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ON SOZ

Kltdr bir toplumun bitin maddi ve manevi olgularinin tiimiinii kapsayan ve
koruyan tek kavramdir. Toplumun inanglari, yasam bi¢imleri, gosterdigi davranislar
gibi kavramlar, toplumun icinde yer alan olgulara yansiyarak bir biitiinliik olusturur.
Bu ylizden bir iirlinii tamamen anlayabilmemiz i¢in onun sosyal baglam cer¢evesinde
islevleri ile ele alinmasi gerekir. Kiiltiiriin kapsadigi unsurlardan biri de toplumun
beslenme sekilleridir. Mutfak kalturd icinde yer alan bir iriin yalnizca yemek ve
doymak icin degildir. Bu {iriine sosyal baglam cer¢evesinde bakildiginda {izerinde

birgok islev oldugu goriilmektedir.

Adana, mutfak kiiltiirii zengin ve beslenme gesitliligi bol olan bir kenttir.
Kentin sosyal yapisina bakildigi zaman, yillar igerisinde ¢ok fazla gé¢ almasina
ragmen bir¢ok alanda gelenekselligini koruyabilmistir. Her toplumun mutfak kiiltiiri
kendine has oOzellikler tagir. Bu yiizden bir toplumun yemeklerine, i¢eceklerine,
yapildiklar1 6zel zamanlara ve yapilis sekillerine bakildiginda, hem besinin o toplum
i¢in ne ifade ettigi hem de toplum hakkinda ipuglar1 yakalayabiliriz. Bu ¢alismada
ama¢ Adana’nin mutfak kiiltliriinii, beslenme sekillerini, yemeklerini, yemeklerin
yapilis sekilleri ve yemeklerin sozli kiiltiir ortamindaki islevlerine bakarak Adana
mutfak kiltiiriinlin ana hatlarin1 belirlemek ve ortaya koymaktir. Calismanin sonug
boliimiinde ise Adana yemeklerinin toplumsal kiiltiir agisindan 6nemi, sozel kiiltiir
urinleri icindeki yeri ve yemeklerin turizme katilmasi hakkinda c¢alismalarin

degerlendirilmesi yapilmistir.

Calismamiz giris ve ii¢ boliimden olusmaktadir. Calismanin giris kisminda
caligma alaninin cografi, ekonomik ve sosyal 6zellikleri anlatilarak alanin tanitimi
yapilmis ve bolge hakkinda bilgiler verilmistir. Bunun yaninda yazili kaynaklardan
faydalanarak Tirk yemekleri hakkinda, ilk Tiirk devletlerinden baslanarak genel
bilgiler verilmistir. Caligmanin birinci bdliimiinde derleme yapilmis ve kaynak
kisilerin verdigi bilgiler 1s183inda  Adana yemeklerinin yapilis yOntemleri
siiflandirilmis bir sekilde aktarilmistir. Calismanin ikinci bolimiinde Adana Halk
kiiltliriiniin gegis donemi torenleri, bayramlar, 6zel giinler ve Adana Halk Edebiyati
triinlerinde yemek Kkiltiirii incelenmistir. Calismanin ¢uncl béliminde ise
yemeklerin turizme ve diinyaya tanitilmasi hakkinda yapilan caligmalar ve bu

calismalarin 6nemi festival ve senlikler 6rnek gosterilerek aciklanmistir
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ADANA YEMEK KULTURU

ARSLANTAS, Fatma
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Tiirk Dili ve Edebiyat1 Anabilim Dali
Halk Bilimi Bilim Dali
Tez Danismani: Dr. Ogr. Uyesi Habibe KAHVECIOGLU SARI
Temmuz 2020, VIII +143 Sayfa

Yiiksek Lisans Tezi olarak hazirlanan “Adana Yemek Kiiltiirii” isimli
calismamizda Adana’nmin yemekleri ve Adananin mutfak Kiiltiiriiniin sozli
kiiltiir iiriinlerine yansimasi konu edilmistir.

Adana zengin mutfak kiiltiirii ile tanminan bir kentimizdir. Bu ¢alismada
Adana’nin mutfak kultird, yemekleri, icecekleri ve yemek yapiminda kullanilan
arac ve gerecleri tamtilmistir. Adana mutfak Kkiiltiiriilnde yeme i¢cmeye bagh
olarak gelisen inanclar aciklanmistir. Eski Tiirk kiiltiiriinden yemek ornekleri
verilerek islevleri anlatilmistir. Adana disinda Tiirk diinyasindan ve
Anadolu’dan téren ve festival yemekleri 6rneklendirilerek benzerlik ve
farkhiliklar belirlenmistir. Son olarak Adana yemeklerinin turizme katilmasi
hakkinda yapilan ¢calismalar derlenmeye ¢ahsilmistir.

Anahtar Kelimeler: Adana, Yemek, icmek, Halk Mutfag, Halk Kiiltiirii



ABSTRACT

ADANA FOOD CULTURE

ARSLANTAS, Fatma
Master Thesis
Folklore Programme
Turkish Language and Litareture Department
Adviser of Thesis: Assist. Prof. Dr. Habibe KAHVECIOGLU SARI
July 2020, VIII +143 Page

In our study titled “Adana Food Culture” prepared as a Master Thesis,

Adana’s cuisine culture on oral culture products were discussed.

Adana is a city known for its rich cuisine culture. In this study, Adana’s
cuisines culture, dishes, beverages and tools and materials used in cooking were
introduced. Beliefs which are devoloped in Adana cuisine culture based on eating
and drinking were explained. Except Adana, ceremony and festival meals from
the Turkish world and Anatolia were exemplified and similarities and differences
were determined. Lastly, studies which are about Adana dishes to be included in

tourism have been compiled.

Key Words: Adana, Food, Drinking, Folk Cuisine, Folk Culture
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GIRIS
1. Arastirmanin Konusu

Toplumlarin mutfak kiiltiirii, yasam bic¢imleri ile yakindan alakalidir. Zaman
ilerledikce yasam bicimleri de degismeye baslar. Cok eskiden insanlar kendi yasam
kosullarina uygun beslenmislerdir. Zamanla topluluklar olusmaya ve yasam sartlari
gelismeye basladi. Toplumun i¢inde bulundugu cografya sartlari ¢ergevesinde sekillenen
beslenme aligkanliklari, toplumsal kiiltiir ile harmanlanarak zamansal siireclerden
gecerek glinlimiize ulasmistir. Bu bakimdan toplumlarin yasam bigimlerinin

degismesinin mutfak kaltirindn degismesiyle iligkisi agiklanmalidir.

Yemekler yalnizca insanlarin doymak i¢in yaptigi iirtinler degildir. Her toplumun
kendine 6zgii yasayis tarzi oldugu gibi ayn1 zamanda kendine 6zgii yemekleri vardir. Bu
yemeklerin altinda yatan anlamlar1 gérmek, yemek kultliriinii yasatmak i¢in énemli bir
basamaktir. Gegis donemleri, kutlamalar, ziyafetler, 6zel giinler gibi zamanlarda yapilan
yemekler farklilik gosterir. Bu farklilik bir anda olusmamaistir. Tarihsel siire¢ i¢erisinde
insanlarin atalarindan gordiikleri davraniglari tekrarlamasiyla olusmustur. Bu tekrarlar

sayesinde davranislar gelecek kusaklara aktarilarak devam eder ve toplumun ortak unsuru
kabul edilir.

Adana mutfak kiiltiiriiniin cografi konumu ve tarihsel baglariyla kendine 6zgi bir
durumu vardir. Adana mutfak kiiltiirii caglar boyu 6nemini korumus, ulusal kiiltiiriin
korunmasinda ve taginmasinda 6nemli rol oynamistir (Artun, 2006: 144). Adana yogun
niifusu ile birlikte, ¢ok kiiltiirliiliigii sayesinde ¢esitli lezzetlere sahiptir. Adana mutfagina,
et yemekleri basta olmak tlizere hamur isleri ve sebze yemekleri hakimdir. Yemeklerde
baharat ¢ok kullanilir, 6zellikle kirmizibiber, pul biber, kekik, nar eksisi, siis biberi gibi.
Tatlilardan ise ne kadar serbetli tatlilar sevilse de asir1 sicaklardan dolay1 bici bici gibi
buzlu ve soguk tatlilar gézdedir. Ayn1 zamanda bu ¢esitli yemek kiiltiiriiniin sozli
kiiltiirde de yer almasi toplumsal bellek agisindan 6neme sahiptir. Son olarak bu yeme
icme cesitliliginin sehrin turizmine de biiyiik katkisi vardir. Sirdan, mumbar, kelle paca
gibi diger milletlerde rastlanilmayan fakat Adana ve ¢evresi olmak iizere Anadolu’da hem
genglerin hem de yetiskinlerin sevdigi bu tiir yemekler 6zellikle de sehre mal edilmis

oldugu i¢in bir¢ok turist ve lezzet meraklilarin1 Adana’ya yonlendirmistir.



2. Arastirmanin Amaci

Unesco, “Yasayan Miras” ifadesini, somut olmayan kilturel miras olarak ve
topluluklar tarafindan kusaktan kusaga aktarilan uygulamalari, temsilleri, ifadeleri, bilgi

ve becerileri iceren olgular seklinde agiklamistir (http://www.unesco.org.tr/). Bu ifadelere

bakarak toplumlar arasi farklilik gosteren mutfak kiiltiirii, sosyal kimligin bir parcasi
niteliginde olup korunmasi ve yasatilmasi gereken kiiltiirel bir 6gedir. Her cografyanin
kendine has kiiltiirti oldugu gibi Cukurova boélgesinin de kendine has bir kiiltiirii vardir.
Yeme igme ve mutfak kiiltiirii de bunun bir pargasidir bu bakimdan ¢alismamizin temel
amaci, kiiltliirel degerlerin yasanmasi ve korunmasi kapsaminda Adana’nin mutfak
kiiltiriniin, yeme i¢me adetlerinin, kullanilan ara¢ gereglerin derlenerek kayit altina

alinmasidir.
3. Arastirmanin Yontemi

Halk bilimi, halk kiltiiri unsurlarmi, halk bilimi kuramlarina dayanarak
aciklamaktadir. Temel olarak, halk bilimi Grind Gzerinden inceleme yapan metin
merkezli kuramlar ve halk bilimi {iriinlinii icinde bulundugu sosyal baglam ile birlikte
inceleyen baglam merkezli kuramlar olmak {izere ikiye ayrilmaktadir. Baglam merkezli
kuramlar, halk bilimi {iriinlinii, sosyal ¢evre, aktaran ve aktarilan 0gelerle birlikte inceler.
Baglam merkezli halk bilimi yontemlerinden biri olan islevsel halk bilimi yontemi halk
kiiltiirii arastirmalarinda kullanilan ydntemlerden biridir. Islevsel halk bilimi ydntemi,
kiiltir kavrami iizerinde yogunlagmis ve Kkiiltiirlin parcalarini agiklayarak aktarici

unsurlari tespit etmis ve bu unsurlar ¢ercevesinde islevlerini degerlendirmistir.

Metin Ekici’ye gore, Islevsel yontemin hareket noktast halk edebiyati
yaratmalarinin metinleri degil, bu metinlerin olusturulduklari, yaratildiklar1 ve yeniden
yaratilip nakledildikleri baglamdir. Iste bu baglam noktasinda bir halk edebiyati
yaratmasinin anlatilmasi veya sdylenmesindeki temel neden, anlatict veya icracinin onu
yaratma, aktarma ve kullanma nedenleri, dinleyicilerin o yaratmay: dinleme, anlama ve
kullanma nedenleri ve bunlarin disindaki nedenleri ve bunlarin disindaki nedenler islevsel
halk bilimi yonteminin temel sorunlarin1 olusturmaktadir (Ekici, 2013: 87). Cobanoglu,
islevsel teori ¢ercevesinde kiiltiirii su sekilde degerlendirmistir: Kulturel gelenek bir
kusaktan sonrakine aktarilmalidir, bu nedenle de her kiiltiirde egitime yonelik yontemler
ve mekanizmalar bulunmalidir. Her kiiltiirel basarinin 6zii is birligi olduguna gore diizen

ve yasa surdurulmelidir. Her toplulukta tore, ahlak ve yasay1 dogrulayan diizenlemeler


http://www.unesco.org.tr/

olmalidir (Cobanoglu, 2016: 270). William Bascom’a gore halk edebiyat1 {iriinlerinin

islevleri temelde dort tanedir:

1. Eglenme, eglendirme, hosca vakit gecirme

2. Toplumsal kurumlara ve torenlere destek verme

3. Egitim ve kiiltiirlin geng kusaklara aktarilmasi

4. Toplumsal ve kisisel baskilardan kurtulma (Bascom, 2005: 226).

Bu baglamda Tiirk mutfak kiiltiiriiniin bir parcasi olan Adana mutfak kuilturt
arastirmasi, sekil ve yap1 6zellikleri bakimindan degerlendirildiginde islevsel yontem ile

iliskilendirilerek agiklanmalidir.

Calismamizda 6ncelikle Adana ilinde dogup biiylimiis ve burada yasayan, kilttrel
aktaric1 olarak goriilen kaynak kisiler ile yapilmis miilakat yonteminden ve Onemli
konular not alinarak gozlem yonteminden yararlanilmistir. Mulakat yaparken derleme
sorularmin bir kismi Metin Ekici’nin “Halk Bilgisi Derleme ve inceleme Y&ntemleri”
adli kitabindan alinmistir (Ekici, 2018: 234-238). Bir kismi1 da konuya gore derlemeci
tarafindan eklenmistir. Goriismeler sonucunda Adana il merkezi ve cevre koylerden
toplam 52 kaynak kisi ile miilakat yapilmistir. Goriismelerde uygulamalar
gozlemlenirken, kamera ve ses kayit cihazi kullanilmis, sézlii ifadelerde ise not alinmistir.
Bunlara ilave olarak konu ile ilgili tez, makale, dergi ve kaynak Kkitaplardan

yararlanilmistir.
4. Arastirmanin Alani

Bu boliimde aragtirma alani olan Adana ili hakkinda genel bilgiler verilmistir.
Adana’nin cografi yapisi, niifus 6zellikleri tarihgesi ve ad almasi hakkinda bilgi yazil
kaynaklardan yararlanilarak anlatilmistir. Cografyanin yapisi yetisen meyveler ve
sebzeler, yapilan hayvancilik kisaca elde bulunan imkanlar mevcut beslenmeyi etkiledigi

i¢cin dogal olarak yeme igme aliskanligini da etkileyecektir.
4.1. Kapsam ve Smirhliklar

Calismanin arastirma alanini, Adana il merkezi ve Adana’nin giineydogusunda
yer alan ilge ve koyleri olusturmustur. Arastirmanin konusu ise, Adana’da yapilan
yemekler, 6zel giin ve zamanlarda yapilan yoresel yemekler ve yemeklerin turizme

katilmas1 hakkinda yapilan caligmalar ile sinirlandirilmistir. Derleme yapilan ilge ve



koyler sunlardir: Adana il merkezi, Ceyhan ilgesi ve Yumurtalik beldesi, Seyhan,
Yiiregir, Imamoglu, Saimbeyli ve Feke Ilcesi, Kozan llgesi’nin Gazikdy, Havutlu,

Anavarza, Resadiye ve Hamamkoy koyleridir.
4.2. Cografi Ozellikler

Cografi konum olarak Adana, Toros daglarinin giineyinde yer alan Cukurova’da
Seyhan nehrinin bati kismi {izerine kurulmustur. Tiim ova Adana ovasi olarak
bilinmektedir. Genel olarak giiney kismina Cukurova, Kuzey kismina Anavarza
denilmektedir. Adana’nin komsu illeri, Osmaniye, Kahramanmaras, Gaziantep, Nigde,
Hatay’dir. Akdeniz’e yaklagik 160km’lik kiyis1 vardir ve bu sebepten dolay1r Asya’yi
Avrupa’ya baglayan onemli ulagim avantajina sahiptir. Adana Tiirkiye’nin en yiiksek

sicaklik ortalamasina sahip sehridir (https://adana.csb.gov.tr/).

4.2.1. iklim

Adana, Akdeniz iklimi 6zellikleri tasir Yazlari sicak ve kurak kislari 1lik ve
yagishdir. Ortalama yagis miktar1 625 mm’dir. Yagislarin %511 kisin, % 26’s1
ilkbaharda, %18’1 sonbaharda, %5’1 yazin diiser. En soguk ay Ocak, en sicak ay
Agustos’tur. Iklim &zelliklerine bakilarak en yaygin yetisen bitkiler tahil agirliklidir.
Pamuk, musir, bugday, fistik, karpuz gibi dirlinler Onemli gecim kaynagidir
(adana.csb.gov.tr). Bolgede dinamik nedenli yiiksek basing ve deniz ve barajlarin bir
arada olmasi sebebiyle nem artar. Iklimin ve enlemin etkisiyle 1s1nan hava yiikselemez ve
doyma noktasina ulasamaz. Boylece yazin nem yiiklii sicak bir hava goriiliir. Bélgenin
ortalama nemi %66, yaz mevsiminde ortalama nemi ise = %90’’dir

(http://adana.cu.edu.tr/cografya.asp).

Yazin Akdeniz’de gokyiizii bulutsuz ve parlak bir mavilikle ortiiliidiir.
Gokyliziiniin bu parlak maviligi denizin sularini da a¢ik mavi bir hale koyar ve dalgalari,
bembeyaz, kopiiklerle siisler. Iste bundan dolayidir ki eski Tiirk denizcileri bu denize
Akdeniz adim1 vermislerdir (Giingordi, 2003: 31). Adana ve amik ovalarinda yaz
sicaklar1 ¢ok fazladir. Ancak Seyhan ve Ceyhan’in yukarilarinda I¢ Anadolu’nun sert
iklimi ortaya ¢ikar (Seckin, 1954: 86).
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4.2.2. Bitki Ortusu

Adana cevresindeki bitki ortust, makidir. Akdeniz iklim 6zelliklerini tasir. 700-
800 m'ye kadar bodur agaglardan olusan makiler goriiliir. Ancak, 6zellikle yerlesim ve
tarim alanlarmin yer aldig1 algak diizliiklerde, dogal bitki Ortiisli insan eliyle biiytlik
tahribe ugramis, cogu yerde biitiiniiyle ortadan kaldirilmistir. Daha 6nceleri bu yerlerin
dogal bitki oOrtiistinti, dayanikli kizilgam ve bazi mese ormanlar1 olustururken, biitiin
Akdeniz bolgesinde genis yayilma gosteren maki toplulugu, ormanlarin yok edilmesi
sonucu ortaya c¢ikmistir. Ormanlarin ortadan kaldirilmadiklar1 yerlerde, hemen kiy1
gerisinde baglayan ve 800 m'ye ¢ikan maki topluluklari i¢inde rastlanan kiigiik kizilgam

orman kalintilari, bu durumun kanmitidir (http://adana.cu.edu.tr/cografya.asp).

Akdeniz Bolgesi’nde dogal bitki ortiisii, ylizey sekilleri ve iklimle siki iliski
icindedir. Orman deniz diizeyinde baslar. Akdeniz ikliminin tipik bitkisi olan zeytin
agacinin, Toros yamaglarinin stiine kadar ¢iktig1 goriiliir. Akdeniz bolgesi ormanlari,
kiyidan baglayarak batida 2000, doguda 2200 m’ye kadar ¢ikar. Algak kesimlerde
ormanlar kizilgamlarla kaplhidir. Yiikselti arttik¢a buna Karagam, géknar ve sedir agaglari
da eklenir. Amonos daglarinin yiiksek kesimlerinde bolgenin bagka bir yerinde

rastlanilmayan kayin agacina rastlanir (il Biiyiik Tiirkiye Ansiklopedisi: 4)
4.2.3. Daglar, Tepeler ve Ovalar

Bu boliimde bat1 Toroslarin bir kismi, orta Toroslar, Amonos daglar1 ve Adana
ovast vardir. Toroslar igel Yarimadasinda yiiksek bir yayla durumunu gésterir. Buraya
Taseli yaylasi denir. Goksu ve kollar1 derin vadiler kazmiglardir. Yapisi kiregli olan bu
yaylada ormanlar azdir. Bolkar ve Aladaglar orta Toroslarin en yiiksek yerlerini meydana
getirir. Buna ek olarak, Orta Toroslarin kuzeydogu uzantisini olusturan Binboga Daglar1
siirin Otesine gider ve Kahramanmaras'a uzanir. Bu iki daglik kiitle arasinda eskilerin

Kilikya Kapisi dedikleri Giilek Bogazi vardir.

Onceki ismi Bulgar Daglar1 olan Bolkar Daglar1 doguda uzun bir kanal gibidir ve
yerbilimcilerinin Taseli Platosunun i¢inde Ecemis Koridoru olarak adlandirdiklar1 derin
kanyonla siirlidir. Batida kiigiik tepecik olarak baglayan Bolkar Daglar kuzeydoguya
gittikce yiiksek belirgin siradag halini alir. Amonoslarin dogusunda Marag’tan baglayan

ve Amik ovasinda genisleyen bir ¢okiintii alan1 yer alir ve Suriye’ye devam eder.


http://adana.cu.edu.tr/cografya.asp

Yiikselti, kiitlenin batisinda 2.500 m'yi gegmedigi halde (en yiiksek tepeler 2.474
m ile Yuglik Tepesi ve 2.418 m ile Kiimbet Tepe), orta kesimlerde birden 3.000 m’yi
asar. (Aydos Dag1 3.480 m) Kuzeydoguya gidildikce, 3500 m’yi asan daglarin, en yiiksek
tepesi olan Medetsiz Tepesi de (3.524 m) bu kesimdedir. Daglarin iizerindeki diger
onemli doruklar; Gavur Dag1 (3.337 m), Yildiz Tepe (3.314 m), Meydan Dag1 (3.132 m)
ve Hacihalil Dagi'dir (3.107 m) (Adana il Yilligi, 1991: 40-41)

4.2.4. Nehirler, Goller ve Barajlar

Adana bolgesinin i¢inden Akdeniz’in en biiylik irmaklari olan Seyhan ve Ceyhan
akar. Diizensiz bir rejime sahip olan Seyhan, Toros daglarindan dokiilerek Goksu ile
bulusur ve Ceyhan nehrini olusturur. Seyhan nehrinin uzunlugu 580 km’dir. Ceyhan
nehrinin uzunlugu ise 509 km’dir. Ceyhan nehri Adana ve Akdeniz bolgesinin ikinci
bliylik irmagidir. Elbistan’in kuzeyindeki daglardan dogar, Karatas’in batisindan denize
ulagir. 1935 yilinda meydana gelen tagma sonucunda giineye yol almistir bu yiizden bu
tagsma olayindan sonra Hurma bogazindan denize dokiilmektedir

(http://adana.cu.edu.tr/cografya.asp).

4.3. Adana’nin Sosyal Yapisi

Adana’nin niifusu, Tiirkiye Istatistik Kurumu Sonuglarina gore 2.237.940’tur. ilin
niifus bakimindan en kalabalik il¢esi 793.480 niifusuyla Seyhan’dir. Sirasiyla diger biiyiik
iller su sekildedir: Yiiregir 415.198, Cukurova 365.735, Saricam 173.154 ile takip
etmektedir. Adananin en kiigiik ilgesi Saimbeyli’nin niifusu 15. 338°dir. Kentin yillik
niifus artis hiz1 % 0,80°dir. (TUIK, 2020: http://www.tuik.gov.tr/HbGetir.do?id=6178).

Dogum yerine gore niifus, goclin yorumlanmasinda kullanilan gostergelerden
biridir. Goé¢ alan Illerde, dogdugu ilde yasayanlarin payr azalmaktadir. Gé¢ almayan
Illerde ise dogdugu Illerde yasayanlarin payr zaman iginde onemli degisim
gostermemektedir 1935 yilinda Adana Ilindeki niifusun % 81,2si bu ilde dogmustur,
2000 y1linda ise Adana niifusunun % 71,1’ bu Ilde dogan kisilerden olusmaktadir. Adana
[li disindaki illerde doganlar iginde en yiiksek paya Sanliurfa Ili dogumlular sahiptir.
Adana ilinde oOzellikle 1980’li yillardaki yogun gO¢ nedeniyle c¢esitli sorunlarla
karsilasilmistir.

Bunlar:

1. Altyap1 Sorunlari


http://adana.cu.edu.tr/cografya.asp
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e (Carpik Kentlesme
e Alt Yap1 ve Konut Yetersizligi
2. Sosyal Sorunlar
e Asir1 Niifus Yi8ilmasi
e Sagliksiz Yasam
e Yetersiz Egitim
e Kentsel Kiiltiiriin Olusamamasi
e Sokak Cocuklar1
3. Ekonomik sorunlar
e Yetersiz Istihdam ve Yogun Issizlik
e Niteliksiz Isgiicii
e Isportacilik

Adana’da 1975-1980 yillar1 arasinda net gog¢ hiz1 % 0.70, 1980-1985 yillar1 arasinda %
16,40, 1985-1990 yillar1 arasinda 15,80, 1995-200 yillar1 arasinda %-23,97, 2010-2013

yillart arasinda % -2,06 olmustur.” (http://www.adana.gov.tr/?act=sosyal_durum).

4.4, Adana’nmin Tarihgesi

Adana Tiirkiye’ nin altinci biiyiik sehridir. Ayn1 zamanda da Akdeniz’in en biyiik
sehridir. Hem niifus hem yiizolglimii bakimindan eskiden beri hem ticaret hem turizm
acisindan bliyiik ilgi gérmiistiir. Su kenarlar1 eskiden beri insanligin merkezi yerlesimleri
ve en dnemli sehirleri olmustur. Adana da bulunan Giilek Bogazi da sehrin tarhini islam

Oncesine kadar gotiirmektedir.

Civi yazili Hint tabletlerinde, MO. 2000 yilinda Kizzuvatna’daki (Kilikya) biiyiik
Samri (Saros, Seyhan) nehrinin kiyisinda i¢inde bulundugu boélgeye adini verecek kadar
O6nemli bir Adaniya veya Ataniya sehrinin mevcut oldugu 6grenilmektedir. ( Sargon,
1988.349) Adana , nehir kiyisinda olmasi dolayisiyla nehir ¢evresinde e kentte sogiit
agaci ¢ok yaygindir. S6giit agaci bilindigi gibi Tiirklerde 6zellikle de Osmanli doneminde
oldukga 6nemli bir yere sahiptir. Koklii ve saglam olan agacin dallar1 olabildigince
genisler ve bol yapraklidir. Bu simgeyi bir anlama biiriindiirecek olursak net bir sekilde
buraya gelip yasayarak kendi kiiltiiriinii yasatan toplumlardan Yunanlar ilyada ve Odiessa

da bu bélgeye direk olarak Adana ismini vermislerdir.( Adana 11 Yillig1, 1994. 24)


http://www.adana.gov.tr/?act=sosyal_durum

Cukurova, MO 6. Yiizyilda, Keyhiisrev zamaninda Pers Imparatorluguna
baglanir. Bu olaydan yaklasik 150 yil sonra, MO 401°de Pers eyaleti haline gelir. Pers
yonetimi ¢ok genis bir cografi alan1 tek ve biiylik bir devletin yOnetimi altinda
birlestirmeyi basarmistir. Daha sonraki donemlerde Adana Pompeus tarafindan Roma
Imparatorluguna dahil edilmistir. MS 4. yiizyilda Anadolu’nun béliindiigii 24 eyaletten
biri olan Cukurova Roma Imparatorlugunun ikiye ayrilmasiyla birlikte Dogu Roma
devletlerinin i¢inde kalmustir. 6. Yiizyilin ortalarina gelindiginde Biiyiik Iustinyanus
zamaninda Cukurova’nin iginde bulundugu Cilicia 1 ve Ciliicia 2, Bizans
eyaletlerindendir. Romalilarin biraktigi kalintilar mevcuttur. Gulek bogazindan gegen
ticaret yolu ve topragin biiyiik 6l¢iide verimli olmasi nedeniyle ovada bulunan Tarsus,
Adana gibi biiyiik kentler ¢ok zengin olmustur. Burada tahil ve sarap iretimi
yapilmaktadir. Ayrica gelisen keten dokumaciliginin hammaddesi durumundaki keten

yetistirilmektedir (Ramazanoglu, 2012: 18).

Adananin Tiirklesmesi, Anadoluya goclerle baglamistir. 13. Yiizyilda Orta Asya
da baslayan Mogol Istilasiin Yakin Doguya yayilmasiyla birkikte, Anadolu’ya ikinci
biiyiik gd¢ dalgas1 baslamistir. Bu olay Cukurova’yr ve Adana’yr da etkilemistir. Tlk
caglardan itibaren Klikya olarak adlandirilan ve tarih boyunca ugruna ¢ok kan dokiilen
bolge Tirklerin eline gecerek son ve gergek sahibini bulmustur. Burada 1350 civarinda
Ramazanogullar1 Beyligi kurulmustur. Bolgede, 1071°den baslayarak, Oguzlardan
Kayihan, Bayat, Doger, Yazir, Dodurga, Avsar, Beydili, Bayindir, Salur, Pegenek, Cepni,
Yapar, Igdir, Kinik ve Yiiregir kollarma mensup topluluk ve asiretlerin yerlestigi
bilinmektedir. Boylelikle Cukurova, 11. Yiizyildan itibaren Tirkler i¢in anayurt
olmustur. Ote yandan Hunlar’in bir kisminin MS 395 tarihinden itibaren bu bdlgeye
geldiklerini kaydeden Kafesoglu, Adana civarindaki Tiirk varligini ¢cok daha erken
tarihlere indirmektedir. 1360’da Adana ile Tarsus’un fethedilmesi 13 Nisan 1375 de Sis
ve Anabarza’nin alinmasiyla Cukurovanin fethi tamamlanmistir (Ramazanoglu,

2012:33).
4.5.Adana Adinin Tarihcesi

“Adana” adinin kékeninin, eski yakindogu ve Misir kaynaklarmda MO 1550’ den
beri kaydedilen Adaniya ve Danuna’dan geldigi acgiktir. Adana’nin admin Hitit
donemindekine yakin sekilde kullanilmasi, bu yer adinin 3500 seneden beri

degismedigini gdstermesi bakimindan 6nemlidir. Kentin adi, Hitit ¢ivi yazili metinlerinde



Adaniiya veya Ataniyaa biciminde yazilir. Ve bu ada MO 1550°de Hitit krali
Telipnu’nun mektubunda rastlanir. Umar, Atana/ Adana adinin Luwi dilinde oldugunu
one strmektedir. MO 1350 civarinda Hititler’e baglanan bélge, din, dini ayinler,
bliyiiciiliik, tip, falcilik ve kiigiik el sanatlar1 bakimindan Hitit iilkesini etkisi altina almais,
Hititler icin biiyiik bir mistik merkez olmustur. Ornegin Bat1 Anadolu seferine giderken
Kula civarinda kiigiik volkanik daglarin patlamasindan korkarak yiiziine felg gelip
konusamaz olan Mursili, tedavi i¢in Kizzutwana’ya gelerek biiyli ayini yaptirmistir. Bu
ayin geregi viicudu, giydigi kiyafetleri ve bindigi arabaya varincaya kadar her sey,
biiyiisel olarak temizlenmistir. Ayrica, birgok Hitit krali ve kraliyet ailesi mensubu kisiler,
dini ayin ve bayramlar1 kutlamak ve Kizzuwatna tanrilarinin iyilik ve yardimlarina nail
olabilmek ugruna hep buraya akin etmistir. Bu avantajli durumun da sehirlere ve
mimariye tasindigi kesindir. Bolgedeki yerlesimlerin kiigiikli biiyiikli bir¢ok kutsal
yapilarla ve tapinaklarla donatildigini ve onlarin yakinlarinda da konaklama yapilarinin
bulundugunu 6ne siirmek hatali olmayacaktir. Tanrilar ve kutsal kisilere sunulan
hediyelerin bolgede belirgin bir zenginlik meydana getirdigi gergektir. Adana yakinindaki
Sirkeli’de Hititler donemine ait kaya kabartmasi bulunmustur. Buna dayanarak da Kades
savasinin bu bolgeye yakin Ceyhan yakinunda olabilecegi diistiniilmektedir. Kendi
miihriinii bastiran prenses Pudupeha’nin kendini “ Hatti Ulkesinin Hanimefendisi,

Kizzuwatna’nin kiz1” olarak tanimlamasi bolge ad1 hakkinda 6nemli bir bilgidir.

Giinlimiizde de eski Anadolu zamaninda da Cukurova dendiginde akla ilk Adana
gelir. Bu yiizden Cukurova adi ve Adana adinin kokii paraleldir. Cukurova’da yerlesen
hemen her kavim buralar1 farkli bir ad ile andig1 i¢in, ¢esitli donemlerde ve farkli
kiltiirlerde bolgeye farkli adlar verilmistir. Bolgenin belirlenebilen en eski ismi, Hurri
dilinde oldugu anlasilan Kizzuwatna olarak isimlendirilirken Geg¢ Hititlerdeki adi
Danuna’dir. Ayn1 zamanda yine Geg Hitilerde Cukurova’ya “ Buyik Ova” deniliyordu.

Zaten su anda da Tiirkiye’nin en biiyiik ovas1 Cukurova’dir (Ramazonoglu, 2012: 14-20).

Arastirmacilar 1550-1485 tarihli bir belgeye dayanarak, Adaniia’nin Cukurovanin
cok 6nemli bir merkezi oldugunu kaydeder. MO 2000 yilindaki yazilardan biiyiik Samri
(Seyhan) nehrinin kiyisinda énemli bir Adaniya sehrinin bulundugu séylenilmektedir.
Konunun uzmanlar1 arasinda Adana ile Adaniya sehirlerinin ayni bolge olup olmadigi
tartigtimaktadir.  Ote yandan kaynak, bilgilerinin Mimarlik Tarihi agisindan
degerlendirilmesi, Adaniya’nin Adana oldugunu benimsetmektedir (Ramazanoglu, 2012:

16).
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5. Tirklerde Yemek Kultart

Bilindigi gibi Tiirklerin ana vatani Orta Asya’dir. Orta Asya ugsuz bucaksiz bir
bozkirdir. Bolgenin geneline, Bozkir kusagmin getirdigi karasal iklim hakimdir. Bu
cografya oOzelliklerinin tarima elverisli olmamasi sebebiyle Tiirkler hayvancilikla
ugrasmiglardir. Hayvanciligin getirdigi zorunluluklarla birlikte de yaylak kislak gocebe
kiiltiirii olusmustur. Yani yerlesik hayata gecene kadar su kenarlar1 ve yesilligin oldugu
yerlere go¢ etmislerdir. Bu duruma bagh olarak da temel besin kaynagi, dogal olarak
kirmiz1 et olmustur. Zaten genel olarak bakildiginda da bolgenin sert cografyasinda

saglam kalabilmek i¢in proteini yiiksek kirmizi et yemek mecburiyeti dogmaktadir.

Yasadiklar1 bolgenin sartlari itibari ile beslenmelerini agirlikli olarak hayvansal
rtinlerden saglayan TuUrk topluluklarinin, Hunlardan itibaren yetistirdigi hayvanlar
arasinda on planda at gelmekte, bunu koyun, ke¢i, deve ve biiyiilkbas hayvanlar
izlemektedir. Turklerle ilgili bilgi veren Cin kaynaklarinda da, Turklerin sefere giderken
yanlarinda et bulundurduklar belirtilmistir. Yine Cin kaynaklarinda Tiirklerin koyunlari
ve atlar1 onlarin savas erzakidir denmekte boylece savasa giden ordunun beslenmesinde

etin 6nemi vurgulanmaktadir (Ttrk Mutfagi Ansiklopedisi 2008: 17).

Biiyiikbas hayvan yetistiriciligi, biiyiikbas hayvanlarin beslenmesi ve
bakilmasinin zorlugu neticesiyle zamanla kiiglikbas hayvanciliga dontismiistiir. Eskiden
beri yaylak kislak olarak yasayan Tiirklerde hayvancilik Anadolu’dan kalan bir varlik
degil, bozkir zamanlarindan kalan mirastir. Anadolu’da Turklerin gocu ile
yayginlagsmistir. Aslinda hayvancilik, herkesin evinde birka¢ inegin bulunmasi degildir.
Buyukbas hayvancilik daha dogrusu Tiirklerin hayvanciligi denildiginde akla *
Yaylacilik” gelmelidir. Koyunculuk da evde bulunan birka¢ koyun demek degildir.
Koyunculuk, ikiyiiz kadar koyunun siiriiyle bakilmasi demektir. Bunun i¢in Anadolu’da
Tirklerden onceki tekinsiz sosyal hayatin etkisiyle yapilamayan hayvancilik Tiirklerle

birlikte gelmistir. Osmanli devletinin kurucusu olan “ Osman Gazi’ de bir koyuncu idi.”

(Ogel, 1982: 19).

Tiirk aile yapis1 anne, baba ve ¢ocuklardan olusur. Ailede evlenen erkek ya da kiz
cocuk kendine yeni bir ocak kurar. Bu da evlenen her bireyin temel ihtiyaglarini kendinin
karsilamas1 gerektigini gosteririr. Bu konuda temel kaynaklarimiz sirasiyla Goktiirk
Kitabeleri, Divan-u Lugatit Turk, Kutadgu Bilig ve Dede Korkut hikayelerimizdir.

Islamiyetden 6nce sahip oldugumuz yemek Kkiiltiiriimiiziin temeli “Uliis” terimine
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dayamyordu. Uliis, hiikiimdar sofrasinda sofraya oturanlarin pisirilen etten yiyecekleri
bolimiin Onceden ayrilmasidir. Kutadgu Bilig” de de ayrica yemek yeme usuli
aciklanmaktadir (Kafesoglu, 1998: 246).

Temel olarak saydigimiz kaynaklardan Divani Lugat-it Turk, Tark illerinin ilk ve
ortak sozlugiidiir. Kaggarli Mahmud glinimiizden yaklasik bin yi1l kadar once tiim
diinyay1r gezerek Tiirk Dillerini derlemis ve su an ulasabildigimiz en saf Tiirkgeyi
O0grenmemizi saglayacak olan eseri kaleme almistir. Eserde gecen as: yemek, asluk:
yemek yapilan kap, a¢: karn1 tok olmayan, asatmak: yemek yedirmek, yemis: meyve gibi
kelimeler giiniimiizde de hala anlamlarin1 korumaktadirlar (Divanii Liigat-it Tirk, 1972:
10-148).

Islam kiiltiirii etkisindeki ilk eserler, eski Tiirk toresinin ve Islamm uyumlu
kaynagmasinin onemli kanitlaridir. Bu devirde (11. Yy) yazilan eserleri sanatsal ve
Ogretici olarak ayirmak pek dogru olmaz ¢iinkii her donemde oldugu gibi bu donemde de
yazarlar topluma ve hiikimdara demek istediklerini, gelecektedi donemlere gore daha cok
aktarmislardir. Kutadgu Bilig, ilk Islami {iriin olma 6zelligi gdstermesiyle birlikte
edebiyatimizin ilk mesnevisidir. “Mutluluk veren bilgi” ya da “ Hiikiimet olma bilgisi”
anlamlarimi tasiyan eserde hiikiimdara ve topluma 6giitler verirken ayn1 zamanda iyi bir
ase1 nasil olmali, 1yi bir ickici bagsi nasil olmali ve yemek davetine nasil icab edilmeli nasil
yenmeli seklinde boliimler de yer almaktadir. “Ogdilmis Hakana komutanlarin nasil

olmas1 gerektigini soyler” baglikli boliimde su ifadeler geger:
Tuzu, ekmegi hem ast bol gerek,
At, elbise, silah ona denk gerek
As, icki, tuz, ekmek adint yayar,
Yemek icmek, derman ayakta tutar
Ne soyler isit sen Ila adlist
Tuz, ekmek bol olsun insan kutlusu.
Insanlik yapan ve comert inancli,
Tuz ekmek hakki der, oder er hakki

Yiyecek icecek dagut biiyiirsiin,



12

Uzun omiir desen askta bulursun (Silahdaroglu, 1996: 196).

Bu dizelerde Ogdiilmiis, hakanin asker ve komutanlara iyi bakilmasi gerektigi
yemeginin igkisinin bol olmas1 gerektigi, bu sayede askerlerin saglam ve sadik kalacagini,
devletin ve hiikiimdarin mutlulugunun da bunlarla birlikte geleceginden haber verir.
“Ogdiilmiis, Hakan’a as¢1 basinin nasil olmasi gerektigini sdyler” boliimiinde su sekilde

ifade eder:
Kiside seckini, diiriist ve dogru,
Bulup vermelidir, ona as suyu
Bogazdan gelir beye hep zarar
Is yaparken ona kim bakar,
Saglam, diiriist, olgun, olmasa a1,
Tehlikeli olur beye as isi,
Buna, geckin, eski emektar gerek,
Acili tathl asi verecek
Temiz olsa as¢i, temiz as verir,
Temiz olsa as, su, severek yenir (Silahdaroglu, 1996: 197).

Bu sozlerle as¢min diiriist, temiz, beyine sadik ve deneyimli olmasi gerektigini
anlatmistir. “ Ogdiilmiis, Hakan’a, i¢kici Basinin nasil olmas1 gerektigini sdyler” baslikli

boliimde su sekilde ifade edilir:
Tiim cesit otlart tutar ickici
Hazim, macun katar, veya mishili
Kuru, yas meyvalar, icki ve sarap
Bogazdan ge¢cmesi ondan olur hep
Bogazi gozetsen, basa faydast
Yemegi az yesen agiza tadi

Eliyle karmali, ickiyi goriip
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Saklamalr kendi, damgay:r vurup (Silahdaroglu, 1996: 200).

Bu sozlerle igkici basinin ag¢1 gibi giivenilir, temiz, sadik, bilgili olmasini
sOylerken bazi1 dizelerde de az yenmesi gerektigini canin bogazdan geldigini fakat az
yemeyenler erken yasta oldiigiinden bahsetmistir. “Ogdiilmiis Odgurmis’a yemege

gitmenin toresini soyler” baslikli boliimiinde soyle ifade eder:
Cok cesitli olur, cagiran kigi,
Pek cesitli olur, konukluk ast
Yakin komsu, davet etse yemege,
Veya ahiretlik, dostun ¢agirsa,
Onlara hemen git, kirma gonliinii
Sevindir onlari sevindir kendini
Bundan bagska, dista olsa yemek, as
Giymesen iyidir, goniil dolmaz yas
Senden biiyiik, asa, uzatsin elin,
Sen sonra el uzat, boyle bilesin
Sag elini uzat, Tanrt adiyla
Ye ki, artar, ve de zenginlik sana (Silahdaroglu, 1996: 200).

Bu sozlerle, yemege konuk nasil gidilir, nasil yenilir, nerden baslanir gibi usul ve

adap ogretici kelamlar kullanilmistir.

Sozli kiltir ve driinleri toplumsal bellegin kisi yasam ve davraniglarinda
gozlemlenebilir durumlart agiklar. S6z1i gelenege bagli olan destan turtinln, s6zIi kulttr
doneminde ortaya ¢iktig1 ve anlaticilar tarafindan toplumun yasam bi¢iminden haraketle
aktarildigi biliniyor. Bu anlatilarda yemek kiiltiiriiniin nasil anlatildigi, yenilip i¢ilenlerin
isimleri, varsa islevlerine ulagsmak gilinlimiizde yapilan arastirmalar i¢in Onem arz
etmektedir. Tarklerin, en eski dénemlerden kalma kahramanlik destani olan Oguz

Kagan’da yemek kiiltiirlinden 6rnekler su sekildedir:
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Bu ¢ocuk, anasinin gégsiinden ilk siitii emdi ve bir daha emmedi. Cig et, ¢orba ve

et istedi. Dile gelmeye basladi, kirk giin sonra biiyiidii...

Sonra Oguz Kagan biiyiik bir toy verdi. Oguz Kagan kirk masa ve kirk sira
vaptirdi. Tiirlii yemekler, tiirlii tatlilar, saraplar, kimizlar yediler ve igtiler. Toydan sonra

Oguz Kagan, beylere ve halka buyruk verdi.

Sag yamina kirk kulag direk diktirdi iistiine bir altin tavuk koydu, altina bir
akkoyun bagladi. Sol yanina kirk kulag direk diktirdi iistiine bir giimiis tavuk koydurdu
altina bir karakoyunn baglad....Kirk giin kirk gece yediler, ictiler, eglendiler (Arat, 1970:
1-14).

Ornek gosterilen bu boliimlerde ana kahraman olan Oguz Kagan’in kutlu dogumu
ve hiikiimdar alametleri gosterdigi satirlardan alinmistir. Oguz’un ¢ig et istemesi, ¢cok
cabuk blylmesi ve buyruk vermeden 6nce mutlaka ziyafet vermesi yemek yemenin

islevlerine 6rnektir.

Rehber niteliginde olan eserlerden digeri de Dede Korkut Kitabi’dir. 14. Yy’da
yaziya ge¢irildigini bildigimiz bu eserde olaylar 12 boy halinde anlatilmistir. Fuad
Kopriilii Dede Korkut Kitabi hakkinda: “Biitiin Tiirk Edebiyatin1 terazinin bir goziine,
Dede Korkut’u diger goziine koysaniz yine Dede Korkut agir basar.” ifadelerini
kullanarak bu eserin degerini anlatmaktadir (Ergin, 1997: 5). Hikayelerin gegtigi cevre
ve kisiler Tiirk kiiltiirii hakkinda 6nemli bilgiler vermektedir. Dede Korkut Kitabi’indan

Yemek kiiltiirii hakkinda alabilecegimiz ifadeler su sekildedir:
Bayindir Han’1n verdigi ziyafette oglu kiz1 olmayan beyler i¢in sdyledigi sozler:

Kimin ki oglu kizi yok, kara otaga kondurun kara kege altina doseyin, karakoyun

yahnisinden ontine koyun, yerse yesin yemezse kalksin gitsin.

Dirsehan Oglu Boga¢ Han Boyunda Dirsehan’in ¢ocugu olmayinca karisina

yakinir ve karisi da ona su sekilde cevap verir:

Alaca ¢adirimt yeryiiziine diktir, attan aygwr, deveden erkek deve, koyundan kog
kes, a¢ gorsen doyur ¢iplak gorsen donat, tepe gibi et y1g, gol gibi kimiz sagdwr, biiyiik
ziyafet ver ola ki agzi dualimin hayir duasi ile Tanr1 bize topag gibi bir gocuk verir (Ergin,
2003: 21-23).
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Bu oOrneklerde goriildigii gibi Hakan ziyafet verir diger beylere sdylemek
istediklerini bazi Ogelere yiiklenen anlamlarla verir. Dirsehan kara otaga, cocugu
olmadigi i¢in oturtulur ve durumu anlayinca iiziiliir gocugu olsun diye o da buyuk bir

ziyafet verir bu sekilde Allahin takdirini almay1 diisiiniir.

Din, kultlr( etkileyen 6nemli bir unsurdur. Yeme-igme aligkanliklar: klttrin bir
zinciri olduguna goére toplumun mevcut dininden mutlaka etkilenecektir. Uygurlar
doneminde kabul edilen Mani dininin kesin olarak tarihi bilinmese de kaynaklara gore
762 yilinda Uygur devleti bu dini kabul etmistir. Yapilan bu degisiklik ger¢ek anlamda
bliyiik bir yemek kiiltiirii degisikligine sebep olmustur. Maniheizm’in getirdigi
zorunluluklarin en gii¢liisii et yemenin yasak olmasiydi. Bu sebeple et iirlinleri yerini
sebzelere birakti, daha sonra ¢esitli tahil, ekmek, ¢orekler yapilmaya baslandi.Bununla
birlikte baz1 kiiltiirel degisikliklerde olmustur. Ilki ve en onemlisi temel gecim
kaynagimiz olan hayvanciligin yerini tarim almistir. Hayvancilik azalinca gdcebelik
kalkmis ve tabii olarak yerlesik hayata ge¢ilmistir. Boyle olunca kent yasaminda ¢esitli

mimariler gelismistir (Tekin, 1988:9).

“Yemek Tiirklerde, sosyal diizeni kuran bir sembol gibiydi.” Tiirk topluluklar
tarih boyunca sosyal bir diizen ve disiplin icerisinde gelismislerdir. Cilinkii ¢evrelerine
kars1 kendilerini koruyabilmek i¢in birer askeri birlik olusturmuslardir. Halkin bir araya
geldigi yer ise toylar ve ziyafetlerdi. Hanlarin ve beylerin halka yemek yedirme ve ziyafet
verme zorunlulugu vardi. Bu Tiirk tarihinde vazgecilmez bir gelenek olarak kalmaktadir.
Halkin kendisine toy veya ziyafet gekmemis bir han ile beyden sikayet etme hakki bile
vardir. Biiyiik Sel¢uklu Sultan1 Meliksah’in Tiirkistan akininda Cigil ve Yagma Tiirkleri
“Biz onun bir lokma yemegini yemedik” diye, Meliksah’a hem sikayette bulunmuslar
hem de kirgin durmuslardi. Tiirkmenler ile Orta Asya’da ki Kazaklarda sinif yoktu fakat
tabakalagsma vardi. Bu da ziyafetlerdeki toylarda iiliis ile ortaya ¢ikiyordu. Ayrica bu iiliis
de kotii bir hareketi olan veya cezasi olan iiliis hakkini kaybediyordu. Toylarda bu hakkini
kaybetmis olanlar mera ve otlak alanlardaki haklarin1 da kaybetmis oluyorlardi.
Gortliiyorki Tiirklerde yemek, yalnizca yenen ve insanlarin karinlarina girip doyuran bir
madde degildi. Yemek topluluk diizeniyle disiplin ve onurlar1 kuran bir vasita ve sembol

oluyordu (Ogel, 1982: 122).

Bozkir Tiirklerinin baslica gida maddesi etdi. En ¢ok at ve koyun eti yenirdi. Bol

miktarda et istihsal eden Tirkler, bunu uzun siure muhafaza edebilmek igin konserveyi
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bulmustur. Yahni ve tutmag sevilen yemeklerdendi. Hunlardan beri en iinlii Tiirk ickisi
kisrak siitlinden yapilan kimizdi. Cesitli ickilerden bugday ve daridan yapilana
Gokturklerde “begai” deniliyordu. Oguzlar boza da yapiyorlardi. Sebzeye karsi fazla istek
yoktu. Peynir ve yogurt Bozkir yemekleridir. Tiirk Bozkirlarindan diinyaya yayilan
yogurdun kiraz veya kayisi ile tatlilagtirilmasi seklinde hazirlanan ve Cince’de “lo” adi
ile gecen bir icki Hunlar arasinda yaygindir. Yag yemesini Cinliler Tiirklerden
ogrenmislerdir. Uygurlar iiziim yetistiriyor pekmez ve sarap yapiyorlardi (Ogel, 1998:
318).

Goktiirk ve Uygurlardan sonra Islamiyetin kabulii, feodal kiiglik beylikler ve daha
sonra da Osmanliya gegmeden Selguklu beyliklerine gz atmaliyiz. Anadoluda bu devre
14. Yiizyildan baglar ve 250 sene kadar siirer. Fakat Selguklu mutfagi, yemek ve usul
adetleri XX. Asra kadar siiren 900 yillik zamani i¢ine alir. Bugiin Konya “da etli ekmek
sik sik yapilir. El ile yemek adet oldugundan bardak yerine bir kutu i¢inde su veya ayran
icilebilir. Elden ele dolasacagina gdre yagl parmaklar ile tutulmaz. iki elin iistii ile
tutulur. iki 6giin yemek vardir. Kusluk yemegi basta gelir. Basladig1 zaman iki saate kadar
stirer. Ayrica 0gle yemegi olmayacagina gore daha ¢ok tok tutacak ve miktar1 ¢okga bir
hamur yemegi de ilave edilir. Yani bu esastir. Ibni Sina’nin s6yle bir sozii vardir : “ Glinde
bir iki defa ye, kuvvetli ye, hazim uzun siirer, ziara bagirsaklarimiz uzundur. Eger kisa

olsaydi, kuslarin nefes almasi gibi sik sik yerdik” (Ogel, 1998: 318).

Ziyafetlerde yemekler genelde tek cesittir. Imaret yani yardim yemekelerinde de
bu gelenek hakimdir, fakat istendigi kadar yenir. Imaret yemeklerinde tek ¢esit yemek
bolca ekmek, tek ¢esit meyve ve helva konulurudu. Ayrica ekmek olarak pide bulunurdu.
Aksam yemekleri 151k olmadiginda alacakaranlik zamani bir mum yanacak zamanlarda
yenilirdi. imaret yemekleri Tiirk toplumu icin ¢ok degerlidir. Simdiki sosyal hizmetler
gorevinin Oncesidir diyebiliriz. Imaretlerde denildigi gibi iki 68iin yemek verilirdi.
Bunlarin vakfiye esaslar1 i¢inde tevziiname dedigimiz tiiziikleri, imaret ashanelerinin
caliyma sartlarmi ortaya koyar. Buna o6rnek olarak Karaman’da Ibrahim Bey
Vakfiyesinden bahsedelim. En iyi cins bugdaydan ekmek, ayrica et pisirilerek hizmet
edenlere, fakirlere ve muhta¢ olanlara iki 6giin icab ederse ii¢ 6glin yemek verilirdi.
Bayram ve kandillerde imaret’de ¢alisanlara fakir ve kimsesizlere helva verilirdi (Unver
1982: 32)
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11. Yy’a kadar Anadolu, biiyilkk oOl¢iide Rumca konusulan, Hristiyan
hakimiyetindeki bir Bizans topragiydi. Fakat sonra miisliiman Tiirk kavimlerinin nufusu
artis gosterdi. Et, Anadolu’da en ¢ok tiiketilen besinlerden biridir. En fazla yetistirilen ce
tiikketilen hayvan eti ise koyun etidir. Sigir, daha c¢ok is giiciinde kullanildig1 icin fazla
tilkketilmemekteydi. Koyun eti kii¢lik kiipler halinde kesilerek ¢ogunlukla giivecler igin
hazirlanarak tiiketilmekteydi. Kullanilan kapkacaklardan, catal ve kasik Anadolu ve
Bizans doneminde zaten bulunmaktaydi. Ekmek ise c¢ogu zaman kasik kullanmak
istemeyenlerin bir yemek yeme araci olarak da goriilmekteydi. Tahillar ambarlarda

saklanirken cogu yiyecekler evlerde ayri bir ocaklik denilen boliimlerde saklanmaktaydi

(Akkor, 2014: 51-56).

Bu durumda Tiirk geleneklerinin ¢ok eski zamanlardan geldigi, savas, dogum
diiglin, 6lim gibi mutlak donemlerde yaptiklari, yedikleri ve igtikleri ayn1 zamanda belirli
usuller i¢cinde yemek yemenin sadece karin doyurmak degil belirli islevleri oldugu

gorulmektedir.
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BIiRINCI BOLUM
ADANA YEMEKLERI

1.1. Mevsim Hazirhiklar:

Tirk mutfak kaltdrd, i¢inde bulundugu cografyaya bagli olarak gelismistir.
Kislarin sert ve yazlarin sicak gegmesi toplumu mevsimlik yiyecek hazirliklar1 yapmaya
yoneltmistir. Ayrica gogebe kiiltliriin etkisiyle saklanabilir ve tasinabilir sekilde
genellikle et ve sit Grunleri agirlikli yiyecekler hazirlandigi goriilmektedir. Buna 6rnek
olarak Prof. Dr. Mahmut Tezcan su ifadeleri kullanmistir: Eski Tiirklerin temel gidasi
koyun eti ve siit tiriinleri olmustur. Sig1ir, koyun, kuzu, keci, tavuk tiiketilen hayvanlar
arasindadir. Tiirklerin uzun wyillar konargécer bicimindeki gbocebe yasayislart ve
hayvancilikla geginmeleri, pastirma ve sucuk gibi {irlinlerin ortaya ¢ikmasini saglamistir.
Clnki bu yiyeceklerin uzun siire dayanikli oluslar1 gégebelik yasamina ¢ok uygundur.
Pastirma ve sucugun savaglarda da erzak olarak tasinmasiyla kurutulmus etin degeri
artmis ve yayginlasmistir. Boylece Tiirkler eti uzun zaman korumanin sirrin

kesfetmislerdir (Tezcan, 2000: 24).

Et ve siit triinlerinin yani sira zamanla meyve ve sebzelerde kisa hazirlik igin
saklanmaya baslamistir. ilk kesfedilen uygulamalar arasinda, salga ve tursu vardir. Bunun
yaninda yapilan bu kis hazirliklarinin toplumda bir islevi vardir. Ozellikle kirsal kesimde
uygulanan kis hazirliklar1 komsular arasinda yardimlagsmalara, bos zamanlarinin
degerlendirilmesine ve geng kizlara beceri kazandirma gibi toplumsal islevleri yerine

getirmistir (Tezcan, 2020: 24-25).

Mevsim hazirligi her yorede oldugu gibi Adana’da da imece usuliiyle yapilir.
Koyiin biitiin kadinlar1 sira sira birinin evinde toplanir ve o kiginin ekmegine, salgasina,
bulguruna, tarhanasina yardim eder. Yufka ekmege gelenlere kesikci, ekmek yapma
sirasina ise kesik denir. Eger bir kadin digerinin ekmegine karsilik gitmezse kesigim kald1
denilir.(KK15) Yazin hayvanlar ahirlarina hi¢ girmez disarda bagl ya da etrafi agilla yani
kamis orgiiden surlarla veya tellerle ¢evrili alanlarda serbest birakilir. Bu yiizden yazlar
ahirlar bos olur. Burasi boylece yazin ambar olarak degerlendirilir. Kis i¢in en ¢ok tahil
iiriinleri saklanir. Ornegin hi¢ degirmenden gegmemis dar1 ve bugday naylon torbalara
veya tenekeden figilara konulur. Degirmenden ge¢mis koftelik, pilavlik bulgur, bugday

unu(kara un) misir unu yapilmak i¢in kirilan tahillar bez torbalarda saklanir.



19

Yufka Ekmegi

Yufka ekmegi kislik hazirlanan bir yiyecektir. Anadolu’nun hemen hemen her
bolgesinde yutka ekmek ya da ona benzer ince yapilmis lavasa benzer sac ekmekleri
yapilir. Adana’da ¢ok ince bir sekilde agilir ve her yapan kisi 100-110 civart ekmek yapar.
Mevsim hazirliklari haricinde bayramlarda evler kalabalik olacagi i¢in kurban ve ramazan
bayramlarindan o6nce de agilir. Yufka ekmek UNESCO, insanligin somut olmayan
kiiltiirel miras listesine “Ince ekmek yapimi1 ve paylasma gelenegi: lavas, katrima, jupka,

yufka” seklinde Azerbaycan, iran, Kazakistan, Kirgizistan ve Tiirkiye nin sundugu ortak

dosya neticesinde 2016 yilinda eklemistir (Www.unesco.org.tr).

Yufka ekmegi senede iki kere yapilir. [lkbahar ve sonbahar da yagisin ve sicakligin
az oldugu zamanlarda yapilir. Hamuru aksamdan yogurmak i¢in toplanilir. Evin
avlusunda ya da asag1 bir yerde topragm iistiine hasir serilir hasirin iistiine itaga denilen
dikilmis biiyiik bir musamba serilir igine test (legen) konulur bakir olursa daha iyi olur.
Daha sonra igine yarim torba beyaz un iki tas kadar da kara un katilir. Yavas yavas su
eklenir sirayla yogurulur. Tuzu eklenir iyice kivam aldiktan sonra yumruk seklinde
kesilip bezelenir. Bezelenen hamur misir ununa batirilir teste dizilir. Sabah da toplanir
hamur bitene kadar acilir kamig sepetlere {ist iiste dizilip mutfagin bir kdsesine altina

yukselti konularak kaldirilir (KK 14). (Bkz. Fotograf 7)
Tarhana Corbasi

Tarhana ¢orbasimin Tiirk kiiltlirii i¢in yeri ayridir. Yapiminda kullanilan
malzemelerin besleyiciligi ve doyurucu o6zelligi ile Anadolu’nun en c¢ok yapilan
corbalarindandir. Anadolu’nun genelinde yogurt ana malzemesi olacak sekilde yapilir.
Kahramanmaras, Gaziantep, Afyon gibi yorelerde yogurt ve dovme ile yapilirken,

Denizli, Aydin, Mugla gibi yorelerde un ve yogurt ile yapilir (Giinay, 1996: 8-9).

Tarhana ¢orbasinin tarihi ile ilgili su bilgileri verebiliriz. Corbalardan 6zellikle
tarhana Tiirk halkinin beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Tiirk mutfaginda biiytiik bir
yeri olan yogurdun saklanma seklidir. Bunun eskiden Tiirklerin “kurut” dedikleri kislik
azik ¢esitlerinden biri oldugu belirtilmektedir. Bozulmayacak sekilde kurutulmus tiim siit
urtnlerine eskiden kurut adi verildigi bir gercektir. Hayvansal ve bitkisel besin karigimi
olan ve ¢ogunlukla bitkisel besinlerden ya yarma ya da unla yapilan bu yiyecek ylksek
protein degerine sahiptir (Arli, 1982: 21). Adana’da tarhananin ana malzemesi dovme ve

yogurttur. Adana tarhanasina kurutma asamasinda ege mutfagindaki gibi ¢ok baharat


http://www.unesco.org.tr/
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kullanilmaz. Eski donemlerde yapilan gdcler neticesinde unla yapilan tarhanalarda

mevcuttur fakat yorede yasayan insanlarin cogu dévme kullanmaktadir.
Malzemeler: Ug kilo dévme, yarim kilo nohut, dért kilo siizme yogurt, un, su, tuz.

Yapilist: Ug kilo ddvme segilir kazanda kaynatilir. Onceden kaynatilmis yarim
kilo kadar nohut igine katilir pilav gibi olana kadar karistirilir. Tuz katilir ocaktan alinip
teste konulur sogur soguduktan sonra bir iki avu¢ un konularak yogurulur. Dort kilo
stizme yogurt konulur. Tekrar yogurulur. Dama ince bir bez serilir {istliine un serpilir elde
sikilarak serilir. Bir giin durduktan sonra alt {ist edilir. Iyice kurur sonra bez torbaya konur

kis i¢in saklanir (KK 1). (Bkz. Fotograf 8)
Macir Tarhanasi

Malzemeler: iki kilo kirmizibiber, bir kilo domates, yarim kilo siizme yogurt, yas

maya.

Yapilist: iki kilo biber, domates haslanir ¢ikarilir un, yogurt ve maya ile
yogurulur. Her giin eksiyene kadar yogurulur. Ufak ufak pargalara boliiniir ve sergiye
serilir. Sonra tespertigi (kurudugu) zaman toplanir elde iifelenir (ovalanir) elekten

gecirilir ve saklanir (KK 20).
Gavut.
Malzemeler: Firik bugday, karpuz ve kavun ¢ekirdekleri.

Yapilisi: Bugday iyice yikanir ve kurutulur. Sac ters gevrilir bugdaylar kavrulur.
I¢ine kurutulmus karpuz ve kavun ¢ekirdekleri eklenir iyice kavrulur sonra hepsi birlikte

el degirmeninde ¢ekilir un gibi olur. Cikan un pekmeze katilir yenilir (KK 12).
Eriste
Malzemeler: Bir kilo un, 1lik su, yas maya, tuz.

Yapilist: Yufka ekmek bittikten sonra ayirilan hamur kalin bir sekilde agilir. Sonra
ust Oste konulup tcgen tcgen kesilir. Dama bezin Usttine serilir kurutulur. Kuruyunca
yine bez torbalarda saklanir (KK 14).
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Kitirdak
Malzemeler: iki su bardag: un, bir yumurta, tuz ve 1lik su.

Yapilisi: Kitirdak, Adana’ya 6zgii bir sdylemdir. Kitirdaktan tek basina yemek
yapilmasa da yiiksiik ¢orbalarina koymak i¢in yapilir. Su sekilde yapilir: hamur elde
yuvarlanir. Kiip seklinde kesilir. Yagda kavrulur. Sogutulur sonra kavonoza konulur.

Topalak ya da yikslk ¢orbasina lazim olunca konulur (KK 14).
Bulgur Kaynatma

Yapilist: Kuru bugday biiyiik bir kazanla kaynatilir. Iki ¢uval kadar kaynatilir.
Sonra helkelerle dama tasinir. Kurutulur. Lazim olunca degirmende ¢ekilir. Un yapilir,

bez torbalarda serin yerlerde saklanir (KK 19).
Biber Salc¢as1

Yapilisi: Biberler iyice temizlenir. Yesili ¢ekirdekleri ayrilir yikanir. Sonra biber
cekme makinesinde gekilir. Damda musambanin iistiine serilir bol tuz atilir. Ustiine de
cibinlik kurulur (KK 16).

Domates Salcasi

Yapilisi: Domatesler secilir dogranir. Elde ezilir stizgegten gegirilir. Cekirdekleri

cikarilir. Sonra sinilerle damda giineste kurutulur (KK 1).
Sebze Kurutma

Yapilisi: Bamya, yesil fasulye, biber, patlican kurutulur. Patlican oyulur
doldurulmak i¢in sicak suda bekletilir rengi doniince ipe dizilir. Yesil fasulyeye
gOvelemez denir. Dogranir sergide giineste kurutulur. Domates ikiye ya da dorde boliiniir
tuzlanir tahtanin tistiinde bekletilir (KK 11).

Cemen

Malzemeler: Dort yemek kasigi domates salcasi, iki yemek kasigi biber salgasi,

dort dis sarimsak, 400 gr kiyma, birer yemek kasig1 tuz, pul biber, karabiber, kimyon.

Yapilisti: Pul biber, tuz, karabiber, kimyon karigtirilmis cekilmis kiyma ile
kaynatilir. Ezilmis sarimsak ile yogurulur. Kaplara basilir (KK 11).
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Pekmez

Yapilisi: Kara tizim temizlenir yikanir oluklara konulur. Sonra ayaklara ¢izme
giyilir bu lizimler ezilir. Cikan su kazanda kaynatilir. Siresi eksikse seker eklenir.

Bidonlara doldurulup saklanir (KK 18).
Salgam

Malzemeler: Mayasi i¢in yarim su bardagi nohut ve yarim su bardagi bugday.

Salgam i¢in iki kilo kara havug bir kilo kirmiziturp ve iki litre sicak su.

Yapilisi: Beyaz bir tiilbentin i¢ine nohut ve bugday koyulur sikica baglanir.
Bidona koyulur {istiine kara havug ve kirmiziturp koyulur. Ustiine sicak su eklenir.

Soguyunca kapagi sikica kapanir. 15 giin sonra mayalanir igilir hale gelir (KK 19).
Paliza (Nise, Az1k)

Paliza giiniimiizde kullanilan nisastadir. Ozellikle kahvaltilarda pekmezle ya da
su ile karistirilarak bebeklere yedirilir. Giintimiizde pek yapilmasa da dogal nisasta

yapmak isteyen insanlar hala yapmaktadir

Bugday bez bir torbaya konulur. Torbanin iizerine dort bes glin boyunca sicak su
dokiilir. Bugdaylar yeserince torba tepelenir bugdaylar ezilir suyu c¢ikarilir. Sonra

bugdaylar tekrar glineste kurutulur. Degirmende ¢ekilir un edilir (KK 19).
Kus Kus
Malzemeler: Bir kilo setik bulguru, on kilo siit, otuz adet yumurta, 1lik su, tuz.

Yapilist: Biiylik bir hamur testine bir kilo setik konulur daha sonra ayr bir kaba
on kilo siitiin i¢ine otuz tane yumurta kirilir. Testin iki tarafindan tutulur. Bir kepge siit
bir kepcge un konularak setik sepelenir ve elle iifelenir. Daha sonra kii¢iik boncuk seklini
alinca bir bezin {istiine konulur ve bohga gibi kapatilir. Sonra biiyiik bir kazana su konulur
icine Ucayak demir sacayagi konulur kus kus bohganin iginde bu demirin iistiine konulur
ve suyun buharinda piser. Pistikten sonra bir bezin tistiinde giineste kurutulur kuruduktan

sonra bez torbalara konulur ve kaldirilir (KK 20) (KK 21) (KK 1).
1.2. Et Yemekleri

Turk mutfak kiltirintn en ¢ok tuketilen besinlerine et ve et Grinleri diyebiliriz.

Gogebe kiiltiirden Anadolu’ya gelinceye kadar hayvancilik gere§i olarak et {irlinleri
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tiiketilmis ve daha sonra tekrar tiiketebilmek i¢in saklanmistir. Et, ginlik ihtiyaclar igin
taze olarak tlketilir. Bunun yaninda, 6nceki zamanlarda ise saklamak i¢gin ise giineste
kurutulurdu. Tiirkler glineste kurutularak yenilen ete “Kak-et” diyorlardi. Ayn1 zamanda
giinlimiizde de tiiketilen pastirmaya benzer bir sekilde baharatl bir sekilde kurutulan ete
ise “yozok-et” , ciger ve et karisiminin baharatli bir sekilde bagirsaga doldurularak

kurutulmasina ise “soktu” adi veriyorlardi ( Geng, 1982: 61)

Adana’da cogunlukla et yemekleri tiiketilir. Yaylacilifin hala devam ettigi
yorelerde hayvancilik 6n plandadir. Ozellikle bdlgede yer alan yériik topluluklary
hayvancilikla ugrastigi i¢in kirmizi et oldukca 6n plandadir. Hemen hemen her yemege

et girer.
Adana Kebap

Adana kebap, her yorede gozde olan et yemeklerinin en basinda gelir. Kebap
kelimesi Arapgadan Tiirkgeye geemis bir kelimedir. Kelime koku Arapca “Kebabe,
karabiberi andiran kuyruklu biber”” anlamindadir. Giiniimiizde kullanilan “Kebap” ifadesi
Arapca “ Kebab, dogrudan dogruya ateste veya kap igerisinde pisirilen et” anlamina

gelmektedir (Devellioglu, 2001: 500).

Et yemeklerinin en basina koyacagimiz Adana kebap, Adana’nin en meshur
yemegidir diyebiliriz. Diigiin, bayram, kutlamalar, 6zel davetler gibi ziyafetlerde en 6nde
yapilan yemektir. Salgam Adana Kebap’in ayrilmaz igecegidir bu yuzden yorede
duzenlenen festivalin ismi olmustur. Yapilisinda kullanilan baharatlar, 6zel sisler
sayesinde diger yorelerde yapilan kebaplardan ayrilir. Birgok kisiye gore bu kadar lezzetli
olmasinin sebebi yorede yetisen hayvan etinden yapilmasidir. Baska yorelerden gelen
koyun etlerinden yapildiginda ayni lezzet elde edilmedigi ve etin koku ¢ikardigi
sOylenmektedir. Koyun etinden yapilan kebaptan, higbir sekilde koyun eti kokusu
cikmaz. Bu sekilde hem yumusak ve yagli hem de lezzetli etler elde edilir. Adana’nin
gostergesi olan bu yemek, ydreye 6zgii ve halk mutfaginin en 6nde gelen yemeklerinden
oldugu i¢cin Adana’daki kebap salonlarina ve kebap ustalarina yogun ilgi olusmustur.
Adana kebap, Adana’y1r gastronomi sehri yapacak olan oOnde gelen lezzetlerden

birisidir.(Bkz. Fotograf 1)

Malzemeler: Bir kilo kadar orta yagh koyun etinden kiyma, tuz ve pul biber.
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Yapilisi: Bir kilo kiymaya tuz ve bolca pul biber eklendikten sonra iyice yogrulur.
Kiyma kivamini alinca birbirini tutunca el ile avug i¢i kadar boliiniir. Genis kebap sisine
tutturulur. Mangal da alt1 istii kizarincaya kadar kizartilir. Yufka ya da pide ekmegin
icinde yenilir (KK 30).

Biiryan Kebabi
Malzemeler: Bir tiim boliinmemis kuzu eti, tuz, karabiber ve toz biber.

Yapilist: Bu kebap digerlerine gore biraz farklidir. Siirt yoresinde de yapilan bu
kebapta taze kuzu eti kullanilmalidir. Kuzunun temizlenmis bir sekilde tiimii ya da sadece
gerdan kismu1 tuz, karabiber, pul biberle baharatlanir biraz bekletilir sonra tiim bir sekilde
firinda pisirilir. Pigirildikten sonra etler dokiilsiin diye ayaklarindan asilir. Ekmegin igine

cikarilir (KK 30).
Kuzu Sis Kebap

Malzemeler: Bir kilo kusbasi dogranmis orta yagli kuzu eti, kusbas1 dogranmis

kuyruk yagi, tuz ve pul biber.

Yapilisi: Kuzu eti kusbasi seklinde dogranir. Baharatlanir. Biraz bekletilir.
Kuzunun kuyruk yagi da kusbasi seklinde dogranir. Daha sonra bir tike et bir tike kuyruk
yag kebap sisine dizilir. Koziin iistiinde mangalda pisirilir (KK 31).

Cagartlak Kebabi

Malzemeler: Bir kilo kadar kuzu ciger, bobrek ve dalagi, bir avug kadar kuzunun

gomlek yagi, tuz, karabiber ve pul biber.

Yapilisi: Koyunun gomlek yagi (cigindirik) kusbasi gibi dogranir. Koyunun
cigeri, dalagi ve bobregi de dogranir. Pul biber tuzla ovulur. Hepsi sise dizilir. Mangalda
kozde pisirilir (KK 28).

Pathican Kebabi

Malzemeler: Yarim kilo kuzu kiyma, bir kilo patlican, bir yemek kasig1 biber

salgas1 ve s1v1 yag, bir ¢cay bardagi et suyu, tuz, karabiber, toz biber.

Yapilisi: Kiyma tuz, karabiber ve pul biberle yogurulur. Biraz zeytinyagi
dokiilerek dinlenmeye birakilir. Patlicanlar kabuklu ve kalin bir sekilde halka halka
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dogranir. Tepsiye iki parmak kalinliginda bir kiyma bir patlican konularak dizilir. Uzerine

et suyuyla karistirtlmis salca ve zeytinyagli sos dokiiliir. En son firina stiriiliir (KK 14).
Boru Kebabi
Malzemeler: Bir kilo kadar kuzu kaburgasindan alinmis kiyma, tuz ve pul biber.

Yapilisi: Kaburganin eti ¢ikarilir kiyma sekline bigakla iyice kiyilir. Buna
carklama islemi denilir. Daha sonra tuz, pul biberle yogurulur dinlenmeye birakilir. Daha
sonra bu kiyma dort koseli boru sisi denilen sise tutturuluyor. Kebap ismini bu sisten

aliyor daha sonra genis kézde pisirilir (KK 30).
Lokma Kebabi

Malzemeler: Bir kilo kadar dana etinden kiyma, bir yumurta, bir bayat ekmek igi,

bir bas sarimsak, iki tane sogan, kekik, karabiber, pul biber, tuz.

Yapilist: Dana etinden kiyma, bir yumurta sarisi, biraz bayat ekmek, sarimsak,
sogan, tuz karabiber, kekik bir kabin i¢inde yogurulur dinlenmeye birakilir. Daha sonra
bunlar kiiciik ¢op sislere dizilir. Ustii aliminyum folyo ile kapatilir firilanir. Daha sonra
iistline tereyagi ve sal¢a karisimindan sos yapilir. Firindan ¢ikan kebaplar iki parmak

kalinliginda kesilir. Tabaga konulur iizerine tereyagl sos dokiiliir (KK 30).
Ciger Kebabi
Malzemeler: Yarim kilo kadar kuzu cigeri, tuz, karabiber, kimyon.

Yapilisi: Koyun cigeri tuz karabiber ve bolca kimyonla baharatlanir. Kiip seklinde
dogranir. Aralarina bir iki tane kuyruk yagi konulur. Sise dizilir. Kézde pisirilir. Yufka

icinde yenilir (KK 31).
Icli Kofte

Malzemeler: Bir kilo ince bulgur, yarim kilo yagsiz kuzu kiyma, dort tane orta
boy mor sogan, bir demet maydanoz, bir kasik biber salgast ve sivi yag, bir su bardagi,

yarma, yarim ¢ay bardagi, bir tane limon, su, tuz, karabiber ve pul biber.

Yapilist: Yarim kilo kadar yarma, bir su bardagi irmik, bir ¢ay bardag: un 1lik su
ile yogururlur ve kdfte hamuru elde edilir. Daha sonra ici hazirlanir. ilk énce bir kilo
kadar kiyma kavrulur daha sonra dort tane sogan kavrulur i¢ yag ile kavrulurken

kirmizibiber salga ve tuz eklenir. Daha sonra kiyillmis maydanoz konulur sogumaya
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birakilir. Hamurdan kiiciik parcalar koparilir iki parmak yardimiyla olabildigince ince bir
sekilde acilir i¢ine harci konulur sikica kapatilir unlu tepside dinlenmeye birakilir.
Yenilmeden 6nce limonlu suda haslanir yutka ekmek ile yenilir (KK 16). (Bkz. Fotograf
5)

1.3. Sakatat ile Yapilan Yemekler

Sakatat yemekleri, genellikle kentin lokantalarinda ve sokaklarinda en ¢ok satilan
yiyeceklerdendir. Yapilisinin ve temizlenisinin zor olmasi dolayisiyla ugrastiric
yiyeceklerdir. Bircok yorede cok fazla tiiketilmese de Adana’da en c¢ok tiketilen
yemeklerdendir.

Sirdan

Malzemeler: 4 adet sirdan, {i¢ su bardagi piring, {i¢ adet sogan, bir yemek kasigi

biber salcasi, tuz, karabiber, kimyon, pul biber

Sirdan koyun, kuzu, kog iskembesinden yapilan bir yemektir. Alinan mide ilk
once iyice temizlenir ve yikanir ardindan tuzlu limonlu suda birakilir. Uzun siire
kaynatildiktan sonra tekrar ¢ikarilir ve yikanir. Mutfakta tereyagi, kuyruk yagi, i¢ yagi,
karabiber, pul biber ve piring ile i¢ hazirlanir ve iskembe doldurulur. Agz dikilir sonra

sal¢al1 suda pisirilir. Ustiine kimyon atilarak yenilir (KK 27). (Bkz. Fotograf 3)
Mumbar

Malzemeler: iki adet mumbar, yarmm kilo piring, bir kagik bulgur, dért dis
sarimsak, iki adet sogan, bir adet domates, sivi yag, bir kasik biber salgasi, tuz, kimyon,

karabiber.

Yapilist: Bagirsak temizlenir limonlu ve sirkeli tuzlu suya yatirilir. Bir daha
yikanir. I¢i hazirlanir. Rendelenmis sarimsak, sogan, domates ve i¢ yag piring ve bulgur
ile karistirtlir. Mumbar ters ¢evrilerek i¢i doldurulur. Uglari iple baglanir. Kazanin igine
sal¢a, kimyon, karabiber tuz atilir. Yarisina kadar su konur mumbarlar i¢ine atilir haglanir.
Mumbar dort saat kadar haslandiktan sonra yemeye hazir hale gelir. (KK 27). (Bkz.
Fotograf 4)
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Kirkkat

Yapilisi: Koyunda bagirsagin yanindaki bir organdir. Bu sodali suya yatirilir kati
acilarak yikanir iyice temizlenir. Sonra sellenmesin diye eksili suya yatirilir. Sirke ve

tuzla ovulur. Sonra koézde pisirilir kebap gibi yenir (KK 20).
Kelle Paca

Malzemeler: Bir tiim temizlenmis kelle, temizlenmis mide, bir kasik biber salgasi,

bir bag sarimsak, tuz, pul biber, limon.

Yapilisi: Koyun ya da keci kellesi ve ayaklari ilk dnce odun atesinde iitiiliir
(yakilir). Daha sonra yikanir i¢i temizlenir. Suda haslanir. Haslandiktan sonra eti ¢ikarilir
dogranir. Midesi de temizlenir haslanir dogranir. Daha sonra tuz salga sarimsak pul biber
kavrulur iizerine etler koyulur. Ve ilk haslandig1 su konulur ve pisirilir. Uzerine limon
sikilarak yenilir (KK 16).

1.4. Sebze Yemekleri

Adana’da yapilan sebze yemeklerinde genellikle et kullanilir. Yabani otlardan
yapilan yemek ¢esidi oldukga fazladir. Sulu sebze yemekleri ve meze seklinde yapilan

sebze yemekleri yorede ¢ogu kisi tarafindan bilinir.
Borani

Malzemeler: iki demet komeg (ebe gdémeci), bir adet sogan, iki adet domates, iki

kasik biber salgasi, bir su bardagi piring

Yapilist: Sogan kavrulur domates, nane, salga, eksi limon tuzu konulur. Bir tas
suyu konulur ve kaynar. Piring konulur pistikten sonra en son kome¢ konulur ve biraz

koyu birakilir ¢orba gibi yenilir (KK 16).
Sallim
Malzemeler: iki demet kémeg (ebe gdmeci), nar eksisi, pul biber, tuz.

Yapilisi: Kémeg sapiyla beraber dogranmadan yikanir haglanir. Suyu stiziildiikten
sonra tekrar sicak su konulur. Daha sonra nar eksisi tuz ve pul biber, konulup tekrar

haslanir. Genelde kisirin yaninda yenilir (KK 32).
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Etli Yesil Fasulye

Malzemeler: 250 gr. kadar dogranmis kuzu eti, yarim kilo yesil fasulye, bir adet

sogan, birer kasik biber ve domates salgasi, tuz ve karabiber.

Yapilist: Fasulyeler temizlenir ve kesik uglu bir sekilde dogranir. Daha sonra
yagda kavrulan soganlara bir kasik biber ve domates salcasi eklenir. Tuz ve
kirmizibiberde eklendikten sonra haglanmis etler kavrulur ve soganla birlikte kavrulur.
Yesil fasulyeler de eklenip karigtirildiktan sonra sicak su eklenir ve yarim saat kadar

pisirilir (KK 14).
Pathican Sulusu

Malzemeler: Yarim kilo patlican, bir adet sogan, 250 gr kuzu eti, iki adet domates,

tuz, karabiber, pul biber.

Yapilisi: Bir kazana sivi yag konulur. Yag isininca sogan ve salga eklenir.
Soganlar kavrulduktan sonra kusbasi dogranmis etler eklenir. Baharat olarak pul biber ve
tuz eklenir. Oda kavrulunca kiip kiip dogranmus patlicanlar eklenir. Ustiine domatesler
eklenir. En son domatesleri gegmeyecek kadar sicak su eklenir. Kaynamaya birakilir (KK
9).

Hardal ve Tevek Sarmasi

Malzemeler: Haslanmis tevek (asma yapragi) ya da hardal yapragi, bir su bardagi

piring, bir demet maydanoz, bir kasik biber salgasi, siv1 yag, tuz, pul biber, kuru nane.

Yapilisi: Taze toplanmis hardal ile tevek (asma yapragi), yikanir sonra yirtilmasin
diye iist iiste konulur ve haglanir. Sonra sarmanin i¢i hazirlanir. Cig piring, maydanoz,
tuz, pul biber nane, yag, sal¢a karistirilir. Yapraklar soguyunca igleri konulup ince ince
sarilir. Onar tane kadar sarma iple baglanir. Tencereye konulur. Ustiine de dagilmasin

diye porselen tabak konulur (KK 19).
Kabak Cicegi Dolmasi

Malzemeler: Haslanmis ve temizlenmis yirmi adet kabak c¢icegi, bir su bardagi

piring, bir kasik biber salgasi, bir demet maydanoz, siv1 yag, tuz, pul biber, nane.

Yapilisi: Kabak cicegi el kadar a¢tifi zaman toplanir. Sirkeli suda bekletilir ve

haglanir. Daha sonra ¢ig piring, maydanoz, tuz, biber nane, yag, salca karistirilir.
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Cigeklerin igleri doldurulur. Agizlar elle biiziiliir. Tencereye dizilir su konulur pisirilir
(KK 14 KK 1).

Kuru Bamya Yemegi

Malzemeler: Yarim kilo temizlenmis bamya, bir adet kuru sogan, bir yemek kasigi

biber salcasi, 250 gr kuzu eti, tuz, pul biber.

Yapilisi: Onceden hazirlanmis baslar1 kesilip ipte kurutulmus bamyalar ¢ikarilir.
Yikanir bir beze konulur. Tencereye yag, sogan, sal¢a, tuz eklenir kavrulur. Uzerine
dogranmis ya da kiyma seklinde koyun ya da ke¢i eti konulur. Domatesler eklenir.

Yikanmis olan bamyalarla birlikte bas1 diisiik su eklenir ve kaynamaya birakilir (KK 21).
1.5. Hamur Isi Yemekleri

Ekmek, eski zamanlardan beri tim insanlar icin en az su kadar temel besin
kaynagidir. Hem kis hazirliklarinda hem de bayram ve diigiinlerden 6nce mutlaka yapilir.
Genellikle firinda, sacda ve tandirda yapilir. Borek ve g¢orekler ise hem misafirlere

ikramlik olarak hem de kahvaltilarda yenmek iizere firin ve sacda yapilir.
1.5.1. Ekmekler

Yufka Ekmek (Sac Ekmegi)

Malzemeler: Yarim un torbasi beyaz un, bir kilo kara un (bugday unu), 1lik su,

tuz.

Yapilisi: Hamur aksamdan yogurulmak i¢in toplanilir. Evin avlusunda ya da asag:
bir yerde topragin iistiine hasir serilir hasirin iistiine Itaga denilen dikilmis biiyiik bir
musamba serilir igine test (legen) konulur bakir olursa daha iyi olur. Daha sonra igine
yarim torba beyaz un iki tas kadar da kara un katilir. Yavas yavas su eklenir sirayla
yogurulur. Tuzu eklenir iyice kivam aldiktan sonra yumruk seklinde kesilip bezelenir.
Bezelenen hamur misir ununa batirilir teste dizilir. Sabah da toplanir hamur bitene kadar
acilir kamig sepetlere st Uste dizilip mutfagin bir kosesine altina yiikselti konularak
kaldirilir (KK 14 KK 15).
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Tandir Ekmegi (Carpma)
Malzemeler: Bir kilo un, bir kasik yas maya, tuz, 1lik su.

Yapilisi: Hamur mayasi sicak suda eritilir. Hamur leheninin igine un konulur unun
ortasi acilir ve maya ve tuz ortasina konulur hamur yavas yavas yogurulur. Sonra Ustu
1slak bir bezle ortiiliir battaniyeyle sarilir mayalanmasi beklenir. Mayalandiktan sonra
portakal biiyiikliigiinde bezelenir. Bezelendikten sonra unlanmadan ekmek tahtasinda
kiiclik bir sekilde acilir. Ayri bir kapta hazirlanan un, susam, yag, su karistirilarak bezin
ustline yapisan hamura siiriiliir ve kozleri ortaya toplanan tandirin duvarina yapistirilir.

Cok pisirilmeden hafif kizarinca alinir (KK 20).
Setikli Ekmek

Malzemeler: Bir su bardag: setik bulguru, yarim kilo un, bir kasik yas maya, tuz,

iki su bardagi 1lik su.

Yapilist: Setik (ince bulgur) bir tencerede tlizeri gececek seklinde su konularak
pisirilir ve pisirildikten sonra sogumaya birakilir. Soguduktan sonra 6nce tuz ve maya ile
sonra un ile yogurulur. Bir iki saat mayalandiktan sonra ekmek tahtasinda bazlama
biiyiikliigiinde agilir. Sac iistiinde pisirilir yufka ekmek gibi st tiste konularak bezin
icinde saklanir (KK 21).

Acih Ekmek (Biberli Ekmek)

Malzemeler: Yarim su bardagi pul biber, bir adet kuru sogan, bir adet domates, ii¢

su bardagi un, 1lik su.

Yapilisi: Hamur mayalanir kiigiik bezeler halinde yagl tepsiye dizilir. Bagka bir
kapta haslanan pul biber sogan ve domatesle yagda kavrulur. Daha sonra firina

verilmeden Once tepsideki hamurlarin {izerine dokiiliir. Firinda pisirilir (KK 14).
Yagh Katmer
Malzemeler: Yarim kilo un, bir kasik tuz, 1lik su, dort kasik tereyagi.

Yapilisi: Bu ekmek genelde yufka ekmek yapimi bittikten sonra kalan hamur ile
kadinlar kendi arasinda yemek i¢in yapar. Yutka ekmegin hamuru mayasiz yoguruldugu

icin katmer de mayasiz hamurdan yapilir. Bir ekmek bezisi el biiyiikliiglinde acilir
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ortasindan delik acilir igine tereyagt konulur kivrilir tekrar beze yapilir ve agilir. Sacin

iistiinde kizarana kadar pisirilir (KK 19).
Yagh Balli

Malzemeler: : Yarim kilo un, bir kasik tuz, 1lik su, dort kasik tereyagi, bir ¢ay
bardagi bal ya da bir ¢cay bardagi toz seker.

Yapilisi: Yufka ekmek yapimindan sonra ikramlik olarak yapilir. Mayasiz hamur
orta incelikte ac¢ilir, icine tereyagi ve bal konulduktan sonra rulo yapilir ve tekrar orta

biiyiikliikte a¢ilir (KK 33).
Tahinli Ekmek

Malzemeler: Yarim kilo un, bir kasik tuz, 1lik su, dort kasik tereyagi, bir cay
bardag: tahin, bir ¢ay bardagi toz seker.

Yapilist: Tahinli ekmek, katmer ve yagh ball1 gibi yutka ekmek yapimindan sonra
ikramlik olarak yapilir. Mayasiz hamur orta incelikte acilir, icine tereyagi ve tahin

konulduktan sonra rulo yapilir ve tekrar orta biiyiikliikte agilir (KK 37).
Kiinciilii Ekmek (Susamh Ekmek )

Malzemeler: Yarim kilo un, bir ¢ay bardagi susam, bir kasik yas maya, bir ¢ay

kasig1 tuz ve seker, 1lik su.

Yapilisi: Bu ekmek ¢ok fazla yapilmaz yenilecek kadar yapilir. Un su ve yag maya
ile mayalanir. Yarim saat bekletildikten sonra bazlama biiyiikliigiinde ekmek tahtasinda
acilir. Uzerine tUm yiizeyi kaplanacak sekilde hem altina hem iistiine kiincii siiriiliir.

Sacda alti tistii pisecek sekilde pisirilir (KK 20).
Bayram Coregi (Arife Coregi)

Malzemeler: Yarim kilo un, bir su bardagi seker, bir su bardagi 1lik su, bir kiip pak
maya veya bir kagik yas maya, iki kasik tereyagi, yarim c¢ay bardagi susam, bir kasik

corek otu, bir yumurta sarist.

Yapilisi: Bu ekmek uzun sire bayatlamadan durmasiyla bilinir. Hamur lehenine
ilk 6nce un konulur. I¢ine bir su bardag: seker, bir su bardag: siit, bir kiip pak maya bir
yumruk tereyagi konulur hamur yogurulur. Bir saate yakin mayalanir. Mayalanan hamur

kiiciik bezelere ayrilir. Her bezi simit biiyiikliiglinde a¢ilir kasigin ucuyla desen verilir.



32

Ayri kapta hazirlanan susam, ¢orek otu yumurta saris1 karisimi hamurun iistiine siiriiliir.

Toprak firinda ya da sacda pisirilir (KK 36).
1.5.2. Borekler

Sac Boregi

Malzemeler: Yarim kilo un, bir kasik tuz, 1lik su. Borek i¢i i¢in malzemeler: Dort
adet haglanmis patates ya da iki su bardagi ¢okelek, bir top kiyma, 250 gr peynir, iki bas

sogan, bir demet maydanoz, sivi yag, pul biber, tuz.

Yapilisi: Boreklerin ¢ogu sacda pisirilir. Genelde de kalabalikla yufka
ekmeginden sonra kalan ekmek hamurundan yapilarak yenilir. Hamur kii¢iik bezelere
ayrilir. Yufka ekmeginden biraz daha kalinca bazlama biiyiikliigiinde acilir. igine istege
gore kavrulmus patates, ¢igden soganli ve maydanozlu peynir ya da kiyma konulur ikiye

katlanir sacin iistlinde stirekli ¢evrilerek pisirilir (KK 16).
Sac Boregi 2

Malzemeler: Yarim kilo un, bir kasik tuz, 1lik su. Borek ici icin malzemeler: Dort
adet haglanmis patates ya da iki su bardagi ¢okelek, bir top kiyma, 250 gr peynir, iki bas

sogan, bir demet maydanoz, sivi yag, pul biber, tuz.

Yapilist: Un, maya, tuz ve 1lik suyla hamur yogurulur. Hamur biraz dinlendikten
sonra mandalina biiyiikliigiinde bezelenir. Bezeler bazlama biiytikliiglinde ince bir sekilde
acilir. Ici dnceden hazirlanir. Istege bagh olarak soganla kavrulmus ispanak, 1sirganlt
yapilacaksa eger 1sirgan temizlenir yikanir siiziiliir. Igine ¢ig sogan baharatlar1 ve yagi
konulur karistirilir agilmis hamurun i¢ine konulur. Eger kdmecle yapilacaksa, komeg
yikanir dogranir haslanir. igine limon tuzu, yag, salca baharatlar1 konulur iyice karistirilir

acilmis hamurun i¢ine konulur kapatilir sacda pisirilir (KK 6).
Tandir Boregi

Malzemeler: Yarim kilo un, tuz, ilik su. Boregin i¢i i¢in malzemeler: Bir top

haslanmis 1spanak, bir kasik s1v1 yag, bir adet kuru sogan, tuz, pul biber, bir top tereyagi.

Yapilisi: Un, maya, tuz ve 1lik suyla hamur yogurulur. Hamur biraz dinlendikten
sonra mandalina biilyiikliigiinde bezelenir. Bezeler bazlama biiyiikliigiinde ince bir sekilde

acilir. I¢i dnceden hazirlanir. Igine istege bagl harg hazirlanabilir fakat genelde soganla
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kavrulmus 1spanak konulur. Tandir boreginin 6zelligi tandirda pistikten sonra tereyag ile

yaglanir. Yemege hazirdir (KK 21).
Kol Boregi (Ispanakh)

Malzemeler: Yarim kilo un, bir bardak 1lik siit, bir kiip pak maya, bir ¢ay kasig
tuz ve seker. Boregin i¢i i¢in malzemeler: Bir top haslanmis 1spanak, bir adet kuru sogan,

bir kagik siv1 yag, tuz.

Yapilisi: Kol boregi sadece firinda pisen bir borektir. Hamuruna un, tuz, bir cay
kasig1 seker, bir bardak siit ve pak maya konularak yogurulur. Yarim saat kadar
mayalandiktan kiiciik bir sekilde bezelenir. Ekmek tahtasinda oklava ile yufka gibi ince
biiyiik bir sekilde acilir. igine soganla kavrulmus 1spanak konulur. Oklava gibi yuvarlanir
yuvarlak bir sekilde tepsinin kenarlarina yerlestirilir yaptik¢a ice dogru yerlestirilir.

Pistikten sonra yemeden once kesilerek yenilir (KK 15).
Cokelekli Borek

Malzemeler: Yarim kilo un, bir kasik yas maya, 1lik su, tuz. Boregin ici icin
malzemeler: Bir top ¢okelek, bir demet maydanoz, bir adet kuru sogan, tuz, kirmizibiber,

bir kagik siv1 yag.

Yapilisi: Un, maya, tuz ve 1lik suyla hamur yogurulur. Hamur biraz dinlendikten
sonra mandalina biiyiikliigiinde bezelenir. Bezeler bazlama biiyiikliigiinde ince bir gekilde
acilir. I¢i dnceden hazirlanir. Cokelek ¢igden maydanoz, sogan, tuz ve kirmizibiberle
karigtirilir. Bazlama biiyiikliigiinde agilan hamurun i¢ine i¢i konulur sacda pisirilir (KK

15).
Paz1 Boregi

Malzemeler: Yarim kilo un, bir kasik yas maya, 1lik su, tuz. Boregin igi i¢in
malzemeler: Bir demet haglanmis temizlenmis pazi, bir kasik zeytinyagi, bir kasik biber

salgasi, bir adet sogan, tuz.

Yapilisi: Un, maya, tuz ve 1lik suyla hamur yogurulur. Hamur biraz dinlendikten
sonra mandalina blyiikliigiinde bezilenir. Bezeler bazlama biiyiikliigiinde ince bir sekilde
acilir. I¢i 6nceden hazirlanir. Pazi haslanir sogan ve salgayla kavrulur bazlama

bliytlikliiglinde acilan hamurun i¢ine konulur toprak firinda ya da sac da pisirilir (KK 16).
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Muska Boregi

Malzemeler: Yarim kilo un, bir kiip pak maya, 1lik su, tuz, bir bardak 1lik siit.

Boregin i¢i i¢in bir top ¢cokelek veya peynir, bir demet maydanoz, tuz, bir kasik sivi yag.

Yapilisi: Hamur un, tuz, ilik su ve maya ile yogurulur daha yumusak olmasi
isteniyorsa bir bardak siit de konulabilir. Yarim saat kadar mayalanmasi beklenir.
Mayalandiktan sonra bezilenmeden koparilarak el biiyiikliigiinde agilir. Uggen seklinde
kesilir icine maydanozlu peynir ya da ¢okelek konulur kenarlardan bastirilarak kapatilir
(KK 2).

Etli Kdmbe

Malzemeler: Bir kilo un, iki kasik yas maya, ii¢ bardak 1lik su, bir kasik tuz.
Kombenin i¢ malzemesi: Yarim kilo kuzu kiyma, iki adet kuru sogan, bir ¢ay bardagi un,

ilik su, susam, bir kepge siv1 yag.

Yapilisi: Bu borek firinda ya da toprak tandirda pisirilir. Hamur lehenine un
konulur ortas1 acilir. Maya, tuz ve 1lik su eklenerek hamur elde edilir. Hamur iki saat
kadar mayalanir. Biiylik¢e bir tepsi yaglanir. Bezilenen hamurlar tepsinin ¢apina gore
acilir. Soganla kavrulmus et i¢ine konulur dort bes kat yapilir. Her kata un, su ve
susamdan hazirlanmis bulamag dokiiliir. En tiste bir gomg¢eden fazla yag konulur. Firina

vermeden dilimlenir firmna siiriliir (KK 17).
Sac Alti

Malzemeler: Dort su bardagi un, bir kiip pak maya, bir bardak 1lik siit, iki bardak
1lik su, bir kagik tuz. Boregin i¢ malzemesi i¢in: Dort adet haglanmis patates ya da bir top
haslanmis 1spanak, bir adet sogan, bir kasik tuz. Boregin istii igin: bir kdse yogurt bir

yumurta, bir kasik s1v1 yag, iki kagik susam.

Yapilisi: Hamur un, pak maya tuz ve ilik suyla mayalanir istege gore bir bardak
stit konulur yogurulur bir iki saat mayalanmasi1 beklenir daha sonra bezelenir. Bazlama
boyutunda bérekten daha kalin bir sekilde acilir. I¢ine istege gore 1spanak ya da patates
konulur. Ustiine yogurt, yumurta, yag susam karisimi siiriiliir. Yaglanan tepsiye dizilir.
Ates yakilir listiine demir konulur demirin iistiine bir tane sac ters ¢evrilir konulur. Tepsi
icine konulur Gstli de sac ile ortiiliir. Ustteki sagik iistiine koz konulur. Bu sekilde borek
iki sac arasinda piser ( KK 17). (Bkz. Fotograf 9)
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Kus Boregi

Bu borek serce ya da sigircik kusunun etinden yapilir. Hamur un, pak maya, tuz
ile yogurulur. Mayalaninca borek gibi acilir. Kus eti temizlenir yikanir elde bigakla
kiyilir. Agilan bérek hamuruna koyulur. Uzerine bir sey siiriilmeden sacda pisirilir (KK

15).
Sikma

Yufka ekmekten sonra kalan hamurdan yapilir. Kiiciik kii¢iik bezilenen hamur
ince bir sekilde bazlama biiytikliiglinde agilir. Sacda kizartilir hizli bir sekilde kurumadan
yaglanir. Istege gore igine patates ya da 1spanak konulur. Siki siki kapatilarak kivrilir rulo

yapilir kalin bir sofra bezine sarilir sicak yenmesi gerekir (KK 14). (Bkz. Fotograf 10)
Peksimet (Dizmana)

Un, tuz, maya ve 1lik su ile hamur yogurulur mayalanmasi beklenir. Mayalanan
hamur daha sonra ufak bir sekilde (yumak) bezilenir. Bezi uzun ince bir sekilde agilir
pide gibi i¢cine maydanozlu ¢okelek konulur. Daha sonra kenarlar1 kapatilir kiigiik kare
seklinde kesilir. Firinlanmadan 6nce yogurt, yag, kiincii karistirilip izerine dokultr. Daha

sonra firina siiriiliir (KK 15).
Eleme

Malzemeler: Dért su bardagi un, bir yumurta, bir ¢ay bardagi sivi yag, bir kasik
eksi maya. Eleme {istii icin malzemeler: Iki adet patlican, bir adet sogan, bir kasik biber

salcasi, iki adet domates, 250 gr kusbas1 ya da kiyma.

Yapilisi: Bir yumurta, sivi yag, eksi maya akiskan bir hamur yapilir. Tepsi
yaglanir hamur i¢ine dosenir. Sonra iistiine malzemeleri hazirlanir. Sogan, et, domates,
patlican salca ile kavrulur istiine dokiiliir. Toprak firinda ya da sac altinda pisirilir (KK

20 KK 21).
1.6. Corbalar

Yiiziik Corbasi

Malzemeler: Hamuru igin, dort su bardagi un, bir kiip pak maya, ii¢ su bardag 1lik
su. Hamur i¢i i¢in malzemeler: Bir kilo ¢ig kuzu kiymasi, bir adet mor sogan, bir demet

maydanoz, bir kasik siv1 yag, bir tutam tuz. Yemek yapimu i¢in: Iki kasik biber salgast,
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yarim cay bardagi sivi yag, bir yemek kasig1 siv1 yag, bir su bardagi haslanmis nohut, dort

su bardagi sicak su, bir yemek kasig1 kuru nane, pul biber, tuz.

Yapilist: Un, 1lik su ve pak maya ile yogurulur mayalanmasi beklenir. Mayalanan
hamur bezelenir yufka ekmeginden biraz daha kalin olacak sekilde agilir. Ekmek
tahtasinda kare kare acilir. i¢i dnceden hazirlanir. Bir kilo ¢ig kiyma bir bas mor sogan
bir demet maydanoz salca karistirilir. Hazirlanan harg¢ parmak ucuyla kesilen hamurlarin
icine konulur hamurun dort ucu kapatilir. Yapigsmamasi i¢in unlu bir tepsiye konulur
tepside sallanarak una bulanir. Yagda sal¢a kavrulur sicak su eklenir ilk 6nce nohut ve
kizartilmis kiip kiip kesilmis kitirdaklar konulur biraz kaynayimca kiymali hamurlar atilir

baharatlar1 ayilir kaynamaya birakilir (KK 14).
Mercimek Corbasi

Malzemeler: Bir adet patates, bir adet kuru sogan, iki yemek kasig1 siv1 yag, iki
yemek kasig1 biber salgasi, bir yemek kasigi un, bir ¢ay kasigi tuz, bir bardak kirmizi

mercimek, birer tutam kuru nane, kimyon, pul biber, tuz.

Yapilisi: Bir adet patates ve sogan dogranir ve sivi yagda kavrulur daha sonra bir
tutam tuz ve kivamu igin bir ¢orba kasig1 un eklenir. Uzerine sicak su ve bir bardak kirmizi
mercimek eklenir. Tencere iyice kaynayinca siizgecten gegirilir. Stizgegten gecen ¢corbaya

nane, kimyon, pul biber, biber salcasi yagda kavrulur ve ¢orbaya karistirtlir (KK 1).
Tarhana Corbasi

Malzemeler: iki su bardag: islatilmis tarhana, bir ¢ay bardag1 yogurt, iki yemek
kasig1 s1v1 yag, bir yemek kasig1 biber salgasi, dort dis sarimsak, birer tutam karabiber,

pul biber, tuz, kuru nane.

Yapilisi: Bir gece Onceden 1slatilan tarhana, diger giin ocakta beyazlayincaya
kadar kaynatilir. Daha sonra iizerine salca, nane, karabiber ve dort dis sarimsak kavrulur
ve corbanin tizerine eklenir. En son bir kdse yogurt eklenerek tekrar karistirilir ve alti

kapatilir (KK 16).
Tirsik

Malzemeler: Iki demet yilan pancari, bir ¢ay bardag: un, bir ¢ay bardagi dévme,
dort dis sarimsak, bir yemek kasig1 biber salcasi, iki yemek kasig1 sivi yag veya zeytin

yag, birer tutam tuz, karabiber, pul biber, kimyon
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Yapilisi: Yilan pancari toplanir yikanir dogranir. Aksamdan un ve dovmeyle suya
bastirilir. Sabah da karistirarak pisirilir. Ustiine yag ayrica hazirlanir. Yag kizdirilir igine
sarimsak nane pul biber salca tuz kimyon katilir kaynayan yemege katilir ve karistirilir.

Yemeklerde en ¢ok zeytinyagi kullanilir (KK 14).
Mirmirik Corbasi

Malzemeler: Ug su bardag et suyu, bir su bardag yesil mercimek, bir adet kirmizi
sogan, iki yemek kasig1 sivi yag, bir yemek kasigi biber salcasi, bir tiim limon, bir ¢cay

kasig1 tuz.

Yapilisi: Bir bardak kadar yesil mercimek et suyunda haslanir. Koyulagsmaya
baslayinca ayr1 bir tavada hazirlanan yagda kavrulmus bir bas kirmizi sogan ve salca
kavrulur ve ¢orbaya eklenir. Atesten almadan dnce bir tane tiim limon sikilir biraz daha

kaynatilir. Ozellikle hastalara yapilir (KK 20).
Tutmag

Malzemeler: Ug su bardagi un, bir yumurta, bir ¢ay kasig1 tuz, iki su bardagi 1lik
su, bir su bardag: yesil mercimek, bir yemek kasig1 biber salgasi, iki yemek kasigi sivi

yag, bir tutam kuru nane.

Yapilist: Un biraz tuz eklenerek bir tane yumurta ile yogurulur ve eriste hamuru
hazirlanir. Daha sonra ekmek tahtasinda kesilen hamurlar unlu tepside bekletilir. Bir
bardak yesil mercimek tencereye eklenir kaynatilir. Daha sonra eristeler eklenir ve ayri

bir tavada hazirlanan yag, sal¢a, nane karisimi ¢orbaya eklenir ve karistirilir (KK 3).
Topalak

Malzemeler: Yarim kilo ince bulgur, bir buguk su bardagi yarma, bir yumurta, iki
su bardagi 1lik su, bir ¢ay kasig1 tuz (Topalaklarin i¢inde beklemesi i¢in unlu bir tepsi).
Yemegin hazirlanisi igin: Ug su bardag et suyu, bir su bardagi haslanmis nohut, {i¢ cay
kasig1 siv1 yag, bir buguk yemek kasig1 biber salgasi, birer tutam kuru nane, karabiber,

tuz.

Yapilist: Yarim kilo ince bulgurla, bir buguk bardak yarma 1lik su ve yumurta ile
yogurulur. Yarim saat kadar bekleyen hamur bilye biiytlikliigiinde elde dokiiliir ve unlu

tepside bekletilir. Topalaklar tencerede sicak su ya da et suyunda haslanir, kaynamaya
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baslayinca dnceden haslanmis bir bardak nohut eklenir. Ayr1 bir kapta salga, nane,

karabiber kavrulur ve kaynayan yemege eklenir (KK 16). (Bkz. Fotograf 6)
Toga Corbasi (Togga)

Malzemeler: iki su bardagi ddvme, bir su bardagi haslanmis nohut, bir ¢ay bardag:
yogurt, bir demet 1spanak, bir yemek kasig1 un, yarim ¢ay bardagi 1lik su, iki yemek kasig1
tereyagi, bir ¢ay kasigi tuz.

Yapilis:: D6vme yumusayincaya kadar haslanir ve nohut eklenir. Iyice ¢irpilan
yogurt ve ince ince kiyilan 1spanaklar pismeye yakin tencereye eklenir. Bir yemek kasigi
un, yarim cay bardagi ilik suda ¢irpilarak yemege eklenir. Atesten indirmeden Once

kizdirilan tereyagi yemegin iistiine gezdirilir (KK 15).
Eksili Corba

Malzemeler: Yarim kilo dovme, bir su bardagi nohut, bir yemek kasig1 sumak, iki
yemek kasig1 sivi yag, bir yemek kasigi biber salgasi, birer ¢ay kasigi, nane, karabiber,

kimyon, tuz.

Yapilist: Yarim kilo dévme ve nohut bir kasik sumak ile haslanir. Ay bir tavada
yag, bir kagik salca, nane, karabiber, kimyon, karabiber kavrulur ve haglanan ¢orbaya

eklenir (KK 4).
Yarma Corbasi

Malzemeler: Yarim kilo yarma, dort su bardagi sicak su, iki su bardagi siizme
yogurt, Iki cay kasig1 s1v1 yag, bir su bardagi 1lik su, birer ¢ay kasig1 tuz, karabiber, pul
biber.

Yapilist: Yarim kilo yarma tencerede yumusayincaya kadar haglanir. Iki su
bardag1 kadar siizme yogurt 1lik suda cirpilir ve ¢orbaya eklenir. Tuz, karabiber ve pul

biber eklenir. Pismeye yakin ayri bir tavada kizdirilan yag corbanin iistiinde gezdirilir
(KK 4).

Anali Kizhh Corbasi

Malzemeler: Bir kilo ince bulgur, bir su bardagi un, bir yumurta, birer ¢ay kasigi

tuz ve pul biber. Hamurun i¢i i¢in: Bir kilo kiyma, bir adet kuru sogan, bir demet
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maydanoz, birer cay kas181 tuz ve pul biber. Yemegin hazirlig1 igin: iki yemek kasig1 sivi

yag, bir yemek kas1g1 biber salcasi, bir ¢ay kasig1 kuru nane.

Yapilisi: Bir kilo kadar ince bulgur, bir bardak un ve bir yumurta ile tuz ve pul
biber eklenerek yogurulur. Bir kilo kiyma bir bas ince kiyilmis soganla kavrulur. Igine
tuz, pul biber ve ince kiyilmis maydanoz eklenir. Hamurdan kiiciik pargalar koparilir ve
elde ceviz biiyiikliigiinde acilir igine sogumus kiymali i¢ konulur ve yuvalanir. Hamurun
yarist bu sekilde yapilirken diger yaris1 bilye biiyiikliigiinde bos bir sekilde yuvalanir ve
suda haglanir. Daha sonra igine bir bardak haslanmis nohut eklenir ve pisirilir (KK 16).

Diigiin Corbasi

Malzemeler: 250 gr kuzu eti, iki adet havug, bir adet kuru sogan, iki yemek kasig1
s1v1 yag, bir ¢cay bardagi un, iki su bardagi et suyu, bir yumurta, bir adet limon, iki yemek

kasig1 tereyagi, birer ¢ay kasigi tuz, pul biber, karabiber.

Yapilisi: Temizlenmis koyun boynu, dogranmis bir iki tane havug ve bir bas
soganla kazanda haglanir. Haslandiktan sonra suyu siiziiliir ve bir ¢ay bardagi un bir
miktar et suyu ile ¢irpilarak tekrar atese konulan et suyuna eklenir. Bir adet yumurta sarisi
ve bir adet limon suyuyla corba terbiyelenir. Ve haslanmis boyun eti kemiginden
ayrilarak elle didilir ve ¢corbaya eklenir. Tuz ve pul biber eklenerek karistirilir. Kizdirilan

tereyagi iizerinde gezdirilerek atesten indirilir (KK 16).
Tatar Corbasi

Malzemeler: Yarim kilo un, {i¢ su bardag: 1lik su, bir ¢ay kasigi tuz. Yemegin
Hazirhig Igin: Iki yemek kasig1 sivi yag, bir yemek kasigi biber salgasi, bir cay kasig1
karabiber, pul biber ve tuz.

Hazirlanisi: Un, su ve tuz ile birlikte hamur yogurulur. Dinlenen hamur yufkadan
biraz daha kalin sekilde agilir ve ilk Once serit seklinde kesilir daha sonra kiiguk kareler
seklinde kesilir. Sogan ve salgayla kavrulmus kiyma hamurlarin igine konur ve iiggen
seklinde kapatilir. Hamurlar suda haglandiktan sonra yagda kizdirilmis sal¢a eklenir ve

birkag dakika daha haslanir (KK 15).
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Dul Avrat Corbasi

Malzemeler: Dort su bardagi un, bir tath kasigi tuz, ti¢ su bardag ilik su. Yemegin
Hazirlanisi i¢in: Bir su bardagi haslanmis yesil mercimek, iki yemek kasigi sivi yag, bir

yemek kasig1 biber salcast, bir tatli kasig tuz.

Yapilist: Un, bir tatl kasig1 tuz ve 1lik su ile yogurulur. Hamur biraz dinlendikten
sonra kiiciik ticgenler seklinde kesilir ve et suyuna atilir. Daha sonra 6nceden haslanmis
bir bardak kadar yesil mercimek eklenir. Altin1 kapatmadan dnce yagda kavrulmus salca

eklenir ve biraz daha kaynatilir (KK 16).
Mahl(ta Corbasi

Malzemeler: Ug su bardag: et suyu, iki su bardagi kirmizi mercimek, bir cay

bardag piring, birer ¢ay kasigi tuz, pul biber ve kimyon.

Yapilisi: Kaynayan et suyuna iki su bardagi kadar yikanmis kirmizi mercimek
eklenir. Mercimekler yumusayinca bir gay bardagi kadar piring eklenir. Tuz, pul biber ve

kimyon da eklendikten sonra kizdirilmis yag lizerinde gezdirilir (KK 20).
Acebek Corbasi

Malzemeler: Yarim kilo acebek, {i¢ su bardag: et suyu, yarim su bardag: pilavlik

bulgur, iki yemek kasigi sivi yag, bir yemek biber salgas1 bir tatli kasigi tuz ve pul biber.

Yapilist: Acebekler (Boriilce) onceden 1slanir. Bir giin sonra et suyunda haslanir.
Yumusamaya basladiktan sonra yarim su bardagi pilavlik bulgur eklenir. Corba 6zlesince

tuz ve kizdirilmis yag ve salca eklenerek karistirilir. Yemegin alt1 sondiriliir (KK 15).
Sehriye Corbasi

Malzemeler: Ug su bardagi et suyu, yarim su bardagi tel sehriye, iki adet domates,
bir yemek kasig1 biber salgasi, iki yemek kasigi sivi yag, birer tatl kasigi tuz, karabiber
pul biber.

Yapilisi: Kaynayan et suyuna ya da normal suya yarim su bardagindan daha fazla
tel sehriye atilir. Iki adet domates rendelenir ve kaynayan gorbaya eklenir. Ayr bir tavada
yag, salca, karabiber, nane ve tuz kavrulur ve kaynayan gorbaya eklenir, iyice karistirilir

(KK 16).
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Un Corbasi (Un As1)

Malzemeler: Yarim su bardagi piring, li¢ su bardagi sicak su, yarim su bardagi un,

iki su bardag siit, iki yemek kasig1 sivi yag, birer ¢ay kasigi karabiber ve tuz.

Yapilisi: Kaynayan suya yarim su bardagi kadar piring eklenir. Yumusamaya
baslayinca yarim su bardagi un kaynayan sudan alinarak eritilir ve tekrar corbaya eklenir.
Daha sonra iki su bardag: siit eklenir ve kaynayincaya kadar karistirilarak pisirilir.

Karabiber ve tuz eklendikten sonra kizdirilmig yag tizerinde gezdirilir (KK 1).
Tavuk corbasi

Malzemeler: Bir tiim tavuk, iki yemek kasigi sivi yag, bir yemek kasigi biber
salgasi, birer ¢ay kasig1 tuz ve karabiber, yarim su bardagi piring, iki yemek kasig1 yap ve

yarim yemek kasig1 salca, bir ¢ay kasigi nane.

Bir tiim tavuk pargalanir ve suda haslanir. Haslandiktan sonra suyu siiziiliir ve
tavuk ayr1 bir tencerede yag ve salga ile biraz karistirilir. Tuz ve karabiber eklendikten
sonra tavuk suyu tekrar eklenir ve yarim su bardagi kadar piring eklenir. Piring
yumusamaya baslayinca kizdirilmis yag ve salc¢a eklenir biraz daha kaynatilir ve atesten

almir (KK 1).
Yayla Corbasi

Malzemeler: Bir tavukgogsti, yarim su bardagi piring, bir su bardagi yogurt, yarim
cay bardagi un, yarim limon suyu. Yemegin Hazirlanis1 I¢in: ki yemek kasig1 tereyagi,

birer tatli kasig1 tuz, nane, karabiber.

Yapilist: Oncelikle haslanan tavukgdgsii elde didiklenir. Daha sonra baska bir
tencereye atilmis olan yarim su bardagi kadar piring yumusamaya baslayinca gogiis eti
tencereye atilir. Ayri bir kapta bir su bardagi yogurt, yarim ¢ay bardagi un, yarim limon
suyu eritilerek ¢orbaya eklenir. Tavada yag, nane, tuz ve karabiber kaynayan gorbaya
eklenir (KK 1).

Kara Corba

Malzemeler: Bir su bardagi dovme, dort su bardagi sicak su, bir su bardagi nohut,
bir su bardag fasulye, bir demet 1spanak, iki yemek kasi81 s1vi yag, bir yemek kagig1 biber

salcas, birer tath kasig1 tuz ve kuru nane.
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Yapilisi: Bir su bardagi kadar dovme bir litre suda haglanir yumusamaya
baslaymca bir su bardagi nohut ve fasulye eklenir. Ozlesmeye baslayinca ince ince
kesilmis 1spanaklar eklenir. Pistikten sonra ayr1 bir tavada hazirlanan yag, salca, nane ve

tuz ¢orbanin iistiinde gezdirilir (KK 20).
Pittiric Corbasi

Malzemeler: Ug su bardagi un, bir su bardagi 1lik su. Yemegin Hazirlanis1 Igin:
Iki yemek kasig1 siv1 yag, bir yemek kasigi salca, bir adet kuru sogan, iki yemek kag181
tereyagl, birer tath kasigi tuz, karabiber, pul biber.

Yapilist: Ug su bardag un tepsiye yayvan bir sekilde konulur. Tepsiye elle 1lik su
serpilir. Kiiciik yuvarlaklar olusacak sekilde tepsi sallanir elle diizeltilir. Kus kus
seklindeki yuvarlaklar biraz glineste kuruttuktan sonra tencerede yag ve soganla kavrulur.
Uzerine su eklenir hamurlar yumusayinca tereyagi, tuz, nane, pul biber corbanin iistiinde

gezdirilir (KK 25).
Sutlt Corba

Malzemeler: Bir su bardag: piring, bir buguk su bardagi sicak su, dort su bardag:

stit, bir tatl kasig1 tuz ve karabiber.

Yapilisi: Bir su bardagi piring bir buguk su bardagi su ile haslanir. Yumusayinca
dort su bardag siit eklenir ve kaynamaya baslayinca tuzu eklenir ve sondiiriiliir. Istege

gore kaselere karabiber atilir (KK 15).
1.7. Pilavlar

Dovme Pilavi

Malzemeler: Yarim kilo dovme, bir tiim tavuk, iki yemek kasig1 tereyagi, bir su

bardagi haslanmig nohut, ii¢ su bardagi tavuk suyu, bir tath kasigi tuz.

Yapilisi: Yarim kilo dévme bir gece dnceden 1lik suda haglanir. Diger giin
haglanan tavuk suyuna nohut ile birlikte atilir. Suyunu g¢ekmesine yakin iki kasik
kizdirilmis yag ve onceden haslanmis tavuk eti didiklenerek igine konulur ve {izerine

tilbent konularak dinlenmesi beklenir (KK 20).
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Domatesli Bulgur Pilav1

Malzemeler: Bir adet kuru sogan, iki adet domates, yarim yemek kasig1 biber

salgasi, iki su bardagi sicak su, bir su bardagi ince bulgur, bir tath kasigi tuz.

Yapilist: Bir bag sogan rendelenerek yarim yemek kasigi biber salcasi ile yagda
kavrulur daha sonra rendelenmis iki tane domates eklenir 6zlesmeye baglayinca iki su
bardagi sicak su eklenir. Daha sonra bir su bardagi ince bulgur ve tuzu eklenir kapagi

kapatilarak suyunun ¢ekmesi beklenir (KK 20).
Mercimekli Bulgur Pilavi

Malzemeler: Yarim su bardagi yesil mercimek, iki su bardagi sicak su, bir su

bardagi ince bulgur, bir tath kasigi tuz, iic yemek kasigi tereyagi.

Yapilist: Yarim su bardagi yesil mercimek iki su bardag: su ile haslanir hafif
yumusayinca bir bardak ince bulgur ve ii¢ su bardagi sicak su tuz ile birlikte eklenir.

Suyunu ¢ekmeye baslayinca kizdirilan tereyagi pilavin iistiinde gezdirilir (KK 1).
Nohutlu Bulgur Pilav1

Malzemeler: Bir su bardagi ince bulgur, iki yemek kasig1 tereyagi, bir su bardagi

haslanmig nohut, bir su bardagi et suyu, bir tath kasigi tuz.

Yapilist: Bir su bardagi ince bulgur tereyaginda kavrulur. Ve 6nceden haslanmig
bir su bardagi nohut eklenir ve bir su bardagi et suyu ve tuz eklenir. Suyunu ¢ekene kadar
pisirilir (KK 3).

Sehriyeli Bulgur Pilavi

Yarim su bardag: sehriye tereyaginda kavrulur. Rengi donmeye baglayinca bir su
bardagi ince bulgur eklenir ve bes dakika daha kavrulur. Dort su bardagi sicak su ve tuz

eklenerek pismesi beklenir (KK 7).
Sebzeli Piring Pilavi

Malzemeler: Bir adet beyaz sogan, yarim ¢ay bardagi sivi yag, bir su bardagi
piring, bir adet havug, yarim su bardagi haglanmis bezelye, li¢ su bardagi sicak su, bir tath

kasig1 tuz.

Yapilisi: Bir bas beyaz sogan yagda kavrulur pembelesmeye baslayinca bir su

bardagi piring eklenir ve biraz daha kavrulur. Daha sonra bir adet havug¢ ve yarim su
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bardagi 6nceden haglanmig bezelye eklenir ve ii¢ su bardagi sicak su eklenerek suyunun
cekmesi beklenir (KK 7).

Koémecli Lepe

Malzemeler: Yarim su bardagi pilavlik bulgur, bir adet beyaz sogan, bir demet ebe

gomeci, iki su bardagi sicak su, bir tatl kasig1 tuz, iki yemek kasigi tereyagi.

Yapilisi: Yarim su bardagi bulgur, bir bas sogan ve kdmecle yagda kavrulur. Daha
sonra iki su bardagi sicak su eklenir ve suyunu ¢ekene kadar kisik ateste pisirilir. Ilimaya
baslayinca sarimsakli yogurt dokiiliir ve iizerinde kizdirilmis tereyagi gezdirilir. Koémeg

yerine 1spanak, acebek ve bakla da kullanilabilir (KK 16).
Kisir

Malzemeler: Bir su bardag: kisirlik bulgur, bir su bardagi 1lik su, bir demet yesil
sogan, bir demet maydanoz, bir adet domates, bir adet yesilbiber, birer kasik domates ve

biber salcasi, yarim ¢ay bardagi zeytinyagi, bir tim limon, bir tath kasig1 tuz.

Yapilisi: Bir su bardag: kisirlik bulgur ilik su ile 1slatilir ve sigmesi igin iistii
oOrtllerek beklenir. Diger taraftan yesil sogan, bir adet domates, maydanoz ve yesilbiber
dogranir. Sisen bulgura bir kasik domates ve biber sal¢asi eklenir. Daha sonra dogranan
yesillikler eklenir ve yarim cay bardagi zeytinyagi ve limon suyu eklenir ve karistirilir
(KK 18).

1.8. Salatalar

Babaniis (Gavur Asi)

Malzemeler: Iki adet patlican, iki adet yesilbiber, bir adet kirmizibiber, bir adet

beyaz sogan, bir demet maydanoz, bir tath kasigi tuz ve sumak.

Yapilisi: Kozde pisirilen patlican ve yesilbiberler soyulup dogranir. Soganlar ayri
bir kapta halka seklinde dogranir sumak, dogranmis maydanoz ve tuz ile ovulur daha

sonra dogranmis patlican ve biberler eklenir. Uzerine zeytinyag: gezdirilir (KK 7).
Muhammara

Malzemeler: Iki adet ekmek, yarim su bardagi 1lik su, bir adet limon, birer yemek
kasig1 biber ve domates salgasi, yarim su bardagi ezilmis ceviz i¢i, birer tath kasigi tuz,

pul biber, kuru nane.
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Yapilist: iki tane beyaz bayat ekmek ici bir kapta yumusayacak kadar 1lik su ve
birka¢ damla limon ile 1slanir. Yumusayinca yarim bardak ceviz i¢i ile elde karistirilir
daha sonra bir adet limon suyu, tuz, biber, nane ve salga karisimi yagda kavrularak

salatanin tistiine dokulur (KK 7).
Pismis Sogan Salatasi

Yapilisi: Soganlar kabuklari ile birlikte koze gomiiliir ya da tandirin bir kdsesine

atilir. Yumusayinca ¢ikarilir ve dorde bélerek tuz ve yag ile elde karistirilir (KK 15).
Sogan Salatasi

Malzemeler: Iki adet beyaz sogan, bir tatli kasig1 tuz, iki tath kasigi sumak, bir
yemek kagig1 zeytinyagi.

Yapilist: Iki bas sogan halka seklinde dogranir ve suyunu salmasi igin dnceden tuz
ile elde ovulur ve bekletilir. Bes on dakika sonra sumak atilarak tekrar ovulur ve en son

tizerinde zeytinyag gezdirilir (KK 15).
Patates Salatasi

Malzemeler: Dort adet patates, bir demet maydanoz, bir demet yesil sogan, iki

yemek kas181, zeytinyagi, tuz.

Yapilisi: Patatesler kabugu soyulmadan tiim bir sekilde haslanir. Cok
yumusamadan tencereden alimir ve kabugu soyulur. Cok kiiciik olmayacak sekilde
dogranir, ince bir sekilde dogranan yesil sogan, tuz ve maydanozlar da eklenir ve

zeytinyag ile karistirilir (KK 15).
Teretlr

Malzemeler: Birer demet maydanoz ve marul, bir tatl kasigi tuz, yarim su bardagi

tahin, iki adet limon suyu, alti1 dis sarimsak, iki tatli kasig1 sumak, bir yemek kasig
zeytinyagi.

Yapilisi: Marul ve maydanoz ¢ok ince bir sekilde kiyildiktan sonra tuz ile ovulur.
Ayri bir kapta hazirlanan doviilmiis alt1 dis sarimsak, iki tane limon suyu ve yarim bardak
tahin karigtirilarak marul ve maydanozun iistiine dokiiliir. Uzerine sumak serpilir ve

zeytinyag1 gezdirilir (KK 18).
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Ezme

Malzemeler: Iki adet mor sogan, bir tatl kasigi tuz, iki adet domates, bir demet

maydanoz ve nane, birer tath kasigi tuz, pul biber, zeytinyagi, yarim limon suyu.

Yapilisi: Kuru sogan kiigiik bir sekilde kiyilir ve tuzla ovularak bekletilir. Daha
sonra domatesler kabugu soyularak kare seklinde dogranir. Yesil nane ve maydanoz

kiyilir. Pul biber, tuz, limon suyu ve zeytinyagi eklenerek iyice karistirilir (KK 20).
Turp Salatasi

Malzemeler: iki adet beyaz ve kirmiziturp, bir demet tere ve roka, bir adet limon

suyu, bir tath kasig1 tuz.

Yapilisi: Beyaz ya da kirmiziturp halka seklinde dogranir. Tere ve rokanin da
yapraklari segilir ve biiyiik biiylik dogranir. Tuz ve limon suyu eklenir (KK 20).

Acihh Cokelek

Malzemeler: Bir kése ¢okelek, bir adet beyaz sogan, bir demet maydanoz, bir tatl

kas1g1 sumak, bir ¢cay kasig1 tuz, iki yemek kasig1 zeytinyagi.

Yapilist: Cokelek bir kaba alinip elde karistirilir. I¢ine kavrulmamis kuru sogan,

maydanoz, sumak, tuz ve zeytinyagi ile tekrar karistirilir (KK 15).
Haydari
Malzemeler: Bir demet dereotu, bir kase siizme yogurt, tuz.

Yapilist: Ince bir sekilde kiyilan dereotu, siizme yogurt ve tuz ile karigtirtlir (KK
21).

Hombag

Yapilisi: Yufka ekmek elde iyice ovulur. Ayri bir kapta hazirlanan tuzlu peynir,
kare seklinde dogranmis domates ve ince kiyilmis maydanozla tekrar ovulur ve
zeytinya8i ile karigtirilir. Elde sikma kofte seklinde sikilir ve tabaklara konulur. Hem

kahvaltilarda hem aksamiistii cayinda ikram edilir (KK 20).
Cacik

Yapilist: Yogurt tuz ile 6zenir ve igine kiiciik bir sekilde dogranmis salataliklarla
su eklenir. Semizotu ile de yapilir (KK 20).
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1.9. Tathlar
Bici Bici

Malzemeler: Bir buguk litre su, bir su bardagi nisasta, rendelenmis buz, pudra

sekeri, giil suyu, istege gore muz ve elma.

Yapilist: Bici Bici Adana’nin simgesi olmus bir tathidir. Ozellikle yaz giinlerinde
serinlemek icin yenilir. Sokaklarda 6zellikle sadece bici yapan diikkanlar vardir. ilk 6nce
ana malzemesi hazirlanir bir buguk litre suya bir su bardagi nisasta konulur celik
tencerede tahta kasikla koyulasincaya kadar karigtirilir fazla derin olmayan bir kaba
dokiilerek iistiine 1slak sofra bezi oOrtiiliir buzdolabina konulur. Daha sonra buz kalibi
rendelenerek kar haline getirilir. Soguyan nisastali su kiip seklinde dogranir ve cam
kaselere konulur Uzerine kar, pudra sekeri, giil suyu ve istege gére meyve konularak
yenilir (KK 21). (Bkz. Fotograf 14)

Karakus Tathsi (Sar1 Burma)

Malzemeler: Yarim kilo irmik, iki su bardag 1lik su, {i¢ su bardagi un, bir adet
yumurta, bir su bardagi siv1 yag. Tatlinin I¢i i¢in Malzemeler: Bir su bardag toz seker,
yarim su bardagi doviilmiis ceviz i¢i, bir adet rendelenmis limon kabugu. Tatlinin Serbeti
Icin Malzemeler: Kizarmasi i¢in yarim litre siv1 yag, serbeti i¢in dort su bardagi toz seker,

dort su bardagi su, iki damla limon suyu.

Yapilisi: Tatli yapilmadan bir giin 6nce yarim kilo irmik iki bardak 1lik siit ile
islatilir. Diger gilin un, bir tane yumurta, bir bardak sivi yag yogurulur. Hamur biiyiik
sekillerde bezelenir tizerine nemli bez konulur dinlenmeye birakilir. Yarim saat bekletilir.
Daha sonra i¢i hazirlanir. Bir bardak seker, doviilmiis ceviz i¢i rendelenmis limon kabugu
karistirtlir. Dinlenen hamurlar yufka ekmekten daha ince baklava yufkasi inceliginde
acilir i¢ine harcit koyulur yufka o, bir bardak irmik oklavaya sarilir parmak biiyiikliigiinde
kesilir. Daha sonra 1sinmis bol yagda iyice kizartilir ¢ikarilinca direk tatli serbetine atilir

serbetini tam ¢ekince ¢ikarilir tepsiye konulur ( KK 15).
Halka Tath (Adana Tathsi)

Yarim kilo un, bir bardak irmik, kabartma tozu ve pak maya 1lik su ile civik
yumusak bir hamur elde edilir, 1slak sofra ile sarilir mayalanmasi beklenir. Hamur yildiz

kalibina koyularak kizgin yaga halka sekli verilerek sikilir. Bir bardak sekere bir bardak
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su ile hazirlanmig sekere kesmemesi i¢in limon damlatilmis soguk serbete direk atilir.
Serbetini ¢ekince ¢ikarilir tepsiye konulur. Sokakta c¢arsilarda ¢ok tiiketilen bir tatlidir
(KK 31).

Lokma Tathsi

Malzemeler: Bir kilo un, bir su bardag: irmik, bir ¢cay bardagi nisasta, bir paket
kabartma tozu, bir kasik kuru maya, bir cay kasigi tuz ve seker, ii¢ adet yumurta,
kizarmas1 icin yarim litre siv1 yag. Serbeti I¢in Malzemeler: Ug su bardag: seker, ii¢ su

bardagi su, iki damla limon suyu

Yapilisi: Bir kilo un, bir su bardag irmik, bir ¢cay bardagi nisasta ve kabartma tozu
karistirilir. igine pak maya, bir ¢ay kasi181 seker, bir ¢ay kasi81 tuz, ii¢ yumurta konularak
civik akigkan bir hamur elde edilir. Daha sonra lokmanin serbeti hazirlanir yine bire bir
dlgiiyle sekeri ve suyu hazirlanir. igine birkag damla limon damlatilir. Hazirlanan hamur
bir litre kadar kizdirilan yaga avucun iginden sikilarak yemek kasigi ile atilir. Birkag
dakikada kizarir oradan ¢ikarilip hemen sogumus serbet kazanmnin igine atilir.

Sogumadan yenilir (KK 19).
Kabak Taths1
Malzemeler: Bir kilo bal kabagi, bir ¢ay bardagi toz seker, bir-iki tane karanfil.

Yapilisi: Kabak tatlis1 bal kabagindan yapilir. Kabak oncelikte yikanir
cekirdekleri temizlenir dérde boliiniir kiregli suya yatirilir, iki giin suyu degistirilerek
bekletilir. Daha sonra tekrar yikanir parmak kalinliginda uzun ince dogranir. Tencereye
yerlestirilir iizerine seker serpilir bir ¢ay bardag: seker serpilir koku vermesi i¢in bir tane

karanfil atilir pisirilir kabaklar soguyunca iizerine ceviz atilir yenilir (KK 39).
Ayva Tathsi
Malzemeler: Bir kilo ayva, bir su bardagi toz seker, iki damla limon suyu.

Ayvalar soyulur dilimlenir birka¢ gin kirecli suya yatirilir. Kabak tatlis1 gibi
tencereye konulur iizerine seker serpilir. Bir ¢ay bardagi su konulur pistikten sonra

sogumaya birakilir. Soguduktan sonra kaymak ile yenilir (KK 40).
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irmik Taths:

Malzemeler: Yarim kilo irmik, bir paket kabartma tozu, bir paket vanilya, bir su
bardagi toz seker, iki bucuk su bardag: siit, iki su bardagi un, yarim su bardagi 1lik su.

Serbeti Icin Malzemeler: Alti su bardag: seker, bes su bardag su, iki damla limon suyu.

Yapilist: irmik pisirilen tepsiye konulur ortas1 acilir. Igine bir paket kabartma tozu,
bir ¢ay kasig1 karbonat, bir paket vanilya, bir su bardag: seker, iki buguk su bardag: slt
konulur iyice karistirilir. Sonra yavas yavas iki su bardagi kadar un eklenir. Yarim su
bardagi kadar 1lik su ile hamur yumusatilir. Firina verilir. Bu sirada serbeti hazirlanir. Beg
su bardagia alti su bardagi seker ve su ayarlanir tutmasi i¢in birka¢ damla limon

damlatilir. Irmik sicak serbet soguk {istiine dokiiliir iistii kapatilir bez ile sarilir (KK 17).
Zerde

Malzemeleri: Bir tutam safran, bir ¢ay bardag: giil suyu, bir su bardag piring, iki

bardak sicak su, iki su bardagi toz seker, bir tutam zerdecal, bir adet nar.

Yapilisi: Adana’nin meshur tatlilarindan olan Zerde ayni zamanda, Osmanli
doneminde 6zel gilinlerde, bayramlarda ve uzaktan gelen misafirlere yapilan bir tathidir.
Oncelikle en 6nemli malzemesi olan safran bir gece 6nceden giil suyunda bekletilir. Bir
su bardagi kadar piring bir gece dnceden 1lik suda 1slanir. Bekleyen piring bir giin sonra
haglanir, iki bardak seker ve safran ve bir tutam zerdecal eklenir ve hafif koyulagincaya

kadar pigirilir. K&selere doldurulur Ustline yine zerdegal ve nar taneleri ile yenilir (KK 1).
Asure

Malzemeler: Birer su bardagi kuru fasulye, nohut, ddvme, birer ¢cay bardagi yer
fistig1, ,lziim, dogranmis kirmizi elma ve kuru kayisi, dort su bardag seker, bes su

bardag sicak su.

Yapilisi: Asureye girecek tahillar bir gece dnceden 1lik suda bekletilir. Bunlar;
Kuru fasulye, nohut, dovmedir. Diger giin ilk olarak kazana bunlar koyulur
yumusayincaya kadar kaynatilir daha sonra incir, kayisi, kuru {iziim bagka bir tencerede
kaynatilir suyu siiziiliir dogranir agureye katilir. Daha sonra kiiciik kiigiik dogranmis
kirmiz1 elma ve fistik eklenir kurutulmus bir parca et bereket versin diye konulur hepsi
yumusayinca dort su bardagi kadar seker konulur ve kivam alincaya kadar kaynatilir.
Asureye kirk tiirlii girmesinin gerektigi sOylenir fakat ¢ogu insan tadi tutsun diye bu
sekilde yapmaktadir (KK 20). (Bkz. Fotograf 12)
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Elma Tathsi
Malzemeler: Bir kilo kirmizi elma, iki su bardagi toz seker, iki bardak 1lik su.

Yapilisi: Elma tatlis1 tipki ayva ve kabak tatlist gibi yapilir ve yenilir fakat taze
elma ile yapildig: i¢in kiregle yapilmaz. Elmalar dikine bir sekilde dilimlenir tencereye
yerlestirilir aralarina seker atilir. Bir kilo elmaya iki su bardag kadar seker kullanilir
yariya kadar 1lik su konulur ve recel gibi kaynamaya birakilir. Genellikle kaymak ile
yenilen bir yaz tatlisidir (KK 18).

Fistikh1 Baklava

Malzemeler: Yarim kilo un, bir paket kabartma tozu, bir adet yumurta, bir ¢ay
bardag1 s1v1 yag, bir tath kasig1 sirke, yarim ¢ay kas181 tuz. Tatlinin I¢ Malzemesi: Bir su
bardag fistik ici, bir cay bardagi toz seker. Tathnin Ustii I¢i: Yarim ¢ay bardag: susam

ve s1vl yag.

Yapilisi: Adana baklavasinin en onemli 6zelligi bolgenin de biiyiik gecim
kaynagindan biri olan yer fistig1 ile yapilmasidir. Baklava hamuru hazirlanir. Ik 6nce
yarim kilo kadar un, bir paket kabartma tozu, bir tane yumurta, bir ¢ay bardagi siv1 yag,
bir kasik sirke ve bir cimcik tuz eklenir kulak memesi olana kadar yogurulur. Hamur Ustu
ortiiliip dinlenmeye birakilinca baklavanin i¢i hazirlanir. Fistik icleri tiilbent i¢cine konulur
tasla ezerek kiigiiltiiliir i¢ine toz seker konularak karistirilir. Yufkadan daha ince acilan
hamur tepsinin ¢apina gore yerlestirilir ti¢lincii kattan sonra her kata fistik atilir. Tepsiden
artan parcalar aralara yerlestirilir. Yedi kat yapildiktan sonra en iiste de kiinciilii yag

stiriiliir firina verilir (KK 15). (Bkz. Fotograf 13)
Kaynar

Malzemeler: 150 gr tereyagi, bir su bardagi pekmez ya da toz seker, bir su bardagi

sicak su.

Yapilist: Bu tath lohusa kadinlar i¢in yapilir. Kadinin giicliniin yerine gelmesi
siitiiniin gelmesi icin sicak bir sekilde tabakta ekmek ile yenilir. Ik &nce taze tereyag:
tencerede yakilir sonra igine varsa pekmez yoksa seker konulur ve yag ile iyice kavrulur
daha sonra igine su eklenir koyu bir kivama gelinceye kadar karistirilir. Hamile kadin
sicak bir sekilde tabakta ekmek ile yer (KK 37).
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Lohusa Serbeti

Malzemeler: Birer tathh kasigi tarcin, muska, karanfil, zencefil, karabiber,

yenibahar ve havluca, iki su bardagi toz seker.

Yapilist: Bu serbet kivaminda olur hem hamile kadin yer hem de onu ziyarete
gelenlerin i¢tigi sicak bir igecektir. Yine sekerli olmasindan dolay1 lohusa kadina sifa
olmas1 niyetiyle yapilir. Ik énce su kaynatilir daha sonra igine tar¢in, muska, karanfil,
zencefil, karabiber, yenibahar ve havluca yani yedi tlrl baharat temiz bir tiilbentle bohca
yapilarak atilir. Baharatlarin rengi ¢ikinca tiilbent ¢ikarilir. Bol seker konulur ve kirmizi

renkte sicak bir sekilde icecek kivaminda igilir (KK 37).
Kunefe

Malzemeler: 300 gr kadayif, iic yemek kasig1 tereyagi, 400 gr tuzsuz beyaz peynir,
bir su bardagi Sam fistig1 ici. Serbeti icin Malzemeler: Dért su bardag: seker, bes su

bardag su, iki damla limon suyu

Yapilisi: Cig kadayifin {stiine erimis tereyagi dokiilerek elde parcalanir.
Pisirilecek olan tepsinin dibine tereyag: siiriiliir. Ikiye boliinen kadayifin biri tepsiye
serilir iistiine bagka bir tepsi le bastirilir kadayif sikistirilir lizerine tuzsuz beyaz peynir
dosenir. Kalan kadayifta tepsiyi kaplayacak sekilde serilir bu da baska bir tepsi ile
bastirilir iistiine biraz Sam fistig1 serpilir. Daha sonra firina atilir ve dort bardak seker bes
bardak su konularak serbeti hazirlanir. Firindan ¢ikan kiinefe sicak, serbeti soguk bir

sekilde tstline dokiiliir siresini ¢ekene kadar dinlenir (KK 15).
Peynir Tathsi

Malzemeler: Iki kalip tuzsuz peynir, 150 gr margarin, iki su bardagi pudra sekeri,
{ic adet yumurta, iki su bardagi un. Serbeti Icin Malzemeler: Dért su bardag: seker, ii¢ su

bardagi su, iki damla limon suyu.

Yapilist: ki kalip kadar tuzsuz peynir 1lik suda bekletilir, yarim paket margarin,
bir paket pudra sekeri, li¢ yumurta iyice ¢irpilir ve alabildigince un eklenir. Yaglanan
tepsiye ceviz biyiikliiglinde yuvalanarak konulur ve firinlanir. Serbeti bir kilo seker ve
ic su bardagi su birka¢ limon damlatilarak hazirlanir. Kizaran tatlinin iizerine soguk

serbet dokiiliir (KK 20).
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Ekmek Tathis1

Malzemeler: Bir tiim ekmek, iki su bardagi siit, iki adet yumurta, bir fincan targin,

bir ¢cay bardagi toz seker, yarim su bardagi un, bir su bardagi sivi yag.

Yapilist: Firin ekmegi dilimlenir. Daha sonra iki su bardag: siit, iki yumurta, bir
fincan tar¢in ve pudra sekeri yarim su bardagi un ile ¢irpilir. Kizaran ekmek dilimleri
hazirlanan bu karigima bulanir ve bol yagda kizartilir. Kizaran ekmeklerin iistiine pudra

sekeri dokiilerek yenilir (KK 20).
Yogurt Tathsi

Malzemeler: Bir bardak toz seker, iki adet yumurta, bir bardak yogurt, bir paket
kabartma tozu, bir su bardagi sivi yag, iki su bardagi un, yarim su bardagi ceviz ya da
fistik igi. Serbeti I¢in Malzemeler: Ug su bardag toz seker, ii¢ su bardagi su, iki damla

limon suyu.

Yapilisi: Bir bardak seker, iki tane yumurta, bir bardak yogurt, bir paket kabartma
tozu, bir bardak yag iyice c¢irpilir alabildigine un eklenir yogurulur. Elde ceviz
biiyiikliigiinde yuvalanir yagli tepsiye dizilir {izerine ceviz ya da fistik oturtulur. Serbeti
bire bir 6l¢ii ile hazirlanir. Tath 1lik, serbet soguk bir sekilde dokiiliir distii ortiilerek
siresini ¢ekmesi beklenir (KK 20).

Revani

Malzemeler: Dort adet yumurta, bir su bardagi yogurt, bir su bardagi toz seker, iki
su bardagi irmik, bir su bardagi un, bir yemek kasig1 margarin, bir paket vanilya. Serbeti

Icin Malzemeler: Dort su bardag: seker, dort su bardagi su.

Yapilisi: Dort tane yumurta beyazi bir su bardagi seker ve yogurt konularak iyice
cirpalir. Iyice beyazlayimca cirpilan yumurta sarilart eklenir. Sonra iki su bardag: irmik,
bir su bardagi un bir kasik margarin ve bir paket vanilya konularak civik bir hamur elde
edilir ve hafif yaglanmis tepsiye dokiliir. Tath kizarinca g¢ikarilir ve bire bir 6l¢ii ile

hazirlanan sogutulmus serbet konulur (KK 17).
Un Tathsi

Malzemeler: iki adet yumurta, bir su bardag: toz seker, bir su bardag s1v1 yag, bir
adet kabartma tozu, ii¢ su bardagi un, yarim su bardag1 doviilmemis ceviz ici. Serbeti I¢in

Malzemeler: Dort su bardagi toz seker, dort su bardagi su.
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Yapilist: Iki yumurta, bir su bardag seker, bir su bardagi yag, bir tane kabartma
tozu alabildigi un ile yogurulur. Kulak memesi kivamina gelince ekmek tahtasinda
yuvarlanir ortasina ceviz oturtulur. Firina verilir kizarinca c¢ikarilir ve kaynatip

sogurulmus birebir 6l¢iilii serbet dokiiliir (KK 18).
Sekerpare

Malzemeler: iki adet yumurta, bir su bardag: toz seker, bir su bardagi sivi1 yag, iki
buguk su bardag: kadar un, bir su bardag ¢ig fistik ici. Serbeti i¢in Malzemeler: Ug su

bardagi toz seker, li¢c su bardagi su.

Yapilist: Bu tathinmn 6zelligi pudra sekeri ile yapilmasidir. Iki yumurta, bir su
bardag seker, bir su bardagi yag iyice ¢irpilir alabildigine un eklenir ve kiglk kigik
koparilarak elde yuvarlak sekil verilir ortasina yer fistig1 oturtulur. Ve bire bir Olgliyle

hazirlanan soguk serbet lizerine dokiiliir (KK 18).
Tel Kadayif

Malzemeler: Yarim kilo tel kadayif, 150 gr tereyagi, iki su bardagi doviilmiis
ceviz, bir su bardag: 1lik su. Serbeti I¢in Malzemeler: Ug su bardag: toz seker, ii¢ su

bardag su.

Yapilisi: Yarim kilo kadar tel kadayif isitilmig tereyaginda elle acilir ve ikiye
bolindr. Bir yarist yaglanmis tepsiye dosenir baska bir tepsi ile bastirilir. Arasina ceviz
dosenir daha sonra kalan kadayif {istiine serilir hafif tepsiyle bastirilir {istiine biraz daha
ceviz serpilir ve tereyagi gezdirilir firinlanir. Kizardiktan sonra iistiine bir su bardagi 1lik
su dokiiliir ve bire bir dlgili ile hazirlanmig serbeti dokullr ve Ustl Ortllerek serbetini
cekmesi beklenir (KK 15).

Yufka Taths1

Malzemeler: On adet ince yufka, bir su bardagi doviilmiis ceviz, yarim litre sivi

yag. Serbeti i¢in Malzemeler: Ug su bardagi toz seker, ii¢ su bardag su.

Yapilisi: Kizarmamig yufkalar iki parmak biiytikliiglinde yatay bir sekilde kesilir.
Daha sonra i¢ine doviilmiis ceviz konulur ve muska seklinde kapatilir. Muska tatlilar ilk
once bol kizmig yaga daha sonra kaynayip sogumus bire bir 6l¢ii ile hazirlanmis serbete

atilir ve serbetinin ¢ekmesi beklenir (KK 18).
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Muhallebi

Malzemeler: Bir ¢cay bardagi piring, dort su bardagi siit, bir buguk su bardagi toz

seker, doviilmiis ceviz i¢i ve tarcin.

Yapilisi: Bir ¢ay bardagi piring bir gece 6nceden yikanir ve 1lik suya 1slanir. Diger
gun sisen piring havanda ya da tas el degirmeninde 6giitiiliir. Dort bardak kaynatilip
sogutulmus siitiin i¢ine atilir ve koyulasincaya kadar pisirilir. Tam koyulagmadan bir
buguk su bardagi seker konulur ve koyulasinca kapatilir. Késelerde (izerine ceviz ya da
tar¢in konularak yenilir (KK 15).

Pahiza
Malzemeler: Yarim litre siit, bir su bardagi toz seker, bir su bardagi nisasta.

Yapilist: Yarim litre siit bir buguk su bardagi sekerle kaynatilir hafif yogunlasinca
bir su bardag1 nisasta konulur ve karistirilir. Muhallebi kivamina gelince késelere konulur

ve tar¢inla siislenir (KK 19).
Karsambag

Yapilisi: Temiz kar veya kalip buzlarin rendelenmis haline pekmez konulur ve
karigtirilir (KK 31).

1.10. Regeller

Bogiirtlen Receli

Malzemeler: Yarim kilo bogiirtlen, yarim kilo toz seker, bir bardak 1lik su, ti¢ dis

limon tuzu.

Yapilist: Yarim kilo kadar irice toplanmig bogiirtlenlerin yarist bir tencereye konur,
Uzerine sekerin yaris1 serpilir, diger yaris1 konulur ve seker serpilir, bir gece boyunca
suyunu salmasi beklenir. Diger giin bir bardak 1lik su eklenir ve bogiirtlenler ezilmeden
kanigtirilir, kaynamasi beklenir. Kaynadiktan sonra {i¢ dis limon tuzu eklenir ve yarim
saat daha pisirilir. Kivamini alinca atesten alinir ve tencerenin agzina tiilbent ortiilerek

giinese konur. Bir giin glineslendikten sonra cam kavanozlara doldurulur (KK 15).
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Cilek Receli
Malzemeler: Bir kilo ¢ilek, bir kilo toz seker, bir bardak 1lik su, {i¢ dis limon tuzu.

Yapilist: Cilekler temizlendikten sonra yikanir ve siiziiliir daha sonra ikiye
bolindr tencerede bir gece boyunca sekerde bekletilir. Diger giin bir barda 1lik su ile
kaynatilir. Kaynamaya baslayinca ii¢ dis limon tuzu eklenir ve yarim saat daha kaynatilir.

Bir giin giineslenir ve cam kavanozlara doldurulur (KK 15).
Kiraz Receli

Malzemeler: Yarim kilo kiraz, yarim kilo toz seker, bir bardak 1lik su, {i¢ dig limon

tuzu.

Yapilisi: Yarim kilo kadar kiraz yikanir ve ¢ekirdekleri ayrilir. Kirazlar tencerede
yarim kilo sekerle bir gece bekletilir. Diger giin bir bardak 1lik su ile kaynatilir.
Kaynamaya baslayinca ii¢ dis limon tuzu eklenir ve yarim saat daha kaynatilir. Bir giin

giineslenir ve cam kavanozlara doldurulur (KK 1).
Pathican Receli
Malzemeler: Bir kilo patlican, bir kilo toz seker, bir tiim limon suyu.

Yapilisi: Bir kilo patlican yikanip temizlenir. Kabugu soyulup ikiye boliiniir ve
bir gece boyunca kirecli suda bekletilir. Diger gun iyice durulanir ve kiigiik pargalara
dogranir. Bir kilo seker ve bir limon suyu ile hazirlanmis olan kaynayan serbetin igine

atilir koyulaginca kapatilir ve giineste bekletilir (KK 1).
Turung Receli

Malzemeler: On adet turung kabugu, ii¢ su bardagi sicak su, bir kilo seker, alt1 su

bardagi 1lik su, bir adet limon.

Yapilisi: Turung kabuklari taze bir sekilde rulo halinde iple dikilir ve suda
hasglanir. Kabuklar haslanirken serbeti hazirlanir. Bir kilo sekere alt1 su bardagi 1lik su ve
bir tiim limon suyu eklenir ve kaynatilir. Haslandiktan sonra ipleri ¢dziilen turung
kabuklar serbete atilir ve iki saate yakin koyulasincaya kadar kaynatilir. Soguduktan

sonra biiyiik kavanozlarda saklanir (KK 39).
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Kabak Regeli

Malzemeler: Yarim kilo kirecli su, bir kilo bal kabagi, bir kilo toz seker, bir adet

limon, bir bardak 1lik su.

Yapilist: Oncelikle yarim kilo kadar kireg suya atilir kirecin iistiine ¢ikan su alinir
ve temizlenip dogranmis bal kabagi bu suda bir gece boyunca bekletilir. Diger giin iyice
durulanir ve kiigiik pargalara dogranir. Bir kilo seker ve bir limon suyu ile hazirlanmig

olan kaynayan serbetin igine atilir koyulasinca kapatilir ve giineste bekletilir (KK 39).
Dut Receli

Malzemeler: Yarim kilo yas dut, {i¢ su bardagi toz seker, bir bardak 1lik su, {i¢ dis

limon tuzu.

Yapilisi: Yarim kilo kadar irice toplanmis dutlarin yaris1 bir tencereye konur,
tizerinde sekerin yaris1 serpilir, diger yaris1 konulur ve seker serpilir, bir gece boyunca
suyunu salmasi beklenir. Diger giin bir bardak 1lik su eklenir ve ezilmeden karistirilir,
kaynamasi beklenir. Kaynadiktan sonra ii¢ dis limon tuzu eklenir ve yarim saat daha
pisirilir. Kivamini alinca atesten alinir ve tencerenin agzina tiilbent Ortiilerek giinese

konur. DOrt giin giineslendikten sonra cam kavanozlara doldurulur (KK 7).
1.11. icecekler

Salgam

Salgam, Adana’nin gosterge icecegidir. Adana’da salgam genellikle acili yapilir.
Kiiltiirel turizmin en 6nemli unsurlarindan biri de o kiiltiire, bolgeye ait yemek, icecek
tirleri ve aligkanliklaridir. Adana bolgesinin yeme- i¢gme kiiltiiriiniin bir pargast olan
salgam suyu, bdlgenin var olan kiiltiirel turizminin kullanilmasi, tanitilmasi ve sunulmasi
agisindan turistlere sunulabilecek bir iiriin olarak on plana c¢ikmaktadir. Ozellikle
bolgenin gastronomisinde biiyiik yer tutan Adana kebabinin yaninda turist goziinde

olumlu bir lezzet deneyimi birakilir (Say, 2017:618). Yapilist su sekildedir:

Malzemeler: Bir kilo kirmizi1 havug, bes litre su, bir kiip pak maya, iki yemek
kasig1 setik bulguru, yarim ¢ay bardagi limon tuzu, bir ¢ay bardag: tuz. (istege gore pul

biber ya da tim biber eklenebilir)
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Yapilisi: Bir kilo kirmizi havug yikanir, soyulur ve dilimlenir. Bes litrelik
bidonlara doldurulur. Bir tiilbentin i¢ine pak maya ve bulgur setigi konulur, sikica
baglanir ve icine atilir. Bir ¢ay bardag: limon tuzu ve bir ¢ay bardagi tuz eklenir. Onceden
kaynatilip sogutulmus su bidona doldurulur ve agzi sikica kapatilir. Yirmi giin igerisinde

icmeye hazir hale gelir (KK 15). (Bkz. Fotograf 2)
Yayik Ayram

Yapilist: Yayik ayraninin en belirgin 6zelligi cok kopiiklii olmasidir. Adana’nin
en meshur ayranidir. Genelde Misis ayrani diye bilinir. Ceviz agacindan yapilmais silindir
seklindeki yayik iki dal arasina baglanir i¢ine soguk su ve yogurt koyulur ve siirekli bir

sekilde sallanir. Tereyagi iiste ¢ikar kalani ayran olur (KK 20).
Tuluk Ayram

Tuluk ayranini genelde Adana ve Osmaniye yoresinde belirgin niifusa sahip olan

Yorukler yapar. A:dana’da bu ayranin diger adi Y 6riik ayranidir.

Yapilist: Keci derisi giineste kuruduktan sonra tiiyleri yakilir ve ¢am tozu ve
tuzdan elde edilen bulamag siiriiliir tekrar giineste on giin boyunca kurur. Daha sonra arka
ve 6n bacaklari dikilir. Cadir diregi gibi kurulan iigayakli tahtalara baglanir. Igine yogurt
ve soguk su konulur ve yagi iizerine ¢ikana kadar ucu yayvan, ii¢ delikli bissega denilen

aracla doviiliir. Yiiziine ¢ikan yag alinir gerisi ayran olur (KK 20).
Eksili Serbet

Malzemeler: Bir yemek kasig1 nar eksisi, iki su bardagi toz seker, bir buguk litre

Su.

Yapilist: Nar eksisi bir stirahinin i¢inde sekerle iyice 6zenir. Seker eridikten sonra

icine soguk su ve buz atilir ve kopiirene kadar ¢alkalanir (KK 31).
Limonata

Malzemeler: Yarim kilo limon, bir demet taze nane yapraklari, iki su bardagi toz

seker, bir buguk litre su.

Yapilist: Ilk 6nce limonlarin kabugu rendelenir. Daha sonra rendelenmis limonlar
kiiciik bir sekilde dilimlenir. Uzerine nane yapraklari, sekeri eklendikten sonra telle iyice

karistirilir ve soguk su eklenerek karistirilir (KK 15).
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Aslama Serbet
Malzemeler: Bir su bardagi meyan kokii, bir litre soguk su, bir ¢cay bardagi seker.

Yapilisi: Bir avug meyan kokii suda iyice yikanir ve siiziiliir. Daha sonra tiilbentin
icine konularak agz1 iyice baglanir. Uzerine soguk su dokiiliir ve birkag saat demlenmeye
birakilir (KK 31)



59
IKINCi BOLUM
ADANA HALK KULTURUNDE YEMEK

2.1. Toren Yemekleri

Toplumlarin tipki kisiler gibi kendilerine has 6zellikleri vardir. Tarih, dil, din, 1rk
gibi unsurlar ve bunlarin hepsini maddi ve manevi kapsayan kiiltiiriin baz1 yaptirimlari
vardir. Bu yaptirimlar, gelenek ve gorenekler ile desteklenir. insan, dogustan aitlik
hissiyle dogar bu yiizden bu kiiltirlerin yaptirimlar1 bireyin topluma ait olmasini ve
bulundugu topluma ayak uydurarak kendi kisiligi ile bilincinin sekillenmesini saglar.

Toérenler de bu gelenek ve goreneklerin toplu bir sekilde uygulandigi davraniglardandir.

Toren kelimesi dil devriminden sonra kullanilmaya baslanan bir kelimedir. ilk
zamanlarda resmi devlet isleri i¢in kullanilan bir kelime olsa da zamanla anlam
genislemesine ugrayarak eski kiiltiirden bu yana gelen biitiin bir araya gelmeleri ve
kutlamalar1 kapsayacak sekilde biiyiik baslik olarak kullamlmaya baslamir. Oyle ki
dogum, evlenme, Oliim gibi gecis donemi gelenekleri, bereket ve kurban ritiielleri,
bayramlar, mistik ayinlerin tiimii “ toren “ kelimesi ile karsilanabilir hale geldi. (Celepi,

2017: 17)

Toren, toy, solen, bayram ifadelerinin hepsi birbiriyle ayni gibi dursa da aslinda
birbiriyle iligkili kelimelerdir. Toren kelimesinin, diizen kanun anlamina gelen “tore”
kelimesinden geldigi savunulur (Giilensoy, 2007: 927). TDK’ye goére tbren, “Bir
toplulukta, iiyelerin belli bir olayi, kisiyi veya degeri ayirt edip sembollestirmesi, bunlarin
anlam ve Oneminin gii¢lendirilmesi amaglariyla diizenlenen hareket dizisi, merasim.”

seklinde tanimlanmaktadir.

Anadolu birgok uygarliga ev sahipligi yapmistir ve bu yiizden de bu kiiltiirlerin
izlerini tasir. Tiirkler Orta Asya kiiltiiriinii, Islamiyet ve Anadolu kiiltiirii ile Anadolu
cografyasinda harmanlamistir. Bu harmanlama, zaman i¢inde ufak farkliliklarla degisim

gosteren deger yargilarini olusturmustur.

Tiirklerin térenlerini dinsel, toplumsal ve kisisel basliklarda toplayabiliriz. Bu
torenlerde yemek yeme, ziyafet verme i¢ icedir. Bu torenlerle birlikte, bu térenlere 6zgu
bir mutfak ve yiyecek icecek cesidi ortaya ¢cikmistir. Insanin beslenmeyle ilgili davranis

ve uygulamalar gesitli faktorlerin etkisiyle olusur, gelisir. Bir yemek sistemine 6zellik
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kazandiran baglica 6geler yemekte kullanilan malzemeler ve yemegin yapilis bicimi kadar

yapilma nedenidir.
2.1.1. Gegis Donemi Torenleri

Insan hayatin baslica ii¢ dnemli gecis dénemi vardir. Bunlar; dogum, evlenme
ve 6lumdar. Her biri kendi biinyesi icerisinde bir takim alt boliim ve basamaklara ayrilir.
Bu 6nemli ii¢ agsamanin ¢evresinde bir¢ok inang, adet, tore, toren, ayin, dinsel ve biiyiisel
0zll islem kiimelenerek s6z konusu gegisleri bagli bulunduklar1 kiiltiiriin beklentilerine
ve kaliplarina uygun bir bicimde yonetmektir. Bunlarin hepsinin amaci da kiginin bu gecis
donemindeki yeni durumunu belirlemek, kutsamak, kutlamak, ayn1 zamanda da kisiyi bu
sirada yogunlastigina inanilan tehlikelerden ve zararli etkilerden korumaktir. Ciinki
yaygin olan inanca gdre insan bu tiir dénemler sirasinda zararl etkilere aciktir (Ornek,

1995: 131).
2.1.1.1. Dogum Tle Ilgili Yapilanlar

Dogum, her zaman mutlu bir olay olarak kabul edilmistir. Dogum, toplumda
anaya babaya olan saygiy1 arttirir. Caglar boyu doguma ve onun kendi biinyesi i¢indeki
evrelerine bir takim gecis toreleri ve tdrenleri eslik ederler. Inanclar ve gelenekler
insanlar1 gebelik Oncesinden baslayarak bir takim adetlere uymaya ve adetlerin

gerektirdigi islemleri yerine getirmeye zorlamaktadir (Ornek, 2014: 132).

Kadinlar dogum asamasinda ¢ok hassas olurlar. Diinyaya yeni bir can getirmek
kadin1 duygusal olarak etkilerken, dokuz ay boyunca karninda tagimasi sebebiyle de
fizyolojik olarak etkilenir. Bunun i¢in bazi pratikler yapilir. Dogum 6ncesi, dogum sirasi
ve dogum sonrast hamile kalmak isteyen, kisir, ya da hamile kadinin etrafinda yapilacak
olan bu pratiklerin 6nemli bir kismini beslenme karsilar. Yorelere gore bazi degisiklikler
gosteren beslenme aligkanliklari yalnizca tadi ile ilgili degil islevleri ve toplumsal algiya

gore de tercih edilir.

Adana’da, dogum oOncesi kisirligt giderme yontemlerinden, dogum sonrasi
bebegin ve annenin kirkinin ¢ikmasia kadar olan siiregte bazi pratikler yapilir. Bu
pratiklerin bazilar1 beslenmeler ile alakalidir. Yeme igme durumlar genellikle kadinlar
i¢in olsa da baz1 durumlarda erkeklerin de yedigi ictigi yararli olacagina inanilan besinler

vardir.
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2.1.1.1.1. Dogum Oncesi Yapilanlar

Anne babanin ¢ocuk sahibi olmaya karar vermesinden baslayip doguma kadar
stiren donem, dogum Oncesini olusturur. Bu donem basta anne olmak iizere anne ve cocuk
acisindan zorlu ve degerlidir. Bu ylizden etraf ve akrabalar tarafindan da hamile olan ya
da hamile kalmak isteyen kadin i¢in ¢esitli uygulamalar yapilir. Kadin aileye bir birey
daha kazandirdig1 i¢cin dogum zamanina kadar toplumun ileri gelenleri tarafindan kutsanir
ve korunur. Insanlar, dzellikle dogum gibi gecis dénemlerinde zararl dis etkilerle ve
dogatistii kuvvetlerden gelebilecek tehlikelerle karsi karsiya kalabileceginden bu

tehlikelere kars1 ¢esitli dinsel ve biiyiisel garelere bagvurulmaktadir.

Kadim Tirklerden aktarilan, cocugun Tanri’nin hediyesi oldugu diisiincesi, Tiirk
kiiltiir cografyasinda yasamaya devam etmektedir. Bu anlayis cercevesinde gebe
kalamayan kadinlar gesitli dini-sihri ritUellerle Tanr1’ya; halk hekimligi uygulamalariyla
tibba miiracaat ederek bunun iistesinden gelmeye caligirlar (Celepi, 2017: 216).

Dogum o6ncesinde yapilan pratikler ve yiyecekler, kisir kadina yonelik olanlar ve
hamile kaldiktan sonra bebegi ve kendisini korumak i¢in yapilanlar olarak iki asamada

inceleyebiliriz.
2.1.1.1.1.1. Kasir Kadina Yonelik Yapilanlar

Tiirk kiiltiirtinde kadinin, toplum tarafindan benimsenmesi, saygi gérmesi gercek
bir birey olmasi i¢cin mutlaka ¢ocuk sahibi olmast gerekir. Anadolu’da 6zellikle kirsal
kesimlerde evlenmenin iizerinden belli bir donem ge¢mesine ragmen cocuk sahibi
olunmamasi ya da olunamamasi hos karsilanmaz. Cocuk sahibi olamayan anne toplum
tarafindan dislanir, hor goriiliir ¢ogu yerde meyvesiz agaca benzetilir. Cocuk sahibi
olamayan baba da toplum tarafindan erkek yerine konmadigi i¢in ezilir {lizerinde
toplumsal bir baski olusturulur. Bunun en giizel 6rnegini Dede Korkut’ta gérmek
miimkiindiir. Dede korkut anlatilarinda Hanlar Han1 Bayindir Hanin Oguz Beyleri i¢in
kurdurdugu toyda “Kimin ki oglu kiz1 yok kara otaga kondurun, kara kece altina doseyin,
kara koyun yahnisinden 0nline getirin, yerse yesin yemezse dursun gitsin. Oglu olan1 ak
otaga, kiz1 olan1 kizil otaga kondurun, oglu kiz1 olmayani Allah Ta "ala kargayupdur biz
dahi kargaruz” (Ergin, 1997: 22-23)

Biitiin Tiirk topluluklarinda kisirliga; Tanridan gonderilmis bir felaket, bir hastalik

gibi bakilir. Kisirlik kadin veya erkekten birinin ¢ocugunun olmasi igin gereken sartlar
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olmamasi halidir. Tirkler bu durumun genel olarak kadinin eksikliginden
kaynaklandigin1 diistinmekte ve bu konuda yardimci olacagimi diislindiikleri bazi
uygulamalar yapmaktadirlar. Tirklerin gelencksel geg¢inme oOrfleri esasinda bir
oldugundan, bu hadiseye kars1 da birbirlerine yakin inaniglar tasimaktadirlar. (Kusdemir,

2004: 9)

Geng kadinin ¢ocuk sahibi olmasi i¢in evliligin heniiz baslangicinda uygulanan
islemler vardir. Yeni gelinin yataginda; daha gerdekten 6nce bir oglan ¢ocuk yuvarlamak
kucagina bir oglan ¢ocuk vermek gibi. Biitiin bunlar bir ¢esit ihtiyat tedbirlerdir. Ama
evlendikten sonra uzunca bir zaman ge¢ip de ¢ocugun gelecegini bildirmesi beklenen
belirtiler gériilmeyince geng kadin kisirlik kuskusuna diiser ve kusurunu ya da bu
gecikmeye yol acan herhangi bir sebebi, gidermek i¢in ¢esitli ¢arelere bagvurur (Boratav,

1999: 143-144)

Manas Destani’nda da Yakup Han, uzun silire ¢ocugu olmayinca karisini,
kayinbabasina sikayet etmektedir. Manas Destani’nda ayrica, kutsal bir yere gidip dilek
dileme, kutsal bir pinarin yaninda yatma ve elma agacinin altinda yuvarlanma gibi
kisirhiktan kurtulma yollarimi gérmekteyiz. (Ogel, 2010: 506) Cocuk sahibi olmanin bu
kadar hayati 6neme sahip oldugu bir toplumda ¢ocuk sahibi olamayan ailelerin ¢ocuk
sahibi olmak i¢in birgok yontem denemesi kaginilmazdir. Gegmisten giliniimiize kadar
cocuk sahibi olmay1 engelleyen veya kolaylastiran unsurlar, 6geler hakkinda bircok
inanis ve uygulama ortaya ¢ikmigtir. Hemen hemen biitlin Tiirk topluluklarinda aileler bu

inaniglara dikkat edip onlara gore hareket etmektedirler.

Yer su ruhlarinin en 6nemli temsilcisi dagdir. Samanist Tiirklerde dag kiiltii Gok
tann kiiltiiyle ilgili bir kiilt olmustur. Daglarin Tanr1 makami olduguna inaniliyordu. Her
boyun ve her oymagin kendilerine mahsus mukaddes 1duk dag1 daglar1 vardi (Inan, 2000:

48-53)

Cocugu olmayan ailelerin, ¢cocuk sahibi olmak i¢in Tanri’nin rizasini almak
istedikleri, bu yiizden de bazi davranislarda bulundugu goriilmektedir. Baz1 davranislar
halk hekimligi ile ilgili olurken bazilar1 ise inan¢ merkezli olmustur. Buna 6rnek olarak
Adana’da Cocugu olmayan kadinlar, Diildiil Dagi’na giderler. Burada besige benzeyen
bir tag vardir, buraya bir tag koyarlar. “ Al sana gobek, ver bana bebek™ diyerek 7 kere
gobeklerini kayaya siirerler. Dua ederler ve tavuk kesip yerler. Eger cocuk olursa tekrar

buraya giderek tavuk kesip yerler. (KK 16)
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Bir ¢iftin cocugu olmuyorsa ilk 6nce kadinda kusur bulunur bu yiizden 6ncelikle

kadinin rahminde bir sikint1 oldugu diisiiniiliir ve buna yonelik yiyecekler yedirilir.

Maydanoz kaynatilir ve kadin bunu her giin gece yatmadan iger. (KK 20) (KK 21)
(KK 14) (KK 16)

Bogiirtlen kokii temizlenir, kaynatilir ve stizilir, kadin yedi giine bir bu suyu iger
(KK 16, KK 17).

Kisir kadin tiirbenin yakinindaki agaca kogneginden (atlet) bir parca yirtip baglar.
Orda ki yanan atesten kil alir ve suya koyup iger (KK 16).

Adana’da hamile kalmak isteyen kadin bir kdse balin igine bol fistik ve olan biitiin

kuruyemislerden koyar macun gibi karistirir ayn1 zamanda haglanmis deve dili kiiciik bir

sekilde dogranir ve 6zenir ( Artun, 20006: 246).

Hamile kalmak isteyen kadin kirk kapidan para toplar, o paray1 hacca giden birine
verir ve oradan adak icin kesilmis deve eti ister, deve eti gelir gelmez kadin bunu haglar

ve yer kisa siirede ¢ocugunun olacagina inanir (KK 6, KK 14, KK 15).

Kadin, Tilan K6yiinde bulunan hocaya goturulir. Burada hoca ona bir dua yazar

ve kagidi yakar yakilan kiiller suya atilir ve karistirilir kadina igirilir (KK 13, KK14).

Adana’nin Seyhan ilgesinde bulunan Coban Dede Tiirbesine gidilir burada namaz
kilinir, kurban kesilir, kiz olursa adi, erkek olursa adinin ne koyacagi sdylenir dilek
dilenir. Eger ¢ocuk dogarsa tekrar tiirbeye gidilip kurban kesilir ve dagitilir eger

gidilmezse ¢cocugun dlecegine inanilir ( KK 34, KK1).
Erkege ise bol sekerli, ball1, pekmezli tatlilar et ve ciger yedirilir (KK 1).

Goriildugii gibi Adana’da genel olarak adaklik kurban torenleri ayn1 zamanda da
kadina ve erkege yonelik bazi1 besinler 6zel giinlerde yedirilerek ¢ocuk sahibi olmaya

calisilir.
2.1.1.1.1.2. Aserme

Gebelik sirasinda kadinlar ilk 6nce saglikli olmasi i¢in daha sonra yiyeceklerin
gbziinde kalmamasi, ¢cocukta bir eksiklik olmamasi i¢in her seyden yemeye calisirlar.
Bilindigi gibi hamile bir kadinin cani1 bir sey ister de yiyemezse, ¢ocukta leke olacagi, bir

organin eksik ya da hasta dogacagina inanilir. Hamile kadinin biinyesinde biiyiik bir
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degisiklik olur, hamile kaldigindan itibaren anne, bebegi korumaya yonelik davranislar

sergiler ve viicutta hangi vitamin eksikse annenin cani onu ¢eker.

Aserme, hamile kadinin fizyolojisi geregi bazi yiyecek ve icecekleri
tiiketebilmesi, bazilarin1 da tiiketememesi ile ilgilidir. Bu se¢imler, fizyolojik bakimdan
kadinin biinyesindeki kimi maddelerin eksikligini gidermek i¢in yenilir ya da igilirken,
Ote yandan bilingaltinda yatan ve analojik biiyiiniin etkisiyle de yeglenmektedir. Aserme
kelimesinin ashi “As Yerme” yani yiyeceklerden tiksinme olsa da daha c¢ok kadinin

caninin istedikleri olarak karsilik bulur (Ornek, 2014: 187).

Gebe kadin siirekli eksi yerse kiz, siirekli tath yerse oglan ¢ocugu olur. Ye eksiyi

dogur Ayse’yi, ye tatliy1 dogur Hakk1’y1 derler (KK 15)

Gebe kadin caninin ¢ektigi yiyecegi yemezse ¢ocugun bir organi eksik dogar (KK

5, KK 20).

Gebe kadin ciger yer ve kendi viicudunda bir yerine dokunursa, bebekte

dokundugu yerde ciger lekesi olur ( KK 5)

Gebe kadin kelle paga ¢orbast ya da sakatatli yemek yerse ¢ocuk pis olur pis
kokulu olur (KK 1)

Kadin toprak bile aserse yemelidir yoksa humma hastaligina yakalanir (KK 14)
Gebe kadin siirekli ayva asererse ¢ocugu killi tiiylii olur (KK 14).

Bebek gamzeli olsun diye ayva, al yanakli olsun diye elma, beyaz tenli olsun diye

st icirilir (KK 18, KK 1, KK 14).
2.1.1.1.1.3. Dogum Sonras1 Yapilan Yiyecek ve Icecekler

Dogum sonrasinda annenin, biitiin fizyolojisi bastan asag1 degistigi i¢in 6zenli bir
bakima ihtiyaci vardir. Annenin beslenmesi ne kadar iyi olursa o kadar ¢ok siitii gelir
boylece bebekte saglikli beslenmis olur. Dogumdan sonra anne gii¢ kaybeder kan sekeri
diiser, bu yiizden giicii yerine gelene kadar siirekli bal, pekmez, helva gibi sireli yemekler

ve et, tavuk yer.
Logusa kadinin mezar1 kirk giin ac¢ik dururmus (KK 20).

Cukurova bolgesinde erkek ¢ocuk ¢ok degerlidir, erkek bebegi olan anneye daha

cok saygi gosterilir. Dogumdan sonra anne ve bebegi yakinlar1 ziyarete gider buna
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“Hayirlamak™ denilir. Ailenin yakinlar1 altin takar ya da hediye getirir. Anneye terlik,

salvarlik, yazma, bebege de tulum, patik gibi hediyeler getirilir.

Logusa kadin igin ilk giin yaki yapilir. Sekerli su kaynatilir icine pekmez konulur
kadin ekmekle yer. Her giin sekerli serbet icer. Bebege anne siitiinden baska arada agzina
inek yagi ¢alinir. Kiz bebek de dogar dogmaz tuzlandiktan sonra her yerine bal siiriiliir ki

kismeti acik olsun kocast iyi baksin diye (KK 16, KK 17).

Logusa kadina siit yapmast i¢in bulgur pilavi ve kuru sogan yedirilir, sakatat

yedirilmez (KK 8).

Yeni dogum yapmis kadin pekmezli lokum yer. Pekmez hamurla yogrulup firma
verilir. Kadin bunu her giin yer. Lohusalig1 daha kolay atlatir. Bebek anne siitii haricinde
un ¢orbasi yedirilir. Tarhana yapilip yedirilir. Bulamag ve sebze corbasi i¢irilir. Bulamag

cokelek ve yumurta ile yapilir ¢ocuga yedirilir (KK 20).

Yeni dogum yapmis kadina ilk yaki yapilir pekmez ve tereyagi karigtirlir, ilk 6nce
tereyag1 yakilir ardindan lstiine pekmez dokiiliir hem ¢ocuga siit olur hem de kadinin
yaralar1 ¢abuk iyilesir. Kadin 3 giin bunu yer. Kayimnbaba tarafi cocuga ve anneye hediye

alamazlarsa oglak ya da keg¢i hediye edilirdi (KK 22).

Logusa kadina ve onu ziyarete gelenlere kirk giin boyunca kaynar ikram edilir.
Icine yedi tiirlii baharat muskat, havlican, zencefil, karanfil, tar¢in, karabiber ve yenibahar
konulur. Bu baharatlarin hepsi ayr1 ayr1 doviiliir ve bir tiilbentin i¢ine konulup sik1 bir
sekilde baglanir kaynayan suyun i¢ine atilir. Rengi ¢ikmaya baslayinca bir litre suya {i¢
su bardag seker olacak sekilde kaynatilir. Bardaklara konulur iistiine doviilmiis ceviz

serpilir (KK 30, KK 18, KK 2).
Logusa kadina bol bol et ve kdzde ciger yedirilir, kuru sogani da bol yer (KK 3).
Dis Hedigi
Hedigin ilk kez Hz. Muhammet’in ilk disini ¢ikardig1 zaman annesi tarafindan
yapildigina inanilir. Cocugun ilk disini ¢ikarmasi sevingle karsilanir. Cikan disle birlikte,

diger dislerin saglam olmasi i¢in uygulanir. Dis bugdayina, dis hedigi adi da verilir.

Uzerine seker dokiilerek yenir, komsulara dagitilir (Artun, 2006: 247).

Yapilan bu uygulamaya “dis bulguru” diyenlerde vardir fakat genel adlandirma

“dis hedigi”dir.
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Dis hediginin ana malzemesi bugdaydir. Bugday Tiirk kiiltiiriinde berekettir.
Ornegin gelinlerin basindan musir ve sekerle birlikte karistirilir serpilir ki gittigi evi
bereketlendirsin bolluk i¢inde yasasin. Bu ayinle ilgili ve benzerleri hemen hemen her
yorede yapilir ve saglam kalan unutulmayan davraniglarimizdandir. Bugdaydan ekmek,
dOvme, yarma, nise gibi bir y1gin besin elde edilir. Arpasi hayvanlara verilir, kalan sap1
kurutulur yakacak olur ekmek yapilir. Ayrica bu besinin yetisme sartlarina bakildiginda
da bir tohumdan bir tane filiz verir blyur bir dal olur firik verir bir avu¢ dolusu bugday

Verir.

Temel 6rnek, ¢ocugun ilk disinin ¢ikmasiyla birlikte bulgurun kaynatilmasi ve
komsulara dagilip yenmesidir. Tabi ki bunun degisik yorelerde varyantlar gelistirilmistir.
Bu temel 6rnegin disindaki kaliplagmalar ise; ¢ocugun disinin ¢iktigini fark eden kisinin,
cocuga bir gdmlek almasi veya dikmesi, bulgurun kaynatilmasi, kaynatilan bulgurun
cocugun basindan dokiilmesi, ¢ocugun dniine birkag¢ esya konulup ¢ocuga sectirilmesi,
hedigin komsulara dagitilmasi ve eve gelenlerin ¢ocuga hediye getirmesidir. Bu 6rnegi
ve kaliplasmis davranislar1 gosterdikten sonra dis hedigine ritiiel diyebiliriz (Glrbiiz,
1995: 81)

Adana’da dis hedigi i¢in yapilan en yaygin davranislardan birine soyle 6rnek
verebiliriz: Bebegin ilk disi ¢iktiginda bugday ve nohut hasglanir pilav gibi tuzlanir ve

komsulara dagitilir. Komsularda karsiliginda bebege hediyeler verir ( KK 16).

Bebekler dis cikarirken hasta oldugundan dolayr bu durum hem bebegi hem
anneyi zorlar bu yiizden bazi rahatlatic1 uygulamalar yapilir. Baz1 bolgelerde birkag dis
cikinca yapilir sebebi 6lene kadar o dislerin ¢ocugun agzinda kalmasinin istenmesidir.
Baz1 bolgelerde yalnizca bulgur kaynatilir, sebebi ¢ocugun dislerinin bulgur gibi

kaynamasi ¢abuk ¢ikmasidir.

Cocuga getirilen hediyeler genellikle para ve kiyafetten ibarettir. Ama bazi
degisikliklerde gérmek miimkiindiir. Ornegin Agri’da gocuga bir sabun ile bir metre
kumas getirilir. Adana bolgesinde de hedik komsulara tabak i¢inde dagitilir. Komsularda
tabaga ¢orap, mendil oyuncak ve para koyarlar (Ornek, 1979: 194).

Adana yoresinde c¢ocuk ilk disini c¢ikardigt zaman bunu ilk goéren kisiye
“Mustucu” denir. Bu kisi ona ya altin takar ya elbise ya da oyuncak alir. Daha sonra biiyiik

kazanlarda bugday ve nohut kaynatilir icine baska bir sey konmaz, kaynadiktan sonra
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tabaklara konulur tiim komsuya dagitilir. Komsularda karsiliginda tabaga ya bir ¢orap ya

da bir oyuncak veya para koyar (KK 14, KK 16, KK 19, KK 20, KK 31).

Her ne kadar bolgelere gore anlamlar1 degisse de bu ritiielin yapilmasinin temel
nedeni, ¢cocugun dis c¢ikarmasi ile biiylimeye baglamasi ve artik evin bir {iyesi olma
yolunda adim atmasi, bunun yaninda da bereketinin arttirilmasini istemektir (Glirbiiz,

Milli Folklor Sayist: 85).
2.1.1.2. Evlenme Tle Tlgili Yemekler

Evlenme, kadinla erkegin aile kurmak igin yasaca birlesmeleridir. Kizin ve
erkegin sosyallesme siirecinin 6nemli bir agamasidir. Aileler arasinda dayanigmayu,
toplumsal ve ekonomik iliskiyi belirler, diizenler. Evlenme torenleri bagli bulundugu
kaltar tipinin 6n gordigi belirli kurallara ve kaliplara uydurularak gergeklestirilir.
Evlenme tore, toren, adet, gelenck gorenek ve inanma bakimindan zengin bir tablo ¢gizer

(Ornek 2014: 185).

Tiirkler belirli bir olgunluga erisen bireylerin evlenmelerine c¢ok Onem
vermislerdir. Bunun temelinde aile olmaya verilen 6nem vardir. Tiirkler arasinda evlilik
sosyal agidan birgok degere sahiptir. Evlilik sadece bireyin hayatinda 6nemli bir an degil,
biitlin boy acisindan da 6nemlidir. Evlilik, toplulugun hayatinin devamini ve bereketini
saglayacak kusaklar zincirini devam ettirir. Bu nedenle evlenme, toplumsal ve 6nemli bir

is durumundadir (Celepi 2017: 276).

Kaggarli Mahmud, DLT’ de “Ogus” kelimesini hisim, aile seklinde agiklar.
Evlenmek ile ilgili bir kadimin bir beye varmasi anlaminda “Beglen” kelimesini
kullanmaktadir (Divan-1 Liigat-it Tlrk, 1972: 16- 98). Ere varmak, kavusmak, ev bark
sahibi olmak gibi ciimlelerde kullanilir. Evlenen kiza gelin, erkege ise glivey denilir.
Gelin “gelmek”, giivey “giivenmek” fiillerinden tiiremis kelimelerdir. Turkcede glivey
kelimesinin karsilig1 Eski Tiirkcede “Kiidegii” seklindedir (Inan 1965: 335).

Tiirklerde evlenme kutsal sayilir ve bunu kutlamak icin dinsel tdrenler
gergeklestirilir. Tiim gecis torenlerinde oldugu gibi bu térenlerde de bazi ritiieller yapilir.
Bazi davranislar nazardan yani kotii ruhlardan korunmak igin yapildigr gibi bazilar
bereket, bazilar1 sans, bazilar1 kizin ve oglanin gelecegi icin yapilan iyi dilekleri igerir.

Yapilan davraniglarin ¢ogu bilingli olarak yani davranigin altindaki anlam bilinerek
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bazilar1 ise zamanla ufak degisiklikler ugramis fakat yapilmadan gegilmeyen

aliskanliklardir.

Bildigimiz gibi Tiirklerin geleneksel aile yapisinda genis aile yoktur. Bir ocaktan
ayrilan birey kiz da olsa erkek de olsa kendisine mutlaka bagka bir ocak kurar ve kendi

ocaginin ekmegini kazanir.
2.1.1.2.1. Kiz Gérme

Oncelikle askerligini yapmis isini kurmus erkek ¢ocuk evlenmek istedigini ilk
annesine soyler. Tiirk téresinde de oldugu gibi akraba i¢i evlilikler hos goriilmemektedir.
Bu sebeple diigiinde dernekte gordiigi kizlart sorusturmaya baslar begendigi olursa bir
arabulucu kadinla haber gonderir. Bulamazsa yine bir arabulucu bir komsu kadina soyler,
kadin saga sola haber gonderir. Yas1 gelmis evlenmek isteyen bir kiz olursa erkek tarafi
kiz1 gérmek istedigini sdyler ve arabulucu ile kiz tarafina haber gonderilir. Kiz tarafi da
kabul ederse oglan, annesi, babasi, arabulucu ve aile biiyiigii birlikte kiz evine gider. Kiz
ile oglan burada ilk defa birbirlerini goriirler. Ilk gidiste hediye gétiiriilmez. Cay i¢ilir kiz

begenilirse bazi imalarda bulunulur. Cay ikram edilir.
2.1.1.2.2. Kiz isteme ve Kiiciik Tath

Oglanla kiz birbirlerini gordiikten sonra ikisinin de gonlii olursa, oglan tarafi
biitiin aile biiytikleri ile birlikte kiz tarafina kiz istemeye gider. Allah’in emriyle ailenin
en biiyiigii kiz1 ister, kahveler ikram edilir. Eger kiz tarafi kiz1 verirse arabada bekletilen
baklava ya da lokum biskivi veya yakinlardaki bakkaldan lokum alinir, agiz tatlilig1 olsun

diye yenilir. Eger kiz verilmezse tath ¢ikarilmaz, higbir sey yenilmeden geri doniiliir.

Eger kiz verilirse lokum biskiivi dagitilir aile i¢indekiler ve o an o evde bulunanlar

ag1z tatlihigr olsun diyerek tath seyler yerler ( KK 32).

Tiirkiye’de baslik denen 6demeye “agirlik, kalin, siit hakki, ana yollugu” gibi
isimler verilir. Yapilan eyleme ise baglik kesimi, kesin kesildi gibi isimler verilir
(Erdentug 1976: 94). Fakat Adana’da baslik parasi isteme durumuna rastlanmaz ya da

cok goc alan kisimlarda nadiren rastlanir.
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2.1.1.2.3. Biiyiik Tath

Kiiciik tath yendikten sonra uzun zaman gegmeden hazirliklar yapilir ve ese dosta
bu evlilik adimin1 haber etmek ve biiyiiklerin elini 6pmek i¢in biiyiik tath yenilir. Bliyiik
tatlhida s6z kesilir. Erkek tarafi en az bir tepsi cevizli baklava, kuru pasta ve ¢erez alir kiz
tarafinin evine gelir. Burada Oncelikle hoca ¢agirildiysa eger Yasin okunur fakat
cagirilmadiysa aile biiyiigii kendince iyi dileklerde bulunur ve yiiziikleri takarak kirmizi
kurdeleyi keser. Daha sonra ikramlar sunulmaya baslar, baklavanin yaninda genellikle

limonata ya da eksi serbet ikram edilir (KK 11 KK 20 KK 32).
2.1.1.2.4. Nisan

Nisan, isaret anlamina gelmektedir. Adana yoresinde nisan torenleri sz kesme
torenlerine gore daha biiyiikk ve gosterigli yapilir. Biitiin tanidiklar ¢agirilir ve ¢iftin
nisanlandig1 herkese duyurulur. Nisan toreni kiz evinde olur yemek yapilmaz yine tatli ve

cerez yenir fakat nigan téreninin tamaminin masraflarini kiz tarafi karsilar.

Nisan serbeti hazirlanir. Limon suyu ve limon kabugu ile seker eritilir ve soguk
su ile karistirilir. Bu serbet cam bardaklarda kiz ve oglana verilir birer yudum igtikten
sonra bardaklar1 degisip icerler ve serbet bitince bardag: kirarlar. Nazardan koruyacagina

ve ugur getirecegine inanirlar.
2.1.1.2.5. Diigiin

Diigiin davetlilerin katilimiyla yapilan bir térendir. Diigiinler yardimlagmanin en
cok gorildiigii torenlerdir. Eskiden diigiinler ii¢ giinle bir hafta arasi siirerdi, ancak
giinlimiizde bir giine inmistir. Adana’da diiglin yemekleri aile biiyiiklerinden olusan
kadinlar tarafindan pisirilir. Bunlara “Asganac1” denir. Kiz ve erkek evinde ayr ayri
yemek piser, oglan evi koyun veya davar keser, yemeklerde kullanilmak iizere kiz evine

gonderir. Ahgryr oglan evi tutar, misafir agirlayan evlere de yemek gonderilir (Artun
2006: 286).

Diigiin 6ncesinde davetlilere okuntu dagitilir yakinlara havlu, cam su bardagi,
salvarlik, gobmleklik kumas ya da gémlek dagitilir. Okuntu yetmezse diigiin sahibi evlere

giderek cagirir. Giiniimiizde davetiye ile cagirilir.

Diigiin 6ncesinde yorede diigiin olacagin dair haber gondermeler baglar. Kadinlar

aras1 toplantilarda herkes toplant1 yapacagini birbirine duyurur. Evlenme torenlerine
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davet asamasinda yapilan ¢agriya “Yol verme” denilir. Cagiran kisiye okuyucu, ¢agirma
isine “Okuntu” adi verilir. Okuyucu ev ev dolasarak insanlar1 toplantiya ¢agirir. Cagirilan
Kisilere bagortiisti, ¢orap, mendil, havlu, yazma, gémleklik gibi hediyeler verilir. Bazi

koylerde ise senlik ve toplantilar i¢in Tellak tutularak haber verilir (Artun, 2006:63).

Diigiin yemeginde yardimlasma c¢ok 6nemlidir. Oncelikle bir as¢1 tutulacaksa
mutlaka oglan evi tutar karsiliginda para ya da as¢1 bohgasi verilir. Bu bohganin iginde,
salvarlik, havlu, para, gémleklik kumas, mendil gibi esyalar konulur. Bu bohgay1 gelin

hazirlar gonliinden koptugunca bohgay1 hazirlar (KK 20 KK 21).

Diigiin 6ncesi hazirliklar uzun stireli hazirliklardir. Kizin ¢eyizi hazirlanir, kinalik
dikilir, ev dizdldr, damat bohgasi, gelin bohgasi hazirlanir. Giintimiizdeki diigtinler her
ne kadar bir giin slirse de Adana ydresinde en az ii¢ giin ¢algi ¢alinir. Birinci giin cumadan
baslanir. Sabahtan kizin ¢eyizi alinmaya gelinir. Oglan tarafi ¢ceyizi almaya gelirken bir
kog getirir gelinin kapisinin 6niinde kesilir, bu kog, kiz tarafinin olur ve o evde pisecek

yemekler bu kogun etinden yapilir.

Ikinci giin oglan tarafinda kog kesilir, eve Tiirk bayrag: asilir. Bu yiizden oglan
evinde pisirilen yemeklere “Bayrak Yemekleri” denilir. Bayrak direginin {istiine bir de
kuru sogan konulur, Pazar giinii bu sogana gen¢ oglanlar ates eder kim vurursa ona para

verilir.

Uclincli giin kiz tarafi erkek tarafina gelerek tek kazanda yemek pisirilir, biitiin
kadinlar hep birlikte ya da erkek tarafinin tuttugu as¢iyla yemek yapilir. Pazar giinii pisen
bu yemegi imam dua okuyarak acar daha sonra herkese dagitilir. Burada amag¢ hayir

yaparak Allah’in Rizasini1 kazanmaktir.

Diigiin Ekmegi: Adana’da diiglinden once diigiin ekmegi pisirilir. Diigiin ekmegi
pisirmek i¢in hamur agic1 kadinlar ¢agirilir. Hamur, tef calinip tiirkii sylenerek bir senlik
havasinda yogurulur. Bir dokiim ekmek agildiktan sonra ekmek tahtalar1 kenara c¢ekilerek
halay c¢ekilir. Damat geldiginde ona yagli bazlama pisirilir bunun karsiliginda damattan
bahsis alinir (Artun, 2006: 248).

Tiirk kiiltiir cografyasinda bir toy olarak kabul edilen diigiinlerin en 6nemli
asamalarindan biri davetlilerin tlimiine ag vermektir. As vermek diigiinle 6zdeslesen bir
uygulamadir. Bunun i¢in hazirliklar 6nceden yapilmaya baslanir. Bu aslarin verilebilmesi

icin belirli bir donem 6ncesinden erzaklar alinmaya baslanir. Diigiin aslarinin ¢ogu erkek
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tarafinda olmak iizere hem erkek hem kiz tarafinda verilir. Burada erkek tarafinin kiz
tarafina erzak acisindan yardim etmesi gerekir. Diigiinden 6nce Ozellikle kurbanlik
hayvan gonderilir. Bu kurbanlik hayvan, kiz tarafina kesilerek gelenlere ikram edilir.
Ornegin Nogay Tiirklerinde, diigiinden dnce giivey tarafi kiz evine “sogim” adi verilen
kesilecek ko¢ gonderir. Kog avluya getirildikten sonra, gelinin yengelerinden biri koga
yaklagarak “nerede kaldin simdiye kadar?” der. Bu yengeye hediyeler verilir (Ekrem,
1992: 93).

Diigiin ekmeginde biitiin komsulara haber verilir 6zel olarak kimse ¢agirilmaz
goniilli olanlar yardima gelir karsilik beklemez, bdyle seyler kalabalikla giizel olur. Bir
hafta 6nceden hamur aksam serinliginde yogurulur, damadin ya da gelinin annesi hamur
bezelerine para saklar. Sabah hamurlar a¢ilmaya baslayinca hamur bezelerinin igindeki

paray1 kim bulursa para onun olur (KK 14 KK 20).

Erkek tarafinda yapilan diigiin ekmeginde ise ekmek bittikten sonra yapan

kadinlar damattan bahsis alir (KK 14).

Gelin Tatar: Eriste {icgen seklinde kesilir yiiksiik corbasi gibi pisirilir. Igine
mutlaka yagda kizarttigimiz Kitirdak hamuru olmalidir. Bu yemek gelinin oglan evine

geldigi giin pisirilir (KK 34).

Davul As1: Diigiin giinlinde yapilan etli dovme pilavi, etli bulgur pilavi, etli kuru

fasulye, patlican dolmasi, lahana ve yaprak sarmasina davul as1 denir (Artun, 2006: 248)

Bunlarin haricinde giiniimiizde en ¢ok acili lahmacun ayran dagitilir. Bunun

yaninda yemek pisecekse yiiksiik ¢orbasi, patates sulusu, keskek, dovme pilavi yapilir.

Bununla birlikte gelin kendi evinden ¢ikmadan 6nce evin erkekleri geline sirayla
kusak baglar kusak baglama téreni olur, gelinin basina kirmizi yazma ortiiliir, evden ¢ikar
oglan tarafi kiz1 almaya gelir. Oglan evine gelindiginde gelin ve damat birlikte kapidan
girmeden O6nce damadin annesi biiylik bir kabin i¢ine ¢incik seker, bugday, dari, leblebi
ve bozuk para koyup karistirir ve ciftin basindan serper cocuklar bunlar1 toplar. Bu
davranigin sebebi ¢iftin agiz tathiligiyla ve bol bereket igerisinde yasam siirmesi olarak

bilinir (KK 14 KK 18 KK 20 KK 21).

Bagka bir davranis ise gelin igeri girmeden Once yine i¢i seker ve bugday dolu
testiyi kirar. Daha sonra gelinin eline tereyagi ile limon kabugu verilir. Evin esiginin

istiine yag ile limon kabugunu yapistirir. Yapisirsa gelin o eve bagl olacagi sdylenir ayni
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zamanda yine eve girmeden Once gelinin koltugunun altina firin ekmegi verilir, kapidan

bu sekilde gecer (KK 14 KK 18 KK 20 KK 21).

Diigiin giinii kullanilan ara¢ gereclerin bazilar1 evden bazilar1 kdyiin ortak
mallarindan kullanilir. Yetismeyen malzeme olursa komsulardan toplanir. Diigiinde
yapilan yemeklerin hepsi kazanlarda yapilir. Yiksuk corbasi, topalak gibi yemekler
kiipeli kazanlarda pisirilir. Kiipeli kazan kdylerde bulgur kaynatmak i¢i bulundurulan
blylk bir kazandir. Yetismeyen kap kacagi komsular getirir, genelde 6ncelikle kdylerde
bulunan varlikli kisiler, boyle torenlere hayir kazanmak igin aldig1 kap kacagi gonderir.
Genellikle tahta ve aliminyum tabak kasiklar kullanilir. Bu sebeple olacak ki herkes kap

kacaginin arkasina, kasiklarin saplarina boyayla isaret yapar.

Diiglin sonrasinda gelin kaynanasinin evine el dpmeye gider ve kendi evine

yemege ¢agirir. Bunun amaci gittigi aileye bagliligini belli etmeye caligmaktir.
2.1.1.3. Oliim ile Tlgili Yemekler

Olim cevresinde birgok inanma, adet, tdre, tdren, ayin, kalip davranis
kiimelenmektedir. Oliim ¢evresinde kiimelenen ve 6liiyle toplum olaylarini kusatan bu
inanmalar, adetler, torenler ve kalip davraniglar vardir. Olim ka¢imilmaz bir sondur,

olumle ilgili adet ve islemler zengin bir goriiniim sergiler (Ornek, 2014: 14).

Olumle ilgili inang ve pratikleri Erman Artun su basliklara ayirmistir; 8lim
oncesinde 6liimii diisiindiiren belirtiler, 6liimden kaginma islemleri, 6liimiin duyurulmasi,
Oliim ani, dliinlin gdmiilmeye hazirlanisi, 6liim sonrasiyla ilgili dinsel, biiyiisel adetler,

inanmalar ve islemlerdir.

Tiirkler ¢ok dinli bir millet degildir. Ulasilan kaynaklardan edindigimiz bilgilere
gore daha tapinaklar, dinler ortaya ¢ikmamisken Tirkler her seyi yaratan bir yaraticinin
oldugunu bilerek Yaratilis Destaninda bu bilinenleri agiklamiglardir. Savasa gitmeden
once, ava ¢ikmadan Once yapilan térenlerde yaraticidan yardim dilemis bu gibi olaylardan
basarili doniildiigiinde ise, Tanriya tesekkiirlerini sunduklar1 térenler diizenleyip kurban

kesmislerdir.

Diinyaya bir can geldiginde ne kadar degerliyse, diinyadan giderken de o kadar
degerlidir. Onceki zamanlarda da giiniimiizde de bir insan iyi de olsa kotii de olsa, bazi

temel davranislar yapilmadan bu kisi diinyadan ugurlanmaz.
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Mucizevi bir olay olan dogumla baslayan hayat; sorularin, kaginmalarin,
korkularin kutsala doniismenin kaynagi olan 6liimle son bulur. Bu son bulus, bir travmaya
neden olur ve beraberinde birgok ritiielin gergeklesmesi i¢in alan yaratir. Olusan biitiin
ritiiellerin esasini dliilere kars1 duyulan korku ve ayn1 zamanda saygi olusturur. Bu durum
Tiirk kiltiiriindeki Atalar Kiiltii ile ilgilidir. Atalar Kiiltiine gore, 6len atalarin ruhlar
insanlar1 yalniz birakmayarak her daim onlar1 korurlar. Bu yiizden 6liiden korksalar da
6lenin ruhuna cenaze ve kurban merasimlerinden sonra ata ruhuna donecegi igin saygi

gosterirler. Korku hem 6lenle hem de geride kalanla ilgilidir.

Milletler, oliimiin sirrin1 ¢dzmeye calisirken, bunun ayni zamanda yeni bir

baslangi¢ oldugunu diistinmiislerdir (Celepi, 2017: 349).

Oliimden sonra bagka bir diinyaya go¢ olduguna Tiirklerin inanc1 her zaman vard.
Buna kanit olarak Goktiirklerde baslayan balbal kiiltiirii gosterilebilir. Balbal yani mezar
taglar bir Tiirk Hakaninin 6ldiirdiigii diisman sayisi kadar mezarinin etrafina dikilen kisa
taglardir. Bu onun saygimligini kahramanligini gosterir. Bu davranis altinda yatan inang
ise Oldiiriilen diismanlarin kahramana 6biir diinyada hizmet edecegine inanilmasidir.
Tiirklerin Islamiyet’i kabul etmesiyle ge¢misten gelen giiclii Tiirk kiiltiiriiyle islam
harmanlanmaya basladi. Boylece Tiirk Kiiltiirii ve Islamiyet etkilesim igine girdi. Bu
bakimdan giinlimiizde yaptirilan mezar taslarinin prototipinin balbal taslar oldugunu

sOylemek mumkdiindur.

Olen kisi arkasindan hayir yapmak Tiirklerde, Islamiyet’ten 6nce de var olan bir
davranigti. Tim Tuark 0lkelerinde din gozetilmeksizin Olen kisi, 6liimden sonraki
hayatinda rahat etsin diye, onun adina Allah’1n rizasin1 almak i¢in aglarin karni doyurulur,

yoksullara yardim edilir.

Adana’da genellikle etli yemekler yapilir, ya da yalnizca et dagitilir. Bu durum
hem diigiin hem cenaze mevlitlerinde yapilir. Yemek etli oldugu zaman ev sahibinin bir
bakimdan sayginligi olur bir taraftan da her evde alinamadigi i¢in daha ¢ok sevaba gectigi
distintiliir. Eski Tiirk Kiiltiiriinde kullanilan “Canina degsin” deyimi giliniimiizde de

kullanilmaktadir ve can1 yani ruhuna degsin rahat etsin anlamindadir.

Adana’da 6lenin dinsel torenle ve yemekle anildig1 belirli giinler vardir. Bunlar
Olliniin 6liimiiniin yedinci, kirkinc, elli ikinci giinlerinde verilen 6lii as1 yemekleridir.
Adana ve g¢evresinde 6lii evine yedi giin yemek getirilir. En yaygin olan1 yedinci giin 6lii

evinin Olliniin hayrina yemek vermesidir (Artun, 2006: 249).
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Adana’nin Kozan ilgesinde, bir evde bir kisi 61diigli zaman ilk giin ilk is olarak
cay ocag1 kurulur. Olen kisi sabah dldiiyse glen namazi dncesi, dglenden sonra 6ldiiyse
ikindi namazi 6ncesi gomiiliir. Aksam cenaze gomiilmez toprak miihiirlenir derler (KK

14).

Olii ardindan eger hayir yapilmazsa, yemek dagitilmazsa, mevlit okutulmazsa,
Olen kisinin yakinlarinin riiyasina ¢iplak girecegi hayir isteyecegi ve topragin sikacagi

rahat edemeyecegi diisiiniiliir (KK16 KK 18 KK 21).

Hayir, islemek, Allah’in rizasini kazanmak hayatin her déneminde ¢ok 6nemlidir
fakat Olen kisi ardindan hayir yapmak en 6nemlisidir diyebiliriz. Sevdigimiz insanlarin
6lmesini engelleyemeyecegimiz i¢in en azindan 6ldiikten sonra onu rahat ettirmek adina,
vefatin yakinlart hayir duasi toplamak ister, bunu en ¢ok ruhuna dua okutarak ag, yetim,
Oksiiz doyurarak dualarin en biiyiiglinii almaya ¢alisirlar. Cenaze ardindan yapilan ve

dagitilan yemekler, siirecleri ve bolgeleri ile birlikte 6rneklenmistir.

Cenaze evinde, cenaze sahibine yiik olmamak i¢in komsular yedi giin boyunca o
eve yemek tasirlar. Eskiden bunun kirk giin oldugu sdylenirdi. Adana’nin Seyhan
ilgesinde cenaze gomiiliirken, kadinlar evde kalir kazanlar kurulur yemek yapilmaya
baslanir. Cenaze mezarlia gotiiriiliip gdémiildiikten sonra mezarlikta simit dagitilir, eger
dagitilamazsa cenaze sahibinin durumu yoksa yedi eve somun ekmek dagitilir. O glin eve
gelinir, hoca Yasin okur yemekler dagitilir, 6liiniin ruhuna dualar okunur daha sonra
yemekler yenir, insanlar dagilir cenaze yakinlar1 o evde kalir (KK2 KK3 KK9 KKI11
KK12).

Eski Tirklerden giiniimiize kadar gelen Oliinlin gomiildiigli giin mezardan
donenlere 6lii evinde yemek yeme pratigine Adana ve ¢evresinde de rastliyoruz. Kazma
kiirek yemegi ya da kazma takirtis1 ad1 verilen bu yemek toplu bir sekilde 6liiniin ruhu
i¢in yenilmektedir. Olii evinde verilen yemegi genellikle komsular getirirler. Bazen
durumu iyi olan ev sahibi koyun ve dana keser, bununla yemek yapilir. Genellikle pilav
ve hosaf piser (Artun 2006: 249).

Oliiniin gémiildiigii giin, cenaze sahibi zengin de olsa fakir de olsa o evde yemek

pismez konu komsu getirir buna da kazma takirtis1 yemegi denilir (KK 18).
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Adananin, Kozan, Ceyhan ve genel tiim bolgesinde, aslinda her yerde yapilan 6li
helvasi kavrulur. Asil olarak bakildiginda yine bugdayin kullanildigi bir yemektir. Kisinin
6lumundn Ggtncl gund helva kavrulur ( KK1 KK8 KK15 KK14 KK32).

Vefat eden kisinin evinde gomiildiigii giin 1siklar acik birakilir, ayakkabilar
kapinin 6niine konur, ¢iinkii o giin mezarda uyandiktan sonra arkamdan aglayanim var

mu diyerek evini gezdigi diigiiniiliir.

Oli Helvasi: Oliiniin helvasi igin as¢1 tutulmaz tanidik kadmlar pisirir
karsiliginda bir sey alinmaz. Eger yemek yapilirsa as¢iya da tanidiklara da hediye verilir.
Helva igin disar1ya biiyiik bir kazan kurulur. Kazann altinda bol odun olur. i1k 6nce kazan
wsitilir. Daha sonra bol tereyagi konulur, ardindan irmik konur rengi kararana kadar
tereyag ile kavrulur. Irmik kavrulduktan sonra temizlenmis ¢ig yer fistig1 konur.
Kavrulmaya baglamasiyla birlikte dua okunmaya baglanir. Kazanin etrafinda kadinlarin
her biri en az ii¢ kisi olmakla birlikte karistirdik¢a dua okurlar. Ne kadar irmik konduysa
onun bir buguk kat1 sicak suya suyun yarisi kadar seker konur eritilir. Daha sonra bu su
yavas yavas helvaya eklenir. Bundan sonra oliinlin yakinlari teker teker gelir helvayi
karistirir. Helvanin kapagi hi¢ kapanmaz siirekli karistirilir. Pigsmeye yakin altindan
odunlar azaltilir. Daha sonra teker teker tabaklara konur ve herkese dagitilir. Yaninda

portakal ya da limondan serbet yapilir (KK 15 KK18 KK32). (Bkz. Fotograf 11)

Yedi Mevlidi: Olunin yedinci gini verilen yemektir. Bu giinde yine mevlit
okunur, yakinlar gelir. Onceden et kavrulur yufka ekmegin arasmna sokum edilip
dagitilird1. Fakat simdi lahmacun ayran dagitiliyor, gelenler evde bekleyen ¢ocuklarina
da yemek goturir. Ayn1 zamanda yedisinde Oliiniin esyalari evden ¢ikarilir ihtiyaci

olanlara verilir.

Kirk Yemegi: Cenazenin kirkiner giniinde durumu olan cenaze sahipleri, 6linun
ruhu i¢in kurban keserler genelde koyun kesilir. Etiyle yemek yapilir. Bu mevlit daha
bliylik olacagi i¢in genellikle asc¢1 tutulur. Biiylik kazanlarda yemek kaynamaya
baslayinca yapan kisi 6lliniin cani i¢in dua okur, yemek masraflarim1 karsilayan kisiler
icin dua okur ve yemek pistikten sonra kapagi agmadan 6nce dua okuyarak agar ve
yemekler dagitilmaya baglanir. Kuru fasulye pilav, etli dovme pilavi, nohut yahnisi,
keskek yapilir. Yakinlar eve c¢agirilir, imece usuliiyle sofralar kurulur. Kap kacak
yetmezse komsular getirir, mevlit bittikten sonra kadinlar sofralar1 toplar herkes kendi

kacagini alir.
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Elli ikisi: Vefat eden kisi icin pisirilen son yemek elli iki yemegidir. Yine yakinlar
cagirilir. Cenazenin elli ikisinde mutlaka etli kemik ya da kemik kaynatilir ¢iinkii o giin
Oliiniin eti kemiginden ayrilir. Kemik kaynarken agzi acik birakilir, kaynadiktan sonra eti
ve suyuyla yemek yapilir. Elli iki mevlidinde mutlaka dévme pilavi yapilir. Genelde
yakinlar ¢agirilir ya da ¢agirilacak kadar ¢ok yemek yapilmasa bile kemik kaynar suyuyla
dovme pilavi yapilir (KK 16).

Cenazenin elli ikisinde ates yakilir {istiine su giigiimii konur, i¢ine yufka agilan
ince oklava konur. O giin sabaha kadar o ates yanar ¢ilinkii o giin 6liiniin ruhu yasadig:
eve gelir oklavanin kaynayan suyunun buharini koklayip *“ burcu burcu ekmek kokuyor,
doydum” der evdekilere Allah raz1 olsun diyerek geri gider (KK 16).

2.1.2. Zamana ve Mevsime Bagh Kutlama Yemekleri

Insanlar takvim ve saat yokken zaman kavramini mevsimlere gére anliyorlardi.
Ozellikle bozkirda yasayan Tiirkler icin bahar ¢cok 6nemliydi. Kislarm sert gecmesi,
bahar1 dort gézle beklemelerine sebep oluyordu. Bazi bitkilerin yetisme zamani, sicaklik,

kuraklik, soguk gibi durumlar iizerinden halk takvimi olugsmaya basladi.

Tiirk takviminin ilk 6zelligi, orta kusak cografyasinin imkan verdigi zamanlamaya
sahip olmasidir. Bu durum giinesin hareketlerine bagh olarak kolaylikla belirlenebilir.
Boylece tabiata bagli olarak, kolaylikla diizenlenebilecek giines saatleriyle iki zaman
kesinlikle bilinebilir. Bunlar giinesin en asagida oldugu 21 Aralik ve en tepede oldugu 21
Haziran’dir. Bunlardan birisi, giinesin u¢ noktaya gelisi kolaylikla bilinir ki ayn1 yere
ikinci gelisine kadar gecen zamana “y1l” denmistir. Boylece giinese bakilarak yaz ve kis
olarak yil ikiye ayrilmig olur. Senenin i¢inde, iki u¢ noktanin disindakine, gece ile
giindiiziin esit oldugu zaman vardir. Bunlar 21 Mart ve 23 Eylul’dir. Bu tarihlerde
eklenince yil dorde boliinmiis olmaktadir. Nitekim Tiirk takviminin esasi da yilin dorde
boliinmesidir. Bunlar sirasiyla” kis, yaz (ilkbahar), yay (yaz) ve giiz” diir (Baykara, 2001:
33).

Gokyliziindeki ayin belirli zamanlarda ayn1 sekli almasiyla “ay” dedigimiz zaman
kavrami ortaya ¢ikmistir ve boylece yil on ikiye boliinmiistiir. Daha sonra her mevsimi
ikiye bolen bir ayrim yapilmistir. Ortalama doksan giin kabul edilen bir mevsim, 45
giinliik iki birime ayriliyordu. 21 Aralik sonrasindaki 45 giin 5 Subat’a geliyordu. Ayni
sekilde 21 Mart sonrasindaki 6 Mayis, 21 Haziran sonrasi1 6 Agustos ve 22 Eyliil sonrasi
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da 7 Kasim’a denk gelmektedir. Burada belirleyici tarihlere 6 Mayis “Hizir giinleri” ve 7
Kasim “Kasim Giinleri” denilmektedir (Baykara, 2001: 35).

Bu bakimdan toplum yilin bereketli zamanlarinin ne zaman geldigini anlamis ve
bu durumu kutlamak i¢in tarih belirlemistir. 21 Mart’ta Nevruz giinii olarak baharin gelisi
ve tabiata tesekkiir adina, 6 Mayis’ta Hidirellez giinii olarak iyi dilekler ve bereket adina
kutlamalar yapilmistir. Gelecege dair dilekler, adaklar ve eglenceler ile gelecege uzanan

bir gelenek olusturmustur.
2.1.2.1. Nevruz Gunu Yemekleri

Toplumlarin belirli donemlerde yaptig1 kutlamalar onlarin kiiltiirel kimlikleri i¢in
cok degerlidir. Ortak bir durumun bitisi ya da baslangicina bir anlam yiikleyip bunun
etrafinda davranis gosterirler. Zamansal bir siire¢ ve tekrar gerektiren bu davraniglar

kalturel bellegin tasinmasinda 6nemli bir rol oynar.

Biitiin milletlerin kiiltiirlerinde goriilen yeni yil torenleri, yasama bigimlerine,
cografyalarina, ekonomik yapilarina, inan¢ yapilarina uygun kosullarda, uygun
zamanlarda cesitli pratiklerle kutlanir. Inanca baglanan yeni yil torenleri, Asya
toplumlarinda benzer iklim ve cografya sartlarinda zaman, ad ve pratik benzerligiyle
kutlanmistir. Temeli dine dayanan benzer veya aym Ogeler, kiiltiirel bir glic olarak

karsimiza ¢ikar (Malinowski, 1990: 154).

Milletleri meydana getiren en dnemli temel dinamiklerden biri, kaltGrdir. Kaltar,
bir kisinin, grubun ya da toplumun fiziksel ve ruhsal ihtiyaglarini karsilamak igin
gelistirdigi inanislar, kabullenisler ve davranislar sonucunda olusan bir hayat alanidir.
Gelenek ve gorenekler, aymi kiiltiir icinde yasayan insanlarin birbirlerini daha iyi
anlamalari, birbirlerine sahip ¢ikarak ayni1 soyun mensubu olmanin verdigi dayanisma ile
birlikte, toplumsal bilinci arttirmada 6nemli bir rol istlenir. Kutlamalar da bu gelenek
goreneklerin bir pargasidir. Tiirk diinyasi ile dayanigsma ve ortak kiiltiirimiizden hareketle
manevi alandaki biitiinlesme unsurlarimizdan biri de, nevruz senligi olup bugln hala

yasatilmaktadir (Parlakyildiz, 2001: 121).

Nevruz, Tiirk diinyasinda, ortak kiiltiirel deger olmasi yonuyle 6nemli bir yere
sahip olup, Tiirkliikk diinyasinda ve Anadolu’da ortak inanmalarla, ortak heyecanlarla
yiizyillardir Tiirk kiiltiiriine 6zgii 6zelliklerle kutlanmaktadir (Artun, 2006: 205). Nevruz

cesitli toplumlarda kendi kiiltiiriiniin derinliklerindeki bir olay1 kaynak gostererek kiiltiir
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degerleriyle 6zdeslestirip sembollestirerek bayram niteliginde kutlanilan giindiir. Nevruz,
cesitli kiiltiirel ortamlarda farkli bir igerige ve anlama sahip olmustur. Kiiltiirel yayilma

yoluyla gesitli kiiltiirlere girmis ve benimsenmistir

Bayramlar, kokenlerini grup hayatindan alan kolektif bir olgu olarak takvime
bagl giinlerde topluluk tarafindan paylasilan ve grup kimliginin disa vuruldugu c¢ok
amacli veya karmasik yapilara sahip davramig kaliplarii igeren kiiltiirel formlardir.
Islamiyet’e gecip Islam kiiltiriini kabul edenler, birgok eski inang, gelenek ve ayinlerini
yeni dinlerine sokmay1 basarmislardir (Inan 1954: 204). Eskiden yapilan ayin, senlik ve
torenler daha sonra semavi dinlere de girerek yeni bir nitelik kazanmistir. Aylarin,
mevsimlerin, yillarin diizenli gecisleri bunlara bagli olarak bitkilerin yesermesi ve

sararmasi, torenleri belirli bir takvime baglamistir (Artun, 2006: 206).

Nevruz, ortak Tiirk kiiltiiriinde baharin gelisi i¢in kutlanilan bir bayramdir. Nevruz
farsca yeni “nev” ve giin “ruz” seklinde olusmus “Yenigiin” anlamina gelen birlesik bir
sozctktiir. Tiirklerde Nevruz yilbasi olarak kabul edilmistir. Rumi takvimde 9 Mart’a,
Miladi takvimde 21 Mart’a denk gelen bu giin, Asya kavimlerinde hem yilbagt bayramini
hem de bahar bayramimi karsilar sekilde kutlanmis ve Nevruz olarak adlandirilmistir
(Yildiz, 2004: 37). Hayvancilikla, tarimla ugrasan topluluklar i¢in kigin bitip baharin
gelmesi yapisal, islevsel ve yeniden dirilisin sembollesen baglangici olan, gece ve
glindiiziin esitlendigi, doganin uyandigi ve dolayisiyla iremenin baslangici olarak kabul
edilen 21 Mart tarihi pek cok takvimde ve kiiltiirde yilbasi olarak kabul edilmistir. 21
Mart ayn1 zamanda Alevi-Bektasi kiiltiirii i¢in de ¢ok degerlidir. 21 Mart, Hz. Ali’nin
dogum giinii ve halife oldugu giin, Hz. Hasan Ve Hz. Hiiseyin’in Dogdugu giin, Kerbela

olayinin oldugu gun olarak kabul edilir (Cobanoglu, 2000:34).

Nevruz bahar ve bereketi, yeni yil ve yilin baslangicini gagristirir. Nevruz, TUrk
kiiltliriinde bahari, yasama sevincini, su ve kutsal arinmay1, yenilenmeyi, uyanan doga ile
birlikte bolluk-bereketi ve tremeyi simgeleyen anlam ve dgelerle yukltdir. Geleneksel
ve topraga bagli her sosyal grubun toprakla ilgili bahari, hasadi ve kisa girisi térenlerle

kutlandig1 senlikler vardir. Nevruz da Tiirk diinyasinin ortak senligidir.

Nevruz igin Tirk Cografyasinda benzer isimler kullanilir. Kirgizlar “Nooruz”
ifadesini kullanir. Nooruz bayrami i¢in “Toprak Ananin gogsiiniin kabardig1 giin, Gok
Kut (bitkilerin) gbziinii agtig1 giin, yeryliziinde saadetin yuva yaptig1 giin” gibi tanimlar

kullanilir. Azerbaycan’da “Hizir Nebi Bayrami” denilir (Amanoglu, 2001:26).
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Tiirkmenlerde “Nowruz” denilir (Geldiyev, 2001: 79). Kazaklarda “Navriz” denilir.
Kazaklarda sofraya siitten yapilmis yiyecekler konulur, sofranin ortasina da bir kéase ak

stit konulur. Ak siitiin bereket getirdigine inanilir (Kadaseva, 2001: 100).

Nevruz bayrami igin deyisler soylenir Buna 6rnek olarak Kirgiz halkinin bazi

deyisleri vardir:
Nooruzlamada kar ¢igegi
Kari delerek ¢ikagelir
Kar gicegi bayrami
Kazani yogurtla doldur
Kaynatir herkes siimolok
Bayram eder genci yaglist
Nooruzla bahar geldi
Geri donup, 0rdek kaz geldi (Akmataliyev, 2001: 21).

Nevruz gund batin halk toplanir, koco ve siimolok kaynatilir. Koco, yeni yil
corbasi anlamina gelir, i¢erisinde et, misir, havug, patates olan etli misir gorbasidir. Yeni
yil corbasi denmesinin sebebi halk arasinda soyle anlatilir: Senenin birinde kig ¢ok sert
geger, derelerin suyu donar degirmenler ¢alismaz hale gelir, un tlkenir. Elde bir tek dari
kalir herkes dar1 kaynatmaya baslar daha sonra bahar gelir dereler ¢oziiliir tekrar
yiyecekler bollasir bu yiizden Kirgizlar her Nevruz’da koco kaynatirlar (Akmataliyev,
2001: 23).

Nevruz bayraminda sofraya bas harfleri ayni olan yedi ¢esit yemek konulur.
Kirgizlarda genellikle, Kuurdak, kuymak, kurut, kattama, kesme, kalama, kiil¢cotay
yemekleri konulur (Akmataliyev, 2001: 24). Azerbaycan’da kavut (bugday g¢orbasi)
pisirilir. Herkes evinde pisirir, gece bir kap bos bir odaya birakilir, gece gelip Hizir’ in

igecegi ve o eve bereket getirecegi diisiiniiliir (Amanoglu, 2001: 26).

Buna benzer olarak Adana’da yapilan kutlamalarda kurulan sofralarda bas harfi
“s, §” olan yedi cesit yemek konulmaya calisilir. Bunlar siilliim, sikma, sarma, sirdan,

serbet, sekerpare gibi yemeklerdir ( KK 32).
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Nevruz hazirliklar giinler 6ncesinden baglar. Her yer temizlenir yeni ve renkli kiyafetler
almir. Kuruyemisler, siitler, etler hazirlanir. 21 Mart giinii gengler odun toplar kdyun

meydaninda yakarlar sofralar kurulur, ates {istiinden atlanir ve dilekler dilenir.

Adana’nin Ceyhan ilgesinde, Nevruz giinii is yapilmaz, ev temizlenmez eger

yapilirsa biitiin yil iglerin ters gidecegi sdylenir (KK 12).

Meydandaki biiyiik ates haricinde evde de ates yakariz, yemekleri disarda pisiririz.
Etli dovme pilavi mutlaka olur ve yedi komsuya dagitilir. Nevruz haftasi evlerimizin en

dis kapisina 1sirgan Otu sarariz, kotiiliiklerden korur (KK 9).

Anadolu cografyasinda diger 6rneklerde Canakkale’de adak kesilir ve etinden
yemekler yapilip dagitilir. Cocuklar evlerin kapilarinda “gelin ada, gelin ada” diye
bagirirlar evde bulunan gelin ya da kiz varsa ¢ocuklara kuru {iziim ve leblebi verir

(Parlakyildiz, 2001: 129).

Kahramanmaras’in Elbistan Ilgesinde 21 Mart’ta maddi durumu iyi olanlar
toplanip bir kurban keser, imece usulii yemekler yapilir ve toplu bir sekilde yendikten
sonra aksam ates yakilip iistlinden atlanir ve halay ¢ekilir bu sekilde giinahlarindan

arinacaklari diistiniiliir (Kasimoglu, 2005: 28).

Kars’ta, Nevruz’dan 6nceki Carsamba giinli gen¢ kizlar “Kilik” adindan ekmek
hamuru yogururlar ve yakinda bir ormana ya da bahgeye birakirlar. Hamuru yiyen kuslar

hangi yone giderse geng kizin o yone gelin gidecegine inanilir (Kasimoglu, 2005: 29).

21 Mart’in tiim Tiirk diinyasinin ortak kutlamasi oldugunu kabul eden UNESCO
2009 yilinda Asiklik Gelenegi ve Karagoz ile birlikte Nevruz Senliklerini de 21 Mart
“Nevruz Giinii” olarak Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Temsili Listesine kaydetmistir.
2009 yilinda Azerbaycan, iran, Ozbekistan, Pakistan, Hindistan, Kirgizistan tarafindan
ortak dosya sunulmus, 2016 yilinda Afganistan, Irak, Kazakistan, Pakistan Tacikistan ve

Tiirkmenistan katilmistir. (Www.unesco.org.tr).

2.1.2.2. Hidirellez Gunii Yemekleri

Hidirellez Bayrami Hizir ile ilyas’in yeryiiziinde bulustuklar giin olarak 5 Mayis
gecesi baslar 6 Mayis giinli kutlanir. Hizir Arapga kokenli bir kelimedir ve “ Yesil”
anlamina gelir. Hizir’ in yeryiiziinde yardima muhtaclara yardim ettigi Ilyas’in da denizde

yardima muhtag olanlara yardim ettigi bilinir. Rivayetlere gére Hizir ve Ilyas liimsiizliik
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suyunu bulup i¢mislerdir ve yardima muhtag olanlara yardim etmek igin farkli bedenlere
biirliniip yeryiiziine gelirler. Y1l da bir kere de yeryliziinde bir araya geldiklerine inanilir

bu ylizden de 6 Mayis’ta kutlamalar yapilir ve dilekler dilenir (Oguz, 2001: 113).

Anadolu’da, Kirsehir’de “Kome Senlikleri” denilir. Bu senliklerde kadinlar ve
erkekler ayr1 ayri oturdugu icin bu sekilde ifade edilmistir (Kasimoglu, 2005: 42).
Yozgat’ta “Egrice” denilir. Clinkli 6 Mayis’tan dnce ekilen sebzelerin egri ¢ikacagina

inanilir (Kasimoglu, 2005: 44).

Anadolu disinda Kirim Tiirkleri arasinda “Tepres”, Makedonya’da “Ederlez,
Edirlez, Hidirles” gibi ifadeler kullanilir (Cay, 1990: 22).

Hidirellez hazirliklart 6ncelikle temizlikle baslar. Ev, bahge, kapilar pencereler
Ozellikle temizlenir. Evlerin i¢leri sirkeli su ile temizlenir. Biitiin kap kacaklar yikanir.
Daha sonra viicut temizligine gecilir ve mutlaka temiz kiyafetler giyilir. 5 Mayis gecesi
herkes dilegini bir kagida yazar ya da cizer. Ev, araba, para, ¢ocuk gibi dilekler dilenir ve
giil agacimim dibine gémiiliir dilegin oluncaya dek dilekler orda kalir ¢ikarilmaz. Bundan
daha 6nceki zamanlarda ise dilekler giil agacinin dibinde topraga yazilir ya da ¢izilirmis.
6 Mayis giinii ise ya hi¢ giyilmemis ya da temizlenmis kiyafetler giyinilir. Ve o giin evde
durulmaz higbir i yapilmaz durumu olanlar adak kesmek i¢in yakinlarda yiiksek bir tepe
varsa tepeye, tlirbe varsa tiirbeye gidilir ve kurban kesilir tanidiklarin hepsi ¢agirilir orada

yenilir i¢ilir ve eglenilir.

Afyon’da Hidirellez kutlamalari Hidirlik Dag1 ve Karahisar Kalesi’nde kutlanir
ve dilegi olanlar orada dilek diler (Kasimoglu, 2005: 48).Balikesir’de Hidirellez’den bir
giin once tabaklara un serpistirilir ve bir kenara konulur. Sabah kalkildiginda tabakta
parmak izi varsa o eve Hizir ugramis demektir. Biitiin yilin bereketli gececegine inanilir

(Kasimoglu, 2005: 60).

Gaziantep’te Hidirellez kutlamalar1 Kavaklik parkinda kutlanir. Burada yenilir
i¢ilir ve eglenilir. Daha sonra bir gece dnceden giil dibine gdmiilmiis dilekler ¢ikarilir ve
Allaben Nehrine atilmaya gidilir. Dilek suya atilirken bir kutu seker adanir, eger dilek
kabul olursa gelecek y1l bu nehre gelinir ve seker dagitilir (Kasimoglu, 2005: 66).

Isparta’da kutlamalar ilge meydanlarinda yapilir. Durumu olanlar ke¢i kurban eder

ates yakilir ve kegiler pisirilir. Yemekler yendikten sonra eglenilir halay cekilir. Geng
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kizlar bir dahaki seneye evlenmek i¢in birbirlerinin basinda kilit agarlar (Kasimoglu,

2005:67).

Adana’da Hidirellez kutlamalar1 genellikle piknik alanlarinda geger. Kozan Ilgesi
ve civar koyleri genellikle Dagilcik’ta bulunan piknik alanina giderler. Kadirli tarafindaki
koyler Sahin tepesine ¢ikarlar. Kurban kesebilecek durumu olanlar kurban keser fakat

genellikle evlerden getirilen yiyecekler yenilir oyunlar oynanur.

Hidirellez sabahi glines dogmadan 6nce sabah yakinlarda bir dereye ya da akan
bir suya gidilerek abdest alinir. (KK14 KK15).

Hidirellez sabahi derede yikanilir bastan asagi ti¢ kez su dokiiliir (KK 18).

Hidirellez giinii kimse evinde oturmaz mutlaka disar1 ¢ikilir higbir is yapilmaz
yapilirsa biitiin sene isler ters gider. Eger higbir yere gidilemezse bile evin Oniine salincak

kurulur sallanilir bahgede dolasilir (KK 15).

Hidirellez 6ncesindeki gece herkes bahgede kendine bir sarimsak seger ve yerle
bir olacak sekilde keser. Sabah kalkildiginda kimin sarimsagi topragi gegerse o uzun

6marld olur (KK 18).

Hidirellez sabahi dereden getirilen su evdeki hayvanlara ve bahgeye dokiiliir,

bereket getirecegine inanilir (KK16).

Kozan’in Gazikdy Koyiinde Hidirellez dncesindeki gece kdyiin tiim geng kizlari
toplanir iyi dilekle biten ya da kot dilekle biten maniler yazar ve guliin dibine gdmerler.

Sabah tekrar toplanip tek tek c¢ikarirlar ve sectikleri bir kisi sansina okurlar (KK 20).

Kozan’in Akk&prii Koyiinde geceden ciizdanlar, tencere kapaklari, erzak kutular
acik birakilir. Kiigiik bir tencereye hamur yogurulup bos bir odaya birakilir eger sabah
kalkildiginda hamurda parmak izi varsa Hizir gelmis demektir. Ve biitiin yilin bereketli

gececegi sOylenir (KK 18).
2.1.3. Yagmur Yagdirma Térenleri ile lgili Yemek Kiiltiirii

Su hayatimizin ¢ok énemli bir unsuru ve yasam kaynagidir. Onceleri temiz suya
ulagilmas1 zordu ve yagmur yagmadigi zamanlar kithk ve kuraklik bagliyordu.

Anadolu’da, birgok yerde koy ve kasabalarda uzun siire yagmur yagmadigi zaman
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yagmur duasi i¢in toplanip namaz kilinir. Kdyiin imami buna nciiliikk eder. Hep birlikte

yagmur yagmast i¢in bu sekilde ¢aba gosterilir.

Yagmur ilkellerden giliniimiize, insanlik tarihinde ¢cok 6nem tasir. Gokten inen
bereket olarak nitelenen yagmur, kutsal bir nitelik kazanmistir. Yagmur dualarinin
kokeninde kutsallik yatar. Dogayla barisik olma dilegi bir takim ibadetlerle tamamlanur.

Inang insana 6zgii bir olgudur (Artun,2006: 173).

Tiirk kavimlerinde ¢ok eski devirlerden beri yaygin bir inanca gore, biiylik Tiirk
Tanris1 Tiirklere “yada, cada, yat” denilen sihirli bir tas hediye etmistir. Bu tas ile insanlar
istedikleri zaman yagmur, kar, dolu yagdirabiliyorlardi. Bu tas her donemde Tiirk
Kamlarinin ve biiyiik Tiirk komutanlarinin ellerinde bulunmustur. Anadolu’nun bazi
bolgelerinde “yagmur duast” ile ilgili gelenekler arasinda kirk bir tasa dua okuyup suya
atmak adeti tespit edilmistir. Bu adetin “yada tas1” efsanesine bagli bir gelenek olmasi
miimkiindiir (Inan, 1986: 160). Tiirk yagmur dualarinda suya tas atma dgesiyle Orta Asya
Tirklerinin yagmur tasi arasinda bir bag vardir. Cin ve Arap kaynaklarinda yada tasi ile

ilgili epeyce bilgi buluyoruz (Boratav, 1997: 64).

Yagmur dualari, toplumsal niteliktedir. Genellikle iki sekilde yapilir. Birincisi,
biitiin bir kdyiin veya biiyiik bir grubun katilmasiyla yapilan uygulamadir. Ikincisi ise
cocuklarin toplanarak yaptigr uygulamadir. Biiyiiklerin katildiklart yagmur yagdirma
torenlerine yasli, geng, kadin, erkek ve cocuklar katilir. Yagmur duasi yapilmasina karar
verildiginde hazirliklar yapilir. Cesitli yorelerde farkliliklar gosteren bu hazirliklar, orug
tutma, mevlit okutma, yemek hazirlama, kurban kesilecekse kurban temin etme, kurban
sonrast toplu yemek icin kap kacak hazirlama, dilek i¢in suya atmak {izere tag toplama,
hayvan kafataslar1 toplama seklindedir. Torenin ikinci asamasit yagmur duasi
yiiriiyiisiidiir. Onde hoca yiiriir, koyliiler onu izler. Baz1 yorelerde ceketler ters giyilir, dua

edilir ve ilahiler sdylenir (Artun, 2006: 174).

Anadolu’nun ¢esitli yerlerinde yagmur yagdirma torenleri yapilir. Bayburt’un
Tomlacik koyiinde her yil Mayis’in ilk haftas1 “Dodo Gezme” kutlamalar1 yapilir.
Senligin amac1 Mayis’ta diisen ilk yagmurla Allah’a siikretmek ve bereketin artmasini
dilemektir. Dodo gezme kutlamasini ¢ocuklar baslatir. Kdyiin ¢ocuklar siipiirgeye bir

sopa ve hirka gecirir. Bununla biitiin evleri tek tek gezerek su dortliigii sdylerler:

Dodo Dodo gezerim
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Allah’tan yagmur isterim
Veren cennet hatunu
Vermeyen cehennem kiitiigti

Gittikleri ev sahibi de oOnceden hazirladigi piring, yumurta, bulgur gibi
yiyeceklerden cocuklara verir. Koyiin kadinlar1 toplanarak kdy meydaninda yemek

yaparlar ve hep birlikte yenilir (Kasimoglu, 2005: 106).

Yagmur yagdirma torenlerine diger bazi yorelerde Ankara’da “Emekli
Senlikleri”, Kayseri’de “Evliyalar Giinii” gibi adlandirma yapilir (Kasimoglu, 2005: 110-
114).

Adana’da yagmur yagdirma térenine “Comgcali Gelin” denilmektedir. Topraga
diisen cemreden sonra Mayis ayinda bu toren diizenlenir. Cocuklar tarafindan baslatilir.
Cocuklar yeni ve temiz kiyafetlerini giyerler evleri tek tek gezerek erzak toplarlar,
toplanan erzakla kdyiin kadinlar1 yemek yapar ve hep birlikte yenilir (KK 16 KK22 KK 14
KK17 KK9).

Yagmur yagdirma torenlerinde genellikle yapma bir bebek kullanilir. Bazi
yorelerde bereketi temsil eden gelim ve kadin simgesinin one ¢iktig1 goriiliir. Comgali
gelin gibi isimler verilen yapma bebek ile evler tek tek dolasilir ve yiyecek toplanir. Buna
yagmur gezmesi adi da verilir. Toren yagmur yagdirma dileginde bulunmak tzere

yapildigi i¢in gezdirilen bebege siirekli su dokiiliir (Artun, 2006: 175).

Temiz kiyafetler giyen cocuklarin her birinin elinde yazma oOrtiilmiis, sopali
stpdrgeler olur. Cocuklar bu bebeklere ¢ullu gelin, badi boston, dodu, comca gelin gibi

isimler verirler. Sonra teker teker evleri dolasarak su dortliigii sdylerler:
Comce gelin ¢Om ister
Yagdan bulgurdan ister
Yag verenin oglu olsun
Bulgur verenin kizi olsun

Kadimlar evlerinde erzak ne varsa cocuklarin torbalarina koyar ve ellerindeki
bebeklerin Ustline su dokerler. Erzak toplama isi bitince evlerin birinde toplanilir ve o

erzaklardan yemekler yapilarak hep birlikte yenilir (KK4 KK13 KK 15 KK20 KK 36).
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Birlik ve beraberlik i¢inde yapilan bu davranisin cansiz bebeklerin 1slatilmasi ve

evlerin dolasilmasi gibi motiflere bakilarak Orta Asya’ya dayandig diisiiniilmektedir.
2.2. Bayram Yemekleri

Bayramlar her millette goriilen ve toplumun biitiin fertleri tarafindan benimsenen
ve glinunde biitiin imkanlariyla halkin katildig: ortak adetlerdendir. Bu haliyle bayramlar,
insanlar arasindaki karsilikli sevgi ve sayginin percinlendigi giindiir. Bayramlar,
insanlarin birbirleriyle olan darginliklar1 unuttuklari, baristiklari, kardesce kucaklastiklar
giindiir. Bayramlar, mili ve dini duygularin, inanclarin, 6rf ve adetlerin uygulandigi,

sergilendigi, bir toplumda millet olma suurunun sekillendigi ve kuvvetlendigi giindiir
(Cay, 1990: 6).

Bayram kelimesinin anlami1 Divan-1 Liigat’ it Tirk’te “ Bedhrem” olarak geger.
“Halk arasinda giilme ve sevinme, bir yerin 1siklarla bezenmesi ve orada seving icinde
eglenilmesi” anlamina gelir (Divan-1 Liigat it Tiirk, 1972: 176). Diger Tiirk Lehgelerine
ornek olarak; Uygur ve Kirgiz Tiirk¢esinde bayram ifadesine “Toy” kelimesi karsilik

gelir (Caferoglu, 2009: 248).

Bayramlar, bir dizi gosteriden olusur, onlarin bi¢imlenisini, kurallarin1 gelenek
belirler. Bayram, bir toplulugun biitiinii i¢in diizenlenen uygulanan torenlerin bilesimidir.
Dini bayramlarin giinleri kameri takvime gore hesaplandigi i¢in her y1l doniimiinde giines
takviminin ayn1 giinlerine rastlanmaz. Uzun zaman dilimlerinde bayramlarin mevsimleri
degisir, bu degisim bayramlarin farkli mevsimlerde yapilmasini saglayarak cesitlilik
kazandirir. Dini bayramlarin baslica 6zelligi, dost ve akrabalarin bayramlagsmak i¢in
karsilikli ziyaretlerde bulunmasidir. Adana’da bayramlarla ilgili adet ve inanmalara
baktigimizda Islam kiiltiiriinden pek fazla ayrilmadigini gériiyoruz. Bayram namazina
gitme, namazdan ¢ikinca bayramlasma, kurban bayraminda kurban kesme, etlerin ii¢
parcaya boliiniip dagitilmasi, bayram ziyaretlerine gitme Islamiyet’in geregindendir

(Artun, 2006: 249).

Dini bayramlar, Ramazan ve Kurban bayramidir. Tiirk insani bu bayramlara
ayrica 6nem verir. Bu bayramlarda dini gérevlerini yerine getiren insanlar daha es dost
ziyaretine ve eglenceye gecerler. Ozellikle kdylerde giizel giysilerini giyen geng kizlar,
kdy meydani ya da harman yeri gibi kdyiin belirli yerlerinde toplanir ve tiirkiiler maniler

sOyleyip eglenirler. Koyiin delikanlilart da kizlar1 uzaktan seyrederler. Boylece bayramlar
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geng kizlarin ve erkeklerin birbirlerini gdorme firsat1 bulduklari zamanlardir. Kentlerde ise
0zel bayram yeri kurulur. Buraya salincak, donme dolap, atlikarinca gibi pek ¢ok oyun
aracit bulunmaktadir. Seyyar saticilar ve ¢adir tiyatrocular1 da bayram yerlerini
renklendirmektedir. Bayramlarda en ¢ok eglenenler ise her zaman g¢ocuklar olur. Yeni

bayramliklarmi giymis cocuklar hargliklarini bu bayram yerlerinde harcarlar (Ozdemir,

1997: 281).

Bayramlar fertleri bir araya getirir, onlar arasinda toplumsal baglar1 gii¢clendirir ve
ortakliklar1 pekistirir. Bu ylizden toplumumuzda bayram torenlerine biyik 6nem verilir.
Dini bayramlara genel olarak bakildiginda toplumlar arasinda biiyiik farkliliklar
gostermez. Ramazan bayrami ve kurban bayraminda belirli davraniglar vardir ve bunlar
herkes tarafindan hemen hemen ayn1 sekilde uygulanir. Bayram hazirliklar birkag giin
oncesinden baglar. Ziyaretler olacagi i¢in ev temizligi ve viicut temizligi yapilir. Yeni
kiyafetler alinir. Konuklara ikram edilmek iizere yemekler yapilir. Kiicliklere verilmek
tizere harcliklar hazirlanir. Adana’da da hazirliklar onceden baslar ve yapilmasi

gerekenler blyuk kicuk, zengin fakir fark etmeksizin herkes tarafindan yerine getirilir.
2.2.1. Ramazan Bayrami

Ramazan bayramu, Tiirklerin islamiyet’i kabul etmesiyle kiiltiiriimiize gegen bir
bayramdir. Otuz giin orug tutulur ve orucun bitiminde olan Ug¢ glnlik bayrama Ramazan
bayrami veya seker bayrami denilir. Ramazan bayraminin hazirliklari giinler 6ncesinden
baslar. Bayram temizligi yapilir, yeni kiyafetler alinir. Bayramdan bir giin 6ncesine “
Arife giinii” denir. Yemekler genelde bu giinden yapilmaya baslanir. Arife guni sabah ilk

olarak mezarhiga gidilir.

Arife giinii 6liilerin bayramidir, ziyarete gidilmezse dliiler benim kimsem yok diye

bekledikleri sdylenir (KK 22).

Ramazan bayrami arifesinde sabah mezarliga gidilir ve mezar baslarina seker

konulur. Mezarlarin otlar1 temizlenir, toprak sulanir, basucuna bir kap su konulur (KK 1)

Ramazan ve Kurban bayramlarinin baslica 6zelligi dostlarin, hisim ve akrabalarin
karsilikli ziyaretleridir. Gengler yaslilarin ellerin 6per ve hayir dualarini alirlar. Cocuklara
para ya da ufak hediyeler verilir. Yaglilar evlerinden ¢ikmaz ve ziyarete gitmez, onlari
ziyarete kiigiikler gelir. Ziyarete gelenlere seker ikram edilir, bunun i¢indir ki bu

bayramin diger adina “Seker Bayrami1” denilir (Boratav, 1999: 204).
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Bayram giinii sabah erkekler bayram namazina gider. Evde biiyilk bayram
sofralar1 kurulur. Kahvalt1 da 6zel olarak kdmbe olur. Bunun yaninda ¢okelekli biber
kizartmasi, eleme, ciger kavurmasi gibi 6zel kahvaltiliklar da hazirlanir. Kahvalti
yapildiktan sonra yeni kiyafetler giyinilir, kiiciikler biiyiiklerin ellerini 6pmeye gider,
cocuklarda ellerine annelerinin hazirladig ¢antalari alip evleri dolasarak seker ve harglik

toplarlar.

Arife Coregi: Ramazan bayraminin arifesinde yapilir. Hamur lehenine ilk dnce
un konulur. Igine bir su bardag: seker, bir su bardag: siit, bir kiip pak maya bir yumruk
tereyagl konulur hamur yogurulur. Bir saate yakin mayalanir. Mayalanan hamur kiiciik
bezelere ayrilir. Her bezi simit biiylikliiglinde acilir kagigin ucuyla desen verilir. Ayri
kapta hazirlanan susam, ¢orek otu yumurta sarisi karistmi hamurun istiine striiliir.
Toprak firinda ya da sacda pisirilir (KK 36). En az yedi eve dagitilir. Eskiden beri bilinen
ve degismeyen davranislardandir. Asure giinlerinde yapildigi gibi arife giliniinde de
herkes birbirine ekmek verdigi i¢in birbirlerinin ekmeklerini yemis olurlar ve biiytlik bir

as paylasimai olur.

Kombe: Ikramlik olarak normal zamanlarda da ¢ok sik yapilan fakat ramazan
aymda daha ¢ok yapilan ikramlik kuru pastadir. Osmaniye kdmbesi diye bilinir. Susamli
ve sekerli kiiciik ¢orek seklinde yapilir ve genelde ¢ayin yaninda ikramlik olarak verilir.
Etli kdmbe yemeginden farkli bir yemektir. Muhtemelen toprak firinlarda pisirildigi igin
kdmbe denilmistir. Dort su bardagi un, bir su bardagi seker, bir su bardag siit, bir yemek
kasig1 tarcin, bir yemek kasig1 toz karanfil ile yogurulur ve mandalina biiyiikliiglinde elde
acilir. Agilan hamurlarin her tarafi susam olacak sekilde susama batirilir ve tepsiye

dizilerek firma atilir (KK 8).

Ramazan bayraminin birinci giinii evler ¢ok kalabalik oldugu icin aksam
yemeginde lahmacun yapilir. ikramlik olarak misafirler icin cevizli baklava, ¢okelek
boregi, eleme, patlican dolmasi gibi cesitli yemekler yapilir. icecek olarak genelde nar

eksisinden yapilan serbet ve yemeklerin yaninda salgam ya da ayran igilir.
2.2.2. Kurban Bayram

Kurban bayrami da Islamiyet’ten sonra kiiltiiriimiize gecen bir dini bayramdir.
Ramazan bayramindan iki ay sonra kutlanir. Bu bayramin amaci kurban kesip durumu

olmayanlara et dagitarak onlarin hayir dualari ile Allah’in rizasim1 kazanmaktir. Dini
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boyutundan ayr1 olarak bayramlarin en 6ncii islevi olarak toplumsal birliktelik saglanmis

olur.

Tiirkler Islamiyet kabuliinden dnce de kurban keserlerdi. Olii ardindan 6liiniin
diger diinyadaki ruhu i¢in, devlet toylarinda hiikiimdarin halkini doyurmak i¢in, av
torenlerinden sonra Tanriya tesekkiir icin kurban kesilirdi. Buna 6rnek olarak su ifadeleri
kullanabiliriz: *“ Samanist Tiirklerde kurban sunulmadan 6nce ayin ve téren yapilmaz. Her
ayin i¢in kanli veya kansiz kurban sunulmasi gerekir. Kanli kurbanlarin en énemlisi at
kurban etmektir. Attan sonra koyun gelir. S1gir kurban edildigi hakkinda ancak Kazak ve
Kirgiz destanlarinda rastlanir (Inan, 1986: 100). Kurban merasimine * yagislik tapig” adi
verilir. Bu merasim sirasinda kog, koyun, at, geyik ve dag ke¢isi kurban edilirdi.
Tirklerde kurban gelenegi en eski devirlerden beri bilinmektedir. Cesitli sebeplerle
kurban kesilirdi. Bunlar dogum, 6liim, ant, savas, yagmur, duasi, diigiin, bereket ve diger
ayinlerdir. Yapilan tespitlere gore kurban {i¢ yolla yapilmaktadir. Kanli, kansiz ve 1dik/

1zuk (Cay, 1990: 51).

Kurban Bayrami, Tiirkiye’de, eglenceler yoniinden, Ramazan bayramina goére
daha soniik gecer. ibrahim Peygamber’in oglunu, Tanriya kurban etmek iizere kesecegi
sirada gokten inen bir kogun Tanr1’nin emriyle oglunun yerine gegmesinin bir anisi olarak
Islam dinine ge¢mistir. Ramazan Bayram1’nin kutlandig1 sevval ile Kurban Bayrami’nin
kutlandig1 zilhicce arasindaki zilkadeyi, halk “Aralik” olarak adlandirir. Bu ayda evlenme

halk inancinda ugurlu sayilmaz (Boratav, 1999: 207).

Kurban Bayrami bir¢ok yorede ¢ok fazla degisiklige ugramadan gerceklestirilir.
Genelde kurban kesilmeden 6nce hayvanin gézii baglanir, dua edilir ve eziyet edilmeden

kesilir. Kurban kesildikten sonra etler hazirlanir ve kurban kesmeyenlere dagitilir.

Tiirkiye’de kurbanlik olarak hemen hemen yalniz koyun kesilir. Hayvanin erkek
olmasi, sakatliginin bulunmamasi sarttir. Kurbanin kesilmesinde gozetilmesi gereken bir
takim tdreler vardir. Bunlardan bir boliimii Islam dinine baglidir, fakat birgogu bolge ve
yorelerin kendi geleneklerine baglidir. Ornegin bazi bolgelerde, kurbanlik koglar:
yikama, kinalama ve gelin telleri ile siisleme gelenekleri vardir. Tellerle hayvan siisleme
Orta Asya’dan kalma bir gelenektir. Mogollar, Tanr1’ya adanan hayvani kurdelelerle
stslerlerdi (Boratav, 1999: 208).
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Adana’da Kurban Bayrami’nda bayram hazirliklar: temizlikle baslar. Evin her
yeri ve bahgeler temizlenir. Kurban kesilecek yer ve esyalar hazirlanir (KK2 KK5 KK11
KK7)

Kurbani1 kesmek icin, hacca gitmis gelmis ya da dini biitlin goriilen kisilerin
kesilmesi istenir. Kurban kesen kisiye bir hediye ya da para verilir. Kurban kesen kiginin
erkek bir ¢ocugu ya da torunu varsa yaninda onu getirir, cocuk hem para toplar hem de

151 biiyiiglinden el almaya calisir (KK36)

Kurban edilecek hayvan bir glin énce mutlaka eve getirilir, bir gece 6nceden yem
verilmemeye baslanir yalnizca su verilir. Bayram giinii hayvan bigagi ve kesecek kisiyi

gormeden gozleri ve ayaklar1 baglanir, dua okunarak kesilir (KK33 KK36).
Kurban eti, kurban kesmemis yedi aileye dagitilir (KK 11 KK 17 KK36).
Kurban etinin sag tarafi ev halkina birakilir sol tarafi dagitilir (KK14).

Durumu ¢ok iyi olanlar kurbaninin vekaletini bagkasina verdiginde vekaleti veren
ti¢ kez “Vekaletimi aldin kabul ettin mi?” diye sorar, vekaleti alan U¢ kez Aldim kabul
ettim” dedikten sonra kurban o kisi adina kesilmis olur (KK 20 KK 14 KK36).

Kurban bayraminda en ¢ok lahmacun, kebap, ciger sis, ciger kavurma, i¢li kofte
mutlaka yapilir. Bunlarin yaninda yoreye 6zel Namaz gorbasi ve etli dovme pilavi kurban

etiyle yapilan bayramin olmazsa olmaz yemekleridir.

Etli Dovme Pilavi: Dovme ve nohut bir gece 6nceden suya 1slatilir. Et haglanir, etin
suyu ile dovme ve nohut haslanir, tuzu eklenir, suyunu ¢ekince kurbanin i¢ yagi ile
kavrulan ince bir sekilde dogranmais etler ilave edilir. Yenilmeden dnce on dakika kadar

dinlendirilmelidir (KK14 KK36).

Namaz Corbasi: Kurban bayraminda yapilan ¢orbadir. Et kazanda pisirildikten sonra
etin suyu siiziiliir, bu suya dévme eklenir. Bir siire kaynatildiktan sonra eritilmis i¢ yagi
ve tuzu konulur. Corba pistikten sonra karabiber ve kimyon eklenir (KK 22). Bu ¢orbanin
onemli bir noktasi, bayramin son gilinii yapilmasidir. Yemek yapmaya baslamadan 6nce
kuran okunur ve namaz kilinir. Yemegi yiyecek olanlarda yemeden 6nce dua okur (KK14
KK22 KK36 KK17).

Bayramin ilk gilinli baz1 islemler mutlaka yapilmalidir. Kurban kesilip

dagitildiktan sonra etler yemeklik kebaplik olarak ayrilir sakatatlar ayrilir ve temizlenir.
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Kurbanin yenilmeyen kisimlarina “cigindirik” denir. Bunlar uzakta bir yere topraga
gomiiliir. Hayvanin derisi tuzlanir ve kurutulur. Bas ve ayaklari zaman ge¢meden

temizlenir, derisi yiiziilmez ateste iitiiliir (yakilir). Kelle paca yapilir.

Kurban bayraminda pisirilen yemekler genellikle etli olur, kahvaltilarda ciger
kavurma olur. Kurban etinden yiiksiik ¢orbasi1 dokiiliir. Yapilan yemekler ¢ogunlukla

komsulara dagitilir.
2.3. Ozel giin Yemekleri

Her toplumun ge¢misten gelen gelenek ve gorenekleri vardir. Zamanla eksilmeler
ve degisiklikler yasansa da asil olan kiiltiir varligin1 korur. Yeni kiltlre, yeni bir dine
gecildiginde birden bire eski inanclara ait her sey silinip atilamaz. Bu inanglar goriiniim
degistirerek yeni inanctaki yerini alir. Insanlar atalarmin binlerce yillik deneyimleri
sonucunda olusan inanglar1 bazen farkinda olmadan bazen farkinda olarak korur, saklar
ve tasir. Geleneklerde siireklilik vardir. Gelenege baglilik insanlar1 bir duygu ve diislince

etrafinda, insan1 koruyan gii¢ olur (Malinowski, 1990: 30).

Adana yoresi, ge¢misten getirdigi kiiltiir ve inang izlerini barindirdigi gibi,
giinimiizde farkli kiiltiir ve inanglarin birlikte yasandigi yerdir. Adana halk kulttrinde
cesitli O0zel gilinler ve bunlara baglhi mutfak kiiltiirii vardir. Bu yemeklerin ¢ogu

giinlimiizde de yapilmaktadir. Fakat baz1 glinler ve anlamlar1 unutulmaya baglanmstir.
2.3.1. Asure Giinii

Hicri takviminin ilk ayr olan Muharrem aymin onuncu giiniinde hububat ve
baklagillerle pisirilen tatl bir yiyecektir. Bu tatlinin yapilmasinin nedeni ¢esitli olaylara
dayandirilir. Fakat en yaygin olan1 Hz. Nuh ile ilgili olandir. Nuh’un gemisi tufanin sona
erdigi giin karaya oturur. Yiyecekleri bitmistir. Elde kalan ¢esitli hububatlar sekerle
kaynatilarak yenilmis ve silikiir edilmistir. Glinlimiizde bu olayin anisina, bugday kirigi,
yesil mercimek, acebek, nohut ve bakla haglanir, sekerli su ile pisirilir. Asurenin atesten
inmesine yakin i¢ine kuru incir, ¢ekirdeksiz {iziim, kestane ve elma konulur, {izerine

ceviz, tar¢in ve nar serpilerek komsulara dagitilir(Artun, 2006: 251).

Hicri Takvimin ilk ay1r olan Muharrem ayinin on giinii igerisinde, 6zellikle de
onuncu ginii asure pisirilip dagitilir (Ozsabuncuoglu, 2009: 19). Asure- Asura- Asur,

Hicri yilin ilk ay1 olan Muharremin onuncu giinii anlamindadir. Islam’dan 6nce
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Kureysliler ve Yahudiler bu giine sayg1 gosterirler ve orug tutarlardi. Tevrat’ta da bugiin

“Kefaret Gunu” olarak adlandirilir (Yiicehan, 1994: 321).

Asure yaparken her kuru bakliyati koyuldugunda Fatiha suresi okunur. Asure
bittikten sonra Yasin okunur ve kaplara koyularak yedi eve dagitilir (KK20).

Asurenin ana malzemesi dovmedir ve i¢inde mutlaka kirk tiirlii yiyecek olmalidir.
Kirk ¢esit olmasi igin farkli agac yapraklarindan bir par¢a koparilip icine atilir (KK14
KK17)

Asure eskiden Adana’da tatli degil tuzlu yapilirdi. Asure ayinda dovme ve diger
bakliyatlar ile pisirilirdi. icine kirk ¢esit malzeme olmasi i¢in hem seker hem tuz

konulurdur fakat zamanla tuz birakild: ve tath oldu (KK20 KK16).

Asure onceden kaselerde dagitilmazdi. Asure pisirildikten sonra temiz helkelere

konulur ve evlere ev sahiplerinin kendi kaplarina konularak dagitilird1 (KK 18).
2.1. Adak Yemekleri

Adak yemekleri, bir durumun olmasi i¢in dilek dilerken “Olursa su yemegi
yapacagim” diyerek dilemen dileklerden sonra dilegin olmasi ardindan yapilan
yemeklerdir. Genelde yatir ve tiirbe ziyaretlerinden sonra yapilir. Cocuk olmasi ve
evlenmek isteyen genc kizlar ve aileleri tiirbelere giderek buralara adak adarlar. Dilekleri

olursa tekrar gidip tiirbenin yakinlarinda kurban keserler.

Adana’da yatir ve ziyaretlerinde yapilan pratiklerde eski inang ve izlerini gérmek
miimkiindiir. Ziyaretteki agaclarin kutsal kabul edilmesi, adak caputlarinin(bezlerinin)
baglanmasi, giinliik yakilip onun dumaniyla tiitsiileme, ziyaret yerlerinde yatilip
gelecekle ilgili ritya gérme istegi, kurban keserek tizerindeki kotiiliiklerin gidecegi inanci
eski inanglarin kalintilarinin giiniimiizde de siirdiigiiniin en belirgin 6rneklerindendir
(Artun, 2006: 252). Gunimizde Adana’da, dogmasi adina kurban adanan g¢ocuklarin
dogumundan sonra, herhangi bir dilegin ger¢eklesmesinin ardindan, hastaliktan kurtulma,
evlenme, uzun yolculuklardan ve askerden gelme gibi olumlu sonuclanan olaylardan
sonra kurban kesilir. Herhangi bir olaya dayali olumlu etkinin ya da durumun ortaya
cikmasi gibi isteklerin gerceklesmesi lizerine daha Once sdzii verilen, adanan kurbanlar,

adandi181 yatir ve ziyarette kesilerek fakirlere dagitilir.

Acele Bac1 Adagi: Bu adagi genelde kadinlar adar. Dilegi olduktan sonra eve bir

kadin hoca ve komsu kadinlar cagirilir. Kuran okunmaya baslayica helva kavrulmaya
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baslanir. Evde bulunan kadinlar tek tek kasikla helvayr karistirir. Helvay: karistirirken
birbirlerine “Acele et bac1!” der. Her karistiran ii¢ Thlas bir Fatiha okur. Kuran okuma

bitince helva hep birlikte yenilir. Adak sahibine “Allah kabul etsin” denilir. (KK14).

Siitlii Kahve Adagi: Bir kadin herhangi bir adak toplantisinda ev sahibinin
sekerliginde seker alarak adak adar ve onu saklar. Dilegi olursa kadin hoca ve komsular
cagirilir, sakladig sekeri siitlii kahvenin igine atarak pisirir. Kuran okunduktan sonra
stitlii kahveler ikram edilir. Baska birinin adag1 olursa yine gittigi evden seker alir ve

saklar bu sekilde devam eder. (KK16).

Halil Ibrahim Sofras1 Adagi: Bu adak yemeginin giinii, yemegin yapilisi,
malzemesi gibi kisitlamalar1 yoktur. Bir kisi adak adadiktan dilegi yerine gelirse kirk tiirlii

yiyecek ve icecek olan bir sofra kurulur ve yakinlar ¢agirilir (KK9).

Derder Pilavi: Mercimekli bulgur pilavidir. Bu adagi ¢ocugu olmayan kadinlar
adar. Eger adak adadiktan sonra ¢ocugu olursa, cocuk dogduktan sonra kirki ¢ikmadan,

kadin bu pilavi pisirir ve herkese dagitir (KK18).
2.4. Adana Halk Edebiyatinda Mutfak Kiiltiirii

Tiirk halk kiiltiirti, Yiizyillarin deneyimlerinden siiziilerek bigimlenmis, kusaktan
kusaga aktarilan bir degerler biitiiniidiir. Halk kiiltiirii iiriinleriyle yasadiklar1 yore
arasinda bir bag vardir. Bu iiriinlerin sekillenmesinde tarihi ve kiiltiirel mirasin 6nemli bir
rolii vardir. Halk kiiltlirii irinleri halk arasinda mayalanmis, halkin kiiltiir yapisini
belirleyen yasadigi toplumun dokusudur. Halk kiiltiirii tirtinlerinin halkin ortak duygu ve
diisiincelerini dile getirmeleri bakimindan Tiirk kiiltliriiniin korunmasinda, yasatilmasin

da 6nemli islevleri bulunmaktadir (Artun, 1996: 25).
2.4.1. Adana Efsanelerinde Yemek Kulttrt

Efsane terimi giinimiiz Tirkiye Tirkgesinde kullanildigi sekliyle dilimize
Fars¢adan ge¢mistir. Farscada masal, 6ykii gibi anlamlara gelmekte olan efsane, sozliik
anlami olarak Tiirk¢ede; masal, dilden dile dolasan hikaye veya destan, biiyiilii ve
etkileyici s0z anlamina gelir (Parlatir, 2003: 22). Arapcada “usture/ esatir” terimi ile
karsilanirken Bati’da ¢ogunlukla Latince kokenli “legendus” kokiinden tiiremis terimler

kullanilmaktadir. (Sakaoglu, 1980:4).
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Anadolu Tiirkleri arasinda “efsane” , “menkibe”, “esatir” ve “mitoloji” terimleri
yayginlik kazanmistir. Anadolu disinda yasayan Tiirklerden, Azerbaycan Tiirkleri,
“esatir”, Turkmenler “epsana”, Ozbekler “rivayat”, Kazaklar “aniz/rivayat” gibi terimler

efsane karsiligi olarak kullanilmaktadir (Ergun, 1997: 2).

Boratav, efsaneyi “kendine 6zgii bir iislubu, kaliplagsmis, kuralli bigimleri
olmayan, diiz konugma dili ile bildirilen bir anlati tiiriidiir” seklinde tanimlar (Boratav,
1999: 99). Efsaneler, sozlii gelenegin iirlinii olan bir anlat1 tiirtidiir. Efsaneler kaynaklarini
mitolojiden, dinden, tarihten ve glnlik olaylardan alabilirler. Temelinde inan¢ unsuru
vardir. Efsaneyi anlatanlar ve onu dinleyenler, efsanenin gercek {iistiine kurulduguna
inanirlar. Bu gergek, objektif bir gercek degildir. Efsanelerde gizli bir alem vardir. Bu
alemin sirlarina erisilemez. Gergeklik unsurunun yaninda, olaganiistiiliik ve kutsallik da
sahip oldugu unsurlardandir. Bir efsanenin temelinde inang mutlaka bulunur fakat diger
ozelliklerden birkag1 veya biri ancak bulunabilir. Efsaneler tarihi devirler i¢inde tesekkiil
etmislerdir. Konusu, bir olay, tarihi veya dini bir sahsiyet veya belli bir yer olabilir.
Efsane kahramanlarinin olaganiistii giicleri vardir fakat tanr1 ya da yar1 tanr1 degillerdir

(Seyidoglu, 2005: 14).

Saim Sakaoglu efsane tiirliniin 6zelliklerini su sekilde siralamistir:

Sahis, yer ve hadiseler hakkinda anlatilirlar.

Anlatilanlarin inandiricilik vasfi vardir.

Genellikle sahis ve hadiselerde tabiatiistii olma vasfi vardir.

Efsanenin belirli bir sekli yoktur, kisa ve konugma diline yer veren bir

anlatmadir (Sakaoglu, 2003:17).

Efsane tiiriiniin islevleri konusunda goriislerini Bilge Seyidoglu su sekilde

stralamustir:

e Efsaneler, gelenek ve goreneklerin koruyucusudurlar. Efsanelerin tesekkiil
ettigi cami ve tiirbe gibi yerlerde uyulmasi gereken bazi kurallar vardir.
Bu tip yerler ziyaret edilirken abdest alinir, dualar edilir. Temiz kiyafetler
giyilir. Ziyaret yerinin etrafinda ii¢, yedi, bazen kirk defa doniiliir. Dilegin
kabul olmussa bu ziyaret tekrar edilir ve adak yerine getirilir.

e Efsaneler topluma yon verir, onlara iyi olmay1 ve nelerin yapilip nelerin

yapilmayacagini telkin eder. Hastalarin, zayiflarin, fakirlerin korunmalari
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gerektigini telkin ederek insanlari iyilik yapmaya tesvik eder ve onlarin
manevi yonden ustlin olabileceklerini telkin ederek her insana ayni gozle
bakilmasi fikrini vermeye caligirlar.

e Efsaneler, etraflarinda tesekkiil ettikleri yerlere mana kazandirirlar. Tarihi
gercegin disinda halkin ger¢ek ve kutsal olarak belli bir yer etrafinda
efsane yaratmasi, o yerde birlesmesi anlamina gelir. Boylece insanlar o
yerleri kendilerinde bir parca olarak gorup sahiplenirler.

e Koruyucu ve tedavi edici rolii vardir. Mekanla ilgili efsanelerin hem
olustuklar1 yerleri hem de buna inananlar1 koruyucu fonksiyonlar1 vardir.
Icinde kutsal birisinin yatti§ina inanilan bir mezarm yerinin degistirilmesi
miimkiin degildir. Buralara ve ¢evresine el siiriillemedigi i¢cin hem yapilar
hem de etrafindaki agaclar varliklarini korurlar. Efsanelerin bu yonlerinin
yaninda tedavi edici islevi de vardir. Halk, cesitli rahatsizliklar igin

buralar1 ziyaret ede ve bdylece sifa bulacagina inanir (Seyidoglu, 2005:

273).

Sozli kiiltlir iiriinii olan efsaneler, kaynagin1 ¢ok eski zamanlardan aldig: i¢in
yapilan aragtirmalarda 6nemli bir yere sahiptir. Efsaneler bir anlatici ve dinleyicinin
oldugu ortamlarda icra edilir. Bu yiizden yaziya aktarilan efsaneler i¢inde mevcut olan
yemekler, icecekler ve mutfak kalturu ile ilgili bilgiler toplum kilturd igin belirleyici
oOzelliktedir.

Dedebeli Efsanesi

Dedebeli, Tozlu K@yl’nin ilerisinden Tahtac1 daglarinin sonlarina dogru yerde
bliylik kayanin i¢inde yatti§ina inanilan ermis bir din biiyligliymiis. Bu yerle ilgili ¢esitli
sOylentiler bulunmaktadir. Eski zamanlarda bir ¢cobanin buradan gecerken dedebeli ile
konustugu biliniyormus. Yatirin oldugu yerde geceleri sesler geldigi ve 151k goriindiigii
sOylenmektedir. Bu sdylentilerden dolayr burada yatir oldugu diisiiniilmektedir. Bazi
zamanlarda Tozlu Koyiinden Tufanbeyli’ye 15tk ve top seslerinin yayildigi
sOylenmektedir. Yatirin bulundugu dagin etrafindaki kayalardan su sizdig1 i¢in buralara
ziyarete gelenler bu sudan sifa bulmak icmektedir. Kotii niyeti kisiler geldigi zaman
suyun akmadig1 sdylenmektedir. Biriken suya para atarak ve etrafindaki agaclara bez

baglayarak dilek dilerler. Aym1 zamanda buraya gelerek adak adarlar ve adaklari
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gerceklesirse burada kurban keserek dagitirlar ya da etinden yemek yapip dagitirlar
(Savur, 2010: 421).

Gumulek Dag1 Efsanesi

Gilimiilek Dag1, Tufanbeyli ve Sar Kdyii arasinda bulunan etrafi taglarla oriilii bir
dagdir. Bu dagdan eski zamanlarda top patlama sesine benzer bir sekilde ses geldigi
0zellikle ramazan ayinin iftar vaktinde “glim” sesi geldigi soylenmektedir ve bu yiizden
bu dagmm adi “Gumilek Dag1” kalmistir. Dagda mezarlar ve kayalar var, kayalarin
arasindan akan kii¢iik su sizintilar1 var. Eger buralara kotii bir insan giderse o kisinin bu
sular1 gérmeyecegine inanilmaktadir. Yore halki yagmur duasini buraya gelerek
yapmaktadir. Uzun siire yagmur yagmadiginda koyliiler buraya gelerek kurban keser ve
ihtiyac1 olanlara dagitir. Ve daha sonra yagmur yagdigi sdylenmektedir (Savur, 2010:

422).
Anavarza Kalesi Efsanesi

Anavarza Kalesi, Kozan’in Kocakisla koyiindedir. Baz1 soylentilere gére bu
kalenin altinda bir ucu kalede bir ucu Kozan’da olan i¢i altin dolu bir magara oldugu
zannedilmektedir. Kalenin etrafi sularla cevrilidir ve tek gecis yolu vardir. Eski
zamanlarda bir adam kizin1 vermek ister. Bir Kadirlili, bir de Kozanli oglan kiz1 ister.
Adam kim kaleye suyu getirirse kizin1 ona verecegini soyler. Suyu Kozanl getirir fakat
kizin gonlii Kadirlili oglandadir. Bu yiizden kaleye su gelir fakat kiz intihar eder. Civar
kdylerden insanlar buraya siklikla ziyarete gelir ve burada kurban kesip adak adarlar. Bazi
rivayetlere gore de bu kalenin altinda “Evran yilam” yattign sdylenir (Uzelgok, 2008:

207).

Degerlendirilen bu efsane 6rneklerinde gegen Anavarza, Gimiilek ve Dedebeli
yerleri efsanelere isimlerini veren mekanlardir. Bu mekéanlarda gegen bazi olaylar ve
kisiler tizerine kurulmus yerlerin, yagmur duasi, ¢ocuk sahibi olmak ve evlenmek i¢in
adak adama ve kurban kesmek igin ziyaret edildigi tespit edilmistir. Bu mekéanlarin adak
adamak ve adagin ger¢eklesmesinden sonra kurban kesip dagitarak ya da bu ismi gegen

yerlerde yemek yapip yenilerek bir adak yemegi kiiltiirii olusturdugu goriilmektedir.
2.4.2. Adana Masallarinda Yemek Kultira

Masallar halk arasinda yiizyillardan beri anlatilmakta olan ve iginde olaganiistii

kisilerin, olaganiistii olaylarin bulundugu, bir varmis bir yokmus gibi klise bir anlatimla
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baslayan, belli bir uzunlugu olan anlati tiiriidiir. Masallarin sonunda yediler igtiler
muratlarina erdiler veya onlar erdi muradina biz ¢ikalim kerevetine, gokten ti¢ elma diisti,
biri anlatana, biri dinleyene, biri de bana gibi belli sozler yer alir. Zaman ve mekan
kavramlar1 belirli degildir (Seyidoglu, 2005: 280). Saim Sakaoglu masali: ““ olaganiistii
karakterlerin ve yaratiklarin gergekiistii diinyasinda sohret ve talih kazanan siradan
kahramanlari ve olaganiistiiliikleri i¢ine alan nesirler” seklinde tanimlar. Masal kelimesi
Arapca “mesel” den gelmektedir. Anadolu disinda yasayan Tiirkler arasinda “ertegi,
ertek, ekiyet, cor¢ok, sorsek, ¢ocek, tool, nimah, imak, nagil, hallep, matal, 6tkiing” gibi
farkli adlandirmalar mevcuttur (Sakaoglu, 1999:3).

Masal kahramanlari, insanlar “padisah, tiiccar, oduncu, keloglan vb.”, hayvanlar
“tilki, at, glivercin, aslan, papagan vb.”, bitkiler “agac, ¢igek vb.”, maddi unsurlar, alet ve
esya “dag, tas, magara, kuyu, su, sofra, seccade, degirmen, ayna vb.” , hayali yaratiklar

“dev, cin, peri vb.” gibi akla gelen her sey olabilir (Elgin, 1988: 368).
Mustafa Arslan, masal kavraminin temel 6zelliklerini su sekilde siralar:

e Masallar genel olarak nesir anlatilardir ve sozlii kiiltiir ortaminda
olusturulup icra edilirler. Fakat az da olsa, ¢cogunlukla masal kahramaninin
agzindan soyletilen, nazim pargalar ihtiva eden masallar da vardir. Bu
nazim pargalar beyitler olabilecegi gibi seci (i¢ kafiye) nesirler ve
tekerlemeler de olabilir.

e Masallar kalip ifadelerle baslar ve kalip ifadelerle sona erer. Icra
ortaminda kaliplagsmis bir yapiya sahiptir.

e Masalin i¢inde dogaiistii ve olagandisi olaylar da anlatilmaktadir.

e Masal gercek ve gercekustl olayla iki yonlu ifadelerle ortaya konur ve
bunlar secilemeyen anlamlar igerir.

e Masalda anlatilan konular evrensel bir Ozellik arz etmesine Kkarsin,
anlatildig1 tilkeye ve bolgeye has unsurlar1 da (agiz 6zellikleri, gelenek,
gorenek, adet, dini inanglar, yasam sekilleri, anlayislar, gorgii ve ahlak
kurallar1 vs.) ihtiva ederler.

e Masallarda iyi kotl catigsmasini ortaya koyan zit karakterlerdeki insan veya
hayvan kahramanlarin maceralar1 anlatilir. Sonucunda iyiler basariya ve

mutluluga erisirler.
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e Masallardaki kahramanlar kaliplasmis niteliklere sahiptirler ve genellikle
tip 6zelligi gostermektedirler.

e Masallarda belirli motifler kullanilmaktadir ve bunlar olay orgiisiiniin
sekillenmesinde 6nemli bir yere sahiptirler.

e Masallarda mecaz, teshis, intak tesbih gibi belirli s6z sanatlar1 yer alir.

e Masalda kullanilan agik, akici ve anlasilir bir dil kullanilir. Ciimleler —
mis’li gegmis zaman ve simdiki zaman kipleri kullanilarak olusturulur.
Icrada sz disinda baska bir vasita kullanilamaz.

e Masallarin profesyonel anlamda kaliplagsmis 6zelliklere sahip belli bir tip
olusturan anlaticis1 yoktur.

e Masallar olusturulan sohbet ortamlarinda icra edildikleri igin belirli bir

zaman ve yerde anlatilmalar1 da s6z konusu degildir (Arslan,2008: 27-28).

Masallar sozlii kiiltiir iiriinleri igerisinde, toplumun kiiltiirel yapisini tasiyan ve
aktaran bir tiirdir. Dinleyicileri genelde cocuklar oldugu icin 6rnek olabilecek
davraniglarla ve ibretle biter. Anlatict masalda daha once dinledigi anlatiyr aktarirken
kendinden ve yakinlarindan da bir seyler katabilir. Adana masallarinda anlatilan

metinlerin, yeme i¢me ile ilgili béliimleri bize mutfak kiiltiirden ipuglar1 gosterecektir.
Dal Yusuf Masah

Bir varmis bir yokmus, eski zamanlarin birinde bir Padisah varmis. Bu padisahin

cocugu olmazmis ve karisiyla stirekli tiziiliirlermis. Bir glin Allaha dua ederken:

-Allah’1m bana kiz ya da erkek bir ¢ocuk ver, bir dereden yag bir dereden bal

akitacagim, diye adak adamas.

Zaman ge¢mis bu Padisahin kiz1 olmus. Kiz biliylimiis serpilmis evlenme yasina
gelmis fakat Padisah hala adagini yerine getirmemis. Halk bu durumdan rahatsiz olup

yakinityormus. Cenabi-1 Allah bir giin riiyasinda:
-Sozlerini yerine getir yoksa kizini kaybedersin, demis.
Padisah diger giin Tellal1 ¢cagirtmis, halka haber gondermis:

-Herkes yarin tulugunu, sepetini hazirlasin, Padisah yarin falanca yerden bir

dereden yag bir dereden bal akitacak, demis.
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Hazirliklar yapilmis, Padisah s6ziinii tutmus bir deren yag bir deren bal akitmus.
Halk aksama kadar yag ve bal tasimislar. Bunlarin arasinda yash bir kadin varmas.
Padisahin kizi camdan bakarken bu kadin1 gormiis. Kadin sirtinda yag ve bal tasirken kiz
bir tag atmis ve yash kadinin sepeti delinmis biitiin yag ve ballar1 yere akmis. Bunun

tizerine kadin kiza bakmis:
-Dal Yusuf’un hismina gelesin, demis ve gitmis.

Zaman ge¢mis, Padisah’in kiz1 bu lafi cok merak etmis ve hep bunu diisiiniirmiis.
O kadar diistliniirmiis ki hasta olup yataklara diigmiis. Padisah hekimler ¢agirtmis, elinden
gelen her seyi yapmis ama kizina derman bulamamis. Bir giin kizin cariyesi Padisah’a

olanlar1 anlatmis. Padisah, kadini1 buldurtup saraya getirtmis. Kadina:
-Kizima ne yaptin ¢abuk soyle yoksa kellen gider. Demis.
Kadin:

-Ben higbir sey yapmadim. Bir tavuk bulun, bu tavugu ii¢ giin a¢ susuz birakin
daha sonra kesip bir kazana koyup pisirin ve kazanin kapagini kapatin. Kiza gotiiriin, kiz

bunun kapagini agtiginda derdini bu tavuga anlatacak, demis.
Kadinin dediklerini yapip, kazani kiza gotiirmiisler. Kiz kazanin kapagini aginca:

-Ben Dal Yusuf’un higsmina ugradim ya sana ne oldu? Demis ve tavugu yemeden
geri yatmis. Cariye olanlar1 gidip Padisaha teker teker anlatmis. Padisah, yash kadini
tekrar buldurtmus ve Dal Yusuf’un kim oldugunu sormus. Kadin da Dal Yusuf’un kendi
oglu oldugunu ve uzaklarda yasadigini1 sdylemis. Padisah oglana bir mektup yazmis ve
kiz1 ile evlenmesini sdyleyerek onu davet etmis. Oglan bu mektubu alip Padisaha cevap

yazmis:

-Padisahim ister kellemi alin, ister denize atin yine de sizin kizinizla evlenmem,
demis. Padisah tekrar mektup yazmis, oglan yine reddetmis. Sonun da kiz, annesine
derdini anlatmis ve bir heybe altinla sarayindan kagip Dal Yusuf’u bulmaya gitmis. O
yere vardiginda Dal Yusuf’un ablasi ile karsilasmis. Ablasi altinlar1 gériince kizi eve
almis ve inci dizdirmeye baslamis. Dal Yusuf’a kizi gdstermemis. Sonra Dal Yusuf’a
yalnizca kizin su vermesini sdylemis. Dal Yusuf zamanla kiza asik olmus. Kiz ile birlikte
Padisah’a varip izin isteyerek evelenip sonsuza kadar mutlu olmuslar (Yolcu, 2008: 271-

274).
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Kedi Masal

Bir varmis bir yokmus develer tellal iken pireler berber iken ben annemin besigini
tingir mingir sallar iken bir tilkede iki kiz kardes varmis. Bu kiz kardeslerden kiiciik olan1
zengin, biiyiik olan fakirmis. Biiyiik kiz kardes her giin kii¢iik kiz kardesin evine temizlige
gidiyormus. Bir giin biiyiik kiz kardesin kizinin cani ciger ¢ekmis. Kadin da bir parga
ciger alip evin diregine asmis. Bir parca cigeri kedi alip kagmis, kadinda kedinin pesinden
gitmis. Kedi bir magaraya girmis kadin da arkasindan girmis. Kadin girince gérmiis ki

kediler bulasik yikiyor. Kadin kedilere sormus:

-Kediler ne giizel bulasik yikiyorsunuz. Buradan agzinda ciger olan bir kedi gegti

mi? , demis. Kedilerde:

-Geg Ote, demisler. Kadin obiir tarafa gegmis bu seferde kedilerin ¢amagir

yikadigii gérmiis. Kadin:

-Kediler ne giizel camasir yikiyorsunuz. Buradan agzinda ciger olan bir kedi gecti

mi? , demis. Kedilerde:

-Geg Ote, demigler. Kadin &biir tarafa ge¢mis bu seferde kedilerin hamur

yogurdugunu gérmiis. Kadin:

-Kediler ne gilizel hamur yoguruyorsunuz. Buradan agzinda ciger olan bir kedi

gecti mi? , demis. Kediler:

-Geg ote, demiler. Kadin 6biir tarafa gegmis ve bu defa bir siirii kedi gormiis yine

ve kadina:

-Doldur, demisler. Kadin ¢uvala bir seyler doldurmus ve eve getirmis. Evde agmis
ve gormiis ki bir ¢uval dolusu altin. Daha sonra zengin olunca kiz kardesine temizlige
gitmemis. Kiz kardesi bunu merak edip eve geldiginde kardesinin ¢ok zengin oldugunu
gormiis. Biiylik kiz kardes de durumu anlatinca, kiigiik kiz kardes eve gelmis. Onun da

kizinin cani ciger ¢ekmis ve evinin 6niine ciger asmis (Yolcu, 2008: 274-275).
Falc1

Gunlerden bir giin ¢ok fakir bir kar1 koca yasarmis. Kadin bir giin yolda bir falc1
gormiis bakmis ki hic¢ ¢aba sarf etmeden bir siirii para kazaniyor. Eve varmis kocasina
olanlar1 anlatmig ve onun da falcilik yapmasini istedigini sdylemis. Kocasi bu duruma hig

yanasmamis ve aklina yatmamis. Kadin:
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-Ne var iki yalan atip tutacaksin o kadar, demis. Bunun iistiine kocas1 bunu kabul
etmis falcilik yapmak icin yola koyulmuslar. Yolda giderken yaslh bir kadin durdurmus
bunlar1 ve fal baktirmak i¢in eve ¢cagirmis. Adam eve girerken bakmis duvarda asili bir

kosesi 1sir1ilmig simit var. Birde kapinin 6niine bakmis hi¢ erkek ayakkabisi yok. Adam:

-Tez zamanda oglun askerden sag salim gelecek, demis. Tekrar yola koyulmuslar
kadin onlar1 yoldan ¢evirip ayaklarina kapanmis ve oglunun askerden geldigini sdylemis.
Tekrar eve ¢agirip bir kurban keserek ziyafet vermis. Falciya da giderken kurbanin bir
budunu vermis. Bunu goren falcinin karisi ¢ok sevinmis ve bu ise devam etmesini
sOylemis. Daha sonra yine yolda giderlerken baska bir kadin durdurmus fal baktirmak
icin eve ¢cagirmis. Adam eve girerken bakmis ki evde hi¢ cocuk ayakkabisi yok ve evde

geng bir kadin var. Geng¢ kadinin evin gelini oldugunu diisiinerek yash kadina:

-Bu gen¢ kadmin uzun zamandir ¢ocugu olmuyor ama merak etmeyin tez
zamanda ¢ocugu olacak, demis. Bu olaydan birka¢ zaman sonra kadinin hamile oldugu
haberi gelmis. Adama bir avug altin vermisler. Bu falc1 adamin methini duyan halk adama

hep fal baktirmak istermis. Adam bu sekilde herkes tarafindan taninmas.

Giinlerden bir giin iilkenin Padisah’inin hazinesi ¢calinmis. Ne yapip etseler de

hazineleri kimse bulamamis. Padigaha, bu falc1 adamdan bahsederek:

-Bulsa bulsa bu hazineyi o falci bulur, demisler bunun istiine Padisah adami

buldurtup getirmis. Padisah;

-Hazinemi bulamazsam kelleni alirim, demis. Bunun iistiine ne yapacagini sasiran
falc1 Padisah’tan kirk giin istemis. Padisah ona kirk giin siire vermis. Adam dertli bir

sekilde eve gelip karisina olanlar1 anlatmis. Karisina:

-Kirk tane kiiglikten biiyiige dogru ekmek yap, her giin bir tanesini yiyeyim Ki ne
zaman Olecegimi bileyim, demis. Kadin kirk tane ekmek yapmis. Padisahin hazinesini
calan kirk haramiler, Padisahin bu falciya emir verdigini duyunca, adamin evine
gdzetmek icin her giin birisinin gitmesine karar verirler. Ilk giin igin en kiigiiklerini

gonderirler. Falc1 karisina aciktim der ve karis1 yaptigi en kiigiik ekmegi getirince:

- Ee kirk tanenin i¢inden en kii¢ligli soframa hos geldin, der. Bunu duyan kirk
haramilerden en kii¢ligli korkar ve kosarak olanlar1 digerlerine anlatir. Digerleri inanmaz
ve diger giin en kiigiikten bir biiyliklerini génderirler. O da gézetlemeye gidince, falci

karisina aciktim der ve karisi en kiigiikten bir biiyiik olan ekmegi sofraya getirir. Falci:



101

-Ee en kiiciikten bir biiyiik soframa hos geldin, der. Bunu duyan harami, korkar
ve olanlar1 digerlerine anlatir. Bu defa buna da inanmayan haramiler kirk tanesi birden
adamin evine gelirler falciy1 gbzetlemeye baslarlar. Falct karisina aciktim der. Kadin

sofraya ekmek getirirken ayagi takilir ve biitiin ekmekler sofraya yuvarlanir. Falci:

-Ee ben bir tanenizi bekliyordum siz hepiniz geldiniz, der. Bunu duyan kirk

haramiler korkar ve adama yalvararak:

-Hazineleri sana verelim yeter ki bizi Padisaha sikayet etme, derler. Falc1 hemen
kabul eder ve hazineleri Padisaha gotiiriir. Padisah ¢ok sevinir ve adami ikinci vezir
yaparak ona kendi sarayimin karsisinda biiyiik bir saray yaptirir. Falc1 bir giin yine acikir

ve karisina:

-Kargidan bana komeg topla da bir giizel soganla kavurup yiyelim, der. Kadin
komeg toplarken falcida balkonda soganlar1 nasil kesecegini, komeci nasil yapacagini
diistinerek el hareketleri yapar. Bunu goren Padisah, falcinin kendisini cagirdigini sanarak
kendi sarayindan ¢ikar. Padisah ¢ikar ¢ikmaz saray bir anda ¢oker ve yerle bir olur. Bunu
falcini canini kurtarmak i¢in yaptigini sanarak falciya bir dolu altin verir ve onu bas vezir

yapar ve uzun yillar mutlu bir hayat siirerler (Ugurlu, 2010: 184-186).
Tembeller Kral

Ulkenin birinde bir Padisah ile kiz1 yasarmis. Bunlar bir giin aralarinda tartismaya
baslamis. Padisah, yuvayr erkek kus yapar diyormus, kizi, yuvayr disi kus yapar
diyormus. Padisah kizina bir ders vermek istemis ve bir ferman buyurarak tilkedeki tiim
tembelleri saraya davet etmis. Ulkedeki biitiin tembeller gelmis Padisah koyun kestirmis,
zengin bir sofra kurdurmus, bliyiik ziyafet vermis. Tembellerin hepsi o kadar yemis ki
cogu uyuyakalmis. Onlar uyuyakalinca Padisah bir yangin ¢ikarttirmig. Tembellerin ¢cogu
uyanmis kalkmis gitmis. Fakat aralarinda 6yle bir tembel varmis ki hi¢ umursamamis. Bir

kisi kalinca yangini sondiirmiisler. Padisah, adami karsina alarak:

-Demek yangindan bile kagmiyorsun seni tembeller krali! , demis. Kizim
cagirtmis ve bu adamla evlenmesini buyurmus. Kiz ne kadar istemese de tek bir sartla

kabul etmek zorunda kalmuis:

- Tamam, evlenirim ama iki katl biiylik bir ev yaptiracaksin mutfagi da yukarda
olsun, demis. Padisah bunu kabul etmis ve kiz bu tembel adamla evlenerek iki katl

evlerine gitmisler. Kiz ilk giin yemek yapmis, adama yukar1 gelip yemesini sdylemis.
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Yemek ¢ok giizel koksa da adam kalkip da yemeye iisenmis ve gitmemis. ikinci giin de
aynisi olmus adam ¢ok acikmis ve yemek i¢in yukari gitmeye baglamis. Birkag giin boyle

devam ettikten sonra bir giin kiz yemek pisirmemis. Adam aciktigini soylemis. Kiz:

-Babamin verdigi para bitti, yemek yapmam i¢in mecbur ¢aligmak zorundasin,

demis. Adam:

-Tamam, ama ben nerede calisirnm? , diye sorunca kiz karsidaki tas ocagini
gostermis. Adam uzun siire boyunca ¢alismis ve ¢ok zengin olmus ve kendilerine biiyiik
bir kosk yaptirmis. Boyle giinler gegmis Padisah kizini unutmus. Padisah bir giin ava
cikmis, vaktin gectigini fark etmeyince bir de bakmus ki aksam olmus. Ilerde bir kdskte
duman tiittliglinii gdrmiis ve varmis o eve gitmis. Kiz goriir gormez babasini tanimig ama
Padisah kizin1 tanimamis. Kiz aksam yemeginde salataya babasinin kendisine verdigi
yiiziigli koymus. Padisah salatay1 bir agzina almis ki yiiziigi fark etmis. Bunun {izerine
kizin1 tanmiyan Padisah kizina donerek “Kizim sen hakliymigsin” demis (Gerek, 2012:

282).

Bu masallar da yer olan yiyeceklerin metin i¢ginde 6nemli islevleri oldugunu
gormekteyiz. Dal Yusuf masalinda Padisahin bir dereden yag bir deren bal akitmasi ve
halkin o derelerden aksama kadar yag bal tasimasi, toplumda bu yiyeceklerin ¢ok
tiiketildigi ve ¢ok kiymetli oldugunu bize anlatiyor. Kedi masalinda kedinin ciger
kacirmasinin, cigerin Adana’da c¢ok fazla tiiketilmesiyle alakali ve anlatinin bu yorede
gectigini bize gosteriyor. Falc1 masalinda, falcinin fal baktigi yash kadmin oglunun
gelmesi iizerine bir hayir yaptig1 ve ziyafet verdigi, kestigi kurbanin bir budunu da ona
bu miijdeyi veren falciya verdigi goriiliiyor. Falcinin kirk giin sonra 6lecegini bilerek
ekmek yaptirmasi ve her giin bir ekmek yiyecegini sdylemesi, ekmege yiliklenen bagka
bir ifadeyi karsilamakta oldugu goriliiyor. Falc1 masalinda, falcinin karisindan kémeg
istemesi ve komeci soganla kavurup yemek istemesi, bu anlatinin bize Adana yoresinde
gectiginin ipuglari verdigi goriiliiyor. Tembeller Kralt masalinda, Padisahin biiyiik bir
ziyafet vermesi, iilke yonetiminde Padisahin halkin karnin1 doyurmak igin ziyafetler
verdigini gostermektedir. Yine Tembeller Krali masalinda, tembel adamin iisengecliginin
her seye dayandigini fakat acgliga dayanamayip yemek icin calismaya basladigini ve

tisengegligini yendigini gdrmekteyiz.
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2.4.3. Adana Fikralarinda Yemek Kiiltiirii

Fikralar, toplumun mizah ile karisik tenkitlerini sdzlii olarak ortaya koyduklar1 bir
halk edebiyati iriintidiir. Fikralar kiiciikler ve biiyiikler arasinda eglenme amacl
birbirlerine anlatilan ya da i¢lerinde olduklar1 durumu kisaca anlatabilmek i¢in kullanilan

bir eglenme ve eglendirme aracidir.

Fikralar, temelinde az ¢ok niikte, mizah, tenkit ve hiciv unsuru bulunan sozlii, kisa
mensur ve yogun bir anlatim teknigi kullanilan hikayelerdir (Boratav, 1987: 91). Saim
Sakaoglu’na gore fikralar, tek motife yer veren kisa anlatmalardir (Sakaoglu, 1984:44).
Erman Artun’a gore fikralar, diisiinceyi bir 6rnekle giliglendirmek, bir hareketi elestirmek

i¢in tasarlanan sozlii edebiyat iiriinii kisa anlatmalardir (Artun, 2006: 6)

Fikralar yorelere 6zgii anlatildigi gibi, fikralarin Anadolu’da ve tlim Turk
diinyasinda taninan bazi tipler vardir. Pertev Naili Boratav’a gore kahramanlar1 halkin
cogunlugunca benimsenmis, hikayeleri once sozlii gelenek te olusmus ve gelismis,
sonradan kitaplara da ge¢mis, ama yine de halk iginde ve s6zli anlatma yoluyla
yayilmalarini siirdiiren ii¢ iinlii fikra tipinden bahsetmistir. Bunlar: Nasrettin Hoca, Bekri

Mustafa ve Incili Cavus’tur (Boratav, 1987: 88).

Fikralar, bir kisiye ve kisilere aitmis gibi goriinse de, ger¢ekte toplumun tiimiine
mal olmustur. Fikranin sahibi gibi géziiken kahramanlar halkin yarattig: fikra tipleridir.
15. Yy’ dan sonra dini, ahlaki ve tasavvufi nitelikte yazilmis eserlerde genis 6lgiide yer
almaya baglayan fikralar konularini yasanmis hayat sahnelerinden alirlar. Bir fikra
genelde tek olay tizerine kurulur. Fikralarin merkezinde, insan- insan, insan- toplum
iligkileri vardir. Toplum yasayisinin celiskileri diisiince ve davranis farklarindan dogan
catigmalar fikralarin konularini olusturur. Fikralarin yapilarindaki giilme olayini yaratan
Ogeler g6z oniinde tutulunca, halkin yaratma giiciinden dogan bu estetik bigimlerde ince

bir mizah keskin bir alay ya da hikmetli bir s6z mutlaka olur (Artun, 2006: 6).

Fikralarin konular1 ve anlatinin igindeki giildiirme unsurlar1 ve gildiiren
karakterleri halkin ortak diislincesinden dogmus ve halkin ortak malidir. Anadolu da
Nasrettin Hoca gibi ortak giildiigiimiiz fikralar olsa da yorelere 6zgii fikra karakterleri ve
fikra konular1 vardir. Adana yoresinde genellikle fikra deyince akla Karatepeliler gelir.
Karatepe Osmaniye’ye dogru olan Adana’nin bir boliimiidiir. Adana yoresinde “Nerede

bir tuhaflik olsa, ya da biri bir saflik yapsa, karsisinda ki kisi ona:
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-Karatepeli misin sen? , diye sorar zaten bu climleyi duyuca karsidaki kiside
ortada bir tuhaflik oldugunu anlar. Bu yiizden Adana ydresinde anlatilan fikralarin

genelde “Karatepeli Fikralar1” olarak adlandirildigini bilmeliyiz.

Karatepeli fikra tipine benzer saf fikra tiplerine Anadolu ve diinya fikralarinda
rastliyoruz. Boratav bu konuda “ Almanlarin Schildburger’leri ve bizim Karatepelilerimiz
gibi Sivrihisarlilar tizerine de onlar1 akildan, mantiktan, sagduyudan yoksun kisiler olarak
alaya alan fikralar vardir” ifadesini kullanmistir (Boratav, 1987: 92). Karatepeli
fikralarinda dil ve anlatim agisindan, yore halkinin dil 6zelliklerini tasir. Fikralarda
genellikle 6grenilen gegmis zaman ve gegmis zaman kullanilir. Fikralarda mekan olarak
genelde Kadirli, Istanbul, Kayseri, Karatepe yer adlar1 gecer ve zaman belirsizdir.
Fikralardaki kisiler giinliik hayatta her zaman karsilagilabilecek olan gercek, dogal ve din
ve inan¢ konusunda bilgisiz insanlardir. Bu fikralarda Karatepelilerin yasam tarzlarina,

gecim kaynaklarina ve gelenek goreneklerine deginilmistir.

Fikralarda gegen kisi isimleri, ¢oban kiz, arastirmaci, niifus memuru, berber,
ayakkabici, aga, geveze Niyazi, ¢oban, kdyliiler, manav, imam, Kara ogullari, Sari

ogullari, yolcu, akillt Mehmet, degirmenci ve Kozanoglu Beyi’dir (Artun, 2006: 12).
Emmini Esek Belleme (Zannetme)

Karatepelinin biri Kadirli’ye gelir. Can1 pekmez ister. Firindan bir ¢orek satin alir.
Sonra da pekmez aramaya cikar. Gezerken bir, ayakkabi tamircisine rastlar. GOn suyunu

(Ayakkab1 derisini 1sladiklari su) pekmeze benzeterek:

- Oglum bana elli kurusluk pekmez ver, der. Adam pekmez satmadigini sdyler.
Karatepeli biraz daha gezinir ama pekmez bulamaz. Tekrar ayakkabicinin
yanina gelir:

- -Oglum elli kurusluk pekmez ver, der. Adam dayanamaz bir tasin igine gon
suyu dokerek verir. Karatepeli, ¢éregini gon suyuna batirarak yer ve bitirir.
Sonunda ellerine silerek:

- Oglum, emmini de esek belleme, pekmezin pek de iyi degilmis, der(Artun,
2006: 19).

Kartlasms

Karatepeli ilk defa gittigi il pazarinda gordiigii ama adini1 bilmedigi incirden bir

kilo alip yiyor. Tadin1 ¢ok begeniyor. Ertesi giin pazara gidecek komsusuna:
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-Pazarda giizel bir yemis var. Aman bana ondan bir kilo al, diyor. Komsusu:
-Nasil bir yemis bu?
-I¢i dar1 gibi, dis1 deri gibi.

Pazara giden komsusu, araya araya bu tarife uygun patlican buluyor ve aliyor. Dis1
deri gibi, kivirinca da i¢inde dar1 gibi tohumlari var. Kdye gidince patlicanlart komsusuna

veriyor. Karatepeli 1sirip tadina bakinca:

-Yahu bir haftada kartlasmis be hem uzamis hem tadi bozulmus, diyor (Artun,
2006: 26).

Bal Kovanm

Koyliiler toplanip dagdaki kovanlardan bal almaya karar verirler. Bes on kisi bir
araya gelip gezmeye baslarlar. Bir tane kovan goriirler ve almaya karar verirler. Ust iiste

cikarlar. Tam kovana yetismisken, en alttaki:
-Biraz durun, elimi yalayayim, der. Usttekiler yere diisiince de:
-Ne oldu? , bali paylasamadiniz mi1? (Artun, 2006: 29).
Dam Diregi

Karatepelinin biri ekmek yapmak ister. Bunun igin de su testisini ve hamur
karacagi kab1 yanina alarak un ¢uvalinin yanina gelir. Cuvalin 6niinde dam diregi vardir.
Gelin bir elimi un ¢uvalina daldirir, diger elini de diregin etrafindan dolandirarak un
cuvalia daldirir. Gelin ellerine un doldurur ve ¢uvaldan dolu bir sekilde ¢ekmek ister
ama arada adam diregi vardir. Gelin bagirarak komsulari yardima c¢agirir. Fakat
komsularda bu duruma bir ¢are bulamazlar. Koytin akilli hocasi, Akilli Mehmet’i yardima

cagirirlar. Mehmet elini alnina koyup diistiniir ve der ki:

-Simdi evin diregini kesersek dam ¢oker, gelin de oliir. En iyisi gelinin bir kolunu
keselim, en azindan bir kolundan tek kollu olmak iyidir. Ve kadinin bir kolunu keserler

(Artun, 2006: 29).
Boynu Biikiik Boz Tanr

Hayatinda hi¢ deve gérmemis Karatepelinin karpuz bahgesine bir giin bir deve

girmis, biitiin karpuzlar1 yemeye, talan etmeye baslamis. Karatepeli:
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-Bu ne olabilir, olsa olsa Tanr1 dedikleridir diyerek “Eee demis, karpuzu bostana
veren bu, karpuzu yeme desek olmaz. Belki gazabina geliriz, demis. O sirada bir yandan

sOyleniyor bir yandan da boynunu biikiiyormus.

-Ey boynu biikiik boz Tanri, sen verdin sen aliyorsun, ben ne yapayim? (Artun,
2006: 31).

Dogiis Gedigi

Karatepeliler bir giin Kadirli pazarina gidiyorlar. Giderken de bir yerde mola verip

konusmaya bagliyorlar. Birisi:

-Ne yiyelim Kadirli’ye varinca? , diyor. Digeri tahinle pekmez yiyelim diyor ve

anlagiyorlar. Digeri:

-Ya comagim kim yiyecek? , comak dedikleri tahinle pekmezi karistirirken
kullanilan, comak bi¢cimindeki ekmek. Sen yerdin ben yerdim derken bir kavga ¢ikiyor.
Tasla sopayla saldiriyorlar birbirlerine. Sonugta bes altis1 orada 6liiyor. O glinden beri

mola verdikleri o yere dogiis gedigi ad1 veriliyor (Artun, 2006: 31).
Yoriik Fikras:

Yortk biri, bir glin Adana’ya gelmis. Kdylinden ilk defa ¢ikiyormus. Bir eve
misafir olmus ev sahibi dnce kahve, sonra ¢ay ikram etmis. Baya bir siire oturup sohbet
etmisler. Daha sonra yoriik giderken ev sahibi adama ¢izme hediye etmis. Adam kdye

gelince sormuslar “Neler yaptin?” ,diye. Adam baglamis anlatmaya:

-Valla ilk 6nce beyaz kiiciik bir bardakta kara bir su getirdiler. Ondan bir firt
cektim bitti. Daha sonra cincik (cam) bir bardakta kirmizi su getirdiler. Ondan da iki firt
cektim bitti keske kazan kazan olsaydi da igseydim, igtik¢e i¢im agildi. Bittikge

doldurdular, demis.
Koyliiler hayretle dinlemeye devam etmisler. Adam ¢izmeleri gostererek:

-Aha bir de sunlar1 verdiler ama ne oldugunu anlamadim, demis. Koyliiler de

bakmis iyice diisiinmiis ve demis ki:
-Yahu sana kazma kilifi hediye etmisler ( Yolcu, 2008: 279).

Adana yoresinde anlatilan fikralarda genellikle Karatepelinin safligi  ve

Aydinlinin uyaniklig1 etrafinda kurulmustur. Fikralarda genelde yemek isimleri olarak,
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bugday, dari, karpuz gibi ¢ok ekilen mahsullerin ve Adana da ¢ok yetistirilmedigi igin
balin ¢cok kiymetli olmasi goriilmektedir. Baz1 yoriik fikralarinda ise Yoriiklerin kendi
kiiltiirlerinden ¢ok ¢ikmadigi i¢in baska bir koye ya da sehre gittiklerinde ¢ay kahve gibi
kiltirimiize sonradan dahil olan yiyecek ve igecekleri gordiiklerinde ortaya ¢ikan
tepkileri ¢ogu fikraya da konu olmustur. Dogiis Gedigi ve Emmini Esek Belleme
fikralarinda pekmezin iyisinin Kadirli’de oldugu ve az bulunur oldugu i¢in yine ¢ok

kiymetli oldugu anlasilmaktadir.
2.4.4. Adana Manilerinde Yemek Kulttri

Kiiltiirel bir kimligi olan milletler uygarliklar1 olugturur. Bir insan toplulugunun,
olusturdugu, gelistirdigi, icinde yasadiglr ve yasattigi ortamin tiimi kiiltiire dahildir.
Maniler, islamiyet 6ncesinden bizlere kalan sozlii kiiltiir mirasidir. insanlar, en igten
gelen duygu ve diisiincelerini maninin yapisina uygun bir estetikle, kendi gelenek ve
goreneklerini, yasamdan izlerini tagiyacak sekilde, kisa ve 6z sekil yapisiyla, kars: tarafa

aktarirlar.

Méani s6yleme; ylizyillarin deneyimlerinin stiziilerek bigimlenmis, belirli kurallar
olan, kusaktan kusaga aktarilarak giiniimiize ulagsmig bir gelenektir. Manilerde Anadolu
insaninin  diisiince yapisini, begenisini, dertlerini, kiskangliklarini, 6zlemlerini,
sevgilerini vb. ortak kiiltiiriin sergilenisini goriiriiz. Kendine 6zgll bir gelenek icinde
sOylenen maniler bir ucuyla gegmise, bir ucuyla giiniimiize uzanir. Diger halk kiiltiirti
uriinleri gibi toplumu ayakta tutan dinamikleri belirlemekte 6nemli bir roli olan
manilerde, Anadolu insaninin diinyaya bakisinin yani sira estetik modelleri de temsil eder

(Artun, 2006: 59).

Méani Anadolu’nun bazi bdlgelerinde farkli adlarla anilmaktadir. Bunun hakkinda
Boratav su tespiti yapmustir: “Anadolu’da maniye, mana, degisleme, meani, hoyrat, meni,
ficek, karsiberi; Anadolu disinda: beyati mani, meni, mahni, mahna, hoyrat, ¢ing, ¢inile,
cir, asule, aytipa, kayin 6lenk, tortsap, aytispa tortlik, martifal vb. denilmektedir (Boratav,
1999: 184).

Mani genellikle yedi heceden olusan dort dizelik bir tiirdiir. Bir tek dortliik iginde
bir anlam biitiinliigii gosterir. Genellikle anlamin agirlig diglincii ve dordiinci
dizelerdedir. Manilerde anlamin dort dizeye yayilmasi, ilk iki dizede ¢izilen tablo maniyi

estetik bir yapiya kavusturur. ilk iki dize maninin dis diinya ile bagidir. Ugiincii ve
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dordincu dizede duygu ve diisiince ortaya konur. Manilerin dogaglama sdylenmesi
maniyi iki boliime ayirir. Birinci boliim genellikle hazirliktir ve maniciye genellikle s6z
i¢in zaman kazandirir. Manici i¢in birinci boliim ¢agrisim, duygu ve diisiince i¢in hareket

noktasidir (Boratav, 1999: 185).

Maniciler, maninin kafiye ve redif boliimiine ayak adi verirler. Maniciden ayak
bulmak, ayagi ayagina denk getirmesi beklenir. Maniler, manici, mani yakici, mani
diiziicli, mani atic1 ad1 verilen kisiler tarafindan dogmaca olarak 6zel bir ezgi ile sdylenir
(Dizdaroglu, 1969: 67). Mani sdyleme geleneginde, maniciyle sdylenen yer ve
dinleyiciler arasindaki uyum ¢ok énemlidir. Ayni zamanda dinleyicinin i¢inde bulundugu
ortam ve durum da méaniciyi etkiler. Manici uygun ortamda, dinleyicinin yas grubu, kiiltiir
diizeyi ve yapisi, inang yapisini dikkate alarak manilerini secer ve sdyler. Dinleyici
sOylenen manilerde, dile getirilen ac1 ve sevinglerle biitiinlesir. Usta maniciler, hazirlik
manileri sOyleyerek dinleyicileri maninin i¢ diinyasina sokarlar. Dinleyici toplulugunun
Ozelligine ve ortamina gére manilerin konular1 ¢esitlenir. Mani sdylenirken konusanlar
ve havay1 bozanlar uyarilir. Mani sdylenilen ortamdan ortama kurallar degisir. Maniler,
soylendigi koy odalari, konaklar, kahvehaneler, evlenme torenleri, imece, kis geceleri,

Ramazan geceleri, kir toplantilar1 gibi ortamlara gore belirlenir (Artun, 2006: 60).

Maniler, ¢esitli torenlerde eglencelerde, toplantilarda, inanis ve adetlerin arasinda
ve mektuplara yazilan rumuzlu manilerle haberlesme gibi islevler iistlenmistir. Ayrica
manilerin, saya gezme, Hidirellez, Nevruz, yagmur duasi, ¢comge gelin, kdy seyirlik
oyunlar1 gibi toren ve toplantilarda ritiiel kalintis1 tasiyan sdézlerle soylendigini

goriiyoruz(Basgoz, 1986: 230).

Adana, mani soyleme geleneginin yogun yasandig1 bolgelerden biridir. Méanilerde
gecen ifadeler genelde karsilikli atismaya dayalidir. Onceden de Anadolu’da birgok yerde
gortldiigii gibi Adana’da da erkekler ve kizlar bayramlarda térenlerde, dere kenarlarinda
birbirlerini gordiikleri zaman duygularin1 manilere dokerek anlatirlardi. Erman Artun bu

konu hakkinda sdyle demistir:

Caglar boyu yaygin bir bicimde sliren Adana mani sOyleme gelenegi 1960’11
yillardan sonra eskiye oranla 6nemini kaybedip azalmaya baslamistir. Adana’da kizlar,
kadinlar ve erkekler ekin ekerken, davar giiderken, hasat kaldirirken, bayramlarda
senliklerde, evlenme torenlerinde, kina gecelerinde, gelin hamaminda, diiglin bayragi

dikildiginde, gelinin baginda, slinnet tdreni gibi térenlerde mani sdylenir. Bunun yaninda
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imeceyle is tutarken, saya gezmelerinde, Hidirellez torenlerinde, yagmur yagdirma
torenlerinde ve pamuk tarlalarinda ¢alip oynayarak maniler sdylenir. Bu drnekler genele
dayali yorede herkesin sOyledigi orneklerdir. Bunun yaninda bir de usta soyleyiciler
vardir. Adana yoresinde iyi mani sdyleyip diizenlere, Manici, Manici basi, Manidar, Asik,
Bagriyanik, Yamik, Tirkiicii gibi isimler verilir. Bununla birlikte sehirde méani

sOyleyenlere Sair, sevda manileri sdyleyenler Delimine, gibi adlandirmalar yapilir

(Artun, 2006: 61).

Méanilerde, soyleyen kisilerin duygu ve diisiincelerinin kars1 tarafa kisa aktarimi
kisiden kisiye degisse de icra edildigi yorenin Ozelliklerini biiyiik dl¢lide tagir. Adana
manilerinin igeriginde bulunan yemek adlar1 ve yiyeceklerden yola ¢ikarak mutfak

kilturd hakkinda ¢ikarimlar yapmaya galisacagiz.
Ben seni pekmez sandim
Yiiregim yakmaz sandim
Yedigim tuz ekmegi

Basima kakmaz sandim

Ekmek yaptim terledim
Dama ¢iktim parladim
Ben yarimi gorince

Ipek mendil salladim

Mani demeye geldim
Kaymak yemeye geldim
Kaymak basint yesin

Yari gérmeye geldim

Bal idim pekmez oldum



Gul idim kokmaz oldum
Kiymetim pek ¢ok idi

On para etmez oldum

Sac ustiinde gbzleme
Yalanciktan ozleme
Ne muradin var ise

Sakin benden gizleme

Kahveyi pisir dursun
Koy fincana durulsun
Bizi boyle edenler

Sol bogriinden vurulsun

Bahcelerde lahana
Kiydim koydum sahana
Hi¢ 6mrimde gérmedim

Boyle gavur kaynana

Masa Ustlinde pekmez
Bu pekmez bize yetmez
Adana’nmin kizlar

Davulsuz gelin gitmez
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Ak yemis karayemis
Yaprag: suya degmis
Glvey namaz kilarken

Gelin baklava yemis

Davulumun ipi koptu
Cocuklar neden korktu
Su sokaktan gecerken

Burnuma ¢érek koktu

Geldik erzak yanina
Oturduk basucuna
Yardim etmeye geldik

Kiz senin erzakina

Kdylmuze kentimize
Sevgi saygi sagalim
Kis geliyor gelin bacim

Haydi, ekmek a¢alim

Bugiin sana yarin bana
Calisalim hep yan yana

Imeceyle yapilir

Bulgur, dovme, tarhana (Artun, 2006: 70-76).
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Adana’da sOylenen manilerde yeme igme unsuru olarak: pekmez, seker, bal,
karpuz, dar1, bugday, bulgur, dovme, borek, ¢corek, ekmek gibi yemek adlarinin gegtigini
gormekteyiz. Yine pekmezin ¢ok kullanildigini, 6zellikle sevda manilerinde daha ¢ok ad1
gectigini géormekteyiz. Maniler halk arasinda ¢ok kullanildig1 ve karsilikli olarak o anda
olusan duygu ve diisiinceyi halk agzindan yansittig1 i¢in sade ve agik bir dili var. Ayn
zamanda manilerin tarlalarda, iglerde ve dere kenarlarinda daha ¢ok sdylendigini

buralarda olan meyve sebze adlarinin bu ylizden daha fazla gectigini sdyleyebiliriz.
2.4.5. Adana Bilmecelerinde Yemek Kulturu

Bilmeceler toplumda genel olarak biyiiklerin kiigiiklere eglendirmek amagh
sorduklar1 kisa sorulardir. Halk edebiyatinda yer alan ve Anadolu’da ¢ok bilinen bu tiirlin
klgiiklere yani yeni nesle kiiltiirel aktarimda biiytik bir islevi vardir. Mani, masal ve tiirkii
gibi aktaricinin ve yorenin 6zelliklerini tasidigi icin bolgesel farkliliklar gosterse de bazi

temel kurallar1 aynidir.

Bilmece sorma, ¢aglar boyu halk kiiltiirtiniin deneyimleri sonucu bicimlenerek
giinlimiizdeki seklini almis, belirli kurallar1 olan, kusaktan kusaga aktarilarak giinlimiize
gelmis bir gelenektir. Bilmecelerde toplumun diislince yapisini, ortak begeni ve kiiltiir
yapisinin izlerini gormek miimkiindiir Bilmeceler, kendilerine 6zgl bir usul ve gelenek
icinde sorulur. Diger halk kiiltiirii iirtinleri gibi toplumun, temel taslar1 olan degerleri ve
dinamikleri belirlemede biiyiik rol oynar. Ayrica bilmecelerde soruldugu yore insaninin
diinyaya bakis ve estetigi goriiliir. Bununla birlikte bilmece sorma geleneginin
olugmasinda, sekillenmesinde ge¢misten giliniimiize gelen tarihi ve kiiltiirel miras
belirleyicidir. Her gegen gilin unutulmaya, kiiltiir aligverisiyle gelenek dis1 bi¢im almaya
baslanan, bilmece sorma gelenegi halkin belleginden silinmeden her yoérede derlenerek

bir kiiltiir varlig1 olarak gelecek kusaklara aktarilmalidir (Artun, 2006:35).

Ik bilmece 6rnekleri Kipcak sahasinin 14. Yiizyila ait en 6nemli eserlerden biri
olan Codex Cumanicus’ta gorilmektedir. Bilmece ifadesini, Anadolu ve Tirk
cografyasinda “bilmece, masal, mesel, hikdye, metel, bulmaca, s6z, dele, ficik, gazelleme,
tapmaca, tappaca, tabzu, topollar, tapkir, tavisak, matal, cuambak, yumak vb.” gibi ifadeler

karsilamaktadir (Elgin, 1988: 663).

Bilmeceler kendine 6zgli sorulma yontemi ve gelenegi vardir. Bilmeceler bireysel

veya ikiye ayrilarak sorulur. Cevap bilinmezse ipuglari i¢in karsiya sorular sorulur. Bazen
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ipuclart pazarlikla verilir. Bilmece ¢oziimii benzerlikler ve zitliklarla bulunur (Elgin,
1988: 662). Bilmeceler, diger anonim iiriinler gibi baslangigta birey tarafindan yaratilir.
Ancak halk tarafindan sdylenmeye baslandiginda ortak kiiltiirle beslenerek anonim hale
gelirler (Boratav, 1999: 115).

Adana’da bilmece gelenegi toplantilarda, davetlerde ve torenlerde kalabalik
ortamlarda hem biyuklere hem kuciklere bilmeceler sorularak devam eder. Kisa, kafiyeli
ve bir cevabinin olmasi ezberlenmesini kolaylastirdigi i¢in hem téren ve davetlerde hem
de aile arasinda ve kii¢iik toplantilarda kolayla akla gelir. Bilmece sorulan ortam genelde
kalabaliktir ve soru sorulan kisi bilmeceyi dikkatle dinler ki giiliing duruma diigsmesin.
Eger bilmeceyi bilirse alkiglanir ve zeki gdziiyle bakilir. Bilmece sorulurken sessiz ve
dikkatli olunur. Adana bilmecelerinde bulunan yiyecek ve icecekle ilgili bilmeceler bize

mutfak kiiltlirii hakkinda bilgiler verecektir.
Gozenek gozenek g6zl var

Bey onlinde s6zu var (Bal)

Tuzsuz pisen as (Asure)

Sira sira olmuslar

Hak yoluna durmuslar

Vakit gelmis, ermis sararip solmuglar (Bugday)
Dort kardas bir yerde yatar (Ceviz)

Alcacik tepe

Kirmizi kiipe (Cilek)

Cum Cum ¢ukurda misin?



Beyaz yumurta misin?
Eller yaylaya gitti

Sen hala burada misin (Dondurma)

Dagdan gelir takla makla

Aman abla beni sakla (Icli Kifte)

Dam ardinda teke bagh

Boynuzu kdke bagh (Kabak)

Benim bir kizim var

Kirmizi kazakl

Siyah diigmeli
Yesil montlu (Karpuz)
Hanim icerde sac¢i disarda (Misir)

Damda ¢ingil(kiigiik kova) asili

Ici kavurga basili (Nar)

Yk dibinde Yusuf durur

Burnunu kisip durur (Nohut)
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Salkim sacak

Giimiislii bicak
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(Pirasa)

Elemez belemez ocak basina gelemez

Gelse bile ¢ok fazla duramaz
Findikli fistik

Duvara astik

Sitma tuttu, berkge bastir

Bilin bakalim bunun adi nedir

Beyaz saray icinde

Sar1 sultan oturur

Dust kazan karasi

Ici odun parcast

Dust katik, ici kiitiik

(Tereyagt)

(Un Elegi)

(Yogurt)

(Yumurta)

(Zeytin)

(Zeytin) (Artun, 2006: 35-55).

Adana bilmecelerinde yiyecek ve igecek isimlerinin yaninda, arag gereg

isimlerinin de bu bilmecelere konu oldugunu gérmekteyiz. Yine diger anlatilarda yer

alan, bal, pekmez gibi ¢cok bulunamayan kiymetli yiyeceklerin, karpuz, bugday gibi

mevsimlik yetigen tarim triinlerinin, icli kofte gibi yemek isimlerinin yaninda un elegi,

gibi arag gereclerin adinin gectigi goriilmektedir. Bu durum Anonim Halk Edebiyatinda

yer alan iiriinlerin yorelerde anlaticilardan ve ¢evreden izler oldugunu gostermektedir.
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2.4.6. Adana Turkulerinde Yemek Kulttri

Tiirkii, Anonim Halk Edebiyatinin bir tiirii olarak Anadolu’da blyuk bir 6neme
sahiptir. Turku icerisinde yer alan ezgiler ve s6zler sdyleyen kisi ile biitiinleserek, kisinin
duygularini estetik bir bicimde disa vurur. Tiirkiiler de diger anonim {iriinler gibi bireysel
yaratilmig fakat zamanla halka mal olmustur. Bu tiirde, sdyleyen kisinin uslubu, tiirkiiniin
ezgisi ve sozleri ile birlikte, dinleyiciler tarafindan bu unsurlara bakilarak hangi yoreye

ait oldugunun anlagsilmasi zor degildir.

Turkd, ifadesi Tiirkce sdylenmis siir anlamina gelen “Tiirki” kelimesinden
gelmektedir. “Tarki”, Arapca —i ilgi eki halinin “Turk” kelimesine gelmesiyle
olusmustur. Ayni zamanda Tiirk’e has anlamina gelen bu soz halk agzinda “Tiirkd”
seklini almistir (Kaya, 1999: 131). Tiirkii i¢in diger Tiirk boylarinda farkli adlandirmalar
yapilir. Azerbaycan’da “mahni”, Bagkurtlarda ‘“halk yir1”, Kazaklarda “Tiirki”,
Kirgizlarda “eldik 1r ve tiirkii”, Ozbeklerde “tiirki ve halk kosigi”, Tatarlarda “halik cir1”,
Tirkmenlerde “halk aydimi”, Uygurlarda ‘“nahsa” denilmektedir (Tiirk Lehceleri
Sozligi, 1991: 908).

Sozlii ve yazili edebiyatimizda duyulan ve sOylenen tiirkiiler, atasozleri,
bilmeceler, masallar ve maniler gibi yaygin triinlerdir. Bu iriinlere Dogu ve Kuzey
Tirkleri ayn1 kokten gelen “yir” veya “cir” adimi vermislerdir. Bat1 Tiirkleri, Tiirk
kelimesinden gelisen, Tiirklere mahsus ezgi anlamina gelen “Tirki” ifadesini
kullanmislardir  (Elgin, 1988: 189). Tirkiiniin tanimi hakkinda benzer ifadeler
kullanilmistir. Boratav’a gore: “diizenleyicisi bilinmeyen, halkin s6zlii geleneginde
olusup gelisen, bolgeden bolgeye ve ¢agdan caga, zenginlesme, kirpilma ve bozulma gibi
bicim degisikliklerine ugrayabilen ve her zaman kosulmus olarak séylenen siirlere
“turkd” denir (Boratav, 1999: 163). Koprult’ye gore ise: “Turklere mahsus bir beste ile
sOylenen halk sarkilar1” denir (Kopriilii, 1993:246).

Tirkiilerde ¢ok cesitli dize kiimelenisleri ve nakarat soyleyisleri vardir.
Tiirkiilerin kafiye orgiilerine gore cesitli nazim sekilleri oldugu goriilmektedir. Mani
katarlarinin dizilmesinden olusan tiirkiiler, kosma nazim big¢imiyle sdylenen tirkiler
disinda yaygin olarak séylenen tirkilerin kafiye 6rgusi “aaa/bb, ccc/b, ddd/bb, eee/bb”
seklindedir(Artun, 1996: 48).

Tiirkiiler koy odalarinda, koy kahvelerinde, imeceyle evde tarlada is yaparken,

diigiin torenlerinin yapildig1 diigiin evi odalar1 ve kdy meydanlarinda, kirda yapilan
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toplant1 ve senliklerde sdylenir. Geng kizlar ve kadinlar genellikle darbuka esliginde
kirlarda, bahgelerde, cesme ve kuyu baslarinda bir araya gelebildikleri her ortamda
sevgilerini, dertlerini anlatmak, konusma isteklerini belirtmek, dilek tutmak, sitem ve
Ozlemlerini belirtmek, ayriligin hiizniinii hafifletmek ve eglenceli zaman gecirmek i¢in
tiirkli sdylerler. Bu mekanlarda, bazi zamanlar yalnizca kadinlar bazi1 zamanlar yalnizca
erkeler, baz1 zamanlar ise kadin erkek karisik toplanirlar. Kadinlarin kendi aralarinda
toplandiklar giinlere “ferah giinii” ad1 verilir. Erkeklerin toplantilarina ise “sira gecesi”

adi verilir (Artun, 2012: 51).

Tiirkiilerde gecen yiyecek ve icecek isimleri, arag ve gere¢ isimlerinin yaninda

bazen direkt olarak yemekler tizerine sdylenen tiirkiiler de vardir. Buna 6rnek olarak:
Cig kofteler ne aci
Ayran bunun ilact
Cok yogur gelin baci

[lle canim ¢ig kifte

Cig kofte dama kacti
Ayran pesine diistii
Cok yedim karnim sisti

[lle canim ¢ig kofte

Cig kofteyi yoguran

Yemez bunu doyuran

Bol ayran taze sogan

[lle camim ¢ig kofte (Kaya 1999: 198).

Adana’da sdylenen halk tiirkiilerinde, bireyler diger s6zlii kiiltiir iirlinlerine gore,
duygu ve diislincelerini yansitmanin yani sira s0z ve besteler ile sevgilerini, agklarini,

acilarini, tiziintiilerini, kederlerini ve yasadiklarina dair izleri tiirkiilere ¢ok daha fazla
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yansitirlar. Ayn1 zamanda bunlarin yaninda beslenme kiiltiirii hakkinda énemli bilgiler de
mevcuttur.

Cattilar ocak tasini
Koydular diigiin agin
Kizim da gelin gidiyor

Cigirsinlar kardasin

Baba ekinin bitti mi?
Kardag ekmegin yetti mi?
Iste geldim gidiyorum

El giz1 keyfin yetti mi?

Hopladim ¢iktim esigi
Sofrada buldum kasigt
Iste geldim gidiyorum

Evimin yakigigi (Savur, 2010:181).

Karabiber as olmaz
Bundan ala kas olmaz
Karabiberim karabiberim
Top top sekerim
Zaptiyeler geliyor

Kalk da gidelim gidelim

Karabiber as icin
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Yandim hilal kas icin
Karabiberim biberim
Zaptiyeler gidiyor

Kalk da gidelim gidelim (Gerek, 2012: 179).
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UCUNCU BOLUM

YEMEKLERIN TURIZME KATILMASI VE TANITILMASI
HAKKINDA YAPILAN CALISMALAR

3.1. Tiirkiye’de ve Adana’da Yeme Ii¢me Uriinii Uzerine Yapilan Festivaller

Insanlar dogasi geregi ¢ofu zaman iistiindeki yiiklerden, gbrev ve
sorumluluklardan kagmak ister. Diinyada ¢ok gelismis, gelismis, gelismekte olan ve
gelismemis lilkeler vardir. Buralarda yasayan insanlarin, cok gelismis olanlar haricinde
hepsinde bir gecim sikintisi, yasam standartlarin1 yilikseltme arzusu, daha c¢ok para
kazanma g¢abas1 vardir. Boylece insanlar yetiskinlik diizeyine gelmeden dahi ¢alismaya
baglamaktadirlar. Buna bagli olarak stres, yorgunluk, mutsuzluk gibi duygular
hissederler. Bu yiizden bazi zamanlarda eglenmek ve kisa siireligine de olsa bu
kaygilardan kurtulmak isterler. Toplumun bu ihtiyacin1 biiyiik oranda karsilayan

etkinliklerin basinda festival ve senlikler gelir.

Giderek kiiresellesen diinyada, kiiresellesme yanlis1 olan iilkeler biiyiik
organizasyonlarla kiiltiirlerini empoze etmeye calisirken bu festivallerden yararlanir.
Fakat birde bu durumun tam tersi olan olarak bazi iilkeler kiiresellesmemek ve kendi
kiiltlirlerini yagsatmak ve tanitmak adina bu festivallerden yararlanirlar. Bu iki durumda
da asil amacin kiiltiir kavrami {lizerinde dolastifi goriilmektedir. Dolasiyla festivaller
Ozellikle Bat1 kiiltiiriinde evrensel nitelik tagirken genel olarak hem evrensel hem de

geleneksel yonleri ile karmasik bir yapidadir.

Festivaller bireyin ve toplumun eglence ihtiyacini kargilamanin yani sira toplum
icin kiiltiirel onem tasir. Bu islevleri ile birlikte devlet adina, ekonomik, ticari ve turizmde

gelismeler ile maddi agidan da 6nem tagimaktadir.

Festival sozciigii etimolojik olarak Tiirkgeye batidan gegmistir. Festival ifadesinin

Tiirk Dili Sozliiglinde karsiligi:

e Donemi, yapildigi cevre, katilanlarin sayisi veya niteligi programla
belirtilen ve 6zel 6nemi olan sanat gosterisi

e Belli bir sanat dalinda oyun ve filmlerin sunulmasi ve gosterilmesi
sonunda 0dul, derece verilmesi biciminde dizenlenen ulusal veya

uluslararas1 gosteri, senlik
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e Bir bolgenin en {inlii {iriinii i¢in yapilan gosteri, senlik, diizensiz toplanti,

curcuna” seklinde gegmektedir (Tiirk Dili Sozligii, 2011: 194).

Bagka bir ifadeyle festival “ donemi, yapildigi ¢evre, konusu, katilanlarin sayisi
gibi nitelikleri belli bir programla belirtilen ve 6zel énemi olan sanat, kdltdr, bilim,
ekonomik faaliyet, trtin, donem veya belli bir temaya yonelik olarak diizenlenen, tek
seferlik veya belli araliklarla tekrarlanan gosteri ve etkinlikler dizisi” anlamina

gelmektedir (Atak, 2009: 37).

Bati da daha ¢ok, belli bir kalabalia sahip toplulugun inan¢ ve bu inanglarin
kutlama adina diizenledigi eglence organizasyonlar1 olarak gorebiliriz. Turkiye’de ise
genel olarak kutlanan festivaller 1s181nda yapilan tanimlara ve goriislere bakilacak olursa,
festivalleri genelde bir {iriin ve bolge iizerinden diizenlenen eglenceler olarak

degerlendirebiliriz.

Tiirkiye’de yapilan festivallerin bir¢ogu yiyecek-igecek ve tarim iriinlerine
dayanmaktadir. Yoresel yemekleri ve yemek {iriinlerini tanitmanin en iyi yolu da
festivaller olarak goriilmektedir. Adana’da yapilan Festivaller ayrica agiklanmak {izere

Tiirkiye’de yapilan diger Yiyecek ve icecek Uriinleri ile ilgili yoresel festivaller sunlardir:

Afyon’da Temmuz’un basinda visne festivali,

Aksaray’da pilav giinii senlikleri,

Amasya’da Ekim ayinda Bamya Festivali,

e Ankara Kavun ve Ata sporlar1 Festivali ve Ayas Domates Festivali, Ayas
Dut Festivali, Ankara Gudil Kiraz Festivali

e Ardahan Goéle Kasar Festivali,

e Aydi Umurlu Erik Festivali,

e Balikesir Burhaniye Zeytinyagi Festivali ve Susurluk Keskek Festivali

e Batman Sason’da Bal ve Ceviz Festivali

e Bilecik Inhisar *da Nar ve Incir Festivali

e Bing0l Merkez’de Elma ve Bal Festivali

e Bitlis Adilcevaz’da Ceviz Festivali

e Bolu Akg¢akoca’da Findik Festivali

e Burdur Cavdir’ da Geleneksel Tarhana Senlikleri, Golhisar’da Havug

Festivali, Camkoy Sogan Festivali
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Bursa Mustafakemalpasa’da Salgalik Yag Biberi Kiiltiir ve Sanat Festivali,
Merkez’de Domates Festivali, Orhaneli’nde Cilek ve Kiraz Senligi
Canakkale Kepez’de Kayisi Festivali

Denizli Civril’de Elma, Tarim ve Kiiltiir Festivali, Gelenecksel Kale Biberi
Festivali, Honaz Kiraz Festivali, Buldan Uziim Festivali
Diyarbakir Uziim ve Bal Festivali

Erzincan Ili¢ Tulum Peynir Festivali

Gaziantep Merkez Fistik Festivali

Giresun Camoluk Bal Festivali, Tirebolu Findik Festivali

Isparta Yalvag Ceviz ve Yahni Festivali, Gonen Asure Senligi, Senirkent
Pilav Senligi, Siit¢iiler Dut Pekmezi Senligi

Istanbul Avcilar Geleneksel Anadolu Yemeklerini Tanitma Senligi
Izmir Beydag Incir Festivali

Karaman Bal Festivali ve Ermenek Ceviz Festivali

Kayseri Incesu Uziim Festivali ve Sariz Pilav Festivali

Kirikkale Hasandede Karpuz Festivali

Kirklareli Demirkoy Cilek Festivali

Kirsehir Pilav, Uziim ve Ceviz Festivalleri

Kocaeli Armut, Ayva, Helva ve Findik Festivalleri

Konya Yayla ve Bal Festivali

Kitahya Leblebi Festivali

Malatya Kale Cilek Festivali

Manisa Kiraz ve Uziim Festivalleri

Mardin Kiraz Festivali

Mersin Cilek, Keskek, Kayisi, Kiraz, Limon ve Seftali Senlikleri
Mugla Badem, Domates, Mandalina Senlikleri

Nevsehir Kiraz Festivali ve Yoresel Yemek Festivali

Nigde Kiraz Festivali

Ordu Cilek, Findik ve Kizilelma Festivalleri

Osmaniye Fistik ve Kiraz Festivalleri

Rize Anzer Bali Festivalleri

Sakarya Findik Festivalleri
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e Samsun Karpuz Festivali

e Sivas Dut, Bal ve Pilav Giinii Senlikleri

e Sanlwrfa Asure Festivali

e Tokat Kiraz ve Kir Yemegi Senlikleri

e Trabzon Patates ve Misir Kiiltiir Sanat Festival, Ekmek Festivali, Tereyagi
Senlikleri

e Tunceli Dut, Peynir ve Kultir Festivali

e Yozgat Bal ve Pilav Giinii Senlikleri

e Zonguldak Yogurt Festivali (Tiirkmen, 2017:95-160).

Festivallerin bazilar1 gayri resmi yapildigi, aralikli senelerle yapilisi veya birkag
senedir yapilmayisi sebebiyle sayisal bir degerle ifade edilememektedir. Bu festival ve
senliklerin bir kismi il merkezlerinde olmakla birlikte bir kismi il¢e ve kasabalarda
diizenlenmektedir. ller arasinda iiriine sahip ¢ikma ve o iiriin ile meshur olma rekabeti
oldugu gibi ayni il iginde ilge ve kasabalar arasinda da iiriine sahip ¢ikma adina rekabet
vardir. Bu sebeple festivaller, ¢agimizin iiriin ¢esitliliginin artmasi ile birlikte bu
festivallere olan yogun ilgi lizerine her sene artmakta ve halk tarafindan da talep

edilmektedir.

Adana’nin, verimli toprak yapisi, 1liman iklimi ve uygun cografi kosullari
sayesinde bolgenin lriin ¢esitliligi boldur. Tarim iirlinlerinin bollugu ve hayvan
yetistiriciliginin yaygin olmasi1 Adana’nin mutfak kiiltiiriine sebze ve et yemeklerinin cok
yapilmasini saglamistir. Adana’da yapilan festival ve senliklerde bu bolgede ¢ok yetisen
ve lezzetli olan tiriinler {izerine diizenlenmistir. Adana’da yiyecek ve igecek iirtinleri dahil
olmak tizere toplam 31 festival yapilmaktadir. Bunlardan yiyecek ve igecek iirtinleri ile

ilgili olanlar sunlardir:

e Adana Merkez’de Nisan’1n ilk haftasi Portakal Cigegi Festivali

e Adana Merkez’de 14 Aralik (Diinya raki giiniinde) Raki Festivali- 2016
yilindan sonra ad1 Salgam ve Kebap Festivali seklinde degistirilmistir.

e Adana Merkez’de Ekim ayinda Lezzet Festivali

e Adana’nin Imamoglu ilgesinde Haziran ayinda imamoglu Seftali Festivali

e Adana Ceyhan ilgesinde Haziran ayinda Karpuz Festivali

e Adana Saimbeyli ilcesinde Haziran ayinda Kiraz Festivali

Adana Ceyhan’da Ekim ayinda Zeytin Festivali
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e Bunlar disinda yayla senlikleri, Giires senlikleri, Yoriik ve Varsak

senlikleri diizenlenmektedir.
3.1.1. Portakal Cicegi festivali

Portakal ¢igegi festivali Adana’da 2013 yilindan beri her yil 5-20 Nisan arasinda
Adana Merkez’de ¢arsida kutlanmaktadir. Nisanda portakal ciceklerinin ¢ikmasiyla
birlikte baharin gelisi bu vesileyle kutlanmis olur. Bu festival kortej yliriiyiisii, kostim ve
konserlerle simdiye kadar Tiirkiye’nin yapilmis ilk karnavali olma niteligindedir. Ayrica
yapilan bazi agiklamalar gore ise Tiirkiye’nin her yerinden gelen misafirler ile
Tirkiye’nin en kalabalik ve en ¢ok ilgi goren festival olmasi nedeniyle Adana i¢in mutfak

kiiltliriinii tanitma adina ¢ok biiyiik bir firsattir.

Festival fikrinin Onciisii Adanali is adami1 Ali Haydar Bozkurt’tur. Festivalin
slogan1 “Nisanda Adana’da” olarak belirlenmistir. ilk karnaval 2013 yilinda diizenlendi
12-14 Nisan tarihleri arasinda diizenlendi ve kortej dahil festivale 100.000 kisi katildi.
Ikinci kez, 2014 yilinda 11-14 Nisan’da tarihlerinde yapilmis ve toplam 140.000 kisi
katilmistir. 2015 yilinda programa konserlerin de dahil olmasiyla yaklasik 350.000 kisi
katild1 ve yogun bir turist akisiyla festival alan1 yakinlarina ¢adirlar kurulmaya baslandi.
2016 y1linda yaklagik 911.000 kisi katild1.2017, 2018 ve 2019 yillarindan programa kiltUr
ve sanat aktiviteleri dahil oldu ve katilan sayist 1,5 milyona ulasti (www.

nisandaadanada.com).

Festival i¢in Atatiirk, Resatbey, Gazipasa ve Ziyapasa caddeleri kapatilir ve
Atatlirk caddesi sonuna konser alani kurulur. Konser alaninin etrafina yoresel tatlar
tagiyan standalar kurulur. Sokakta yer alan restoranlar disariya boydan boya masalar
kurarak kebap, corba ve et yemekleri basta olmak lizere yemekler sunarlar. Bunlar disinda
kurulan kiiciik stantlarda tatlici, borekgi, simitgi, sikmaci gibi hamur igleri satan, donerci,
tantunici, cigerci, sirdanci, mumbarct gibi et iirlinleri satan, salgamci, ayranci, serbetci

gibi icecekler satan ve ev yemekleri satan insanlar vardir.

Bu festival yoresel yemekleri tanitmak adina ¢ok degerlidir. Bu festivalde herkes
istedigi yemegi istedigi yerde yiyebilir. Zaten bu tiim festivallerin 6zelligidir. Festival
yerinde yenilen yemekler haricinde insanlarin oradan alip evlerine gotiirdiigii bir¢ok iirtin
vardir. Bunlarin en basinda salgam gelir. Bidon ve siseler kurulu salgamlar1 insanlar

evlerine gotiirmek i¢in satin alirlar. Bunun disinda portakal receli ve diger regeller,
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tarhana, bulgur, salga gibi el yapimu iiriinleri en ¢ok satilan yiyeceklerdendir. Festivale
gelen yerli ve yabanci turistler, festival alaninda yedigi yiyecekler haricinde bu yoresel

tatlar1 da kendi memleketlerine gotiirerek Adana mutfak kiiltiiriinti tanimis olur.
3.1.2. Salgam ve Kebap Festivali

Adana’da ¢ok eski zamanlardan beri devam eden halk tarafindan diizenlenen bir
festivaldir. Adana’nin tarihi Kazancilar Carsisinda, tarihi Saat Kulesi etrafinda
toplanilarak kutlanilan festivalin siiresi bir giindiir. Festivalin eski ad1 Rak1 Festivali’dir.
Her y1l 14 Aralik Diinya Raki Giiniinde kutlanir. Fakat 2015 yilinda valilik tarafindan
yasaklanmasinin ardindan halkin yogun talebi ile 2016 yilinda ad1 “Salgam ve Kebap
Festivali” olarak degistirilmis ve 2016, 2017 yilinda kutlanilmaya devam edilmistir. 2019

yilinda ise tekrar yasaklanmustir.

Bu festival diger festivallerden biraz daha farklidir. 14 Aralik gecesinden baglar
ve katilanlar yetiskin insanlardir. Festivalde ¢arsida yer alan dort cadde kapatilir ve tim
kebapgilar sokaklara uzun masalar kurarlar. Festivalde ¢ok fazla kebap ve icecek
tiikketildigi i¢in restoran sahipleri giinler oncesinden hazirliklarin1 yapmaya baglarlar.
Festivalde kebap ve salgama, ciger, mumbar, sirdan, paca gorbasi gibi yiyecekler eslik
eder. Festival gecesi sabaha kadar miizik, eglence ve dansa devam eder. Sabahin ilk
1siklariyla festival sona erer. TUrkiye ve Dinya’dan bu festivali merak edip gelen binlerce
insan hem mekanin tarihi olmast hem de Adana lezzetlerinin miikkemmelligi ile

festivalden memnun kalarak ayrilirlar.
3.1.3. Adana Lezzet Festivali

Adana Lezzet Festivali, Adana’nmin lezzetlerini ustaca tanitan uluslararasi bir
festivaldir. Festivali, Kiiltiir ve Turizm Bakanhigi destegiyle Adana Valiligi organize
etmektedir. Festivalin ilki 2017 yilinda diizenlenmistir. Daha sonra 2018 ve 2019
yillarinda da devam eden festivalin her sene yapilmasi planlanmaktadir. 3 guin boyunca
devam eden festival, Adanin merkez park ve cevresinde fuar alaninda yapilmaktadir.
2019 yilinda “Biiylik Akdeniz Soleni” sloganiyla diinyaca iinlii ascilart ve lezzet

meraklilarin1 Adana’ya toplamigtir.

Festivalde Adana’nin {inlii restoranlar1 ve sefleri yoresel lezzetleri tanitma adina
bliyiik stantlar agmaktadir. Festival alaninda gastroshowlar, tadim seanslari, sdylesiler,

paneller, sergiler ve mutfak atélyeleri yer almaktadir. Festivale en son italya, Fransa ve
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Belgika’dan iinlii sefler katilmistir. Bu bakimdan festivale Tiirkiye ve diinya ¢apinda
ilginin biiyiik oldugu anlagilmaktadir. Ayrica 2019 yilinda yapilan Lezzet Festivalinde

diinyanin en uzun kebab1 yapilmistir.

Bu festival yalnizca yemek ve eglence bazinda degildir. Uluslararasi olmasindan
dolayr yoresel lezzetleri tanitmak igin ¢ok biiyiik bir firsattir. Adana’ya 6zgu tatlar

diinyaca iinlii seflere Adana’da bulunan iinlii ustalar tarafinda tanitilmaktadir.

Yapilan karpuz, kiraz, seftali ve zeytin festivalleri ilgelerde belediyelerin

diizenledigi tarim festivalleridir. Tarim ve ticaretin gelismesine biiyiik katki saglar.
3.2. Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Acisindan Adana Mutfag:

Her toplumun kendine 6zgii bir kiiltiirii vardir. Insanlar ¢evreleri ve cevrelerindeki
insanlarla birgok ortak davranislarda bulunur. Kiiltiir, bir toplumun maddi ve manevi tim
olgularini kapsayan toplumsal kimlik 6zelligini tasir. Kimlik yalnizca kendini ne olarak
gordiigli degildir. Ayn1 zamanda digerlerinin o kisi ve kisileri ne olarak gordiigii ile
alakalidir. Inang, deger ve tutumlarda olusan kiiltiir de toplumlarin kiiltiirel kimligi ile
somutlasir. Kiiltiirel kimlik, hem toplumun kendini nasil tanimladigi hem de diger
toplumlarin, o toplumu nasil tanimladigini gosterir. Bir toplumun kiiltiirel kimligini
anlamak igin yalnizca somut 6gelere degil, toplumun iginde yasadigi sosyal baglamla

birlikte degerlendirilmelidir.

Kiiltiirlerin zamanla tek tiplesmeye baslamasinin fark edilmesinin ardindan
UNESCO, Birlesmis Milletler orgiitii tarafindan 2003 tarihinde “ Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras” sozlesmesini imzalamigtir. Tiirkiye bu sdzlesmeye 2006 yilinda dahil
olmustur. Somut olmayan kiiltiirel miras soézlesmesi, bir toplumun kendi kiiltiirel
kimliginin bir parcas1 olarak gordiigii ve kusaktan kusaga aktarmak suretiyle gliniimiize
kadar getirdigi somut olmayan kiiltiirel miraslarin1 korumasina ve gelecek kusaklara

aktarmasina katki saglayacak yol, yontem ve imkanlar biitiintiidiir (Oguz, 2013: 105).

Bir bolgenin mutfak kiiltiirii, o bolgenin kiiltiirel kimliginin bir pargasi olmasi
sebebiyle, o bdlgenin somut olmayan kiiltiirel mirasidir diyebiliriz. Trkiye’nin somut

olmayan kultlirel miras listesine ekledigi yiyecek ve i¢ecek unsurlari sunlardir:

e Toren Keskegi Gelenegi (2011)
e Mesir Macunu Festivali (2012)
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e Tiirk Kahvesi Kiiltiiri ve Gelenegi (2013)
e ince Ekmek (Yufka) Yapma ve Paylasma Kiiltiri (2016)

(Www.unesco.org.tr).

Adana, mutfak kiltiirii acisindan zengin bir kenttir. Ornek olarak kebap denilince
akla ilk Adana kebap gelir. Adana’ya 6zgi lezzetlerden somut olmayan kiltiirel miras
listesine eklenebilecek bir¢ok lezzet vardir. Adana Kebap ve salgam, basta olmak iizere
sirdan, mumbar, bici bici, karakus tatlis1 gibi lezzetler Adana’ya 6zgiidiir ve ¢ok uzun
zamandan beri degisime ugramayarak saf kalmis ve yasatilmis Adana mutfaginin en 6ncii
lezzetleridir. Her tilke kendi kiiltiiriinii ulusalliktan ¢ikarip evrensel nitelige ¢ikarmak
ister. Somut olmayan kilttrel miras listesine girebilecek olan bu lezzetler ile bu tatlar
Tiirk kiiltliriini dogru bir sekilde yansitacak ve Turk yemeklerini dinya turizmine katmis

olacaktir.


http://www.unesco.org.tr/
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Kiiltiirler toplumlarin en degerli unsurlaridir. Tiim topluluklar diinyada kultarleri
ile taninacagr icin kendi kiiltiirlerini koruyarak ve yasatarak gili¢lendirmeye, ayni
zamanda ne kadar eski ve kokli oldugunu kanitlamaya c¢alisirlar. Tiirk kiiltiirliniin, birgok
milletlerin kiiltiirinden eski ve koklii oldugu bir gergektir. Tiirk halk kiiltirinln bir
parcasi olan Tirk mutfak kiiltiiri de giinlimiizde yapilan yemek c¢esitleri ve bazi
pratiklerle eskiye dayanmaktadir. Metin i¢inde 6rneklendirdigimiz Divan-1 Liigat ’it
Tiirk’te yer alan ““ag, asluk, a¢, agsatmak, yemis” kelimelerinin gliniimiizde kullanilan ““ag
ve yemek” sozliikleri ile ayn1 etimolojik 6zellikler tagidigr goriilmiistiir. Divan’1 Liigat ‘it
Turk’n 11. Yy’in Tirkee sozliigii olmasi sebebiyle bu kelime kokleri eskiye dayanan ve

giiniimiizde kullanilmaya devam edilen kelimelerdir.

“Kutadgu Bilig” 11. Yy’in hiikkiimdara ve halka 6giit vermek amagli yazilan
degerli bir eserdir. Bu eserde hiikiimdara, halki korumasinin yaninda halkin karnini tok
tutmasi, torenler diizenlemesi, ziyafetler vermesi, sofray1 bol tutmasi ve eli agik olmasi
hakkinda ogiitler vermis eger bunlar1 yaparsa halki kendine baglayacagini sdylenmistir.
Bunun yaninda as¢1 basinin ve igkici baginin nasil olmasi gerektigini anlatmis ve ilk 6nce
temiz ve diiriist daha sonra yemek ve iceceklerden anlayan isinde usta kisiler olmasi
gerektigini 0giitlemistir. Bu 6giitlerin ne kadar degerli oldugu gliniimiizde de anlasildigi

ve halkin huzurunun bu yollardan gegtigi goriilmektedir.

Tiirk Edebiyatinin kanon eseri diyebilecegimiz “Oguz Kagan” destaninda Oguz
Kagan’in dogumunda goriilen olaganiistii durumlar, Oguz Kagan’m annesinden bir kere
emdikten sonra bir daha emmemesi ardindan ¢ig et ve ¢orba istemesi, Oguz Kagan’in bir
destan kahramani olarak diinyaya geldigini gosteren isaretler yemekler iizerinden
verilmistir. Yine Oguz Kagan’in buyruk vermeden Once ziyafetler vermesi, toy

diizenlemesi halki doyurarak bir arada tuttugu goriilmiistiir.

Turk halk kualtlrinin tim yonlerini agik bir dille anlatan Dede Korkut
hikayelerinde Bayindir Hanin verdigi davete katilan Dirse Hanin ¢ocugu olmadigi i¢in
kara otaga oturtulmasi ve dniine kara koyundan et sunulmasi, Bayindir Hanin, Dirse Hana
sOylemek istediklerini yemek kultiiriine dayali bir dille anlattigi goriiliir. Bayindir Hanin
bu davranmisina bakarak, Tiir Kiltliriinde kizi ya da oglu olmayanlara iyi gozle
bakilmadigini giliniimiizde agik¢a anlagilmaktadir. Bununla birlikte Dirse Hanin ¢ocuk

sahibi olmak i¢in Tanriya dua etmesi ve ziyafet diizenleyip halki doyurmasi Allah’in
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rizasini alarak dileklerinin yerine gelecegine inanmasi ve gelecek zamanlarda cocugunun

olmasi yemek kiiltiirii etrafinda toplanan pratiklere 6rnek gosterilebilir.

Yukarida 6rneklendirilen, Tiirk Kiiltiirii agisindan kiymetli eserler igerisinde yer
alan yemek ve ziyafet kiiltiiriinlin, toplumsal agidan islevsel ve tarihsel olarak eskiye
dayandigin1 gordiikk. Giiniimiizde de tiim Tiirk diinyasinda oldugu gibi Tirkiye ve
Adana’da buna benzer pratikler yapildigin1 yemeklerin tarihi ge¢misi ve islevselliginin
ana hatlariyla korundugunu acgikca soyleyebilir. Bu durumda yorelerde yapilan mutfak
kiiltiirii ¢aligmalariyla bu olguyu kanitlayabilir ve evrensel kiiltiir igerisinde Tiirk halk

mutfaginin saglam bir yeri oldugunu sdyleyebiliriz.

Calismamizin girig boliimiinde Tiirk mutfaginin ge¢cmise dayandigi anlatilmigtir
ve ardindan birinci bolimde Adana halk mutfaginin yemekleri tespit edilmeye

calisilmistir. Kaynak kisilerden toplanan bilgilere dayanarak su tespitler yapilmistir:

Tespit Edilen Yemek Tiirleri

B Mevsim Hazirliklari

B Et Yemekleri

1 Sakatat Yemekleri
Sebze Yemekleri

B Ekmek Cesitleri

M Borek Cesitleri

M Corba Cesitleri

H Pilav Cesitleri

M Salata Cesitleri

M Tath Cesitleri

M Recel Cesitleri

W icecek Cesitleri

Sekil 1 Tespit Edilen Yemek Turleri
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Yoresel Oldugu Dusiiniilen Yemek Tiirleri

B Mevsim Hazirliklari

M Et Yemekleri

1 Sakatat Yemekleri
Sebze Yemekleri

B Ekmek Cesitleri

M Borek Cesitleri

W Corba Cesitleri

H Pilav Cesitleri

M Salata Cesitleri

M Tath Cesitleri

H Recel Cesitleri

W icecek Cesitleri

Sekil 2 Yoresel Oldugu Diistintilen Yemek Tiirleri

Toplam 139 adet yemek tarifi elde edilmistir. Yalnizca Adana’ya 6zgli olmayan,
Adana’da yapilan tiim yemekler hedef alinarak toplamda 139 yemek tarifi tespit edilmis
ve kaydedilmistir. Bunlardan 78’inin, diger yorelerden farkli malzemeler ve farkli yapilis
sekilleri olmas1 dolayisiyla yoresel oldugu diisiiniilmektedir. UNESCO’nun “Yaratict
Schirler Ag1” projesi, bazi alanlarda diger schirlere gore daha istiin durumda olan
sehirleri tespit etmek i¢in tasarlanmig bir projedir. Bu ¢alismanin hizmet edecegi asil
amaclardan biri Adana’ya “Yaratici Sehirler Ag1” igerisinde “Gastronomi Sehri”
unvanini kazandirmaya katki saglamaya ¢alismaktir. Daha 6nce bir¢ok ¢aligma UNESCO
tarafindan degerlendirilmistir. Ulkemizde bu basariy1, 2015 yilinda Gaziantep, 2017
yilinda Hatay, 2019 yilinda ise Afyon, elde etmistir. Adana’nin kendine has yemekleri,
yemek cesitliligi, kaliteli restoranlari, ustalari, diizenlenen festivaller ve yerel {iriinleri ile

yakin zamanda Gastronomi sehri olmast umut edilmektedir.

Calismamizin ikinci béliimiinde yer alan pratikler ve bu pratikler etrafinda olusan
yemek ¢esitlerinin iglevsellikleri anlatilmaya calisilmistir. Gegis donemlerinden dogum

doneminde gebe kalmak isteyen kadinlarin adak adadiklar1 bu adaklar yerine getirip ya
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adak eti dagittiklar1 ya da adak etinden yemek yapip dagittiklart goriilmiistiir. Bu
davranigin belli bir amaci vardir. Adak yerine getirilmezse ¢ocugun basina kotii seyler
gelecegine inanilir. Adak, hem Tanriya siikranlarini sunma hem de gelecekte ¢cocugun i1yi
olmasini saglamak i¢in Tanri ile bir bag kurma aracidir. Diger ge¢is donemlerinden biri
evlenme doneminde, kiz gorme asamasindan evlenme asamasina kadar bir¢ok pratikler
yapilir. Kiz gérmede agiz tatlilifi yenmesi, biiyiik tath, kiiclik tatli, nisan ve diigiin
basamaklarinda mutlaka misafirler agirlanir ve ikramliklar verilir. Evlenme torenlerinde

yapilan yemekler toplumu bir arada tutan 6nemli bir islevi iistlenir.

Mevsime ve zamana bagl torenlerden, Nevruz ve Hidirellez torenleri Adana’da
bircok pratige bagli olarak kutlanir. Yazin habercisi olan bu térenlerde temizlik, eglence
ve bu eglencelere 6zel ikramliklar yapilir. Hidirellez de temiz evlere Hidirellez gecesi
gece bir kaba un konularak bos bir odaya kaldirilir. Sabah bakildiginda unda el izi varsa
bu Hizir’in o eve ugradigini ve biitiin senenin bereketli gegecegine isarettir. Un, Hidirellez

ile inanglar arasinda bir araci olmustur.

Halk edebiyati iiriinleri, toplumun duygu ve diisiincelerini, baglamsal kosullarda
en giizel sekilde anlatan tiirlerdir. Ayn1 zamanda halk edebiyati iiriinlerinde toplumun
yasam bi¢imine ve davranislarina dair izler de goriilmektedir. Adana maniler, bilmeceleri,
fikralari, tiirkiileri ve masallarinda gecen yemek isimleri ve yemek kiiltiiriine baglh
sOylemleri tespit edip, bélgenin halk kiiltiiriinden 6rnekler ¢ikarilmaya calisilarak Adana

halk edebiyat1 agisindan, mutfak kiiltiirli agiklanmaya c¢alisilmistir.

Yapilan tiim bu g¢ikarimlar dogrultusunda bir yorenin kiiltiirel acgidan
gelenekselligini korumasiin 6nemi anlatilmaya c¢alisgilmigtir. Toplumlarin, stirekli
gelisen ve degisen zaman igerisinde, kiiresellesmenin etkisine kapilip tamamen
kaybolmamak icin kiiltiirlerini korumalar1 gerekmektedir. Toplumu kapsayan kultlr
kavrami ne kadar eski ve koklii olursa o kadar ¢ok 6zliigiinii koruyabilir. Ancak bu kosul
tek basina yeterli olmaz. Bunun yaninda kiiltiirel unsurlar1 yasatarak ve koruyarak
aktarilmasi1 gerekir. Bu durumda gelecek kusaklara aktarma boyutunun ne kadar énemli
oldugu goriilmektedir. Tiirk halk kiiltiiriinde yer alan, dogum, evlenme, 6liim, dini
torenler gibi halk mutfagi da bu kiiltliriin pargasidir. Tiim halk kiiltiiri unsurlarinin
aragtirtlarak kayit altina alinmasi gerektigi gibi Tiik halk mutfag: da degisen zamanda

kaybolmamak ve gelecek kusaklara aktarilmak adina kayit altina alinmalidir.
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Fotograf 8: Asiret Tarhanasi Kurutma Asamasi (Arslantas,2019)
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Fotograf 10 : Cokelekli Sikma(Arslantas,2019)
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Fotograf 12: Muharrem Ayinda Asure Daditilirken (Arslantas, 2019)

Fotograf 14: Meyveli Bici Bici (Arslantas, 2019)
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SOZLUK

Ag1z: Dogum yapmis hayvanin ilk siitii

Agart1: Stit

Avcar: Sos

Bacit: Strahi

Banadura: Domates

Bakrag: Bakirdan yapilan kap kacaklarin tiimii

Beze: Hamurun acgilmadan 6nceki yuvarlanmig hali

Bissega: Tuluk ayrani yaparken kullanilan tahta sopa

Cotiirge: Yayik

Evreagact: Yufka ekmegi sac iistiinde ¢evirmek icin kullanilan yass1 bicimde sopa
Hareni: Yemek kazani

Ibrik: Su konulan siirahi bigiminde kap

Itega: Yufka ekmegin hamuru icin serilen beyaz cul

[risgin: Et sucugu

Kesir: Havug

Kiipeli: Kdyiin ortak kullandig1 biiyiik, yanlar1 demir sapli kazan
Maya: Incir

Nise: Nisasta

Oteberi: Yiyecek iceceklerin timiine verilen isim

Sele: Yutka ekmegin konuldugu kamis sepet

Teleme: Kegi sutline incir siitii damlatilarak yapilan peynir gesidi
Test: Hamur yogurulan legen

Tevek: Asma yapragi
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