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MAKALE BILGISI Oz

Anahtar Kelimeler: Insan hayatinin dogal bir siireci olan dogum, evlenme ve dliim gibi
durumlari igine alan gecis donemleri, hem sevincin hem acinin hem de
heyecanin paylagildig1 6zel giinlerdir. Anadolu &rf ve adetlerinde, bu tarz
Ozel glinlerde duygularin paylasilmas: adina insanlar bir arada bulunarak
birlikte yemek yemektedir. Giiniimiizde bircok gelenek ve gorenek
unutulmaya baslamis; mutfak kiiltiirii ve yoresel mutfak uygulamalari da
bu durumdan ayni sekilde etkilenmistir. Bu calismada; I¢ Anadolu
bolgesinde yer alan Karaman ilinin gegis donemlerindeki mutfak
Aragtirma Makalesi kiltiirtiniin ve yoresel mutfak uygulamalarimin tespit edilerek yeniden
glin yliziine ¢ikarilmasi, yazili kaynak haline getirilerek gelecek nesillere
aktarilmasi ve bu sayede toplumda uygulanmalarinin yayginlastirilmasi
amaclanmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda yiiriitiilen nitel calismada,
Karaman ilinde yasayan ve aslen orali olan 25 kisiye yar1 yapilandirilmig
Kabul Tarihi: goriisme formu uygulanmis, elde edilen verilerin tematik analizinde
10.08.2021 MAXQDA Analytichs Pro 2018 nitel veri istatistik programi kullanilmistir.
Calisma sonucunda; Karaman ili gecis donemlerinde uygulanan mutfak
kiiltiirii tespit edilerek gelecek nesillere aktarilmasi igin yazili kaynak
haline doniistiiriilmiistiir. Calisma sonucunda, 6zel giinlerde sunulan
zahmetli ikramliklarin yerini biiyitk oranda daha pratik yemeklere
biraktigr goriilmektedir. Giderek azalan bu uygulamalari unutulmamast
ve gelecek nesillere aktarilmasmin saglanabilmesi icin aragtirilarak kayit
altina alinmasi, gecis donemlerindeki mutfak uygulamalarinin
siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda ilgili kuruluslarin tesvik edici
konumda olmalar1 kiiltiirel degerlerimiz agisindan biiyiik 6nem arz
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etmektedir.
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ARTICLE INFO ABSTRACT

Keywords: Transition periods, which include situations such as birth, marriage and
death, which are a natural process of human life, are special days when

Gastronomy, both joy, pain and excitement are shared. In Anatolian customs and

Karaman, transition traditions, people come together and eat together in order to share feelings

periods, local cuisine.  on such special days. Today, many traditions and customs have begun to

be forgotten; culinary culture and local cuisine practices were also affected
by this situation. In this study; It is aimed to identify and bring to light the
Article Classification:  ylinary culture and local cuisine practices in the transition periods of the
Research Paper province of Karaman, which is located in the Central Anatolian region, to
transfer them to future generations by making them a written source, and
thus to disseminate their application in the society. In the qualitative study
Received Date: carried out for this purpose, a semi-structured interview form was applied
09.05.2021 to 25 people living in Karaman and originally from there, and MAXQDA
Analytichs Pro 2018 qualitative data statistics program was used in the

Accepted Date: thematic analysis of the obtained data. In the results of working; The

10.08.2021 culinary culture applied in the transition periods of Karaman province was

determined and turned into a written source for transfer to future
generations. As a result of the study, it is seen that the troublesome treats
offered on special days are largely replaced by more practical meals. It is of
great importance for our cultural values that these practices, which are
gradually decreasing, are investigated and recorded in order to ensure that
they are not forgotten and transferred to future generations, and that the
relevant institutions are in an encouraging position in ensuring the
sustainability of culinary practices in the transitional periods.
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GIRIS

Yerli iiriinler, yasam sekli, kiiltiir ve devamli olan degerler olarak da ifade edilen gastronomi;
benzersizlik, siirdiiriilebilirlik, saglikli yasam bigimi, gelenekler, tecriibeler gibi biitiin geleneksel
degerleri kapsamaktadir. Gida maddelerinin nerede, ne sekilde, ne kadar ve ne ile birlikte yenilip
igilecegiyle ilgili Oneriler sunup rehberlik eden gastronomi, bu iirtinlerin tarihsel gelisme zaman
araligindan baslayarak tiim niteliklerinin incelikli bir sekilde tanimlanip uygulaniyor olmasi ve gelisim
gostererek giiniimiizdeki modern yasama uyum gostermesini saglanmaktadir (Akgol, 2012). Baska bir
ifade ile gastronomi; yiyecek ve iceceklerde kullanilan materyallerin ne sekilde kullanilmasi gerektigini,
farkli mutfak kiiltiirleri arasindaki gesitlilikleri ve benzerlikleri ortaya ¢ikarmayi, bir yemekten alinan

lezzeti en {ist safhalara gikartan, tarih, kiiltiir ve yemegi bir arada sunmay1 hedefleyen bir bilim dahdir
(Uner, 2014).

Yeme-i¢me aktivitelerinin zorunlu bir ihtiyag¢ haline gelmesi ve turistlerin seyahat zaman araliklarinin
her dakikasindan zevk alma arzusu gastronomi degerlerini turizm tecriibelerinin bir pargas: haline
getirmistir (Deveci vd., 2013). Sadece Kkiiltiirel bir tercih sebebi 6gesi olmayan, ayni zamanda ¢esitli
kiiltiirel iirtinleri biitiinlestiren bir yap1 olan gastronomi, 6zelligi ile turizm endiistrisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Yerli ekonomi konusunda kar elde edilmesini saglamakla kalmayip yerel tiiketimi de
ylikselten gastronomi, destinasyonlar icin yerel mutfagin sembolik bir dgesi haline gelerek sagladig:
faydalar 151g1nda rekabet konusunda avantaj saglamaktadir (Correia vd., 2008).

Son yillarda, yeme-igme kiiltiiriine diinya genelinde verilen ilgi ve 6nemin artmasz ile birlikte kiiltiirel
popiilerligin esas etkenini meydana getiren gastronomik miras kelimesi, tilkelerin kiiltiirel degerleri
igerisinde analiz edilmektedir. Kiiresellesme ile birlikte bilgi iletisim teknolojilerinin hizla artmasi,
interaktifligin ve kiiltiirel kaynasmanin etkisi ile kiiltiirel degerlerin korunmasinmi saglamistir. Aksi
hélde yok olma tehlikesi ile karsi karsiya kalacaklari diisiincesinden dolayi, tiim toplumlar kendi
kiiltiirel degerlerini korumak icin ¢aba sarf etmekte, bir yandan da bagka toplumlarm kiiltiirel
degerlerinin korunmasi i¢in ortak calismalar yiiriitmektedirler (Agcakaya ve Can, 2019). Bu calisma;
Karaman ilinde gecis donemlerinde mutfak kiltiirli ve yodresel mutfak uygulamalarinin
degerlendirilmesi amaciyla yiirtitiilmiistiir.

LITERATUR TARAMA
Mutfak Kiiltiri

Mutfak, akla ilk gelen anlamiyla evlerimizin bir boliimiinii olusturan fiziki bir alan gibi diisiiniilse de
ayni zamanda kiiltiiriin bir pargasi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007,s. 3). Mutfak
kiiltiirii denildiginde ise, beslenmeyi saglayan yiyecek-icecek tiirlerinin hazirlanmasi, pisirilmesi,
tiiketilmesi ve saklanmasimni kapsayan bir siire¢ten bahsedilmekle birlikte bu islemlerin
gerceklestirildigi mekan, donanim, yeme-igme gelenegi, bu cercevede gelistirilen inang¢ ve
uygulamalardan olusan kendine 6zgii kiiltiirel bir yapiy1 da igerdigi ifade edilmektedir (Durlu Ozkaya,
2009).

Insanlik tarihinden bu yana siiregelen yemek, toplumlar igin kiiltiirel ve sanatsal bir 6zellik
tasimaktadir. Ancak, zaman igerisinde meydana gelen degisiklikler ile insanlarin yemek diizenlerinde
ve aliskanliklarinda yenilikler meydana gelmistir (Akman, 1998). Mutfak kiiltiirii, toplumlarin kiiltiirel
degerleri arasinda biiytiik bir paya sahip olup binlerce y1l varligini koruyan bir 6zellik tasimaktadir. Bir
bolgenin mutfag1 o bolgede yasayan toplumun gelenek ve gorenekleri, sosyo-kiiltiirel boyutlari, refah
durumlar gibi etmenlerle paralel olarak gelisim gostermekte olup yasam alani belirlemek icin verilen
miicadeleler ve gocler de toplumlarin mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde belirleyici rol oynamaktadir
(Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015).

Mutfak kiiltiiriinii etkileyen farkli unsurlar olsa da 6nemli unsurlardan biri de bolgenin cografyasidir.
Bu unsur, icinde bulundugu yd6renin 6zelliklerini yansitan ve yalmzca yoreye ait olan yemeklerin
biitiinii (Baran ve Batman, 2013) olarak tanimlanan “y&resel mutfak” kavraminin gelismesine katki
saglamaktadir (Comert, 2014) Yoresel yemekler, 6zel ve onemli kabul edilen, bolgenin kiiltiiriine
yerlesmis yemeklerdir (Hatipoglu vd., 2013).



Mutfak kiiltlirtiniin korunarak kusaktan kusaga aktarilmasinin, ona bir kimlik ve devamlilik
kazandiracag1 yadsinamaz bir gercgektir (Agcakaya ve Can, 2019). Bu nedenle toplumlar, mutfak
kiiltiirlerine bagl kalarak yasamasi igin gerekli adimlar1 atmali, bu birikimi gelecek nesillere aktarmada
kendilerine diisen sorumluluklar1 yerine getirmelidirler.

Gegis Donemleri

Insanin kendisi olma yolunda sahip olmasi gereken unsurlarin baginda yer alan kiiltiirel degerlerin
genisce bir boliimii gegis, donemleri etrafinda sekillenmistir. Insanin oldugu konumdan baska bir
konuma gecisini ifade eden gecis donemleri genelde; dogum, evlenme, 6liim seklinde {i¢ ana bashga
ayrilsa da siinnet, askere gitme, hacca gitme gibi donemler de gecis evreleri igerisinde zikredilmesi
gereken ara gecis donemlerindendir (Karaagag, 2013).

Bu dénem uygulamalari, insanoglunun besikten mezara dek hayatinda meydana gelen degisikliklerin
topluma ve cevreye tanitilmasi, kabul ettirilmesi ve bireyin bu degisikligin farkinda olmasi amaciyla
gerceklestirilen ritiiellerdir. Dogum, evlenme, 0liim olarak adlandirilan ve her biri kendi i¢inde alt
bagliklara ayrilan, toplumun her kesimini bir sekilde ilgilendiren gegis donemleri, yapilan adet ve
uygulamalar ile yeni bir hayata baglayan bireyi yeni doneme gecisi sirasinda daha mutlu ederek, hayata
daha hazir kilmaktadir (S6nmez, 2019). Nitekim Islamiyet éncesi dénemden bugiine yasamlarindaki
her tirlii degisikligi yemekli toren ve ziyafetlerle kutlamayi gelenek haline getirmis olan
toplumumuzda bu dénemde diizenlenen torenlerde de toreni diizenleyenler tarafindan torene katilan
konuklar icin yemekler hazirlanmaktadir. (Ozdemir, 2005). Dogumdan oliime kadar gegen stiregte,
kisilerin hayatlarindaki 6zel giinleri ile ilgili torenlerde, dinsel veya toplumsal kokenli bayramlarda
ikram edilen yiyecek ve igecekler toplumumuzda halen sanki bir kurala baghymus, gibi devam ederek
uygulanmaktadir (Halici, 1997).

YONTEM

Bu calisma, Karaman ilinde gecis donemlerinde mutfak kiiltiirii ve yoresel mutfak uygulamalarmi
ortaya koymak ve turizm isletmelerinde uygulanabilirligini saglamak igin Oneriler gelistirmek, yazili
kaynaklara ge¢mesi ile gelecek nesillere aktarilmasini saglamak amaciyla yiiriitiilmiistiir. Aragtirmanin
evrenini, aslen Karamanli olup ii¢ nesil Karaman ilinde yasayan 50 yas {iistii halk olusturmaktadir.
Aragtirmanin Orneklemini ise evrenden arastirmaya katilmaya goniillii 25 kisi olusturmaktadir.
Aragtirmacilar tarafindan arastirmanin ytiriitiilmesinde daha dnce benzer calismalarda (Cinar, 2019)
kullanilmis sorulardan hazirlanmig yari yapilandirilmig goriisme formu kullanilmistir. Toplam 7
sorudan olusan bu form, yiiz yiize goriisme teknigi ile aragtirmacilar tarafindan kaynak kisilere
uygulamistir. Elde edilen veriler kaynak kisilerin izinleri dahilinde ses kayit cihaz ile kayit altina
alinmus, toplam 4 saat siiren bu ses kayitlarindan elde edilen verilerin analiz edilmesinde MAXQDA
Analytichs Pro 2018 nitel veri istatistik programindan yararlanilmistir.

BULGULAR

Asagida demografik bilgileri verilen kaynak kisilerden elde edilen veriler; dogum, dis ¢ikarma, siinnet
merasimi, asker ugurlama, evlenme, hacca ugurlama ve cenaze merasimi alt baslhiklar1 altinda
verilmigtir.



Kod Soyad,Ad Yas Ogrenim Durumu Meslek  Goriisme Tarihi  Goriisme Siiresi
K1 Kabak, S. 54 Tkogretim Ev Hamimi 02.07.2020 07 dk 17 sn
K2 Arn, A. 55 Hkégretim Ev Hanimi 02.07.2020 12dk 03 sn
K3 IIhan, S. 60 [Ikdgretim Ev Harumu 02.07.2020 08 dk 55 sn
K4 Cotuk, L. 56 kogretim Ev Hanimi 02.07.2020 05 dk 46 sn
K5 Cotuk, M. 70 Okur-Yazar Ev Hanimi 02.07.2020 13 dk 15 sn
Ké Yasar, S. 64 kogretim Ev Hanimi 06.07.2020 09 dk 04 sn
K7 Uguz, R. 52 kogretim Ev Hanimi 06.07.2020 06 dk 58 sn
K8 Kavas, G. 50 Lise Ev Hanimi 06.07.2020 12 dk 12 sn
K9 Kara, P. 50 Lise Ev Harnimi 06.07.2020 03 dk 47 sn
K10 Giir, D. 86 Okur-Yazar Degil Ev Hanimi 08.07.2020 14 dk 05 sn
K11 Yasar, A. 53 Lise Ev Hanimi 08.07.2020 09 dk 08sn
K12 Kog, N. 58 Ortaokul Kuafor 08.07.2020 11 dk 52 sn

K13  Demirci, N. 59 [kégretim Ev Hanim 10.07.2020 8 dk 57 sn

K14 Aydogdu, A. 60 kogretim Emekli 10.07.2020 14 dk 09 sn

K15 Kaya, H. 50 lkogretim Asci 10.07.2020 08 dk 22 sn

K16 Karakaya, 52 Lise Emekli 13.07.2020 10 dk

M.

K17 Tasdemir, Y. 55 kogretim Ev Hanimi 13.07.2020 12 dk 05 sn

K18  Yaman,R. 58 [kégretim Ev Hanimu 01.08.2020 15 dk 13 sn

K19 Yaman, B. 63 kogretim Ev Hanimi 01.08.2020 13 dk 24 sn

K20 Aydin, H. 65 [kégretim Ev Hanim 01.08.2020 09 dk 05 sn

K21  Unalmig, M. 56 [Ikdgretim Ev Harumu 01.08.2020 04 dk 35 sn

K22 Yidirim, H. 51 [kégretim Ev Hanim 01.08.2020 09 dk

K23 Dalbudak, E. 73 Okur-Yazar Ev Hanimi 05.08.2020 11 dk 47 sn

K24 Nazik, K. 79 Okur- Yazar Degil Ev Hanimu 05.08.2020 7 dk

K25 Korkmaz, N. 50 [kégretim Emekli 05.08.2020 12 dk 07 sn




Dogum

Aragtirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Yagsadigimiz ilde bir gocuk
diinyaya geldiginde uygulanan yeme-i¢gme geleneklerinden bahseder misiniz? Anneye yedirilen kan ve
siit yapici 0zel gidalar nelerdir? Ziyarete gelen misafirlere neler ikram edilir? Misafirler hediye olarak
yiyecek-igecek getirir mi?” sorular1 yoneltilmistir. Elde edilen cevaplar ¢alismanin nitel verilerin analizi
asamasinda; “Kan ve Siit Yapic1 Besinler” baslig1 altinda kategorize edilerek olusturulan MaxMaps
Grafigi Sekil 1’de gosterilmistir.
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Sekil 1: Karaman [linde Dogum Yapan Kadimlarm Tiikettigi Kan ve Siit Yapici Besinlerin Analizini Gdsteren
MAXMaps Grafigi

Karaman'da dogum yapan kadmnlarm agrilarma ve berelerine iyi gelmesi i¢in “kaynar” ya da
“kaynarca” dedigimiz siv1 yapilarak igirilmektedir. Kaynar yapmak i¢in ilk olarak pekmez bir tavada
kaynatilir, kaynayan pekmezin igerisine tereyag: eklenerek eritilir, en son pul biber ya da karabiber
eklenerek sabah-aksam tiiketilir (K:1-25).

Anneye siit ve kan yapmasi igin bol su tiiketimi tavsiye edilir (K: 7,11,15).

Annenin siitiinii ¢ogaltmasi ve tath yapmasi i¢in “bulgur kavurgas1” tiiketimi oldukga yaygindir (K:1-
25).

Siit yapici olarak bolca kuruyemis ve hurma tiiketilir (K:1,5).
Yeni dogum yapan kadinlar, siitiiniin cogaltmas: icin rezene cay1 tiiketmelidir (K:1-25).

Anneye kan ve siit yapmasi i¢in 6zellikle kuru tiziim, kuru sogan, nohut yemegi yedirilerek pekmez,
siit, hosaf veya komposto igirilir (K:2,9,18).

“Et ve kemik sulu ¢orbalar, yumurta, meyve ve sebzeler siit ve kan yapici besinlerdendir.” (K20).

Yeni dogan ¢ocugun agzina ilk olarak zemzem suyu verilerek dudaklarna hurma siiriiliir ve agzina
ezilmis hurma koyulur (K:23,24).

“Anne, cocugunu emzirmeye baslamadan Once yara yapmamasi icin gogiislerine sogan siiriilmektedir.” (K22).

Yeni dogum yapan kadina ¢ikolata, mevsim meyveleri, siit, yogurt, yumurta gibi yiyeceklerle ziyarete
gidilir (K:17,19,21).

Ziyarete gelenlere ev sahibi tarafindan dogan ¢ocuk erkekse baklava, kiz ise lokum biskiivi ikram edilir
(K:1-25).



Ziyarete gelen misafirlere lohusa serbeti ikram edilmektedir. Lohusa serbeti yapmak i¢in, lohusa sekeri,
seker, tarcin ve karanfil kullanilmaktadir (K:1-25).

“Bebegin kirki ciktiginda bir akrabasina gotiiriilerek yikanir, akrabast bebeSe hediye verir, mevlit okutulur ve
misafirlere cesitli ikramlarda bulunur. Ikram olarak genelde pasta, birek, kurabiye gibi iiriinler hazirlanir.” (K4).

Dis Cikarma

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Dis ¢ikarmaya baslayan bir ¢cocuk
icin uygulanan yeme-icme geleneklerini anlatir misimiz?” sorusu yoneltilmis, elde edilen cevaplar
¢alismanin nitel verilerin analizi asamasinda; “Dis Bulgurunun Yapiminda Kullanilan Besin Maddeleri”
baslig1 altinda kategorize edilerek olusturulan MaxMaps Grafigi Sekil 2’de gosterilmistir.
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Sekil 2: Karaman [linde Yapilan Dis Bulgurunun Yapiminda Kullanilan Besin Maddelerinin Analizini
Gosteren MAXMaps Grafigi

Dis ¢ikarmaya baslayan bir ¢ocugun disini ilk kim gordiiyse ¢ocuga hediye alir. Cocugun annesi
tarafindan “dis bulguru” kaynatilarak eglence diizenlenir. Bu eglence esnasinda bir sininin igerisine
cesitli esyalar (tarak, kepge, kalem vs.) koyularak ¢ocuk hangisini alirsa ileride o esya ile ilgili bir meslek
icra edecegine inanilir. Eglenceye katilan misafirlere dis bulgurunun yam sira serbet ve gesitli tathlar,
kekler ve pogagcalar cay ile birlikte ikram edilir. Dig bulguru yiyen kadinlar ¢ocugun {izerine de bir
miktar bulgur atarlar (K:1-25).

Dis bulgurunun yapiminda asurelik bugday kullanilmaktadir. Bugday, yeteri miktarda su ile birlikte
20-25 dakika haslanmalidir. Haslanan bugday tuzlanarak tabaklara koyulur, igerisine haslanmis nohut
ve musir da kanistirilir. Uzeri ise fistik ezmesi, ceviz, citlik (menengic), kenevir, hashas ezmesi gibi
uriinlerle siislenerek servis edilir. Bugday tathh olarak yenilmek istenirse haslandiktan sonra tuz
koyulmaz, icerisine kirilmis ceviz, findik, badem ve kuru {iziim karistirilarak tiiketilir (K:1-25).

“Dis ¢tkarma doneminde olan cocugun eline dislerini kasimast ve agrisini azaltmast icin yesil sogan ve havug
verilir. Yesil sogan antibiyotik gorevi gormektedir.” (K5).

“Dis cikaran ¢ocuga yumurtamin beyazi, bal, muz gibi yiyecekler ile siit ve tavuk corbast igirilir.” (K13).
Siinnet Merasimi

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Stinnet merasimlerinde uygulanan
yeme-i¢me geleneklerinden bahseder misiniz?” sorusu yoneltilmis, elde edilen cevaplar ¢alismanin
nitel verilerin analizi asamasinda; “Stinnet Merasimi Yemekleri” baslig1 altinda kategorize edilerek
olusturulan MaxMaps Grafigi Sekil 3’de gosterilmistir.
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Sekil 3: Karaman Siinnet Diigiinii Yemeklerinin Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi

“Cok eskiden yoksulluk vard: o yiizden yemek veren olmazds, siinnet cocugunun evine davulcu gelir davul calar
giderdi. Giiniimiizde siinnet diigiiniinden bir giin once diizenlenen kina gecesi de eskiden yapilmazd:.” (K10).

Glintimiizde kina gecesinin ertesi giinii siinnet konvoyundan sonra ¢ocuk siinnet ediliyor ve siinnet
yemegi yeniyor. Giiniimiizde yapilan stinnet yemeklerinde etli ekmek (ayran ve tulumba tathsi ile
birlikte) ya da etli pilav (mercimek ¢orbasi ve tulumba tatlisi ile birlikte) ikram edilse de eskiden daha
zahmetli yoresel yemekler yapilirdi. Yemeklerde toyga (yogurt) ¢orbasi, bamya yemegi, yaz mevsimde
ise “calla” (gilivecte etli patlican yemegi), kis mevsiminde ise beyaz fasulye (kuru), etli pilav, dolma,
hosaf ve baklava ikram edilirdi. Yemekler sinide ve yerde yenir, yaninda bir hafta 6nceden kadinlar
tarafindan yapilan yufka ekmek tiiketilirdi (K:1-25).

“Baklava zahmetli oldugu icin artik yapan yok, simdikiler baklava yapmay: da pek bilmiyor zaten.” (K10).
Asker Ugurlama

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Asker ugurlama siirecinde
uygulanan yeme-icme gelenekleri nelerdir?” sorusu yoneltilmis, elde edilen cevaplar asagida
sunulmustur.

Karaman yoresinde askere gidecek geng icin asker kinasi yapilir. Askere gidecek gence kina yakilip
eglenceler diizenlenir. Kina eglencesinde ¢eriz ikram edilirken askerin annesi misafirler i¢in yogurt
corbasi, bamya corbasi, calla, tavuklu pilav ya da bulgur pilavi, sarma, karpuz, tath vb. yemekler
hazirlar. Askere gidecek geng, akrabalar tarafindan yemege davet edilir ve yemekte genellikle etli
ekmek, calla, nohutlu pilav, ayran, karpuz, irmik helvasi, revani ve tulumba tatlis1 ikram edilir. Askere
gidecek gence corap, havluy, tatli, cay, seker vb. hediyeler getirilir. Gelen misafirler askere harglik
verirler (K:1-25).

Evlenme

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Bir diigiinde uygulanan yeme-
i¢cme geleneklerini isteme, s6z, nisan, kina gecesi gibi siirecleri de i¢ine alacak sekilde anlatir misiniz”
sorular1 yoneltilmistir. Elde edilen cevaplar ¢alismanin nitel verilerin analizi asamasinda; “Karaman
Diigiin Yemekleri” bashg: altinda kategorize edilerek olusturulan MaxMaps Grafigi Sekil 4’de
gosterilmistir.
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Sekil 4: Karaman Yoresel Diigiin Yemeklerinin Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi

Oglan evi kiz istemeye giderken hediye olarak ¢igek, cikolata ve baklava gotiiriir. S6z kesmeye giderken
ise cay, seker, biskiivi, lokum ve kolonya goétiiriiliir, soz kesilir, sz kahvesi icilir. Oglan evinin getirdigi
lokum ve biskiivi biiyiik bir siniye dokiilerek misafirlere ikram edilir (K:1-25).

Lokum ve biskiivi dagitildig1 icin s6z kesme, yorede “lokum” olarak ifade edilmektedir (Aslan,
Giildemir ve Isik, 2019).

Evlilige ilk adim toreni olan nisanlarda serbet ikram edildiginden bu torenlere “serbet” de denilmis;
meyan serbeti, bal serbeti, visne surubu, sira, koruk gibi ¢esitli igecekler misafirlere ikram edilerek gesitli
lezzetleri tatmalar1 saglanmistir (Duru, 2020: 89).

Nisan kiz evinde yapilir ve erkek evi tarafindan “diirii” denilen havlu, ¢orap, salvar gibi hediyeler
gotiiriiliir. Nisanlarda yoresel yemekler ya da etli ekmek ikram edilebilir. Ancak yemek ikrami nadir
goriilmektedir. Daha ¢ok lokum, biskiivi, cay ve mesrubat ikram edilmektedir. Kiz evi yemek ikraminda
bulunmak isterse bu yemekler genellikle yogurt corbasi, sarma ya da dolma, nohut yemegi, pilav iistii
kavurma, ayran, salata ve yufka ekmeginden olusur. Giintimiizde daha pratik ve ucuz oldugu i¢in gars1
ekmegi tercih ediliyor, yufka ekmek yapan fazla yok (K:1-25).

Kina gecelerinde davetlilere “cetnevir” denilen kuruyemis karisimi ¢ay ile birlikte ikram edilir. Kina
gecesi bittikten sonra gelin ve arkadaslar erkek evine ¢erez almaya gider. Buna “tirit” denir. Erkek evi
tarafindan bir tepsinin igerisine karisik cerezler hazirlanarak siislenir, senlik halinde gelen kiz evine
verilir. Bu ¢erezi alan kizlar gotiirerek kiz evinde yerler, cesitli oyunlar oynayarak eglenirler (K:1-25).

Giinliik yasam igerisinde ev hanimlar1 tarafindan lezzetli yemekler yapilsa da diigiin yemekleri
ylizlerce kisiye ikram edileceginden bu iste ustalasmis diigiin yemekgileri tarafindan yapilmistir.
“Kuyruklunun Serif” olarak iin salmig Serife Teyze bu isin 6nde gelen isimlerinden olup elinin lezzetli
olmasi hasebiyle nami giiniimiize kadar ulagmistir (Duru, 2020: 86).

Diigilinden 6nce 2-3 koyun kesilerek etinden gesitli diigiin yemekleri yapilir. Gelin ¢ikarma giinii oglan
evi ve kiz evi kendi misafirlerine bu yemeklerden yedirir. Giiniimiizde diigiin yemeklerinde genellikle
etli ekmek ya da etli pilav yapiliyor. Etli ekmek, yaninda ayran ve karpuz ya da tiztimle ikram edilirken;
etli pilav, salata ve tatl ile servis ediliyor. Eskiden yapilan diigiin yemekleri daha zahmetli idi. Meniide
yogurt ¢corbasy, etli bamya, keskek, yaprak sarmasi, calla (patlicanli ve etli yoresel bir yemek), un helvasi,
hosaf, mevsim meyveleri (karpuz, tiziim, kavun vs.) bulunurdu (K:1-25).

Guniimiizde digiin yemegi konusundaki yeni egilim ise Konya diiglinlerinden “pilav” olarak
bildigimiz usuldiir. Ismi pilav olsa da, zengin igerigi ile doyurucu &zellige sahip bu uygulamada toyga
¢orbasi, bamya ¢orbasi, etli pilav ve irmik helvas: yer almaktadir. Onar kisilik diizenlenmis masalarda
yemekler ortaya koyulmakta, herkes tek tabaktan yemektedir (Duru, 2020, s. 88).



Hacca Ugurlama

Aragtirma kapsaminda kaynak kigilere goriisme formunda yer alan “Hacca gidecek bireyler icin
uygulanan yeme-igme gelenekleri nelerdir?” sorusu yoneltilmis, elde edilen cevaplar su sekilde
olmustur:

Hac vazifesini yerine getirecek kisiler hacca gideceklerinde ve geldiklerinde komsularina, akrabalarma
ve dostlarina yemek ikram ederler. Yemekte yogurt ¢corbasi, bamya gorbasi, calla, etli ekmek, nohut
yemegi, sarma, su boregi, hosaf, ev baklavasi, lokur vb. yemekler ikram edilir. Hac vazifesini yerine
getirenler mevlit okutup misafirlerine zemzem, hurma ve lokur ikram ederler. Hacca gidecek kisiler
ugurlanacag1 zaman pasta, tatli, havlu ve camasir vb. hediyeler gotiiriiliir (K:1-25).

Karaman'mn 6zgiin tatlarindan birisi olan lokur, hacdan doénenleri ziyarete gelen misafirlere hurma ile
birlikte ikram edilmektedir. Un, yogurt ve tahin iceren lokur yapmak icin, hacilarin dénmesine yakin
bir zamanda ailenin kadinlar1 toplanarak hamuru yogurur, bu hamuru yine birlikte keserek pisirirler
(Duru, 2020).

Cenaze Merasimi

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Cenaze oldugunda uygulanan
yeme-icme geleneklerinden bahseder misiniz?” sorusu yoneltilmis, elde edilen cevaplar su sekilde
olmustur:

Cenazesi olan evde bir hafta boyunca yemek pisirilmez. Komsular ve akrabalar tarafindan getirilen
cesitli yemekler tiiketilir. Eger cenazenin ilk giinii yemek gelmezse ev sahibi tarafindan etli ekmek ya
da etli pilav yaptirilarak taziyeye gelenlere ikram edilir. Cenaze evine gelen yemekler genellikle yogurt
corbasi, topalak, dovme (tereyagh bulgur pilavi), mevsim yazsa “calla” (kisin pek yapilmiyor, patlican
lezzetli olmadig: icin), hosaf ve tulumba tatlisindan olusur (K:1-25).

Cenaze evine taziyeye gelenler baklava veya su boregi gibi ikramliklar gotiirerek katki saglamakta,
cenaze yakinlarimin acilarini paylasmaktadir (Duru, 2020).

“Cenaze evine “kisnis hogaft” gotiirmek de yogunlukla goriilen bir uygulamadir. Kisnis hogafi yapilirken icerisine
karanfil de eklenir.” (K8). (Yorede kusiiziimiine kisnis deniliyor)

Cenaze yemeklerinin 6nemli olanlarindan birisi de “calla” olup, varlikli aileler tarafindan tercih
edilmektedir. Kisi sayisina gore kasaba siparis verilerek hazirlatilan calla, ¢arsi firinlarmin en
koselerinde yavas yavas piserek ikrama hazir hale gelmektedir (Duru, 2020).

Cenaze ikramlarindan bir digeri ise pigidir. Cenaze yakinlar tarafindan cenaze gomiildiikten sonraki
ilk cuma giin kurulan ocaklarin tizerindeki bakir legenlerde pisirilerek hem camiden gikan cemaate hem
de komsu ve diger yakinlara dagitilir, Kur’an-1 Kerim okunarak dualar edilir (K:1-25; Duru, 2020). Imece
usulii yapilan pisi geleneginin giiniimiizde yok olmaya basladigini, bu isin ticari olarak yapan
isletmelere birakildigini sdyleyebiliriz (Duru, 2020).

Giiniimiiz cenaze yemeklerine bakildiginda, cenazeye katilan toplulugun kalabalik olmasindan dolay1
servisi zor olan yemeklerin yerini etli ekmek ve ayran ikilisinin aldig1 goriilmektedir (Duru, 2020).

SONUC VE ONERILER

Gecis donemi adet ve uygulamalar1 toplumda sosyal iletisimi artiran 6nemli geleneklerimizdendir
(Cmar, 2019). Karaagag (2013) Malatya’da diigiine hazirlik amaciyla, diigiin oncesinde acilan yufka
ekmegin mahalleliyi bir araya getirmede 6nemli bir etken oldugunu vurgulamaktadir. Duru (2020) ise
calismasinda, Karaman’da hacdan donenler i¢in uygulanan “lokur kesme” geleneginin sosyal bir
olguyu da beraberinde getirerek akrabalarin kaynasmas: agisindan son derece ¢nemli oldugunu
belirtmektedir.

Sosyal yardimlagmay:1 gerektiren toplu yemek organizasyonlar: bireyler arasindaki iletisimi
gliclendirmektedir. Duru (2020) calismasinda Karaman ilinde diigiin keskeginin pisirilmesi igin
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genclerin diigiinden 6nce en yakin ormana giderek odun topladiklarini, bu aktivitenin diigiin sahibine
fayda sagladig: gibi genglere de sorumluluk bilinci kazandirdigini belirtmektedir.

Karaman ilinde gegis donemlerinden biri olan dogumda, geleneksel olarak dogan ¢ocugun cinsiyetine
bagh olarak (dogan cocuk erkekse baklava, kiz ise biskiivi ve lokum) farkli yeme i¢me kiiltiirii
uygulandig1 goriilmektedir. Kabatas Cetin (2017) calismasinda; GOombe Yoriiklerinde bebegin
yikanarak tuzlandigindan, o giin gelen misafirlere “tuz yemegi” adinda bir yemek verildiginden, bu
yemekte diigiin ¢orbasi, kuru fasulye, pilav, keskek, kizartma (kegi etinden yapilan bir yemek), dolma
ya da sarma gibi yemekler hazirlandigindan bahsederek Yoriiklerin misafir agirlamaya &nem
verdiklerini vurgulamaktadir. Bir ¢cocuk ilk disini ¢ikardiginda bunu kutlamak her ilde karsilasilan bir
durum olup kutlama esnasinda ana maddesi bugday olan ancak bolgede yetisen iiriinlere gore igerigi
ve ilden ile ismi farkli olan “dis bugday1” yapilmaktadir (Cinar, 2019). Karaman ilinde de yeni dogan
bir ¢ocugun dis ¢ikarmast “dis bulguru” adi verilen eglencelerle kutlanmaktadir. Siinnet
merasimlerinin Karaman’ da onemli bir yeri vardir. Bu merasimlerde gelen misafirlere gesitli
ikramliklar sunulmaktadir. Fakat giintimiizde belirli bir deneyim gerektiren zahmetli yemeklerin
yerini, fazla zahmet gerektirmeyen etli ekmek gibi pratik yiyeceklerin aldig1 goriilmektedir. Gegis
donemlerinden bir digeri olan asker ugurlama toreninde ise, askere gidecek geng yakinlari tarafindan
yemege davet edilmekte, bu yemek davetinde etli ekmek ya da etli pilav ikram edilmektedir. insan
yasamini sona erdiren 6liimle birlikte, taziye evinde yemek pisirilmemesi ge¢misten giliniimiize bir
rutin haline gelmistir. Yeme ihtiyac1 komsu ve yakin akrabalardan gelen yemeklerle giderilmektedir.

Gecis donemlerinde eskiden yoresel yemek tiiketimi daha fazla iken, yoresel yemek yapmanin belli bir
tecriibe ve zaman gerektirmesi ayni zamanda zamanla insanlarin beslenme aliskanliklarinda meydana
gelen degismeler yasanmas: gibi nedenlerle giiniimiizde bu durumun azaldig: goriilmektedir. Boylece
yoresel yemek uygulamalarinin siirdiiriilebilirligi konusunda bir olumsuzluk s6z konusudur. Ornegin
keskek, torensel bir yemek olarak karsimiza ¢ikmakta fakat giintimiizdeki yogun tempo nedeniyle
yapimu zahmetli bir yemek oldugu i¢in toplu yemeklerde eskiye oranla daha az tercih edilmektedir
(Cinar, 2019).

Bu calisma sonucunda Karaman ili gegis donemleri bir biitiin olarak ele alindiginda, kiiresellesen
diinyada kadinin is yasamina daha fazla dahil olmaya baslamas: ile birlikte miistakil hayatin yerini
biiyiik oranda apartman kiiltiiriine birakmasi, imece usulii denilen yardimlasarak ¢alisma durumunu
yok etmeye baslamis, bu nedenle emek gerektiren zahmetli ikramliklarin yerini giiniimiizde daha
pratik yiyeceklerin aldig1 sonucuna ulasilmistir.

Ozel giinlerde uygulanan yeme-igme kiiltiiriiniin olusmasinda ailelerin sosyo-ekonomik durumunun
da etkili oldugu soylenebilir. Gelir diizeyi yiiksek olan aileler kirmiz: et ile yapilan yemekler ile birlikte
baklava gibi pahali tathilar ikram ederken, gelir seviyesi daha diisiik aileler ya tavuk eti ile yapilan bir
yemek ya da etli ekmek yaninda tulumba tatlisi servis etmektedir.

Ozel giinlerde ikram edilecek yemeklerin menii planlamasinda mevsimsel sartlara riayet edildigi; yaz
aylarinda servis edilen “calla” isimli giivecte etli patlicanli yoresel bir yemegin yerini kis aylarinda
beyaz fasulye de denilen kuru fasulye yemeginin aldig1 goriilmektedir.

Karaman ili yoresel mutfak kiiltiiriiniin yasatilmasi adina;

Karaman’da bulunan konaklama ve yiyecek-icecek isletmelerinin meniilerinde iyilestirmeler yapilarak
yoresel yemeklerin meniilerde daha fazla yer almasinin saglanmasi,

Karaman ili ve ilgelerinin tanitim filmlerinde mutfak ve yemek temal1 gorsellere yer verilmesi,

Eskiden ozellikle hacilarin donme zamaninda imece usulii yapilan haci lokurunun evlerde yeniden
yapilmaya baglanmasi igin yerel yonetimlerce tesvik edici girisimlerde bulunulmasi, kadmlarin kendi
el emegi olan gida tirtinlerini satabilecekleri satis ofislerinin agilmasi,

Bolgede yer alan Divle Obruk Magarasi’'ni da igine alan bir gastronomi destinasyonu olusturularak
gastronomi turizmine kazandirilmasi,
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Yilin belirli giinlerinde “Yunus Emre Yemek Yarismalar1” adi altinda yoresel yemek yarismalar:
diizenlenerek halkin, yoresel mutfag: tanimaya ve yasatmaya tesvik edilmesi,

Gerek iiniversite gerek yerel yonetimlerce yoresel mutfak hakkinda seminer, panel ve konferans gibi
bilinglendirici ¢calismalarin diizenlenmesi,

Universitelerin ascilik, pastacilik ve ekmekgilik, gastronomi, gastronomi ve mutfak sanatlari gibi
uygulamali boliimlerinin ders miifredatina “yoresel mutfak” adi altinda bir ders eklenerek bu ders
kapsaminda ilin gecis donemleri mutfak uygulamalar: konusunda da dersin 6gretim eleman tarafinca
bilgilendirme yapilmasi 6nerilebilir.
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