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DOGRULUK BEYANI

Yiiksek lisans/Doktora tezi olarak sundugum bu calismay1 bilimsel ahlak ve
geleneklere aykirt herhangi bir yola tevessiil etmeden yazdigimi, arastirmami yaparken
hangi tiir alintilarin intihal kusuru sayilacagini bildigimi, intihal kusuru sayilabilecek
herhangi bir boliime arastirmamda yer vermedigimi, yararlandigim eserlerin
kaynakc¢ada gosterilenlerden olustugunu ve bu eserlere metin igerisinde uygun sekilde

atif yapildigin1 beyan ederim.

Enstitii tarafindan belli bir zamana bagli olmaksizin, tezimle ilgili yaptigim bu
beyana aykir1 bir durumun saptanmasi durumunda, ortaya ¢ikacak ahlaki ve hukuki tiim

sonuglara katlanmayi kabul ederim.

Ad1 Soyada:

Imza



ONSOZ

Bu c¢aligmada Safranbolu’nun téren yemek kiiltiirii incelenmis, yemek receteleri
ve kullanilan 6zel mutfak arag gerecleri arastirilmistir. Safranbolu ve kdylerinde yasayan

katilimcilarla goriisme formu araciliiyla goriismeler yapilmustir.

Bu calismayr hazirlarken hep yanimda, destek olan esim Fatih
BAKKALOGLU’na, kizim Ipek BAKKALOGLUna ve annem Ayse
SAHINOGLU na, manevi desteginden ve ¢alismamin sekillenmesindeki katkilarmdan

dolay1 kuzenim bilim uzmam Tugba DAG’a sonsuz tesekkiir ederim.

Tez sliresi boyunca destegini esirgemeyen danismanim saymn Prof. Dr. Nuray
TURKER hocama tesekkiirii bir bor¢ bilirim. Ayrica ¢alismama katki saglayan koy
muhtarlarina ve beni ¢ok gilizel agirlayan koylerdeki tiim katilimcilara ¢ok tesekkiir

ederim.



0/
Bu calismada, Safranbolu’nun ge¢misten gilinlimiize kadar siirdiiriilen zengin
yemek kiiltliriinlin bir pargast olan dogum, 6liim, siinnet, evlilik gibi 6zel giinlerde
yapilan toren yemeklerinin, toren yemegi gelenek ve Kkiiltiiriiniin belirlenmesini

amaclanmaktadir. Ayrica bu ¢alisma ile Safranbolu téren kiiltiirii ve téren yemeklerinin

kayit altina alinarak bu kiiltiiriin gelecek nesillere aktarilmasi amaglanmustir.

Nitel aragtirma deseninin benimsendigi ¢alisma Safranbolu ve Safranbolu’nun
koylerinde yasayan 14 kisi ile yliz yiize goriisme yontemi kullanilarak
gerceklestirilmistir. Katilimcilara kartopu érnekleme yontemiyle ulagilmistir. Calismada
veri toplama araci olarak yari yapilandirilmis goriisme formu kullanilmus, veriler

“MAXQDA Analytics Pro 2020 nitel analiz programi1 kullanilarak analiz edilmistir.

Calisma Safranbolu ve kdylerinde 6zel giin ve torenlerin eskiden beri yapildigini
gostermektedir. Bu torenler Asama Torenleri Yemekleri (slinnet, cenaze, diigiin,
dogum); Ugurlama/Karsilama Torenleri Yemekleri (Hac1t ugurlama/karsilama, asker
ugurlama/karsilama) ve Dini/Ozel Giin Toéren Yemeklerinden (kandil, Ramazan,
bayram, Hidirellez ve Nevruz, agure, yagmur duasi) olusmaktadir. Bu térenlerde yapilan
yemekler birbirine ¢ok benzemektedir. En 6nemli ve uzun siiren toren yemegi diigiin

yemegidir.

Toren yemeklerinin en Onemli yiyecekleri piring c¢orbasi, siitlii keskek
(koylerde), yahni, biitiin et yemegi, bamya, cevizli ev baklavasi, deli oglan sarigi, misir
unu helvasi ve zerdedir. Sehir merkezindeki kiymali su boregi kdylerde yerini koy
boregine birakmaktadir. Pilav, etli dolma ve hosaf ise Safranbolu ve kdylerinin ortak
ikramlaridir. Samsa tatlisi, hasu, 1spit dolmasi, koz boregi ve ¢igirdik pilavi ise spesifik
olan 6zel giin yemekleridir. Yazikdy’de yapilan bayram keskegi kiiltiirii ise gliniimiizde
hala devam etmektedir. Bununla birlikte; bu yemeklerin birgogu gliniimiizde hala

yapilmaya, gelenekler devam ettirilmeye calisilsa da ¢cogu unutulmaya yiiz tutmustur.

Anahtar Kelimeler: Yemek kiiltiirii; toren yemek kiiltiirii; toren yemekleri; Safranbolu



ABSTRACT

This study aims to determine the tradition and culture of ceremonial dishes, and
ceremonial meals prepared on special days such as birth, death, circumcision, marriage,
which are an integral part of Safranbolu's food culture from the past to the present. In
addition, it is aimed to record the ceremonial culture and ceremonial meals of Safranbolu

and to transfer this culture to future generations.

The study, in which the qualitative research design was adopted, was carried out
using face-to-face interview method with 14 people living in Safranbolu and villages of
Safranbolu. Participants were reached using snowball sampling method. In the study, a
semi-structured interview form was used to collect data, the data were analyzed using
the "MAXQDA Analytics Pro 2020" qualitative analysis program.

The study shows that special days and ceremonies have been held in Safranbolu
and its villages through long ages. These ceremonies can be categorized as the Stage
Ceremonies (circumcision, funeral, wedding, birth); Farewell/Welcome Ceremonies
(Hajji's farewell/welcome, soldier's farewell/welcome) and Religious/Special Day
Ceremonies (Kandil, Ramadan, Eid, Hidirellez and Nevruz, Asure, rain prayer). The
dishes made in these ceremonies are very similar to each other. The most important and

long-lasting ceremony is the wedding ceremony.

The most important foods of the ceremonial meals are rice soup, Keskek (in the
villages), stew, meat dish, okra, baklava, deli oglan sarigi, cornflour halva and zerde. In
the city center, the pastry with minced meat leaves its place to the village pastry in the
villages. Pilaf, stuffed meat and compote are common food offers to the guests in
Safranbolu and in its villages. Samsa dessert, hasu, stuffed 1spit, koz borek and Cigirdik
pilaf are specific ceremonial dishes. Keskek cooking culture in Yazikdy still continues
today. Although many of these dishes are still made today and the traditions are tried to

be continued, some of them have been faded into oblivion.

Keywords: Food culture: ceremonial food culture; ceremonial food; Safranbolu
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ARASTIRMANIN KONUSU

Bir toplumun manevi mirasini ifade eden kiiltiir insanlarin sosyal yasamlarinin
o6nemli bir unsurudur. Kiiltiiriin 6nemli bir bileseni olan ve beslenmenin de Gtesinde
anlamlar ifade eden yemek, hayatin biitiin anlarinda; toplumlarin sevinglerinde ve
hiiziinlerinde insanlar1 bir araya getirir. Paylagsma kiiltiiriiniin hakim oldugu Tiirk
toplumunda ve Tiirk yasam geleneginde dil, din, irk ayrimi gozetilmeksizin ayn1 sofra
etrafinda toplanilir. Ister kdyde isterse kentte olsun yemek Tiirklerde toren kiiltiiriiniin
basroliinde yer alir. Bu baglamda bu calismanin konusunu Karabiik iline baglh
Safranbolu ilgesinde ve kdylerinde giiniimiizde de varligini siirdiiren téren yemekleri ve

toren yemek kiiltiiriniin incelenmesi olusturmaktadir.
ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Gelenekler ve adetler kiltiriin onemli dinamikleridir. Toren ve kutlamalarda da

goriilen gelenek ve adetler bir {ilkenin, toplumun ya da yorenin geleneksel kiiltiiriini

yansitmaktadir (Ornek, 2000, 5.122).

Biitiin toplumlarda térenlerdeki ve 6zel giin kutlamalarindaki yeme-igme adetleri
onemli yer tutar. Toplu yenen bu yemekler sosyallesmeyi, birlik ve beraberligi ifade eder
ve sevinci, Uziintliyli, aciyl, ekmegi paylasmanin bir aracidir. Bu nedenle Tiirk
kiiltiiriinde ve sosyal yasaminda toren yemekleri oldukc¢a 6nemli bir yer tutmakta olup
insanlar1 ¢esitli vesilelerle bir araya getirmektedir (Ozdemir, 2005, s. 177). Bu
calismada, Safranbolu’nun gegmisten giiniimiize kadar siirdiiriilen zengin yemek
kiiltiirlintin bir parcast olan dogum, 6liim, siinnet, evlilik gibi 6zel glinlerde yapilan toren

yemeklerinin, toren yemegi gelenek ve kiiltiirtiniin incelenmesi amaglanmistir.

llgili alan yazinda Safranbolu'da 6zel giin ve tdrenlerde yapilan yemekler ile
toren kiiltliri hakkinda ¢ok az ¢alisma bulunmakta olup bu konudaki bilgiler sinirhidir.
Bu nedenle bu ¢alisma, literatiirdeki boslugun doldurulmasi, téren yemekleri ve téren
geleneginin kayit altina alinmasi ve toren yemek kiiltiiriiniin stirdiirtilebilirligi agisindan
Oonem tagimaktadir. Safranbolu téren yemekleri ve téren yemek kiiltiiriinlin ortaya
konulmasi ve literatiire kazandirilmasi, bu kiiltiirin ve yemeklerin gelecek nesillere

aktarilmasini saglayacaktir.
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ARASTIRMANIN YONTEMI

Safranbolu téren yemekleri ve toren yemek kiiltiiriiniin incelendigi bu ¢alismada
nitel arastirma deseni benimsenmistir. Nitel arastirmalar, sosyal hayat icerisindeki
olgulara odaklanarak bu olgular1 degistirmeden inceleme amaci tasimaktadir. Nitel
aragtirmalar, sosyal hayatin birbirinden farkli yonlerini ve yapisin1 ortaya koymaya
yardimct olmaktadir (Kitzinger, 1995; Maxwell, 2008). Durum c¢alismalari, Kiiltiir
analizi, olgu bilim, kuram olusturma ve eylem arastirmasi gibi temel yaklasimlari iceren
nitel arastirmalar, insanla ilgili biitiin durum, olay ya da algilar1 hem bulundugu
gevreden ayirmadan hem de derinlemesine inceleyerek anlasilir hale getirmektedir
(Bogdan ve Biklen, 1997).

Calismada katilmcilarin ~ belirlenmesinde  kartopu  ornekleme  yontemi
kullanilmistir. Kartopu 6rnekleme yonteminde, arastirmanin 6rneklemini temsil eden en
az bir kisiyle iletisime gecilerek goriisme yapilir. Goriisme sonunda katilimciya “bu
konu hakkinda bagka kiminle goriisebilirim?” sorusu yoneltilerek arastirmanin amacina
uygun baska bir kisiye yonlendirmesi istenir. Boylece yeni katilimcilara ulasilarak

orneklem biiyiikliigi belirlenir (Yazicioglu ve Erdogan, 2004; Grix, 2018).

Bu ¢alismada goriisiilen katilimcilar Safranbolu ve kdylerinde yasayan kisilerden
olusmaktadir. ilk olarak kdylerin sayilart ve isimleri listelenerek kdy muhtarlariyla
iletisime gecilmistir. Koy muhtarlar: téren yemeklerini yapan ya da bu torenlere katilmis
birka¢ kisiye yonlendirmistir. Daha sonra bu kisilerle goriisme yapilarak goriisme
sonunda kisilerden konu hakkinda bilgi alinabilecek baska kisilere yonlendirmesi

istenmistir.

Calisma 13.04.2022 ile 22.04.2022 tarihleri arasinda Safranbolu ve
Safranbolu’nun Navsaklar, Yazikdy, Ucbéliik, Incecay, Akkisla, Catak, Kiriklar,
Akoren, Yorik ve Yukariciftlik kdylerinde yasayan 14 kisi ile yliz ylize olarak
gerceklestirilmistir.

Nitel aragtirmalarda 6rneklem biiyiikliigi ile ilgili olarak sik¢a karsilasilan sorun
orneklem biiyiikliigii ne kadar fazla ise o kadar ayrintili bilgi verecegi goriistidiir. Ancak
nitel aragtirmalarda 6rneklemin sayisal olarak fazla olmasindan ¢ok niteligi dnemlidir
(Mertens, 2014; Baltaci, 2017). Diger bir deyisle biiylik gruplar yerine arastirmanin

amaci1 dogrultusunda derinlemesine veri elde edilebilecek 6rneklem belirlenmelidir
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(Coyne, 1997). Orneklem biiyiikliigii ile ilgili diger bir unsur da veri
doygunlugu/yeterliligidir. Arastirmacinin, Vveri toplama asamasinda katilimci
cevaplarmin tekrarlamaya basladigini fark ettigi nokta “doyum noktasi”’na ulasildigini
gostermektedir. Bu durum veri toplama asamasinin sonlandirilabilecegine isaret eder
(Creswell, 2020, s.102-104). Bu nedenle bu ¢alismada veriler tekrar etmeye basladigi

i¢in arastirma 14 kisi ile sinirlanmistir.

Arastirmada katilimcilar ile yapilan goriigmeler ortalama 40-95 dakika siirmiis,
katilimcilarin izni alinarak kaydedilmistir. Goriisme verilerinin kayit altina alinmasinda
ti¢ yol tercih edilmektedir. Bunlardan ilki ses kayit cihazi kullanilmasi, ikincisi goriisme
sirasinda notlar alinmasi ve sonuncusu ise goriisme sona erdikten sonra aragtirmacinin
goriismede konusulanlart not almasidir (Merriam, 2018). Bu g¢alismada, goriismeye
baglamadan once katilimcilardan izin alinarak goriismeler ses kayit cihaziyla
kaydedilmistir. Ayrica, gériisme esnasinda not alinmistir. Gorlismeler sirasinda yemek

yapiminda kullanilan arag-gereglerin fotograflar1 ¢ekilmistir.
VERI TOPLAMA ARACI

Gorligme yontemi nitel arastirmalarda bireylerin inanglarina, duygularina,
deneyimlerine, goriislerine ve tutumlarina iliskin bilgi edinmek i¢in sik¢a kullanilan
etkili bir veri toplama aracidir (Simsek ve Yildirim, 2016, s. 274). Goriisme, katilimer
ve arastirmacinin bir araya gelerek, arastirmanin konusuyla ilgili olarak yaptiklari
konusma ve veri toplama siirecidir (Merriam, 2018). Ug tiir goériisme yontemi
bulunmaktadir. Bunlar yapilandirilmamis, yari yapilandirilmigs ve yapilandirilmig
goriisme tiirleridir. Bu calismada veri toplama teknigi olarak yari yapilandirilmis
goriisme tekniginden faydalanilmistir. Yari yapilandirilmis goriisme tekniginde
aragtirmaci goriisme yapmadan Once soru formu olusturmakta, goriisme sirasinda
sorularin sirasini, yerini degistirebilmektedir. Boylece, aragtirma konusu ile ilgili farkl
kisilerden birbirine yakin bilgiler toplanmaktadir (Ekiz, 2009; Kozak, 2014; Giirbiiz ve
Sahin, 2018).

Safranbolu’nun sahip oldugu zengin yemek kiiltiirii igerisinde yer alan torenler
ve bu giinlerde yapilan téren yemeklerinin, tdren yemegi geleneginin ve kiiltiirliniin
belirlenmesini amaglayan bu ¢alismada goériismelere rehberlik etmesi amaciyla yari
yapisal bir soru formu hazirlanmistir. Boylece katilimer goriisleri aragtirmanin amacina

uygun bir sekilde alinarak sistematik ve derinlemesine bir bi¢imde verilerin toplanmasi

13



saglanmistir. Gorltisme formunda yer alan sorular, dokiiman incelemesi Yyoluyla
hazirlanmstir. ilgili alan yazinda yer alan calismalar incelenerek taslak bir soru formu

olusturulmustur.

Hazirlanan sorular c¢alismanin kapsam gecerliligini saglamak ic¢in Turizm
Fakiilteleri Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimlerinde gorev yapan bes uzmana
elektronik posta ile gonderilerek goriislerine basvurulmustur. Uzman degerlendirme
formundan alinan geri bildirimlere gore goériisme formu revize edilmis ve son hali
verilmistir. Soru formunda katilimcinin demografik bilgilerine yonelik sorular ile toren
yemeklerini ve toren kiiltiiriinii belirlemeye yonelik 11 soru bulunmaktadir. Goriisme

formu Ek-1’de yer almaktadir.
ANALIZ YONTEMI VE VERILERIN ANALIZi

Nitel arastirmalarda, verileri analiz etme konusunda bir¢ok farkli siniflandirma
veya asama oldugu goriilmektedir. Fakat biitiin yaklagimlarin en 6nemli noktasi verilerin
betimlenerek temalarin ortaya ¢ikarilmasidir. Temel veri analizi betimsel analiz ve igerik
analizi olarak iki baslikta incelenmektedir (Yildirim ve Simsek, 2016). Bu arastirmada
katilimcilardan elde edilen veriler dogrultusunda olusturulan goriisme metinlerinin

analizi i¢in icerik analizinden yararlanilmistir.

Nitel arastirmalarda sik¢a kullanilan analiz tiirleri icerisinde yer alan igerik
analizi, daha ¢ok gorsel ve yazili verilerin ayrintili bir sekilde incelenmesinde tercih
edilen bir yontemdir (Silverman, 2001, s.123). igerik analizinde, sahadan toplanan
veriler dogrultusunda veri setinde sik¢a tekrarlanan ya da katilimcilarin siirekli
vurguladigi olay ve olgulardan kodlar olusturulur. Daha sonra olusturulan bu kodlardan
kategoriler, kategorilerden de temalar elde edilir. Ozetle igerik analiziyle goriismelerde
yer alan birbiri ile ilgili olan verilerden kodlar, kodlardan kategoriler ve kategorilerden
de temalar olusturularak katilimer goriisleri sistematik bir sekilde ayristirilmaktadir

(Merriam ve Grenier, 2019).

Verilerin  kodlanmast icerik analizinin ilk ve en Onemli asamasini
olusturmaktadir. Yapilan goriismelerde arastirmaci, katilimcilara ¢alismanin amaci
dogrultusunda sorular yonelterek cevaplart kayit altina alir. Bu cevaplar neticesinde
arastirmact goriigme metinlerinde ¢oziimlemeler yapar. Arastirmaci tarafindan yapilan

bu ¢oziimlemeler nitel veri analizinde kodlama agsamasini ifade etmektedir (Glesne,
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2013, s.86-88). Kodlama, clde edilen veriler arasindaki iliskiyi ortaya cikararak ana
temalarin olusturulmasina ve verilerin daha anlamli bir sekilde yorumlanmasina olanak
saglamaktadir. Kodlama asamasinda dikkat edilmesi gereken onemli bir nokta da
arastirmacinin, caligmanin kavramsal yapisint goz ardi etmeden kodlama yapmasidir.
Bu sayede verilerin caligmanin amacina uygun bir sekilde daha kolay kodlanmasi
saglanmaktadir. Arastirmaci kodlama islemine baslamadan once veri setini birka¢ kez
okur. Okuma siirecinde hem sahadan elde edilen ham veriler hem de literatiir dikkate
alinarak kodlamalar yapilir. Bu kodlamalarin sayisi elde edilen verilerin kapsamina ve

derinligine bagl olarak degismektedir (Yildirim ve Simsek, 2016).

Nitel arastirmalarda verilerin kodlanma islemi elle ya da bilgisayar programlari
kullanilarak yapilabilmektedir. Ozellikle nitel arastirmalar igin hazirlanan analiz
programlar1 arastirmacinin giivenilir ve etkin bir kodlama yapmasini saglamakta ve

kodlama asamasinda kolaylik sunmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016).

Bu caligmada verileri analiz etmek i¢in goriisme kayitlart ilk 6nce Word
belgesine aktarilmistir. Ardindan Word belgesi bilgisayar ortamina aktarilarak okumasi
yapilmigtir. Okumalar ve literatiirden destek alinarak bir kod semasi belirlenmistir. Daha
sonra bu kodlar bir araya getirilerek kategoriler, birbiriyle iliskili ve anlamli olan
kategoriler gruplanarak ana temalar olusturulmustur. Bu sayede aragtirmanin analizinde
sistematik bir yol izlenmistir. Bu ¢alismada verilerin analizinde “MAXQDA Analytics

Pro 2020 nitel analiz programi1 kullanilmistir.
VERILERIN GUVENILIRLIGI

Nitel arastirma sonuglarinin inandiricilifinin saglanmasi acisindan giivenirlik
onemlidir (Yildirnm ve Simsek, 2013). Arastirmaci, veri analiz siireciyle ilgili bilgi
vererek, metin iceresinde toplanan verilerden dogrudan alintilara yer vererek, kod kitabi
ya da semasi olusturup kodlama yaparak ve bu kodlamalarin en az iki farkli kodlayici
tarafindan yapilmasini saglayarak aragtirmanin giivenirligini saglayabilir (Graneheim ve
Lundman, 2004; Hall ve Valentin, 2005; Elo vd., 2014). Bu ¢alismada giivenilirligi
saglamak i¢in aragtirmanin yontemi ve silirecine yonelik detayli bilgiler verilmis,

katilimer ifadeleri dogrudan alint1 seklinde sunulmustur.

Igerik analizinin giivenirliginin saglanmasinda énemli bir nokta da kodlama

asamasinda ortaya ¢ikmaktadir. Bu asamada alaninda uzman en az iki farkli kodlayici
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tarafindan kodlama yapilmasi gerekmektedir (Hall ve Valentin, 2005). Ciinkii
arastirmaciin yaptigi kodlamanin giivenirligi, analiz edilen metinler iizerinde farkl
kodlayicilarin da benzer kodlamalar yapmasina baglidir. Bu kodlamalar arasinda
herhangi bir belirsizligin ve tutarsizligin olmasi kategorilerin ve ana temalarin
giivenirligini azaltmaktadir (Bilgin, 2014). Bu dogrultuda bu ¢alismada analiz siirecinin
giivenirligini saglanmak i¢in Maxqda Analytics Pro 2020 programina aktarilan metinler
tizerinden kodlama yapilarak bir kod semast olusturulmustur. Daha sonra alaninda
uzman g farkli kisi belirlenerek kodlama yapmasi istenmistir. Kodlayicilardan gelen
projeler Maxquda programinda proje birlestir sekmesi kullanilarak birlestirilmistir.
Ardindan kodlayicilar arasi uzlasma sekmesi lizerinden giivenilirlik ve gegerlilik
calismalar1 yapilmistir. Kodlayicilar arasi uzlagsma analiziyle alan uzmanlari ve
arastirmacinin yaptigi kodlamalar karsilagtirilarak yapilan kodlamalar arasindaki iligki
belirlenmistir. Kodlayicilar arasi uzlasma analizi neticesinde kodlamalar arasindaki
uyusmalar tespit edilmistir. Uyusma olmayan kodlar lizerinde ise tartigmalar yapilarak
uzlagsmaya varilmistir. Kodlar {izerinde ortak bir goriis saglandiktan sonra temalar ve
ana temalar olusturulmustur. Bu sayede calismanin giivenilirligi ve gegerliligi

pekistirilmistir.

ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI VE KARSILASILAN
GUCLUKLER

Safranbolu toren yemek kiiltiirii ve yemeklerini tespit etmeyi amacglayan bu

arastirmadan elde edilen veriler Safranbolu ilgesi ve 11 koyii ile sinirlidir.

Arastirmada karsilagilan bazi giigliikkler de bulunmaktadir. Calismaya baslandigi
donemde Covid 19 pandemisinin olmasi sebebiyle katilimcilardan gériisme i¢in randevu
alinamamig, goriismeler ancak kisitlamalarin kalkmasindan sonra yapilabilmistir.
Ciinki, arastirmanin amacina uygun olarak konu hakkinda tecriibesi olduguna inanilan
50 yas ve tizerindeki katilimcilar se¢ilmis, bu kisilerin Covid 19 pandemi déneminde
risk grubunda olmalar1 goériismeleri engellemistir. Giiniimiizde kdylerin gd¢ vermesi
koyde ikamet eden kisi sayisinin ¢ok az olmasina neden oldugundan birgok koyde
goriisme yapilacak yeterli bilgi ve tecriibbeye sahip kisi bulunamamistir. Ayrica,
katilimeilar kiglar biiyiik kentlerde ya da baska sehirlerde yasayan ¢ocuklarinin yaninda

gecirdiklerinden katilimcilara sadece yazin ulagilabilmistir.
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GIRIS
Toplumlarm kiiltiirleriyle ilgili yiizyillar boyunca siire gelen deneyimleri ve
birikimleri anlatan yemekler, sadece karin doyurmak icin degil dini tdrenlerin,
senliklerin, anma ve kutlamalarin, bayramlarin, cenazelerin yani biitiin bu siireclerin
onemli ve vazgec¢ilmez temel o6geleridir (Black ve Green, 2003). Toplumsal bir¢ok
olayin gerceklesmesinde, ortak bir kiiltiiriin olugsmasinda olduk¢a dnemli bir yere sahip

olan yemek kisiler i¢in 6nemli olan giinlerin ve resmi olaylarin paylasiminda da temel

unsurlardan biridir (Goniilli, 2019).

Tarihsel siire¢ incelendiginde Siimerler’e ait yazili kaynaklar ve
Mezopotamya’da ortaya ¢ikan gesitli belgeler s6lenlerin o donemlerde de var oldugu
gostermektedir. Bu belgelerde; toplumsal iliskileri kuvvetlendiren, yoneticilerle halk
arasindaki iliskileri giiclendiren ve toplumun en alt ve en iist tabakasinda yer alan
insanlar1 birlestiren yemeklerden s6z edilmektedir (Ozgdren-Kirinli, 2020; Yalgin ve

Yaman, 2019).

Diger medeniyetlerde oldugu gibi Tiirk toplumlarinda da torenler 6nemli bir yer
tutmaktadir. Tiirk toplumunda torenler dini, sosyal ve kisisel torenler olarak
siniflandirilabilir. Bu térenlerde yemek ve ziyafet i¢ icedir. Insan yasaminin ii¢ ana gegis
doéneminin oldugundan bahsedilir. Bunlar dogum, evlilik ve 6limdiir (Artun, 2013).
Yusuf Has Hacib, Kutadgu Bilig adli eserinde XI. yiizy1l yemeklerinden bahsetmektedir.
Bu yemekler Kiidenke as (diigiin yemegi), Togum yemegi (dogum yemegi) ve Yoga
yemegi (cenaze yemegi) olarak adlandirilmaktadir (Sandikgioglu, 2016).

Tiirk toplumunda ¢esitli nedenlerle diizenlenen toylar (eglenceler) sosyal yonii
agir basan etkinliklerdir. Ornegin; eski Tiirklerde diigiin bir gesit birlik ve beraberlik
aracidir ve Tiirk insanin bir araya getirir. Tiirk hayatinin temelini olusturan evlenme
diigiin yemegi ile baslar. Glinlimiizde de diigiin yemegi gelenegi hala siirmektedir.
Evlenme gibi dogum da Tiirklerde yemekler esliginde kutlanan bir etkinliktir. Ornegin;
Kazak Tirkleri, cocugun dogumunu kutlamak i¢in koyunlar keser, kavurma yapar,

yemek yer, dombra ¢alar ve eglenirlerdi. Kirgiz Tiirkleri ise ¢ocugun dogumunu
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kutlamak i¢in en iyi yemekleri hazirlayarak, yakin akrabalarin1 komsularini ¢agirirdi.
Keza cenazelerde yemek verme, hayvan kesme gibi gelenekler de eski Saka ve Hun
halklarina kadar uzanmaktadir (Yesil, 2014).

Tirk insant dogumdan oOliime kadar gegen siiregteki Ozel giinlerde, dini
bayramlarda ve sosyal etkinliklerde téren yemekleri yapmaya ve birlikte yemeye devam
etmektedir. Dogum, evlilik, 6liim gibi 6zel giinler Tiirklerin geleneklerinde ve sosyal
yasamlarinda hala daha c¢ok onemli bir yere sahiptir. Bu torenler sosyal baglari
kuvvetlendirmek, insanlar1 bir araya getirmek, ortak degerleri paylasmak ve
pekistirmek, gelenekleri yasatmak ve gelecek nesillere aktarmak gibi pek ¢ok sosyal

islevi yerine getirmektedir (Giizeler ve Ozbek, 2021).

Tiirk toplumunda toplu olarak diizenlenen evlilik, cenaze, dogum v.b. térenler
(6zel giinler), birlik ve beraberlik iginde yerine getirilmekte, yardimlagsma ve dayanigma
duygusunu pekistirmektedir. Yapilan bu térenlerin amaci, toplumu bir arada tutmak,
sosyal iligkileri kuvvetlendirmek ve kisilere toplumsal biling kazandirmaktir (And,
1975). Bu torenler sadece bir toplumun gegmisini, degerlerini, geleneklerini bugiine
tasimamaktadir. Bu torenler ayn1 zamanda bugiinii, toplumun kiiltliriinii, yasam
pratiklerini de gelecege tasiyan somut olmayan baglardir ve bu degerlerin

stirdiiriilebilirligini de saglamaktadir.

Safranbolu’nun téren yemekleri ve toren yemek kiiltiiriiniin incelenmesini
amagclayan bu tez li¢ boliimden olugsmaktadir. Birinci boliimde kiiltiir ve yemek kiiltiirti
kavramlari ile Tiirk yemek kiiltiirii agiklanmistir. Ikinci boliimde téren yemegi kavramu,
Tirk kiiltiiriinde torenler ve 6zel giinler, Safranbolu’nun yemek kiltiirii ve téren
yemekleri, toren yemekleri yapiminda ve sunumunda kullanilan ara¢ geregler hakkinda
bilgiler verilmistir. Ugiincii béliimde ise Safranbolu ve koylerinde téren yemekleri ile

ilgili olarak koy halki ile yapilan goriismelerden elde edilen bulgular verilmistir.
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1. YEMEK KULTURU

1.1. Kiiltiir Kavrami

Kiiltiir genel olarak, bir milletin, bir toplumun tarihi boyunca olusturdugu ve
gelecek nesillere bozulmadan, canliligini yitirmeden aktarabildigi maddi ve manevi
degerler toplamidir. Kiiltiir, ylizyillarin deneyimlerinden gegerek sekil almis bir degerler
tarihi, giincel ihtiyaglarin1 karsilayan, doyum noktasina ulastiran aktif degerlerin
hepsidir (Akgdz, 2003, s. 22). Kiiltiir, insanin dogada var olanlar1 kendine uygun hale
getirerek ve onlar1 anlamlandirarak olusturdugu bir sistemdir (Talas, 2005, s. 274).
Temel ihtiya¢larin giderilmesi i¢in kullanilan her tiirli ara¢ gerecgler, yontemler, yagsam
sekilleri, siyasi tutumlar, halklarin inanglari, gelenek ve gorenekleri, aktarilan
tecriibeler, dini inanglar vb. Ogelerin tamami bir halkin kiiltliriinii olusturur

(Sandikgioglu, 2016).

Kiiltiir sozciigliniin “Cultura” sozcliglinden tiiredigi bilinmektedir. Latincede
Colere siirmek, ekip bicmek; Cultura ise Tiirkgedeki “ekin” karsiliginda
kullanilmaktaydi. Baslangigta iiriin yetistirme (cultivation) anlaminda kullanilan kavram
zamanla anlami genisletilerek zellikle Almanca ve Ingilizcede “belirli bir halkin yasam

bi¢imi” anlaminda kullanilmaya baslanmistir (Bing6l, 2010, s. 37).

Turk Dil Kurumu ise kiiltiir kelimesinin Fransizca “culture” kelimesinden

geldigini belirtirken kiiltiirli su sekilde tanimlamaktadir;

“Tarihsel, toplumsal gelisme siireci i¢inde yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler ile
bunlart yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal ¢evresine

egemenliginin ol¢iisiinii gésteren araglarin biitiinii, hars, ekin” (TDK, 2020).
Kiiltiir, ayrica “millet” kavramini olusturan en 6nemli unsurdur. Genis tanimiyla
kiiltiir “bilgiyi, sanati, ahlaki, orf ve adetleri, insanin i¢inde yasadigi toplumdan
kazandig1 biitiin yetenek ve aligkanliklari kapsayan, atalarindan kendilerine miras

birakilan maddi-manevi degerler biitiiniidiir”” (Mahirogullari, 2005, s.1279).

Kiiltiir, bireylerin bilgi birikimlerini, 6gretilerini, inaniglarini, yasalarini, ahlaki
anlayiglarini, geleneklerini, goreneklerini, torelerini iceren komplike unsurlarin
biitiiniidiir. Toplumlarin ge¢cmisten giliniimiize kadar ulagmis temel unsurlar, kiiltiir
kavramini agiklar. Bu baglamda kiiltiiriin bir topluma sekil verdigi ve onu soyut-somut

izlenimlerini sekillendirdigi ifade edilebilir. Dini inang, toplumsal degerler, yasayis
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sekilleri, algilamalar soyut kavramlar olarak kiiltiirin ana unsurlarini olugsturmaktadir.
Kurumlar, gelenek gorenekler, kutlamalar, 6zel giinler ve adetler gibi somut kavramlar

ise kiiltiirlin yapisal unsurlarini olusturmaktadir (Sagir, 2012, 5.2676).

Toplum ile i¢ ige girmis olan kiiltiir bir biitiin olarak hayat1 kapsayan bir yapiya
sahiptir. Eglenceden cenaze torenlerine, yeme-igme alisgkanliklarindan edebi eserler
ortaya koymaya kadar pek ¢ok konuda insanoglunun meydana getirdigi degerlerin
tamamina birden kiiltiir denmektedir (Talas, 2005, s.274).

Toplumlar, bolgesel, dinsel, 1tk 6zelliklerine gore kendi i¢inde benzer olan alt
kiltlirlere ayrilmaktadir. Bu alt kiiltiirlerin her biri farkli yasam ve davranis 6zellikleri
gostermektedir (Sahin ve Ozer, 2006, s.128-129). Yasanilan cografyanmn farklilig1 da
kiiltiirii etkilemektedir. Kiiltiir yasanilan ¢evreye uyumu saglamaktadir (Emekli, 2006,
s.53).

Biitiin bu tanimlamalarin ortak noktas1 kiiltiirlin insana 6zgii soyut ve somut
kavramlardan olusan degerler olmasi, bir bolgeye ya da iilkeye 6zgii yasam bi¢imini

ifade etmesi, paylasilan ve kusaktan kusaga aktarilan bir olgu olmasidir.
1.2. Yemek Kiiltiirii

Beslenme ve yemek insanoglunun en temel ihtiyaglarindan biridir, insanlar
hayatlarin1 devam ettirebilmek i¢in yemek yemek zorundadirlar. Kelime anlami olarak
yemek, farkli besinlerin degisik tat verici maddeler ve belirli yontemlerle pisirilmesidir

(Baysal, 1990, s.4).

Beslenme ve yemek yeme insanlarin yasadiklar1 cografyaya, lilkeye ve kiiltiire
gore farklilik gosterir. Yemegin nerede, ne sekilde, hangi teknik ve ydntemlerle

hazirlanacagi, ne zaman, hangi kisilere servis edilecegi kiiltiirel bir olgudur.

Insanoglu ilkel toplumlardan giiniimiizdeki gelismis bilgi toplumuna kadarki
stirecte, yasaminda ihtiya¢ duydugu besinleri saglayabilmek i¢in genis bir evrim siireci
gecirmistir (Baysal, 2003, s.9). ilk caglarda dogada ne bulursa yedigi diisiiniilen
insanoglu, zaman ilerledikce toplamay1, avlanmayi, ates yakip bulduklarini pisirmeyi ve
biitiin bunlar1 kullanarak yemek yapmay1 6grenmistir (Durlu-Ozkaya ve Sarican, 2014,
s.40). Insanoglunun yemek pisirmeyi 6grenmesinin binlerce yil siirdiigii tahmin

edilmektedir.
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Buglinkii yeme-igme tipleri insanoglunun ge¢misinden elde edilmis deneyimler
sonucu ortaya cikmustir. ilk insanlar avcilik, toplayicilik ve balik¢ilik yapmuslar,
sonrasinda ise bitkileri ve hayvanlar1 evcillestirerek yetistirmeye baslamislardir.
Yasanilan bu gelismelerle birlikte insanlarin yerlesik hayata gectikleri diigiiniilmektedir.
Dogaya yabanci olan insanoglu mevsimsel sartlara ayak uydurarak uygun tekniklerle
kendi yiyecegini iiretmeye baslamis ve ilk tarim topluluklar1 da bu sekilde ortaya
¢tkmistir. Tarim toplumunun ortaya ¢ikismin MO 10.000 yilina kadar dayandigi radyo
karbon tarihleme yontemleri ile kesin bir sekilde dogrulanmistir (Durlu-Ozkaya ve

Sarican, 2014. s.37).

Insanoglu yillar i¢inde yemeklerin lezzetli ve besleyici olmalari amaciyla
yiyecekleri birbiriyle karistirarak degisik yemek yapma tekniklerini de 0grenmistir.
Pigirme teknikleri toplumlarin gelenek gorenekleri ve gevrelerinden etkilenmeleri ile
sekillenerek gelismistir. Boylece {ilkelere, milletlere 6zgii yiyecekleri hazirlama,

pisirme, yeme sekilleri ve sanati olusmustur (Arli, 1981, s.19).

Kiiltiirtin maddi unsurlarindan birisi olan yeme-igme, toplumlarin geleneklerine,
goreneklerine ve degerlerine, o toplumun teknolojik ve ekonomik 6zgiirligiine gore
farklilk gostermektedir (Ongel ve Gode, 2016, s.97-114). Insanlarin acikmasi ve
acligimi gidermek i¢in yemek yemesi genel bir biyokimyasal olay iken, bu a¢ligini nasil
ne zaman ve ne yiyerek giderecegi antropolojik dolayisiyla da kiilttirel bir olgudur

(Haviland, 2002, s.71-73).

Diinyada sosyal, kiiltiirel, dini ve ekonomik ydnden birbirinden farkli; degisik
cografya ve iklimde yasayan ¢ok sayida topluluk bulunmaktadir. Her toplumun sayilan
bu farkliliklarindan dolay1 degisik beslenme ritiielleri vardir (Kozleme, 2012, s.8). Bazi
topluluklar tiikettikleri yiyecek c¢esitleri veya yemek yeme sekillerine gore
tammlanmustir. Ornegin; Cinliler “piring tiiketen” bir toplum olarak algilanmaktadir

(Kutluay, 1982, 5.40).

Toplumdan topluma hatta ayni toplumda yoreden yoreye degisen bu farkliliklar,
o toplumun yemek kiiltiiri ve mutfak kiiltiirtinii olusturmaktadir. Yemek kiiltiirti; neyin
yendigini degil, onun neden nasil bir siiregte, kimler tarafindan ve nasil tiiketildigini
ifade eder. Mutfak kiiltiirii ise, yiyecegin olusturulma siirecine, maddi kiiltiir iirinlerine
ve pisirme yontemlerine odaklanir. Mutfak kiiltiirli, yemek kiiltiirii ifadesinden daha

sinirl bir anlama sahiptir (Kara, 2015, 5.210-242).
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Yemek kiiltiirli, besinlerin en temel halinden baska hallere ve sekillere
bliriinmesine sebep olan igerisinde tarih ve insanla baglantili bilim dallarini da igeren
sanat denilen olguyla beslenip biiyiiyen ve temelinde insan, toplum, ¢evre ve sosyal
olgulardan olusan geg¢misten gilinlimiize gegirdigi safhalarin bir yansimasidir ve

insanlara kalan mirastir (Taskin, 2016, s.25).

Mutfak kiltliriiniin tarihsel siireci incelendiginde; mutfaklarin, toplumlarin
gelenek ve gorenekleri, sosyo-kiiltiirel 6zellikler, refah durumlari gibi etmenlere bagl
olarak birbirlerinden farkli gelisim evreleri gecirdikleri goriilmektedir. Bir toplumun
mutfak kiiltiirii, iginde yasanilan cografi sartlara, tarimsal 6zelliklere, sosyo-ekonomik
durumlara, dinsel inanglara, sosyal ve etnik farkliliklara, egitim diizeylerine ve diger
toplumlarla olan iligkilerine gore bicimlenmistir (Solmaz, 2018, s.119). Cografya
degistikce yemeklerin ve yemeklere ait kiiltiiriin bigimlerinin ve formlarinin da
farklilastigt  goriilmektedir. Toplumlarin ekonomik yapilart ve bu yapilarin

sekillendirdigi giindelik yasam mutfagin temel belirleyicisidir.

Toplumlarin diger toplumlarla giristikleri miicadeleler ve gogler de mutfak
kiiltiiriiniin belirlenmesinde etkili olmustur (Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015, s.42).
Yeme-igme aligkanliklarinda gogcebe ve yerlesik olmaktan kaynakli farkliliklar
goriilmekte ve bu durum da mutfak kiiltiiriinii 5nemli 6lciide etkilemektedir. Ornegin;
gocebe olarak yasayan hayvanciligin gelistigi toplumlarda beslenme agirlikli olarak et
ve siit Uriinler1 odaklidir ve bu iriinlerin daha sonra da kullanilabilmesi i¢in uygun

saklamaya kosullar1 gelistirilmistir (Toprak, 2015, s.69).

Bu haliyle, mutfak kiiltlirii hem kullanilan malzeme hem de tariflerin yapilip
sunuldugu bolge ve smifa gore giindelik hayatin ve toplumsal yapinin bir ¢esit
yansimasidir. Tezcan’a (2000) gore yemek ve kiiltiir arasinda bir etkilesim soz

konusudur. Bunlar:
e Kiiltiir ne yiyecegimizin temel belirleyicisidir,
e Kiiltliir 6grenilmistir. Yani yeme i¢me kiiltiirlimiiz kiigiik yaslarda edinilir ve
edinildikten sonra uzun siire devam eder.

e Yiyecekler, kiiltiiriin kapsayici bir parcasidir.

Bu noktada kiiltliir ve yemek arasinda kolay degismeyen bir baglant1 oldugu

goriilmektedir. Bu haliyle insan, sosyal olarak yasadigi toplumun etkisi altinda
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oldugundan yasadigi toplumun yemek ve beslenme anlayigina sahiptir (Cetin, 2006,

5.108).

Yemegin bireysel nitelikteki temel fonksiyonunun yaninda toplumsal nitelikte
olan fonksiyonlar1 da bulunmaktadir. Bu fonksiyonlar kiiltiirden kiiltiire gore farkli
anlamlar ifade edebilir. Yemegin, “statii simgesi olarak yemek”, “dostluk, arkadaslik,
iletisim simgesi olarak yemek”, “paylasma simgesi olarak yemek”, “festivaller,
ziyafetler ve eglence araci simgesi olarak yemek”, “tdrenlerin simgesi olarak yemek”,
“toplumsallastirma simgesi olarak yemek”, “ailenin yiiceltilmesi simgesi olarak
yemek”, “turizm yoluyla simgelestirilen yemek™ seklinde farkli farkli fonksiyonlari

oldugunu séylemek miimkiindiir (Tezcan, 1993, s.54-55).

Yemek kisiler arasinda hiyerarsinin bir gostergesidir. Ornegin; havyar ve bayat
ekmek gibi. Havyar, elit, yiiksek, iist sinifa ait bir yiyecek iken; bayat ekmek ve gorba
titketmek insanin alt siniftan oldugunun bir géstergesi olarak algilanmaktadir. Yiyecegin
fiyatt ne kadar yiiksek olursa onu tiiketen kisinin asilligi ve smifi da o kadar
yiikselmektedir. Eskiden de yiyecek efendi ve kdleyi ayirt edebilmek i¢in kullanilan bir
simiflama idi. Tiketilen liikks yiyecekler efendiye, daha miitevazi yiyecekler ise kolelere

atfedilmistir (Besirli, 2012, s.12-18).

Keza yemek arkadashk, dostluk ve bir iletisim aracidir. Insanlar yemek
masasinda toplanarak bir araya gelmekte, sosyal bir ortam olugmakta, dostluklar
pekismekte, sorunlar konusulmakta, mutlu olaylar birlikte kutlanmaktadir. Bu haliyle,
ziyafetler, yemek odakl1 etkinlikler ayn1 zamanda bir eglence aracidirlar ve insanlarin
sosyal ihtiyaclarini karsilarlar. Dolayist ile her toplum, belli ritiiellere ve tdrenlere
katilarak zamaninin bir parcasini yemege ayirmaktadir. Bu anlamiyla yemek, ayni
zamanda toplumsal biitiinlesmenin ve yardimlagsmanin da aragsallastirilmis bir halidir.
Eglenceler, dost meclisi sohbetleri, misafir agirlama, diigiin, nisan, adak, bayram
kutlamalari, dinsel torenler gibi sosyal olgular yemek kiiltliriiyle bir arada geliserek
toplumda bir iletisim aginin olusmasina katki saglamaktadir. Dolayisti ile yemek kiiltiirii
karin doyurmanin da 6tesinde yiizyillardir térenlerin, dinsel merasimlerin, diiglinlerin,
eglencelerin, Oliimlerin, festivallerin ve pek cok toplumsal ritiiellerin vazgecilmez

ogelerinden birisi olmustur (Besirli, 2010, s.159-169).

Ote yandan giiniimiizde kiiresellesme, iletisim teknolojisindeki (akilli telefonlar

ve internet kullaniminin artmasi), biyo-teknolojideki gelismeler (GDO’lu gidalarin
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iiretimi), gida teknolojisindeki gelismelere bagli olarak yiyeceklerin seri iiretiminin
yapilmasi, gidalarin kiiresellesmesi (fast-food gidalarin yayginlagmasi), aile kurumunda
meydana gelen degisiklikler (genis aileden ¢ekirdek aileye gegis), modernizmle birlikte
kadinin ¢aligma hayatinda aktif olarak yer almasi gibi biiyiik degisimler de yiyeceklerin
ve dolayisiyla yemek kiiltliriiniin degisimine neden olmaktadir (Goody, 2013: 197).

1.3. Tiirk Yemek Kiiltiirii

Toplumlarin sahip oldugu kiiltiirel degerler, yasam bigimleri ve yemek yeme
aligkanliklarinin farkli oldugundan hareketle Tirk toplumunun da yemek cesitleri,
yemek hazirlama ve pisirme teknikleri, yemek lezzeti, térensel yemekler, sofra diizeni,
kullanilan arag-gerecgler bakimindan diger toplumlarla kiyaslandiginda farkliliklar
oldugu goriilmektedir (Sergeoglu, 2014, 5.36; Ongel, 2015, s.34; Karaca ve Karacaoglu,
2016, s.564; Saral, 2017, s. 1). Tirk mutfagi; mutfak mimarisi, ara¢ gerecleri, yemek
cesitleri, pisirme sekilleri, sofra adabi, servis usulleri, kisa hazirlanan yiyecekleriyle
gercekten kendine has bir tarz gelistirmistir. Boylece diinyanin en zengin mutfaklarindan
biri ortaya ¢ikmistir (Halici, 2001, s.1). Tirk mutfagi dendiginde Tiirkiye’de yasayan
bireylerin beslenmesi i¢in yapilan yiyecekler, icecekler, bunlarin hazirlanmasi,
pisirilmesi, saklanmasi; bu islemleri yapabilmek igin gerekli olan arag, gerec ve
teknikler ile yemek yeme sekli ve mutfak ¢ercevesinde gelisen tiim uygulamalar ve

inaniglar anlasilmalidir.

Tiirk mutfag: ¢esit, tat ve lezzet agisindan ¢ok zengin bir mutfaktir. Ankara
Ticaret Odas1 ve Ankara Patent Biirosu tarafindan yapilan bir arastirmada ‘‘Tiirkiye nin
Lezzet Haritas1’’ belirlenmistir. Tiirkiye’nin 81 ilini kapsayan bu haritaya gore, 2205
cesit yoresel yiyecek ve icecek cesitliligiyle Tiirkiye gastronomik anlamda ¢ok zengin
bir lilkedir ve gastronomi turizminin gelismesi agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir.
Tiirkiye’nin en zengin mutfagina sahip ili; 291 yiyecek, icecek ve tath ¢esidiyle
Gaziantep'tir. Gaziantep'i 154 cesit yiyecek, icecek ve tath ile Elaz1g takip etmektedir.
Bolgeler itibariyle yiyecek-igecek zenginligi dikkate alindiginda ise; 455 cesit yiyecek-
icecek ile I¢ Anadolu Bolgesi one ¢ikmaktadir. I¢ Anadolu'dan sonra en zengin bolge
398 yiyecek-igecek gesidine sahip olan Giineydogu Anadolu Bolgesi'dir. Bunu 397 gesit
yiyecek-icecek ile Karadeniz Bolgesi takip etmektedir. Akdeniz ve Marmara Bolgesi
184'er ¢esit, Ege Bolgesi ise, 162 gesit yiyecek ve icecege sahiptir (Durlu-Ozkaya, Can,
2012).
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Tiirk mutfagindaki ¢esitliligin bu kadar fazla olmasi bir¢ok etkene baglhdir. Orta
Asya ve Anadolu topraklarinda yetisen tiriinlerin ¢esitliligi, Tirklerin Orta Asya'dan
getirdigi zengin yemek kiiltiirii, Anadolu mutfaginin varligi, uzun tarihsel siiregte birgok
farkli kiiltiir ve medeniyetle yasanan karsilikli etkilesim, Selguklu ve Osmanl
saraylarinda gelisen yeni lezzetler, Tirk mutfak kiltliriiniin bugiinkii noktaya

gelmesinde etkin rol oynamustir.

Tiirkler farkli cografyalarda ¢esitli devletler ve uygarliklar kurmuslardir. Farklt
dini inanglar1 benimsemislerdir. Yeni yerlestikleri yurtlarin cografyasindan, bitki
Ortiistinden, yerylizli sekillerinden yararlanarak yeni lezzetler ortaya c¢ikarmislardir

(Artun, 1998, s.20).

Diinyada bilinen en eski mutfak kiiltiirii Mezopotamya’da ortaya ¢ikmistir. Bu
mutfak kiiltiiri zaman gectikge Cin ve Anadolu mutfaklarini meydana getirmistir.
Anadolu Mutfagi ise Antik Yunan, Antik Misir ve Roma Mutfaklarinin temelini
olusturmaktadir. Giiniimiizde tiim Avrupa Mutfaklarinin Roma Mutfak kiiltliriinden

tiiredigi diisiiniilmektedir (Uner, 2014, 5.28-29).

Dogu Asya’da ise ana mutfak olarak Cin Mutfagi 6n plana ¢ikmaktadir. Tiirk
Mutfaginin gelisimi boyunca Tiirk topluluklarinin Anadolu’ya yerlesmeleri ile birlikte
Anadolu’da bulunan {irtinleri, Mezopotamya’'nin bereketli tahillarin1 Orta Asya’dan
tasidiklar1 yemek kiiltiirii (et ve mayalanmus siit tiriinleri) ile birlestirerek Tiirk mutfagini
zenginlestirdikleri goriilmektedir. Sonrasinda ise Osmanli imparatorlugunun yayildig
zengin cografya ve bu cografyalara ait yiyecekler mutfak kiiltiiriinii daha da
zenginlestirmis, olduk¢a zengin bir “fiizyon mutfag1” ortaya ¢ikmustir. Anadolu’da
bulunan ¢ok cesitli otlar da bu zengin yemek kiiltiiriiniin 6nemli bir parcasidir (Tezcan,
2000. s.12). Bu nedenle Tiirk Mutfag1 yasayan en eski, koklii ve zengin mutfaklardan
birisi olarak kabul edilmektedir (Uner, 2014, 5.28-29).

Tiirklerin Islamiyet 6ncesinde ve sonrasinda kurmus olduklar1 devletler ve ¢ok
genis bir alana hiikmettikleri dikkate alindiginda; zengin mutfak kiiltiiriiniin sebebi
anlasilmaktadir. Bu devletler, Hunlar (MO 220-MS 216), Tabgaglar (216-394), Avarlar
(394-552), Goktiirkler (552-745), Uygurlar (745-940), Karahanlilar (940-1040), Biiyiik
Selguklular (1040-1157), Anadolu Selguklular1 (1157-1308), Cagataylilar (1308-1335),
[lhanlilar (1335-1370), Timurlular (1370-1447), Osmanlilar (1447-1922), Tiirkiye
Cumbhuriyeti (1923-...) olarak siralanmaktadir.

25



Hunlar, daha ¢ok koyun ve av hayvanlarinin etleri ile beslenmisler, at etini nadir
olarak tiiketmislerdir. Hunlarda bir binek hayvani olarak kullanilan atin siitiinden kimiz

yapiminda yararlanilmistir (Ocal, 1985, 5.161).

Unlii Kiiltiir Tarihcisi Bahaeddin Ogel, Kirgizlarin arpa, bugday, yulaf ve dar
ektiklerini, bu tahillar1 giinlimiizde kullanilmayan bir tiir ayak degirmeni ile
ogiittiikklerini belirtmektedir. Kirgizlarin yasadiklar1 cografyada taze meyve ve sebze
bulunmamaktaydi. Yemekle birlikte eksimis ickiler igerlerdi. Atlar1 ¢ok biiyiik ve
kuvvetliydi. At eti de tiiketirlerdi. Bunun yani sira, Kirgizlarda, av hayvanciligi da ¢ok
yaygindi. Cin’e konserve et ihrag ederlerdi (Ogel, 1991, 5.208-210).

Uygurlar ise, yerlesik hayata daha fazla adapte olan Tirklerdir. Uygur
beslenmesinde, tarim {rtinlerinin de kullanildig1 goriilmektedir. Uygurlar, Orhun
kiyilarinda karpuz yetistirebiliyordu. Cin kaynaklarinda siklikla Uygurlarin karpuz
yetistiriciliginden bahsedilmektedir. Turfan Ovasi, iiziim baglar ile meshurdu. Cin’e
“liziim tevegi” buradan gitmisti. Yine Cin kaynaklarinda bezelye, bakla ve kisnisin
Uygur bolgesinde bol miktarda yetistirildigi bilgisine ulasilmaktadir. Uygurlarda
meyvecilik ve sarapcilik ile sarap ve meyve ticareti de son derece gelismistir (Ocal,

1985, 5.186).

"Kitap-1 Dede Korkut" adli kitapta gogcebe Oguz ve Tiirkmenlerin yemekle ilgili
torelerine genis yer verilmistir. Bu kitaptaki hikayelere gore, Oguzlar, gocebe ve cadirlt
bir kavimdir. Bu nedenle, gegici yerlesim diizeninde olan Oguzlarda, ¢ok emek
istemeyen yemekler yapilmaktaydi. Oguz beylerinin gosterisli sdlenler, toylar, ziyafetler
diizenlemeleri Tiirk toresinin bir geregi idi. Glinliik yemeklerin disinda, torensel
giinlerde yapilan yemekler Tirklerin ikram konusundaki comertligini gostermektedir

(Akman ve Mete, 1998, s.16).

Yemek, Tiirklerde sosyal diizeni saglayan bir semboldiir. Tiirk toplumlari tarih
boyunca sosyal bir diizen ve disiplin ¢ergevesinde gelismislerdir. Halkin bir araya
geldigi yer, toylar ve ziyafetlerdir. Hanlarin veya beylerin halka yemek yedirme, ziyafet

verme zorunlulugu vardir (Akman ve Mete, 1998, s.22).

Tiirklere ait ilk yazili kaynaklardan biri olan Orhun Abidelerinde Bilge Kagan’in
6len kardesinin yas toreni i¢in konuklar davet ettigi ve 6lii yemegi verdigi belirtilir
(Kosay, 1982, 5.47). Yug veya Yog olarak adlandirilan bu cenaze torenlerinde 6len kisi

icin kurbanlar kesilir, yemekler verilirdi. Bu yemekler térende bulunan insanlardan
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ziyade oliiye ikram edilirdi. Eski Tiirk topluluklari, 6liiniin ruhunu teskin etmek ve yas

tutmak i¢in 6lii as1 denilen torenler diizenliyordu (Patan, 2020).

Tiirklerde dogum ve 6liim torenlerinde verilen ziyafetlerde et yemekleri 6nemli
bir yer tutmaktadir. Ibn Fazlan, Oguzlarin &lii as1 igin yiiz ile iki yiiz arasinda at kesip
yedirdiklerini belirtmektedir. Yakutlar ise ¢ocuk dogdugunda yagli bir yemek
yemekteydiler. Eski Tiirkler, 6liimden sonraki hayatta dliilerinin, orada yiyip igecegine
inandiklar1 i¢in mezarlara cesitli yiyecekler de birakirlardi. Genellikle 6li gdmme
toreninde et dolu bir kap ve kisrak siitii dolu bir kiip mezarin 6niine konulmaktaydi (Kilig
ve Albayrak, 2012, s.710). Giinilimiizde de halen iilkemizde 6len kisinin ardindan yemek

verilmesi veya helvasinin dagitilmasi gelenegi devam etmektedir.

Tiirklerin Yakin Dogu’ya go¢ etmelerinden sonra mutfak kiiltiirlerinde de 6nemli
birtakim degisiklikler meydana gelmistir. Selguklular ve Beylikler donemini kapsayan
bu siiregte, Tiirklerin go¢ ettikleri bolgedeki halklarla karsilikli etkilesimleri sonucu
Tiirk Mutfagi1 daha da zenginlesmis ve ¢esitlenmistir. Tiirklerin gog ettikleri alanda tahil
tiretimi yapilmakta, sebze, meyve ve seker lretilmektedir. Biiyiikbas hayvanlarin ve
tavugun disinda balik da tiiketilen hayvansal irilinler arasinda yer almaktadir. Bu
donemde Tiirk mutfak kiiltiiriindeki en 6nemli degisim et {iriinlerinin yan1 sira tarimsal
iiriinlere de verilen degerin artmasidir. Uziim, elma, armut, seftali, kayisi, erik, ayva ve

dut ise en ¢ok tiiketilen meyvelerdir (Uner, 2014, 5.30).

Selguklu Mutfaginda yemek, gelenek ve adetleri 20. yiizyila kadar siiren 900
yillik bir siireci igermektedir. Anadolu’nun pek ¢ok yerinde hala ayni gelenek, gorenek,
orf ve adetlerin siirdiiriildiigiinii gormek miimkiindiir (Unver, 1981, s.1). Kéymen’e
(1981) gore Tirkler giinlimiizde oldugu gibi Selguklu devrinde de yiyeceklerini belli
basli; hayvansal ve bitkisel liriinlerden elde etmislerdir. Biiyiik ve kii¢iikbas hayvanlarin
stitleri ve etleri ile kiimes hayvanlariin etlerini yemeklerinde kullanmislardir. Yemek
yapiminda kullanilan tarimsal bitkiler, hububat ve sebzeler olarak ikiye ayrilmaktadir.
Selcuklular doneminde de siit ve siit iirtinleri, cok kullanilan gida maddeleri arasinda yer
almaktadir. Bu donemde de siitten ve yogurttan peynir lretildigi bilinmektedir.
Selguklular doneminde yapilan yemeklerin birgogu isimleri ayni kalarak giiniimiize
kadar ulasmistir. Ornegin, paga, tutmag, hésmerim bunlardan birkacidir (Bulduk, 1993,
s.22). Selguklular doneminde et, un ve yag, yemek yapmanin temeli olarak

gorilmektedir. Kuzu, erkeg, keci, at ve tavuk en ¢ok eti tiikketilen hayvanlardir. Bunlara
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avlanan kuslar ve balik cesitleri de eklenebilir. Kesilen hayvanin sakatatlarinin da
yaygin bir sekilde tiiketildigi; Selguklularda, sebze yemeklerinin pek fazla tercih
edilmedigi goriilmektedir (Giiler, 2010, s.24-30). Anadolu’da bal ve seker gibi
besinlerin yaygin olmasindan dolay1 bu dénemde tatlilar da 6nemli bir yere sahiptir. Bu
donemde 6ne ¢ikan diger onemli unsur ise yemegin sosyo-kiiltiirel oneminin giderek
artmas1, sofra adab1 ve saglikli beslenmenin daha ¢ok dnemsenmesi olmustur (Uner,

2014, s.30).

Yaklasik iki yiizyil siiren Selguklular etkisini kaybetmis, siyasi olarak Beylikler
Donemi’ne gecilmis, Anadolu’daki gii¢ ve egemenlik miicadelesini kazanan Osmanlilar
biiylik bir imparatorlugun temellerini atmistir. Tiirkler Anadolu’ya yerlestiklerinde bu
cografyadaki insanlardan oldukg¢a etkilenmislerdir. Tirklerin et agirhikli mutfag: ile
yoresel, bitkisel besinlerin olduk¢a 6nemli oldugu Anadolu mutfag: birbiriyle i¢ ice
gecmistir. Ege adalar1 ve Ege kiyilarindan gelen balik ile zeytinyagi, giineyden gelen
serbetli tatlilar, Bizans’in mirast Roma mutfagi ve Osmanli Imparatorlugu’nun genis
topraklara yayilmasi ile birlikte Ortadogu, Gliney Akdeniz ve Avrupa iilkelerinin yemek
kiiltiirleri de Anadolu Mutfaginin zenginlesmesini saglamistir (Ertas ve Gezmen-

Karadag, 2013, s.119-120).

Osmanlilar doneminde, mutfak kiiltlirlinlin gelismesinde Osmanli saray1 ve
Istanbul'daki konaklarin as¢ilarinin yeteneklerinin de biiyiik etkisi vardir. Tiirk Mutfag
olarak kabul edilen Saray Mutfagi o donemlerde ortaya ¢ikmistir (Halic1, 2009, s.220).
Bununla birlikte; XV-XVIL. yiizyillarda Osmanli devletini gezen yabanci gezginler,
Tiirklerin kanaatkar insanlar olduklarini, daha az maliyetli ve kisa zamanda hazirlanan
yemekleri tercih ettiklerini yazmislardir. Tuz, ekmek, ¢orba, sarimsak veya sogan ile
biraz da yogurt varsa bagka bir sey istemediklerini, Tiirkler i¢cin sadece biraz piring ile
birkag ¢anak yag ve kuru meyvenin en iyi erzagi olusturdugunu belirtmislerdir (Oztiirk,
1999, 5.27). XIV. ylizyildan itibaren Anadolu’da 6nemli gelismeler yasanmis; dnceleri
c¢ogunlugu Rumca konusan ve Hristiyan olan niifus giderek yerini Tiirk¢e konusan ve

Miisliiman olan bir niifusa birakmistir (Uner, 2014, s.31).

XV. Yiizyildan itibaren giderek biiylimeye devam eden Tiirk Mutfagi, Fatih,
Yavuz Sultan Selim ve Kanuni Sultan Siileyman devirlerinde daha fazla 6nem kazanmis
mutfak, saray ve konaklarin ayrilmaz bir pargasi haline gelmistir (Sever, 1982, s.107).

Osmanli doneminde pek ¢ok yabanci milletler ag¢ilarini yetismeleri i¢in Tiirk as¢ilarin
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yanlarma yollamislardir. Osmanli Imparatorlugu zamaninda Tiirk Mutfag1 en 1s1ltih

donemlerini yasamistir (Bulduk, 1993, s.23).

Osmanli Mutfaginin bol et, bol piring, bol yag ve bol tatli igeren meniileri ve
yemekleri bir imparatorluga yarasir bollukta olmasina ragmen Osmanlilarin yemek
yeme aliskanliklar1 ziyafetler ve 6zel giinler haricinde daha sadedir (Yerasimos, 2007,
s.33). Osmanli Imparatorlugu’nun beslenmesinde zenginlik ve cesitlilik saglayan ii¢
temel kaynak mevcuttur. Bu kaynaklar, Orta Asya’dan taginan beslenme aligskanliklari,
gocler sirasinda etkilenilen Arap ve Fars mutfak kiiltiirleri ve Anadolu’nun zengin
yiyecek varlig1 ve Rum etkisi olarak siralanabilir (Bilgin, 2008, s.71; Uner, 2014, s.31-
32).

Osmanli donemi mutfagi genellikle halk ve saray yemekleri, ya da kdy ve kent
yemekleri olmak tizere iki grupta incelenebilir (Arli, 1981, 5.20). Saray yemekleri zengin
Osmanli Saray yemeklerini ifade etmektedir. Bolgeden bolgeye farkliliklar gdsteren
halk yemekleri ise Tiirkiye nin ¢esitli bolgelerinin yemeklerinden ve Tiirkiye'de yasayan
cesitli etnik gruplarin mutfak kiiltiirlerinden olusmus bir karmadir. Ancak, gegmisi ¢ok
eskiye dayanan yemekleri bilen kisilerin azalmasi, teknolojik gelismeler, modernite,
yemek aligkanliklarinin degismesi (disarida yemek yeme, fast food gibi) vb. faktorler

giin gegtikce Anadolu yemeklerinin varligin siirdiirebilmesini zorlagtirmaktadar.

Osmanli'nin son donemi incelendiginde Tiirk yemek yeme aligkanliklar1 ve sofra
kurallarinin Tanzimat ile birlikte degismeye basladig1 goriilmektedir. Sarayda bati usulii
sandalyeye oturarak yemek yeme aligkanligi Sultan II. Mahmud doéneminde baglamis ve
“Alafranga” olan bu yemek diizeni ilk olarak baskent istanbul olmak iizere tiim iilkedeki
bliylik sehirlerde saray, kosk ve konaklarda da goriilmeye baslanmistir (Yerasimos,
2007, s.42). Ancak; Alafranga sofra adabinin giderek yayilmasina ragmen, 1944 yili
sonlarina kadar iftar sofralari, geleneksel kiiltiire uygun olarak “yer sofralarinda”
yenmeye devam etmistir (Giirsoy, 2013, s.129). Cumhuriyet doneminde ise yasamin
artik apartman dairelerine tasinmasiyla birlikte mutfaklar da kiigtilmiis, mutfagin yapisi
ve boyutu degismis, hizli yasama adapte olmayla birlikte kullanilan malzemeler eski
lezzetini yitirmis ve yemek yapmaya ayrilan vakit giderek azalmistir. Evlerde yemek
hizmetini sunan ascilar, halayiklar da bu yeni yasam tarzinda 6nemini yitirerek, aile
biitgesinde yemege ayrilan pay da giderek azalmistir (Giirsoy, 2004). Batiya ayak

uydurma, modernlesme ve kentlesmenin etkisiyle disarida yemek yeme kiiltiirii ortaya
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¢ikmus, farklh tarzlarda restoranlar agilarak daha 6nce hayatimizda var olmayan yiyecek

ve igeceklerin tiiketimi giderek yayginlasmistir (Uner, 2014: 32).

Tiirk kiiltiiri agisindan degerlendirildiginde; yemek sadece bir beslenme aract
degildir. Yemek toplumsal davraniglar ve aligkanliklarla da ilgili olup Tiirk toplumunda
yemek ¢cogu zaman sosyal diizeni koruyan 6nemli bir unsur olmustur. Devlet idaresinde,
resmi torenlerin diizenlenmesinde, komsuluk, akrabalik baglarinda ve gelen konuklarin
agirlanmasinda etkin bir role sahiptir (Dokur, 2009). Yemek; toy, téren, eglence ve diger
kutlamalarda da dnemli bir yer isgal etmektedir. Bu baglamda yemegin toplumsal bir

fonksiyonla biitiinlesme ve birlik olma diisiincesini ortaya ¢ikardig1 sdylenebilir.
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2. TOREN (OZEL GUN) YEMEKLERI

2.1. Toren Yemegi Kavrami

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

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

Bir sofra etrafinda toplanip birlikte yemek yemeleri, insanoglunun sosyallesme
stirecini hizlandirmistir. Bu sosyallesme, toplumlarin kiiltiirel kimliginin gelismesinde
onemli bir deger olup gerek dinsel gerekse dinsel olmayan birtakim ritiielleri de igine
almaktadir (Besirli, 2010). Ornegin; Hiristiyan inancinda Noel, Paskalya, Yahudi
inancinda Sabat, Hamursuz Bayrami, Hanuka Bayrami; Hinduizmde Ramanavami;
Budizmde Cin Yeni Yili; Islamiyette Kurban ve Ramazan Bayramlari gibi. Tiim bu

ritiieller iginde yemek iceren torenler dnemli bir yer tutmaktadir (Besirli, 2010).

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

Tiirk gelenek ve goreneklerinde yemek yemeye fazlasiyla deger verilmis, gilinliik
yasantimizda, sosyal iligkilerimizde yemek en 6nemli unsurlardan biri haline gelmistir.
Dogumlar, siinnet diiglinleri, diiglinler, bayramlar, kutlamalar, ugurlamalar ve 6liim her
zaman yemekle birlikte ilerlemistir. Tiirkler tarihin en eski donemlerinden bu yana,
kutlamalar ve anmalarda maniler, dualar ve gesitli inanglarla yemekler yaparak birlik
icinde yemislerdir. Tirklerin bu térenlerdeki misafir agirlama, kutlama, ugurlama
gelenegi birtakim farkliliklar olsa da Anadolu’da hala varligin1 devam ettirmektedir
(Erdz, 1977). Yesil’e (2014) gore toren gelenegi, Tiirk milletinin varligini nesiller boyu

stirdiirmesini saglayan en biiyiik basarisidir.

Toren yemekleri, Tiirklerin Islamiyet’ten dnceki donemden giiniimiize kadar
ulastirdigi, geleneksel yapiy1 bozmadan kusaktan kusaga aktararak birlik ve beraberlik
duygusuyla yedikleri yemekleri ifade etmektedir (Araz, 1989a; Ersoy, 2002). Toéren
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yemeklerini siradan 6giin yemeklerinden ayiran en 6nemli 6zellik yemeklerin o duruma
0zel olarak bir beraberlik duygusu ile daha 6zenli bir sekilde yapilmasidir. Hayatimizi
etkileyen 0zel anlarda, ziyafet verme gelenegi halk arasinda bir ritiiel haline gelmistir
(Ciftci, 2019). Ozel giinler ile ilgili yapilan kutlamalarda, cenaze gibi yas tdrenlerinde,
dini kokenli bayramlarda hazirlanan yiyecek ve igecekler, gelen misafirlere kendine

0zgii kurallara, ¢esitlere gore sunulmaktadir ( Demirgiil, 2018).

Yoreden yoreye mutfaktan mutfaga degisen, farkl tatlari biinyesinde barindiran
mutfak kiiltiirli, 6zel giin, yas torenleri ve kutlamalarda daha farkli ve 6nemli bir
anlamlar icermektedir. Giinlimiiz toplumunda yemek sadece karin doyurmak amaciyla
yenmemekte ¢ok daha derin anlamlar tagimaktadir (Ozdemir 2005). Oyle ki tdren
yemekleri, toplumun sosyo kiiltiirel yapisi, yasam sekli, gelenek gorenekleri hakkinda
bilgi sahibi olmayr saglamaktadir. Kiiltiirel kimligin aktarilmasi, Ogretilmesi,
aciklanmasi, pekistirilmesi, stirdiiriilmesi ve tanitilmasi, yemek sofralarinin giiglii bir
iletisim aract olmasindan kaynaklanmaktadir. Dost sohbetleri, eglenceler, misafir
agirlama, diigiin, kina, nevruz, bayram ritiielleri, adak, dinsel torenler gibi olgular
toplumdaki yemek kiiltiiri ile ayni ¢izgide paralel bir iletisim agmin olusmasini
saglamaktadir (Sagir, 2012; Besirli, 2012). Ozetle yeme igme kiiltiirii, dil gibi, yoresel
kiyafetler gibi bir iilkenin yasam bigimini anlatan bir iletisim seklidir (Ozdemir, 2005:
177).

Cesitli arastirmalarda torenlerin, gegis torenleri ve dini torenler olmak tizere iki
bashkta incelendigi goriilmektedir (Giircayr, 2010). Insan hayatinda “dogum”,
“evlenme” ve “Olim” olmak iizere li¢ 6nemli ge¢is donemi ya da doniim noktasi
bulunmaktadir. Bu térenlerden dogum, askerlik, cenaze, kiz isteme, nisan, diigiin ve
stinnet Tiirk kiiltiiriindeki baslica gegis ritiielleridir. Bu ii¢ 6nemli gegiste birgok adet,
toren veya dinsel uygulamalar bulunmakta olup bu gecis donemlerinin giizel bir sekilde
yasanmasi saglanmaktadir. Bu torenlerin ortak amaci genelde kisinin yeni durumunu
kutlamak veya kutsamak, ayn1 zamanda da onu, “gegis” sirasinda yalniz birakmamak ve
korumaktir (Yesil, 2014). Bu giinler bireyin hayatindaki en 6énemli giinler oldugundan
dost ve akrabalar toplanarak birtakim aktivitelerle birlikte yemek yenilerek kutlamalar

yapilir (Giirgayir, 2010).
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2.2. Tiirk Kiiltiiriinde Torenler ve Ozel Giinler

Ozel giin ve torenler, Tiirklerin Islamiyet ile tanismasindan dnceki siireglerden
giiniimiize kadar yasatip, geleneksel bir sekilde siirdiirdiikleri bir olgudur. Ozel giinler
Tirk yemek kiiltiirtiniin 6nemli bir pargasi olup 6zel giin ve torenlere Tiirk geleneksel
kiltliriinde ayr1 bir 6nem verilmektedir. Bu tiir giin ve térenlerde hazirlanan, sunulan
yemeklerin biiytik bir kism1 sembolik anlamlar tagiyan ve gegmisi ¢ok eski yillara kadar
uzanan yemeklerdir. Tiirklerin 6n tarihinden bu yana dogum-6liim arasi gecis donemleri
olarak da kabul edilen siinnet, nisan, diigiin, diigiin sonras1 gibi giinlerde 6zel kutlamalar

yapilmakta ve ziyafetler verilmektedir (Araz, 1989b; Halici, 1989; Yal¢in Celik, 2010).

Yusuf Has Hacib “Kutadgu Bilig” adli eserinde, XI. Yiizyilda ziyafetlerde
yapilan alt1 ¢esit yemekten soz etmektedir. Bu yemekler; ad, san alma yemegi (at as1),
diigiin yemegi (kiidenke as), dogum yemegi (togum as1), siinnet yemegi (stinnet as1), 6li
yemegi (yog-yug asi) ve arkadas yemegidir (koldas as1). Orhun Kitabelerinde bahsi
gegcen “yug as1” yani oli yemegi ilk toplu yenen yemek olarak bilinmektedir
(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008).

Osmanli Imparatorlugu zamaninda da o6zel giinlerde ziyafetler verildigi,
kiglalarda, dergahlarda, ahi loncalarinda, medreselerde, kervansaraylarda ve sarayda
birlik ve beraberlik i¢inde yemeklerin yendigi ve bu yemeklerin Tiirk geleneksel
yagsaminda Ozel bir yere sahip oldugu gorilmektedir (Doganbey, 1989, s.127).
Osmanlilar dillere destan siinnet ve diigiinler yapmuslar, ¢ok zengin sofralar

kurmuslardir (Araz, 1989b; Halic1, 1989; Yalgin-Celik, 2010).

Anadolu’da yemek yapma ve yeme igme eylemi bir toren ve sélen halinde
gerceklestirilir (Yazgan-Serinkaya, 2017). Anadolu topluluklarinda stirekli tekrar eden
davraniglarin yer aldigi, belirli ve 6zel yiyeceklerin sunuldugu toplumsal s6lenler téren
olarak adlandirilir. Ornegin; 6liiniin ardindan helva yenmesi ve kurbanda hayvanin
kesilip etinin ziyarete gelen konu komsuya ikram edilmesi gibi ornekler torenlerde

sunulan yiyecek ornekleridir (Gokdemir, 2012).

Ozel giinler; Adetler, aliskanliklar, ananeler, dini inang kaynakli torensel niteligi

olan giinlerdir (Aring, 2002). Baysal (1990) 6zel giinleri iki grupta toplamistir. Bunlar;

- Bireye ve aileye 6zgii 0zel gilinler (dogum, s6z kesme, nisan, diigiin, dis

cikarma, 6liim ve adaklar)
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- Toplumsal 6zel giinler (bayramlar, kandiller, vb.)

Tirk geleneksel yasaminda onemli olan tdrenleri su sekilde smiflandirmak

miimkiindiir (Akman ve Mete, 1998: 23):
1. Dini Bayram ve Ozel Giinler

e Kurban Bayrami

o Kandiller

e Ramazan (Seker) Bayrami
e Mevlit

e Asure Giinii
2. Mevsimlik Bayram ve Ozel Giinler

e (Cigdem Pilavi
e Hidrellez

e Nevruz

e Ko¢ Katimi

e Kiraz Bayrami

e Yogurt Bayrami
3. Evlenme

e S0z Kesme

e Nisan

e Gelin Hamami

e Kina Gecesi

e Nikah

e Duvak

e Diigiiniin diger Geceleri

e Gerdek Gecesi

4. Siinnet

5. Yagmur Duasi
6. Dis Bugday1

7. Dogum
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Ozel giin ve torenler denildiginde dini bayramlar ve 6zel giinler (bayram, kurban,
ramazan, iftar, yagmur duasi, adak, sahur, kandiller, mevliit, arife), mevsimlik bayram
ve Ozel glinler (hidirellez, kog¢ katimi, nevruz, kiraz ve yogurt bayrami, ¢igdem pilavi,
beddem, saya, d6l, yaz giin dontiimii, kis yazisi), asama torenleri (dogum, 6liim, siinnet,
nisan, kina, diigiin), kutlama, ugurlama, karsilama torenleri (Hacca ugurlama, arkadas
ugurlama (ugtu), haci karsilama, arkadas karsilama (kondu), askere ugurlama, dis
bugdayi, kirk ugurmasi) gibi etkinlikler anlasilmaktadir (Balaman, 1982; Nahya, 1982:
189-197).

Bu torenlerde giiniin 6zelligine gore yemekler yapilmaktadir. Bu 6zel giin ve
torenlerin bazilar1 giiniimiizde unutulmus olsa da bazilart hala yapilmaya devam

etmektedir. Bu torenler genel hatlariyla su basliklar altinda toplanabilir:
Dogum

Mutlu bir olay olarak kabul edilen dogum tiim toplumlarda kutlanan bir olgudur.
Toplumlarda dogum ve evreleri ile ilgili torenler ve adetler bulunmaktadir. insanlar
gebelik Oncesinden baslayarak bazi adetleri ve bu adetlerin gereklerini yerine
getirmektedir (Ornek, 2000).

Siinnet

Islamiyet’in 6nemli sartlarindan birisi de olan Siinnet “kiigiik diigiin” olarak
adlandiriimaktadir (Yesil, 2014). Osmanli Imparatorlugunda padisahlar, ¢ocuklarinin
stinnet merasimleri i¢in giinlerce siiren ziyafetler vermislerdir. Stinnet gelenekleri bazi
yorelerde mevlit okutma, bazi yorelerde ise siinnet diigiinii seklinde yapilmaktadir. Bu

0zel giinde konuklara ¢esitli yemekler ikram edilmektedir (Sabbag ve Bogan, 2019).
Nisan

Tirk toplumunda nisan toreni ile digiin torenleri birbirleriyle benzerlik
gostermektedir. Bu torenlerdeki tek fark nisan icin yapilan harcamalarin kizin ailesi
tarafindan 6denmesidir. Nigan toreni kiz evi tarafindan belirlenen bir yerde ya da kiz
evinde yapilirken bu torenler genellikle yemekli olmaktadir. Giiniimiizde ise nisan

torenlerinde pasta ve serbet ikram edilmektedir.
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Diigiin
Ciftler arasindaki evlilikler de baz1 geleneklere ve kurallara gore yapilmaktadir.
Evlenme; gelenek, téren, gorenek ve adetler bakimindan oldukg¢a kapsamli ve onemli

bir olaydir (Ornek 1995).

2

Eski Tiirk topluluklarinda diigiinler, “toy” veya “tOriin” olarak
adlandirilmaktadir. Tirk kiiltiiriiniin bir pargasi olan digiinler her dénemde senlik
havasinda ge¢mistir. Bu senliklere yemekler eslik etmistir. Anadolu’da eski zamanlarda
diiglinler uzun bir toren seklinde kutlanir ve diigiin boyunca gelen misafirlere sofralar
hazirlanarak c¢esitli yemekler sunulurdu. Osmanli sarayinda da digiinlerde halka
gilinlerce siiren ziyafetler verilmekteydi. Gliniimiizde ise kentlerde pek fazla yapilmayan
bu gelenekler bazi1 koylerde kismen de olsa devam etmektedir. Bu geleneklerin
yasatildigr yorelerde diigiin kutlamalar1 genellikle {i¢ giin siirmektedir (Sabbag ve
Bogan, 2019).

Diigiinlerde verilen yemekler genellikle 6gle yemegi seklinde olsa da bazi
yorelerde aksam yemegi seklinde de verilebilmektedir. Bu yemek cesitleri yoreden
yoreye farklilik gosterebilmektedir. Dugiinlerde genel olarak; yiiksiik veya diigiin
corbas1 gibi ¢orbalarla baslayan yemek, etli biber dolmasi, keskek, etli nohut, nohutlu
pilav, tavuklu pilav ve cacik gibi yemeklerin degisik varyasyonlari ile devam etmektedir.
Daha sonra diigiin evinde hazirlanan un ya da irmik helvasi, baklava gibi tatlilarla diigiin
yemegi son bulmaktadir (Yal¢in-Celik, 2010; Veren, 2012; Sagir, 2012).

Senlik havasinda yapilan diigiinler toplumdaki hemen hemen her sinif insani bir
araya getirmektedir. Ozellikle diigiin torenlerine gelen misafirlere verilen yemek

diigliniin ana unsurunu olusturmakta olup birlik ve beraberligin 6nemli bir gostergesidir

(Berber, 2009).
Dini Bayramlar

Dini bayram ve ozel giinlerdeki yemekler, gegis torenlerindeki yemeklerden
farklidir (Giirgayir, 2010). Dini bayramlar Tirk kiiltiirinde, yardimlagsmanin, sosyal
dayanigsmanin ve birlikteligin sembolii olarak gériilmiistiir. Bu nedenle de bayramlara

diger torenlerden daha fazla 6nem verilmistir.

Kurban ve Ramazan Bayramlar: i¢in yapilan hazirliklar ¢ok onceden baslar.

Bayram ziyaretlerinde gelen misafirlere ikram edilmek iizere g¢esit cesit yemekler,
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tatlilar ya da borekler hazirlanir. Kurban Bayrami’nda geliri olan kisiler kurban keser ve
kurban etinden kavurma ya da 1zgara seklinde yemekler yaparak ziyarete gelen misafire

ikram eder. Bu gelenek giintimiizde hala devam etmektedir (Sabbag ve Bogan, 2019).
Kandiller

Kandiller Turk kiltiiriinde 6nemli bir yer tutar. Kandillerde helva yapilir.
Gilinliimiizde pastane ve firinlar kandil simidi yapmaktadirlar ve kandil simidi
dagitilmaktadir. Benzer sekilde Muharrem aymin onuncu giiniinde asure yapilip

komsulara ve tanidiklara dagitilir.

Hadirellez

Baharin miijdecisi olan Hidrellezin Tirk kiiltliriinde 6nemli bir yeri vardir.
Mevsimlik bayramlardan biri olan ve her yil 5 Mayis’ta kutlanan Hidirellez i¢in bir heyet
olusturulur, bu heyet Hidirellez’den bir giin 6nce ev ev dolasarak kuzu, yag, bulgur,
koyun, un, tavuk, tuz toplar. Ogle namazinin ardindan dualar edildikten sonra toplanan
malzemelerden yapilan as tim halka dagitilir. Bu asa “Hidirellez As1” denir (Santur,

1990, 5.132).

Hidirellez giinti yenilecek yemekler igin hazirliklar baglar. Eskiden eger
Istanbul’dan ya da uzaktaki akrabalardan biri davet edilecekse bir hafta éncesinden
davetnameler gonderilirdi (Cingdz, 2003, 5.65). Hidirellez giinii oglak ya da kuzu kesilir,
yemekler hazirlanir. Ayrica bazi yorelerde Hidirellezi bir giin 6ncesinden orug tutarak

karsilayanlar da vardir (Cay, 1990).

Hidirellez bayramimin kapanigint ya da bittigini gosteren toplu yemekler,
genellikle kirlarda toplu olarak yenir. Hidirellez torenlerindeki toplu yemekler herkesin
beraber yiyebilecegi genis bir alanda sunulmaktadir. O giine 6zgii yiyeceklerin oldugu
bu yemekler, toplumsal dayanigsmayi, birlik ve beraberligi vurgulamasi bakimindan
onem arz etmektedir. Insanlarin birbirleriyle iletisim kurmasmna imkan veren toplu
yemekler toplumsal biitiinlesmeye ve dayanigsmaya da katki saglamaktadir. Bu agidan
degerlendirildiginde her iki kutlama téreninin en eski drneklerini “Oguz Kagan Destan1”
ve “Dede Korkut Hikayeleri’nde bahsi gegen “solen gelenegi”’nde bulmak mimkiindiir
(Cobanoglu, 2000).

Hidirellez kutlamalarinin kurban kesimiyle baslamasi, yemek duasinin okunmasi

ve toplu yemegin ardindan Kur’an okunmasi bu 6zel giiniin birtakim dini 6zellikler
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icerdiginin  gOstergesidir.  Ayrica  sofrada  pilavin  olmasi  bereket ile

iliskilendirilmektedir.
Nevruz

Nevruz, Tiirk diinyasinda 21-22 Mart tarihleri arasinda kutlanan eski
bayramlardan biridir. Doganin dirilisini, yeni yilin baslangicini, Tiirklerin demir dagi
eriterek Ergenekon’dan ¢ikisini ve sert kis1 geride birakip bereket ve bollugun gelisini
sembolize eder. Halk i¢in Nevruz, yeni bir var olus ya da yeniden dogustur (doganin

yeniden canlanisi, dirilisi). (Sengiil, 2008; Muratoglu, 1996).

Nevruz etkinliklerinde tabiatin yeniden dogusu ates yakilarak kutlanir.
Tiirkiye’de Nevruz torenleri sirasinda genellikle atesin iizerinden atlanmakta ve ateste

demir doviilmektedir (Mustafayev, 2013).

Nevruz, Anadolu’nun bir¢ok yerinde Selguklulardan giiniimiize kadar
kutlanmaya devam etmektedir. Tarihi siire¢ icerisinde biitiin Tiirk boylarinin kutladig
Nevruz, Osmanli doneminde de kutlanmistir. Osmanlilarda Nevruzda sarayda padisaha
ve saray halkina ¢esitli baharatlardan Nevruz Macunu denilen bir macun hazirlanir ve
mutlaka bu macunun yaninda “s” harfi ile baslayan yedi c¢esit yiyecek yenirdi.
Giintimiizde Manisa'da hala yapilan “mesir macunu”nun Osmanlidaki Nevruz macunu

geleneginin devami niteliginde oldugu goriilmektedir (Nar, 2014).

Anadolu’daki Nevruz gelenegi incelendiginde; Nevruzda Amasya’da tiirbelerin
ziyaret edildigi, ziyaret sonrasinda hep birlikte ziyaretcilerin yanlarinda getirdikleri
zeytinyagli dolma, baklali dolma, piyaz, Amasya c¢oregi, otlarla boyanmis renkli
yumurtalar, haglanmis patates gibi yiyecekler yedikleri goriilmektedir. Igdir’da ise
Nevruz 21 Mart’tan bir dnceki sali giinii kutlanmaya baglanir. Yérede Nevruza “yedi
Levin” denmekte olup Levin gerez anlamina gelmektedir. Nevruzda herkes yedi ¢esit
cerez alarak Nevruz ziyaretine gelen ese dosta ikram eder. Bu gelenege “pay ¢ikmak”

ad1 verilmektedir (Karaman, 2008).

Giresun yoresinde ise Nevruzda yedi tane “s” harfiyle baglayan yiyecek yenir.
Kirklareli’nde Nevruz bugiine 6zel boyali yumurtalar ve yemekler pisirilerek kirlarda
eglenceler esliginde Mart 9’u adiyla, kimi yorelerinde ise yesil Persembe adiyla hayvan
kurban edilip yemekler pisirilerek kutlanmaktadir. Edirne’de 22 Mart giinii, Sultan

Nevruz adi verilen torenlerde, eski hasirlarla ates yakilip “Mart igeri pire disar1”
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denilerek iizerinden atlanmaktadir. Kars yoresinde ise 19 Mart’1 20 Mart’a baglayan
gece (Yeddi Levin) yedi gesit yemis ya da meyveden olusan yiyecekler yenmektedir
(Oguz, 2005). Bu etkinlikler Anadolu’da Nevruzun binlerce yildan beri bilindigini,
baharin dogusunu, yasama sevincini, paylagsmayi, bolluk ve bereketi temsil ettigini ve

halkin gliniimiize kadar bu téren gelenegini yasattigin1 géstermektedir.
Dis Bugday1

Dogan c¢ocugun ilk disi ¢iktiginda, "dis hedigi veya dis bugday1" yapmak da
onemli adetlerdendir. Yozgat, Sivas, Kayseri ve Amasya'da pisirilen Cigdem pilavi,
Hidirellez ve Nevruz kutlamalar1 ¢ercevesinde, Cigdem gezmesi olarak adlandirilan
cocuklarin ev ev gezerek topladiklar1 yemeklik malzemeyle yapilir. Cocuklar, baharin
miijdecisi sayilan ¢igdemleri (Crocus chrysanthus) ve alidksiizleri (Crocus sp.) ¢ikararak
bir dal pargasi lizerine asarlar ve maniler esliginde ev ev gezerek pilavlik malzeme
(genelde yag ve bulgur) toplarlar (Wikipedi, 2021; Solmaz, t.y.). Cigdem gezmesi,
UNESCO tarafindan Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1 olarak kabul edilmistir
(Oguz, 2010).

2.3. Safranbolu’da Torenler ve Toren Yemekleri

Tarihi milattan 6nce 3000°’li yillara kadar uzanan ve Tiirk geleneksel kiiltiiriiniin
halen yasatildigi bir UNESCO Diinya Miras Kenti olan Safranbolu’da torenler ve toren
yemekleri oldukga c¢esitlidir. Bu boliimde Safranbolu ile ilgili bilgilere, kentin kisa

tarihine, torenlere ve torenlerde yenen yemeklere yer verilecektir.
2.3.1. Safranbolu ile ilgili Bilgiler

Safranbolu Karabiik iline bagh bir il¢edir. Karadeniz'in 90 km giineyinde yer
alan ilge Karabiik il merkezine 8 km mesafededir. iice 41-15 kuzey enlemi ile 32-41
dogu boylami arasinda yer almaktadir. Yiizélgiimii 1013 km?’dir. Ortalama rakim 450
metredir (Karabiik Valiligi, 2022). Adin1 ilgede eskiden beri yetisen “Safran”
bitkisinden almaktadir.

Safranbolu’da iklim Karadeniz ve I¢ Anadolu iklimi arasinda gecis iklimi
ozelligi gostermekte olup yazlar sicak, kislar soguk, baharlar 1lik ve serin gecer. Yagislar

ilkbahar, sonbahar ve kis aylarinda goriliir (Tiirker ve Cetinkaya, 2009).
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Niifusu 2021 yili Adrese Dayali Niifus Kayit Sistemine gore 52.709 kisidir
(TUIK, 2022). Ilgede 53 kdy bulunmaktadir (Karabiik Valiligi, 2022). Bu kdylerin listesi
EK 2’de verilmektedir.

Kentin tarihsel siireci incelendiginde; Safranbolu’nun Hititler, Firigler, Persler,
Helenler, Romalilar, Bizanslar, Danismendliler, Cobanogullari, Anadolu Selg¢uklu,
Candarogullar1 ve Osmanli Imparatorlugu’na ev sahipligi yaptig1 goriilmektedir. Roma
ve Bizans Imparatorluklar1 dénemlerinde Paflagonya olarak anilan bolgenin 1196
yilinda Anadolu Selguklular tarafindan fethetmesiyle bolge Tiirk egemenligi altina
girmistir. Ilbarit (Ucbéliik), Cavuslar, Biirniik, Hacilarobas1 ve Giindogan gibi
yerlesmelerde bulunan tarihi kalintilar, Safranbolu’da yasamis olan uygarliklara 151k

tutmaktadir (Tungdzgiir, 2002, Safranbolu Belediyesi, 2022).

Safranbolu, Osmanli doneminde “Medine-i Tarakli Borlu” (ki burasi
giinlimiizdeki tarihi Safranbolu’dur) ve bugiinkii Yo6riik Koyii olarak bilinen “Y 6riikan-
1 Tarakli Borlu” olarak iki kazadan olusmaktaydi. 1811°de bu iki sancak kaldirilarak
Virangehir sancagi kurulmustur. Bu sancagin merkezi Safranbolu’ydu. 1870 yilinda
Osmanli’daki idari yap1 yeniden diizenlenmesiyle Safranbolu kaza yapilarak Kastamonu
sancagina baglanmistir. Safranbolu Cumhuriyet doneminde Zonguldak iline baglh bir
ilgedir. 1937 yilinda Tiirkiye’nin ilk agir demir sanayisinin Karabiik’te kurulmasiyla
bolge hizl bir gelisme gostermistir. Karabiik’iin il olmasiyla 1995 yilinda Karabiik’e
baglanmustir (Tungdzgiir, 2002, Safranbolu Belediyesi, 2022).

Safranbolu geleneksel Tiirk toplum yasantisinin tiim 6zelliklerini yansitan, uzun
tarihi gegmisiyle kiiltiirel mirasini ve ¢evresel dokusunu kaybetmemis bir kenttir. Tarihi
ipek yolu tlizerinde kurulmasi nedeniyle Osmanli zamaninda Safranbolu 6nemli bir
ticaret merkezi olmustur. Safranbolu’da ticaret bdolgesi kentin merkezinde yer
almaktadir. Bu donemde lonca sistemine gore esnaf; yemeniciler carsisi, demirciler
carsisi, semerciler c¢arsisi, hayvan pazari gibi ticaret merkezleri seklinde ayrilmistir

(Kogan ve Corbaci, 2012; Askin, 2014).

Geleneksel zanaat kollarindan demircilik, dericilik ve bakircilik meslek kollar1
halen icra edilmekte, yemeniciler, semerciler, saraglar, manifaturacilar garsilar1 da
giintimiizde varligini siirdiirmektedir. Bir Osmanli Dénemi kenti olan Safranbolu XVIII.
ve XIX. yiizy1l geleneksel Tiirk kent kiiltiiriinii yansitmaktadir (Kocan ve Corbaci,

2012). Osmanli sivil mimarisini yansitan 18. yiizyilin sonuna ve 19. yilizyilin basina
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tarihlenen tarihi evleriyle iinlii olan ilge yilizyillar boyunca kervan ticaretinde oynadigi
kilit rol nedeniyle 1994 yilinda UNESCO Diinya Miras Listesi'ne dahil edilmistir.
Safranbolu tarih boyunca bircok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasina ragmen
agirlikli olarak Rum ve Osmanli yerlesimi olarak kaldigindan bu iki kiiltiiriin etkisi
goriilmektedir (Askin, 2014).

Bolgede tarim faaliyetleri igerisinde safran yetistiriciliginin yeri oldukca
onemlidir. Basta Asagigiiney, Yazikoy, Diizce, Davutobasi, Geren ve Yukar1 Ciftlik
koyleri olmak tizere bircok koyde iiretimi yapilan Safranin iiretim alanlari yerel
yonetimlerin destegi ve Ozel girisimcilerin c¢abasi ile her gecen giin artmaktadir.
Safranbolu Safran1 2010 yilinda Safranbolu Kaymakamligi, Esnaf ve Sanatkarlar Odas1
girisimiyle Cografi Isaret almistir. Her y1l Ekim ay1 sonu-Kasim ay1 baslarinda 'Safran

Hasadi Senligi' diizenlenmektedir (Safranbolu Kaymakamligi, 2014).

UNESCO tarafindan “Diinya Kiiltiir Miras1 Listesi’ne alinmasi bdlgede turizm
hareketlerinin gelismesine neden olmustur. Giiniimiizde Safranbolu ekonomisinde

turizm 6nemli bir gegim kaynagi haline gelmistir (Oztiirk ve Yamagli, 2019).

Safranbolu’nun sahip oldugu kiiltiirel zenginlik yerel kiyafetlerinde,
mimarisinde, halk oyunlarinda, yemek kiiltiiriinde ve hemen hemen her toplumsal
alanda kendini gostermektedir. Safranbolu’da yasayan medeniyetler kentte yemek
kiiltiirii acisindan Onemli izler birakmislardir. Tiirkmen ve Yoriiklerin yasadigi bir
cografya olan Safranbolu’da Tiirklerin Orta Asya’dan getirdigi yemek kiiltiiriiniin

izlerini de gérmek miimkiindiir.
2.3.2. Safranbolu’da Yemek Kiiltiirii

Safranbolu yemek kiiltlirinii ve bu kiiltliriin 6zelliklerini asagidaki gibi

Ozetlemek mumkundir:

e Sehirde “as evi” kdylerde ise “ekmek evi” mutfak kelimesinin karsilig1 olarak
kullanilmaktadir.

e Yufka ekmek ise “Yiik Ekmegi” olarak adlandirilmaktadir.

e Safranbolu’nun sehirli kesimi sofrasini en pahali iiriinlerle hazirlarken, koyliisti
ise genellikle yuftkadan yapilan bircok yemek iiretmektedir. Yufkadan yapilan
borekler, 6zellikle kis i¢in hazirlanan ve yayim denilen kesme makarna, yine elle

kesilen kadayif gibi hamur isleri yore mutfaginda 6nemli bir yer tutar.
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Yore mutfaginda en yaygin yapilan yemekler manti ve peruhidir. Manti
Anadolu’nun hemen her yoresinde yapilsa da piruhi Paflagonya bolgesine 6zgii
bir yemektir. Cin — Mogolistan kaynakli olan manti Orta Asya’dan batiya dogru
yaytlmistir. Tiirkmenler tarafindan getirildigi diisiiniilen ve Anadolu’nun her
bolgesine yayillmis olan mantt Osmanli saray mutfaginda yerini almistir.
Peruhinin ise 19. Yiizyilda Kirim Tatarlar1 tarafindan “perushky” yani “Tatar
boregi” adiyla Kuzey Anadolu’ya getirildigi ve yerli halk tarafindan
benimsendigi tahmin edilmektedir (Yerasimos, 2007).

Safranbolu’nun en yaygin tatlilarindan biri “Cingen Baklavasi” dir. Bu baklava
ozellikle kis icin yapilan ancak zaman iginde parcalanan kirpik yufkalarin
degerlendirilmesi amaciyla ortaya c¢ikan bir tath ¢esididir. Cingen Baklavasi
yufka ekmeklerinin arasina ceviz ve lizerinde pekmez ile tereyagi dokiilmesiyle
yapilan kolay bir tatlidir (Perry, 1988; Zubaida ve Tapper, 2000).

Safranbolu yemek kiiltiirii igerisinde keskek dnemli bir kiiltiirel unsurdur (Deniz
ve Yavas, 2020). Giiniimiizde 6zellikle dini bayramlarda Bulak ve Yazikoy’de
pisirilmekte, bayram sabahi yenmektedir.

Kirmizi et yore yemeklerinde sik¢a kullanilmaktadir (Faroghi, 1993). Ozellikle
kirmizi etten yapilan tencere yemekleri, 6zel giinlerde yapilan kuyu kebabi
onemlidir.

Piring de yore yemeklerinde kullanilan malzemelerden biridir (Faroghi, 1993).
Piring ¢orbasi diigiin yemeklerinin baginda gelir, pilav et yemeklerinin yaninda
verilmektedir.

Herhangi bir téren yemegi oldugunda su boregi ve baklava olmazsa olmazdir.
Zaman iginde ve gevrenin etkisiyle yemek kiiltiiriine etli yaprak sarma, taze
fasulyeden yapilan uzun fasulye gibi sebze yemeklerinin de eklendigini
goriilmektedir.

Kara lahana (mancar) ve 1spit basta olmak tizere, her tiirlii ot 1sirgan, pazi,
semizotu, ebegiimeci, hindiba, dil buran, kazayak, gelincik, coban ekmegi, kara
kavruk, madimak, teke sakali, yemlik, toklamag, labada v.b. otlar koy
mutfaginda 6nemli yer tutar (Canbulat, 2017).

Ayt kosk, cincile, gobelek, i¢i kizil, kanlica, karakulak, kayiskan, mese, mih
tepesi, sangiil, tellice, kara gogen, kabak, kog, sacak, bagr1 kisl, ciiciile, ¢ivi basi,
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geyik, hali sagagi gibi mantarlardan ¢ok ¢esitli yemekler ve hamur isleri
(gbzleme, borek v.b.) yapilir (Canbulat, 2017).

e Sebze yore mutfaginda gesit ¢esit yemege doniismektedir. En yalin sekliyle bu
malzemeler tahillarla birlikte pisirilerek hem tatlart hem de besleyici degerleri
arttirtlmaktadir (Canbulat, 2017).

2.3.3. Safranbolu ve Koylerinde Gerceklestirilen Torenler

Safranbolu ve koylerinde gelenek ve gorenekler halen siirdiiriilmekte olup 6zel

giinler toren seklinde kutlanmaktadir. Bu toérenler agagida verilmektedir.
2.3.3.1. Nisan, Diigiin ve Kina Gecesi

Safranbolu’da askerligini bitiren 22-25 yasindaki ergen delikanlilar i¢in evlenme
cag1 gelmis sayilirdi. Gencin annesi bitiin gittigi yerlerde ogluna uygun gelin aday1
bakardi. Gencin anasi yaninda akraba ve komsulardan bir grupla kiz evine giderdi, kizi
begenirse de o anda kiz istenmezdi, daha sonra oglanin babasi kizin babasindan kizlarini
ister kizin babas1 hemen evet cevabi vermezdi. Ilk isteyiste kiz1 vermek kiz evini kiigiik
diistirtirdii. K1z isteme turlar1 bir siire devam ettikten sonra olumlu yanit verilir hemen
s0z kesilirdi. Kiz evine hemen altin birtakim ziynetler gonderilir, kiz evi de karsilik
olarak oglan evine iki sini baklava yollardi. Baklavalar bittikten sonra sinilere gelin i¢in

elbiseler konulup geri gonderilirdi (Ataman, 1994).

Diigiin baslamadan once yapilacak corba i¢in koylin gengleri davul zurna
esliginde dibegin basina toplanir ellerindeki tokmaklarla keskek doverler. Ayrica konu
komsu ve akrabalar diigiin evine yardim amagl bugday, bamya, erik elma kurusu, ev
yufkasiyla yapilmis kdy boregi gibi yiyecekler getirirler. Diigiin baglamadan cumartesi-
pazar gilinii koyiin kadinlar1 toplanir hep beraber ¢uval ¢uval undan yufka ekmek ve bu
yufkalarin bir kismindan bérek yaparlar. Ayrica kara dolma (yaprak sarma) baklava gibi
yiyecekleri de yine birlik i¢inde hazirlarlar. Diigiin boylece baslamis olur (Ataman,
1994).

Diigiin pazartesi giinii baslar, diigiin baglamadan 6nce okuyucu herkesi diigiine
davet ederdi. Diigiin oglan ve kiz evinde ayr1 ayr1 kurulur, kapilar herkese agik olurdu.
Pazartesi giinii genellikle kiz evine gidilerek kina merasimi yapilirdi. Oglan evindeki
kadinlar davul zurna esliginde kiz evine giderek kizin basina kina yakilirdi. Diigiin

Ogleden evvel baglar, hisim akrabaya yemek ¢ikarilir, daha sonra diigiin evi kadinlarla
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dolduktan sonra ¢algi ve tiirkiiciiler sarkilarini sdylemeye baslardi. Bu is i¢in tutulmus
yaslica bir kadin biitiin kadinlar1 tek tek oyuna kaldirirdi. Diigiin aksam olunca da devam
eder geng kizlarin giindiiz diiglinline gelmesi ayip oldugu i¢in gece diigiiniine gelirlerdi

(Ataman, 1994).

Pazartesi giinlinden itibaren erkekler arasindaki diigiin eglenceleri de baglar. Bu
eglenceler gecenin geg vakitlerine kadar devam eder ve yemekli ve igkili olurdu. Bu tiir
gecelerde diigiiniin orf ve adetleri icab1 bulunmasi gereken yemekler diiglin boregi,
yogurtlu kara dolma (yaprak sarmasi) keskek, kebap, pilav, maniye salatas1 (domates),
cacik, erik gallesi (hosaf), meyve, cerez, baklava veya baldir. Bu yemekler biiyiik yer
sofralarinda tahta kasik ve yufka ekmek ile yenirdi. Genel olarak yemekte raki igilirdi
(Ataman, 1994).

Pazartesi gecesi oglan evinde misir unundan helva yapilarak bakir sinilere
basilirdi. Erkekler topluca sofra basina oturup helva aralarina para diirterler bu paralar

diiglin masrafina katkida bulunurdu (Baykal, 1995: 27-55).

Sali giinii ikindiye kadar gelen herkese yemek verilirdi. Carsamba giinii kiz ve
oglan tarafi davetlileri ile 6zel olarak tutulan hamama yikanmaya giderdi. Hamam
dontisii kiz tarafi dostlarina yemek c¢ikarir, yemekten sonra yine oyunlar baslardi.
Persembe giinii gelin alma gilinliydii. Cuma giinii kiz evi mahalleye okuyucu ¢ikararak
herkesi ‘semet’e’ davet eder, semet diye gelinle sadicinin oynamasina denirdi. Diigiin
yemegi verme hemen hemen diigiiniin bittigi giine kadar devam ederdi. Diigiin artik
bitmistir. Bundan sonra ‘varma-gelme’ denilen karsilikli ziyafetler baglardi. ‘Varma-
gelme’ her sey bittikten sonra gelin ve kaynana basta olmak iizere oglan evi ve
akrabalarin kiz evine yemege davet edilmelerine denir. Davetli sayisina gore biiyilik yer
sofralar1 kurulurdu. Oncelikle ortaya biiyiik bir tas piring corbasi konulurdu. Daha sonra
‘biitlin et’ denilen firinda kizarmis {lizerine maydanoz ve baharat eklenmis et yemegi
gelirdi. Sonra sirayla yaprak dolmasi, haluska, eksili kofte, su boregi, dene bakla, deli
oglan sarig1 tatlisi, pilav, zerde, yogurt ve baklava gelir yemekten sonra da sade kahve
ikram edilirdi. Persembe giinli oglan evi de bu ziyafeti kiz evine tekrar ederdi. Yiyip

icmeyle baslayan diigiin yine yiyip igmeyle son bulurdu (Ataman, 1994).

Diiglinden sonra yorede “semet” ad1 verilen duvak toreni yapilmaktadir. Bu téren
gelinin duvagina oklava ve dut agaci dali sarilip, duvak agip kapanarak ¢esitli nasihatler

verilmek amaciyla yapilmaktadir. Bugiinde gelen herkese yemek verilmektedir. Verilen
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yemeklerin yine diigiin yemekleriyle ayni oldugu goriilmektedir. Diigiin bittikten ii¢ giin
sonra gelin ve damat gelinin anne babasinin evine yemege gitmektedirler. Bugiine
yorede “ili¢ glinliik” ad1 verilmektedir. Bu yemekte damat Oniine gelen corba tasinin
tizerini kasikla kapar ve bekler, kaynana ve kayinpeder bir hediye (tarla, inek, ev...)
verdikten sonra ¢orbay1 yemege baslar. Giinlimiizde yorede diigiinlerin siiresi kisalmis,
adetlerin ve verilen yemeklerin c¢ogu yasam kosullarinin degismesinden dolay1

yapilmamaktadir.
2.3.3.2. Dogum

Safranbolu yoresinde hamile kadin yumurta, ayva yerse ¢ocugun giizel olacagina
inanilirdi. Yine hamilelikte aci yenirse kiz, tath yenirse erkek cocuk doguracagina
inanilirdi. Cocugun disi ilk kez ¢iktiginda evde ¢orek yapilirdi. Buna dis ¢oregi denirdi.
Corek yapilirken igine kiigiik bir boncuk konulurdu. Yapilan bu ¢orek yenirken boncuk
kimin agzina gelirse o kisi ¢ocuga bir hediye alirdi. Cocuga isim verilirken kulagina
ezan okunup li¢ defa ismi tekrarlanirdi. Cocugun adi konulduktan sonra hurma gibi tath

bir sey agzina suriiliirdi (Acar, 2011, s. 116)

Kirki ¢ikan gocuk i¢in Allah’a siikkretmek amaciyla mevlid okutulurdu. Mevlide
komsu akraba ve es dosttan kadinlar cagirilirdi. Bebek ninni ve ilahiler esliginde
kucaktan kucaga dolastirilirdi. Gelenler bebege hediyeler getirirdi. Cesitli ikramlar
yapilip serbet dagitilird1 (Karabiik Valiligi, 2015, s.125).

2.3.3.3. Siinnet Torenleri

Cocuklar genellikle 9 yasinda yaz tatillerinde siinnet ettirilirdi. Oglen vakti
stinnet evinde davetlilere yemek ziyafeti verilir, ikramlardaki bolluk dikkat ¢eker.
Kirvelik gelenegi pek yoktur, cocuk ailenin kararlastirdigi birinin kucaginda siinnet
edilirdi. Stinnetten hemen sonra ¢ocugun agzina lokum verilirdi. Buna ‘pelte sekeri’

denir ve gocugun aglamamasini saglardi (Acar, 2011, s.112).
2.3.3.4. Hac1 Ugurlama ve Karsilama

Haci yemegi kiiltiirimiizdeki dini yemek tiirlerinden biridir. Hacilar, hacdan
dondiiklerinde teker, teker veya ii¢ dort tanesi bir araya gelerek mevlit okutarak gelen
komsularina, yakinlarina, ese dosta yemek verirler. Bu yemekte duruma 6zel pisirilen
bir yemek yoktur. Genellikle diiglin yemeginde yapilan yemeklerin aynilar1 yapilir. Bu

yemek, haccin kosullarindan olmamakla birlikte, hacinin es dost ve yakinlarina, onlarin

45



zahmetlerinden dolayr bir tesekkiir niteliginde verilir. Yemekten sonra topluca dua

edilir, ayrica gelen konuklara zemzem ikrami yapilir, ¢aylar i¢ilir, hacda yasanilanlar

hakkinda sohbet edilir ( Acar, 2011, s.115).
2.3.3.5. Asker Ugurlama

Askere gitmeden Once gengler kendi aralarinda eglenirler. Askere gitmeden bir
giin Once biitlin hisim akraba ve komsular asker evinde toplanir. Gencin beline
baglanacak bir kusak hazirlanir ve gelenler askere gidecek olan gence harclik verir.
Askerden dondiikten sonra konu komsu ve akrabalar ellerinde bir hediye ile askere hos
geldin demeye gelirler. Bu hediyeler genellikle baklava, borek, i¢c ¢amasir1 gibi seyler
olur (Acar, 2011, s.113).

2.3.3.6. Cenaze

Olii yemegi, eski Tiirklerden beri var olan geleneksel adet ve inanglarimizdan
birisidir. Dinsel dneminin yani sira toplumsal anlamda da 6len kisinin yoklugunu
hissetmemek, acinin biraz daha azalmasi amaciyla yapildig: dikkat ¢eker. Bu yemek
hem Anadolu’da hem de Tiirk kokenli halklarda farkli bi¢imlerde uygulanarak
giiniimiize kadar siiregelmistir. Bu yemek organizasyonu kimi yerde cenaze evinde
cenaze sahipleri tarafindan yapilirken, kimi yerlerde ise komsu ve akrabalarin cenaze

evine yemek getirmeleri seklindedir (Sagir, 2012, 5.2690-2695).

Safranbolu da bir evde cenaze varsa genelde komsu ve akrabalar o giin cenaze
evine yemek getirir. Oliimden sonra ii¢ giin piring gorbasi pisirilip gelenlere ikram edilir.
Definden sonra cenaze evinde yedi gece yasin-i serif okunur. Ayrica kirkinci giin, elli
ikinci giin ve senesinde mevlit okunur. Olen kisi yedisine kadar her giin ziyaret edilir

(Karabiik valiligi, 2015, 5.125).
2.3.3.7. Hidirellez, Nevruz

Safranbolu’da Hidirellez’in ayr1 bir yeri vardir ve genellikle kadinlar tarafindan
kutlanir. Kadmlar Hidirellezden 6nce haberlesir, Hidirellezi kutlayacaklari yeri
kararlagtirirlar. Genellikle Ergiillii’de, degirmen basinda, Kirkille’deki 1sitmalikta,
Hidirlikta kutlamalar yapilir. Bu program yapilirken bir dnceki sene gittikleri yere
gitmemeye gayret ederler. Kadmlar Hidirellez kutlamalarini yapacaklari yere genellikle
sabah namaz1 gitmeye baslarlar. Bunun nedeni Hizir ile Ilyas peygamberlerin sabah

namazi ile 6gleden dnceki o arada bulusacaklarina inanmalaridir. Erkenden gidip Hizir’1
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gorebilmeyi umarlar. Hidirellez kutlamalar1 genellikle ¢ayirlikta, kutsal subaglarinda
veya degirmen oluklarinin ¢evresinde yapilir. Kadinlar kendi aralarinda gesitli oyunlar
oynayarak eglenirler. Bu kutlamalar sirasinda pisirilecek yiyecekler hep evde yapilmig
tirtinlerden olmalidir. Para ile ¢arsidan alinmis malzemelerle yemek yapilirsa ugursuzluk
getirecegine inanilir. Genellikle Hidirellez kutlamalarinda pilav, keskek ¢orbasi, dolma,
hosmerim, yoresel mantarlardan yapilmis su boregi, cevizli ¢orek, baklava hazirlanip

yenilir (Barlas, 1990, s.143).

Safranbolu’ ya 6zgii bir diger inang da sifali gavuttur. Hidirellezden bir giin 6nce
misir patlagi, kabak c¢ekirdeg§i ve dut kurusu ayni oranda karistirilip kavrulur,
soguduktan sonra biraz seker katilip havanda un haline gelene kadar doviiliir. Daha sonra
kiigiik bez torbalara konulup 5 Mayis gecesi giil dalina baglanir ve sabah giin dogmadan
geri alinir. Bu gavuta Hizir eli degdiginden sifali olduguna inanilir ve bir¢ok hastaliga

sifa niyetine yenir (Barlas, 1990, 5.143).

Nevruza Safranbolu’da ‘beddam’ denirdi. Baharin miijdecisi olan 21 Mart giinii
yiikksek bir tepeye ¢ikarak biiyiik bir ates yakilir ve atesin etrafinda toplanilarak
eglenilirdi. Daha Once haslanmis olan yumurtalar tokusturularak yarigmalar
diizenlenirdi. Yumurtas: kirilan yumurtay: kiran kisiye yumurtasini verirdi. O gece

yakilan atesin lizerinden atlanir ve dilekler tutulurdu (Acar, 2011, s.117).
2.3.3.8. Ramazan, Kandil

Ramazan ay1 cesit cesit iftariyeliklerin, 6zenle yapilmis yemeklerin, tatlilarin,
0zel ramazan serbetlerinin bulundugu sofralar; iftar sofrasinin ardindan yapilan hos
sohbetler, dini vecibeler, okunan ilahiler, séylenen manilerle bir biitiindiir (Tokuz, 2004,
s.115). Safranbolu’da ramazanlarda dini vecibelerin yerine getirilmesine biiyiik 6zen
gosterilirdi. Ramazanlarin en parlak ve zengin konusu sofralar1 idi. Ramazan’dan 6nce
her evde biiyiik hazirliklar yapilir, zengin sofralar kurulurdu. Hemen hemen her evin
sofrasinda misafir bulunurdu. Orug dua ile regel, pastirma, peynir gibi atistirmaliklarla
acilir, eksili kofte, etli paca, dolma, kadayif, tatar boregi, etli pilav, kuzu dolmasi, yahni,

zerde gibi yemekler ikram edilirdi (Ataman,1994).

Kandillerde, ¢ogu yorede ¢esitli tathilar yapilip dagitilir. Genellikle bu tath
Lokma tatlis1 veya Helva olurdu. Safranbolu’da da kandillerde en ¢ok misir veya bugday
unundan helva kavrulup dagitma adeti vardi (Ataman, 1994, s.138-140)
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2.3.3.9. Bayram

Safranbolu’da dini bayramlar halkin yasaminda bambaska bir yer tutardi
(Tungozgiir, 2002, s.182). Ramazan ve Kurban Bayramindan bir giin 6nce ‘ziyrat’
(ziyaret) denilen mezarlik ziyaretleri yapilir. Topluca namaz kildiktan sonra mezarliga
gidilir, herkes yaninda yaptigi helvay1 getirir, mezarlikta okunan Kurandan sonra
helvalar bir yerde karistirilarak kisi ya da hane sayisina gore yufkalarin i¢ine konularak

dagitilir (Acar, 2011, s.73-74).

Ramazan aymnda herkes orug tutar, aksamlar1 teravih namazlar1 hep birlikte
kilinird. iftar yemekleri histm akraba komsularla hep birlikte yenirdi. Bayram sabahi
herkes erkenden kalkar, erkekler bayram namazini camide kilardi. Namazdan sonra
cemaat birlikte bayramlasirdi. Bu gelenek giiniimiizde hala devam etmektedir. Ik énce
ev i¢inde bayramlasilir, daha sonra akrabalar arasindaki en yasli ve hatir1 sayilir kisinin
evinde toplanilirdi. Ogle vakti hep birlikte biiyiik yer sofralarinda 6gle yemegi yenirdi.
Bayram yeri denen kisin eski Carsidaki pazaryerine, yazin Baglar’daki ciger tarlasi
denilen yere ve Aslanlardaki futbol sahasina donme dolaplar, salincaklar kurulur,
gencler buralarda eglenirdi. Bayramin ilk giinii bu sekilde sona ererdi (Tung¢dzgiir, 2002,

5.182-183).

Bayramda gelen misafirlere baklava, borek, seker ikram edilir. Kurban
Bayrami’nda ise genellikle kurban ilk giin kesilir, kdyler ya da mahalleler arasinda

bayram boyunca sirayla yemekler hazirlanir hep birlikte yenir (Acar, 2011, s.73-74).

Koylerde bayram sabahi siitlii ¢orba pisirilir. Evde bu siitlii ¢orbadan bagka
yemek yenmez. Clinkii bir yandan bayram namazi kilinirken bir yandan bayram yerinde
‘kolanga’ sofralar1 hazirlanir. Biitiin evlerde pisen yemeklerden birer sahan bayram
yerine getirilir ve hep birlikte yenir. Bayramda kdylerde her mahalle sirayla birbirini

davet eder, biiyiik kolanga sofralari hazirlanir (Ataman,1994, s.142-145).
2.3.3.10. Yagmur Duasi

Safranbolu’da yagmur duasina ¢ikilacagi zaman hocalar ii¢ veliyi ziyaret edip
Hidirlikta yagmur duasi seromonisi yaparlardi. Bu {i¢ yatir; Yildiz Baba, Hasan Dede ve
Adsiz tiirbedir. Yagmur duasina cuma giinii ¢ikilirdi. Imam namazdan sonra ciibbesini
ters giyer ve amin sirasinda da ellerini ters ¢evirirdi. 70.000 tasin her birine yagmur duasi

okunup torbalara doldurulur ve tabakhanedeki suyun havuzuna birakilir ve yagmur
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yagincaya kadar burada bekletilirdi. Hep birlikte bir hayvan alinir kurban edilip kan
akitilir ve etinden keskek pisirilip herkese ikram edilirdi (Barlas, 1996).

Koylerde ise birka¢ kdyiin halki bir akarsuyun yaninda toplanir, duadan sonra
verilecek yemek i¢in herkes buraya gelirken evinden birer tabak bulgur ve fasulye, yufka
getirir bir dana ya da diive kesilirdi. Onde hoca arkasinda ¢ocuklar ve onlarin arkasinda
yetigkinler tekbir sesleriyle yagmur duasi yapilacak yere gidilir ve hoca esliginde dualar
edilirdi. Duadan sonra orada bulunanlara kazanlarda pisirilen bulgur as1 ve et yemegi

ikram edilir, artan yemekler fakir koyliilere dagitilirdi (Ataman,1994).

Bir diger gelenek de ‘Gode Gode’ idi. Cocuklar toplanip yagmuru davet
maksadiyla kabalak yapragi denilen biiylikge bir yaprag: bir siriga baglayarak ellerine
alir gode gode cagirisi esliginde kapi kapi evleri dolasir, dut kurusu, ceviz, elma armut
kurusu gibi yemisleri toplar, pencerelerden kabalak yapraginin {izerine birer masrapa su
dokiiliir, daha sonra ¢ocuklar topladiklari yiyecekleri hep beraber yerdi (Ataman,1994,
s.147).

2.3.3.11. Asure

Tirk kiltirindeki temel unsurlardan birisi de Asuredir. Asure geleneginin
kokeni Hz. Muhammed’in torunlarindan Hz. Hiiseyin’in, Kerbela’da Muharrem ayinin
10. glinii sehit edilmesine dayanmaktadir. Asure Muharrem ayinin 10. giinii yapilir ve
konu komsuya dagitilir. Asure, su, bugday, seker, nohut, fasulye, {iziim, fistik, incir,
piring, ceviz, nar, tar¢in gibi 12 ¢esit malzemenin birlikte pisirilmesi ile yapilir. igine
Konan malzemeler ilden ile, yoreden yoreye, kdyden koye farklilik gosterir (Bas, 2004,
5.168).

Asurenin bir diger yapilis hikdyesi de ‘Nuh Tufani’ ile ilgilidir. Nuh tufani
sirasinda gemiye binenlerin, yiyecekleri tiikkenmeye baslamistir. Gemide azar azar

bulunan yiyeceklerin hepsi karistirilarak asure ortaya ¢ikmistir (Nahya, 1982, s.189).
2.3.4. Safranbolu Kdéylerinde Torenlerde Yapilan Yemekler

Asagida Safranbolu ve koylerinde torenlerde yapilan yemeklerden bazilar

verilmistir.
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Misir Corbasi

Malzemeler:

300 gr degirmende 0giitiilmiis misir
1 adet sogan

30 gr domates salgasi

Tuz

Su

Yapihsi: Ogiitiilmiis misir dnceden bir tencerede pisirilir. Sogan yemeklik dogranarak
stv1 yagda kavrulur. Salga eklenip kavurmaya devam edilir. Onceden haslanmis olan
oglitiilmiis misir, su ve tuz ilave edilerek karistirilir. Kaynamaya basladiktan sonra kisik

ateste pismeye birakilir.

As/ Etli Bulgur As1
Malzemeler:

500 gr kugbas1 et

300 gr kaplica bulguru (siyez)
50 gr Tereyagi

30 gr Salga

Tuz

Yapihisi: Kuzu eti 6nce haslanip iyice yumusayana kadar pisirilir. Bir tencereye tereyagi
konulur eriyince salga ilave edilip biraz kavrulur, yitkanmis olan siyez bulguru ve tuz da
ilave edilerek karigtirilir. Haglanmis olan etler de ilave edilip {izerini iki parmak gegecek
kadar sicak su eklenerek kisik ateste pismeye birakilir. Hafif sulu kalacak sekilde
pisirilip servis edilir.

Bayram Keskegi/ Etli Keskek

Malzemeler:

4 Kkg. et

1 kg asurelik bugday
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150 gr domates salgasi
Karabiber
Tuz

Yapihisi: Derin bir tencerenin dibine konan yikanmis bugday tizerine kemikli ve kusbasi
et ile salga konulur. Tuz ile karabiberi de ekledikten sonra tencere agzina yakin olacak
kadar su ile doldurulur. Onceden 1sitilmis 6zel keskek firmnina hazirlanan keskek

tenceresi kapagi acik bir sekilde konulup sabaha kadar 12- 14 saat agir agir pisirilir.
Biitiin Et

Malzemeler:

3 kg kemikli kuzu veya erkeg eti

250 gr tereyagi

30 gr salca

10 gr tuz

800 ml sicak su

Maydanoz

Yapihisi: Bir tencerede tereyag eritilir. Yaklagik 10 cm boyunda kesilen etler tek tek
yagda miihiirlenir. Daha sonra sal¢a ilave edilerek sal¢a kavrulana kadar etlerle birlikte
pisirmeye devam edilir. Uzerine sicak su ve tuz konarak kisik ateste etler iyice

yumusayana kadar pisirilir. Pistikten sonra lizerine maydanoz serpilerek servis yapilir.
Cigirdik Pilav1

Malzemeler:

300 gr bugday (keskek)

1ltsu

100gr tereyagi

Tuz

Karabiber
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Yapihisi: Keskek pilav yapilmadan once iyice yumusayip sigsmesi ic¢in bir tencerede
pisirilir. Pigen keskegin iizerine soguk su ilave edilerek sismesi i¢in sabaha kadar agzi
kapali bir sekilde bekletilir. Bir tencerede tereyag eritilir. Eriyen yaga haslanan keskek
ve tuz eklenerek kisik ateste yavas yavas karigtirarak kavurulur. Kavurma islemi

bittikten sonra tencerenin alt1 kapatilarak lizerine bol karabiber serpilerek servis yapilir.
Deli Oglan Sanig1

Malzemeler:

12 adet kdy yufkasi

Yarim kg ceviz i¢i

250 gr tereyagi

400 ml tizim pekmezi

200 ml su

Yapihisi: Yufkanin igine ceviz serpilerek rulo seklinde sarilir. Ug parmak kalinhiginda
kesilerek onceden yaglanan tepsiye dizilir. Tereyagi eritilerek dizilen tatlinin iizerine
gezdirilir. Odun atesi koziiniin lizerinde agir agir pisirilir. Pekmeze su katilarak serbet
yapilir. Soguk tatliya sicak serbet dokiiliir, tatli serbeti iyice ¢ektikten sonra servis

yapilir.

Etli Bamya
Malzemeler:

500 gr kusbasi et

200 gr kuru bamya
Yarim limonun suyu
20 gr tereyagi

2 adet sogan

30 grsalga

1 tatli kasig1 limon tuzu

Tuz
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Yapihisi: Kuru bamyalar tencereye alinip lizerini gegecek kadar su ve yarim limonun
suyu eklenip bamyalar hafif yumusayincaya kadar haslanir. Ocaktan alinip suyu siiziiliir.
Tereyag1 bir tencerede eritilerek kiiciik kiiclik dogranmais et ve sogan eklenerek kavrulur.
Salca ilave edilip 1-2 dakika daha kavurmaya devam edilir. Uzerine 4 su bardag: sicak
su, tuz ve limon tuzu ilave edilip etler yumusayincaya kadar pisirilir. Daha 6nce haslanan
bamyalar ilave edilir, etler ve bamyalar yumusayincaya kadar kisik ateste pisirilerek

servis yapilir.

Etli Yaprak Dolmasi
Malzemeler:

Yarim kilo dana kiyma

1 kilo asma yapragi

2 adet kuru sogan

Yarim demet maydanoz
Taze nane

1 su bardagi piring

Yarim c¢ay bardagi sivi yag
1 yemek kasig1 domates salgasi
1 cay kasi81 karabiber

1 ¢ay kasig1 tuz

Yarim su bardagi su

Yapilisi: Asma yapraklar sicak suda 15 dakika hasladiktan sonra soguk sudan gegirilir.
Kuru sogan, maydanoz ve nane ince ince dogranir, piring, sivi yag, domates salgasi, kara
biber ve tuz ile kiyma da eklenerek i¢ine yarim bardak su ilave edilerek iyice yogurulur.
Hazirlanan har¢ asma yapraklarinin i¢cine konularak biraz tombul ve kisa olacak sekilde

sarilir ve tencereye dizilir. Uzerine salgali su ilave edilerek pisirilip sicak servis edilir.

53



Haslama Et/ Yahni/ Kebap
Malzemeler:

3 kg kemikli dana eti

20 gr sal¢a

Tuz

Yapihisi: Kemikli dana eti parcalar bir tencerede kendi suyunu ¢ekene kadar kaynatilir.
Daha sonra salca ilave edilerek etle birlikte kavrulur. Uzerine su ilave edilerek kisik

ateste etler kemiginden ayrilana kadar pisirilir. Biraz sulu bir sekilde servis yapilir.
Hasu

Malzemeler:

3 adet sogan

300 gr kuru kiyma

300 gr kaplica bulguru (siyez bulguru)

2 adet yumurta

1 bag yesil sogan

40 gr tereyagi

Yarim demet maydanoz ve nane

Yapihisi: Kuru soganlar ve yesil sogan yemeklik dogranir. Tereyaginda kuru sogan, yesil
sogan ve kuru kiyma birlikte kavrulur. Onceden yikanan siyez bulguru da eklenerek
karistirilir. Bu karisgima yumurta kirilip yumurta pisene kadar karistiriir. Uzerini
gececek kadar sicak su konularak kisik ateste pigsmeye birakilir. Hafif sulu kalacak
sekilde pisirilir. Ocaktan aldiktan sonra dogranmis maydanoz ve nane ilave edilerek

servis yapilir.

Ispit Dolmasi
Malzemeler:

1 demet 1sp1t yapragi

Yarim kg un
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Su
Tuz
Siv1 yag

Yapihsi: Ispit yapraklarinin sap1 koparilip yikandiktan sonra kaynayan suya atilarak
birkag¢ dakika haslanir. Bir kabin igerisine un, tuz ve su ilave edilerek karistirilir. Kek
hamurundan kati ¢ok akiskan olmayan bir hamur elde edilir Daha sonra asma yapragi
sarar gibi 1spit yapraklarinin i¢ine hazirlanan hargtan konularak ince bir sekilde sarilir.
Tencereye dizip lizerini agsacak kadar sicak su eklenerek 25 dakika pisirilir. Pistikten

sonra iizerine siviyag gezdirilerek sarimsakli yogurt esliginde servis yapilir.
Koz Boregi

Malzemeler:

14 adet kdy yufkasi

250 gr tereyagi

200 ml tiziim pekmezi

400 gr ceviz

400 gr seker

300 ml Su

Yapilisi: Bir kapta pekmez ve su karistirilir. Tereyag eritilir. Biiytik bir tepsiye yufka
konur. Uzerine pekmezli su ve tereyagi siiriilerek ceviz dokiiliir. Yufkalar bitene kadar
her kata ayni1 islem yapilir. En son yufkayr koyduktan sonra pekmez ve yag siiriilerek
firmda otuz dakika pisirilir. Diger tarafta bir tencerede kalan pekmez, seker ve su
kaynatilarak serbet yapilir. Koz boregi pistikten sonra lizerine 1lik serbet dokiiliir.

Soguyunca servis yapilir.
Koy Boregi/ Diigiin Boregi
Malzemeler:

Yufkasi igin

Un

Su
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Tuz

Borek i¢in

12 adet yufka
250gr tereyagi

Yapilisi: Un, su ve tuz yogurularak hamur haline getirilir. Kiigiik bezeler yapilip ince
bir sekilde agilarak sacta pisirilir. Pisirilen yufkalardan 10 tanesi ince ince kesildikten
sonra, eritilmis tereyagi ile iyice karistirilir. Bakir sininin altina yufka dosenir, kesilmis
olan yufkalar siniye yayilir ve iistii yufka ile ortiiliir. K6z iizerine konulur. Piserken azar

azar tereyag1 eklenip iyice kizarmasi saglanir. Dilimlenerek sicak servis edilir.
Mihlama

Malzemeler:

300 gr kiyma

1 kg 1spanak

6 adet yumurta

2 adet sogan

Siv1 yag

Tuz

Karabiber

Yapilisi: Soganlar ince yemeklik dogranir. Bir tencerede siviyag, sogan ve kiyma
kavrulur. Kavrulan malzemenin iizerine yikanip dogranan ispanaklar ve tuz ilave edilir.
Kendi suyunda kisik ateste pisirilir. Yumurtalar i¢in alt1 adet ¢ukur agilarak buralara
yumurtalar biitiin bir sekilde kirilir. Tencerenin agzi kapatilarak yumurtalar pisene kadar

pisirilmeye devam edilir. Uzerine karabiber ve pul biber serpilerek servis yapilir.
Misir Unu Helvasi

Malzemeler:

200 gr misir unu

200 gr tereyagi

400 gr toz seker
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400 ml su
200 ml Siit
200 gr ceviz

Yapilisi: Misir unu siit ile iyice ovulur. Ovulduktan sonra elenerek bir tavada kisik ateste
yavas yavas kavurulur. Bir tarafta seker ile su kaynatilarak agdasi hazirlanir. Bir tavada
tereyag eritilir. Kavrulan misir ununa yavas yavas eritilmis tereyagi ile agda eklenerek
kivam alana kadar yavas yavas karistirilir. Ceviz eklenir. Hazirlanan helva bir tepsiye

basilarak kare kare kesilerek servis edilir.
Samsa

Malzemeler:

12 adet yufka

400 gr ceviz igi

400 ml tizim pekmezi

250 gr tereyagi

200 gr seker

200 ml su

Yapihisi: Uc-dort adet kuru yufka ovalanarak parcalanir. Déviilmiis ceviz ici ve biraz
pekmezle bulamag haline getirilir. Yufkalar uzun seritler halinde kesilerek i¢ine yapilan
bu bulamagtan konularak muska seklinde sarilir. Tepsiye dizilir, lizerine eritilmis
tereyag1 gezdirilir. Odun koziinilin lizerinde agir agir pisirilir. Bir taraftan pekmez, seker
ve su karistirilarak serbet yapilir. Pigsen samsa tatlisinin iizerine sicak serbet dokiilerek

iltyinca servis edilir.
Siitlii Keskek Corbasi
Malzemeler:

250 gr bugday (keskek)
1500 ml siit

15 gr tereyag

Tuz
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Karabiber

Yapihisi: Keskek corba yapilmadan 6nce yumusayip sismesi i¢in bir tencerede pisirilir.
Pisen keskegin iizerine soguk su ilave edilerek sigsmesi i¢in sabaha kadar agzi kapali bir
sekilde bekletilir. Tyice sisen keskegin iizerine siit, tuz ve karabiber eklenerek kaynatilir.

Corba pistikten sonra {izerine bir tavada eritilen tereyagi ilave edilir.
Siitlii Pisi

Malzemeler:

Yufkasi i¢in;

Un

Tuz

Su

Icine;

St

Tereyagi

Yapilisi: Un, tuz ve su karigtirilip yogurularak hamur yapilir. Yapilan hamurdan ceviz
bliylikliiglinde bezeler yapilir ve ince bir sekilde agilarak odun atesinde sac {izerinde
pisirilir. Bir tavada tereyag eritilip siitle karistirilir. Pigen yufkalarin bir yiiziine tereyagh

siitli karisimdan siiriilerek katlanir, servis edilir.

2.3.5. Yemek Yapiminda ve Sunumunda Kullanilan Yoresel Arac ve

Gerecler

Bislegec: Sacda yufka, bazlama, gozleme pisiritken alt iist ¢evirmede kullanilan

ahsaptan yapilan arag.

Yashga¢: Uzerinde hamur agmaya, yufka yapmaya yarayan ¢am agacindan yapilan

hamur tahtasi.
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Enzd>
Resim 1. Bislegec ve Yaslhigag (Kisisel arsiv)

Gozer: Elek olarak kullanilan ahsaptan yapilma kap. Nohut, bugday ve bulgur gozeri

olmak iizere g¢esitleri bulunur.

Hamur Teknesi: Hamur yogurmak ig¢in kullanilan ahsaptan yapilma biiyiik kap.

Resim 2. Gozer (Kisisel arsiv) Resim 3. Hamur Teknesi (Kisisel arsiv)

Kazan: Asure, keskek, yahni gibi diigiin, Ramazan ve Kurban Bayrami, Hidirellez ve
asure torenlerinde hazirlanan yemekleri pisirirken kullanilan bakirdan yapilan cesitli
boylarda olan kap.

Kiip (Giip): Killi, kumlu topraktan yapilan, i¢inde sirke, pekmez, tursu gibi yiyecekler

saklanan 6zel kap.

59



Resim 4. Kazan (Kisisel arsiv) Resim 5. Kiip (Kisisel arsiv)
Bakir Tencere: Mevlit, cenaze, haci karsilama, bayram torenlerinde yemek pisirmekte
kullanilan bakirdan yapilma kap.

Sini: Diiglin, Ramazan ve Kurban Bayrami, mevlit, haci karsilama térenlerinde borek,

baklava gibi yiyeceklerin yapildigi bakirdan yapilma biiyiik tepsi.

Resim 6. Bakir Tencere (Kisisel arsiv) Resim 7. Sini (Kisisel arsiv)

Dibek: Diigiinlerde ikram edilen siitlii keskek ¢orbasinin bugdaymin (keskek) diigiin
baslamadan once koylin gengleri tarafindan doviildiigii ve genellikle kdy meydaninda
bulunan tastan yapilma &zel biiyiik havan. I¢inde ceviz, findik gibi taneli yiyeceklerin

dovildiigi genellikle ahsaptan yapilan kii¢iik havan.
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Resim 8. Dibek (Kisisel arsiv)
Dadul: Yoriik kdyiinde salga, pekmez yapmak ayrica diigiin baslamadan nce komsu ve
akrabalar1 diigiine davet etmek i¢in dagitilan misir unu helvasini yaparken, helvayi

kavurmak i¢in kullanilan ahsaptan yapilma uzun sapli yassi alet.

Giidel: Yorik koyiinde keskek pisirilirken iki kisinin karsilikli git gel yaparak

karistirdig1 uzun sapli yassi ahsaptan yapilma alet.

AR

Resim 9. Dadul (Kisisel arsiv) Resim 7. Giidel (Kisisl arsiv)
Bakir Tabak: Biitiin torenlerde hazirlanan yemeklerin ortadan hep birlikte yendigi,

yemek koymak i¢in kullanilan bakirdan yapilma farkli boyutlardaki tabaklar.

Bakar Servis Tabagi: Diiglinlerde et yemegi ve pilav servisinde kullanilan bakirdan

yapilma kapakl1 6zel kap.

Kusana: Ramazanlarda 6zellikle mihlama yapmak i¢in kullanilan iki kulplu bakir

sahan.
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Bamya Tenceresi: Diigiin, bayram, ramazan gibi torenlerde verilen yemeklerde etli

bamya yemeginin servisinde kullanilan bakirdan yapilma 6zel tencere.

Serbet Siirahisi: Dogum ve mevlitlerde yapilan serbetin sunumunda kullanilan bakir

Resim 81. Bakir Tabak ~ Resim 92.Et yemegi servis Resim 103. Pilav servis
(Kisisel arsiv) tabagi (Kisisel arsiv) tabagi (Kisisel arsiv)

Resim 114. Kusana Resim 15. Bamya servis Resim 126. Serbet siirahisi
(Kisisel arsiv) tenceresi (Kisisel arsiv) (Kisisel arsiv)

Corba Tasi: Diigiinlerde ¢orba servisinde kullanilan bakirdan yapilma kapakli 6zel

kase.

Resim 17. Corba tas1 (Kisisel arsiv) Resim 18. Cesitli bakir yemek tencereleri

(Kisisel arsiv)
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Kara Firin: Yazikéy’de Ramazan ve Kurban Bayrami’nda yapilan bayram keskeginin

pisirildigi 6zel odun firmni.

Resim 139. Yazikoy’de 6zel keskek firini. (Kisisel arsiv)
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3. SAFRANBOLU TOREN KULTURU VE TOREN YEMEK
KULTURUNUN INCELENMESI

3.1. Bulgular

Safranbolu tdéren kiiltiirii ve toren yemek kiiltliriiniin incelendigi bu caligma
Safranbolu ve koylerinde yasayan yerli halktan 14 katilimer ile gergeklestirilmistir.
Calismanin bu boliimiinde oncelikle katilimcilarin demografik bilgilerine ve temalara
ait agiklamalara yer verilmistir. Nitel arastirmalarda bulgular betimsel, iliskisel ve
karsilagtirmali olarak degerlendirilmektedir. Bu ¢alismada, bulgular betimsel olarak
incelenmis ve MAXQDA Analytics Pro 2020 programi kullanilarak analiz edilen veriler
calismanin amacina uygun olarak gorsellestirilerek somutlastirilmistir. Arastirmanin
betimsel bulgulari i¢in kelime bulutu, kod teori modeli ve kod-alt kod-boliimler modeli

kullanilmistir.
3.1.1. Katihmeilarin Demografik Ozellikleri

Arastirma kapsaminda toplamda 14 kisiyle goriisme yapilmistir. Goriisme
yapilan katilmeilara K1, K2...... K14 e kadar kodlar verilmistir. Tablo 1’de

katilimcilara ait demografik bilgiler yer almaktadir.

Tablo 1. Katilimcilara iliskin Demografik Bilgiler

Katihmcilar  Cinsiyeti Yas  Egitim Durumu Meslegi Yasadigi Yer  Ikamet

Yih
K1 Kadin 58 Tlkokul Ev Hanimu Navsaklar 40
K2 Kadin 59 Tlkokul Ev Hanim Incegay 59
K3 Kadn 82  Okur-yazar degil Ev Hanimi Akkisla 82
K4 Kadin 65 Tlkokul Ev Hanimi Catak 45
K5 Kadin 92 Tkokul Ev Hanimi Kiriklar 77
K6 Erkek 66 Ilkokul Ressam Ucboliik 40
K7 Erkek 82 Ilkokul Emekli Akéren 82
K8 Kadin 62 Tlkokul Ev Hanim Yazikoy 62
K9 Kadin 63 Ortaokul Emekli Y oriik 63
K10 Erkek 51 Ortaokul Esnaf Yukar Ciftlik 51
K11 Erkek 72 Lise Emekli Konari 72
K12 Erkek 76 Lise Emekli Safranbolu 76
K13 Kadin 76 Ikokul Ev Hanim:1  Safranbolu 76
K14 Erkek 63 Universite  oovoc  Safranbolu 63
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Arastirmaya 8 kadin, 6 erkek olmak iizere 14 kisi katilmistir. Katilimcilarin
mesleki durumlari incelendiginde; 7’sinin ev hanimi, 4’tiniin emekli, 1’inin esnaf, 1’inin
fakiilte sekreteri ve 1’inin ressam oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin 8’1 ilkokul, 2’si

ortaokul, 2’si lise, 1’1 iiniversite mezunudur. 1’1 ise okur-yazar degildir.
3.1.2. Temalar ile Ilgili A¢iklamalar

Yapilan goriismelerden elde edilen veriler desifre edilerek Maxqda programina
proje olarak aktarilmistir. Yapilan kodlama iglemleri ve giivenilirlik analizlerinden sonra
ana ve alt temalar kullanilarak kod sistemi olusturulmustur. Ana ve alt temalar Sekil

1’de verilmektedir.

MAXQDA 2020 B

@ Kod Sistemi = g O 2 &
om Kod Sistemi 249
(=g Safranbolu Mutfagimin Dini Bayram ve Ozel Gan Yemekleri 0
Zg Kandil 2

(=g Bayram 14

=g Ramazan 12

=g Hidirellez ve Mevruz 14

(=g Asure g9

(=g Yagmur Duasi 8

=] Safranbolu Mutfadinin Asama Torenleri Yemekleri 0
@1 Sinnet 13

@] Cenaze 13

@1 Diagin 21

= Dogum 13

(=g Safranbolu Mutfaginda Ugrulama/Karsilama Yemekleri ]
(=g Hac Ugurlama/Kargilama T

(=g Asker Ugurlama/Karsilama 4

@ Ozel Giin Yemeklerinde Sorfa Adab ar
(=g Ozel Gin Yemeklerinde Kularilan Arag-Geregler 13
(=g Ozel Gin Yemeklerinin Yapilma Durumnu 19

Sekil 1. Temalar ve Kod Sayzst ile ilgili Kod Sistemi

Arastirmada hem ampirik ¢alismadan elde edilen verilerden hem de alan
yazindan (Yal¢in-Celik, 2010; Ceyhun Sezgin ve Onur, 2017; Fidan ve Ozcan, 2019;
Bektarim, 2020) yararlanilarak alt1 tane ana tema ve on iki tane alt tema belirlenmistir.
Bu ana ve alt temalar; Safranbolu Mutfaginin Asama Térenleri Yemekleri; siinnet,
cenaze, diglin, dogum; Safranbolu Mutfaginda Ugurlama/Karsilama Torenleri
Yemekleri; Hacit ugurlama/karsilama, asker ugurlama/karsilama; Safranbolu

Mutfagimin Dini/Ozel Giin Toren Yemekleri; kandil, ramazan, bayram, Hidirellez ve
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Nevruz, asure, yagmur duasi; Ozel Giin Yemeklerinde Sofra Adabi, Ozel Giin

Yemeklerinde Kullanilan Arac-Geregler ve Ozel Giin Yemeklerinin Yapilma

Durumundan olusmaktadir.

Yapilan goriismeler sonucunda elde edilen verilerden toplamda 249 kod

belirlenmistir (Bkz Sekil 1). Ana temalar ile alt temalarin agiklamalar1 ise Tablo 2’de

yer almaktadir.

Tablo 2. Temalar ile ilgili Agiklamalar

Ana Tema Alt Tema Aciklama
Safranbolu Mutfaginda | Kandil Yore mutfaginda dini ve ozel
Dini Bayram ve Ozel giin giinlerde yapilan yemekler ve
Yemekleri Bayram geleneklerdir.

Ramazan

Hidirellez ve Nevruz

Yagmur Duasi

Asure
Safranbolu  Mutfagimin | Siinnet Asama torenlerinde yapilan
Asama Torenleri yemekler ve geleneklerdir.
Yemekleri Cenaze

Dogum

Diigiin

Safranbolu Mutfaginda
Ugurlama/Karsilama
Yemekleri

Asker Ugurlama/Karsilama

Haci Ugurlama/Karsilama

Ugurlama ve karsilama
torenlerinde yapilan yemekler
ve geleneklerdir.

Ozel Giin Yemeklerinde
Sofra Adabi

Ozel giin ve torenlerde verilen
yemeklerin ~ sofra  diizeni,
yemeklerin ~ sunum  sirasi,
yemeklerin yenildigi yer ve
yemekleri yapan kisileri ifade
etmektedir.

Ozel Giin Yemeklerinde
Kullanilan Arag¢-Geregler

Ozel giin ve toren yemeklerinin
hazirlanmasi ve sunumu
asamasinda kullanilan arag-
gereglerdir.

Ozel Giin Yemeklerinin
Yapilma Durumu

Yorede 6zel giin ve torenlerde
yapilan yemeklerin glinlimiizde
yaptlma  durumunu  ifade
etmektedir.
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Tablo 2’de belirtilen ana ve alt temalar ile ilgili verileri ortaya koyabilmek igin
betimsel analiz yapilmistir. Calismanin betimsel bulgularini ortaya ¢ikarmak i¢in kelime

bulutu, kod teori modeli ve kod-alt kod-boliimler modeli kullanilmistir.

3.1.3. Betimsel Bulgular

“Safranbolu mutfaginin 6zel giin ve toren yemekleri” ile ilgili anahtar
kelimelerin neler oldugunu belirleyebilmek igin oOncelikle kelime frekans: analizi
yapilmigtir. Kelime frekans: analizi igin “MAXQDA Analytics Pro 2020 istatistik
programinda yer alan MAXDicto modiiliinden yararlanilmistir. 14 katilimcidan elde
edilen tiim ifadelere sozciiksel tarama yapilarak ifadelerdeki kelimeler listelenmistir.
Fakat Tiirkgenin sondan eklemeli dil yapisina sahip olmasindan dolay1 bazi kelimeler
(yemek, yemekleri, toren, torenleri, bayram, bayramlar, gelenek, geleneklerin vb.)
birlestirilmis, gruplandirilmis ve harig listesi (ile, ve, veya, ya da, mak, mek, lakin, bu,
su, etmek, varmak gibi kelimelerin oldugu liste) olusturularak analizler yapilmistir.
2,557 kelime frekansiyla 110 kelime grubu olusmustur. Kelime bulutu ile ilgili bulgular
Sekil 2°de yer almaktadir.

L = xina safranbolu %
e | Sgelin £
ahak 3 5E£ 5 Ellllllfl 5 .zEE
hamva £ € =EE8 @ 10lMs =2 ¢ =
kadmgE -5 Ez§_ 5 smitkiren Sg= E
. = = .
sunnet % = S E e=s=3 S € yumurta o % E 35':.,%';
kurban == S 5 ESC=N F
= sofra damal I.l-élva g°= % =
mewiit S g = ceviz sarma hrek niring = ammem &
£ g keskek yjurtama pjjme ase £ voma
2= UICE  iencere . pandi] . S © 5 bandirma
S =y = Illll andil .= < 3
= .= 7 Yagmur !IIIII E°Z
== bahaanne erik £ «

Sekil 2. Kelime Bulutu

Kelime bulutunda yer alan kelimeler, kelimenin frekans biiyiikliigiiyle orantili
sekilde gosterilmektedir. Yani kelimelerden birinin digerinden biiyiik olmasi 0

kelimenin frekansinin diger kelimelerden biiyiik oldugu anlamina gelmektedir. Sekil
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2’deki kelime bulutunda 6n plana ¢ikan kelimeler “yemek (383), koy (174), giin (139),
digin (121), 6zel (95), bayram (94), siinnet (92), cenaze (80), dogum (85), ramazan
(70)” seklindedir. Arastirmaya katilan Safranbolu halki ve kdy sakinleri “yemek, giin,
toren, slinnet, dogum, diigiin, Hidirellez, Nevruz, bakir” kelimelerini siklikla
tekrarlamiglardir. Kelime bulutuyla elde edilen veri gorselinde 6ne ¢ikan kelimelerin

yapilan arastirmanin temasi ile iliskili oldugu goériilmektedir.

Kod teori modeli kullanilarak “Ozel Giin Yemeklerinde Sofra Adab1”, “Ozel
Giin Yemeklerinde Kullanilan Arag- Geregler” ve “Ozel Giin Yemeklerinin Yapilma
Durumu” ana temalarinin kodlanma sikligi, Kod-alt kod-bélimler modeli ile alt

temalarin kodlanma siklig1 tespit edilmistir.

Biltiin kéylere yagmur duzsi yapilacati haber verilir, Her

kéyd ekl Klar tirbs firdi. He d; dirdhi. " - .
rayeen Srkeklerve somuklar turbeye gelir. facs & gelird, Kandillerde lokma dakilap dagitilir ya da

siitlii pigi { yufka ekmedi pisirince icine sit
ve yad sUriip katlanir) yagilirdh,
I

Diger kylerden gelenleri gocuklu erkekli gruplar maniler
sdyleyerek karsilamaya gider, hep bifikte tlrbeye gelinirdi
Kot kesilirdi, etiyle etli kegkek, yahni ve kuru fasulye pisiilip
gelenlere ikram adilirdi

*
v/,d
[cm) [cm]
Yaijmur Duasi (2) Kandil (2}
Koyl hep birlikte lcsy meydaninda taplanip her o )
avdlen malzemeler getirilp iki kazanda tatl ve " Slin gy s s _, Koyl aralarinda para toplayip bir kot alich. Turbelerimiz var kaye yakin
tuzl asure yapili, Tam kylii ssham ve R = | Kot en namh clanina gidilir, dualar edilip kog kesilir, bijyiik kazanlarda yahni
kasiciyla gelir, hep birlikie yer. En sonunda Asure (9) Safranbaly Mutfaginin Hiduwellez ve Nevriz (14) seklinde pisirilirdi. Baheelerden taze fasulye taplanip pisirilirdi. Ispit
kalan asure bakraglara kenup eviere dagrlir, Dini Bayram ve Ozel Giin denilen bir ot vardir buralarda ¢ otla fio\\pg sarardik. Misir ununu suyla
Yemekleri {0) karip \srplnr){apn‘aklarml haslayip yapragin igine }mpngumz harct ifo}/up
sanp pisiritiz. Bir de yumurta haslayip mevsimine gare olan yesilliklerle
yumurta salatasi yapardik. vapilan yiyecekler hep birikte yenirdi
Hidirellez giinil yagmur dussi da yapilirdi.
[cm]
Rarmazan (12) Bayram (14)
@
5
[ -
#
Avrile giin mezarhda gidip zyral yapilirdi. Evierde kay helvasi yapihp yulka ekmekler
Ramazanlarda her ev sirayla birer gl iftar verirdi. helvalar bir yerde toplanip mezarliga gelenlere ikram edilicdi, Bayrarmin Gg giini boyunca
Yapilan yemekler yine dugunlerdeki ayni yemekler yemek verlirdi. Kaylmiiz ii¢ mahalleydi. Her gin bir mahallede yemek verilirdi. Verilen
olurdu. Su anda yemek vermek isteyen kisi aser yemekler yine digiindekilerle ayniydi. Namazdan sonra camiden gikilmaz sbzii gegen biri
tutuyor, bijtiin kdyli anonsla davel edilip kdy (dach deniliyor) dider kiylerden gelen kisileri o kiydekilere taksim eder evlere gidilip
konaginda ifar veriliyor. yemek yenirdi, Yemek yendikten sonra herkes ev ev gezip bayramlagircd. Her eve girilmis

olurdu.

Sekil 3. Safranbolu Mutfaginin Dini Bayram ve Ozel Giin Yemekleri kodu ile Tlgili
Kod-Alt Kod-Béliimler Modeli

Sekil 3 incelendiginde; Safranbolu mutfaginin dini bayram ve 06zel giin
yemekleri ana temasina iligkin alt temalardan bayramin 14 kez, Hidirellez ve Nevruzun
14 kez, Ramazan’in 12 kez, asurenin 9 kez, yagmur duasinin 8 kez, kandilin ise 2 kez

kodlandig1 goriilmektedir. Ana temaya iligkin katilimcr ifadeleri su sekildedir;

“...kandillerde lokma dokiiliip dagitilir ya da siitlii pisi (yufka ekmegi pisirince
i¢ine stit ve yag stiriip katlanir) yapilirds...” (K9)

“...kandillerde caminin avlusunda kandil yemegi verilirdi. Erkekler ve ¢ocuklar

olurdu. Herkes evden bir sahan iiziim pekmezi ya da ak pekmez (iiziim pekmeziyle
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yumurta beyazimin iyice ¢urpilmasiyla yapulr), yufka getirirdi, bir de mistr unundan
misir ekmegi yapilirdi, arasina ceviz konularak pisirilirdi, misir ekmegi de olabilirdi.

Hep beraber yenirdi...” (K6)

“...bayramda verilen yemege kolanga denirdi. Ramazan Bayrami 'nda bayramin
birinci giinii, Kurban Bayrami’nda ti¢ giin (ilk giinii harig) boyunca yemek verilirdi.
Oslen namazindan sonra diger kéylerden ve mahallelerden gelenler namazdan sonra
muhtar tarafindan kolanga vereceklere taksim edilirdi. Herkes bir evde bayram yemegi
yerdi. Yapilan yemekler yine ayniydi. Kurban Bayrami’nda et kendi suyunda iyice
kizarana kadar pisirilirdi, buna kebap deriz, o ikram edilirdi...” (K7)

“...arife giinii ziyrat yapilirdr. Herkes mezarliga ziyarete giderdi, misir unundan
helva yapilir, yufka ekmeklerin icine konur, gelenlere dagitilirdi. Bayramlarda verilen
yemege kolanga denirdi. U¢ giin boyunca yemek verilirdi. Civar mahallelerden gelenleri
namaz ¢ikist hoca herkese paylastirir, evlere gidilip yemek ikrami yapilirdi. Verilen
vemekler yine diigiin yemekleriyle ayniydi. Farkl olarak kislar: kuru kiymali tarhana
corbast ve mihlama (kuru kiymali ve ispanakli yumurta) yemegi yapilirdi. Tatlr olarak
onceden yapilan yufkalardan Baklava ve Delioglan sarigi dedigimiz tath (yufkanin igine
ceviz konup rulo seklinde sariimasi, kesilmesi, iizerine yag dokiip kézde pisirilmesi ve

pekmezden serbet yapilip dékiilmesiyle yapilir) yapilirdi...” (K6)

“...arife giinii ziyrat yapardik. Ogle namazindan sonra erkekler mezarlhiga
giderdi. Un helvasi yapilir, mezarliga gotiiriiltip dagitilirdr (Unu iyice kavurup ovuyoruz,
daha sonra yavas yavas krvvam alana kadar soguk serbet ekliyoruz, igine tiziim veya ceviz

ekleyip tepsiye baswp dilimliyoruz veya elimizle tiggen seklini veriyoruz)...” (K3)

“...bayramin birinci ve ikinci giinii bayram cikarirdik. Ogle namazindan sonra
mevlit okunur, daha sonra mutlaka yemek verilirdi. Koyiimiiz iki mahalleden olusuyor,
bir giin bir mahallede diger giin obiir mahallede yemek yenirdi. Herkes evinde et ve
pilav pisirirdi, pisen bu yemekler camiye veya kéy odasina gotiiriiliir, ortaya biiyiik bir
sini konur, her evden gelen et ve pilav birer tabak bu siniye dékiiliir, herkes ortadan

yerdi, bittikce yenileri koyulurdu...” (K10)

“...bayram namazindan sonra aile i¢inde bayramlasilir, daha sonra her églen
ve her aksam sirayla ailenin en biiyiigiiniin evinde toplanilir, yemek yenirdi.
Bayramlarda Safranbolu’daki her ailenin evinde ayni yemekler olurdu. Bu yemekler

olduk¢a sade ¢ok fazla bir katki olmayan lezzetli yemeklerdir. Corba olarak piring
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corbast ile baslanir, daha sonra biitiin et yemegi gelirdi. Bu yemek ozellikle erkeg etinin
kiirek kemiginden yapilirdr. Daha sonra koruklu bamya gelirdi. Bu yemek yaz ise taze
bamyadan kis ise kurutulmus bamyadan yapilirdi. Mutlaka piring pilavi olurdu. Etli
dolma, kiymall su béregi ve baklavayla yemek biterdi. Ortada mutlaka salata ve kuru
elmadan hosaf olurdu. Baklava tepsisi ortaya gelir ve mutlaka evin damadi baklavay

bozardi...” (K14)

“...arife giinii mezarhiga gidilip zirat yapilirdi. Evierde koy helvast yapilip, yufka
ekmekler helvalar bir yerde toplanip, mezarliga gelenlere ikram edilirdi. Bayramin ii¢
giinii boyunca yemek verilirdi. Kéyiimiiz tic mahalleydi. Her giin bir mahallede yemek
verilirdi. Verilen yemekler yine diigiindekilerle ayniydi. Namazdan sonra Camiden
¢tkilmaz, sozii gegen biri (dadi deniliyor) diger koylerden gelen kisileri o koydekilere
taksim eder, evlere gidilip yemek yenirdi. Yemek yendikten sonra herkes ev ev gezip

bayramlagirdi. Her eve girilmis olurdu...” (K4)

“...herkes sirayla iftar yemegi verirdi. Aile biiyiikleri katilirdi. Yapilan yemekler
yine ayniydi. Ekstra nohut yemegi yapilirds...” (K8)

“...eskiden her aksam koyden bir ev sirayla iftar verirdi. Siitlii keskek ya da
piring ¢orbasi, bamya yemegi, yaprak sarma, yahni, pilav, su béregi, baklava verilirdi.

Mevsimine gore visne, ayva kompostosu veya ayran ve meyve ikram edilirdi...” (K1)

“...Nevruz'da cayirimiz var orada piknik yapardik. Inek memesi dedigimiz bir
gicek vardi, onunla ve sogan kabuguyla yumurta haglanip boyanir, ¢aywrda piknikte
verdik. Hasu dedigimiz bir yemegimiz vardi, o yapilirdi. Bol sogan, kuru kiyma,
tereyagi, yesil sogan kavrulur, yumurta kirithr, kaplica bulguruyla (siyez) biraz sulu
pisirilir, inecegine yakin bol maydanoz nane koyulur. Bunun haricinde yufka, dolma,

mevsim yesillikleri, salata, yumurta gibi yiyecekler yenirdi... ” (K9)

“...Hidirellez den bir giin once siikiir kurbani keseriz. Dipsiz gélden ii¢ koy
bahge suladigi icin bu ii¢ koy kurban verirdi tanriya, su verdigi i¢cin, bunu da
Hidrellez 'den bir giin once yaparlardi. Hidrellez giinii de kesilen bu kurbanlar pisirilip
yenirdi...” (K11)

“...Nevruz 'da koyiimiizdeKi kurt dede tiirbesinde biitiin civar kéylerden toplanip
bu tiirbeye gelirler, ¢cok kalabalik olur. En az 10-15 kurban kesilip orada pisirilerek hep

birlikte yenilirdi. Yine ayrica siitli keskek ¢orbasi, koy helvast (un tereyagi ve siitle
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kavrulup tizerine serbet dokiiliip tepsive basilip dilimlenir) da ikram edilirdi
gelenlere... ” (K4)

“...asure giinii herkes kendi evinde tuzlu asure yapip komsulara dagitirds...”

(K5)

“...koylii hep birlikte kéy meydaninda toplanip her evden malzemeler getirilip
iki kazanda tath ve tuzlu asure yapilir. Tiim koylii sahant ve kasigiyla gelir hep birlikte

yer. En sonunda kalan asure bakraglara konup evlere dagitilir...” (K1)

“...yagmur duasinda kéylii hep birlikte bir kurban alir tiirbeye gider. Bu kurban
orada kesilir ve dualar okunduktan sonra kazanlarda pisirilip hep birlikte yenilirdi...”

(K3)

“...biitiin koylere yagmur duasi yapilacagi haber verilir, her koyden erkekler ve
cocuklar tiirbeye gelirdi, hoca da gelirdi. Diger kiylerden gelenleri ¢ocuklu erkekli
gruplar maniler soyleyerek karsilamaya gider, hep birlikte tiirbeye gelinirdi. Kog
kesilirdi, etiyle etli keskek, yahni ve kuru fasulye pisirilip gelenlere ikram edilirdi...”
(K7)

Dini-6zel giinlerde yapilan yemekler, téren yemekleri tiim toplumlarin
kiiltiirtinde onemli oldugu gibi Safranbolu kiiltiiriinde de oldukc¢a onemli bir yere
sahiptir. Katihmei ifadeleri de bu durumu dogrulamaktadir. Ozellikle hem dini
vecibelerin yerine getirildigi hem de birlik ve beraberlik duygusunun daha ¢ok
hissedildigi Ramazan ayinda kurulan sofralarin 6nemli bir yere sahip oldugu
gorlilmektedir. Bu aylarda herkes evinde ya da camide iftar yemegi vermekte ve aile
biiyiikleri bu yemekte bir araya gelmektedir. Iftarda verilen yemekler ile diigiinde
verilen yemekler hemen hemen aymdir. Iftarda verilen yemekler; siitlii keskek, piring
corbasi, bamya yemegi, yaprak sarma, yahni, pilav, su boregi, baklava ve mevsime gore

meyve kompostolarindan olugmaktadir.

Ramazan ve Kurban Bayramlarinin arife giiniinde “ziyrat” denilen mezarlik
ziyaretleri yapilmaktadir. Ziyrat giinii cami ya da mezarlhiga gelen kisiler misir unundan
yapilan helva ile yufka ekmek getirmekte sonra bu ekmekler ve helvalar birbirleri ile

karistirtlarak herkese dagitilmaktadir.

Bayramlarda Akkisla ve Ugbéliik koylerinde verilen yemege “kolonga”

denmektedir. Katilimeilar tarafindan bayramlarda, bayram boyunca her giin bayram
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keskegi, kislar1 kuru kiymali tarhana g¢orbasi, mihlama (kuru kiymali ve 1spanakli
yumurta) yemegi, su boregi, baklava, zeytinyagli dolma, deli oglan sarig1 ve ¢cok eskiden
de samsa tatlis1 yapildigi sikg¢a vurgulanmistir. Ayrica bayram keskegi de oldukga
onemlidir. Arife glinii koy firin1 3 saat yakildiktan sonra tencereye kemikli et, salgali su
ve asurelik bugday konularak agz1 agik bir sekilde firina verilmekte ve bayram giinii

herkes firina gidip keskegi aldiktan sonra kahvaltida ailecek yenmektedir.

Katilimcilar yagmur duasi i¢in kog kesildigini, etiyle etli keskek, yahni ve kuru
fasulye pisirilerek gelenlere ikram edildigini belirtmislerdir. Hidirellez ve Nevruz’da ise
koylerde topluca kutlama yapilmakta, kdy adina yemekler yapilmakta, kutlamalar
genellikle koyde bulunan yatir ya da tiirbe olarak bilinen yerlere yakin alanlarda
yapilmaktadir. Safranbolu toren kiiltiirii i¢erisinde Hidirellez, yore halki tarafindan
Allah’in verdikleri i¢in siikretmek, ibadet etmek, dilek dilemek ve baharin gelisiyle
doganin canlanmasm kutlamak anlamina gelmektedir. Ozellikle katilimcilar Hidirellez
giinii koylerde tiirbe, yatir gibi kutsal alanlar ile su kenar1 gibi agik alanlarda
toplanmaktadirlar. Safranbolu merkezinde ise hidirlik ve emzik kaya Hidirellez giinii

yore halkinin toplandigi yerler arasinda 6ne ¢ikmaktadir.

Katilimcilar bugiinde keskek, fasulye, Hasu, yufka, dolma, mevsim yesillikleri,
salata, yumurta yendiginden sik¢a bahsetmiglerdir. Ayrica bazi koylerde Hidirellez’de
koyliiler aralarinda para toplayip diive ya da koyun kesmekte, daha sonra da eti
pisirilerek herekse ikram edilmektedir. Bugiinde kurbanlarin kesildiginin, dualarin
edildiginin sik¢a vurgulanmasi Hidirellez’in yore halki tarafindan dini 6nemini ortaya

koymaktadir.
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Stnnette de yamek ikram edilirdi. Digande yapilan
yemeklerin aynilan olurdu. Sadeca tath olarak baklava
yerine zerde olurdu. Zerde de kaseden az bilyiik taslara
kenulur, Gg dért kisinin yiyecedi sekilde sofralara

Eskiden silii keskek corbasi, Elli yaprak
sarma, kuru bamyadan bamya yemegi, efl
nahut, eger kisinin durumu iyiyse yahni,

piring pilavi, komposto, baklava yapilird: getrilirdi.
"\'FGU’ \\Q&," Ik giin kina gecesi yapilirdi. Kina gecesi yemek verilmezdi, helva gibi
\f/ %, @V’, ikramlar verilirdi. Bu helva ya sekerden ya da 0zdm pekmezinden
S = yapilirdi. Kendi yetistirdigimiz misir degirmenlerde agatilip bakir
Bebek dogdugunda yapilan dzel bir sey \_4464_ ‘_Dm\‘?/ kazanlarda tereyad ile misirunu kavrulur, pekmezle serbet
yoktu. Bebegin kirki C‘Wimﬂ sonra menlit “~f\ /:/ hazirlanip (izerine eklenerek kivam alana kadar kansunhr, top tap
ckutulup yemek verilirdi. Verilen yemekler sekil verilip gelen kenuklara ikram edilirdi,
yine aymiydi. Ginimizde yemek verilmiyar. . o
™. Siinnet (13) P
A, (&
G, P
%, S
R e
ff‘"f% @;/
st AR —— — fedlu Batom A
ey P . - e
pod 2 Dogum (13} Safranbolu Mutfagimin Diigiin (21) N
P . . Digin baglamadan énce kemsular birer tepsi kéy
Asama Térenleri Déredii il sttiriirdd. DUGER atntnd
Bir evin gelini dogum yaptiginda mutlaka lohusa Yemelderi (0) Dre?‘ yfp\p lugln evine gStirirdd. ~ughin gintinden
serbeti ikram edilirdi. Bu serbet kirmizi lohusa pir giin énce gelen herkese yemek VET”“" YE_mEkle’
sekerinden yapilirdh. Icine gl suyu da katiirch su.ﬂu keskek corbasi, yahni, dolma, kéy baregi, kuru
50'li yillardan sonra gelene ev giredi, simit, erikien, kizilciktan hosaf, pilav, baklavayd,
kaklava ikrarmi yapiimaya baglandi.
P\‘“@ . Cenaze (13) - .,{{9% e,
o Mg
P i,
#e .
o
Eskiden cenaze olunca herkes cenaze evine
Cenazelerde dnceden yemek verme adeti yoktu yemek getirirdi. Cenaze defnedildikten sonra
Komgular yemek pisirip cenaze evine gotirUrdi, erkekler 8 -10 kigilik gruplar halinde liydeki
$imdi cenazelerde yemek veriliyor. evlere alinip yemek ikram edilirdi,

Sekil 4. Safranbolu Mutfaginin Asama Torenleri Yemekleri kodu ile ilgili Kod-Alt
Kod-Boliumler Modeli

Sekil 4 incelendiginde; Safranbolu mutfaginin asama térenleri yemekleri ana
temasina iligkin alt temalardan diigliniin 21 kez, cenazenin 13 kez, siinnetin 13 kez ve
dogumun 13 kez kodlandigi goriilmektedir. Asama torenleri ana temasina iliskin

katilimer ifadeleri su sekildedir;

“...Diigiinler bes giin siirerdi. Ilk giin kéyiin kadinlar: toplanwr, yufka ve etli
dolma yapilirdi. Bir taraftansa yufkaya dolma sarilip yenirdi, senlik gibi bir giin olurdu.
Ertesi giin misir unundan miswr helvast yapilirdi. Kéyde inegi olanlar sabah erkenden
diigiin evine siit getirir, siitle misir unu iyice ovulur, elendikten sonra kdoyiin
kadinlarindan iki kisi karsilikli kavurur, bir taraftan da tereyag eritilir, agdast yapilir,
un kavrulduktan sonra tereyagi ve agdasi dokiilerek kivvam alana kadar karistirilir, ceviz
eklenirdi. Daha sonra biiyiik baklava tepsilerine basilp kare kare kesilirdi. Bu yapilan
helvalar yufkalarin igine konularak, koyde bu tarz isleri yapan bir hanim vardwr, dadul

deriz ona verilir, o kapi kapt gezip herkesi diigiine davet ederdi...” (K9)

“...Diigiin baslamadan 1 hafta once biitiin komsular toplanwr, yufka, baklava, su
boregi, etli dolma yapilirdi. Koyiin firimi vardi, orada pisirilirdi. Gelin hamami
vapilirdi. Hamamda etli dolma yapulir, yufkaya sarilip yenirdi. Diigiin yemegi stitlii
keskek corbasiyla baslardi. Yahni, bamya, pilav, dolma, su boregi, elma erik hosafi,
baklava ikram edilirdi...” (K8)

73



“...Diigiin 8 giin siirerdi, bu 8 giinde de yemek verilirdi. Ilki koylii gecesiyle
baslard:. Diigiin evi sahibi diigiinde hizmet edecek genglere, kisilere eglence diizenler,
yemek verirdi. Ertesi giin kiz evi erkek evine gelir, baslik yazma olurdu. Ertesi giin,
okunuk derler, civar koylerden komsular akrabalar gelir, kdydeki biitiin evler bahgeler
ac¢ilir, 20-30 yerde masalar a¢ilir, yemekler mezeler yenir, sabaha kadar eglence olur,
icki icilirdi. Ertesi giin gelin almaya gidilir, diigiin yapilir, bugiin de yemek verilirdi.
Diigiin baslamadan once ¢orba ve pilav i¢cin kéy meydanindaki dibekte koyiin gengleri
davul esliginde keskek doverdi. Diigiin sahibi koyiin meydanina bir horoz getirirdi,
koytin gencleri horozun pesinden kogar, biri tutar, horoz kesilip aksama yenirdi. Diigiin
baslamadan once biitiin komsular diigiin evine dagdan birer yiik odun getirir, yemekler
bu odunlarla pisirilirdi. Diigiinden sonra semet (duvak) yapilir, bugiinde gelenlere
yemek verilirdi. Yemekier genellikle siitlii keskek ¢orbasi ile baslardi. Et yemegi yapilir
(yahni), yemekler taze fasulye, kuru fasulye, dolma, piring pilavi (iizerine et) veya
cigirdik (keskekle yapilan bir pilav), koy boregi, baklava, iiziim hosafi, salata, mevsim
meyvesi seklinde devam ederdi...” (K5)

“..diigiin hazwrliklart bir hafta 6nceden bagslardi. Ilk 6nce yufka ekmek yapilird:.
Etli dolma sarilir, piring ayiklanwr, borek ve baklava yapilirdi. Biitiin bu hazirliklar
imece usulii yapilirdi. Komsular, akrabalar mutlaka yardim ederdi. Biitiin bu hazirliklar
pazar giintine biterdi. Diigiin pazartesi giinii baslardi, bir hafta siirerdi. Kiz evinde de
oglan evinde de yemekler verilirdi. Erkek kinasiyla baslardi, damadin kiz kardesine veya
vengesine kina yakilirdi. Carsamba giinii de gelin hamami yapilir, aksamina da kiz
kinast yapilirdi. Persembe giinii gelin almasi olurdu. Ya evin bahgesinde veya hayatinda
ya da Sahneli sinemalar olurdu, gelin almasindan sonra orada diigiin yapilirdi. Esas
yemek persembe giinii verilirdi. Yemekte ilk once piring ¢orbast ikram edilir, daha sonra
biitiin et dedigimiz et yemegi yenirdi. Etler esit bir sekilde aymi boyutta par¢alanir,
kemikleri ¢ok fazla olmazdi. Ovyle bir pisirilirdi ki kemigi salladigimizda etler kemikten
dokiiltirdii. Az sulu olan etin iistiine maydanoz serpilerek sofraya getirilirdi. Etin Suyu
ile bamya pisirilirdi. Eger diigtin yazinsa taze bamyadan kisinsa kurutulmus bamyadan
vemek yapilirdi. Yalniz ¢ok kiiciik ¢icek bamya degil de biraz daha biiyiik bamyalar
kurutulurdu. Daha sonra pilav ve kiymali su béregi ikram edilirdi. Pilav piringler
kavrularak degil et suyuna salma seklinde yapilirdi. Hatta bu pilav tane tane dokiildiigii
icin dut silkelemis gibi olmugs denirdi. Etli yaprak dolmasi ve tatl olarak da baklava

ikram edilirdi. Bu yemeklerin yamnda icecek olarak kiren suyu, iiryane erigi suyu kig
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ise elma, armut kurusundan hosaf ikram edilirdi. Bu serbetler masrapalarda,

Safranbolu’da naspa deriz, ikram edilir, elden ele herkes icerdi...” (K13)

“...cenaze oldugunda yedisinde ve elli ikisinde mevlit okutulurdu. Diigiinde

yvapilan yemeklerin aynilart yapilir, gelenlere yemek verilirdi...” (K2)

“...cenazelerde mevlit okutulduktan sonra mutlaka yemek verilirdi. Yine
diigtinlerde yapilan yemeklerin aynilart olurdu. Bir de kizamik sekerinden icine karanfil
tar¢in atilarak serbet yapilip mevlit okunurken ikram edilirdi...” (K10)

’

“...stinnetlerde herhangi bir kutlama ya da yemek verme gelenegimiz yoktu...’

(K2)

“...¢ocuklar siinnet olduktan sonra yemek verilirdi. Yapilan yemekler yine

diigiindeki yemeklerle ayniydi...” (K8)
“...stinnetlerde yemek verme adeti yoktu...” (K4)

“...stinnette de yemek ikram edilirdi. Diigiinde yapilan yemeklerin aynilar
olurdu. Sadece tath olarak baklava yerine zerde olurdu. Zerde de kdseden az biiyiik

taslara konulur, ti¢ dort kisinin yiyecegi sekilde sofralara getirilirdi...” (K13)

“...bebek dogdugunda yapilan ozel bir sey yoktu. Bebegin kirki ¢iktiktan sonra
mevlit okutulup yemek verilirdi. Verilen yemekler yine aymiydi. Giiniimiizde yemek

verilmiyor...” (K1)
“...dogumlarda sadece mevlit okutulurdu, yemek verme adeti yoktu...” (K8)
“...dogumda herhangi bir yemek verme adeti yoktu...” (K4)

“...bir evin gelini dogum yaptiginda mutlaka lohusa serbeti ikram edilirdi. Bu
serbet kirmizi lohusa sekerinden yapilirds. Igine giil suyu da katilirdi. 50°li yillardan

sonra gelene ev ¢oregi, simit, baklava ikrami yaptimaya bagland:...” (K13)

Asama torenleri yemekleri ve geleneklerine iliskin bulgular incelendiginde;
diigiinlerin 5 ila 7 gilin arasinda siirdiigii, diigiin baslamadan 6nce kdyde kadinlarin
toplanip yufka, etli dolama, su boregi, baklava, misir unundan helva yaptigi, ertesi giin
helvanin yufka ekmeginin arasina konarak herkesin diigiine davet edildigi, ti¢iincii giin
biitiin gelenlere yemek verildigi, siitlii keskek ¢orbasi, et haslama (kebap deriz), pilav

(salma), kdy boregi (i¢ine yumurta kiyma yufka parcalar1 konulur, sacin tersinde bol
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tereyagl ile piser), bamya, kiren suyu, kuru erik ya da kizilciktan hosaf, baklava, misir

helvasi veya koz boreginin ikram edildigi goriilmektedir.

Diigiin ve diger 6zel giinlerle ilgili gelenek ve goreneklere siki sikiya bagli olan
yore halkinin slinnet ve dogum ile ilgili gelenek ve goreneklerinin pek fazla torensel
olmadig1, ¢ogunlukla mevlit okutuldugu, yemek verilecekse de genellikle diigiinde
verilen yemeklerle ayni oldugu belirlenmistir. Cenazede ise yedisi, kirk1 ve elli ikisinin
yogun gectigi, mevlit okunduktan sonra yemek veriligi ve diigiinde verilen yemeklerle

ayni yemeklerin oldugu goriilmektedir.

¢

Hacilar hem giderken hem geldiklerinde
mutlaka mevlit okutulur ve yemek verilirdi.

Asker ugurlamada pek fazla yemek verme

Yapilan yemekler yine ayniydi,

adeti yoktu. 5\\“,’\/4
\\;rao é\‘??/"
%, & &
RN & g
%, Safranbolu Mutfaginda O&"//
\fj//,) Ugrulama/Kargilama ‘5
\‘D / Yemekleri (0) &
@]

Haa Ugurlama/Kargilama (7)
Asker Ugurlama/Karsilama (4)
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& %
S ‘\0741
A %,
< W,
5 4
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4 Q
¢ Haailar ddndiigiinde mutlaka kurban kesilir etinden yemek

Askere gidecek cocuk tusim akrabalarini ziyaret eder, gittigi
herkes mendile bir miktar para koyar, verirdi. Daha sonra asker
gidecegi glinlin bir gtin éncesi hisim akrabaya yemek verilirdi. Bu
yemekte de yapilan yemekler dagin yemeklerinin aynilan olurdu.

yapilip gelenler ikram edilirdi. Haci geldiginde de verilen
yemekte yapilan yemekler diagin yemeklerinin aynisi
olurdu. Bir tek baklava yerine zerde yapilip ikram edilirdi.

Sekil 5. Safranbolu Mutfaginda Ugurlama/Karsilama Yemekleri kodu ile ilgili Kod-Alt
Kod-Bolimler Modeli

Sekil 5 incelendiginde; Safranbolu mutfaginin karsilama/ugurlama yemekleri
ana temasina iligkin alt temalardan haci ugurlama/karsilamanin 7 kez ve asker
ugurlama/karsilamanin 4 kez kodlandigi goriilmektedir. Ana temaya iliskin katilimci

ifadeleri su sekildedir;

“...hacilar hem giderken hem geldiklerinde mutlaka mevlit okutulur ve yemek

verilirdi. Yapilan yemekler diigiin ile aymdir...” (K10)
“...Haci geldiginde de yine diigiinlerdeki yemeklerin aynisi verilirdi...” (K5)

“...kisiler hacdan gelince mevlit okutulup yemek verilirdi. Verilen yemekler

diigiin ile aymiydi. Ekstra olarak zemzem ve hurma ikram edilirdi... ” (K1)
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“...hacilar dondiigiinde mutlaka kurban kesilir, etinden yemek yapilip gelenlere
ikram edilirdi. Haci geldiginde de verilen yemekler diigiin yemeklerinin aynist olurdu.

Bir tek baklava yerine zerde yapilip ikram edilirdi...” (K13)
“...asker ugurlamasinda yemek verilmiyor...” (K1)

“...askere gidecek ¢cocuk hisim akrabalarini ziyaret eder, gittigi herkes mendile
bir miktar para koyar, verirdi. Daha sonra asker gidecegi giiniin bir giin oncesi hisim
akrabaya yemek verilirdi. Bu yemekte de yapilan yemekler diigiin yemeklerinin aynilari
olurdu...” (K13)

Katilimcilarin ugurlama/karsilama yemekleri ile ilgili goriisleri incelendiginde;
hacca giderken ve hacdan gelindiginde mutlaka mevlit okutuldugu ve yemek verildigi,
verilen yemeklerin de diiglin yemekleri ile ayni oldugu, asker ugurlamasi ve

karsilamasinda ise herhangi bir yemek verilme adeti olmadig1 anlasilmaktadir.

Ozel bir kural duzen ritlel yoktu. Orta.k)‘Ja.pllan Bayramlarda hidirellezde caminin Gzerinde kdy
yemeklerde Hidirellez bayram yemegi gibi artan odasi vardi yemekler orada yenirdi. Dugtinlerde
yemekler gelemeyenlere yada durumu iyi ramazanda mevlitlerde ise davet sahibinin evinde
olmayanlara verilirdi. yenirdi.

Yemekler batun etkinliklerde

lurd (S & Genellikle diglin haricinde yapilan
ayni olurau. % \\5‘\ torenlerimizde verilen yemklerin
%’/,, &V' verilmesi ile ilgili belirli bir gtin yoktur,
15 (2% X
KON 2 F ¢
Annemizden, ananemizden, 7 7% N S
teyzemizden gittigimiz her yerden k, <, ES W° -0\'\'3(0
baka baka égrendim Wy g, - >
9 ' R ’ O LS Herkes davet edilirdl. Sadece cenazede ve yadgmur
s wodiu BHOT A duasinda sadece erkekler olur kadinlar
Kodlu Boltm Alintisi bulunmazd. Hidirellezde de erkekler clmazd
Dagtin stinnet gibi kalabalik toplantilarda Ozel Giin Yemeklerinde Kodiy Bdlijm Altng
ascllar yapardi. Bayram ramazan gibi 6zel Sorfa Adabi (87) St
gunlerde evin hanimi bayugu yemekleri 0,“5\ Py
yeperd. A W & % koqa/u Yemekler genellikle bitiin 6zel
6\“%0 \\? Z 80/[,-,)7 giinlerde ayniydi. Cesit ve sayi
w0 S 3 A, olarak bir farklilik yoktu.
N, Y
§ < 'Sy
P (=
5 E)
Bir ayrim yoktu herkes gelirdi. F Z
Bayramlarda eskiden sadece ¢ 3‘
% . L A
erkekler davet edilirdi. ) Genellikle yemege‘-\_lliyashvlar baslardi. Herhan_g\ hir
kuralimiz yoktu. Digiin evinde helva yapilacag
zaman gelen butan komsular sut getirirdi.
Ozel bir giini yoktu. Sadece diigin Yapilan yemekler genel olarak
yemegdi digunln basladigi Uglincl gun ayniydi cok fazla farklihk olmazdi.

verilirdi.
Sekil 6. Ozel Giin Yemeklerinde Sofra Adabi kodu ile ilgili Kod Teori Modeli
Sekil 6’daki kod teori modeli incelendiginde 6zel giinlerde verilen yemeklerle
ilgili sofra diizeni, sunumu ve sirasi, yemeklerin yenildigi ortam ve bu yemekleri

kimlerin yaptigma yani sofra adabi ana temasimna iliskin 87 kez kodlama yapildigi

goriilmektedir. Sofra adabir ana temasina iligkin katilimcr ifadeleri su sekildedir;
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“... yapilan torenlere herkes davet edilirdi. Kadinlar ve erkekler ayri sofralarda
otururdu. Bayram yemeklerine sadece erkekler katilirdr. Genellikle yemege ilk yaslhlar
baslardi. Yemekler genellikle biitiin 6zel giinlerde ayniydi. Yemekler davet sahibinin
evinde yenirdi. Koy konagimiz yok. Cesit ve sayr olarak bir farkliik yoktu. Yemeklerin
verilme giiniiyle ilgili herhangi bir kuralimiz yoktu. Sadece diigiin yemegi diigiiniin
basladigt ticiincii giin verilirdi. Yemek yapmayr annemiz, kaymnvalidemiz, babaannemiz,
aile biiyiiklerimizden 6grendik. Bu giinlerde de yemekleri genellikle koy as¢ist ya da
biiyiiklerimiz yapar...” (K9)

“...Bayramlarda, ziyratta genellikle erkekler olurdu. Herkes, konu komsu,
akrabalar davet edilirdi. Bu torenlerde yemeklerin verilecegi giin ile ilgili belirli bir giin
yoktu. Yemekler biitiin etkinliklerde ayniydt, bir farklilik yoktu. Koyden ya da diger yakin
koylerden as¢i ¢agurilir, yemekleri o yapardi. Herhangi bir sira kural yoktu. Bu
yemeklerin yapilisini  biiyiiklerimizden, annemizden, anane ve babaannemizden
ogrendik. Herkes bu yemekleri kendi evinde verirdi. Su an kéy konagimiz var orda

veriliyor...” (K4)

“...Kadin erkek ayrimi olmaz, herkes davet edilirdi. Sadece kadin ve erkekler
ayrt ayri sira yapardi. Her hafta bir kiginin evinde toplanilirdi. Kadinlar giindiiz
toplanmir, yer iger, eglenir, erkekler ise aksam toplanir, yemekli eglence yaparlardi. Bu
siralarda da yemekler aynilart olurdu. Yemekler davet sahibinin evinde olurdu. Ozel
belirli bir giin yoktur. Biitiin etkinliklerde yapilan yemekler hep aynmiydi, ¢ok fazla
degismezdi. Diigiin, siinnet ve haci yemekleri tabi daha kalabalik, daha detayli olurdu.
Diigiin, siinnet, hacit yemekleri gibi davetli sayisimin fazla oldugu yemeklerde as¢ilar
tutulur, Ramazan Bayram: yemekleri evin hanimlart tarafindan yapilirdr. Bayramlarda
baklavayr ilk bozan kisi damat olurdu. Yemege sofradaki en biiyiik kisinin baslamasi
beklenirdi. Annem ¢ok giizel yemek yapardi. Herkes annesi, babaannesi gibi aile
biiyiiklerinden égrenirdi... " (K14)

“...Herkes davet edilirdi. Cenazede ve yagmur duasinda sadece erkekler olur,
kadinlar bulunmazdi. Hidirellez'de de erkekler olmazdi. Yemekler davet sahibinin
evinde bahgesinde yenirdi. Herhangi 6zel bir giinii yoktu. Genellikle yapilan yemekler
ayni olurdu. Sadece haci geldiginde yapilan baklava yerine zerde olurdu. Cenazelerde
de ozel bir yemek olmaz giinliik ne pisiyorsa o olurdu. Diigiin, siinnet gibi kalabalik

yemeklerde kadin as¢ilar tutulur, yemegi onlar yapardi. Ama diger ézel giinlerde evin
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hammi yapardi. Sofralara haremlik selamlik seklinde oturulur, yemege ailenin ya da

soframin en biiytigtintin baslamasi beklenirdi...” (K12)

“...Genellikle herkes davet edilirdi. Ramazan’da iftar yemeklerine sadece evin
biiyiikleri kimse onlar katilirdi. Bebek mevlidine sadece kadinlar giderdi. Kadinlarla
erkekler ayrt sofralara otururdu. Yemekler eskiden davet sahibinin evinde yenirdi. Eger
kalabalik bir davetse yemek veren kiginin komsusu da evini acardi. Diigiinler genellikle
yazin oldugu igin diigiin evinin bahgesinde de sofralar kurulup yemek verilirdi.
Giiniimiizde ise yemekler koy konaginda veriliyor. Siinnette siinnet yapildigi giin yemek
verilirdi. Diigiinlerde kina gecesinden onceki giine koylii agirlamast denirdi, o giin
yemek verilirdi. Kina gecesinin oldugu giin eger kdy disindan gelen misafirler varsa
onlara yemek verilirdi. Diigiinden sonraki giin semet yapilir, yine o giin de yemek
verilirdi. Ramazan’da ramazan boyunca her giin yemek verilirdi. Bebek dogduktan 40
giin sonra mevlidi okutulup yemek verilirdi. Biitiin etkinliklerde verilen yemekler
ayniydir. Koyiin belirli bir as¢isi vardi. Bu yemekleri as¢t yapardi. As¢ilar hep kadin
olurdu, erkek as¢i yoktu. Dolmayt, boregi ve baklavay biitiin kéydeki kadinlar toplanip
birlikte yapardi. Bu etkinliklerden 1 hafta once kéyiin kadinlart toplanip yufka yapardi.
Biitiin yemekler ortada aymi kaptan yenirdi. Borek sofraya siniyle gelirdi. Diger
vemekler genellikle bakir taslarda ve tabaklarda sofraya getirilirdi. Koyden olmayan
uzaktan gelen misafirler sofraya en énce oturtulur, ilk onlara yemek ikram edilirdi. Bir
ritiiel veya kural yoktu. Yemek yendikten sonra sofra duasi yapilirdi. Yemekler once
¢orba daha sonra yahni, dolma, bamya, pilav, borek-hosaf ve baklava seklinde sofraya
getirilirdi...” (K1)

Katilimcilarin - gortisleri  incelendiginde; 6zel giin ve tdrenlerde yapilan
yemeklerin sunumu ile ilgili belli bir sira, kural, giin olmadig1, yemekleri yapan kisilerin
cogunlukla daveti veren kisiler oldugu, bu kisilerin de bu yemeklerin yapimini anane,
kaymvalide, babaanne gibi aile biiyiiklerinden ogrendikleri goérilmektedir. Diigiin,
stinnet gibi toplu yemeklerin kdyiin as¢is1 olarak nitelendirilen kisiler tarafindan ya da
koydeki kadinlar tarafindan imece usuliiyle hazirlandigi goriilmektedir. Yemeklerin
genellikle daveti veren kisinin evinde, toplu térenlerde koy meydani, kdy odasi, tiirbe
ya da koy konagi olarak adlandirilan mekanlarda yendigi, diizenlenen térenlere herkesin
davet edildigi sadece bayram yemeklerine ve yagmur duasinda erkeklerin oldugu,

oturma diizeninde ise kadinlar ve erkekler i¢in ayr1 sofralar kuruldugu anlasilmaktadir.
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Pilav tavasi, kuzu tenceresi, bamya tenceresi, kabak tenceresi,
baklava sinisi, serbet siirahisi hepsi ayn aynydi. Pilav sahini, et
sahin, gorba tasi hepsi birbirinden farkliydi. Butin kullamlan
tava, tencere ve sahanlar hep bakirdandi. Kusana dedigimiz
mihlama yaptigimiz 6zel iki kulplu tavamiz vard.

.

Yemekler sofrada ortaya konulup yenirdi. Bakir tabaklarda,
taslarda, sinilerde gelirdi. Bakir kazanlarda pigirilirdi. Tahta
kasiklarla yenirdi.

% & Bakir kazanlarda, tencerelerde pigirilir, bakir tabaklarda taslarda
X = sahanlarda sinilerde tahta kasikla ortadan yenirdi. Asci kepge,
fa% 30‘?"' kevgir gibi kullanacagi ekipmani yaninda getirirdi. Ozel elarak
Etleri dograyip dovdiigimiz ahsaptan byl kiindeler '--,'%/ gf’ Keskegi kanstirmak icin kullandigimiz ucu diz ahsaptan bir alet
vard, Helvay! kavururken kullandigimiz ahsaptan yapiima 6/:4; & -~ vardw, glidel deriz. Keskek pistikten sonra tencerelerin sanldig
sapl uzun dadul dedigimiz bir kepcemiz varch. Pekmez T kg, PR s ertlye pog deriz. Kegkegi finna sirerken kullandigimiz dzel
yaparken Uziim cigneyip suyunun aktén dzel ahsaptan atasd BU_{U,”M’ RN w;\\\i_e'- ekipmanlar da vardir.
yapilma bir teknemiz vardir, cendere deriz. Ozel bir hazirlik T f'ﬁf'*_ i S
yapmazdik, o) o KodiuBalim Alints
15V emm T = H - o o
. Radi F‘—"‘-”m'@'n'\" . Téren Yemeklerinde Genelde bakir tabak ve taslarda tahta kasikla
(oI Kullanilan Arag-Geregler - ortadan yenirdi. Bakir tencere ve kazanlarda

Yemekler biyik bakir kazanlarda piser . (13) ’(‘?%&o pigirilirdi. Bir kural veya ozel bir gey yoktu.

bakir tabak ve taslarda ortaya gelir o . /“"’_%m

ortadan yenirdi. 57 12 =

7 = “
e H
* ‘:2 Yemekler biiyQk balar kazanlarda piser, bakir kaplarda
Yemekler, biiyiik balir kazanlarda yapiir, bakir % servis edilirdi. Et.in, pilavin, qovrbanln_senrvis edilecek kaplar,
tabak ve taslarda servis edilir, ortadan yenirdi. ! ln‘emlcer.elen hep tzel o yemege Gzguddr. Baklava borek
¢ sinileri ayriyd..

Porselen tabaklar cok sonradan gikti. e . e ;
Diglin baglamadan, once diigiin sahibi

evdeki butiin kabini kasigin kalaylatirdi.
Bakir kablar ve tahta kasiklar kulanirdi

Sekil 7. Ozel Giin Yemeklerinde Kullanilan Arag-Geregler Kod Teori Modeli

Sekil 7°deki kod teori modeli incelendiginde 06zel giinlerde hazirlanan
yemeklerin yapiminda kullanilan arag-geregler ana temasina iliskin 13 kez kodlama

yapildigi goriilmektedir. Ana temaya iligkin katilimcr ifadeleri su sekildedir;

“...Bakir kazanlarda, tencerelerde pisirilir, bakir tabaklarda, taslarda,
sahanlarda, sinilerde tahta kasikla ortadan yenirdi. As¢i kepge, kevgir gibi kullanacagi
ekipmani yaminda getirirdi. Ozel olarak Keskegi karistirmak icin kullandigimiz ucu diiz
ahsaptan bir alet vardir, giidel deriz. Kegskek pistikten sonra tencerelerin sarildigi ortiiye

pog deriz. Keskegi firina siirerken kullandigimiz ézel ekipmanlar da vardur...” (K8)

“...Yemekler hep bakir tencerelerde pisirilir, bakir tabak ve taslarda sofraya

konulurdu. Cok eskiden tahta kagiklarla yenirdi...” (K2)

“...Yemekler biiyiik bakir kazanlarda piser, bakir kaplarda servis edilirdi. Etin,
pilavin, ¢orbanin servis edilecek kaplari, tencereleri hep ozel o yemege ozgiidiir.

Baklava, borek sinileri ayriyd...” (K14)

“...Yemekler biiyiik bakir kazanlarda yapilir, bakir tabak ve taslarda servis

edilir, ortadan yenirdi. Porselen tabaklar ¢ok sonradan ¢ikti...” (K12)

“...Etleri dograyip dovdiigiimiiz ahsaptan biiyiik kiindeler vardi. Helvayi
kavururken kullandigimiz ahsaptan yapilma sapt uzun dadul dedigimiz bir kepgemiz
vardi. Pekmez yaparken iiziim ¢igneyip suyunun aktigi ozel ahsaptan yapilma bir

teknemiz vardir, cendere deriz. Ozel bir hazirlik yapmazdik...” (K9)
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Yemekler sofrada ortaya konulup yenirdi. Bakir tabaklarda, taslarda,
sinilerde gelirdi. Bakwr kazanlarda pisirilirdi. Tahta kasiklarla yenirdi...” (K5)

“...Diigiin baglamadan once diigiin sahibi evdeki biitiin kabwni, kasigini

kalaylatirdi. Bakir kaplar ve tahta kasiklar kullanwrdr...” (K7)

Yemeklerin yapiminda ve sofrada kullanilan arag-gereclerle ilgili katilimci
goriisleri incelendiginde; etlerin dogranip doviildiigii ahsaptan biiyiik kiindelerin oldugu,
helva kavururken ahsaptan yapilmis sap1 uzun dadul denen bir kepgenin kullanildigi,
keskegi dovmek icin giidel denilen ahsap bir kasigin oldugu, pekmez yaparken ¢ignenen
liziimiin suyunun aktigi ahsaptan yapilmis cendere denen (bazi koéylerde depme
denmektedir) teknenin oldugu, yemek yapiminda bakir kazanlarin, borek ve baklava

yapiminda bakir sinilerin (tepsi), yemek yerken bakir taslarin ve tahta kasiklarin
kullanildig1 goriilmektedir.

Sanetlerde yemek verilirdi, hala verilmeye devam

ediyor. Ama su anda tavuk déner yapiliyar ya da yemek 90'lara kadlar bu gelenekler yemekler yapild), ondan

sitketi hazir yemek getiriyor. Eskiden daha iyiydi. sonra giderek azaldi, su an hicbiri yapilmiyar. Kéyde hig
»

kimse kalmadig icin genglerde artik koye gelmedigi icin
yemekler de yapiimadigindan aktanlarmiyor.
-

WA
Lo
Simdi kdy konagdi yapildi orada muhtar % o s
yemek getirtiyor misafirlere o yemek ikram \"c]%‘r @\&f
ediliyor. Kimse cenaze evine gelmiyor. e '\’37 &@/’
B S
dfu,gb %, é\o‘b
By % &
Ao, P4
) - Balim Alnbsl _
BaiGm Alintiss ) ';-@’, —— Kod‘f T T " Hala diginlerde, bayramlarda, hidirellezde bu
& R Kodhy B S Ti Y Klerini yemekler, gelenek devam ettiriliyor. Su an kdy
- oren Yemeklerinin

Yernek verme eskisi gibi degil, dedisti. Simdi yemek
sirleeti veya dinerci getirtilip yemele veriliyor. Bamya
bérek... bu yemekleri yapan yok. Bu yermekleri yapip 8
vemek verme adeti kalktg iginde gelecek kusaklara )

konagimizda yapilip yeniliyor. Koyde olanlar gelecek
.)’apllma Dulrumu [40:) . kugaklara bu gelenekleri devam ettirerek aktariyor.

-0,
Sy,
TTngg
)

W Z
e =3
aktanlamiyor. Gengler de ¢ok fazla ilgilenmiyor zaten. q;;o\‘}-' - ‘ 5
g 8 e
e i -
2
B Maalesef devam ettirilemiyor. Su an ya dénerci getiriliyor
~ e ya da yemek sirketinden yemek geliyor. Herkes ayn
2 i
Herkes uzaklarda, kéyde duran yok. Bayramlarda | tabaktan yiyor. Yemek yapilsa da sadece corba, ana yemek,
falan geliyorlar kaye, en azindan bu yemekleri ] pilav yapiliyor. Yemekler artik yapilmadig icin de gelecek
bayramlarda yapip gelenagi devam ettirmek, ¢

kusaklara aktanlamiyor. Kdylerde kimse kalmadigi icinde
Yapilabilecek pek fazla bir sey yok. higbir adetimiz devam ettirilemiyor.

Kéylerde kalan kimse yok artik,

bitin evler bos.

gastermek lazim. Genglerin ilgill olmasi lazim.

Sekil 8. Ozel Giin Yemeklerinin Yapilma Durumu kodu ile ilgili Kod Teori Modeli

Sekil 8’deki kod teori modeli incelendiginde 6zel giin yemeklerinin yapilma

durumuna iligkin ana temanin 19 kez kodlandigi goriilmektedir. Ana temaya iligkin

katilimer ifadeleri su sekildedir;

“...80’lere  kadar  Safranbolu’nun  geleneksel  yapisi  bozulmamusti.
Safranbolu’nun geleneksel yapisi bozulup, kozmopolitlesme baslayinca bu yemekler
vapilmamaya baslandi. Su an devam ettirilemiyor maalesef. Zamana uyuyoruz artik,

evlerde kazanlarla yemek pisirme, biiyiik sofralar kurma imkdnimiz yok, bu sebeple bu
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vemekler yapilamiyor. Daha pratik yemekler ikram ediliyor. Mecburen giintimiiz
sartlarina ayak uydurdugumuz igin, giiniimiizde kimseye bir seyler begendiremedigimiz

icin bu yemekler gelecek kusaklara aktarilamiyor...”(K12)

“... Maalesef devam ettirilemiyor. Su an ya déonerci getiriliyor ya da yemek
sirketinden yemek geliyor. Herkes ayri tabaktan yiyor. Yemek yapilsa da sadece ¢corba
ana yemek pilav yapiliyor. Yemekler artik yapilmadigr icin gelecek kusaklara
aktarilamiyor. Koylerde kimse kalmadigi icin de hi¢chbir adetimiz devam ettirilemiyor. Bu
yemeklerin devam ettirilmesi i¢in yapilabilecek pek fazla bir sey yok. Koylerde kalan
kimse yok, artik biitiin evler bos...”" (K2)

“...Bu gelenekler yemekler 90’lara kadar devam ettirildi ama artik yapilmiyor.

Koyde geng niifus kalmadigi icin de gelecek kusaklara aktaramiyoruz...” (K7)

“...stinnetlerde yemek verilirdi, hala verilmeye devam ediyor. Ama su anda tavuk
doner yapiliyor ya da yemek sirketi hazir yemek getiriyor. Eskiden daha iyiydi. Yemek
verme eskisi gibi degil, degisti. Simdi yemek sirketi veya donerci getirtilip yemek
veriliyor. Bamya, borek... bu yemekleri yapan yok. Bu yemekleri yapip yemek verme
adeti kalktig1 i¢cin de gelecek kusaklara aktarilamiyor. Gengler de ¢ok fazla ilgilenmiyor
zaten. Herkes uzaklarda, koyde duran yok. Bayramlarda falan geliyorlar kéye, en
azindan bu yemekleri bayramlarda yapip gelenegi devam ettirmek, gostermek lazim.

Genglerin ilgili olmast lazim...” (K1)

“...Ortalama 70°li yillara kadar bu yemekler ve yemek verme adeti devam
ettirildi. Daha sonra yavas yavas kaybolmaya basladi. Su an Safranbolu Kiiltiir ve
Turizm Vakfi olarak her ayin ilk sali aksami sira yapryoruz, bu yemekleri orijinaline
bagh kalarak orada yapryoruz, bu sekilde yasatmaya ¢alisiyoruz. Bu yemekleri video
olarak kayit altina alarak kaybetmemeye ¢alisiyoruz...” (K14)

Bu ana tema ile ilgili katilime1 goriisleri incelendiginde; bazi 6zel giin ve
torenlerde yapilan yemeklerin (diigiin, bayram gibi) yapimina giiniimiizde de devam
edildigi ama bir¢ogunun yapilamadigi, 6zellikle yogun ¢alisma hayati, kdylerde ¢ok
fazla kisinin kalmamasi, genglerin yemek yapmaya ilgisiz olmasi gibi nedenlerle bu
yemeklerin yapiminin azaldig: ifade edilmistir. Ayrica 6zel giin ve téren yemekleri, bu
kiiltirin ve gelenegin gelecek kusaklara aktarilamamasi nedeniyle unutulmaya yiiz

tutmustur.
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Safranbolu’da 6zel giinlerde yapilan toren yemeklerinin, toren yemegi gelenek
ve kiiltiirtiniin belirlenmesini amaglayan bu ¢alisma; Safranbolu’da ve Safranbolu’nun
Navsaklar, Yazikoy, Ucboliik, Incecay, Akkisla, Catak, Kiriklar, Akoren, Yoriik,
Yazikoy ve Yukarigiftlik koylerinde yapilmistir. 14 kisiyle yiiz yiize goriisme
yontemiyle gergeklestirilen c¢alismada Maxqda programi kullanilarak temalar

olusturulmustur.

Safranbolu toren yemekleri kiiltiirii alt1 baglikta gruplandirilmistir. Bunlardan
ticii torenler ve ritiiellerle ilgilidir. Safranbolu téren yemekleri kiiltiiriinde {i¢ toren 6n
plana ¢ikmaktadir. Bunlar, asama torenleri yemekleri; ugurlama/karsilama torenleri

yemekleri; dini/6zel giin toren yemekleridir.

Safranbolu’da yapilan asama torenleri arasinda diigiin, cenaze, slinnet ve dogum
ile ilgili ritiieller 6nemlidir. Bu durum halkin sevinglerini ve iiziintiilerini paylasmaya
0zen gosterdigini ortaya koymaktadir. Ttim Tiirklerde oldugu gibi Safranbolulular i¢in
de diigiinler, yeni bir ev kurma, soyun devami, aileye giden yolun baglangici olarak
goriildiigiinden olduk¢a 6nemlidir. Diigiinler toplumun her kesiminden insan1 bir araya
getirmektedir. Safranbolu’da ugurlama/karsilama torenleri arasinda haci karsilama ve

ugurlama yemekleri 6nemlidir.

Safranbolu’da dini/6zel giin toren yemekleri arasinda Ramazan ve Kurban
Bayraminda yapilan kolanga yemekleri, Ramazan’da verilen iftarlar, arife giinii yapilan
ziyrat torenleri, Hidrellez ve Nevruz torenleri, agure giinii, yagmur duasi gibi térenler 6n
plana ¢ikmaktadir. Bu durum Safranbolu’da dini ve 6zel giinlerde yapilan térenlerin ve
diizenlenen yemeklerin 6nemli bir yere sahip oldugunu gostermektedir. Bu giinlerde
yenen yemekler birlik ve beraberligi pekistirdigi, iligkileri gelistirdigi ve iletisimi
arttirdig1 igin yore kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Oregin Hidirellez giinii yore
halki tarafindan getirilen yemekler kimin ne getirdigi gozetilmeksizin kurulan sofralarda
birlik i¢inde yenilmektedir. Bu nedenle Hidirellez yore halki i¢in birlik, beraberlik

bagini kuvvetlendiren birlestirici bir unsurdur.

Safranbolu’da yapilan téren yemekler arasinda en One ¢ikanlar siitli keskek,

piring corbasi, bamya yemegi, yaprak sarma, biitlin et, yahni, pilav, su boregi, baklava,
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delioglan san@i gibi yemeklerdir. Bu yemekler genellikle diigiinlerde, siinnetlerde,

iftarlarda ve bayramlarda pisirilmektedir.

Bayram yemeklerinin en Onemlilerinden biri Yazikdy’de halen gelenegi
stirdiiriilen keskektir. Bir ritiiel olan keskek geleneksel usulde hazirlandiktan sonra kara
firinda pisirilmektedir. Bu keskek Bayramin ilk giinii bayram namazindan sonra ailenin
erkekleri tarafindan firindan alinip kahvaltida ailecek yenilmek iizere eve getirilir.

Bayram keskegi gelenegi bayram boyunca her giin ayn1 sekilde tekrarlanmaktadir.

Safranbolu toren yemekleri kiiltiiriinde sofra kiiltiirli, yemek yapim siireci ve
stirekliligi de 6nemlidir. Bu baglamda toren kiiltiiriinde 6zel giin yemeklerindeki sofra
adabi, kullanilan arag-geregler ve 6zel giin yemeklerinin yapilma durumu olmak {izere

i unsur da 6nem tasimaktadir.

Toren yemeklerinin sunumu ile ilgili belli bir sira, kural, yoktur; yemeklere
herkes davetlidir, yemekleri yapan kisiler cogunlukla daveti veren kisilerdir, bu kisiler
toren yemekleri yapmay1 anneanne, kayinvalide, babaanne gibi aile biiyiiklerinden
ogrenmislerdir. Ancak diigiin, siinnet gibi térenlerde kadin as¢1 tutulmakta veya koydeki
kadinlar yemekleri imece usulii hazirlamaktadirlar. Koylerde 6zel giin ve toérenlerde
yemekler genellikle daveti veren kisinin evinde, toplu torenlerde kdy meydani, koy
odasi, acik alanlar, tiirbe gibi mekanlarda yenmektedir. Yemeklerdeki oturma diizeni

haremlik selamlik seklindedir.

Yorede toren yemeklerinin yapiminda etleri dogramak ve dovmek i¢in “kiinde”,
helva kavurmak igin “dadul” adi verilen kepge, yemeklerin pisirilmesi igin bakir
kazanlar, bugday dovmek igin “dibekler”, pekmez yapmak icin “cendere” ya da
“depme” ad1 verilen tekneler kullanilmaktadir. Yemeklerin sunumunda; bakir sahan, tas
ve tabaklar, mihlama i¢in ‘kusana’ denilen 6zel sahan, borek ve baklava yapimi igin

bakir siniler (tepsi) kullanilmaktadir.

Safranbolu toren kiiltiirii i¢erisinde yer alan bazi adet ve gelenekler giiniimiizde
stirdiiriilememektedir. Bu durum, téren kiltiiriiniin, geleneginin ve téren yemeklerinin
bazilarmin unutulmaya yiiz tuttugunu gostermektedir. Ozellikle 1980°li yillardan
baslayarak yasam bi¢imi degisiklige ugramis, bu durum téren kiiltliriine de yansimis,
toren yemekleri kismen de olsa gelenekselligini kaybetmistir. Ornegin; eskiden pek ¢ok

kodyde yapilan kolanga gibi torenler oldukga azalmistir, diiglin gibi etkinliklerde verilen
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geleneksel yemekler yerini yemek sirketleri tarafindan hazirlanan siradan yemeklere ve

doner gibi yiyeceklere birakmistir.
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EKLER

Ek 1. Goriisme Formu

SAFRANBOLU TOREN YEMEK KULTURU
Goriisme Formu

Degerli katilimei bu tez ¢alismasi Safranbolu ve kdylerindeki toren kiiltiirii ve
bu torenlerde yapilan yemekleri tespit edip ortaya ¢ikarma amaciyla yapilmaktadir.
Anlatacaginiz bilgiler ytiksek lisans tezinde kullanilacaktir. Katiliminiz i¢in ¢ok
tesekkiir ederim.

Prof. Dr. Nuray TURKER Mine BAKKALOGLU
Tez Danismani Karabiik Universitesi
Lisanstistli Egitim Enstitiisii

Yiiksek Lisans Ogrencisi

Kisisel Bilgiler

Ad1 Soyadz:

Cinsiyeti:

Yast:

Egitim Durumu:

Medeni durumu:

Meslegi:

Kag yildir bu kdyde/sehirde yastyorsunuz:

1. Kdyiintizde 6zel giinlerde (siinnet, diigiin, cenaze, kina gecesi, dogum,
bayram, ramazan, asker ugurlama, mevlit, haci ugurlama) hangi téren yemekleri (6zel
olarak hazirlanip toplu olarak yenen yemekler) yapilmaktadir?

Dogum:
Diigiin:
Stinnet:

Cenaze:
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Bayram:
Ramazan:

Asure:

Yagmur duast:
Hidirellez:
Nevruz (bettem) :

2. Bu yemeklere kimler davet edilir? Kadinlar ya da erkekler, geng ya da
yaslilar, ¢ocuklar ya da herkes?

3. Yemekler nerede yenmektedir? Davet sahibinin evinde? K&y konaginda?

4. Bu yemeklerin belirli bir giinii var midir? Ornegin; diigiinlerde ilk giin,
stinnette kesildikten sonra 5. Giin gibi.

5. Bu yemekler etkinlige gore farklilik gostermekte midir? (Ornegin diigiin ile
slinnet yemegi cesit, say1, sunum v.b agilardan fakli midir?)

6. Koyliniizde 6zel giinlerde yapilan bu yemekleri kimler hazirlamaktadir?
(Ornegin, diigiin ya da cenaze sahibi, profesyonel as¢1 m1 tutuyorlar)

7. Kdyiiniizde yapilan bu 6zel giin yemeklerinin sunumunda, yenilmesinde
belirli bir sira, kural ve 6zel bir ritiiel var midir?

8. Bu yemekleri hazirlarken kullandiginiz 6zel arag-geregler nelerdir?
Yemekler yapilirken kullandiginiz 6zel bir hazirlik safhasi ve yontem var midir?

9. Bu yemeklerin yapilisini siz kimden 6grendiniz?

10. Bu yemekler kdyiiniizde kag yildir yapilmaktadir? Bu gelenek devam
ettirilebiliyor mu? Yoksa giderek azaldi m1? Yemeklerin yapilisim1 gelecek kusaklara
aktarabiliyor musunuz?

11. Bu geleneklerin devam etmesi i¢in sizce ne yapmak gerekir?
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EK2: Safranbolu’nun Koyleri

Agackese Gayza Oguloren
Akkisla Geren Ovacuma
Akoren GoOkpinar Ovakdseler
Aldren Giindogan Orencik

Asag Ciftlik Hacihasan Pelitoren
Asagi Dana Hacilarobasi Sakaralan
Asagi Giliney Harmancik Sariahmetli

Bagcigaz Incecay Sat

Bostanbiikii Kadibiikii Sircali
Cabbar Karacatepe Sine

Ciicahli Karapinar Tayyip
Catak Karit Tintin

Cavuslar Kehler Tokatli
Cergen Kiriklar Toprakcuma
Ciraklar Konari Ucboliik

Danisment Kuzyakahcilar Yazikdy
Davutobasi Kuzyakakdseler Yolbast
Degirmencik Kuzyakaote Yoriik
Dere Navsaklar Yukar1 Dana
Diizce Nebioglu Yukarigiftlik

103




Ek3: Etik Kurul Raporu

T.C.
KARABUK UNIVERSITESIH
| ) SOSYAL ve BESERI BILIMLER ARASTIRMALARI ETiK KURULU
KARASUK KARARLARI

INIVERSITEST

TOPLANTI TARIHI : 11.05.2022
TOPLANTI NO 1 2022/04

Karabiik Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalari Etik Kurulu toplanmis ve asagidaki karar almistir

Karar 16:
13/04/2022 tarihli Prof. Dr. Nuray TURKER’in Etik Kurul form ve ekleri gorilstildi,
Karabiik Universitesi Ogretim Uyesi Prof. Dr. Nuray TORKER damsmanhifinda yiirtitiilen

“Safranbolu'nun Ozel Giin (Téren) Yemeklerinin incelenmesi” konulu calisma kapsaminda uy gulanmak
{izere ekte sunulan galigmasinin etik kurallara uygunlugu oy birligi ile kabul edilmigtir.
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Sosyal ve Begeri Bilimler Arastirmalan Etik Kurul Baskam
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OZGECMIS

[Ikogretim ve lise egitimini Karabiik’te tamamladi. Lisans egitimini 2010-2014
yillar1 arasinda Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
bolimiinde tamamladiktan sonra ayni iiniversitede pedagojik formasyon egitimi aldu.
2016 yilindan beri Karabiik Mesleki Egitim merkezinde yiyecek igecek hizmetleri
dgretmeni olarak ¢alismaktadir. 2019 yilindan bu yana Karabiik Universitesi Lisansiistii
Egitim Enstitlisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali’nda yiiksek lisans

egitimine devam etmektedir.
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