirmesi dikkat ¢ceker. Ayn1 destanda Goroglu Ayvaz’t Giilruh ile evlen-
dirmek ister. Bu amagla bir toy diizenler. Toyda giinde kirk kuzudan hazirlanan
sislerle kebap yapilip piyalede sarap sunulmasini sdyler (Arslan, 2022: 906). Yedi
giin yedi gece siiren bu toyda her isteyene ekmek ve yemek ikram edilir. Ayrica
nikahi kiyan Kose’ye de diger hediyelerle birlikte iki tulum yag ile iki ¢uval ¢ay
verilir (Arslan, 2022: 922).

Hakas destanlarindan olan Han Orba’da da diigiin toyunda as verildigi bil-
dirilir. Destanda Han Mirgen ve Ay Arig’in diiglin toyunda halk davet edilerek
yemekler hazirlanir. Bunun i¢in altmis kazan yan yana dizilerek bu kazanlara
et doldurulur. Bunlar toya katilan herkese dagitilir. Ayrica katilimcilara sarap
gibi ickiler de ikram edilir. Geng-ihtiyar demeden pek ¢ok kisi icki icerek eg-
lenir (Aktas, 2011:130-133). Ayn1 destanda Han Cibek ile Kok Nincil’in evlilik
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seremonisinde de benzer bir uygulama vardir. Bunun i¢in hem Kok Nincil’in
yurdunda hem de Han Cibek’in yurdunda toy diizenlenir. Destanda Kok Nincil’in
yurdunda diizenlenen toyda Sarap ve rakidan ibaret olan fazla miktarda ickinin
tiketildigi bildirilir (Aktas, 2011: 172-174). Han Cibek’in yurdunda diizenlenen
diiglin toyunda da katilanlara icki ve et ikram edilir. Bu amagla doru aygir siiriisii
kesilerek doksan kazanda, kir aygir siirtisii kesilip kirk kazanda, boz aygir siiriisii
ise yetmis kazanda pisirilir ve ag hazirlanir. Yemekler dagitildiktan sonra da icki
sunulur (Aktas, 2011: 176-177).

Basgkurtlarin mitolojik destanlarindan Miney Batir Menen Siilgen Batsa des-
taninda da davetlilere kimiz ve pismis etlerin ikram edildigi bilgisine rastlanir
(Suleymanov vd., 2014: 255). Narikbay destaninin Kirgizlar arasinda anlatilan
es metninde Narikbay Giilkanis ile evlenecegi zaman Giilkanis’in babasit Kok¢od
Han kisrak keserek yemek verir. Gelini aldiktan sonra Narikbay’in yurdunda da
on giin boyunca yemek verilir. Bunun i¢in tiim halk davet edilir; taylar ve kis-
raklar kesilir. Bunlardan elde edilen etlerle yemek hazirlanarak halk doyurulur
(Kalieva ve Glimiis, 2021: 81-82).

Su Tiirk kiiltiiriinde ve mitolojik inanislarinda saflig1 ve temizligi simgeler.
Tiirk kiiltiiriinde nikah akdi sirasinda ayni kaseden su igilmesi, bu inanigin bir
sonucudur (Gezer, 2017: 911). Kirgiz Tiirklerinin Boston destaninda Altinay ile
Boston’un nikdhindan sonra birbirlerini daha ¢ok sevmeleri ve kalplerinin suya
benzer sekilde temiz olmasi dilenir. Bu amagla Altinay ve Boston’a ve nikaha
katilan diger kisilere bir ak kaseye doldurulan su sirayla igirilir (Akmataliyev,
2009: 208).

Tiirk destanlarinda diigiin toyuna giderken ¢esitli esyalar, yiyecek ve icecek-
lerden olusan hediyeler gotiirmek geleneksellesmis bir uygulama olarak karsimi-
za ¢ikar. Altin Tayci destaninda Kiin Arig ile Ay Ang adli iki kiz Tiben Arig’in
diigiin solenine giderken iki tulum ickiyi de yanlarinda hediye olarak gotiiriir. Bu
ickiyi anneleri onlara, senlige giderken eli bos gitmenin yanlis olacagini soyleye-
rek vermistir (Killi Y1ilmaz, 2013: 88-91).

Incelenen destanlardan yola ¢ikilarak Tiirk destanlarindaki diigiin tasvirle-
rinde yiyecek ve i¢ceceklerin oldukc¢a bol ikram edildigi, kurbanlar kesilerek halka
ve misafirlere yemek dagitildigi sdylenebilir.

OLUM iLE iLGIiLI UYGULAMALARDA YEME-iCME KULTURU

Eski Tiirk kiiltiirtinde dlen kisinin ardindan diizenlenen torenlere biiyiik bir
onem atfedilir. Yug olarak adlandirilan cenaze merasimlerinde at yarisi, kurban

216



Ozlem Ozdemir

sunma, agit sdyleme, bedenin farkli organlarina zarar verme gibi birbirinden fark-
l1 uygulamalar gergeklestirilir (Ibn Fazlan, 2016: 144-145). Olen kisinin ardindan
diizenlenen 6lii as1 da bu torenlerin bir ayagini olusturur. Olii as1 gelenegi dlen
kisi i¢in kurbanlar kesilir. Cesitli yiyecek ve igecekler bu merasimlere katilanlara
ikram edilir.

Tiirk kiiltiiriinde 6len kisinin ardindan yagli yemekler pisirilmesi gerektigi,
boylelikle 6liiniin ruhunun bedeninden kolayca ayrilacagi inanisi yaygindir (Akt.
Aliyev, 2020: 320). Oliiniin ardindan diizenlenen 6lii asmnin toplumun biitiinles-
mesini ve oliiniin huzurlu bir sekilde ugmaga ulagsmasini saglama; 6len kiginin
ruhunun diinyaya donerek yakinlarini rahatsiz etmesini engelleme gibi iglevleri
olduguna inanilir. Bu téren farkl Tiirk boylariin destan metinlerinde oldukca
ayrmtili sekilde betimlenir (Aga, 1999: 29). Bu metinlerde 6lii asinda ikram edi-
len yiyecek ve iceceklerle ilgili bilgiler de bulmak miimkiindiir. Destanlarda yer
alan 6li as1 merasimlerinde koyun ve atlar kurban edilir. Et, siit, kimiz gibi yiye-
cek ve igecekler konuklara ikram olarak sunulur.

Manas destaninda Han K6kotoy’iin 6liimiinden sonra diizenlenen 6lii aginin
cok ozenli bir sekilde hazirlandig: bildirilir (Yildiz, 1995: 676). Koz1 Korpes-Ba-
yan Suluv destaninda Saribay’1n 6liimiiniin ardindan as verilip at yaris1 diizenlen-
digi bildirilir. Olii asinda hangi yiyeceklerin sunuldugu hakkinda bir bilgi veril-
mez. Ancak cenazeye toplanan on bir bin halkin hepsinin nasibini alip memnun
dondiigii soylenir (Kuanigbayev, 2000: 27). Bu anlatimlardan yola ¢ikilarak 6lii
asinda bolca yiyecek ikram edildigi sonucuna ulasilabilir.

Bagkurt destanlarindan Akbuzat destaninda O6liiniin ardindan as verilmesi
gerektigi ile ilgili bir bilgiye rastlamak miimkiindiir. Destanda Hevben adindaki
cocuk, “Ay, olatay, ele hin un1 hdyzeyhen, bugan1 bugan inde. Atayim, bahir, iil-
ges, 0sOn, yetehen, kirkin ukitirga, heyerlekke ber nemehe le bumagan. Zarzanip
il arahia ezzenep sigip kitken” (Suleymanov vd., 2014: 180) diyerek babas1 61-
diikten sonra annesinin 6liiniin ii¢linii, yedisini ve kirkin1 okutmak i¢in hayratlik
bir sey bulamadigini, bu sebeple dilenmek igin gittigini ve bir daha donmedigini
dile getirir. Destanda yer alan bu ifadeden yola ¢ikarak 6liiniin ardindan bir toren
diizenleyip halki doyurmanin ne derece 6nemli oldugu sonucuna varilabilir.

Narikbay destaninin Kirgizlar arasinda anlatilan es metninde 6lii as1 motifi
vardir. Geng yasta hayatini kaybeden Narikbay’in annesi i¢in 0lii as1 verilir. “Al
icin soygon baalerdin/ Atterin alge beristi” (Kalieva ve Giimiig, 2021: 79) de-
nilerek halk i¢in kesilen kisraklarin etlerinin halka dagitildig: dile getirilir. Bu
ifadeden, cenaze toreninde kesilen hayvanlardan ¢ikan et ile 6zellikle halkin do-
yurulmasinin amaglandigi sonucuna da ulasilabilir.
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Er Tostiik destaninin Kirgiz sahasinda icra edilen anlatmasinda 6lii as1 me-
rasimi ayrintili olarak tasvir edilmez. Ancak Kenceke’ nin, Tostiik’iin seksen se-
kiz yildir yurduna dénmemesi lizerine 6ldiigiinii diisiinmesi ve kisragi ve deveyi
sagip siitlerini yakinlarina ikram etmesi, 6lii a1 motifini akla getirir. Dolayisiyla
bu destanda 6lii ag1 motifinde yaygin bir gida olan et yerine siitiin ikram edilmesi
dikkat ¢ekicidir (ilig, 2002:93).

Tiirk kiiltiiriinde oldukca eski donemlerden itibaren yasayan bir gelenege
gore Olen kisinin ailesine yiyecek, i¢ecek veya baska esyalardan olusan hediyeler
gotiriilmesi gerekir. Buna gore 6len kisinin yakinlarina at ya da deve kiirkii, 6li
cadir1 gibi hediyelerin yaninda dokuz tulumla kimiz gotiiriiliir (Tryjarski, 2012:
168). Tiirk destanlarina da bu gelenek yansimigtir. Bu baglamda 6li asina gider-
ken hediye olarak goétiiriilen gida iiriinleri niteligine ve degerine gore hediyeyi
gdtliren kisinin sosyal statiisiinii ortaya koyar. Destan kahramanlari, diigiin toy-
larina ya da 6lii as1 etkinliklerine katildiklan siiregte daha kiymetli ve ender bu-
lunan gida maddelerini ve diger hediyeleri sunmak yoluyla zenginliklerini, giic-
lerini ispatlamaya calisir. S6z gelimi Ayman-Solpan destaninda Somekeylerden
bir kisi 6ldiikten sonra diizenlenen 6lii asina halkin 6nde gelen zenginleri davet
edilir. Toren bu kisilerin degerli gida maddeleri ve hediyeler gotiirmek suretiyle
zenginliklerini sergiledikleri bir gosteri gibidir. Maman adli bey, zenginligini ser-
gilemek icin bes yiiz disi deveyi sagdirir, dokuz deveye dokuz yayik yiikler. Bun-
larla birlikte dokuz deveye ¢ay, seker ve ¢orek yiikler. Bu hediyelere karsilik 6li
asini diizenleyenlerden biiylik bir hiirmet goriir. Konuk olarak en gorkemli eve
yerlestirilir. Hatta kimin daha ¢ok hediye getirdigi ve bundan dolay1 daha fazla
hiirmet gordiigii konusu beyler arasinda tartismaya sebep olur (Erséz, 2001: 51-
56). Bu ornek, gecis donemi toplantilarinda hediye olarak ikram edilen yiyecek
ve igeceklerin birer zenginlik ve statli gdstergesi oldugunu ortaya koymaktadir.

SONUC

Tiirk destanlarinda gecis donemi uygulamalarinin biiylik bir kism1 yeme ve
icme eylemleri etrafinda sekillenmistir. incelenen destanlarda bu tdrenlerde et,
seker, ¢corek, elma, piring, yag, katmer ya da ¢esitli tahillarin yenildigi; sarap, stit,
kimiz, ¢ay, su gibi triinlerin icecek olarak tiiketildigi tespit edilmistir. Etin at bas-
ta olmak {izere, deve, koyun, kuzu, keg¢i gibi hayvanlarin kurban edilmesiyle elde
edildigi, 6zellikle at etinin gecis donemi torenlerinde yaygin olarak tiiketildigi, bu
etlerden kebap, yahni gibi yemekler hazirlandig1 destan metinlerinde yer almak-
tadir. Bu verilerden yola ¢ikilarak gegis donemlerinde davetlilere yemek sunma
konusunda Tiirk milletinin oldukga hassas ve 6zenli davrandigi, boylelikle hem
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katilimeilart memnun etmeyi hem de sosyal statiilerini ortaya koymayi amagla-
diklar1 sdylenebilir.

Destanlardaki geg¢is donemlerinde sunulan gida ve igecekler, sz konusu
destanin yaraticisi olan Tiirk halkinin bulundugu yerdeki cografi sartlar etkisiyle
sekillenmistir. Ornegin 1liman iklim kosullarinin ve tarimsal faaliyetlerin daha
yogun oldugu giineyde yasayan Tiirk halklarinin destanlarinda bu bolgelerde ve-
rimli sekilde yetisen, yetisirken neme ve sicakliga ihtiya¢ duyan piring, tiitiin gibi
maddelerin adlarina rastlanirken daha soguk iklimlerde yasayan, avcilikla daha
fazla ilgilenen Tirk halklarinin destanlarinda ise hayvansal gidalarin adlarinin
daha fazla gectigi sdylenebilir.

Yeme-igme kiiltiirii milli kimligin bir gostergesidir. Destanlarda et agirlikli
bir beslenme anlayisinin hakim oldugu gézlemlenmistir. Et ise 6zellikle atlarin
kesilmesi/kurban edilmesi suretiyle elde edilmektedir. Milletlerin 6zel giinlerinde
yogun olarak tiikettikleri gidalarin o milletin bir sembolii oldugu diistintildiigiin-
de atin Tiirk milleti ile 6zdeslestirilmis olmasi ve Tiirk kiiltiiriindeki 6nemi bir
kez daha anlasilacaktir. Bu durum destan 6rneklerinde de agikga goriilmiistiir.

Incelenen destanlarda gecis dénemlerindeki yeme-igme kiiltiirii ile ilgili bir
baska dikkat ¢eken nokta da hediyelesme konusundadir. Bu térenlerde yiyecek ve
igeceklerin hediye olarak sunuldugu agikca gozlemlenmistir. Tiim bunlardan ha-
reketle, Tiirk destanlarindaki ge¢is donemlerinde yeme igme kiiltiirli giinlimiizde-
ki gecis donemi uygulamalarinda gerceklestirilen yeme-igme kiiltiirti ile karsilas-
tirmali olarak incelenmelidir. Glinlimiizde 6zellikle cenaze toreni sirasinda ya da
cenaze toreninin hemen ardindan cenaze sahiplerinin taziyeye gelenlere yemek
ikram etmesi zorunlulugu konusundaki tartismalar, destanlarda yer alan cenazeye
yemek ya da igcecek hediye gotiirme, 6lii aginin cenazeden sonraki bir yil i¢inde
verilmesi gibi Tiirklerin bu konudaki geleneksel uygulamalari g6z 6niinde bulun-
durularak yeniden degerlendirilmelidir.
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PSIKOMOTOR ONERMELERE DAYALI ETNO-
GASTROPEDAGOJi OGRETIMINDE TURKMENSAHRA
MASALLARININ KURUMSAL BAGLAMI

Recep KOCAK
Hacettepe Universitesi

Ozet

Masallar; evrensel ilkelere dayali ahlaki tasavvurlarin yani sira kiiltiirel tasarimin bir
subesi olarak etnogastropedagoji 0gretilerinin de yer aldigi, aktarildigi, deneyimlendigi
biiyiilii ambarlardir. Bu baglamda masallarda yer alan kahramanlarin yoresel yeme-igme
kiiltiirleri, esas itibariyle masallarin yasatilip aktarildigi toplumun kurumsal kimliginden
ayr diisiinilmesi miimkiin degildir. Bir baska ifadeyle giinliik yasamda toplumun tiiket-
tigi yoresel yiyecekler, tabi olarak masallarda kahramanlarin tiikettigi yiyeceklerle ben-
zer olma 6zelligi gosterir. Bununla birlikte; kahramanlar neden bu yiyecekleri tiiketirler?
Masal kahramanlarimin bu yoresel yiyecekleri tiiketmesinde 6zel bir durum var midir?
soru 6nermeleri, bizlere yeme igmeye dayali kiiltiirel yonlerin reel diinyada ve masallarin
diinyasinda nasil bir araya geldigini anlamamizin kapilarini aralar.

Bu hususlardan hareketle 2019 yaz aylari ve 2020 yili kis aylar1 boyunca Tiirkmensah-
ra bolgesinde gerceklestirdigimiz saha ¢aligmalar neticesinde derledigimiz masallar {izerine
gastroetnopedagoji baglaminda bir okuma demesi yapilmig ve masal kahramanlarinin ydresel
yiyecek tercihleriyle Oguz boylarmin giinliik yasamdaki yiyecek tercihleri arasindaki fonksi-
yonel disavurumlar incelenmistir. Yapilan incelemeler sonucu su sonuglara ulasilmistir:

Tiirkmensahra masallarinda kahramanlarin bir yerden baska bir yere hareket eder-
ken tiikettikleri yiyeceklerle giinliik yasamda Oguz boylariin harekete dayali tiikettikleri
veya tercih ettikleri yiyeceklerin fonksiyonel yapisi aynidir. Psikomotor hareket mekaniz-
malarima bagli uzun yolcuklar 6ncesi yola dayanikli, 45 giin bozulmadan tiiketebildikleri
Possuk ¢oregini gelecek nesillere masallar yoluyla aktarmalari, kahramanlarin da masalin
kendi kurgusu igerisinde bir yerden baska bir yere hareket ederken bu yiyecekleri tiiket-
meleri, masallarin zamansal derinligi diistiniildiigiinde bolgede yasayan Oguz boylarinin
etin yan1 sira hamur iginde de gastro-teknolojiyi yakaladiklarina ulasilir. Masallarin en
eski egitim araci oldugu goz 6niinde bulundurulursa kiiltiirel algoritmaya dayali ¢ocuk
egitiminde de bilingli hareket edildigini, psikomotor 6nermelere dayali kiiltiirel aktarimin
cocuklara telkin edildigini, kahramanlarin harekete dayal tiikettikleri veya tercih ettikleri
yiyeceklerin kurgusal temelinin destekli oldugu degerlendirilir.

Anahtar Kelimeler: Tiirkmensahra, Oguzlar, Etno-Gastropedagoji, Kurumsal Baglam
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INSTITUTIONAL CONTEXT OF TURKMENSAHRA FAiRY TALES iN
TEACHING ETHNO-GASTROPEDAGOGY BASED ON PSYCHOMOTOR
PROPOSITIONS

Abstract

Tales; They are the magical warchouses in which ethnogastropedagogy doctrines are
also included, transferred and experienced as a branch of cultural design as well as moral
imagination based on universal principles. In this context, the local eating and drinking
cultures of the heroes in the fairy tales cannot be considered separately from the instituti-
onal identity of the society in which the fairy tales are kept alive and transferred. In other
words, the local foods consumed by the society in daily life are of course similar to the
food consumed by heroes in fairy tales. With this; Why do heroes consume these foods?
Is there a special situation for fairy -tale heroes to consume these local foods? Question
propositions open the doors of understanding how cultural aspects based on eating and
drinking come together in the real world and in the world of fairy tales.

Based on these issues, as a result of the field studies in the Turkmensahra region in
the summer of 2019 and the winter months of 2020, the fairy tales we have compiled in
the context of gastroetnopedagogy and the functional expressions of the Oghuz tribes
in daily life were examined. As a result of the investigations, the following results were
achieved:

In Tirkmensahra tales, the functional structure of the foods that the heroes consume
while moving from one place to another and the foods that Oghuz tribes consume or pre-
ferred in daily life are the same. Psychomotor motion mechanisms due to long -way road
resistant, 45 days of intact Possuk bread to the future generations through fairy tales, the
heroes of the fairy tale from one place to another place in the fiction of these foods while
consuming these foods in the region as well as the flesh of the Oghuz tribes living in the
region as well as the flesh of the tale. It is reached that they capture gastro-technology in
the pastry business. Considering that the fairy tales are the oldest educational tool, it is
considered that cultural algorithm is also consciously acted in children’s education, cultu-
ral transfer based on psychomotor propositions is suggested to children, and the fictional
foundation of the foods that the heroes consume or preferred are supported.

Keywords: Turkmensahra, Oghuz, Ethno-Gastropedagogy, Institutional Context
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GIRIS

Insan kiiltiiriiniin higbir iiriinii masallardan daha hevesli toplanmamustir.
Kelimenin tam anlamiyla 19.yy’in ilk ¢eyreginden giiniimiize kadar yiizbinler-
ce masal ve varyantlari, tespit edildikleri veya kayit altina alindiklar iilkenin
ulusal arsivlerinde, kita iilkelerinde muhafaza edilmistir. En belirsiz Afrika ve
Okyanusya halklarinin bile en az birka¢ tane yayinlanmis, kayit altina alinmis
masallart mevcuttur (Crowley, 1983: 1-3). Bu bakimdan halk anlatilar1 arasinda
masallar; diinya tizerinde tespit edildigi genis faunasi sebebiyle arastirmacilar
iizerinde dogal bir cazibe kaynagi olmus; Antti Aarne, Stith Thompson, Vladimir
Propp ¢izgisinde masal arastirmacilari, kimi zaman motif benzerlikleri tizerinden
hareket ederek kimi zaman ise yapisal benzerliklere dikkat ¢ekerek masallarin
evrenselligine iliskin argiimanlar1 temize ¢ikarma yarisi igerisine girismislerdir.
Bu hususta tiirlin evrenselligini destekler mahiyetle vecizeler de literatiire eklen-
migstir. Felix Karlinger’in ifadesiyle “Alman masallar yoktur, Almanca masallar
vardir” sozii veya bir Italyan vecizesinde aktarildig: iizere “Masallarin ev sahibi
yoktur” (Jones, 2002: 29) deyisi, evrensel benzerlige iliskin temayiiliin propagan-
da araci olarak islev gdrmistiir.

20.yy’1n igilincii ¢eyregine dogru, disiplinimizde meydana gelen gelisme-
ler; dahasi bir folklor olayinin nasil diistiniiliip ele alinmasi gerektigi siirecinde,
sosyal ve kiiltiirel degismenin heniiz fark edilmedigi, kiiltiirel bir siirecten ziyade
degismez kaliplar olarak kabul edildigi ve halk kiiltiirii unsurlarinin i¢inde yara-
tildig1 sosyal ve tabi ¢evreden soyutlandigi bir donemden; derlenen metni anla-
yabilmek i¢in en iyi yolun onun i¢inde olustugu baglami ve ele alinan unsurun
o baglamdaki sosyal ve kiiltiirel islevlerini anlamaya ve tahlil etmeye, metinden
ziyade metnin i¢inde dogdugu sartlar biitiinii ile beraber adeta tiyatro gosteri-
mi gibi teatral olarak icra ediligini ele alan anlayislar neticesinde (Cobanoglu,
2019: 292-340) masal arastirmalarinda da evrenselligin yan1 sira masallarin
olustugu kiiltiirel ¢evreyi inceleyen bir doneme gelinmistir. Bir bagka ifadeyle
Durkheim’in bir toplulugu incelerken yalniz kendi tiiriinden olaylarla incelen-
mesi gerektigini ifade eden ilk kuramsal dikkatinden sonra Von Sydow’un anlati
metinlerini incelerken anlatinin olustugu ¢evrenin dikkate alinmasi gerektigi go-
rislerinden hareketle Ortuta’nin peri masallar1 ve kisa anlatilar1 incelemek igin
gelistirdigi masallarin olusum biyolojisi ‘Marchenbiolog’ (Degh, 1995: 53-55)
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fikri neticesinde, masallarin salt evrensel olmadigi, dolayisiyla masallarin bir de
aktarilip yasatildig1 toplumlarda, kiiltiiriin kilcal damarlarina niifus eden son de-
rece yerel bir kanali oldugu kesfedilmistir. Bu bakimdan; tip, motif, yapisal fonk-
siyon/kaliplar, genel ahlaki prensipler masallarin evrensel tarafini olugtururken,
son derece uluslara has bilgi ve deneyim bellegi ise evrensel tabakanin altinda
kesfedilmeyi bekleyen ana gdvdeden digerini olusturur. Toplumlarin yasam tarzi,
manevi felsefeleri, ekonomik iliskileri, diinya goriisleri, yeme-igme kiiltiirleri,
davranig tipolojileri, bilgi ve deneyim bellegine dayali geleneksel ekolojik bil-
gileri, yerlesim adlar1 gibi bir¢cok unsur evrensel tabakanin altinda kesfedilmeyi
bekleyen, kiiltiirel kodlar1 yansitan kusaklararasi bir iletisim vazifesi goriir. Bu
iletisim unsurlar1 sayesinde ge¢mis ve gelecek arasindaki kiiltiirel kodlar; masal-
larin yasatilip aktarildigi aile ¢evresinde, dis ¢evrede, kamusal alanlarda, birey
egitiminde aktarilir. Bireyler dinledikleri masallar sayesinde kiiltiirlerine 6zgii
anlam diinyasiyla ilk tanigiklig1 saglarlar, icinde yasadiklari toplumla eklektik
diistince kaliplart gelistirirler. Esas itibariyle masallar yoluyla kiiltiirel kodlarin
aktarimi son derece ¢ok yonlii ve karmasik bir siirectir.  Belirli bir bolgede ve
bir biitiin olarak toplumda meydana gelen kiiltiirel slireglerin olusmasinda; geg-
misten gelen kiiltirel donanimla birlikte yeni bakis agilarmin da etkisi vardir,
dahas1 aktarimin dogasi statik olmadigindan dolay1 aile ve toplum cevresinde
cok yonlii gelisebilir. Dolayisiyla masallardaki kiiltiirel govdenin; nasil tiretildigi,
aktarildigi ve desteklendigi de dahil olmak tizere tam olarak anlasilabilmesi i¢in
daha genis kurumsal baglamin i¢inde diisiiniilmesi gerekir. Boylelikle kurumsal
baglam merkeze ¢ekilerek masallarda aktarilan kiiltiirel unsurlarin ne yonde ilis-
kili oldugunu anlamamizda katalizor gorevi goriir. Bir bagka ifadeyle kurumsal
baglam; masallarda tespit edilen kiiltiirel kilcal damarin reel diinyada buldugu
anlam diinyasidir. “Bir hareketin kiiltiir i¢indeki yerini bulup onun s6z konusu
kiilttir igindeki islevlerinin agiga ¢ikarilmasini saglar. Masal metninin kurumsal
baglami; kiiltiirde buldugu eylem alanlar1 ve bu eylem alanlarmin kullanimina
dair hizmet ettigi genel amagclari kapsar” (Cobanoglu, 2019: 338-339)

Bu baglamda kiiltlirel aktarimin bir subesi olarak masallarda kahramanlarin
tiikettigi yoresel yeme igme kaliplarinin, etnogastronomi tezahiirlerinin analitik
tahlilinde de kurumsal baglam etken rol oynar. Elbette giinlilk yasamda toplu-
mun tiikettigi yoresel yiyecekler, tabi olarak masallarda kahramanlarin tiikettigi
yiyeceklerle benzer olma 6zelligi gosterir. Bununla birlikte; kahramanlar neden
bu yiyecekleri tiiketirler? Masal kahramanlarinin bu yoresel yiyecekleri tiikketme-
sinde 6zel bir durum var midir? Soru 6nermeleri; aslinda bizlere yeme igmeye
dayali kiiltiirel yonlerin reel diinyada ve masallarin diinyasinda nasil bir araya
geldigini, nasil bir kiiltiirel Oriintii sagladigini anlamamizin kapilarmi aralar.
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Dahas1 masallarin diinyasinda ve giinliik yagamin akis1 icerisinde yeme-igmeye
dayal1 paralellik olugturan kiiltiirel replikasyonlarin nasil iglev gérdiigiinii diigiin-
memize olanak tanir. Bu baglamda kurumsal yaklasimi pratik olarak formiilize
ettigimizde esas itibariyle Tlirkmensahra masallarinda kahramanlarin harekete
dayali tlikettigi yiyeceklerle reel diinyada bolge Tiirkmenlerinin harekete dayali
tiikettikleri veya tercih ettikleri yiyeceklerin fonksiyonel yapisinin benzer oldugu
goriiliir.

Psikomotor/Harekete dayali

Tercih edilen veya tiiketilen

Yiyecekler

Masallarin
Diinyasi > Benzer
Reel Diinya > Fonksiyonel
Y
Psikomotor/Harekete Dayali ap!

Tercih edilen veya tiiketilen

Yiyecekler

Bolge masallarinda “Koke, Possuk, Kolca Corek” masal kahramanlarinin
bir yerden bagka bir yere giderken tercih ettikleri veya tiikettikleri yiyecekler-
dir. Masal kahramani1 Korkak Batir, devler tarafindan kagirilan padisahin kizini
kurtarmak i¢in yola ¢ikmadan once esi tarafindan hazirlanan possuk ¢oregini de
yanina alir. Masal kahramani anlatinin kendi mantig1 igerisinde uzun miiddet bu
coregi tiiketir. Reel diinyada ise bolge Tiirkmenleri arasinda possuk ¢oregi, gog
sirasinda hazirlanan bir ekmek cesididir. Disi Arwana cinsi bir horgii¢lii devenin
siitlinden yapilan possuk ¢oregi, i¢erisinde barindirdigi- deve siitiinden dolayi-
dogal asit sayesinde 45 giine kadar bayatlamadan tiiketilebilen bir ekmektir. Bir
baska masal kahramanimiz Bahtsiz Seyyad/Balikginin Oglu masalinda, gérme
yetisini kaybeden padigsahin gozlerinin acilabilmesi i¢in beyaz ¢apak balig1 ya-
ginin derman olacagi sdylenir. Ancak masalin kendi mantig1 i¢inde beyaz ¢apak
baligi zor tutulan bir baliktir. Bahtsiz balik¢1 ve oglu, baligi tutmaya giderler.
Nihayetinde balik¢inin oglu yedigi koke tatlisinin bir pargasini denize diisiiriir ve
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tatlinin kokusuna gelen beyaz ¢apak balig1 tutulur. Reel diinyada ise Hazar De-
nizi kiy1 seridinde yasayan ve balik¢ilikla ugrasan Yomut boyu, Caferbay urugu
arasinda ¢apak baliginin zor tutuldugunu, koke denilen bir ¢esit tath sayesinde
hazirlanan yemin kokusuna bu baligin geldigine dair geleneksel ekolojik bilgi
saklidir. Bir bagka masal kahramani1 Akilli Coban, padisahin ¢alinan koyunlarini
akli sayesinde hirsizlarin elinden kurtarir ve padisah tarafindan saraya konukluga
davet edilir. Akilli ¢oban, saraya giderken annesinin hazirladigi Kolca Coregi go-
tiirlir. Reel diinyada ise Goklen boy birligine bagli Bayat, Kay1 ve Bayindir boy-
lar1 arasinda konukluga giderken kolca ¢oregin pisirilip gotiiriilmesi gelenektir.

Dolayisiyla bu fonksiyonel benzerlikler; masallarin en eski egitim aract ol-
dugu goz Oniinde bulundurulursa kiiltiirel algoritmaya dayali ¢ocuk egitiminde
de bilingli hareket edildigini, psikomotor dnermelere dayali kiiltiirel aktarimin
cocuklara telkin edildigini, kahramanlarin harekete dayali tiikettikleri veya tercih
ettikleri yiyeceklerin kurgusal temelinin destekli oldugunu gosterir.

Bu calismada, 2019 yaz aylar1 ve 2020 yili kis aylar1 boyunca Tiirkmen-
sahra bolgesinde gergeklestirdigimiz saha ¢aligmalari1 neticesinde derledigimiz
masallardan hareketle masal kahramanlarinin harekete dayali, bir yerden baska
bir yere giderken tiikettikleri veya tercih ettikleri yoresel yiyeceklerle bolgede ya-
sayan Oguz boylarinin reel diinyada bir yerden baska bir yere hareket ederken yol
hazirligi mahiyetinde tiikettikleri veya tercih ettikleri yiyeceklerin fonksiyonel
yapisi irdelenecektir. Degerlendirmeye gegmeden once boélgenin nispeten bilin-
memesinden hareketle bolge hakkinda bilgi vermek isabetli olacaktir.

Tiirkmensahra/Horasan Cografyasi

Iran’in kuzeydogusunda yer alan Tiirkmensahra bolgesi; batisinda Hazar De-
nizi, kuzeyinde Tiirkmenistan, dogusunda Kuzey Horasan, giineyinde Semnan
eyalet sinirini olusturan Elburz sira daglartyla gevrili 20.328 kilometrekarelik bir
alan1 kapsar (Recai HS 1390/ M 2011: 14). Tiirkmensahra bdlgesinin dogusunda
yer alan ve “Horasan Kapis1” olarak adlandirilan Giilliidag kasabasinin kuzey ve
dogu yamaglarindan itibaren Kuzey Horasan bolgesinde ve Meshed merkezli Ra-
zavi Horasan eyaletinin en kuzeyindeki Liitfebad sehrinden gilineydeki Tiirbet-i
Jam gehrine kadar yaklasik 190 bin kilometrekarelik bir alan igerisinde Oguz
boylarinin yurt tuttugunu soylemek miimkiindiir.

Glintimiizde Tirkmensahra-Horasan bolgesinde Tiirkmen Oguz boylarmin
teskilatc1 ve dinamik yapist baglaminda; Yomut, Teke, Salur, Sarik, Ersari, No-
hur, Avsar boyu ve Goklen boy birligini olusturan Bayat, Baymdir, Kayi, Dodur-
ga, Begdili, Kirik boylarina ait uruk ve tireler yasamaktadir. Gelenek kiiltiiriiniin
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aktif olarak devam ettigi bolgede, 6zellikle anadilin muhafazasi ve milli kimlik
bilincinin kusaktan kusaga aktarilmasi baglaminda masallarin genis yer tuttugu
ifade edilebilmektedir.

Etnogastropedagoji ve Tiirkmensahra Masallarimin Kurumsal Tahlili

“Cocuk egitiminin bilimi” anlaminda kullanilan pedagoji terimi, ¢ocugun
yOnetimi ve yetistirilmesi hususunda egitim metotlarinin bilgisini inceleyen, egi-
tim esnasinda belli kurumsal ¢ergeveler iginde icra edilen ahlaki ve felsefi amag-
larin gerceklestirilmesini hedef alan egitim faaliyetlerinin incelenmesi, se¢ilmesi
ve uygulanmasi hususunda metotlar gelistiren bir disiplindir (Foulquie, 1994:
390) Gastronomi terimi, Yunanca gaster (mide) ve nomas(yasa) sozciiklerinin
terkibinden olusan bir terimdir (Giizel Sahin ve Unver, 2015: 64). Yiizeysel an-
lamda “mide kurallar1” anlamina gelse de gastronomi terimi daha karmasik bir
yayilimi ihtiva eder. Gole atilan bir tagin hare olusturmasi gibi farkli disiplinler de
salt yeme-igcme anlamina gelmeyen gastronomi teriminin etrafinda hare olusturup
kimi zaman yakinsal kimi zaman ise 1raksal izdiislimlerle okuma denemesi ige-
risine girisirler. “Antropoloji, sosyoloji, ekonomi, kimya, ziraat, ¢cevrebilim, tip
bilimleri” (Zagrali, 2014: 21) gibi fen, sosyal ve saglik alanlarindaki bir¢ok di-
siplin yeme-i¢me cergevesinin disinda gastronomiye karsi perspektif sergilerler.

Bu bakimdan gastronomi terimine pedagoji biliminin perspektifinden yak-
lastigimizda; biligsel, duyussal ve psikomotor becerilere dayali yeme-igme kiiltii-
riinlin formal ve informal siire¢ler ekseninde uzman veya uzman olmayan 6gre-
tici kanaliyla ¢ocuklara aktarilmasi, 6gretilmesi, istendik-kasitli becerilerin yer-
lestirilmesi anlamini tasir. Bu eklektik terime “Etno” sozciigiinii ekledigimizde,
Etno-Gastropedagoji; bir milletin bir toplulugun bir grubun ydresel yeme igme
kiiltiiriine dayali bilgi ve deneyim belleginin bilissel, duyussal, psikomotor dner-
melere dayali, uzman veya uzman olmayan dgretici kanaliyla geleneksel metotlar
kullanilarak aktarildigi, yasatildigi, gelecek nesillere miras birakildigi bir yapiyz,
disiplini ifade eder.

Bu baglamda geleneksel 6gretim metotlarini kullanan etno-gastropedagoji
disiplininin aktarim araglarindan birisi de masallardir. Masallar icerisinde ba-
rindirdig1 geleneksel yeme-igme kiiltiirline bagli zengin unsurlar sayesinde et-
no-gastropedagojinin dogal yatagi oldugu sdylenebilir. Cocuklar, masallar ka-
naliyla aktarilan salt yoresel yeme-igme unsurlarini 6grenmekle kalmaz, ayni
zamanda onlar1 psikomotor dnermelere dayali iglevsel kullanma becerilerini de
elde ederler. Birey, masallar sayesinde kahramanlarin tiikettigi yoresel fonksiyo-
nel yiyeceklerin gercek diinyada da hangi durumlarda tiiketilebilecegini kavrar,
dahasi i¢inde bulundugu gelenek 6nerme olarak sunar.
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Tiirkmensahra masallarinda da benzer iliskiler géze carpar. Korkak Batir,
Bahtsiz Seyyad’in Oglu, Akilli Coban masallarinda; kahramanlarin psikomotor
davranis becerilerine dayali tiikettigi, fonksiyonel kullanmay1 tercih ettigi yiye-
cekler, reel diinyada da harekete dayali istifade edilen yiyeceklerle benzer olma
ozelligi gosterir. Biligsel gelisimini tamamlayan Tiirkmen bireyinin zaman igeri-
sinde bu korelasyonu kavrayarak pratige doniistiirmesi gelenek tarafindan bekle-
nir, 6nerme olarak sunulur.

Tiirkmensahra bolgesinde; Gogerev Carva Tirkmenleri arasindan derlenen
Korkak Batir masalinda; devler tarafindan kagirilan padisahin kizini kurtarmak
icin yola ¢ikmadan Once ¢ikin olarak esi tarafindan hazirlanan possuk ¢éregini
yanina alan Korkak Batir; anlatinin kendi mantig1 icerisinde uzun miiddet bu ¢o-
regi tiiketir. Reel diinyada ise kaynak kisinin verdigi bilgilere gore possuk ¢oregi,
carvalar arasinda Tiirkmensahra’dan bugiinkii Tiirkmenistan sinirlari igerisinde
kalan Garrigala kislak bolgesine gd¢ sirasinda hazirlanan bir ekmek ¢esididir.
Disi Arwana cinsi bir horgiiglii devenin siitiinden yapilan possuk ¢oregi, igerisin-
de barindirdig1 dogal asit sayesinde 45 giline kadar bayatlamadan tiiketilebilen bir
ekmektir. Disi develer arasinda arwana cinsi bir horgiiclii deve siitiiniin en asitli
deve siitii oldugu, bundan dolay1 da possuk yapiminda sadece bu cins deve siitii-
niin kullanildig: ifade edilir:

“Wolle, gadimde kakamiz aydardi kén giirriin veribdi. hewyére gow gislak
ovadan. alt1 ay so taydan so taya gidiveripdirld. Gaarigalaya hawwa. Mal da-
vargilik kén. B&s giin 6n giin evvel heleyler arwa dowenin ¢alim saklap tayyar
ediveripdirld.Onson hamir1 tekmil ¢al bilen tivird€p odpesde gizdiripdirld. Bir dy
girk b&s giin hi¢ zat bolmaz.Sol silirgén aydisi yali bundan bolmali” (K.K.1)

Bahtsiz Seyyad/Balik¢inin Oglu masalinda; hekimler, gérme yetisini kaybe-
den padigahin gdzlerinin agilabilmesi i¢in beyaz ¢apak baligi yaginin derman ola-
cag1 sOylenir. Ancak masalin kendi mantig1 i¢inde beyaz ¢apak balig1 zor tutulan
bir baliktir. Bahtsiz balik¢1 ve oglu, balig1 tutmaya giderler. Nihayetinde balik¢i-
nin oglu yedigi koke tatlisinin bir parg¢asini denize diisiiriir ve tatlinin kokusuna
gelen beyaz capak baligi tutulur. Reel diinyada ise kaynak kisinin aktardigina
gore Hazar Denizi kiy1 seridinde yasayan ve balikcilikla ugrasan Yomut boyu,
Caferbay urugu arasinda ¢apak baliginin “koke” denilen bir gesit tatli sayesinde
hazirlanan yemin kokusuna geldigi aktarilir:

“Indi ndme sol ¢agajiklargin stcii zat gant yali yag bilen becerilipdir. Ol
kokeyi seyyadlar derya-y1 Hazerin tdwereyinde katnasip capak baligi haliyd diyd
oklapgoyverirld” (K.K.2).
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Akilli Coban masalinda; masal kahramani Akilli Coban; padisahin ¢alinan
koyunlarint akli sayesinde hirsizlarin elinden kurtarir ve padisah tarafindan sa-
raya konukluga davet edilir. Akilli Coban, saraya giderken annesinin hazirladig:
“Kolca Coregi” gotiiriir. Reel diinyada ise Goklen boy birligine bagl Bayat, Kay1
ve Bayindir boylar arasinda konukluga giderken kolca ¢oregin pisirilip gotiiriil-
mesi gelenektir (K.K.3, K.K.4, K.K.5).

Dolayisiyla inceledigimiz masallardan hareketle Tiirkmensahra masallarinin
kurumsal baglamina bagl etno-gastropedagoji 6gretiminde birey egitiminde mo-
diillenen baslica su psikomotor 6nermelere ulasilabilmektedir:

1. Gog Oncesi disi arwana cinsi bir horgiiclii devenin siitli katilarak possuk
¢oregi pisirilir/hazirlanir.

2. Capak balig1 avi 6ncesi yem niyetine kdke ¢coregi yapilir.

3. Konukluga giderken kolca ¢orek gotiriiliir.

SONUC

Masallariin kurgusal algoritmaya dayali bir matematigi vardir, masallarda
goriilen nesneler aslinda tesadiifi bir kurgudan ibaret degildir. Incelenen masal-
larda kahramanlarin harekete dayali tiikettikleri veya fonksiyonel kullanmay1 ter-
cih ettikleri yiyeceklerle reel diinyada Oguz boylarinin bir yerden bagska bir yere
hareket ederken tiikettikleri yiyeceklerin fonksiyonel yapisinin benzer olmasi
bu goriisiimiizii destekler niteliktedir. Masal anlaticis1 kaynak kisiler, masalla-
rin diinyasinda ve gilinlilk yasamda yiyeceklerin fonksiyonel yapisinin paralellik
gostermesinin farkindadirlar. Anlaticilar verdigi malzemenin bilincindedirler. Bu
farkindalik, bolgede masal geleneginin nispeten canli bir sekilde devam ettigi-
ni gostermesi agisindan degerlendirilebilir. Reel diinyadan masallarin diinyasina
yanstyan yiyeceklerin hamur isi benzeri koke, possuk, kolca ¢orek oldugu gorii-
liir. Possuk ekmeginin 45 giine kadar bozulmadan tiiketilebilmesi, esasinda Oguz
boylarinin etin yani sira hamur benzeri iiriinlerde de masallarin zamansal derin-
liginden hareketle gastro-teknolojisi en erken devirlerden itibaren yakaladiklari
yorumlanabilir.
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Ozet

Ibn-i Haldtin’un topluluklarin birbirinden farkli olmasinin temel sebebi olarak gos-
terdigi cografya kavrami, kiiltiire iliskin pek ¢ok alan1 sekillendirdigi gibi beslenme kiil-
tiriinii de dogrudan etkilemistir. Toplumlarin yeme-igme aligkanliklarinin olugmasinda
ulagabildikleri dogal kaynaklar temel belirleyicilerden biri olmus ve bu eksende beslenme
kiiltiri gelismistir. Fiziki cografyanin yaninda kiiltir-cevre iliskisini iceren kiiltiirel cog-
rafya da beslenme kiiltlirtiniin olugsmasindaki temel etmenlerden biri olmustur. Tarih bo-
yunca genis bir cografi alana yayilan, go¢-savag vb. durumlar sebebiyle farkli kiiltiirlerle
temas haline giren Tiirklerin, diinyanin sayili mutfaklarindan birine sahip olmasi yasani-
lan fiziki ve kiiltiirel cografyanin etkisiyle agiklanabilir. Ana hatlartyla Orta Asya, Selguk-
lu, Osmanli ve Cumhuriyet dénemleri olmak iizere dort donem halinde incelenen Tiirk
mutfagl, s6z konusu asamalarin her birinde fiziksel ve kiiltiirel cografya degisikligine
bagli olarak birtakim doniisiimler yasamis ve nihayetinde bir senteze ulasarak diinyanin
sayili mutfaklar1 arasima girmistir. Tiirk topluluklarmnin “Bereketli Hilal” olarak adlan-
dirllan cografyayla i¢ ice olmasi dogal kaynaklara erisim bakimindan diger topluluklara
gore avantajli olmalarini saglamis; tarihi siiregte Cin, Arap-Fars ve Bat1 kiiltiirleriyle te-
mas etmeleri kiiltiiriin diger alanlarinda oldugu gibi mutfak kiiltiiriiniin de ¢esitliligi ve
zenginginligini saglamistir. Gliniimiizde kiltiirlin ¢esitli katmanlarimi etkileyen kiiresel-
lesme, Tiirk mutfak kiiltiiriinii de etkilemis ve yeni bir doniisiim siirecine girilmistir. Bu
baglamda bildiride fiziki ve kiiltiirel cografyanin beslenme kiiltiiriine etkisi Tiirk mutfak
kiiltiiri 6zelinde ele alinmigtir.

Anahtar Kelimeler: Cografya, Beslenme, Kiiltiir, Mutfak
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THE RELATIONSHIP OF GEOGRAPHY AND NUTRITIONAL CULTURE:
A READING EXPERIENCE ON TURKISH CUISINE

According to Ibn Khaldun, the main reason why communities differ from each other
depends on geography. The concept of geography not only shaped many areas of culture,
but also directly affected the nutrition culture. The natural resources that societies can re-
ach in the formation of their eating habits have been one of the main determinants and the
nutrition culture has developed on this axis. In addition to physical geography, cultural
geography, which includes the culture-environment relationship, has also been one of the
main factors in the formation of nutrition culture. The fact that the Turks, who have spre-
ad over a wide geographical area and come into contact with different cultures throughout
history, have one of the few cuisines in the world can be explained by the effect of the
physical and cultural geography. The Turkish cuisine, which has been examined in four
periods as the Central Asian, Seljuk, Ottoman and Republican periods, has experienced
some transformations depending on the physical and cultural geography changes in each
of these stages, and finally reached a synthesis and became one of the few cuisines of the
world. The fact that the Turks are intertwined with the geography called “Fertile Cres-
cent” has made them advantageous compared to other communities in terms of access to
natural resources. Turks’ contact with Chinese, Arab-Persian and Western cultures in the
historical process has provided the diversity and richness of the culinary culture, as in ot-
her areas of culture. Globalization, which affects various layers of culture today, has also
affected Turkish culinary culture. Thus, Turkish cuisine has entered a new transformation
process. In this context, the effect of physical and cultural geography on nutrition culture
is discussed in the context of Turkish cuisine culture.

Keywords: Geography, Nutrition, Culture, Cuisine
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GIRIS

Orta Cag cografyacilarindan Ibn-i Hald(n’a (1332-1406) atfedilen cografya
kaderdir sozii giiniimiiz insaninin dilinden sik sik isitilmektedir. ibn-i Hald{in’un
Mukaddime adli eserinden mealen ¢ikarilan bu sozii giiniimiiz insan1 genellikle
gelismislik diizeyi, hak ve 6zgiirlikkler gibi hususlarda ¢caga uygun beklentileri kar-
stlanmadiginda iginde bulundugu uygulamalardan kaynakli olumsuzluklar ifade
etmek icin kullanmaktadir. Halbuki ibn-i Haldfin doganin-cografyanin insan ve
toplum {tizerindeki etkisini daha sonradan ¢evresel-cografi determinizm adin1 ala-
cak olan yaklasimla ele alir. Ibn-i Haldtin Mukaddime’sinde' cografyanin niteligini
belirleyen iklimin insan dogasiyla iligkisine deginerek insanin beden, ruh ve ahlak
sekillenmesinde iklimin dogrudan etkili oldugunu ve yasadigi yere bagl olarak
beslenmenin de insanin dolayisiyla toplumun sekillenmesinde bagat unsur oldu-
gunu iddia etmistir’. Ona gore farkli cografyalarda yasayan insanlar, cografyaya
bagimli bir beslenme bi¢imi gelistirmis, bu durum da insan topluluklart arasinda
beden, zihin ve karakter yoniinden farkliliklarin olusmasina sebep olmustur (Ibn-i
Haldan, 2004). Bagka bir deyisle cografi sartlar insan1 yasadigi ¢evreye uyum sag-
lamaya zorlar, boylece ¢evre insanin adet ve aliskanliklarii sekillendirir.

Ibn-i Hald{in (2004) ayn1 zamanda gida elde etme ve tiiketme yollarii insa-
nin en biyiik aliskanligi olarak degerlendirir. Bu aligkanlik da toplumdan topluma
ve bolgeden bolgeye farkli uygulamalarla kendini gosterir. Verimli topraklarda,
sahralarda veya sehirlerde yasayan insanlarin beslenme adetleri farkli oldugun-
dan dogal olarak ahlaki ve bedensel yonden farkliliklar ortaya ¢ikar (6rnekse,
deve eti ile beslenen bedevilerin fizik ve mizag olarak develere benzer, sehirliler
ise daha hafif gidalar aldiklari igin daha zayiftirlar). Bu noktada ibn-i Haldin un
bir cografyadaki iklimin ve ¢evreden elde edilen besinlerin insanin karakter ve

ibn-i Haldun Mukaddime adli eserinde umran, devlet ve milletlerin dagilisi, gdcebe ve yerlesik
kiiltiirlerin 6zellikleri, kir ve sehir hayati, niifus, meslek gruplari, sanayi ve ticaret gibi unsurla-
rin sekillenmesini cografya ile paralel diistiniir. Ona gore biitiin insanlar temelde aynidir; top-
lumlarin gelismislik diizeyi farki cografya ve onun getirdigi cesitlilikten kaynaklanir (Besirli,
2010: 160; Asc1, 2013: 41-42; Sahin ve Belge, 2016: 441).

Cografyanin topluma dair pek ¢ok unsuru sekillendirdigi goriisii ibn Haldun disinda Aristo, He-
redot, El-Cahiz, Ibn-i Sina, Montesquieu, Humbolt, Ritter, Durant, Gumilev, Demolins, Ratzel,
Sample, Strabon, Huntington gibi pek cok disiiniir ve aragtirmact tarafindan da ileri siiriilmiis-
tiir (Dolek, 2018; Sahin ve Belge, 2016).
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davraniglarina olan etkisine dair fikirleri cografyanin insanin kaderini belirleyen
en dnemli unsur olarak yorumlanmistir (Sahin ve Belge, 2016: 448-460).

Gorildiigi gibi cografi determinist bakis acisina gore insan ve toplum ha-
yatina iligkin pek ¢ok unsur yani kiiltiirel 6ge, dogrudan cografi sartlarin etkisi
altindadir. Bu alanlardan biri de Maslow’un (1943) ihtiyaglar hiyerarsisinde ilk
basamaga konumlandirdigi beslenmedir. Bir kiiltiiriin yeme-igme aligkanliklari
ilk olarak besin temin edebilecegi dogal kaynaklar tarafindan belirlenir. Bu ne-
denle yemek kiiltiirii cografyadan cografyaya degiskenlik arz eder. Ancak cografi
kesiflerle birlikte cografyanin beslenme tizerindeki keskin belirleyiciligi giderek
azalmis, bir yerde iiretilen besin maddesi bagka tilke sinirlarina tasinir olmustur.
Yine de beslenme cografya iliskisi tamamen kopmus sayilmaz. Ozellikle yerel
mutfaklar diistiniildiigiinde mutfaklarda kullanilan temel besin maddelerinin de
yorede yetisen bitki ve hayvanlara dayali oldugu goriiliir.

[k caglardan itibaren insanin besin ile iliskisi yasanan cografya iizerinden
sekillenmistir. Avci-toplayici toplumlar yalnizea yakin g¢evrelerindeki besinleri
tilketme imkani bulmuslardir. Dolayisiyla bu déonemde beslenmenin tek amaci
hayatta kalabilmek olmustur. S6z konusu siire¢, cografi sartlar besin iiretimine
elverisli héle gelinceye kadar siirmiis ve avci-toplayic1 donemde insanlar hayat-
larin1 yiyecek pesinde kosarak gecirmistir. Elbette insanin besini tiretmeyi kes-
fetmesi sadece cografya hususu ile alakali degildir. Bunun yaninda gergeklesen
zihinsel degisim siireci de yerlesik yasama gegiste etkili olan faktorlerdendir.
Yerlesik yasama gecis ile birlikte ihtiya¢ duydugu besinleri kendi iiretmeye bas-
layan insan buna paralel olarak besinleri depolama tekniklerini de kesfetmistir
(Aytan, 2021: 981). Bu gercevede yeme-igme aliskanliklarinin gesitlenmesinde
cografyanin etkisinin yerlesik yasama gegis ile birlikte daha da belirgin bir hale
geldigi sdylenebilir.

Seyahat etmenin zor oldugu donemlerde insanlarin besin kaynaklari uzunca
bir siire yalnizca ¢evresindeki besinler ile sinirli kalmistir. Ancak cografya degis-
tirme, biiyiik devlet olma, diger kiiltiirlerle iligkiler, ticaret gibi sebeplere bagh
olarak kiiltiiriin her unsuru gibi mutfak da bundan etkilenir. Dolayisiyla Orta As-
ya’dan Bati’ya yolculugunda Tiirkler, yeni cografyalarmn bitkileri ile karsilagtik-
lar1 halklarin yemek kiiltiirlerinden etkilenmis ve etkilemislerdir. Orta Asya’dan
Anadolu’ya ve Balkanlar’a ulasan siirecte Tiirkler ¢cok kez cografya degistirmis,
bu cografyalarda yeni besin kaynaklarina erisim saglamis ve orada bulunan halk-
larin beslenme kiiltiirliyle temas etmistir. Bu fiziki ve kiiltiirel cografyanin ge-
tirdigi degisim ve Tiirk kiiltliriiniin sentezci yapist Tiirk mutfaginin hatir1 sayilir
bir zenginlige erismesini saglamistir. Bu ¢ercevede Tiirk beslenme kiiltiiriiniin
serencami kisaca soyle 6zetlenebilir.
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Mutfak denildiginde fiziksel ve kiiltiirel olmak {izere iki temel boyut akla
gelir. Yemek pisirilen yer anlami1 onun fiziksel boyutunu olustururken besin mad-
desinin elde edilip bunlarin yemek haline getirilmesi hatta yeme bigimlerinde
olusan siire¢ mutfagin kiiltiirel boyutuna dahil edilir. Dogadan ham olarak elde
edilen besinleri insan yemeye hazir hale getirir. Inang boyutuyla birlikte besinin
bu dontigiimil bir kiiltiir faaliyeti olarak tanimlanabilir. Yasadig1 cografyada ne-
lerin yenip yenmeyecegi bilgisine sahip olan insan bu bilgi ve inaglar1 dogrul-
tusunda secimlerini yaparak besini kiiltiirel kimliginin etkisiyle sekillendirmis
olur (Hokelekli, 2019: 8). Bu siire¢ uluslarin kendilerine has bir mutfak kiiltiiri
olusturmalarini saglar. Dolayistyla mutfak kiiltiirleri yasanilan cografya yaninda
geleneksel bilgi, inang ve tarihsel siire¢ gibi hususlara bagimli olarak sekillen-
mistir. Tlrk mutfagi kavrami ise, Tiirkiye 6zelinde diisiiniildiigiinde, “Tiirkiye’de
yasayan insanlarin beslenmesini saglayan yiyecekler-igecekler, bunlarin hazir-
lanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu islemler icin gerekli arac-gere¢ ve teknikler
ile yemek yeme aligkanliklari, mutfak ¢evresinde gelisen tiim uygulamalar ve
inanislar1” kapsar (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008, s. 1291).

Bu gergeveden bakildiginda Tiirk mutfaginin giintimiizdeki seklini alma-
sinda Orta Asya gegmisi, Islam dininin kabulii ve Anadolu’da hiikiim siirmiis
medeniyetlerin kiiltlirii etkili oldugu sdylenebilir (Demirgiil, 2018: 106). Sozii
edilen siireglerde Tiirkler, “vatan ile go¢ edis (Y1ldirim, 1998)” anlayisina beslen-
me kiiltiirtinde de sadik kalmakla birlikte, yeni cografyalardaki besin kaynaklari
ve bunlara dair bilgiyi de i¢sellestirerek mutfaklarini zenginlestirmislerdir. Konu
tizerinde fikir beyan edenler, Tiirkiye 6zelinden hareketle gliniimiiz Tirk mut-
fagmin serencamini Islamiyet Oncesi (Orta Asya), Islamiyet Sonrasi (Selguklu,
Osmanli, Cumhuriyet Dénemleri) evrelerindenden gegerek bugiine ulastigini be-
yan etmektedirler. Temelde din algisina dayanmig gibi goriinse de bu tasnif bir
taraftan da cografya degistirmeyle ilgilidir. Bu donemlere kisaca bakilacak olursa
sunlar sOylenebilir:

Islamiyet Oncesi Tiirk Mutfag:

Tuncer Baykara, Tiirk mutfak kiiltiirii ile alakali olarak “Tirklerin beslen-
meleri, Tirk 6zelligiyle yakindan ilgilidir. Ciinkii Tiirk, ¢evresindeki yiyecek-
leri esas alan bir beslenme diizenine sahiptir” (2001: 97) ifadeleriyle Tiirklerin
mutfak kiiltliriinde cografyanin belirleyiciligine vurgu yapar. Orta Asya’nin sert
bir iklime sahip olmasi, kurak toprak yapisi ve denize uzakligi bu donem Tiirk
mutfaginin et agirlikli olarak sekillenmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Beslenme
diizenlerini dogal olarak ulasabildikleri kaynaklar {izerine kuran Tiirkler, besin
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konusunda ¢evrelerinde ¢okca yer alan evcil ve yabani hayvanlardan faydalan-
mistir. Bu donemde at, koyun, kuzu, keci, kaz, tavuk ve av hayvanlari Tiirklerin
besledikleri hayvanlarin basinda gelmektedir. Ozellikle at etinin Tiirklerin bes-
lenme kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip oldugu bilinmektedir. Kaggarli Mahmut
Divan-ii Liigati’t Tiirk adli eserinde Tiirklerin at i¢in “yund eti yipar: at eti misk
gibi kokar” soziinii kullandiklarint belirtmektedir. Atin karnindan ¢ikan yag i¢in
ise “yund kazis1 yag” denilmekte ve belirli giin ile toplantilarda at etinin sik¢a
tiiketildigi aktarilmaktadir (Ercilasun ve Akkoyunlu, 2014). At, yalnizca eti ile
degil siitii ile de beslenme kiiltiiriiniin temel kaynaklarindan biri olmustur. At sii-
tiinden elde edilen kimiz Tiirklerin en temel igecegidir. Kimiz, giinliik hayatta
tiikketildigi gibi 6nemli toplantilarda da tercih edilen igeceklerden biridir. Sagmal,
erek ve kara kimiz olmak {iizere ii¢ tiire ayrilan kimiz, susuzlugu ve aghigr gider-
mesi sebebiyle sadece i¢ecek degil ayni zaman doyurucu ve besleyici bir gida
olarak kabul edilmistir (Durmus, 2021: 6).

M.S. VI. ve VIIL ylizyila ait olan mezarlardan ¢ikan bulgular Tiirklerin at eti-
nin disinda koyun, sigir ve geyik eti de tlikettigini gostermektedir (Siirliciioglu ve
Ozgelik, 2008: 1292). Tonyukuk yazitinda gegen “Kiyik yiyii tabisgan yiyii olurur
ertimiz” (Ergin, 2015) ifadesi av hayvanlarinin da beslenme kaynaklarindan biri
oldugunu ortaya koymaktadir. Kesilen hayvanlarin eti diginda sakatatlari da bes-
lenmenin 6nemli bir kismini olugturmustur. Eti saklama teknikleri de bu donemde
gelistirilmistir. Aninda tiiketilmeyen etler pisirildikten sonra kiiplere doldurulup
saklanmis yahut pastirma ve sucuk yapilarak tiiketilmistir. Ttirkler, hayvansal gi-
dalar tiiketmekle kalmamig yakin komsulari Cin ile bu hayvanlarin ticaretini de
yapmislardir. Yine hayvansal gidalardan yogurt beslenmede 6nemli bir yere sa-
hip olmus, yogurdun kurutulmasiyla elde edilen kurut savaslarda tiiketilen erzak-
lardan olmakla stratejik bir 6nem de arz etmistir (Solmaz ve Altiner, 2018: 112;
Siiriiclioglu ve Ozgelik, 2008: 1298; Demirgiil, 2018: 108). Mutfak esyalarmnin
yapiminda da yine hayvansal tirlinlerden faydalanilmigtir. Divanii Liigati’t Tiirk te
sanag (dagarcik), sarni¢ (su tulumu), tagar (dagarcik), tulkuk (tuluk) gibi deriden
yapilan mutfak esyalarinin ad1 gegmektedir (Ercilasun ve Akkoyunlu, 2014).

Hunlar® ve Goktiirkler doneminde cografyaya bagli gelisen athi gogebe yasa-
min etkisiyle avcilik ve hayvancilik temelli bir Tiirk beslenme kiiltiiriiniin varli-
&1 genel kabul gorse de Goktiirklerin tarimla ugrastiklar: tarihi kayitlarda gecer.
Ornegin 647 yilinda Dogu Goktiirk hiikiimdari tarafindan kisrak memesi {iziimii,

3 Islamiyet 6ncesi Tiirkler dedigimizde kabaca Hun, Géktiirk ve Uygur donemlerini kasdederiz.
Her ne kadar yerlesik hayata Uygurlar déneminde gecildigi genel kabul gorse de eski Cin kay-
naklarinda Hun déneminde Tirklerin et yiyip ziraatle ugrastiklart kayitlidir (Eberhard,1996:
76).
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hiinnap ve badem Cin’e hediye olarak yollanmistir (Isin, 2014: 136). Bunun-
la birlikte yerlesik hayata gecis ile Uygurlar déneminde tarima dayali tirtinlerin
daha fazla beslenme kiiltiiriinde yer bulmustur. Bu doneme ait metinlerde yiyecek
olarak kullanilan otuz adet bitki ad1 tespit edilmistir (Bulut, 2018: 562-588). Bu
donemde hayvansal gidalarin temel besin kaynaklarindan olma 6zelligi devam
ederken tarimsal iirlinlerden bugday, ¢avdar, arpa ve dar1 gibi tahillarin yaninda
kabak, pancar, pirasa, havug, sogan, sarimsak, salgam, turp, patlican, dag ispana-
g1 ve salatalik gibi sebzelerin yetistirildigi bilinmektedir. Temel besin kaynakla-
rindan olan bugday ekmegin yapiminda kullanilmistir. Ayrica kiiltiirel cografya-
nin bir etkisi olarak Cinlilerden piring yetistirme teknikleri 6grenilmistir (Cakar
ve Erol, 2022: 673; Kizildemir vd. 2014: 194).

Yukarida goriildiigii gibi Orta Asya Tiirk mutfaginin temel besin kaynakla-
11, bazi tarimsal faliyetler ve bitkiler bilinse de genel anlamda havanlardan elde
edilen gidalardan olugsmaktadir. Bu durum, en azindan Uygurlar dénemine kadar,
Tiirk cografyalarinin genel olarak tarima elverisli olmamasiyla ve hayvan popii-
lasyonunun zenginligiyle dogrudan iliskilidir.

Islamiyet Sonras: Tiirk Mutfag

Tirkler Orta Asya’dan Anadolu cografyasina gelince beslenme kiiltiirii de
bliylik bir degisime ugramistir. Bereketli Hilal olarak adlandirilan cografyaya
hakim olusla birlikte 6zellikle tarimsal iiriinler baglaminda besin kaynaklari ¢e-
sitlenmistir. Bu donemde Orta Asya’dan taginan mutfak kiiltiiri Anadolu cograf-
yasinin sagladigi imkanlarla sentezlenmistir. Yeni dinin emir ve yasaklari mutfak
kiiltiiriiniin sekillenmesinde etkili olmus, Anadolu’daki mevcut kiiltiirle de etkile-
sime gecen Tiirk mutfak kiiltiirli yeni boyutuyla yoluna devam etmistir.

Tarima elverisli Anadolu ve Mezopotamya cografyalaria gelen Selguklu-
larin beslenme kiiltiirlinde tarimsal {iriinlerin roli artmistir. Halihazirda Orta As-
ya’dan tasinan beslenme kiiltiirli, uzun go¢ siirecinde ugranilan cografyalar ve
Anadolu’daki halklarin beslenme kiiltiirliniin senteziyle Selguklular zengin bir
mutfaga erismislerdir. Bu donemdeki birgok yemek isminin giliniimiize kadar ko-
rundugu goriinmektedir. Paga yemegi, etli pide, yufka yemegi, tutmag, hosmerim,
boza, pekmez, sucuk ve pastirma bu yemeklere 6rnek olarak verilebilir. Hayvan-
sal gidalar bu donemde de vazgecilmezligini korurken tarimsal iiriinler sofralarda
daha sik goriilmeye baslamistir. Kuzu, erkeg, keci, at, tavuk, kuslar ve baliklar
eti tilketilen hayvanlar arasinda yer almaktadir. Bu donemde de kesilen hayvanin
sakatatinin sik¢a tiiketildigi goriilmektedir. Tarim iirlinlerinin basinda gelen bug-
day kanstirilarak veya pisirilerek diger yemeklere eklenmistir. Yine bugdaydan
yarmag adi verilen yarma ve bulgur yapilmistir. Bugday disinda tahillar (arpa,
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cavdar, musir, piring), baklagiller (fasulye, mercimek, nohut), sebzeler (pirasa,
sogan, sarimsak, 1spanak, patlican, biber, kereviz, nane, marul, hashas, havug, ka-
bak, tere, turp), meyveler (ayva, nar, elma, armut, seftali, iziim, dut, kayisi, incir,
kavun, karpuz, ke¢iboynuzu, kestane, ceviz, badem, findik, fistik, turuncggiller,
hurma) siralanabilir. Selguklular ayrica yemek pisirmek i¢in kendi teknikleri di-
sinda Hitit- Urartu uygarhigindan kalma tandir ve firmlar1 kullanmiglardir (Ogel,
1978; Cakar ve Erol, 2022: 673; Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2008: 1303; Demirgiil,
2018: 110; Kizildemir vd. 2014: 197).

Osmanli déneminde cografi sinirlarin genislemesine paralel olarak Tiirk mut-
fagindaki triinler de ayni 6l¢iide ¢esitlilik gdstermeye baslamistir. Bu donemde
mutfagin saray mutfagi ve halk mutfagi olmak tizere iki eksen etrafinda gelistigi
goriilmektedir. Halk mutfagi saray mutfagi kadar gosterigli olmamakla birlikte
lezzet ve ¢esitlilik yoniinden zengindir. Saray yemeklerinde devlet biiyiiklerinin
beraber bulunmalar1 ag¢ilarin tiim yaraticiliklarini kullanmalarina neden olmus
ve yeni tarifler ortaya ¢ikmistir. Diger devletlerden gelen elgilerin konuk edilmesi
yeni tariflerin gelistirilmesine sebep olmustur. Bu dénemde Osmanli yemekleri
kadar ascilar1 da iin kazanmistir. Abdiilaziz’in Paris ziyareti sonrasi Fransiz dev-
let adamlar1 sultanin yaninda getirdigi as¢ilar1 orada birakmasi yoniinde ricada
bulunmuslardir. Konuk olarak gelen devlet adamlar1 da saraydaki yemeklerden
son derece etkilenerek as¢ilarini Tiirk ascilarin yaninda egitim i¢in birakmigtir
(Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2008: 1304-1307).

Osmanli saray mutfagi 15. yiizyildan itibaren biiyiik bir gelisme gdstermistir.
Bunun sebeplerinden ilki Istanbul’un fethine baglanmaktadir. Orta Asya mutfa-
ginda 6nemli bir yeri bulunmayan deniz iiriinleri Istanbul’un fethi ile birlikte
mutfakta 6nemli olmaya baglamistir. Yine bu donemde Fatih Kanunnamesi ile
ilk kez yemek yeme diizeni uygulanmaya baslanmistir. Bu donemde hayvansal
gidalardan yumurta, tavuk, peynir, siit, yogurt, karides, istiridye, paga, kaz, sigir
iskembesi, bal, av kuslar1 ve balik sik tiiketilenlerden olmustur. En ¢ok tiiketilen
tahil ve baklagiller arasinda bulgur, piring, un, mercimek, bugday nisastasi ve
nohut sayilabilir. Sebzelerden pirasa, lahana, 1spanak, pazi, salgam, sogan yag-
lardan ise zeytinyagi, kuyruk yagi ve sade yag tercih edilmistir. Bat1 ile temasin
artmasina paralel olarak 17. yiizyildan itibaren Osmanli mutfaklarinda daha 6nce
goriinmeyen portakal, mandalina, muz, ananas ve domates gibi iiriinler goriilme-
ye baslanmistir. Tanzimat ile birlikte hiz kazanan Batililasma hareketleri sonra-
sinda Osmanli mutfak kiiltliriinde sofra diizeni Fransiz yemekleri kendisine daha
sik yer bulmaya baslamustir (Kizildemir vd. 2014: 199-200; Siiriiciioglu ve Ozge-
lik, 2008: 1304-1306; Demirgiil, 2018: 113-115).
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Imparatorlugun geregi olarak Osmanli, mutfak konusunda da iliskide oldugu
kiiltiirlerden etkilenip ve onlar1 etkileyerek olaganiistii bir zenginlige ulagmistir.
P. Mary Isin bu zengin mutfak kiiltliriinii, imparatorlugun ¢ok kiiltiirlii yapisi, cok
farkli bitki tiirlerinin yetistigi farkli iklimlere sahip genis topraklarinin bulunma-
s1, genis ticaret ag1 ve toplumun ileri gelenleri arasinda gelismis damak tadina
sahip yeniliklere merakli kisilerin bulunmasi gibi sebeplere baglar. Ona gore Os-
manli mutfagi zengin bir sentezci mutfak olmakla birlikte yaraticilik sayesinde
kendine 6zgii bir yapiya sahiptir. Arastirmaci, Osmanli mutfaginin boyutlarini
anlatabilmek icin Avusturyali Iranolog Bert Fragner’in Osmanli mutfagmin etki
alanini ifade etmek i¢in kullandig1 “Osmanli mutfak imparatorlugu” ifadesini ¢a-
ligmasina baglik olarak se¢mistir. Yine bu etkiyi ifade i¢in Fragner’in “Osmanli
Imparatorlugu tarihe karismis olmasina ragmen, Osmanli mutfak imparatorlugu
admi verebilecegimiz genis bir bolge yasamaya devam ediyor. Ayrica Akdeniz
mutfag1 bu giinkii varligini, Akdeniz bdlgesinin dogasi ve ikliminden ¢ok, dnce
Roma Imparatorlugu sonra Ispanyol ve Osmanli devletlerine bor¢ludur.” sozle-
rini hatirlatir (Isin, 2014: 7-8). Gergekten de Ortadogu, Kuzey Afrika ve Balkan-
lar’da Osmanli mutfak mirasi1 hala gozle goriiliir sekilde yasatilmaktadir.

Osmanli mutfagi 15.yy’dan sonra iligskide oldugu Ortadogu yaninda Avrupa
toplumlarimi da etkilemistir. Priscilla Mary Isin (2014: 12-26), Osmanli mutfagi-
nin diger mutfaklara olan etkisini tarihi kayitlara gore genis sekilde ele almistir.
Bunlardan bazilar1 6zetle sunlardir: Dolma gesitleri, patlican yemekleri, tutmac,
manti ve eriste gibi suda pisirilen hamur isleri, icli kofte gibi bulgurlu yemek-
ler ile tahinli yemekler Arap mutfagina; Tiirk domatesi (tdrok paradicsom), Tiirk
erigi, Tirk biberi, Turk fasulyesi, patlican (padlizsan), Tirk bali* (t6romez) adi
verilen koz helvasi, kave, piring, pekmez, dolma ve yogurt Macar mutfagina;
manti, borek, yogurt corbasi ve kuzu ¢evirme, baklava, balik, karpuz, kavun,
kaymak, kebap, kofte, serbet, saslik, tatli, yogurt, sazan, borek, kimiz Polonya
mutfagina; nar eksisi, recel, iziimlii pilav, enginar dolmasi, siitlag (riso turchesco:
Tiirk usiilii piring), serbet (sorbetto) Italyan mutfagina; dolma (dolmades) Isveg
mutfagina Osmanli déneminde girmis yemek yahut yiyeceklerden bazilaridir. Bu
veriler, Osmanli donemi mutfaginin bir¢ok gida maddesinin ortaya ¢ikmasina
veya yayilmasina katkida bulunduguna isaret eder. Dolayisiyla bu yemek ve yi-
yecek isimleri, toplumlararasi iliskilere 151k tutarak yiizyillar boyunca siirdiiriilen
yeme icme kiiltiiri aligverisine taniklik yapan énemli verilerdir.

4 Macaristan’dan Avusturya’ya gotiiriilen koz helvasi, orada da “Tiirk bali” (Turkischer honig)

adiyla taninmis ve giiniimiizde hala Almanya ve Avusturya’da bu adla satilmaktadir (Isin, 2014:
12-26).
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Osmanli doneminden aktarilan Tiirk mutfak kiiltiirii birtakim ilaveler ve
kayiplarla Cumhuriyet doneminde de yasatilmaya devam etmektedir. Unutulan
yemekler bir tarafa her an yeni iiriinlerle yapilan yemekler beslenme hayatina
dahil edilmektedir. Artik her mevsimde her tiirlii meyve ve sebze yetistiriciligi
teknik imkanlarin gelismesiyle miimkiindiir yahut ithal edilebilmektedir. Hatta
tropik iklime ait sebze-meyve yetistiriciligi yayginlasmaktadir. Ornegin Alanya
ilcesinde tropikal meyve festivali diizenlenmeye baglamistir. Diinyanin herhangi
bir yerindeki bir yemek yahut yiyecek bir iilke mutfagina kolayca girebilmekte-
dir. Bu gelismelere bakarak cografyanin beslenme iizerindeki belirleyici etkisinin
giderek azaldigini soylemek miimkiindiir.

Bugiin geleneksel Tiirk mutfagi Anadolu ve Istanbul mutfag: olmak iizere iki
eksen etrafinda degerlendirilmektedir. Ozellikle Istanbul’da Osmanli dénemin-
den miras kalan zengin mutfak kiiltiirii yasatilmaktadir. Diger yandan halk mut-
fagini da karsilayan Anadolu mutfagi yorelere gore farklilik gostermekte, sehirler
kendine has meshur yemekleriyle gelenegi siirdiirmektedir. Hemen her sehir 6ne
¢ikan yemekler-yiyecekleriyle taninmis boylece yiyecek etrafinda adeta bir sehir
kimligi olusmustur (baklava-Gaziantep, pastirma-Kayseri, kebap-Adana, isken-
der-Bursa, elma-Amasya, incir-Aydin, kasar-Kars, findik-Giresun, yogurt-Silif-
ke vs.). Hatta baz1 yorelerin mutfag: sehirlerin adlariyla anilir olmus ve bunlar
uluslararasi diizeyde taninir olmustur. Bu ¢ercevede UNESCO “Yaratic1 Sehir-
ler Ag1” kapsaminda Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar illerinin “Gastronomi
Kenti” ilan edilmesi (URL-1) s6z konusu illerin kiiltiir turizmi konusunda énemli
bir yere gelmesini ve taniirliklarin artmasini saglayan olumlu gelismelerdendir.

Tiirk Mutfaginin Gelecegi

Kitle iletisim araclarinin sagladigi imkanlar ve seyahat etmenin kolaylagsmasi
ile milletlerin mutfak kiiltlirii veya onun bir pargasi olarak yerel mutfaklarin ulu-
sal ve uluslararasi diizeylerde goriiniirliigii artmis, mutfaklar kiiltlir ekonomisinin
vazgecilmez bir alani haline gelmistir. Milli kiiltiirlerin bir unsuru olan mutfak
kiiltiirleri gelenekselliklerini ve 6zglinliiklerini koruduklar: 6l¢iide katma deger
ireterek turizm sektorii i¢inde iilke ekonomisine onemli katkilarda bulunabil-
mektedir (Ozdemir, 2018: 16). Bazi olumlu gelismelere ragmen Tiirk mutfaginin
kiiltiir ekonomisi piyasasindan diinya dl¢eginde yeterli pay almadig: biliniyor.
Giliniimiizde Tiirk mutfaginin ¢esit ve lezzet yoniinden diinyada 3. sirada oldugu
akademik cevrelerce iddia edilmekle birlikte diinyay: taniyan sefler ve gastro-
nomi uzmanlari bu kanaatte degiller. Bunun sebebi olarak da iriin kalitesinin ve
tedarik zincirinin bozulmas, yenilige kapalilik, standartlasamama, kolaycilik ve
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sarap kiiltiiriinii mutfak kiiltiiriine entegre edememek gibi hususlar1 gostermekte-
dirler (URL-2).

Tiirk mutfaginin diinya 6lgeginde tescillenmesi adina olumlu gelismelerden
biri de yakin zamanda (12 Ekim 2022) gergeklesti. Yemek kiiltiiriiniin bir parcasi
olan restoran diinyasmin Oscar’1 sayilan Michelin yildiz1 Istanbulda 5 restorana
verildi ve toplamda 53 restoran Michelin rehberine eklendi. ki Michelin y1ldiz1
alan TURK restoranin sahibi sef Fatih Tutak, Tiirk mutfaginin diinya 6l¢egin-
de bir merkeze doniismesinin en biiylik hayali oldugunu soyleyerek bunun igin
devletin de destegiyle klasik Tiirk regetelerinin, iirlinlerin, tohumlarin kayda gec-
mesi, standartlagsmasi, yeni tekniklerin gelistirilmesi gerektigini belirtmektedir
(URL-3). Bu ifadelerden su anlasiliyor ki yliksek standartta bir diinya mutfagi
olabilmek i¢in ilk 6nce kaliteli tiriine ihtiyag vardir.

Bugiin kaliteli besin maddelerine ulagmak, en azindan dar gelirli yurttaglar
i¢in zorlagsmistir. Bunda sehirlesme oraninin %93’e ulagsmis olmasinin etkisi bii-
yiiktiir. Clinkii kOy yasantisinda bir aile en azindan kendi beslenmelerine yetecek
miktar {irlinii basit tarimla dogal yolla elde etmekte iken artik piyasaya bagim-
11 héle gelmistir. Bu talep fazlalig1 arzin fiyatini arttirirken kalitesini diisiirmtis,
gidada hormonlu ve tagsis tiriinlerin (etsiz kofte, siitsiiz peynir gibi) ortaya ¢ik-
masina neden olmustur. Gerek birey gerekse iilkelerin 6zellikle temel gidalarda
disa bagimlilig1 gida krizi, gida giivenligi gibi kavramlarin dolagima girmesine
neden olmustur. Bu durumda cografi determinizmin besine olan dogrudan etkisi
onermesi gecerligini yitirmis gibi dursa da yetersiz beslenme ile insanlar1 fizik ve
zihin yoniinden etkilemeye devam etmektedir.

SONUC

Gerek fiziki gerek kiiltiirel cografya toplumlarin beslenme kiiltiiriintin olus-
masinda Snemli bir yere sahiptir. Tiirkler, Islamiyet &ncesi ve sonras1 dénemlerde
fiziki ve kiiltiirel cografya bakimindan pek ¢ok degisiklik yasamis bunun sonu-
cunda da zengin bir mutfak kiiltiiriine ulagmislardir. Bununla birlikte erken do-
nem toplumlarinin beslenme kiiltiirleri yasanilan cografyanin izin verdigi 6lgiit-
lerde sekillenmistir. Hun ve Goktiirkler doneminde yasanilan cografyanin tarima
elverisli olmamasi uzunca bir donem Tiirk mutfagini hayvansal gidalara bagimli
kilmistir. Uygurlar donemiyle birlikte yerlesik hayata gegilmis, iklimin dolayi-
styla cografyanin izin vermesiyle tarimsal {iriinler Tiirk mutfagina girmeye basla-
mistir. Anadolu cografyasina gelisle birlikte Tiirkler Bereketli Hilal olarak anilan
bolgede tarimsal faaliyetlerini gelistirmis, bdylece tarimsal {irlinler ¢esitlenerek
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mutfak yeniden sekillenmistir. Bu durum fiziki ve kiiltiirel cografya agisindan
onemli bir doniistimii ifade etmektedir. Bolgenin tarima son derece elverisli ol-
mast halihazirda Orta Asya’dan miras kalan hayvansal iiriinlerin yaninda tarimsal
tirtinlerin de mutfak kiiltiiriinde yer bulmasina neden olmustur. Yeni cografyada
yasamis onceki medeniyetlerin miras: ve kiiltiirel olarak etkilesime gecilen top-
luluklar da Tiirk mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde 6nemli bir yere sahip olmus-
tur. Osmanli doneminde sinirlarin genisleyip imparatorluk seviyesine ulagilma-
styla iiriin ¢esitliligi ve bagka kiiltiirlerle etkilesimler artmig, Tiirk mutfagi da bir
imparatorluk mutfag: seviyesine ulasmistir. Bir baska deyisle Tiirk mutfagindaki
bu zenginlesme fiziksel ve kiiltlirel cografyanin genislemesiyle miimkiin olmus-
tur. Cumhuriyet donemi bazi olumsuzluklara ragmen Osmanli’dan devraldigi bu
zengin mutfak kiiltiiriinii glinlimiizde devam ettirmekte ve diinya 0Ol¢iisiinde tani-
nirligini arttirmaktadir.

Son yillarda kiiresellesmenin etkisiyle Tiirk mutfag: kiiltiirel olarak yeni
bir doniisiim siirecine girmistir. Bu durum mutfagin baz1 6zelliklerini dejenere
etmekle birlikte geleneksel yemeklerin modern sunum teknikleriyle servis edil-
mesinin Onilinii agmigtir. Bununla birlikte kaliteli besin kaynaklarina ulagimin
giiclesmesi ve gida glivenligi gibi hususlar Tiirk mutfagini tehdit eden hususlar
olarak karsimizdadir.
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Ozet

Bugiinkii gibi geligsmis makinelerin kullanilamadig1 dénemlerde tarim, her ne kadar
alet kullanima yer verilmis olsa da biiyiik oranda kas giictine bagli bir sekilde yapilmustir.
Bu nedenledir ki, tarimsal etkinlikler bilgi ve deneyimin yant sira, karbonhidrat ve prote-
in agirlikli iyi beslenmeyi ve giiglii olmay1 da gerektirmistir. Bu durum, tarimla ugrasan
ailelerin 1rgat ya da ¢iftci tutma/kiralama kriterlerinde de etkili olmustur. Irgat ya da ¢iftei
adaylarinin isi bilir ve deneyimli olmalarinin yani sira saglikli, kasli, giiglii-kuvvetli, da-
yanikli, yemegi saglam ve hizli bir sekilde yiyor olmalarina da 6zellikle dikkat edilmistir.
Onlerine koyulan ekmekle yemegi yoredeki deyimiyle sehirli beyler ve hanimlar gibi
kibarca/citkirildimcea yiyenler, katigi/yemegi ekmeksiz yiyenler, ekmegi 1sirarak degil de
elleriyle parcalayanlar, ekmegi minik parcalar halinde 1siranlar ya da parcalayanlar, ka-
s1g1 agizlarma yemekle tepeleme doldurmadan gotiirenler, lokmay1 agizlarinda gevirip
duranlar, yemek yerken ¢evreyle ilgilenenler ya da siirekli konusup duranlar iyi birer irgat
ya da giftci aday1 olarak goriilmeyip genellikle nazikge geri ¢evrilmisler, bazen de “sen
yemegi boyle yersen isi de boyle yaparsin” s6ziine muhatap kalmislardir.

Ileri teknoloji tarim, bolgede kas giiciine gecmise gore daha az ihtiya¢ duyulmasina
neden olmustur. Bu da isgiicii ve beslenme tutumu iliskisinde degisime yol agmustir. Is-
giicli ve beslenme tutumu iliskisindeki degisim, bizzat toprak sahiplerinin yani sira, onlar
tarafindan tutulan/kiralanan mevsimlik 1rgat ya da ¢iftcileri de kapsamistir. Bu ¢aligma-
da, yogun tarimdan ileri teknoloji tarima ge¢isin isgiicii ve beslenme tutumu iliskisinde
neden oldugu degisim, Konya ili Karatay ilgesi Siirli¢ koyli/mahallesi 6rnegi lizerinden
nedenleri ve sonuglart baglaminda ele alinip yorumlanmustir. Teknoloi tarimin kas giict
kullanimini eskiye gore azalttigi, bunun da kalori harcamasini kisitladigi ve cesitli saglik
sorunlarina yol a¢tig1 goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Tarim toplumu, isgiicii, beslenme tutumu, saglik, Konya ili.
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CHANGE IN THE RELATIONSHIP OF LABOR AND NUTRITIONAL
ATTITUDES IN AGRICULTURAL SOCIETIES: THE CASE OF SURUC
VILLAGE IN KARATAY DISTRICT OF KONYA

Abstract

In periods when advanced machinery and agricultural tools could not be used like
today, agriculture required the labor of humans (muscle power) and harness animals
to a large extent, although the use of tools was included. For this reason, agricultural
activities required good nutrition and strength, mainly carbohydrate and protein, as well
as knowledge and experience.This situation has also been effective in the criteria of hi-
ring/holding capstan or farmer by families engaged in agriculture. Particular attention
was paid to the fact that the windlass or farmer candidates should be healthy, muscular,
strong, resilient, eat the food solidly and quickly, as well as knowing the job and being
experienced. Those who eat the food with the bread that is put in front of them politely
like the gentlemen and ladies of the city, those who eat the food without bread, those who
break the bread with their hands rather than biting it, those who bite or smash the bread
into small pieces, those who take the spoon without filling their mouths with food, those
who keep turning the bite in their mouths, those who take care of the environment or talk
all the time while eating are not seen as good farmhands or farmer candidates, and they
are generally turned down politely, and sometimes they are faced with the phrase “the
person who eats like this also does his job like this”. High-tech agriculture has caused
less need for muscle power in the region than in the past. This has led to a change in the
relationship between labor and nutrition attitude. The change in the relationship between
labor and feeding behavior has included seasonal capstans or ‘‘farmers” hired by the
landowners themselves, as well as the landowners themselves. In this study, the change
caused by the transition from intensive agriculture to advanced technology agriculture in
the relationship between labor force and nutrition attitude will be discussed and interpre-
ted in the context of its causes and consequences through the example of Siirii¢ village in
Karatay district of Konya. It has been observed that technology agriculture reduces the
use of muscle power compared to the past, which limits calorie expenditure and causes
various health problems.

Keywords: Agricultural society, labor, nutritional attitudes, health, Konya province.
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GIRIS

Insanligin uygarlagma siirecinde énemli bir yeri olan tarim, bahge tarimin-
dan yogun tarima, oradan da ileri teknoloji tarima dogru evrilmistir. Art1 deger
yaratmaktan ¢ok yasami siirdiirmek amaciyla yapilan bahge tarimi biitiiniiyle in-
san emegi ve el aletleriyle yapilirken' yogun tarim, el aletlerinin diginda, sulama,
giibre ve hayvanlar tarafindan ¢ekilen metal ya da tahta bir saban kullanimi1 gibi
teknolojiler gerektirmistir. Bahge tarimindan teknolojik agidan daha karmasik
olan yogun tarim, art1 deger ya da iiriin tiretimine yol agmistir. Yogun tarimla ug-
rasan ciftciler kendi ihtiyaglarinin fazlasini bagka iglerde uzmanlasmis ve iiretici
olmayan tiiketiciler i¢in tiretmiglerdir. Bu art1 deger, satilip nakit paraya doniistii-
rilmiis ya da toprak sahibine verilen kira, vergi, harag gibi yontemlerle ¢ift¢inin
elinden alinmistir (Haviland ve dig., 2008: 343). Bahge tarimini izleyen tarimsal
siiregler, yogun bir isgiicli gerektirmis, bu da tarimci-koylii toplumlari kalabalik
ailelerden olugmasina yol agmustir.

Bugiinkii gibi gelismis makine ve tarim aletlerinin kullanilamadigi donem-
lerde tarim, her ne kadar alet kullanima yer verilmis olsa da biiyiik oranda kas
giicline dayali bir sekilde yapilmistir. Bu nedenledir ki, tarimsal etkinlikler bilgi
ve deneyimin yani sira, karbonhidrat ve protein agirlikli iyi beslenmeyi ve giiglii
olmay1 da gerektirmistir. {leri teknoloji tarim ise kas giiciine ge¢mise gore daha
az ihtiya¢ duyulmasina yol agmistir. Bu da isgiicii ve beslenme tutumu iligkisinde
degisime yol agmistir. Isgiicii ve beslenme tutumu iliskisindeki degisim, bizzat
toprak sahiplerinin yani sira, onlar tarafindan tutulan/kiralanan “giftci”leri de
kapsamistir. Bu ¢alismada, yogun tarimdan ileri teknoloji tarima gecisin isgiicii
ve beslenme tutumu iligkisinde neden oldugu degisim, Konya ili Karatay ilcesi
Siirii¢ koyii (glinlimiizde mahalle) 6rnegi tizerinden nedenleri ve sonuglari bagla-
minda ele alinip yorumlanacaktir.

V' “Bahgecilik; arazi, isgiicii, sermaye ve makine gibi iiretim faktorlerinin hi¢ birinin yogun ola-

rak kullanilmadig (diisiik yogunluklu yani ekstansif) bir iiretim seklidir. Bahgeciler, iiriinlerini
yetistirmek i¢in ¢capa, ¢ukur agmada kullanilan degnekler gibi basit araglar kullanirlar. Tarla-
lar siirekli birer miilkiyet alani olmadigi gibi, degisen siirelerle nadasa da ayrilirlar.” (Emirog-
lu ve Aydin, 2009: 117)
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ikili Uretim Tarzi, Niifus ve Beslenme

Orta Anadolu’nun ortasinda yer alan Obruk Platosu koyliilerinin ekonomisi
uzun siire hem tarima hem de hayvanciliga dayali olmustur. Bolgede biiyiik bas
hayvandan ¢ok koyun yetistiriciligi yapilmis, ekim dikimin basladigi donemlerde
koyun siiriilerinin 6nemli bir kismi, traktér romorklarina ve kamyon kasalarina
yiiklenerek Tuz Go6li ¢evresinde bulundan otlaklara nakledilmis, hasat mevsimi
sona erene kadar burada kalmalar1 saglanmistir. Hemen her ailenin irili ufakli ko-
yun siiriilerine sahip oldugu koyliilerin beslenme aligkanliklarinda hayvansal gi-
dalar (et, siit, kaymak, yogurt, tereyagi, peynir), tarimsal iiriinlerle birlikte dnemli
bir rol iistlenmistir. Biiyiik siiriilere sahip olan aileler tek baslarina kendi siiriileri
icin ¢oban tutabilirken/kiralarken kiigiik siiriilere sahip aileler ortaklagsa ¢coban
tutmuslardir. Zamanla basta Siiriic Koyii (daha sonra mahalle) olmak iizere koy-
lerde kiiglikbag hayvan siiriileri azalmig, hayvancilik daha ¢ok biiylikbag hayvan
besiciligine evrilmistir. Bu da bélgede ¢obanlara olan ihtiyact azaltmis, kiigiikbas
hayvanciligin neredeyse tamamen yok olmasi ¢obanlara duyulan ihtiyaci zaman-
la ortadan kaldirmistir. Kiigiikbas hayvanciligin biiyiik oranda sona ermesi, kdy-
lilerin kendi siitlerini, tereyaglarini, peynirlerini, kaymaklarini ve tereyaglarini
iiretememelerine, bu ihtiyaglarini sehir merkezinden satin alarak temin etmele-
rine neden olmustur. Baz1 kdylerde igmek i¢in gerekli olan siit bile kdylere satig
yapmaya gelen motorlu arach pazarcilardan satin alinir hale gelmistir. Biiyiikbas
hayvanciligin devlet tarafindan tesviki, bolge halkini daha ¢ok biiyiikbas hayvan
beslemeye yoneltmis, bu da kdylerde kalan ailelerin hayvansal gidalar1 yeniden
iretebilmelerine imkan vermistir.

Bagta Siirii¢ Koyt (glinimiizde mahalle) olmak iizere, bolgedeki kdylerin
beslenme kiiltiiriinde tarimsal gidalarla hayvansal gidalar uzun siire esit bir sekil-
de yer almistir. Kiigiikbas hayvanciligin zamanla yok olmasi, bolgede hayvansal
gida bollugunu da ortadan kaldirmistir. Biiylikbas hayvanlarin daha cok siit i¢in
beslenmesi siit, peynir, kaymak ve tereyagi iiretimiyle tiiketimini yeniden art-
tirmis fakat kirmizi et tiiketiminde dikkate deger bir artis olmamistir. Yasanan
degisim ve doniisiim, koylerdeki kiimes hayvanciligini da olumsuz bir sekilde et-
kilemis, yumurta ve beyaz et tiiketimini azaltmigtir. Sehirlerde yasayanlarin yani
sira pek cok kdyli ailesi de serbest gezen tavuk etiyle yumurtasina erismekte
zorluk ¢cekmektedir.

Tarima ve hayvanciliga dayali ekonomi, kdylerdeki genis ailelerin kalabalik
niifuslu olmasina neden olmustur. Diinyaya gelen her ¢ocuk, potansiyel isgiicii
olarak goriilmiistiir. Erek ¢ocuklar kuzu stiriilerini, cobanlarin izinli olduklar1 do-
nemlerde ise koyun siiriilerini otlatirlarken, genclerle diger biiyiik erkekler ise
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tarlalarda ¢alismislar, koyun siiriilerinin kirkiminda ve sagiminda gorev almiglar-
dir. Geng kizlarla kadinlarin gérevleri ise sadece ev isleriyle sinirli kalmamistir.
Koyunlarin sagiminda, elle sagilan siitiin kaymaga, peynire ve tereyagina do-
nistiiriilmesinde aktif bir sekilde yer alan gen¢ kizlar ve kadinlar ayn1 zaman-
da erkeklerin yaninda tarim islerinde de ¢aligmiglardir. Buradan da anlagilacag:
iizere “ev kadinlig1”, daha ¢ok sehirlerde yasayan ve sadece erkeklerin calistigi
ailelerde goriilmiistiir. Zamanla pek ¢ok koylii ailesi, ¢ocuklarii okutmak igin
kis donemlerinde sehir merkezinde yasamaya baslamistir. Bu tiir aileler, halen
bahardan itibaren tekrar koylerine donerek tarimsal etkinliklerini siirdiirmekte-
dirler. Geleneksel yaylak ve kislak hayati, yazlar kdylerde kislart ise sehirlerde
yasama sekline doniigmiistiir. Koylii ailelerin ¢ocuklarinin sehirlerde okuyup me-
mur olmaya baglamalari, memur olamayanlarin ise daha ¢ok sehirlerde yasamay1
ve is¢i statiisiinde caligmayi tercih etmeye baglamalar1 (bunda geng kizlarin koy-
de kalan erkeklerle evlenmek istememeleri de etkili olmustur), kdylerdeki ¢ocuk
ve geng niifusunun hizla azalmasina neden olmustur. Tarimin eskisi gibi agirlikli
olarak kas giiciine dayal1 bir sekilde yapilmamasina, modern tarim araglarinin
insan giiciine olan ihtiyaci azaltmasina bagli bir sekilde ¢ocuk sayisinda da kayda
deger bir diisiis yasanmistir. Sekiz, dokuz ¢ocuklu ailelerin yerini, cogunlukla iki
ya da ii¢ ¢cocuklu aileler almaya baglamistir.

isgiicii ve Beslenme Tutumu iliskisindeki Degisim

Ekonomisi tarim ve hayvanciliktan olugan bolgede biiyiik topraklara ve kala-
balik koyun siiriilerine sahip olan aileler, genis tarlalarda galistirmak i¢in “giftci”,
kalabalik siiriileri otlatmak i¢in de “goban” tutmak/kiralamak zorunda kalmis-
lardir.? Cift¢i ve goban se¢iminde gesitli kriterler gelistirilmis, bu kriterlere uy-
gun adaylar tercih edilmistir. Bélgede “cift¢i” adaylarinin isi bilir ve deneyimli
olmalarinin yani sira saglikli, kasl, giiclii-kuvvetli, dayanikli, yemegi saglam ve
hizli bir sekilde yiyor olmalarina da dzellikle dikkat edilmistir. Onlerine koyu-
lan ekmekle yemegi yoredeki deyimiyle sehirli beyler ve hanimlar gibi kibarca/
citkirildimea yiyenler, katigi/yemegi ekmeksiz yiyenler, ekmegi 1sirarak degil de
elleriyle parcalayanlar, ekmegi minik parcalar halinde 1siranlar ya da pargalayan-
lar, kasig1 agizlarina yemekle tepeleme doldurmadan gotiirenler, lokmay1 agizla-
rinda gereginden fazla ¢igneyip duranlar, yemek yerken c¢evreyle ilgilenenler ya

Bolgede, tarim islerinde calistirilmak tizere tutulan kisilere “giftci”, kiiciikkbas hayvan siiriile-
rini otlatmak amactyla tutulan kisilere de “goban” denmektedir. Buradan da anlasilacag: tizere
bolge kodylerinde sadece toprakla ugrasan aileler degil, bu ailelerin tarim islerinde ¢alistirmak
amactyla tuttuklar ya da kiraladiklari kisiler de “cift¢i” diye nitelendirilmektedirler.
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da siirekli konusup duranlar iyi birer “cift¢i” aday1 olarak goriilmeyip genellikle
nazikce geri ¢evrilmigler, bazen de “sen yemegi boyle yersen isi de boyle yapar-
sin” soziine muhatap kalmiglardir. Ciftgilere ve ¢obanlara kendisi i¢in pisirdigi
yemeklerden yediren bolge halki, gegmiste heniiz giiniimiizdeki kadar makine-
lesmemis olan tarimsal etkinliklerin siirdiiriilebilmesiyle iyi beslenme arasin-
da dogrudan bir bag kurmustur. Bélgede iyi beslenme, protein ve karbonhidrat
agirlikli beslenme anlamina gelmistir. Yaz donemlerinde besinler arasina dogal
yontemlerle iiretilen sebzeler de eklenmistir. Oniine koyulan yemegi ve ekmegi
hizli ve giiclii bir sekilde yiyenlerin daha giiglii ve dayanikli olacagy, isini daha iyi
yapacagi diisiiniilmiistiir. Bunun i¢in de daha ¢ift¢i alimi (bir tiir i goriismesidir)
asamasinda Oniine ekmek ve yemek koyularak yemek yeme ya da beslenme tu-
tumu gozlemlenmistir. Oniine koyulan yemekle ekmegi yukarida belirtilen sekil-
lerde yiyenler, iyi bir ¢ift¢i aday1 olarak goriillmemislerdir. Makinelesmenin yani
sira, kas giiciine ciddi anlamda bagimli olan tarimsal etkinlikler, toprak sahiple-
riyle onlar tarafindan tutulan/kiralanan ¢iftcilerin beslenmeleri konusunda duyar-
11 olmay1 gerektirmis; 6giinlerin atlatilmamasina ve zamaninda yenmesine dikkat
edilmistir. Yemegi hayati idame ettirmede, soyun devamliligini saglamada® ve
tarimsal etkinliklerin siirdiiriilmesinde adeta tek sart olarak goren bolge halki,
ikindi vakitlerinde tarlalarda calisanlara genellikle lokum, biskiivi, gofret gibi
tath yiyeceklerle ¢aydan olusan ara 6giinler de sunmustur. Yemekleri bol tereyag-
It ve kuyruk yagli bir sekilde pisiren, etin yani sira hamur islerini de yogun bir
sekilde tiiketen toprak sahipleriyle ciftciler, tarimsal etkinlerin gerceklestirildigi

3 Beslenmeyle tireme arasindaki iliskiye Kottak, su sekilde dikkat ¢ekmistir: “Divale ve Harris,

kabile savaslarimin yayginlasmasini besin iiretiminin ortaya ¢ikip yayilmasinda ve bunun nii-
fus artisim hizlandirmasinda gormektedirler. Bunun nedenini anlayabilmek icin beslenmeyle
iireme arasindaki iliskiyi goz éniinde bulundurmaliyiz. Avei-toplayicilar protein degeri yiiksek,
karbonhidrat degeri ise diisiik bir beslenme ériintiisii izlerler. Bu durum, tarimcilar i¢in tersi-
dir. Beslenme ortintiisii viicut yaglarinin toplam agirliga oramini etkiler; ve avci-toplayicilar,
tarimcilara gore daha az yaghdir. Beslenmenin fiziksel sonuglari iiremeyi iki tarzda etkiler.
[lkin, besin iiretimiyle ilintili yiiksek yag degeri iceren beslenme, erigkinlik yasin kiigiiltiir ve
cocuk dogurabilme siiresini uzatwr. Ikinci olarak, yiiksek yag degeri iceren beslenme, kadinin
gebe kalma olasiligini, emzirme doéneminde dahi arttirir. Viicutlar: daha az yagh avci-topla-
yicilar, bebeklerini yillarca emzirerek gebe kalmay:r geciktirebilirler. Siit tiretimi, viicut yagini
diisiik diizeyde tutarak normal oviilasyonu engeller; béylelikle cinsel iligkinin yeni bir gebelige
yol agma olasilhigi diiser. Ancak uzatmali emzirme donemi dogum kontroliinde kismen etkili
oldugundan, bebek éldiiriimlerine avci-toplayict toplumlarda da rastlanwr. Tarimcilarin yiiksek
yag ve karbonhidrat degerli beslenme oriintiileri, bir dogum kontrol aract olarak emzirmenin
etkinligini azaltir. Tarimci toplumlarda emziren kadinlar da sik sik gebe kalirlar ve niifus arti-
stmi simirlamak i¢in yeni pratikler ortaya ¢ikar. Ornegin, dogum-sonrasi tabusu uygulanabilir:
kadinlar dogumdan sonra kiiltiirel olarak belirlenmis bir siire icin cinsel iliskiden sakimirlar.”
(Kottak, 2008: 299-300)

256



Mehmet Aga

donemlerde yogun bir ¢alisma temposu icerisinde olmuslar, bu nedenle de ye-
dikleri yag1 hizli bir sekilde yakmislar, kalori harcamada sorun yasamamislardir.
Bu da agirlikli olarak protein ve karbonhidratla beslenen toprak sahipleriyle ¢ift-
cilerin gereginden fazla kilo almalarinin 6niine ge¢mis, agir beslenmenin neden
oldugu sorunlarla daha az karsilasmalarina vesile olmustur. Kii¢iikbas hayvan sii-
rllerini otlatmalar i¢in tutulan/kiralanan ¢obanlarin ¢iftciler gibi giiclii bir sekil-
de beslenmeleri gerekmemistir. Bu nedenle bolge halki, gobanlarin beslenmesine
ciftcilerin beslenmesi kadar ihtimam gostermemistir.

Tarimin ¢ok daha gelismis teknik araclarla yapilir hale gelmesi, genis toprak-
larin ¢ocuklar arasinda pay edilerek kiigiilmesi, tarim ve hayvancilikla ugrasan
niifusun giderek azalmasi, beslenme tutumlarinda da 6nemli degisikliklere yol
acmustir. Eski usulde ¢apa yapmayan, salma su yerine yagmurlama ya da damla-
ma yontemiyle sulama yapan, pancar ekimi ve sokiimiinde son derece geligsmis
tarim aletlerini kullanmaya baglayan, tahil ekimi ve hasadinda eskisi kadar kas
giiciine ihtiya¢ duymayan, tarim aletleri teknolojisindeki gelismeleri yakinda ta-
kip eden bolge halki, iyi ve hizli beslenme tutumunu g¢iftci tutma/kiralama kri-
terleri arasindan biiyiik oranda ¢ikarmustir. Is gériismeleri ya da alimlar sirasinda
ciftei adaylarina artik gerekmedikge yemek ikram edilmemekte, yemek yiyisleri
gozlenmemektedir. Gegmiste ciftcilerle cobanlarin beslenmesi isini dogrudan
istlenen koyli aileler, glinlimiizde ciftgilerin evli olmalarin1 ve aileleriyle bir-
likte yasamalarii tercih etmektedirler. Aileleriyle birlikte ise asilan citgilerin yi-
yecekleri (un, bulgur, makarna, piring, yag, zeytin, peynir vd.) toplu halde temin
edilerek kendilerine teslim edilmekte, beslenme sorununu kendilerinin ¢ézmeleri
beklenmektedir.

Pandemi, Sehirde Giderek Zorlasan Yasam ve Koylere Artan ilgi

Giderek agirlasan ekonomik sartlar, sehirlerdeki yasami, 6zellikle de asgari
iicretliler icin neredeyse ¢ekilmez hale getirmistir. Hizla artan kira ve gida fiyat-
lar1 vaktiyle terk edilen kdyleri yeniden cazibe merkezi haline getirmeye bagla-
mustir. Vaktiyle gocuklarini sehirdeki okullarda okutmak, kiigiilen tarim arazileri
iizerinden hayatlarin1 kazanamayacaklarini diisiinerek geleceklerini sehirlerde
aramak, koyde yasamak istemeyen geng kizlarla evlenebilmek icin kdylerinden
ayrilarak sehir merkezine go¢ edenlerin bir kismi, yagadiklar1 ekonomik sorunlar
nedeniyle koylerine donmeye baslamislardir. Koylerdeki babadan kalan bakim-
s1z evler onarilmaya, yeni evler yapilmaya baslanmistir. Toprak yeniden deger
kazanmistir. Bu tiir geri doniigler koy hayatinin, bahge ve tarla tariminin, kiimes
hayvani, kii¢iikbas ve biiyiikbas hayvan yetistiriciliginin yeniden canlanmasina
vesile olmakla birlikte kdylerde arsa, konut ve tarla sorunlarinin artmasina, bu
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nedenle kdyde kalanlarla geri donenler arasinda ¢esitli sorunlarin yasanmasina
neden olmaktadir. Devletin bliylik arazilerin pargalanmasinin 6niine ge¢cmek
amaciyla bu arazilerin kdylerde kalanlarin elinde toplanmasini saglayan toprak
rejimi, gecmiste onemli faydalar saglamig olmakla birlikte geri doniislerin ya-
sandig1 giiniimiizde ciddi sorunlarin yasanmasina da neden olabilmektedir. Dev-
letin kdylere geri doniisii tesvik kapsaminda yeni bir toprak rejimi uygulamasina
geemesi, geri donenleri arsa, konut, bahge ve tarla yoksunlugundan kurtarmasi
gerekmektedir. Devlet, koylere donenlere destek vermeli, onlar1 tarim ve hayvan-
cilik yapmaya tesvik etmelidir. Tesviklerin bahge ve tarla tarimi, kiimes hayvan-
cilig, kiigiikbas ve kiiciikbas hayvan besiciligi gibi alanlar1 kapsamasi ve gergek
anlamda iiretim yapabilecek bireylere belli sartlarin yerine getirilmesi karsiligin-
da verilmesi gerekmektedir. Tegvikler, ger¢ekten ihtiyaci olanlari, sartlari yeri-
ne getirenleri ve yeterli diizeyde iiretim yapanlar1 kapsamalidir. Pek ¢ok koyiin
mabhalle statiisii kazanmasi, bu kdylerde yasayanlarin belediyelerin hizmetlerin-
den yaralanmalarina da imkan vermistir. Yeni imkanlar, kdyleri daha yasanir bir
duruma getirmis, bu da koylere olan ilginin giderek artmasini saglamistir. Bu
tiir geri dontsler, yukar1 da ifade edildigi gibi bahge ve tarla tariminin, kiimes
hayvanciliginin, kiigiikbas ve biiyiikbas hayvan besiciliginin gelismesini ve yay-
ginlagmasini, hayvansal ve tarimsal {iretimin artmasini saglayacak, koyliilerin ve
dolayisiyla sehir merkezinde yasayanlarin kdy tabanli besinlerle daha saglikli bir
sekilde beslenmelerine ¢ok daha fazla imkan verecektir. Bahge ve tarla tarimiyla
hayvanciligin gelismesi, kdylerde yasayanlarin daha aktif ve hareketli bir hale
gelmelerini saglayacak, bu da onlarin da kalori yakimini hizlandirilacaktir.

Kaoyleri yeniden cazibe merkezi haline getiren bir diger gelisme de pandemi-
dir. Pandemi, kdye ve kdy hayatina olan ilgiyi yeniden arttirmis, kdyden go¢ edip
gidenlerin yami sira koylerle baglantis1 olmayanlarin kdylere ragbet etmelerini
saglamistir. Sehirlerde yasayip da kdylerle baglantisi olanlar hafta sonlari solugu
koylerdeki evlerde ve bahgelerde almaya baslamislardir. Babadan kalma bahgeler
dikilen agaglarla yeniden yesertilmis, bahgelere yeni pratik konutlar insa edilme-
ye baslanmis, sebze ve meyve yetistiriciligi yeniden revag bulmustur.

SONUC

Bahge tarimindan yaygin tarima, oradan da teknoloji tarima evrilen tarim,
gecmiste daha ¢ok kiiciikbag hayvan odakli bir sekilde gerceklestirilen hayvanci-
lik ve bu tiir etkinliklerin siirdiiriilebilmesi i¢in gerekli olan yogun isgiicii, kdy-
lerde yasayanlarla koyliiler tarafindan bu isleri yapmalari i¢in tutulan/kiralanan
citcilerle gobanlarin beslenme tutumlari {izerinde dogrudan etkili olmus; kendi
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besinlerini dogal yontemlerle kendileri iireten kdy toplumlarinin giintimiize kadar
cok daha saglikli bir sekilde beslenmelerini, metabolizmalarinin ¢ok daha hizli
ve diizenli ¢aligmasini, giiniimiizde siklikla karsilasilan fazla kilo ve hareketsizlik
kaynakl1 saglik sorunlarini daha seyrek bir sekilde yasamalarini saglamistir. Tek-
noloji tariminin daha az kas giicii gerektirmesi, hem koyliilerin hem de tutulan/
kiralanan ¢ift¢i ve cobanlarin beslenme tutumlarini degistirmistir. Koylerin yuka-
rida belirtilen gerekcelerle bosalmasi ve kiiglikbag hayvanciligin bitme noktasina
gelisi et, siit, yogurt, tereyagi, peynir (6zellikle de tuluk/tulum peyniri), kaymak
iiretimini neredeyse durdurmus, koyliilerin yani sira sehirlilerin de bu tiir dogal
besin triinlerinden ciddi anlamda yoksun kalmalarina neden olmustur.

Biitiin bu olumsuz gelismelere ragmen ekonomik sorunlar nedeniyle giderek
zorlagan sehir hayati ve son birkag yildir yasanan pandemi siireci kdylere olan
ilginin yeniden artmasini saglamis, sehirde tutunamayanlarin kdylerine donmeye
baslamalarina vesile olmustur. Kdye doniis, donenleri mutlak bir sekilde kiimes
hayvani, eskisi kadar canli olmasa da kiigiikbas ve biiyiikbas hayvan besleme-
ye, bahge ve tarla tarimi1 yapmaya zorlamaktadir. Arazisi ve tarlast olmayanlar
toprak kiralama yoluna gitmektedirler. Kiralama imka&nina sahip olmayanlar ise
bagkalar1 i¢in giftcilik ve gobanlik yaparak hayatlarini kazanmaya ¢alisacaklardir.
Biitiin bu gelismeler koylerdeki {iretim siireglerini yeniden canlandiracak, isgii-
cii ve beslenme tutumlari arasindaki iliskileri yeniden diizenleyecektir. Bahge ve
tarla tarimiyla hayvancilik bir yandan koy tabanli besin {iretimini ve tiikketimini
arttiracak, diger yandan insanlar1 kas giiclinii daha fazla kullanmaya, baska bir
deyisle daha fazla hareketli olmaya sevk edecektir. Biitiin bu gelismelerin ¢ok
daha saglikli bir sekilde yasanabilmesi ve kalict olumlu sonuglar verebilmesi,
karar alicilarla alinan kararlari uygulayanlarin bu degisim ve doniigiimii yakindan
izlemelerine, dogru ve gergekg¢i yakin, orta ve uzun vadeli politikalar iiretebilme-
lerine, bu politikalar kararli bir sekilde hayata gecirebilmelerine baglhdir.
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ETNIK KOKENLERIN MUTFAK KULTURUNE ETKILERI
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Ozet

Her iilkenin bir yemek kiiltiiri oldugu gibi her bolgenin hatta her ilin farkli bir ye-
mek kiiltiirii vardir. Dogu Karadeniz’de yer alan Artvin, biinyesinde barindirdig: kiiltiir
cesitliligiyle birlikte dogal giizellikleriyle de taninmaktadir. Cografik olarak sinir ili ol-
masi dolayisiyla Sovyet rejiminden kagarak siginacak bir yer arayan Ahiska Tiirklerinin
tercih etmis oldugu illerden biri olan Artvin; Laz, Giircli ve Lom halklarina da ev sahip-
ligi yapmaktadir.

Farkli toplumlarin kiiltiirleri tarih boyunca birbirini etkilemis, degistirmis ve bugiine
ulagsmasinda etkili olmustur. Artvin genelinde etnik kdkenleri farkli insanlarin kendi kiil-
tiirel sinirlarini korumaya calisirken, hakim kiiltiirle etkilesimlerini de siirdiirdiikleri go-
rilmektedir. Ortaklaga yagam siirdiiren Artvin halki sahip oldugu bu zenginligin farkinda
olarak nesiller boyu hayatlarin1 idame ettirmislerdir. Ilin kiiltiir birikiminin olusmasinda
etkili olan bu ¢esitlilik mutfak kiiltliriinii de etkilemistir. Calismada, Artvin ilinde yasam-
lari1 devam ettiren Laz, Giircli, Lom ve Ahiska Tirklerinin mutfak kiltiiriine yapmis
olduklart etkiler tespit edilmeye ¢alisilmistir. Calismada amag, Artvin yemek kiiltiiriine
farkl1 bir bakis agis1 kazandirmaktir.

Anahtar Kelimeler: Artvin, etnik koken, mutfak kiiltiiri
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EFFECTS OF ETHNIC ROOTS ON CUISINE CULTURE EXAMPLE OF ARTVIN

Abstract

Just as every country has a food culture, its province has a different food culture.
Located in the Eastern Black Sea Region, Artvin is known for its natural beauties along
with its cultural diversity. From Artvin, which is preferred by Meskhetian Turks who seek
shelter by escaping from their residence if it is geographically limited; It is also home to
the Laz, Georgian and Lom peoples.

How different societies have been affected throughout history has changed and its
sample has been influential. Artvin’s ancient origins, depictions within their borders, con-
tinue their interaction with the basic culture. It has been maintained for generations, being
aware of the fact that you have the people of Artvin, who maintain it jointly. The province
has also been visually affected in this regard, which is effective in the influence of cultu-
res. Working on the kitchen use of Laz, Georgian, Lom and Meskhetian Turks living in
Artvin is not considered. The aim of the study is to bring a different perspective to Artvin
food.

Key Words: Artvin, ethnicity, culinary culture.
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GIRIS
Artvin, dogu Karadeniz bolgesinin kiigiik bir ili olmasiyla beraber biinye-
sinde barindirdig: ¢esitlilik bir hayli fazladir. Kiiltiirel ¢esitliligin bol oldugu ilde

farkli etnik yapilara sahip topluluklardan kaynaklanan kiiltiirel miras s6z konusu-
dur. Biitiin bu kiiltiirel unsurlar sosyal yapida da kendini hissettirmektedir.

Kiiltiir kavrami sozliikte; “Tarihsel ve toplumsal geligsme siiresince yaratilan
degerlerin biitiinii olmakla birlikte sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin
dogal ve toplumsal ¢evresine egemenliginin 6l¢iisiinii gosteren araclarin biitiinti,
hars, ekin.” (https://sozluk.gov.tr/) olarak acgiklanmaktadir. Haviland vd, kiiltiir
i¢in; “Kiiltiir, insanlarin tutum ve davranislar1 hakkinda bize kisa bilgiler veren ve
bu tutum ve davranislarda yansimasini bulan soyut goriisler, degerler ve diinyaya
doniik algilardan olusur.” seklinde agiklama yapmislardir (Haviland vd., 2008:
102). Kiiltiir; dili, musikiyi, mimariyi, dagi, tast her seyden once insani islemek,
bunlar1 ulasabilecekleri en yiiksek, en giizel, en ince noktaya kadar ulastirmay1
amaclar (Kaplan,1976: 67). Aksoy’a gore kiiltiir; “Insanlarmn belirli bir toplum
icinde Ogrendikleri, paylastiklar1 ve anlam insa etmeye g¢alistiklar1 bir yasam
diizeni olarak ifade edilebilir. Aslinda kiiltiir kavramut ile isaret edilen genellikle
manevi kiiltliir olmaktadir. Manevi kiiltiir bir toplulugu, halki ya da milleti dige-
rinden ayiran gelenekler, kolektif davranislar, toplumsal kurallar, deger yargilari
ve zihniyettir. Bu baglamda kiiltiirlerarasi iletisimin konusunu daha ¢ok manevi
kiiltiiri olusturmaktadir.” seklindedir (Aksoy, 2012: 298). Maddi ve manevi kiil-
tiir 6geleri olustuklar1 toplumu yansitan ona has 6zellikler barindiran ve degisimi
ylizyillar alan unsurlardir.

Kiiltiir kavraminin cografya haritalarina hi¢ benzemeyen bir yani ve 6zelligi
de onun smirlar sorunu, daha dogrusu, onun sinirlarindaki belirsizliktir. Cog-
rafya haritalarinda sinirlar esas alindigi halde, kiiltlir haritalarinda sinirlar pek
kesin degildir. En azindan, kavramin sinirlari, ulusun siyasal sinirlariyla ¢akisik
degildir.

Genel olarak kiiltiir insanliga mal olmus olsa da ulusal temelde her ulusun
kendine has kiiltiiriinden s6z edilebilmektedir. (Oguz, 2011: 129). Ayn1 konuya
Gokalp’in getirdigi yaklagim ise ulusal olanin kiiltiir (hars), evrensel olanin uy-
garlik oldugu seklindedir; “Kiiltiir, yalniz bir ulusun din, ahlak, hukuk, us, este-
tik, dil, iktisat, felsefe ve fenle ilgili yasayislarinin uyumlu bir toplamidir; ayni
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gelismislik diizeyinde bulunan bir¢ok uluslarin toplumsal yasayislarinin ortak bir
toplamu1 ise uygarliktir.” (Gokalp, 1997: 25). Bir ulusun mihenk tasi olan kiiltiirel
unsurlar1 diger uluslardan onu ayirmada kullanilan gereclerden en ise yaraya-
nidir. Gegmisin izlerini tagiyan kiiltiir elemanlar1 olugtugu milletin medeniyeti
hakkinda da bilgi vermektedir.

Insanoglunun yeryiizii seriiveni ile dogan ve tabiatla yiizlesmesiyle ilk iirii-
niinil veren, bireyin kendi disindaki diinyay1 algilamasi ile yeni sekiller kazan-
maya baslayan kiiltiir, yerkiire {izerinde insanlarin dagilim bolgelerine gore fark-
lilagsmaya baglamis ve her topluluga gore o toplulugun yasadigi cografyanin ve
inanglarin da katkilart ile gesitlenmistir (Ersoy, 2012: 20). Her kiiltiir, insanlarin
karsilagtiklart sorunlar1 ¢é6zmeye yardimci olacak diisiince ve eylemler igin bir
kilavuz niteligindedir. Kiiltliriin devam edebilmesi i¢in, o kiiltiire has gereksinim-
lere gore yasayanlarin temel ihtiyaglarini karsilayabilmesi ve topluluk tiyelerinin
diizen icinde yasamasini saglayabilmelidir. Boylece bir kiiltiir, bireylerin kisisel
cikarlar1 ve biitiinsel olarak toplumun ihtiyaglar1 arasinda bir denge kurmalidir.
Bunlara ek olarak kiiltiir, yeni kosullara uyum saglamak ya da var olan kogsullara
doniik algilar1 degistirmek icin bir degisme kapasitesine de sahip olmalidir (Ha-
viland vd, 2008: 102). Siirekli degisen bir diinya karsisinda sabit kalabilen kiiltiir
unsurlar1 gibi degisime ag¢ik unsurlarda mevcuttur.

Kiiltiirel degisimin neticesinde degismeyen bir toplum yoktur. Bir diger ifa-
de ile toplumsal degisim kaginilmaz ve evrensel bir dongiidiir; zira toplumlar hig-
bir zaman duragan bir yapiya sahip olmamigslardir. Her toplumun kendine 6zgii
bir dinamizmi vardir. Her toplum az veya ¢ok degisim yasamaktadir. Bununla
birlikte bir toplumun duraganligi diger bir toplumun degisim durumuna gore-
dir; yoksa o toplum duragan degildir. Bir toplumda degisim diisiik yogunlukta,
bagka bir toplumda yiiksek yogunlukta, bir toplumda yavas baska bir toplumda
ise hizli olabilmektedir. Bu ¢er¢cevede degisimin zaman ve topluma farklilik arz
etmektedir. Insanlar karsilikli ve siirekli etkilesimler sonucunda zamanla ve za-
man i¢inde yeni degerler, anlamlar, normlar, kurallar, kurumlar ve yonetim bi-
¢imleri meydana getirmektedirler. Ancak tiim bu degisikliklerin kiiltiirde degisim
olarak kabul edilebilmesi i¢in, toplumsal yapmin gegici olarak degil, koklii bir
sekilde degisiklige sahip olmasi1 gerekmektedir (Ertiirk, 2017: 7). Toplumun yeni
olusumlara agik olmasi biinyesinde barindirdigi sosyo-kiiltiirel unsurlarinda ayni
oranda degisime ag¢ik olmasi gerekli kilmaktadir.

Ayni1 bolgede yasayan iki farkl kiiltliriin birbirini etkilemesi kagimilmazdir.
Bu etkinin azlig1 ya da ¢oklugu hangi kiiltiiriin digerinden daha baskin olduguyla
alakalidir. Baskin kiiltiir topluma niifuz ederek diger kiiltiire has 6zelliklerinden
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bazilarini degisime zorlar ki bu durum karsisinda zoraki bir degisim gozlenir. S6z
konusu bu zoraki degisim ile eski kiiltiir unsurlar1 veya yeni kiiltiir unsurlariin
devamindan ziyade ortaya ¢ikan yeni olusum devam ettirilir. Olusan yeni kiiltiir
de eskinin izlerini gormek miimkiindiir.

ARTVIN’DE ETNiK KOKENIi FARKLI OLAN HALKLAR

Farkli etnik ve kiiltiirel yapilart ayn1 yapida tutabilmek, farkli beklenti ve ih-
tiyaclara cevap verebilmeyi gerektirir. Etnik koken ve kiiltiirel ¢esitlilikler, kisile-
rin gelecek planlarinda, giinliik yagsam unsurlarinda, bir olay ve durum karsisinda
vermis oldugu tepkide farkliliklara sebep olmaktadir. Kiiltiirel ¢esitlilik, ayn1 top-
lum igerisinde farkli grup kimlikleri olan bireylerin karisimidir. Birbirinden farkli
kiiltiirel 6zellik gosteren insanlar arasindaki etkilesimlerle ortaya ¢ikan, birlikte
caligma ve yasamaya iliskin degerlerin birbirine benzememesi kiiltiirel ¢esitliligi
meydana getirir. Ayn1 zamanda, farkli kiiltiirler arasindaki farkli iiriinlerin birlikte
var olusu ve degisimi de kiiltiirel ¢esitlilik olarak nitelendirilebilmektedir.

Kiiltiirel ¢esitlilige ev sahipligi yapan illerden biri olan Artvin, biinyesinde
Laz, Lom, Giircii ve Ahiska kokenli topluluklart barindirmaktadir. Savsat ilgesin-
de; Lom, Laz ve Ahiska halklar1 birlikte yasarken, Arhavi ilgesinde daha ¢ok Laz
etnik kokenli halk yasamaktadir. Yusufeli ilgesinde; Laz, Lom, Giircli ve Ahiska
kokenli vatandagslar birlikte yasarken bu birliktelik Hopa, Kemalpasa, Ardanug ve
Borgka ilgelerinde de goriilmektedir. Burada s6z konusu etnik kdkenli topluluk-
lardan kisaca bahsetmek yerinde olacaktir.

Ahiska Tiirkleri

Ahiska Tirkleri, giinlimiizde dokuz iilkede daginik olarak yasamini stiirdiir-
mektedir. 1944 yilinda Stalin’in emriyle Orta Asya’ya siiriilen bu topluluk, si-
kiyonetim altinda kdy kamplarinda tutulmus, 1956 yilinda sikiydnetimin kaldi-
rilmastyla birlikte o gline kadar yasadiklar1 bolgenin disina ¢ikma hakkini elde
etmislerdir. Yine de vatanlarina donme hakkini elde edememislerdir. Ahiska
Tiirklerinden bazilar1, Kazakistan, Kirgizistan ve Ozbekistan’dan vatana yakin
olma sebebiyle Azerbaycan’a ve Kafkasya’nin bazi bolgelerine goc¢ etmistir.
Boylelikle Ahiska Tiirklerinin yasadiklari tilkelerin sayisi artmaya baglamigtir
(Gozpnar, 2014: 118-121). 1989 Fergana olaylarinin ardindan o iilkede yasayan
Ahiska Tirklerinin biiyiik bir kism1 Rusya’nin degisik bolgelerine génderilmis
ve bazilar1 da kendi imkanlariyla diger iilkelere go¢ etmistir. Krasnodar’a gog
ettirilen Ahiska Tiirklerinin bir kism1 da Amerika Birlesik Devletleri’ne gotii-
riilmiistiir (Karastelev, 2019: 110). Sovyetler Birligi dagilinca Tiirkiye’ye gegis
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kapilari agilmis ve Ahiska Tiirklerinin bir kismi da ana vatanlari olan Tiirkiye’ye
donmiistiir.

Ahiska Tiirkleri, yasanilan tiim bu zorlu hayat seriiveni i¢inde gittikleri yer-
lerde kendi kimligini yagatmayi bagarmis bir topluluktur. Gerek dil gerek din
gerek kimlik, kisacasi nesilden nesle aktarilan ve yasatilan kiiltiirel degerleri
korumuslardir. Ancak tiim diinyada yasanilan kiiresel gelismeler dogrultusunda
her millette goriildiigii gibi kiiltiirel katmanlarda birtakim degismelerin olmasi da
kaginilmazdir.

Gliniimiizde Giircistan’a bagli olan Ahiska, 1944 siirgiin yilina kadar 5 ilge
ve 220 kdy ile birlikte Oguzlarin ikamet ettikleri cografya ile i¢ ice olmustur.
Bundan dolay1 da bu bdlgede ikamet eden Kipgak asilli Ahiska Tiirkleri Oguz
Tiirkgesiyle konusmus ve giinimiize kadar konugsmaya devam etmislerdir. Ay-
rica, Ahiska bir merkezdir; Ardahan, Kars, Artvin ve Erzurum’un bazi ilgelerini
icine alan Atabek Yurdu’nun yonetim yeridir (Kirzioglu, 2015: 27) ve farkli etnik
gruplarinin yasadig1 bu bolgede ortak iletisim dili daima Tiirkge olmustur (Cinar,
2017: 125-127).

Tiirkiye sinirina 15 km uzaklikta bulunan Ahiska sehri, Posof ¢ayinin iki
yakasinda yer alarak karayolu ile Tiflis, Batum ve Tiirkiye’ye baglanir. Ahiska
Atabeklerinin sinirlart Azgur’dan Kars, Ardahan, Tortum ve Ispir’e kadar uzan-
maktadir. Bugiin yorede konusulan dilden de anlagilmaktadir ki Ahiska Tiirkleri
ile Posof, Ardahan, Artvin, Ardanug, Savsat, Yusufeli ve Tortum yoresinde yasa-
yan halk ayni1 kokendendir.

Giircii Halki

Bolsevik Devrimi’nin 1917°de patlak vermesinden sonra Osmanli Devleti
ve Rusya arasinda 3 Mart 1918 tarihinde imzalanan Brest-Litovsk Antlagsmasi
hiiktimleri geregince yapilan halk oylamasi sonucunda Kars, Ardahan ve Batum,
Osmanli imparatorlugu’na baglanmistir. Ancak 30 Ekim 1918 Mondros Antlas-
masiyla Osmanli kuvvetlerinin ¢ekildigi bolgeler arasinda Artvin de bulunmak-
taydi. Ingilizlerin 17 Aralik 1918 tarihinde isgal ettikleri Artvin’den Nisan 1920
tarihinde ¢ekilmeleri sonucunda bolge Giirciilerin denetimi altina girmistir. Giir-
cii isgali 1921 baslarina kadar devam etmistir (Ozdemir, 2002: 205-207).

Giiniimiizde Giircistan disinda Tiirkiye, Fransa, Amerika, iran, israil, Azer-
baycan gibi lilkelerde ¢ok sayida Giircii bulunmaktadir. Giircistan disinda Giir-
clilerin ¢ogunlugu Tiirkiye’de bulunmaktadir. Bunlar Sovyet Rusya-Tiirkiye
siniriin ¢izilmesinden sonra Artvin ve yoresinde Tiirkiye tarafinda kalanlarla
1877-1878 Osmanli-Rus savasi sonrast Acara ve yoresinde goc ederek cogunlugu
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Ordu, Samsun, Sinop, Tokat, Amasya, Adapazari, Bolu, Balikesir, Bursa, Istanbul
yorelerine yerlesen Miisliiman Giirciileridir. Tiirkiye’de Giircii niifusunun ne ka-
dar oldugu kesin olarak bilinmemektedir. Anadilinin Giirciice oldugunu belirten
niifus iizerinde yapilan istatistiki sonuglara gore Tiirkiye’de yasayan Giirciilerin
yaklasik % 22’si Artvin’de yasamaktadir. Artvin’deki Giirciilerle Giircistan’daki
Giirciilerin ortak kiiltiirel miras1 giiniimiizde de canliligin1 korumaktadir. Ozel-
likle Batum’daki Miisliiman Giircii koylerindeki benzerlik sasirtict niteliktedir.
Gircii dili Artvin yoresinde ilgceden ilgeye farklilik gosterse de yemek kiiltiirt,
diigiin torenleri, cenaze torenleri, aile bireylerinin arasindaki baglilik, eglence an-
layislart gibi gilinliik yasam tarzlar1 birbirinin aynisidir diyebiliriz (https://www.
artvinden.com/artvinli-gazeteci-gunumuzde-turkiyede-yasayan-gurcu-halkini-a-
rastirdi/).

Lom Halki

Tiirkcede Roman halkini tanimlamak i¢in kullanilan Cingene kelimesi Yu-
nanca tsinganos sdziinden gelmektedir. Kelime kdk anlami itibariyle Eski Yu-
nancada “Misirlr” anlamima gelmektedir. Bat1 dillerinde gypsy terimi de bu ke-
limeden gelmistir. Misir kdkenine baglanan Romanlarin asil olarak Hindistan’in
Pencap-Sind (Pakistan, Karagi) nehir havzasi boyunca Pakistan ve Afganistan’in
da icinde bulundugu bélgelerden 1050°1i yillarda Iran ve Anadolu iizerinden diin-
yaya dagilmis Hint-Avrupa kokenli bir halk oldugu kanaati yaygindir. Dilbilimsel
kanitlar da Lomlarin Hint kokenli oldugunu gostermektedir (Buran vd. 2012: 76).

Dilsel kanitlar etrafinda olusturulan haritaya gore Cingeneler, 10. yiizyi-
lin sonu ve 11. yiizyilin baslarinda ii¢ ana gruba ayrilmislardir. Bu gruplardan
Dom’lar “Ben” lehgesini, Lom ve Romlar ise “Phen” lehgesini konusmaktadir.
Birinci grup yani Domlar, belirli araliklarla Suriye ve Filistin’e yerlesmisler, ba-
zilar1 ise Misir ve kuzey Afrika boyunca ilerleyerek Ispanyaya kadar ulasmis-
lardir. ikinci grup Cingeneler -Lom’lar-, kuzeye dogru ilerleyerek Ermenistan
ve Giircistan’a yerlesmislerdir. Bazi hipotezlere gore grubun iiyeleri Romanya,
Balkanlar ve Avrupa iglerine kadar uzanmiglardir. Ancak bu goriis hakkinda da
yeterli kanitlar yoktur. Ugiincii ve en biiyiik grup olan Cingeneler -Rom’lar- ise
batiya dogru ilerleyerek Anadolu iizerinden Balkanlara ve Avrupa iglerine kadar
ilerlemisglerdir (Kolukirik, 2008: 143-145). Hindistan’dan ¢esitli nedenlerle ay-
rilan Cingeneler {i¢ koldan ilerlemis ve gegctikleri bolgelere gore ii¢ ayr1 isimle
anilir olmusglardir: Rom, Dom ve Lom.

Tiirkiye cografyasi icerisinde Cingeneler, Ege, Marmara ve Karadeniz bol-
gelerinde “Roman” olarak adlandirilirlarken, Erzurum, Artvin, Bayburt, Erzin-
can ve Sivas Cingeneleri i¢in “Posa”, Van, Hakkari, Mardin ve Siirt Cingeneleri
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icin “Mitrib”, I¢ Anadolu Cingeneleri igin “Elek¢i”, Akdeniz Bolgesindeki Cin-
geneler i¢in “Arabact” ya da “Manus”, Adana ve Osmaniye yoresindekiler i¢in
“Cono” tabiri kullanilabilmektedir. Cingeneler, ayrica yaptiklar1 mesleklere gore

de “Bohgac1”, “Cigekei”, “Kalayc1”, “Sepet¢i”, “Ayic1”, “Demirci”, “Trampact”
gibi adlar da alabilmektedir (Kolukirik, 2008: 147).

Artvin yoresinde Cingenelere; Lom, Elek¢i, Posa gibi adlandirmalar yapil-
maktadir. Artvin ilinin hemen her ilgesinde bulunan bu grup daha ¢ok Ardanug,
Savsat ve Yusufeli il¢elerinde kendi kdylerini veya mahallelerini olusturacak ka-
dar kalabaliktirlar. Lom etnik kdkenine sahip kisiler yerli halk tarafindan dislan-
salar da kimseye bir zararlart dokunmamistir. S6z konusu bu dislanma sebebiyle
kendi mahalle veya koylerini kurmuslardir.

Laz Halki

Kendilerine ait dilleri olan Lazlar, kiiltiirleri, gelenekleri ve yasam bigimle-
riyle de cografyalarindaki diger toplumlardan farkli duran bir halktir (Atsiz Gok-
dag, 2011: 120). Lazlar Katkasya’da beraber yasadiklar1 Svanlar ve Giirciilerden
iki bin y1l 6nce Dogu Karadeniz’e yerlesmistir. Ayn dil ailesine mensup olduk-
lar1 halde ortak noktalari sadece Katkasya’da yasamis halklar olmalaridir. Lazlar
Kafkas halklarindan dil, kiiltiir ve tarih bakimindan farkli bir etnik topluluktur
(Avet, 2002: 8). Lazlar Dogu Karadeniz bélgesine Kafkaslardan inmislerdir (Oz-
giin, 2000:17).

93 harbiyle Giresun’a kadar olan bdlgeyi isgal eden Ruslar iilkelerinde Bol-
sevik Ihtilali olunca geri doniip bolgeyi bosaltmustir. 1918’de Brestlitovsk Antlas-
mastyla Ruslarla anlagma imzalanmisg, Kars, Ardahan ve Batum sancaklari tekrar
Osmanli hakimiyetine girmistir. 1918’de Mondros imzalaninca Batum Ingiliz
isgaline ugramstir. 1920°de, Ingilizler Kafkaslardan ayrilinca Batum Giirciilerin
eline gegmistir. 1921°de Tiirkiye-Sovyet Rusya arasinda Moskova Antlagsmasi
ile Batum sancagi Ruslara birakilmig, Kars, Ardahan, Artvin Tiirkiye siirlarina
dahil edilmistir. Bu durum Laz halkinin bdliinmesine neden olmustur (Ozgiin,
2000:122).

Giiniimiizde Tiirkiye’de yasayan Lazlarin biiyiik bir kism1 Dogu Karadeniz
kiyilari, Anadolu’nun bati kiyilari ve Istanbul gibi biiyiiksehirlerde yasamlarina
devam etmektedir (Hann, 2000: 19). Ozellikle Rize ilinin Pazar, Ardesen, Cam-
lihemsin, Findikli ve Ikizdere ilgelerinde, Artvin ilinin Arhavi, Hopa, Borcka,
Kemalpasa ilgelerinde ve Tirkiye-Giircistan siniri olan Sarp’ta kalabalik niifuslar
halinde yasadiklar1 bilinmektedir. Lazlar 1877’ den sonra Kuzeybati Anadolu’nun
Diizce Akgakoca ilgesinde, Sakarya Sapanca il¢esinde, Kocaeli Karamiirsel ile
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Golciik ilgelerinde, Bartin ve Yalova illerinde de niifuslarini artirmislardir (Ka-
vakli, 2015: 138).

Laz halki bin dortyiizlii yillara dek Hristiyanligi benimsemis bir halktir. Os-
manli imparatorlugunun 1461 yilinda Karadeniz’i etki alanina almasiyla Islam
diniyle tanismaya baslamislardir. Din, insanlarin beslenme alisgkanliginda oldugu
gibi gelenek ve goreneklerinin de degismesinde 6nemli etkenler arasindadir. Laz-
larin donem iginde Hristiyanlik ardindan Miisliimanligi benimsemeleri 6zellikle
yemek aligkanliklari iizerinde etkiler birakmistir.

ARTVIN’DE ETNiK KOKENLERIN MUTFAK KULTURUNE ETKIiSi

Karadeniz’e kiyist olan en dogudaki il Artvin, dogal giizelliginin yan1 sira
kiiltiir ¢esitliligiyle de dikkat cekmektedir. Yoreye has yemeklerde hem Karade-
niz Bolgesinin hem de Kafkaslarin izlerini gormek miimkiindiir. Artvin; ¢corbalar,
stit ve siit Uirlinleri, sebze yemekleri, hamur isi, et yemekleri ve tatlilar gibi her
biri genis yelpazeye sahip yemek ¢esitlerine ev sahipligi yapmaktadir. Agarti de-
nilen siit ve siit iiriinlerinden yapilan kahvaltiliklar Artvin’in her ilgesinde deger
gormektedir. Mahalli bir yemek olan kuymak daha ¢ok yaylacilar ve Lazlar tara-
findan yapilarak yenilmektedir.

Harfana adi verilen toplu eglencelerde et ve et {irlinlerinden olusan yemekler
hazirlanmaktadir. Taze etten yapilan sis kebap Artvin halki tarafindan sevilmek-
le beraber yoreye ziyarete gelen herkesin ilgisini ¢ekmeyi basarmistir. Bir ¢esit
degirmen olan dinklerde doviilen gendime ve keskek de cesitli ¢orbalarin ana
malzemesidir.

Artvin’de yemegin toplu halde aile bireyleri ile yenmesine ve yemek saatine
dikkat edilir. Yemekler yerde bakir siniler {izerinde veya ahsaptan yapilan pesxun
(honga) adi verilen yer sofralarinda hazirlanarak yenir. Eve gelen misafirlere kat-
mer, kete, pisi yapilarak ikram edilir. Cenaze evine gidilirken “ac1 yemek” adinda
pogaga, kete, pisi pisirilip gotiiriiliir.

Farkli halk topluluklarinin kendine 6zgii gelistirdigi yemek kiiltiirti farkli
yemek ¢esitlerinin var olmasini saglamistir. Giircii, Laz, Lom ve Ahiska mutfak
kiiltiiriinti yansitan ve genellikle bu halkin yasadig1 bolgelerde yapimu siirdiiriilen
zengin bir mutfak kiiltiiriinden sz edilebilir. Ahiska Ttrklerinin mutfaginda agir-
likli olarak hamur isi yemekler yer almaktadir: hinkal, manti, katmer, kete, harso
gibi yemekler daha ¢ok merasim ve 6zel giin yemekleri olarak bilinmektedir. Bu
yemekler diger Tirk soylu toplumlarin mutfak kiiltiirlerinde goriilse de, Ahis-
ka Tiirkleri bu yemekleri kendi usullerince yapmaktadirlar. Milli yemeklerinin
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yani sira siirglin sonrasinda bulunduklar1 bolgelerde diger etnik gruplarin mutfak
kiiltiiriinden de yemekleri benimsemislerdir. Ornegin; Sujuk, jal, jaya, suryet ve
karta gibi yemekleri Kazak mutfagindan; maksim, talkan, koce ¢orbasi, koméog
gibi yemekleri Kirgiz mutfagindan; dimlama, manti, samsa gibi yemekleri Ozbek
mutfagindan almislardir (Kocaalan, 2017: 512-514). Keza bors yemegini de Rus
kiltiiriinden benimsemislerdir. Y 6rede bu yemeklerin diginda Ahiska Tiirkleri ay-
ran hagsili, pelverde, gaysefe ve pestil bulamacini da siklikla yapmaktadirlar.

Fotogtaf 1: Gaysefe Fotograf 2: Ayran Hasili

Artvin genelinde Ahiskalilara 6zgii yemekler oldugu gibi diger etnik kokenli
halklarin da kendi kiiltiirlerine 6zgii yemekleri vardir. Yorede yasayan Lazlarin
mutfagi, bolgedeki insanlarin yedikleri ve igtiklerinden daha ¢ok gegmisten gii-
niimiize bu insanlarin beslenme bi¢imlerini yansitmaktadir. Yiyecek ve icecekle-
rin nasil hazirlandig1, nasil pisirildigi, nasil yendigi, nasil korundugu, kullanilan
ara¢ gerecler, yemek adabi ve bu alandaki tiim inanglar mutfak kiiltiiriinii olusg-
turur. Her mutfak kiiltiirinlin kendine 6zgii yemekleri oldugu gibi, Laz mutfag:
da hamsi, lahana ve siit {irlinlerinden diger mutfaklarda olmayan kendine 6zgii
yemeklerle degisik damak tatlari olusturmustur (Aksoylu, 2009: 374). Artvin’in
Arhavi, Hopa, Kemalpasa ve Borgka ilgelerinde diger ilgelere gére daha yogun
niifusa sahip olan Lazlar, misir unundan cadi adin1 verdikleri ekmegi, bahgelerine
ektikleri kara lahanadan sarma ve ¢orba, kabak felisi ve malez adin1 verdikleri
tatlilar1 da kabak kullanilarak yapmaktadirlar.
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Fotograf 3:Malez (Siitlii Kabak Tatlis1) Fotograf 4: Cadi (Misir Ekmegi)

Yemeklerinde aciy1 ¢ok tercih etmeyen Giirciiler yemek olarak daha ¢ok et
ve hamur iglerini tercih etmektedirler. Giircii mutfaginda, ceviz ve misir ile ¢ok
sik karsilagilir. Ayn1 zamanda sebze agirlikli bir mutfaga da sahip olan Giircii
yemeklerinde patlican, lahana, fasiilye, pancar ve pirasa ¢ok sik yer alir. Malahto
sebze yemeklerine drnek olarak verilebilir. Et tiiketiminde beyaz eti tercih eden
Girctiler, tavuk ile yapilan yemeklerde ceviz ve cevizli soslart kullanir. Bunun en
bileneni ise baja, satsivi (soslu tavuk)’dir. Bununla birlikte peynirli bir bérek olan
hagapuri de Giircii mutfaginin vazgegilmez lezzetidir. Artvin’de bir¢ok il¢ede ya-
samlarin1 devam ettiren Giirciiler kendi mutfak unsurlarini koruduklari gibi yerel
kiiltiirden de etkilenmislerdir.

Fotograf 5: Satsivi (Soslu Tavuk) Fotograf 6: Hagapuri (Peynirli Pide)

Beslenme aliskanliklari, toplumun yemek kiiltiiriiyle yakindan iligkilidir.
Besinlerin iiretimi, tiilketimi ve hazirlanmasi toplumsal kiiltiirden etkilenmek-
tedir. Gelenek, gorenek ve inanislar kiiltiiriin 6geleridir. Yemek tercihi, yemek
yeme zamani ve tiiketim sekli, toplumsal kiiltiire gore sekillenmektedir. Farkli
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toplumlardaki farkli 6zellikler ve kiiltiir, baz1 yemeklerin diger kiiltlirlerde hig
tercih edilmemesine neden olurken, bazi kiiltiirlerde ise en ¢ok tercih edilen ye-
mek olmasina neden olabilmektedir. Artvin Lomlar1 i¢inde bu durum s6z konusu-
dur. Kislik kavurma ve sis kebaplari ile taninan Lomlar ydreye 6zgli kurutulmus
taze fasulyeden yaptiklart Hecli Lobiya Pancari ismini verdikleri yemek ile mut-
fak kiiltiirine farkli bir boyut kazandirmislardir. Tatli olarak un helvasi ve Hasuta
tercih eden Lomlar, bu tatlilar1 pekmez ile beraber tiiketmektedirler.

Fotograf 7: Sis Kebap (Cag Kebabi)

Toplumun dilini, rkini, sosyo-kiiltiirel yasantisini yansitan yemeklere sa-
dece yeme-igme olarak degil ¢ok yonlii kiiltlir temsilcisi olarak bakilmasi ge-
rekmektedir. Artvin genelinde bir¢cok etnik kimlige sahip halk yasamlarmi siir-
diirtirken sahip olduklar1 degerleri biiyiik bir oranda saklamis, korumus olsa da
yerel kiiltiirden etkilenerek yemeklerine farkl tatlar katarak bugiine getirmisler-
dir. Toplumsal birliktelik yemeklere de yansimis hagapuri yapan Giirciiler bunu
yakin komsusu Ahiskali birine de 6gretmistir. Ahiskali yapmis oldugu pidenin
istline yumurta kirmamis maydanoz koymustur. Bunun gibi 6rneklerle Artvin’de
mutfak kiiltiirii ayrisma igerisine girmeden her bir farkliligi mozaigin bir pargasi
kabul ederek bugiine gelmistir.

SONUC

Beslenme ve yemek aliskanliklari, kiiltliriin bir par¢ast olmasi nedeniyle her
toplumda farklilik gostermektedir. Tiirkiye’nin tim cografi bolgelerinin mutfak-
larinin ortak 6zelligi uzun siirede ve 6zenli hazirlanan yemeklerin var olmasidir.
Yogun bir emekle hazirlanan bu yemekler, aile ve arkadaglarin bir araya gelme-
sine sebep olurken sohbetlerin de lezzete katkistyla uzun siirede tiiketilmektedir.
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Artvin’de yerel halkla beraber gégler neticesinde gelen birgok farkl: kiiltiire
sahip insanlar birbiri ile ortak bir yagami paylasmak zorunda kalmistir. Farkl: et-
nik gruplar arasinda; gelenek, gérenek ve kiiltiirel farkliliklarin olmasi beslenme
aligkanliklar1 ve mutfak kiiltiirlerinde ¢gok kiiltiirliiliigiin ortaya ¢ikmasina vesile
olmustur. Yemek pisirme, sunma ve tiikketme farkliliklar1 cografya, bolge ve yore
kiiltiiriine gore degisiklikler gostermektedir. Bu degisiklikler sonucunda yoresel
yemekler ve geleneksel beslenme aligkanliklari olusmus ve yemek yeme kiiltiirel
bir anlam tagimaya baglamustir.

Artvin’in sahip oldugu cografi konumu ve iklimi nedeniyle tarihsel siirecte
sinir ili olmasi hasebiyle yerlesim yeri olarak secilmesi, bu ilin mutfak kiiltiirleri
acisindan da zengin ve gosterisli bir yapiya sahip olmasinda etkili olmustur. Ca-
ligmada, Artvin’in hafizalarda sadece dogal giizellikleri ile anilmas1 degil biin-
yesinde barindirdig1 ¢ok kiiltiirlii yapisi ve farkli etnik gruplarin bir arada barig
igerisinde yasamasinin 6nemine deginilmistir. Bununla birlikte s6z konusu etnik
kimlige sahip halklar1 kisaca tanitarak mutfak kiiltiirlerine de yer vererek yemek-
lerinden 6rnekler sunulmustur.
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GOKCEADA MUTFAGI'NIN KARBON AYAK iZiNiN BELIRLENMESI

Riikiye ALBAYRAK
Dr. Ogr. Uyesi Ayse SUNNETCIOGLU
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi

Ozet

Caligma ile Tiirkiye’nin en biiyiik adasi olan ve yavas sehir unvanina sahip Gok-
¢eada’nin yoresel mutfagini ele alarak karbon ayak izini hesaplamak amag¢lanmistir. Bu
amag dogrultusunda dokiiman analizi yapilarak Gok¢eada mutfagina ait 45 yoresel ye-
mek tespit edilmistir. Gok¢eada mutfagina ait 34 adet yemege ilskin receteler belirlen-
mis, tek kisilik porsiyonlara gore diizenlenmistir. Diger yandan alanyazina taramasi ile
gidalara ait karbon ayak izi degerleri tespit edilmistir. Tek kisilik porsiyonlara ve bulu-
nabilen karbon ayak izi degerlerine gore yemeklerin ve yemek gruplarinin karbon ayak
izi degerleri hesaplanmistir. Gokgeada mutfagina ait toplam karbon ayak izi degeri 88,42
olarak belirlenmistir.
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Abstarct

With this study, it is aimed to calculate the carbon footprint of Gok¢eada Cuisine,
which is the largest island of Turkey and has the title of slow city, by considering the local
cuisine. For this purpose, 34 local dishes belonging to Gok¢eada cuisine were determined
by performing document analysis. Recipes for 34 dishes belonging to Gokg¢eada cuisine
were determined and arranged according to single-person portions. On the other hand,
carbon footprint values of foods were determined by literature review. The carbon footp-
rint values of the meals and meal groups were calculated according to the single servings
and the carbon footprint of the meals and meal groups were calculated according to the
single servings and the carbon footprint values that can be found. The total carbon footp-
rint value of Gok¢eada cuisine was determined as 88.42.
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GIRIS

Suirdiirtilebilirlik kavrami giyim vb. gibi yasamimizin her alaninda ele alin-
dig1 gibi, gastronomi alaninda da ele alinan ve tartigilan bir kavramdir. Stird{iri-
lebilir gastronomi gida {iretiminin dncesinden baslayarak sofraya kadar olan tiim

siire¢ ile sonrasinda olusabilecek her tiirlii etkiyi kapsayan bir kavram oldugu
ifade edilmektedir (Kurnaz, 2017: 29).

Yaptigimiz her eylem ile diinya {izerinde bir iz birakmaktayiz. Ekolojik ayak
izi; insan faaliyetlerinin ¢evresel maaliyetini hesaplamada kullanilmaktadir. Kar-
bon ayak izi kiiresel anlamda ekolojik ayak izinin en biiyiik bileseni olmakla be-
raber Tirkiye’nin ekolojik ayak izinin de %46’sin1 olusturmaktadir (WWEF,2012;
Ozsoy, 2015: 200). Diinyadaki karbondioksit salinimlarinin iigte biri besin kay-
naklidir. Bu gidalarin iiretimi, nakliyesi, tiikketimi ve bertarafi esnasinda olugan
karbondioksit salinimini temsil etmektedir (Ugtug vd., 2021).

flgili alanyazinda yemek yeme davranisimizin da cevresel bir maliyeti oldu-
guna dikkat cekmek iizere aragtirmalarin gercekestirildigi goriilmektedir. Bu kap-
samda Esteve-Llorens vd., (2018) Atlantik diyetinin beslenme kalitesi ve karbon
ayak izinin hesaplamigtir. Erdogan (2018) yaptig1 caligmada Tiirk Mutfaginin sera
gazi emisyonunun ve su ayak izinin degerlendirmeyi amaglamistir. Yemek grupla-
rina ornek olacak regeteleri belirleyerek Tiirk mutfagina ait yemeklerin sera gazi
emisyonunu ve su ayak izlerini belirtmistir. Ayrica bu yemeklerin besin degerlerine
de deginmistir. Batlle-Bayer vd., (2019) beslenme sekillerinin sera gazi emtilsiyon-
larinin belirlemislerdir. Pairotti vd., (2019) yaptig1 calismada ise Akdeniz diyetinin
cevresel yiiklerini belirleyerek, talya’da benimsenen genel diyet ve vejetaryen di-
yet karsilagtirtlmistir. Xiong vd. (2020) Cin’de kentsel beslenme degisikligi ve kar-
bon ayak izi iizerine bir aragtirma gerceklestirmistir. Ugtug, vd., (2021) omnivor,
vejetaryen ve vegan beslenme igin geleneksel Tiirk mutfagina dayali bir haftalik
diyet listesi hazirlayarak diyetlerin karbon ayak izlerini hesaplamislardir.

Gokgeada ve Gokceada Mutfagi’na iliskin alanyazina incelendiginde; Gok-
ceada ilgili yavas sehir olma ve yavas yemek akimiyla ilgili ¢alismalar bulun-
mustur (Yurtseven,2007: Yurtseven ve Karakas, 2013; Erkul vd,2014; Bucak ve
Turan,2016). Gokgeada Mutfagi’ni ele alan bu ¢alismada, mutfakta yer alan yi-
yecekler farkl bir bakis acis1 ile degerlendirilmis olup, ¢cevresel maliyetleri ince-
lenmistir.
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Karbon Ayak izi

Ekolojik ayak izi kavrami ilk olarak 1990’11 yillarda Dr. Mathis Wackernagel
ve Prof. William Rees tarafindan kullanilmistir. Ekolojik ayak izi ile dogaya veri-
len zararin 6l¢lilmesi amaglamislaridir. World Wild Fund For Nature (WWF)’ nin
2012°de yayinladig1 Tiirkiye nin Ekolojik Ayak Izi Raporu’na gore ekolojik ayak
izi; ““Bir bireyin, toplulugun ya da faaliyetin tiikettigi kaynaklart yerine koymak
igin tiretilen ve olugsan atigin yok edilmesini saglayacak biyolojik olarak verimli
toprak ve su alanidir. Buna altyapt ile atik karbondioksitin (CO,) emilimini sag-
layacak bitki ortiisii icin gerekli alanlar da ddhildir” seklinde tamimlanmistir.
Ekolojik ayak izi ve biyolojik kapasiteye bakildiginda ekolojik ayak izini hesap-
lamak icin bilesenlerini incelemek gerekir. Ekolojik ayak izinin karbon ayak izi,
otlak alani ayak izi, tarim alani1 ayak izi, orman alani ayak izi, balik¢ilik alani
ayak izi ve yapilagmis alan ayak izi olmak iizere 6 farkli bileseni vardir (Sa-
ger,2019:15-16; WWE,2012).

Karbon ayak izi {irtiniin her agamasinda (liretim, tiikketim, dagitim vb.) orta-
ya ¢ikan karbondioksit (CO;) gazinin saliniminin bir 6l¢iisiidiir (Wiedmann ve
Minx, 2008: 4). Karbondioksit salinimi fosil yakitlarin yakilmasi ile olugmaktadir
ve bu nedenle karbon ayak izi iki farkl sekilde ele alinir. lk olarak birincil ayak
iz olarak evsel tliketim ile (ulasim, otomobil, ucak gibi) dogrudan fosil yakitlarin
kullanilmasidir. ikincil ayak izi ise iiriiniin iiretiminden tiiketimine ve bozulma-
sina kadar stirecte olusan dolayli olarak yakilan CO,’i ifade eder (WWEF,2012b;
Ozsoy, 2015 : 202).

Gokceada Mutfagy

Gokgeada 2011°de aldigr Cittaslow unvaniyla diinyanin ilk ve tek sakin adasi
olmustur (Gokceada Kaymakamligi, Erisim:15.05.2021). Anadolu ve Yunanistan
arasinda kalan konumu itibariyle gegmisten giiniimiize bir¢ok kez el degistirmisg-
tir. Miken, Etriisk, Tiran, Makedon ve Ortodoks Hiristiyan beyliklerden, Roma
ve Pers Imparatorluklarindan izler tastyan ada Roma Imparatorlugundan sonra
Osmanl Devleti'ne gecmistir. Balkan savaslar1 zamaninda italya’yai I.Diin-
ya Savas1 zamanindaingilizlere ve kisa bir siire Yunanistan’a ge¢mistir. En son
Tiirkiye hakimiyetine ge¢mis ve giiniimiizde Tiirkiye’ye baglidir.. Imbros adini
Bereket Tanrisi Imbramos ya da Imbrassos’dan aldigi sdylenmektedir. Gokge-
ada admi ise 1970 yilinda almistir (Atalay,2008: 6; Gokceada Kaymakamligi,
Erisim:15.05.2021; Erkul vd., 2014: 135). Giiniimiizde Rumlar, Bulgaristan gog-
menleri, Isparta, Mugla, Burdur gibi birgok yerden go¢ eden insanlar bir arada
yasamaktadir (Yavuz, 2019: 6). Tiirkiye’nin en biiyiik ve sakin sehir unvanina sa-
hip Gékgeada’nin MO. 50001i yillara kadar uzanan gegmisi vardir. Ege adalarma
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benzer ozellikler tasisa da bircok medeniyete ev sahipligi yapmasi ile kendine
has bir yoresel mutfak olusturmustur. Karadan uzak yasantisi ile yoresel unsur-
lar1 bakir kalmistir (Yavuz ve Ozkanli, 2019: 286). Cok kiiltiirlii yapistyla Tiirki-
ye’nin bir 6zeti olan Gok¢eada’nin mutfagi da oldukea cesitlidir (Erkul vd., 2014:
134). Diger Ege adalarina benzer 6zellikler tasimaktadir. Ayrica ana karadan uzak
olmasiyla kendi kendine yetebilen ve yoresel mutfagini koruyabilen bir mutfak
yapist vardir. Rum ve Tiirk mutfaklariin birlikteligini ¢ok giizel yansitan Gokge-
ada mutfaginda sarap, peynir, zeytinyagi ve ekmek olduk¢a 6nemlidir. Adalilarin
kendilerine has pisirdikleri oglak ve kuzu olduk¢a 6nemlidir. Onun disinda balik
ve deniz tiriinleri mutfakta siklikla kullanilan iiriinler yer alir (Canakkale Valiligi,
Erisim:18.05.2021).

YONTEM

Bu ¢alismanin amaci Tiirkiye’nin en biiyiik adasi olan ve yavas sehir unva-
nina sahip Gokgeada’nin yoresel mutfagini ele alarak karbon ayak izini hesapla-
maktir. Bu amag¢ dogrultusunda dokiiman analizi yapilarak Gok¢eada Mutfagi’na
iligkin yemekler tespit edilmistir. Dok{iman analizi yontemi; hedeflenen olgu
veya olgular igeren yazili veya gorsel materyallerin incelenmesidir (Yildirim ve
Simsek, 2018).

Yapilan alan yazin taramasina gore yoresel mutfaklarin olmasi siirdiirtilebilir
gastronomi ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan olduk¢a 6nemlidir (
Cetinsoz ve Polat, 2018; Yilmaz ve Akman, 2018; Karatepe, 2021). B Buradan
hareketle Cittaslow hareketinin Cittaslow’un yoresel {iriin liretimini tesveik ettgi,
yoresel irlinleri tatmaya yonelik gastronomi turizmini destekledigini belirlen-
mistir (Karatepe, 2020), Gokgeda 6rneginde de bu durum ortaya konulmustur.
Yapilan ¢aligmada, Gokgeada’nin Yavag Sehir (Cittaslow) olmasina karar veril-
mis olmasi ile Gok¢eada’nin Yavas yemek akimi bile tanistig1 ifade edilmektedir.
Bunun sonucunda da 6zellikle ellikle ev yemekleri ve yoresel yemek sunan iglet-
melerin agildig1 tespit edilmistir (Bucak ve Turan, 2016:218 ). Bu sebeple Gok-
¢eda Mutfagi yoresel yemekleri ¢aligma kapsaminda incelenmistir. Y dresel mut-
fak kavrami Sengiil ve Tiirkay (2015: 600) tarafindan ydoresel iiriinlerle yoresel
geleneklerin birlegsmesi ve yoredeki insanlarin kendine has yontemlerle pisirilip
dini ve milli duygularla sunulan tiim yiyecek ve i¢ecekler olarak tanimlanmistir.
Ulkelerin, bélgelerin tamina yakini bulundugu cografya, sahip oldugu gelenek
gorenekler ve inanglara gore kendine ait bir yoresel mutfaga sahiptir (Yavuz ve
Ozkanli, 2019: 286).
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Gokgeada mutfagina ait regetelere ulasilarak gramaj olarak tek kisilik porsi-
yonlara gore diizenlenenmstir. Diger taraftan, gidalara ait karbon ayak izi deger-
leri dokiiman analizi gerceklestirerek derlenmis, Tablo 2’de sunulmustur (Erdo-
gan, 2018; Bahgeci, 2013; Aycioglu, 2020: Cornejo vd., 2014; Polat ve Yilmaz
Tuncel, 2021; Yavuz, 2019; Uskanat, 2017; Yemek.com, Erisim: 03.04.2022).
Tek kisilik porsiyonlara ve bulunabilen karbon ayak izi degerlerine gore yemek-
lerin ve yemek gruplarmin karbon ayak izi degerleri hesaplanmistir.

Tek kisilik porsiyonlara ve bulunabilen karbon ayak izi degerlerine gore ye-
meklerin ve yemek gruplarinin karbon ayak izi degerleri hesaplanmigtir. Bulgurlu
Salyangoz ve Deniz Kestanesi yemegi ana malzemenin karbon ayak izi degerine
ulasilamadigr i¢cin hesaplanmamustir. Ayrica Lakerda, Cullama ve Patlican tatli-
smin tek kisilik porsiyon i¢in gramajlar belirlenemedigi i¢cin hesaplamaya dahil
edilmemistir.

Kireg, tuz, vanilya, kabartma tozu, konyak, karbonata, yemek sodas1 ve mah-
lep eser miktarda kullanilmas1 ve karbon ayak izi degerine ulasilamadigi i¢in
hesaplanmaya dahil edilmemistir. Ahtapot, midye, sarpa, karagdz, eskina, orfoz
balik olarak degerlendirilmistir. Domuz ve tavsan eti kirmizi et olarak, teke eti
ise koyun eti olarak hesaplamaya dahil edilmistir. Bulgur ve bugday bakliyat ola-
rak, zeytin yagi bitkisel yag olarak, keci siitii siit olarak, ke¢i peyniri beyaz pey-
nir/lor olarak, pudra sekeri seker olarak, portakal kabugu portakal olarak, pancar
kok bitki, yumurta beyazi yumurta olarak, erik domates ise domates olarak he-
saplanmistir. Pirasa, yesil sogan, pazi, nane, tere ve otlar da yesil bitkiler olarak
hesaplamaya katilmistir.

BULGULAR

Dokiiman analizi sonucunda Gokgeada mutfagina ait 45 yoresel yemek tes-
pit edilmis olup (Yurtseven,2007: Cavusoglu ve Cavusgolu,2018: Yavuz,2019:
Bozis:2020: Korkmaz ve Aydug, 2020), S6z konusu yoresel yemeklerden 34
adedinin karbon ayak izi hesaplanbilmistir. Elde edilen bulgular Tablo 1°de ra-
porlanmustir.
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Tablo 1. Gokgeada Mutfagi’na Ait Yemekler ve Karbon Ayak Izi Degerleri

Gokceada Mutfagindaki

Yemek Grubuna

Gokcgeada . .
Yemek Grubu Mutfagina Ait Yen.leklere Ait Sera Gazi Ait .Sera Gazn
Yemekler Emisyonu Emisyonu
(CO: esdegeri/g) (CO, esdegeri/g)
Kuzu veya Oglak 12,03
Dolmasi
Pirasa Ve Domuz
Eti Kavurmasi 8,54
Hindi/Tavuk
Kapama 311
Et Yemekleri Yabani Tavsan 51,17
.. 12,40
Yahnisi
Et Kavurma 5,2
Etli Patates 9,89
Baklava 0,40
Kegi Siitlii Stiitlag 1,66
Alevria 0,14
Domates Tatlis1 0,24
Tathlar 5,14
Un Helvasi 0,22
Samsades 0,19
Patlican Regeli/
Tatlisi L15
Sakizli muhallebi 1,14
Midyeli Pilav 0,64
Pazil1 Sarpa 1,12
. Balik Pilaki 2,07
Deniz Uriinleri 5,46
Balik Pilaki 2,07
Balik Corbasi 1,23
Ahtapot yahni 0,40
Mayiri¢a Corbast 0,54
Corbalar Un Corbasi 0,23 1,16
Tarhana 0,39
§lrm1?.l Pancar 024
Sebze Yemekleri CmegL 0,33
Kukia (bakla) 0,09
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Badem Ezmesi 0,03
Bademli Kurabiye | 0,41
Hamur isleri Melomakarona 0,27
Cicirya (Peynirli
Pide ) 11,09 13,29
Kabak Boregi 0,13
Yilbagi1 Coregi/ 1.05
Paskalya Coregi 8507
Bakliyatlardan Korkuta ’
Yapilan Yemekl 11,87
aprian YemexIer | gyl Keskek 3,80

Gokgeada mutfagina ait 34 yemek karbon ayak izi agisindan incelenmistir.
Gokgeada mutfagina ait toplam karbon ayak izi degeri 88,42 olarak tespit edil-
mistir. Yemek gruplarina bakildiginda karbon ayak izi degeri oran1 en yiiksek
yemek grubu 51,17 ile et yemekleri, en diisiik yemek grubu ise 0,33 ile sebze ye-
mekleri oldugu goriilmektedir. Et yemeklerinden sonra karbon ayak izi degeri en
yiiksek yemek gruplar113,29 ile hamur isleri ve 11,87 ile bakliyatlardan yapilan
yemekler olarak belirlenmistir. Deniz {irlinleri grubunun karbon ayak izi degeri
5,46 olarak belirlenirken tatli grubunun karbon ayak izi 5,14 olarak belirlenmis,
corbalar grubu ise 1,16 olarak tespit edilmistir.

SONUC VE ONERILER

Bu ¢aligmanin amaci Tiirkiye’nin en biiyiik adasi olan ve yavas sehir unva-
nina sahip Gok¢eada’nin yoresel mutfagini ele alarak karbon ayak izini hesapla-
maktir. Bu dogrultuda ulasilan sonuglar asagidaki gibidir;

-Gokeeada mutfagina ait 34 yemek karbon ayak izi agisindan incelenmistir.
Gokgeada mutfagina ait toplam karbon ayak izi degeri 88,42 CO, esdegeri/kg
olarak tespit edilmistir.

-Yemek gruplarina bakildiginda karbon ayak izi degeri orani en yiiksek ye-
mek grubu 51,17 CO, esdegeri/kg ile et yemekleri, en diisiik yemek grubu ise
0,33 CO, esdegeri/kg ile sebze yemekleri oldugu goriilmektedir.

-Et yemeklerinden sonra karbon ayak izi degeri en yiiksek yemek gruplari
13,29 ile hamur isleri ve 11,87 CO, esdegeri/kg ile bakliyatlardan yapilan ye-
mekler oldugu raporlanmistir.
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- Deniz triinleri grubunun karbon ayak izi degeri 5,46 olarak belirlenirken
tatli grubunun karbon ayak izi 5,14 CO, esdegeri/kg olarak, Corbalar grubu ise
1,16 CO, esdegeri/kg olarak tespit edilmistir.

Karbon ayak izi degeri en yiiksek ¢ikan grup et yemekleridir. Bu sonug di-
ger calisma sonuglari ile tutarhidir (Erdogan, 2018; Bayer vd., 2019; Pairotti vd.,
2019; Xiong vd., 2020; Ugtug vd., 2021). Yabani tavsan yahnisi (12.40) ve kuzu/
oglak dolmas1 (12.03) et yemekleri arasinda en yiiksek karbon ayak izi degeri-
ne sahip yemeklerdir. Bunun nedeni tariflerin ana malzemesinin karbon ayak izi
degeri yiiksek olan kirmizi et olmasidir. Diger yandan hamur islerininde (13,29)
karbon ayak izi degeri yiiksektir. Bu grupta 11.09 karbon ayak izi degeri ile Cicir-
ya en yuksek karbon ayak izi degerine sahiptir. Bunun nedeni ise igerisinde yiik-
sek miktarda peynir bulunmasidir. Bakliyat grubunda Korkuta’nin (8.07) karbon
ayak izi degerinin yiiksek ¢ikmasinin nedeni tarifte yogun miktarda koyun etinin
kullanilmasidir. Tariflerde kirmizi et (33.1) ve et iriinlerinin ve peynirin (13,5)
kullanilmasi tarifin karbon ayak izi degerinin yiikselmesine neden olmaktadir
(Bahgeci, 2013; Erdogan, 2018).

Erdogan (2018) Tiirk mutfaginin karbon ayak izi degerini belirlemek ama-
ciyla yaptig1 caligmada sera gazi emisyonu en yliksek yemek gruplari; sirasiyla
3,3790 CO, esdegeri/kg ile biiyiik parga et yemekleri, 3,2279 CO, esdegeri/kg
ile kebaplar ve 1,9067 CO, esdegeri/kg ile kofteler olarak belirlemistir. En dustik
sera gaz1 emisyonlari ise 0,0169 CO, esdegeri/kg ile hosaflar 0,0352 CO, esde-
geri/kg ile hamur tathlari ve 0,0579 CO, esdegeri/kg ile yumurta yemeklerinde
bulunmustur. Bu ¢alismada da benzer olarak en yiiksek karbon ayak izi degeri et
yemeklerine aittir. Bu ¢aligmada en diisiik karbon ayak izi sebze yemeklerine ait-
tir. Erdogan (2018) da yaptig1 ¢alismada sebze yemeklerinin (0,1525 CO, esde-
geri/kg), salatalarin (0,1163 CO, esdegeri/kg) karbon ayak izinin distik oldugunu
tespit etmistir.

Yapilan ¢alismalar incelendiginde hayvansal protein tiiketimin ekolojik ayak
izinin fazla oldugu ve siirdiiriilebilir gida icin bitkisel beslenmenin arttirilmasi
gerektigi sonucuna ulasilabilmektedir (Esteve-Llorens ve arkadaslari, 2018; Er-
dogan,2018; Bayer ve arkadaslari, 2019; Xiong ve arkadaslar1,2020). Erdogan
(2018) da yaptig1 calismada buna benzer olarak karbon ayak izinin azaltilma-
st icin hayvansal gida tiiketiminin kisitlanmasi ile beraber yerel ve mevsiminde
beslenmeyi dnermektedir. Beslenme diyetinde degisiklik yapilmas1 karbon ayak
izinin azaltilmasi i¢in bir ¢6ziim olarak onerilmektedir, Peki ya bu noktada et
agirhikli yoresel yemekler nasil siirdiiriilebilecek? Beslenme aliskanliklarimin de-
gistirilmesi, 6zellikle et tiiketiminin sinirlandirilmast et yemeklerinin yapilmasi
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ve gelecek kusaklara aktarilmasinda engel olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Beslen-
me aliskanliklarinin degistirilmesi bazi geleneksel yemeklerin daha az yapilmasi
ve tiiketilmesinin sonucu olarak gelecek nesillere aktarilmada ve dolayist ile stir-
diiriilebilmesinde engel olarak ortaya ¢ikmaktadir. Yoresel yemeklerin korunma-
s1 ve gelecek kusaklara aktarilmasi stiriidiiriilebilir gastronominin saglanmasinda
kilit bir role sahiptir. Bu durum da gastronomide siirdiiriilebilirlik paradoks or-
taya ¢ikmaktadir

Sonraki ¢caligmalarda bir bireyin giinde almasi1 gereken kalori miktarini baz
alarak Tiirk mutfaginda normal beslenmenin kisi bas1 karbon ayak izi ile (Ugtug
vd.,2021) bir bireyin giinde almas1 gereken kalori miktarini baz alarak Gokgea-
da Mutfagi’nda normal beslenmenin karbon ayak izi karsilastirilabilir. Bununla
birlikte sonraki yapilacak ¢aligmalarda gastronomide siirdiiriilebilirlik paradoksu
incelebilir.
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GELENEKTEN KENT IMGESINE KULTUREL DONUSUM:
OSMANIYE BAYRAM KOMBESi

Ayse UGURELI
Hacettepe Universitesi

Ozet

Koémbe, Osmaniye’de Ramazan Bayrami’ndan hemen 6nce mahallelerde, koylerde
genellikle kadinlarin imece usulilyle yaptig1 bir tatli tiiriidiir. Uzun siire bayatlamadan
kaldig1 i¢in bol miktarda yapilir ve bayram ziyaretine gelen misafirlere, komsulara, uzak
akrabalara ikram edilir. Kdmbe ¢evresinde gelisen kiiltiirel baglamdan dolayr Ramazan
Bayrami’nin diger adi da kombe bayramidir. Dolayisiyla kombe ¢evresinde, zaman ve
mekan temelli bir kiiltiir 6riintiisti s6z konusudur. Kémbenin geleneksel zamani Ramazan
Bayrami, mekani gelenek mekanidir. Fakat son zamanlarda (yaklasik on yildir) kdmbe,
geleneksel zamaninin ve mekaninin disinda da yapilip tiiketilmeye baslamustir. Ozellik-
le Osmaniye’de pastanelerde, firinlarda yilin her zamani1 kombe iiretilip satilmaktadir.
Kombe bu yoniiyle ticari bir boyut kazanmustir. Siireg i¢erisinde, Osmaniye Bayram kom-
besi, geleneksel zamaninin ve mekanimin disina gikarak popiiler zaman ve mekanlarda
Osmaniye’yi temsil eden bir kent imgesi haline gelmistir. Kombenin kent imgesi olmasi
kiiltiirel bir ilerleme ve gelismeyi de beraberinde getirmistir. Ote yandan bu gelismeler
ozellikle ticarilesmeyle birlikte baz1 sakincalari ortaya ¢ikarmistir. Fazla kar elde etmek
icin kdmbenin malzemelerinin degismesi, sosyal medya kullanicilarinin tarifleri kendile-
rine gore kisisellestirmesi sakincalardan bazilaridir. Bu ¢alismada kombenin geleneksel
baglamindan giiniimiizdeki kent imgesi olusuna kadar gegirdigi degisim doniistim folklo-
rik bakis acistyla degerlendirilmistir. Ozellikle kiiltiir endiistrisi ve medyanin bu degisim
doniistimdeki rolii, bunlarin sakincalar1 ve faydalari, kdmbenin gelecegi, kent imgesi ola-
rak temsilinin gelecegi degerlendirilerek ¢ikarimlarda bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Osmaniye, Bayram Kombesi, Koémbe Bayrami, Kent imgesi,
Kaiiltiir Enddistrisi.
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CULTURAL TRANSFORMATION FROM TRADITiON TO URBAN IMAGE:
EiD KOMBE OF OSMANIYE

Summary

Kombe is a type of dessert that is usually made by women in the neighborhoods and
villages of Osmaniye just before the Ramadan eid. Since it does not go stale for a long
time, it is made in large quantities and is served to everyone who comes to visit the holi-
day, neighbors and distant relatives. Due to the cultural context developing around kdm-
be, the other name of Ramadan eid is the kombe eid. Therefore, there is a cultural pattern
based on time and space around kombe. The traditional time of the kdmbe is Ramadan
eid, its place is the traditional place. However, recently (about ten years) kombe has
started to be made and consumed outside of its traditional time and place. Kémbe is pro-
duced and sold at all times of the year, especially in patisseries and bakeries in Osmaniye.
Kombe has gained a commercial dimension with this aspect. As a result, Osmaniye eid
kombe has become a city image representing Osmaniye in popular times and places,
going beyond its traditional time and place. The fact that the kdmbe is the image of the
city has brought along a cultural progress and development. On the other hand, these
developments have revealed some drawbacks, especially with commercialization. Some
of the drawbacks are that the ingredients of the kombe change to make more profit, and
that social media users customize the recipes according to themselves. In this study, the
transformation of the kombe from its traditional context to today’s urban image has been
evaluated from a folkloric point of view. Inferences were made by evaluating the role of
the culture industry and the media in this transformation, their drawbacks and benefits,
the future of the kombe, the future of its representation as a city image.

Keywords: Osmaniye, Eid Kémbe, Kombe Eid, Image of the City, Culture Industry.

292



Ayse Ugureli

GIRIS

Geleneksel baglamda Osmaniye’de Ramazan Bayrami’na 6zgii bir tath tiiri
olan Osmaniye bayram Kémbesi, yaklasik on yildir firinlarda ve pastanelerde tire-
tilerek fabrikasyon bir tirlin haline gelmistir. Bu gelismeyle birlikte bayram kdmbe-
si, geleneksel zamaninin ve mekaninin digina ¢ikmistir. Bu gelisme ayni zamanda
Osmaniye bayram kombesini geleneksel bir imge olmaktan ¢ikararak popiiler bir
kent imgesi haline getirmistir. Bu calismada Osmaniye’de geleneksel bir Ramazan
Bayrami imgesi olan kombenin Osmaniye kent imgesine doniismesi ve bu donii-
siimiin olumlu-olumsuz taraflari incelenmistir. Incelemelerde hem geleneksel bag-
lamdan hem giiniimiiz popiiler baglamindan derleme yoluyla elde edilen veriler!
geleneksel ve popiiler kent imgeleri baglaminda analiz edilerek folklorik ¢oziimle-
meler yapilmistir. Calismanin plani kapsaminda kisaca yemek kiiltiirii, imge, kent
imgesi, kiiltiir endiistrisi konularma kisaca deginilecek ardindan kombe bu teorik
baglamlarla yukarida belirlenen hedefler baglaminda ¢oziimlenecektir.

Sekil 1: Osmaniye Bayram Kombesi.

! Cahgmada, yazarin argiv derlemeleri ve Davut Biilbiil’iin giincel derlemeleri kullanilmigtir.
Giincel derlemeler ve fotograflar icin Davut Biilbiil’e tesekkiirlerimle.
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Yemek Kiiltiirii

Salt hayatta kalma glidiisiiyle yemek yemek, insanlar i¢in ilkel donemlerde
s0z konusuyken medeniyetler insa edildik¢e yemek yemeye yliklenen anlamlar
da degismistir. Diinyaya ve kendisine bakisi degisen insanoglu yemeyi bir siire
sonra salt biyolojik bir ihtiya¢ olarak gérmenin 6tesinde onu kiiltiirel kalipla-
rin igerisine oturtarak kiiltiir diinyasinin en dnemli fenomenlerinden biri haline
getirmistir. Bu baglamda yemek yeme eylemi, bireylerin sosyal, kiiltiirel ve bi-
reysel dinamiklerine gore sekillenmektedir. Insanoglunun avcilik toplayiciliktan
yerlesik hayata gegmesiyle birlikte modern besin sistemi olusmus ve hayvanlarin
ve bitkilerin evcillestirilmesi de beslenme konusunda énemli degisiklikleri be-
raberinde getirmistir. Giiniimiize yaklastikca modern beslenme; tiretim, dagitim
ve tiiketim dengesi iizerine kurulmustur. Son asamada sanayinin devreye girmesi
besin tiretim ve tiikketim dengelerini bozmustur. Gidalarin farkli kitalara tasinarak
kapitalist siirecin bir pargasi olmasi buna bir 6rnektir (Beardsworth, 2011). Do-
layisiyla bugiinkii anlamiyla yemek en ilkel dénemlerdeki beslenme anlamiyla
degerlendirildiginde eksik kalacaktir. Zira kapitalizm i¢in yemek; diyet, saglik,
kaliteli yasam, endiistri, tip malzemeleri/ nesneleri olarak pazarlanan bir nesne-
dir. Tiim bu sebeplerden dolay1 bugiinkii yemek kiiltiiriinii caligmak, bu siirecle-
ri de goz dniinde bulundurmay1 gerektirir. Ozellikle yemek endiistrisi galisirken
“Bu yemek hangi 6zelliginden dolay1 ve neden pazarlaniyor?” sorusu giindemde
tutulmalidir.

Yemek yeme ihtiyac kiilttirel kodlarla aktarildiginda, 6nemli islevler orta-
ya ¢ikmaktadir. Bir toplumun yemek kiiltiirii, o toplumun sosyokiiltiirel, cografi,
ekonomik ve diinya goriisiinden bagimsiz degildir. Yemek, tarih olabilir, kiiltiir
olabilir, insanlarin ortak duygularinin aktaricisi olabilir; fakat tiim bu 6zellikle-
riyle de en fazla sembol olabilir (Ugureli, 2020: 194). Insanlarin yedigi yemekler
basit bir konu degil olduk¢a karmasik bir kiiltiirel oriintiiler sistemidir (Giirhan,
2017). Ugureli’ye gore; yemek, sadece besinlerin islenerek tiikketilmesinin Stesin-
de her asamasinin kiiltiirel baglam igerisinde ayr1 6neme sahip oldugu kiiltiirel bir
stirecin tiriiniidiir (2022: 74). Bu baglamda yemek ve sembol iliskisi i¢ i¢edir. Ye-
mek kiiltiirel bir imge olarak kiiltiir tastyicisidir. Bu ¢alismaya konu oldugu sek-
liyle Osmaniye bayram kdmbesi de Osmaniye kiiltiiriiniin tasiyicisi olan imgeler-
den biridir. Bu asamada kisaca imge konusunda bilgi vermek yerinde olacaktir.

Imge nedir, Kent imgesi Nedir?
Imge, edebiyat ve sz sanatlari terimleri sozliigiinde; “Bir seyi daha canli ve

daha duygulu bir halde anlatmak i¢in onu baska seylerin ¢izgileri ve sekilleri igin-
de tasarlayis.” yazin terimleri sozliigiinde, “Var olan ya da varmis gibi tasarlanan
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nesnelerin zihinde canlandirilisi.” olarak tanimlanirken (URL-1) felsefe terimleri
sozliiglinde; “Bir nesneyi dogrudan dogruya yeniden tanitmaya yarayacak bir bi-
cimde goz Oniine seren sey. Duyu organlart ile algilanmis olan bir seyin somut
ya da diisiincel kopyas1.” (Akarsu, 1975: 97) olarak tanimlanmistir. Mazzoleni,
imgeyi bir nesneyi o nesne karsimizda olmaksizin tasarimlama yetisi olarak ta-
nimlar (Mazzoleni, 1990, Ergiin, 2000:3). imgenin terim olarak benzer minvalde
pek cok tanimi yapilabilir. Genel ifadeyle imge, nesnenin/gerg¢egin yeniden ta-
sarlanan bir baska formu demek yanlis olmaz. Kisaca imge gercegin zihinlerde,
belleklerde, tahayyiil diinyalarinda kiiltiirel baglamda yansimasidir. Imgenin en
onemli 6zelliklerinden biri ise imgenin iiretilmesinin, degerlendirilmesinin ve al-
gilanmasinin bireylerin ve toplumun bellegi ile ilgili olmasidir. Birey ya da top-
lum yalnizca kendi kavram diinyasinda/belleginde anlamli olan1 goriir, {iretir ve
yorumlayabilir. John Berger’in gérme bigimi olarak ifade ettigi husus bu noktaya
denk gelmektedir. Berger’in ifadeleriyle; imgeyi algilayisimiz ya da degerlendi-
risimiz ayni1 zamanda gérme bigimimize de baglidir. Clinkii gérme eylemi kiiltii-
rel bir edimdir (Berger, 1986:10). Ote yandan imgeler, ait olduklar1 ve {iretildik-
leri kiiltiiriin tastyicis1 konumundadirlar. Imgeler kiiltiirii tek basina tasimaz, ayni
zamanda kiiltiirli olusturan dinamikleri de muhafaza eder (Ugureli, Glimiis, 2021:
269). Bir kiiltiiriin somut ya da soyut biitiin ifade araglar1 imge olabilir. Ornegin
bir kent anit, geleneksel bir yemek, giyim kusam, tarihi bir mekéan, dogal alan-
lar, kitabeler, yazitlar, fotograflar, heykeller ne kadar imge olabiliyorsa bir futbol
takiminin slogani, herhangi bir grubun/toplulugun kiiltiirel tavir ve davraniglari,
zamana ve mekana bagh tiim davranis kaliplari, lakaplar, szl ifadelerin tama-
mu, kiiltiir diilnyasinda anlam bulmus kolektif bellek tarafindan kabul edilmis tim
betimlemeler de o kadar imgedir. Bu baglamda kent imgesi nedir ve 6zellikleri
nelerdir sorusunun cevabi verilmelidir.

Tayang kent imgesini, kent kiiltiiriinii, kentin yagsama seklini, tiretim tarzini,
ideolojik ve siyasi yapisini, sosyoekonomik durumunu yansitan 6gelerin toplami
olarak da adlandirmaktadir. (Tayang, 2020: 24). Nebi Ozdemir ise (2011: 450)
kent imgesini, dogal tarihi, kiiltiirel kent belleginden beslenerek tasarlanan yeni
somut ya da soyut yaratmalar olarak tanimlar. Bu yeni yaratmalarda cografi fark-
liliklar, zenginlikler ve 6zgiinliiklerden yararlanilir. Ozdemir’e gore kent imgele-
ri; tarihi miras, yer alt1 ve iistil zenginlikleri, tarim ve hayvancilik alani, 6zellikle
de kiiltlirel mirasla ilgili olabilir ve dans, miizik, yemek, el sanatlari, giyim ku-
sam, sOzli ve yazili edebiyat, eglence kiiltiir{i, anlatim ve gosterim gelenekleri ve
zirve sahsiyetler kiiltlirel imgeler kapsaminda degerlendirilebilir.

Akkaya’ya gore kent imgesi; bir kentle ilgili kolektif bellekte yasar ve bi-
reylerle kent arasinda iletisim kurar. Ge¢gmisten gelir ve biinyesine yeni unsurlar
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katarak yayginlagip meshurlasan, dogal, tarihi ve kiiltiirel kent belleginden bes-
lenerek kentin kimligiyle biitiinlesip nesnesi ve anlatisiyla (ortak bir anlami/hi-
kayesi olan) her bir bellekte sinirsiz bir bigimde yeniden yaratilan goriintiiler/ta-
sarimlardir (Akkaya, 2016: 34). Tanimlardan da anlagilacagi lizere kent imgeleri
toplumun kolektif belleginden beslenerek yaratilirlar. Kolektif bellegin giincel
tasarimi olarak kiiltiirii gelecege tasirlar. Bu noktada imgelerin siirdiiriilebilir ol-
mast da 6nemlidir. Kentin markalasamasina, ekonomik kalkinmasina, gelisme-
sine hizmet eden kent imgeleri, giiclendikce kenti de gii¢lendirir. Ozellikle kent
markalagmasi siirecinde kent imgesi bir kenti digerleri arasindan ayirt etmeye ve
tanimlamaya yarayan bir kimlik araci olarak goriilmektedir (Peker, 2006: 23, Ak-
kaya, 2016: 35). imgelerin kenti marka haline getirmesine Nebi Ozdemir, Nas-
reddin Hoca o6rnegini vermektedir. Makro agidan Tirkiye’de ve mikro agidan
Aksehir’de iiretilen ve ekonomik katma deger yaratan her iiriin, Nasreddin Hoca
imgesini kullanarak anlam ve kimlik kazanmaktadir. Anlamlarin ve markalarin
satin alindig tiiketim kiiltiiriinde ve toplumunda, bu tiir etkili imgelerin énemli
avantajlar sagladig1 agiktir. Ozdemir’e gore kenti markalastiran imgelere yapilan
her yatirim kente fazlasiyla geri donecektir (Ozdemir, 2008: 18).

Osmaniye Bayram Kombesinin Gelenekten Kent imgesine Doniisiim
Siireci

Osmaniye kdmbesi ya da bayram kombesi olarak bilinen tatli ¢esidi olarak
kombe, Osmaniye’de Ramazan Bayrami’na has bir tathdir. Geleneksel baglam-
da, Ramazan Bayrami’na gilinler kala imece usulii ile yapilir imkanlar dahilinde,
kdylerde bazen iki sac arasinda, ev ya da dis mekan firinlarinda, mahallelerde ise
mahalle firmlarinda pisirilir. Onceleri evlerde pisirilen kémbe, zamanla evde pi-
sirmenin zorlugundan dolay1 mahalle firinlarinda pisirtilmeye baglamistir. Evde
hazirlanan kodmbeler biiyiik tepsilerle mahalle firinlarina getirilip burada pisirtil-
mistir. Kdmbenin temel malzemeleri un, maya, seker, tahin, siit ve yagdir (K.1).

Geleneksel adiyla bayram kombesini diger tatl tiirlerinden ayiran en 6énemli
0zellik uzun siire bayatlamadan taze kalmasidir. Bu 6zelliginden dolay1 ve senede
bir kez yapildig1 icin fazla miktarda yapilir ve uzun siire bez ¢uvallarda saklanir.
Gelenekte kombe yapmak ustalik igidir. Zira hamurun maya tutmasindan, kul-
lanilan malzemelerin oranina kadar pek ¢ok konuda kdmbe yapmanin maharet
istedigine inanilir. Malzemeler ayni olsa bile el lezzeti kisiden kisiye degistigi
icin herkesin yaptig1 kdmbenin ayni olmayacagina inanilir. Bu sebeple gelenekte
kdmbesi ile tinlenmis kisiler s6z konusudur. Bayram igin kdmbe hazirliginda,
bu kisiler digerlerine nazaran daha fazla miktarda kombe yapar ¢ilinkii kombe
uzak-yakin komsu ve akrabalara 6zellikle gelmeseler bile gonderilerek tattirilir.
Ramazan Bayrami’nda eve gelen misafirlere mutlaka kombe ikram edilir. Bay-
ram bittiginde ise ¢ayin eslik¢isi olarak, ara 6giinlerde tiikketilmeye devam eder.

296



Ayse Ugureli

Sekil 2: Kémbe firini. Sekil 3: Kombe satisi.

Gelenekte kombe, Ramazan Bayrami ile 6zdeslesmistir. Bu yiizden Rama-
zan Bayrami’nin bir diger adi da kdmbe bayramidir. Gliniimiizde ise geleneksel
bayram kémbesi ticarileserek firinlarda seri iiretime girmistir. Oyle ki geleneksel
bayram kombesinin tiirevleri bile olusturulmustur. Osmaniye’de 6zellikle kom-
besi ile iinlenen firinlarin rekabeti, kdmbe cesitliliginde adeta bir yarisi da berabe-
rinde getirmistir. Eldeki veriler, en iyi bayram kombesini satmak adina arz talep
iligkisi de gbz dniinde tutularak kombenin geleneksel baglamindan oldukca uzak-
lastigini gostermektedir. Kombenin bu ticarilesme faaliyeti zaten halihazirda ya-
pilmiginin oldugu diisiiniilerek gelenek ¢evresini de zayiflatmistir. Oyle ki kombe
yapmak zahmetli bir is oldugundan bayramlarda da firinlardan toplu olarak kom-
be alinmakta hatta bazen de siparisler verilmektedir (K.2). Tiim bu hareketlilik
kdmbeyi geleneksel zamaninin ve mekaninin disina ¢ikarmistir. Gittikge {inlenen
Osmaniye bayram kombesi sadece Osmaniye’de firinlarda degil ayni zaman-
da online satis sitelerinde’ de kendisine yer bulmustur. Sosyal medyada kombe

2 Hepsiburada ve Trendyol basta olmak iizere pek ¢ok online satig sitesinde kombe satig1 yapil-

maktadir (URL-3-4).
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tarifleri verilmeye baglanmis
hatta bunlar oldukca yaygin-
lasmastir. Bu {inle birlikte
kombe artik Osmaniye’de
geleneksel Ramazan Bayra-
mi1 imgesi olmaktan ¢ikarak
Osmaniye’nin kent imgesi
haline gelmistir. Genel bakis-
ta imgenin anlaminda mey-
dana gelen bu genisleme,
Osmaniye ve kiiltiirii adina
onemli bir gelisme olsa da
ozellikte ticari faaliyetlerin
getirdigi sakincalar da soz
konusudur.

Sekil 5 Kombe rekabeti.

SONUC VE ONERILER

Cafer Ozdemir, kiiresellesen diinyada kiiltiirel kaynakl1 iiretim aliskanliklari-
nin hizla arttigini ve giiniimiiz gastronomisinde ydresel yiyeceklerin tekrar degerli
goriilmeye bagladigini belirtmistir. Fakat yoresel yiyecekten mevcut haliyle yiik-
sek ekonomik gelir elde etmek imkansizdir. Ozdemir’e gore, bu sebeple iiriiniiniin
imgelesmesi ve marka haline getirilmesi, pazarlanmasini ve katma degerini arti-
rarak ¢ok daha fazla gelir getirecektir. Bu ayn1 zamanda kiiltiirel unsurun da yasa-
mas1 i¢in dnemlidir (Ozdemir, 2021: 106). Bu baglamda Osmaniye bayram kém-
besinin ticarileserek marka haline gelmesi Osmaniye i¢in faydali bir gelisme olsa
da kombenin ticarilesirken Ozellikle kiiltiir endiistrisinin, kiltiirii nesnelestiren

3 YouTube basta olmak tizere sosyal medya hesaplarinda farkli malzemelerle kdmbe tarifi veril-

mektedir (URL-5).
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tavrindan da uzak durmak
gerekmektedir.* Tiim bu tes-
pitlerin ardindan kdmbenin
Osmaniye’de kiiltiir endiistri-
si stireclerine eklendigi agik-
tir. Kapitalizmde esas olan
stirekliliktir. ~ Kapitalizmin
nesnesi haline gelmis olan
bir iriiniin pazarlanmasi ve
insanlar i¢in stirekli bir ihti-
ya¢ haline gelmesi hedefle-
nir. Osmaniye bayram kom-
besi de bu durumundan pa-
yi1 almustir. Ozellikle satisin
siirekliligini saglamak i¢in
kdmbenin her gecen giin yeni
cesitleri yapilmaktadir. Var
olan sartlarda gerek Osma-
niye’de gerek Osmaniye di-
sinda, kombenin satiglarinin
siirekliligini saglamak adina
da bu ¢esitlenme devam ede-
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cektir. Kent imgeleri s6z konusu oldugunda, cesitlenme elbette elzem ve imge-
nin kente hizmet etmesi bakimindan énemlidir. Fakat bu ¢esitlilik resmi kiiltiir
politikalar1 yoluyla yapildiginda ve kdmbenin geleneksel bellekten beslenmesi
s0z konusu oldugunda Osmaniye i¢in bir kazanim olacaktir. Var olan durumda
imgenin kente faydali olabilmesi adina geleneksel bellekle baglantisini kuracak
adimlar atilmalidir. Konu ile ilgili dnerilerimiz sunlardir:

4 Kiltir Endistrisi Theodor Adorno tarafindan ortaya atilmig bir terimdir. Adono’ya gore; mo-
dern donemde hayata ve diinyaya bakigimiza anlam veren kiiltiir artik kendisine birtakim an-
lam yiginlarinin yiiklendigi bir metaya dontismiistiir. Kiiltiir endiistrisi insanin gesitliligini onun
haklarini koruyarak bu diisiinceyle ortaya koydugunu séyleyerek insani ve insan ihtiyaclarini
tek tip bir yap1 icerisine koymaktadir. Ve kiiltiir endiistrisi kendisini kapitalizm sayesinde gos-
terir. Kapitalizm, sermayenin en dnemli tiiketim aract oldugu bir ekonomik sistemdir ve kapi-
talizmde ne kadar ¢ok tiiketim o kadar ¢ok iiretim demektir (Adorno, 2011).
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Osmaniye bayram kombesi Osmaniye’nin kiiltlirel mirasidir. Ve kentlerin
siirdtiriilebilir kalkinma siireglerini yakalayabilmesi, oncelikle kendi mirasla-
rinin, belleklerinin, hazinelerinin etkili bir sekilde degerlendirebilmesine ba-
glidir (Ozdemir, 2011: 53). Osmaniye bayram kombesinin de kiiltiirel miras
olarak gortilmesi ve degerlendirilmesi gerekmektedir.

Kombe ile ilgili profesyonel belgeseller ¢ekilmelidir.

Koémbe {izerine ayrintili bilimsel ¢alismalar yiiriitiilmelidir. Kdmbenin Os-
maniye’nin farkli bolgelerinde yapilan cesitli formlar1 derlenmeli ve her ce-
sitlilik bir zenginlik olarak goériilmelidir. Ayn1 zamanda kombe ile ilgili der-
lemelere dijital ortamdaki farkli kémbe yorumlari da dahil edilmelidir. Zira
dijital mecra gelenekler i¢in 6nemli bir yayilma alani haline gelmistir.

Geleneksel Osmaniye bayram kombesi igerik olarak tek bir formda yapilirken
seri liretim kombelerde; zeytinyagl, tereyagli, cevizli, hurmali ve frambuazli
cesitleri iiretilmistir. Kémbenin gesitlendirilmesi séz konusu oldugunda ce-
sitliliklere Osmaniye’nin diger yoresel imgeleri de eslik etmelidir. Ornegin
yer fistig1 Osmaniye ile 6zdeslesmis bir iiriin olarak kombe ile kombinasyonu
degerlendirilmelidir.

Geleneksel Osmaniye bayram kombesi elde ya da bardak ile kesilerek sekil-
lendirilirken Hatay Bayram kombesi ahsap kaliplarla sekillendirilmektedir.
Seri liretim kombe satiglarinda Hatay bayram kombesi ile Osmaniye bayram
kombesi birbirine karigsmis durumdadir. Osmaniye bayram kémbesinin di-
ger yorelerde yapilan kdmbelerle kiyaslanmadan Osmaniye’ye 6zgii bir tatl
olarak tescillenmelidir. Osmaniye, bayram kombesini tescilli olarak temsil
etmeli ve korumalidir. Ornegin Hatay bayram kombesinin mahreg isareti
alinmistir. Bu noktada kombenin Osmaniye’ye mi yoksa Hatay’a mu ait ol-
dugu tartigmasina girmeden her iki yoreye de 6zgii oldugu kiigiik farkliliklar
oldugu diisiiniilerek hareket edilmelidir (URL-2).

Tilim bu resmi kiiltiir politikalarinin 6tesinde Osmaniye bayram kdmbesi Os-
maniye’nin gastronomik mirasidir.’ Osmaniyelilerin, iireticilerin, tiiketicilerin

5

Gastronomik miras terimi Harrigton tarafindan sinirlart cizilmistir ve Harrigoton’a
gore bir yorenin gastronomik kimligini cevre ve kiiltiir olmak tizere iki temel degisken
belirler. Biri cevre sartlar1 digeri kiiltiirel sartlardir (Harrigton, 2005).13 Bir yemegin
gastronomik miras olabilmesi i¢in yoreye has olmasi ve bireylerde toplumsal kimlik
ve aidiyet iligkisini gii¢lendirmesi gerekir.
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kombeye Osmaniye’nin gastronomik kimligini yansitan bir imge olarak go-
rip degerlendirebilmeleri i¢in biling olusturulmalidir.

Kombe’nin Ramazan Bayrami ile baglantisi yeniden kuruldugunda gelenek-
sel bellekle de baglantis1 kurulmus olacaktir. Bunun da en etkili yolu kombe
festivali yapmaktir. Ramazan aymda ya da Ramazan Bayrami’nin herhangi
bir giiniinde kombe festivali diizenlenerek, festivallerin toplumun bireylerini
ayn1 amag etrafinda toplayarak toplumsal aidiyet duygusunu gii¢lendirici ta-
rafindan faydalanilmalidir.

Gelenekte kombe ustalar1 kadinlar iken seri liretim kdmbe ustalar erkek-
tir. Festivallerde ise cinsiyet ayrimina gidilmeden bir kadin bir erkek kombe
ustasi se¢ilmesi geleneksel uygulama formuyla bugiinii birlestirici olacaktir.
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HATAY GASTRONOMiSINDE SOSYOKULTUREL ACIDAN
ZEYTIN VE ZEYTINYAGI

Prof. Dr. Biilent ARI
Ogr. Gor. Dr. Zehra ANAZ
Hatay Mustafa Kemal Universitesi

Ozet

Zeytin, binlerce yildan bu yana ¢ok yonlii bir kiiltiir bitkisi olarak Anadolu mutfak
kiiltiirtinde birgok alanda kullanilmaktadir. Bu ¢aligmada, ge¢misten gliniimiize Anadolu
kiiltirinde yer edinen zeytin ve zeytinyaginin 6zelde Hatay gastronomisindeki sosyo-
kiiltirel alandaki roliine yer verilmistir. Bu arastirmanin amaci, zeytin ve zeytinyaginin
Hatay gastronomisinde sosyokiiltiirel etkilerini belirlemektir. Caligmanin amacina bagl
olarak veri toplama yontemi olarak nitel arastirma yontemlerinden yiiz yiize goriisme
teknigi kullanilmisgtir.

Arastirmanin evrenini; Hatay’in Altindzi ilgesinde ve Reyhanli ilgesinde farkli de-
mografik &zelliklere sahip bolge halkindan yetistirici ve tiiketici kesim olusturmustur.
Her bir miilakat yiiz ylize yapilarak ortalama 35 dakika slirmiis ve ses kaydina alinmus,
sonrasinda desifre edilerek analiz yontemine tabi tutulmustur. Zeytin ve zeytinyag ile
iliskili ritiieller, kodlanip temalandirilarak degerlendirilmistir. Arastirma sonucunda bol-
ge halkimin siklikla degindigi temel konular; zeytin ve zeytinyagimin yerel etkinliklerde
ozellikle festivallerde yore i¢in 6nemli oldugu, etkinliklerin hem turistik hem de ekono-
mik yonden yoreye katkisinin 6n planda oldugudur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Zeytin, Zeytinyagi. Hatay mutfagi, mutfak kiil-
tiird.
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OLIVE AND OLIVE OIL IN HATAY GASTRONOMY
IN A SOCIO-CULTURAL PERSPECTIVE

Abstract

Olive has been used in many areas in Anatolian culinary culture as a versatile cul-
tural plant for thousands of years.In this study, the role of olive and olive oil, which has
taken its place in Anatolian culture from past to present, in the socio-cultural field in
Hatay gastronomy, in particular, is given. The aim of this research is to determine the so-
ciocultural effects of olive and olive oil in Hatay gastronomy. Depending on the purpose
of the study, face-to-face interview technique, one of the qualitative research methods,
was used as a data collection method.

The universe of the research; In the Altindzii and Reyhanli district of Hatay, breeders
and consumers were formed from the people of the region with different demographic
characteristics. Each interview was conducted face-to-face and lasted an average of 35
minutes and was audio-recorded, then deciphered and subjected to analysis. Olive and
rituals related to olive oil were evaluated by coding and theming. As a result of the resear-
ch, the main issues that the people of the region frequently touched upon; olive and olive
oil is important for the region, especially in festivals, and the contribution of the activities
to the region both in terms of tourism and economy is at the forefront.

Keywords: Gastronomy, Olive, Olive oil. Hatay cuisine, culinary culture.
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GIRIS

“...Ve insanlik zeytinle yeniden dogar.”

Tarih, yalnizca siyasilerin, kahramanlarin ve biiylik adamlarin hayatlarin-
dan, kesiflerinden, savaslarindan, zaferlerinden ibaret degildir. Insanlarin giin-
liik yasamlarina etki eden tarimsal iirlinler, agaglar incelenerek bunlarin toplum
hayatina etkileri ortaya konulmus ve boylelikle tarihe yeni bir bakis agis1 ka-
zandirilmigtir. Bitkiler {izerine yapilan ¢alismalardan, arastirma konumuz olan
zeytinin veya zeytinyaginin yapisi, ¢esitlerine gore adlandirilmasi ve saglik ala-
ninda kullanimi, bunlarin ekonomideki pay1 ve bunun degerlendirilmesi, farkli
bolgelerde zeytin yetistiriciligini ele alan ¢alismalar yapilmistir (Peker, 2019: 1).
Bu caligsmada, zeytinin tarihsel siireci aragtirmaya kaynaklik etmesi bakimindan
akademik olarak kisaca ele alinmis ve daha kapsamli galigmalara rehberlik etmesi
amaclanmigtir.

Zeytin, tarihsel siire¢ boyunca birgok uygarligin giinliik yasamindan dini ve
iktisadi yasamina kadar her zaman ¢ok dnemli bir alana sahip olmustur. Zeytin,
ilk ortaya cikisindan itibaren diinyanin her kosesinde kendine bir yayilma ala-
n1 bulmustur. Hatta zeytinin anavatani olarak kabul edilen yukari Mezopotamya
havzasi igerisinde hicbir ot olmayan yerlerde kayanin i¢inden ¢ikmis zeytinler,
giiniimiizde yapilan arastirmalar sonucunda tespit edilmistir. Kutsal olarak kabul
edilen metinlerin, neredeyse tamaminda zeytin ile ilgili pasajlar bulunmaktadir.
Zeytin, toplumlarin yasamlarinda kendini farkli bir sekilde ifade eden kiiltiirel
bitkidir. Tarihsel siire¢ boyunca ticari olarak da ¢ok dnemli bir alanda yer almistir.
Zeytin fidanlari, zeytinler, zeytinyagi, zeytin yapraklari, zeytin odunlar ¢esitli
uygarliklar tarafindan farkli amagclarla kullanilmigtir (Peker, 2019: 3).

“Hatay Gastronomisinde Sosyokiiltiirel A¢idan Zeytin ve Zeytinyagr” basl-
gin1 tastyan bu calismada, asirlik bir agac olan zeytinin ve zeytinyaginin Hatay
gastronomisine etkisinin kaynaklar ve veriler ile anlatilmasi1 amaglanmustir.

Caligma konumuz olan zeytin, tarihsel siirecte toplumlarin hayatlarinda sik-
likla yer almistir. Giinliik yagamda, dini torenlerde, sportif faaliyetlerde, devletle-
rarasi iligkilerde, ticari ve kiiltiirel aligverislerde ¢ok 6nemli bir dneme sahip ol-
mustur. Zeytinin, bilinen tarihi glinlimiizden 8 bin y1l 6ncesine kadar gitmektedir.
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Zeytin, tarihsel siire¢ icerisinde bir¢ok uygarliklarim mitolojilerinde, efsanelerin-
de, yazitlarinda, kutsal metinlerinde yer almistir.

Zeytin agacinin, insanliga armagani olan zeytinyagi da insanoglu tarafindan
“altin s1v1” olarak adlandirilmig ve bir zaman sadece 1s1klandirma amaciyla kul-
lanilmistir. Zamanla insanlarin beslenmesinde, ritliellerinde ve halk hekimliginde
baslica yerini almistir.

ZEYTININ VE ZEYTINYAGININ TARIHSEL SERUVENI VE
HATAY GASTRONOMISINE ETKIiSi

“Zeytinin artik yetismedigi yerde Akdeniz biter...” Georges Duhamel

Zeytinin ilk olarak nerede ortaya ¢iktig1 ve anavatani konusunda tam bir go-
rlis birligi yoktur. Her ne kadar zeytinin ilk ortaya c¢iktigi bolgeler agisindan, ge-
nis bir cografik alanla iliskili farkl1 goriisler bulunsa da, bugiin bildigimiz Hatay,
Gaziantep, Mardin ve Kahramanmaras seridini i¢ine alan ve daha belirgin bir
bolgeyi isaret eden galigmalar giiglii referanslar niteligindedir.

Caligmanin 6rneklemini olusturan Hatay, Akdeniz ikliminin hakim oldugu
verimli topraklara sahip bir bolge olmasi yoniiyle iklim sartlar1 ve topografik yap1
bakimindan zeytin yetistiriciliine uygundur ve zeytinlikler yaygindir.

Fransiz yazar Georges Duhamel’in “Zeytinin artik yetismedigi yerde Akdeniz
biter.” sozleri, zeytinin Akdeniz igin bir varolus simgesi oldugunu, bir agacin
iligkili oldugu iklim kusagini ve cografyasini tarif etmenin 6tesinde; zeytin agact
ve yetistigi topraklara yiiklenen tiim anlamlari ¢agristirir.

Dogal yerlesim alan1 Akdeniz Havzasi’ndan, giiniimiizde neredeyse tiim ki-
talara yayilan (Antarktika kitasi hari¢) zeytinin seyrettigi tarihsel ve mekansal
yolculuk, onun insan topluluklar1 ve toplumlarina niifuz eden dogal ve kiiltii-
rel anlamlarina birlikte isaret eder. Biyolojik ve ekolojik 6zellikleri ile binlerce
yildir ¢esitli halklarin fiziki ve sosyoekonomik yasamlarinda dnemli bir yerde
duran zeytinin, bu 6zelliklerine es deger bicimde tarihsel ve kiiltlirel degerinin
de ytiksek oldugu, belki de hi¢bir agacin sahip olmadig1 kadar cok sembole sahip
olmasiyla anlasilmaktadir (Unsal, 2003: 27).

Kuraklik kosullarinda hayatta kalabilmesi ve zorlayici ¢evresel kosullara
karst sergiledigi diren¢ ve dayanikliligindan dolayr “yoksul topraklarin zengin
agac1” olarak tamimlanmaktadir. “Olmez aga¢” olarak da tanimlanan zeytinin
sonsuzluk ve yasamin simgesi olmasi, yine onun essiz dogal yapisindan gelir.
Oliimsiizliik ve sonsuz yasami simgeleyen bu 6zelligine dair anlatilar da gesitli
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kiiltiirlerde yer almaktadir. Ornegin Kral Xerxes’in (I. Serhas) Pers ordular1 Yuna-
nistan’1 kasip kavurdugunda, zeytin agacinin diger tiim agaclardan 6zel bir nemi
oldugu hikaye edilmistir. MO 480°de Akropolis’te zeytin agaclarinin bulundugu
yerlesimler atese verilip yakilmigtir. Ancak zeytin agaclarinin “ayni giin iki arsin
ylkseklige kadar filizlendigi” ve yangin sonrasi bu kutsal agacin kalintilarindan
elde edilen tohumlarin Attika’ya yeniden dikilerek Athena’nin hediyesi olan ilk
orijinal agacin bu sayede tiim Atina’y1 ¢evreleyen zeytinlerde yasamaya devam
ettigi anlatilmistir (Efe ve dig. 2013: 193).

Cesitli topluluklar ve halklar tarafindan, basta kendi varoluslarina kattig1 de-
gerler nedeniyle zeytine atfedilen simgesel anlamlar, diinyay1 ve yagami algilama
sinirlari, kosullari, pratikleri, degisimlerine bagh bir tarihsellikle sekillenmistir.
Binlerce yildir saglik, bakim, beslenme ve ge¢im gibi daha hizli ve dogrudan fark
edilen yararlarinin yani sira; biitlinselligi ve diyalektigi icinde yasamdaki yeri ile
zeytin, toplumlar tarafindan aydinlik, iyi ve giizel hayatin simgesel anlamin1 da
bilinyesinde barmdirmistir. Higbir kiiltiir ya da inangta herhangi karanlik bir kav-
rami ¢agristirmamasi da yine Yunanca’daki kavram karsilig1 olarak “parlamak,
151k sagmak” (URL-1) anlamiyla iligkilendirilebilir.

Zeytinin sosyoekonomik ve kiiltiirel tarihi, siklikla kendisinden elde edilen
ve “sivi altin” olarak tanimlanan zeytinyagi ile beraber anilmaktadir. Zeytinyagi,
eski tarihlerden itibaren bir gida ve sifa/bakim maddesi olarak kullanilmasinin
yani sira, aydinlatma, ylizeyleri yaglama, dalgali denizlerde gemilerin gegisini
kolaylastirmak i¢in bir etki olusturma ve gesitli ritiiellerde arinma ve kutsama
i¢cin kullanilmistr.

ZEYTIN VE ZEYTINYAGININ GECMIiSTEN BUGUNE
YANSIMALARI, HATAY GASTRONOMISINDE SOSYOKULTUREL
ETKIiSi VE BUNUNLA iLGILi RITUELLER

Akdeniz kokenli olan zeytin, insanlara tanrinin bir armagani olarak kabul
edilmistir. Zeytin, tarihsel siirecte krallarin asasi, din adamlarinin kutsal yagi, ba-
r1s1n ve onurun simgesi olmustur. {lging olan bir konu da &liilerin giinahlarindan
arinarak gdmiilmeleri igin din gorevlileri tarafindan zeytinyagi ile mesh edilme-
sidir. Antik donemin sinir tanimayan denizci uygarligi olan Fenikeliler, yabani
olan zeytin agacinin Anadolu’dan, Afrika’ya, Bati’ya tasinmasinda 6nemli bir
rol iistlenmislerdir (Casson, 2002: 114). Bu iiriinler zeytin agaci, zeytin yapragi,
zeytinyagi ve ¢esitli sebze ve meyvelerdir. Bu sayede hem ticari hem de kiiltiirel
bir yap1 olusturmuslardir (Moscati, 2004: 234).
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Mottolarindan biri “yavag ama emin adimlarla” olan zeytin agacinin ortala-
ma omri genellikle 300 ila 600 y1l arasindadir. Bununla beraber 1000 yildan daha
yasli olan agaclar da bildirilmistir. Uzun yillara yayilan dmrii boyunca yetistigi
topraklarin sakinlerine hem refah hem de yoksunluk donemlerinde eslik etmis ve
toplumlarin kiiltiirel geleneginin her alaninda izlerini birakmistir. Ornegin; Yunan
geleneginde, bir ¢ocuk dogdugunda bir zeytin agaci dikilir. Zeytin agact ve ¢o-
cuk birlikte biiyiiyecek ve ¢ocuk 6 yasina geldiginde zeytin agact ilk meyvesini
verecektir. Aile ile beraber gelisimine devam edecek, yillarca hayatta kalacak
ve simdiki ve gelecek nesiller i¢in her zaman yasamin siirekliligini ve evrimini
hatirlatmak i¢in orada olacaktir.

I¢ ice gecmis tiim bu degerleriyle zeytin, 6zellikle milattan dnce 7. yiizyilda
kutsal bir agac olarak goriilmiis, ¢esitli yasa ve kaidelerle korunmus; hatta bazi
dénemlerde dokunulamaz bir yerde konumlandirilmigtir. Ornegin zeytin agaci-
nin altinda dogmanin, kutsal bir aileden gelmenin gostergesi sayildigi Antik Yu-
nan’da, higkimse zeytinliklere yaklastirilmamis, sadece diiriist ve iyi olarak bili-
nenlerin zeytin yetistirmesine izin verilmistir. Bu agaca saygi o kadar biiyiiktii ki
sadece toplum tarafindan kudretli goriilen kisiler, meyvelerini toplanabiliyordu.
Zeytin agaci cogunlukla devlet mali sayildigindan kesilip yakilmasi yasaklanmis;
Oyle ki bazi donemlerde zeytine verilen zararlarin bedeli 6liim cezasi olmustur
(URL-2). O dénemin Romalilar1 ise zeytin agacinin yayilmasi ve ekilmesini art-
tirdilar. Bu agaca Yunanlilar kadar saygi duydular ve imparatorluklari boyunca
zeytin agaci yetistiriciligini gelistirdiler. Fethettikleri topraklardan ¢ogu zaman
vergi olarak zeytinyagi aldilar. Akdeniz ticaretini ¢ok canli tutan bu degerli yag,
¢ogu zaman makul fiyatlarla toplum iginde satildi. Kutsal olarak gériinmesinden
otiirii; ekili zeytin agaclarindan en biiyiik pay sahibi olanlar ise dini topluluklardi.

Yar1 kurak iklimlerde 3000 yila kadar yasayabilen zeytin agaglar1 bir¢ok top-
lumda adindan s6z ettirdi ve her daim farkli anlamlarla farkli semboller tasimay1
basardi. Boylece gegmisten giiniimiize kadar pek ¢ok farkli hikaye ve efsanede
yer aldi. Ozellikle Yunan, Roma ve Misir donemleri/mitolojilerinde efsanelere
ilham verdi.

Zeytin agaci ile ilgili Yunanistan’da Atina sehrinin kurulmasiyla iligkili olan
efsaneye gore, sehrin koruyucu tanr1 veya tanrigasi olacagina yonelik yarigmalar
diizenlenirdi. Efsaneye gore; Athena, Poseidon’a meydan okur, Poseidon sehirde
bir tuzlu gol yaratsa da (bazi kaynaklar “at” armagan ettigini sdyler) Zeus Athe-
na’y1 yarismanin galibi olarak belirler. Ciinkii Athena sehre en yararl hediye olan
“zeytin agacin1” hediye etmistir. Bu aga¢ meyvesi, dali ve yagiyla barisin, bere-
ketin ve bilgeligin sembolii olur. Boylelikle Atina ismini ise Athena’nin sundugu
ilk zeytin agacindan alir.
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Zeytin Yunanca “elaia”, Latince “olea” ve “olivum” sozciiklerine doniise-
rek diger Avrupa dillerine girdigi ve “olivum” olarak uluslararasi alanda yerini
aldig1 arastirmalar sonucunda tespit edilmistir. Zeytin, ibranice “zeyt” kokiinden
tiiremistir. Fenike dilinde “zyt” sozciigii ile ifade edilmistir. Tiirk Diinyas1 olarak
adlandirilan bolgelerde “zeytin” kelimesinin kullanim bi¢imlerinde bazi farkli-
liklar oldugu tespit edilmistir. Azeri Tiirkgesi’nde “zeytun”, Baskurt Tiirk¢esi’n-
de “zaytiin”, Kazak Tiirk¢esi’nde “zaytiin”, Kirgiz Tiirk¢esi’nde “olifka”, Oz-
bek Tiirkgesi’nde “zaytun”, Tatar Tiirk¢esi’nde “zaytiin”, Tiirkmen Tiirk¢esi’nde
“zeytlin”, Uygur Tiirk¢esi’nde “zaytun” sekillerinde kullanilmistir (Ercilasun,
1992). Goriildiigii gibi zeytinin diinyanin bir ucundan diger ucuna kadar yayildi-
g1 anlagilmaktadir. Hatay’in Reyhanli ilgesi Ogulpinar (Tizin) kdyiinde yasayan
Arap kokenli ve sadece Arapca bilen kaynak kisilerin aktarimina gore, zeytin ve
zeytinyaginin adlandirilmasi yore halki tarafindan ¢esitlendirilmis ve zeytinyagi-
na “zeyt”, “zet” gibi kelimelerle birlikte zeytine de “zeytun”, “zaytun”, “attun”
gibi kelimeler kullanilmistir (K1, K2, K3, K4).

Yasamsal 6zellikleri ile dogrudan veya dolayl iligkiler kurularak farkl kiil-
tiirlerde ¢esitli anlamlar yiiklenen zeytin agaci saglik, sifa, refah, bolluk, bereket,
dogurganlik, uzun 6miir, 6liimsiizliik, sonsuzluk, yeniden dogus, bilgelik, kutsal-
lik, arinma, temizlik, sans, zafer, gii¢, onur, adalet, ask, sevgi, dostluk, arkadaslik,
umut, diiriistliik, cémertlik, akil, 151k ve aydinlik anlamlarina gelmektedir (Unsal,
2003: 29).

Bu anlamlarin en tepesinde ise kuskusuz, biitlinciil bir yagamin siirdiiriilebil-
mesinin vazgecilmez kosulu olan baris yer almaktadir. En iinlii ve yaygin bilinen
hikaye ise, kirk giin kirk gece stiren korkung sellerin ve yikimlarin yasandigi tufa-
nin ardindan, Nuh’un gemisinden bir umut arayis1 i¢in génderdigi giivercinin, ga-
gasinda bir zeytin dali ile donmesidir. Tufanin bittigi, sularin ¢ekilmeye basladigi
ve yasamin devam edebilmesinin miimkiin oldugu topraklarin hala var oldugunun
miijdeleyicisi olarak zeytin dali ve giivercin bir yandan umudun simgesi olurken;
Ote yandan zeytin dali, insanlarin da dahil oldugu bir yasamin devam edebilmesi
igin 0 zamana kadar yasama ve yasamin kutsalligina karsi islenmis sug¢larin af-
fedildigini gosteren bir simge olarak kabul edilmistir. Bir diger deyisle insanliga
yeni bir baslangi¢ sans1 vermek {izere yapilan barisi temsil etmistir. Hatta zeytin
dali uzatmak deyimi de bununla iligskilendirilir. Hatay’da barisin simgesi olarak
da bu hikayeden aktarilan ¢agrisimla zeytin ve dalinin gorselleri kullanilir (K9).

Zeytin ve zeytin tlirevlerinin toplumlarin din ve inaniglarinda yansimalari-
na bakildiginda; zeytin tarih boyunca dinsel figiirlerle kutsanmis ve bir¢ok ef-
saneye konu olmustur. Zeytinden kutsal kitaplarda da mubhtelif bigimlerde s6z
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edilmektedir. Kutsal olarak kabul edilen metinlerin neredeyse tamaminda zeytin
ile ilgili ayetler ve pasajlar bulunmaktadir. Semavi dinlerin kutsal metinlerin-
den olan Museviligin kutsal kitab1 Eski Ahit’te zeytinyagimin genel bir kullanim
alanina sahip oldugundan sz edilmektedir. Ayrica, zeytinyagini gelen misafirle-
re stirmenin ¢ok onemli oldugu, misafirin kutsandigi kabul edilir. Yemeklerde,
kurban torenlerinde, aydinlatmada, masaj yapilmasinda, 6lenlerin giinahlarindan
arindirilmasinda kullanildigindan s6z edilmektedir (Hehn, 2003: 73). Musevi-
ler i¢in zeytinin yeri diger dinlerden daha farklidir. Kendilerini Tanrinin yeryiizi
hakimiyeti bekgileri gordiikleri i¢in zeytinin kendilerine Tanrinin armagani ol-
duklarma inanmiglardir. Yemeklerinde, banyolarinda kutsanmak i¢in zeytinyagi
tercih etmislerdir. Bunun yansimasi olarak da biiyii ritiieli olarak anlatilagelen
kismet agmak icin kizlarin zeytinyagini viicutlarinin tamamina stirmeleri ve o
sekilde sabaha kadar uyumalar1 aktarilir (KS5).

Hristiyanligin kutsal kitab1 Incil’de (Miijde-Yeni Ahit) ise zeytin dali tasiyan
giivercin, Olenlerin ruhlarini gagasiyla Tanri’ya tasiyan bir vasita olarak belir-
tilmektedir. Hristiyanlikta Son yaglama olarak adlandirilan bir ritiiel vardir. Bu
ritiielde papaz tarafindan bir sise zeytinyagina Incil’den bazi1 pasajlar okunarak
zeytinyagi kutsanir. Ardindan hem sifa olmasi hem de gilinahlarin bagislanmasi
icin hastalara, yaslilara siiriiliir siiriilen kisi de dua eder. Bu son yaglanma tore-
ni Hristiyanlar i¢in ¢ok biiylik bir 6nem tasimaktadir. Kiliselerin bahgelerinde
genellikle zeytin agact bulunur bunun kiliseyi ve inangli insanlar1 kutsadigina
inanilmistir (Kiigiik, 2011: 392).

Antakya’nin etnik ve dini yap1 bakimindan karisik niifus yapisi, ticari yol-
lariin kesigmesi ve kiiltiirlerin birlesme noktasinda bulunmasi Hristiyanligin
yayilmaya calistig1 ilk donemlerinde bu kentin bir propaganda merkezi haline
gelmesine yol agmustir. Saint Pierre Kilisesi bu kapsamda Hristiyanligin ilk y1l-
larinda dini toplantt merkezi olmustur. inang turizmi ve kiiltiirel turizm agisindan
o6nemli bir destinasyon ve cazibe merkezi olan Hatay’in merkez ilgesi olan An-
takya’da diinyanin ilk magara kilisesi olan Saint Pierre Kilisesinin etrafinda en
fazla dikkat ¢ceken agaglarin yiizyillik zeytin (Olea) agaglart olmasi yine bunun
yansimasi olarak disiiniilebilir (K7).

Islamiyetin kutsal kitab1 Kur’an-1 Kerim’de, En’am suresi 99, 141, Nahl su-
resi 11, Mi’'minGn suresi 20, Nir suresi 35, Abese suresi 27, Tin suresi 1-8. ayet-i
kerimelerde zeytin, zeytun seklinde bahsedilmektedir. Hz. Adem; yas1 ilerleyip
6lecegini hissedince, Allah’tan kendisini ve tiim insanlig1 bagislamasini istemeye
karar verir. Bu amagla oglu Sit’i cennet bahgesine gonderir. Bahgenin bekgiligini
yapan melek, {yi-Kotii Agaci’ndan aldig1 ii¢ tohumu Sit’e verir ve babasi Adem
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oldiigiinde bu ii¢ tohumu agzina koyarak gémmesini ister. Hz. Adem 6liip Ta-
bor Dagi’na gdmiildiigiinde toprakta {i¢ agac yeserir. Bunlar zeytin, sedir ve ser-
vidir. Akdeniz ikliminin simgesi bu {i¢ agactan ilk yeseren zeytin agacidir (Efe ve
dig. 2013). Bununla birlikte Hz. Muhammed de zeytinin 6neminden bahsetmis,
temizlikte, yemekte ve kandillerde kullanilmasini, misvak bulunmayan yerlerde
zeytin daliyla dislerin temizlenmesini tavsiye etmistir (K10).

Antakya’nin Kiddes-Yikanma Bayrami, Yahya Peygamber’in Hz. Isa’y1 Se-
ria Nehri’nde yikadig1 ve vaftiz ettigi glindiir. Her yil 14 Ocak’ta Antakya’da
Hristiyan Araplar, Arap Aleviler ve Ermeniler tarafindan kutlanan ortak bir bay-
ram olan Kiddes giinii, herkes yikanmak i¢in pinarlara veya irmaklara gider. Kid-
des’in Nusayriler i¢in bir baska anlami1 da 14 Ocak’in diinyanin yaratilis gilinii
olduguna inanilmasi. Nusayriler o giinii yilbagi olarak kutlar, Ras el Seni derler.
Ciinkii o giin, Firavun zulmii sona ermis ve Hz. Musa’nin devri baglamistir. Bu
inanca gore, 14 Ocak’tan 5 giin sonra da insan yaratilmistir ve Allah insan1 kut-
samustir, o giin 19 Ocak’tir. Ayrica Isa’nin Urdiin Nehri’nde takdisinden sonra
ettigi duaya reyhan ve zeytin agaclari, kuslar, toprak, biitiin tabiat ona ibadette
eslik etmistir. Bu yiizden Nusayriler zeytin ve reyhan agaglarini kutsal sayar. Co-
cuklar dogduktan sonra bir nevi vaftiz gibi, 6nce tuzlanir, sonra zeytin ve reyhan
yapraklartyla dolu suya, zeytinyagi koyup yikanir. Bu takdisle ¢ocuklarin kok-
mayacagina da inanilir. Buna “reyhanlama” denir. Arap Alevileri, Allah’in tim
peygamberlerine birbirinden ayirt etmeden iman eder ve peygambere ait olan bu
onemli giinleri kutsal sayarlar. 19 Ocak giinii 00.00’dan itibaren ziyaretlere/tiir-
belere gidilip dualar edilir, sabahleyin bayramlasilir, namaz kilinir, mezarlik zi-
yareti yapilir, cocuklara harglik, nisanli kizlara da erkegin ailesi tarafindan aydiye
ismi ad1 altinda i¢inde yemekten tutun elbiseye kadar bir siirii hediyeyi barindiran
bir gelenek yiiriittiliir. En 6nemlisi ve olmazsa olmazi ise glinler 6ncesinden evler
temizlenir. Kiddes gilinii Adana ve Mersin’de Kiddes somunu yapilip dagitilirken
Antakya’da igbeybet ve Zleybe gibi yemekler yapilip dagitilir. Ayrica Kiddes
gecesi bir kaba su ve zeytin ya da yaban mersini dali konulup sabah o suyla sag-
lar taranir. Arap Aleviler ise giiniin erken saatlerinden baslayarak gece yarilarina
kadar tiim ziyaretleri dolasir. Barisin simgesi olan Zeytin dali ve yaban mersini
bitkilerinden dallar koparilarak evlere ve isyerlerine asilir. Ailede baslayan bay-
ramlagma, Hiristiyanliktaki vaftiz babanin yerine gegen manevi anne babalar da
ziyaret edilerek elleri opiiliir ve bu ziyaretlere sirayla tiim tanidik ve aile birey-
leri dahil edilir (K6). Goriildiigi tizere semavi dinlerde zeytine biiyiik bir deger
atfedilmektedir. Ayni sekilde paganist inanislarda da zeytin figiirine rastlamak
miimkiinddr.
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Hatay’daki dogum ritiieliyle ilgili anlatilarin kaynagi olarak tarihsel siirec-
teki Hitit tabletlerinde zeytin agaci ile ilgili bilgilerin yer aldigi metin kaynak
kisilerden edinilen bilgileri dogrular niteliktedir (K5). Tablette dogum ritiieli si-
rasinda kullanilan zeytin agaci su sekilde yer almaktadir: “ Lupatili (bir rahip) do-
gum iskemlesini legenden: GIS ERIN’i (Sedir agaci), GISPAINI’yi (Ilgin agact),
ve GISZERTUM’u (Zeytin agac1) agagtan aldiktan sonra kadmn agzini temizler”
seklinde bir ifade kullanilmaktadir. Dogum sirasinda uygulanan dini amagli bir
uygulamada Hitit metinlerinde siklikla karsimiza ¢ikan sedir agaci ile birlikte
zeytin agacinin da metinde yer almasi olduk¢a 6nemli bir olaydir. Bu drnekte
sedir agaci ile birlikte kullanilan zeytin agact muhtemelen dogum yapacak olan
kadmin arindirilmast ile ilgili bir uygulama olmalidir. Dogum yapacak kadinin
agizini sedir, zeytin ve 1lgin agaclarinin dallar1 ile arindirmasina ydnelik bir uy-
gulamadir. Zeytin agacinin bu metindeki kullanimindan anlagilacagi tizere muh-
temelen arindirici bir 6zellige sahip oldugu Hititli rahipler ve doktorlar tarafindan
diisiiniilmiistiir (Unar, 2019a: 45).

Zeytin/zeytin agaci ve zeytinyagiin Hatay’in muhtelif bolgelerinde dilek
icin yakarmada kullanimina iliskin yine ge¢miste yasayan toplumlara bakildi-
ginda giinlimiize yansimalarinin oldugu gorilmistiir (K11). Tanrilarinin da tipki
insanlar gibi 6zellikleri oldugunu diisiinen Hititler herhangi bir nedenden dolay1
kendilerini terk eden tanrilarmi geri ¢agirmak i¢in Kizzuwatna kdkenli yakarma
ya da ¢agirma ritiiellerini kullanmiglardir. Bu ritiiellerde siklikla incir, incir agaci,
bal, kizil bugday, malt ve zeytin agaci, zeytin veyahut zeytinyagi gibi tanrilarinin
hosuna giyeceklerini diisiindiikleri tirlinleri ayin masas1 iizerinde bulundurmus-
lardir (Arikan, 1998: 281). Ritiiel masasi lizerinde zeytin/zeytin agaci ya da zey-
tinyaginin bulundurulmasindaki amag tanrilarin hosnut edilmesi ve kizginlikla-
rin1 giderme ¢abasindadir. Hannahanna’nin kaybolusu ve Kétip Pirya’nin Firtina
Tanrisinin Kaybolusu mitoslarinda zeytin/zeytin agact ve zeytinyagi ornekleri
goriilmektedir (Unar, 2019b: 18). “Nasil zeytin 6ziinde yag saklarsa, ayni sekil-
de Firtina Tanris1 da 6ziinde kral ve kraligenin ¢ocuklarina iyilik, saglik dinglik
(i¢inde) uzun 6miir, nese ve seving saklasin.” érneginde oldugu gibi K11’in akta-
rimina gore; ¢iftli yillarda bol, bereketli gecen verimin aksine tekli yillarda ¢ift-
cilerin zarar ettigi yoniinde inanisg hakim. “Yok senesinde zeytini agacin baginda
koymuyor, zarar eder, yine de gelecek sene Allah bana vermez.” diye bir inanisa
kapilir ve ¢iftli yillarda tekrar kazanacagini diisiinerek siikreder.

Tarihsel dayanag: olarak Hitit mitoloji metinlerinde zeytin ve zeytinyagi-
nin tanrilarin yurtlarma veya evlerine geri getirilmesinde kullanilmasi bu iiriin-
lerin 6nemini gostermesi bakimindan olduk¢a dnemlidir. Kizginlik ve 6fkeye
kapilan tanr1 ya da tanrigalar “arimma ritiieli” ile sakinlestirilmeye ¢alisiimis, bu
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ritiiellerde zeytin/zeytin agaci ya da zeytinyagi kullanmilmistir. Zeytin ve zeytin-
yaginin sakinlestirici ve bedeni rahatlatici etkisi tanr1 ya da tanrigaya gegirilme-
ye calisilmistir. Zeytin ve zeytinyagiin Hatay bolgesinde arinma ritiieli olarak
kullanimina iliskin kaynak kisiden alinan bilgiye gore, 6tkenin 6zellikle tiroid
hastalarinda ¢ogunlukla beliren sinirin yatismasinda kullanimina iliskin bir¢ok
ornek mevcuttur (K8).

Calisma kapsamina giren Hatay’in Altingzii ilgesi ile kdylerinde ve Reyhanlh
ilgesiyle Ogulpinar (Tizin) koyiinde farkli demografik 6zelliklere sahip bdlge hal-
kindan kaynak kisilerle yapilan goriismeler neticesinde, kaynaklarin kendi sdylem-
leriyle saglik, estetik anlamda zeytin ve zeytinyaginin etkileri soyle aktarilmigtir:

“Kitaplarda yedi derde deva oldugu yaziliyor. Ama bunlar hangi dertler tam
olarak bilmiyorum. Benim bildigim mide, yara, bagirsaklar, kaslar i¢in gevsetici
yerine kullaniliyor. Gegenlerde slinnetgi ¢ocugu slinnet ederken zeytinyagi istedi.
Cocugu siinnet ettikten sonra kesilen yerin lizerine 6nce zeytinyagi doktii, ondan
sonra yaray1 pansuman etti. Zeytinyagi her sey i¢in faydali. Kabiza bire bir etkili.
Mideden bagirsaklara gecip, sindirim sisteminin daha iyi ¢aligmasini sagliyor.
Bilim insanlar1 ve doktorlar 6zellikle mide igin 6neriyorlar zaten. Eskiden bebek-
ler kabiz olduklar1 zaman karinlarina zeytinyag: siiriip bezle karinlarini sararlar.
Rahmetli babam bagdayken yaralandiginda daldan bir tane zeytin koparir, ya-
rasinin ustiine ezer. Yag o yaradan viicuda gectikten sonra yarasini sarar. Ertesi
giinii bir bakariz o yara iyilesmis. Cilt icin de faydasi var. Cildi yumusatiyor. El-
lerimize, viicudumuza, dudaklarimiza nemlendirici niyetine siiriiyoruz. Bebekler
ilk zamanlarinda ¢ok aglarlar. O zaman tiim viicuduna zeytinyag: striiliip hafifce
masaj yapildiktan sonra kiyafetleri giydirilir, elleri ve ayaklar1 hareket ettireme-
yecek sekilde bez kundak ve iple baglanir. Bir saat icerisinde bir seyi kalmaz ve
misil misil uyur. Uyandiginda da tamamen iyilesmistir.” (K1).

“Rahmetli annem eskiden biz kiigiikken bebeklerin atesi ¢iktiginda hamur
yapar daha sonra o hamuru zeytinyagiyla yaglar ve bebegin karnina koyar. Sabah
uyandiginda o hamurun parga parca ayrildigini goriiriiz. O zeytinyagli hamur be-
begin tiim atesini ¢ekmis olur. Bir tanidigimin esi felg olmustu. Doktora gitmis.
Doktordan geldikten sonra bir siseyi zeytinyagiyla doldurmus. Bir tane agr1 kesi-
ci ilac1 ezip ¢orek otuyla birlikte o sisenin i¢indeki zeytinyagiyla karistirmig. Her
giin esinin felcli tarafini sisedeki karisimla masaj yapmaya bagslar. Bir siire sonra
doktora kontrol i¢in gittiklerinde doktor ne yaptiklarini sormus. Doktor ylizde
otuz faydalanmissin bunu yapmaya devam et.” (K2).

“Ayrica zeytin agaci, evin bati tarafinda bir penceresinin yaninda dikilmeli.
En biiyiik 6zelligi oksijeni ¢ok olmasi. Eve oksijen girer. Hastalara her zaman
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zeytin agaclarinin altinda oturmalar gerektigi sdylenir. Hasta bir kadin defalarca
kez doktora gitmis ama iyilesememis. Her gilin zeytin agacinin altinda oturmaya
baglamis. Ondan sonra iyilesmeye baslamis.” (K4).

“Dogudaki iilkeler saglart icin kullaniyorlar. Sa¢1 besliyor ve yumusatiyor.
Kiigiik bebekler pisik olduklarinda pisik olan yer, iyilessin diye zeytinyagi sii-
rerler. Eskiden bebekler i¢in hazir bezler yoktu. Once bebege yag siiriiliip daha
sonra normal bezlerle baglarlardi bebegi. Dogum yapan kadinin da viicuduna
siirerler.” (K3).

“Ramazan bayraminda babam, kahvaltidan 6nce yarim bardak zeytinyagi
icerdi. Bayramda cesit ¢esit yemek yiyecegi i¢in kahvaltidan once ictigi yag sa-
yesinde o giin midesi rahatsizlanmazdi.” (K5).

Ele alinan metinlerden ve kaynak kisilerden hareketle zeytin ya da zeytin
agacinin ritiiellerde siklikla kullanildigi gézlemlenmis, bu durumda bu agacin
ve meyvesinin dini, ritiialistik ve kiiltle ilgili 6zel kullanim amacina hizmet eden
bir iiriin oldugu diisiindiiriilmustiir. Son donemde dizi olarak yayinlanan Zeytin
Agaci dizisini izleyenlerin de aktarimiyla (K5, K6), dizi bir yandan ailelerin ve
bireylerin dramin1 anlatirken diger yandan ge¢misle olan baglantilarini gozler
ontine seriyor. Filmde anlatilan ritiiele gore zeytin agacinin dali bir birey olarak
kabul edilip agacin kokeni insanligin ge¢misi olarak yansitilmistir. “Onlar1 parga-
layamay1z ve bir bakima onlarsiz hayatta kalamayiz.” mesajiyla zeytin agacinin
hayat kaynagi ve 6liimsiizliik simgesine hem saglik hem de inang agisindan vurgu
yapmuistir.

Zeytine eslik eden zeytinyagi, modern tip tarafindan gesitli hastaliklarin te-
davisinde onerilmektedir. Bitkisel yaglar i¢erisinde hazmi en kolay yag oldugu
i¢in, viicudun vitamin ve minarelleri almasini kolaylastirmaktadir. Ispanyol bilim
adamlarmin farkli cografyalardan insanlar iizerinde yaptiklari1 saha arastirmalari
sonucunda zeytinyaginda bulunan K vitamini sayesinde viicudun direncini arttir-
diginy, iyilesmeyi hizlandirdigim kamtlamiglardir (Ozata, 2016: 108).

Zeytinin terminolojisi, kullanim alanlar1 hakkinda genel olarak bilgilendir-
menin sonrasinda, zeytin agaci (6lmez agag) ve zeytinyaginin (altin sivisi) ta-
rihsel siirecte bircok uygarlikta kullanildig1 goriilmiistiir. Hatay bolgesindeki in-
sanlarin beslenmesi, saglik agisindan kullanimi ve ritiiellerdeki yeri bakimindan
yiyeceklerin baginda zeytin gelmektedir. Bunun nedeni olarak, zeytinin kutsal
bir obje olmas1 yahut zeytinin bolge insanlarmin diinyasinda tasidigi anlam ve
beslenmedeki 6nemi gosterilebilir.
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SONUC

Zeytin, binlerce yildan bu yana kutsalligin, bollugun, bereketin, adaletin,
sagligin, barigin, arinmanin ve yeniden dogusun kisaca insanlik i¢in 6nemli er-
dem ve degerlerin sembolii olarak ¢cok yonlii bir kiiltiir bitkisidir. Bereket, baris,
akil, uzun 6miir ve olgunluk gibi simgesel anlamlar1 tagiyan zeytin ve zeytinyagi
ayrica Tiirk halk kiiltiiriinde de tiirkiilerde, manilerde ve siirlerde yer almistir.

Zeytin ve zeytinyagi, tarihsel siirecte birgok medeniyetin temel ihtiyacla-
11 arasinda yer almis ve gilinlik yasamda, dini tdrenlerde, sportif faaliyetlerde,
devletlerarasi iliskilerde, ticari ve kiiltlirel aligveriglerde kullanilmistir. Bir¢ok
uygarligin mitolojilerinde, efsanelerinde, yazitlarinda, kutsal metinlerinde de yer
alan zeytin ve zeytinyagina insanlar kutsiyet atfetmisler ve bunlari gesitli mitlerle
siislemislerdir.

Bu mitler, medeniyetler arasinda farklilik gdstermekle beraber, her mede-
niyet kendini yliceltmeyi amac¢lamistir. Medeniyetler degisse de zeytine verilen
deger ayni1 sekilde devam etmistir. Zeytin yasadigi donemin gereksinimlerine bi-
rebir uyum saglayan kullanim 6zelliginden dolay1 her donemde kendinden bah-
settirmistir.

Hayati bir 6neme sahip olan zeytin agacinin anavatan1 Akdeniz Bolgesidir.
Akdeniz cografyasinda Akdeniz iklimi igerisinde yetisen zeytin agacinin meyve-
si gegmiste yasamis pek ¢ok uygarlik tarafindan gesitli alanlarda kullanilmistir.
Zeytin agacinin meyvesi taze, salamura ve kuru olarak tiiketilmis ya da meyvesi
cesitli islemlerden gecirilerek zeytinyagi olarak kullanilmistir. Zeytin agacindan
elde edilen yag uzun zaman aydinlatma maddesi, el yiiz ve viicudun yaglanmasi,
parfiim yapimi gibi amaglar dogrultusunda kullanilmisgtir.

Hatay’in verimli ovalar1 ve 1liman iklimi tarihsel siiregte sehri ekonomik ola-
rak cazibeli kilmistir. Zeytin bitkisi, bol gilines alan glineye bakan, az egimli ve
riizgarh yerlerde ve 6zellikle kimyasal {iriin kullanilmamis ya da az kullanilmig
olan alanlarda verimlidir. Hatay’in cografi 6zelikleri ile zeytin bitkisinin yetisme
gereksinimleri bire bir uyustugundan bu ¢alismada, Hatay’da Zeytin ve Zeytin-
yaginin gastronomiye katkilar1 anlatilmigtir.

Sonug olarak, bu ¢alismada Hatay’da yetistirilen zeytin bitkisi, bu bitkiden
elde edilen zeytinyaginin kullanimlarinin tarihsel siiregte, bu cografyada yasa-
yan medeniyetlerdeki yansimalar1 ve Hatay gastronomisine etkisi anlatilmistir.
Gegmisten giiniimiize bakildiginda zeytinin vazgegilmez oldugu, Hatay’in ve-
rimli topraklarda olmasindan 6tiiri bolgenin ekonomisinde ¢ok 6nemli oldugu,
Ozellikle yabani zeytinliklerin tarima ve ticarete kazandirilmasi igin ¢aligmalarin
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asirlardir yapildigi goriilmiistiir. Calisma siiresince Hatay’da zeytinliklerin yay-
gin oldugu, bunlardan ciddi gelirler elde edildigi goriilmiistiir.

Aragtirma sonucunda bolge halkinin siklikla degindigi temel konular; zeytin
ve zeytinyaginin Hatay gastronomisinde sosyokiiltiirel etkilerinin hem mutfak
kiiltiiriine etkisi, hem tibbi hem de ekonomik anlamdaki etkisi, zeytin ve zey-
tinyagmin yerel etkinliklerde 6zellikle festivallerde yore i¢in dnemli oldugu, et-
kinliklerin hem turistik hem de ekonomik yonden ydreye katkisinin 6n planda
oldugudur.
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Ozet

Insan metabolizmasinin tireme, bedensel rahatliklar, giivenlik, hareket, bliylime ve
saglik gibi temel ihtiyaglari vardir. Bu fizyolojik ihtiyaglar giderilmediginde insan, haya-
tindaki diger faaliyetleri gergeklestirecek enertjiyi kendisinde bulamamaktadir. Insanlar,
metabolizma ihtiyaglarini -ayn1 zamanda eglenmek vakit ge¢irmek, sohbet etmek, keyif
almak gibi diger ihtiyaglarini- 6zel alan olan evlerde ya da bu ihtiyaglari karsilayacak ce-
sitli hizmetler veren kamusal alanlarda karsilamaktadir. Kahve iceceginin ismiyle anilan
kahvehaneler de toplumumuzda bu isleviyle yerini alan mekanlardan biridir.

Giinliik hayat icerisinde bir araya gelme ve dinlenme basta olmak tizere ¢esitli amag-
larla yaklasik 500 yildir giinliik hayatta -6zellikle erkek cinsine hitap ederek- kendisine
yer bulan kahvehaneler miisterilerinin farkli beslenme ihtiyaclarini da gideren kurumlar
olmuslardir. Kahvehanelerde beslenme faaliyetleri ilk olarak i¢ecek seklinde baglamig
daha sonra ise yiyecekler kahvehanelerin meniisiine eklenmistir. Kahvehanedeki i¢ecek-
ler kahve, ¢ay, limonata, soda, gazoz, kola, ayran ve taze sikilmig portakal suyu gibi ice-
ceklerdir. Kahvehanelerdeki yiyecekler ise donem donem degisen, ihtiyaclarla sekillenen
halleriyle tost, doner, limon dondurma, haytali gibi ¢esitli yiyeceklerdir. Dolayisiyla deni-
lebilmektedir ki erkekler kahvehanede vakit gecirmek, eglenmek, oyun oynamak, haber
almak, sosyallesmek gibi bir¢ok ihtiyacini giderdikleri gibi mekanin donemine gore de-
gisen hizmetleriyle igme ve yeme ihtiyaclarimi da kargilamiglardir.

Bu ¢aligma Hatay/Antakya 6zelinde erkeklerin kahvehanelerde hangi yeme-igme ih-
tiyaglarini karsiladiklarini, bu yiyecek ve iceceklerin kahveci ve miisterileri baglamindaki
durumunu islevsel baglamda degerlendirilecektir. Calismanin verileri 2019-2022 yillart

Bu ¢alisma, Hatay Mustafa Kemal Universitesinde tez olarak sunulan “SOKUM Baglaminda
o 9 NP e o 3 9 1 . a >~ .‘. .~. .
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arasinda gozlem ve goriisme teknigi kullanilarak, ayni zamanda konuyla ilgili fotograf-
lar ve yazili kaynaklar taranmak suretiyle elde edilmistir. Calismanin bulgulari B. Ma-
linowski’nin islevsel bakis agis1 ve toplumsal cinsiyet rollerine dair kavramsal cergeve
iizerinden degerlendirilmistir. Cinsiyet rolleri baglaminda erkeklerin gittigi kahvehane-
ler zaman iginde islev kaybina ugramistir. Giiniimiizde kahvehaneler yerini, kadin erkek
cinslerinin gidebildigi ve “yeme-igme” ¢esitliliginde ¢ok farkl: alternatiflerin sunuldugu
ve yas ortalamasini daha fazla genglerin olusturdugu kafelere birakmaktadir.

Anahtar kelimeler: Kahvehane, Yiyecek-Icecek, Cinsiyet Rolleri, Erkek, Kamusal
Alan, Islev
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THE CULTURE OF EATING AND DRINKING IN COFFEE HOUSES IN
THE CONTEXT OF GENDER: THE EXAMPLE OF ANTAKYA®

Abstract

Human metabolism has basic needs such as reproduction, bodily comforts, safety,
movement, growth and health. When these physiological needs are not met, a person
cannot find the energy in himself/herself to perform other activities in his/her life. People
meet their metabolic needs - as well as their other needs, such as having fun, chatting,
enjoying themselves - in homes that are private spaces or in public spaces that provide
various services to meet these needs. Coffee houses, which are named after the coffee
drink, are also one of the places that take their place with this function in our society.

Coffeehouses that have found a place for themselves in daily life for about 500 years
for various purposes, especially for gathering and relaxing in daily life - especially by
appealing to the male sex - have also been institutions that meet the different nutritional
needs of their customers. Nutrition activities in coffee houses first started in the form of
drinks, and then food was added to the menu of coffee houses. Drinks in the coffee shop
are coffee, tea, lemonade, soda, soft drink, cola, ayran and freshly squeezed orange juice.
The foods in the coffee houses are various foods such as toast, doner, lemon ice cream,
haytali, which change from time to time and are shaped by needs. Therefore, it can be
said that men have met many needs such as spending time in a coffee shop, having fun,
playing games, getting news, socializing, as well as meeting their drinking and eating
needs, especially according to the services.

This study will evaluate which food and beverage needs of them the men met in
coffee shops in Hatay/Antakya, and the status of these foods and beverages in the context
of the coffee shop and its customers in a functional context. The data of the study were
obtained by using observation and interview technique between the years of 2019-2022,
as well as by scanning photographs and written sources related to the subject. The find-
ings of the study are evaluated through B. Malinowski’s functional perspective and at
the sime time conceptual framework on gender roles. In the context of gender roles, the
coffechouses that men go to have lost their function over time. Today, coffechouses are
being replaced by cafes where men and women can go, where very different alternatives
are offered in the variety of “eating and drinking” and where the average age is formed
by more young people.

Keywords: Coffee House, Food and Beverage, Gender Roles, Men, Public Space,
Function

This study is derived from the thesis titled “The Role of Coffee Houses in City Life in the Con-
text of intangible cultural heritage: The Example of Antakya” (2022), which was presented as a
thesis at Hatay Mustafa Kemal University.
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GIRiS

Insanmn metabolizma, iireme, bedensel rahatliklar, giivenlik, hareket, bii-
yiime ve saglik gibi temel ihtiyaglar1 vardir (Malinowski, 1998). Bu fizyolojik
ihtiyaglar giderilmediginde insan, hayatindaki diger faaliyetleri ger¢eklestirecek
enerjiyi kendisinde bulamamaktadir. Temel ihtiyacglari karsilanan insan ise sonra-
sinda estetik unsuru ve hazz1 gozetir. insanin kendisini diillendirdigi bu estetik
unsurun veya hazzin bir 6érnegi de cesitli icecek ve yiyecekleri tiiketmek, ayni
zamanda bunlar etrafinda sekillenen oyun, paylagsma, ikram ve muhabbet gibi
eylemleri gergeklestirmektir.

Insanlar, metabolizma ihtiyaglarini ve diger ihtiyaglar1 olan eglenmek, vakit
gecirmek, muhabbet etmek, keyif almak, paylasarak bag kurmak ya da sosyal
sermaye olusturmak gibi ihtiyaglarini 6zel alan olan evlerde veya bu ihtiyaglari-
na cevap verebilecek kamusal alanlarda kargilamaktadir. Kahve icecegi ismiyle
anilan kahvehaneler de zikredilen ihtiyaglarin karsilandigi kamusal mekanlardan
biridir. ilk 6nce Afrika’da daha sonralar ise Arabistan ve Yemen bolgesinde ye-
tistirilmeye baglanan kahve bitkisi zamanla, muhabbet ve iletisimin 6zellikle de
yemekten sonralarin vazgecilmez icecegi olmustur. Halk arasinda sabah kahvesi,
aksam kahvesi kavramlar ile giinliik hayattaki bes cay1 gelenegi {ilkemiz insa-
ninin bu i¢eceklere ayri bir haz unsuru, ayri bir mana yiikledigini gdstermesi
bakimindan 6nem tasimaktadir. Ayrica belirtilmelidir ki kahve iceceginden yak-
lasik 300 y1l sonra iilkemize gelen cay bitkisi 6zellikle giiniimiizde giinliik hayat
icerisinde kahve iceceginden daha fazla tiikketilmektedir.

Kahve ve cay icecegi, zamanla kahvaltilarin, tatli-tuzlu unlu gidalar ve ce-
rezlerin yaninda igilen ya da tam tersi bir tanimla yaninda tatli-tuzlu unlu gidalar
ve cerezler yenilen bir igecek haline dontigsmiislerdir. Cay ve kahve gibi sicak ice-
ceklerle birlikte sahlep, oralet, meyve suyu, gazoz, maden suyu, kola gibi mesru-
batlar 1sinmak, serinlemek ya da sivi alma ihtiyaci yaninda haz ve paylasim araci
olarak da beslenme zincirinde yer almistir.

Konumuzun merkezini olusturan, ilk dnce Afrika’da daha sonralari ise Ara-
bistan ve Yemen bolgesinde yetistirilmeye baslanan kahve bitkisi tarihsel siireci
igerisinde nerdeyse girdigi her toplumda benimsenen, ¢esitli adlar alan, defalar-
ca yasaklanan, satisini yapanlarin diikkkanlarmin yikildig1 ya da onu iilkeye geti-
ren gemilerin batirildig1 bir bitki olmustur (Acar 2020). Fakat her defasinda bir
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sekilde fetvasi tekrar alinan bu bitkinin icecek olarak kullanimina dair bir¢ok an-
lat1 ve efsanenin tiiretilmesi ise onun giiniimiize ulasana kadar gecirdigi evreleri
ve insanlar acisindan degerini gdstermesi agisindan énemlidir.

Kahve bitkisinin 6nemini tayin eden esas durum ise onun etrafinda sekil-
lenen kamusal alan olan kahvehane miiessesesidir. Cami, ¢arsi, han, degirmen,
firin, tarla, bahge gibi insanlarin bir araya gelebildigi alanlardan sonra dogrudan
bir toplanma merkezi olarak karsimiza ¢ikan kahvehaneler zamanla bulundugu
bolgenin pek ¢ok ihtiyacini karsilayan mekéan 6zelligi kazanmustir.

Yaklasik 500 yillik tarihi gecmise sahip bir kamusal alan olan kahvehanele-
rin miidavimleri tarihin en erken donemden beri erkekler olmustur (Heise 2001,
Yildiz 2007, Bingiil 2013). Erkekler bu buralarda vakit gecirme, eglenme, haber
alma, sosyallesme gibi bircok eylem gerceklestirdigi gibi mekanin tarihi doneme
ve sartlara gore degisen hizmetleriyle yeme-igme ihtiyacini da karsilamustir.

Bu ¢alisma Hatay/Antakya 6zelinde erkeklerin kahvehanelerde yeme-igme
ihtiyaglarini nasil, ne sekilde, hangi yiyecek ve iceceklerle karsiladiklarini, yeme
igcme etrafinda sekillenen kiiltiirel baglamlarin durumlarini, olusumlarini sohbet
eylemini ve giiniimiizde kahvehanelerdeki yeme i¢gme faaliyetlerini iglevsel bag-
lamda degerlendirmistir. Kahvehanelerde sicak icecek olarak basta kahve, cay ve
ozellikle kis mevsiminde oralet, sahlep; soguk i¢ecek olarak gazoz, kola, meyve
suyu, maden suyu gibi mesrubatlar tiikketilmektedir. Yiyecek olarak ise miisteri
talebi ve kahvehanenin imkanina gore doner, tost, limon dondurma, haytali gibi
yiyecekler mevcuttur. Haytal tatlist Antakya sehrinde Affan Kahvehanesi (Affan
Haytalis1 ) ismiyle miisemma bir yiyecek olmustur. Bir tencerede soguk suyla
eritilen nisastaya siit eklenerek yapilan bu tatlinin kivama gelmesi i¢in {izerine
bozmadan buzlu su dokiiliir. Servis yapilacaginda kiip kiip kesilir. Uzerine serbet
ve giil suyu dokiiliir, servisi yapilir (Sahin, 2012:106).

Kahvehanede sadece zikredilen yiyecek ve igecekler degil ayn1 zamanda nar-
gile ve sigara da tiiketilmektedir. Ancak belirtilen tiitiinden imal edilen bu iiriinle-
ri besin olarak kabul etmedigimizden ¢alismamiz sinirlari iginde tiit{in iiriinlerine
yer verilmemistir.

Caligmanin verileri 2019-2022 yillar1 arasinda gozlem ve goriisme teknigi
kullanilarak, ayn1 zamanda konuyla ilgili fotograflar ve yazili kaynaklar taran-
mak suretiyle elde edilmistir. Caligmanin bulgulari B. Malinowski’nin islevsel
bakis acist ayn1 zamanda buna ek olarak toplumsal cinsiyet rollerine dair kavram-
sal gergeve lizerinden degerlendirilmistir.
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ANTAKYA’DAKI KAHVEHANELER, KAHVECILER VE
KAHVEHANE MUSTERILERI

Antakya’min Tarihi

Tarih igerisinde bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis Hatay sehrinin
merkez ilgesi Antakya’dir. Ge¢miste Antakya ismiyle bilinen sehre Hatay ismi
1936°da Atatiirk tarafindan verilmistir.

Tarihin ¢ok eski devirlerinden beri cografi bir ge¢is ve kavsak noktasi olan
“Antakya ve ¢evresi tarihi siire¢ icerisinde pek ¢ok milletin ve kiiltiiriin barindi-
&1 onemli merkezlerden biri olmustur” (Gindiiz ve Giilcii, 2009:290). Nitekim
Seleukoslar, Romalilar, Bizanslilar, Sasaniler, Tolunogullari, Ihsidler, Hamda-
nogullari, Selguklular, Haglilar, Memlukler ve Osmanlilarin farkli zamanlarda
sehri yonetmesi bunun bir gostergesidir (Gilindiiz ve Giilcii, 2009:290). Farkli
uygarliklara ev sahipligi yapmus, farkli cografyalara gegis yollari iizerinde bulu-
nan Antakya sehrinin giiniimiizde i¢inde yasayan Tiirk, Arap, Ermeni; Miisliiman
(Sunni, Alevi), Hristiyan (Katolik, Ortodoks, Protestan), Yahudi (Musevi) gibi
birgok farkli etno-dini grupla ¢ok kiiltiirlii bir ortam olusturdugu sodylenebilir.
Antakya Aristoteles’in “Bir sehir farkl tiir insanlardan olusur, benzer insanlar
bir sehir meydana getiremez” (Erdonmez ve Aki, 2005:75) soziinlin yansima-
st olan bir sehirdir. Yiizyillar boyunca uyum iginde yasadigi soylenilegelen bu
farkli etnik ve dinsel ¢esitlilik, Antakya i¢in zaman i¢inde bir kiiltiirel kazanima
da doniiserek sehrin UNESCO baris kenti olarak secilmesini saglamistir (Bulut
ve Kara, 2011:11). Kahvehaneler, Antakya’daki bu ¢ok kiiltiirlii etno-dini yapiy1
yansitan kentin bellegi olan kamusal mekanlardan biridir. Bu bellegin bir parcasi
da bu kamusal alana yansiyan halk mutfagidir.

Kahvehanenin Tarihi ve Kahvehane Kiiltiirii

Kahvehane, kahve, kiraathane TDK’ye gore: “kahve, ¢ay, thlamur, bira, nar-
gile icilen, hafif yiyecekler bulunduran, tavia, domino, bilardo, kdgit vb. oynanan
ver, kahvehane, kiraathane” anlamlarina gelmektedir (URL 1). Kahvehane kiil-
tiiri ad1 verilen kahve ve kahvehaneleri ¢evreleyen kiiltiir, 16. yiizyill Osmanl
Imparatorlugu dénemine kadar uzanmaktadir (Y1ldiz, 2007; Tung, 2014).

Kahve kiiltiirti, kahve ve ¢ay tiiketimini ¢evreleyen gelenekler ve onun et-
rafinda olusan eylemler biitiiniidiir. Kahvehaneler siif farki gozetmeksizin ait
oldugu kenti temsil eden halkin iletisim ve sosyallesme mekanlarindandir. Nite-
kim “Tanzimat Fermani sonrast hayat bulan kiiltiirel ¢esitlilik, toplumsal gruplar
arast esnek gegisler ve sosyal zenginligin sokaga yansiyan tezahiiriiyle islevini
zenginlestiren kahvehaneler; ev-cami-¢arsi ticliisii etrafinda sikisan hayata yeni
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bir ruh getirmigtir” (Sami, 2010:161). Kahvehaneler agilana kadar Osmanl1 er-
keginin sosyallesebildigi ortamlar camiler, ¢arsilar, hamamlar, bozahaneler ve
her ne kadar gayrimiislim mekanlari olarak goriilse de meyhaneler gibi kamusal/
toplumsal mekanlardir (Bingiil, 2013:37).

16. yiizyilda Istanbul’da acilmaya baslayan kahvehaneler ortaya ¢iktikla-
11 tarihten itibaren toplumsal iliskileri sekillendiren ve toplumun yasadigi top-
lumsal degisim ve doniisiimleri yansitan birer kamusal alan olagelmistir (Ya-
sar, 2005:238). Kamusal alan ifadesinden hareketle insanoglunun iletisime agik
sosyal bir canli oldugu sdylenebilmektedir. Bu durum ise insanin ¢esitli zaman
dilimlerinde sosyallesme ihtiyaci duymasina neden olmaktadir. Bu noktada ise
kahvehaneler serbest 6zellikleri ve genis sosyallesme imkani sunmasiyla dnem-
li mekanlar olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu konuda Gedikler ve Tekin (2019)
kahvehane “Dogu erkeginin evinden, ibadetinden ve isinden arta kalan zamani-
nt degerlendirebilecegi ortam olarak onem kazanmigtir” ifadelerini kullanarak
kahvehanenin cinsiyet rolleri baglaminda islev ve misyonunu vurgulamistir. Bir
seyler yemek ve icmek “... Vakit gecirmek, oyun oynamak, sohbet etmek amacryla
gidilen bu mekanlar, bir Miisliimanin itibarini zedelemedigi i¢in insanlar tara-
findan ¢ok hizli bir sekilde benimsenmistir” (Heise, 2001:21). Ozellikle ¢arsiya
cikan erkeklerin carsiya gidiste ve ¢arsidan doniisteki istasyonu kahvehanelerdir.
Bu konuda KKS5 “Kahvehane benim igin istasyon gorvevi gormektedir. Evden
cikip carsiya giderken kahveye ugrar aligverisimin plamint yaparim, déniiste ise
dinlenmek i¢in kahveye gegerim” ifadelerini kullanmistir.

[lk baslarda genellikle cami ve gevresinde, sonralari ana caddeler ve mahal-
le aralarina kurulan kahvehanelerde, yasanilan anin siyasi, sosyal, sportif gelig-
meleri degerlendirilmis, oyunlar oynanip muhabbet edilerek sosyallesme ihtiya-
c1 giderilmistir. Ulusoy’a (2011:161) gore gecmiste “Aydin insanlarin bulusma
merkezleri konumunda olan kahvehaneler, edebi, siyasi ve sanat ile ilgili bazi
olusumlarin dogusuna da zemin hazirlayan; toplumsal sorunlarin tartisildigi ve
iletisimsel etkinligin doruga ulastigi kiiltiir mekanlar: olarak da tanimlanmak-
tadir.” Ayn1 zamanda bu kurum erkeklerin ¢esitli igecek ve yiyecekleri birlikte
tilketerek vakit gecirdikleri, sigara ve nargile igtikleri; haz alma, tanidik, arkadas
ve dostlarina ikramda bulunabilmeye dair ihtiyaglarinin bir kismimi karsiladik-
lar1 ¢ok islevli bir mekandir. Kahvehanenin ismini bir igecekten almig olmasi
da dolayisiyla buradaki igme kiiltiirii ve onun etrafinda sekillenen diger kiiltiirel
unsurlarla ile ilgili fikir vermektedir. Kahvehaneler Osmanli doneminde 6zellikle
orta sinifa ait kimselerin evlerinde selamlik bulunmadigindan dolay1 eve misafir
geldiginde erkeklerin disari ¢iktiginda gidip misafir agirlayabilecekleri en uygun
mekanlardi. Dolayisiyla erkeklere dost ve ahbaplariyla bir araya gelme firsati ve
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sicak bir ortam sunan kahvehaneler, Osmanli sehirlerindeki maddi durumu diisiik
erkekler i¢in birer selamlik vazifesi gormekteydi (Mikhail, 2014:212). Erkeklerin
bu sekilde misafir agirlamalart da bir vesile ile erkeklik olgusunu pekistirmekte-
dir. Ciinkli misafir agirlanan kamusal mekan olan kahvehaneler bir¢cok erkegin
ayn1 anda bulunabildigi mekanlar olmakla birlikte buradaki erkekler hemcinsle-
rinden agik ya da ortiik davranis 6zellikleri alarak erkeklik anlayiglarini yeniden
kurabilmekte ya da gelistirebilmektedir.

Kahvehaneler, ortaya ¢iktiklar: zamandan itibaren erkek cinsini, sosyal alan-
da aktif bir sekilde bir araya getiren mekanlardir. Boylelikle, erkekler kahveha-
nelerde ortak paylasim aglari olusturarak kimliklerini ve cinsiyet rollerini muha-
faza edebilmekte ve cinsiyet rol kaliplarini da kahvehanelerde 6grenebilmektedir
(Kanbir, 2018:641). Ogrenilen bu cinsiyet rolleri bazen kisi tarafindan gézlemle-
nen davranig olabildigi gibi bazen de kahvehanenin dogal ortaminda kisinin 6g-
rendigi davranig olabilmektedir. Ayrica kahvehanede biiyiiklerden goriilen davra-
nislar yas1 kiigiik miidavimler tarafinda da birer davranis ritiieli ve erkek olmanin
geregi olarak diistiniilmekte bununla beraber bu davraniglarin gerceklestirilecegi
giinler hayal edilmektedir (KK13).

“Erkeklik” olgusu toplumun erkek cinsiyeti tizerine olusturdugu algidir. Bu
algida bir erkegin toplum igerisinde gerceklestirmesi gereken gorevler oldugu
gibi giin igerisinde yapmasi beklenen bazi ritlielvari davraniglar vardir. Bu dav-
raniglardan bir tanesi de 6zellikle 2000°1i yillardan 6nce kahvehaneye gidistir.

Her sehir tarihsel siire¢ icerisinde kendi kimligini ¢esitli 6zellikleriyle olus-
turmaktadir. Bir sehrin cografi 6zelliklerinden mimarisine, sokaklarindan c¢arsila-
rina kadar her sey bu kimligin bir parcasidir. Antakya sehrinde de kahvehaneler
kent hafizasinin kaydinin tutuldugu, insa edildigi ve edilmeye devam edecegi
kent kimliginin bir kesitini sunan 6nemli bir mekanlardir (Giindiiz ve Reyhanog-
lu, 2018). Kahvehaneler kimi zaman sahibinin ona verdigi isimle, bazen de halkin
ona verdigi isimle anilabilmektedir. Antakya’da Camli Kahve, Kabcatili Kahve,
Asmal1 Kahve, Ada Kahvesi, Hiinkar Kosesi Kahvesi, Cigcek Kahvesi, Sakarya
Kahvesi, Yildiz Kahvesi, Libyeli Kahve, Kasr1 Bellur Kahvesi, Empire Kahve
Gazinosu, Orukpinar1 Kahvesi, Uzun Cars1 Orta Kahve (Donmez, 2008:12) bili-
nen en eski kahvehanelerdendir. Giiniimiizde ise en ¢ok ad1 gegen kahvehaneler
sunlardir: Kurtulus Caddesinde bulunan Affan Kahvehanesi, Antakya Vali Urgen
Alanindaki Esnaf Kahvehanesi ve Biiyiik Parktaki Orta Kahvedir.

Toplumun her kesimine agik olarak nitelendirilebilecek mekanlar olan ka-
musal alanlar “... Teorik olarak yurttaslarin/insanlarin ozgiirce kamusal me-
seleleri tartistiklart ve kamuoyunu sekillendirdikleri alandir” (Demir ve Sesli,
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2007:273), seklinde de tanimlanabilmektedir. Dolayisiyla tarihsel siire¢ igerisin-
de 6zellikle mahalle kahvehaneleri adiyla halka acik misyonu olan kahvehaneler
Tiirk toplumunun énemli kamusal alanlarindandir.

Kahvehaneler insanlari toparlayan, birlestiren kamusal alanlardir. Nitekim
Urer (2010:1) bu konudaki goriinii su sekilde ifade eder: “...kahvehaneler, tipk
hamamlarda oldugu gibi farkli etnik gruplara hizmet veren onlart birlestiren bir
ozellige sahiptir. Bu yonii ile bireylere sosyal statii de kazandiran kahvehaneler
aidiyet duygularimin on plana ¢iktigi onemli mekanlardan biridir.” Aym konu-
da kaynak kigilerden KK23 ise: “Kahvehane bir kiiltiirdiir. Kahvenin olmadigin
varsayarsak insanlarin biitiinlegsme ortami olamaz.” diyerek kahvehanelerin bii-
tiinlestirici yoniine vurgu yapar. Ancak genel biitiinlestirici islevinin yaninda bu
kamusal alan toplumsal cinsiyet rolleri baglaminda erkekleri bir araya getiren bir
alandir.

Kiiltiirtin temel olgusu insanin kalici gruplar halinde orgiitlenmesidir (Mali-
nowski, 1992). Kaynak kisilerimizin (KK12, KK13, KK8) ifadelerinden hareket-
le 2000’li yillara kadar neredeyse Anadolu’nun her mahallesinde bulunan fakat
sayilar1 glinimiizde giderek azalan kahvehanelerin bos zamani bulunan erkekle-
rin gidebilecekleri ve bulunabilecekleri ilk kamusal mekanlar oldugu vurgulana-
bilir.

Kamusal bir alan olan kahvehane, biiylik bir oranda oraya devam eden miis-
teriler i¢in giinliikk gidilen ya da ugranilan bir mekandir. Genellikle bos zaman-
larda gidilen bu mekanlarin misyonunun tam olarak anlasilabilmesi i¢in ise bos
zaman ve buna bagl olarak ortaya ¢ikan rekreasyon kavramlarmin bilinmesinde
de yarar vardir. “Bos zaman, kisinin ¢alisma saatleri ve zorunlu olarak kendisine
ayiracagi zamamn disinda kalan ve ozgiirce kullanabilmek ve se¢me sansina sa-
hip oldugu bir zaman parc¢asidir” (Karakiigiik ve Bagaran 1996:58). Rekracasyon
ise bog zamanlarda yapilan istege bagl eylemler olarak tanimlanmaktadir (Tii-
tiincti, 2012:248). Bu noktadan hareketle kahvehane miisterisi ya da miidavimi
olan kaynak kisilerin kahvehanedeki beklentileri ve begendikleri: arkadaslariyla
beraber olma, temiz bir sekilde ¢ay ya da kahve icme, muhabbet etme, oyun oy-
nama (KK18, KK20, KK19, KK9, KK 13) maddeleri altinda 6zetlenebilmektedir.
Kahvehaneye gitme nedeni konusunda kaynak kisilerimizden KK 14 kahvehane-
nin bir stres atma ve terapi yeri oldugunu belirtmistir: “Ben kahveci oldugumdan
para kazanmak igin gidiyordum ama diger insanlar/miisteriler stres atma rahat-
lama veya terapi yeri gibi hissettigi i¢in geliyordu kahvehaneye.” KK8 ise kah-
vehanede huzur bulup stres attigin1 belirten su ifadeleri kullanmustir: “Iste huzur
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buluyorum stres atiyoruz oyun oynuyoruz. Esi ile arast bozulan genelde burada
gelir teselli bulur, stres atar.”

Kahvehaneler tiim islevlerinden dnce bir iletisim ve sohbet mekanidir. Ozel-
likle bu kurumlarin ac¢ilmasiyla birlikte 6zellikle erkekler sohbet ve toplantilari-
n1 daha ekonomik bir bicimde gerceklestirebilmislerdir. Pegevi kahvehanelerin
bu islevleri hususunda o6zetle: “Ahbap toplantilart yapmak igin biiyiik paralar
harcayarak ziyafetler ceken kimseler, artik bu masraftan kurtulup bir iki akce
kahve parasi vermekle toplanti sefasini siirmeye basladilar” (Pegevi, 1992:258)
ifadelerini kullanirken ayni konuda Gregoire (2022:17) ise kahvehaneleri birkag
kurusa insanlarin oyalanip eglenebilecekleri yerler seklinde tanimlamis ve kah-
vehanelerin ucuza eglence ve teselli islevini belirtmistir.

Kahvehanenin o6zellikle kamusal alanda erkeklerin dinlenebildikleri bir
mekan olma 6zelligi mevceuttur. Uzun kis gecelerinde, uzun yaz gilinlerinde so-
luklanip vakit gecirebilecekleri bir mekan olan kahvehaneler giiniimiizde bu is-
levlerini ¢ok az da olsa devam ettirme ¢abasi igerisindedirler.

“Genel anlamda eskiden Antakya da ¢ok soguklar olurdu o soguklar uzun
siirerdi bizim bir kistmiz olurdu. Kirk giin kirk gece yagmur yagardi. Insanlar da
zaman gegirecek yer aktivite olmadigindan dolayr ¢ogu zamanlarini dinlence,
eglence i¢in kahvede gegirirlerdi hele hele eskiden kisin kahvelerde soba yanardi
kapilar pencereler kapall herkes sigara icerdi...” (KK13).

KAHVEHANELERDEKI ILETISIM

Kahvehaneler agildiklar1 donemden itibaren pek ¢ok isleve sahip olan ve bu
islevlerini 6zellikle 20. yiizyilin ikinci yarisina kadar ¢esitlendiren kurumlardir.
Malinowski’ye (1998:107) gore baglam merkezli kuramlar folkloru cansizlik-
tan, 6lii metin hiiviyetinden kurtarmstir. Islevsel kuramin salt metin iizerinden
gitmeyip metnin icracisini, dinleyicisini ve 6zellikle de baglamimi onemseyen
anlayisi, folkloru dinamik bir yapiya kavusturmustur. Dolayisiyla kahvehaneler
de miidavimlerinin sosyallesmek, haber almak, muhabbet etmek, oyun oynamak,
vakit gecirmek, yemek-igmek gibi pek ¢ok ihtiyacina cevap veren kurumlar ol-
malar1 yoniiyle islevsel kuram tarafindan incelenebilecek kurumlaridir. islevsel
kurama gore “... her icranin, séylemin veya dinlemenin ortaya ¢iktigi baglam-
da bir nedeni vardir” (Ozcan, 2021:207). Buradan hareketle kahvehanelerin bir
iletisim ortami olmasi kahvehanecinin ¢esitli yiyecek ve igecekleri hazirlarken
ve sunarkenki tavri, kahvehanedeki miisterilerin birlikte oynadiklar1 oyunlar ve
sohbet sirasindaki iletisimi icra ve performansin cesitli yonlerini olusturmaktadir.
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Geleneksel ortamlarin oldugu kahvehanelerde insan iligkileri ve sozlIi ileti-
sim kuvvetli oldugundan ayni1 zamanda kisiler birbirlerini tanidigindan dil 6tesi
kullanimi daha giicliidiir. Buna 6rnek olarak bir miidavimin kahvehaneye girdigi
zaman kahvehanecinin onun istegini bilmesi ve siparisini dogrudan getirmesi el
ya da g6z harekeleriyle icecek isteyip masayi toplatabilmesi gosterilebilmektedir.
Bu eylemler kahvehane geleneginin performans teori baglaminda ele alinmasini
saglayan onemli unsurlardir. Performans teorinin “folkloru ge¢misin iiriinleri an-
layisindan dinamik bir iletisimsel siire¢” (Cobanoglu, 2015) anlayisina doniistiir-
mesi kahvehanelerinde performans teori baglaminda incelenebilmesini miimkiin
kilmaktadir.

Kahvehanede kahvehanecinin miisteriyle, miisterinin kahvehaneciyle ya da
miisterinin misteriyle kurdugu iletisim, i¢erisinde kahvehanedeki iletisime ve ge-
lenege dair pek ¢cok unsur bulundurmaktadir. Bununla birlikte dil kadar dil 6tesi
de kahvehanelerde yogun sekilde kullanilmaktadir. Kahvehanelerdeki bu iletigim
yogunlugu neredeyse kendi jargonunu olusturacak kadar gelismistir. Kahvehane-
ye gelenler muhabbet ve sosyallesmek i¢in geldiklerinden birbirlerine ikramda
bulunmak bir iletisim seklidir. Yiyecek ve icecekler iletisim ve bag kurmak i¢in
bir ara¢ olarak kullanilabilir.

“Benim tamdigim kahvehane miidavimleri comerttir, ikramda bulunur”
(KK29).

Sozli ve sozsiiz dil yoluyla aktarilan kiiltiir, kahvehanede 6zel bir iletisim
ortamini da meydana getirir. Kahvehanede iletisim miidavimler tarafindan cay ya
da baska bir sey istenirken kahvehaneciyle kurulan iletisim seklinde olabilirken
oyun esnasinda ya da sohbet edilirken miidavimler arasinda da kurulabilmektedir.
Bu iletisimler sozlii olabilecegi gibi 6zellikle yiyecek veya icecek isterken, jest
ve mimiklerle de (dil 6tesi diger adiyla sozsiiz iletisim) olabilmektedir.

Ozellikle genis mekana sahip kahvehanelerde kalabalik olan durumlarda
seslerin birbirine karisabilmesinden dolayi iletisimin hizlanmasi anlaminda kah-
vehanecinin dudak okuyarak da miisterinin ne istedigini anlamasi séz konusu
olabilmektedir.

“Tabii ki jest ve mimikler ozel bir hareket degildir, kahvehanecilerin isaret
dilidir. Bunu yaptiginda bu kahvedir, bu dondurmadir. Bu sekil yapar bana hayta-
l1 getir demektir. Kahvehanecilerin kendine ozel hareketleri vardwr. Uzaktan boyle
yvapar, boyle mi boyle mi derim boyle yaparsa kahve getiririm, boyle yaparsa ¢ay
getiririm. Bazen dudak okursun ¢ay dedigini anlarsin” (KK15).

Kahvehanecilik yapan bir kaynak kisi jest ve mimiklerin genel olarak kah-
vehane camiasinda bilinmekle birlikte bu hareketlerin bir nevi kahvehaneciligin
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kural1 oldugunu vurgulamis ve kahvehanecilerin dudak okuyarak dahi siparis ala-
bildiklerini sdylemistir.

Miidavimler tizerindeki sikintilarindan uzaklastirici, rahatlatici, sagaltici et-
kisi yaninda hos vakit ge¢irme islevi de mevcuttur. Stres atip rahatlarken de kisi
soguk mesrubatini, kahvesini, cayini, sigarasini veya nargilesini i¢er. Yaninda ge-
rezini, lokumunu ya da havalar sicak ise limon dondurmasini veya haytalisini yer.

“Burada adamlar birbirleri ile tartismadan konugabiliyor. Kahvehanedeki
20 kisi birbiri ile anlasiyor ¢iinkii tek bir amag icin gelmisler. Vakitlerini deger-
lendirmek, sinirini, stresini atmak, eglenmek, muhabbet etmek” (KK2).

Arkadaglarin1 gérmek, sohbet etmek, vakit gecirmek, oyun oynamak igin
gelen kahvehane miidavimlerinin ¢ay-kahve isterken ya da genel olarak siparis
verirken kullanildiklar1 dil 6tesi islevdeki jest ve mimiklerin bazilar1 su sekilde
ifade edilmistir: Elin li¢ parmagin1 birlestirme yapma (kahve isteme), kasikla ka-
ristirma isareti (¢ay isteme), bagparmagi agza dogru goétiirme (soguk bir igecek
veya su isteme), el ile ¢ember hareketi (haytali isteme) (KK31, KK26, KK17,
KK4).

Antakya’da kahve, cay, icecek bir sey istemek icin kullanilan jest ve mimik-
ler genel olarak diger kahvehanelerde kullanilanlarla benzer sekildedir. Bu da za-
man i¢inde bir kahvehane kiiltiirii ya da kahvehaneye 6zgii bir dil 6tesi jargonun
olustugunu da gostermektedir.

“Her yerde olan seyler var. Cay ver deyince (hareketi gosteriyor) yaptin mi
gelir veya su derim béyle gelir. Yani toparlamak gerekirse biitiin kahvelerde olan
ozelliklerden bir tanesi parmagum sallamak ¢ay kasigi seklinde yapmak bu her
verde vardir” (KK10).

“Jest mimikler kahvehanede vardi bazilar: diliyle isterler, bazilar: ¢ay kasi-
gwla ¢ayt karistirma seklinde el hareketiyle ister” (KK16).

Kaynak kisilerden gelen yanitlara istinaden miidavimlerin iletisimde en fazla
dikkat ¢ektikleri noktalarin kahvehanecinin kendilerini tanidiktan sonra ne sipa-
ris vereceklerini 6grenmesi, ezberlemesi ve kendileri kahvehaneye geldikten son-
ra kahvehanecinin igeceklerini dogrudan masaya getirmesi oldugu sdylenebilir.
Dolayisiyla denilebilmektedir ki kahvehane ¢alisanlari, miidavimlerin isteklerine
zaman icerisinde onlar1 taniyarak agina olmaktadirlar. Bu aginalik da gliven ve
samimiyet ortami olusturmaktadir.

“Ben oyuna baslamadan benim kahve istedigimi bilen garson bana sorma-
dan hemen kahvemi yapip getirir. Yani burada aile gibiyiz” (KKS).
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Miidavimlerin kahvehaneciden icecek siparisi verirken ¢esitli 6zel talepleri
de olabilmektedir. Bu taleplerin basinda kahve iceceginin soguk su ile yapilmasi
gelmektedir. Bunun nedeni ise miidavimlere gore soguk su ile yapilan kahvenin
daha lezzetli olmasidir. KK19 ve KK17 kendileriyle yapilan miilakat sirasinda
kahvenin soguk su ile yapilan1i makbuldiir, ifadelerini kullanarak kahve yapimin-
da soguk suyun dnemli oldugunu vurgulamiglardir. Eski kahvehane calisanlarin-
dan KK 14 ise bu konuda soyle bir anisin1 paylasmistir: “Kog¢ diye rahmetli bir
abimiz vardi, geldigi zaman ‘Yap kahvenin karasindan Ko¢ ka¢gmaz parasindan’
diye bir sozii vardi. Anlami ise soguk su ile bol kahvesi olan giizel bir kahve de-
mekmis.”

Kahvehanede yiyecek ve igecek servisi sirasinda miisterilerden ¢esitli talep-
ler gelebilmektedir. Bu taleplere kahvehaneci tarafindan verilen tepki ise kah-
vehane miisterisinin miidavimlige adim atmasinda etkili olmaktadir. Bu konuda
kaynak kigsimiz “...kahvecinin genis olmasi lazim. Mesela kahveyi kopiiklii ya-
parsin kopiiksiiz ister. Sabirli olacaksin. Cay getirirsin agik ya da kapali getir
der” (KKD9) ifadelerini kullanmistir.

Kahvehaneler ilk olarak kahvenin i¢ecek olarak tiiketildikleri mekanlar sek-
linde konumlanirken daha sonra bu mekanlar sohbet, eglence, dinlence, gazete
okuma, haber alma, ¢esitli kiiltiirel etkinliklere ev sahipligi yapma gibi fonksi-
yonlarla giiniimiize kadar gelen kurumlar olmuslardir (Yildiz, 2007:35).

Insanin temel ihtiyaclar1 vardir. Bu ihtiyaclarini ise kiiltiir dgeleri ile karsilar.
“Yeme-i¢me” yani beslenme bu ihtiyaglardan biridir. Konuya ihtiyaclar odaginda
bakildiginda “Bir kiiltiirel etkinlik baslar baslamaz yeni bir tiir ihtiyag¢ ortaya
¢tkar, bu yeni ihtiya¢ biyolojik ihtiyaglara siki sikiya baglidir ve onlara daya-
nwr ama kendisi birlikte yeni tiirden amaglar da getirir” (Malinowski, 1992:36).
Dolayisiyla kahvehaneler ve onun etrafinda sekillenen kahvehane kiiltiirti, olu-
san cesitli ihtiyac ve islevleri olusturmustur. Kahvehanedeki yeme igme eylemi
“beslenme” temel ihtiyacini karsilamaktan ¢ok vakit gegirme, haz duyma, sohbet
i¢in vesile ortami yaratmak, mekanda uzun saatler oturabilmek i¢in bir ticret aract
gibi acik ve kapali islevleri yliklenmektedir. Yildiz’a gore “kahvehaneler her ne
kadar kahve igilen bir mekan gibi bir fonksiyon goriiyorsa da esas olarak sohbet
mekanlaridir ve cogu zamanda eglence merkezi olarak algilanmislardir” (Y1ldiz,
2007:35). Kahvehanelerin bu islevleri kazanmasinda ise insanlarin kamuya agik,
belli ritiieller ya da kurallar baglaminda olmayan bu alanlarda daha fazla hos va-
kit gegirme ve eglenme arzusu yatmaktadir.
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KAHVEHANELERDEKI YIYECEK VE iICECEKLER

Insan yasaminin siirekliligi icin en 5nemli faaliyet insan viicuduna besin ihti-
yact saglayan yeme i¢me eylemidir. Dolayisiyla giinliik hayat icerisinde 6zellikle
igsiz ya da emekli miidavimlerin neredeyse giin boyu vakit gecirdikleri kamu-
sal alanlar olan kahvehanelerin bir diger islevi de miidavimlerin kahvehanedeki
yeme i¢me faaliyetleridir. Kahvehane miisterileri kimi zaman tek baslarina kimi
zaman arkadaslarina ¢esitli amaglarla ikram etmek i¢in kahvehanelerde yeme-ig-
me faaliyeti gerceklestirmektedir. Malinowski’ye (1992:22) gbre “Toplumsal
gergeklik her zaman ya bir insandir ya da bir insan grubudur. Teknik, ekonomik
bir iste kendi yardimct araglarim kullanan birlikte bir evde oturan iirettikleri
topladiklart ya da hazirladigi yiyecek maddelerinin birlikte tiiketen bir grup.”
Malinowski’nin bu goriisiinden hareketle denilebilir ki kahvehaneler toplumsal
gercekligin olustugu yiyecek ve igeceklerin de tiiketilebildigi mekanlardir. Kah-
vehanede herkes kendi ekonomik durumuna gore yeme-igme faaliyeti gergekles-
tirmektedir.

“Bazi1 miidavimler ekonomisini rahata almis insanlardwr. Cebinde parasi var
ama gidecek bir yeri yok gelip kahvede 3-5 ¢ay icer, birilerine ismarlar” (KK24).

icecekler: Kahve-Cay-Mesrubat

Kahvehanelerin ortaya ¢ikigi ve adimi almasi kahve icecegi ile olmustur.
Hem bir i¢ecek hem de zamanla bir mekan ad1 olarak kullanilan kahve s6zciigii-
niin kdkeninin “kahva”, “qahwah”, “bunn/bun” kelimeleri oldugu ya da kahve
bitkisinin “Anavatant Giiney Habesistan (bugiinkii Etiyopya) oldugu icin adin
buradaki kahve yetisen bolgenin eski adi olan “Kaffa” dan aldigina iliskin go-
riisler” (Sahbaz, 2007:4) bulunmaktadir. Ayrica Bingiil’e (2013:90) gore Arapca
kahve sozclgl siirde sarap anlaminda kullanilmakta, Arapgada sézcligiin tiire-
tildigi k-h-v/y kokii bir seyi tiksindirici hale getirme ya da bir sey i¢in duyulan
arzuyu azaltma fikrini ifade etmektedir. Evliya Celebi’nin (2011:728) naklettigi
bir rivayete gore: “Kahvenin Yemen 'de ilk ortaya ¢iktigi ve etkisinin yavas yavas
duyulmaya basladigi zamanlarda Yemen 'de Seyh Sdzeli adinda bir zat kahve otu
denilen heldl bir bitki yiyerek giiclenir. Ibadetlerini daha iyi bir sekilde yapacak

’

duruma gelir.’

“Kahve” bitkisi ve bu bitkiyle iiretilen kahve i¢eceginin isminin kdkeni nok-
tasinda ise pek ¢ok tez ileri siiriilmiistiir. Bu tezlerden ilki, kahve isminin Afrika
kokenli oldugu ve Etiyopya’nin Kaffa Bolgesi’nden ¢iktigidir. Kahve ismine dair
tezlerden bir digeri ise, bu adin Arapga kokenli oldugu ve “Arapcada sarap ma-
naswina gelen (kahva)” (Aydin, 2011:81) kelimesinden tiiretildigidir. Ayn1 konuda
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Koz (2011:13) ise: «“ Kahve, Arabistan Yarimadas: kékenli, Rubiaceae ailesinden
olan Colffea cinsi bir agacin meyvesinin ¢ekirdegidir” ifadelerini kullanmistir.
Seyh Sazeli, Istanbul halk kiiltiiriinde kahvecilerin piri olarak kabul edilmekte
ve “eski Istanbul’da bircok kahvede, ‘Her sabah besmeleyle acilir diikkanimiz
/ Hazret-i Sazeli dir pirimiz iistadimiz’ ” (Ayvazoglu, 2011:17) levhasi asili bu-
lunmaktadir.

Kahve Osmanli iilkesine resmi kayitlara gore ilk olarak 1543 yilinda gel-
mistir. Bu tarihten 12 yil sonra ise ilk kahvehane Halepli Hakem ve Samli Sems
tarafindan Istanbul Tahtakale’de acilmistir (Y1ildiz, 2007:36). Onceleri sarayda,
konaklarda, evlerde sadece yakin iliskiler kurulan tanidik kimselerle igilen kah-
ve igecegi kamusal alan olan kahvehanelerin agilmasiyla artik yabancilarin da
bulundugu ortamlarda igilmeye baglanmis ve bir sosyallesme i¢ecegi haline gel-
meye baglamistir. Tiirk kahvesi 2013 yilinda etrafinda olusan geleneklerden (kiz
isteme, 40 y1l hatirmin sayilmasi vb.) dolayt SOKUM! Temsili Listesine “Tiirk

=199

Kahvesi ve Gelenegi” adiyla girmistir.

“Kahve dedigin zaman aslinda eskiden, bir yere oturduklart zaman sade
kahve icerler kahvehane derler. Yerim carsinin icindeydi bu sekilde ¢arsida kitap
okunurdu. Iste kahvehane sohbet yeri kitap okuma yeriydi.” (KK3).

Antakya sehrindeki kahvehane geleneginden 6nce kahve bitkisinin Antakya
halki agisindan degerine deginilmesinde yarar vardir. Nitekim Antakya’da ige-
cek olarak kahve bitkisi 6nemli bir yere sahiptir. Antakya ¢arsilarinda ve diger
diikkanlarda satilan kahve diger kahvelerden farkli olarak iki defa ¢ekilerek sa-
tisa sunulur ve bu kahve Antakyalilar tarafindan sehir disina gidildiginde dahi
yanlarinda gotiirtiliir. Bunun nedeni ise Antakya kahvesinin yogunluguna, aro-
masina alisilmasi ve Antakya sehri disinda satilan kahvelerin duru ve eksi ola-
rak goriilmesidir (URL 2). Ayrica Antakya’da kahve genellikle ¢ay bardaginda
siivari adiyla tiiketilmektedir. Bu tiikketimin baglangic1 bir donem kahvenin kamu-
sal alanlarda i¢ilmesinin yasaklanmasina baglanmaktadir. Kahve fincani yerine
cay fincaninda kahvenin sunumu i¢in Sunar ve Gdkge (2018:240), Antakya’da
fincanin kiiglik olup insanlara yeterli gelmemesinden dolay1 kahveyi cay barda-
ginda tiikettiklerini ve buna da siivari dediklerini belirtirler. Aynm1 sekilde Balc1

Somut olmayan kiltiirel miras kavrami: “UNESCO 'nun kiiltiirel mirasin korunmasi ile ilgi-
li calismalarindan dogmus ve yayginlik kazanmistir” (Oguz, 2013:5). Bu terim 2003 yilinda
UNESCO sozlesmesinde “Topluluklarin, gruplarin ve kimi durumlarda bireylerin, kiiltiirel mi-
raslarimin bir parcast olarak tanimladiklar: wygulamalar, temsiller, anlatimlar, bilgiler, beceri-
ler ve bunlara iliskin araglar, geregler ve kiiltiirel mekanlar olarak tanimlanmigtir” (URL 3).
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(2019:325) da degisen mekanlar ve sunumlar baglaminda kiigiik bardaklarin ye-
tersiz gelmesi sonucu basta kahvehaneler olmak iizere kamusal hayatin bir¢ok
noktasinda “siivari” ad1 verilen ¢ay bardagi biiyiikligiinde kahvelerin ikrami bas-
lamustir, ifadelerini kullanmistur.

Tiirk kahvesinin ¢ay bardaginda sunulmasina dair Anadolu cografyasinda
farkli rivayetlerde bulunmaktadir.

“Rivayete gore ¢ay bardaginda servis edilen bu kahve, Osmanli doneminde
kisiye ozel anlamina gelen Tarz-1 Hususi ismiyle biliniyormus. Bu ifade sekli za-
man iginde degiserek Tarsusi olarak kisaldi. Tarsusi ismiyle anilmasi kahvenin
Tarsus bolgesine ait oldugunu diisiindiiriiyormus. Ancak kaynaklar, bu kahvenin
Tarsus’a ozgii bir kahve tiirii olmadigini séyliiyor. Anadolu’da 17. ve 20. yiizyil
aralarinda ortaya ¢ikan Ege 'nin sembolleri olan efeler icermis. Efelerin siivari
kahvesi i¢mesinin nedeni, fincanda getirilen kahvenin ¢cabuk bitmesiymis. Efeler
nargile i¢erken ayni anda kahve icemiyormusg. Ciinkii fincanda igilen kahve, nar-
gileden ¢ok daha once bitiyormus. Buna ¢oziim olarak Tiirk kahvesi efelere ¢cay
bardaginda servis edilirmis. Boylece nargile keyfi yapan efeler, Tiirk kahvesini
¢ay bardaginda icerek kahvenin omriinii daha da uzatabiliyormug.” (URL 4)

Anlatilara gore kahve miidavimlerine kahve fincani yetmedigi i¢in ya da ¢e-
sitli nedenlerden dolay1 kahve fincanina erisim olmadigindan ayrica miidavimle-
rin kahve igmeyi ¢ok sevip bu igecegi daha fazla igmek istemeleri siivari kahve
gelenegini meydana getirmistir.

Kahvehane kent kiiltliriinii yansimasi olan bir kurumdur. Kent bellegini ta-
styan bir mekan olunca orada kiiltiire dair birgok unsurla ilgili yagsanmigliklar da
olmaktadir. Antakya’da daha 6nce bahsettigimiz siivari kahve ile ilgili kaynak
kisimiz Affan Kahvehanesi isletmecisi KK15’¢ ait elektronik kaynaklarda da yer
alan bir anm1 6zetle su sekildedir.

“1970 yillarinda Basbakan Biilent Ecevit, Tiirkiye 'de kahve satigini yasakla-
diktan sonra, giivenlik birimleri kiraathanelere kahve baskinina gelirlerdi. Baba-
miz Zitheyr Sahilli, kahveyi ufak posetlere koyup, énliigiinde saklard:. Fincanin
yvasak olmasindan dolayi, kahvenin cam bardaga konulmasi ve bir baskin aninda
kahveyi icen miisterilerin “bu kahveyi evimden getirdim” demesi yasal oldugun-
da ve bu sekilde polislerin de bir sey yapamamasi nedeniyle miisteriler zaman
icinde cam bardaga alisti, hatta bardakla kahve i¢mekten daha fazla zevk almaya
basladi. Bugiin gelen miisterilerimiz de kahveyi siivari olarak bizden istemeye
devam etmektedir. Aslinda ¢ok komik bir mantigt var ama olmus” (URL 5).

Aym yillar dijital kaynaklarda ise 6zetle su sekilde kaydedilir:
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“Bir zamanlar bir tinlii gazeteci donemin Basbakant Ecevit ten randevu ta-
lep eder. Randevusuna karsilik alir ve kendisine bir randevu saati ayarlanir. Ran-
devu giinii gazetecimiz kalkip Basbakanlik binasina gelir. Tesadiifen Basbakanin
dis doktoru da orada hazir bulunmaktadir. Basbakan nazik bir ses tonuyla konuk-
larin karsilar ve sorar : “Ne i¢mek istersiniz ?” Bunun tizerine bu gazetecimiz
“kahve” yamtini verir. Bu cevabi alan Basbakan tekrar sorar : ”Kahve disinda ne
icmek istersiniz ?” Bunun tizerine Basbakanmn dis doktoru devreye girer ve “iki-
miz de ¢ay alalim efendim” der. Gazetecimiz sorar: “Nigin kahve disinda Sayin
Basbakan tim?” Bunun tizerine Basbakan ’dan su cevabi alir : “Devletin kasasin-
da iilkenin kahve ihtiyacini karsilayabilecek kadar dovizimiz yok. Bu yiizden bu
tilkedeki her eve kahve girmeden Basbakanlik binasina da, Basbakanlik konutuna
da kahve girmemesine karar verdim.” (URL 6)

Kahvenin ekonomik nedenlerden dolayi ithalat zorlugu konusunu Yaz ve
Sen (2020:15). su sekilde anlatir:

“Tiirkiye 'de 1977 ile 1982 yillar: arasinda kahve ithalati yasaklanmistir. Bu-
nun nedeni ise Tiirkiye’'de kahve alacak dévizin olmamasidir. Ve 12 Eyliil 1980
darbesinden sonra ekonomiden sorumlu Bagbakan yardimciligi gorevini yiiriiten
Turgut Ozal, o dénemdeki déviz ve tasarruf tedbirleri konusunda “Sizden aldi-
gimiz parayt o kadar dikkatli kullaniyoruz ki, en sevdigimiz icecek olan Tiirk
kahvesi bile ithal etmiyoruz.”

Kahve servisi yapilirken kahvenin yaninda her zaman suyu da birlikte getiri-
lir. Kahve miisterinin zevkine gore bol kopiiklii, sade, orta sekerli vb. hazirlanir.
Kahveci her tiirlii servisi giizel, pratik ve hizli yapmak durumundadir.

“Kahveyi aldigin yer giizel olacak, giizel kaynatacaksin bakir cezvede ola-
cak. Kimisi koptiklii sever kimisi bol kaynamuis sever. Kahvehanecinin de eli pra-
tik olacak miisteri bir orta bir sade bir sekerli diye siparis verdiginde ocak¢i da
bu siparigi pratik bir sekilde hazirlayacak. Ug ayri kahveyi ayni cezveden ¢ikara-
caksin yani bu pratik olacaksin, usta olacaksin” (KK24).

Kahvehanede klasik sekilde olan 6l¢iitler yaninda donem donem miisterile-
rin farkl talepleri de olabilmektedir. Kahvehanecilerin konuyla ilgili anilarinda
bu farkli talepler goriilebilmektedir: “Bir defasinda sodali kahve isteyen oldu”
(KK11).

Farkli sehirlerde dolasan ve farkli kahvehane ortamlarimi bilen miisteriler
gittikleri diger sehirlerdeki yerel kiiltiirii o kiiltiirtin sembollerini, s6zel ifadelerini
o6grenmekte ve gittigi yere tagimaktadir. Kimi zaman da talepleri de bu dogrultu-
da olabilmektedir.
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“1970 de bir sabah kahveyi agtim bir yolcu geldi yanimda o zaman Meh-
met diye biri ¢calisirdl. Mehmet gelen miisteriye ne istedigini sorup yanima geldi.
Miisterinin ‘yandan ¢arkly’ kahve istedigini ve bunun ne oldugunu bilmedigini
soyledi. Bende ona sade bir Tiirk kahvesi yapmasini ve yanina da bir kesme seker
koyup miisteriye gétiirmesini séyledim. Miisteri bu ikramdan memnun olmus ve
bizim ocak¢t Mehmet’e kahve parasimin yaklasik ti¢ kati da bahgsis birakmis ben
vandan ¢arkli kahveyi Ankara’ya gittigimde égrenmistim” (KK3).

Kahve yakin arkadaglara, muhabbette olunanlara 1smarlanan bir i¢ecektir.
Kahveye bir dostu gelen kahveciye misafiri ve kendisi i¢in kahve yapmasi i¢in
seslenir. “Bir kahvenin kirk yil hatir1 vardir” halk arasinda yaygin bilinip sdyle-
nen bir sdzdiir. Kisiler ona ikram edilen kahveyi igmezler ya da hatir goniil say-
mazlarsa “bir ac1 kahvemizi dahi igmedi” seklinde o kisiye ilenilir. Kahvehanede
tanidiklar, arkadaslar birbirlerine kahve ikram ederler. Tkram edilen kahvelerin
icilmesi de karsidaki kisinin hatirin1 saymak ona deger vermektir. Dolayisiyla
kars1 tarafla bag kurmay1 saglayan, sosyal sermeye olusturmaya yarayan bir ile-
tisim aracidir.

“Kahvehanede kaybolan seyin adini samimiyet koyalim ¢iinkii 6nceden sa-
mimiyet vardir. O zamanlar ben babamdan veya amcamdan bilirim Ahmet Efendi
gel bir kahvemizi i¢, ya! Hatirumiz yok mu vb. ifadelerle ikram yapilirdi. Yani
simdi ekonomik sartlardan nmidir issizlikten midir biraz da bu etkilemis olabilir
uzaklasmayr. Tabi ben simdi samimi arkadas gordiim mii tutarim bir kahve i¢iri-
rim. Ama simdikiler merhabalagsiyor sadece...” (KK5).

Kahve iceceginden sonra kahvehanede en fazla tiiketilen icecek caydir. Ozel-
likle kis aylarinda soguk havalarda tiiketimi artmaktadir. Yaygin bilinen demli
cay/kacak ¢ay yaninda bolgedeki bitki ortiisii ve geleneksel kullanima gore ¢esitli
bitki ¢aylarin da i¢ilmektedir.

Ortaya ¢ikma amaglar1 kahve satigi olan bu mekanlar zamanla kahvenin igil-
digi mekanlar olmakla beraber Cumhuriyet’in ilk yillarinda Karadeniz’de baslati-
lan ¢ay ziraatiyla kahvehanelerde ¢ay igme yayginlasmis ve ¢ay icecegi kahvenin
rakibi olmustur (Giirsoy, 2019:28) .

Kahvehanenin gesitli gelenekleri vardir. Cay yalniz veya arkadaglarla igile-
bilen bir igecektir ayn1 zamanda misafirine kahve ikrami aym sekilde ¢ay ikrami
icin de gecerlidir. Miidavimlerden biri ya da kahvehane isletmecisinin o an kah-
vehanede bulunan herkese “Herkese benden cay!” nidasiyla cay ismarlayabil-
mektedir. Bu, kisinin aldig1 giizel bir haberi (bebeginin olmasi, oglunun askerden
doniisii, saglik haberi vb.), iyi bir para kazanmasi veya i¢inden gelmesi ile ifade
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edilebilecek bir durum olup kisinin duygularin1 kahvehanedeki arkadaglariyla
paylasmak istemesi sonucu ortaya ¢ikmaktadir.

“Eski kahvehanelere insanlar sohbet etmek, ¢ay igmek, kahve igmek oyun
oynamak ve bilgi toplamak igin gelirdi...” (KK6).

Kimi zaman da kahvehane sahibi tim miisterilere ya da bir grup miisterilere
ticretini almaksiniz “caylar bugiin sirketten!” seklinde ¢ay ikram edebilmektedir.
Bu durum kahvehanelerdeki iliskilerin niteligini de gdsteren bir durumdur. Iyi
bir haberi kahvehanedekilere yiyecek veya igecek 1smarlayarak paylagmakla bir
¢esit sac1 yapilmaktadir. Bu da bir kahvehane ritiieli olarak kaydedilebilir.

“Yapariz biz onu jest olarak, miisteri geldigi zaman. Yani eskidendi o artik
¢ok fazla yok. Ben mesela genelde miisterilerin masasinda oyuncu ekipleri ta-
mamlanana kadar bekleyenlere ¢ay ikram edin derim. Ayrica masa kalabaliktir
masada ha bire yiyorlar, i¢iyorlardir, nargile zamaninda nargilesi susu busu ba-
kiyorsun hesaba 50-60 TL onlara da boyle bir jest yapiyoruz” (KK27).

Kahvehanede herkese ¢ay 1smarlama bazen sevingli bir haber alindiginda,
gonill alma amaciyla bazen de insanin i¢inden gelmesinden dolay1 gerceklese-
bilmektedir. Ancak giiniimiizdeki ekonomik sikintilardan dolayr midavimlerin
diger insanlara bir seyler ismarlama eyleminin sonra edigini ifade eden kaynak
kisiler de bulunmaktadir ( KK1, KK13, KK12, KK7).

“Kahvede insan mutlulugunu paylasmak igin, oyun masasinda kazandiginda
va da kaybedince sinirlenip kiifiir ediyor diger masalarin génliinii alma amaciyla
herkese benden ¢ay diyebiliyor” (KK23).

Miidavimler i¢in iyi bir kahveci ya da bir kahvenin tercih edilme sebebi kah-
vehanecinin sattig1 lirtinlerini hazirlamadaki, sunumundaki yetenegi ile birlikte,
hazirladigi cay ya da kahvedeki lezzettir. Bu konuda KK22 kurumun adinin kah-
vehane olmasina ragmen gilinlimiizde kahvehanelerde en ¢ok satilan i¢ecek olan
cayin giizel olmasimin iyi bir kahveciligin dl¢iisii oldugunu belirtir : “Temizlik
birinci kural ikincisi ¢ayin giizel oldu mu iyi bir kahvecisin.”

Ozellikle soguk kis gecelerinde 1sinmak amacl ¢ay icilebilmektedir. Hazir
caylarin olmadig1 zamanlarda ve yerel bitki Ortiisiiniin giiclii oldugu bolgelerde
cesitli bitki caylar1 farkl isteklerle tiiketilebilmektedir. Kahvehane isletmecisi
KK9 o6zellikle kisin soguk algmligi olanlarin kahvehaneye gelerek karisik bitki
cay1 istediklerini buna ise yerelde ’Zina dolii” ad1 verildigini ifade etmistir. Kah-
vehane calisani bir diger kaynak kisimiz ise bu karisimin 6zellikleri hususunu su
sekilde aciklamistir: “Neden bu adi vermisler biliyor musun? Icinde ¢ok cesitli
bitkiler, karisimlar olmasindan iginde ne oldugu belli degil ondan bu ismi koy-
muslar” (KK28).
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Yiyecekler: Tost, Doner, Dondurma, Haytah

Toplumun ihtiyaclari, kahvehanecinin ihtiyaglar1 ve sartlarin uygunluguna
gore kahvehanelerde iiriin cesitliligine gidilerek doner, tost, sandvig, haytali gibi
pratik ve hizli yiyeceklerin yapilip satilmasi da séz konusu olmustur. Miisteri
sayisiin dolayisiyla taleplerin azaldigr donemlerde de kahvehaneciler {iriin ce-
sitligini azaltma yoluna gitmistir.

“Eskiden kahve ana cadde iistiindeydi. Islerimiz daha iyiydi gece bile her
an miisteri gelebilirdi. Kahve iginde doner yapilan béliimiimiizde vardi. Simdi
ise oralarin kirasini odeyemiyoruz burast da ara cadde diye belli sayida miisteri
geliyor artik. Hatta eskiden biz mag yayini da koymustuk ¢ok kisi gelirdi simdi ise
gelen yok o yiizden iiriin ¢esidini azalttik” (KK17).

“Su an sadece ¢ay, kahve ve bazi mesrubatlart veriyoruz. Eskiden tost ya-
pworduk sonradan vazgegtik. Yazdiriyorlar deftere yarin veririm ya da aybasi
veririm diye ama dort bes ay kaliyor vermiyorlar” (KK20).

Kahvehane miidavimlerinin kahvehanedeki yemek yeme hususunda gesitli
durumlar yasanabilmektedir. Miidavimler kimi zaman kahvehaneye hazir yemek
siparis ederken kimi zaman da yemegini paket olarak kahvehaneye getirip bura-
da yiyebilmektedirler. Kahvehane sahipleri de miisterilerinin rahat etmesi bagla-
minda misterilerinin bu davranislarma genel olarak uyum saglamakta, hos gor-
mektedir. Miidavimlerin bazilar1 eve gitmeden dahi kahvehaneye gelerek yemek
ihtiyaclarini kendi yontemleriyle ¢cozmektedirler.

“Bir giin memur adam, isten ¢ikmig takim elbiseli haliyle doner almis kahve-
ve gelmis yemek yiyecek oyun oynayacakti, onu o haliyle goriince ¢ok sasirmus-
tim” (KK25).

“Miidavimler burada kebap yer hesabini kasap bana yazar. Bende miidavim-
lerden hesaplasirim daha sonra kasaba 6derim. Bizim burada boyle bir aliskan-
Ik var” (KK11).

Saha arastirmamiz sirasinda gorlisme gergeklestirdigimiz kaynak kisiler-
den yas1 en biiyiik olan iki kisiden biri olan Kahvehaneciler Odas1 Bagkan1 KK3
ise kahvehanelerde yeme igme faaliyeti hususunda bazi gelenekler bulundugu
kazanc1 iyi ve iletisimi iyi olan kahvehanecilerin ¢evresindeki ihtiyaglilara da
yardim ettigini yeri geldiginde yiyecek yolladigini ya da kahvehanede karnini
doyurdugunu aktarmistir.

“Bir defa kahveciligin tislubu vardir. Kahvede ihtiyact olan biri varsa arada
hatwr goniil; tuz ekmek olmasi igin onun kahvede yemegini yedirmelisin. Eskiden
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kahveciler en agag 5 garibana yardim ederdi. Eski kahveciler boyleydi. Mesela
ben Ramazan ayinda her aksam cesit ¢esit yemek gonderirdim en biiyiik siniden
hem de herkes boyle yapardi, demek istedigim eskiden béyleydi. Simdi samimiyet
azaldi gelenekler 6ldii dlmemesi lazimdi” (KK3).

Bir Akdeniz sehri olan Hatay’da yazlari uzun ve sicak gectiginden dondurma
da oldukga talep gdren bir yiyecektir. Ozellikle limon, seker ve salep eklenerek
yapilan buzlu limon dondurma bdlgenin yerel tatlisidir. Kahvehanecinin evde
kendisinin veya karisiin yaptig1 dondurma mekanda satilabilir ya da seyyar ge-
zen dondurmacilardan miisteriler tarafindan satin alinarak kahvehanede yenile-
bilir. Bunun yaninda toptancilardan satin alinan hazir dondurmalar da miisteriye
sicak yaz gilinlerinde sunulmak tizere buzlukta kahvehanenin iiriin zincirinde yer
alabilir.

Antakya sehrinde kahvehanedeki yeme igme hususunda kendine 6zgii bir
tarz olusturarak miisterilerini ve is hacmini arttiran mekanlar da bulunmaktadir.
Bu mekan ise yiiz yillik bir kahvehane olan ve Sahilli ailesi tarafindan isletilen
Affan Kahvehanesidir. Onceleri bir kahvehane olarak dne ¢ikan bu mekan sonra-
sinda “haytali” tatlis1 ile taninir olmustur.

“Yok burasi (kahvehane) sehir kuliibii gibiydi eskiden benim ¢ocuklugum-
da. ...Yani burasi ger¢ekten eskiden muhtesem ihtisamli bir yerdi. Simdi evrildi
biliyorsun kahveden ¢ok kafe tarzina doniistii. Bunun yiiziinden haytali satmaya
doniistii. Dolayistyla kahve kiiltiirii yavas yavas bitiyor” (KK30).

Bu kahvehane bir nisasta tatlis1 olan “’haytali” isimli tatliy1 kahvehane ice-
risinde satarak hem miisterilerini arttirmakta hem de sehir i¢inde kendine has bir
ozellik olusturmus olmaktadir. Haytali, Antakya’nin kent simgesi haline gelmis
ozellikle Affan Kahvesi ile 6zdeslesmistir. Nitekim bu tatli son donemlerde seh-
rin birgok noktasinda ¢esitli mekanlarda satilmasina ragmen “Affan haytalis1”
adiyla bilinmektedir. Nitekim KK 16’nin ¢alistigi kahvehane Antakya’nin en eski
kahvehanesi olan Affan Kahvehanesi olmasi ve burada satilan “haytali” tatlisini
yerinde yemek isteyenlerin olusu bu kahvehaneye kafe 6zelligi kazandirmakla
birlikte buraya kadinlarin gelisini kolay kilmaktadir. Kafe tarzinda olan Antakya
parkindaki Orta Kahve isletmesi de bu 6zeliginden 6tiirii kadin miisteri alabil-
mektedir (KK10).

Stit, nisasta, giilsuyu, dondurma gibi malzemelerden yapilan yazin yenilen
bu tatlinin yapimi 6zel bir ustalik istemektedir.

2 Nisasta, dondurma ve giil suyu ile yapilan tatl.
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“Ben 16 yasinda haytali yapmay biliyordum ama bana usta demezlerdi ¢iin-
kii yasim kiiciiktii. Simdi ikinci ustayim. Birinci ustamiz bana 6greten kisi onu da
gecemem yani. Ciraklikta sana ogrettikleri kadar varsindir sen ashinda. Sana az
ogretse sen zaten usta olamazsin. Cocukluktan sen yetisiyorsun kahveyi, haytalyn
tek basina yaptiklarini goriirlerse sen zaten usta olmussundur” (KK15).

Affan kahvehanesninde “haytali” tatlisinin tinlenmesi ve kahvehanenin talep
gormesinden sonra baska kahvehaneler de bu tatliy1 satmaya baglamislardir.

“Kahveye gelen insanlarin sayisinda azalma olunca tabii ki kahvehanelerde
de bir degisim olmustur. En azindan kendi kendini devam ettirmek i¢in bazi ye-
nilikler yapmak zorunda kalmistir. Mesela bazi kahvehaneler haytaliyi gelip bu-
radan aliyor, kendi kahvesinde satiyor ya da kendi yapiyor satiyor miisteri ¢ekip
ekonomisini devam ettirmek igin” (KK21).

SONUC

Ortaya ilk cikislar1 16. yiizyil olan, o zamandan giiniimiize ise neredeyse
Anadolu’nun her kosesinde agilan kahvehaneler, her ne kadar kahve satis dik-
kanlar1 olarak ortaya ¢iksa da halk kiiltiiriiniin ihtiyac1 olarak o zamanki kamusal
alanlara nazaran daha serbest mekanlar olmalar1 yoniiyle zamanla giinliik hayat
igerisinde alani genis, rahat¢a sohbet edilebilen birgok isleve sahip mekanlara
dontismiiglerdir. Kamusal hayata hakim olan erkeklerin ev ve is hayatlarindan
sonra sosyallestikleri, haberlestikleri, eglendikleri mekanlar olan kahvehaneler
yaklagik 500 y1l sosyal hayatin merkezi olmuglardir.

Bu mekanlara adini veren kahve baslangig igecegidir. Sonrasinda ¢ay ve ora-
let gibi sicak ayni zamanda gazoz, maden suyu, meyve suyu, kola gibi soguk
mesrubatlar da bu i¢ecek zincirine katilmistir. Bélgedeki yetisen bitkilere ya da
halk kiiltiiriine gore ¢esitli bitki caylar1 da kahvehanede tiiketilmektedir. “Zina
doli” denilen karisik bitkilerden meydana getirilerek yapilan bir bitki ¢cay1 da
yerel unsurlara ornek olarak verilebilir. Kahvehaneler birlikte igme kiiltiiriinii
merkezidir. Kahveye giden kisi esine dostuna arkadasina kahve, ¢cay, mesrubat
1smarlar. Ayni1 zamanda 1smarlanan igecegi igerek de iyi iliskileri pekistirir sosyal
sermaye olusturur.

Kahvehanelerde sadece cay, kahve ve mesrubat yani igecek tiiketilmez do-
nem donem sartlara ve taleplere gore tost, doner gibi yiyecekler yaninda Antakya
kent belleginde yer etmis Affan kahvesi (Inci Kahve) ile merkezilesen “hayta-
11 tatlis1 ya da limon dondurma da tiiketilmektedir. Toplumsal cinsiyet rollerine
gore bir erkek mekani olan kahvehaneye kadinlar gitmemekte/gidememektedir.
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Ancak toplumsal cinsiyet rollerine gore kadinin girmedigi/giremedigi bir alana
giris “haytali” gibi bir tathi sayesinde olabilmektedir. Bu tatliyr yemek icin kah-
veye gelen kadinlara hosgorii ile bakilmaktadir.

Kahvehanelerin yok olma tehlikesine neden olan unsurlarin basinda bu ku-
rumlarm yasadiklar islev kayiplar1 gelmektedir. Kahvehaneler giiniimiizde 6zel-
likle elektro-kiiltiiriin gelismesiyle bir araya gelme, sosyallesme, oyun oynama,
haber alma gibi cesitli dzelliklerde islev kayb1 yasamistir. Islev ve miisteri kayip-
larina neden olan bir diger unsur ise kahvehanelerin ¢aga ayak uyduramamasi,
kafeler gibi meniilerini ¢esitlendirememesi ve her iki cinse hizmet etmemeleri
gelmektedir. Yapilan saha ¢aligmamiz sirasinda tespit edilmistir ki fiziksel imkani
da miisait olup ya da fiziksel imkanini gelistirerek kadinlara da hitap eden, menii-
stinii ¢esitlendirerek isletmecilige 6nem veren kahvehaneler miisterisini artirmis
miisteri kayiplarini en asgari diizeyde tutmuslardir.

21. yiizyildan 6nce insanlarin birgok ihtiyacini gideren degisime agik me-
kanlar olarak karsimiza ¢ikan kahvehaneler, elektro-kiiltiiriin yayginlagmasiyla
birlikte yavag yavas duraganlagsmiglar, miidavimlerini ve islevlerini kaybetmeye
baglamislar, hatta zamanla nostaljik birer mekéan olma yoluna girmislerdir.
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KKe6 Kahvehane Miidavimi E Antakya/Merkez 06.12.2019
KK7 Kahvehane Isletmecisi E Antakya/Merkez 05.01.2020
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KK27 Kahvehane Isletmecisi E Antakya/Merkez 09.09.2020
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KK31 Kahvehane Isletmecisi E Antakya/Merkez 02.02.2020
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SANLIURFA GELENEKSEL MUTFAK KULTURU

E. Ogr. Gor. S. Sabri KURKCUOGLU

Harran Universitesi

Ozet

Lezzetli ve zengin yemek ¢esitlerine sahip Sanlurfa’nin yemek kiiltiiri, tarihi geg-
misinden beslenerek giiniimiize ulasmstir. “Cigkofte”nin dogusunun Hz. Ibrahim ile ilis-
kilendirilmesi, “boran1” yemeginin adin1 Tiirk Hakani Bugra Han’dan aldigina inanilmasi
tarihi gegmise 6rneklerdir.

Misafirseverlik Urfalilarin 6nemli bir 6zelligidir. Misafirlere emekli-zahmetli ye-
mekler hazirlama misafire verilen 6nemi gostermektedir. “Halil Ibrahim Sofras1” deyi-
miyle her zaman sofrasi a¢ik olan Urfalinin misafirleriyle yemegi paylasma ve ikramda
bulunma 6zelligi, sofraya misafirsiz oturmayan Hz. Ibrahim’den gelen bir gelenektir.

Geleneksel avlulu evlerde mutfak, evin biiytikliigline gore genislik arz eder. 10-12
ocagin yer aldig1r bu mutfaklarda ayni anda 7-8 degisik yemek pisirilebilmektedir. Her
tiirlii sebzenin, meyvenin, tahilin, bakliyatin bolca iiretilmesi ve hayvanciligin yaygin
olmast yemek ¢esitlerinin belirleyicisi olmustur. Bulgur, un, sadeyag, zeytin, pul biber
(kuru isot), mercimek, nohut, piring evlere giren zahirelerdendir.

Sanlurfa’da diigiin, toplant1 ve davetlerde 6zel ve lezzetli yemekler hazirlanir. Sof-
rada, basta “cigkofte” olmak lizere acili, baharatli, salgali, yagl ve etli yemek ¢esitleri
yer alir.

Bu calismada Sanliurfa yoresine has yemeklerden 6rnekler, geleneksel sofra adabi,
ayrica Sanliurfa’daki gelencksel davetler-ziyafetler ve toplantilardan Sira Gecesi Yemegi,
Asbap (Esvap) Yemegi, Stipha Yemegi, Duvak Gecesi Yemegi ve Gelin Hamami Yemegi,
Gelin Davetleri, Dis Hedigi, Siinnet Yemegi, Hac Yemegi, Sahaniye, Sahur Yemegi, Tazi-
ye Yemegi gibi ortamlardaki ikramlar ve yemek adetleri yer almaktadir.

Anahtar Kelimeler: Sanliurfa, Geleneksel, Mutfak Kiiltiirli, Yemek Kiiltiirii, Gast-
ronomi.
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THE TRADITIONAL CULINARY CULTURE OF SANLIURFA

Summary

The culinary culture of Sanliurfa, which has delicious and rich food varieties, has
reached the present day by feeding from its historical past. The association of the birth
of “Cigkofte” with the Prophet Abraham, the belief that the dish “borani” took its name
from Turkish Khan Bugra Han are some of the examples of the historical background of
the city.

Hospitality is a very important charasteristic of people from Urfa. Preparing la-
bour-intensive dishes for the guests shows the importance given to the guests. With the
expression “The dinner table of Abraham” adopted by the people of Urfa, the characte-
ristic of always having an open table for everyone, sharing and offering them food, is a
tradition that comes from Prophet Abraham, who did not sit at the table without guests.

In traditional courtyard houses, the kitchen is large according to the size of the hou-
se. In this kitchens with 10-12 stoves, 7-8 different dishes can be cooked at the same time.
The abundant production of all kinds of vegetables, fruits, grains and legumes, as well as
the widespread animal husbandry, have been the determinants of the variety of the dishes.
Bulgur, flour, clarified butter, olives, chili flakes (dried isot), lentils, chickpeas and rice
are among the grains that enter the houses.

In Sanliurfa, special and delicious meals are prepared for weddings, meetings and
feasts. On the table, there are hot spicy, generously seasoned, with concentrated tomato
paste, oily and meaty dishes, following “cigkofte” as it is the foremost dish.

In this study, there are examples of dishes special to Sanliurfa Region, traditional
table manners, as well as traditional events-feasts and meetings in Sanliurfa, such as Sira
Night Dinner, Asbap (Esvap) Dinner, Supha Dinner, Veil Night Dinner and Bridal Bath
Dinner, Bridal Invitations, Tooth Wheat, Circumcision Dinner, Pilgrimage Dinner, Saha-
niye, Sahur Dinner and Funeral Dinner.
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GIRIS

Toplumlarm tarihi yolculuk siirecinde, iiretilen yiyeceklerden yemek yapi-
mina, besin g¢esitlerinden pisirme yontemlerine ve damak zevkine kadar yemek
kiiltiirlerinde siirekli bir gelisme goriilmektedir. Bir bolgede yetisen hayvansal ve
bitkisel lirtinlerin yemek, yiyecek ve igecek haline getirilmesi, hazirlama ve pisir-
me usulleri, sofra gelenegi ile mutfak gerecleri “mutfak kiiltiirii”nii olusturmak-
tadir. Organik bir gereksinim olan beslenme, ayn1 zamanda kiiltiirel bir olgudur.
Mutfak kiiltiirii ise kiiltiirel mirasin 6nemli degerlerinden biridir.

Bircok hakimiyete ev sahipligi yapan Sanlurfa’da olusan kiiltiirel zengin-
ligin sonucunda lezzetli yemekler ortaya ¢ikmistir. Lezzetli yemek gesitleriyle
zengin bir beslenme kiiltiiriine sahip Sanliurfa’nin yemek kiiltiirii tarihi gegmi-
sinden beslenerek giiniimiize ulasmustir. Cigkdftenin dogusunun Hz. ibrahim ile
iligkilendirilmesi, iinli “boran1” yemeginin Tiirk Hakan1 Bugra Han’a baglanarak
admi bu handan aldigina ve Orta Asya’dan gelen Tiirk boylar1 ile Urfa’ya geldi-
gine inanilmasi tarihi bir ge¢misten siiziile gelen zenginligin sadece iki 6rnegidir
(Kiirkgtioglu, 2002a: 295).

Sanliurfa, tarihsel siire¢ igerisinde farkli kiiltiirel yapilara ev sahipligi yap-
tigindan, mutfak kiiltiirline de epey zenginlik yansimistir. Damak zevkine 6nem
veren Urfalilar giiniimiizde de zengin ¢esitte lezzetli yemekler tireterek beslen-
melerini siirdiirmektedirler. Geleneksel Urfa Mutfag: kiiltiirel adetlerin ve {ire-
timlerin yani sira insanlarin beslenme aliskanliklarini da bizlere sunmaktadir.
Istah agic1 Urfa yemeklerinin lezzetinin yaninda, besin degerleri de gok yiiksektir.

Yemek yapiminda kullanilan arag geregler, yemek cesitleri, pisirme usulleri,
sofra diizeni ve ikramlar o toplumun “mutfak kiiltliri”niin gostergeleridir. Sanli-
urfa’nin tarim ve hayvancilik kaynaklari, iklimi, cografyasi ve insanlarinin alig-
kanliklar1 yemek kiiltiiriinii ¢esit ve tat olarak sekillendirmistir. Bunlarin yan1 sira
gelir diizeyine gore de yemek ve yiyecek cesitleri farklilik gdstermektedir. Ayrica
kadinlar, erkekler, ¢ocuklar ve misafirler i¢in hazirlanan yemekler de farklilik
gostermektedir.

Yemeklerin yapilmasiin, hazirlanmasinin yani sira, Urfalilarin yaptikla-
r1 yemekleri, agirladiklar1 misafirleriyle paylasmak gelenegi sofraya misafirsiz
oturmayan Hz. Ibrahim (A.S.)’dan gelen yoreye has bir giizelliktir. Evliya Celebi
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de “seyahatname”’sinde buna deginmistir. Misafir sevme ve misafirlere emek-
li-zahmetli yemekler hazirlama ev sahibinin misafire verdigi 6nemi gdsterir.

Evliya Celebi 1649 yilinin sonunda Urfa’y1 ziyaret ettikten sonra, bir bolii-
miinde Urfa’y1 anlattig1 “seyahatname”’sinde; ““... Bu Urfa sehrinin Harran tarafi-
na Halil Nehri’nin tarafi bastan baga bag, bahge ve miisebbek bostanlar oldugun-
dan yazda kista sebzeleri boldur. i¢ kalenin ensesindeki Damlacik dag: iizerinde
tamamen bag ve bahgedir. Arz-1 Mukaddes’te bu Urfa nart meshurdur. Urfa Nar1
biitiin alemde begenilir. Has ve beyaz lavasa ekmegi, sacda pisen giil pembe yap-
rag1 gibi yufka beyaz ekmegi, tandir kebabi, dut sarabi ve ipegi gayet meshurdur.
Bu Urfa halki gayetle garip dostu ve goniil oksayan adamlardir. Gece ve giindiiz

misafirsiz yemek yemezler” (Evliya Celebi, 2012: 207) diye yazmustir.

Bereketi ve misafiri sembolize eden “Halil ibrahim Sofras1” deyimiyle “sof-
rast toplanmayan” her zaman agik olan Urfalinin kiiltiirlinde yemek, sofra ve mi-
safirin apayri bir yeri vardir. Bir eve misafir gelecegi duyuldugu zaman yakin
akraba veya komsulardan yemegin tiiriine gore bu konuda becerikli ve usta olan-
lar, hemen o eve yardima gelirler. Sanliurfa’da damak tadina her zaman 6nem
verilmis ve yemegin lezzeti, onu yapanin marifeti sayilmaistir.

17. yiizyilin iinli gezginlerinden Fransiz tiiccar Tavernier, 1631-1663 yillari
arasinda Anadolu’ya yaptig1 gezilerini anlattig1 seyahatnamesinde “Urfa’da Tiir-
kiye’nin bagka higbir yerinde yiyemeyeceginiz kadar giizel yemekler yiyebilir-
siniz” (Tavernier, 2006: 198) Ifadesiyle Urfa’nin yemek lezzetini vurgulamistar.

Urfa’nin etrafinda yer alan bag, bahge ve bostanlarda ¢ok ¢esitli sebze ve
meyveler yetistirilmektedir. Yorede her ¢esit tahilin ve bakliyatin bolca iiretilme-
si ve hayvanciligin yaygin olmasi yemek cesitlerinin zenginliginin belirleyicisi
olmustur.

Yorenin meshur bir yemek grubu olan kebaplar ile i¢li kofte ve ¢igkofte ise
bolgesel cografyay1 asarak biitiin Tiirkiye’ye yayilmistir. “Safranli piring pila-
vi-kuzuigi”, “lizlemeli pilav” ile piringli “zerde” tatlis1 6zel glinlerin vazgecilmez
yemekleridir. Giiniimiiz hayatinin yeni aligkanliklarina ragmen geleneksel hayat

ve mutfak kiiltiirii Sanliurfa’da biiyiik 6l¢iide yasamaktadir.
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MUTFAK KULTURUNU OLUSTURAN GELENEKSEL URFA EVLERI

Mutfak kiiltiiriinii olusturan 6nemli etkenlerden biri geleneksel yasam ve
evlerin mimari yapisidir. Selamlik (erkek misafirlerin agirlandig1 birkag odali
boliim, ahir-develik) ile haremlik béliimlerinden olusan “geleneksel Urfa evleri”-
nin haremlik boliimiiniin ortasinda hayat (avlu), avlunun ortasinda iginde asma,
dut, incir, kebbat agaclar1 bulunan ¢iceklik ve havuz, avlunun etrafinda tandirlik
(mutfak) ile kiglik-yazlik odalar ve zerzembe (bodrum kiler); birinci katta yaz-
lik-kislik eyvan ve odalar, odalarin 6niinde gezenek ve yazlik (teras); ikinci katta
geniggce dam ve 1-2 oda yer alir.

Geleneksel Urfa evleri, salca (frenksuyu), isot regeli ve Isot (pul biber) kuru-
tulmasi ile bulgur kaynatilmasi, sire-pekmez yapimi, damlarda kurutmalik hazir-
lanmasi, “zerzembe”de kiiplere peynir basilmasi, sirke yapilmasi, eksili ve tursu
basilmasi ve saklanmasi, “tandirlik’ta ekmek yapilmasi ve ayn1 anda 7-8 gesit
yemek pisirilebilmesine uygun bir mimari yapiya sahiptir.

Bu evler 1975 yilina kadar sehir halki tarafindan kullanilmis olup daha son-
ra apartman dairelerine gecis baslamis, on yil kadar eski ve yeni evler birlikte
kullanilmistir. Sonraki yillarda sehir merkezine kirsaldan gog ile gelen aileler bu
eski evleri tercih etmislerdir. Bircok Urfali ise geleneksel Urfa evlerinde oturan
yakinlarinin evlerinde halen kiglik zahire hazirliklarin1 yapmaktadirlar. Turizmin
gelismesiyle bu evlerin giizel ornekleri restore edilmis olup konukevi ve butik
otel olarak hizmet vermektedir. Iste bu evlerdeki yasam, “Sanlurfa Mutfak Kiil-
tiiri”niin 6zgiin yapisin1 koruyarak glinlimiize gelmesini saglayan etmenlerden
biri olmustur.
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GELENEKSEL URFA EVLERINDE ZERZEMBE

Zerzembe, Farscadaki “zir-i zenbe” (yerin alt1) tamlamasindan gelmektedir.
Avludaki odalarin altinda bulunan ve 5-6 basamakla inilen tonozlu mekanlardir.
Evlerde bir veya iki tane zerzembe bulunur. Buralara kislik zahire ve yakacaklar
konulur. Kigin 1lik, yazin serin oldugundan zahireler bozulmaz. Mutfakta kullani-
lan tencere, bakip kaplar ve benzeri esyalar da buradaki dolap ve raflara konulur.
Yazin yakacaklar bosaldigindan ¢ok sicaklarda bazi 6glen vakitleri “zerzembe”’de
oturulur.

GELENEKSEL URFA EVLERINDE TANDIRLIK (MUTFAK)

Geleneksel Urfa evlerinin ortasinda yer alan “hayat”mn (avlunun) bir tarafin-
da bulunan mutfaga “tandirlik” denir. Bu mekanlar bir veya iki ¢apraz tonozla or-
tiilii olup evin biiytikliigiine gore genislik arz eder. Mutfakta yer alan biiytik ocak
niglerinin igerisine 3-4 ocak yerlestirilmis ve bunlar “piherik” tabir edilen baca
ile dama baglanmistir. Bazi evlerin mutfaginda 3-4 nis ve her nis igerisinde ¢esitli
kazan ve tava boylarina gore 2-3 ocak olmak {izere toplam 6-12 adet ocagin yer
almasi ayn1 anda 8-10 degisik yemegin pisirildigini gostermektedir. Bu ocaklar
yemek pisirmenin yani sira, ekmek yapma (sac iizerinde yufka ekmegi) i¢in de
kullanilmaktadir (Kiirk¢tioglu, 2002a: 296).
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Urfa kadinlarinin vaktini en ¢ok gegirdigi mekan tandirliklardir. Eski evlerde
ekmek yapma, yemek pisirme, ¢camasir yikama isleri tandirlikta yapilirdi. Yemek-
ler tandirlikta odun atesiyle ocaklarda pistigi gibi, “maltiz” veya “gazocagi”nda
da pisirilirdi. Urfa mutfaklarinda raf sistemi yoktur. Kaplarin ve gerekli gidalarin
biiylik bir kism1 “zerzembe” tabir edilen kilerde muhafaza edilir. Kazan ve tava
tiirtindeki kaplar ise mutfaklardaki dikdortgen nislerde muhafaza edilir.

Tandirlikta genellikle bir kuyu yer alir. Ayrica “kiilliik” tabir edilen tastan
oyma bir “curun” (yalak) bulunur. Ocaklarda olusan kiiller “kiillik” i¢erisine ko-
nulur, kuyu suyu ile karistirilip bir miiddet dinlendirilir. Curundaki kiil dibe ¢6-
kiince iistte kalan sodali su ile “ges” (¢amasir) yikanirdi. Islak kiil ile bulagik ve
kazanlar yikanirdi. Evdeki fazla kiil-zibil (ahir siipriintiisii) sebze yetistiren bah-
ceciler tarafindan toplanip bahgelerde (bostanda) giibre olarak degerlendirilirdi.

Sanhurfa’da Mutfak Arac¢ ve Gerecleri:

Bakar Kaplar: Kazanlar; Arap kazani, kelle kazani, bulgur kazani, sire ka-
zani, ges kazani. Kushaneler (Tencereler); Karpuz kushane, yuvarlak kushane,
dik kushane. Tavalar; As tavasi, yag tavasi, zingil tavasi. Siniler-Tepsiler; Divan
sinisi, yemek sinisi, pekmez sinisi, kaburgali sini, mangal sinisi, kaday1f sinisi,
sillik tepsisi, ¢ay tepsisi. Lengerler; Ayakli lenger, diiz lenger, kaburgali lenger,
kuzu lengeri. Sahanlar; Kapakli kayik sahan, ¢ukur sahan, kapakli sahan, ¢irtikli
sahan, kaburgali sahan, siitla¢ sahani, kaymak sahani. Sitillar; At sitil, beri sitili,
yogurt sitil1. Taslar-Uskiireler; su tasi, corba tas, giimiis Ornegi tas, ayakli tas, tas
kebabi tasi, kollu tas, seker tasi. Legenler-Testler; As legeni, hamir legeni, kofte
(cigkofte) legeni, biiyiik ve kiiciik test. Ibrikler-Siirahiler; Abdest ibrigi, sulaklik
ibrigi, sekerli kahve ibrigi, su ve ayran siirahisi, mirra ibrigi (glimgiim). Kasik-
lar-Kepgeler; Ayran kasigi, yemek kasigi, kahve kasigi, melles, ¢comge. Stizekler
(3-4 boy)

Demir-Bronz Geregler: Demir kahve kavuracagi, bronz havan, maltiz (igin-

de odun tezek yakilan, sacdan yapilmis seyyar ocak)

Ahsap Geregler: Et tokmagi (¢igkofte etini tas lizerinde ezmek i¢in), tokag
(yiin yikamada), ahtar agaci (yufka ekmegini sac tizerinde aktarmak igin), oklavi,
bazi (pazu), ekmek tahtasi (lizerinde yufka ekmegi acilir), cavan (sarmisak ezmek
i¢in), dibek (kavrulmus kahve dovmek igin), elek, kalbur.

Tas Geregler: Kara tag (iizerinde tokmakla ¢igkofte eti doviiliip ezilir), tas
dibek.

Yakacaklar: Tezek, saman, talas, odun, fistik dali, bag ¢ubuklar (¢irp1), ko-
miir, pompali gaz ocagi.
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SANLIURFA’DA KISLIK ZAHIRE HAZIRLIKLARI

Sanliurfa’da genelde sebzelerin ve meyvelerin yetistigi mevsimlere gore ye-
mekler yapilir. Sanlurfa’da yaz aylarinda yetisen ve kisin tazesi olmayan bir¢ok
sebze, baharat ve meyve yazin kurutularak kislik zahire olarak hazirlanir.

[Ikbaharin Mart-Nisan aylarinda sirlanmus biiyiik kiiplere kislik peynir basi-
lir. Yaz gelince zahire biriktirme isi baglar. Degirmenler isler, bulgur kaynatilir,
madarlar doner; unluk bugday, bulgur, pekmez, yag, frenksuyu (domates salcasi),
zeytun, kuru isot (pul biber), mercimek, nohut, Karacadag pirinci her eve giren
zahirelerdendir. Kabak, patlican, acur, isot (biber) gibi sebzelerin i¢i oyulur ve
ipe dizilerek kurutulur. Kisin basinda evlerde yoreye has “eskili” (tursu) bolca
hazirlanir, dost ve akrabalara dagitilir.

“Bag mevsimi gelince bagibanlar baga ¢ikarlardi. Karakoprii, Golpmnar, Ha-
murkesen, Kudeme ve Cavsak taraflar1 pek sen bir hal alird1. Agillar acilir, sekiler
kurulur, iiztimler kesilir, kazanlar kaynar, serbetler piser, sireler yapilirdi (bastik,
cekeek, kesme, sucuk). Tulum tulum pekmezler, kiife kiife tizimler sehre tasi-
nird1. Aksam olunca ¢iralar yakilir, tiirkiiler sdylenir; kirmizi biberle patlicandan
yapilmis kebaplar, mercimekli kofteler, sogilmeler hazirlanir, koruk suyundan
sarimsakli, naneli salatalar yapilir, sofralar agilirdi. Giizel serin havalarin altinda
karnini doyuran oldugu yerde yan gelir yatardi.” (Namik, 1998: 9).

EV EKMEGI

Ev Ekmegi (yufka sac ekmegi) 15-20 giin yetecek kadar, 60-70 cm c¢apinda,
150-200 adet tandirlikta yapilirdi. Ekmek yapimia “ekmekei kadin” yardima
gelirdi. Belirlenen giiniin sabah ezaninda hamur yogrulur, tezek veya “biyan”
(meyan otu) ocakta yakilir, sac iizerinde oklava ile acilmig yufka pisirilirdi. Ev
ekmegi pistikten sonra bir miiddet bez iizerinde serilerek sogutulup kurutulur,
sonra “zerzembe”de yerden yiiksek bir masanin iizerinde {ist liste dizilirdi. Kulla-
nilacagi zaman kuru ekmegin {izerine su taneleri serpilir iizeri bezle 10-15 dakika
kapatilir, sonra katlanip sofraya konulurdu.

BULGUR ve DOVME HAZIRLAMA

Bulgur ve dovme ihtiyact i¢in Temmuz-Agustos aylarinda alinan 200-300
kilo bugday evlerde birka¢ kazanda kaynatilirdi. Kaynatilmis bugday (hedik)
komsu kadmlarin da yardimiyla damlarda serilerek kurutulduktan sonra bulgur
¢ekme makinelerinde (mengene) iri ve ince ¢ekilerek koftelik ve pilavlik bulgur
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elde edilirdi. “Zehredami1”nda (Zerzembe’de) sandiklarda bir y1l boyunca muha-
faza edilirdi.

Damda kurutulan kaynamis bugdayin bir kismi “dogme” yapilmak {izere
mahalledeki “madar”a gonderilirdi. D6gme, asure ve lebeni ¢orbasinda kullani-
lirdi. Ayrica ¢arsidan alinan kabuklu kirmizi mercimek evlerin avlularinda bazalt
tagtan yapilmis el degirmenlerinde kadinlar tarafindan ¢ekilip kirilarak kabugun-
dan ayrilip zahirelik olarak saklanirdi.

SIRE HAZIRLAMA

Sanliurfa’da kig gecelerinin sevilen tatlisi “sire”’nin hazirlanmasi eskiden ev-
lerde basl basina bir s6len havasinda gegerdi. Eyliil ayinda yetisen sirelik “azezi
lizimii” sebze halinden “taylik”larla evin “hayat”ma yigilir ve giin boyu biiyiik
tas curunlarda ezilerek suyu ¢ikarilirdi. Uziim suyu, “hayat”m ortasina kurulan
“sire kazani”nda “gekcek”, “bastik”, “kesme” ve “sucuk” cesitlerinin kivamina
gore nisasta ile kaynatilarak “bulamacg” haline getirilirdi. Yardima gelen komsu
kadinlarin yeteneklerine gore kimi bezlere “bastik bulamaci” ile bastik yayar,
kimi ipe dizilmis cevizleri “sucuk bulamaci’na batirir, kimi “cekcek ve bastik bu-
lamaci”n1 sinilere ve tepsilere yayar, kimi de bunlar1 dama tasirdi. Kara pekmez
ve giin pekmezi de ayni sekilde yardimlasilarak yapilirdi (Kiirk¢iioglu, 2005: 12).

Damda kuruyan sire gesitleri evde yapilan “nise” (nisasta) ile niselenip zer-
zembede “sire sandigi’na yerlestirilirdi. Ayrica kisin sire yaninda yenecek olan
1000-2000 adet ceviz ve kurutulmus “kara iizim” ile “balma tizimi” (Besni iizii-

mil) “sire pazari’ndan alinip sandiklara yerlestirilirdi.

SANLIURFA’DA ASLIK ALISVERISI

Eski Urfa’da buzdolabimin olmadigi yillarda yemeklik et, sebze ve benze-
ri ashiklar giinliik taze olarak evin erkegi tarafindan carsidan alinirdi. Asliklar
Mevlahana Carsisi, Kasap Pazari, Muhacir Carsisi ve Koyun Pazari’ndan satin
almirdi. Pazar aligverisi yapildiginda etrafa saygidan dolay1 icindeki malzemeler
goriilmesin diye kapakli sepetlerde evin genglerinden biri tarafindan veya hamal-
lar vasitasiyla ¢arsidan eve gotiiriiliirdi. Giiniimiizde manavlar, semt pazarlari ve
marketler ¢ogaldigindan buralardan birkag¢ giinliik ihtiyag¢ alinabiliyor.
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SANLIURFA’DA GELENEKSEL YEMEK ORTAMLARI

Sanliurfa kiiltiirtinde varlikli aileler dost ve akrabalari gesitli vesilelerle da-
vet ederek ziyafet verir ve bundan memnuniyet duyarlar. Birgok davet ve ziyafet
ortamlari ise ¢esitli vesilelerle gergeklesir. Sanliurfa’da diigiin, toplant1 ve davet
yemeklerine ¢cok 6zen gosterilir, misafirlere son derece 6zel ve lezzetli olan ye-
mekler hazirlanir.

Evde Ogiin Yemekleri ve Geleneksel Sofra Adabi

Evlerde sabahlar1 aile fertleri ile birlikte kahvalti yapilir. Calisan erkekler
0glen eve gelemediklerinden Sanliurfa’da evlerde ana 6giin ailenin bir araya gel-
digi aksam yemeklerinde olur. Evin hanimi giin boyu aksam i¢in yemek hazirlar.
Erkekler 6glen eve gelebiliyorsa yemek cesidi degisebilir.

Eskiden evde yenen 6giin yemeklerinde yemek “yer sofrasi”’nda veya “bakir
sini”’de yenirdi. Yemege evin biiyligli “Besmele” ¢ekerek baslar, kiiclikler onlar1
takip eder. Yemekler sofrada ortaya konulan biiyiik bir kaptan yenirdi. Herkes
lengerin veya sahanin kendi oniine gelen boliimiinden yer, baskasinin 6niindeki
yemege uzanmak ve oburluk, hi¢gbir zaman benimsenmeyen bir davranistir.
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Cocuk Yemekleri

Cocuklar her tiirlii yiyecegi yiyemedigi i¢in onlarin sevecekleri pratik yiye-
cekler hazirlanir. Ev halki i¢in hazirlanan yemek, ¢ocuk i¢in uygun ise o yemek-
ten ¢ocukta yer. Ara dglinlerde ise ¢ocuklar isot regeli (salgas) siiriilmiis kuru ev
ekmegi veya tirnakli ekmek atistirirlar. Cocuklar i¢in ekmege domates salgast sii-
riliip pul biber serpilerek de atistirmalik hazirlanir. Ayrica yogurt-pekmez, yaglh
sekerli yufka ekmek, peynirli yutka ekmek diiriimlerini de ¢ocuklar ¢ok sever.
Siit veya yogurda ekmek dogramak, “kiiliinge” ile ¢ay ¢ocuklarin sevdikleri ara
6glin yiyecekleridir. Evlerde yapilan “nise” (nisasta), pekmez ve seker ile “nise
helvas1” ile “paliza” gibi tatlilar da cocuklara yapilir.

Misafir Yemekleri

Sanlwrfalilar sik sik evlerinde misafir agirlamay1 ¢ok severler. Bir konuda
vaatte bulunanlar veya i¢cinden gelenler zaman zaman yakin dostlarini ve akraba-
larin1 Ramazan’da, kandillerde veya baska giinlerde davet ederler. Misafire yapi-
lan yemekler etli ve emekli-zahmetli yemeklerden olusur. Misafir gelecegi zaman
yakin akraba veya komsulardan yemegin tiirline gére bu konuda becerikli olanlar,
o eve yardima gelirler. Yemekler, gelecek kisi sayisindan daha fazla yapilir ki
mahcubiyet olmasin.

Yemekler sofraya ¢orba, yemek, pilav, salata, tatli gibi sirayla servis yapil-
maz. Yemeklerin tiimii sofraya birlikte konulur ve herkes arzu ettiginden yer.
Sofrada, misafirin ulasamadig1 yemekler misafire ikram edilir, 1srarda bulunulur.
Yemek yeme sirasinda ¢ok konusulmaz, ev sahibi genellikle hizmet ettiginden
sofraya oturamaz, bazi hallerde misafirin 1srartyla oturur. Bazi yemeklerde erkek
misafirler ayri, kadin misafirler ayri sofralara otururlar ve boylece herkesin daha
rahat etmesi saglanmis olur. Yemegin sonunda “dua” okunarak kalkilir. Yemekten
sonra misafirlere “mirra” ikram edilir. Tath ve meyve ise yemek sonrasi kahve ve
cay iciminden sonra ayr1 bir sofra kurularak ikram edilir.

Muharrem Ay1 ve Kandil Giinleri (Aziz Giinler) Yemekleri

Hicri takvime gore sirasiyla; Muharrem Ayi, Mevlid Kandili, Recep Ay1 Re-
gaip Kandili, Recep Ay1 Mirag Kandili, Saban Ay1 Berat Kandili, Ramazan Ay1
27. Gece Kadir Gecesi (Leyle-i Kadir Gecesi) giin ve gecelerinde Sanliurfa’da
bazi yemek ve tathilar yapilarak ikramda bulunulur. Bu gecelere Sanliurfa’da
“aziz glin” ve “aziz gece” denilir.

Muharrem ay1 hicri senenin birinci ay1 olup ilk on giin orug¢ tutulur. Onun-
cu gilinli ve sonrasinda ise asure pisirip dagitmak 6nemli adetlerdendir. Mevlit
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kandili’nde ise pekmez, un ve sade yag ile yapilan bulamag pisirilip dagitilir.
Recep ay1 ii¢ aylarin baslangici olup ilk cuma gecesi olan Regaip Gecesi giinii ve
aksami Urfa’ya 6zgii zingil tatlisi, bise (kiigiik yutkanin yagda pismisi), agziacik,
semsek vb. yapilip komsulara ve fakirlere dagitilir. Recep aymin 27. Gecesi Mi-
ra¢ Kandili’nde zingil, lokma ve un helvas1 gibi hamur tatlilari yapilip komsulara
dagitilir. Saban aymin 15. Gecesi “Berat Kandili” olup bu gecede de Urfa tabi-
riyle evlerde “koku ¢ikartilir” yani hamurlu kizartmali tatlilar yapilip komsulara
dagitilir. Ramazan Ay1 27. Gecesi Kadir Gecesi ise miisait olan evler lokma, bise,
dolmali kofte ve icli kdfte yaparak dagitir. (M. Fuat Kiirkgiioglu, kisisel goriisme,
15 Ekim 2022)

Bayram Yemekleri

Sanliurfa’da bayram, bayram oncesinden yapilan hazirliklarla baslar.

Ramazan Bayrami’nda kuzuigi, iizlemeli pilav ile zerde ve kiiliinge (tuzlu
ve sekerli peksimet) yapilir. Hem ev halki yer hem gelen misafirlere ikram edilir.
Ayrica komsulara da dagitilir.

Kurban Bayrami’nda ev halki ve bayramlagmaya gelenler igin ciger ve et
kavurma, kuru fasulye pilav yapilir. Komsulara ve fakirlere ise kesilen kurban
etinden dagitilir.

Ramazan Yemekleri ve Sahur Yemegi

Bereketli bir ay olduguna inanilan Ramazan ayri bir heyecan ve ¢abayla kar-
silanir. Iftar yemeklerinde her aile biitcesine gore en iyi ve lezzetli yemekleri
hazirlar. Iftarda etli yemekler daha ¢ok tercih edilir. Iftar sofralarma cogu kez
misafir davet edilir.

“Sanliurfa’da Ramazan sofralar1 zengin gesitte olur. Sofralarda Halil Tbra-
him bereketi vardir. Bilhassa “yaz Ramazanlari”nda sicaktan insanlarda su kay-
b1 oldugundan sofrada icecekler bol miktarda bulundurulur. igecek olarak basta
su olmak {izere ayran ve Meyan Bali (Biyanbali) denilen yoreye 6zgiin icecek
sofrada mutlaka bulunur. Zeytin, hurma ile iftar acildiktan sonra g¢orba igilir.
Mercimek corbasi, yogurt corbast “lebeni”, yoreye 6zglin mercimekten yapilan
“hamurlu” sevilen ¢orbalardir. “Ramazan sofralari”nin bastaci “Cigkdfte” marul,
nane, kuzu kulagi, turp, hardal gibi yesilliklerle siislenerek sofrada her aksam
yerini alir. Cogu kez acili, nar eksili “Bostana” salatas1 da yer alir. Ana yemekler
mevsime gore degisir. “Fasulye, “Bamya”, “Boran1”, “Kazan Kebab1”, “Kabak
Oturtma”, “Piring Pilav1”, “Bulgur Pilav1”, “Dolma”, “Yaprak Sarmas1”, “Frenk
Tavas1” sofralarda olan ana yemeklerdendir. Evde yapilan yemekler yaninda evde
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hazirlanan “Lahmacun”, “Tepsi Kebab1”, “Comlek” gibi baz1 yemekler de cars1
firininda pisirtilir.” (Akbiyik, 2016: 50). Yemekten sonra ¢ay ve mirra (aci1 kahve)
igilir. Ydresel tathilardan “Sillik”, “Hirtlevik™, “Zingil”, “Peynirli Helva” gibi
tatlilardan biri yemegin tiiriine gore evde hazirlanir.

[ftarda yapilan ¢igkofte ve diger yemeklerden mutlaka yakin komsulara birer
tabak verilir. Komsudan gelen birer tabak yemeklerle sofra daha da zenginlesir.
Cigkofte ise Ramazan ay1 boyunca bir¢ok kez sofrada yerini alir veya komsular-
dan gelir.

Ramazan’n ilk giinlerinde sahurda yenilmek iizere evlerde hazirlanan pek-
simet ve kiiliingeler (yuvarlak ¢orek) simit veya pide firinlarinda tavaya dizilerek
pisirilir. Peksimet ve kiiliingeler hamur halinde iken tizerlerine agag kalipla na-
kislar basilir ve gorsel bir zenginlik kazanir. Sahurda aya koftesi ile ¢ay, lebeni
corbasi, yuvalak kofte, kiiliinge ve behsimet ile peynir vazgecilemeyen yiyecek-
lerdir.

Sira Gecesi Yemegi

Arkadag gruplariin sonbahar ve kis gecelerinde haftada bir arkadasin evin-
de sira ile yaptiklart toplantilara Sanliurfa’da “sira gecesi” veya “sira gezme”
denir. Sira kendisine gelen kisi evde veya sira gezmek i¢in tutulan odada misa-
firlerini en iyi sekilde agirlamaya calisir. Sohbet yapilan ve miizik icra edilerek
gegen bu gecelerin bag yemegi gecenin sonuna dogru ikram edilen ¢igkoftedir.
Iyi kofte yogurmak bir meziyet oldugundan her sirada kdfteyi yoguran bu iste
usta olan kisidir.

Cigkofte ile beraber yenilecek has (marul), beyaz lahana, salatalik, turp,
nane, pirpirim (semizotu), hardal, kuzukulagi, suyarpizi, tuzikpendik ve tere gibi
otlar mevsimine gore sofraya dizilir. Ayran ve ekmek de sofraya konulduktan
sonra hazir olan ¢igkofte herkese bir tabak olacak sekilde servis yapilir. Sonra ka-
dayif, sillik, katmer, baklava, das ekmegi, kiinciilii akkit, paliza, sire gibi mahalli
tatlilardan herhangi biri veya birkac1 ikram edilebilir. Sonra ¢ay ve murralar igilir.

Sahaniye Yemekleri

Urfa’ya 6zgli bir toplant1 ve eglence bi¢imi olan “sahaniye”, genelde orta yas
grubundaki arkadaslar arasinda yapilir. Kag kisi arasinda olacagina dair kesin bir
kural yoktur. Sahaniye gezecek arkadaslarin ¢ok samimi ve akran olmasi gerekir.
Sahaniye gezmeleri genelde kis aylarinda, 6zellikle Ramazan ayinda olur. Olus-
turulan arkadas gruplari, bir oda kiralayarak veya her birinin evinde sirayla birer
gece toplanirlar. Sahaniye toplantilar {ist tiste her gece olabilecegi gibi, giin asirt
veya haftada iki-li¢ gece de yapilabilir.
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“Sahaniye’de genel kural, herkesin evde pisirilen yemekten toplanilacak
yere getirmesidir. Arkadas grubu 8 Kkisiyse, o gece sofraya 8 ¢esit yemek ko-
nulmus olur. Sahaniye’de bazen yemekler ve tatlilar, arkadaslar arasinda taksim
edilir. Bazen de grubun yaris1 bir gece, yaris1 bagka bir gece yemek getirir. Saha-
niye’de ev sahibi-misafir ayrimi yoktur. Herkes ev sahibi gibi hizmet eder, sofray1
hazirlar. Cigkdfte yapilacak ise, kofteyi en iyi yogurabilen yogurur. Yemek son-
rast ¢aylar i¢ilirken sohbet edilir. Bu gecelerde miizik de icra edilir. Daha sonra
evde yapilmig mahalli tatlilar yenir. Bu toplanmalarda ¢arsidan hazir yemek ve
tath getirilmez.” (Kirk¢tioglu, 2014b: 38).

Harefene Yemegi

“Harefene” (harifane), Farsc¢a bir kelime olup erkek arkadas toplantilarinda
yapilan yemek masrafinin boliisiilmesi anlamina gelmektedir. Sanlurfa’da “Ha-
refene Yemegi” akran ve samimi arkadaslar arasinda olur. Arkadas gruplari ara-
sinda toplu verilen yemeklerde mali durumu yetersiz olan ve yemek masrafinin
tamamini karsilamas1 miimkiin olmayan arkadaslar diistintilerek gelistirilmis bir
gelenektir. Bu ismin, “arifane” sozciligiinden geldigi de sdylenir. Harefene olarak
yapilan yemegin tiim masraflarii bir veya iki kisi yapar. Sonra yemege katilanlar
tarafindan masraf boliisiiliir ve toplanan para masrafi yapan kisilere verilir. Hare-
fene, giindiiz yemeklerinde olabilecegi gibi, gece oturmalarinda da olur. (Kiirk-
¢lioglu, 2014b: 38)

Sakal Opiimii-Tesekkiir Yemegi

Evlenecek gengler ve taraflari anlastiktan sonra nisan yapilmadan dnce “og-
lan evi”nin yagh yakin akrabalari, “kiz evi’ne “Kizinizi bize verdiginiz i¢in te-
sekkiir ederiz.” anlamina gelen bir ziyaret yaparlar. Buna “sakal 6piimii” veya
“tesekkiir” denilir (Ergin, 2007: 31).

Sakal oplimii ziyaretinde iki tarafin erkek ve kadinlar birbirleriyle tanigmis
olurlar. Aksam yemeginden sonra ger¢eklesen bu ziyarette ikram olarak kizevi,
misafirlere genellikle ¢igkofte, meyve ve kadayif ikram eder. Yemegin arkasin-
dan da cay ve kahve ikram edilir.

Asbap (Esvap) Gecesi Yemegi

“Kina Gecesi” ve “Asbab Gecesi”; gelin persembe giinii gidecekse ¢arsamba
aksami, pazar gilinii gidecekse cumartesi aksami yapilir. Kiz evinde kizin bayan
akraba ve tanidiklari, oglan evinde oglanin akraba ve tanidiklari toplanir. Damat
adayinin yakin arkadaslari ve tanidiklarinin (erkeklerin) oldugu yerdeki eglence-
ye “Asbab Gecesi” denir. Gelinin bulundugu kadinlarin toplandigi yerdeki eglen-
ceye “kina gecesi” denir. (Ergin, 2002, s. 287).
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Damadin arkadaglar1 ve akrabalariin katildig: “asbap gecesi’nde misafirlere
ikram edilen yemege “asbap yemegi” denilir. Mevsimine gore dograma, keme
boranisi, kuru fasulye, kaburga gibi yemeklerden biri yapilir, yaninda pilav ile
tatl olur.

Siipha Yemegi

Erkek diigiinti genellikle ¢arsamba, cumartesi veya pazar giinii yapilir. Er-
kek diigiinii i¢in birka¢ giin dnceden dost, akraba ve tanidiklar ¢agrilir. Diigiin
genis avlulu bir evde 6glene dogru baglar. Diigiin devam ederken evin diger bir
tarafinda ise davetliler i¢in “siipha yemegi” olarak etli pilav, kaburga, kuzuici
ve lizlemeli pilav ile tath olarak da zerde hazirlanir. En az 300-500 kisi i¢in ha-
zirlanan siipha yemegi, damadin elbisesini giymesinden sonra baslayip aksama
kadar devam eder. Evin kapisi bu siire igerisinde a¢ik tutularak tanidik tanimadik
herkesin gelip yemek yemesi saglanir. Misafirlerin tamami yedikten sonra, damat
da arkadaslariyla birlikte bu yemekten yer. Aksam vakti damat, arkadaglar ve ya-
kinlar1 tarafindan alinarak, gelinin getirildigi kendi evine gétiirtiliir (Kiirk¢tioglu,
2016). Giiniimiizde “siipha”, diigiinlerde verilen yemeklerin genel adidir.

Duvak Gecesi Yemegi, Gelin Hamami Yemegi ve Gelin Davetleri

Evliligin ikinci gliniiniin aksam1 gelinin annesi, kizin1 ve damadim “duvak
gecesi yemegi’ne ¢agirir. Birinci derece yakinlarin da ¢agirildig, kiz evinde ya-
pilan bu yemekte mevsimine gore yemekler yapilir. Cigkofte, kadayif ve meyve-

ler ikram edilir.

Evliligin 15. giinii yakin dost ve akrabalar kadinlar hamamina ¢agirilir. Ha-
mam o giin bagka miisteri almaz. Hamama davet edilen biitiin misafirlere damat
tarafindan yaptirilan kebaplar ve tatlilar ikram edilir. Ayrica “oglan evi” tarafin-
dan evde “hedik” hazirlanarak hamamda ikram edilir.

Duvak gecesi yemeginden sonraki giinlerde, gelinin ve damadin yakin akra-
balar1 sira ile onlar1 davet etmeye baslarlar. Bu daveti kizin bir akrabasi veriyorsa
kizin annesi ve babasi da ¢agrilir. Oglan tarafinin bir akrabas1 veriyorsa, oglanin
annesi ve babasi da ¢agrilir.

Dis Hedigi

Cocugun ilk disinin ¢ikmasinda bunu goriip haber veren kisi tarafindan “dis
hedigi” yapilir ve aile yakinlari ile komsular belirlenen giinde o kisinin evinde
toplanirlar. Kadinlar arasinda yapilan bu toplanti 6gleden sonra olur ve ikindi za-
mani, pisirilen hedik misafirlere ikram edilir. Hedigin malzemeleri nohut, ddvme
(kaynamis bugday), su ve tuz olup biiyiik tencerede pisirilir.
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Siinnet Yemegi

Stinnet merasimleri adeta bir sdlen havasinda gecer. Siinnet diigiiniinden
birkag giin 6nceden gelecek olan misafirler i¢cin yemekler hazirlanir. Siinnet dii-
gliniliniin belli basl yemegi yorede “tirit” denilen yemektir. Tirit, kusbasi haline
getirilmis haglanmis etlerle beraber paga suyuna veya et suyuna ekmek dograna-
rak yapilir. Stinnet yapilacak giintin (genelde pazar) sabahi erken saatlerde davet
edilen misafirler genis avlulu bir evde toplanirlar. Yemege misafirler gruplar ha-
linde alinir. Yemekten sonra ise mirra (aci kahve) ikram edilir.

Taziye Yemegi

Ug giin siireyle oturulan erkek ve kadin taziye evinde, 6len kisinin yakinlart
ve dostlar1 tarafindan yapilan yemege “taziye yemegi” denir. Bu yemek mevsime
gore kebap tiirleri ile lahmacun, kadayif veya baklavadan olusur. Taziye yemegi

0glen ve aksam yapilir.

Hac Yemegi

Hac’dan donen kisi ¢ glin evde ziyaretgileri kabul eder. Bu siirede gelen
ziyaretgilere 6ncelikle Hac’dan getirilen Zemzem Suyu ikram edilir. Gelen misa-
firlere evde yapilan “lzlemeli pilav” ve “zerde” yemek olarak, cay ve aci kahve
ise icecek olarak giin boyu ikram edilir.

SANLIURFA CARSI YEMEKLERI

Ticari yasam geregi giindiizleri disarida c¢alisan erkegin 6glen eve yemege
gelmesi zaman kayb1 olacagindan, erkeklerin 6glen yemeklerinde farkl bir ye-
mek kiiltiiri meydana gelmistir. Bu sartlar, mutfak kiiltiirii icerisinde “Cars1 Mut-
fag1” yemeklerini olusturmustur. Bu ¢ars1 mutfagindan kente gelen yabancilar da
yemek ihtiyaglarini kargilamaktadirlar.

Is hayatinin sabahlari erken saatte baslamasi, ¢alisan erkeklerin disarida kah-
valtt aligkanli§ina neden olmustur. Urfa carsilarinda sabahlart mercimek ¢orbasi,
borek-siit, kelle-paga, tirit, ciger kebabi (dalak-yiirek); 6glenleri kebap tiirleri,
giiveg, tepsi kebabi, pirzola, tava yemekleri, patlican-isot diiriimleri, yogurt-ek-
mek, helva-ekmek, lahmacun esnafin ve caligsanlarin tercih ettigi yemeklerdir.
Giin i¢inde ise tatli olarak tulumba halkasi, ezme, kadayif, baklava ve katmer tii-
ketilmektedir. Evlerde ¢arsi yemeklerinden ciger kavurma ile kelle-paca, giiveg,
tepsi kebab1 ve lahmacun yapilir.

Ciger kebapcilari, eskiden carsilarda esnafin kahvaltida ciger diiriimii yedi-
g1 mekanlardi. Giintimiizde ise ciger kebabi biiyiik ve liikks restoranlarda yerini
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almistir. Ciger kebabi, son yillarin ¢ok ilgi géren ve her 6giin yenilen yemegi
olmustur.

Iscilerin, genglerin ve dgrencilerin ragbet gosterdigi ayakiistii yemeler igin
ise cars1 aralarinda seyyar saticilarda kaynatilmis lolaz (boriilce)-ekmek diirtimii,
yumurta-ekmek diiriimii, nohut-ekmek diirtimleri tiiketilmektedir.

SANLIURFA MUTFAGINDA YiYECEK ve iCECEK TURLERIi

Corbalar: Lebeni ¢orbasi, yogurt ¢orbasi, un ¢orbasi, hamirli, mercimek
corbast, pitpit.

Etli Yemekler: Borani, frenk tavasi, ¢agala asi, pakla asi, hitt1 bastirmasi,
sogan tavasi, sogan asi, su kabagi, biitiin balcan, sarimsak asi, isot comlegi, bam-
ya ¢omlegi, acir annazigi, tatli bamya, eksili bamya, erik tavasi, ekmek asi, ken-
ger asl, isot dolmasi, yaprak sarmasi, kabak oturtmasi, dorgama, mimbar, acir
bastirmasi, frenk (domates) tavasi, sogan tavasi, elma as,

Etsiz Yemekler: Saca basma, s6giilme, lolaz diirmiigii, kabak i¢i kavurmasi,
komeg kavurmasi, balcan kavurmasi, pancar kavurmasi, piirlezzet, ispanak ka-
vurmast, dégmeg.

Et Yemekleri: Kaburga, sac kavurmasi, haglama, kelle,

Dolmalar: Kabak dolmasi, patlican dolmasi, isot dolmasi, acir dolmasi, has
(marul) dolmast.

Pilavlar: Sehriyeli bulgur pilavi, kuzu i¢i, duvakli pilav, iizlemeli pilav,
meyhane pilavi, firik pilavi (taze bugday basak i¢inde iken pisirilerek hazirlanir),
cigerli bulgur pilavi, ¢6lmek pilavi, biitiin mercimekli bulgur asi, balcanli bulgur
as1, kemeli bulgur as1, pir¢ikli (havuglu) pilav, baklali bulgur pilavi, migribi pilav.

Pisirilen Kofteler: icli kofte, dolmali kdfte, basma kéftesi, aya koftesi, likli-
ki kofte, eskili kofte, kofteli erik, tiritli kdfte, masluka (yahudi kéftesi), yuvalak,

Yogurulan Kéfteler: Etli kofte (¢cigkofte), yumurtali kofte, mercimekli kof-
te, firenkli kofte, yagh kofte, kiyma.

Komiir Atesinde Yapilan Kebaplar: Kiyma kebabi1 (Sade-Urfa), patatesli
kebap, has has kebabi, kemeli kebap, elmali kebap, tike (kusbasi) kebabi, tepsi
kebab1, balcanli kebap, soganli kebap, frenkli (domatesli) kebap, ciger kebabi.

Tencere ve Tepside Yapilan Kebaplar: Kazan kebabi, miiftehi tas kebabi,
buhga kebabi, ¢op kebabi, kemeli tas kebabi, isot dolmasi (etli), tepsi kebabi.
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Corek ve Borekler: Semsek, agziacik, agziyumuk, sosborek, bise, kiillinge,
behsimet.

Pideler-Ekmekler: Kiymali ekmek (lahmacun), sekerli pendirli ekmek, aci-
11 pendirli ekmek, yagli ekmek, mercimek ekmegi, dar1 ekmegi, tirnakli ekmek,
acik ekmek, bazlamag.

Salata ve Caciklar: Bostana, kemeli cacik, zeytun bostanasi, yumurta bos-
tanasi, patates bostanasi, pakla bostanasi, koruk salatasi (koruk suyundan sarim-
sakl1 naneli), pencer cacigi, has cacigi.

Tathlar: Peynirli kadayif, hirtlevik, katmer, halbir hurmasi, das ekmegi, asir
as1 (asure), paliza, fakir silligi, sillik, incir datlisi, haside, kiinciilii akit, kuymak,
zingil, zerde, pekmez, kadi1 beyni, peynirli helva, un bulamaci, ¢ekcek, kesme,
bastik, muska, siitlag, bastih kavurmasi, cevizli ve fistikli sucuk.

Yoresel Meyveler: Nar, yesil erik, kayisi, hitti, hiyar, yerli tiziim, kavun, tat
karpuzu, fistik, incir, dut, ceviz, ¢cagala, dagdagan, alig, annep.

Yoresel icecekler: Meyan bali serbeti (Meyan kokiiniin suda bekletilmesiy-
le elde edilir). Mirra “ac1 kahve” iri ¢ekilmis kahvenin birka¢ kez kaynatilmasi
ve damitilmasiyla elde edilir. Seylan ¢ay1 yorede “kagak ¢ay” diye adlandirilir.
Kakiile sekerinden yapilan serbet, visne serbeti, limonata, pekmez serbeti baslica
yoresel iceceklerdir.

Yoresel Ot ve Benzeri Besin Kaynaklari:

Kirmizi isot, keme (bir ¢esit mantar), kenger (yapraklar1 dikenli, yaban en-
ginar1), acur (tiiylii bir ¢esit hiyar), hardal (turpgillerden bir bitkinin yapraklar1),
su yarpuzu (nane cinsi gilizel kokulu bir bitki), kuzu kulag: (karabugdaygillerden
sulak yerde yetigen bir bitki), meyan kokii (meyan bitkisinin kuru kokleri), haspir
otu (safran), ebegiimeci (tarla kenarinda yetisen bir ot) gibi bitkilerdir.

Kuru isot (Pul biber) ve FrenkSuyu (Salca)

Isot kelimesi Tiirkce kokenli olup “1s1” ve “ot” kelimelerinden olusmustur.
Lahmacunun, ¢igkoftenin ve diger yemeklerin en énemli ve hazirlanmasi ¢ok
zahmetli olan bas malzemesi “kuru isot” denilen kirmizi pul biber ile “frenk
suyu” denilen sal¢adir. Her aile 200-400 kg aras1 kirmizi taze biberi evlerde ayik-
lay1p 6zel metotlarla damlarda kurutup torbada doverek veya makinede gektire-
rek “kuru isot” haline getirirler. Yine her aile 200-400 kilo taze domatesin suyunu
cikararak gilineste 6zel bir bakimla “frenk suyu” (sal¢a) haline doniistiiriir.
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SANLIURFA’DAN iKi YORESEL iCECEK

Mirra

Mirra, Arapga “act” ve “kekre” demektir. Cesitli asamalardan gecerek hazi-
lanan kahve, sonunda “mirra” ismini alir. Kirsal kesimde sadece “kahve” denil-
diginde bile “ac1 kahve” ve “mirra” kastedilir. Mirra (ac1 kahve) yapilan varlikli
ve saygin kisilerin odalarinda ve evlerinde piringten yapilmis kapakli ve kulplu
7 boy giimgiim (gliglim) bulunur. Bir kilo ¢ekirdek kahve kavrulup dibekte iri
doviildiikten sonra, biiylik boy glimgiimde dort litre su ile uzun siire ocakta kay-
natilir. Kaynatilip dinlendirilen ve telvesi dibe ¢oken kahve serbeti bir boy kiigiik
giimgiime aktarilip bir miktar doviilmiis kahve daha eklenerek tekrar kaynatilir.
Bu islem 7 boy giimglimde tekrar edilir. Siiziilerek (damitilarak) 7 kez kaynatma
islemleri sonunda kahve bir litre kadar ve biikiir (6z) olur. Iste bu kahveye “MIR-
RA” (ac1 kahve) denir. Mirra, cam sisede soguk sekilde birkag giin muhafaza edi-
lebilir. ikram edilecegi zaman tekrar 1sitilir Mirra, kiiciik boy kapakli ve kulplu
piring cezve iginde, 6zel yapim kulpsuz (mekkavi) fincanlarla misafirlere sunulur.
Muirra, fincana az miktarda konulur ve iki defa verilir. (Kiirkgtioglu, 2002b: 370).

Meyan Bah Serbeti

Halkin “biyan bal1” dedigi serbet, “meyankokii”nden yapilan yerel bir icecek
olarak yillardir tiikketilmeye devam etmektedir. Meyan bitkisi bolgemizde dere
kenarlarinda, yaygin olarak Birecik’te ve Firat Nehri kenarlarinda bolca yetis-
mektedir. Meyankokii topraktan sokiilerek ortalama 20 cm uzunlugunda kesilir
ve kurutulur. Daha sonra bu ¢ubuklar tokmakla doviiliip elyaflar haline getirilir.
Sonra genis bir kaba konur, iistiine bir miktar su serpilir. Elyaf bu az miktardaki
su ile birlikte elle karigtirilir, 1 kg elyafin igine 1 ¢ay kasig1 karbonat eklenir ve
hamur gibi yogrulur. Elyaf, serpilen suyu ¢ekince tekrar su verilerek karigtirilma-
ya devam edilir. 1slaninca tahtadan yapilmis bir teknenin i¢ine konulur. Birkag
saat sonra teknenin On tarafindaki delikten, 1slak olan meyankdkii elyafindan ser-
bet siiziilmeye baslar. Kapta birikmeye baslayan serbet 6ziine belli bir oranda su
katilip buz pargalari ilave edilerek igilir. (Kiirkgtioglu, 1998: 19)

SANLIURFA HALK EDEBIYATINDA YEME iCME
ADEM iLE HAVVA’NIN HARRAN OVASI’NA GELIS EFSANESI
BUGDAY’IN GUL’UN VE NAR’IN KUTSALLIGI...

Efsaneye gore Adem’le Havva’nin Cennet’ten ¢ikip geldikleri yerdir Har-
ran Ovasi. Adem’le Havva bir cennet kdsesi gibi renk renk cigeklerin yer aldig:
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Ova’nin bu giizelligine inanamaz. Bunca giizelligin arasinda ilk dikkatlerini ¢e-
ken, bir tek agacin olmayisidir. Adem, Cennet’ten gelirken bir nar, bir de giil dali
getirmistir yaninda... Ova’nin ortasia diker ikisini de... Hemen biiyliyiliveren nar,
al ¢igekler acar; giil ise beyaz... Bir siire sonra karimnlar1 acikir. Havva avucunu
acar, i¢inde Cennet’ten getirdigi bir bugday tanesi vardir. Umutla koyulurlar ise...
Adem, giil agacindan bir saban yapar. Sabana da kendini kosar. Ancak dylesi
yorucu bir istir ki derman1 kalmaz. O anda bir 6kiiz belirir yanlarinda... “Beni
kosun” der gibi boynunu uzatir. iste, inaniga gore insanin ilk ayak bastig1, sabanin
ilk kullanildig, okiiziin ilk kez ¢ifte kosuldugu yerdir Harran Ovast... Bu yore-
de bugday’in, giil’iin ve nar’in kutsalli§1 da cennet’ten gelmis olmalarindandir
(Kiirkgtioglu, 2014a: 46).

CiIGKOFTE EFSANESI

Urfa sofralarinin vazgegilmez bas yemegi “¢igkofte”nin ortaya ¢ikisi bir ef-
sanede yer almistir.

Hz. Ibrahim, Urfa bdlgesinin zalim hiikiimdari Nemrut’un putlarina tapilma-
sina kars1 ¢ikip onlari kirinca Nemrut’un askerleri tarafindan yakalanir. Nemrut,
Ibrahim Peygamberi atese atmak igin sehirdeki biitiin odunlari toplatarak biiyiik
bir ates yaktirir. Evlerde ates yakacak odun birakilmaz ve ates yakilmasi yasakla-
nir. Avladigi bir ceylani eve getiren kocasina yemek hazirlayacak olan kadin, ates
yakilmasi yasak oldugundan tas iizerinde dovdiigii yagsiz ceylan etini bir legende
bulgur, isot, tuz, baharat, dogranmis sogan ve suyla karistirip yogurur ve ortaya
cigkofte cikar.

Cigkofte Tarifi

(8 Kisilik) Malzeme: 500 gr bulgur, 500 gr yagsiz kuzu eti (kara et), 200 gr
isot (pul biber), 1 adet kuru sogan, 1 adet sarimsak, 1 demet maydanoz, 250 gr
yesil sogan, 1 tatl kasigi salga, buz pargalari, tuz ve karabiber.

Yapilist: Yere acilan bir sofra lizerine konulan 50 cm ¢apindaki kofte lege-
ninin yaninda evsilmis ince bulgur, tagta doviilmis kara et (yagsiz kuzu budu),
isot (pul biber), salga, tuz, karabiber, soguk su veya buz bulundurulur. Legenin
icine once et, doviilmiis kuzu eti, kuru sogan, sarimsak, isot, tuz ve karabiber
almir. Cok az soguk su veya buzla karistirilir ve ezilerek yogrulmaya baslanir. Et
ve malzeme karigimi belli bir kivama gelince, kisi bas1 bir avug bulgur katilarak
yogrulur. Bulgurla et belli bir kivama gelince salga alinarak (istenirse sal¢a basta
alinabilir) tekrar yogrulmaya devam edilir. Cigkofte belli bir kivama gelince su
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alinarak yumusatilir, nceden hazirlanan kiyilmis yesil sogan ve maydanoz ali-
nir. Birlikte kisa bir miiddet daha yogrularak tamamlanmis olur. Tabaklara avug
ici kadar konularak servis yapilir. Cigkdfte, mevsimine gore marul, hardal, turp,
nane, salatalik, beyaz lahana, kuzu kulagi, pirpirim, su yarpizi, tuzzikpendik, ay-
ran ve yufka ekmek ile birlikte yenilir.

Cigkofte Uzerine

Cigkoftenin en dnemli 6zelligi; yenirken zevk alinmasi insanlari birbirine
kaynastirmasi, lezzetli, istah agict ve birbirinden kiymetli besinleri bir arada bu-
lunduran bir gida kompleksi olmasidir. Cigkofteyi teskil eden gidalari bir an igin
pismis olarak diisiinelim ve Oyle yedigimizi farz edelim. Bu lezzet ve nefaseti
bulamadigimiz gibi, besinlerin harabiyeti dolayisiyla viicut besinlerin posasi ile
yetinmek zorunda kalir. Cigkofte beslenme ve sagligimiza hizmet eder. Ciinkii,
organizmaya lazim olan biitiin yapitaslar1 bu gidada mevcuttur (Ocal, 1997: 29).
Cigkoftenin Meshur tiirkiisii: Kofte basimin taci/Ayran onun ilaci/Tez yogur gelin
baci/Ille yerim Cigkifte...

SANLIURFA’DA YEMEK iLE iLGILi ATASOZLERI VE DEYIMLER

Biri yer biri bakar kiyamet o zaman kopar. Bismis asa savih (soguk) su katil-
maz. Pilava konan yag bosa gitmez. Et giren yere dert girmez. Frenksuyu (salca)
gibi her seyin i¢inde. Her seyde sansimiz kara, yalmz karpuzda beyazdir. Her
yigidin bir yogurt yiyisi vardir. Kagiktan aliy, cdmg¢enen dagidiy. Kim der “ay-
ranim eksi”? Pisik (kedi) mimbardan (bagirsak) baglanmaz. Tok, acin halinden
anlamaz.

SANLIURFA MUTFAK MUZESI

Sanlurfa tarihi kent merkezinde Ulu Cami’nin giineyindeki Haciban So-
kak’ta bulunan tarihi “Hacibanlar Evi” Sanlurfa Belediyesi’nce satin alinarak
2010 yilinda restore edilip “Geleneksel Mutfak Miizesi’ne doniistiiriilmiistiir.
1674 yilinda insa edilmis olan Hacibanlar Evi; 5 oda, 1 zahirelik, 2 eyvan, 3
zerzembe (kiler), 2 su kuyusu, genis avlusu ile Tarihi Urfa Evleri’nin en giizel
orneklerinden biri olup havuzlu bir avlu, avluya bakan cephelerinde kus evleri
ile zengin tas slislemelerine sahiptir. 25 Eyliil 2011 tarihinde acilis1 yapilan mii-
zede yer alan mutfak, kiler, yatak odasi, oturma odasi ve misafir odasi geleneksel
bigimde yoresel malzemelerle dosenmistir. Odalarda, geleneksel yasam tarzi, yo-
resel kiyafetler i¢erisinde balmumu heykellerle canlandirilmistir. Mutfak Miize-
si’nde belirli araliklarla agilan kurslarda Urfa yemekleri 6gretilmektedir.
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SANLIURFA VE GASTRONOMI TURIZMi

Gastronomi gehri olma siirecinde yoresel mutfaklara ilginin arttigi giiniimiiz-
de, Sanlrfa “Gastronomi Turizmi” ile de 6ne ¢ikabilecek potansiyele sahiptir.
Restore edilerek sayilari artan Sanlurfa geleneksel avlulu evlerindeki restoran-ka-
fe ve butik otellerde yoresel mutfagin 6rnekleri daha ¢ok yer almalidir. Bu igletme-
lerin mutfaginda ev yemekleri yapiminda kadin ascilardan yararlanilmali, konuke-
vi ve butik otele doniistiiriilmiis tarihi evlerin mutfaklarinda kadmnlarin istihdami
ile hem hizmet kalitesi artacak hem de mutfak kiiltiirii daha etkili yasatilacaktir.

Tarihi konaklarda sunulan yoresel yemeklerin tarifleri misafirlere verilme-
li, yemegin ikram edildigi misafirler evlerinde bu yemegi deneyebilmelidir. Bu
konaklarda mutfak arac gerecleri ve dekorasyon otantik olmalidir. Gerektigin-
de konaklayan misafirlerden isteyenler mutfakta yoresel yemek yapimina istirak
edebilmelidir. Boylece yoresel yemekler gelecek kusaklara tanitilarak aktarilmis
olacak ve yemek kiiltiirii ulusal ve uluslararasi alanda taninarak kiiltlirel miras
yasatilmis olacaktir. Boylece tarihi konaklara da ilgi artacagindan yeni istthdam
alanlar1 olusacak ve igletmeler fayda gorecektir.

SANLIURFA’DA SOSYO-KULTUREL DEGIiSiM VE ONERILER

Sehirlerde gogle olusan hizli, dengesiz ve plansiz biiylimenin yani sira, sehre
yeni gelen insanlarimizin kendi aligkanliklarina bagli yasantilari sehirdeki sosyal
ve kiiltiirel yapiy1 etkilemektedir. Zamanla geleneksel sehir hayatinin “halk kiil-
tiiri” degerlerinde 6nemli etkilesim-degisim s6z konusu olacagindan sehirlerde
yeni bir sosyo-kiiltiirel yapinin ortaya ¢ikmasi s6z konusudur.

Gegmigle gelecek arasinda saglam bir kiiltiirel devamliligin olusmasi “kiiltiirel
miras”1n arastirilip belgelenmesi ve bu degerlerin yasatilarak gelecege aktarilmasty-
la miimkiindiir. Yasadig1 ¢evreden zorunlu olarak kopup sehre gelen insanlarin gehir
hayatindaki gelenekleri bilmesi, benimsemesi ve yasamaya calismasi, sehir haya-
tinda ytizyillardan beri olusmus geleneksel kiiltlirel yapinin devamini saglayacaktir.

1980’lerden sonra geleneksel avlulu evlerden apartman hayatina gegilmis
olsa da Sanlurfa geleneksel mutfak kiiltiirii aliskanliklar ve yoresel yemeklerin
yapilmasi apartman mutfaklarinda biiyiik oranda devam etmektedir. Toplumsal
degisimin hizlandig1 glinlimiizde ise gen¢ kusak beslenme degerleri diisiik olan
hazir ve basit yemeklere yonelmektedir. Ancak geleneksel mutfak kiiltiiriiniin
arastirmacilar tarafindan arastirilip tespit edilmesi ve yayinlanarak geng kusakla-
rin bilgisine sunulmasi ile yoresel yemeklerin dgretildigi siirekli bir egitim mer-
kezi bu kiiltiiriin yasatilmasina katki saglayacaktir.

370



S. Sabri Kiirk¢tioglu

KAYNAKLAR

Akbryik, A. (2016). “Sanlurfa’da Kiiltiirel ve Dini A¢idan Ramazan”, SURKAV Sanliur-
fa Kiltiir Sanat Tarih ve Turizm Dergisi, Y1l: 9, Say1: 25, Mayis, s. 49-51.

Ergin, M. E. (2002). “Sanliurfa Evlenme Adetleri”, Sanliurfa Uygarligin Dogdugu Sehir,
SURKAYV yayinlari: 26, Ankara, ss.283-288.

Ergin, M. E. (2007). Sanlurfa Folklorunda Diigiin, 2. Basim, Yeni Alanya Matbaasi,
Alanya.

Evliya Celebi. Seyahatname, (Haz: S. Ali Kahraman-Yiicel Dagl), (2012) 3. Kitap, 1.
Cilt, Yap1 Kredi Yaynlari, istanbul.

Kiirkgiioglu A. C. (2005). “Evler ve Anilar... Kaybolan Bir Kiiltiiriin Oykiisii”, Seyir
Dergisi Urfa Ozel Sayisi, Say1: 11/12, ss. 4-29

Kiirk¢iioglu, S. (1998). Meyan Serbeti (Biyan Bali) ve Sanlurfa Folklorundaki Yeri,
Edessa Kiiltiir Dergisi, say1 2, Mart-Nisan, s. 18-21

Kiirk¢iioglu, S. (2002b). “Sanliurfa Halk Kiiltiiriinde “mirra” (ac1 kahve) ile Oda ve Kah-
vehaneler” Sanlurfa/ Uygarligin Dogdugu Sehir, Ankara, ss. 369-381.

Kiirkgtioglu, S. S. (2002a). “Geleneksel Urfa Sofralar1”, Uygarliklar Kapis1t URFA, Edi-
tor: Filiz Ozdem, Yap1 Kredi Kiiltiir Sanat Yayincilik Tic. San. A.S, 2002, Istanbul.
ss. 295-309.

Kiirk¢iioglu, S. S. (2014b). “Sanliurfa’da Geleneksel Toplanma ve Bulugsma Adetleri”,
SURKAYV Sanlurfa Kiiltiir Sanat Tarih ve Turizm Dergisi, Y1l: 7, Say1: 20, ss. 35-40.

Kiirkgtioglu, S. S. (2016). “Sanlurfa Geleneksel Aile Hayatinda Kirvelik ve Evlilik”,
Halk Kiiltiiriinde Aile Uluslararasi Sempozyumu, 25-27 Mart, Edirne.

Kiirk¢iioglu, S. Sabri. (2014a). “Sanlurfa Halk inanglarinda Kutsal ve Sifali Sular”, San-
lwrfa Kiiltlir Sanat Tarih ve Turizm Dergisi, Y1l: 7, Say1: 18, Ocak: 44-55.

Namik, Y. (1998). “19. yiizyilda Urfa’da Sosyal Hayat”, Osmanlicadan Ceviren Selahat-
tin E. Giiler, Edessa Kiiltiir Dergisi, Istanbul, say1: 4, ss. 9-10.

Ocal, M. H. (1997). Ozellikleri ve Giizellikleriyle Cigkdftemiz, Ozlem Kitabevi Yaylari
Sanlwurfa, Plaka Matbaacilik, Ankara.

Tavernier, J B. (2006). “Les six voyages, 1676” Tavernier Seyahatnamesi, Ceviren Teo-
man Tuncdogan, Editor: Stefanos Yerasimos, Mas Matbaacilik, Istanbul.

371
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Ozet

Arastirmanin amaci, Gokgeada’ya cesitli bolgelerden gé¢ eden topluluklarin mut-
fak kiiltiirlerinde meydana gelen kiiltiirlesmenin nasil gergeklestigi ve bu kiiltiirlesmenin
Gokeeada’nin mutfak kiiltiirindeki yansimalarinin neler oldugunun belirlenmesidir. Bu
amag dogrultusunda Gokgeada’ya farkli bolgelerden gog etmis, 20 yildir adada yasamak-
ta olan, evde yemek yapan, gog¢ ettigi sirada 18 yas ve/veya iizerinde olan toplam 17 kisi
ile telefonla ve yiiz yiize goriismeler gergeklestirilmistir. Calismanin deseni olarak kiiltiir
analizi (etnografya) belirlenmistir. Elde edilen verilerin analizinde ise i¢erik analizi, keli-
me bulutu analizi ve betimsel analiz kullanilmistir. Yapilan analizler sonucunda katilim-
cilarin Gokgeada’ya ilk goc ettiklerinde istedikleri gidalara ulasim konusunda gesitli zor-
luklarla karsilastiklart bulgusuna ulasilmistir. Bununla birlikte kendi memleketlerinden
getirdikleri ata tohumlarint Gokgeada’da ekip bigerek elde ettikleri {irlinlerle geleneksel
yemeklerini yapmaya devam ettikleri tespit edilmistir. Ayn1 zamanda go¢ eden diger top-
luluklarla etkilesim igerisine girerek kendi mutfak kiiltiirlerine yeni triinler ekledikleri
sonucuna ulasilmistir. Go¢ eden topluluklarin birbirleri ile bir kiiltiirlesme siirecine gir-
dikleri ve bu siirecin Gok¢eada mutfaginin olusumunda etkili oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gokgeada, yemek kiilttrii, kiiltiirlesme, go¢ ve yemek, goc
mutfagi
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Abstract

The aim of the research is to determine how acculturation occurred in the culinary
cultures of the communities that migrated to Gokgeada from various regions and what the
reflections of this acculturation are in the culinary culture of Goék¢eada. For this purpose,
phone and face-to-face interviews were conducted with a total of 17 people who have
immigrated to Gokgeada from different regions, have been living on the island for 20
years, cooking at home, and aged 18 and/or over at the time of their migration. Culture
analysis was determined as the pattern of the study. Content analysis, word cloud analysis
and descriptive analysis were used in the analysis of the data obtained. As a result of the
analysis, it was found that the participants faced various difficulties in reaching the food
they wanted when they first migrated to Gék¢eada. However, it has been determined that
they continue to cook their traditional dishes with the products they obtained by cultiva-
ting the ancestral seeds they brought from their hometowns in Gokgeada. At the same
time, it was concluded that they added new products to their own culinary cultures by
interacting with other migrating communities. It has been determined that the migrating
communities entered a process of acculturation with each other and this process was ef-
fective in the formation of Gok¢eada cuisine.

Key Words: Gokceada, food culture, acculturation, immgration and food, immig-
ration cuisine
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GIRIS

Insanlik tarihinin en eski sosyal faaliyetlerinden biri olan gog, toplumlarin
degisim siirecinin bir parcasi olarak onlarin doniisiimiine sebep olan ve bu donii-
siimle birlikte kendisini sekillendiren bir kavram olarak karsimiza ¢ikmaktadir
(Giillipnar, 2020: 3). Gogler, kisilerin kendi kararlarina bagh olabilecegi gibi
(ekonomik ve sosyal kaygilar) bazi zorunlu sebeplerle (politik baskilar, dogal
afetler, savaslar vb.) de gerceklesebilmektedir (Cengiz, 2015: 101). Her ne se-
beple olursa olsun gerceklestirilen goclerin sonucunda seyahat eden insanlar
yanlarinda gida maddelerini, yemek hazirlama tekniklerini ve yemek ritiiellerini
de beraberinde getirerek bu 6gelerin gog ettikleri bolgedeki yemek kiiltiiriiyle
etkilesim igerisine girmesine neden olmustur (Schulp ve Tirali, 2008: 120). Ayn1
zamanda yiyeceklerin, etnografik baglamda gogmenlerin yeni evlerine yerlesme-
lerinde 6nemli bir rol oynadig1 ve bununla birlikte gdgmenlere yeni bakis agilari
ve egilimler yaratmada imkan sagladigi goriilmektedir (Abbots, 2016: 3).

Bazi sosyodemografik ve kiiltiirel faktorler, ev sahibi kiiltiire maruz kalma,
beslenme ile ilgili psikososyal ve ¢evresel etkenlerdeki degisiklikler, gogmenle-
rin gida alimint ti¢ sekilde etkileyebilmektedir. Buna gdre gogmenler, gelenek-
sel beslenme kaliplarini koruyabilir, ev sahibi kiiltiiriin yemeklerini ve beslenme
davraniglarin1 tamamen benimseyebilir veya bazi geleneksel beslenme uygula-
malarint siirdiiriirken ev sahibi kiiltiiriin yemek aliskanliklarini diyetlerine dahil
edebilir (Saita-Abouta, Patterson, Neuhouser ve Elder, 2002: 1107).

Ege Denizinin kuzeydogusunda yer alan Gokgeada, Tiirkiye nin en biiyiik
adas1 olmakla birlikte bulundugu konumun bir getirisi olarak tarihsel siire¢ ice-
risinde fazlaca gdce maruz kalmistir. Alinmis olan bazi siyasi kararlarla birlikte
hem i¢ hem de dig gdclerin yogun bir sekilde gerceklestigi adada, bu sebeple hay-
vancilik ve tarim faaliyetleri, arazi kullanimi, sosyo-kiiltiirel, siyasi ve etnik ya-
pmin da azimsanamayacak bicimde degisiklik gosterdigi bilinmektedir (Ozozen
Kahraman, 2005: 39). Birgok farkli etnik kokenden insanin yasadigi Gokgeada,
Rum ve Bulgaristan asilli topluluklarin yani sira Anadolu’nun ¢esitli bolgele-
rinden go¢ eden gruplara da ev sahipligi yapmaktadir (Bozcaada & Gokgeada
Degerlendirme Raporu, 2012: 2-3).

Gergeklestirilen bu calisma, Gokgeada’ya go¢ etmis olan topluluklarin
kiiltiirlesme kurami g¢ergevesinde mutfak kiiltiirlerindeki benzesme ve degisme
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siireglerini incelemektedir. Buna gore calismanin amaci, Gok¢eada’'nin farkli
bolgelerden aldig1 goglerle gelen topluluklarm mutfak kiiltiirlerinde meydana
gelen kiiltiirlesmenin nasil gerceklestigi ve Gokgeada’nin mutfak kiiltiiriindeki
yansimalarinin neler oldugunun belirlenmesidir. Gergeklestirilen literatiir tara-
mas1 sonucunda Tiirkiye’de go¢ ve yemek arasindaki iligkinin kiiltiir kuramlari
baglaminda uygulamali olarak arastirildigi ¢aligmalarin sinirh sayida oldugu tes-
pit edilmistir (Glirhan, 2018; Tiirkmen, 2019; Demirel, 2020; Avsar ve Se¢im,
2020). Dolayisiyla Gokceada’nin mutfak kiiltiiriiniin karakterize edilmesinde
gerceklestirilen ¢aligmanin literatiire konu ile ilgili 6nemli katkilar saglayacagi
diistiniilmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Goc ve Yemek

Giiniimiizde giderek artig gésteren goglerin bir sonucu olarak goge ugrayan
bolgelerde bazi sosyo-kiiltiirel degisiklikler meydana gelmekte ve yemek kiiltii-
rl agisindan bakildiginda ise bu durum kiiltiirel bir etkilesim ve iletigimi bera-
berinde getirmektedir. G6¢ olgusuyla birlikte meydana gelen bu sonuglar, gog
ve yemek arasindaki iliskinin 6nemli bir ¢alisma alani olugturmasini saglamistir
(Demirel, 2019: 81).

Gidanin insanlar igin temel bir ihtiya¢ olmasi, gé¢ eden bireylerin ilk olarak
cozmeye calistiklar1 ve en ¢ok zorlandiklari konu olmasina neden olmaktadir.
Buna gore gogmenler, ev sahibi kiiltiiriin beslenme aligkanliklarina yabanci olma-
s1 ve aliskin olduklar1 lezzetleri bulamamalari sebebiyle bazi zorluklar yagamak-
tadir (Giirhan, 2018: 106). Vallianatos ve Raine (2008) tarafindan gerceklestirilen
bir ¢alismada gé¢menlerin yemekleri i¢in gerekli olan besin maddelerini kolayca
bulamamalarinin, gé¢ edilen bdlgeye yerlesim konusunda endise yarattig1 belir-
tilmistir. Terragni, Garnwidner, Pettersen ve Mosdel (2014) tarafindan gercek-
lestirilen baska bir ¢alismada ise gogmenlerin gittikleri bolgelerdeki yeni yemek
kiiltiirtinii, eksik aginalik, kafa karisiklig1 ve giivensizlik ile karakterize ettikleri
bulgusuna ulasilmistir. Kavian, Mehta, Willis, Mwanri, Ward ve Booth (2020) bu
konuyu Afganli gégmenlerin gecis ve varig iilkelerinde incelemis, gdgmenlerin
gecis iilkelerinde (iran ve Pakistan) travma, ayrimcilik ve dislanma, kiiltiirel
olarak tanidik yemek fakat bununla birlikte gida stresi; varis lilkesinde ise (Avus-
turalya) alisilmadik yemek kiiltiirii ve helal gidaya erisim olmak iizere toplamda
bes tema belirlemislerdir. Gergeklestirilen ¢alismalara bakildiginda, bu durumun
gdcmenler tizerinde 6nemli stres unsurlarindan biri oldugu gorilmektedir.
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Gidalar, go¢ sonrasinda go¢menler i¢in kimliklerinin yeniden insa edil-
mesinde ve aidiyet kavraminin olusturulmasinda en énemli unsurlardan biridir
(Schermuly ve Forbes-Mewett, 2016: 2434). Bu durumda yiyecekler, gé¢ eden
topluluklarin sosyal yasamlarinda 6nemli bir rol oynamakla birlikte aidiyet kav-
raminin yani sira “eve baglilik” duygusunun yinelenmesini saglamada 6nemli bir
etkendir (Abbots, 2016: 115). Longhurst, Johnston ve Ho (2009) gerceklestir-
dikleri bir ¢aligmada gdgmenlerin, yemek pisirmeyi eski evleri ile i¢giidiisel ola-
rak bagl kalmanin énemli bir yolu olarak deneyimlediklerini ve buna gore eski
evlerini yemekler yoluyla yeniden insa ettiklerini belirtmislerdir. Bailey (2017)
tarafindan gerceklestirilen bagka bir ¢alismada ise, yemek uygulamalarinin gog-
menler icin benlik duygusu (yemek ve aidiyet), ev duygusu (yemek pisirmek ve
yemek uygulamalari), topluluk duygusu (ortak etnik gruplarla orantililik) ve bir-
likte yasama duygusu (yiyecek ve bakim) olmak tizere dort temel duyuyu yarat-
t1g1 bulgusuna ulasilmistir. Bununla birlikte diger bazi calismalar da gdgmenlerin
goc ettikleri bolgede devam ettirdikleri yemek uygulamalarinin kimlik, aidiyet
ve ev kavramlartyla yakindan iligkili oldugu desteklemektedir (Kneafsey ve Cox,
2002; Liu, 2014; Schermuly ve Mewett, 2016; Nyamnjoh, 2018; Ming Lin, Lin
Pang ve Chi Liao, 2020).

[lgili literatiir incelendiginde kisilerin gog ettikleri bolgeye kendi yemek kiil-
tiirtinli tagidiklar1 ve bu kiiltiirti siirdiirmeye ¢alistiklar1 goriilmektedir. Garnwe-
idner, Terragni, Pettersen ve Mosdel (2012) tarafindan gergeklestirilen ¢aligmada
goemenler icin yemek kiiltiirlerini korumanin olduk¢a 6nemli oldugu ve bunu
stirdiirebilmek igin gog ettikleri bolgede bazi stratejiler gelistirdikleri bulgusuna
ulagilmistir. Giirhan (2018) tarafindan Suriyeli gogmenlerle gerceklestirilen bas-
ka bir ¢aligmada ise gogmenlerin kendi yemek kiiltlirlerini devam ettirebilmek
adina aradiklar1 bazi tirtinleri bulamadiklar1 ve bunun i¢in sinirdan bu {iriinleri ge-
tirttikleri belirlenmistir. Yapilan bazi calismalarda ise gogmenlerin kendi yemek
kiiltiirlerini devam ettirebilmek adina memleketlerinden getirdikleri belli bagh
sebze ve baharatlar1 kendi bahgelerinde 6zel olarak yetistirdikleri goriilmektedir
(Longhurst vd., 2009; Ming Lin vd., 2020). Konu ile ilgili yapilan diger calisma-
lar da gogmenlerin kendi yemek kiiltiirlerini siirdiirmeye calistiklarini belirtmek-
tedir (Nyamnjoh, 2018; Atik ve Atik, 2020).

Tiim bunlarin disinda gé¢menlerin adaptasyon siiregleri kusaklar arasi ince-
lendiginde ise, go¢ eden ilk kusaktan sonraki ikinci ve ti¢lincii kusaklarda daha
kolay bir adaptasyon stireci oldugu goriilmektedir. Tiirkmen (2019) tarafindan
Makedonya’dan Tiirkiye’ye gdcmiis bireylerle gerceklestirilen bir ¢alismada
go¢ eden ilk kusagin kendi dillerini ve mutfak kiiltiirlerini oldugu gibi devam
ettirmeye ¢aligtiklar fakat kusaklar ilerledik¢e bu durumun etkisini yitirdigi dile
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getirilmistir. Nicolau,, Doak,, Van Dam, Brug, Stronks ve Seidell (2009) tara-
findan gergeklestirilen bagka bir ¢alismada ise Hollanda’ya go¢ etmis Faslilarin
geng olanlarinin kendi kiiltiirlerine ait geleneksel yemeklerini daha az tilketmek
istedikleri sonucuna ulagilmigtir. Demirel (2020) yine benzer bir sekilde, Alman-
ya’ya go¢ etmis Tiirklerle gerceklestirdigi ¢alismasinda ilk kusak gd¢menlerin
Tiirkiye’den tirtin getirdikleri ve Tiirk mutfaginin etkilerinin yogun olarak goriil-
diigii fakat iiclincii kusaga dogru bu durumun etkisini yitirerek yakin kusaklarin
daha basit ve pratik olan Alman mutfagina yonelim gosterdigini belirtmistir.

Kiiltiirlesme (Acculturation)

Kiltiirlesmenin klasik tanimi Redfield, Linton ve Herskovits tarafindan ya-
pilmistir (Berry, 1997: 7). Bu tanima gore kiiltiirlesme, “farkli kiiltiirlere sahip
olan gruplarn birbirleriyle ilk elden temasa ge¢mesi sonucunda bu gruplardan
birinin veya her ikisinin orijinal kiiltiirel kaliplarinda meydana gelen degisimleri
anlatan bir kavramdwy” (Redfield, Linton ve Herkovits, 1936: 149). Buna gore
farkl kiiltiirel gecmislere sahip gruplar birbirleriyle etkilesime gectikleri zaman
her iki tarafta da kdiltiirel ve psikolojik degisikliklere yol acan bir kiiltiirlesme
siireci baglamis olur (Berry, 2008: 328).

Kiiltiirlesme sitireci ile ilgili yaklasimlara bakildiginda ise iki ana model 6n
plana ¢ikmaktadir (Saygin ve Hasta, 2018: 303). Bu modellerden ilki, Gordon
(1964) tarafindan gelistirilmis olan “Tek Boyutlu Kiiltiirlesme Modeli”dir (Bilge
Zafer, 2016: 78; Yalgin, 2017: 43; Saygin ve Hasta, 2018: 303). Bu model daha
cok asimilasyonla sonuc¢lanan ve ev sahibi kiiltiir icerisindeki “etnik bir grubun
ayrt bir varlik olarak ortadan kalkmasi ve kendine ozgii degerlerinin buharlas-
mast” olarak tanimlanabilen bir yaklasimdir (Gordon, 1964: 81). Diger model ise
John W. Berry tarafindan ortaya atilan ve gelistirilen “Iki Boyutlu Kiiltiirlesme
Modeli”dir (Lee, Sobal ve Frongillo, 2003: 282; Bilge Zafer, 2016: 79; Saygin
ve Hasta, 2018: 303). Bu kiiltiirlesme modeli ise kiiltlirel ¢ogulculuk kavramina
dikkat ¢cekerek gruplar ve gruplara ait bireylerin birbirleriyle iletisim ve etkilesim
halinde olduklar1 fakat ayn1 zamanda kendi kiiltiirel kimliklerini de korumaya
devam ettikleri ve boylece daha genis bir toplumun sosyal bir ¢er¢evesine ka-
tildiklart goriisiine dayanmaktadir (Berry, 2006: 28). Berry’nin goriisiine gore,
kiiltiirlesme hem gog¢ eden kisinin kiiltiirinde hem de ev sahibinin kiiltiiriinde
gergceklesmektedir (Watanasin, 2020: 210).

Yiizyillar boyunca insanlarin toplumsal, sosyal, siyasal ve/veya ekonomik
nedenlerle go¢ ediyor olmasi, beraberinde neleri gotiirdiikleri ya da getirdikleri
sorusuna akla getirmektedir. Go¢ eden bireyle birlikte kiiltlir de beraberinde gotii-
riiliir ki bu kiiltiir zamanla yeni kiiltiirle de kendisine bir yer edinir (Arabacioglu,
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2018: 83). Gogmenler, gog ettikleri bolgeye dnemli dl¢giide farkl inang, deger ve
gelenekleri iceren zengin bir kiiltlirel miras gotiirmektedir. Bununla birlikte yeni
bir bolgeye yapilan go¢, gdbcmenin yasam tarzinda ve ¢evresinde dnemli degisik-
liklere sebep olabilir (Satia-Abouta, Patterson, Neuhouser ve Elder, 2002:1105).
Yemek ise, kiiltiirlerin tanimlanmasinda énemli bir unsurdur (Oussedik, 2012:
55). Bu anlamda fakli kiiltiir gruplar siirekli olacak bir sekilde temasa gegtikle-
rinde, yemek gibi kiiltlirel 6gelerin degis tokusu gergeklesir ve muhtemelen bu
durum her iki grubun da orijinal kiiltiirel kaliplarinda bir degisim meydana getirir
(Ishak, Mohd ve Othman, 2013:439).

Renhazo ve Burns (2006) tarafindan Afrika’dan Avustralya’ya go¢ etmis ki-
silerle gergeklestirilen bir calismada, gogmenlerin ev sahibi kiiltiiriin yemeklerini
benimsedikleri fakat ayn1 zamanda bazi geleneksel yiyeceklerini korumaya de-
vam ettikleri sonucuna ulasilmistir. Benzer bir sekilde Tiirkmen (2019) tarafin-
dan Makedonya gogmenleri ile gergeklestirilen baska bir ¢alismada, gdgmenlerin
ev sahibi kiiltiirden daha ¢ok etkilendigi belirtilmis olsa da ev sahibi kiiltiiriin
de gdogmenlerin bazi bilinen yemeklerini kendi kiiltiirlerine kattig1 goriilmiistiir.
Bununla birlikte Atik ve Atik (2020) tarafindan Selanik miibadilleri ile gercek-
lestirilen baska bir calismada, miibadillerin Tiirkiye’ye gog ettikleri bolgeden et-
kilenerek kendi mutfak kiiltiirlerini sekillendikleri fakat bunun yani sira kendi
mutfak kiiltiirlerini de ev sahibi kiiltiire tanitarak Tiirk mutfagina zenginlik ve
cesitlilik kattiklar1 belirlenmistir.

Tiim bunlarin disinda gé¢menlerin kiiltiirlesme siirecine etki eden ¢esitli fak-
torlerin oldugu gortilmektedir. Berry (1997), gé¢menlerin kiiltlirlesme stirecini
etkileyen 6nemli faktorlerden birinin kiiltiirel mesafe (kiiltiirel farklilik) oldugu-
nu belirtmigtir. Buna gore kiiltiirel farkliligin fazla olmasi ile kiiltiirlesme siireci
arasinda olumsuz bir iliski vardir. Daha fazla kiiltiirel mesafe daha fazla kiiltiir
birakma ve kiiltiir 6grenimi ihtiyacini dogurur ki bu durum gruplar arasi olumsuz
tutumlar tetikleyerek daha biiyiik kiiltlir ¢atigmalarina neden olur (Berry, 1997:
23). Ozellikle Suriye’den Tiirkiye’ye go¢ eden gdgmenlerle yapilan ¢alismalara
bakildiginda, cografi ve kiiltiirel olarak benzerlik gosteren yerlere yapilan gog-
lerin, ev sahibi kiiltiire uyum saglama konusunda kolaylik sagladigi sonucu 6ne
cikmaktadir. Buna gore her iki iilkenin yakinligi, gida icerikleri ve dini inanglar-
daki benzerlikler, ortak yakin bir tarihe sahip olmalar1 gibi faktorler, gogmenlerin
ev sahibi kiiltlirlin yemek bi¢imine adaptasyon siirecini hizlandirmaktadir (Gir-
han, 2018; Yiicel Avsar ve Se¢im; 2020).

Bu calismada Gokgeada’nin etnik yapisi géz oniinde bulundurularak, kiil-
tirlesme kuramlarindan ¢ogulculuk yaklasimi benimsenmis ve etnik gruplarin
yemek kiiltiirii agisindan etkilesimi iki boyutlu kiiltiirlesme modeli baglaminda
ele alinmustir.
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YONTEM

Bu ¢alisma Tiirkiye nin Canakkale Iline bagl bir ada olan Gokgeada’da ger-
ceklestirilmistir. Ege denizinin kuzeydogusunda bulunan (Ozdzen Kahraman,
2005: 39) ve eski ad1 “Imbros (Imroz)” olan Gokgeada, 290 km2°lik yiiz 6l¢iimii
ile Tirkiye nin en biiyiik adasidir. Adadaki yerel liretim bigimlerinin tarihsel bi-
rikimiyle glinlimiize kadar gelmis olan bagcilik ve zeytincilik oldugu goriilmek-
tedir. Ayrica yerel halk balik¢ilik, hayvancilik ve turizm faaliyetleri ile gecimini
saglamaktadir (Ozbas, 2019: 70). Niifusu ise, 2020 TUIK verilerine gore toplam-
da 10.106 olarak belirlenmistir. (“Tiirkiye Istatistik Kurumu”, 30 May1s 2021).

Gokgeada, 20. yy’a kadar Rumlarin ¢ogunlukta yasadigi bir yer olmustur.
Daha sonrasinda ise Tiirkiye’ nin ¢esitli yerlerinden afetzedeler ve bazi yatirim-
lar sebebiyle sahip olduklari arazilerin kamulastirildig kisiler i¢in olusturulan
iskan kdylerine gocler gerceklestirilmistir. Zaman igerisinde ise Rum niifusunun
bir kisminin aday1 terk ettigi ve Anadolu’nun ¢esitli bolgelerinden gelen ailele-
rin (Canakkale’nin Biga ve Can ilgeleri, Mugla’nin Milas ve Yatagan ilgeleri,
Burdur’un Bucak ilgesi, Erzurum, Trabzon, Artvin, Samsun, Unye, 1gdir, Siirt,
Van, Bingél, Diyarbakir, Cankiri, Istanbul, Isparta) adanin belirli bolgelerine yer-
lestigi bilinmektedir. (Ozdzen Kahraman, 2005: 46). Ayn1 zamanda Sirinkdy’de
yasayanlarin biiylik bir cogunlugunun Bulgaristan’dan gd¢ eden Tiirkler oldugu
bilinmektedir (Bozbeyoglu ve Onan, 2001: 9).

Gokgeada’nin tarihsel siirecine bakildiginda gocler ve go¢ politikalart baki-
mindan oldukg¢a dnemli bir bolge olmakla birlikte ¢esitli go¢ deneyimlerinin ayni
zamanlarda yasandig1 bir cografya olma 6zelligine sahip oldugu gorilmektedir.
Bu agidan Gokgeada, go¢ kavramu ile iliskili olan bir¢ok 6zelligin gdzlenebil-
mesini saglamakta ve bu goclerin sonuglari ile ilgili ¢ikarimlarin go¢ kuramlari
kapsaminda degerlendirilmesine imkan vermektedir (Tungcan Ongan, 2012: 53).

Bu aragtirmada nitel arastirmalarda kullanilan desenlerden biri olan kiiltiir
analizi deseni kullanilmistir. Kiiltiir analizinin amaci belli bir grubun sahip oldu-
gu kiiltiiriin tanimlanmasini ve yorumlanmasini saglamaktir. Kiiltlir analizinde
arastirmaci, lizerinde caligmakta oldugu kiiltiirii detayli ve derinlemesine anlama-
ya calisarak yogun bir veri toplama siireci i¢erisine girmektedir (Yildirim ve Sim-
sek, 2018: 68). Calismanin evrenini Gokgeada’ya farkli bolgelerden gog etmis ve
en az 20 yildir adada yasayan kisiler olusturmaktadir. Evrenin belirlenmesinde
baz1 faktorler goz onlinde bulundurulmustur. Gokceada’ya go¢ etmis kisilerin
goc ettikleri sirada 18 yas veya iizerinde olmasina dikkat edilmistir. Bunun ama-
c1, katilimcilarin gog ettikleri sirada kendi memleketlerine ait yemek kiiltiiriine
hakim olacak bir yasta olmasi gerektigi diisiincesidir. Ayrica katilimcilarin en

380



Ceren Aycibin Girgin - Ferah Ozkék - Serdar Siinnetgioglu

az 20 yildir adada yasiyor olmasi, kiiltiirlesme siirecinin incelenmesi agisindan
onemli goriilmistiir. Bununla birlikte goriismeler, cinsiyet gdzetmeksizin kati-
limeilarin evde yemek yapan kisiler olmasina dikkat edilerek gerceklestirilmistir.

Caligmanin 6rnekleminin belirlenmesinde ise amacl drnekleme yontemle-
rinden kartopu 6rnekleme yontemi kullanilmistir. Amagli 6rnekleme, arastirma-
cilarin arastirma konusu ile ilgili belirli 6zellikleri olan kisilerin ¢aligmaya dahil
edilebildigi ve konu ile ilgili bilgi sahibi oldugu 6n goriilen gruplarin 6rneklem
olarak belirlendigi bir yontemdir (Berg ve Lune, 2019: 67). Kartopu drneklemede
ise oncelikle evrendeki birimlerden birine ulasilir ve bu kisi yardimiyla ikinci
birime, ikincinin yardimiyla ise ti¢lincii birime ulasilir. Bdylece bir kartopu gibi
orneklem sayisi da biliylimiis olur (Karagoz, 2017: 66). Bu dogrultuda ¢aligmanin
ormeklemini Gokgeada’ya farkli bolgelerden gog etmis, en az 20 yildir adada ya-
sayan, evde yemek yapan ve gog ettiginde 18 yas ve/veya iizerinde olan 17 kisi
olusturmaktadir.

Aragtirmada veri toplama teknigi olarak goriisme yontemlerinden yar1 ya-
pilandirilmis goriisme teknigine bagvurulmustur. Goriisme, arastirmacinin bazi
sorular sorarak katilimcilarin tutum, niyet, deneyim, yorum, diisiince, tepki ve
zihinsel algilarin1 anlamaya calistig1 bir siirectir (Yildirim ve Simgek, 2018: 130).
Yar1 yapilandirilmis goriismelerde ise arastirmaci, katilimciya dnceden planladigi
sorular1 sormak amaciyla bir goriisme protokolii hazirlar. Ayn1 zamanda aras-
tirmaci goriisme sirasinda gerekli gordiigli durumlarda katilimciya bazi alterna-
tif sorular yoneltebilir ve bazi sorular1 ayrintilandirmasini isteyebilir (Tirntikli,
2000: 547). Yapilan goriismeler icin literatiirden faydalanilarak dnceden hazir-
lanmis “yar1 yapilandirilmis goriisme formu” kullanilmig ve gerekli goriildiigii
durumlarda katilimcilara baz1 alternatif sorular yoneltilmistir.

Gortgmeler telefonla ve yliz ylize goriigmeler gergeklestirilmistir. Ayni za-
manda kiiltiirlesme siirecinde nesiller arasinda bir farkliligin olup olmadigini
anlamak amactyla katilimcilara Gokgeada’da dogan ¢ocuklarinin olup olmadigi,
olanlara ise ¢ocuklarinin yemek tercihleri hakkinda bazi sorular yoneltilmistir.
Bazi1 durumlarda ise katilimcilarin ¢ocuklarina ulasilarak konu hakkindaki go-
rislerine bagvurulmustur. Elde edilen veriler ses kaydina alinmis ve goriismele-
re veri doygunluguna ulasilana kadar devam edilmistir. Kendi bahgesinde ekip
bigen bazi katilimcilarin ise bahgeleri gezilmis ve tiretimini gerceklestirdikleri
iiriinler hakkinda sorular sorularak (tohumlar1 nereden getirdigi, gog ettikten son-
ra tanistig1r veya ekmeye basladigi {irtinler vb.) notlar alinmistir. Katilimcilarla
gerceklestirilen goriismeler yaklasik olarak 30-35 dakika kadar siirmiistiir. Veri-
ler 2021 yilinin Haziran ve Agustos aylar1 igerisinde toplanmistir.
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Arastirmada elde edilen verilerin analizi i¢in Maxqda 2018 programindan
yararlanilmigtir. Verilerin analizinde ise icerik analizi ve betimsel analiz tercih
edilmistir. Icerik analizinde veriler, icerisindeki gizli gerceklerin ortaya ¢ikaril-
mas1 amactyla birbiriyle benzerlik gdsteren verilerin kodlanarak belirli temalar
dogrultusunda toplandig1 bir analizdir. Sonrasinda ise belirlenen temalar anlagila-
bilir bir bigimde diizenlenir, yorumlanir ve okuyucuya sunulur. Betimsel analizde
ise elde edilen veriler acik ve sistematik bir sekilde betimlenerek, katilimcilarin
goriglerinin etkili bir bicimde aktarilmasi amaciyla sik¢a dogrudan alintilara yer
verilmektedir. (Yildirim ve Simsek, 2018: 239-242).

Aragtirmada gegerlik ve giivenirligi saglamak amaci ile Lincoln ve Guba’nin
Inandiricilik (i gegerlik) stratejilerinden olan derinlik odakli veri toplama, veri
ve yontem gesitlemesi, uzman incelemesine bagvurulmustur. Buna gore veriler-
den elde edilen sonuglar karsilastirilarak yorumlanmistir. Veri ve yontem gesit-
lemesi igin farkli niteliklere sahip olan katilimecilara yer verilmis, katilimcilarin
ekip bigtikleri alanlar gezilerek gozlemle elde edilen bulgular katilimcilara teyit
ettirilmistir. Ayni zamanda verilerin analizinde nitel arastirma yontemleri konu-
sunda uzman kisilerin goriislerine basvurulmustur. Aktarilabilirligin (dis geger-
lik) saglanabilmesi i¢in amagli érnekleme tercih edilerek veriler ayrintili olarak
betimlenmis ve sikca katilimci ifadelerine yer verilmistir. Giivenirlik i¢in ise tu-
tarlik ve teyit incelemesine bagvurulmustur (Yildirim ve Simsek, 2018: 276-283).

BULGULAR
4.1.Tammlayic1 Bilgiler

Katilimcilarin demografik 6zelliklerine Tablo 1°de yer verilmistir. Tablo-
ya gore ¢alismaya katilan 17 katilimcinin 13 tanesinin kadin, 4 tanesinin erkek
oldugu, yaslarinin ise 43 ila 84 arasinda degistigi goriilmektedir. Katilimcilarin
Gokeeada’ya goc etme istikametlerine memleketlerinden baslanarak sirastyla yer
verilmistir.
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Gog . ..
Katihimer - b Gokceada’ya Gokgeada’da
Kodu Yas Cinsiyet | Meslek Edl!en Gig Istikameti Yasadig1 Yer
Tarih
Guimiishane- . .
Gl1 66 Kadin Ev hanimi 1992 Istanbul- Etim“Bademh
Gokgeada oyu
Isparta’nin . .
G2 73 Kadin Pansiyoncu 1985 Candir Tlgesi- Ye"m"Bademh
. Koyi
Gokgeada
G3 66 Kadin Ev hanimi 1987 Trflbzon- Ye"m"Bademh
Gokgeada Koyt
G4 65 Kadin Ev hanimi 1974 Igdir-Gokgeada | Kalekdy
Canakkale’nin
G5 74 Erkek Emekli 1971 Can Tlgesi- Merkez
Gokgeada
Mugla’nin
G6 73 Kadmn Ev haninu 1984 Yatagan ilgesi- Ugurlu Koyt
Gokgeada
Canakkale’nin
G7 56 Kadin Ev hanim1 2001 Biga Il¢esi- Eselek Koyt
Gokgeada
G8 60 | Kadn | Emekli 1999 Sakarya- Merkez
Gokgeada
Gilimiishane- . .
G9 60 Kadin Pansiyoncu 1986 Giresun- EzmﬁB ademli
Gokgeada Y
G10 65 Erkek Veteriner 1998 S o as-Ankara- Merkez
Gokgeada
Gl11 48 Erkek Asc1 1998 Van-Gokgeada Merkez
G12 43 | Kadm | ™A e0g | Rige-Gokpeada | Merkez
personeli
Burdur’un
G13 68 Kadin Ciftei 1984 Bucak llgesi- Ugurlu Koyt
Gokgeada
Isparta’nin
G14 56 Kadin Ciftei 1984 Candir Tlgesi- Ugurlu Koyt
Gokgeada
Bulgaristan-
G15 63 Erkek Emekli 1999 Canakkale- Sirinkdy
Gokgeada
Cifigi Erzurum-
G16 53 Kadin ansqi ’ oncu 2000 Istanbul- Sirinkdy
pansty Gokgeada
G17 84 Kadin Ev hanimi 1977 Ordu-Gokgeada | Kalekdy
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Katilimcilarin Gokgeada’ya go¢ etme nedenleri 1 afetler veya arazilerin ka-
mulastirilmasi nedeniyle iskanla, ¢esitli yerlerden calismak amaciyla ve Gokge-
ada’y1 begenip orada yasamak istedikleri i¢in go¢ edenler olmak {izere toplamda
ic ana bagslikta toplanmistir. Buna gore 10 katilimer iskanla, 4 katilimer is bulma
veya kurma nedeniyle, 3 katilimer ise kendi istegiyle Gokgeada’ya gog etmistir.

Aidiyet Hissi

Katilimcilarin aidiyet hissine dair diistinceleri incelendiginde Gokgeada’ya
gb¢ eden 5 katilimer kendisini adali olarak tanimlarken, 7 katilimci kendisini
dogup biiylidiigi yer ile tanimlamistir. 5 katilimer ise kendisini hem dogum yeri
hem de gdg ettigi yer ile tanimlamay1 tercih etmistir.

Ayni zamanda katihmecilara “Gokgeada 'ya ilk ayak bastiginizda neler hisset-
tiniz?” sorusu yoneltilmig, bu soru yanitlandiktan sonra ise “Gokgeada ile ilgili
simdiki diigiinceleriniz nelerdir?” sorusu sorulmustur. Bu sorularla katilimecilarin
Gokgeada’ya aligma siirecinin gézlemlenmesi amaglanmistir. Katilimeilarin bii-
yiik bir cogunlugu (G1, G2, G3, G4, G6, G7, G10, G11, G12, G14, G15, G16)
Gokgeada’y ilk gordiiklerinde biiyiik bir hayal kirikligina ugradiklarini dile ge-
tirmis olsalar da yasamaya basladiktan sonra buraya gog ettikleri i¢cin oldukca
memnun olduklarini belirtmiglerdir. Konu ile ilgili G2, “Cok iiziildiik. Kuzu lima-
mina ilk geldigimizde hayal kirikligina ugradik. Ilk zamanlar aglayanlar da oldu
aman Allah’tim ama sonrasinda alistik. Hayat varmis Gokgeada’da.” ifadesini
kullanmistir. G7°de benzer bir sekilde Gokgeada ile ilgili ilk goriislerini “//k gel-
digimizde memleketten ayrilmamiz hig iyi olmadi. Cok iiziilmiistiik. Ilk geldigimiz-
de géctiik ama nereye geldik? dedik.” seklinde ifade ederken, simdiki zaman ile
ilgili distincelerini “Gdkeeada 'yi seviyoruz. Yani burada canmmiz hig sikilmiyor.
Ctinkii devlet bizim evimizi yapmis ve arazi vermisti. Mesguliyetimiz fazla. Zaten
tarim isleriyle ugrasiyoruz. Burada bah¢emiz, artlaruimiz var. Pazarciyiz ayni za-
manda, pazara ¢ikiyoruz. Burada kendi iirettigimiz iiriinleri satiyoruz. Regeller,
tursular, makarnalar, tarhanalar yapiyorum pazar i¢in. Balimiz ve zeytinyagimiz
var. Zeytinyagi sabunu, kantaron ve lavanta yagi, kudret nari getiriyoruz. Bunlar
ekiyoruz. Elimden ne gelirse pazara ¢ikarryoruz.” olarak agiklamistir.

Diger katilimcilardan farkli olarak G5 ve G9 Gokgeada’ya ilk geldiklerinde
herhangi olumsuz bir diistinceye sahip olmadiklarini ve aday1 yadirgamadiklarini
belirtmislerdir. G8 ve G13 ise Gokceada’nin ana karaya uzak olmasi nedeniyle
kis aylarinda yasamanin zorlugundan bahsetmislerdir. G17 kodlu katilimei tim
katilimeilardan farkli olarak Gokgeada’ya gog ettikten sonra memleketlerine geri
taginmay1 denediklerini, fakat ¢ocuklari Gokg¢eada’dan ayrilmak istemedigi igin
tekrar adaya dondiiklerini belirtmislerdir. G17’°nin konu ile ilgili diisiinceleri su
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sekildedir: “Geldik, oturuyoruz. Karadeniz’e geri donmeyi diisiindiik. Gittik de
aslinda. Bir iki sene oturduk. Kaynanam vefat etti, cocuklarimiz gelmedi. Cocuk-
lar dedi ki; Anne biz burada Kiirtlerle birlikte biiyiidiik, onlar: taniyoruz, kendi
akrabalarimizi tanimiyoruz. Bir tiirlii gelmediler. Onlarla biiyiidiik, yetistik dedi-
ler. Biz de tekrar ¢ocuklarin yanina geri geldik.”

Katilimcilara “Gokgeada’ya go¢ ederken memleketinizden getirdiginiz gida
maddeleri (viyecek, konserve, tohum vb.) neler oldu?” sorusu yoneltilmistir. Ka-
tilimcilarin biiylik bir ¢ogunlugu Gokgeada’ya go¢ ederken yanlarinda bakliyat,
konserve, tohum, siit tirtinleri vb. gida maddeleri ile yemek pisirmek icin gerekli
olan kap kacak ve tiip gibi malzemeler getirdiklerini belirtmistir. Baz1 katilimci-
lar ise (G3, G8, G9, G10, G11, G17) goc ederken yanlarinda herhangi bir gida
maddesi getirmediklerini belirtmislerdir. Gog ettikleri sirada yanlarinda gida
iiriinleri ve malzemeleri getiren katilimcilarin getirdikleri tirtinlere Tablo 2’de yer
verilmistir.

Tablo 2 Katilimcilarin Go¢ Ettikleri Sirada Yanlarinda Getirdikleri Gida Uriinleri
ve Malzemeleri

Goc¢ Ederken Gida
Maddesi Getiren Getirilen Gida Uriinleri ve Malzemeler
Katilimcilar
Maisir kirmasi, misir unu, fasulye tohumu, misir tohumu,
Gl
karalahana tohumu
G2 Arpa, bugday, susam, bakla, ¢esitli tohumlar
G4 Tereyagi, bulgur, un
Un, bulgur ve Calkak (tast ve bugday1 ayirmak i¢in kullanilan
G5 N .
bugday kirma aleti)
Go6 Bulgur, tarhana, fasulye, boriilce
Pembe domates, kavun, fasulye, domates, biber, patlican ve
G7
salatalik tohumlar1
G12 Tereyagi, lor peyniri ve yogurt
Gl13 Incir, mersin, cetimek
Konserve {irtinler, kurutulmus incir, gazel (yesil fasulye kurusu),
Gl4 nohut, bamya tohumu, karpuz tohumu, domates tohumu, patlican
tohumu
Gl15 Yemek pisirmek i¢in tiip, konserve tiriinler, hindi eti, kuskus
Gl16 Kuru bakliyat
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Gog ettikleri sirada yanlarinda herhangi bir gida maddesi ve malzemesi ge-
tirmeyen bazi katilimeilarin ifadelerine asagida yer verilmistir:

G8: “Herhangi bir yiyecek maddesi getirmedik. Buradaki ve oradaki yemek-
ler arasinda bir fark yok. Orada ne yapiyorsak burada da mevcut.”

G17: “Hayir. Biz buraya cebimizde 4 lirayla geldik. Yanimizda yiyecek yoktu.”

Katilimcilarin gog ettikleri sirada yanlarinda getirdikleri gida {iriinlerinin
yant sira bazi katilimeilarin (G1, G2, G3, G4, G6, G9, G11, G12, G13, G14, G15,
G16, G17) hala memlekete 6zgii gida tirtinlerini, memleketlerini ziyarete gittikle-
rinde adaya getirdikleri veya dost, akraba vasitasiyla getirttikleri bilgisine ulasil-
mustir. G4 kodlu katilimer konu ile ilgili “Ben annem babam sagken memleketime
ara swra gidiyordum. Oradan peynir ve tereyagi getiriyorduk. Bizim oranin otlar
¢cok harika. Yazin onlart topluyorduk. Annem tursu yapiyordu. Sonbaharda yiyor-
duk. Tandir ekmegimiz ¢ok giizeldir. Her seyi annem yaratiyordu. Biz de onlart
paketleyip buraya getiriyorduk. Annem babam oldiigiinden beri hi¢bir seyin tadt
yok. Tereyagi, bulgur ve hatta un getirdim. O getirdigim undan yemin ederim
ekmek pisirdigimde biitiin koy kokusunu duyuyordu. Giizel, dogal, ilagsiz, Agr
dagiin sogugundan ¢ok harika oluyordu. Ben burada 10 sene ekmek pigirdim.
Hem disariya verdim hem de kahvalti veren mekanlara.” ifadesini kullanmstir.
G4, verdigi bu bilgiyle kendi memleketinden getirttigi unla yaptig1 ekmekleri
turistik isletmelere sattig1 bilgisini vermistir. G13 ise “Gittigimizde boyle degisik
fasulye, salatalik, bulgur bulursak aliyoruz. Buraya getirip ekiyoruz.” ifadesinde
bulunmustur.

Katilimcilardan G5, G7, G8 ve G10 ise suanda memleketinden herhangi
bir gida maddesi getirmeye ihtiyag duymadiklarini belirtmisglerdir. Konu ile il-
gili G5, “Hi¢bir sey getirmiyoruz. Simdi biz burada daha iyisini yapiyoruz. Ben
hayvancilik yapiyorum. Koyunlarim var. Her giin yanlarina gidip sabah aksam
sagiyorum. Siitiimii alirim, yogurdumu, peynirimi yaparim. Siitiinii de satarim.
Yani kéyiime ihtiyacim yok suan” ifadesini kullanmistir.

Gida ile ilgili Karsilasilan Zorluklar

Katilimcilarin gog ettikleri ilk déonemlerde tiiketmeye aliskin olduklar1 gi-
dalara ulagimlart konusunda karsilastiklart zorluklara yonelik katilimer ifadeleri
igerik analizine tabi tutulmus ve dort ana temaya ulagilmigtir. S6zii edilen temalar
gidaya erigim problemi, ekonomik sorunlar, ada ile ilgili sorunlar ve mevsimsel
sorunlar olarak belirlenmistir. “Gék¢eada 'ya gog ettiginiz ilk donemlerde beslen-
me ile ilgili ne gibi zorluklarla karsilastiniz?” sorusuna verilen yanitlara iligkin
icerik analizi Tablo 3’da yer almaktadir.
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Tablo 3. Go¢ edilen donemlerde gida ile ilgili karsilasilan zorluklara iliskin igerik

analizi
Temalar Kodlar > Yisn
(1.1) Istenilen giday1 bulamama 6
(1.2) Gida satis yerlerinin yetersizligi 6
(1.3) Gida yetersizligi 4
(1) Gidaya Erisim Problemi 26
(1.4) Gida satis yerlerine ulagim zorlugu 4
(1.5) Damak tad1 uyumsuzlugu 3
(1.6) Gida tiretim malzemelerinin yetersizligi 3
(2) Ekonomik Sorunlar (2.1) Maddi yetersizlik 6 6
(3) Ada ile lgili Sorunlar (3.1) Feribot problemi 4 4
(4) Mevsimsel Sorunlar (4.1) Go¢ mevsimi ile ilgili sorunlar 2 2

Katilimcilarin verdikleri yanitlar dogrultusunda belirlenmis olan gidaya eri-
sim problemi temasi; istenilen giday1 bulamama, gida satig yerlerinin yetersizligi,
gida yetersizligi, gida satig yerlerine ulasim zorlugu, damak tadi uyumsuzlugu ve
gida tiretim malzemelerinin yetersizligi kodlarimi kapsamaktadir.

Birgok katilime1 (G1, G6, G13, G15, G16, G17) aradiklar1 gidalar1 Gokge-
ada’da bulamadiklarindan bahsetmislerdir. Konu ile ilgili G1, “Cok magdurduk.
Mesela kasaba gidiyorduk kasapta istedigimiz eti istedigimiz tavugu bulamiyor-
duk. Elma, portakal gibi meyveleri bulamiyorduk.” ifadesini kullanirken G15 ise
diisiincelerini, “Bulgaristan’da cesit ¢esit etler, sucuklar vardir. Orada geyik eti
tiiketirdik ama burada bulamiyoruz. Mesela boyle belirlenmis bir yer vardir. Ora-
da cumhurbaskant ve bagbakan gelip avlanir. Hayvanin kafasi ve boynuzlarini
kesip asmak igin avlanirdi. Hayvamn geri kalan kisimlariyla ise sucuk yapilirdi.
Rahmetli dayim da o etleri konservelere koyardi. Etlerin arasina defne yapragi
ve karabiber koyardi, biz de yerdik.” seklinde agiklamistir.

Ayni zamanda bazi katilimcilar (G1, G9, G11, G12, G16, G17) adadaki
gida satis yerlerinin yetersizliginden bahsetmistir. Buna gore ilk go¢ edilen do-
nemlerde adadaki arzin talebi karsilamadigi goriilmektedir. G9 kodlu katilimci
“Geldigimizde burast harabe gibi bir yerdi. Bulguru bile bulamamistik. Koyde
bakkalda bulgur yoktu. Ispartalilar kendileri yapiyordu. Bulgur satilmiyordu.
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Buradan merkeze giderdik. Merkezde bir tane Rum marketi vardi. Ondan alig-
verigimizi yapardik. Oradan alip gelirdik. Yoksa burada bulgur, yarma falan
bulamazdik.” ifadesiyle gida satis noktalarmin yetersizligini vurgulamaktadir.
G11°de benzer bir sekilde “Bir de bizim memlekette her tarafta lahmacun, pide
firinlart var. Burada o yoktu mesela. O yiizden burada bayagi zorlandik.” ifade-
sini kullanmistur.

Gida satis yerlerinin haricinde Gokgeada’ya gelen gidanin miktar olarak gi-
derek artmakta olan niifusa yetmedigi dikkat cekmektedir (G7, G14, G16, G17).
Gida yetersizligi ile ilgili G16 “Bir tane bakkal vardi sadece. Bir siirii insan var.
Yetemiyordu yani.” ifadesinde bulunmustur. Bazi katilimcilar (G1, G4, G6, G17)
gida satig yerlerine ulagsmakta giigliik ¢ektiklerinden bahsetmislerdir. G17 yasadi-
&1 ulagim problemini, “Buralarda bakkal manav falan yoktu. Merkezde vard: bir
iki tane. Araba yok, taksi yok nasil gidip gelecegiz. Buraya gelenlerin hepsi fakir-
di zaten. Burada oturanlarla hep birlikte bir taksi tutuyorduk da dyle geliyorduk
kéye. Ben bazen yalniz basima yayan gelip gidiyordum. Iki tane ¢uvali biri onde
digeri ise arkada olacak sekilde bir sopaya baglar yiyeceklerimizi oyle tasirdim.”
seklinde ifade etmistir.

Gidaya erisim problemi temasi icerisinde G11, G12 ve G16 kodlu katilim-
cilar istedikleri gidalara ulastyor olsalar bile kendi damak tatlarina uymadiklari
icin zorluk yasadiklarindan bahsetmislerdir. G16 konu ile ilgili “Buradaki deniz
baligint pek sevmiyorum. Yerim, giizel de yaparum ama sevmiyorum. Biz mem-
lekette hep tath su baligi yerdik. Siyah kirmizi pullu alabalik deriz. Alabalig
sudan ¢iktiktan sonra unlayip tereyaginda tavada pisiririz. Kuyrugundan biraz
sirke dokiince etleri dokiiliiv. Lokma lokma yeriz. Cocukken Erzurum’da sonba-
har oldugunda kar sulari ¢ekilir ve derelerdeki sular azalir. Elime bir sopa alip
derenin kenarina inerdim. Bakardim balik tasa cikmis sular cekilince kenarda
cirpiniyor. Hemen sopayla baligi alip eve gelir pisirip yerdim. Rahmetli babam
beni de yamina alirdi, birlikte dereye giderdik. Taslarin arasina elini sokardi ve
bana ogretirdi; Bak kizim balik sana boyle dokunur, 6yle olunca kafasindan tut
derdi. Ben de elimi tasin dibine sokardim. Ilk soktuklarimda cok korktum. Sonra
tuttugum gibi ¢caywra firlatrdim baligi. Balik biraz ziplayp sonra oliirdii. Cok
giizel olurdu. Oramin baligint burada nasil bulayim? Keske oyle bir sey olsa”
ifadesini kullanmistir. G16 ifadesinde deniz balig1 sevmiyor oldugunu dile getir-
mis olsa da, ayn1 zamanda adaya tasindiktan sonra deniz balig1 yemek ile ilgili
bir aligkanlik kazandig1 ve deniz baliklariyla yapilan yemekleri evinde yapmaya
devam ettigi anlasilmaktadir.
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Gida iiretim malzemelerinin yetersizligi ile ilgili G4, “Ilk geldigimizde tan-
dwr firmimiz yoktu. Yapmay: da bilmiyorduk. Bizim yash bir komsumuz var o tan-
dr yapiyordu. Kayimim kendisinden yardim istedi. O da kabul etti. Bize ¢camuru
getirdi hazirladr. Kaymmim da merkeze birka¢ malzeme almaya gitti. Sonra ben bu
komsumuzun yanmna gittim ve bize tandwr yapacakmissin dedim. O da bana er-
kekleri sevmeyi biliyorsunuz da tandir yapmayr bilmiyorsunuz dedi. Ben ¢ok ¢a-
liskan bir kadindim. Baska bir komsuma dedim ki ben bu tandirt yaparim. Birkag
kere bozup tekrar yapmak zorunda kaldik ama en sonunda oldu.. Sonra kayinim
geldi dedi ki; Allah razi olsun teyzeye gelmis yapmis. Ben de dedim ki teyze bana
boyle dedi ben de sinirlendim kendim yaptim (Giiliiyor). Yapmisim ama dumanin
ctkmast i¢in gerekli olan delik yerini yapmamisim. Dogal olarak tandirin iginde
hava almadig igin ates yanmadi. Ne yapayim diye diistiniirken elime bir bigak
aldim ve deligini kendim ag¢tim. Ben okumadim ama ¢ok akilli bir kadimim. Tan-
dirvmiz 10-15 giin sonra oldu yaktik ama biz zorluklar ¢ektik.” agiklamasinda
bulunmustur.

Ayni zamanda gog¢ eden bazi katilimcilarin (G4, G5, GS8, G9, G16, G17)
gidaya ulasim konusunda maddi anlamda zorlandiklar1 dikkat ¢ekmektedir. Gida
konusunda ekonomik sorunlar yasayan bazi katilimcilarin ifadelerine asagida yer
verilmistir:

G4: “Fakirlik vardi is yoktu. Ailemiz kalabalikti. Bir ¢uval unu iki pisirmede
bitiriyorduk ama sonra her sey iyi oldu.”

G9: “Beyim alip getiriyordu her seyi. Fakat bir giin patates yemegi, bir giin
mercimek ¢orbasi, bir giin makarna yerdik. Ciinkii o zamanlarimizda fakirlik,
yokluk vardi”

Son olarak mevsimsel sorunlar temasinda ise bazi katilimcilarin (G2, G14)
goc ettikleri mevsimin ekip bigmek i¢in uygun bir zaman olmamasindan kay-
nakli olarak yasadiklar sikintilar yer almaktadir. G2 kodlu katilimer yasadiklari
bu zorlugu, “Tam yaz ortasini ge¢misti o yiizden ekip bigcemedik. Agustosta gel-
dik. Biz bir sey yapamadigimiz i¢in akrabalarimiz bize yardimci oldu.” ifadesiyle
acgiklamuistir.

Katilimcilardan G3 ve G10 ise adaya ilk go¢ ettigi donemlerde gida ile ilgili
herhangi bir zorlukla karsilagsmadiklarini belirtmiglerdir. Konu ile ilgili olarak
G10 “Hicbir sikinti ¢ekmedim. Ben resmi dairede idareci olarak geldigim icin
zaten basta et olmak iizere her tiirlii yemek vardr. Benim durumum biraz ozel bir
sey yalmz. Idareci olarak geldigim icin her tiirlii imkdanim vardi. Ben “Iki koyun
kesin” dedigim zaman kesilirdi yani. Geldigimde yleydi” ifadesini kullanmugtir.
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Yemeklerin Kiiltiirlesme Siireci

Katilimeilarin biiytik bir ¢ogunlugunun (G1, G2, G3, G4, G6, G7, G9, G12,
G13, G14, G15, G16, G17) kendi bahcesinde memleketine ait sebzeleri yetis-
tirdigi ve kendi yetistirdigi tiriinlerden geleneksel yemeklerini yapmaya devam
ettikleri gortilmektedir. Konu ile ilgili G3 “Memleketinize ait hangi tohumlart
ekiyorsunuz?” sorusuna, “Karalahana. Karalahana bizim kimligimiz” seklinde
yamt vermistir. G7°de benzer bicimde getirdigi ata tohumlarini ekip bigtigini,
“Getirdigimiz tohumlarimiz oncelikle pembe domates oldu. Hi¢ vaz ge¢medigi-
miz, ¢ok biiyiik meyvesi olan Canakkale domatesi. O tohumu siirekli ekeriz hi¢
kaybetmeyiz. Ne bileyim kavun ¢egitlerimiz var yine. Bu ata tohumlarint hi¢ kay-
betmeyiz. Bunlarin disinda fasulye boriilce, domates, biber, patlican, salatalik...
Bildigimiz tohumlarimizi hep getirdik buraya.” ifadesiyle dile getirmistir. Ayni
zamanda G7’nin ata tohumlarindan yetistirdigi tirtinleri yerel pazarda sattig1 bi-
linmektedir. Bunun yani sira bazi katilimecilarin (G4, G16) kendi yemekleri-
ni ve ekmeklerini yapmaya devam edebilmek i¢in yine kendi bahgelerine tandir
firm1 yaptig1 anlagilmistir. Bununla ilgili olarak G16, “Tandir yaptirdik bir de
buraya. Canim isteyince tandwr ekmegi ve kete yaparim. Tandirt kendim yaptim.
Geldim buraya kirmizi toprak buldum, ¢amur yaptim. Tandirimi kendim yaptim.
Ayrica arka bahgeme karalahana ektim. Onunla yemek ve sarma yapiyorum. Me-
sela Erzurum koftesinin igine taze reyhan koyulur. Burada pek bulamazsiniz. O
yiizden reyhan ektim bahgeye.” ifadesini kullanmistir. Ayn1 sekilde G16 memle-
ketine 6zgii siit Tirlinlerini adada yapabilmek i¢cin memleketinden siitii ve kayma-
&1 birbirinden ayiran 6zel bir makine getirttigini belirtmistir. Katilimci bahsettigi
siit tirlinlerini adada kendi yetistirdigi hayvanlardan elde etmektedir.

Tiim bunlarla birlikte katilimcilara yoneltilen “Gékeeada 'ya geldikten sonra
hi¢ degistirmeden yapmaya devam ettiginiz geleneksel yemekleriniz nelerdir?”
sorusuna verilen yanitlar Tablo 7’de gosterilmistir.
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Tablo7. Katilimeilarin degistirmeden yapmaya devam ettikleri geleneksel yemekleri

Katimeilar | Geleneksel yemekler

Gl Siron, Kesme ¢orbasi

G2 Ak fasulye, feslegenli bulgur pilavi

G3 Karalahana dolmasi ve ¢orbasi

G4 Borek, pilav, kiymali beyaz lahana dolmasi, Bozbas, etli bulgur, kuru fasulye

G5 Bulgur pilavi, keskek

Go6 Ot kavurmasi, ot haglamasi, sebze yemekleri

G7 Sal¢a, makarna, tarhana, bulgur, kuskus, ekmek

G8 Zeytinyagl yemekler, bakliyat yemekleri

G9 Karalahana dolmasi ve gorbast

G10 Lahmacun, pide, manti, et yemekleri

Gl1 Iskembe, kelle paca, et yemekleri, sarimsakli ve acili yemekler

Gl12 Karalahana dolmasi, mihlama

G13 Tarhana g¢orbasi, kuru fasulye, bulgur pilavi

Gl4 Bamya, patlican, fasulye, keskek

Gl5 Manti, klylrma pide,.yogurtlu ve kaymakli hamur yemekleri, kaymakli biber
kozlemesi, giiveg, etli ekmek, sucuk, pastirma

Gl6 Kaerle}kll Erzurum koftesi, Erzurum ket.esi, Erzurum kebabu, tel pgyniri, kolot
peyniri, pazi dolmasi, karalahana yemegi ve dolmast, tandir ekmegi

G17 Karalahana dolmasi, ayran ¢orbast

Katilimcilarin degistirmeden yapmaya devam ettikleri geleneksel yemekleri-
nin diginda “Gdkgeada 'yva geldikten sonra daha once tiiketmediginiz hangi tiriin-
leri tiiketmeye basladiniz?” sorusu yoOneltilmistir. Bu soruya verilen yanitlar ise
kelime bulutu analizine tabi tutulmustur. Yapilan analize gore en ¢ok dne gikan
yiyecek, cesitli farkliliktaki yabani otlar ve zeytinyagi olmustur. Bazi katilimcilar
enginar ve bamya gibi sebzelerle ilk defa adaya geldikten sonra tanistiklarini ve
yemeklerini artik kendi evlerinde yapiyor olduklarini belirtmislerdir. Bu {iriinler-
le birlikte adaya 6zgii deniz baliklar1 goze carpmaktadir.
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Sekil 1. Katilimcilarin gog ettikten sonra tanistiklari gida iiriinlerine iliskin kelime bulutu analizi

Gog ettikten sonra ilk defa tiiketilen gida tirtinleri ile ilgili olarak G2, “Ké-
yiimiizde ne tiiketiyorsak burada da onu tiiketiyoruz ” ifadesiyle kendisi i¢in yeni
olan herhangi bir gida {irlinlinii tiiketmedigini belirtmistir. Farkli olarak G17,
yeni bir gida maddesinden ziyade bir gida maddesinin tiretimini ilk defa adada
ogrendigini, “Peynir yapmaswmni bilmiyorduk, burada ogrendik. Biz memlekette
sagdigimiz inegin siitiinden yogurt yapardik. Onu da yayiga dokiip yagini alir,
¢okelegini pisirirdik. Cokelek bilirdik yani. Peynir yapmayt bilmiyorduk yani, bu-
rada etraftan gordiik ve yapabildik” ifadesiyle agiklamistir.

Katilimcilarin degistirmeden yapmaya devam ettikleri geleneksel yemek-
lerin yan1 sira bazi yemeklerinde adanin kendine 6zgii malzemelerinden kattik-
lar1 ve boylece bazi geleneksel yemeklerin kendine 6zgii degisimler gegirdigi
anlagilmaktadir. Bununla ilgili G3 “Aslinda Gokgeada 'ya geldikten sonra yemek
kiiltiiriimiiz biraz degisti. Degismesinin sebebi de pansiyon ¢alistirdigumiz igin
gelenlerden gordiigiimiiz yemekler, bizim yemeklerimizle kaynagti. Yani bazi sey-
ler eklendi mutfagimiza ama kendi ozelliklerimizden pek bir sey degismedi. Bazi
seyler eklendi.” yanitim1 verirken G8, “Buramin dag kekigi farkl. Yemeklerde
dag kekigi kullanmaya basladim.” ifadesini kullanmistir.

Bazi katilimcilar ise (G2, G4, G7, G11, G12, G17) geleneksel yemeklerin-
de herhangi bir degisiklik yapmadigini belirtmistir. G11, “Bizim o tarafta daha
cok yogurtlu yemekler var. Dagdan toplanan otlarimiz var. Burada yok mesela.
Biz oradan ozel olarak istiyor, geldiginde dolaba atiyor ve o sekilde geleneksel
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vemeklerimizi yapiyorduk. Yoksa eksik oldugunda tat farki oluyordu ve yemiyor-
duk. Malzeme olmadiginda ise yapmiyorduk.” ifadesini kullanirken, G12: “Hig-
bir degisiklik olmadi. Ciinkii i¢ine farkl bir sey koydugum zaman ailem yemi-
yor. Mesela ben buraya ilk geldigimde Trabzonlular karalahana sarmasint daha
farkli yapardi. Onlar igine maydanoz koyar. Ben i¢ine maydanoz koydugumda
yemiyoruz o yemegi. Karalahana yemeginde onlar miswr ve sogan koyar ama biz
koymayiz. Ben yine gelencksel yemeklerimiz ayni sekilde yapmaya devam ediyo-
rum.” ifadesiyle geleneksel yemeklerinde higbir degisiklik yapmadigini belirt-
mistir.

Ayrica adada gdg eden diger etnik topluluklarla girilen etkilesim dogrul-
tusunda komsuluk iliskileri ile birlikte adaya go¢ eden gruplarin yemeklerinde
kiiltiirel bir aligveris oldugu ve bunun sonucunda katilimcilarin mutfaklarinda
kendi memleketlerine ait yemeklerin disinda farkli bolgelerden gelen kisilerin
de yemeklerinin yapildigi belirlenmistir. G7 go¢ eden baska gruplarla girdigi
yemek alisverisini “Buraya geldigimizde kendi ekmeklerini yapan Ispartalilar
vardi. Onlar yufka ekmegi yapardi. Onlardan ogrenip biz de yaptik yufka ek-
meginden. Onlar da bizim ekmeklerimizden yapmaya basladilar.” seklinde ifade
etmistir. G5 ise konu ile ilgili, “Bizim bir seyit amca vardi. Bulgaristan 'dan kagip
gelmisti. .......(Kasap diikkdni) var ya onun dedesi....... ..... Seyit amca buraya
geldiginde kasaplik yapti. Birlikte kasaplik yaptik burada. Ben kasapligi ondan
ogrendim. Mesela eti pisirir kagit kebabi yapardik. Bunlar: burada ogrendim. Su-
cuk yapmayr bilmezdim mesela Seyit dededen ogrendim o Bulgaristan’dan kagak
gelen” ifadesini kullanmistir. G4’de yer verilen diger katilimcilara benzer sekilde
Igdirli olmasina ragmen mutfaginda Karadeniz yemegi yaptigint “Komsularim
misafirlige geldiginde bir siirii yemek yapar onlerine koyarim. Cok misafirperve-
rim. Mesela karalahana dolmast yaparim” ifadesiyle vurgulamistir.

Bazi katilimeilar ise (G2, G8, G11) yemek kiiltiirii konusunda diger grup-
larla herhangi bir etkilesime girmediklerini dile getirmislerdir. Konu ile ilgili
G11, “Biz aculi ve sarumsakli yemekleri seviyoruz. Onlar ise otlu yemekleri se-
viyorlar. Biz ¢ok fazla yan yana gelmiyoruz. Bir kahvede falan oturuyoruz yani.
Yemek kiiltiirii konusunda hi¢ beraber olmadik. Ayri yiyoruz.” ifadesini kullan-
mistir.

Nesiller Arasindaki Fark

Gokgeada’ya gog ettikten sonra ¢ocuk sahibi olan katilimcilara gogiin ne-
siller arasindaki farkliligini anlamak i¢in ¢ocuklarinin yemek tercihleri ile ilgili
bazi sorular yoneltilmistir. G1, G4, G5, G11, G13, G14 ve G15 kodlu katilimcila-
rin adaya geldikten sonra ¢ocuk sahibi olduklar1 belirlenmistir. Baz1 katilimcilar
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adada dogan ¢ocuklarinin damak tadi olarak kendilerinden farklilastigini belirt-
mistir. Adada dogan ¢ocuklariyla farkli yemek tercihleri oldugunu belirten bazi
katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

G11: “Benim biiyiik oglan her seyi yer. Adaya geldiginde 3 yaslarindayd.
Ufak oglan ise burada dogdu ve ¢ok secici. Yagh, sarimsakli yemez. Sogan ye-
mez. Mesela iskembe, kelle paca icmez. Her seyi ayikliyor. Biz seviyoruz ama o
sevmiyor.”

G15: “Bulgaristan yemeklerinden béorek, sucuk ve salgca hari¢ pek bir sey
vemezler. Genellikle buranin yemeklerini tercih ederler.”

G13: “Cok farkiiklar var. Mesela burada dogan ¢ocugum etsiz yemek ye-

’

mez ama otekiler ne bulsa yer.’

GS5 kodlu katilimer ise Gokgeada’ya gog etmis olmalarinin ¢ocuklarinin ye-
mek tercihleri {izerindeki etkisini su ifade ile aciklamustir: “Zeytinyag: tiiketimi.

’

Baska bir yag bilmezler.’

G13 kodlu katilimeinin belirttigi gibi, bir¢ok katilime1 ¢ocuklariin 6zellikle
et ve et uriinleri tiiketimi konusundaki diisiincelerini belirtmistir. Katilimcilara
gore ¢ocuklari tarafindan etli yemekler daha ¢ok tercih edilmektedir. Baz1 kati-
limeilarin konu ile ilgili ifadelerine asagida yer verilmistir:

G4: “Cocuklarim etcidir. Kirmizi eti ¢ok seviyorlar.”

G1S5: “Bir de burada dogan ¢ocuklarumiz daha ¢ok et¢il yani et seviyorlar.
Dusarida yasayan ¢ocuklarimiz genellikle sebze tiiketir fakat burada doganlar et
tiiketmeyi seviyor. Bizim oglana mesela her sabah sucuk yapariz.”

Gokgeada dogumlu ¢ocuklarin et iiriinlerine olan egiliminin nedeninin ise
adada yaygin olarak gerceklestirilen serbest hayvancilik faaliyetlerinin oldugu
distiniilmektedir.

TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Birgok katilimecinin gog ettikleri donemlerde aliskin olduklari ve istedikleri
gidalara ulagsmak i¢in gesitli zorluklar yasadiklar belirlenmistir. Bu sonug litera-
tiirde yer verilen diger calismalarla ortiismektedir. Istenilen gidaya ulasim zor-
lugunun katilimcilar iizerinde endise verici ve stresli bir durum oldugu sdyleni-
lebilir (Vallianatos ve Raine, 2008; Terragni, Garnwidner, Pettersen ve Mosdel,
2014; Mehta, Willis, Mwanri, Ward ve Booth, 2020). Fakat buna ragmen katilim-
cilarin istedikleri gida tirtinlerini kendi bahgelerinde yetistirmeleri ve geleneksel
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yemeklerini yapmaya devam edebilmek i¢in gesitli gida iiretim malzemelerini
temin etmeleri gibi ¢6ziim yollar1 bulduklari sonucuna ulagilmistir. Longhurst vd.
(2009), Garnweidner vd. (2012) ve Ming Lin vd. (2020)’nin ¢calismalarina benzer
bir sekilde katilimeilarin kendi yemek kiiltiirlerini korumak adina bazi stratejiler
gelistirdigi gorilmektedir. Elde edilen bu veriler, katilimcilarin kendi mutfak kiil-
tiirlerini Gokgeada’ya tasima siireci hakkinda bilgi saglamaktadir.

Ayni1 zamanda katilimcilarin istedikleri fakat ulagsamadiklar1 bazi gelenek-
sel gida triinlerini hala memleketlerinden getirtiyor olduklar1 belirlenmistir. Bu
sonu¢ Giirhan (2018)’1n ¢alismasiyla benzer bir 6zellige sahiptir. Baz1 katilim-
cilarin yemek kiiltiirlerini devam ettirebilmek i¢in ekip bicebilecekleri bir alan
olusturduklar1 ve kendi elleriyle bahgelerine tandir firini insa ettikleri bilgisine
ulasilmistir. Bu durumun eski eve duyulan 6zlem, kimlik ve aidiyet duygusu ile
ilgili oldugu sdylenebilir (Longhurst vd., 2009; Kneafsey ve Cox, 2002; Long-
hurst vd., 2009; Liu, 2014; Schermuly ve Mewett, 2016; Nyamnjoh, 2018; Ming
Lin vd., 2020)

Birgok katilimcinin adanin bazi iriinleri ile ilgili damak tadi uyumsuzlu-
gunu dile getirmesiyle birlikte ayn1 zamanda bu triinlerin tiiketimi ile ilgili bir
aligkanlik kazandigi anlasilmaktadir. Bu durumun ise go¢ eden kisilerin kendi
yemek kiiltiiriinii devam ettirmesinin yani sira go¢ ettigi bolgenin hakim yemek
kiiltiiriine sagladig1 uyumun bir gostergesi oldugu diistiniilmektedir (Renhazo ve
Burns, 2006; Atik ve Atik, 2020). Ancak Tiirkmen (2019)’den farkli bir sekilde
bu ¢alismada gé¢ eden kiiltiiriin hakim kiiltiirden daha ¢ok etkilenmesinden ziya-
de ayr1 mutfak kiiltiirlerinin ortak bir paydada bulustugu diistiniilmektedir.

Nesiller arasindaki farklara bakildiginda ise katilimeilarin Gokgeada’da do-
gup biiyiiyen ¢ocuklarinin bélgede hakim olan mutfak kiiltiiriine kars1 egilimleri-
nin oldugu sonucuna ulagilmistir. Bu durumun ise adanin cografi 6zelliklerinden
hareketle bolgede cogunlukla yapilan zeytincilik ve hayvancilik faaliyetleri ile
ilgili oldugu diistintilmektedir. Diger gruplarla herhangi bir etkilesim igerisinde
olmadigimi ve kendi yemek kiiltiirlerini oldugu gibi devam ettirdigini dile getiren
katilimeilarin bile ada dogumlu olan ¢ocuklarinda hakim kiiltiire ve kiiltiirles-
mis mutfak 6zelliklerine olan egilim goriilmektedir. Ulasilan sonucun literatiirde
yer verilen diger ¢aligmalara yakin bir nitelikte oldugu sdylenebilir (Nicolau vd.,
2009; Tiirkmen, 2019; Demirel, 2020).

Bu ¢alismada go¢ eden topluluklar ve hakim kiiltiir arasinda kiiltiirel mesafe-
nin ¢ok fazla olmadig1 diigiiniilmektedir. Go¢menlerin ¢ok biiyiik bir kism1 ayni
tilke sinirlari igerisinde gdg etmis bulundugundan kiiltiirlesme siirecini olumsuz
olarak etkileyecek biiylik cografi ve kiiltiirel farkliliklar olmadig1 goriilmektedir.
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Giirhan (2018), Yiicel Avsar ve Se¢im (2020)’e benzer bir sekilde goc eden toplu-
luklarin benzer gida igerikleri ve inanglara sahip olmasinin kiiltiirlesme siirecinde
kolaylastirici bir etkisi oldugu diisiiniilmektedir.

Bir¢ok katilimcinin memleketlerinden getirtiyor olduklar baz1 gida madde-
lerinin iiretimini Gok¢eada’da yapmaya basladiklari, getirdikleri ata tohumlarin-
dan elde ettikleri sebzelerle memleketlerine 6zgili yemeklerini yapmaya devam
ettikleri, et ve siit iirinlerinin yapiminda ise adaya gog ettikten sonra yetistirmeye
basladiklar1 hayvanlardan yararlandiklari belirlenmistir. Ayn1 zamanda katilim-
cilarin kendi memleketlerinden getirdikleri tohumlarin diginda adaya geldikten
sonra tanisip aligtiklar1 bazi sebzeleri de bahgelerinde yetistirdikleri goriilmiistiir.
Dolayisiyla goglerle birlikte Gokceada’ya tasian yemek kiiltlirii 6zelliklerinin
goc ettikten sonraki siiregte kiiltiirlesme igerisine girdigi ve sentez bir mutfak
haline geldigi sonucuna ulasilmistir. Ozellikle ¢iftcilik, pazarcilik ve pansiyoncu-
luk yapan katilimeilarin liretmis olduklari sentez mutfaga 6zgi triinleri turistik
olarak sattiklar1 veya sergiledikleri goriilmiistiir. Bu durum bizleri kiiltiirlesme
sonucunda ortaya ¢ikan mutfak 6zelliklerinin Gokg¢eada mutfagmin tanitiminda
rol aldigi sonucuna gotiirmektedir. Tlim bunlardan hareketle go¢ eden kisilerin
yanlarinda getirmis olduklar kiiltiiriin, Gokg¢eada nin tarihi, cografi 6zellikleriyle
birleserek ve gog¢ eden diger topluluklarin mutfak kiiltiirii ile kaynagarak Gokge-
ada mutfak kiiltiirlin{i ortaya ¢ikardig1 sdylenebilir.

Bu calismada Gok¢eada’nin yemek kiiltiirti, kiiltiir kuramlarindan biri olan
iki boyutlu kiiltiirlesme kurami (Berry, 2006) cercevesinde anlamlandirilmaya
caligilmistir. Elde edilen sonuglar kiiltiirel ¢ogulculuk kavramini destekleyecek
bir sekilde, go¢ eden gruplarin birbirleriyle mutfak etkilesimi igerisine girerek
ortak bir biitlin olusturdugunu gostermektedir. Buna gore goc eden topluluklar
hem kendi mutfak kiiltiirtinli devam ettirmekte hem de diger gruplarin mutfak
kiiltiirlerine ait baz1 6zellikleri kendilerine katarak bulunduklart bolgede eski-ye-
ni bir mutfak kiiltlirii olusturmaktadir.

Calismanin drneklemini farkli bolgelerden Gokgeada’ya go¢ etmis kisiler
olusturmaktadir. Bu nedenle yogun goclerden dnce adada yagamakta olan ve hala
yasamaya devam eden Rum kokenli adalilar arastirmaya dahil edilememistir.
Gokgeada mutfaginin olusumunda gd¢ eden topluluklarin gog ettikten sonra Rum
mutfak kiiltiirdi ile de bir etkilesime girmis olabileceklerinin gdz ardi edilmemesi
gerektigi diisiiniilmektedir. Buradan hareketle gelecek arastirmalar i¢in Gokgea-
da mutfaginin olusmasinda Rum yemek kiiltiiriiniin etkisinin arastirilmasi 6neril-
mektedir. Ayn1 zamanda arastirmanin verileri Covid-19 pandemi kisitlamalarina
denk geldiginden baz1 goriismeler telefonla yapilmis ve Gokgeada’ya gog edilen
her sehre yer verilememistir. Sonraki arastirmalarda Gékgeada’nin tiim kdyleri
detayl bir sekilde gezilerek daha kapsamli bir ¢alisma gerceklestirilebilir.
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ADANA SOKAK LEZZETLERINDEN BiR ORNEK:
SAKATAT YEME KULTURD

Ogr. Gor. Dr. ismail SENESEN
Cukurova Universitesi

Ozet

Adana, tarih boyunca birbirinden farkli yemek kiiltiirti olan bir¢ok uygarliga ev sa-
hipligi yapmistir. Mutfagi da tarihi ve kiiltiirii kadar zengin olan Adana, bu uygarliklarin
yiyeceklerini de kendi damak zevkine uygun olarak birlestirmeyi ve giiniimiize tasimay1
basarmistir. Adana mutfagi; Dogu, Bati, Arap ve hepsinin 6tesinde Tiirk mutfagint har-
manlayarak kendine 6zgii bir lezzet sentezi olusturmustur. Sokak lezzetleri; bir pazarda
veya fuarda, sokaklarda veya halka agik bir yerde seyyar saticilar tarafindan satilan, ha-
zir yiyecek veya iceceklerdir. Genellikle tasinabilir bir yemek arabasi, yemek kabini ya
da gida kamyonundan satilir ve derhal tiiketilmesi amaglanir. Renkli bir kent hayatina
sahip olan Adana’nin geceleri, giindiiz saatlerinde hava sicakliginin ¢ok yiiksek olmasi
nedeniyle daha canlidir. Neredeyse giiniin her saatini sokakta yasayan bu sehrin, sokak
lezzetleri de buna paralel olarak gelismistir. Zengin Adana mutfak kiiltiiriinde yer alan
sirden (sirdan) dolmasi, bumbar (mumbar) dolmasi, karin dolmasi, kelle, paca, beyin,
clrtik, iskembe, ciger, yiirek, dalak, bobrek, ko¢ yumurtasi, uykuluk, kokorec gibi ye-
mekler Adana’da kendine 6zgii kiiltiiriiyle tiiketilen sakatatlardir. Bu bildiride, Adana
sokak lezzetleri i¢inde yer alan sakatat tiiketme kiiltiirii, zaman, mekan, iiretici, tiikketici
baglaminda degerlendirilecek ve Adana gastronomisinde sakatatin yeri ve dnemi ge¢mis-
ten giiniimiize, gelenekselden kent soylu yasama evrilen kiiltiir ¢ergevesinde biitiinciil bir
bakis agisiyla tartisilmaya calisilacaktir.
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Abstract

Adana has hosted many civilizations with different food cultures throughout history.
Adana, whose cuisine is as rich as its history and culture, has managed to combine the
foods of these civilizations in accordance with its own taste and carry it to the present
day. Adana cuisine; It has created a unique flavor synthesis by blending Eastern, Western,
Arab and above all Turkish cuisine. Street delicacies; It is prepared food or drink sold by
peddlers in a market or fair, on the streets, or in a public place. It is usually sold from a
portable food cart, food stall, or food truck and is intended for immediate consumption.
Adana, which has a colorful city life, is livelier at night than during the day due to the
very high air temperature during the day. The street flavors of this city, which lives on the
streets almost every hour of the day, have developed in parallel with this. Dishes such as
stuffed sirden (Sirdan), stuffed bumbar (mumbar), stuffed stomach, head, trotter, rotten,
tripe, liver, heart, spleen, kidney, ram’s egg, sleepyhead, kokoreg, which are in the rich
Adana culinary culture, are unique to Adana. They are offal consumed with culture. In
this paper, the culture of consuming offal in Adana Street flavors will be evaluated in the
context of time, space, producer and consumer, and the place and importance of offal in
Adana gastronomy will be discussed from the past to the present, within the framework
of the culture that has evolved from traditional to urban noble life from a holistic pers-
pective.
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GIRIS

Yunanca gastri (mide) ile nomos (yasa, kurallar) sézciiklerinden meydana
gelen gastronomi kavrami, Fransizcada “yemegi iyi yeme meraki; sagliga uygun,
iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” anlamlaria
gelmektedir. Ancak bu smirli tanimin gastronomi bilimini agiklamada yetersiz
kaldig1 bilinmektedir. Bununla birlikte gastronomi kelimesinin kokeninden daha

¢ok kavramsal anlamini ortaya koymak énemli bir konudur (Sarusik, M., Ozbay,
G., 2015: 264).

Iyi yiyecegi segme, hazirlama, sunma ve o yiyecekten zevk alma sanat ola-
rak da tanimlanan Gastronomi, baslangicta “soylu mutfag:” i¢in kullanilan bir
terimken zaman i¢inde bolgesel ve yerel mutfagi da iceren “koyli mutfagi” kav-
ramini1 ifade etmek i¢in kullanilmaya baslandi. Gastronomi, birgok yiyecek ¢esi-
dini kapsamakla birlikte bu yiyeceklerle ilgili kiiltiirel uygulamalar1 da igeren bir
anlam ifade etmeye basladi. Boylelikle “gastronomik kiiltiir”” kavrami da ortaya
¢ikmis oldu (Richards, 2001: 3).

Kimilerine gore bir kiiltiir 6gesi, kimilerine gore ise yemek sanati olan “gast-
ronomi” kavrami “yiyecek ve igecek kiltliriniin bilime ve sanata doniismesi”
olarak da nitelendirilebilmektedir. Bu durumda gastronomi; sagliga uygun, iyi
diizenlenmis, hos, lezzetli mutfak; yemek diizeni ve sistemidir. Ayrica, azami da-
mak ve goz zevkini amaglayarak sofraya, yiyeceklerin yenmeye hazir hale geti-
rilmesini saglamak olarak da agiklanmaktadir (Siinnetgioglu, Ozkok, 2017: 586).

Kiiltiir, cogul olarak kullanimiyla, bir insan toplulugunun, bir halkin ya da
bir ulusun diisiince ve deger birligini meydana getiren diisiinsel, sanatsal, teknik,
felsefi tiim tiretim ve varliklarini kapsayan, o toplulugun, halkin ya da ulusun
digerlerinden farkli olan kendine 6zgli karakteristik unsurlariin tiimii olarak be-
lirtilmektedir. insanoglu dogdugu, biiyiidiigii ve yetistigi ulusal kiiltiir ortamryla
etkilesim i¢inde oldugu kadar evrensel kiiltiir ortamiyla da etkilesimde bulun-
mustur. Insanlarin yasam bigimlerinin ve diisiincelerinin degismesiyle, kiiltiirel
mirasa zamanla farkli unsurlarin eklenmesiyle kiiltiir kavraminin igerigi zengin-
lesmistir (Ozlem, 2016: 279).

Insanoglunun var olusu kadar eski olan yeme i¢me olgusu siiphesiz ilk in-
sanin yaratilmasindan bu yana en onemli fizyolojik ihtiya¢ olmustur. Konuya
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yemegin hazirlanis bigimi agisindan bakildiginda ise yeme i¢gme olgusu bir toplu-
mun kiiltiiriinlin 6nemli bir parcasini olusturmaktadir. Yani yeme igme olgusu bir
yandan fizyolojik bir yandan da kiiltiirel uyaranlara cevap veren bir boyut halini
almistir. Diinyada mevcut olan tiim mutfaklarin temel sayilabilecek bazi nitelik-
leri vardir. Bunlar bir mutfag: digerlerinden ayiran niteliklerdir ki mutfaklar bu
nitelikleriyle bir kimlige biirlinmektedir. Din ve inaniglarin sinirlamalari, bolgeye
mahsus bitki ve hayvanlarin ¢esitliligi mutfak kiiltiirlerinin olusumunda anahtar
rol oynamaktadir. Ulkeleri, bolgeleri hatta sehirleri digerlerinden ayiran en bilin-
dik {irlinler gastronomi tirlinleridir (Oguz, 2016).

Insanlarin yasamlarini1 devam ettirebilmek igin beslenmek zorunda olmalari
ilk caglardan beri yeme igmeyle ilgili birtakim kurallarin ortaya ¢ikarmasina ne-
den olmusgtur. Bu kurallar, zaman iginde toplumlarin kendi 6z benlikleri ve yar-
gilaria gore dini inanglarii ve geleneksel torenlerini de etkileyerek o toplumun
6zglin mutfak ve beslenme kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmistir (Halici, 1999: 168).

Mutfak kiiltiirii, kavram olarak beslenmeyi saglayan yiyecek ve icecek ce-
sitleri ve bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve tiiketilmesi siirecini
kapsar. Buna bagli olarak mekani, donanimlari ve yemek gelenegi ile toplumun
sosyokiiltiirel, ekonomik durumunu, tarihsel kimligini, yeme i¢me aligkanliklari-
ni1, tarim liretimine gore sekillenmis mutfagini da i¢ine alan kendine 6zgii kiiltiirel
bir yapiy1 anlatir (Uzel, 2018: 37).

Insanin en temel gereksinimi olan beslenme kavraminin ortaya gikardig
“mutfak kiltiiriiniin” tarihi gegmisine bakildiginda; toplumlarin sosyo-kiiltiirel
yapilari, gelenek-gorenekleri ve gelismislikleri ile orantili olarak mutfaklar birbi-
rinden farklilik gostermistir. Bunlarin yaninda, savaglar ve goclerin olusturdugu
degisim ve gelismeler de mutfak kiiltiiriinii sekillendirmistir. Gliniimiizde ise top-
lumlarin mutfak kiiltiirlerinde goriilen belirgin farkliliklar, teknolojik gelismeler
ve iletisimde ilerlemelerin neticesinde azalmigtir. Yiizlerce yilin sonunda gastro-
nomi s0zciigii; basit tanimlamayla tat, zevk, haz, yeme-igcme gibi ifadelerden yola
cikilarak gitgide daha yogun bir anlam kazanmaya baslamis, molekiiler gastro-
nomi, gastronom, gurme, gurman vb. yeme-icmeye deger katan sozciiklerle de
zenginlestirilmistir (Dilsiz, 2010:1).

Adana, sosyal yapisina bakildiginda ¢ok fazla go¢ almasina ragmen bir¢ok
alanda gelenekselligini koruyabilmistir. Bu baglamda, zengin mutfak kiiltiirii
ve beslenme ¢esitliligi olan sehir, yiizyillarin deneyiminden siiziilerek tarihinin
ve kiiltiir mirasinin etkisi ile bigimlenerek bir deger olusturmustur. Toroslar ve
daglik ovalarla ¢evrili verimli Cukurova topraklarinda dag, yayla, ova ve deniz
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kiiltiirii i¢ ice yasamaktadir. Bu 6zellikler yorenin mutfagina da yansimis, zengin-
lik kazandirmistir (Artun, 2008: 141).

Adana ve gevresi kendine has yemek kiiltiirli ve zengin sokak lezzetleri ile
Tiirkiye’nin gastronomi turizmi potansiyeline sahip bolgelerinden biridir. Bol-
ge, Tirkiye Turizm Stratejisi (2023) ve Eylem Plan1 2007-2013te belirtilen Tar-
sus’tan baslaylp Mardin’de son bulan “Dogu Akdeniz ve Giineydogu Inang ve
Gastronomi Turizmi Aks1” i¢erinde bulunmaktadir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
2007).

Seyyar saticilar tarafindan, 6zellikle sokakta veya halka acik bolgelerde, ha-
zirlanip satilan gidalara ve igeceklere “sokak lezzetleri” denilmektedir (www.fao.
org). Diinya Saglik Orgiitii, sokak lezzetlerinin hazirlandig1 yeri dikkate alarak
kiiciik olcekli isletme ya da geleneksel atdlyelerde, evde, pazar yerinde ve sokak-
larda hazirlanan yiyecekler olarak siniflandirma yapmistir. Yapilan tanimlama-
lar ve siniflandirmalar dogrultusunda sokak lezzetlerinin marketler ve restoran
isletmeleri disindaki yiyecek ve igecek saglayicilarini kapsadigr goriilmektedir.
Bu smiflandirmalar géz oniine alindiginda pisirilmis ve islem gérmiis gidalarin
yani1 sira meyveler, icecekler, atistirmaliklar gibi saticilarin tezgahlarindan alina-
bilecek tiim yiyecek ve icecekler sokak lezzetlerine dahil edilmektedir (Karsavu-
ran, 2018). Insanlarm yerel yiyeceklere ulasabilecekleri en kolay yol sokaklarda
satilan yiyeceklerdir. Saymakla bitmeyecek ¢eside sahip olan sokak yiyecekleri
genelde geleneksel yerel kiiltlirii yansitmaktadir (Njaya, 2014).

Insanlar, binlerce y1ldan beri sokakta satilan ve genellikle ayakiistii tiiketilen
yiyecek ve i¢eceklere ilgi duymakta ve firsat buldukga bu lezzetleri tatmaktadir-
lar. Bilisim diinyasi etkisinde hizli bir hayat siiren gliniimiiz insani, bu hizliligin
getirdigi yogunlukla evde yemek hazirlayip tiikketme yerine, hazir yiyecek ve ige-
cek tliketimine yonelmistir. Yiyecek ve igecek kiiltiirii anlaminda biiyiik bir degi-
sim yasayan insanlar, evde uzun siireler alan geleneksel yiyecek igecekler yerine
hazir gidalar ve sokakta satilan yiyeceklere yonelmektedirler.

Sokak lezzetleri gogu zaman insanlarin kafasinda saglikli olup olmadiklarry-
la alakali birgok soru isareti icerse de ¢ogu insan tarafindan her giin satin alinip
tilketilmektedir. Sokak lezzetleri olarak tanimladigimiz bu yiyecek ve igecekler,
sadece insanlarin hayati ihtiyaglarindan birini karsilama yaninda insanlarin sos-
yallesmelerine de biiylik katki saglamaktadir. Birgok sokak saticisinin sahip ol-
dugu miisteri kitlesi hemen hemen her giin sokagin bir bdlgesinde toplanmakta
ve yemek yiyip birbirleriyle sohbet etmektedirler (Cavusoglu, 2018: 640-641).

405



Adana Sokak Lezzetlerinden Bir Ornek: Sakatat Yeme Kiiltiirii

Ancak ¢ogu zaman kayit dig1 olmas1 ve modernlesmeyi engelleyici olarak
goriilmesi nedeniyle bu lezzetlere hem literatiirde hem de sektorel planlama ve
uygulamalarda gereken ilgi ve dnemin verilmedigi goriilmektedir. Literatiire ba-
kildiginda sokak yiyecekleri konusunda ¢alismalarin olmasina ragmen, bunlarin
¢ogunun yabanci yazinda oldugu goriilmektedir. Su ana kadar yapilmis ¢aligsma-
larin ¢ogunda, sokak yiyeceklerinin gida giivenligi, hijyeni ve ekonomik etkileri
konusunda oldugu goriilmektedir (Balli, 2016: 5).

Buglin gelismekte olan iilkelerdeki kent niifusunun artmasi tiiketicilerin bii-
yiiyen sehirlerde hareket 6zgiirliigliniin azalmasina sebep olmustur. Sehirlerde
yasayan insanlarin yemek ihtiyacini kargilamak i¢in zamanlarinin sinirli olmast,
calisanlar i¢in uygun fiyatl yiyecek icecek imkani sunan kurumlarin varliginin
az olmasi gibi nedenlerden dolay1 disarida yemek tiiketme aliskanligi oldukca
artmustir. Isgiiciine katilan ve yasadig1 yerden uzakta ¢alisan insanlarin sayis1 art-
tikca sokak yemekleri ulagilabilir gida kaynagi olarak tercih edilmektedir. Sokak
lezzetleri diinyada gegmisten glinlimiize her yerde varligini siirdiirmiistiir. Sos-
yal, ekonomik, teknolojik, kiiltlirel ve sanatsal gelismelerle beraber ulusal kim-
ligin olugmasinda 6nemli rol oynayan sokak lezzetleri, lilkelerde yaygin olarak
tilketilmekle birlikte yerel mutfak kiiltiirlerinin de bir par¢asini olusturmaktadir.
Glintimiizde turistler, ziyaret ettikleri bolgenin yerel lezzetlerini tatmak ve bazen
de sadece o bolgenin yeme-i¢me kiiltiirlinii deneyimlemek istedikleri i¢in bu bol-
geleri ziyaret etmektedirler (Akdag vd., 2018).

Sokak gidalari, birgok iilkede ekonomik olarak yetersiz halkin beslenme-
sinin ayrilmaz bir pargasini olusturmaktadir. Bunlar ¢ogunlukla hazir ve ucuz
gidalardan olugmaktadir. Tiim gelir gruplari arasinda diizenli olarak tiiketilse de
ozellikle ¢ocuklar ve diigiik gelir grubundakiler tarafindan daha ¢ok tiiketildigi
belirtilmektedir. Ayrica sokak gidalarinin igeriklerinin farkli olmasiyla beraber
islenis bicimleri de olduk¢a degiskendir ve nispeten heterojen ve diizenlenmemis
kosullarda yani “sokakta” sagliksiz kosullarda hazirlanmaktadir (Draper, 1996).

Tiiketiciler i¢in sokak yiyeceklerini tiiketmedeki en 6nemli sebep fiyatlarin
uygun olmasidir. Bunun disinda rahatlama ve eglenme amagli tiiketim yaptiklari
yerler olarak da belirtilmektedir (Khongton, Karim, Othman ve Bolong, 2014).
Sokak lezzetlerinin ucuz gida olmasi 6nemli tercih nedenlerinden biridir. Bir kisi
ya da hane halkinin hayatini siirdiirebilmesi i¢in tiiketmesi gereken temel gida
maddelerinden olugan gida sepetinin maliyeti gida yoksullugu ya da aglik sinir
olarak kabul edilmektedir (Demir, Akdag, Sormaz, Ozata,2018).

Yapilan bir arastirmaya gore, tiiketicilerin sokak yiyeceklerinden algiladik-
lar1 riskli konular ve tarimsal uygulamalar ile ilgili durumlar; ¢ig yiyeceklerin
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ve malzemelerin kaynak kalitesi ile ilgili durumlar; gida hazirlama, kullanim ve
satis ile ilgili durumlar, satig ¢evresi ile ilgili durumlar; hijyen uygulamalari,
saticilarin gida giivenligi uygulamalarina iliskin bilgi ve tutumlar1 ve tiiketici-
lerin sokak yemeklerinin tehlikelerine karsi tutumlarina iligkin durumlar olarak
belirtilmistir. Sokak lezzetlerinin en ¢ok elestiri aldig1 ve saglik i¢in bir tehdit
olarak goriildiigli alanlar, tiretildigi ve satildig1 yerlerin kirlenmeye agik olmasi,
saticilarin yiyecek hazirlanma ve saklanma sirasindaki hijyeni, tutum ve uygula-
malarinin yetersizligidir (Ceyhun-Sezgin ve Sanlier, 2016: 4075).

ADANA SOKAK LEZZETLERI VE SAKATATLAR

Sokakta yeme, igme ve beslenme kiiltiirli diinyanin her yerinde vardir. Cog-
rafik olarak medeniyetlerin besigi sayilan Tiirkiye ve niifus agisindan Tiirkiye’nin
en kalabalik illerinden biri olan Adana; konumu, dogal, tarihi ve kiiltiirel zengin-
likleri ile yiiksek bir gastronomi potansiyeline sahiptir. Tarihsel siire¢ igerisinde
pek ¢ok farkli toplum ile i¢ ice yasamay1 basarmis bu cografya, giiniimiizde de
sokak lezzetleri agisindan da tarihi mirasina sahip ¢ikmaktadir. Birbirinden farkli
pek cok yiyecek igecek, Adana sokaklarinda satilmakta, insanlar farkli yerel so-
kak lezzetlerini tiiketmektedir.

Adana yemek kiiltiiriinde yeme islemi {i¢ 6glinden ziyade giiniin 24 saati
boyunca devam etmektedir. Bu durum da sokak yiyeceklerinin giiniin her saatine
yayilmasina ve gliniin saatlerine gore cesitlilik gostermesine sebebiyet vermek-
tedir. Sokak yemeklerinin bu cesitliligi ve bolge insan1 tarafindan yogun sekilde
tilketilmesi bolgede sokak yiyecek kiiltiirtiniin gelismesine ve kendine has sokak
yiyecekleri aliskanliklariin ve kiiltiiriiniin olusmasina neden olmustur. Her bir
sokak yiyecegi kendine 6zgii tezgahinda veya tekerlekli “tablasinda” tiretilmekte
ve satilmaktadir (Balli, 2016).

Ayrica, sokak lezzetleri turizm agisindan da bdlgeyi ziyaret eden turistlere
degisik bir gastronomik tecriibe yasama yaninda, gezecegi bolge hakkinda yerel
halktan bilgi toplama, halkla iletisim kurma ve bir anlamda bdlge kiiltiiriiniin bir
parcast olma yoniinde 6nemli olanaklar saglamaktadir. Ziyaret edilen bdlgenin
sahip oldugu kendine has sokak yiyecekleri kiiltiirliniin, gastronomi turizminin
gelistirilmesinde bir unsur olarak kullanilmasi, bolge kaynaklarinin siirdiiriilebi-
lirligi ve ekonomik kazanimlar agisindan 6nem tagimaktadir.

Adana’da tiiketilen sokak lezzetlerini “yemekler, i¢ecekler, atistirmaliklar ve
tatlilar” olarak dort ana gruba ayirabiliriz.
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Sokak lezzetleri algilarinin alt boyutlar1 olan; hijyen, gida, yerellik, servis
ve iretim algilar1 boyutlarinin tiimiiniin erkek katilimcilarm ortalamalarinin ka-
dinlara gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Medeni durumuna gore sokak
lezzetleri algisinin sadece hijyen algist boyutunda anlamli bir farkliligin oldugu,
hijyen boyutunda, bekar katilimcilarin ortalamalarmin evli katilimcilarinin orta-
lamalarindan yiiksek oldugu bulgulamistir. Erkek ve bekar katilimeilarin ortala-
malarinin daha yiiksek oldugu saptanmistir (Oguz, Balli, Buzcu, 2020 s. 113).

Sokak lezzetlerini tiiketen her yastan ve sosyal gruptan insana yapilan anket-
te: Tiiketicinin, Adana’daki sokak yiyecek stantlar1 ve arabalariin temiz, saglik-
11, dogal olduguna; satilan yiyeceklerin katki maddeleri igermedigine, yerel halka
is olanaklar sagladigina, iiriinlerin kolay bulunabilir olduguna ve saticilarinin
hizl1 hizmet sunduguna inandig1 ortaya ¢ikmistir (Oguz, Balli, Buzcu, 2020: 114).

Yine yapilan bir aragtirmada ise Adana’ya gelen turistlere Adana’ya gele-
cek olanlara dnerecekleri yiyecekler soruldugunda %95 ile Salgam birinci siray1
almistir. Adana Kebap %90 Sirdan-Mumbar %56, Ciger %14, Kelle Paca %10
olarak siralanmistir (Kanoglu, Sarper, 2022: 60).

Kasaplik hayvanlarin kesimi sonucu elde edilen karkas disindaki tiiketilebi-
lir i¢ organlara “sakatat” denilmektedir. Sakatat, canli hayvan agirliginin yaklasik
%45°lik 6nemli bir kismini olusturmaktadir. Ayrica kanatlilardan alinan pargalar,
safra kesesi olmayan karaciger, kalp, taslik (bosaltilmis ve i¢c zar1 alinmis) ve
kesim sirasinda deriden ¢ikan parcalar sakatat olarak adlandirilir. Sakatat iirtinle-
rin bazilan (karaciger, bobrek, kalp, beyin vb.) dogrudan tiiketilebilmekteyken,
bazilar1 da (iskembe, paca vb.) 6n islemden gegirilerek tiiketime sunulmaktadir.
Sakatat; yiiksek kaliteli protein, yag, mineral ve vitamin igerigi bakimindan bes-
leyici bir gidadir. Ornegin, karacigerin besin degeri oldukc¢a fazla olup; demir,
¢inko, magnezyum ve kalsiyum gibi belirli minerallerin seviyeleri, kas dokusun-
dan daha yiiksektir (Ozgelik Bozkurt, 2021: 110).

Sakatat, gecmis donemlerde hazirlanan sozliiklerde yer aldigi haliyle, hay-
vanlarin yenilebilir kisimlar1 disinda kalan atik ve degersiz parcalar1 olarak ta-
nimlanmistir. Etimolojik agidan incelendiginde Tiirkgeye gectigi haliyle “saka-
tat” Arapca kokenli bir sozciiktlir ve “diigiik kalitede olan” anlami tagimaktadir
(Nisanyan, 2021).

Glintimiiz Tirk mutfaginda kullanilan sakatat tiriinleri ise genellikle kiiglik-
bas ve biiyiikbas hayvanlardan elde edilir. Sakatat iiriinlerine yonelik siniflan-
dirmalar bu iirlinleri i¢ ve dis sakatatlar ya da kirmizi ve beyaz sakatatlar olarak
ele alir. “I¢ sakatatlar”, ciger, dalak, yiirek, bobrek gibi yiiksek oranda kan ihtiva
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eden “kirmizi sakatatlar” 1 da kapsarken, bununla birlikte iskembe, bagirsak gibi
“beyaz sakatatlar”1 da igine alir. “Dis sakatatlar” ise kuyruk, paca, kelle gibi diga-
ridan goriilebilen sakatatlardir. (Larousse Gastronomique, 2009; Dumanli, 2015).

Eski Tirklerin tiikettigi et yemeklerinin i¢inde, topuk kemiginden yapilan
yemek anlamina gelen “topik siinglik” (paga ¢orbasi) 6nemli bir yer tutmustur
((")gel, 1991: 134). Selguklular hayvanlarin karaciger, kalp, bobrek, bas, iskembe
ve bagirsaklar gibi sakatatlarini da genellikle tandir ocaklarda (tas veya kilden
yapilmis) pisirerek tiiketmislerdir. (Erdogan Araci, 2016). Osmanli Mutfaginda
tava adi da verilen koyun veya kuzu cigeri genel olarak una bulandiktan sonra
bol yag i¢inde kizartilmasiyla hazirlanmistir (Samanci, 2008: 211). Yine iskem-
be, kelle paca gibi pek ¢ok corba giiniimiizdekine benzer sekilde tiiketilmistir
(Yerasimos, 2014).

ADANA’DA SAKATAT YEME KULTURU

Adana’nin yemek kiiltiirii i¢erisinde sakatatin 6zel bir yeri vardir. Sokak lez-
zetlerinin en 6nemlileri arasinda yer alan ve kentin turistik ¢ekiciligine ve ekono-
misine 6nemli katki saglayan lezzetlerin en basina sakatatlari koyabiliriz. Yorede
tiikketilen sakatatlar1 da su sekilde siralayabiliriz: Kelle, ayak, dil, beyin, kog yu-
murtasi, ciger, dalak, bobrek, yiirek, uykuluk, sirden, bumbar, iskembe, kokoreg
ve kirk kat.

Bumbar dolmasi, gsirden dolmasi, karin dolmasi, kirk kat dolmasi gibi saka-
tatlar geleneksel olarak agik havada, kaldirim kenarlarina konulan tezgahlarda
yenmektedir. Ayn1 bicimde ko¢ yumurtasi, ciger, dalak, bobrek, yiirek, uykuluk
gibi sakatat cesitleri “tablac1” denilen geleneksel seyyar kebapcilarda yine kaldi-
rim kenarlarinda veya salag mekanlarda kebaba alternatif olarak satilir.

Tarihi Biiylik Saat civarinda bulunan Kus Pazari1 (Gus Bazar1) ve Karasoku
denilen daha ¢ok bakir, teneke gibi geleneksel metal el sanatlarinin iiretildigi ta-
rihi ¢arsidaki kebapeilar geleneksel usulle hizmet verir. Yilin her cumartesi giinii
Ogleden sonralari is yerlerinin paydos etmesiyle birlikte Karasoku’nun neredeyse
biitiin sokaklar1 masalar ve sandalyelerle donatilir. Deyim yerindeyse meydan
sokak lezzetlerine kalir. Ertesi giin yani Pazar aksam saatlerine kadar 24 saat
boyunca yiizlerce masa binlerce sandalye dolup bosalir. Burada bog masa bulmak
neredeyse imkansizdir.

Burada hizmet veren sokak kebapgilari, adlarini tiim Tiirkiye’ye hatta yurt
disina kadar duyurmuslardir. Ozellikle hafta sonlar1 turistik turlarla gelen yerli
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ve yabanci turistler burada sadece Adana sokak lezzetlerini degil sehrin ruhunu,
kiiltiiriint yasar ve hissederler.

Kelle, ayak, dil, beyin, iskembe gibi sakatattan yapilan ve “paga” olarak tabir
edilen ¢orbalar “pacaci” denilen salas diikkkanlarda; sirden, bumbar, kokoreg, kirk
kat gibi dolmalar ve ev yemekleriyle birlikte sunulur. Adana sokak lezzetlerine
son yillarda giren kokore¢ de genellikle kaldirim kenarlarinda kurulan seyyar
tezgahlarda satilmaktadir.

Son yillarda sosyal medyadaki Adana sokak lezzetleri ve sakatat ile ilgi-
li paylagimlar kentte sakatata olan ilginin artmasina neden olmustur. Ozellikle
Nisan ay1 baslarinda yapilan Portakal Cicegi Karnavali (Tiirkiye nin ilk ve tek
uluslararasi karnavali), Ekim ay1 basinda yapilan Adana Lezzet Festivali, Aralik
ay1 baginda yapilan Kebap Giinii birer gastronomi sélenine doniismiistiir. Bu du-
rumda yukarida saydigimiz s6z konusu yiyeceklerin tiiketildigi tezgahlar ve salag
mekanlarin yan1 sira restoran diye adlandirilan lilkks mekanlarin sayilar1 da son
yillarda artmaya baslamistir.

Adana, iklim bakimindan yazlar1 ¢cok sicak ve kurak kiglar1 ise 1lik ve yagish
olan bir ildir. Ozellikle yaz aylarinda hava sicakliklar1 ¢ok yiiksek oldugu icin
halkin biiyiik boliimii yaylalara veya deniz kenarlarmna goger. Ozellikle tarim,
hayvancilik ve ticaretle ugrasan ailelerin erkekleri Cukurova’da kalir. Giindiiz-
leri is zamani1 ve havalar ¢ok sicak oldugu i¢in yeme-igme gibi sosyal aktiviteler
geceleri yapilir. Bu durumda, Adana icin 24 saat yasayan bir sehir denilebilir. So-
kak lezzetleri 6zellikle sakatat tezgahlar1 ve mekanlar1 aksamin ilk saatlerinden
sabahin erken saatlerine kadar faaliyet gosterir.

Sadece sirden, bumbar, iskembe, kirk kat gibi sakatattan yapilan dolmalarin
ve kokorecin satildig1 mekanlar aksamin ilk saatlerinden sabahin ilk saatlerine
kadar hizmet verir. Giiniin 24 saati faaliyet gdsteren pagacilarda; kelle, ayak, dil,
beyin, sirden, bumbar, iskembe, gibi sakatattan yapilan paca ¢orbasi giindiizleri
de servis edilmesine ragmen daha ¢ok gece tiiketilir. Bu mekanlarda giin igeri-
sinde daha ¢ok ¢orbalar ve ev yemekleri tiiketilir. Ko¢ yumurtasi, ciger, dalak,
bobrek, yiirek, uykuluk gibi sakatatin satildig1 kebap¢r mekanlarin birgogu 24
saat aciktir. Bu yiyecekler giiniin her saatinde tiiketilir. Bol ¢esitli sakatatin yore
insani tarafindan her mevsimde ve giiniin her saatinde yogun sekilde tiiketilmesi
bolgede sokak yiyecek kiiltiiriiniin gelismesine de vesile olmustur.

Adana’da bumbar, sirden, karin ve kirk kat gibi sakatatlar yogun olarak gece
yarisindan sonra tiiketilir. Diiglin, eglence, yemek gibi disarida yapilan yemeli i¢-
meli aktivitelerden sonra sirdenciye gitmek neredeyse bir ritiieldir. Bu yiyecekler
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bir kagit iizerine konarak servis edilir ve sandvig yer gibi elle yenir. Bu tiir sakatat
tiiketilirken yaninda daha ¢ok salgam ve ayran igilir. Uzerine mutlaka kimyon,
istege gore tuz ve kirmizi pul biber atilir. Act siis biberi tursusu, mevsimine gore
Kadirli turpu ve limon da servis edilir veya tiiketiciler tarafindan tezgah {izerin-
den alinir. Sonrasinda ise genellikle ¢ay igilir.

Kelle, iskembe, dil, beyin ayak gibi sakatat s6giis olarak servis edildigi gibi
paca corbasi olarak da servis edilebilir. Bu yiyecekler de genellikle diigiin, eglen-
ce, yemek gibi disarida yapilan yemeli igmeli aktivitelerden sonra gecenin geg
saatlerinde tiiketilir. Yine servis igerisinde ac1 biber tursusu, turp, sogan sogis,
yesillik, yesil biber, limon, sirke gibi garnitiirler bulunur. Ucretsiz ikram edilen
cayla gece kapanir.

Adana sokak lezzetlerinin ana yemegi ve en ¢ok tiiketileni kebaptir. Yerli
halk, kebab1 kebap diye siparis etmez. Kebaba kisaca “Kiyma” der. Kiymadan
once yemege Ozellikle birkag sis cigerle baslanir. Tezgahta ko¢ yumurtasi, dalak,
bobrek, ylirek, uykuluk gibi sakatat da mutlaka bulundurulur. Bunlar, miisterinin
istegi lizerine kiymadan dnce veya sonra aperatif olarak ya da ana yemek olarak
servis edilebilir. Sakatattan 6zellikle ciger ana yemek olarak tercih ediliyorsa ge-
leneksel olarak masadaki kisi sayisina gore 20 sis 50 sis 100 sis olarak siparis
edilir. Her siste 3-5 ciger 2 de kuyruk yag1 “tikesi” (¢cOp sis biiyiikliigiinde dog-
ranmig) vardir.

Bu yiyeceklerin 6ncesinde geleneksel olarak yesil biber, nane, maydanoz,
limon, mevsimine gore turp, kdzlenmis biber ve domates, sumakli sogan; az
miktarda domates, sogan ve maydanozla sumak ve toz biber de eklenerek ya-
pilan “tablaci salatas1” verilir. Masada baharatlardan kimyon mutlaka bulunur.
Son yillarda ¢ig kofte, cacik, ezme salata, yesil sata, gibi garnitiirler ve salatalar
da standart olarak bu yiyeceklerle servis edilmeye baglanmistir. Yemek sirasinda
icecek olarak alkollii icecekler veya salgam, ayran gibi geleneksel icecekler ya
da gazli igecekler tercih edilir. Yemek sonrasinda ¢ay ve kahve igilir. Istege bagh
olarak da tel kadayifi ya da meyve yenir. Ayrica yukarida ana yemeklerin disinda
saydigimiz ¢ay kahve disindaki igecekler ve tatlilar hari¢ her sey ikramdir.

SONUC

Kiiltiir, bir toplumun dogaya kattig1 maddi ve manevi olgularmin tiimiini
kapsar. Yemek yeme eylemi, insanin en 6nemli temel ihtiyaclarindan biridir. Bes-
lenme bigimleri de halk kiiltiiriiniin unsurlardandir. Yeme i¢gme kiiltiirii, bir top-
lumun yeme i¢gme davranislari ile ilgili uygulamalarin tiimiidiir. Sokak lezzetleri,
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tiiketicilere nispeten daha ucuz, hizli ve degisik lezzetler sunduklart i¢in bu tiir
yiyeceklerin tiiketimi her gecen giin artmaktadir. Bunun yani sira sokak ekono-
misi iilke ekonomisine dnemli 6l¢iide katki saglamaktadir. Diger yandan 6nemli
bir kitleye is istihdam1 saglamaktadir.

Adana’da sokak lezzetlerinin en vazgecilmezlerinden biri olan sakatat yeme
kiiltiirii “yasamak icin yeme” felsefesinden ziyade “yemek i¢in yasamak” felse-
fesinin agir bastig1 bir eylemdir. Cilinkii sakatat yemek ayni zamanda zevk veren
bir aligkanliktir. Hatta yore insan1 sabah kahvaltisinda 6glen ne yiyecegini 6glen
yemeginde aksam ne yiyecegini aksam yemeginde ise gece ne yiyecegini ko-
nusur. Cesitli sakatat lezzetleri sunan geleneksel tablalarin, tezgéhlarin ve salag
mekanlarin, pagacilarin ve restoranlarin Adana’daki sokak lezzetlerinden sakatat
yeme aligkanliklarinin ve kiiltiiriiniin olugsmasi ve yasatilmasinda dnemli bir rolii
vardir. Degisik zaman ve mekanlarda diizenlenen sokak lezzeti festivalleri, kar-
navallar1 ve kebap giinleriyle yerli halkin ve turistlerin farkli sakatat lezzetlerini
tatmasina ve sakatat yeme kiiltliriniin stirdiiriilmesine katki saglamaktadir. Saka-
tat yeme kiiltlirii her ne kadar degisiklik gostermis olsa da 6ziinii korumaktadir.
Sakatatlar; hazirlik, yapilis, sunus, satis ve tilketim yontemleri ile Adana’daki ye-
rel yemek kiiltiirtiniin siirdiiriilmesinde, dolayisiyla sosyal mirasin korunmasinda
¢ok dnemli bir rol oynamaktadir.

Bu calismada Adana Sokak Lezzetleri icerisinde yer alan sakatat yeme kiiltii-
rli incelenmis ve cografi aidiyetlikleri hakkinda bilgiler verilmistir. Aragtirmanin
sinirhiliklarii Sehrin Sokak Lezzetleri igerisinde yer alan sakatat yeme kiiltiiri
olusmaktadir. Ayrica mevcut arastirma konusu ile ilgili alan yazinda yayinlanmis
calisma sayis1 sinirlt diizeydedir. Bu baglamda ¢aligmanin alan yazina katki sun-
masi diisiiniilmekte ve nitel veya nicel arastirma yontemleri kullanilarak Adana
Sokak Lezzetleri icerisinde yer alan diger yiyeceklerin ve igeceklerin halk kiiltii-
riindeki yerleri ile ilgili ¢aligmalara 6rnek olmasi diisiiniilmektedir.
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YiYECEK-ICECEK BAGLAMINDA YOKSULLUGUN CUKUROVA
FOLKLORUNA YANSIMALARI

Dr. Halil ibrahim TOPALAK
Milli Egitim Bakanhg

Ozet

Cukurova, yillarca gocerevli bir yasam siirmiis Ttrkmen agiretlerine ev sahipligi
yapmustir. Karacaoglan ve Dadaloglu gibi ¢ok giiglii siklar yetistirmis olan yore, hika-
ye ve tiirkil yoniinden oldukg¢a zengindir. Halkin yasam tarzinin her noktasi, yaratildigi
kiiltiirtin folkloruna yansidigi bilinmektedir. Dolayisiyla da Cukurova halkinin yasam
tarzi da kendi folkloruna yansimistir. Bu yansiyan unsurlardan biri de yasanan, ¢ekilen,
katlanilan acilardir. Bu acilardan biri de 6zellikle de eski zamanlarda yasanan yeme-ig-
me konusunda cekilen yoksulluktur. Bu calismamizda Cukurova folkloruna yansiyan
yeme-igme bagta olmak iizere yasanan yoksulluklar ele alinip irdelenecektir. Ele alinan
metinlerden bir kismi anonim halk edebiyat iiriini, bir kismi ise asik edebiyat1 iiriiniidiir.
Calismanin hacmi sinirh tutuldugu i¢in metin sayisinda kisitlamaya gidilmistir.

Anahtar kelimeler: Cukurova, Yoksulluk, Halk tiirkiisti, Halk hikayesi, Yiyecek.
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REFLECTIONS OF POVERTY IN THE CONTEXT OF FOOD AND
BEVERAGE TO CUKUROVA FOLKLORE

Abstract

Cukurova region has hosted Turkmen tribes who lived a nomadic life for years. The
region, which raised very strong minstrels such as Karacaoglan and Dadaloglu, is very
rich in terms of folk tales and folk songs. It is known that every point of the lifestyle of
the people is reflected in the folklore of the culture in which it was created. Therefore,
the lifestyle of the people of Cukurova is also reflected in their folklore. One of these
reflected elements is the pain experienced, suffered and endured. One of these pains is the
poverty experienced especially in the old times in terms of feeding and drinking. In this
study, poverty, especially eating and drinking, which is reflected in Cukurova folklore,
will be discussed. Some of the texts discussed are products of anonymous folk literature,
and some of them are products of minstrel literature. Since the volume of the study was
limited, the number of texts was limited.

Keywords: Cukurova, Poverty, Folksong, Folktale, Food
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GIRIS

Tarihten buna Tiirkler ister bireysel anlamda ister toplumsal anlamda bir-
¢ok sikint1 ve zorluklarla karsilasmis; cesitli badireler atlatmislardir. Ancak her
zaman sabretmesini bilmislerdir, bu zorluklar1 saglam inang yapilariyla savmay1
basarmislardir. Nitekim Cukurova Tiirkmenleri 6zellikle de eski zamanlarda bi-
reysel veya toplumsal olsun yer yer ekonomik dar bogazdan ge¢mistir. Yaganan
bu zorluklar haliyle tiirkiilerine ve hikayelerine de yansimigtir. Bu yansimalar,
asik edebiyati ve anonim halk edebiyati mahsullerinde kendine yer bulmustur.
Burada ele aldigimiz metinlerde yasanan onca sikintilara karsin en ufak bir isyan
hareketi, imasi, belirtisi bulunmamasi yore insaninin saglam dirayetini, inancini
gostermektedir.

Cukurova folkloru olduk¢a zenginlik gdstermektedir. Yorenin folklor agi-
sindan olduk¢a zengin oldugu yerli ve yabanci bir¢ok arastirmacinin yorede der-
leme calismasi yapmasindan anlasilmaktadir. Biz bu bildirimizde derlenen bu
metinlerden belli baghlarini kullanmakla yetindik. Bize buna iten en 6nemli etken
ise ¢alismanin hacminin sinirli tutulmast olmustur. Yeni ¢caligmalarla temel besin
kaynaklarinin da i¢inde bulundugu yoksullukla ilgili ister anonim isterse de asik
edebiyati mahsulil olsun birgok metin ortaya ¢ikacagimi tahmin etmekteyiz. Biz
bu ¢alismamizla bu konuya giris yaparak yorede yapilacak daha sonraki ¢aligma-
lara kaynaklik etmesini ummaktayiz.

Yukarida da bahsettigimiz gibi Tiirkler, zorluklara direnmeyi bildikleri gibi
azla yetinmeyi de bilmislerdir. Nitekim Flaman Busbecg, 1555 yilinda “Gerg¢ege
halel getirmemek tizere, oyle saniyorum ki, bir Flamanin bir giinliik masrafint
karsilamak icin gereken seylerin, bir Tiirk’ii 12 giin yasatmak igin yeterli ol-
dugunu ifade edebilirim... Tiirkler mutfak ve ona bagh tiim seyler konusunda
cahil sayilirlar,; azla yetinme konusunda asiridirlar ve yemek se¢me noktasinda
pek hassas degillerdir; eger tuz, ekmek, sarimsak veya bir tane soganlari varsa
ve biraz da ayranlari bulunuyorsa, baska bir sey istememekte ve bunlardan ka-
risik bir yemek yapmaktadiriar... Cogu zaman soguk suyla siitii karistirmakla
vetinmektedirler; bununla istahlarim bastirmakta ve biiyiik sicaklarin onlarda
meydana getirdigi harareti sondiirmektedirler.” (Braudel, 2017: 385) seklindeki
sozleri bunu dogrulamaktadir.
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Cukurova halkinin ele aldigimiz metinlerden hareketle eski zamanlarda ¢e-
sitli maddi sikintilar ¢ektigi anlasilmaktadir. Ancak giiniimiizde modern tarimin
yayginlagmasi bugday iiretiminin de icinde bulundugu cesitli tarim {iriinlerinde
onemli Ol¢iide artisa neden olmustur. Gliniimiizde eskiye kiyasla yiyecek de si-
kintis1 oldugunu sdylemek neredeyse pek miimkiin goériinmemektedir. Glintimiiz-
de yiyecek sikintis1 olmamakla birlikte gecim sikintist her yerde oldugu gibi Cu-
kurova’da bulunmaktadir. Bu durum her donemde ve her yerde oldukg¢a yaygin
olan bir durumdur. Dolayisiyla sadece Cukurova’ya 6zgii bir durum olmadigini
belirtmekte fayda var.

He ne kadar Cukurova bereketli bir cografya olmasina karsin yore Tiirk-
menleri ister bireysel anlamda isterse de toplumsal diizeyde yer yer ¢esitli maddi
sikintilar gekmislerdir. Cekilen bu sikintilar igerisinde temel besin kaynaklarinin
basinda bugday gelmektedir. Ozellikle de eski zamanlarda tarimsal faaliyetlerin
geleneksel yontemlerle yapilmasi, giibrenin, tarim ilaglarinin kit olmasi, sulama
sistemlerinin gelismemesi, traktoriin tam olarak yayginlasmamasi gibi faktor-
ler, bugday hasatinin giiniimiiz hasadiyla kiyaslandiginda oldukea diisiik olacagi
kendiliginden ortaya c¢ikacaktir. Bu sikintilarin yaninda modern hayatin getirdigi
bir¢ok imkanlardan da yoksun oldugu goriilmektedir. 1865 yilinda Dervis Pasa
ile birlikte yoreyi iskan i¢in gelen Ahmet Cevdet Pasa, yoreyle ilgili birgok bilgi
verdigi gibi konumuzla ilgili de olduk¢a dnem tasiyan bilgiler vermistir. Cevdet
Pasa, bugiinkii Hasanbeyli civarina geldiginde yore halkinin paray1 pek bilmedi-
gini anlatmaktadir (Ahmet Cevdet Pasa, 2014). Cevdet Pasa’nin bu 6nemli tespi-
ti, 0 donemde yore ahalisinin ekonomik durumunu gdstermesi acisinda oldukca
O6nem arz etmektedir. 1865°te yerlesik hayata gecen yore halki, yerlesik yasama
gectikten sonra da bazi sikintilar yasamstir. Ozellikle de Kurtulus Savast yilla-
rinda bu durumun hat sathada oldugu anlasilmaktadir. Kurtulus Savasi yillarinda
yore halki maddi yonden oldukga fakir oldugunu ve kitlik ¢ekildigini yapilan bir
calismada (Dagsever, 2009: 15) “... Para, giyecek hele yiyecek hi¢ yok'... Sabah
olunca bir kadin yayvan bir tasin iizerine biraz un dokiip karla hamur yogurmus.
Bunu pisirmeye hazirlanirken nerden geldigi belli olmayan bir kegi gelmis. Ka-
filenin iginde bulunan biri de kegiyi kesmis. Yogrulan hamuru kézde bezdirme
yvapmugslar. Karinlarmmi béyle doyurmuslar. O kitlikta o yemegin tadi unutulmamag
ki, her zaman biiyiiklerimiz anlatirdi.” cimlelerinden anlasilmaktadir. Bu da o
donemde tiim Anadolu’da oldugu gibi yorenin ciddi yiyecek sikintist ¢ektigini

' Bu ciimlede oldugu gibi asagida da yer yer koyu puntoyla yazdigimiz yerler o donemdeki kitli-

ga, yoksulluga vurgu ¢cekmek icin bize aittir.
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gostermektedir. Kurtulug Savagindan sonra tiim Tiirkiye gibi Cukurova da gelis-
meye baslamakla birlikte baz1 sikintilarin yasandigi goriilmektedir. Cukurova’nin
icinde bulunan Osmaniye’nin kdylerinin 1940’larda ¢ok da i¢ acic1 olmadigini
“O glinkti sartlar i¢inde koyler her yoniiyle mahrumiyet iginde olup yol, su, elekt-
rik vs. higbir sey yoktur. Kdyde o yillarda sadece bir kuyu vardir ve onun da suyu
cok saglikli degildir.” (Goksen-Cetinkol, 2021: 19) climlelerinden anlagilmakta-
dir. Bu 6rnekler, yore ahalisinin maddi yonden bir¢ok sikinti ¢cektigini gostermek-
tedir. Tabi ki bu yasanan sikintilar yorenin folkloruna da sirayet etmistir.

YASANAN YOKSULLUGUN ASIK EDEBiYATINA YANSIMALARI

Braudel’in de belirttigi gibi Akdeniz’in iginde yer alan Cukurova Tiirkmen-
leri 6zellikle de gegmis zamanlarda yiyecek konusunda cesitli sikintilar ¢ektigini
belirtmistik. Yorede yasanan bu sikintilari bazilar1 zamanla kaydedilmedigi i¢in
unutulup gitmistir. Ancak bazilar kayit altina alinmistir. Yorede derlenen, kayit
altina alinan folklor tirtinlerine baktigimizda diger maddi sikintilarin yaninda yi-
yecek konusunda da zorluklarin yasandigini gérmekteyiz.

Cukurova, Karacaoglan, Dadaloglu gibi gii¢lii asiklar yetistirdigi gibi giinii-
miizde de yetistirmeye devam etmektedir. Bu asiklar ise eserlerinde cesitli ko-
nularin yaninda toplumsal veya bireysel sikintilar1 da eserlerine yansitmiglardir.
Yasadig1 topluma duyarsiz kalan bir asik diistiniilemeyecegi gibi kendi yasadig:
sikintilar1, zorluklari, giicliikleri, bunalimlari yansitmayan bir asik da tasavvur
etmek oldukga giigtiir. Yasadig1 sikintilar1 dile getiren asiklardan biri yorenin
asiklarindan Asik Cumali’dir.

Yorenin 6nemli asiklarindan Asik Cumali, kendi bastirdigs siir/tiirkii kitabin
girisinde ¢ocukluk yillarinda yasadig1 acilara deginmistir. Yaganan bu acilar, her
ne kadar Asik Cumali’nin yasadig1 bireysel sikintilar olsa da asagida deginece-
gimiz tizere o donemdeki toplumunun genel bir panoramasini yansittigini soy-
leyebiliriz. Alt1 yasinda babasii kaybeden Asik Cumali, cocuklugunda ahirda,
cadirda kalmak zorunda kalmis, annesinin irgatliktan kazandig1 parayla ge¢im-
lerini idame etmek zorunda kalmistir. ilerleyen yillarda Asik Cumali de gesitli
islerde galisarak aile ekonomisine yardime1 olmaya ¢alismistir. Astk Cumali’nin
bu zor giinlerinden kesitler vermek gerekirse “Yasamimiz aci, gozyasi dramlar
icinde devam ediyordu... Yoklugun gozii kor olsun. Yoksulluk ve ¢aresizlik insana
yvasaminda bir¢ok yanlisi ve hayati yapmaya mecbur ediyor... Anam bizi yaz-kig
‘donnuk’ diye calilarla ¢evrilmis iistii acik bir yerde soguklarda zangwr zangir
titreyerek banyo yaptirirdi.” ciimlelerini verebiliriz. Astk Cumali, bu sikintilarin
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yaninda yeme-igme konusundaki sikintilara da hayat hikayesinde ... Kuru ya-
van karmmmiz doyuyor giinler gelip geciyordu.” ciimlelerle deginmektedir. Asik
Cumali, hayat hikayesinde sadece kendi sikintilarina deginmemis “O zamanlarda
yillik yiyecek un ve bulguru ¢uvala koydun mu sikintinin ¢ogunu atlatmig sayi-
lirdin.” ctimleleriyle o donemdeki (1960’11 yillar) yorenin maddi durumuna da
dikkat ¢cekmistir. Bu ciimleden o zamanlarda yo6re ahalisinin maddi yonden ¢ok
zengin olmadigi gibi yiyecek konusunda kit imkanlara sahip oldugunu ¢ikarabi-
liriz (Cuma, 2021: 7-17).

Asik Cumali, siir/tiirkii kisminda da ¢ocuklugunda yasadigi bu sikintilara
degindigini goriiyoruz. “Eskiden” adl1 siiri yagadig: sikintilar1 anlatan siirlerden/
tiirkiilerden birisidir. Asik Cumali, bu siirinde/tiirkiisiinde eserinin girisinde an-
lattig1 baz1 sikintilara deginmis, yasadigi bu sikintilar1 dizelere aktarmigtir. Bu
eserinden tli¢ dortliigli asagida veriyoruz.

ESKIDEN

Davar giideridik dagda ovada

Essanen, beygirinen gederdik yola

Yeni nesil gormedi ki anliya

Irezillik boy boyudu eskiden

Cocukduk, yazidan fisdik toplardik
Nafta Omar’nan, Kiirt Hasan’a satardik
Kormen toplar yuka ekmege sarardik
Baldan dadliyid1 yerdik eskiden

(oo horanta bir hanede yasardi

Hepicine birden gazan gaynardi

Cuma’dan Bazar’a davul calardi

Diigiin dernek sen olurdu (Cuma, 2021: 118).

Yukarida verdigimiz dortliiklerde goriilecegi lizere diger yokluklarin yanin-
da yiyecek sikintisinin oldugu asikardir. “Kérmen toplar yuka ekmege sarardik/
Baldan dadliyidi yerdik eskiden” dizelerinde bir ¢esit otun yutka ekmegin arasina
sarilarak yenmesi ve bunun baldan tath olarak lanse edilmesi dedigimizi dogrular
niteliktedir. Yorede bulgur ve un en fazla kullanilan yemek malzemelerin basinda
gelmektedir ki glinlimiizde yorenin bagsyemekleri arasinda “bulgur as1” gelmek-
tedir. Oyle ki ki hazirliklari igerinde bulgur kaynatma énemli bir ugrastir. Yaz
aylari igerisinde evin avlularinda biiyiik kazanlar igerisinde bugdaylar kaynatilir,
damlara kurumasi i¢in ¢ekilir. Kaynatilip kurutulan bu bugdaylar degirmenlere
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cekilir, bugday elde edilir, degirmenden gelen bugdaylar ¢esitli islemlerden sonra
torbalara konulur (Artun, 2006: 145-146; Dagsever, 2009: 31). Nitekim, Asik
Cumali, bagka bir eserinde yorede siklikla tiiketilen “bulgur pilavi” na kayitsiz
kalmamus, bir eserini tamamen bu yemege ayirmistir. Bu eser agagida verilmistir:

BULGUR PILAVI

Garagil¢ik, derlerler bugdaysiyinan,
Yufka ekmek, sogan tursusuyunan,
Aci salatasi, ayrantyinan,

Canima can katar bulgur pilavi.
Odun atasiyla agir piserse,

Kuzu kavurmasi iistiinde ise,

Derin lezzet sunar ice, nefise,
Goniiller sultan1 bulgur pilavi.

Her giin ii¢ 6glin yesem doyamam,
Tereyagli ise hic dayanamam,

O var iken baska yemek aramam,
Sofranin krali bulgur pilavi.
Herkeslere nasihatim 6giidiim,
Bulgursuz gegmesin sakin 6giiniin,
Ben koylilytim bulgurunan boyiidiim,
Cumali’nin aski bulgur pilavi (Cuma, 2021: 80).

Cumali, bu eserinde bulgur pilavini ne kadar ¢ok sevdigini dile getirmis;
bulgur pilavinin kendisinin bagyemegi oldugunu, bulgur pilavinin sofralarin kral
oldugunu, bulgur pilavindan baska yemek aramadigini, bulgur pilavi ile biiytidii-
giinii dile getirmistir. Eserin “Ben kdyliiylim bulgurunan boyiidiim” dizesi, Cu-
mali’nin ¢ocuklugunda yemek konusunda pek fazla ¢esidinin olmadigini goster-
mektedir. Asik Cumali, her ne kadar ¢esitli yiyecegin de icinde bulundugu cesitli
sikimntilar cekse de bu duruma isyan etmedigi, sikayet etmedigi goriilmektedir. Is-
yan etmek bir kenara dursun “Ozledim” adl tiirkiisiinde o giinleri 6zledigini dile
getirmektedir (Cuma, 2021: 62). Bu da yore insaninin ne kadar yokluk ve yoksul-
luk ¢ekse de isyan yerine kadere boyun egdigini, azla yetinmesini bildigini, ka-
dere boyun egdigini gostermektedir. Yorede Asik Cumali disinda gesitli sikintilar
ceken ve bunu tiirkiilerine konu edinen bir diger asik, Asik Haci Kemal’dir. Asik
Haci Kemal, “Yokluk™ adli tiirkiisiinde yasadigi ¢ile ve sikintilari dile getirmistir.
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YOKLUK

Hig yok yerden yine bir ah ¢ektirdin
Sika sika dislerimi doktiirdiin
Haldan bilmezlere boyun biiktiirdiin
Kirdin kanadimi kolumu yokluk
Cikmadin ki hayalimden diisiimden
Higbir zaman ayrilmadin pesimden
Ayr1 koydun yavrulardan esimden
Geng yasimda biiktiin belimi yokluk
Kara bagrim gurbet elde ¢liriittiin
Gitmesem de yite yite ylriittiin

El vurmadan ceplerimi kuruttun

Sen kestin hayirdan elimi yokluk
Haci Kemal soylemeye kiyamam
Dogru varken yanlis yola uyamam
Imkan olsa bir giin dahi koyamam
Kimse sormaz artik halimi yokluk (Dagsever, 2009: 101).

Asik Haci Kemal’in yukaridaki tiirkiisiinden hayatmin maddi sikintilar ige-
risinde gectigini rahatlikla anlayabiliyoruz. Zaten tiirkiiniin hikaye kisminda da
bu durum “Yetistigi kiiltiir ve ¢ektigi cile ve yoksulluk onu ozanliga hazirlayan
unsurlar olmus.” (Dagsever, 2009: 101) ciimleleriyle dile getirilmistir. Maddi si-
kintilar yiiziinden gurbet elde ¢alismak zorunda kaldigini {iglincii dortliigiin ilk
dizesinden anlagilmaktadir. Gurbet ele gitmek istememekle birlikte ekmek parasi
icin mecburen gitmek zorunda kalmasini ise {igiincli dortliigiin ikinci dizesin-
den anlasilmaktadir. Ekmek parasi i¢in gurbet ellere ¢ikmasi ve ¢ocuklarindan,
esinden kisaca sicak aile yuvasindan mahrum kalmasi ise ikinci dortliigiin {i¢iin-
cii dizesinde dile getirilmistir. Yasanan bu yokluk yiiziinden geng yasta belinin
biikiildiigli ise ikinci dortliiglin son dizesinde dile getirilmistir. Yaganan bunca
yokluga karsin Asik Hac1 Kemal, Allah’a karsi en ufak bir isyanda bulunmamak-
ta; kaderine boyun egmektedir. Buradan da yore ahalisinin yasanan onca maddi
sikintilar gegirmesine karsin ne yaraticisina ne de devletine karsi en ufak bir is-
yan hareketinde bulunmadigini gésteren bir diger 6rnektir. Yorede maddi yonden
sikint1 geken bir diger asik, Asik Mulla’dur.

Yorenin onemli asiklarindan Asik Mulla bir bakima eski zamanlarda yo-
redeki yokluga deginmis; o donemin genel bir fotografini yansitmistir. “Diizi¢i
Destan1” adli tiirkiisiiniin hikdyesinde o donemdeki yokluk “Devir yokluk kithk
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devri ...” seklindeki ciimlelerle 6zetlenmistir (Dagsever, 2019: 41). Diizi¢i, 1983
yilinda Bahge ilgesinden ayrilarak ayri ilge statiisiine kavusmustur. ilce olmadan
once ilge halki resmi islemler i¢in Bahge’ye gidip gelmekte, bir¢ok zorluk ¢ek-
mekteydi. Asik Mulla, “Diizici Destani” adl tiirkiiyii bu seving tizerine sylemis-
tir. Tiirkiide sadece bu seving dile getirilmemis, ilgenin yasadigi maddi sikintilar
da dile getirilmistir. Bes dortliikten olusan tiirkiiniin ikinci ve ti¢lincii dortliikleri
yasanan bu sikintilari yansitmaktadir. Bu dortliikler asagida verilmistir:

Kirk yil 6nce donmez idi tekeri

Yiiz liraya evlenirdi bekari

Pekmez yerdi bilmez idi sekeri

Evvel boyle idi halin Diizigi

O kara giinleri getirme dile

Gegmesin o yillar bir daha ele

Cemrer bacaklar1 giderdik yola

Evvel Asilli’ydi yolun Diizi¢i (Dagsever, 2019: 41-42).

Yukarida verilen ilk dortliikte temel besin kaynagi olan sekerin yoérede bu-
lunmadigini agik¢a gérmekteyiz. Bu da y6renin bazi temel besin kaynaklarindan
yoksun oldugunu gostermektedir. Tkinci dortliigiin ilk iki dizesinde o sikintili
giinlerin bir daha gelmemesini, temel besin maddelerinin de i¢inde bulundugu
diger sikintilarin artik yaganmamasi temenni edilmektedir. Yoklukla imtihan olan
bir diger asik, Asik Feymani’dir.

Yorenin iilke capinda taninan asig1 Astk Feymani (Asik Feymani, 2015: 95)
de bir tiirkiisiinde/siirinde bir dize de olsa yoksulluga deginmistir. “Kis Geldi
Gegti” adl1 eserinin ikinci dértliigiiniin “Iki, {i¢ giin ac¢ kaldik ya, ne ¢ikar” sek-
lindeki dizeler Asik Feymani’nin sahsinda yorede yer yer aglik yasandigmi gos-
termektedir. Asik Feymani, tipki Asik Cumali gibi bir eserinde yorede oldukca
sik tiiketilen bulgur pilavina deginmis, bu yemegin bir bakima yore halisinin bag-
yemegi olduguna vurgu yapmistir. “Cukurova Gilizellemesi” adl1 eserinin altinci
dortliigiinde Asik Feymani (Asik Feymani, 2015: 148) bu duruma soyle degin-
mistir:

Stizme ayran, dovme, kis tarhanasi,

Turp varsa o sofra haslarin hast,

Yilan pancarindan tirgik ¢orbasi,

Yani1 bulgur asiyman ne giizel

Yukaridaki dortliigiin son dizesi yorede bulgur pilavinin 6nemli bir yiye-
cek oldugunu gostermektedir. On yedi dortliikten olusan bahsi gegen bu eserde
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ticlincii dortliigiin “Ayse Teyze yapsa taze yaginan/Sikma kofte, tursuyunan ne
giizel” seklindeki son iki dizesini saymazsak yukaridaki dortliik yorenin yemek
kiiltiiriine deginen tek dortliiktiir. Bu dortlilkkten hareketle yorenin yemekleri
arasinda “dovme pilavi, tarhana ¢orbasi, bulgur pilavi, tirsik” in en 6nemli ye-
mekleri oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Dordiincii dizede bulgur pilavinin ayrica vur-
gulanmasi, yorede bulgur pilavinin bagyemekler arasinda en 6n sirada geldigini
gostermektedir. Verdigimiz bu 6rnekler, yore asiklarinin hem kendi sikintilarini
hem de yorenin sikintilarini yansitmasi agisindan olduk¢a 6nemli 6rneklerdir.
Yeni ¢calismalarla baska asiklarda da benzer temalarin iglenecegini tahmin etmek-
teyiz. Asik edebiyatina yansiyan yoksulluk ve yokluk yérede anlatilan, dinlenen
anonim halk edebiyati verimlerine de yansimistir. Bunlardan biri de tiirkiilii halk
hikayeleri ve hikayeli tiirkiilerdir.

YASANAN YOKSULLUGUN ANONIM HALK EDEBIYATINA
YANSIMALARI

Yore hem asik edebiyati hem de anonim halk edebiyati bakimindan oldukga
zengin bir cografyadir. Eski zamanlarda 6zellikle de Diizi¢i ve ¢evresinde kina-
larda, 6zel giinlerde, kis oturmalarinda Kéroglu, Elbeylioglu, Oksiiz Ali gibi ce-
sitli halk hikayeleri anlatilmistir. Bu anlatilan hikayelerden biri de Giindeslioglu
halk hikayesidir.

Yore hikayeleri igerisinde yoksulluk ve yoklugun en 6n plan ¢iktig1 hikaye-
nin Giindeslioglu hikayesi oldugunu sdyleyebiliriz. Yorede oldukga sevilen ve
dinlenen bu hikaye, bazi arastirmacilar tarafindan kayit altina alinmistir. Hika-
yenin olay Orgiisii kisaca soyledir: Hali vakti yerinde, yedigi dniinde yemedigi
arkasinda Giindeslioglu adinda bir bey/aga vardir. Evli ve iki ¢ocugu olan Giin-
deslioglu mutlu bir yagam siirerken riiyasina aksakalli bir pir gelerek Giindesliog-
lu’na bir fakirlik gelecegini, bunun genglikte mi yaslilikta m1 gelmesini istedigini
sorar. Glindeslioglu da hanimina danisarak fakirligin gencliginde gelmesini ister.
Bu riiyadan sonra Gilindeslioglu, biitiin malini miilkiinii kaybeder. O kadar fakir
diiser ki evde pisirecek tek bir bugday tanesi bile kalmaz. Bir giin tarlanin birin-
den bugday basagi toplamaya karar verirler. Tarladan bugday basagi toplarken
bir zamanlar kendisinin almadigi, evlenmedigi amcasinin kizi gelerek Giindes-
lioglu’yu “Maslak herif” seklinde hakaret dolu sozlerle tarladan kovar. Bu ha-
karet ve davranis Giindeslioglu’nun o kadar zoruna gider ki orada i¢li bir tiirkii
soyledikten sonra o diyar1 terk eder. (Topalak, 2022: 822-823, 884-885). Giin-
deslioglu’nun yiyecek konusunda yasadigi maddi sikintilar dile getiren tiirkiileri
konumuz ag¢isindan oldukg¢a dnemli oldugu igin bu tiirkiilerden birini vermekte
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fayda goriiyoruz. Gilindeslioglu’nun yiyecek i¢in tarladan bugday basag: toplar-
ken tarlanin sahibi olan amcasi kizi1 tarafindan hakaret igerikli bir tavirla tarladan
kovulmasi tizerine asagidaki tiirkiiyii sOyler. Bu tiirkii ayn1 zamanda hikayenin ilk
tiirkiisiidiir. Bu tiirkii sdyledir:

Nere gedem yoklukda senin elinden

Gil ibden belime gusak oluksun

Gacam dedim (de) gacamadim elinden
Inik ayagima dusak oluksun

Yaz giiniine (de) siiriilerim yoriirdii
Stirtiniin vardig: ¢aylar gururdu

Her gatarda yedi tiiliim yoriirdi

Simdi bas goliigiim essek olukdur

Yaz giiniinii (de) erkeklerini satardim
Parasini (da) sermayeme gatardim

Otuz alt1 direkli hayma dudardim

Simdi kdlgeligim basak olukdur

Yer altinda (da) magzalarda gezerdim
Yeryiiziinde agir sofra yazardim
Memlekette (de) beyler sdziim bozardim
Simdi Giindeslioglu’m usak oluksun (Topalak, 2022: 822-823).

Bu tiirkii, genel olarak Giindeslioglu’nun bir bey/aga iken diistiigii son du-
rumunu dile getirmektedir. Tiirkiide goriilecegi {izere genel olarak yoklugun
yakasini birakmadigindan, bir zamanlar siiriisiiniin sayisinin belirsiz olmasina
karsin simdi elinde sadece bir esegin kaldigindan, bir zamanlar siiriistiniin er-
kek olanlarimi satip sermayesine sermaye katip, otuz alt1 direkli hayma tutarken
simdi kolgeliginin elinde topladigi bugday basagi oldugundan, bir zamanlar yer
altindaki magazalar1 gezmesine, agir sofralar hazirlayip ¢evresindeki kisilere zi-
yafet ¢ekmesine, soziiniin dinlenmesine karsin simdi kendisinin usak oldugundan
bahsetmektedir. Hem bahsi gegen tiirkiide olsun hem de hikayenin devaminda
olsun Giindeslioglu, ¢cok cetin bir yoksulluk yasamasina kargin Giindeslioglu’nda
kaderine boyun egme, alin yazisina riza gosterme hakimdir. Yorede anlatilan bir
bagka hikdye Deli Boran’dir. Her ne kadar Giindeslioglu kadar olmasa da Deli
Boran da yedi yil boyunca cetin bir sinavdan ge¢mistir.

Yorede oldukga bilinen ve sevilen “Deli Boran” adli hikayeli tiirkiide de
aclikla imtihan1 gérmekteyiz. Bir kumpasa gelen Deli Boran, dayisinin kendini
oldiirecegi korkusuyla daglara kagmak zorunda kalir ve burada yagam miicadele-
si verir. Deli Boran’in bu daglarda yasam miicadelesi su sekilde anlatilmaktadir:
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“Deli Boran, boyle ezgin iizgiin, permeperisan, giinlerce a¢ susuz daglarda gez-
mis. Olmemek i¢in ot ve yabani meyveler yemis.” (Asik Feymani, 2018: 75).
Gortiilecegi lizere Deli Boran, ag-susuz kalmasina, haksizliga ugramasina, sev-
digi kiz1 gdrme umudunu yavas yavas yitirmesine karsin hikayenin devaminda
en ufak bir isyan emaresi yoktur. Yorede derlenmis baska hikayeli tiirkiilerde de
hikaye kahramanlar1 az veya ¢ok aclik ¢cekmesine karsin kaderine boyun egdigini
goriirliiz. Bunlardan ti¢li yorede anlatilan “Esmehan”, “Giizel Ahmet” ve “Kam-
beroglu ile Senem” dir.

Esmehan, yasadigi birtakim olaylardan sonra dibinde pinar olan bir ¢inar
agacina sigiir. Piarin kenarindaki otlarla karnint doyurur, susuzlugunu ise pi-
nardan giderir. A¢chigimi otlarla gidermeye ¢alisan Esmehan, yine de kaderine bo-
yun eger. Babasi tarafindan gozleri oyularak bir sazliga atilan Giizel Ahmet, bu
sazlikta tam yedi y1l boyunca kalir. Bu siire zarfinda kanaatimizce Giizel Ahmet,
az ve ¢ok yiyecek sikintis1 gekmistir. Glizel Ahmet de tipki Esmehan gibi kade-
rine boyun egdigi goriilmektedir. Bu iki halk hikayesi kahramani bahsettigimiz
zorluklar1 yasamasina karsin sonunda tekrardan refah giinlerine erismislerdir. Her
iki kahraman da ilk baslarda ¢ok varlikli olmalarina karsin yasadigi bunca sikinti-
lara katlanmay1, sabretmeyi, bilmislerdir. Yo6rede anlatilan ve dinlenilen bir diger
hikayeli tiirkii “Kamberoglu ile Senem” dir. Yorede anlatilan hikayeler icerisinde
aclikla ve susuzlukla imtihan olmasi ve sonunda agliktan ve susuzluktan 6lmesi
bakimindan Kamberoglu ile Senem hikayesi 6n plana ¢ikan bir trajik bir hikayeli
tirkiidiir. Esi Senem ve Senem’in yeni esi tarafindan bir torbaya koyularak bir
yere asilan Kamberoglu, bu ¢uvalin i¢ginde tam kirk giin boyunca ag-susuz biraki-
lir. Kamberoglu, kendisine su ve yiyecek vermesi igin eski esi Senem’e ne kadar
ricada bulunsa da esi bir damla su ve bir parca bile ekmek vermez. Kamberoglu,
aghga ve susuzluga ancak kirk giin dayanabilir ve kirkincr giin 6liir. Olmeden
Once ise esine bir damla su vermesi igin bir tiirkii sdyler. Ancak eski esi Senem
yine de su vermez. Kamberoglu, kirk giin boyunca bir ¢uvalin i¢cinde a¢ ve susuz
kalmasina karsin sdyledigi tiirkiide olsun, hal ve hareketlerinde olsun bir isyan
hareketinde bulunmaz. Senem’e kars1 derin bir kirginlig1 olmasina karsin kadere
boyun egis Kamberoglu'nun asil bir davranig olarak hikayede kendini belli et-
mektedir (Topalak, 2022: 853-855, 872-876). Belki bu 6rnekleri yeni aragtirma-
larla ¢gogaltmak miimkiin olmakla birlikte konunun anlasilmasi adina verdigimiz
bu 6rneklerin yeterli oldugunu diisiinmekteyiz.
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SONUC

Yorede siirli metinlerden hareketle eskiden beri yore halkinin bazen birey-
sel bazen ise yoresel maddi sikintilarla karsilastigini gormekteyiz. Yasanan mad-
di sikintilar, yorenin asik edebiyati mahsullerine de yansmmustir. Asik Cumali,
Asik Mulla, Asik Feymani, Asik Hac1 Kemal’in eserlerinde yasanan bu sikintilar
kendine yer bulmustur. Ayni sekilde yorede sevilen, bilinen, anlatilan anonim
halk edebiyati iiriinlerine de sirayet etmistir. Ele alip inceledigimiz Giindeslioglu,
Deli Boran, Esmehan, Giizel Ahmet, Kamberoglu ile Senem hikayelerinde bunun
en giizel 6rneklerini goririiz. Ancak yasanan bu sikintilar, yore ahalisi lizerin-
de hicbir zaman isyan boyutuna ulasmadig1 gortilmektedir. Kadere boyun egis,
Allah’tan gelene teslim olus yasanan bu sikintilara katlanmada, bu sikintilarin
atlatilmasinda énemli bir islevi oldugu goriilmektedir. Bu da yore halkinin aci-
lara, sikintilara, yoksulluklara katlanma giiciinii arttirmistir. Verilen bu 6rnekler,
Giris bolimiinde belirttigimiz gibi Braudel’in dedigini dogrular nitelikte oldugu-
nu gostermektedir.
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Ozet

Yemek, insanin biyolojik varligini siirdiirebilmesi, hayatta kalabilmesi igin ge-
rekli olan bir ihtiyactir. Insanlar yeryiiziinde yasamaya basladig1 andan itibaren bu ihti-
yaci karsilamak i¢in arayislara girmistir. Avci toplayict kiiltiirden giiniimiize dek yemek
ihtiyaci degisik pisirme yontemleri, mutfak ara¢ geregleriyle, yemegin hazirlanmasimdan
sunulmasina varincaya kadar gelisip doniiserek bir yemek kiiltiirli olusmasini saglamistir.
Yemek, sadece bir besin {irlinii degil ayn1 zamanda kiiltiirel bir olgudur. Isparta, Antik
caglara kadar uzanan tarihi ge¢misiyle, tarihi ticaret yolu gilizergdhinda bulunmasi do-
layistyla kiiltiirel ¢esitliligi zengin olan bir ilimizdir. Yemek kiiltlirii yoniiyle de oldukg¢a
zengindir.

Tiirk kiiltiriinde sahip oldugu islev ve etkilesimle ayr1 bir inceleme sahasinda de-
gerlendirilen ‘yemek’ ve yemek etrafinda toplanma, ritiiel bir uygulamay1 da beraberinde
getirir. Aceleci Baci Helvasy, bir dilegin gerceklesmesi i¢in uygulanan bir ritiieldir. Ispar-
ta il merkezinde uygulanan bu ritiiel, kadinlar tarafindan gerceklestirilir.

Bu ¢aligmanin amaci Isparta’nin geleneksel yemeklerinin tanitilip, gelecek kusakla-
ra aktarilmasina araci olup unutulmaya yiiz tutan bazi yemekleri yeniden hatirlatmaktir.
Ayrica Isparta merkezinde uygulanan dilek tutma ritiielinin yani Aceleci Bac1 Helvasinin
tanitilip, ritiiellerin islevi agisindan degerlendirilmesi yapilacaktir. Ritiiel- yemek iliskisi
ve yemegin toplumu birlestiren bir roliiniin olmasi tizerinde durulacaktir.

Anahtar Kelimeler: yemek, kiiltiir, ritiiel
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ISPARTA’S FOOD CULTURE AND A WISHING RITUAL:
“ACELECI BACI HELVASI”

Abstract

Food is a necessity for human beings to maintain their biological existence and sur-
vival. From the moment people began to live on earth, they sought to meet this need.
From the hunter-gatherer culture to the present day, the need for food has developed and
transformed, from the preparation to the presentation, with different cooking methods and
kitchen utensils, resulting in a form of a food culture. Therefore, food became not only a
product, but also a cultural phenomenon.

Isparta, with its historical past dating back to ancient times, is a city with rich cul-
tural diversity due to its location on the historical trade route. It is also very rich in terms
of food culture.

“Food”, which is evaluated in a separate field of study with its function and interac-
tion in Turkish culture, and gathering around food brings along a ritual practice. “Aceleci
Baci Helvasi” is a ritual practiced to make a wish come true, performed by women in
Isparta province center.

The aim of this study is to introduce the traditional dishes of Isparta and to reminisce
some of the forgotten dishes by means of transferring them to the next generations. In
addition, the ritual of making wishes in the center of Isparta, namely the “Aceleci Baci
Helvasi”, will be introduced and evaluated in terms of the function of the rituals. The
relationship between ritual and food and the role of food that unites the society will be
emphasized.

Keywords: food, culture, ritual
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Goller bolgesi igerisinde yer alan Isparta, tarihi ¢ok eskilere dayanan bir ili-
mizdir. Anadolu medeniyetlerinden birgoguna ev sahipligi yapmistir. Kiiltiiriin
olusumunda rol alan etkenler karsilikli etkilesim, alis veris, sosyal ve siyasi olgu-
lar olarak siralanirsa bunlarin gergeklestigi her mecliste ‘yemek’ 6nemli bir nesne
olarak var olmustur. Yemek kiiltiirliniin olusumu karsilikli etkilesimi gerektirse
de ayn1 zamanda ekonomik kosullar1 olusturan tarim ve hayvancilik faktorlerini
de degerlendirmeyi gerektirir. Bolgenin iklim sartlar bir¢cok sebze ve meyvenin
yetismesine elveriglidir. Ayn1 zamanda hayvancilik da énemli bir ge¢im kaynagi
olarak halkin beslenme ve yemek kiiltiiriinde 6nemli bir roldedir. Isparta mutfag,
Tiirkiye’nin diger bolgeleri 6zellikle glineydogu yodresel mutfag: kadar popiiler
olmasa da tarihi ipek yolu giizergdhinda olmasi ve bir¢ok medeniyete ev sahip-
ligi yapmasi dolayisiyla zengin bir kiiltiire sahiptir. Akdeniz bolgesi daglik ve
engebeli arazi yapisi nedeniyle kiiciikbas hayvanciligin 6zellikle keci ve koyunun
ekonomik faaliyet olarak yetistirilmesini gerektirmis ve beslenmede de birgok ye-
mekte bu iirtinlerin kullanilmasi sonucunu dogurmustur. Ayrica sehir merkezine
cok kisa bir mesafede olan Egirdir Golii’nden ¢ok cesitli baliklar 6zellikle Sazan
balig1 ¢ikarilmakta ve Isparta mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yemek olan Sazan
dolmas1 yapilmaktadir. Bolgede yetisen ¢ok cesitli tarim iirtiinii bulunmaktadir.
Ozellikle giil, elma, kiraz, {iziim, dut, hashas ve son yillarda ekonomik faaliyet
olarak birgok ¢ift¢inin yonelmeye basladigi lavanta, yemek ve mutfak kiiltiiriinde
en On siralarda yer almaktadir.

Mutfak kiiltiirii denildiginde ise beslenmeyi saglayan yiyecek- icecek tiirle-
rinin hazirlanmasi, pisirilmesi, tiikketilmesi ve saklanmasini kapsayan bir siiregten
bahsedilmekte, ayni zamanda bu islemlerin gerceklestirildigi mekan, donanim,
yeme — i¢gme gelenegi, bu ¢ergevede gelistirilen inang ve uygulamalardan olusan
kendine 6zgii kiiltiirel bir yapiyr da igerdigi ifade edilmektedir (Durlu Ozkaya:
2009). Isparta yemek kiiltiirlinde yemegin ¢esidi kadar pisirme araglari ve yonte-
mi de dnemlidir. Bakir tencere, tabak, stirahi ve topraktan yapilmis mutfak gereg-
leri y1illardir kullanilmaya devam etmektedir. Ayrica tandir ve odun atesi yemegin
lezzetli bir sekilde pismesini saglayan énemli araglardir.

Yéresel Uriinler ve Cografi Isaretler Tiirkiye Arastirma Ag1 (YUCITA) tara-
findan ‘belirli bir kiiltiir mirast olan yoresel iiriinler, belirli bir bolgeye ait ozel-
likleri icermeleri yonii ile spesifik tirtinler arasinda degerlendirilmekte ve bunun
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yanminda yoreye ozgii hammadde kaynaklari ile geleneksel bir iiretim siirecinden
gegerek ayurt edici ozelliklerini de kazanmaktadir’ bilgisi aktarilmistir. Cografi
isaretler, menge ve mahreg isareti olmak tizere 2 grupta incelenmektedir. 2021 y1-
linin kasim ayindan itibaren Isparta’da tescil edilmis 4 mense ve 6 mahreg isareti
olan 10 adet cografi isaret bulunmaktadir. Bunlar, Isparta Giilii, Uluborlu Banag,
Isparta Kabune Pilavi, Isparta Giil Yagi, Yalvag Hamursuzu, Uluborlu Kirazi, Se-
nirkent Banagi, Isparta Giil Suyu (Budak: 2022:11,12,13).

Isparta’da Ozel Giin Yemekleri

Insani temel ihtiyaci olan yemek, tarih boyunca statii, giig, otorite, din, tabu,
eglence, zevk ve rol belirleyici 6zelligiyle bilinmektedir. Dede Korkut’ta bunun
orneklerini ‘Dirse Han Oglu Boga¢ Han’ hikayesinde gérmek miimkiindiir. Cocu-
gu olmayan Dirse Han’1n kara otaga oturtulmasi, niine kara koyun yahnisinden
konulup ister yesin ister yemesin diyerek, yemegin statii belirleme fonksiyonu
ve ¢ocuksuzlugun degersizlik olarak algilanmasi seklinde diislinebiliriz. Verilen
yemegin statii belirlemede dnemli rolii oldugunu geleneksel kutlama ve 6zel giin
yemeklerinde de gormekteyiz. Bu ¢alismaya konu olan Isparta yemek kiiltiiriinde
de 6zel giin yemekleri sosyal statii ve varlikli olma durumuna gore degiskenlik
gosterir. Zengin aileler diiglin yemegi olarak, kapama, Isparta kebab, etli bamya,
kabune pilavi ve helva verirken maddi durumu iyi olmayan aileler biit¢elerine
gore daha ucuz olan tavuklu nohut yemegi, bulgur pilavi ve tahin veya irmik
helvasi vermektedir.

Isparta yoresinde Hidirellez, ¢itlik bayrami, adak kesme, kiraz bayrami, gi-
rey baglar1 toreni, temel yemegi, kestane toplama, elma toplama, giil toplama,
kuru fasulye giinii, pinar pazari eglencesi, yagli pehlivan giiresleri, asker ugurla-
ma, hac1 ugurlama, helva bayrami, gezek — herfene gibi 6zel kutlamalarmn yapil-
dig1 ve bu giinlerde yemek ve tathilarin ikram edildigi tespit edilmistir (Budak,
2022:3). Yorede en meshur yemek olarak bilinen ve 6zel giinlerin vazgegilmezi
kabune pilavidir. Kabune pilavinin halk arasinda bilinen hikayesi sdyledir:

‘Eski zamanlarda ayni1 evde yasayan bir gelin ve kaynana isle ugrasirken
zamanin gectigini fark etmezler. Ancak zaman 6yle gegmistir ki eve yemege ge-
lecek olan ese, kaympedere yedirecekleri bir tas yemek yoktur. Bunun iizerine
gelin hemen mutfaga gider 6nceden kalan eti didikler, sogan1 dograr, haslanmis
nohut ve piring koyup bu pilavi yapar. Sofra kurulur, gelin tencereyi getirir. Kay-
nana tencerenin kapagini acar ve sasirarak: Gu bu nee? der. Kaynananin bu sas-
kin feryadi zamanla ‘Kabune’ ismine doniisiir’. Isparta yoresinde bu pilav 6zel
giiniin bir gece 6ncesinden hazirlanir, bakir kazanda odun atesinde pisirilip bakir
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tabaklarda ikram edilir. Diigiin, mevlit gibi 6zel giinlerde veya hayir yemekle-
rinde etli kuru fasulye, yogurtlu diigiin ¢orbasi, kabune pilavi ve irmik helvasi
pisirilir.

Isparta kebab1 veya Isparta firin kebabi adiyla bilinen bu yemegin diger yo-
relerde yapilan kebaplardan farki pisirilme sekli ve pisirildigi firindir. Bu ke-
bap eskiden sadece erkeg etinden yapilirken simdilerde oglak ve kuzu etinden
yapilmaktadir. Kubbe seklinde yapilmis olan firinin igerisine bakir tavalarda su
yerlestirilir ve atesin etrafina et dizilir, bdylece suyun buhariyla kurumadan pis-
mesi saglanir. Keskek, Isparta’nin Yalvag ilgesinde 6zel glin yemegi olarak ya-
pilmaktadir. Kaburga etinin tuzla kurutulmasiyla elde edilen pastirmadan yapilir.
Igerisinde yarma bugday, tuz ve su bulunur. Cémlek kapta tas firinda iizerine
hamur kapatilarak pisirilir. Yalvag hamursuzu cografi isaret almis bir yiyecektir.
Diigiinlerde kiz evi tarafindan hazirlanip, erkek evine gonderilir. Patatesle yog-
rulan mayasiz hamura tahin ilave edilerek hazirlanan bir ¢orek tiiriidiir. Uluborlu
ve Senirkent banagi cografi isaret almis yemeklerdir. Banak yapiminda ozellikle
dag kekigi ile beslenmis kuzu tercih edilir. Bir glin 6nceden hazirlanan tirnak pi-
deler, haglanmis kuzu etinin suyuyla 1slatilir ve iizerine etler yerlestirilir. Siitciiler
ilgesi daglik bir arazi yapisina sahiptir ve avcilik yapilmaktadir. Hurmeli pilav
yemegi 0zel glin yemegidir ve bu yemekte tavsan eti kullanilmaktadir. Bulgur,
tereyagl ve tavsan etiyle hazirlanir. Tavsan etinin yerine tavuk kesip, tavuk eti
kullananlar da vardir. Isparta yoresinde 6zel giinlerde hashastan yapilan nokul ve
katmer de 6nemli yiyeceklerdendir. Bayramlarda ve kutlama giinlerinde nokul,
katmer, pisi ve helva mutlaka yapilir. Isparta’ya 6zgii bir tath olan ¢akal helvasi,
bolgede yetistirilen haghag ve iiziim pekmezinden yapilir. Isparta yoresi 6zel giin
ve kutlamalarinda irmik helvasi, un helvasi, taze tuzsuz peynirden baklava, siit-
ten yapilan kesmik baklavasi ve yine yoreye 6zgii peynirle yapilan sarma giillag
tatlisi, cevizli helva, ¢akal helvasi gibi birgok tatli ¢esidi vardir. Isparta’nin Senir-
kent ilgesinde yetisen liziim, taze olarak tiiketilmesinin yaninda pekmez yapilarak
veya kurutularak da kis meyvesi seklinde tiiketilen saglikli bir yiyecektir. Halk
arasinda bu lizlimiin hafizaya ve zekaya iyi geldigi inanc1 vardir ve Senirkentli-
ler’in zeki olmasi bu lizlime baglanir. Samsa tatlis1 Senirkent’e 6zel bir tathdir.
Yufka, ceviz ve pekmez bu tatlnin ana malzemesidir. Ozel giinlerde 6zellikle
diigiin ve bayramlarda yapilmaktadir.

Giller diyar1 olarak anilan Isparta’nin, giilii, mutfak kiiltiriinde 6nemli bir
isleve sahiptir. Giilden yag c¢ikarilip kozmetik alaninda kullanilmaktadir. Ayrica
giil regeli, giil lokumu, giil mayasi, giil sirkesi, giil serbeti, giil surubu, giil don-
durmasi, giil ¢ay1 ve giil suyu Isparta mutfak kiiltiiriniin en bilinen triinleridir.
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Yine son yillarda yaygin olarak yetistirilmeye baglanan lavanta bitkisinin de ¢ay1,
lokumu, regeli, serbeti ve kozmetik olarak bir¢ok {iriinii yapilmaya baslanmistir.

Isparta’da kandil giinleri dini ritiiellerin gerceklestigi glinlerdir ve bu giinlere
6zel helva ikrami her mahallenin meydaninda yapilmaktadir. Camilerin 6niinde
de helva kazanlar1 kurulur ve namazdan ¢ikanlara ikram edilir. Pisi de kandil
geceleri ve arefe giinleri igin Ozellikle 6len kisinin arkasindan hayir dua edil-
mesi amaciyla yapilip dagitilmaktadir. Yag kokutma gelenegi Isparta yoresinde
¢ok dnemlidir. Olen kisinin ruhunun kandil gecelerinde dolastig1 inanct hakimdir.
Evde yag kokmazsa 6liiniin ruhu oradan tizgiin ayrilir diisiincesi ile 6zel giin ve
gecelerde mutlaka helva kavrulup pisi yapilir.

Bir Ritiiel Olarak Aceleci Baci Helvasi

Ritiiel, belirli bir topluluk i¢indeki belirli bir baglama gore sabitlenen ve
sembolik olarak yiiklenen bir eylemi veya bir dizi eylemi tanimlamak i¢in kulla-
nilan bir terim olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ritiiel genellikle ayin, tdren ve ba-
zen ayin veya performansla es anlamli olarak kullanilmaktadir (Mori, 2014: 966).
Ritiiel, bireyin toplum ic¢inde nasil hareket edecegini gostererek ve davraniglar
konusunda hazir kaliplar sunarak, hem her olayda yeni arayislar arama zorunlu-
lugunu kaldirir hem de duygusal bir bag ile ge¢mise baglilig1 saglar. Boylelikle
de yeni nesillere nasil davranilacagi 6gretilmis olur (Karaman, 2010: 227-236).

Ritiiel terimi bir¢ok bilim dalinda degisik anlamlarda ve igerikte kullanil-
maktadir. Ne anlam ifade ettigi, her bir bilim dalindaki varsayimlara bagldir.
Honko rittielleri soyle tasnif eder:

1.Gegis Ritleri (insanin yasaminda agilan yeni bir ddnemi vurgulayan ritler)
2. Takvimsel Ritler
3. Kriz Ritleri (Honko, 2006)

Aceleci Baci Helvasi ritiieli de bir kriz riti olarak degerlendirilebilir. Kriz
ritleri beklenmeyen durumlarda, diinya diizenini bozan, kisi ve topluluk hayatini
tehdit eden durumlarda, yine kisi ve toplumlarca gergeklestirilir. Kriz ritlerini
birey tek basina yapabilecegi gibi, bir grup olarak organize sekilde de gercekles-
tirebilir. Kisinin tek bagina bir dilek agacina bez baglamasi, bir tiirbeye kurban
adamas1 bireysel olarak yapilabildigi gibi, yagmur duasina grup olarak ¢ikilmasi
toplumu tehdit eden kuraklik sorununun yine toplum tiyeleri tarafindan ¢éziime
kavusturulmasi i¢indir.

Arnold van Gennep (1960) , bireyin yasam yolculugundaki doniis noktalari-
na eslik eden ritiielleri ‘gecis ritiielleri’ olarak adlandirmistir. Dogumla baslayan
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yasam seriiveni erginlenme, evlenme ve diinya hayatina veda olan 6liimle nok-
talanir. Asker ugurlama, siinnet toreni, hacca ugurlama gibi ara gegcis ritiielleri
de unutmamak gerekir. Hepsinin insan hayatinin énemli birer adimi oldugu ve
ritlielistik bir¢cok fonksiyonu oldugu gbzden kagirilmamalidir. Biitlin bu ritiillerde
insan1 bulusturan ortak nokta yemektir.

Birgok ritiielin varligi meydana gelen yemekler etrafinda sekillenmektedir.
Inang sisteminde icra edilen ritiiellerde yiyecek ve icecekler yeni bir baglam ve
islevde kutsalin bir parcasi hatta kutsalin kendisi olarak karsimiza ¢ikmaktadir
(Ersal, 2007: 145). Ritiielin en 6nemli kismi1 bir yemek etrafinda gergeklesiyor
olmasidir. Bu yemek de agizlarin tadi olarak gecen helvadir. Helvay1 Tanriya
sunulan bir sagi, kansiz kurban olarak da diislinmek miimkiindiir. Nitekim bunun
orneklerini Samanist Tiirk toplumunun destanlarinda gorebiliriz. Yiyecek ayni
olmasa da eylemin gerceklesme bigimi benzerdir.”” Sac1 her kavmin kendi eme-
giyle kazandig1 en kiymetli ve miibarek saydigi nimetlerden biri olur. Gogebe ka-
vimlerde siit, kimiz, yag; ¢iftci kavimlerde bugday, dar1, sarap; tiiccar kavimlerde
para vs. sag1 olarak kullanilir. Ruhlara sa¢1 yapma adeti, dini telakkilerin muay-
yen bir sathasinda biitiin diinya kavimlerinde yalniz gérenek olarak son zamanla-
ra kadar devam ettigi malumdur. Biri hakkinda hayirli bir haber sdylerken ‘darisi
basimiza!’ temennisi iste bu eski adetten kalma bir hatiradir (inan, 2000:100).

Ritiiellerin islevsel olarak toplumu birlestirdigi, grup bilinciyle hareket etme
ve toplumsal dayanigmayi sagladigi ve ayrica onlari kiiltiirel olarak diger toplum-
lardan farkli kildig1 bilinmektedir. Belli araliklarla bir araya gelip, ayn1 duygu ve
diisiince etrafinda toplanan grup, hem bir rahatlama hem sosyallesme hem de kriz
durumundan kurtulmay1 saglar.

Aceleci Baci Kimdir?

Bulgaristan’in Filibe kasabasindan Bursa’ya geldigi rivayet edilen Helvaci
Baci1 keramet gosteren bir velidir. Kabri Tahtakale Veziri Caddesi’nde Helvaciog-
lu Mescidi’nin 6niindedir. Helvaci Baci bir fabrikatoriin hizmetgisidir. Fabrika-
toriin hacda oldugu giinlerde, hanimi1 helva yaparken, hizmetgiye ‘Efendim de
helvay1 ¢ok severdi’ der. Bu sozii duyan hizmet¢i, eline aldig1 bir tabagin igine
biraz helva koyarak ‘Efendimiz agiz tadiyla bu helvay1 yesin’ diyerek ortadan
kaybolur. Evin hanim1 da bu ige bir anlam veremez. Fabrikatér hacdan doniip,
helva tabagi esyalari arasindan ¢ikinca, hizmetcinin ermis oldugu ve kerametiyle
helvay1 agasina ulastirdig1 kanaatine varilir. Bu olaydan sonra, hizmetgi kiza hiir-
met ederler ve Helvaci Baci diye ¢agirirlar. Glinlimiize kadar gelen bir adet iize-
rine, Helvaci Bact’ya helva adag1 yapilarak mezarmin ¢evresindekilere dagitilir.
(Ozgelik,1995) Efsanelerde gegen ‘Hacdaki agasina helva gotiirme motifi’ veya
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tayyi zaman tayyi mekan motifi cer¢evesinde degerlendirebilecegimiz bu evliya
menkibesi de Aceleci Baci helvasindaki dilegin gerceklesme hiziyla bagdasti-
rilabilir. Isparta yoresinde uygulanan bu ritiielin Bursa’da tiirbesi bulunan Hel-
vact Baci’dan mi1 geldigi tam olarak tespit edilemese de bir ¢ok ortak baglantry1
gozden kagirmamak gerekir. Bunlar sirasiyla soyle degerlendirebiliriz; yiyecek
olarak helvanin tercih edilmesi, kadinlarin bu icray1 gerceklestirmesi, zamanin
kutsal zaman olarak sala vakti ile ezan aras1 olmasi ve efsanelerdeki tayy1 zaman
tayy1 mekan motifiyle, aceleci olmasi yani dilegin hizli bir sekilde geceklesmesi.

Isparta’da bulunan Tez Murat Dede tiirbesi de yine dilek amaciyla insanlarin
Cuma giinii 6gleden 6nce gidip, yanlarinda seker, gofret, tahin veya irmik helvasi
dagitip ritiiel uyguladiklar1 bir mekandir. Isparta ve ¢evresinde Zekeriya sofrasi
ritiieli de dilek icin uygulanmaktadir. Burada dilegi veya adag1 gerceklesen 41
c¢esit yiyecek hazirlayarak akraba ve komsularina ikram eder.

Aceleci Baci Helvasi, Isparta il merkezinde dilek tutmak amaciyla bir araya
gelen kadinlari uyguladig bir ritiieldir. Bu ritlielde en az yedi kisinin bulunmasi
ve temiz olmasi gerekmektedir. Temizlikten kasit, kadinin adet déneminde ol-
mamasi yani abdest alip namaz kilabilecek olmasidir. Hastaliktan kurtulmak, ev
veya araba almak, ¢ocuk sahibi olmak, kiz ¢ocugu olup oglu olmayanin erkek
cocugu istemesi, ¢ocuklarinin okuyup meslek sahibi olmalari, hacca gidebilmek,
evlenmek ve is kurabilmek gibi bir¢ok dilegin gergeklesmesi i¢in Aceleci Baci
ritiieli uygulanir. Dilegi olan kadinlar, Aceleci Bac1’y1 araci kilip onun vasitasiyla
Allah’a yalvarirlar. Ritiiel so6yle uygulanir: En az yedi kadin Cuma giinii sala ile
ezan arasindaki vakitte, abdestli olarak bir evde toplanir, 6nce hacet namazi ki-
linir ve hi¢ konusmadan helva tenceresinin yanina gidip hizlica helva karigtirilir
ve burada dilek ne ise Aceleci Baci’ya sOylenir. Hizli karistirmadan kasit, dilegin
cabuk gerceklesmesi i¢indir. Sirayla hepsi bu islemi yapar ve hi¢ konugmadan
oturup Yasin okurlar. Helva karistirip dilek dileyen herkes Yasin’ini okuduktan
sonra sessizlik bozulur ve pisen helvadan dnce evin balkonuna veya ¢atisina bir
avug serpilir. Sonra evdeki herkese ikram edilir. Tat agizda ve o evde kalmalidir
diisiincesiyle pisen helva asla disar1 ¢ikarilmaz. Helvanin yaninda pilav ve baska
yiyecekler de hazirlanir. Dilegi gergeklesen kadin kendi evinde ¢ok vakit kaybet-
meden Aceleci Baciy1 yeniden yapar.

Kriz durumlarmin yarattigi belirsizlik ve huzursuzlugu asmak i¢in organize
edilen kriz ritleri kisi veya toplum hayatini tehdit eden durumlarda kisi veya top-
lum tarafindan organize edilirler (Karaman, 2010). Aceleci Baci ritiieli de bir kriz
durumu ritiielidir. Insan, kendini garesiz hissettiginde olaylar1 ¢ozecek ve istedigi
duruma gegisi saglayacak bir giice ve varliga ihtiya¢ duyar. Kurban kelimesinin
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anlami yaklasma ve yakinlik kurmadir. Tanriya sunulan kurban yakinlik kurma,
dilegi gergeklestirme veya tesekkiir etme amagclari ¢ergevesinde gerceklesir. Kan-
siz kurban, sac1 olarak da adlandirilmaktadir. Nitekim Aceleci Baci helvasi ri-
tiielinde helvanin evin balkonundan veya catisindan sagilmasi, bu sa¢it sunma
gelenegini destekler mahiyettedir. Burada kaynak kisilerin verdigi bilgiler dog-
rultusunda helvanin 6nce kurda kusa yem olarak sunulmasi, dualarin daha ¢abuk
gerceklesecegi inancindandir. Ciinkii insan yaratilmig canlilara merhamet ederse
Allah da onlara merhamet edecek ve dualari kabul olacaktir. Baz1 kaynak kisile-
rin verdigi bilgilere gore de helvanin 6nce ¢ocuklara ikram edilmesi, ¢ocuklarin
giinahsiz olup dualarinin kabul olacagi inanci ile ilgilidir.

Ritiielde dikkati ¢eken bir husus da hi¢ konusulmadan sessizce bu eylemi
gergeklestirmektir. Bu kutsal ruhlarin kagirilmamasi, korkutulmamasi i¢in uygu-
lanir ve kutsal ruh araciligiyla dualar yerine ulasir. Tiirkler canli cansiz her seyin
bir ruhu olduguna inanirlar.

Aceleci Baci helvasina katilip dilegi yerine gelen kisi vakit kaybetmeden
evinde aceleci baciy1 yeniden yapar, burada hem tesekkiir hem de baska insanla-
rin dileklerinin olmasi i¢in uygun ritiiel ortamimni saglamak diisiincesi vardir.

Yiyecek olarak helvanin tercih edilmesinde, kiiltiirel etkiler yaninda helva-
nin yagda kavurma yontemiyle yapilmasi ve yag kokutmanin kansiz kurban ola-
rak adlandirilmasi inanc1 hakimdir.

SONUC

Yasam yolculugumuzun devamliligi, temel gereksinim olan besinlerle sag-
lanir. insanin temel ihtiyaci yemek, igmek ve barmmaktir. Bundan dolay1 da ye-
mek kiiltiirel bir unsur olarak biitiin toplumlarda insan hayatinin devamlilig1 i¢in
vazgecilemez 6neme sahiptir. Bu ¢alismaya konu olan Isparta yemek kiiltiirii ve
0zel giin yemekleri tanitilmis olup yeni nesillere aktarimi saglamak hedeflenmis-
tir. Ozel giin ve gecelerin en dnemli yiyecegi olan kabune pilavi, helva ve pisi.
Ayrica oglak ve kuzu etinden yapilan Isparta kebabi, keskek, Uluborlu ve Senir-
kent ilgelerinde cografi isaret alan banak, Egirdir gol balig1 olan Sazan dolmasi,
Isparta giilii ve giilden elde edilen iirtinler ve bir¢ok yemek tanitilip kiiltiirel bir
aktarim saglamak ve unutulan bazi yemeklerin yeniden giin yiiziine ¢ikmasini
saglamak hedeflenmistir. Ayrica yoreye has olan hashas, bayramlarin vazgecil-
mezi nokul, pisi ve helva, Yalvag hamursuzu, samsa tatlisi, kesmik baklavasi gibi
tatlilar da tanmitilmis ve Isparta’nin kiiltlirel mirasiin korunup aktarilmasina katki
saglayacagi diistinilmiistiir.
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Aceleci Baci Helvasi ritiieli Isparta’da yasamaya devam eden geleneksel bir
uygulamadir. Dilek tutmak amaciyla yedi kisinin toplanip helva kavurmasi ve ha-
cet namazi kilip Yasin okumasi seklinde gergeklesir. Ritiiellerin toplumsal olarak
bir¢ok iglevi vardir. Bunlar statii belirlemeden baslayip toplumsal birliktelik ve
grup bilinciyle hareket etme olarak siralanabilir. Bu ritiiel de Lauri Honko’nun
tasnifinden hareketle, kriz riti olarak degerlendirilmistir. Kriz durumlarinda bi-
reysel rahatlama ve bir istegi, dilegi yerine getirmesi i¢in bir evliya bir kadim
araci kilma olarak uygulanmaktadir. Ayn1 zamanda efsanelerde gegen ‘Hacdaki
Agasina Helva Gotlirme’ motifi ve tayyi zaman tayyi mekan motifiyle de benzer
ozellikler tagimaktadir.

Ritiiellerin toplumsal birliktelik saglamasi ve ritlielin bir yemek etrafinda
gerceklesmesi, kiiltlirel kodlarimizda var olan toy ve solen geleneginin bir deva-
midir. Yag kokutma geleneginin devami olarak diisiinebilecegimiz helva tatlisi,
ayn1 zamanda kansiz kurban yani bir tiir sagidir. Halk arasinda agiz tadi olarak
ifade edilen helvanin toplumsal olarak iyi giin ve kotii giinde insanlar1 bir araya
getirme islevi oldugu ortaya konmustur.
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Ozet

Bu arastirma, Hatay ilinde zeytin ve zeytin tiriinlerinin mutfakta kullanimini ortaya
cikarmay1 amaclamaktadir. Bu amag¢ dahilinde Hatay mutfaginda zeytinin kullaniminda
uygulanan farkli yontem ve tekniklerin giin giizline ¢ikarilarak kayit altina alinmasi he-
deflenmistir. Arastirmada nitel arastirma modeli kullanilmistir. Hatay ili ve il¢elerinde yiiz
yiize goriigmeler gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler tablo ve resimler seklinde sunul-
mustur. Tarihsel geemisi, bulundugu konum ve etnik yapisi ile Hatay, kiiltiirel bakimin-
dan oldukga zengin bir ildir. Arastirma kapsaminda elde edilen verilere de bu yansimak-
tadir. Gerek zeytinin tatlandirilmasinda gerekse zeytin kullanilarak yapilan yiyeceklerin
hazirlanmasinda farkli birgok teknigin uygulandig: tespit edilmistir. Elde edilen veriler
sonucunda zeytinin tatlandirilmasinda kostiik ve kiilleme gibi yontemlerin kullanildig:
belirlenmistir. Ayrica tandir kahkesi, zeytin kepegi, katikli ekmek gibi Hatay yoresine has
zeytin kullanilarak yapilan yoresel lezzetlerin geleneksel regetelerine ulagilmistir.

Anahtar Kelimler: Zeytin, Zeytinyagi, Salamura Y 6ntemi, Zeytin Posasi, Ritiiel.
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Hatay’da Zeytin ve Zeytin Uriinlerinin Mutfakta Kullanim1

Abstract

This research aims to reveal the use of olives and olive products in the kitchen in
Hatay province. For this purpose, it is aimed to bring to light and record the different
methods and techniques applied in the use of olives in Hatay cuisine. Qualitative research
model was used in the research. Face-to-face interviews were held in Hatay province and
its districts. The data obtained are presented in the form of tables and pictures. With its
historical background, location and ethnic structure, Hatay is a very rich city in terms of
culture. This is also reflected in the data obtained within the scope of the research.It has
been determined that many different techniques are applied both in the sweetening of
olives and in the preparation of foods made using olives. As a result of the data obtained,
it was determined that methods such as “kostiik” and “kiilleme” were used in the sweete-
ning of olives.In addition, traditional recipes of local flavors made by using olives unique
to the Hatay region, such as “tandir kahkesi”, “zeytin kepegi”, and “katikli ekmek™ have
been reached.

Key Words: Olives, Olive oil, Brine Method, Olive Pulp, Ritual.
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GIRIS

Zeytin, caglar boyunca dnemli yiyecek kaynaklarmdan biri olmustur. ilk ne-
rede yetistirildigine dair tam bir bilgi bulunmamakla birlikte 8000 yillik tarihi
gecmissi ile farkli birgok alanda kullanilan bir bitki olmustur. Mutfaklarda yi-
yecek olarak kullaniminin disinda zeytine bir¢ok anlam atfedilmistir. Zeytin ve
zeytin agaci tim semavi dinler tarafindan kutsal olarak goriilmiis, kiiltiir tarihinde
yiizyillar boyunca zenginligin, bilgeligin, barigin ve sagligin simgesi olmustur.
Yine kutsal kitaplarda da zeytinin Sina Dagi’nda yetistirildigi, sikilarak yagimin
cikarildig1 ve yemeklere lezzet, hastalara sifa vermek i¢in ilag olarak kullanildi-
gindan bahsedilmektedir (Ozkaya ve Cémert, 2011; Kiigiikkdmiirler ve Ekmen,
2015; Tez,2015). Zeytin zengin besin igeri ile de saglik anlaminda insan viicudu
icin elzem iceriklere sahip bir gida iiriiniidiir. Icerdigi A, D, E, K vitaminleri sa-
yesinde hastaliklara kars1 koruyucu 6zellige sahiptir. Ozellikle, zeytin tiiketimi
sindirim bozukluklari, kalp rahatsizliklari, kesik ve yanik gibi yiizeysel yaralari
iyilestirmeye kars1 dogal antibiyotik gorevi gormektedir (Susameci, Otles ve Ir-
mak 2011).

Mutfakta 6nemi ¢ok fazla olan zeytin, zeytinyagi olarak da 6nemli kullanim
alanina sahiptir. Tlrk mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan zeytinyagi,
“zeytinyagli yemekler” olarak nitelendirilen yemeklerin en 6nemli lezzet unsur-
larindan birisidir. Tlirk mutfaginin zeytinyagi ile tanismasi 11. yy. da Tiirklerin
Anadolu’ya gelmesiyle baglasa da bu yagi benimsemeleri zaman almistir. 15 ve
17. yy aras1t Osmanli mutfaginda zeytinyaginin aydinlatma ve genellikle ilag ya-
piminda kullanilirken, 18. yy ise artik birgcok yemekte kullanilmaya baslamistir.
Bu yemeklerden bazilari; pilaki, zeytinyagli lahana, zeytinyagh taze fasulye, ya-
lanc1 dolma, pirasa, patlicanli pilav, marul salatasi, balik gibi yemeklerdir (Kii-
¢ikkomiirler ve Ekmen, 2015).

Gilinlimiizde ise zeytin ve zeytinyag1 Tiirk mutfak kiiltiirlinde yaygin bir kul-
lanim alanina sahiptir. Zeytin genel olarak Sofralik siyah ve yesil zeytin olarak
kullanilmaktadir. Zeytin, igerdigi bilesenlerden 6tiirii isleme tabi tutulmadan tii-
ketilememektedir (Oztiirk, 2006). Diinyada ve Tiirkiye’de cesitli zeytin isleme
yontemleri gelismistir. Genel olarak zeytin, isleme yontemlerine gore 3 sinifta in-
celenir: “Fermente, dogal fermente, oksidasyonla karartilan zeytin” seklinde. Ge-
leneksel yontemler olarak yapilan islemler dogal fermente kismina girmektedir
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(Susamct, Otles ve Irmak, 2011). Sofralik olarak kullanimin yaninda zeytin, yag
haline getirilerek yemeklerde kullanimi1 da yaygindir.

Calismanin Amact; ¢alisma Hatay ilinde zeytin ve zeytin triinlerinin mut-
fakta kullanimini ortaya ¢ikarmayr amacglamaktadir. Bu amag¢ dahilinde Hatay
mutfaginda zeytinin kullaniminda uygulanan farkli yontem ve tekniklerin glin
giizline ¢ikarilarak kayit altina alinmasi hedeflenmistir.

Zeytin liretimi ve tiiketimi acisinda énemli bir role sahip olan Hatay ilindeki
zeytin ve zeytinyaginin yoresel yemeklerde, 6zel giin ve kutlamalarda yapilan ye-
meklerde kullaniminin tespit edilmesi. Geleneksel olarak zeytinin salamura yap-
ma, saklama ve tiiketimi ile ilgili tiim agsamalarinin tespiti alt amaglar1 olustur-
maktadir. Hatay mutfaginda énemli biri yeri olan ve siklikla kullanilan zeytinin
mutfakta kullaniminda uygulanan 6zel yontemlerin ve bilgilerin kayit altina alin-
mas1 onem arz etmektedir. Unutulmaya yiiz tutan yemekler, zeytin salamurasinda
kullanilan yontemlerin tespit edilerek koruma altina alinarak gelecek nesillere
aktarilmasi ¢aligmanin 6nemini ortaya koymaktadir.

YONTEM

Bu calisma Hatay il ve ilgelerinde zeytin {irtinleri kullanan ve tiiketen goniil-
liler ile gergeklestirilmistir. Calisma kapsaminda arastirma evreni Hatay ilinde
zeytin iirtinleri kullanan ve tiiketen kisiler, 6rneklem ise Hatay il ve il¢elerinde
ikamet eden ve arastirmaya katilmay1 kabul eden 20 goniillii kisiden olusmustur.
Yapilan goriismelerde sirasinda yoredeki zeytin ve zeytin {iriinleri hakkinda bilgi
sahibi kisilere ulagilmis zeytin ve zeytin trlinleri hakkinda bilgiler toplanmis-
tir. Yapilan goriigmeler sonucunda yorede kullanilan zeytin ve zeytin tirtinlerinin
kullanilan kisimlari, gida olarak nasil kullanildigi, kullanilan salamura yontem-
lerine dair bilgiler not edilmistir. Caligma sirasinda derlenen bilgilerin dogrulu-
gunu arttirmak adina resimler ve tarifler eklenmistir. Elde edilen veriler tablolar
halinde sunulmustur.

Bu c¢aligma temel nitel arastirma yontemi kullanilarak hazirlanmistir. Calig-
mada amaca yonelik 6rnekleme yontemi kullanilmistir. Veriler yar1 yapilandiril-
mig goriisme formu ile toplanmistir. Arastirmanin amacina uygun olarak zeytin
tirtinleri tiiketen 30 yas {istli goriismeciler ile yiizyiize goriisme saglanmistir.
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BULGULAR
Katiimcilarin Demografik Ozellikleri

* Arastirmaya katilan katilmcilarin %95°1 (19 kisi) kadinlardan olusturmak-
tadir.

»  Katilimeilari %90°1 (18 kisi) ev hanimidir.
»  Katilimeilari %30’u (6 kisi) 30-40 yaslar1 arasindadir
Katilimeilarin %601 (12 kisi) llkokul mezunudur.

»  Katilimeilarin %25°1 (25 kisi) 11-20 yildan beri ayni yerde ikamet ederken
diger katilimeilar 20 yildan daha fazla stirelerdir ayn1 yerde ikamet etmek-
tedir.

Zeytinin ve Zeytin Uriinlerinin Mutfakta Kullanim

Aragtirmada katilimcilara yoneltilen “Zeytini mutfakta nasu kullaniyorsu-
nuz?” sorusuna katilimeilarin verdigi cevaplar tablo 1’de belirtilmistir.

Tablo 1. Zeytin ve Zeytin Uriinlerinden Yapilan Gida Maddeleri

Uriinler Katihmeilar
14 Kisi (K1, K2, K4, K5, K6, K7, K8, K11,

Kahvaltilik Zeytin K13, K14, K15, K16, K17, K18)
Zeytinyagi 20 Kisi (Katilimeilarin hepsi)
Tursu 5 Kisi (K1, K3, K4, K5, K7)
16 Kisi (K1, K2, K3, K4, K7, K8, K9, K10, K11,
Salata

K12,K13, K14, K15, K16, K18, K19)
Zeytin Dolmasi 1 Kisi (K1)

Hamur Uriinleri (pogaca,
borek, pizza)

20 Kisi (Katilimcilari Hepsi)

Ezme 4 Kisi (K2, K3, K10, K12)
Regel 2 Kisi (K4, K6)

Zeytin Kepegi Salatasi 1 Kisi (K6)

Garnitiir 1 Kisi (K8)

Katikli Ekmek 3 Kisi (K13, K15, K17)
Tatht 2 Kisi (K14, K19)

445



Hatay’da Zeytin ve Zeytin Uriinlerinin Mutfakta Kullanim1

Katilimcilarin vermis oldugu cevaplar arasinda bilinen tiriinler diginda ya-
pilan iki Uriin “Katiklt Ekmek ve Zeytin Kepegi Salatast” yoreye 6zgii olarak
yapilan iiriinlerdir.

Zeytin kepegi zeytinin posa kismindan olugsmaktadir. Bii {irlinii yore halki
sabah kahvaltida icerisine sogan, domates, maydanoz ve zeytinyagi ekleyerek
tilketmektedir.

Yore halkimin katikli ekmek olarak adlandirilan ekmek bir ¢esit hamur
iiriiniidiir. Igerik olarak yapilan katikili ekmek cesidine gore zeytin posasi,
cokelek ya da sadece biberlede yapilabilmektedir. Katikli ekmege asil lezzetini
veren Uirlin zeytinyagidir. Bu ekmek yore halikinin vazgecilmez olarak nitelendir-
dikleri iiriinler arasindadir.

Kahvaltihk Zeytinin Yorede Yapilisi ve Depolanisi

Katilimcilara yoneltilen “Zeytinin nasil yapiyor (tatlandirma) nasil sakli-
yorsunuz?” soruna katilimeilarin verdigi cevaplar tablo 2’te belirtilmistir. Tablo
2’te verilen yontemler yore halkinin sik¢a kullanidg1 yontem cesitleridir.

Tablo 2. Zeytin Yapiminda Kullanilan Y6ntemler

Yontemler Katihhmcilar

Kostiik (Zeytin Sodast )
kullanma yontemi

Kiille yapma yontemi 4 Kisi (K3, K5, K6, K7)

6 Kisi (K1, K2, K3, K5, K6, K20)

Tuzlama (siyay zeytin) yontemi 5 Kisi (K2, K4, K8, K15,K20)

13Kisi (K1, K4, K8, K9, K10, K12, K13, K15,
K16, K17, K18, K19)

Cizik-Catallama yontemi 3 Kisi (K4, K13, K20)

Kirma (yesil zeytin) Yontemi

Katilimcilarin kullandigi zeytin yapma yontemleri incelendiginde en ¢ok kir-
ma yontemi (13 kisi) ile zeytin tatlandirma islemi yaptiklart belirlenmistir. Kostiik
(6 kisi) ve kiil (4 kisi) kullanarak zeytin tatlandirma iglemi yorenin kendine has
gelistirdigi zeytin tatlandirma yontemleri arasinda oldugu belirlenmistir. Tuzla-
ma yontemi (5 Kisi) ile tatlandima yapan katilimcilar bu yontemi sadece siyah
zetinde, ¢izik-gatallama yontemi (3 Kisi) ile tatlandima islemi yapan katilimcilar
ise bu yontemi sadece yesil zeytinde yaptiklari belirlenmistir. Burada kullanilan
yontemler arasinda olan kostiik (zeytin sodast) ve kiille yapma yontemi hatay
yOresine ait olan, pek fazla kisi tarafindan bilinmeyen yontemlerdir.
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Saklama Yontemi:

Yapilan goriigmelerde verilen bilgiler dogrultusunda katilimceilarin hepsi yu-
murta ayar1 diye adlandirdiklari tuzlu su karigiminin igerisinde zeytinleri saklayip
muhafaza etmektedirler.

Yumurta Ayari:

Kaya tuzu ve su karisimiyla elde edilir. Igerisine taze yumurta atildi1 zaman
yumurta suyun ne tizerine ¢ikacak ne de dibe batacak sekilde olmamalidir, Tam
ortasinda yiizecek sekilde ayarlanmalidir.

Kostiik Kullanma Yontemiyle Hazirlama Sekli:

Kostiik dogal kayaglardan olusan kaya tuzu goriinimde olan bir maddedir.
Bu maddeye ¢iplak elle dokunuldugunda cildi tahris etmektedir. Asit oran1 fazla
olan madde halk arasinda kostiik olarak nitelendirilmektedir. Bu madde ile zeytin
tatlandirma islemi diginda zeytinyagi sabunuda yapilmaktadir. Kostiik ile zeytin
tatlandirma yonteminin iglem basamaklari su sekildedir

Kostiik (Zeytin Sodas1) | islem Basamaklar:

*  Agactan toplanan zeytinler bekletilmeden sap ve
yaprak kisimlar1 ayiklanir.

»  Kostiik (zeytin sodas1) denilen madde 1lik suda
eritilir.

e Kostiiklii karisim 1 saat dinlendirildikten sonra
ayiklanmis olan zeytinler karisima eklenir. 2 saat
araliklarla 4-5 defa karistirilir.

*  Hava sicakligina gore 12-24 saat araliginda
zeytinler kostiik karsiminda bekletilir.

. 12-24 saat sonrasinda karisimdan bir adet zetin
tanesi alinir ve doku analizi yapilir. Hafif yumusak
kivama gelen zeytin taneleri olmus demektir.

*  Hazir olan zeytin taneleri kostiiklii suyundan
armdilir. igme suyu ile 2 giin boyunda 5’er saat
arayla suyu degistirilerek armdirma islemi yapilir.

* 2 giin sonunda 1 adet zeytine tadim analizi yapilir.
Tadim testinden gecen zeytinler yore halkinin
yumurta ayar1 diye adlandirklari tuzlu suda
saklamaya birakilir. Bu sekilde 6 ila 12 ay arasinda
saklanabilmektedir.
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Kiil Kullanma Yoéntemi ile Hazirlama Sekli:

Eski usiil olarak bilinen bu yontem maalesef suan unutulmaya yiiz tutan yon-
temler arasindadir. Yorenin geleneksel zeytin yapma (tatlandirma) yontemidir.
Bu yonteme dair islem basamaklar1 su sekildedir:

Kiille Tatlandirma islem Basamaklari

e Zeytin odunundan elde edilen kiiller bir elekten gegirelerek kazan ya da kova
gibi agz1 acik olan bir kaba eklenir. I¢erisine icme suyu ve dogal kire¢ eklenerek
karistirilir.

* Bazi katilimcilar sadece dinlendirilmis olan kiillii suyu kullanirken bazi
katilimcilarda direk olarak kiillii ¢amurun igerisine zeytinleri ekleyerek bu
yontemi kullanmaktadirlar.

*  Hava sicakligina gore 1-3 giin arasinda kiillii karisimin igerisinde agzi kapatilarak
karanlik ortamda bekletilir.

e  1-3 giinlin sonunda 1 adet zeytin tanesi i¢inden alinip tadim analizi yapilir.

e Tadim analizinden gecen zeytinler yumurta ayar1 tuzlu suda saklanir.

Zeytinin Posa, Yaprak ve Cekirdek Kisminin Degerlendirilmesi

Katimcilara yoneltilen “zeytinin posa, yaprak ve cekirdek gibi kisimlarini
nasil degerlendiriyorsunuz?” sorusuna yonelik verdikleri cevaplar tablo 3’te be-
lirtilmistir.

Tablo 3. Zeytinin Posa Kisimarinin Degerlendirilmeleri

Degerlendirmeler Katilmcilar

Posa Kismi (Zeytin Kepegi) | 7 Kisi (K2, K3, K4, K5, K6, K7, K20)

Yaprak Ksmt 11 Kisi (K2, K3, K5, K6, K7, K10, K14, K15, K16,

K17, K18)
Cekirdek Kismi 8 Kisi (K2, K3, K4, K5, K6, K17, K19, K20)
Degerlendirmeyenler 6 Kisi (K1, K8, K9, K11, K12, K13)

Tablo 3’te katilimcilarin yapmis oldugu degerlendirmelerden posa, yaprak
ve ¢ekirdek kisimlarmin degerlendirilmesine yonelik elde edilen bulgular su
sekildedir:
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* Posa Kisminin Degerlendirilmesi:

Genel olarak degerlendirildiginde yore halki zeytin posasina zeytin kepegi
olarak adlandirmislardir.Zeytin kepegiyle kahvaltilarda salata, hamur islerinde
pogaca ve borek aralarina en g¢ok ise katikli ekmegin harcinda kullanilan ¢ok
faydali ve besleyici gida maddesidir.

* Yaprak Kisminin Degerlendirilmesi:

Yaprak kismini degerlendiren katilimcilargenellikle yapraklari; 1sinma
amagli yakit olarak, saglik agisindan onem arz ettigi igin bitki ¢ay1 olarak ve
tiitsti olarak kullanmaktadirlar.

* (Cekirdek Kisminin Degerlendirilmesi:

Genel olarak degerlendirildiginde ¢ekirdek kismini kullanan katilimcilarin
hepsi ¢ekirdek kismini pirina adi verdikleri yakit olarak kullandiklarini belirt-
mistir. Pirina, zeytinin meyve eti ve ¢ekirdeginden olusan kiispedir (Karaca, Bo-
zoglu ve Polat, 2015). Resim 1’ de preslenmis yakit olarak yanmaya hazir prina
resmi belirtilmigtir.

Resim 1. Preslenmis Prina (memohaber.com).

Zeytinyagi Kullamlarak Yapilan Uriinler

Katilimcilara yoneltilen “Zeytinyagint hangi yemeklerde kullaniyorsu-
nuz?” sorusununa katilimicilarin tiimii yemekte zeytinyagi kullandiklarini belirt-
mislerdir. Yemeklerde kullanimi ile ilgili elde edilen veriler ¢orba, et yemekleri,
zeytinyagli yemekler, pilavlar, hamur iiriinleri, tatlilar seklinde katagorize edilm-
istir.

Corbalar: Corbalar katatogorisi incelendiginde zeytinyagi kullanilarak en
cok yapilan tirtinler sirasiyla; mercimek ¢orbasi (16 kisi), tarhana ¢ornasi (9 kisi),
yayla ¢orbasi (5 kisi) ve sehriye corbasidir (3 kisi).
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Et Yemekleri: Et yemekleri katogorisi incelendginde zeytinyagi kullanarak
en ¢ok yapilam tirlinler sirasiyla; oruk (11 kisi), et sote (6 kisi), semiirsek (4kisi)
ve kavurmadir (3 kisi).

Zeytinyagh Yemekler: Zeytinyagli yemekeler incelendiginde en ¢ok yapilan
tiriinler sirastyla; yaprak sarmasi (13 kisi), taze fasulye (9 kisi), dolmalar (8 kisi)
ve pazi sarmasidir (5 kisi).

Pilavlar: Pilavlar katogorisi incelendiginde zeytin yagi kullanarak yapilan
iirtinler sirasiyla; bulgur pilavi (11 kisi), mercimekli bulgur pilavi (5 kisi), mey-
hane pilav1 yoredeki ismi ile “Biberli As” (4 kisi) ve piring pilavidir (4 kisi).

Hamur Uriinleri: Hamur iiriinleri katagorisi incelendiginde zeytinyag1 kul-
lanarak yapilana iiriinler sirasiyla; katikli ekmek (9 kisi), 1spanakli borek (5 kisi),
kaytaz boregi (4 kisi) ve tatdir ekmegidir (4 kisi).

Tathlar: Tatalilar katagorisi incelendiginde zeytinyagi kullanilarak yapilan
irtinler sirasiyla; tandir kahkesi (6 kisi), un helvasi (3 kisi), bayram kdmbesi (2
kisi) ve zlingtl (2 kisi) tathisidir.

Yoreye has olan fakat sinirli sayida kisi tarafindan bilinen ve yapilan yeme-
klerise su sekildedir; Corbalardan biberli acili ¢orba (sitli cuara), tutmag ¢orbasi,
kabak borani ve 1spanakli ¢orba, Et yemeklerinden oruk, arap kebabi, semiirsek,
Pilavlardan domatesli pilav, dovme, Hamur {irlinlerinden katikli ekmek, kaytaz
boregi, tandir ekmegi, zahterli ekmek, zeytli halaka, zilebi, Tatlilardan tandir kah-
kesi, zlinglil tatlis1 ve bayram kombesi

Zeytin ve Zeytin Uriinlerinin Ozel Giinlerde Kullaninm

Katilimcilara yoneltilen “Ozel giinlerde icerisinde zeytin ya da zeytin iiriin-
lerinden olusan yemekleriniz var mi? Nasul yapiyorsunuz? I¢erigini anlatir mi-
stniz?” sorusuna katilimcilarm verdigi yanitlar su sekildedir:

Digiin gibi eglence igerikli 6zel giinlerde uzaktan gelen misafirlere ikram
etmek icin yapilan yemekler zeytli kiifte ve arap kebabi, yiiksiik ¢orbasi, zeytin-
yagli sarma ve dolma, eksili corba olarak belirtmislerdir.

Bayram (Ramzan) gibi 6zel giinlerde yapilan gelecek olan misafirlere ikram
etmek i¢in yapilan yemekler ve tatlilar s6yledir; Tandir kahkesi, oruk, zahterli
ekmek, zahterli zeytin salatasi, eskili ¢orba, zeytinyagli bayram kémbesi, zeytin-
yagli bulgur pilavi, katikli ekmek.

Ozel giinlerde yapilan ve yore halki disinda fazlaca bilinmeyen yemek ve
tatlilarin resimleri, malzemeleri ve yapilisina ait bilgiler tablo 4’te verimistir.
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Tablo 4. Ozel Giinlerde Yapilan Yéresel Yemekler

Zeytin  ve  Zeytin

Uriinlerinden Yapilan | Malzemeler islem Basamaklar

Yemekler
Un -Tiim malzemeler yogurma kabina

) Su alirnir.

Tandir Kahkesi Zeytinyag: -Yaklasik 20 dakika boyunca
-Kabartma tozu yogrv'ulur.
Karanfil -Yogrulan hamur yaklasik 30
“Targin dakika kadar dinlenmeye birakilir.

-Sumra (Rezene)
-Hamur mayasi

-Bu sirada tandir zeytin odunuyla
yakilir. Ve koz haline getirilir.
-Dinlenmis hamur bezelere ayrilip

Hatay Usulii Oruk

-Vanilya yuvarlak halka seklinde islenir.
-Susam
R -Tek tek tandira yapistirilir.
-Corek otu L
“Seker -Tandirin igerisinde 1sinin vurma
derecesine gore 5-10 dakika
-Tuz . .
arasinda pismektedir.
D1s kismu -Ince bulgur sicak suda 20 dakika
-Yarim  kilo ince | bekletilir.
bulgur -Ardindan un ve et hari¢ her seyi

-Domates salgasi
-Biber sal¢asi

-Sogan

-Reyhan

-Tuz, kimyon

-Sicak su

-Un

-Doviilmiis kirmizi et
I¢ harct

-Dana kiyma

1 Sogan
V4 -Maydanoz
| -Tuz,

kimyon,
biber, karabiber
-Zeytinyagi
-Haslanmis nohut

pul

ekleyip iyice yogrulur.
-Ozdeslestikten sonra doviilmiis et
ve unu da eklenir. 15 dakika kadar
yogrulur.

-Dana kiymay1 suyunu salip geri
¢ekene kadar 2-3 kasik su koyup
kavrulur. Sonra sogan ve sivi yagi
eklenir.

-Pistikten sonra ocaktan alip
baharatlar1, haslanmis nohutu ve
maydanoz eklenir,

-Oruk hamuru i¢i bos olacak
sekilde acilir igine har¢ eklenir
resimdeki sekilde kapatilip sekil
verilir.

-Derin yagda yontemiyle pisirilir.
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Zeytli (zeytinyagl)

Kiifte .
-Ince ¢ekilmis
koftelik bulgur
- Kurutulmus
biber

- Biber salg¢asi
- Domates salgast

-Kurutulmus biberler sicak suda
bekletilir.

-Koftelik bulgur ¢anak ad1 verilen
yogurma kabina alinir tizerine 1lik
su dokiiliir biraz yumugamasi i¢in
dinlenmeye birakilir.

-Yumugamis olan biberler dinlenmis
olan bulgurun tizerine dokiiliir ve
yogrulma islemi yapilir.

-Bulgur ve biber kendini
toporlayinca igine 6nde brunoise

) Sggan dogranmig soganlar eklenir ardindan

- Kimyon oo .

Tuz diger malzemeler eklenir ve

. yogrulma iglemi devam eder.

-Zeytinyagi . .
-Bu islem yaklasik 20 dakika kadar
siirer.
-Son olarak kiifteler sitkim sikim
yapip servis edilir.

Arap Kebabi -ilk olarak etler sotelenir ve bir

- Sogan koseye alinir.

- Domates -Bol sogan , domates sirayla

- Maydanoz sotelenir.

- Zeytinyagi -Igerisne zeytinyag ilavesi yapilir

- Kirmizi kus ve etler eklenir. Pisirme islemi devar

basi et eder.

- Tuz -Son olarak baharatlar eklenir ve

- Karabiber yemek ocaktan alinir.
-Sikim sikim yapilmis olan

= - Pul biber

kiiftelerin yaninda servis edilir.

Tandir kahkesi Yore halki tarafindan Ramazan ayinda, Ramazan bayramina

10 giin kalastya yapilmaya baslanir. Bu iiriinleri yapma amaglar1 iftar sonrasi

ve bayram ziyaretine gelen misafirlere ikram etmek icindir. Ayn1 zamanda bir

kisi hayatin1 kaybettikten sonra 40. giinii yapilmaktadir. 40 kahkesi olarak ad-
landirilan bu pasta tiiriinlin yapilama amaci dagitilarak élen kiginin adina hayir
yapmaktir. Hatta yore halkinin soyledigine gore eger 40 kahkesi en az 40 kapiya

dagilmazsa 6len kisinin mezarinda rahat etmeyecegine ve cenaze sahibi aileyi

rahat birakmadigina inanilmaktadir.
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SONUC

Hatay ilinde zeytin ve zeytin irlinlerinin mutfakta kullanimini belirlemeye
yonelik yiiriitiilen calismada elde edilen sonuglar su sekildedir:

Yapilan goriigmeler sonucunda sadece Hatay ilinde hatta sadece birkag ilge-
sinde kullanilan o bolgeye 6zgii teknikler ve regetelere ulagilmigtir.

Katilimcilarin tamami zeytinden elde ettikleri zeytinyagini yemeklerde kul-
landiklarimi belirtmislerdir. Ayrica yasi 51-90 yas araligindaki katilimcilarin eski
donemlerde zeytin degirmeni dedikleri tas aletler ile zeytinyagi tirettiklerini ifade
etmislerdir. Katilimcilar zeytini kahvaltilik olarak da oldukga fazla kullanmak-
talar. Zeytin Hatay ilinde sadece meyvesinden ve yagindan yararlanilan bir iiriin
olmaktan ziyade zeytin kepeginin de mutfakta bir¢ok iiriinde kullandiklart goz-
lenmistir. Zeytin kepegi salata, borek ve katikli ekmek yapiminda sik¢a kullanil-
dig1 tespit edilmistir.

Yorede kahvaltilik zeytinin yapim ve saklama asamalarinda da farkli yon-
tem ve tekniklerin uygulandigi tespit edilmistir. Sofralik zeytinin yenilebilir hale
gelmesi icin yapilan “tathlandirma” iglemi olarak nitelendirilen yontemlerden
birisi “kostiik” yontemi. Altindzii ve Antakya ilgelerinde bulunun katilimeilarin
kostiik adi verdikleri yontemi sik¢a kullandiklart gézlenmistir. Bu yontemle
yapilan zeytinlerin sarimtrak renkte degil agacgtan toplandigi gibi yesil renkte
kaldig1 belirtilmistir. Diger bir tathilandirma yontemi ise “Kiilleme” yontemidir.
Eskiden sik¢a yapilan bu yontem unutulmaya yiiz tumus bir yontemdir. Bu yon-
tem en dogal zeytin tatlandirma yontemleri arasindadir. Tuzlama y6teminde ise
sadece siyah zeytinler i¢in uygulanan bir yontem oldugu tespit edilmistir. Kirma
ile hazirlama yontemi katilimcilarin ¢ogunun(%60°1mnin) tercih ettigi bir yontem
oldugu gozlemlenmistir. Cizik-gatallama yontemi hem siyah zeytin hem de yesil
zeytin i¢in uygulanan bir yontem olarak belirlenmistir.

Genel olarak uygulanan kahvaltilik zeytin tatlandirma yontemleri incelen-
diginde en hizli tatlandirma yontemini kostiik kullanarak yapilan yontem oldugu
tespit edilmistir. En uzun tatlandirma yOnteminin ise tuzlama yontemi oldugu
belirlenmistir.

Zeytinin posa, ¢ekirdek ve yaprak kisimlarinin tiimiiniin sadece katilimcilarin
%30’unun higbir kismini degerlendirmedigi gdzlemlenmistir. Posa kismina zey-
tin kepegi olarak nitelendirilmekte ve bu kismi salatalarda ve hamur tiriinlerinde
kullanilmaktadir. Ayrica zeytin agacinin yaprak kismi da bitki ¢ay1 olarak kul-
lanmaktadirlar. Kullanma amaglari bir¢ok hastaligi 6nleyici etkiye sahip olusu ve
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dogal antibiyotik gorevi gordiigii icin yore halki tarafindan ragbet géren bir iiriin
konumundadir. Cekirdek kisminin da yakit amacl kullanildig: tespit edilmistir.

Zeytin ve zeytin iiriinlerinin diigiin ve bayram gibi 6zel giinlerde, sadece bu
yorede yapililan 6zel yemeklerin regetelerine ulasilmistir(tablo 4). Ayrica giin-
likk hayatta zeytinyagi kullanilarak yapilan bir ¢ok recete derlenmistir.

Yoreye ait zeytin ve zeytin lriinleriyle yapilan {iriin ¢esitliliginin ¢ok fazla
oldugu tespit edilmistir. Salamura yapma(tatlandirma) yontemlerinin herkesce
bilinen yontemler disinda yore halkinin gelistirdigi ve bulmus oldugu farkli bir
cok yontemler oldugu tespit edilmistir. Elde edilen bu sonuglara gore asagidaki
Oneriler gelistirilmistir.

Gastronomi sehri tinvanini alan ve UNESCO tarafindan koruma altina alinan
Hatay ilindeki zeytin ve zeytin {irtinleri konusunda yapilacak akademik calismalar
unutulmaya yiiz tutmus olan regeteler, kullanilan yontem ve tekniklerin, yeniden
giin yiiziine ¢ikarilmasi igin dnemlidir.

Kiiltiirel birikimin yok olmasi engellenemedikge bilgiler kaybolma tehlikesi
ile kars1 karsiya kalmaktadir. Bu anlamda mutfak kiiltiirii ve deneyimi ilgili bilg-
iler yorede yasayan deneyimli kaynak kisilerden elde edilerek, orijinal regetelerin
belirlenip koru altina alinarak tiikketim kiiltlirliniin unutulmasini engelleyebilir.

Zeytin ve zeytinyagi kullanilarak yemeklerin orijinal receteleri belirlenerek
envanter ¢alismalari yapilmalidir. Yoresel lezzetleri kesfetme ve deneyimlemeye
dayanan gastronomi turizmin artisina pararlel olarak yorenin kendine has tirtinler
bdlgenin ¢ekiciliginin arttirtlmasinda ekonomik girdi olarak degerlendirilebilir.
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BAKLAVA MUZESi: GAZIANTEP'TE BiR UYGULAMALI HALK BiLiMi
ORNEGI OLARAK MILLET HAN BAKLAVA

Gokhan KARABUDAK
Gaziantep Universitesi

Ozet

Sanayi Devrimi ile baglayan kentlere gé¢ hareketi modern kentlesme bigimini ortaya
cikarmigtir. Yeni kentlesme bigimleri iiretim-tiiketim tarzlarinin da degisip doniismesini
yol agmustir. Béylece ortaya ¢ikan yeni ihtiyaglar kiiltiirel gereksinimleri de sekillendir-
mistir. Bu gereksinimlerden birisi de miizecilik faaliyetleridir. Miizeciligin tarihi M.O.
3. yilizyila dayanmakla birlikte modern miizeciligin ortaya ¢ikist 15. yiizyilda olmustur.
Bati’da Ronesans donemi diisiiniirlerinin Ortagag 6ncesi bilgiye ulagsma ¢abasi sonucun-
da sistematik bir bicimde toplanan eserlerin 18. yiizyilda degerlendirme, arsivleme ve
sergileme faaliyetleri yaygilasmistir. Fransiz Devrimi sonucunda ortaya ¢ikan ulusguluk
kavrami ile de modern miizeler yeni bir boyut kazanmistir. Giinlimiizde miizeler; egi-
tim-0gretim, kiiltiirel aktarim, turizm vb. alanlarda ¢esitli islevler Gistlenmektedir. Halk
bilimi ¢aligmalarinin diinyadaki ve Tiirkiye’de gelmis oldugu asamalar bakimindan uy-
gulamali halk bilim ¢aligmalari bu alana 6nemli bir agilim saglamistir. Buna paralel ola-
rak uygulamali miize, yagsayan miize gibi kavramlar ortaya ¢ikmigtir. Bu ¢aligmada sz
konusu miize anlayisina uygun bir 6rnek olarak Gaziantep kent merkezindeki Millet Han
Baklava Miizesi ele alinmistir. Millet Hani igerisinde bulunan miize, hanin ge¢misi ve
kentteki konumu bakimindan kiiltiirel mekan niteligi tasimaktadir. Bu baglamda ¢aligma-
da, “Gaziantep Tarih ve Kiiltiir Yolu” olarak adlandirilan projede yer alan baklava miizesi
hakkinda bilgi verilerek boyle bir miizenin kurulma nedenine cevap aranmis ve miize
faaliyetleri uygulamali halk bilim ¢ercevesinde degerlendirilmistir. Sonug olarak kiiltiirel
bellegin miizeye doniisiim 6rnegi olan Millet Han Baklava Miizesi, baklava ve etrafinda
olusan gelenegin bugiin yasanarak siirdiiriilebilir kilinmasina katki sagladig1 goriilmistiir.
Ayn1 zamanda s6z konusu miize anlayisinin Gaziantep baklavasi 6zelinde somut olmayan
kiiltiirel mirasin aktarimini gergeklestirdigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Baklava, Miize, Gaziantep, Gastronomi, Kiiltiirel Bellek.
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BAKLAVA MUSEUM: MIiLLET HAN BAKLAVA AS AN EXAMPLE OF AP-
PLIED FOLK SCIENCE IN GAZIANTEP

Abstract

The movement of migration to cities, which started with the Industrial Revolution,
revealed the modern urbanization form. New forms of urbanization have led to the change
and transformation of production-consumption styles. Thus, the emerging new needs
have also shaped the cultural needs. One of these requirements is museology activities.
History of museology Although it dates back to the 3rd century, the emergence of modern
museology was in the 15th century. Evaluation, archiving and exhibition activities of
the works that were collected systematically as a result of the efforts of the Renaissance
period thinkers in the West to reach pre-medieval information became widespread in the
18th century. With the concept of nationalism that emerged as a result of the French Rev-
olution, modern museums gained a new dimension. Today, museums; educati