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ONSOZ

Bu calismada tarih boyunca cesitli sekillerde goce maruz kalmis, bir Tiirk
toplulugu olan Nogay Tdurklerinin yemek Kiltiri ve yemek regeteleri arastirilmustir.
Konya’da yasayan Nogay Tirkleri ile goriisme formu aracilifiyla goriisme

gerceklestirilmistir.

Egitim hayatim boyunca maddi ve manevi anlamda her kosulda yanimda olan
babam Ercan USLU’ya, annem Emine USLU’ya, kardeslerime, dedeme ve rahmetli
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Avni KIRMACI ve saym Prof. Dr. Nuray TURKER hocama tesekkiirii bir borg bilirim.

Ayrica ¢caligmama katki saglayan tiim Nogay Tiirklerine ¢ok tesekkiir ederim.
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Yemek sadece fizyolojik bir ihtiya¢ degil, ayn1 zamanda kimligi ve kdltirel 6geleri
yansitan bir olgudur. Toplumun orf ve adetlerine, yasadigi cografyaya gore
sekillenmektedir. Her toplumun kendine 6zgii yeme i¢cme aligkanliklar1 bulunmaktadir.
Nogay Tiirkleri de tarih boyunca gogler yasamasina ragmen kendilerine has gelenek,
gorenek ve dillerini koruyan bir Tiirk toplulugudur. Bu ¢alisma Nogay Turklerinin yemek
kaltaranan incelenmesini ve Nogay yemek regetelerinin kayit altina alinmasini ve bolgede
gastronomi turizminin gelistirilmesini amaglamaktadir. Calismada; Nogay Tiirklerinin
geleneksel kiiltlirti, yemek kiiltiirii ve yemekleri incelenmis ve geleneksel Nogay

yemekleri receteleri ile sunulmustur.

Nitel arastirma deseninin benimsendigi c¢alisma, Konya'nin Seyitahmetli, Agilbasi
(Mandira), Kostengil ve Kirkkuyu kdylerinde yasayan 21 Nogay Tirki ile
gergeklestirilmistir. Caligmada, yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmis ve

orneklem kartopu ornekleme yontemi ile segilmistir.

Calisma ii¢ bolimden olusmaktadir. Birinci boliimde gastronomi ve gastronomi turizmi,
ikinci boliimde yemek kiiltiirii ve Nogaylar ile ilgili bilgilere yer verilmistir. Ugiincii

boliimde ise yapilan ampirik ¢aligmanin sonuglar1 yer almaktadir.

Sonuglar, Nogaylarin agirlikli olarak et ve tahil iriinleri ile beslendiklerini, ayrica
geleneksel yemeklerinin biiyiik ¢ogunlugunu gegmisten bugiine kadar muhafaza ettiklerini
gostermektedir. Ozel giinlere, kutsal giinlere dnem verilmekte ve bu dzel giinlerde cesitli
yeme i¢me adetleri ve ritiieller halen uygulanmaktadir. Arastirma sonucunda elde edilen
yemek receteleri; ¢orbalar, hamur yemekleri, borek ve ekmekler, pilavlar, icecekler ve
diger basliklar1 altinda gruplandirilarak incelenmistir. Calisma, geleneksel nitelikleri hala
daha devam eden Nogay yemek kultlrinun 6nemli bir gastronomi turizmi potansiyeli
tasidigim1  gostermektedir. Bu baglamda caligmada, bolgede (Seyitahmetli, Agilbasi
(Mandira), Kostengil, Kirkkuyu koyleri) gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik

Onerilere yer verilmistir. Farkli etnik kiiltiirlere ev sahipligi yapan Tiirkiye onemli bir



kiltiirel gesitlilige sahiptir. Bu ¢alisma gastronomi turizmi potansiyeli olan farkli etnik

gruplarin yemek kiiltiirlerinin ortaya ¢ikarilmasi a¢isindan 6nem tasimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Nogay yemek kiltirti, Nogay yemekleri, Nogay Turkleri, Konya,

gastronomi, gastronomi turizmi



ABSTRACT

Food is not only a physiological need, but also a phenomenon that reflects identity and
cultural elements. It is shaped according to the customs and traditions of the society and
the geography in which it lives. Every society has its own eating and drinking habits.
Nogai Turks are also a Turkic community that preserves their unique traditions, customs
and language despite having migrated throughout history. This study aims to examine the
food culture of Nogai Turks, to record the Noghai food recipes and to develop
gastronomic tourism in the region. In the study; The traditional culture, food culture and
dishes of Nogai Turks were examined and traditional Nogai dishes were presented with

their recipes.

The study, in which qualitative research design was adopted, was carried out with 21
Nogay Turks living in the villages of Seyitahmetli, Agilbasi (Mandira), Kostengil and
Kirkkuyu in Konya. In the study, semi-structured interview form was used and the sample

was selected by snowball sampling method.

The study consists of three parts. In the first part, gastronomy and gastronomy tourism, in
the second part, information about food culture and Noghais are given. In the third part,

the results of the empirical study are included.

The results show that the Nogais eat mainly meat and grain products, and they have
preserved most of their traditional dishes from the past to the present. Special days and
holy days are given importance and various eating and drinking customs and rituals are
still practiced on these special days. Recipes obtained as a result of the research; It was
examined by grouping them under the headings of soups, dough dishes, pastries and
breads, rice, beverages and other. The study shows that Nogai food culture, whose

traditional qualities are still preserved, has an important potential for gastronomic tourism.

In this context, the study included suggestions for the development of gastronomy tourism
in the region (Seyitahmetli, Agilbas1 (Mandira), Kostengil, Kirkkuyu villages). Home to

different ethnic cultures, Turkey has an important cultural diversity. This study is



important in terms of revealing the food cultures of different ethnic groups with

gastronomic tourism potential.

Keywords: Nogay food culture, Nogay dishes, Nogay Turkish, Konya, gastronomy,

gastronomic tourism.
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ARASTIRMANIN KONUSU

Konya ilinde yasayan Nogay Tiirklerinin yemek Kkiiltiiriiniin gastronomi turizmi

cercevesinde incelenmesidir.

ARASTIRMA PROBLEMIi

Bu arastirma, Nogay Tirklerinin yemek Kultlrindn incelenerek gastronomi
turizminin gelismesine katki saglanmasi amaciyla tasarlanmistir. Bu baglamda
arastirmanin problemi “Nogaylarin yemek kiiltiiriiniin ~ gastronomi turizminin

gelistirilmesi ¢cervesinde incelenmesi’’dir.

ARASTIRMA ALANI

Arastirma, Nogay Tiirklerinin yasadigi Konya ili Kulu ilgesine bagli 39 niifuslu
Seyitahmetli, 217 nifuslu Agilbasi (Mandira), 153 nifuslu Késtengil, 283 nifuslu
Kirkkuyu koylerinde gerceklestirilmistir.

ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Tarihsel sire¢ icerisinde yasanan savas, baski vb. gesitli sebeplerden dolay1
Anadolu’ya gesitli sekillerde gogler gergeklesmistir. Gog eden gruplar gog ettikleri yerlere
kultdr, gelenek ve goreneklerini de beraberlerinde getirmislerdir. Anadolu’ya go¢ etmis
topluluklardan birisi olan Nogay Turklerinin biiyiik kismi1 Konya vilayetine yerlesmistir.
Bu calisma ile Konya’da yasayan Nogay Turklerinin yemek kulttrinin incelenmesi ve
yemek recetelerinin kayit altina alinmasi yolu ile farkli etnik kokenlerin mutfaklarinin

ortaya ¢ikarilmasi ve gastronomi turizmi ¢ercevesinde incelenmesi amaglanmistir.

Nogay yemekleri, 6nemli bir gastronomi turizmi potansiyeline sahiptir. Arastirma,
bir Tiirk boyu olan ve yasadiklar1 cografyada dillerini ve kiiltiirlerini korumaya ¢alisan,
kapalt bir toplum 0&zelligi gosteren Nogay Tiirklerinin yemek Kkiiltiiriinliin ortaya
cikarilmasi, Nogay yemeklerinin kayit altina alinarak nesilden nesile aktarilmasi ve
bolgede gastronomi turizminin gelistirilmesi g¢abalarinin artmasi agisindan 6nemlidir.

Boylece, kirsal kalkinma ve yerel ekonominin canlanmasina da katki saglanacaktir.
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Ulkemizdeki etnik gruplarmn yemek kiiltiirlerini inceleyen ¢ok az sayida ¢alisma
bulunmaktadir. Benzer sekilde Nogay Tiirkleri ile ilgili yapilan ¢alismalar da oldukg¢a
kisithidir. Bu baglamda ¢alisma, Nogaylar, Nogay tarihi ve yemek kiiltiirt ile ilgili olarak

literatlire de katki saglayacaktir.

ARASTIRMANIN YONTEMI

Nitel arastirma yonteminin benimsendigi bu calisma Konya ili Kulu ilgesinin
Seyitahmetli, Agilbasi, Kirkkuyu, Kostengil kdylerinde yasayan 21 kisi ile yiiz yiize
olarak 21-25 Aralik tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Arastirmada yari
yapilandirilmig bir goériisme formu kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmig goriismeler hem
standart bir yapida olmasi hem de esneklige sahip olmasindan dolayi, yazmaya ve
doldurmaya dayali testler ve anketlerdeki kisitliligi bertaraf ederek daha detayli bilgi
edinmeyi saglamaktadir. Bu sebeple arastirmacilarin siklikla kullandigi bir yontemdir.
Yari yapilandirilmis goriismeler; yapilandirilmis goriismeler kadar kati, yapilandirilmamis

goriismeler kadar da esnek degildir; ikisi arasinda yer almaktadir (Karasar, 1995).

Gortigme formu hazirlanmadan once Nogay Tiirkleri ile ilgili alan yazin
incelenmistir.  Acik uglu 30 sorudan olusan Gorlisme formu EK-1° de verilmistir.
Gorligmeler, ses kayit cihazi ile kayit altina alinmis olup goriismeler ortalama 30- 50
dakika silirmiistiir. Ayrica goriisme sirasinda Onemli goriilen kisimlar not alimmustir.
Yapilan bu goriismelere katilan kisiler metin igerisinde K1, K2 vb. seklinde kisaltmalarla

gosterilmis, katilimcilara dair bilgilere EK-2’de yer verilmistir.

Arastirma kapsaminda kisilere kartopu Ornekleme yontemi ile ulagilmistir. Bu
yontemde ilk olarak evrene ait birimlerden biri ile temas saglanir. Temas saglanan birimin
yardimiyla ikinci birime, ardindan tgcilincii birime ulasilir. Bu sekilde, kartopunun

biliyiimesine benzer sekilde 6rneklem biiyiikliigli genisler (Yazicioglu ve Erdogan, 2004).

VERILERIN ANALIZi

Betimsel analiz yonteminin kullanildigi bu ¢alismada verilerin analizinde igerik analizi
kullanilmustir. Icerik analizinde, birbirine benzeyen veriler belirli kavramlar ve temalar

cercevesinde bir araya getirilip, yorumlanmaktadir (Yildinm ve Simsek, 2006).
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Calismadan elde edilen veriler incelenerek, anlamli boliimlere ayrilmis ve kendi iginde
anlamli bir biitiin olusturan her boliim kavramsal olarak isimlendirilmistir. Bu ¢ergcevede
aragtirmada dort tema belirlenmistir. Aragtirmada ayrica ulasilan sonuglarin dogrulugunu

ve dis gecerliligini ortaya koymak amaciyla "dogrudan alintilara" da yer verilmistir.

KAPSAM VE SINIRLILIKLAR/KARSILASILAN GUCLUKLER

Nogay Turklerinin yemek kiltirini ve yemek recetelerini tespit etmeyi

amaclayan bu arastirma i¢in sinirliliklar asagidaki gibidir:

e Bu arastirmanin sonuglar1 Konya’da yasayan Nogay Tiirkleri ile sinirlidir.
e 40 yas ve lizeri katilmet ile sinirlidir.
e Arastirma, Nogay Tirkleri yemek kiltirinin incelenmesi, Uzerine

odaklandigindan bu etnik grup iizerine yapilan ¢alisma ile sinirlidir.
Karsilasilan Giigliikler;

e Yapilan ses kaydinin yaziya gegirilmesi esnasinda Nogay Turklerinin bazi yoresel

ifadelerinin anlasilmasinda zorluklar yasanmstir.
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GIRIS

Bir toplumun yeme i¢me aliskanliklar1 o toplumun kiiltiirii ile yakindan iliskilidir.
Yemek, kiltlrin gesitlenmesinde etkili olan alt bilesenlerden biridir. Yemek kiiltiirti
toplumlarin yasadig1 cografyaya, inanglara, gelenek ve goreneklere gore sekillenmekte ve

toplumdan topluma farklilik géstermektedir.

Tarihsel sire¢ igerisinde yasanan savaglar, baskilar vb. nedenlerle ¢esitli
topluluklar Tiirkiye’ye go¢ etmislerdir. Yasadiklar1 yerlerden farkli yerlere go¢ eden
topluluklar gelenek, goreneklerinin yan1 sira yemek kiiltiirlerini de berberlerinde goc
ettikleri yerlere tasimiglardir. Yasanan gogler, Turk Mutfak kultlrinin zenginlesmesine

ve ¢esitlenmesine katki saglamigtir

Nogay Turkleri de tarihsel slreg icerisinde goge zorlanmis topluluklardan birisidir.
Yasadiklar1 cografyadan cesitli bolgelere go¢ eden Nogaylarin bir kismi1 da Anadolu’ya
gelmis, burada gesitli vilayetlere yerlestirilmistir. Giiniimiizde Nogaylar agirlikli olarak
Tuz golu g¢evresindeki kdylerde yasamlarini surdirmekte, geleneksel yasam bigimlerini,

orf ve adetlerini devam ettirmektedirler.

Nogay Turkleri ile ilgili calismalar incelendiginde ¢ogunlukla tarih, edebiyat gibi
konulara odaklanildigr goriilmektedir. Nogay yemek kiiltiri ile ilgili ¢aligma
bulunmamaktadir. Bu ¢alismada Nogay Tiirklerinin yemek kiiltiirinlin ortaya ¢ikarilmasi,
yemek recetelerinin  kayit altina alinmasi ve gastronomi turizmi baglaminda
degerlendirilmesi amaglanmistir. Bdylece gastronomi turizminin gelismesi bdlgesel

kalkinmaya da katki saglayacaktir.

Gastronomi turizmi, yeni gelisen bir turizm tiiriidiir. B6lgesel kalkinma ve kirsal
bolgelerin gelismesi yoluyla ekonomiye onemli katkilar saglamaktadir. Ginlmuzde
turistler, degisen seyahat motivasyonlar1 ile gastronomi gibi turizm tiirlerine
yonelmektedir. Turistler, seyahatleri siiresince bulunduklari destinasyonlardaki yerel,

etnik yemekleri deneyimlemek istemektedirler. Bu baglamda Nogay mutfagi, etnik bir
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lezzet olarak gastronomi turizminin gelismesi agisindan Onemli bir potansiyel

tasimaktadir.

Tez c¢alismasi ii¢ bolimden olusmakta olup kavramsal c¢ergeve ikincil
kaynaklardan (kitap, makale, gazete yazilar1 vb.) hazirlanmistir. Tezin birinci bolimiinde
gastronomi ve gastronomi turizmi kavramlari incelenmis, turistlerin gastronomi turizmi ile
ilgili seyahat motivasyonlar1 hakkinda bilgiler verilmistir. ikinci béliimde kiiltiir, yemek
Kiltiril kavramlar tartisilmis ve Nogaylar ile ilgili bilgiler verilmistir. Ugiincii béliimde
ise Nogaylarin yogun olarak yasadigi Konya'ya bagli Seyitahmetli, Agilbasi, Kirkkuyu,
Kostengil koylerinde yiiz yiize goriisme yontemi ile gerceklestirilen ampirik ¢alismadan
elde edilen sonuglar yer almaktadir. Calismanin sonug¢ boliimiinde ise Nogay yemek
kiiltiirinlin gastronomi turizmi ac¢isindan degerlendirilebilmesiyle ilgili Onerilere yer

verilmigtir.

Bu tez ¢alismasinin Tiirkiye’ye gog etmis farkli etnik gruplarin yemek kilturinin
ve yemeklerinin giin yiiziine ¢ikarilmasi, degerlendirilmesi agisindan ve gastronomi

turizminin gelismesi bakimindan ilgili literatiire katki saglanacagi ongoriilmektedir.
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1. BIiRINCi BOLUM
GASTRONOMIi ve GASTRONOMI TURIZMi
1.1.Gastronomi

Tarihsel siireg igerisinde 6nemli bir gelisme kaydeden yemek ve mutfak kavramlari
mutfak literatiirlinde yeni kavramlarin ortaya ¢ikmasina neden olmus, kisaca “yemek bilim
ve sanat” anlamina gelen gastronomi kavrami kullanilmaya baglanmistir. Antik Yunan’da
gastros (mide) ve nomos (kural) kelimelerinin birlesmesiyle olusan (Scarpato, 2002: 93)
"Gastronomi" kelimesinin ilk kullaniminin eski Yunan'a ait oldugu bilinmektedir. Milattan
once 4. yiizyilda, muhtemelen Sicilyali Yunan Archestratus’un, Akdeniz Bolgesi’ndeki
yiyecek ve saraplarla ilgili yazdigi kitabinda gastronomi kelimesinin yer aldigi
goriilmektedir (Santich, 2004). Bununla birlikte; gastronomi sozciigiiniin dile yerlesmesi
ise Joseph Berchoux’un “Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan” (1801) adl1 eserinde
kullanilmasi ile baglamistir. 1835 yilinda ise Fransiz Akademisi’nin “gastronomi”
sOzciiglinii sozligine almast ile resmilesmistir (Giirsoy, 2014: 12). Gastronomik
gazeteciligin kurucusu Grimod de la Reyniere; 1804 yilinda ¢ok satan Almanachs des
Gourmands adli kitabinin ilkini yaymlams, Parisliler’e neyin, ne zaman yenmesinin en iyi
oldugu, yenilecek seyin ne sekilde hazirlanmasi gerektigi konularinda yol gostermistir.
1808 yilinda ise, Grimod, gastronomi kavramin1t Manuel des Amphitryons'da ¢alisma alani
olarak tanitmig ve gastronomi biliminin ilerlemesi dikkate alindiginda, yakin bir siire
igerisinde tiniversitelerde bir Gastronomi Kiirsiisii ile karsilagmanin sasirtict olmayacagini

ifade etmistir (Santich, 2004).

Gastronomi  ¢aligmalart incelendiginde gastronomi kavramimna ait farkl
tanimlamalar yapildigi goriilmektedir (Kash vd., 2015). Oktay (2018: 5) gastronomiyi
bilimsel ve resmi anlamda ilk kez tanimlayan kisinin Fransiz Brillant Savarin oldugunu,
bu tanimin da Tat Fizyolojisi adli kitapta yer aldigin1 belirtmektedir. Salvarct ve Gok
(2020: 1005), Brillant Savarin’in gastronomiyi; “insan beslenmesi ile ilgili olan her seye
iliskin anlasilabilir bilgi” olarak tanimladigini ifade etmektedir. 19. Yiizyil sonlarinda
Charles Monselet gastronomiyi “biitiin sart ve yaslarda tadilabilen sanat” olarak

tanimlamistir (Goker, 2011: 28).
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Santich (2004) tarihsel ve etimolojik anlamda gastronomiyi; “neyin, nerede, ne
zaman, hangi sekilde, hangi bilesimlerle yenilip icilecegine dair tavsiye ve rehberlikle

ilgili olan bir kavram” olarak tanimlamaktadir.

Tirk¢e’de de kullanilan gastronomi kavrami, Fransizca ‘’gastronomie’’
kelimesinden gelmekte olup Tiirk Dil Kurumu sézliigiinde bu kavram (1) “lyi yemek
yeme merak1”, (2) “Sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni

ve sistemi” olarak tanimlamigtir (TDK, 2020).

Tiirkiye’de bilhassa 1980’lerden sonra gastronomi ile ilgili ¢alismalar agirlik
kazanmus, kitap, dergi, televizyon programlar1 gibi farkli alanlarda gastronomiyi esas alan

calismalarda artis yaganmigstir (Goker, 2011: 30).

1.2.  Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi son yillarda 6nem kazanmis bir turizm ¢esididir. Tiirkiye’de
1990’11 yillardan baglayarak alternatif turizm tilirlerinin gelistirilmesi ¢abasi, lilkemizin
benzersiz bir mutfak kiiltiiriine sahip olmasinin da bir sonucu olarak gastronomi
turizminin gelismesine zemin hazirlamistir. Nitekim; 2023 Tirkiye Turizm Stratejisinde
de gastronomi turizminin gelismesine Onem verilmis, eylem planinda gastronomi
turizminin desteklenmesi planlanmis, zeytin tariminin yapildigit Marmara bolgesinde
“Zeytin Koridoru”nun gastronomi varis noktasi olarak gelistirilmesi amaglanmigtir. Glney
Marmara Zeytin Koridoru, Marmara Denizi’nin giineyinde kalan Bursa ilgeleri, Canakkale
[li Ezine ilgesine kadar uzanan kiy1 bélgesi ve gevresi, Erdek Kapidag Yarmmadasi ve
kuzeyinde yer alan Avsa, Pasalimani, Ekinli Adalar1 ile Marmara ilgesine bagli Marmara

adasinin i¢inde bulundugu bolgeyi kapsamaktadir.

Gastronominin turizm olgusu igerisinde 6nem kazanmasi ile birlikte, yemek yeme
olgusu temel gereksinim olmaktan ¢ikmis ve ayrica keyif araci olarak da goriilmeye
baslanmistir (Aksoy ve Sezgi, 2015). Gastronominin bir iilkenin kiiltiirel degerlerinin
onemli bir pargas1 olmasi kiiltiir amaglh seyahat eden turistlerin yoresel yemeklere olan
ilgisini arttirmis ve tiim diinyada gastronomi turizmi Onemli gelisme kaydetmistir.

Turistlerin destinasyon seciminde yoOresel yemek kdltiri 6nemli bir motivasyonel
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faktordur. Turistlerin, yerel tatlar1 kesfetme arzusu, kaliteli ve lezzetli meniiye ulasma

ihtiyac1 gibi nedenler gastronomiye olan ilgiyi artirmaktadir (Ozdemir ve Altiner, 2019).

Ingilizcede “Culinary tourism” olarak adlandirilan gastronomi turizmi ilk kez 1988
yilinda Lucy M. Long tarafindan, turistlerin farkl: kiiltiirlere ait yiyecekleri deneyimleme
diisiincesiyle ortaya atilmistir (Kivela ve Crotts, 2006). Sharples ve Hall (2004)’e gore
gastronomi turizmi; temel motivasyon faktori 6zel bir yemek tirind tatmak veya bir
yemegin Uretilmesini gormek amaciyla, yiyecek {ireticilerinin, yemek festivallerinin,
restoranlarin ve 6zel alanlarin ziyaret edilmesidir. Tsai ve Horng’a (2012) gore gastronomi
turizmi; bir bolgeye has yemeklerin kesfedilmesi ve unutulmaz lezzetlerin
deneyimlenmesi amaciyla yapilan seyahatlerdir. Harrington ve Ottenbacher’a gore (2010)
gastronomi turizmi, turistlerin 6nceden deneyimlemedikleri bir yiyecek ve igecegin
deneyimini kazanabilmeleri i¢in seyahat motivasyonu saglayan ve seyahat davraniglarinin

giidiilenmesine 6nemli derecede katkida bulunan turizm seklidir.

Uluslararas1 baglamda gastronomi turizmi; Provence (Fransa), Piyemonte, Sicilya,
Toskana, Venedik (italya) veya Malaga (Ispanya) gibi taninmis destinasyonlardaki yemek
okullarini, yerel lokantalari, gida pazarlar1 ile yerel dreticileri ziyaret seklinde
gerceklesmektedir. Bunlara drnek olarak, Fransa, Italya gibi iilkelerde peynir, Belgika ve
Isvigre’de ¢ikolata, Kosta Rika, Brezilya, Panama ve Etiyopya’da kahve tatmak, Sri Lanka

ve Japonya’da ¢ay igmek icin yapilan ziyaretler verilebilmektedir (Chiru vd., 2011).

Tikkanen (2007) yaptig1 calismada mutfak turistleri ile ilgili bes farkli motivasyon

tespit etmistir. Bunlar;

(1) Gastronomik driin bagli bagina ¢ekim gucudur.

(2) Bu Urunler, gastro turistlerin almasi ve tiikketimi igindir.

(3) Essiz yemek deneyiminin énemi ve strekli istenmesidir.

(4) Gastronomik driin kiltarel bir olgudur, degerlendirilmektedir.

(5) Turistik 0riin ve turizm arasinda korelasyon bulunmaktadir.
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Her yerde mevcut olmayan yemekleri kesfetmek amaciyla farkh iilkelere seyahat
eden gruplar “gastro turist” kavramini ortaya ¢ikarmustir. Turist kelimesinin tanimindan
yola ¢ikilarak yalnizca yemek yeme amaciyla yasadiklari tilkelerden farkli iilkelere
gidebilecek yeterli maddi olanaga, bos vakte, istege ve giidilenmeye sahip olan turistler
gastro turist olarak adlandirilmaktadir (Hatipoglu, 2010). Gastro turist profili kdltdr,
egitim seviyesi ve yas ile iligkilidir. Tipik gastronomi turisti 35 - 50 yas araliginda olan,
kaltur turistiyle benzer 6zellik gosteren, egitim seviyesi ve Kultlr seviyesi yuksek ziyaret
edecegi destinasyondaki restoranlarla ve yerel yiyeceklerle ilgili arastirmalar yapan kisidir
(Hall vd., 2003).

Simsek ve Selguk (2018) Gaziantep’e seyahat eden gastro-turist profillerini tespit
etmeye yonelik yaptigi ¢alismasinda gastro-turistleri; organikci, yenilikci, 6grenmeyi
amaclayanlar, yemege énem verenler ve yoreselci bes gruba ayirmis ve asagidaki sekilde

aciklamistir. Tablo 1’de Gastro-turist tipolojilerine iliskin kiimeler verilmektedir.

Tablo 1. Gastro-turist Tipolojilerine iliskin Kiimeler (Simsek ve Sel¢uk, 2018)

TURIST TiPi OZELLIGI

Organikgi Organik firtinlerle, dalindan koparilan iriinlerin

aranmast ve ¢iftlik pazarlartyla ilgilidir.

Yenilikgi Yenilikle ilgilidir.

Ogrenmeyi amaglayanlar / Sevenler Yemek ve kiltir konularinda bilgi elde etme,

yemek konusunda kendini gelistirmeyle alakalidir.

Yemege Onem Verenler Yemege Onem Verenler

Yoreselci Yoresellyerel Grtnlerle ilgilidir.

Organikgi: Ciftgilerin tiretimini ve satisin1 yaptigi pazarlara giden turisttir.
Organik iiriin satin almak i¢in ziyarette bulunduklari destinasyondaki ciftliklere giden
gastroturistlerdir. Kirsal yasami benimserler. Kendi elleriyle dalindan meyve-sebze

toplayabilecekleri yerlere gitmeyi severler.

Yenilikgi: Yiyecekle ilgili faaliyetlerde yeniligi seven gastro-turistlerdir. Farkli
yemekleri deneyimlemeye agiktirlar. Yeni bir restorana veya yemekle, tarimsal iiriinlerle

alakali festival ya da etkinliklere gitmekten keyif almaktadirlar.
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Ogrenmeyi amaclayanlar/Sevenler: Kendilerini gelistirmeye acik turist tipidir.
Gastronomi ile ilgili basili kaynaklar1 okuyup, programlar izleyip, derslere katilmakta
oldukga isteklidirler. Gastro-turistler ziyaret edecekleri destinasyonlarin yemek kiiltiiriinii,

restoranlarini vb. arastirilar.

Yemege Onem Verenler: Yemege oldukga 6nem veren gastro-turistlerdir. Tatil
yaptiklar siire igerisinde yemekle ilgili turlara yogun bir sekilde katilim gosterirler. Tatil
memnuniyetleri  agisindan, deneyim oldukca Onemlidir. Yiyeceklerin satildigi
magazalardan sik sik aligveris yapmaktadirlar. Yemekle ilgili festival ve etkinliklere

katilim gosteriler.

Yoreselciler: Gittikleri destinasyondaki driinlere, yiyeceklere oldukga ©6nem
verirler. Tatildeyken evlerine gotiirebilecekleri yerel iiriinleri satin alirlar. Yerel

yiyeceklerin oldugu restoranlarda yemek yerler (Simsek ve Selguk, 2018).

Bir bolgenin yemekleri, turistlerin destinasyonu tercih etme sebepleri (zerinde
oldukga etkilidir (Mc Kercher vd., 2008: 137). Tirkiye Seyahat Acentalari
Birligi(TURSAB) gastronomi turizmi 2015 raporuna gére diinyadaki turistlerin %88,2’si
destinasyon tercihinde yemegin c¢ok Onemli oldugunu belirtmislerdir. 2014 yilinda
Tiirkiye’de 34,3 milyar dolar gelirin %19’u yiyecek-icecek harcamalarindan elde
edilmistir. Turist basmna ortalama 157,5 dolar yiyecek-icecek geliri saglanmistir

(TURSAB, 2015).

Bir destinasyonun sahip oldugu en degerli ¢ekiciliklerden biri de yerel yemek
kdltiridir (Ozdemir, 2008: 37). Yerel mutfaklar, destinasyonun soyut kiiltiirel mirasinin
yansimasidir ve turistler bu yiyecek ve icecekleri tiikettikleri zaman otantik bir kilttrel

deneyim tecrube etmektedirler (Okumus vd., 2007).

Yapilan caligmalar, yerel gidanin turizm agisindan Onemli bir cazibe unsuru
oldugunu ve yalnizca yerel yiyeceklere 6zel ilgi duyan kisiler i¢in degil bunun yaninda
yiyecege karsi daha gilindelik tutumlar1 olan kisiler i¢in de yerel yiyeceklerin turistik

deneyimin odaginda yer aldigin1 géstermektedir (Henderson, 2009).
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Bathra (2008) Bangkok'ta bulunan etnik restoranlarda yabanci turistlerin yemek
tercihlerini etkileyen motivasyonlar1 ve bilgi kaynaklarin1 belirlemek amaciyla yaptigi
aragtirmada; etnik restoranlarin kendine has kiiltiirel atmosferi ve mutfagi nedeniyle
yabanci turistler tarafindan yogun bir sekilde talep edildigi sonucuna ulagmistir. Nisari
(2018) Cesme’yi ziyaret eden turistlerin yerel yemek tiiketim motivasyonlarini belirledigi
calismasinda; Cesme’nin yerel yiyeceklerinin, bilhassa Kkiiltiirel bir deneyim sunmasi
acisindan ilgeye ziyarette bulunan turistlerin seyahatlerini planlamasinda motive edici bir

gii¢ olabilecegi sonucuna ulagmistir.

Guan ve Jones (2014) yerel mutfaklarin destinasyon ¢ekiciligine etkisini
belirlemek amaciyla Cinli turistler {izerine yaptiklar1 ¢alismada; mutfagin cekiciliginin
turistlerin destinasyon cekiciligi algilarina 6nemli Olgiide katkida bulundugu sonucuna
varmistir. Benzer sekilde Chang vd., (2010) Cinli turistler tizerinde yaptiklart arastirmada;
turistlerin yoreye 0zgii gidalari tatmasinin o bdlgenin kiiltiirlinii tanimasinda ve otantik bir

seyahat deneyimi elde etmesinde etkili oldugu sonucuna ulagsmislardir.

Karag6z (2019) turistlerin ziyaret ettikleri destinasyonda edindikleri yerel restoran
deneyimlerinin toplam turist deneyimi (zerindeki etkisini belirlemek amaciyla yaptigi
caligmada; yerel restoranlarin turist deneyimi iizerinde, seyahat motivasyonu, tatil
memnuniyeti agisindan olumlu etkisi yaratti§i sonucuna ulasmistir. Benzer sekilde Jang
(2017) Birlesik Krallik’ta yaptig1 calismada insanlarin bir etnik restorani ziyaret etme
motivasyonlari ile seyahat etme niyetleri arasindaki iligskiyi incelemis, “insanlarin ikamet
ettikleri iilkede farkli kiiltlirlere ait yemekleri denediklerinde, etnik yiyeceklere ve
kiltiirlere karst daha olumlu bir tutum sergileyecekleri ve yemegi begendiklerinde,
sonunda gidanin mense iilkesini ziyaret edecekleri” varsayimini arastirmistir. Jang, yeni
bir sey deneyimleme ve diger kiiltiirler hakkinda bilgi edinme arzusunun miisterilerin bir

ilkeye seyahat etme niyetini agikladig1 sonucuna varmaistir.
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2. IKINCI BOLUM
YEMEK KULTURU ve NOGAYLAR
2.1. Kiltar ve Yemek Kalturu
2.1.1. Kiiltiir Kavranm

Genel anlamda Kkiiltiir, insanlarin olusturduklar1 toplumlarin tarihi ge¢misini,
gelisme sekillerini, tiretim bigimlerini, deger ve normlarini, inang ve tutumlarini, 6grenme
ve sosyal iligkilerini igeren bir kavramdir (Saatci, 2016: 1). Kiiltiir bir toplumun yasam

bicimini ifade eder.

Kiiltiir sosyal bilimler icerisine giren bilim dallarinin tiimiiyle iliskili olan bir
kavramdir. Bu kadar disiplinle ilgili olup ayn1 zamanda da karisik olan kiiltlir kavraminin
tanimlanmast olduk¢a zordur. Buna ragmen kiiltiir kavramin anlami konusunda yapilan
tanimlamalarin her biri ortak anlam igeren bir tanimin olusturulabilmesine ve kiiltiir
kavraminin unsurlarinin dikkate alinarak birlestirilebilmesine olanak saglayabilmektedir.
Genellikle insan topluluklarinin iiretimlerini kapsayan esas kazanimlarini, tecriibelerini,
tarih boyunca sekillendirdikleri sembolleri, nesilden nesile siire gelen davranis bi¢cimlerini

kapsamaktadir (Aktan ve Tutar, 2007).

Kiiltlir; sanat, miizik, tarih gibi asil kiiltiirel kaynaklarla birlikte bireylerin ve
toplumlarin giinliik yasamin1 sekillendiren ziraat, ticaret, giyinme ve barinma sekilleri, aile
yapilari, evlenme usulleri, dini torenler, bos zaman etkinlikleri ve yemek kiiltiirleri gibi
giinliik aktiviteleri de igeren bir kavramdir (Giddens, 2000: 18). Kiiltiir, bir topluma
mensup insanlarin paylastiklart unsurlarin timidiir. Bir toplumdaki iiretim, egitim, bilim,
giizel sanatlar, insan ve toplum anlayisinin gelisme seviyesini gosteren Kkiiltiir, sosyal

yasamin temelinde yer alir (Duran, 2011: 292).

Kiltir kelimesinin etimolojik olarak tarimla ilgili koék anlamindan geldigi
hususunda fikir birligine varilmistir. Dilbilimcilere gore “kiiltiir” kelimesi Latince anlani

toprak kultird olan edere-cultura sozciigiinden gelmektedir (Mejuyev, 1987: 22).
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Givenc (1979: 95) kiltiirtn dort temel 6zelliginin bulundugunu ifade etmektedir.
Kiiltiir: ’Bir toplumun ya da biitiin toplumlarin birikimli uygarligidir, belli bir toplumun

kendisidir, bir dizi sosyal siire¢lerin bileskesidir, bir insan ve toplum teorisidir’’.

Fichter (Fichter, 2001°den akt. Uzun, 2019) ise kiiltiiriin islevlerini, su sekilde

tanimlamaktadir:
1. Cok sayida kisinin sosyal davranislarini sistematize etmek.
2. Toplumun degerlerini bir araya getirmek ve yorumlamatk.
3. Sosyal dayanisma igin bir temel olugturmatk.
4. Toplumlar arasinda karsilagtirma yapmaya yardimct olmak
5. Insanlarin sosyal kisiliklerinin olusmasinda yardimci olmak .

Kiiltiirler maddi ve manevi unsurlardan olusmaktadir. Kiiltiirlin maddi ve manevi
ogeleri toplumlar arasinda farklilik gdsterir. insanm hayatim siirdiirmek icin olusturdugu
ortam1 bi¢imlendiren teknoloji, binalar, yasam alanlari, araglar, giyim esyalari, mutfak
esyalart vb. maddi kiiltiirii olusturmaktadir. Manevi kiiltiir; kiiltiirtin, toplumlarin
psikolojik ve psiko-sosyal gereksinimini gideren kismidir. Toplumsal yasami diizenleyen
normlar, kaideler, bilgiler, orfler, adetler ve inanislardan olusur (Macit, 2010: 12). Bu

haliyle toplumlar maddi ve manevi unsurlari i¢eren farkli yemek kiiltiirlerine sahiptirler.

Kiltar ile ilgili olarak genel bir kultirden s6z edilebilecegi gibi toplumun farkli
katmanlarini ya da etnik gruplarini igeren alt kultiirlerden de s6z edilebilir. Toplumun tim
cografyasinda, tiim sosyal toplulugunda gecerli olan, benimsenen ve yasanan hakim ogeler
genel kiiltiirii olusturmaktadir (Eroglu, 1996:109).

Genel kiiltiirler, birgok alt kiiltiirden olusmaktadir. Gordon (1997: 40), alt kiiltiirt;
"ulusal bir kiiltiiriin, sinif statiisii, etnik koken, bolgesellik, dini baglilik, kentsel ve kirsal
yerlesim yeri gibi ayr1 ayr1 bazi sosyal durumlarin kombinasyonundan olusan bir kavram’’
olarak tanimlamaktadir. Bu tanimdan hareketle alt kiiltiirler; cesitli etnik gruplari ve bu

gruplarin kiiltiirlerine ait degerleri ifade etmektedir.
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Farkl1 bolgelerden gelen insan topluluklari (etnik topluluklar), geldikleri bolgelerin
veya uluslarin kiltiirlerini bulunduklar1 yere tasirlar. Ayrica yasadiklart toplumun
kiiltiirini de 6ziimserler (Kdse vd, 2001). Alt kiiltiirler baz1 hakim degerleri igermekle
birlikte kendilerine has degerleri ve yasam sekillerini de muhafaza ederler. Bir insan
topluluguna ait etnik kiiltiir; kisilerin sahip oldugu etnik kimlik ve inandigi degerler
tarafindan sekillenmektedir. Belli bir etnik kimlige sahip kisilerin, siire¢ i¢cinde gelisen
yasam tarzi ve gelenek, gorenek, orf, adet gibi etnisite veya etnik grubu digerlerinden

farkl kilan belirgin kiiltiirel niteliklerin tiimiine etnik kiiltiir denmektedir (Diker, 2019).

2.1.2. Yemek Kultiri

Yemek; bir toplumun yasam bicimini ifade eden bir kavramdir (Bucak ve Ates;
2014). Yemek kiiltiiriin sembolii, toplumun gostergesi ve dogal ortamin bir yansimasidir

(Lin vd., 2011: 38).

Yemek, yenilen seyin niteliklerini benimsemek ve onunla bir biitiin haline
gelmektir. Yani yemegi yiyen kisi sahip oldugu kiiltiiriin bir parcasi haline gelmektedir.
Kiiltiirtin sonucunda ortaya ¢ikan yemek ve yemek pisirme, yiyen kisiyi kiiltiirel ve sosyal
evrenin i¢ine yerlestirmektedir. Yeme aligkanligi, ortak kimligin ve farkliligin esasim

olusturmaktadir (Bessiére, 1998: 24).

Hayatin devami i¢in temel gereksinim olan yeme-i¢me tarih boyunca 6nemli
olmustur. Yeme-i¢gme gelisime, iklim ve cografyaya bagli olarak sekillenmis ve ilerleme
kaydetmistir. lk insandan bugiine avcilik ve toplayicilikla baslayan bu seriiven tas
aletlerin bulunusu ve ardindan atesin kesfi ile siirmiistiir. Fakat yemek ile ilgili esas
ilerleme Neolitik Donemde ger¢eklesmis, insanlar avcilik toplayiciligin yani sira tarima da
yonelmislerdir. Uretimin gergeklesmesi ile birlikte insanlar yerlesik yasama ge¢mislerdir
ve Onceleri insanlarin beslenmesinin biiyiik bir kisminmi et olustururken artik, farkli
bitkileri, hayvansal iiriinleri ve baharatlar1 kullanarak yapilan yemekler beslenmelerinde

yer almaya baslamistir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 44).

Atesin kesfi ile birlikte insanlar yemekleri pisirerek daha lezzetli ve daha kolay

cignenebilir hale getirmislerdir. Yabani bitkileri ehlilestirip, iirettikleri bitkileri saklama
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yontemleri gelistirmeleri ile birlikte besinlerden yararlanma imkanlar artmistir. Boylece
avcilik ve toplayiciligin yani sira tarimsal faaliyetlerin de ortaya c¢ikmasiyla ete baglh
beslenmenin yaninda otcul beslenme de artmistir. Buna paralel olarak yemek tiirleri de

degisim ve gelisim gostermistir (Cigerim, 2001).

Yemek yapiminin yani sira ¢anak ¢omlek yapiminda da atesten yararlanilmistir.
Insanoglu zamanla tecriibe ederek, kili dogru sekilde kullanip, sekil verip, giines 1s181nda
kurutup, firinda pisirme ve sirlama yontemi ile insanlik tarihinde onemli bir bulus
gerceklestirmistir. Bu kapsamda yemek kiiltiirii; iklimden, ¢evreden, dinden ve cografi

kosullardan bir hayli etkilenmistir (Kizildemir vd., 2014).

Insanin degisen iklim sartlarina adapte olmasiyla ortaya ¢ikan kiiltiirel siirecin
sonucu olarak Neolitik Donem ortaya ¢ikmistir. Bu donemde bir¢ok teknolojik ve
bilimsel gelismeler yasanmistir. Avci-toplayict yasam tarzindan tarim ve hayvanciliga
dayali yasama ve yerlesik yasama gecis bugiin yasadigimiz gelismeleri de sekillendirerek
toplumsallagmay1 saglamistir. Yasanan bu gelismelerin sonucunda igboliimii ve statiiler
olusmaya baslamistir (Giingér, 1998: 375). Onceden insanoglu, dogada kendiliginden var
olan bitki ve hayvanlarla beslenirken tarimla birlikte kendi besinini iiretmeye baslamistir

(Beardsworth ve Keil, 2011: 36).

Paleolitik donemde, beslenme biiyiik oranda bitkileri, yagsiz eti ve deniz iirlinleri
gibi hayvansal proteinli gidalar1 icerirken, neolitik donemde yasanan tarim devrimi ile
birlikte tahil, baklagil gibi nisastali gidalar; siit Uiriinleri, zeytinyagi gibi bitkisel yaglar da
beslenmeye dahil olmustur (Kul ve Ertugrul, 2010; Ozbek, 2007; Jew vd., 2009). Sanayi
devrimi ile birlikte son 200 yildir beslenmeye konserve etler, konserve ¢orbalar, hidrojene

bitkisel yaglar, rafine tahillar gibi islenmis gidalar dahil olmustur (Jew vd., 2009).

Yemek, maddi kiiltiir 6gelerinden biridir. Antropolog Bronislaw Malinowski’ye
gore yemegin cesitli islevleri vardir. Yemek enerji ihtiyacini karsilama, beslenme ve
yasami siirdiirme islevlerinin de Otesinde toplumsal islevlere de sahiptir. Kiiltiirdeki
unsurlarin insanlarin gereksinimlerine cevap vermesi gibi yemek de belirli gereksinimleri

karsilamaktadir. Yemegin toplumsal iglevleri; yemegin statii simgesi olmasi, dostluk,
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arkadaslik ve iletisim, hediyeleserek paylasma, festivaller, ziyafetlerde eglence araci,

torenlerde yiyecekler gibi hususlardir (Cayci, 2019).

Belirli bolgede yasayan insanlarin beslenme aliskanliklar1 o ydrenin yemek
kiiltiirinli olusturmaktadir. Yemek kiiltiiriine, tarim1 yapilan iiriinler, satin aldiklar1 gida
tirtinleri, yemek pisirme ve sunma sekli, yemegin pisirildigi yer, yemegin pisirildigi ve
yenildigi kaplar, yemek yeme adabi gibi faktorler etki etmektedir (Usta, 2017; Sagir,
2012).

Insanlarin temel gereksinimi olan beslenmeyle birlikte ortaya cikan yemek
kiiltiirinlin tarihi incelendiginde; yemeklerin toplumlarin 6rf ve adetlerine, kiiltiirel
niteliklere ve ekonomik duruma bagli olarak farkli asamalardan gectigi goriilmektedir.
Meydana gelen gogler ve yer degistirmeler yemek kiiltiiriinlin tanimlanmasinda énemli rol

oynamustir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 42).

Belirli bolgede yasayan insanlarin beslenme aligkanliklart o yorenin yemek
kiiltiirinli olusturmaktadir. Yemek kiiltiiriine, tarim1 yapilan iiriinler, satin aldiklar1 gida
tirtinleri, yemek pisirme ve sunma sekli, yemegin pisirildigi yer, yemegin pisirildigi ve
yenildigi kaplar, yemek yeme adabi gibi faktorler etki etmektedir (Usta, 2017; Sagur,
2012).

2.1.3. Yemek - Kiiltiir iliskisi

Beslenme, insanin en temel biyolojik ihtiyacidir. Kisiden kisiye, bolgeden bolgeye
ve toplumdan topluma degisim gosteren beslenme, kiiltiirel dgeleri iginde barindiran
onemli bir kiltdr sistemidir. Bu kiiltiir sisteminin ad1 "yemek kiiltiiri”diir. Yemek kiiltiirii
yiyecegin lretiminden tiiketimine kadar gecirdigi siireclerin sonucunda ortaya cikan

maddi ve manevi 6geleri iginde barindirmaktadir (Tiirk ve Sahin, 2004).

Kiiltlir; yenecek seylerin temel belirleyicisidir, kiigiik yasta 6grenilip uzun siire
devam eder. Bu haliyle yiyecekler kiiltiiriin nemli bir pargasidir (Tezcan, 2000:1). Besirli
(2010)’ye gore yenen seylerin iiretimi, tasinmasi, muhafazasi ve yararlanma sekli
asamalarindaki cesitli faaliyetler, beslenme ve yiyecek konusunun, arastirmacilar

acisindan kiiltlir kapsaminda incelenmesini zorunlu kilar.
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Bir toplumun benimsedigi kiltirel degerlerin, yalnizca hayat tarzlarinin
sekillenmesinde degil ayn1 zamanda beslenme aligkanliklari iizerinde de etkili olmasindan
dolay1 yeme- i¢cme aligkanliklari, yemek cesitleri, lezzetler ve yemek pisirme ve saklama
yontemleri toplumdan topluma degisiklik gostermektedir. Cografya, iklim, tarim,
hayvancilik, sanayilesme ve Kkitle iletisim araglarimin yayginlasmasi gibi unsurlar
toplumun beslenme kiiltiiriiniin gelisimi ve degisimini saglamaktadir. Toplumlar temelde
tirettikleri besinleri tilketmektedir fakat sanayilesme ve kentlesme arttikga hazir iirlinleri

satin almaya baglamiglardir (Baysal, 1993).

Yemek kiiltlirti, toplumlarin i¢inde bulundugu cografya ve gereksinimine bagh
olarak olusmaktadir (Se¢im ve Kaya, 2020). Bolgenin iklimi, toprak yapisi, bitki ortiisi,
jeolojik ve jeomorfolojik Ozellikleri, deniz, akarsu ve golleri; sebze-meyve tarimu,
yetistiriciligini ve tliiketimini yaptigi hayvan varligi, sosyo-ekonomik gelir seviyesi, ulagim
imkani, sahip oldugu iletisim agi, niifusun egitim durumu vb. yemek kiiltiiriiniin
olusumuna direkt veya dolayli olarak etki etmektedir. Ayrica yemek kiiltiiriiniin
farkliligina din, kiiltiir, toplumsal ve etnik cesitlilik ve kiiltiirel mirasin damak tadi ile

birlesmesi de etki etmistir (Usta, 2017; Sagir, 2012).

Yemek kiiltlirti, gerek resmi yemek sofralarinda gerekse sade giinliik yasamda
kendine 6zgii protokol ve gelenekleri igermektedir. Yemegi yapan kisiden, yemegin
nerede pisirildigine, yenen yemege, yemek yerken oturulan yere, kullanilan yemek
gereclerine, yenilen yiyecegin tiirline kadar olan tiim nitelikler yemek kiiltiirtinii
olusturmustur. Bu sebeple insanin biyolojik ihtiyacim1 karsilamasi yaninda yemek, ayn

zamanda karmasgik detaylar1 da igeren kiiltiirel bir olgudur (Cetin, 2006:108).

Toplumlarin, yemekleri kendilerine has kiiltiirleri yansitmaktadir. Bu yemeklerin
gecmisini incelemek yemek kiiltiirliniin devam etmesi agisindan 6nem arz etmektedir.
Tarih boyunca insanlarin dedelerinden 6grendikleri davranislar tekrar etmeleri sonucunda
gecis donemleri, kutlamalar, ziyafetler, 6zel giinler gibi vakitlerde yapilan yemeklerde
sire¢ i¢cinde zamanla farkliliklar meydana gelmistir. Davranislarin gelenek haline

getirilmesiyle gelecek nesillere aktararak toplumun ortak unsuru olmustur (Arslantas,
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2020). Bu nedenle geg¢misten giiniimiize siiregelen yemek Kkiltiiri, toplumlarin

tanimlanmasinda kimlik gorevi gérmiistiir (Teuteberg, 2008).

Yemek Kkiltdrindeki unsurlar bireysel ve toplumsal bazi fonksiyonlari
icermektedir. Statii, dostluk, iletisim, paylasma, hediyelesme, evlilik, nisan, bayram,
senlikler de yiyecek ve igecekler toplumsal nitelikteki fonksiyonlar: olusturan dgelerdir

(Tez, 2015).

2.2. Nogaylar
2.2.1. Nogay Kelimesinin Anlam1 ve Nogay Tiirklerinin Ortaya Cikis1

Nogay kelimesinin Mogolca kokenden gelip gelmedigi ve kelimenin anlamlar
tizerinde farkli goriisler mevcuttur. Bunun yami sira yasadiklart cografyaya gore de

Nogaylar degisik isimlerle bilinmektedir (Akbaba, 2013).

Nogay (1997:9)’a gore Tirk tarihinde Nogay soziiyle ilk olarak Altmordu
devletinde karsilasilmigtir. Tarihgilerin bir kismi1 da Nogay adinin Emir Nogay’dan ve
Mogolcadan geldigini diistinmektedir (Alpargu, 2007).

Nogay kelimesinin Mogolca kdkenli bir sozciik oldugu, “képek™ anlamina geldigi
bilinmektedir (Tasg1, 2018). (Akbaba, 2015: 314) Kavim adi olarak kullanildiginda
“Nogay’’ kelimesinin anlam kaymasma ugradigini, kelimenin manasmimn kurt olmasi
gerektigini ve Nogaylarin bayraklarinda kanatli, disi kurt simgesinin yer almasinin

rastlant1 sonucu olmadig: diisiincesindedir.

Nogay Tiirklerinin, Mogollarin Mangit kabilesinden veya Uz ve Pegenek
boylarindan gelmis olabilecegine iliskin farkli goriisler mevcuttur. 15.ytizyilla kadar
Nogay adi Tirkistan, Anadolu ve Kafkasya civarlarinda Mangit adiyla tanmirken,
15.ylizyilldan sonra Nogay adini almigtir (Bavbek, 1986: 160). Arslan (2015: 14) ise,
Kereytoy (1998)’a yaptig1 atifta gore Nogaylarin olusumunun, eski Tirk boylarma (6.-
8.yy), Pecenek (9-11.yy) ve Kipgak (ya da Kuman) (9 - 12.yy) ve Nogay Odasi’na (14-
16.yy) dayandigini bildirmistir.

Nogay Tiirkleri ge¢cmisten giinlimiize dek dillerini, dinlerini, kiiltiirlerini, 6rf ve

adetlerini strduren bir Turk boyudur (Akbaba, 2015). Giiniimiizde Nogaylar, cogunlukla
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Kuzey Kafkasya’da ve Dagistan’da yagsam stirdiirdiigiinden bir Kafkas halki zannedilse de
etnik ve kiltirel anlamda bir “Kafkas halkr” degillerdir. Ana vatanlar1 idil Irmagnin
dogusudur. 200 yil i¢inde Kafkaslara yerlestirilmiglerdir (Tavkul, 2003). Nogaylar, bir
kismi da Romanya, Kirim, Kostence, Kazakistan ve Tiirkiye gibi cesitli bolgelerde
yasayan Tiirk toplulugudur. Bu bdlgelerde Kafkasya’ya oranla daha az sayida kisi
yasamaktadir (Tas¢1, 2018).

2.2.2. Nogaylarm Tarihi

2.2.2.1. Altinordu Déneminde Nogaylar

Emir Nogay ve Altinorda Devleti

Nogay” kelimesi doneminde herhangi bir toplulugun adi olarak kullanilmamakla
birlikte bu ifade ile ilk kez Avar Devleti hani Nogay Kagan doneminde karsilasilirken,
ikinci defa “Nogay” kelimesi ile Altinordu Devleti doneminde bir emir adi olarak
karsilasilmistir (Nogay, 2015:304). Bu ismin Altinordu Devleti komutanlarindan olan
Emir Nogay’dan geldigi sanilmaktadir. Emir Nogay, Altin Orda’ da kirk yila yakin
devletin idaresinde bulunmus ve yonetimi istedigi sekilde yiiriitmiis bir emirdir. Kendi
diisiincelerine kars1 ¢ikan hanlar1 degistirerek yonetimdeki yerini korumustur (Alpargu,

2007). Emir Nogay, 1299 yilinda savasta oldiiriilmustiir (Arslan, 2015).
Emir Edige ve Altin Orda Devleti

Emir Nogay gibi Emir Edige de Mangit boyuna mensuptur. Altin Orda devletinde
25 yi1l hakimiyet stirmiistiir. Baz1 eserlerde Nogaylarin atalariin Edige olduguna dair
bilgilere rastlanmaktadir ( Alpargu, 2007). Emir Edige hem Mangitlar’da hem de Altin
Orda Hanligi’'nin tarihinde 6nemli yere sahiptir. Edige Bey’in kahramanliklar1 Edige
destan1 olarak halk arasinda yayilmustir (Alan, 2003). Onceden Altmordu devletinde
yasanan taht kavgalarindan yararlanan Emir Edige, 1419 yilinda yasanan bu taht
kavgalarindan birinde dldirilmistiir ( Alpargu, 2007).

Altin Orda devletinde Emir Edigii’den sonra yonetimde olan, Mangit- Nogay
ulusuna bagli isim oglu Mansur Mirza’dir. Mansur Mirza da kendi yonetiminde Emir

Edigii’ye benzer sekilde devlette istedigi hanlar1 tahta ¢ikarmistir. Nogay ulusunun basina,
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Mansur Mirza’nin ardindan baska beyler ge¢cse de Mansur Mirza, Altin Orda yonetiminde

etki birakmis son Nogay emiridir (Akpunar, 2019).

2.2.2.2. Nogay Devleti
Altinordu déoneminde Emir Nogay’in onderliginde Kipgaklar ve Tirk boylarini

agirlikli olarak iceren ¢ok uluslu bir yapt olarak ortaya c¢ikan Nogaylar’da, Emir
Nogay’dan sonra yonetimde Emir Edigii ve ogullar1 yer almistir. Altinorda Devleti’nin
yikilmasi ile Edigli ogullar1 Nogay Hanlig1 veya Nogay Ordas1 adinda devlet kurmustur.
Boylar bu yap1 i¢cinde yasamaya devam etmislerdir. 1260’larda baslayan Emir Nogay
liderliginde olan bu boylar Edigi ogullart doneminde bagimsiz devlet sekline

dontismustiir ( Veselovskiy, 1922).

Nogay Hanligi'min merkezi Saraycik olmustur. Bu hanlik, Idil’den (Volga)
Balkas’a, Hazar Denizi’nden Aral géliine kadar uzanmaktadir. i¢inde birgok Tiirk boyunu

barindirmaktadir. Nogaylar bu hanlikta gercek anlamda s6z sahibi kisiler olmustur

(Bavbek, 1986:161).

Nogaylar’in tarihi yerlesme alanlari: Don-Kuban irmaklar1 arasi, Kirim bolgesi,
Astrahan bolgesi, Hazar’in kuzey bolgesi, Aksu-Ozii irmaklar1 aras1 ve Tuna irmagi
cevresidir. Nogaylar; gogebe ve yerlesik olarak yasam siirmiislerdir. Gogebe olan
Nogaylar hayvancilik yapmislardir ve derme ¢atma evlerde oturmuslardir. Yerlesik yasam
stirenler agirlikli olarak ziraatle ugragmislardir. Nogaylarin teskilatlanmalari, askeri birer

kurulus olan boylar halinde olmustur (Nogay, 1997: 11).

16. ylizyilin ilk yaris1 Nogay Tiirkleri agisindan gelisme donemi olmustur. Nogay
hanlarindan olan Yusuf Bey, bu asirda, Kanuni Sultan Siileyman ile ittifak yaparak
Osmanli Devleti’yle birlesmistir. Komsu olan Tiirk hanliklariyla Ruslara kars1 Tiirk birligi
olusturup Ruslara kars1 savagsmistir. Kanuni tarafindan Yusuf Bey’e ’Beylerbeyi’” unvam
verilmistir. Yusuf Bey déneminde Idil (Volga) irmagmin doguda kalan kismi “Nogay
Sahras1”, batidaki kismi ise “Kirim Tarafi’> olarak isimlendirilmistir. Bu asirda Idil

(Volga) irmaginin batisinda Nogay boylar1 bulunmamaktaydi (Nogay, 1997: 12).

1552 yilinda Kazan Hanligini1 zapt eden Ruslar tarafindan, Hazar Denizi’ne ¢ikma

amaciyla Astarhan Hanligi’nin da 1556 yilinda ele gecirilmesiyle bolgede Tiirk hakimiyeti
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sona ermistir (Kog, 2012: 455). Bunun sonucu olarak bircok Nogay boyu idil (Volga)
irmaginin batisina Kafkasya ve Kirim’a go¢ etmistir. Kazakistan’da kalan Nogaylara “Ulu
Nogay” denilirken Kirim tarafina go¢ edenlere ise “Kigi (kiiciik) Nogay” denilmistir. Bu
donemde (16. yiizyilin ikinci yarisinda) ¢ok sayida Rus-Nogay c¢atigmasi yasanmistir.
Ruslar 1580 yilinda Nogaylarin baskenti olan Saraycik’i c¢ok hasara ugratmislardir
(Nogay, 1997: 12).

2.2.2.3. Rus Isgali ve Nogaylar
1783 yilinda Nogaylar Rus Imparatoruna tabi olmalar1 konusunda baglilik yemini

etmiglerdir. Rus imparatorlugu Nogaylar’in yasadiklar1 yerden sirlilmesine iliskin karar
¢ikarmistir. Bu duruma karsi ¢ikan Nogaylar’a karst inanilmaz bir kiyim baslatilmistir. Bu
ylizden 1 Ekim 1783 giinli Nogaylarin tarihinde en kanli donemlerinden biri olarak kayda
gecmistir. Nogaylarin tarih bilincinde psikolojik ve fiziksel olarak derin yaralar acan bu
olaydan sonra Rus imparatorlugu, Nogaylar iizerinde ¢esitli baski ve sindirme politikalari
uygulamigtir. Bunun akabinde Nogaylar 19-20. yiizyilda baski ile gog ettirilmislerdir. Bu
olaylar, Nogaylarin hayatin1 derinden etkilemis, ekonomik ve sosyal durumlarinda biiyiik

yikim meydana gelmistir (Aliyeva ve Asker, 2012: 40).

2.2.3. Nogay Goc ve Iskanlar

Kirim Savasi, Nogay Tiirkleri agisindan birgok iziici olaylarin baslamasina sebep
olmustur. Savas yasanirken Osmanli Devleti’'nin yaninda yer alan Nogaylar, savas
yasandiktan sonra Rus Carlig1 tarafindan siirgline ugratilmislardir. Yasanan bu olaylarin
sonucunda Osmanli Devletinden yardim isteyen Nogaylar yerlestirilmek Uzere Rumeli,
Anadolu ve Suriye’deki eyaletlere gonderilmislerdir (Bayraktar, 2008: 45). 1856-1864
yillar1 arasinda Kirim’dan Anadolu’ya 600.000 kisi go¢ etmistir. 18 Kasim 1858-28
Kasim 1859 yillar arasinda Bat1 Kafkasya’dan Osmanli topraklarina gelen 17000 kisinin
11.309 kisisi Nogay’dir (Alpargu, 2007:133).

Pasaoglu (2009), 1859-1862 yillar1 arasinda Nogay iskdnin en yogun oldugu
yerlerin basinda 24.400 kisi ile Adana Eyaletinin geldigini, Konya Eyaleti’'nde 16.124,
Ankara’da 7.511, Dobruca Bdélgesi’nde ise 4.945 kisinin iskan edildigini, Osmanlinin Rus

sinirina yakin olmayan bdlgelerinde de az sayida iskan gerceklestigini, Osmanlinin tiim
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bolgeleri dikkate alindiginda ise toplamda en az 66.112 kisinin iskan edildigini

belirtmektedir.

Birkag ylizyil siiren bu iskan sonucunda Nogaylar’in biiylik ¢ogunlugu Orta
Anadolu’da yerlestirilmislerdir (Nogay, 1997: 82). Gilnlimuzde Nogay Tiurkleri
Ankara’nin Sereflikochisar ilgesine bagli Akin, Dogankaya ve Seker koylerinde;
Konya’nin Kulu ilgesine bagl Agilbasi, Bogazdren, Kirkkuyu ve Seyitahmetli kdylerinde
yasamaktadirlar. Bunun yani sira Nogay Tirkleri’nin Balikesir, Adana, Gaziantep,

Eskisehir, Afyonkarahisar ve Bursa’da da yasadig1 bilinmektedir(Kizildag, 2017).

Nogay Turkleri Konya’nin Kulu Ilgesi’ne bagli Agilbas1 (Mandira) ve Bogazdren
(Kostengil) koyline 1860’11 yillarin basinda yerlesmistir. Kirkkuyu kdyiiniin Nogaylarca
1860’1armn ilk yarist igerisinde kuruldugu ortaya ¢ikmistir (Kirimli, 2011). Seydametli
seklinde soylenisi olan Seyit Ahmetli kdyinln ise 1884-1887 yillarinda Seyit ve Ahmet
isimlerindeki kardeslerin kdyiin bugiinkii bulundugu yere gelip arazisini ve suyunu ¢ok

begenip bu kdye yerlesmek istemesi ile kuruldugu rivayet edilmektedir ( Savk, 2013:329).

2.2.4. Nogay Yemek Kalturi

Nogaylar gogebe olarak yasamlarmi siirdiiren bir topluluk olarak bilinmektedir.
Giinlimiizde yerlesik yasama gegmelerine ragmen gogebe kiiltiirlerinin izlerini
tagimaktadirlar. Nogay mutfagi ile ilgili olarak literatiirde kapsamli bir bilgi yer
almamaktadir. Bu nedenle bu c¢aligmada Nogay mutfak kiltiiriiniin belirlenmesi

amaclanmustir.

Ilgili alan yazindan elde edilen bilgiler, Nogaylarin yerlesik hayata gegmeden 6nce
tarimla fazla ugragsmadiklarimi gostermektedir. Fakat az miktarda dar1 ektikleri ve dar
yarmasi pilavi (dan butkasi) yedikleri bildirilmistir. Beslenmelerinde ana iirlinler et ve siit
olmustur. Ana gidalar1 et ve kimiz, kisrak siitii, yogurt, kurut, peynir gibi sut trtnleridir.
Ekmek ise, Nogay kiiltiiriinde fazla tiiketilmeyen bir gida iirlinii olmustur. Cogunlukla

hayvan yetistiriciligi ile ugrasmislardir (Atay, 1998).

Nogaylar, Orta Asya’nin, Idil Bdlgesi’ndeki Tiirk topluluklarina benzer sekilde at,

deve, koyun, sigir, kiimes ve av hayvan etlerini tiiketmislerdir. Nogay mutfaginda iklim
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sartlarima gore sebze ve bahge iirlinleri mevcut olup, bunlar da yemek yapiminda
kullanilmistir. Yaz mevsiminde koyun eti, kis mevsiminde ise at eti tiiketmislerdir.
Nogaylarda su tlketimi fazla olmamakla birlikte kimiz 6nemli bir igecek olarak
goriilmistiir. Bir siit lirlinii olan kimizin kuvvetlendirici ve saghga faydali bir igecek
oldugu diistiniilmiistiir. Kis mevsiminde siit ve kimiz bulunmazsa boza ile beslenmislerdir.
Nogay cay1 da i¢ecekler icerisinde dnemli bir yere sahip olmustur. Yemekler ¢cogunlukla

kazanlarda pisirilmis, biiyiik evlerde yenilmistir (Alpargu, 2007).
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3. BOLUM
BULGULAR

Asagida Konya'nin Kulu ilgesi Seyitahmetli, Agilbasi (Mandira), Kostengil,
Kirkkuyu koytlinde yasayan 21 Nogay Tiirkii ile yapilan nitel arastirmadan elde edilen
bulgular sunulmustur. Arastirma Aralik 2020'de yiiz ylize olarak yapilmistir. Arastirmada
amagl ornekleme yontemlerinden kartopu 6rnekleme kullanilmistir. Katilimeilar kartopu
Ornekleme yontemi ile belirlenmistir. Yari yapisal bir soru formunun kullanildig:
goriismeler katilimcilarin evlerinde yapilmistir. Soru formu 30 agik uglu sorudan
olusmaktadir. Ortalama 30-50 dakika siiren goriigmeler ses kayit cihazi ile kayit edilmigtir.
Goriismelerden elde edilen veriler igerik analizi ile analiz edilmistir. Aragtirma sorusunun
yanitlarinin tekrar etmeye basladigi asamaya (doyum noktasi) gelindiginden veri

toplamaya son verilmistir.

3.1. Arastirmaya Katilanlarin Demografik Ozelliklerine Yonelik Bulgular

Arastirmaya katilan kisilerin demografik 6zelliklerini gosteren Tablo 1°de asagida
verilmektedir.

Tablo 2: Katimcilarin Demografik Ozellikleri

Kod | Adi Soyadi Dogum | Dogum Yeri Ogrenimi | Medeni | Gériisme
Tarihi Durumu | Tarihi
K1 | Siikriye Géneng 1974 Seyitahmetli flkokul Bekar 21.12.2020
K2 Keziban Berkcan 1958 Seyitahmetli Ilkokul Evli 21.12.2020
K3 Abdurrahman 1954 Kostengil On lisans | Evli 21.12.2020
Berkcan

K4 Sabahat Oztiire 1961 Kirkkuyu Tlkokul Evli 22.12.2020
K5 Songll Kaya 1977 Sereflikochisar Ilkokul Evli 22.12.2020
K6 | Yadigar Ozcan 1963 Kirkkuyu Ilkokul Evli 22.12.2020
K7 Saniye Eryigit 1959 Kdstengil ilkokul Evli 22.12.2020
K8 Kerime Ozbek 1962 Kirkkuyu Ilkokul Evli 22.12.2020
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K9 Kerime Tosun 1946 Sereflikochisar Okuma- Evli 24.12.2020
Yazma
K10 | Fatma Tosun 1953 Sereflikochisar Ilkokul Evli 24.12.2020
K11 | Celil Ozbek 1965 Agilbasi Ortaokul Evli 24.12.2020
K12 | Habibe Berkcan 1976 Agilbast Ilkokul Evli 24.12.2020
K13 | Kadriye Gur 1965 Agilbast ilkokul Evli 24.12.2020
K14 | Nureddin Oguz 1953 Agilbast Tlkokul Evli 24.12.2020
K15 | Ramazan Ozbek 1952 Agilbast Ilkokul Evli 24.12.2020
K16 | Nezaket Oguz 1968 Akin Ilkokul Evli 24.12.2020
K17 | Semra Glner 1966 Kdstengil Tlkokul Evli 25.12.2020
K18 | Medine Berkcan 1953 Kostengil Tlkokul Evli 25.12.2020
K19 | Zeliha Glner 1970 Dogankaya Ilkokul Evli 25.12.2020
K20 | Sabriye Metin 1954 Seyitahmetli Tlkokul Evli 25.12.2020
K21 | Ayse Benli 1963 Seyitahmetli Ilkokul Evli 25.12.2020

Gorlisme yapilan Nogaylarin 17 tanesi kadin 4 tanesi ise erkektir. Katilimcilarin 4
'l Seyitahmetli'de, 5 'i Agilbasi’nda (Mandira), 4 tanesi Kostengil’de, 3 tanesi Kirkuyu’da,
3 tanesi Sereflikochisar’da, 1 tanesi Dogankaya’da, 1 tanesi Akin’de, dogmustur. Egitim
durumlan incelendiginde 1 kisinin okur-yazar oldugu, 18 kisinin ilkokul, 1 kisinin
ortaokul,1 kiginin de 6nlisans mezunu oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin biri diginda

tamami evlidir.

Aragtirma kapsaminda elde edilen veriler Nogay Kultirinde Yemegin Anlami,
Yasanilan Cografya, Tarim ve Hayvancilik, Yemek Kulturu olarak dort tema tizerinden

degerlendirilmis ve yorumlanmaistir.
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3.2. Nogaylarin Yemek Kiiltiiriine Yonelik Bulgular

3.2.1. Nogay Kultirinde Yemegin Anlami

Tirk toplumlarinda yemek yasamin, varlig1r siirdiirmenin de O&tesinde dini
torenlerin, eglencelerin, senliklerin, diigiin merasimlerinin, 6liimlerin esas unsurlarindan
biridir. Yemek ayrica, toplumsal biitiinliigiin, birlik ve beraberligin, yardimlagsmanin
saglanmasinda da onemli bir aragtir. Diger Turk toplumlarinda oldugu gibi Nogaylarin
kilturinde de yemek, karin doyurma ihtiyacini gideren bir unsur olmasinin yaninda
manevi 6geleri iceren bir olgu olarak da gorilmektedir. Atalardan glnlimize kadar
stregelen yemek; aileleri, akrabalar1 bir araya getiren bir sosyallesme araci olarak da
gorilmektedir. Yemek ayrica, misafire ikramda bulunmak ve misafirperverlik ile es

anlamlidir. Bu durumu K15, K3 ve K14 asagidaki gibi agiklamaktadir:

“’Yemek bizim geleneksel Nogay yemekleri, genelde Orta Asya’dan buraya kadar
gelen yemeklerimizi ifade ediyor. Beslenme agirlikli olsa da zaman zaman sosyallesmeyi
de saglyor.”’(K15).

“Bizde derler ki: “’Asindi verme kasindi ver.’’ Yani asini, yemegini verme, énce
bir giiler yiiziinii ver. Ondan sonra yemegini ver derler. Misafir gelince hemen ¢ay veya su
verilecegi zaman ‘“‘aslina ne verdin ki iistiine ne tolturacaksin’’Yani a¢ karnina ¢ay mi
icilir diye... Yemek demek misafirperverlik demek, insanlar: hosnut etmek demektir.
Karsidaki gelen insana saygt gostermek demektir. Kim olursa olsun fakir fukara, baska
milletten dahi olsa kapimiza gelen insana iyimserlik diisiincesi, duygusuyla asimizi
mutlaka yediririz. Bu bizim olmazsa olmazimizdir. Dinimize gore bizim 6rfimUz adetimiz
bu sekildedir. Komsumuz tokken ag¢ olan bizden degildir siariyla biz bu sekilde hareket
ediyoruz.”’ (K3).

** Sadece oturup yemek yemekle olmuyor is. Insanlarla diyalog icinde olacaksin.
Toplumla kaynasacaksin. Sevgi ¢cercevesinde olacak bunlar. Bizim Nogaylar 'da misafire
hizmet etmeye ¢ok deger verirler. Bir misafir geldigi zaman ne yapacaklarint sasirirlar.
Kuwidaki késedeki yiyecekleri ikram etmek isterler. Misafirleri ¢ok iyi sekilde agirlamak
isterler.”’(K14).
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3.2.2. Yasanilan Cografya

Nogaylar Anadolu'ya goc ettiklerinde biiyiikk ¢ogunlugu Tuz GOlU ve ¢evresine

yerlestirilmistir. K3 bu durumu soyle 6zetlemektedir:

“Bizim Nogaylar, Rusya’daki yogun baskilardan sonra Ak topraklara, yani
Devlet-i Aliyye Osmanli’ya gé¢ etmisler. Buraya geldiklerinde Nogaylar’ a meskir
mahalde iskan edilirler diyorlar. Yani o zamanki kadilar Irak’tan, Iran’dan,
Yugoslavya’dan, Yunanistan’dan gelen Tiirklere belirli bir yeri isaret eder, oraya
yerlestirirlerdi. Ama bizim Nogaylar’ a siz Ebu Hanife mezhebindensiniz. Mektup ile
Miisliman oldunuz. *Meskiir mahalde iskan edilirler (Istediginiz yere yerlesebilirsiniz)’’
denilmis. Bizden biri ¢cokrak yerden geldik demis. Nogayca ¢okrak, yesillik, sulak arazi
demek. Osmanlica’ da da ¢okrak arazi demek kurak arazi demek. Ondan dolay: bizimkiler

Ankara, Konya ve Tuz Goli civarina yerlestirilmis ¢cogunlukla.’’(K3).

3.2.3. Tarim ve Hayvancihik

Nogaylar Anadolu’ya go¢ etmeden Once yaygin olarak hayvancilikla ugrasirken,
Anadolu’ya go¢ ettikten sonra hayvancilifin yaninda tarimsal alanda da faaliyet
gostermeye baglamiglardir. Tarimsal alanlarda; bugday, arpa, kimyon, mercimek, nohut,
fasulye pancar, kimyon, ay¢igegi, kavun, karpuz gibi iirlinler yetistirilmektedir. Hayvan
beslenmesinde kullanmak i¢in ise yulaf ve fig yetistiriciligi yapilmaktadir. Bolgede sulu
tarima gegis 1976 yilinda baslamistir. Ayrica evlerin bahgelerinde; elma, armut, kayisi,
liziim gibi meyveler; domates, biber, patlican gibi sebzeler ve ceviz yetistirilmektedir.
Ayrica Onceleri tarimsal alanda misir da yetistirilmistir. K3 bu durumu asagidaki sekilde

acgiklamaktadir:

“Eskiden misir ekerlermis. Dart derlermis. Dart ektim dart diye. Hatta kus dariya
gelirmis lafiyla yani ne kadar ¢ok dari ekersen o kadar zengin olursun. O zenginlikte de
aga olursun. Etrafinda bir siirii yamagin dolasir. Kus dariya gelir lafinin etkinligi varmis

yani.”’(K3).

Gegmiste at, manda, esek gibi hayvanlarin yetistiriciligini yapmuslardir.

Gunimduzde ise bu hayvanlarin yetistiriciligi yapilmamaktadir. Ge¢miste koyun, kuzu
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yetistiriciligine bliyiik Oonem verilir, kanatli hayvan yetistiriciligine ise fazla Gnem
verilmezdi. Misafir geldiginde 6zellikle koyun, kuzu eti kesilip ikram edilirdi. Her Nogay

evinde ar1 yetistiriciligi yapilmaktaydi.

3.2.4. Yemek Kultira

3.2.4.1. Temel Gida Uriinleri
Et ve Sut Urtinleri

Eskiden ozellikle koyun, kuzu, at eti tiiketilmistir. Onceleri ozellikle kis
mevsiminde tlketmek (zere bir-iki yasma gelmis, sogumluk (kesilecek) atlar
yetistirilmistir. Kafkasya’da yasayan Nogaylar’ da at eti tliketimi halen devam etmektedir.
Anadolu'da ise at yetistiriciligi yapilmadig i¢in at eti tiikketimi de kalmamistir. Gegmiste
etinin kiymetli goriilmesinden dolayi, eve gelen misafirlere koyun, kuzu eti ikram
edilmistir. GUnimuzde ise koyun, kuzu, inek, tavuk, hindi eti tiketilmektedir. K11 ve K3

Nogaylarda et tiiketimi ile ilgili durumu asagidaki gibi ifade etmektedir.

“Eskiden at, bizim Nogaylar i¢in olmazsa olmazmis. Bizim dedelerimiz at eti de
vermis. Ama babam da ben de gérmedim. Simdilerde ise esas olan koyun etidir. Sonradan

blylkbas hayvan da oldu ama genelde koyun eti hakimdir’’ (K11).

“Bizde koyun yetistiriciligi énemliydi. Birinci derecede kuzu, koyun. Keciye pek
onem vermezlerdi. Hele hele tavuga kanatli hayvanlara hi¢ énem verilmezdi. Tamamen
gelen misafire yani kutsal sayilan misafire saygidan dolayt en kiymetli nedir koyun etidir,

koyun eti pisirilirdi. Yine at keserlerdi.”’ (K3).

Siit, yogurt, peynir, ¢okelek, tereyagi Nogaylar arasinda tiketilen stt drtnleridir.
Koyun ve inek sitl ile bu hayvanlarin siitiinden yapilan yogurt ve peynir tiketilmektedir.
Agiz adi verilen inegin dogum yaptiktan sonraki ilk siitii tiiketilmektedir. Eskiden
tilkketilen kimiz artik sofralarda yer almamaktadir. K3 bu durumu asagidaki sekilde ifade

etmektedir:

“’Dedelerimiz eskiden kimiz icermis. Bizim kOy 1860°da kurulmus. O zamanlar

kimiz i¢ilirmig. "' (K3).
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Tereyagi 6zellikle hamur islerinde ve yemeklerde kullanilmaktadir. K3 Nogaylarda

tereyaginin kullanimini asagidaki gibi 6zetlemektedir:

“Bizde koyun eti onemlidir. Hamur asi yaparken bol tereyagi kullanilir. Koyun
tereyagi agirlikli kullanilir. Inek tereyagindan daha degerlidir. Yogurt (katik deriz) daha
degerlidir. Hamur aslart misafire geldiginde “’semiz olsun’’ deriz. Yani hamur ay seklinde
yuvarlak aci/ir, icine malzeme konarak kapatilir. Icine kimi patates koyar. Kimi peynir.
Bizde sirf et. Kuzu eti, koyun eti semiz olsun. Sisman olsun. Yani etli olsun anlaminda.

Yemeklere bol tereyagi, bol yagl koyun yogurdu dokiiliir. *’(K3).
Tahml-Baklagil

Nogaylarda agirlikli olarak bugdaydan yapilan yarma, bulgur ve nohut, fasulye,

mercimek tuketilir.
Sebze- Meyve

Bahcede sebze ve meyveler yetistirilir. Uziim, elma, armut gibi meyveler ve

domates, biber, salatalik, patlican, yesil fasulye, patates yetistirilir ve tuketilir.

Baharatlar

Karabiber, pul biber, kirmizibiber, tuz, kimyon, nane, kekik gibi baharatlar

kullanilmaktadir.

3.2.4.2. Nogay Mutfaginda Kullamilan Arac ve Geregler
Nogaylarda evin disinda yemeklerin yapildigi ayr1 bir mutfak bulunmaktadir.

Buraya “‘asene’’ adi verilmektedir. Nogay mutfaginda kullanilan bazi ara¢ ve gerecler

asagida verilmistir:

Soyiin Kazan: Siyah tunctan yapilma kazandir. Ozellikle ¢ig bérek, bavursak gibi
hamur islerinin kizartilmasinda kullanilir. Onceleri bu kazanlarda kavurma, sebze
yemekleri de pisirilmistir. SOyiin kazanlarda ayrica Nogaylar’ a has bir ekmek tiirii olan

“’Soyiin ekmek’’ de yapilmaktadir.

Sac: Uzerinde sac boregi, gézleme pisirmek icin kullanilan pisirme aracidur.
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Firin: Koylerde ekmek, taba borek, kalakay, mayli kalakay vb. pisirme amaciyla

kullanilan toprak firinlardir.
Koy ocagi: Yufka, bazlama pisirmede kullanilir.

Somiis: Kepceye somiis adi1 verilmektedir. Ozellikle Nogaylara has olan Nogay

cay1 (Ayak cay1) ve corbalari servis etmekte kullanilmaktadir.
Solpu: Kizartilan hamurlar1 kazanlardan ¢ikartmak i¢in kullanilan kevgire denir.

Ayak: Ayak ¢aymi (Nogay cayini) igmek icin kullanilan 6zel kaselere verilen
addr.

Tepsek: Yemekleri servis etmek i¢in kullanilan tabaklara denir.
Mesrepe: Su bardagidir.

Agas Kasik: Agac kasiklardir.

Tuygis: Sarimsak vb. ezmek i¢in kullanilan havan benzeri aragtir.
Eleken: Hamur yogrulan teknedir.

Soyiin taba: Taba borek, ekmek vb. pisirildigi tung tavalara denir.

Tavsanayagi: Eskiden kullanilan bir mutfak gerecidir. Avlanan tavsanin ayak
tirnag kesilir, ayak yikanir ve kurumasi i¢in agaca asilirdi. Mutfakta hamur iglerini

yaglarken kullanilirdu.
Koy Tandiri: Borek cesitleri, yufka vb. pisirilmektedir.

Bakir tencereler, bakir siniler, dokiim kazanlar, ¢inko tencereler, aliminyum
kazanlar, giive¢ kazanlar onceden yaygin olarak kullanilan mutfak ara¢ gerecleriyken
glinlimiizde kullanim1 azalmistir. Bu araglarin yerini ¢elikten yapilan mutfak ara¢ gerecleri

almistir.
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Fotograf 1: Asene (Kisisel arsiv)

Fotograf 4: Koy tandir1 (Kisisel arsiv)

Fotograf 5: Soyiin kazan (Kisisel arsiv) Fotograf 6: Ayak (Kisisel arsiv)

Fotograf 7: Tepsek (Kisisel arsiv) Fotograf 8: Soyiin taba (Kisisel arsiv)
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3.2.4.3. Nogay Mutfaginda Yemegin Yapilmasi ve Servisi
Nogaylarda gelin ve kayimnvalide birlikte yasiyorsa yemekleri evin gelini

yapmaktadir. Ancak, yemegin servisini evin kiziyla gelini yapmaktadir. Glinlimiizde ise
cogunlukla kayinvalide ve gelin ayr1 evlerde yagamaktadir. Bu sebeple kayinvalide kendi
yemegini kendi yapmaktadir. Arastirmaya katilanlar bu durumu asagidaki gibi ifade

etmektedir:

“Nogaylarda gelini ile oturanlarda yemekleri, ev islerini genelde gelinler yapar.
Kaynanalar yapmazdi. Eve bir gelin geldi mi kaynana elini yemekten ¢ekerdi. Asenemiz

olurdu. Gelin yemekleri orada yapardi. Kaynana, gériimce yapmazdi. Goriimceler ona

vardim ederdi.”’ (K21)

©Eskiden kaynananin ilk isi, gelin geldigi zaman ona yemekleri ogretmekti. Zaten
kizlarina evde anneleri ogretir yemekleri. Kendi kiiltiiriine, orf ve adetlerine bagl dort
dortliik kiz evlat yetistirirler. As¢1 olarak gonderirler varacagi yere. Vardigi yerde de
kaynanasi bugiin bu yemegi yapalim. Bugiin su yemegi yapalim diye soyler. O da onu

uygular.”’(K11)

© Eve gelin geldiginde kayinvalide, biiyiik anneanne, biiyiik babaanne varsa
koseye cekilirler. Yemekleri gelin yapar. Etrafimizda yasayanlardan dolayt bize akseden
bir sey olmus. Mesela yeni gelin aldim de mi 4 kardes bir avlunun igindeyiz veya ayrt ayri
boliimlerdeyiz. Yeni gelen gelin sabah giin dogmadan kalkar. “’Nogaydin balasi kiintii

)

vermez iistiine’’ derler. Gelin giin dogmadan namazini kilar isine baslar. Oyle
sartlandiriimisti. Sabah kalktiginda da pencere agilir. Hizir aleyhisselam veya Allah size

rizik verecek. Havayt iginize alin diye bir inanis vardi.’’(K3)

" Bizde yemegin servisini de gelin yapar. Gelin saygilidir. Gelin kayinpederiyle
kaywmvalidesiyle biiyiikleriyle konusmaz. Kaywmlarmmin isimlerini séylemez. Onlara bala
der. Rengi sariysa sart der. Esmerse esmer der. Yani kaywmlarvmn isimlerini zikretmez.

Bala der veya sagi keser tokalak der.”” (K3).

> Onceleri bizde yemegin servisini de gelin yapardi. Her seyi gelin yapardi.
Gelinden ¢ok is beklerlerdi. Sabah kalkacak gelin, kahvalti hazirlayacak gelin, inek
sagacak gelin, hamur yoguracak gelin, ekmek yapacak gelin... ’(K21).
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3.2.4.4. Nogay Mutfagindaki Pisirme Teknikleri
Gog ettikleri ilk zamanlarda pisirme geregleri olmadigi ic¢in yerin altina kuyu

kazilarak yiyecekler bu kuyuda pisirilmistir. Sonralar1 yemekler, tezek (izerinde, tandirda
pisirilmistir. K3 ve KI1 yemeklerin nasil pisirildigini asagidaki sozlerle ifade

etmektedirler:

“Nogaylar geldiginde kap, kacak, tencere yokmus. Yeri kaziyorlarmis. Kazdiktan
sonra bolca ates yakiyorlarmis. Kestikleri kuzu ya da koyunun icini temizleyip tekrar o
derinin i¢ine tuzlayp koyuyorlarmis. Deriyi ates yaktiklart kuyunun igine atip, tizerine de
toprak atiyorlarmis. Uzerine yine ates yakiyorlarmis. 4-5 saat pistikten sonra

yiyorlarmis ™’ (K3).

“’Eskiden yemekler ocaklarda, tandiriarda odunla, tezekle pisirilirdi. Sonralardan
tiip ocaklar ¢ikti.”’(K11).

“’Eskiden koyun tezekleri, inek tezekleri vardi. O tezekler yakilirdi. Rusya’dan,
ozellikle Kafkasya'dan gelen tungtan yapilma kapakli tencereler vardi. Bunlarin igi
guzelce yaglanirdi. Yapilacak olan kalakay, taba borek bu tencerelere konulurdu. Uzerine
tung kapak ortiiliirdii. Ortiildiikten sonra iizerine ates yanan o tezek korlari konulurdu. O

orada 1 saat piserdi. Lezzeti bambaskaydi.”” (K3).

Pisirme yoOntemi olarak haslama, kizartma, kavurma, sacda pisirme, ocakta
pisirme, firinda pisirme yontemleri kullanilir. Koylerde bulunan kéy firminda ekmek,

borek gibi hamur isleri pisirilmektedir.

“Bir patatesten 15-20 cesit yemek yapariz. Yemeklerde her yontemi kullaniriz;
kizartma, haslama, firinlama... Bir de mesela patlicani filan kozleriz. Ocakta ot yakariz. O

ocakta kozleriz patlicani.”’(K20).
’Bizde genelde et, haslanarak tiiketilirdi.”’(K21)

“Kuzu kesersek kuzunun haslamasini yapariz. Dana eti kemikli ise haslamasini

yapariz.”’ (K4).
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3.2.4.5. Yiyecek Saklama (Muhafaza) Yontemleri
Nogaylar yiyeceklerini gegmisten bugiline kadar ¢esitli sekillerde muhafaza

etmislerdir. Gegmiste; gidalart muhafaza etmek icin; kurutma, tiitsiileme; pisirip
kuyularda, tenekelerde saklama gibi farkli yontemler uygulamislardir. Bu saklama

bicimleri ile ilgili olarak katilimcilar asagidaki bilgileri vermektedirler:
“Onceden annelerimiz eti ince ince dilimlerlerdi. Ip gerip kuruturlard:.”’ (K20).

“’Eskiden Bejen ev (oda) dedikleri, yani giines gormeyen kapali, bir tane kiigiik penceresi
olan ozellikle en alt kata (2 katli evin en alt katina) yapilan karsilikli 2 tane kuzey giiney
penceresi agilarak havalandirilan ev vardi. Orada yaptiklar: tuluk peynirlerini,
tereyaglarini, kaymaklari, peynirleri, etleri saklarlardi. Mesela etler icin kuzey cephesine
dogru bildigimiz soba borusunun bacast gibi genis 25 cm’ye 25 cm gibi uzunca yerden
catiya kadar agilan bir yer vardi. Orada demir ¢ubuklar vardi. Onlara ¢engel seklinde
koyun eti, dana eti, inek eti, ke¢i eti, asilirdi. Kurutulurdu. Onun (zerine ne sinek
konmugtur. Kurur, suyu ¢ekilir. O etin lezzeti baska olur yani. Gelen haturi sayilr

misafirlere islatarak ikram edilirdi.”” (K3).

“Hayvan bagwrsagi dedigimiz seyi guzelce temizlerlerdi annem. Eti kusbasi dograyip,
baharatlayip onun i¢ine doldururdu. Tezek yaktigimiz, saman yaktigimiz ocaga asarlardi.
O orada iyice islenirdi. Kururdu orada. Et islendik¢e daha bir lezzetli olurdu. Sucuga on
basar. Cok yedik. Bir de hayvan kestigimiz zaman sonradan yemeklerde kullanmak igin
kaburgalarint genellikle kavururlardi. Bir de annem koyun veya inek kesildigi zaman

bozulmamast icin kuyuya sarkitirdr. Kuyuda yiyene kadar dururdu.’’(K6)

“Onceden kurbanda koyun filan kestigimizde fazla kurban eti oldugunda kavurup

tenekelere, ¢inko helkelere basardik. Bu sekilde saklardik.”” (K20).

Eskiden peynir, yogurt gibi {iriinler bozulmadan uzun siire dayanmast i¢in tuluklara
basilirdi. Buzdolab1 olmadigi zamanlarda; tuluk peyniri, tereyagi, kaymak gibi siit
urinleri; bejen ev adi verilen, 2 kathi evlerin alt katinda yer alan, havalandirma igin
penceresi olan, giines gormeyen 6zel boliimlerde muhafaza edilmistir. Siit, yogurt gibi

urinler gegmiste kdylerdeki soguk pinarlarin i¢inde de muhafaza edilmistir.
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Patates, turp, pirasa gibi sebzeler; bugday, arpa gibi tahillar dnceleri bahgelere kuyu

kazilarak bu kuyularda muhafaza edilmistir.

“Eskiden bahgede kuyumuz vardr da ben kapattim. Kovaya eti koyarlardi sarkitirlardi
iple. Patatesi bahcedeki kuyumuza gomerdik, kisin orayr agardik, turpu oraya gémerdik,
kisin agar tek tek alirdik. Bugdayr kuyuda saklardik. ’(K14).

“’Bugdayr topragr kazip kuyularda saklarlardi. Ocak-Subat ayinda agalar yapardi.
Kuyuyu acarlardi. Fakirlere tek tek 1 er cuval (10 teneke-20 teneke) dagitirlardi. Para ile
satilmazdi. Durumu iyi olanlar bu sekilde kuyulardi. Bugday, arpa bu sekilde saklanird.
Kuyuda bir ¢ukur a¢ip altina saman koyarlar; iizerine bugdayi, arpayr dokerlerdi.

Samanla onun iizerini kapatirlardi. Bugday ne ¢iiriir, ne kokardi.”” (K3).

“Eskiden buzdolabt olmadigr i¢in kuyularda, kuyunun igine indirip boyle siitleri,
vogurtlari, et gesitlerini saklarlardi. Kurban’da filan kavurma yaparlar. Etleri kuruturlar.

Tuzlarlardi. Kiiplerin icine koyar éyle saklarlardi.”’(K11).

Gilinlimiizde sebzeler, kurutularak ve tursusu yapilarak, buzdolabinda dondurarak
muhafaza edilmektedir. Meyveler ise regeli yapilarak, kurutularak; et ve et iiriinleri ise

buzdolabinda dondurularak muhafaza edilmektedir.

3.2.4.6. Yoreye Has Otlar ve Kullamim Sekilleri
Madimak (Polygonum cognatum meissn)

Madimak; yol, tarla kenarlarinda yaygin olarak yetismektedir. Cok yillik, otsu,
yabani bir bitkidir (Sarag vd., 2018). Madimak, bolgedeki Nogaylar arasinda “cacik’™
veya ‘‘gadimalak’’ olarak adlandirilmaktadir. Madimak otu ¢esitli sekillerde
tlketilmektedir:

e Madimak temizlenir, yikanir, ince ince dogranir. Siv1 yagda sogan, salga, bulgurla
birlikte yemegi pisirilir. Istege gore lizerine sarimsakli yogurt ve tereyagi ile servis
edilebilir.

e Kiyildiktan sonra sac boreklerinin igine i¢ har¢ olarak konulabilir.
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e Kazan borek, taba borek gibi hamur islerinin igine istege gore i¢ har¢ olarak

kavrulduktan sonra konulabilir.

Onceden kurutularak muhafaza edilen madimak otu, giiniimiizde kiyildiktan sonra
kavrulup buzdolabinda dondurucuda uzun siire muhafaza edilebilmektedir. Madimak otu

bolgedeki Nogaylar icin vazgecilmez bir ottur.

“Cactk (Madimak) bizim icin olmazsa olmazdwr. Bizim buradan Avrupa’ya
ucaklarla, arabalarla génderirler Nogaylar. Yazin kuruturlar. Cactk, Nogay c¢ayi gibi
milli yemegimizdir.”” (K3)

Evelik Otu (Rumex crispus L.)

Cok yillik bir otsu bitkidir (Dastan ve Sarag, 2018). Nogaylarda salata olarak

tiikketilebilmesinin yani sira sarmasi da yapilir.
Kenger (Gundelia tournefortii)

Dogada kendiliginden yetisen dikenli bir bitkidir (Sessiz vd., 2018). Nogaylarda
kullanim sekilleri asagidaki sekildedir:

e Hagslanip yagda kavrulduktan sonra lizerine yumurta kirillarak yemegi yapilabilir.
e Dikeninin gitmesi i¢in suda haslandiktan sonra ince ince dogranip, kavrulup taba
boregi ya da sac boregine istege gore i¢ harg olarak konulabilir.

Toklubasi (Silene conica)

Tek yillik, otsu bir bitkidir (Yiicel vd., 2012).  Ince ince dogranip  sac

boreklerinin igerisine i¢ harc olarak konulur.
Yemlik (Tragopogon reticulatus)

Sac boregi gibi boreklerde i¢ har¢ olarak kullanilmasinin yani sira ¢ig olarak da

tuketilir.

Teke Sakali (Scorzonera veya Tragopogon tiirleri)

Borek yapiminda kullanilabildigi gibi ¢ig olarak da tiiketilir.
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Sirken (Chenopodium album L.)

Borek yapiminda kullanilabildigi gibi sogan, salga, bulgur ile yemegi yapilarak da
tlketilebilmektedir.

3.2.4.7. Cocuklara ve Hastalara Ozel olarak Yapilan Yemekler
Cocuklar icin Yapilan Yemekler

Gegmiste; ¢ocuklar i¢cin mamelek, torta, lokum, ovmag ¢orbasi, sorpa, bilamik, ¢ig
borek gibi yemekler yapilmaktaydi. Onceden agir yasam kosullar1 ve is yiikiinden dolay1
cocuklara 6zel yemek yapma konusuna ¢ok fazla 6zen gosterilememistir. Glnimuzde ise
yemekler daha ¢ok cocuklarin isteklerine gore (patates kizartmasi, hamur isleri vb.)

yapilmaktadir.
Hastalar I¢in Yapilan Yemekler

Hastalara ozellikle bilamik, ovmag gibi ¢orbalar yapilmaktadir. Hastaya yemek
yapilacagi zaman Ozellikle i¢ine bol baharat atilir. Bilamik corbasi hastalara ve yeni
dogum yapanlara sifa olmasi i¢in komsular tarafindan yapilmaktadir. Bu ¢orba “hasta
¢orbasi’’ olarak da adlandirilir. Lohusalara bunlarin yani sira pekmez ve undan aside

denilen tath yapilmaktadir.

“’Hastalara bilamik yapilir. Bir de eskiden ovmag dedikleri ¢corbayt yaparlard.
Ovmag yaparken; et suyunun icine unu elde ovalayp katarlarmis. Ustiine tereyagi

dokulerek hastaya igirirlermis. O zaman hasta iyilesirmis’’.(K17).

“Grip oldugumuz zaman evin O6nundeki tavuk ya da horozlardan birini

keserlerdi. Hemen et suyuna bilamik yaparlard:.’’(K5)

“ Bilamik yapilirds, karabiberli icini 1sitacak sekilde. Uzerlik koklatirlar, sicak
su, Nogay ¢ay, bal serbet icirirlerdi.”’(K3)

“Aside dedigimiz pekmezle unla hazirlanan tatli yapilip, lohusa hanimlara siitii

daha artsin, iyilessin diye gétiiriliirdQ. "’'(K11)
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" Ovmas ¢orbast ¢ok iyi gelir hastalara. Sorpayla onu igiririz. Sorpa diye et

suyuna deriz.”’(K4)

“Ovmag ¢orbasini kayinbabam ¢ok yaptirirdi. Hasta oldu mu sarimsakl

yogurtla birlikte onu igerdi.”’(K10)

3.2.4.8. Ozel Giinlerdeki Yeme-Iigme Gelenekleri

Dogum Gelenekleri

Nogaylarda gelin dogum yaptiktan sonra biiylik gelin, anne, amcanin hanimu,
halasi, teyzesi gibi biiylikk akrabalar g¢agrilir. Dogum yapan geline ve misafirlere
mamelekle ayak ¢ay1 yapilir. Gelinin ebe anasi horoz ya da tavuk keser. Suyuna lohusa as1
da denilen bilamik ¢orbasi yapar, i¢cine de tavugun etini doldurur. Ebe ana kestigi tavugun
boynunu muhakkak kirmadan ¢ikarir. Corbanin i¢inde boyun kirmadan getirilir. Dogum
yapan kadin ¢orbay1 iger, boynu da yer. Boynun kemigini de ¢ocugun boynu dik dursun,

tutsun diye kapinin arkasina asip kuruturlar.

Yogurt, un, yumurta, su karistiritlip pisirilerek torta yapilir. Bol tereyagi eritip
tizerine eklenerek lohusa kadina yedirilir. Lohusa kadina siitiinii artirmasi ve iyilesmesi
icin pekmez, un karigtirilarak aside adi verilen tatli pigirilir. Ayrica, dogum yapan kadina
hosaf igirilir(K5).

“Kadin lohusalik déneminde dnce tereyagini eritirler. Eritirken unu az az igine
vererekten yavas yavas onu ozdeslestirirler. Yagi yedirirler. En az yarim kilo yag katilir.
Onun i¢ine pekmez katarlar sicak tutsun diye. Yedirirler. Talkan dedigimiz yiyecekten

yaparlar. Nogay ¢ayt ile birlikte bal serbeti, art siitii, kaymak tereyagi yedirirler.”’(K3)

Ad Verme Gelenegi

Ad verme gelenekleri, her toplumun kendine 6zgudir. Bu adlar, toplumdaki
yasayislari, diistinceleri, toplumsal yapiy1 yansitmaktadir (Uca, 2004). Cocuga adinin
konmas1 genellikle dini Ozellikler iceren merasimle gerceklestirilmektedir. Bu gelenek
halen ¢ogu toplumda devam etmektedir. Cocuga ad verilmesi 6zel bir kutsal toren olarak
goriiliir. Tiirk kiiltiirtinde ad verme gelenegi biliyilk 6nem tagimaktadir (Kalafat 2006:
149).
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Nogaylar arasinda yaygin olarak bilinen “Yaxs: adam odlse, ati galar, yaman 6lse —
kiyimi galar” (Iyi insan 6liirse ad1 kalir, kotii Sliirse giyimi kalir)” seklindeki atasozii
ismin insanlar agisindan ne kadar blylk onem arz ettigini gostermektedir (Kapayev
1995°den akt. Akbaba ve Benli, 2011: 92).

“Nogaylar’ in ataya, atiye bagl olmalarindan ve anaerkil, ataerkil aile yapisina
sahip olmalarindan otiirii genellikle ¢ocuk kiz olursa babaanne, anneanne ismi; erkek

olursa dede ismi verilmektedir.”’(K3)

“Koyun, kuzu vb. hayvan kesilir. Imam, kéydeki cami cemaati, komsu, hisim
akraba ¢agrilir. Gelenler hediye getirirler. Onlara yemek ikraminda bulunulur. Hoca
cocugun sag kulagina ezan okur, sol kulagina gamet getirir. Cocugun kulagina adini ii¢

kere soyler. Dua yapilir.”” (K11).

“’Ad verme toreninde kendi yemeklerimiz yapilir. Evde yaparsak manti yapariz.
Camide olursa ¢orba, yemek yapilir.”” (K4).

Ge¢miste maddi durumu iyi olmayanlar gelen misafirlere bavursak, helva ve

ayak ¢ay1 ikram etmekteydiler.

Gobek Bag1 Kesme Gelenegi

Dogumdan sonra gobek bagi kesilir ve gomiiliir. Duasi yapilirdi. Yemek yenirdi.

Fakat ginimizde bu gelenek devam etmemektedir.

Dis Hedigi (Dis Bugdayy/ Dis Bulguru) Gelenekleri

Tiirk kiiltiriinde oldugu gibi Nogay Tiirklerinde de dis hedigi gelenegi uygulanir.
Cocuk ilk disini ¢ikardiginda akrabalar, komsular ¢agrilir. Gelen misafirler cocuga hediye
getirirler. Bugday haslanir, nohut, mercimek de haslandiktan sonra haslanmis bugdaya
karistirtlir. Misafirlere hazirlanan dis bulguru ve bunun yaninda pasta, borek, kurabiye

ikram edilir.

"Dis ¢ikarirken ¢ocuk digi ¢ikarmadan once tay tay yiiriimeye baslar. Yiiriimeye
basladigr zaman ¢ocugun ayagina ip baglarlar, komsulari, akrabalari ¢agirirlar. Cocuk

tay tay yurtyor diye. Dualar okunur. Hatta ¢cocugun dogumundan sonraki kirkinci giinde
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kadinlar toplanwrlar ve ¢ocugun kirkini kirklarlar. Kirkini kirklarken erkek ¢cocuguna ¢ok
onem verilir. Erkek ¢cocuguna hediyeler getirirler. Dualar ederler. 40 indan sonra ¢ocuk
emeklemeye bagslar. Emeklemeden sonra yilrlimeye basladigi zaman ayak bagini

baglarlar, yine kurban keserler. Onii agilsin, yolu acilsin, yurisin diye.(K3)

“Cocuk yiirtiyeceginde diigiiyor ya onun igin kalakay yapip, bacaginin arasindan

yuvarlyorlarmig. Cocuk ¢cabuk yiiriisiin diismesin diye. “'(K13)

Sunnet Gelenekleri

Tarihi yazili kaynaklara gére, siinnet uygulamasi antik Misirlilar ve Hz. ibrahim
doneminden beri siiregelen bir uygulamadir. Bu uygulama Musevilikte “olmazsa olmaz”
adet olmustur. Islam dini, eskiden beri var olan bu &detin, siki kurallarin1 gevseterek
esnek hale getirip kabullenmistir (Biiytikiinal, 2015: 104). Berber, (2009) siinnet kavrami
Tirk toplumuna Islamiyet’le birlikte girdigi igin, siinnet diigiinlerinin Tiirk devletlerinde

Islamiyet’in kabuliinden sonra yapilmaya baslandigini belirtmektedir.

Nogaylarda sunnet de ayni diigiin gibi olmaktadir. Eskiden genelde siinnet diigiinii
persembe, cuma, cumartesi giinleri yapilmaktaydi. Kadinlar toplanip yufka yaparlardi.
Siinnet ¢ocugu igin dedesi, babasi sogumluk (kesilecek hayvan) denilen tosunu besleyip,

stinnette onu keserdi. Davetiye dagitmak i¢in atla Nogay koéyleri dolasilirdi.

“Ahmet’in torunuyum... (Pek baba adi séylenmez, insanlar dyle tamndigi igin

torun dede ismi ile yani lakapla ¢agrilir. )’ (K3).

Digiline civar koylerden de insanlar gelirdi. Mevlitler okunurdu. Bazi ailelerde
kobuz gibi Nogay geleneksel miizik aletleri ¢alinir ve oynanirdi. Cocuk stinnet olurken
annesi veya babaannesi oklava gevirirdi. Siinnet yapildigi anda o oklavay1 kirarlardi. Bu
gelenek, cocuk cabuk iyilessin diye yapilirdi. Eskiden bavursak, lokum (pisi benzeri
hamur isleri) yapilir, ayak ¢ayz igilirdi.

“Yashlar mutlaka o ayak ¢ayini icerlerdi. Siinnette de o kazan sobanin iizerinde

fokur fokur kaynardi. Ayak ¢ayt kepgeyle doldurulur. Likir likir icilirdi.”’(K3)

Cocuklar siinnet edildikten sonra yatar, herkes altin, para vb. takard.
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"Cocugun dayisi mutlaka saat alirdi. Benim slinnetimde amcam bana bir tane tay

hediye getirmisti. Abime baska bir amcam disi diive getirdi. Cogalsin tiresin diye.’” (K3).

Stinnet kinas1 onceden yokken, gunimizde kina yakilmaktadir. Stnnet guni
bayrak kaldirilir. Siinnet yemegi evde yapilirsa mutlaka bir hamur yemegi yapilir. Cami

gibi yerlerde verilirse gelen misafirlere gorba, pilav, kuru baklagil yemekleri ikram edilir.

Askere Ugurlama Gelenekleri

Koyliiler; sabah birisi, 6glen birisi, aksam birisi olacak sekilde askere gidecek
kisiyi ve arkadaslarin1 yemege davet ederlerdi. Koyluler askere giden kisiyi kutsal olarak
gorduklerinden koyde askere giden gengleri yemege davet etmeyen kimse kalmazdi.
Askere gidecek genc tiim koyii dolasir, helallesirdi. Askere giden gengler ve arkadaslar
aralarinda eglence diizenlerlerdi. Kdyliiler askere gidecek kisilere gomlek, corap, havlu, i¢
camasir1 verirlerdi. Akrabalarindan gen¢ kizlar mendil islerler, bu mendili askere giden
kisinin koluna baglarlardi. Askere giden gencin annesi ekmek, seker, lokum gibi seyleri
disletip, oglu askerde sehit olmasin, saga salim gelsin diye askerden doniinceye kadar
ceyiz sandiginda saklardi. Tim koy halki askeri ugurlamak i¢in koyilin ¢ikisinda
toplanirdi. Burada hoca dua ederdi. Herkes askerin cebine harglik koyardi. Askerin yolu

aydinlik olsun diye de yola ayna tutarlardi.

“Kag asker varsa hepsine ¢orap getirilirdi. Biskiivi doldurulurdu tabagin iistiine

bir de corap konulurdu. Annem bir havlu koyup gétirarda.”” (K13).

“Daha onceleri askere gidene yolluk hazirlarlarmis. Askere yolluk olarak

Kalakay (bir ekmek tiirii) koyarlarmus, tavuk kizartip koyarlarmg.”’(K11).

Kiz Isteme, S6z Kesme, Diigiin Gelenekleri

Eskiden ¢ocuklarmin kiminle evlenecegine aileler karar verirdi. Genglere fikir
sorulmazdi. Ailelerin evlilik i¢in uygun buldugu kisilere gengler razi olurdu. Anneler
yasantilarina uygun olan bir kiz bulurdu. Gengler cogunlukla birbirini gormeden evlenirdi.
Nogaylarda akraba evliligi yoktur. Kiz istemeye ailenin biiyiligii olan erkekler giderdi.
Ailenin uygun gordiigii yash bir kisi diiniircti bas1 olurdu. Kiz istendikten sonra hoca dua

ederdi. Kiz istemede Nogay cay1 i¢ilirdi.
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S0z kesmeye sadece erkekler giderdi. Lokum, biskivi yenirdi. Orada kiz1 istemeye
gelen kart (yasli) adam bir miktar parayr minderin altina koyardi. Buna “’minder alt1’’
denirdi. O paray1 da kiz tarafindaki yasli adam alip kiz tarafina verirdi. Erkek tarafi kiza
elbise, yiiziik alirdi. Daha sonra erkek tarafi cavluk alma igin kiz evine giderdi. Kiz tarafi
“’cavluk’’ adi1 verilen mendil, havlu verirdi. Lokum biskivi yenirdi. S6z kesildikten sonra

yemekler verilmeye baslanirdi.

Nisanda da diiglinde oldugu gibi tim kdye yemek verilirdi. Masrafim1 erkek
tarafi karsilardi. Nisanda geng erkekler ve kizlar “’sinlar’’sOylerdi’’. Nisanlilik siiresi
icinde hidirellezde kiza hidirellez kuzusu gonderilirdi. Kuzuya posu denilen serit
baglarlardi. Kiza hediye, elbise gotiiriiliirdii. Kiz evinde kizlar eglence diizenlerdi. Kuzuyu

kiz evinde keser yerlerdi.

Diigiinden 6nce kdoyliiler ve akrabalar “’okuntu’’ adi verilen yontemle davet
edilirdi. Diigiinden once kina gecesi yapilir, kizlar eglenirdi. Gelin olacak kiza kina

yakilird1. Misafirlere ¢erez ikram edilirdi.

“Eskiden diigiin yapan kisi, -ben diigiin yapryorum. Ge¢miste siz diigiin yaptiniz
sira bende. Etraf Nogay koylerinden gelen erkeklere sen bakacaksin arkadas. Sen
sorumlusun gelen misafirden derdi. Gelen misafirler geri donmesin diye bir tane sol bey
damadin yanina yani simdiki sagdi¢ gibi sag bey de verilirdi. Genglerle onlar ilgilenirdi.
Gengler 3 giin kalirlardi. Kizlar da oyle. Adamlar da atiyla arabasiyla gelirdi. Atlarina siz
bakacaksiniz, hayvan a¢ kalmasin diye. Onlarla ilgilenilirdi. Diigiin basladiktan sonraki
gin sabah sorumlu kisi ka¢ evde ka¢ misafir var yazardi. Mesela, Ahmet’in evine
varwrlardi. Selamiin aleykiim aleykiim selam. Hayiwrli sabahlar. Ev sahibinizden sikayet¢i
misiniz? Ev sahibiniz size iyi bakti mi? Herhangi bir sey ihtiyaciniz var mi? Oradan biri
bizi a¢ birakti, tizerimize yorgan ortmedi dedi diyelim yatir yere vur ayagina. Bu sekilde

ceza verilirdi. ’(K3).

“’Onceden kadinlar toplanir. Yufka yaparlardi. Yufkay kizin evinde yaparlard.
Oglanin evinde yaparlardi. Kizin evinde yuftka yapildiginda damada yaglama, gozleme
yapulirdi. Bir de sekerlisini yaparlard:. Uzerine seker dokilp damada gotirtrlerdi. Damat

ise tepsiye para koyup yaglamayi, gézlemeyi yapan hanmimlara gonderirdi.”’(K4).
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’Diigiinlerimizde eskiden ¢carsamba giinii sokum (etlik) dedigimiz diigiin kurbani
kesilirdi. Camiden gelen cami cemaati icin o kurbanin cigerlerinden kavurma yapilir,

Nogay ¢ayimizla birlikte verilirdi. ’(K11).

Diigiinler persembe giiniinden bayrak kaldirma ile baslardi. Diiglin baslarken
hoca, camideki cemaatle birlikte oglan evine gelirdi. Dua ederek bayrak kaldirirdi. Bu
duaya ‘’bayrak duasi’’ denirdi. Bdylece, diigiin baslamis olurdu. Eskiden bayrak duasina

gelenler icin bavursak yapilirdi.

Eskiden diigiinlerde kobuz denilen miizik aletleri ¢alinirdi. Eglenceler, giiresler
diizenlenirdi. Tura oynama, at yarisi, atlarla mendil kapma oyunu oynanirdi. Diigiinlerdeki
kobuz, gibi miizik aletleri ile diizenlenen eglenceler glnimizde yerini davul zurnaya

birakmustir.

‘Gelin inecegi zaman gelinin yanina yaslh kadinlar otururdu, marcan guday diye

kutsaldir onlar. Onlar ayna tutarlar. Ayna ile girerler.”’(K3)

Diigiinlerde koyun ya da inek kesilirdi. Kesilen etten kavurma yapilirdi. Diigiin kis
mevsiminde ise konuklara ¢orba, pilav, kavurmanimn yani sira kuru fasulye gibi baklagil
yemekleri; yaz mevsiminde ise ¢orba, pilav, kavurma, sebze yemegi, tatli ikram edilirdi.

Olum Gelenekleri

Eskiden biri oldiiginde cenazeyi defnettikten sonra gelen kisilere bavursak

yapilirdu.

“Olen kisinin arkasindan aglayan kisilerin eline bavursak tutusturuyorlardi.

Bavursak aglamayr kesiyormus. Bu sekilde inanis vardi.’’(K12).

“Cenazeden sonra herkesin elinde bavursak olurdu. Ug yasindaki cocuktan tut

yetmis yasindaki adama kadar herkes siraya dizilirdi bavursak i¢in.”’(K3)

Koydeki birisi 6ldiigiinde koydeki herkes 6lii evine yemek getirirdi. Olii evinde bir

hafta boyunca yemek pismezdi.
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"> Benim babam éldiigiinde, evde hi¢ yemek pisirip yemedik, bir hafta her giin biri
yemek getirdi.”’(K7).

Olii evi yedisi oldugu zaman toplu bir yemek verirdi. Ozellikle hamur yemegi

yapilip akraba, es dost eve yemege davet edilirdi. Buna “’aguvas’’ denirdi (K5).

Hudirellez Gelenekleri

Hidirellez 6ncesinde hazirliklara baglanirdi. Herkes yumurtasini haslayip boyardi.
Kizlar renkli kiyafetler giyerlerdi. Herkes evinden yiyecek bir seyler yapip getirirdi.
Yiyecek olarak daha ¢ok gbzleme, ¢ig, borek, lokum gibi hamur igleri hazirlanirdi. Hep
birlikte bir alanda toplanilirdi. Kobuz (mizika) esliginde eglenilir, piknik yapilird.
Yumurta kirma yariglari, guval yarisi gibi yariglar yapilirdi. Kizlar ve erkekler bir arada
olur, birbirlerini tanima firsatt bulurlardi. Dilekler dilenir, dualar edilirdi. Kalakay adi

verilen ekmek yuvarlanirdi.

Hidirellez’de erkek tarafi kuzuya posu baglayip hazirladiktan sonra kiz tarafina o
kuzuyu yaninda boyanmis yumurta ve kiza aldigi hediyelerle birlikte gotiiriirdii. Kiz evine

gelen kuzu kesilir, yenirdi. Kizlar kendi aralarinda eglenirlerdi.

Nevruz Gelenekleri

Nevruz Bayrami, Tiirk Diinyasi’nda onemli bir yere sahiptir. Tiirk Devletleri’nin
hepsinde, her sene Mart aymnin ikinci yarisinda biiylik cosku ve katilimla kutlanan bir

bayramdir (Kendir vd., 2019).

“Eskiden ates yanarmuig, iizerinden hoplarlarmis, herkes evinden yiyecek

getirirmis.”’ (K2).

Sabantoy Gelenegi

Sabantoy, Nogay Tiirkleri’nin ve bircok Tiirk boyunun ortak mirasidir. Nogay
Tirkleri’nin en onemli somut olmayan kulturel varliklarindandir. Kiiltir ve Turizm
Bakanligi'nin girisimi ve Nogay Tiirklerinin de katkisi ile Sabantoy'in Unesco’nun Somut

Olmayan Kiiltiirel Varliklar listesine alinmasi i¢in ¢alismalar yapilmistir. Nogay
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Dernekleri’nin gabalari ile on yildir Sabantoy Solenleri yapilmakta ve bu sayede Nogay
Turkleri kaynasmaktadirlar (Benli, 2020).

Sabantoy soOlenine; yurt icindeki Nogaylarin yanmi sira yurt disindaki Tiirk
Cumhuriyetlerinden de kisiler katilmaktadir. Solenin diizenlendigi ilgedeki yerel
yonetimler de (belediye baskani, kaymakam gibi) solene katilmaktadirlar. Solene gelen
misafirlere geleneksel Nogay yemekleri ikram edilir. Nogay kultirinin geleneksel
oyunlari, kobuz gibi geleneksel miizik aletleri ve sanat¢ilar esliginde biiylik bir eglence
diizenlenir. Gengler kendi aralarinda oyunlar oynarlar. Bu sélende Nogay Turkleri’nin

geleneksel kltard sergilenir.

“Sabantoy 'da Tiirkiye genelindeki biitiin Nogaylar toplanir. Birbirini gormeyenler
kaynagwr. Sabantoy, Orf, adet, gelenek, giyim kusami unutmamast igin biiyiige saygi
kiiciige sevgi hesabiyla bir nevi sosyal toplantidir. Sélende giiniin konusmalar:, gunin
atasozleri, ginin menkibeleri anlatilir. Cadirlar kurulur. Orf, adetimizdeki yemekler
vapilir. Bir giin oncesinde kadinlar toplamir. Cuvallarla un alimwr. Et alimwr. Yag alinur.
Kadnlar, ¢ig borek, bavursak, taba borek, kalakay yaparlar. Sinilere dizerler. Gelenlere

tutarlar. Ayak ¢ayr da yapariar ve gelenlere sunarlar.”’(K3).

3.2.4.9. Kutsal Aylarda ve Giinlerdeki Yeme-i¢cme Gelenekleri
Ramazan Gelenekleri

Ramazan ayimma hazirlik gilinler Oncesinden baglar. Ramazan ay1 igerisinde
tilketilmesi igin eriste, yufka gibi yiyecekler hazirlanir. Sahurda genellikle Nogay Cay ile
birlikte genelde kalakay, yufka gibi hamur isleri ve ¢ig borek, taba borek, sac boregi,
gozleme gibi borek cesitleri; eriste, hosaf gibi yiyecekler tiiketilir.

Ramazan ay1 siiresince iftar davetleri yapilir. Kéydeki komsular birbirlerini iftara
davet ederler. iftarlarda da corba, pilav, kavurma ve kazan bérek, kasik borek, ¢ig borek

gibi Nogay mutfaginin hamur agirlikli yemek cesitleri ve sarayli tatlis1 yapilmaktadir.

"’ Bizim kéy konagumiz var. Ramazanda iftarlar: genelde toplu olarak orada yeriz.

Biz “agiz actirma’’ deriz iftar yemegine. Mesela bir giin ben veririm, bir giin obiir komsu
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verir. Biz ramazan ayimin neredeyse 15-20 gunund konakta geciririz. Konakta tlim kdy

halk: hep beraber yeriz, iceriz, toplaniriz.”’(K17)

‘Iftardan sonra dua edilirdi. Sonra teravis namazina gidilirdi. Eskiler sahura

kadar otururlarmis. Odalarda ¢aylar muhabbetler... Osmanlica cenk kitaplari
okurlarmis.”’(K11).

Ramazan bayramina baklava, sarayli gibi tathilar ve bdrekler hazirlanir.

"Eskiden 'Arefe giiniinden bavursak yapilirdi. Gelenlere ikram edilirdi.’’(K11).

“’Arefe giinii annem elimize kina yakardi. “Itler kopekler biiriimeden uyuyunda

elinize kina giizel girsin’’ derdi. Babam rahmetli bayram sabahi misafir getirirdi.’’(K13).

“Ramazan bayraminda sabah erkenden kizlarimiz, annelerimiz suya giderdi.
“Zemzem doldurma’’ derlerdi.’’ Karanlikta imsak vaktinde giderlerdi. Cesmeden su
doldurur gelirlerdi. Erkekler camiye bayram namazina giderdi. Camiden geldikten sonra
her varlikli aile durumu diisiik aileleri sabah yemegine ¢agurirdr. Boylece fakirlerin gonli
alinmis olurdu. Sonra herkes bayramlasir, bayramin 1.giinii ¢ocuklar gezer, 2. glinde

gengler gezer, 3.giinde yashlar gezerdi. Koyde varimadik ev kalmazdi.”’(K11).

" Ramazan’da eskiden kabilenin en biiyiigii yemek yapardi. Gelinler kizlar yardim
ederdi. Kahvaltida Nogay ¢ay, kavurma, torta yapilirdi. Kahvalti yapilinca el opiiliir,
swrastyla biiyiikler gezilirdi.”’(K3).

‘Bayram namazindan ¢ikinca, babam camiden gelirken fakirleri eve yemege

getirirdi. 2-3 sofralik yemek hazirlar, verirdik’'(K12)

*’ Bayramda erkek cocuklar ¢ikar, ‘’Seramazan salka malka ¢ok bekletme hanim
abla’’ diye mani soylerlerdi. Evleri gezerlerdi. Gelen ¢ocuklara un verilirdi. O ¢ocuk da
unu bakkala satardi. Sadece erkek ¢ocuklari ¢ikardr. Cok guizel bir hava olurdu. Sokaklar
manilerle dolu olurdu. ’(K16)

Kurban Gelenekleri

Kurban bayraminda kurban kesildikten sonra kavurma yapilir, yenilir. Gelen

misafirlere de yapilan kavurmanm yaninda Nogay c¢ayi, yufka ve sarayli (sart burma)

59



tatlis1 ikram edilir. Kurban bayraminin ilk giiniiniin aksam1 mutlaka Nogaylar icin 6zel

yemek olarak gorilen kazan borek yapilir.

“Kavurma yaptlir, Soyiin kazanlarinda tutulurdu. Her gelene ikram edilirdi.
Simdiki gibi dondurucuda saklama yoktu.’’(K11).

“Eskiden kurban kestikten sonra annem kurbami 3’e bélerdi. Bir par¢asini

dagitirdi. Bir parcasint kavururdu. Bir par¢asini bize ayirirdi.”’(K6)

Muharrem Ay ve Asure Gelenegi

Arap dilinde “Aslira, Asara” olarak yer alan Asurenin Arapca’ da on manasina
gelen “Asr, Asir” sozciiklerinden veya develeri harekete gegirmek anlamina gelen “Isr”

sozctigiinden gelmis olabilecegi varsayilmaktadir (Gorguld, 2018).

Asure Giiniinde (10 Muharrem), asure en az on ¢esit malzemeyle yapildiktan
sonra konu komsuya, ihtiya¢ sahiplerine dagitilir. Asure, Hz. Nuh’un siinneti olarak
goriilmiis ve tarihsel siire¢ i¢inde asure giinii kutsal bir giin olarak farkli sekillerde
kutlanan bir gelenek haline gelmistir (A¢ikgoz, 2019). Nogaylar' da da Muharrem ayinda

asure pisirilip komsulara dagitilir.

Kandil Gelenekleri

Kandillerde mamelek (un helvasi ) ve bavursak, lokum (yagda kizartilan hamur isi)

yapilip, komsulara dagitilirdi.

“Kandillerde ¢ocuklarima kandil oldugu i¢in simit, pogaga yaparim. Gelenegimizi
yasatmaya ¢alisryorum. Cocuklar kandili bilsin diye. ’(K5).
Mevlit Gelenekleri

Nogay Turklerinde yeni dogan ¢ocuga adimi verirken, 6len kisinin arkasindan,
stinnetlerde mevlit okutulmaktadir. Mevlit okutma, evlerde genellikle yemekli olarak

yapilmaktadir. Cami gibi yerlerde yapildiginda ise seker, ¢ikolata ikram edilmektedir.

Eskiden mevlitlere misafir ¢agrilir, camiden getirilir yemek yedirilirdi. Mevlit

okutmalarda daha ¢ok erkekler toplanir, kadinlar fazla toplanmazdi. Mevlit okunduktan
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sonra genelde firinli evse koyun ya da kuzu kesip pilavla onu pisirirlerdi. Maddi durumu

iyi olmayanlar da bavursak yapardi. Bunu Nogay cayiyla ikram ederlerdi.”’ (K13, K21)
“Oliiniin arkasindan yag koksun diye bavursak yapilirdi meVliitlerde. (K1)

3.2.4.10. istek ve Dilek Sofralar:
Adak

Adak adayan kisi kurban kesip komsularina dagitir, kendisi ise bu etten yemez.

“Adak soyle; mesela adamin arka arkaya 3 tane Kizi olmustur. Son kizin ismini

Dondii koyar. Sonra oglan olursa ona kurban keser. Tiim esini dostunu toplar.’’(K3)
Yagmur Duasi

Yagmur duasi kuraklik dénemlerinde yagmur yagmasi icin yapilan duadir. Yagmur
duasinda; koyliiler harman yerinde toplanir. Komsu kdylerden de katilim olur. Y&renin en
kutsal sayilan din alimi ¢agrilir. Arkasina 6nce giinahsiz olduklar1 disiiniilerek 7 yasindan
kiglk cocuklar, daha sonra 9-12 yas arast ¢ocuklar siralanir. Eller, yere doniik sekilde
tutularak hep birlikte dua edilir.

Kdydeki herkes biitgesine gore koyun, dana, yag, bulgur vb. verir. Harman yerinde
et ve pilav yapilir. Orada yenilir. Gelemeyen kisilerin de evlerine gonderilir. Cocuklara

cerez vb. hediyeler verilir.

“Kurak gegiyorsa yagmur duast; ¢ok yagmur yagarsa siikiir duast; yagmazsa da

istek duasi yapulr.”’(K3)

“Yagmur duasinda hayvanlar, ¢ocuklar ¢ikardi meydana o giin orada yagmur

yagardi.”’(K13)

“Yagmur duasinda eskiden ailenin en kii¢iik cocugu suya basilirdr.”’(K12).
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Yol Sofrasi

Yola ¢ikan kisiye veya askere giden kisiye yolda yemesi i¢in yolluk hazirlanir.
Buna ’azzik’’ da denir. Yolluk olarak; kizarmis tavuk, kalakay, taba boérek gibi yiyecekler

yapilir.

“Eskiden anne yola giden ogluna ekmek disletir, seker disletir, lokum disletirdi.
Onu saklardi ¢eyiz sandiginda, donsiin de gelince kismetinin 6birind tekrar yesin diye. O
ogula nasip oldu ya nasipten dolayr herhangi bir zarar ziyan gelmesin, 6lmesin, askerde
sehit olmasin veya yurtdisina ¢aliymaya gittigi zaman geri donsiin diye. Anne, Ornegin
lokumun (yagda kizartilan 4 kare seklinde) yarisimi yedirir evladina, yarisini ise oglu
gelinceye kadar saklar. "’(K3)

3.2.4.11. Giinliik Ogiinler
Gegmiste tarim ve hayvanciliktaki yogun is nedeniyle yazin 6 6giin seklinde

beslenilmistir. Bu 6giinler; sabah, kusluk (kusluk), 6gle, erinsek (ikindi), aksam, catarlik

(yats1) olarak adlandirilmistir.

Sabah: Eskiden, pekmez, mamelek, ¢okelek, tereyagi, yumurta, yogurt, siit,
peynir, aside, torta gibi yiyecekler Nogay cay ile birlikte tiikketilmistir.

Kusluk (Kusluk): Gegmiste, iiziim, karpuz gibi meyve tirleri, ekmek, peynir,

cokelek, pekmez yiyecekler, Nogay cayla birlikte tiiketilmistir.

Ogle: Nogay caymin yaninda sebze yemekleri, kizartma, papara, gozleme,

kalakay, eriste, kuskus, hosaf yenmistir.

Erinsek (ikindi): ikindi vaktinde Nogay caymn yaminda kahvaltilik tiiriinde hafif
yiyecekler yenmistir.

Aksam: Gegmiste aksam yemeklerine 6nem verilmistir. Sofrada etli yemek
olmasma 6zen gosterilmistir. Et agirlikli yemeklerin yani sira, gozleme, ¢ig borek gibi
borek tlrleri; kazan borek, aldama gibi et iceren hamur yemekleri, nohut, kuru fasulye gibi

baklagil yemekleri tiketilmistir.
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Catarhik (Yats1)): Nogay cayin yaninda, iiziim ve bal, kaymak, tereyagi gibi
kahvaltilik tiiriinde yiyecekler tliketilmistir.

“Annem musirr, bugdayr kavurup pekmezle karistirirdr, onu ayak ¢ayinin yaninda

geceleri yerdik.”’(K13)

GuUnUimizde sabah, 0gle, aksam olmak {izere glinde 3 0giin seklinde

beslenilmektedir.

Sabah: Zeytin, peynir, yumurta, menemen, pekmez, regel, ¢okelek, tereyagi,

kalakay, Nogay cay1 tiiketilmektedir.
Ogle: Corba, salata, kizartma, sebze yemekleri yenmektedir.

Aksam: Giinliik 6giinler igerisinde aksam yemegine ayri bir nem verilmektedir.
Etli yemek pisirilmesine 6zen gosterilmektedir. Aksam ogiiniinde et tiikketimi fazla
olmaktadir. Kazan borek, aldama, kasik borek gibi et iceren yemeklerin yani sira pilav,

corba, salata, sebze yemegi, borekler de yenmektedir.

“Aksamlar: sofrada haftada en az 2 kere kazan borek, aldama, kasik borek gibi

hamur isi yemeklerimizden biri muhakkak olur.””(K17)
“Glinde kag ogiin yersek yiyelim yaninda Nogay ¢ayimiz her zaman olur. ”’(K5)

3.2.4.12. Kis Mevsimi i¢in Yapilan Hazirhiklar
Kis mevsimine hazirlik olarak eriste, bilamik, kuskus, bulgur, yufka, bazlama,

tursu, pekmez, recgel, tarhana, acili sos yapilmaktadir. Kayisi, fasulye, patlican, biber,
domates gibi meyve ve sebzeler kurutulmaktadir. Kalakay, gozleme yapip, kazan borek,
manti ve aldama hamuru dondurucularda saklanmaktadir. Madimak otu Onceden
kurutularak muhafaza edilirken giiniimiizde dogranip kavrulduktan sonra, posetlenerek

dondurucularda saklanmaktadir.

“Eskiden annemgil eti kuruturlardi. Degirmende un ogiittiiriivlerdi. Bulgur

yaparlardi. Mercimek hazirlard:.”” (K6).
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“Eskiler difriz olmadigi icin kuzu, dana keser onu kuruturlarmis. Kavurma yapip

tenekeye basarlarmis.’’(K4).

‘Talkan dedigimiz yiyecek yapilir. Bugday kavrulur. Ogiitiiliir. Kisin pekmezle,
sekerle karistirilarak yenir.”'(K3).

> Nogaylar 'da kg ayinda Agustos 'tan sonra bir erkek dana beslenir. Kisin Aralik
ayinda karakista hayvan kesilir. Fakire konu komsuya dagitilir. Kislik olarak kavurmasi

vapilir. Kis boyunca o kavurma yenir ayrica ona etlik derler bizde. Sogumluk

derler. ’(K3)

3.2.4.13. Yaz Mevsiminde Tuketilen Yiyecekler
Yaz mevsiminde bahgelerde yetistirilen sebze ve meyveler tiketilir. Yesil fasulye,

patlican gibi sebzelerin yemekleri, kizartmalar ve hamur yemekleri yenir. Haftada bir kez

ise hamur yemekleri yapilir.

“’Sebze yemekleri agirlikli olarak yenir ancak igcinde mutlaka pilic, tavuk eti olur.
Mesela patlicanin, taze fasulyenin iginde tavuk eti olacak. Et o/madi mi olmaz.”” (K3)

3.2.4.14. Toplu Davet Yemekleri
Toplu davet yemekleri diigiinlerde, siinnetlerde, cenazelerde olmaktadir.

“Bayramlarda Arefe giinii ikindi namazina gidilir. Ertesi gin sabah camide
namaz kilindiktan sonra (hem kurban hem de seker bayraminda) sulalenin boyunun en
biiyiik adaminmin evinde toplanilir. Yemek yenilir ve bayramlaswr. Bunun nedeni, silale

birbirini tanisin, unutmasin, geng¢ler birbirini unutmasin, Ata’dan dededen Orf adet gérsun
diyedir. ’(K3).

“’Sohbet, muhabbet olsun, ara uzamasin, uzaklagmayalim diye davet yapilir.
Onceden sik yapilirdi ancak artik seyreldi. Eskiden daha cok toplamilirdr. Mesela eskiler
baska bir koye gittiklerinde at arabasiyla giderlerdi, orada 1 hafta kalirlardi. Bir giin
onda bir giin onda davete giderlerdi ama simdi arabalar olunca gelmek gitmek kolay,
kalma da yok. O yiizden azaldi.’’(K6)
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Davet yemekleri ev disinda yapilirsa ¢orba, pilav, fasulye, kuru fasulye, nohut gibi
baklagil yemekleri, sebze yemekleri yapilmaktadir. Davetler evde veriliyorsa aldama,

kazan borek, kasik borek gibi Nogay yemekleri yapilmaktadir.
“’Ev davetiyse hamur yemeklerinden biri illa bulunur (K5).
Davet yemeklerinde akrabalar, komsular toplanip yemek hep birlikte yenilir.

“Ailelerimiz bir araya toplandiginda mantuimizi yapariz. Geleneksel yemeklerimizi

pisiririz. Kuzu keseriz. Haslamasini yapariz. Beraber toplaniriz, yeriz, senlikli olur.’(K4).

“Eskiden kis gecelerinde gidip gelme daha ¢oktu. Millet dagilmadiydi fazla.
Herkes bir araya gelirdi. Kis gecelerinde kendi kiiltiiriimiize ait yiyeceklerimiz yapilirdi.
Kavurga, iiziim karigtirihirdi. Kavurga un haline getirilip pekmezle karistirilip oyle
yenirdi. Nogay ¢ayimiz olmazsa olmazdi. Kig gecelerinde ¢ay ¢ok igilir. Menkibe, hikaye,
masallar anlatilirdi. Kis gecelerimizi ihya ederdik. Diigiinlerimiz olsun cenazelerimiz

olsun bir araya toplanmamiz hala daha devam etmektedir.”” (K11).

“’Eskiden koca koca sinilerimiz olurdu. Evlerimiz de 3 arti olacagina 2 arti
olurdu. 2 sini sigsin diye Ramazanda ve diger davetlerde 2 sofra oraya 3 sofra buraya
sigacak anlaminda yapilirdr. Ev yapilirken bile buna dikkat edilirdi. 3 tane sini bir odaya
sigardr.”’(K16).

"Biz kicukken ailelerin toplu yemekleri bayramlarda olurdu. Mesela blyuk benim
babam, onun kardesleri, dayisi biiyiik olarak bizde toplanwrdi. Herkes bir sey yapip
getirirdi evinden. Kimi gozleme, kimi kalakay daha ¢ok bunlar gelirdi. Ondan sonra 3-4
sofra hazirlamirdr. Cocuklart ayri oturturlardi. Biiyiik atalarimiz ayriydi. Orta yastakiler
ayrydi. Daha gengler ayri. Gelinler ayri, kizlar ayri otururdu. Bayagi kalabalik olurdu.
Hala, day1, hepsi. Simdi kalmadi bu bayramlar. Benim ¢ocuklugumdaydi’’(K21).

3.2.4.15. Yemek Kiiltiiriiyle lgili Diger Bilgiler
Unlii Ascilar: Nogaylarda tnlii as¢ilar bulunmamaktadir. Onceleri toplu davet

yemeklerini kdydeki kadinlar yaparlardi.

Kutsal Sayilan Yiyecek ve Icecekler: Nogay cay1 kutsal bir icecektir.
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 Bol etli taba borek. Sebit gibi ince ince a¢ilir. 2 kat yapilir. Birincisi tereyag ile
yaglanwr. Arasina 2 parmak olacak sekilde bol kuzu kugbasi konur. Diger bir kutsal
saydigimiz yiyecek ise sudur: Her kurban bayraminda kurban kestikten sonra kurban eti
yenir. Aksamina da olmazsa olmaz; -olmayan evi de ev saymazlar, yapmayan kadini da
kadin saymazlar-. Kazan borek (iiyken borek) dedigimiz yemek. Her kurban bayraminda
mutlaka her Nogay 'in evinde bu borek yenir.”’(K3)

Yardim Yemekleri:

“Atasina sahip olmayan 6ziinii bilmez siarimizdir. Ataya saygi vardir. Ziyaret

yapilir. Komsular: fakirlere yemek gotiiriir.”’(K3)

“Bizim Nogaylarda ornek olarak ben fakirim diyelim sen evinde yemek pisirdin
diyelim dnce benim yemegimi gonderiyordun. Ondan sonra kendin yiyordun. Nogaylar
once fakirlere yemek verirlerdi. Fakirleri mutlu ederlerdi. Sonra kendileri yerlerdi.
Eskiden 6yleydi. Simdi fakir var mi ¢ok nadir. Eskiden bizim fakir akrabamiz vardi annem
derdi ki hadi oglum bu tabag filan kisiye birakin gelin derdi gotiiriir birakir gelirdik.
Yardimlagma ¢oktu. Giizeldi. Tabi simdi hayat sartlar: degisti’’(K14).

“Koyde fakirler kollanir, yardim edilir. Ramazanda herkes fitresini verir. Koyde
dul kadin varsa onu sadece ramazanda degil baska zamanlarda da koruyup kollarlar.

Insan éyle kendi kendine birakilmaz bizde.(K17).

Nogay yemek kiiltiiriinii bulundugunuz bélgede ne kadar yasatabiliyorsunuz?
Yasadiginiz bolgedeki diger etnik gruplar yemek kiiltiiriiniizii etkiledi mi anlatabilir

misiniz?

Yemek Kkiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi: Nogaylar yasadiklar1 bolgelerde yemek

kllturlerini yasatmaya devam etmektedirler.

” Bizim burada yemek kultirt hicbir zaman dejenere olmadi. Artis oldu eksilme
olmadi. Yemekte kaybimiz olmadi.”’(K11).

’ Biz Avrupaya da gitsek ayni kendi yemeklerimizi yapmaya devam ederiz.’’(K8)
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“Cevremizdeki Tiirkler bizim yemekleri daha iyi biliyor. Biz ¢evremizdekileri

etkiledik.”” (K13)

3.3. Nogay Yemekleri ve Yemek Receteleri

Asagida katilimcilar tarafindan tarifi verilen Nogay yemekleri ve receteleri sunulmustur.

Yemeklere ait fotograflar aragtirmaci tarafindan ¢ekilmistir.
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Corbalar

Bilamik Corbasi (K18,K21)

Malzemeler

Hamuru igin;

Yarim kg un
2 yumurta
Tuz

Su

Corbast i¢in;
Tavuk

Tuz

Yapim Asamalari

Bilamik hamuru i¢in; un, yumurta, tuz su eklenerek sert bir hamur yogrulur.
Yogrulan hamur dinlendirilir. Bezelere ayrilir.

Bezeler oklava yardimui ile agilir. Agilan hamur eristeden daha ince olacak sekilde
kesilir, kurutulur.

Tavuk haglanir. Kaynayan tavuk suyuna tavugun gogiis eti didilip atilir.

Bilamik hamuru atilarak pisirilir.

Istege gore iizerine sarimsakli yogurt ve tereyagi dokiilerek servis edilir.

(Not: Bilamik corbasi istege gore sogan ve patates kavrulup eklenerek de

yapilabilmektedir.)

Fotograf 9: Bilamik ¢orbas1 (Kisisel arsiv)
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Ogmag Corbasi (Omas Corbasi) (K6)

Malzemeler

1 su bardagi un
1 yumurta

4 su bardag1 su
Tuz

Yogurt
Tereyagi

Nane

Pul biber

Yapim Asamalari

1.
2.

Ogmag i¢in; un genis bir tepsiye konulur. Tuz atilir.

Tepsinin kenarina yumurta kiritlir ve az miktardaki su ile birlikte tepsinin
kenarindan una yavas yavas serpistirilip un ovalanir.

Iyice ufalanarak kalan biiyiik parcalarin da kiigiilmesi saglanr.

Tenceredeki 4 bardak kaynar su igine, hazirlanmis ogmag azar azar siirekli
karigtirarak dokiiliir.

Soguduktan sonra sarimsakli yogurt, eritilmis tereyagi, nane, pul biber ile servis

edilir.

Fotograf 10: Ogmag corbas: (Kisisel arsiv)
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Sorpa (K3)
Malzemeler

e Hindi, tavuk, koyun, kuzu veya dana eti
e Karabiber
e Kirmizibiber

e Nane
Yapim Asamalari

1. Et haslandiktan sonra suyu bir tasa alinir. Igerisine karabiber, pul biber, nane

eklenir. (Hamur yemeklerinin yaninda, kolay hazmettirmesi icin 0zellikle tlketilir)

Fotograf 11: Sorpa (Kisisel arsiv)
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Hamur Yemekleri

Aldama (inkal) (K2)

Malzemeler

1kgun

1 adet yumurta

Tuz

Yeterli miktarda su
2 kg kemikli kuzu eti
Yogurt

Sarimsak

Yapim Asamalari

1.

Un, yumurta, tuz, su yogrulur. Kulak memesinden biraz sert bir hamur elde edilir.
Hamur dinlendirilir.

Hamur bezelere ayrilir. Bezeler oklava yardimi ile agilir. Agilan hamur kare kare
kesildikten sonra kesilen karelerin iki ucu birbirine katlanr.

Kemikli et tencerede haglanir. Et suyu siiziiliir ve sekil verilmis hamurlar daha
sonra et suyunda haslanir.

Haslanan hamur tepsiye alindiktan sonra lizerine eritilmis tereyagi, sarimsakli
yogurt eklenir, en {istiine de haslanmis kemikli et konulur. Servis edilir (Not:

Kemikli et yerine Tavuk, hindi eti de kullanilabilir.)
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Fotograf 12: Aldama (inkal) (Kisisel arsiv)

Kazan Borek (Uyken Borek) (K1)
Malzemeler

e 1Kkgun

e 1 adet yumurta

e Tuz

e Yeterli miktarda su

e 250 gr dana kiyma

e 1 adet sogan

e Karabiber
e Pul biber
o Tuz

e Yogurt

e Sarimsak
Yapim Asamalari

1. Un, yumurta, tuz, su yogrulur. Kulak memesinden biraz daha sert bir hamur elde
edilir. Hamur dinlendirilir. Bezelere ayrilir.
2. Bezeler oklava yardimi ile agilir. Agilan hamura ¢ay bardag: ile keserek sekil

verilir.
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I¢ harci igin rendelenmis sogan, kiyma, karabiber, pul biber karistirilir.
4. Sekil verilen hamurlara i¢ harci konularak yarim ay seklinde kapatilir. Su i¢inde
haslanir.

5. Suyu suzildikten sonra, sarimsakli yogurt ve tereyagi ile servis edilir.

Fotograf 13: Kazan borek (Kisisel arsiv)

Kasik Borek (K1)
Malzemeler

e 1lkgun

e 1 adet yumurta

o Tuz

e Yeterli miktarda su
e 250 gr dana kiyma

e 1 adet sogan

e Karabiber
e Pul biber
o Tuz

e Yogurt

e Sarimsak

Yapim Asamalari

1. Un, yumurta, tuz, su yogrulur. Kulak memesinden biraz daha sert bir hamur elde

edilir. Hamur dinlendirilir. Bezelere ayrilir.
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Bezeler oklava yardimi ile agilir. Agilan hamur kiigiik kareler seklinde kesilir.
I¢ harci; rendelenmis sogan, kiyma, karabiber, pul biber karistirilarak hazirlanir.
Sekil verilen hamurlara i¢ harci konulur.

Hamurun kenarlar1 birbirine dogru kapatilir.

S NN

Su iginde haslanir. Sulu olarak servis edilir. Istege gore iizerine sarrmsakli yogurt

ve eritilmis tereyagi eklenir.

Fotograf 14: Kasik borek (Kisisel arsiv)

Kulak Borek (K18)

Malzemeler

e 1Kkgun

e 2 adet yumurta

e Tuz

e Yeterli miktarda su

e 500 gr ¢cokelek peyniri
e [ adet sogan

e Kirmizibiber

e Karabiber
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Yapim Asamalari

1.

Un, yumurta, tuz, su karistirilarak yogrulur, kulak memesinden biraz daha sert bir
hamur elde edilir. Hamur dinlendirilir. Bezelere ayrilir.

Bezeler oklava yardimi ile agilir. Ag¢ilan hamur orta biiyiikliikte kareler seklinde
kesilir.

I¢ harci igin ¢okelek peyniri, ince dogranmis sogan, tuz, kirmizibiber, karabiber
karistirilir.

Sekil verilen hamurlara i¢ harci konulur.

Hamurun karsilikli iki kosesi birlestirilerek tiggen sekli verilir.

Su icinde haslanir. Soguyunca sarimsakli yogurt ve eritilmis tereyagi eklenerek

servis edilir.
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Pilavlar

Havuglu Pilav (K4)

Malzemeler

1 adet sogan

2 adet havug

2 su bardag1 basmati piring
4 su bardagi su

1 ¢ay bardagi siviyag
Yarim ¢orba kasig1 salga
Kimyon

Tuz

Yapim Asamalari

o M DN

Tencereye siviyag konulur, piyazlik olarak dogranmig sogan eklenerek karamelize
edilir, kibrit ¢opii bityiikliigiinde dogranmis havuglar da eklenerek kavrulur.

Salca eklenerek kavurmaya devam edilir.

4 su bardagi kadar kaynar su eklenir.

Yikanarak siizlilmiis pirin¢ de eklenerek, tuz, kimyon eklenir.

Kisik ateste pisirilir. Dinlendikten sonra servis edilir. (Not: Pilav suyunu ¢ekince

istege gore 3-4 dis sarimsak eklenebilir.)

Fotograf 15: Havuclu pilav(Kisisel arsiv)
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Borek ve Ekmekler

Taba Borek (K17)

Malzemeler

1kgun

Tuz

Su

1 kg kusbasi et
2 patates

1 sogan

1 yemek kasig1 salga

Yapim Asamalari

1.

o b~ DN

I¢ harci igin; kiip kiip dogranmis sogan siviyagda kavrulur. Kusbas: et eklenerek
kavrulur. Salga eklenir. Kiip kiip dogranmug patates eklenir. Kavrulur.

Hamuru i¢in; un, su, tuz yogrulur. Dinlendirilir. Hamur bezelere ayrilir.

Bezeler 2 ser 2 ser kat agilir. Agildiktan sonra aralari yaglanir. 4 e katlanir.

Tepsiye bir tane alt hamur yerlestirilir. i¢ harc1 konulup iistiine hamuru kapatilir.
Hamurun piserken kabarmamas: i¢in ortasina oyuk agilir. Uzerine siit veya yogurt
stiriiliip 180 derecedeki onceden 1sitilmis firinda tizeri kizarana kadar pisirilir.

(Not: I¢ harc1 olarak kiyma, tavuk da kullanilabilir).

Fotograf 15: Taba borek (Kisisel arsiv)
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Cig Borek (Cil Borek/ Sir Borek) (K2)

Malzemeler
e 1lkgun
e Tuz

e Yeteri kadar su
e 1 cay bardag: siit
e 1 cay kasigi maya

e Yarim paket kabartma tozu

e | kgkiyma
e ] sogan

e 2 patates

o Tuz

o Karabiber

o Kizartmak i¢in; siviyag
Yapim Asamalari

1. ¢ harci i¢in; kiymanin igine ince dogranmis sogan ve haslanmis patatesler eklenir.

2. Un, su, tuz, siit, maya, kabartma tozu karigtirilarak orta yumusaklikta bir hamur
elde edilir. Hamur yarim saat dinlendirilir.

3. Bezelere ayrilir.

4. Oklava yardimiyla agilir, caydanlik kapagi ile kesilir.

5. Arasina i¢ harci konulup katlanir. Kizgin yagda kizartilir.
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MRSy oo

Fotograf 16: Cig borek (Kisisel arsiv)

Gozleme (K1)

Malzemeler

1 kgun

Tuz

Yetecek kadar su
250 gr lor peyniri

Pul biber

Yapim Asamalari

Un, su, tuz su eklenerek hamur yogrulur, dinlendirilir, bezelere ayrilir.

1
2. Bezeler oklava yardimi ile agilir. Agilan hamurun arasi yaglanir, i¢ harci dokiiliir.

3.

4. Pistikten sonra tereyag ile yaglamr.(Not: Istege gore ici bos olarak da yapilabilir.)

Kare seklinde katlanir. Sacda veya tavada pigirilir.
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Fotograf 17: Gozleme (Kisisel arsiv)

Sac Borek (K1)

Malzemeler

1 kg un

Tuz

Su

250 gr lor peyniri

Pul biber

Yapim Asamalari

1.

Un, su, tuz su eklenerek yogrulur, dinlendirilir, bezelere ayrilir. Bezeler oklava ile
agilir.

I¢ harci konulduktan sonra yarim ay seklinde kapatilir.

Sacda veya tavada pisirilir.

Pistikten sonra boregin iizeri tereyag ile yaglamr (Not: I¢ harci olarak istege gore

patates, 1spanak katilabilir)
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Fotograf 18: Sacborek (Kisisel arsiv)

Kalakay (K16)
Malzemeler

e 1Kkgun
e Tuz
e Su

Yapim Asamalari

1. Un, su, tuz, su eklenerek yogrulur. Kulak memesi yumusakliginda hamur elde
edilir. Dinlendirilir. Bezelere ayrilir.

2. Bezeler dinlendirilir. Bezeler oklava yardimu ile ince bir sekilde agilir.

3. Agcilan hamurlarin aras1 yaglanarak iist liste 4 beze olacak sekilde dizilir. 4’e
katlanir.

4. Firm tepsisine konulur. Uzerine kasikla sekil verilir. Kizarmasi i¢in {izerine siit

veya yogurt siiriiliir. 180-200 derecede iizeri kizarana kadar pisirilir.

Fotograf 19: Kalakay (Kisisel arsiv)
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Uvma Kalakay (K21)

Malzemeler

e 1lkgun

1 tath kasig1 karbonat
e 1 subardagi siviyag
e 1 kagik tereyagi

e 1 subardag siit

e Tuz

e Yeteri kadar su

Yapim Asamalari

1. Malzemeler karistirilarak, birbirine iyice yedirilir. Su eklenerek hamur yogrulur.
Kulak memesinden daha kati1 bir hamur elde edilir.

2. Hamur 2 bezeye ayrilir. 5 dakika dinlendirildikten sonra bezeler tepsilere yayilir.
Uzeri su ile 1slatilir.

3. Onceden 1sitilmis 180 derece firinda pisirilir.

Mayh Kalakay (K21)
Malzemeler

e 1lkgun

e 1 cay kasig1 maya(istege gore)
e Tuz

e Yeteri kadar su

e Siviyag
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Yapim Asamalari

1. Hamur i¢in gerekli malzemeler, karistirilarak yogrulur. Yumusak bir hamur elde
edilir. Bezelere ayrilir.

2. 4 beze acilir, aralar1 siviyag ve tereyagdi ile yaglanarak {ist liste konulur, dorde
katlanir. Tepsi bitytikligiine gore acilir.

3. Firm tepsisine konulur. Uzerine kasikla sekil verilir. Kizarmasi igin iizerine siit

veya yogurt siriiliir. 180 derecede iizeri kizarana kadar pisirilir.

Lokum (K18)

e 1lkgun

1 tath kasig1 tuz

e 1yumurta

e 1 bardak yogurt

e 1 yemek kasig1 maya(istege gore katilabilir)
e Yetecek kadar su

e Kizartmak i¢in; siviyag

Yapim Asamalari

1. Hamur i¢in gerekli malzemeler karistirilarak kulak memesi kivaminda bir hamur
elde edilir.

2. Oklava yardimi ile 3 cm kalinhiginda agilir. Orta boyda kareler seklinde kesilir.
Kizgin yagda kizartilir.
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Fotograf 20: Lokum (Kisisel arsiv)

Bavursak (K18)
Malzemeler

e 1lkgun

e [ tath kasig1 tuz

e | yemek kasig1 maya

e Aldig kadar su

e Kizartmak i¢in; siviyag
Yapim Asamalari

1. Maya 1lik su iginde ¢oOzdiriiliir. Un, tuz, maya, su eklenerek hamur yogrulur.
Kulak memesi kivamindan daha yumusak bir hamur elde edilir.

2. Dinlendirilen hamura elle sekil verilerek kizgin yagda kizartilir.

Fotograf 21: Bavursak (Kisisel arsiv)
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Cantik (K20)

Malzemeler

1 kg un

1 yemek kasig1 maya
Tuz

1 yemek kas1g1 yogurt
Su

250 gr kiyma

1 adet sogan
Maydanoz

1 adet patates

Yarim ¢ay bardagi siviyag
Karabiber

Pulbiber

1 tath kasig1 salga

Yapim Asamalari

1.
2.

Maya 1lik suda 1 tath kasig1 sekerle ¢oziindiirtiliir.

Un, maya, tuz, yogurt, su yogrulur. Kulak memesi kivamindan biraz yumusak
kivamda bir hamur elde edilir. Yogrulan hamur 45 dakika mayalandirilir.

I¢ harci igin; ilk olarak, incecik dogranmis sogan, ardindan rendelenmis patates
eklenir, kiyma ve 1 tath kasigi salga eklenerek kavrulur. Karabiber, pul biber
eklenir. Incecik kiyilmis maydanoz eklenir.

Firin tepsisi yarim ¢ay bardagi yag ile yaglanir. Eller yaglanir. Mayas1 gelen
hamurdan ceviz biiyiikligiinde parcalar koparilir, tepsideki yaga batirilip, i¢ine i¢
harci konulur. Kapatilarak tepsilere yan yana siralamir. Uzerine yumurta sarist
sraldr.

Onceden 1sitilmis 180 derecedeki firinda pisirilir. Firindan ¢ikinca iizerine nemli

bir bez orterek yumusacik olmasi saglanir.
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Tathlar
Mamelek (Un Helvasi) (K18)
Malzemeler

e 2 subardagi un
e 1 subardagi siviyag
e 1 subardag seker

e 3 subardagi su
Yapim Asamalari

Un, tavadaki s1v1 yaga yavas yavas eklenerek kavrulur.
Un iyice kavrulup rengi koyulastiktan sonra tizerine seker dokulUr.
3 su bardag sicak su dokiiliir. Karistirilarak pisirilir.

Suyunu ¢ekince ocagin alt1 kapatilir. Dinlenmeye birakilir.

o~ N

Ilik sekilde servis edilir (Not: Mamelek yapiminda iste§e gore su yerine siit de
kullanilabilir.)

Fotograf 22: Mamelek (Kisisel arsiv)
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Aside (K20)
Malzemeler
e 3 yemek kasigi un
e 1 subardagi pekmez
e 2 subardagi su
Yapim Asamalari

Un kavrulduktan sonra elenir.
Tencerenin icine pekmez ve su dokuilur.
Un azar azar eklenerek cirpilir.
Karistirilarak pisirilir.

Kivami koyulasinca ocagin alt1 kapatilir.

2 e o

Servis i¢in tabaga konulur. Istege gore iizerine eritilmis tereyag: dokiiliir.

Fotograf 23: Aside (Kisisel arsiv)
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Sarayh (Sar1 Burma) (K2)
Malzemeler

e 1yumurta
e Yarim ¢ay bardagi siviyag
e Yarim ¢ay bardag siit
e Yarim ¢ay bardagi yogurt
e Bir fiske tuz
e 1 yemek kasig1 sirke
e 1 paket kabartma tozu
e Un
e Ceviz
e 3 su bardag: seker
e 3 subardagi su
e 1-2 damla limon suyu
e Nisasta
Yapim Asamalari

1. Yumurta, siviyag, siit, yogurt, tuz, sirke, kabartma tozu, un eklenerck kulak
memesi kivaminda bir hamur yogrulup dinlendirilir.

2. Hamur bezelere ayrilir. Nisasta ve un ile incecik agilir.

3. Agcilan iki hamurun aras1 siv1 yag ve eritilmis tereyagi ile yaglanir, doviilmiis ceviz

serpilir, iist iiste getirilir, rulo sekli verilir.
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4. Firin tepsisine ortasindan baslanarak yuvarlanarak konulur. Uzerinde kuru kalan
kisimlar firga ile yaglanir. Onceden 1sitilmis 180 derece firinda iizeri kizarana
kadar pisirilir.

5. Serbeti i¢in seker ve su kaynatilir, limon suyu eklenir. Firindan ¢ikan sicak tatlinin

lizerine soguyan serbet dokiiliir.

Fotograf 24: Sarayh (Kisisel arsiv)

Baklava (K17)
Malzemeler
e 1yumurta
e 1,5 subardagi sivi yag
e 1 cay bardag siit
e [ ¢ay bardagi su
o Bir fiske tuz
o 1 paket kabartma tozu
e | yemek kasig1 yogurt
e 1 cay kasigi sirke
e Yeterli miktarda un
e 5 subardag seker
e 5subardagi su

e 1-2 damla limon suyu
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Ceviz
Nisasta
150 gr tereyagi

Yarim su bardagi siviyag

Yapim Asamalari

1.
2.

Serbeti i¢in seker ve su kaynatilir, limon suyu eklenir.

Hamur igin gerekli olan malzemeler karistirilir, kulak memesi kivaminda hamur
yogrulup dinlendirilir.

Hamur serit haline getirilir, 4 bezeye bolunir, ceviz biiyiikliigiinden biraz daha
kiigiik olacak sekilde bezeler haline getirilir.

10 beze ilk 6nce tabak biiyiikliigiinde acilir. Aralarina nisasta serperek 10’u birden
acilir, tepsiye dosenir.

Diger 10 beze de aralarina nisasta serperek acilir, tepsiye ddsenir. Uzerine ceviz
dokuldr.

Kalan bezeler ayn1 sekilde 10’ar 10’ar nisasta ile acilir. Tepsiye dosenir. Baklava
bigakla dilimlenir.

Eritilmis tereyagi ve siviyag karisimi lizerine dokdiliir. 180 derece dnceden 1sitilmis
firinda tizeri kizarana kadar pisirilir.

Soguyan serbet, firindan ¢ikan baklavanin iizerine dokiiliir.

Fotograf 25: Baklava (Kisisel arsiv)
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Incir Taths1 (K2)

Malzemeler
e Yarim kg incir
e Yarim cay bardag: seker
e 250 gr kaymak

Yapim Asamalari

1. Incirler 4’e béliiniir. Uzerini gegecek kadar su eklenir.
2. Suyu kaynay1p azalinca yarim ¢ay bardagi seker eklenir.
3. lyice kaynayip koyu kivam aldiktan sonra kaymak eklenir.

Fotograf 26: incir taths1 (Kisisel arsiv)
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Icecekler

Nogay Cay (K6)

Malzemeler

e 3-4 yemek kasig1 cay

e St

e Tuz

o Karabiber
e Su

Yapim Asamalari

1. 3 kg’lik bir tencereye su konulur.

2. Su kaynadiktan sonra gay igerisine atilir.

3. Cayn rengi iyice koyulaginca ¢aya siitlii kahverengini alana kadar kaynamais siitten
ilave edilir. Kepge ile karigtirilir. Kaynamaya birakilir.

4. Igerisine tuz, karabiber eklenir.

5. Kaselerle servis edilir.

Fotograf 27: Nogay cay (Kisisel arsiv)
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Diger
Yogurtlu torta (K18)
Malzemeler

e 1yumurta

1 su bardag1 yogurt
e 1 subardagi su
e 1 corba kasig1i un
o Tuz
o Kirmizibiber
e Tereyagi
Yapim Asamalar

1. Yumurta kirilir, igerisine yogurt eklenerek ¢irpilir.
1 su bardagi su eklenir.

Un, tuz, kirmizibiber atilir. Tyice ¢irpilir.
Tencerede karistirilarak pisirilir.

Kaynayinca tuz atilir, koyulasip kivam alinca ocaktan indirilir.

o o s w P

Servis edilirken (izerine tereyagi eritilip dokiiliir.

Fotograf 28: Yogurtlu torta (Kisisel arsiv)
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Sutld Torta (K20)

Malzemeler
e 1yumurta
e 500 grsut

e 2-3 yemek kasig1 un
o Tuz
Yapim Asamalari

1. Yumurta kirtlir, siit, yumurta ile ¢irplir.

2. 2-3 yemek kasig1 kadar un eklenip karistirilarak pisirilir.

3. Kaynayinca tuz atilir, koyulasip kivam alinca ocaktan alinir.
4

Servis edilirken lizerine tereyag: eritilip dokdiliir.

Fotograf 29: Sutll torta (Kisisel arsiv)

Sizik (K18)
Malzemeler

e | kg kuyruk yagi
Yapim Asamalari

1. Kuyruk yagi ince ince dogranir. Tencerede rengi pembelesinceye kadar kavrulur.
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2. Yag ciktiktan sonra sizik kevgirle alinarak yag: siizdiiriiliir (Istege gore yufka
icine konulup yenilebilir. Tuz, karabiber, kirmizibiber eklenerek sac boreklerine i¢

har¢ olarak da konulabilmektedir).
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SONUC ve ONERILER

Nogay Tiirkleri, Ruslarin baskisi sonucu ¢esitli bolgelere go¢ etmis, kendilerine has siiri,

atasozleri, masallar1, manileri, yemekleri ve gelenekleri olan kokli bir topluluktur.

Nogay Tiirklerinin yemek kiiltiiriiniin belirlenmesini amaglayan bu ¢aligma Konya ili Kulu
ilcesine bagli Seyitahmetli, Agilbasi(Mandira), Kostengil ve Kirkkuyu koylerinde
yapilmustir. YUz yilize goriisme yontemi ile yapilan arastirmada Nogay geleneklerini ve
yemek kiiltiiriinii bilen 21 kisiye ulasilmistir. Yapilan arastirmada asagidaki sonuglara

ulastlmistir:

e Nogaylar yemek kulturlerini blyuk 6lcide korumaktadirlar. Geleneksel yemek
yapma bicimi halen devam etmektedir.

e Nogaylar’ da yemek yalnizca karin doyurmak degil, ailelerin bir araya geldigi
sosyal bir ortamdir. Misafirperverlige, misafire ikramda bulunmaya blyik 6nem
verilmektedir.

e Nogaylarin beslenmesi diger Tiirk toplumlarinda da sik¢a goriildiigii gibi blylk
Olciide tahila ve ete dayanmaktadir. Anadolu’ya gog ettikleri donemlerde at eti ve
kimizi tiiketen Nogaylar giliniimiizde bu driinleri tilketmemektedirler. Bununla
birlikte aragtirmalar Kafkasya’da yasayan Nogaylarin hala at eti ve kimiz
tlkettiklerini gostermektedir. Ge¢miste koyun, kuzu eti tiketimi agirliktadir.
Ancak, gliniimiizde bunlarin yani sira inek eti de yaygin sekilde tiiketilmektedir.

e Nogay mutfaginda aldama, kazan borek, kasik borek, kulak borek gibi yemekler
ile ¢ig borek, kalakay, uvma kalakay, mayl kalakay, lokum, bavursak, sac boregi,
g6zleme, taba borek, cantik,gibi hamur igleri siklikla tiiketilmektedir.

e Sifali olarak goriilen Nogay cayr her ogiinde, 6zel giinlerde, kutsal giinlerde
tilketilmektedir ve sofralarin olmazsa olmazidir. Geg¢miste yogun is giicii vb.
nedenlerle sabah, kusluk, 6gle, erinsek (ikindi), aksam, yatsi (catarlik) olarak 6
ogilin seklinde beslenirken giiniimiizde yasam kosullarinin degismesi ile birlikte 3
0giin beslenmeye baglamiglardir.

e Yiyecekleri; kurutarak, tiitsiileyerek ya da pisirdikten sonra kuyularda, tenekelerde

muhafaza etmislerdir.
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e Yemeklerin pisirilmesinde haslama, kizartma, kavurma, sacda pisirme, ocakta

pisirme, firinda pisirme yontemleri kullanilmaktadir.

Nogay yemek kiiltiirliniin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilebilmesi i¢in asagida

Oneriler sunulmustur;

e Konya Il Kiiltir Miidiirliigii tarafindan agiklanan verilere gére 2019 yilinda
Konya’yt 3 milyon 666 bin 108 turist ziyaret etmistir. Arastirmanin yapildig
koylerin, Konya ili sehir merkezine olan uzakligi Seyitahmetli 166 km, Kirkkuyu
169 km, Agilbasi (Mandira) 160 km, Kostengil 157 km seklindedir. Nogay
Turklerinin yasadigt bu kdoyler, Tirkiye’nin 2. biiylik goli olan, Tuz Golu
civarindadir. Konya, Aksaray ve Ankara ili icerisinde yer alan Tuz gold, turizm
potansiyeli acisindan onemli bir bolgedir. Bu destinasyon kaynaginin gastronomi
turizmi ile birlesmesi ile bolgenin destinasyon ¢ekiciliginin artirilabilecegi ve
kirsal turizme katki saglanabilecegi diistiniilmektedir.

e Yemek kiiltiiriiniin ve yemeklerin muhafaza edilip gelecek nesillere aktarilabilmesi
acisindan siirdiiriilebilirlik 6nem arz etmektedir. Bu kapsamda festivaller,
kutlamalar, yemek yarismalar1 gibi etkinliklerle Nogay yemeklerinin tanitiminin
ve siirdiirtilebilirliginin saglanmasi miimkiin olabilmektedir.

e Yerel yonetimler, Universiteler, sivil toplum kuruluslari, yurt icinde ve yurt
disindaki Nogay derneklerinin temsilcileri ile birlikte kongreler, seminerler,
sOylesiler dizenlenerek Nogay yemek kiiltiiri ve yemeklerinin tanitilmast,
gastronomi turizmine kazandirilmast ve pazarlanmast konusunda projeler
gelistirilebilir.

e Konya ili basta olmak tizere, glinimulzde Nogay Turklerinin yasadig: diger illerde
de Nogay yemeklerini iceren restoranlar acilarak gastronomi turizmine katki
saglanabilir.

e Konya ili Kulu ilgesinde tamamen Nogay Turklerinin yasadigi Seyitahmetli,
Kirkkuyu, Mandira (Agilbasi), Kostengil (Bogazoren) koylerinde, Nogay
kadinlarin geleneksel yemeklerini yaptigi restoranlar agilarak bdolgenin kirsal

turizme kazandirilmasi ve bolgedeki kadinlarin istihdami saglanabilir.
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e Nogaylarin 6zel icecegi olan Nogay cayinin festivaller vb. etkinliklerle daha ¢ok
kisiye tamitilmasiyla, Tiirkiye’deki kafelerin igecek meniilerinin igerisinde yer
almasi saglanabilir.

e Nogaylarla ilgili yapilan bu ¢alismanin diger ¢aligmalara 1g1k tutmasiyla, diger
Tiirk boylarinin yemek kiiltiiriinin de derinlemesine incelenmesi ve unutulmaya

yiiz tutmus yemeklerin ortaya ¢ikarilip kayit altina alinmasi saglanabilir.
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EKLER

Ek 1. Goriisme Formu

NOGAY TURKLERiINiN YEMEK KULTURU ve YEMEKLERI

Gorisme Formu

Degerli katiimci; bu tez ¢alismasi Konya’ya gé¢ etmis Nogay Tiirkleri’nin yemek kiiltiiriiniin ve

yemeklerinin tespit edilip giin yiiziine ¢ikarilmasi amaciyla yapilmaktadir. Verecediniz bilgiler

yliksek lisans tezinde kullanilacaktir. Katihminiz igin tesekkdiir ederim, iyi giinler dilerim.

Kisisel Bilgiler

Adi-Soyadi:

Dogum Yeri, Dogum Yili:

Ogrenim:

Medeni durum:

Gorisme tarihi:

Gorisme siliresi:

Dog. Dr. Hiiseyin Avni Kirmaci Ayse Nur USLU

Tez Danismani Karabiik Universitesi

1)

2)
3)
4)
5)
6)
7)

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari A.B.D.
aysenuruslu@karabuk.edu.tr

KaltUrinuzde yemek neyi ifade etmektedir, anlatabilir misiniz?(Beslenme, sosyal ortam
vb.).

Nogay mutfagindaki temel yiyecek ve icecekler nelerdir?

Nogay Mutfagina has yemekler nelerdir?

Yemeklerinizin isimleri, yapilisi, recetesi ne sekildedir?

Yemek kiltirtntzde yer eden 6nemli as¢ilar var midir?

Pisirme teknikleriniz nelerdir?

Yemeklerde genellikle hangi baharatlari kullanirsiniz?
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Ek 1 devami. Goriisme Formu

8) Evde yemekleri genelde kim yapmaktadir?

9) Yemegin servisini kim yapmaktadir?

10) Yiyecek saklama(muhafaza) yontemleriniz nelerdir?

11) Mutfakta kullanilan arag ve geregler nelerdir?

12) Yemekleri yaparken kullandiginiz yoreye has otlar var midir? Varsa kullanis sekliniz
nasildir?

13) Nogay yemek kiltlriini bulundugunuz bélgede ne kadar yasatabiliyorsunuz? Yasadiginiz
bolgedeki diger etnik gruplar yemek kiltiriinizi etkiledi mi anlatabilir misiniz?

14) Cocuklar i¢in yapilan 6zel yemekler var midir, anlatir misiniz?

15) Ailelerin bir araya toplandigi toplu davet yemeklerinden bahseder misiniz?

16) Hastalar icin 6zel yemekleriniz varsa anlatir misiniz?

17) Kag 68in yemek yersiniz?

18) Yemek kilturiintizde kutsal saydiginiz yiyecek- icecekler var midir?

)

)

)

19) Kis mevsimine hazirlik icin yapilan yiyecekler nelerdir?

20) Yaz mevsiminde tiiketilen yiyecekler nelerdir?

21) Giinlik 6glinlerde neler tiiketilmektedir?(Sabah, kusluk, 6gle, ikindi, aksam, yatsi)

22) Ozel giinlerde (Dogum, ad verme, gdbek bag kesme, dis bugdayi, siinnet, askere
ugurlama, kiz isteme, s6z kesme, nisan, nikdh, kina gecesi, dugilin, olim, hidirellez,
nevruz) uygulanan yeme icme geleneklerini anlatir misiniz?

23) Kutsal aylarda ve ginlerde uygulanan (Ramazan bayrami, kurban bayrami, iftar, sahur,
muharrem ayi, kandiller, mevliit okutma) yeme ve igme geleneklerini anlatir misiniz?

24) istek, dilek sofralariniza dair uygulanan yeme-icme adetlerini anlatir misiniz?( Adak,
yagmur duasi, yol sofrasi)

25) Nogay Turkleri’ne ait ad verme gelenegi yasadiginiz bolgede devam etmekte midir? Ad
verme gelenegine 6zel yapilan yeme-icme gelenekleri nelerdir?

26) Tepres bayraminda uygulanan yeme-igme gelenegini anlatir misiniz?

27) Sabantoy bayraminda uygulanan yeme- igme gelenegini anlatir misiniz?

)

)
28) Tarimsal alanda hangi Urinleri yetistirmektesiniz?
29) Hangi hayvan tiirlerinin yetistiriciligini yapmaktasiniz?
)

30) Fakirlere, bakima muhtaglara, yaslilara 6zel verilen yardim yemekleri var midir?
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Ek 2. Kaynak Kisi Bilgileri
Kod | Adi Soyadi Dogum | Dogum Yeri Ogrenimi | Medeni | Gériisme
Tarihi Durumu | Tarihi
K1 Siikriye Goneng 1974 Seyitahmetli Tlkokul Bekar 21.12.2020
K2 Keziban Berkcan 1958 Seyitahmetli Tlkokul Evli 21.12.2020
K3 Abdurrahman 1954 Kdostengil On lisans | Evli 21.12.2020
Berkcan ] '
K4 Sabahat Oztire 1961 Kirkkuyu Ilkokul Evli 22.12.2020
K5 Songll Kaya 1977 Sereflikoghisar Ilkokul Evli 22.12.2020
K6 Yadigar Ozcan 1963 Kirkkuyu Ilkokul Evli 22.12.2020
K7 Saniye Eryigit 1959 Kdostengil Ilkokul Evli 22.12.2020
K8 Kerime Ozbek 1962 Kirkkuyu Tlkokul Evli 22.12.2020
K9 Kerime Tosun 1946 Sereflikochisar Okuma- Evli 24.12.2020
Yazma

K10 | Fatma Tosun 1953 Sereflikoghisar Ilkokul Evli 24.12.2020
K11 | Celil Ozbek 1965 Agilbast Ortaokul Evli 24.12.2020
K12 | Habibe Berkcan 1976 Agilbast Ilkokul Evli 24.12.2020
K13 | Kadriye Gur 1965 Agilbast Ilkokul Evli 24.12.2020
K14 | Nureddin Oguz 1953 Agilbast Ilkokul Evli 24.12.2020
K15 | Ramazan Ozbek 1952 Agilbast Ilkokul Evli 24.12.2020
K16 | Nezaket Oguz 1968 Akin Ilkokul Evli 24.12.2020
K17 | Semra Guner 1966 Kostengil Ilkokul Evli 25.12.2020
K18 | Medine Berkcan 1953 Kostengil Ilkokul Evli 25.12.2020
K19 | Zeliha Guner 1970 Dogankaya ilkokul Evli 25.12.2020
K20 | Sabriye Metin 1954 Seyitahmetli Ilkokul Evli 25.12.2020
K21 | Ayse Benli 1963 Seyitahmetli Ilkokul Evli 25.12.2020
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Ek 3. Katihmcilarin Sorulara Verdikleri Yanitlara fliskin Tema Analizi

KATILIMCILAR
TEMA Alt KK|IK|K|K|K|K|K|K|K|K]|]K|K]|]K|K|K|]K|K|K|K|]K
tema 1| 2 3 4 5 6 7 8 9 10 (11 | 12 | 13 | 14 | 15 | 16 | 17 | 18 | 19 | 20 | 21
Nogay Yemeg | v| v | V v V|V v |V v v
Kdlttrtinde in
Yemegin Anlam1
Anlami
KATILIMCILAR
TEMA Alt KK|IK|K|K|K|K|K|K|K|K]|]K|K]|]K|K|K|K|K|]K|K|K
tema 1| 2 3 4 5 6 7 8 9 10 (11 | 12 | 13 | 14 | 15 | 16 | 17 | 18 | 19 | 20 | 21
Yasanilan Yaganil N4 N4
Cografya an
cografy
a
KATILIMCILAR
TEMA Alt KK K|K|K|IK|K|K|K|K|K|]K|]K|K|K|K]|]K|K]|]K|KI|K
tema 1] 2 3 4 5 6 I 8 9 10 | 11 | 12 | 13 | 14 | 15 | 16 | 17 | 18 | 19 | 20 | 21
Tarim ve Etve Vv VIiVvIVIVIVIVIVIV IV IV ]|V v
Hayvancilik Sut
Tahil NG v v v v |V
Baklag
il
Sebze ViV |V VIiVvIVvIVvI IV |V |V v v | v
Meyve
KATILIMCILAR
TEM | Alt KKK|K|K|K|K|K|K|K|K|K|]K|K|K|]K|]K|K|K|]K]|]K| K
A kategori | 1| 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 |12 | 13 [ 14 | 15 | 16 | 17 | 18 | 19 | 20 21
Pisitme ||V |V |V |V |V |V IV IV IV |V |V |V I IV V|V |V I VIV IV | V
Teknigi
Baharat | V| v |V |V |V |V I VIV VIV I IV IV IV I V|V I v v ]|V ]|V I IVv]| V
Yemegi | | v v v vV Vv |V v
n
Yapilma
S1-
Servisi
YEM MKullaml | /] v JIvivlivlv VvV Vv vlv v v
EK an Arag-
KUL Gereg
TR [ Muhafaz v v v Vv v v v
a
Yontemi
Yoredek | V| vV |V |V |V |V |V |V v |V |V v | v v v
i Otlar
ve
Kullam
mi
Cock- | NV I VIV IVIVIVIVIVIVIVIVIVI|IVIVIVIVIVIV|IV] V
Hasta
Yemekl
eri
Ozel VIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVI VY| V
Gunler
Kutsal | v|v |V I V| VI IVIVI|IVIVI|IVIVI IVI|VI|VI V]|V ]|V v v
Ay-Glin
Istek- V|V JIVvIiviviv|iv|iv]|v]Vv v
Dilek
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Ek 4. Etik Kurul Onay1

T.C:
KARABUK UNIVERSITESI
SOSYAL ve BESERI BILIMLER ARASTIRMALARI ETIK KURULU

KARADOK KARARLARI

TOPLANTI TARIHI : 16.09.2020
TOPLANTI NO : 202011

Karabiik Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalan Etik Kurulu toplanmis ve agafdaki karar almigtar.

arar 8:
14/08/2020 tarihli Dog. Dr. Hilseyin Avni KIRMACInin Etik Kurul form ve ekleri gtriistildi.
Karabfik Universitesi Ogretim Uyesi Dog. Dr. Hiiseyin Avni KIRMACI danismanh@inda ylirittilen

“Nogay Tiirklerinin Yemek Kiltirii Uzerine Bir Aragtirma: Konya Ornegi” konulu ¢alisma
kapsamunda uygulanmak fizere ekte sunulan ¢aligmasimin etik kurallara uygunlugu oy birligi ile kabul

edilmigtir.
\
Prof. Pr. Elif (FEPNI

Sosyal ve Begeri Bilimldr Aragtirmalan Etik Kurul Bagkani
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Ek 5. Nogay Yemekleri

Corbalar | Hamur Pilavlar Borek ve | Tathilar Icecekler | Diger
Yemekleri Ekmekler
Bilamik | Aldama(inkal) | Havuclu | Cig Borek | Mamelek | Nogay Yogurtlu
Corbasi Pilav Cay Torta
Ogmag Kazan Borek Gozleme | Aside Satli
Corbasi Torta
Sorpa Kasik Borek Sac Borek | Sarayli Sizik
Kulak Borek Kalakay Baklava
Uvma Incir
Kalakay | Tatlist
Mayli
Kalakay
Lokum
Bavursak
Cantik
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OZGECMIS

[Ikogretim, lise egitimini Konya’da tamamladi. 2010-2014 yillar1 arasinda Selguk
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi boliimiinde lisans egitimini tamamladh.
2015-2019 yillart arasinda Konya Biiyiiksehir Belediyesi’nde gorev yapti. 2019 yili aralik
aymdan bu yana Karabiik Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
boliimiinde arastirma gorevlisi olarak calismaktadir. Karabiik Universitesi Lisansisti
Egitim Enstitlisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal1 biinyesinde yiiksek lisans

egitimine devam etmektedir.
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